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Provoz a rezim Skolni jidelny

Provozni fad kuchyné Skolniho stravovani

» Pred nastupem do zaméstnani se musi vSichni zaméstnanci kuchyné podrobit preventivni prohlidce a musi
mit vystaven zdravotni priikkaz. VSichni zaméstnanci jsou povinni hlasit osetfujicimu 1ékafi kazdou zménu
zdravotniho stavu, ktera by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobk.

» Vsechny ozdoby rukou (prsteny, hodinky, ...) musi pracovnik odlozit v Satn¢. Nehty musi byt kratce
zasttizené a nenalakované.

» Pracovnici si musi pied zapocetim prace a po kazdé ¢innosti umyt ruce mydlem a kartackem pod tekouci
vodou. Ru¢niky musi byt udrzovany neustale Cisté.

» Pracovni odév musi byt vzdy Cisty a pii pfechodu z jiné ¢innosti vzdy vyménovan. V kapsach pracovniho
odévu nesmi byt nic kromé kapesniku. Pracovnici musi pii vafeni pouzivat pokryvku hlavy. V pracovnim odévu
se nesmi odchazet mimo pracovisté. Pfi cesté na toaletu je tieba pracovni odév odlozit a po peclivém umyti
rukou znovu obléci.

» V prubéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické upravy zevnéjsku.

» Plati zakaz koufteni, piti, konzumace jidla mimo vyhrazeny prostor, zakaz vstupu cizich osob a domacich
zvirat.

Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajist'ovat:
» aby v praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zptsobilé

» aby povéfeni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky na piijemku, skladovani, ptipravu a ob¢h
pozivatin a do 1 roku po nastupu absolvovali Skoleni k rozsifeni hygienickych znalosti

aby byl dodrzovan schvaleny technologicky postup pfipravy jednotlivych jidel
vhodné podminky pro osobni hygienu
osobni ochranné a pracovni pomiicky

Cistotu provoznich a pomocnych zatizeni
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oddélené uloZeni pomicek na €isténi pracovnich ploch a zatizeni, pfichazejicich do ptimého styku s
potravinami

» provadéni technickych Gprav, natéri a malovani dle potieby ve vyrobnich a skladovacich prostorach
» provadéni dezinsekce a deratizace (tuto ¢innost sméji provadét jen osoby k tomu zptisobilé)

» aby byl vypracovan sanitacni fad a aby byl dodrzovan



Povinnosti pracovniki

Pracovnici kuchyné¢ jsou kromé povinnosti uvedenych v prvnim odstavci dale povinni:

» mit zdravotni zpasobilost

» znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu pokrmut
» dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

» uzivat jen schvalené a ptedepsané pracovni postupy, v§imat se kvality nezavadnosti zpracovanych potravin,
potraviny podezielé s naznaky nebo zavadnosti vyradit z dal§iho zpracovani

» chranit potraviny i hotové vyrobky pied znecisténim hmyzem, zvifaty a ptaky nebo nepovolanymi osobami
udrzovat v Cistoté své pracoviste, pouzivané pracovni naradi, ochranny odév a obuv
mit na pracovisti zdravotni prilkkaz

dbat na svij zdravotni stav
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dodrZovat provozni a sanitacni fad na pracovisti

Hygiena provozu

Hlavni daraz je kladen na ¢istotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastrojii a nadobi:
» pravidelné myti a ¢isténi dle sanita¢niho fadu

» malovani kuchyné 1x ro¢né

» provadéni a obnova natéra dle potieby

» odstrailovani ndmrazy v lednicich 1x tydné a v mrazni¢kach 1x za mésic

Inventar a strojni vybaveni musi byt udrzovano v fadném technickém stavu, musi byt snadno rozebiratelné a
Cistitelné. V kuchyni musi byt pouzivana pitna voda.

Myti nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vodé s pfidavkem myciho prostiedku po predchozi ocisté od
zbytkii. Bilé nadobi a piibory se myji v my&ce na nadobi. Bilé nadobi se nesmi utirat do utérek. Cistici
prostiedky a pomucky na tiklid prostor kuchyné jsou uloZeny odd¢lené od prostiedkt na hruby uklid podlah a
hygienickych zatizeni. Likvidace odpadu je zajiStovana pravidelné a vcas.

Zasady spole¢ného stravovani

Prijemka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni. Za spravnou piijemku nese zodpovédnost
vedouci kuchyné. Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi, ani ke kiizeni tzv. Cistych a
necistych linek. Potraviny, které je nutno pied podavanim tepeln€ upravit se nesmi setkat s potravinami, které
jsou jiz tepeln¢ upravené, nebo se podavaji bez tepelné Gpravy i za studena. Vejce je mozno skladovat s
balenymi potravinami. Pfiprava a zpracovani pokrmu musi probihat jednosmérné od necistych surovin ptes jejich
oCistu v ptipravkach, tepelnou piipravu v kuchyni k vydeji strdvnikiim. Pracovni plochy pro ¢istou tpravu
potravin musi byt samostatné a byt oznaceny. Tepelna Giprava surovin musi zabezpecit zni¢eni mikroorganismu
pfi zachovani nutri¢ni hodnoty hotového vyrobku.



» na pripravu pokrmu lze pouZzivat jen Cerstva slepici vejce z veterinarn€ sledovanych chovi, ktera musi byt
fadné tepelné zpracovana varem po dobu 12 minut

» maso po vlastnim umleti musi byt do 4 hodin tepelné zpracovano, v dobé mezi umletim a tepelnou upravou
musi byt v chladnicce s uvedenim o ¢ase semleti

» nasmazeni pokrmu se pouziva vzdy Cerstvy tuk, vzdy jednorazoveé — 20 minut pied dokoncenim tepelné
upravy se do pokrmu nesmi nic pridavat

» vejce jina nez slepici z veterinarn¢ sledovanych chovi
» vejce s porusenou skofapkou

» vejce tepeln€ nezpracovana a pokrmy z nich (michana, na mékko, oka s tekutym zloutkem, vlastni
majonéza)

» syrova masa typu tatarskych biftekt
Vydej stravy se provadi bezprostfedné po dohotoveni pokrmti. Doba vydeje nesmi prekrocit

4 hodiny od jeho dohotoveni. Pii vydeji je tfeba pouzivat vhodnych pomticek pro manipulaci s potravinami.
Vydavané pokrmy musi mit dostate¢nou teplotu.

Myti nddobi prostorové navazuje na jidelnu. Piijem pouzitého nadobi musi byt prostorové oddelen od vydeje
stravy. Myti nadobi nesmi provadét stejny pracovnik, ktery pracuje pti vydeji stravy. Pokud neni jiné fesent,
musi byt tyto ¢innosti ¢asové oddéleny a pracovnik se musi prevléci do jin¢ho plaste.

K zabezpeceni nezdvadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu volime uc¢elnou a Setrnou piipravu stravy:

» mechanické odstranovani nepozivatelnych ¢asti provadime v Setrné

zeleninu loupeme, krdjime a strouhame tésné pied tepelnou upravou nebo pied podavanim

syrové maso krajime, naklepavame a meleme tésné¢ pred dal§im zpracovanim

vsechny potraviny omyvame v celku pod proudem pitné vody

tuky se nesmi prepalovat

vafime v nadobach s neporusenym smaltovanym povrchem nebo z povrchem z nerezu nebo varného skla
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v hlinikovém nadobi se nesmi varit kysela jidla

Sestavovani jidelniho listku provadime podle zasad raciondlni vyZivy. Pestrost jidel uplatiiujeme tak, aby byla
zajiSténa nejen béhem dne, ale i tydne a celého mésice. Dbame o stiidani jidel masitych, polomasitych,
bezmasych a zeleninovych. Syrovou zeleninu a ovoce poddvame podle moznosti co nejcastéji. Z jidelnicku
vylucujeme ty pokrmy, které v teplém obdobi snadno podléhaji zkaze.

Odbér vzorki se provadi vzdy pred zacatkem vydaje stravy, likvidace minulych se provadi po skonceni vydeje.



Organizace stravovani

> Skolni kuchyn& ma piilehlou jidelnu.
» Za Cistotu stoli odpovida personal kuchyné.

Organizace vydeje stravy je zabezpecena vhodnou tpravou rozvrhil - nastupu jednotlivych tfid na svacinku a
obéd.

» Pedagogicky dozor zajistuje feditel skoly.

» Vydej do jidlonosic¢ii se neprovadi v prubéhu vydeje détem.



