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CL.1
UvoD

Vnitini smérnice vychazi z vyhlasky 107/2005 Sb. v platném znéni, o Skolnim stravovani,
vyhlasky ¢. 84/2005 Sh. v platném znéni, o ndkladech na zavodni stravovani a jejich Ghradé
v prispévkovych organizacich ztizenych Uzemnimi samospravnimi celky, zakona 258/2000
Sh., zakon o ochrané vetejného zdravi a vyhlasky ¢. 137/2004 Sh., Vyhlaska o hygienickych
poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech
epidemiologicky zavaznych

Cl.2
OBSAHOVA CAST

2.1. Povinnosti provozovatele

praci v kuchyni musi vykonavat jen osoby zdravotné zpasobilé

musi byt seznameny s hygienickymi poZadavky

musi byt dodrZen technologicky postup ptipravy jidel

musi byt vhodné podminky pro osobni hygienu

musi mit osobni ochranné pomicky

musi byt zabezpecéena ¢istota provoznich a pomocnych zatizeni

musi byt oddélené uloZzeny pomucky na ¢isténi pracovnich ploch a zarizeni
musi byt pravidelné provadény technické Upravy, natéry, malovani atd.
musi byt pravideln¢ provadéna desinsekce a deratizace

musi byt dodrZzovan sanita¢ni ¥ad

musi byt zajistény vhodné podminky pro manipulaci s finanénimi prostiedky
v hotovosti

2.2. Povinnosti pracovniki

pied vstupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni
prohlidce a musi mit vystaven zdravotni prikaz

jsou povinni hlasit lékaii kazdou zménu zdravotniho stavu

vSechny ozdoby rukou (prsteny, hodinky) atd. musi pracovnik odloZit v $atné. Nehty
musi byt kratce zastiizené a nenalakované. Pracovnik si musi pred zapocetim préce a
po kazdé ¢innosti umyt ruce mydlem a kartackem pod tekouci vodou.

pracovni odév musi byt vzdy cisty. V kapsach nesmi byt nic krome kapesniku.
pracovnik musi pti vaieni pouZivat pokryvku hlavy

v pracovnim odévu nesmi odchazet mimo pracovisté

ve viech vnittnich a vnéjSich prostorach Skoly je zdkaz kouteni

zakaz vstupu cizich osob a domaécich zvirat.

pracovni doba je od 6,30 hod do 15,00 hod

odpovédnost za odemykani a zamykani prostor ma vedouci Skolni jidelny a kuchaika
musi zndt a dodrZovat hygienické poZadavky na vyrobu, podavani, skladovani a
piipravu pokrmu

musi dodrZovat zasady provozni a osobni hygieny

musi uZivat jen schvalené a predepsané postupy, vSimat si kvality a nezavadnosti
potravin, podezielé potraviny vyiadit z dalsiho zpracovani

chrénit potraviny i hotové vyrobky pied zne¢isténim

udrZovat v cistoté své pracovisté, natadi, ochranny odév i obuv

dodrZovat r&dné sanita¢ni a provozni rad

2.3. Hygiena provozu

pravidelné myti a ¢isténi dle sanita¢niho fadu
malovani kuchyné 1x ro¢né
provadéni a obnova natéru dle potieby
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odstranovani ndmrazy v lednicich 1x tydné, v mrazni¢kach 1x mési¢né
¢istici pomuicky radné oddélené

2.4. Udrzba inventate a strojniho vybaveni

musi byt udrZzovano v fadném technickém stavu
musi byt pouZivana jen pitna voda

Myti nédobf

provadi se v teplé vodé s pridavkem myciho prostiedku

piedem se musi ocistit od zbytka

bilé nadobi a pribory se myji v mycce

bilé nadobi se nesmi utirat do utérek

cistici prostiedky a pomicky na Gklid prostor kuchyné jsou uloZeny oddélené od
prostiedki na hruby uklid.

likvidace odpadu je zajist'ovana pravideln¢ a vcas

piijem pouZzitého nadobi musi byt oddélen prostoroveé od vydeje stravy
myti nadobi nesmi provadét pracovnik, ktery pracuje pii vydeji

pokud neni jiné feSeni, musi byt tyto ¢innosti ¢casové oddéleny
pracovnice se musi prevléci

2.5. Zachazeni s potravinami

piejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni

odpovida vedouci SJ a hlavni kuchaika

skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality zboZi ani ke kiiZzeni tzv. cistych a
necistych linek

potraviny, které je nutné pred podavanim tepelné upravit se nesmi setkat
s potravinami, které jsou jiz tepelné upravené nebo se podavaji bez tepelné Gpravy
vejce je mozno skladovat pouze oddé¢lené

piiprava pokrma musi probihat jednosmérné od necistych surovin pies jejich ocistu
v piipravnach, tepelnou ptipravou k vydeji

pracovni plochy pro ¢istou Upravu musi byt samostatné a byt oznaceny.

2.6. Tepelna uprava

musi zabezpecit zni¢eni mikroorganismu pii zachovani nutri¢ni hodnoty vyrobku
pouZivat jen cerstva slepici vejce, doba varu min. 12 minut

maso po Vvlastnim umleti musi byt do 3 hod tepelné zpracovano, v té dobé musi byt
v chladni¢ce s uvedenim Gdaje o ¢ase semleti

na smazeni musi byt vzdy cerstvy tuk

20 min pted dokoncenim tepelné Upravy se do pokrmu nesmi nic piidavat

nesmi se pouZivat vejce jina nez slepici

nesmi se pouzivat vejce s porusenou skorapkou

vejce tepelné nezpracovand a pokrmy z nich (na mékko, oka stekutym Zloutkem,
vlastni majonéza, syrova masa

2.7. Vydej stravy

provadi se bezprostiedné po dohotoveni pokrmu
doba nesmi piekrocit 3 hodiny
pii vydeji je tieba pouzivat vhodnych pomicek pro manipulaci s potravinami

2.8. Priprava stravy

k zabezpeceni nezavadnosti a vyZivové hodnoty pokrmu volime G¢elnou a Setrnou
piipravu
zeleninu loupeme, krajime a strouhame tésné pred tepelnou Upravou
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- syrové maso krajime a meleme tésn¢ pred zpracovanim

- vSechny potraviny omyvame vcelku pod proudem pitné vody

- tuky se nesmi prepalovat

- varime v nddobach s neporusenym smaltovanym povrchem nebo nerezu a varného
skla

2.9. Sestavovani jidelniho listku
- jidelni listek se sestavuje podle zasad racionalni vyzivy

2.10. Organizace stravovani
- 8kolni kuchyné mé 2 jidelny
- mald je pro zaméstnance Skoly a cizi stravniky
- velkd pro Zaky Skoly

CL.3
DALSI USTANOVENI )
3.1. Osobou odpovédnou za pripravu stravy je vedouci SJ a hlavni kuchaika.
3.2. Dohled nad Zaky pii stravovani zajist'uji pedagogicti pracovnici Skoly dle rozpisu
dozoru, ktery stanovi reditel Skoly.
CL.4
ZAVERECNA USTANOVENI
4.1. Tento pokyn je zavazny pro viechny zaméstnance SJ ZS Usti n. L., Mirova 2734/4,

p.0., 400 11 Ustin. L.
4.2. Timto se rusi vnittni predpis ¢. 8 /2008 ze dne 1. 1. 2008

V Usti nad Labem, dne 1. 9. 2008

Mgr. Kamil Veigend
reditel Skoly
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