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Provozni a sanita¢ni rad kuchyné

l. Provozni ¥ad kuchyné

1) Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena:

a) Pred nastupem do zaméstnani musi kazdy zaméstnanec absolvovat vstupni 1ékaiskou
prohlidku a musi mit vystaven zdravotni priikaz.

Svému osetiujicimu 1ékafi musi zaméstnanci hlésit kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera
by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkd.

b) Vsechny ozdoby (prsteny, hodinky, naramky...) musi pracovnik odlozit v $atn¢. Nehty musi
byt kratce ostiihané a nenalakované. Pracovnici si pied zapocetim prace s potravinami musi
umyt ruce mydlem a kartdckem pod tekouci vodou. Pracovni odév musi byt neustale Cisty,
ptedepsany je bily plast’ nebo pracovni kosile a kalhoty. V kapsach pracovniho odévu nesmi
byt nic kromé kapesniku. Pracovnici musi pfi vatreni 1 vydeji pouzivat pokryvku hlavy.

V pracovnim odévu nesmi odchdzet mimo pracovisté. V prube&hu prace na pracovisti nesmi
pracovnik provadét toaletni a kosmetické tipravy zevnéjsku. Plati zakaz koufeni a
konzumace jidla mimo vyhrazeny prostor, zakaz vstupu cizich osob a zvirat.

1) Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajiStovat:

- aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zplsobilé

- aby povéfeni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi poZadavky na piejimku,
skladovani, pfipravu a obéh pozivatin a do 1roku po néstupu absolvovali Skoleni
hygienického minima

- aby byl dodrzovan schvaleny technologicky postup ptipravy jednotlivych jidel

- vhodné podminky pro osobni hygienu

- osobni ochranné pracovni pomticky

- Cistotu provoznich zafizeni

- oddélené ulozeni pomicek na ¢iSténi pracovnich ploch a zatizeni pfichazejicich do
styku s potravinami

- provadéni technickych Uprav, natérti a malovani dle potieby

- provadéni dezinfekce a deratizace

- vypracovani sanita¢niho fadu a kontrola jeho dodrzovani

2) Povinnosti pracovniktl
Pracovnici kuchyné jsou kromé povinnosti uvedenych v 1. odstavci dale povinni:
- znat a dodrZovat pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu pokrmii
- dodrzovat zasady osobni a provozni hygieny
- uzivat jen schvalené pracovni postupy a v§imat si kvality a nezavadnosti
zpracovavanych potravin
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- chrénit potraviny i hotové vyrobky pfed znecisténim — hmyzem, zvitaty nebo
nepovolanymi osobami

- udrzovat v Cistoté své pracovisté, pouzivané naradi, odév a obuv

- mit na pracovisti zdravotni prikaz

- dodrzovat provozni a sanita¢ni fad

Hygiena provozu
Hlavni diraz je kladen na Cistotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, ndstroji a nadobi:
- pravidelné ¢iSténi a myti dle sanitacniho fadu
- malovani kuchyné 1x ro¢né
- provadéni a obnova natéra dle potteby
- odstranovani namrazy v lednicich 1x tydn€ a v mraznickéach 1x za mésic
- inventaf a strojni vybaveni musi byt udrzovano v fadném technickém stavu a musi
byt snadno ¢istitelné. V kuchyni musi byt pouzivana jen pitna voda.
- myti nddobi se provadi v dostatecné teplé pitné vode s ptidavkem myciho prostiedku
po predchozi oCisté od zbytkl, bilé nadobi se nesmi utirat to utérek
- likvidace odpadu je zajistovana kazdy den
- ptejimka zbozi je provadéna kvalitativné a kvantitativné
- skladovanim potravin nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zbozi ani ke
ktizeni tzv. Cistych a necistych linek. Potraviny, které je nutno pied podavanim
tepelné upravit se nesmi setkat s potravinami tepeln¢ jiz upravenymi nebo témi, které
se podavani bez tepelné upravy
- vejce je mozno skladovat pouze v lednici tomu uréené nebo s balenymi potravinami.

Tepelna uprava
Musi zabezpecit zni¢eni mikroorganismu pii zachovani nutri¢nich hodnot.
- na pfipravu pokrmil 1ze pouZit jen Cerstva nezavadna slepici vejce, zpracovana
nejméné 12 minutovym varem
- maso po umleti musi byt nejdéle do 3hodin tepelné zpracovano
- nasmazeni pokrmu se pouziva vzdy cerstvy tuk, vzdy jednorazove

Vydej stravy
Se provadi bezprostfedné po dohotoveni pokrmu. Doba vydeje nesmi piekrocit 3h od jeho
dohotoveni. Vydavané pokrmy musi mit dostate¢nou teplotu.

Myti nadobi

Ptijem pouzitého nadobi musi byt prostorové oddélen od vydeje stravy. Myti nadobi nesmi
provadét stejny pracovnik, ktery vydava stravu, pokud neni jiné feSeni musi se na tuto
¢innost prevléci.

Sestavovani jidelnicku
se provadi podle zésad racionalni vyzivy. Pestrost jidel se uplatiiuje tak, aby byla zajiSténa
béhem tydne i celého mésice. Zaroven musi byt dodrzovany zasady spotiebniho kose

Organizace stravovani

Skolni kuchyn& ma pfilehlou jidelnu. Za &istotu stolti a za tklid podlahy zodpovida uréeny
pracovnik. Organizaci pfichodti do ST zajistuje vhodnou tipravou rozvrhi a dozori feditel
Skoly nebo jeho zastupce. Vydej do jidlonosi¢ii rodi¢im nemocnych déti, zaméstnanciim a
cizim stravnikim je oddé€len od vydeje na talife Casove.
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1. Sanita¢ni rad Skolniho stravovani

1) Denni uklid pracovnich ploch provadéji pracovnice prubézné béhem dne.
Po dokonceni vydeje provadéji:
- umyti vSech pouzitych nastrojl, strojii a nadobi
- umyti pracovnich ploch
- umyti sporakti a v§ech ploch potifebnych k vydeji
- umyti podlah v kuchyni a ptipravné
- prubézné odstranovani odpadkt z kuchyné

2) Tydenni uklid
Pracovnici 1x tydné kromé bézného tklidu provadeji:
- sanitaci lednic
- umyti omyvatelnych ¢asti stén u pracovnich ploch
- Cisténi pecicich trub
- uklid skladovych prostor véetné¢ skladu zeleniny

3) Mgésicéni uklid
- odmrazeni a vymyti mrazaka
- vyrazeni poskozeného nadobi
- myti obkladl a kuchynského zatizeni

4) Ctvrtletni sanitaéni dny

- celkovy uklid vSech pracovist’

- vydrhnuti v8ech regalt a zasuvek pro uloZeni nadobi a nastroji

- sanitace mycky na nadobi

- vypiskovani vSech talifi a tdcl na jidlo s naslednym oplachem

- udrzba a opravy zafizeni

- CiSténi svitidel, odséavacich filtrd, zakrytd a vyustek vzduchotechniky

- myti dvefi, oken, téles topeni, omyvatelnych obkladl a vypiskovani vSech podlah
véetné skladll a vydejny

V Malych Svatonovicich dne 30.8.2014
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