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4. PROVOZNI RAD SKOLNI KUCHYNE

Skolské zaFizeni: Zakladni skola Klobouky u Brna, piispévkova organizace

Adresa: Vinatska 29, 691 72 Klobouky u Brna

I1CO: 48452688

Vedouci skolni jidelny: Eva Mandelikova

Telefonni spojeni: 519 419 183

E-mail: eva.mandelikova@zsklobouky.cz
jidelna@zsklobouky.cz

Tento provozni fad byl projednan: 31. 8.2020

Tento provozni fad nabyva platnosti: 1.9.2020

1. Uvod

Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené postupy pro
uvadéni pokrmu do obéhu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
navody k obsluze a udrzbé vyrobnich pracovnich prostfedku a zafizeni.

Konat c¢innosti ve stravovacich sluzbach muzou pouze zaméstnanci, ktefi spliuji predpoklady
zdravotni zpusobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi.

2. Zasady osobni a provozni hygieny

2.1.Zaméstnanci Skolni kuchyné jsou povinni:

a) podrobit se v ptipadech stanovenych pravnim pfedpisem, nebo rozhodnutim piislusného organu ochrany
vefejného zdravi lékatskych prohlidkam a vysetfenim, které provadi prakticky 1ékaft, ktery fyzickou osobu
registruje,

b) informovat praktického lékate, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své pracovni ¢innosti,

¢) mit u sebe pii vykonu pracovni ¢innosti zdravotni prikaz a na vyzvani ho predlozit organu ochrany
vefejného zdravi,

d) uplatniovat pfi pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi a dodrzovat zasady osobni a
provozni hygieny,

e) k vyrobé a pifpravé pokrmu pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které jsou zdravotné
nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavkim,

f) pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezavadnost podavanych pokrmu,

@) dodrzovat podminky pro vyrobu, ptfipravu, skladovan{ a uvadéni pokrmut do ob¢hu,
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h) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym pozadavkim, mély
odpovidajici smyslové vlastnosti a spliovaly vyzivové pozadavky podle skupiny spotiebiteld, pro které
jsou urceny,

i) provadét opatfeni proti vzniku a §ifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych pokrmd,

j) pfi vyrobé, pfipravé, skladovan{ a uvadéni pokrmt do obéhu pouzivat pouze zdravotné nezavadné
materialy a predmeéty,

k) pouzivat po celou dobu vykonu prace cisté osobni ochranné pracovni prostiedky,
) mit na rukou kratce ostithané a ¢isté nehty a ruce bez ozdobnych predmét,
m) neopoustét objekt skolnf kuchyné v prabchu pracovni doby v pracovaim odévu a v pracovni obuvi,

n) dodrzovat zakaz koufeni.

2.2.Zamésthanci nesmi:

pii stravovani zaki a zaméstnanct Skoly podavat pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a syrového masa,
vcetné ryb.

2.3.Z4sady provozni hygieny:

a) nacini, nadobf, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, prepravni obaly a rozvozni prostredky
musi byt udrzovany v distot¢ a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohrozovani jakosti a zdravotni
nezavadnosti potravin a pokrmt,

b) uklid vsech pracovist’ a prostor se provadi pribézné za pouziti mycich, popiipadé dezinfekénich
prostredkii podle povahy technologického procesu a zpracovavanych potravin a navodu vyrobce,

¢) sanitarni zafizeni, zejména zachody, musi byt udrzovany v cistoté a provozuschopném stavu,

d) pomucky a prostiedky urcené k hrubému uklidu je tfeba pouzivat a ukladat mimo pomucky na cisténi
pracovnich ploch a zafizeni pfichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokrmy,

e) musi byt provadéna likvidace organického a anorganického odpadu,
f) pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v objektu $kolni kuchyné,

@) preventivné je nutno pusobit k zamezen{ vyskytu hmyzu a hlodavct a pribézné musi byt provadéna
béznia ochranni dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

h) do zazemi skoln{ kuchyné a vyrobnifho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osobo a zvifat. Do
skolni jidelny je pfisny zakaz vstupu zvifat.

i) osobni véci, obcansky odév a obuv lze odkladat pouze v $atné, a to oddélené od pracovniho odévu,

j) pro uklid lze pouzivat jen takové myci, cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou urceny pro
potravinafstvi,

k) v mistnosti, kde se skladujf, vyrabéji, pfipravuji a vydavaji potraviny a pokrmy a myje nadobi nelze koufit,

1) na pracovisti musi byt dodrzovan oddéleny rezim myti stolniho a provozniho nadobi, pfepravnich obala
a rozvoznich prostiedku.

2.4.Pro vykon &innosti ve Skolni kuchyni se stanovi tyto zasady osobni hygieny:

a) je nutno pecovat o télesnou cistotu a pred zapocetim vlastn{ prace, pfi pfechodu z necisté prace na cistou
(naptiklad uklid, hruba pfiprava), po pouziti zaichodu, po manipulaci s odpadky a pfi kazdém znecisténi je
nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho (ptipadné dezinfekéniho) prostredku,
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b) je nutno nosit osobn{ ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku
hlavy pii vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v ¢istoté a podle potfeby ménén v priabéhu
smény,

¢) nelze opoustet objekt skolni kuchyné v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi,

d) je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napiifklad konzumace jidla, koufent,
upravy vlast a nehtd),

e) je nutno mit na rukou kratce ostfthané a cisté nehty a ruce bez ozdobnych pfedméta,

f) pouzity pracovni odév, jakoz i obcansky odév je nutno ukladat na misto k tomu vyclenéné; pracovni odév
a obcansky odév se ukladaji oddélné.

3. PozZadavky provozu

3.1.Pro ucely splnéni poZadavkii BOZP jsou zaméstnanci §kolni kuchyné povinni:

a) nepracovat s nozem smérem k t¢lu,

b) odklddat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na urcené misto,

¢) udrzovat volné unikové cesty a inikové vychody,

d) nadoby na pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi,

e) pil manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné chnapky a dbat zvysené
opatrnosti pii chizi,

f) nasazovat piidavna zafizeni u kuchynskych robott jen pfi vypnutém motoru,

@) do masového strojku vtla¢ovat maso jen dfevénou palickou, tlacitkem, u nafezovych stroji pouzivat
pii obsluze pfisludného nacini, $picky salamu odkrajovat rucné,

h) zkousky tésta, popiipad¢ jinych surovin piipravovanych robotem, délat jen po zastaveni stroje,
i) nepohazovat pomucky na vafeni (noze, vidlicky, nabéracky apod.) po stole,

j) dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytfeny, bez
zbytkd pokrmu a odpadki,

k) nadoby z divodu bezpe¢né manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj, zachazet (vyklapét) s
elektrickymi spotfebici a panvemi jen pii vypnuti elektrického proudu, pfesveédcit se vzdy o vysi
vody v plasti kotle podle vodoznaku, zabezpecit vypoustéci kohoutky varnych kotld proti
ndhodnému otevteni, dbat na spravnou funkci pojistovacich ventilt a manometra,

) nepfenaset sim nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy,
m) davat pozor pfi snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy,

n) zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci skolni kuchyné a zabezpecit jejich
opravu odborné zptsobilym zaméstnancem,

0) plné se soustfedit na praci, pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatnf pfi pracovni ¢innosti,

p) zvySenou pozornost vénovat bourini masa a pfi vykost'ovani, pfi této praci pouzivat ochranou
zastéru s draténou vlozkou a ochranné rukavice ¢i polorukavice proti pofezani,

q) chléb a ostatni pecivo uschovavat v uréenych cistych policich, umisténych minimalné 50 cm od
podlahy, od stén oddélen vlozenym nebo jinym latovym podobnym zaiizenim, chléb nesmi byt
kladen ve vrstvach na sebe,

r) pravidelné kontrolovat lhtitu pouzitelnosti potravin a konzerv,
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)

z)

sekanou nebo mleté maso pfipravovat ne difv nez 3 hodiny pfed tepelnym zpracovanim; takové
maso se nesmi prechovavat pfes noc syrové,

pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami se jich nedotykat pfimo rukama, pokud to neni podle
jejich povahy nezbytné, zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini, pifbory a pocinat si pfitom
s uzkostlivou cistotou,

dodrzovat zékaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého cerného nadobi naplnéného pokrmem nebo
umyté na podlahu a ponechavat je v necistém nebo prasném prostiedi nezakryté,

pii mytf nadobi a pifbort pouzivat dostate¢ného mnozstvi Cisté horké pitné vody, nadob{ smyvat
ve dvou vodach, teplota myci vody min. 40 °C, nepouzivat kovovych dratének, voda k poslednimu

smyvani ma byt horka, aby nadobi samo oschlo a nebylo tfeba pouzivat utérek, dezinfekce nadobi
se provadi jenom na zvlastni pokyn organi statntho odborného dozoru,

pii obsluze elektrickych spotfebict, stroju a zafizeni provadét pouze takové tkoly, které obvykla
prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny,

nedotykati se vadnych vodicti nebo nedostatecné chranénych piivodu ke spotfebictim a strojum a
nevéset na ¢asti elektrické instalace, vypinace a kabely Zadné pfedmeéty nebo ¢asti odév,

pii pouzitf hornich podlazi kuchynskych peci dbat zvysené opatrnosti pfi vyndavani rozpalenych
pekacu,

nevybirat za chodu stroje brambory nebo nesahat do otevieného stroje rukou,

aa) jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni jidelny, v€etné mimofadnych udalosti.

Ing. Jana Kralova
feditelka skoly



