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1. SITUACE A IDENTIFIKACE PROVOZOVNY

NAZEV FIRMY VOS a Stfedni $kola hotelova SCMSD
Pelhfimov, s. 1. 0.
Provoz: skolni kuchyn¢ a jidelna
ADRESA PROVOZOVNY Slovanského bratrstvi 1664, Pelhfimov
ZODPOVEDNY VEDOUCI Mgr. Libor Capék — feditel §koly
ZASTUPCE VEDOUCIHO Ing. Iva Florianové — zastupkyné RS

TELEFONNI SPOJENI, E-MAIL

724 857 532, 731 663 615
Icapak@hs-pe.cz, iflorianova@hs-pe.cz

POCET ZAMESTNANCU

3 ucitelé odborného vycviku, 3 ucitelé
odbornych predmétl, skupiny zakt

TYP PROVOZOVNY

spolecné stravovani — uzavieny typ

PROVOZNIi DOBA

PO-PA 6.00-14.30 hod.

KAPACITA VYROBY POKRMU

350 porci/den

BOZP + PO

Odpovidaji vSichni zamé&stnanci a pedagogicti
pracovnici
Z4ci Skoly

SPRAVCE SYSTEMU HACCP

Mgr. Libor Capak - feditel

KONTAKTNI LEKAR

Lékar pracovné-lékarské péce MUDr. Paus
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Poskytované sluzby a charakteristika provozu

Celodenni stravovani zakli, zaméstnanct podniku, cizich stravnik.
Odborny vycvik ucebnich oborti a uc¢ebni praxe zakt hotelové skoly.

Provozni prostory

Skladovani potravin

1. Chladici zatizeni

2. Mrazici zafizeni

3. Suchy sklad

4. Denni sklad

5. Chlazeny sklad — odd¢leny sklad zeleniny

- odd¢€leny sklad cukrafské dilny

Uklidovéa komora
7. Sklad organického odpadu - chlazeny

o

Hrubé pripravny surovin

1. Pfipravna masa
2. Zeleniny a ovoce

N~ r

Provozni a vvrobni c¢ast
Skolni kuchyné

Usek masa/moznost vytloukani vajec/
Usek vytloukani vajec v cukréaiské dilng
Usek zeleniny

Usek tést

Varny blok

Usek porcovani teplych pokrmi

Vydejni linka teplych a studenych pokrmi

NoakowhE

Laboratorni u¢ebna TPP
1. 5 pracovist pro vyuku odbornych predméti
2. Usek predbézné ptipravy potravin

Odbytova strediska
1. Pracovisteé slouzici pro vyuku stolnic¢eni zakt /cizi stravnici/
2. Skolni jidelna

Cukrafska dilna
1. Pracovisteé slouzi pro vyuku oboru cukraf a vyrobu cukratskych vyrobkt



Pomocné provozy a zazemi

umyvarna bilého nadobi
umyvarna ¢erného nadobi
hygienické zazemi pro personal
kancelare

denni mistnost

uklidové komora

ok wnE

Organizacni struktura stravovaciho provozu a povinnosti pracovnikii:

Vedouci Skolni kuchyné:

- zodpovida za celkovy chod provozu

- zajist'uje Skoleni svych podifizenych

- navrhuje pracovni népli jednotlivych profesi

- zodpovida za vybér dodavateli

- zajist'uje obsluhu pocitacového stravovaciho systému Z-WARE a HAACCP -VIS

- sleduje vyhlasky a zadkony a zodpovida za jejich uvadéni do provozu

- pribézné kontroluje veskerou ¢innost spojenou s vyrobou pokrmi

- vyuctovava piijem potravin a vydej pokrmt a sleduje dodrzovani nezbytné vyse
provoznich zasob

- stanovuje druh a mnozstvi objedndvaného sortimentu vcetné vyfizovani reklamaci

- zpracovava celkové ptehledy o poctech stravniki a sleduje ekonomiku provozu

- schvaluje jidelni listky piedlozené séfkuchatem

- zOCastiluje se inventur potravin a ostatniho materialu a vyhodnocuje jejich vysledky

- spolupracuje s u¢iteli OV a uciteli OP kontroluje ¢innost pii piejimce zbozi-teplotu, vzhled

smysloveé vlastnosti, pfepravni podminky

- zajiSt'uje provozni vyskladilovani zboZi podle pozadavki Séfkuchare, ucitelt OV a OP

- umoznuje a vytvaii kvalitni podminky pro vyuku zakt, spolupracuje s uciteli OV a OP, ti se
vsak fidi jeho pokyny vyplyvajici z jeho povinnosti vedouciho stravovaciho provozu. Jako
takovy pfijima konecna rozhodnuti pfi organizovani pracovni ¢innosti.

- plni dal$i povinnosti vyplyvajici z jeho pracovni néplné.

- ma pravo byt pfedem sezndmen se vSemi akcemi, které se potadaji v prostorach Skolni
kuchyné a Skolni jidelny, spolupodili se na jejich ptiprave.

O terminech poradanych akci budou vedouci $Skolni kuchyné a vedouci hospodaiské spravy
informovani v dostate€ném predstihu!

Hlavni kuchar — §éfkuchar (stejné ucitel OV pri ranni sméné)

- je podfizen vedoucimu Skolni kuchyné a fidi se jeho prikazy a pokyny

- zabezpeCuje v souladu se svym planem prace a provoznim fadem kuchyné efektivni pracovni
rezim v prubehu piipravy a vydeje pokrmi

- odebira a potvrzuje ptijem potravin ze skladu na ptipravu pokrmu a tidi jejich dalsi pohyb ve
vyrobé

- kontroluje jakost ptebiranych potravin

- zajiSt'uje provozni vyskladilovani hotovych pokrmil podle ¢asového harmonogramu



- dbé na dodrzovani norem a spravnych technologickych postupti pii vyrob¢, porcovani a vydej
pokrmu. K tomu disledn¢ vede, vychovava a kontroluje podiizeny personal a zaky
vykonavajici odbornou praxi

- dodrzuje pozadavky hygieny pfipravy a vydeje stravy. Dba na celkovou hygienu provozu
Vv kuchyni, zvlasté pak kontroluje osobni hygienu personélu

- dba na dodrZovéani velikosti porci pokrmil a na jejich spravny esteticky vyde;j

- organizuje spravné udrzovani, oSetfovani, obsluhu a hospodarné pouzivani inventaie, nadobi a
technického zatizeni a dodrzovani provozniho fadu kuchyné a navodl na obsluhu
jednotlivych strojii

- kontroluje zdravotni stav personalu

- nedovoli vstup do kuchyné nepovolanym osobam

- dba na dodrZovani hygienickych zasad provozu

- plni dal$i povinnosti vyplyvajici z jeho pracovni naplné

- V ptipadé neptitomnosti vedouciho $kolni kuchyné zastupuje vedouciho $kolni kuchyné dle

jeho pracovni naplné, obsluhuje stravovaci program a program HACCP

- v ramci zavedeni HACCP, vypracuje podklady pro urceni kritickych bodi v SW HACCP,

vymezuje kritické body pfi piejimce zbozi, piipravé pokrmt a expedici.

- provadi méfeni teplot pokrmd, kontroluje dodrzovani kritickych bodi

- zajist'uje bourani masa

Pomocna kucharka, kuchar

- je podtizen vedoucimu Skolni kuchyné a $éfkuchafi, fidi se jejich piikazy a pokyny

- zabezpecuje vyrobu teplych a studenych pokrmd, polotovart a rozpracovanych pokrmu podle
odsouhlasenych vyrobnich postupti

- dbé na dodrzovani bezpecnosti prace pii obsluze kuchynskych strojli a zatizeni

- zabezpecuje fizeni vyroby pokrmi podle platnych piedpisti a smérnic

- sleduje zdravotni stav personalu

- nedovoli vstup do kuchyné nepovolanym osobam

- dba na dodrZovani hygienickych zasad provozu

- plni dal8i povinnosti vyplyvajici z jeho pracovni naplné

- dle pokyni Séfkucharky se spolupodili na méteni a zapisovani teploty expedovanych pokrmi

Pomocna sila:

- vykonava préce dle pracovniho planu a fidi se pokyny kuchati

- dba na osobni hygienu a dodrzuje hygienické standardy pti vykonavané praci

- dba na dodrZovani bezpecnosti prace pii obsluze sloZitych kuchyiiskych strojii a zatfizeni
- plni dal8i povinnosti vyplyvajici z jeho pracovni néplné

Ucditelé odborné vvchovy, ucitelé odbornych predmétu:

- odpovidaji za dodrzovani technologickych procesi vyroby. za dodrzovani MSN, velikosti
porci, dodrzovani vSech hygienicky piredpisii, za dodrZovani ustanoveni vnitiniho Fadu u
zaka celé svoji skupiny

- organizuji pracovni skupinu Zakl dle ucebnich plant a u¢ebnich osnov

- odpovidaji za praci svéfenych zaki, tyto zaky tidi a kontroluji




- seznamuji zaky s povinnostmi provozu kuchyné, vydejen, technologickych uceben a
cukraiské dilny

- pfi organizovani provozni ¢innosti kuchyné se fidi pokyny vedouciho $kolni kuchyné a

Séfkuchare

- spolupracuji s ostatnimi pracovniky stravovaciho provozu

- plni dalsi povinnosti vyplyvajici z jeho pracovni naplné

- dle pokynii $éfkuchaie se spolupodili na méfeni a zapisovani teploty expedovanych pokrmu

- zajist'uji ptipravu a vydej vecCete

Osoby ve sméné

obsazeni smény pracovnikli kuchyné véetné poctu osob urcuje vedouci skolni kuchyné podle
provoznich potteb — obsluha odpovidé plné za provoz své smény

ucitelé OV + skupina zaki - kuchyné¢, cukrarna, jidelna

ucitelé OP + skupina zaka - jidelna

Provozni doba
zaméstnanci - pond¢li-patek 05.30 — 14.30 hod. (zména moznd)

zaci - nastup a ukonceni smény podle rezimu uc¢ebnich dni

Kapacita zarizeni
snidané - 150
obédy - 700
veCefe - 140

Proskoleni personalu a zaku

Seznamit s touto smérnici.

Seznameni s mistnim provoznim fadem, s pravidly provozu, BOZ a PO pfi béZné provozni
¢innosti, dodrzovani HACCP, sanita¢nim fadem a souvisejicimi pfedpisy pii nastupu do
zamé&stnani a pii zahdjeni vyuky — proSkoleni provadi pfimi nadfizeni pro dospélé pracovniky a
ucitelé OV pro zaky.

Postup ¢innosti: prichod pracovnikua a zaku na pracovisté

Vstup a odchod zaméstnancii do budovy Skoly je hlavnim vchodem, vstup a odchod zaki pres
vchod Saten a to na vSechny druhy smén.

Pti ptichodu do prace se zamé&stnanci pievlecou z civilniho odévu do uréenych pracovnich
odévl / dle smérnice pro poskytovani a vydej OOPP a pracovnich odévil/ v Satné€ k tomu
urcene.

V pribeéhu pracovni smény je zakazano z hygienickych diivodl opoustét v pracovnim obleceni
prostory vyclenéné pro ¢innost Skolni kuchyné. Pfi nutném odchodu z pracovisté je kazdy
pracovnik, ucitel OV, ucitel OP i zak povinen pievléci se do civilniho odévu.

Je zakazano vSem ostatnim pracovnikiim $koly i ostatnim osobam vchazet bez vazného
divodu do prostor uréenvch pro provoz §kolni kuchyné.




Mimoiadny vstup cizich osob z organizacnich a technickyvch duvodi /adrZzba, kontrolni
organy/, zajisti vedouci $kolni kuchyné nebo jim povéreny pracovnik pouze pri dodrZeni
vSech hygienickych podminek. /bily plast’ atd./

W

Satny, WC

Zakaz vstupu zaku v prubéhu smény do Satny - pred sménou se pievletu
do pracovniho odévu a po skonceni smény opét se prevlecu do civilniho odévu — kontroluji
jednotlivi ucitelé OV u své skupiny!

Pti ptichodu pracovnikil na pracovisté budou pouzivany tyto Satny a socialni zatizeni:

Dospéli zaméstnanci - Satny v chodbé u Skolni kuchyné.

Zaci — Satny a WC u modrych dveii v chodbé u modrych dvefi.

Pouzity pracovni odév, jakoz i ob¢ansky odév je nutno ukladat na misto k tomu vyclenéné;
pracovni odév a obcansky odev se ukladaji oddelené (§ 50 vyhl. MZ ¢.107/2001 Sb.).

K tomuto ucelu bude kazdému zaméstnanci nebo zakovi v prislusné Satné ptridélena
samostatna délend Satnova skiiiika. Pro dva studenty je mozné pfidélit jednu skiinku pro
civilni odév a dalsi skiinku pro pracovni odév.

Za prideleni skiin€k a seznameni s provozem Saten a socialniho zatizeni zaméstnanct i zaku
zodpovida ptfimy nadfizeny.

V piipad¢€ pouziti toalet jsou vSichni zaméstnanci a Zaci povinni pfisné dodrzovat zakladni
hygienicka pravidla.

Prostory pro stravovani zaméstnancu a zakua stravovaciho useku

Pro stravovani pracovnikl Skolni kuchyné, ucitel OV, uciteld OP a zakt je vyclenéna denni
mistnost. Stravovani a pfestavky na obéd jsou urceny takto:

kratky vyklad OV 9.45 - 10.15 hod
pracovnici $kolni kuchyné 10.15 - 10.45 hod
cukraiska dilna 11.30 - 12.00 hod
ucitel OV, zaci OV, $éfkuchar 11.00 - 11.30 hod
Piestavka na vecefi 16,15 — 16,45 hod.

Vyrobni a konzumacni prostory

Vyrobni a konzumacni prostory provozovny musi byt vybaveny tak, aby jejich zatizeni
odpovidala rozsahu provozované ¢innosti a pouzivanym technologickym postupam.
Pracovni plochy, nastroje, nadobi, nacini, manipulacni a prepravni obaly a dalsi vyrobky, které
prichazeji do ptimého styku s potravinami a pokrmy, nesmi byt poskozené, musi byt funkené
vyhovujici a vyrobené z material ur¢enych pro styk s potravinami a pokrmy.

Pracovni plochy, pracovni nac¢ini a pomucky musi byt oddéleny podle charakteru potravin
nebo ¢innosti tak, aby pti pripravé a vyrobé pokrmu nedochazelo ke kiizové kontaminaci
potravin a pokrmi a k negativnimu ovliviovani jejich zdravotni nezavadnosti. Kazdé
pracovisté musi byt viditeln€ oznac¢eno podle vyuziti v technologickém procesu vyroby
pokrmu. V kuchyni i ostatnich odbornych uc¢ebnach stravovaci sluzby musi byt dodrzovan




oddéleny rezim myti stolniho a provozniho nadobi, prepravnich obali a rozvoznich
prostredka.

Urceni jednotlivych pracovist’ a jejich konkrétni vyuziti, urci véetné casového rozpisu a
viditelného oznaceni:

ve Skolni kuchyni, ptipravna masa, piipravné zeleniny vedouci Skolni kuchyné
Vv cukrarské dilné, u¢ebné technologie zastupce feditele pro PV
Vv kuchynice pro praxi hotelové Skoly zastupce teditele pro TV

Tyto rozpisy budou po odsouhlaseni feditelem $koly tvofit ptilohu €.3 k provoznimu fadu
Rozpisy vypracuji a prabézné aktualizuji: zastupce feditele pro PV a zastupce feditele pro TV.

Skolni jidelna

Poskytovani stravovacich sluzeb vetejnosti ve skolni jideIn¢ musi byt ¢asové nebo prostorové
oddéleno od stravovani déti a zaku. Rozsah stravovacich sluzeb musi odpovidat prostorové
kapacité a vybaveni skolni jidelny a nesmi ohrozit zdravotni nezavadnost podavanych pokrmu
a dodrzovani zasad provozni i osobni hygieny. Stravovaci rezim bude ¢asové uptesnovan vzdy
na zacatku Skolniho roku. Tento Casovy rezim uptesni zastupce feditele pro teoretické
vyucovani vedoucimu $kolni kuchyné podle aktuélniho rozvrhu hodin

Obsluhu zajist'uji v ramci své praxe zaci skoly pod pfimym dozorem ucitele OP.

Pro dohled v jidelné bude vzdy uréen ptislusny pocet vyucujicich jako pedagogicky dozor. Tito
pracovnici zodpovidaji za kulturu stolovani, pofadek v jideln¢ a dodrzovani harmonogramu
vydeje stravy pro jednotlivé tfidy podle rozpisu

Stravovaci systém

Pro evidenci vydeje stravy je ve stravovacim provozu vyuZzivan elektronicky stravovaci systém
REX firmy Z-WARE. Systém slouzi pro zaky a cizi stravniky na vydej stravenek a odhlasovani
stravy na dalsi dny. Odhlasovani stravy je mozné vzdy do 13.00 hod na dalsi dny.

OdhlaSovani stravy provadi stravnici osobné podle vyvéSenych pokynil na stravovacim
terminalu v hale §koly. Mimotadné je mozné stravu odhlésit telefonicky u vedouciho Skolni
kuchyné. V piipadé nepiitomnosti vedouciho Skolni kuchyné, jej zastupuje pii obsluze
stravovaciho programu a systému HACCP skladni SK.

Pro ptipad poruchy terminélu zajisti vedouci Skolni kuchyné& vytisténi ptislusného poctu
nahradnich stravenek a pfipravi seznam stravnikii. Pii poruse termindlu budou nahradni
stravenky rozdavany stravnikiim podle seznamu proti podpisu na recepci Skoly

Laboratorni kuchyné TPP

Cvi¢na kuchyné hotelové Skoly slouzi pro vyuku odbornych predmétii. Neni soucésti provozu
skolni kuchyné, neni zafazena do systému HAACCP. Zaci v ramci vyuky pipravuji
laboratorn¢ pokrmy v malém mnozstvi — 3 — 5 porci, které pouze ochutnavaji. Pokrmy jsou
piipravovany podle spravné vyrobni praxe.




Provoz probihé podle téchto pravidel:

Satna pro zaky v kuchytice je spole¢na s zaky pracujici v obsluze jidelny — ptizemi DM u
$kolni jidelny. Satna je osazena vé$aky na osobni odév. Pracovni odév si Zaci p¥inasi kazdy
den ¢isty z domova. Toalety jsou vyuzivany v piizemi Domova mladeze.

V laboratorni kuchyni je 5 samostatnych pracovist. V ramci vyuky jsou dvé z téchto pracovist’
/u oken/ jsou vy€lenéna jako Cista piipravna pro dalsi zpracovani surovin. Tyto suroviny jsou
nasledné ve Skolni kuchyni tepelné zpracovany. Pti praci jsou pouzivana speciadlni prkénka i
stoly.

Suroviny jsou odebirany ze skolni kuchyné a po zpracovani preddvany zpét spojovacimi
dvefmi mezi kuchyiikou a Skolni kuchyni.

Ptes dvete jsou pfedany pouze suroviny, pracovnici ani zaci do druhého tiseku neptechazeji.
Odbér surovin pro laboratorni ucely se provadi vzdy v ur¢enou hodinu podle piedem
sestaveného pozadavku predaného vedoucimu skolni kuchyné.

Vzniklé organické odpady budou po skonceni vyuky a skonceni vydeje stravy ve Skolni
kuchyni ulozeny v chlazeném boxu odpadkt s odpady skolni kuchyné.

Ostatni domovni odpad bude po vyttidéni vhozen do kontejnert na dvote Skolni kuchyné.

Priprava a vyroba pokrmii

Osoba provadéjici stravovaci sluzbu je povinna

a) k vyrob¢ a pripravé pokrmu pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které jsou
zdravotné nezavadné a odpovidaji ostatnim pozadavkam stanovenym zvlastnimi pravnimi
piedpisy

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

c¢) dodrzovat podminky pro vyrobu, ptipravu, rozvoz, piepravu, znaceni, skladovani a uvadéni
pokrma do ob¢hu, véetné zmrazenych a zchlazenych pokrmd,

d) pokrmy, s vyjimkou cukraiskych vyrobkd, nesmi osoba provozujici stravovaci sluzby
chemicky konzervovat a pribarvovat,

Pouzivané technologie, pracovni postupy, jakoz i souvisejici hygienicka a technicka opatieni a
standardy musi zajistit zdravotni nezavadnost pokrmua a nesme¢ji narusovat smyslové znaky
pokrma ani vyznamné snizovat jejich nutriéni (vyzivovou) hodnotu (dale jen "spravna vyrobni
praxe"). Charakter a rozsah poskytovanych stravovacich sluzeb musi odpovidat prostorové
kapacité a vybaveni provozovny a nesmi porusovat zasady spravné vyrobni praxe. K ptipraveé
a vyrobé pokrmu Ize pouzivat pouze znacené trzni druhy vajec. Syrova vejce nelze pridavat do
pokrmu, které se dale tepelné neupravuji, (naptiklad krémy, pudinky, omacky). Pouzivani
vajec s narusenou skotrapkou (kiapky) ve stravovacich sluzbach neni piipustné. Vejce
oznacena vyrobcem jako cerstva lze skladovat pii teploté +5 az +12 stupnt C. Pro vytloukani
vajec musi pracovnici vyuzivat samostatny usek s pracovni plochou a umyvadlem na myti a
dezinfekci rukou v prostoru cukrarny. Do vyrobni ¢asti provozovny mohou byt vejce vnasena
jen v omyvatelnych nadobach ¢i platech; pro tyto ucely nelze pouzit pavodni papirové
prolozky a transportni obaly. Pokrmy z tepelné neopracovanych mas véetné ryb a jinych
motskych zivocichu se pripravuji bezprostiedné pred konzumaci a nesmi se skladovat. Pokud
potravina pied kuchynskou upravou vyzaduje rozmrazeni, provadi se v piipravné.
Rozmrazovani ve vodé nebo pii kuchynské teploté je nepiipustné.

Studené pokrmy lIze vyrabét jen z potravin vychlazenych na teplotu nejvyse +5 stupnu C; to
neplati pro pekarenské vyrobky a potraviny, které z technologickych davodt vyzaduji vyssi
teplotu, (napfiklad agar, tuky).

Pti tepelné upraveé pokrmu Ize pouzivat jen tuky a oleje, které jsou pro tento ucel uréeny. Tuky
a oleje nesmgji byt pii upravé prehiivany nad +180 stupnia C, pokud vyrobce nestanovi jinak.




VOV W

Kvalita tuku a oleje musi byt pribézné kontrolovana smyslové (barva, pach), a to v priabéhu
upravy pokrmu nebo pied jejich dalsim pouzitim (naptiklad ve fritéze nebo kontinualnim
smazici). Pti zmeéné smyslovych znaki musi byt tuk nebo olej vyménén. Pro individualni
piipravu pokrmua na panvi musi byt pouzita vzdy nova davka tuku nebo oleje. Tuky a oleje ze
smazeni, fritovani, grilovani a dalsi tepelné upravy se nesméji pouzivat k masténi nebo dalsi
piiprave a vyrobé pokrmd.

Ve skolni jideln¢ pti stravovani zakd, zaméstnanci a ostatnich stravnikd se nesmi podavat
pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a syrového masa vcetné ryb.

Konecna aprava pokrmd, jejich pInéni a baleni musi byt provadéno za podminek vylucujicich
sekundarni mikrobialni kontaminaci. Pti zachazeni s pokrmy se musi pouzivat pracovni nacini
k omezeni pfimého styku rukou zameéstnanci s pokrmy a osobni ochranné prostredky.

Je zakazano pouzivat voln¢ rostouci nebo péstovanou zeleninu z domacich zdroji bez
fadného osveédcéeni o nezavadnosti téchto surovin.

V pribéhu celého technologického procesu vyroby a vydeje pokrmi je postupovano podle
zpracovaného a vedoucim organizace schvaleného systému HAACCP.

Systém HACCP — podklady zpracuje $éfkucharka a pedagogicti pracovnici pracujici ve Skolni
kuchyni.

Uvadéni pokrmu do obéhu, jejich rozvoz a pieprava

Teplé pokrmy urcené k ptimé spotiebé se podavaji bezprostiedné po vyrobé, nejdéle vsak 4
hodiny od dokon¢eni jejich tepelné upravy. Do této doby se zapocitava ¢as potiebny pro
konecnou apravu pokrmu, Pokud nelze tuto ¢asovou podminku pro vydej zajistit, musi se
pokrmy pro vydej postupné dovaiet. Teplé pokrmy nevydané ve Ihaté podle § 25/2 musi byt
ihned vylouceny z dalsiho pouziti ve stravovacich sluzbach; nelze je tedy po uplynuti této
Ihaty dale skladovat, ohtivat, zchlazovat ani zmrazovat.

Po dobu vydeje, rozvozu a prepravy teplych pokrmt musi byt zachovana teplota pokrmu
+65 % C s toleranci poklesu o 3° C. Teply pokrm musi mit v dobé jeho podani spotiebiteli ke
konzumaci teplotu nejméné +63.C.

Jednotlivé druhy pokrmi Ize do vydejniho zatfizeni dopliovat pouze vyménou gastronadob.
Pouzité gastronadoby musi byt po odstranéni zbytku pokrmu pted dalsim pInénim vzdy
vymyty.

Zahajeni vvdeje stravy

Vvdej snidani

Vydej snidani zajist'uje kuchat poveteny sétkuchafem spolecné s ucitelem OV a skupinou
zak ve Skolni kuchyni. Samotné stravovani probiha ve Skolni jidelné.

Zahajeni vydeje : 6:45 hod

Ukonceni vydeje : 8:00 hod

Vvdej obédii

Skolni kuchyné provadi vydej stravy:



1/ P¥imo do vydejniho prostoru mezi kuchyni a $kolni jidelnou /office SJ/.

Hotové pokrmy vydavaji $éfkuchatem povéfené osoby z vydejnich pultt zakiim
vykonavajicim obsluhu ve skolni jidelné€ pouze proti platné stravence

Za proces vydeje hotovych a nezdvadnych pokrmi, velikost porce odpovida v plném rozsahu
Séfkuchar spolecné s ucitelem OV.

Za expedici stravy v prostorech $kolni jidelny, dodrzovani poradki odpovida uéitel OV, resp.
dozorujici ucitel.

2/ Pievozem hotovych pokrmii do u¢ebny technologie slouzici k vydeji obédu pro zaky,
zameéstnance a cizi stravniky.

Pokrmy jsou pievazeny v gastronadobach , ve vydejné jsou udrzovany podle systému
HAACCEP ve vydejnich vanach v pozadované teploté. Expedovany jsou obdobnym zptisobem,
jako ve skolni jidelné.

Za proces vydeje hotovych a nezavadnych pokrmt odpovida v plném rozsahu po celou dobu
vydeje 10.30 — 13.00 hod $éfkuchat, nebo jim povéfend osoba. Pti vydeji stravy spolupracuje
s vydavajicim kuchatem ucitel OV se skupinou zakii vykonavajici praxi.

3/ Vydej do barelu

Obsluha skolni jidelny zajist'uje vydej stravy do jidlonosi¢t a do barelt pro cizi stravniky.
Pracovnici SK pievezmou ¢isté nadoby - barely u dveii rampy SK od osoby provadéjici odvoz
pokrmii. Ulozi je na pfepravni vozik a zajedou k vy¢lenénému vydejnimu mistu ve skolni
kuchyni, naplni nadoby a ptedaji je u dveii rampy zpét osob& povétené odvozem. Zaroven

s nadobami bude ptfedan proti podpisu protokol obsahujici druh a pocet pokrmil a upozornéni
s uvedenim nejpozd¢jsiho ¢asu konzumace. Vzhledem k tomu, ze ptepravni nadoby pro
hromadny vydej stravy pro cizi stravniky jsou v majetku téchto odbérateld, vyzada si vedouci
SK pfi uzavirani smlouvy doklad od odbératele o nezavadnosti piepravnich nadob.

Vedouci $kolni kuchyné ur¢i ¢ast vydejni plochy pro jidlonosice i barely, kam budou vzdy tyto
nadoby stavény pfi plnéni.

Po naplnéni a expedici vSech pfepravnich nadob, budou uréené plochy fadn¢ hygienicky
oSetfeny pred zahajenim bézného vydeje stravy.

V dobé vydeje do jidlonosicl a barelti nebude provadén jiny vydej stravy ve Skolni kuchyni.
Obsluha od stravnikli ptevezme a povoli naplnéni stravy pouze do €istych jidelnich nadob.
Pro informovanost stravniki odebirajicich stravu do vlastnich jidelnich nadob, bude u vydeje
vyvésen aktualni jidelni listek s upozornénim nejpozdéjsi doby konzumace odnasenych
pokrmi. Aktudlni jidelni listek bude vyvéSen rovnéZ u hlavniho vchodu do jidelny. Zajisti
vedouci TOS.

Obsluhujici personal pti odbéru prepravnich nadob a jejich plnéni piekontroluje ¢istotu nadob.
V ptipadé€ zjisténi hygienicky zavadnych nadob, strava nebude vydana.

Cas vydeje do piepravnich bareli a jidlonosi¢i

jidlonosice : v dobé od 10.30 do 11.00 hod .

barely : 0d 10.30 do 11. 00 hod

Pi'i zméné€ Skolniho rozvrhu hodin miiZe byt doba vydeje upfesnéna .

Na procesu piipravy a vydeje pokrmt se v rdmci odborného vycviku podileji i Zaci odborného
vycviku pod vedenim mistra nebo ucitele OP. Tuto ¢innost vykondvaji podle pokynli osob
odpovidajicich za ptipravu pokrmi.



Obsluha Skolni jidelny zajistuje vydej stravy do jidlonosict a do barelt pro cizi stravniky. Pro
jidlonosice bude vydej provadén u bocniho vchodu jidelny. Barely pievezme k naplnéni
persondl kuchyné od pracovnikil zajist'ujicich prepravu u vchodovych dveti rampy Skolni
kuchyné.

V dob¢ vydeje do jidlonosi¢t a bareli nebude provadén jiny vydej stravy ve skolni kuchyni.
Vedouci skolni kuchyné urci ¢ast vydejni plochy, kam budou vzdy stavény piepravni jidelni
nadoby pfi plnéni. Po naplnéni a expedici prepravnich nadob, bude tato plocha fadné
hygienicky oSetfena ptfed zahajenim bézného vydeje stravy.

Obsluha od stravniki pievezme a povoli naplnéni stravy pouze do Cistych gastronadob.

Pro informovanost stravnikli odebirajicich stravu do vlastnich gastronadob, bude u vydeje
vyvésen aktudlni jidelni listek s upozornénim nejpozdéjsi doby konzumace odnéasenych
pokrmi. Aktualni jidelni listek je vyvéSen rovnéz u hlavniho vchodu do jidelny. Zajisti
provozni.

Vvdej veceri

Vydej veceri zajiSt’uje ucitel OV spolecné se skupinou zZaki. Samotné stravovani probiha
ve Skolni jidelné.

Zahajeni vydeje :16:45 hod

Ukon¢eni vydeje :17:15 hod

Od skolniho roku 2017/18 jsou vecefe podavany na SPS a SOU

Friedova PelhFimoyv (viz smlouva o poskytnuti stravovani)

Z.asobovani a pohvb surovin

Zasobovani surovinami bude provadéno pouze pres zdsobovaci rampu, kde nezavadné suroviny
pfevezme pracovnik povéfeny skladovym hospodaistvim Skolni kuchyné
Od dodavatele si vyzada prohlaseni, ve kterém bude uvedeno:

- dodavané zboZzi odpovida hygienickym pozadavkim.

- dodrzeni chladiciho fetézce a teplotnich piedpist pfi rozvozu

- dodéani zboZi pouze v Cistych obalech a dopravnich prostifedcich
- dodéni zbozi ve lhiitdch pouzitelnosti a minimalni trvanlivosti

Ptebirajici pracovnik provadi systematickou vstupni kontrolu surovin a zboZi, které nebude
odpovidat shora uvedenym hygienickych pozadavkim, bude reklamovat, ptipadné zasilku
odmitneme pievzit.

Ptevzaté zbozi neprodlen¢ umisti do ptisluSnych sklada

S dodavateli smluvné zajisti dovoz surovin v €ase, ktery pfedem urci tak, aby nedochézelo ke
kiiZeni cest pii dodavce surovin a vydeji stravy do termonéadob pro cizi stravniky a pfevoz
hotovych pokrmil do vydejny pro cizi stravniky /ucebny technologie/ Konkrétni cas urci
vedouci Skolni kuchyné

Vydej surovin ze skladu bude rovnéz provadén tak, aby nedoslo ke kiizeni cest nezpracovanych
surovin a hotovych pokrmi. Rozpis ¢asu vydeje surovin pro skolni kuchyni, cukrarnu a
odborné ucebny urc¢i vedouci skolni kuchyné.

V ptipadé nakupu od jinych dodavateli je pracovnik, ktery tento ndkup bude zajiStovat povinen
vyzadat si prohlaSeni o nezédvadnosti potravin / volné ndkupy/. Bez tohoto prohlaseni neni
mozné suroviny zpracovavat.



Dodané suroviny budou uskladnény v piislusnych skladech podle druhu. Sklady budou fadné
oznaceny a chlazené sklady, boxy a lednice budou osazeny certifikovanymi teploméry.
Kontrola piedepsané teploty bude provadéna a zapsana u piislusného skladu minimalné
jedenkrat za den. Zodpovida vedouci skolni kuchyné, nebo jim povéfena osoba.

Zasady provozni a osobni hygieny

Vsichni pracovnici a zaci, kteti se podili na stravovacim procesu, musi vlastnit platny
zdravotni prukaz!

Osoba provozujici stravovaci sluzbu je povinna provadét opatieni proti vzniku a sifeni
infek¢nich onemocnéni a otrav z podavanych pokrmu a zajistit, aby podavané pokrmy
vyhovovaly stanovenym mikrobiologickym a chemickym pozadavkam

Vedouci Skolni kuchyné, ucitel OV a Séfkuchart zajisti:

a) pouzivat pii vyrob¢, ptiprave, baleni, rozvozu, preprave, skladovani a uvadéni pokrma do
ob¢hu pouze zdravotné nezavadné materialy a predméty,

b) zajistit dodrzovani zakazu kouteni, zejména v mistnostech, kde se skladuji, vyrabéji,
piipravuji a vydavaji potraviny a pokrmy a myje nadobi,

c) stanovit kritické kontrolni body dle zasad uréenych ve vyhl. MZ ¢. 107/2001 Sh. ve vyrobg,
piiprave, skladovani, prepravé, rozvozu a uvadéni do obéhu technologické useky (kritické
body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmu, provadét jejich
kontrolu a vést evidenci o kritickych bodech, terminech a zavérech jejich kontrol; pti
stanoveni kritickych boda postupovat zpiisobem upravenym zvlastnim pravnim predpisem pro
potraviny,

C) zajistit, aby fyzické osoby ¢inné pti vyrob¢, ptiprave, baleni, rozvozu, piepraveé a
skladovani pokrmu a pfi jejich uvadéni do obéhu pouzivaly po celou dobu vykonu prace ¢isté
OOPP, zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy. Pracovni odév musi byt
udrzovan v ¢istoté a podle potireby ménén v pribéhu smeny; pii pracovni ¢innosti vyzadujici
vysoky stupen ¢istoty (napt. plnéni gastronadob, musi byt pouzivany jednorazové ochranné
rukavice a pomucky pro hygienicky bezkontaktni vydej pokrmi).

d) zajistovat, aby nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, piepravni
obaly a rozvozni prostiedky byly byt udrzovany v ¢istoté a v takovém stavu, aby nedochazelo
k ohrozovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmii.

e) zajistovat, aby uklid vsech pracovist’ a prostor se provadél prabézné za pouziti mycich,
popiipade¢ dezinfekénich prostredki podle povahy technologického procesu a zpracovavanych
potravin a navodu vyrobce. Pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, istici a dezinfekeni
prostiedky, které jsou uréeny pro potravinaistvi.

f) dbat, aby pomucky a prostredky uréené k hrubému uklidu byly vhodné k tomu oznac¢ené ¢i
barevné odlisené a ukladany oddélené od pomucek na ¢isténi pracovnich ploch a zafizeni
prichazejicich do ptimého styku s potravinami a pokrmy,

g) zajistovat béznou ochrannou dezinfekci dezinsekci a deratizaci jako soucast ¢isténi a
béznych technologickych a pracovnich postupi za aéelem piedchazeni vzniku infekenich
onemocnéni a vyskytu skodlivych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovcia, hlodavci a
dalsich zivocichu

h) nepripoustét, aby v provozovné a souvisejicich zatizeni byly prechovavany predméty
nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti,

zajistovat, aby osobni véci, obc¢ansky odeév a obuv byly Ize odkladany pouze v satné nebo ve
vyclenéném prostoru;




1) neptipoustét, aby do zazemi provozovny, prodejny a do vyrobny mély vstup nepovolané
0soby a zvirata,

Vsichni pracovnici a zaci pii vykonu ¢innosti epidemiologicky zavaznych ve stravovacich
sluzbach musi dodrzovat tyto zasady osobni hygieny:

a) pecovat o télesnou cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pii piechodu z necisté prace na
¢istou (napriklad uklid, hruba priprava), po pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a pfi
dezinfekéniho) prostiedku;

b) nosit osobni ochranné prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy
pii vyrob¢ potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v ¢istoté a podle potireby ménén v
prabéhu smeny. Pti pracovni ¢innosti vyzadujici vysoky stupen cistoty (naptiklad plnéni
tablet, gastronadaob,

€) neopoustét provozovnu v prabeéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi;
d) zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napiiklad konzumace jidla,
koufeni, upravy vlasa a nehtty);

e) mit na rukou Kkratce ostiihané a ¢isté nehty a ruce bez ozdobnych predméti.

f) provadét béznou ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci a to jako soucast ¢isténi a
béznych technologickych a pracovnich postupt a pritom pouzit jen schvalené piipravky,
dodrzet navod k jejich pouziti stanoveny vyrobcem, pouzit ptipravky a postupy jen v mire
nezbytné nutné tak, aby tcéelu ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace bylo dosazeno a
pracovni podminky nebyly ohrozeny ¢i poskozeny a kontrolovat jeji uc¢innost

Zpusob zachazeni s pradlem a odévy zaméstnancu

Pfi manipulaci s pradlem nesmi dochézet k druhotné kontaminaci — styku pouzitého pradla

s pradlem cCistym, Cisté pradlo musi byt dopravovéano a udrzovano zasadné oddélené od pradla
pouzitého.

UloZeni Cistého pradla:

Cisté pradlo po pfevzeti z pradelny se uklada ve skladu €istého pradla v €istych, uzaviratelnych
a pravideln¢ dezinfikovanych skiinich nebo policich oddélené tak, aby nedoSlo ke styku
s pouzitym pradlem. Pfi uloZeni je nutno dbat na to, aby nedoSlo k druhotnému znecisténi,
pokud by k takovému piipadu doslo, je nutno kontaminované kusy pradla vyfadit (pfedat do
préadla pouzitého),

poskozené pradlo se vyradi.

UloZeni pouzitého pradla:

pouzité¢ pradlo se ukladd do oball, které zabrafiuji kontaminaci okoli necistotami z pradla,
nesmi se tfidit pfimo v prostorech kde mohou pfijit do styku s potravinami. Uklada se ve
skladu pouzitého pradla, kde se pfipravuje k pfedani do pradelny,

ve skladu pouzitého pradla 1ze ukladat pouze pradlo suché

pouzité pradlo se ptfedava do pradelny v terminech dle dohody s pracovnikem odpovédnym za
provoz pradelny

Osobu odpovédnou za pohyb a evidenci pradla uréi vedouci skolni kuchyné ve spolupraci se
zastupcem feditele pro PV.



Pracovni odév zaméstnancii:
pracovni odév zaméstnanct i zakd musi byt ulozen v Satn¢ odd¢lené od civilniho odévu,

pracovni odev (pracovni plaste, zastéry) musi byt udrzovan stale v Cistoté, vymeéna se provadi
podle potieby i v pribéhu pracovni smény,

Udrzbu pouzitého pracovniho odévu si kazdy zaméstnanec provadi sam. Zaméstnavatel mu
poskytne praci prosttedky v souladu se smérnici feditele ¢.1/2002.

Novy pracovni odév bude poskytovan zaméstnanciim v souladu se smérnici feditele ¢.1/2002

Bezpe¢nost prace

a) K zabran¢éni padu osob po uklouznuti na mokré a mastné podlaze musi pracovnici dle
potieby pouzivat pracovni obuv s protiskluznou podrazkou. Podlaha spojovacich, obsluznych
a jinych komunikaci se musi udrzovat v fadném stavu (véasné vytirani mastnot, ukapu na
podlaze do sucha odmast'ovacimi prostiedky, opravy poskozenych mist). Sachty, kanaly,
prohlubnég jsou opatieny poklopy nebo miizkami a to bez vystupkd, v arovni s okolni
podlahou. Prekryti, miize a poklopy prohlubni musi byt bez deformaci.

b) Okraj rampy se oznacuje cernozlutym srafovanim. Volné okraje rampy jsou opatieny
snimatelnym fetézem, ktery mize byt sejmut pouze pii dodavce zbozi. Pii vykladani a
nakladani zbozi a pii pohybu osob u volného okraje rampy musi osoby pohybujici se po rampé
zvysené opatrnosti s ohledem na nebezpeci padu z rampy.

c) K zabranéni opaieni horkymi pokrmy a parou a popaleni o horké povrchy plati nutno
dodrzovat tyto zasady:

- hrnce a nadoby s horkym obsahem nenaplnovat az po okraj;

- pti manipulaci s nadobami obsahujici horké pokrmy pouzivat ochranné chnapky popft.
utérky proti popalent;

- pokud mozno omezit prenaseni horkych pokrmi a napoju;

- pti snimani poklicek a poklopt z nadob obsahujici vatici tekutiny, vodni pary, horké pokrmy
apod. oblicej odvratit mimo smér unikajici pary;

- pii vkladani potravin do horkého tuku pouzivat kose, popt. jiné vhodné pomicky;

- pti rozehtivani tuku prikryt nadobu vikem;

- V&tsi hrnce a jiné nadoby prenaset dvéma pracovnicemi (dodrzovat hmotnostni limit na
jednu zenu cca 15 kg);

- nadoby s pokrmy nepienaset na sobg;

- uchopové ¢asti nadob musi byt pevné a udrzovany v ¢istoté (bez mastnot);

- nadoby s horkymi pokrmy nepokladat na okraje stolt, sporaku, dvirek pecicich trub apod.;

- oteviena dviika pecicich trub ani jina kuchynska zatizeni se nesmi nepretézovat.

Hrnce a nadoby s horkym obsahem se nemaji naplnovat az po okraj. Pfi manipulaci s
nadobami obsahujici horké pokrmy pouzivat ochranné chnapky popi. utérky proti popaleni.
Pti snimani poklicek a poklopt z nadob obsahujici varici tekutiny, vodni pary, horké pokrmy
apod. odvratit oblicej mimo smér unikajici pary. Pti vkladani potravin do horkého tuku pokud
mozno pouzivat kose, popt. jiné vhodné pomucky. Pii rozehtivani tuku piikryt nadobu vikem.
VEtsi hrnee a jiné nadoby prenaset dvéma pracovnicemi (dodrzovat hmotnostni limit na
jednu zenu cca 15 kg). Nadoby s pokrmy nepienaset na sobg. Uchopové &asti nadob musi byt
pevné a udrzovat je v ¢istoté (bez mastnot). Nadoby s horkymi pokrmy nepokladat na okraje
stolu, sporakd, dvirek pecicich trub apod.;

Oteviena dvirka pecicich trub ani jina kuchynska zatizeni se nesmi pietézovat.



Kuchynské odpady

Z davodu zamezeni obtézovani zapachem, zamezeni vyskytu a rozmnozeni hlodavca a
hmyzu, eliminace biologického nebezpeci, zejména infekenich chorob, musi byt provadéna
likvidace organického a anorganického odpadu a prabézné musi byt provadéna bézna
ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace. Sklady organickych kuchynskych odpada
jsou umistény vedle zasobovaci rampy. Odpady budou uchovavany do odvozu v nddobach z
materialu umoznujiciho jejich sanitaci.

Na likvidaci odpadt bude uzaviena smlouva s organizaci, ktera vlastni opravnéni tyto
organické odpady likvidovat.

Stejné bude postupovano pii likvidaci pouzitych stolnich oleji. VSechny nadoby slouzici
k uchovani odpadu do jeho likvidace budou fadné oznaceny a popsany.

Ostatni odpady
S ostatnimi odpady bude nakladano dle smérnice feditele ¢. 4/2002 — ptiloha €. 1

Pouziti stroji
dle instrukcei vyrobce strojti a v souladu se Skolenim BOZP

Povolené kuchynské stroje a strojky ve stravovacim provozu $kolni
kuchyné, cukrarny a $kolnich odbornvch uc¢eben, jejich pouziti

Ve skolni kuchyni v cukraiské dilné i ostatnich vyukovych prostorach slouzici pro prakticky
vycvik zakd ve stravovacim provozu se pouzivaji rozmanita zatizeni, kuchynské stroje a
strojky a to zejména elektromechanické, elektrotepelné, plynové i ruéni stroje a strojky jako
napi. hnétace, slehace, misice, mixery, lisy na ovoce, zmrzlinové strojky, odstiedivky na
ovoce a zeleninu, snekové strojky (strojky na mleti masa, rezacky, kutry, lisy na bobulové
ovoce, strojky na nudle), krajece chleba, syra, masa, naiezové strojky, krajece fazoli,
skrabace brambor, strojky na strouhani, krouhani a jemné fezani ovoce a zeleniny, strojky na
krouhani syra, viceucelové universalni kuchynské strojky, elektrické myci stroje, elektrické,
plynové a parni varné kotle, parni skiing, stolni pecici spotiebice, elektrické a plynové
smazici panve, smazice, fritézy, rozn¢, opékace, sporaky, plotnové varné, smazici a opékaci
jednotky, stolickové varice, ohtivaci desky, skiiné a voziky, ohtivace uzenin, pecici skiin¢ a
trouby, cukrai'ské trouby, apod. elektrické grily, opékace, otevirace konzerv, elektrické noze,
strojky na brouseni nozu, kotoucové pily na kosti, drtice odpadkt potravin. Pii ¢isténi je nutné
dbat na to, aby se do el. motori, vypinact, zasuvek apod. ¢asti el. zarizeni nedostala voda,
zabranit strikani vody do el. zafizeni. Nesmi se pouzivat poskozena el. zatizeni (poskozena
izolace el. ptivodu, poskozené vypinace, zasuvky, kryty zivych casti apod.) a obsluhovat el.
pristroje a zafizeni mokryma rukama. Pred kazdym pouzitim musi obsluha stroje vizualni
kontrola stavu zarizeni. Pfi myti kavovard apod. kuchynskych spotrebict dbat, aby se do
zastréky nedostala voda. El. stroje a spotiebice se musi udrzovat dle navodu k obsluze, vcetné
kontrol a revizi elektrickych spotiebica.



Rezatky, sekaci a Fezaci stroje (vIeky, kutry)

Rezacky se $nekovymi podavaci musi mit ochranné zaiizeni, zpravidla upravenou nasypku,
zabranujicich piistupu rukou na snekovy podavac. U mensich fezacek bez ochranného zarizeni
musi pracovnik pouzivat tlacitka, palicku apod. pomtcku Kk pfitlacovani masa, zeleniny a
jingch hmot do hrdla fezagky. Rezagky s podavacimi spiralami musi mit kolem nasypky
ochranny ram, umoznujici v piipadé potieby vypnuti el. proudu. Maso se musi krajet na
takové kousky, aby se vesly do vkladaciho otvoru rezacky. Pfi ¢isténi nutno vyjimat rezaci
soupravu pomoci hac¢ku. Kutry na zpracovani masa musi mit noze opatieny ochrannym vikem,
které Ize zvednout jen, jsou-li noze zastaveny a musi byt opatieny vypinacem znemoznujici
uvedeni stroje do chodu, neni-li viku v ochranné poloze (sklopeno).

Nakutrovany material mozno vyjimat ze stroje jen za klidu (v predni ¢asti stroje, po dobrani
materialu pooto¢it misou, nevybirat zbyvajici material rukou zespodu krytu stroje (pracovni
postupy je podrobngji stanoveny v prislusnych navodech k pouzivani). U kutru s
vyprazdiiovacim zatizenim lze Cistit diskové kolo az po Gplném zastaveni stroje, doporucuje se
noze kutru pfi myti misy zabalit platnem nebo jinak zakryt, aby nemohlo dojit je zranéni.
Cisténi a udrzbu sekacich a fezacich strojii mozno provadét zasadné za klidu pfi zajisténi proti
spusténi chodu.

Narezové stroje

Pti obsluze téchto strojii musi obsluha pouzivat posouvaci, pfitlacné zatfizeni (pfitlacné
desti¢ky, drzaky apod.) zejména pii dofezavani (zbytk a kust kratSich nez cca 12 cm) tak,
aby ruce obsluhy nepfisly do styku s nozem. Nakrajené salamy, Sunku, syry apod. odebirat
vidlickou ¢i klestémi, nikoliv rukou. Pied fezanim salamu, syru apod., podle potteby osusit
resp. olistit povrch zpracovavanych potravin tak, aby nebyl kluzky. Cisténi, udrzba a
opravy se provadéji zasadn¢ za klidu stroje pfi vypnutém hlavnim vypinaci, popt. odpojené
vidlici pohyblivého ptivodu ze sité.

Hnétaci stroje, universalni mixéry, Slehace

Pohonné mechanismy musi byt uzavieny a musi byt udrZzovana funkéni ochranné zatizeni.
Stroj mozno pouzivat jen plni-li ochranné zatizeni pracovni ¢asti (ochranné viko nebo miiz)
svou ochrannou funkci (zpravidla blokovani chodu pfi zvednuti vika nebo mtize). Hnétaci,
Slehaci nastroje (lopatky, metly apod.) musi byt spravné upevitovany dle navodu k pouzivani.
PInéni moZno Ize provadét pouze za klidu stroje. ZkousSeni jakosti tésta, dopliiovani pfisad a
vyjimani pfipravovaného tésta nebo jinych pokrmu se provadi dle technologického postupu a
receptur jen pii zastaveném stroji. SeSkrabavani, odebirani pfipravované hmoty a zkoumani
jeji konzistence, zkouSeni jakosti té€sta, doplilovani ptisad a vyjimani pfipravovaného tésta
nebo jinych pokrmi se provadi dle technologického postupu a receptur jen pii zastaveném
stroji. Za chodu stroje musi byt mit uzavieny plnici otvory. Pii pouziti pfipojnych strojkii na
mleti pozivat tlac¢itko k posouvéani mleté hmoty. Do plniciho otvoru se nesmi za chodu
vsunovat zadné predméty. Piidavné stojky k robotu se nasazuji jen pted jeho zapnutim. U

tu pak postupné zvySovat) od nejmensiho zabéru stroje a kotliky nastavovat do nejnizsi
polohy. Kotlik posouvat nahoru a dolti jen za klidu stroje. Pti obsluze téchto stroji musi mit
pracovnik vhodn¢ upraveny odév, bez volnych ¢asti s upnutymi rukavy apod. V piipadé
vyteceni a vystiiknuti hmoty nutno neprodlené vycistit podlahu, aby nebyla kluzka. Pted
zahajenim opravy odpojit stroj od sité a spolehlive jej zajistit proti nechténému zapnuti.



Varné kotle

Varné kotle musi mit bezpec¢nostni armatury s kontrolnim tlakomérem, pojistnym ventilem a
vypustnym kohoutem. Je-1i nékteré z téchto zafizeni poskozen, nesmi se kotel pouzivat. Pii
provozu varného kotle musi obsluha sledovat tlak pary na tlakoméru. Pfi zvedani vika kotle
musi stat pracovnik tak, aby ruka ani obli¢ej nebyly zasazeny parou. Varny kotel se musi
udrzovat v bezpecném a fadném technickém stavu v souladu s ndvodem k pouzivani, zejména
nutno dbéat na:

- zajisténi vika v libovolné poloze, funkéni koncovy doraz,

- vylouceni samovolného sklopeni kotle,

- stav vypustného kohoutu a tésnéni v misté ptipojeni vypustného ventilu ke kotli.

- t€snost vypustného kohoutu,

- pravidelné ovétfovani a udrzovani funkce vystroje a zafizeni varného kotle zejména
pojistného ventilu, parovodniho duplikatoru (vyvije¢ pary), manovakuometru,

tlakoméru, stavoznaku, zkuSebniho kohoutu, signalizaci apod.

Vykléapéni elektrickych kotlt provadét az po vypnuti el. proudu. Ucpany vypustny kohout
procistovat vhodnou pomiickou, aby nedoslo k opateni.

Elektrické smazice, fritézy a smazici panve

Na nédrzich smazi¢i musi byt zietelné a Citelné znacky udédvajicich nejvyssi a nejnizsi hladinu
napln¢ tuku. Pii pouzivani elektrickych smazich udrzovat hladinu tuku jen po znacku udavajici
max. hladinu a jeho teplotu ve stanoveném rozmezi (zpravidla max. 200° C), teplota ma byt
regulovatelna termostatem. Pracovni teplota tuku ma byt signalizovana svételnou nebo
zvukovou signalizaci. Smazice se nesmi zapinat bez naplnéni olejem. Pti vkladani potravin do
horkého tuku pouzivat koSe, popt. jiné vhodné pomiicky. Pfi rozehfivani tuku nutno ptikryt
nadobu vikem. Dno nadrze musi mit otvor s uzdvérem umoziujicim vypousténi tuku z nadrze.
Vrouci olej se nema vypoustét ani neptelévat nebo nabirat nabérackou a prenaset je nutno
vy&kat jeho vychladnuti. Cisténi mozno provadét az po vychladnuti a po vypnuti el. proudu.
Pfi provozu téchto tepelnych spotfebic¢i je nutno zabranit tkapiim oleje a véas Cistit podlahu
od nakapaného oleje. Pravidelna udrzba el. zafizeni se provadi dle navodu k pouZzivani.

Elektrické stolicky a sporaky

Varné plotynky se smi zatéZovat biemeny o hmotnosti, kterou pfipousti vyrobce v navodu.
Oteviena dvirka trouby sporaku mohou byt zatézovana bifemenem o hmotnosti, kterou se
nesnizi poloha dvifek o vice nez 15 mm. Odklopné plotynky musi byt vybaveny ochranou a
zajiSténim, zamezujicim jejich nahodnému padu. Pracovni plocha sporaku musi mit zachytné
zlabky nebo misy. Pti vafeni je nutno vénovat pozornost vaticim se tekutindm a vodnim
param, tyto nesméji vniknout do spotiebice. ZvySenou pozornost je tieba vénovat manipulaci s
velkymi a horkymi plechy a, pekaci apod.

Elektrické pecici trouby

Dvitka trouby se nesmi pretézovat. Dvitka, kterd se oteviraji smérem dolli, musi byt po
otevieni ve stejné rovin¢ se dnem trouby. Na peceni nutno pozivat stejné¢ Siroké nadoby, aby
pfi jejich vytahovani nedochéazelo k jejich zaklinéni v troubé. Pokud dochézi k naklonéni
naptl vysunutého pekace o vice nez 15° od vodorovné roviny nutno troubu odstavit. Pecici
trouby umisténé nad sebou musi mit dvifka zabezpecena proti samovolnému otevieni. Pii
vyjimani a vkladani surovin k peceni nema obsluha stat v pfimém dosahu horkych vypara. K
ochrané proti popaleni rukou musi obsluha pouzivat vhodné rukavice. Udrzba trouby se



provadi dle ndvodu k pouZzivéani, zejména je nutno vcas a pravidelné provétovat stav voditek v
troubé véetné¢ dvirek trouby.

Konvektomat
Navod k obsluze je ulozen v kancelafi $éfkuchate.

Myti a suSeni kuchyiniského nadobi

Stroje na myti a suSeni nadobi se vyrab&ji ve verzich s krokovym nebo neptetrzitym
chodem. Stroje s krokovym chodem maji blokovaci zafizeni, které zastavi chod stroje pfi
zvednuti krytu o 50 mm. Zvedaci kryty a dviifka musi byt zajistitelna v horni koncové poloze.
Stroje s nepretrzitym chodem musi mit v koncovém useku dopravniku blokovaci zatizeni,
které zastavi pohyb dopravniku, jestlize neni zajistén véasny odbér nadobi. Nesmi se pouzivat
mechanicky poskozené kose na nadobi. Musi byt zajiSténa spravna funkce blokovani
spotiebice v piipad¢ otevieni krytd. Vypinaci prvky nouzového vypinani stroje musi
umoznovat vypnuti chodu stroje ze vSech stanovist’ obsluhy. Pfi provozu mycich stroji musi
byt udrzovano oznaceni tlaku vody, maximalniho pfipustného tlaku pary, maximalniho
ptipustného tlaku horké vody a maximalni ptipustné teploty vody, pary a horké vody. Uvedené
hodnoty nesméji byt piekracovany.

Dilezité je udrzovani ochrany zivych ¢asti pied stykem s vodou z plnicich kohoutti a kapajici
vode¢ a pravidelna udrzba el. zafizeni s ohledem na zvySené nebezpeci trazu elektrickym
proudem vlivem mokrého prostiedi.

Pfi ru¢nim p¥i myti a manipulaci s nddobim je nejzavazné&jSim nebezpecim porezani o
sklenéné, prasklé nadobi a stiepy. Naprasklé a poSkozené nadobi se musi véas vytadit
zuzivani. Praskne-li pfi myti nadobi v dfezu nutno vypustit vodu, vybrat vhodnymi
rukavicemi stfepy a pak teprve pokracovat v praci. Vypusti ve dfezu se opatiuji ochrannou
sitkou k zachyceni stiepu.

Mycky skla

1. Mycka se miize pouzivat jen k ucelu, pro ktery je urcena tj. pro myti nddobi za pouziti vody
a mycich prostfedkil. Provozovatel mycky musi povéfit obsluhou proSkoleného zaméstnance a
zajistit pravidelné provadéni udrzby, ¢isténi a sanitace mycky. Obsluha se musi seznamit se
vSemi funkcemi pfistroje, s jeho ovladaci a vypinacimi prvky. Navod k pouZivani ma byt
uloZen na obsluze ptristupném misté. Zjisti-li obsluha zdvadu nebo poskozeni na pfistroji, které
by mohlo ohrozit bezpecnost prace nebo provozu a které neni sama schopna odstranit, nesmi
pristroj uvadet do provozu, musi zajistit jeho vypnuty stav, zavadu ohlasit svému nadfizenému
a provozovatel musi zajistit opravu opravnénou servisni firmou.

3. Bezpecnostni zafizeni.

My¢ka je vybavena automaticky resetovaci termoamperometrickou ochranou vinuti el.
cerpadla, kterd odpoji proud v ptipad€ nepravidelnosti nebo Spatné funkce. Bezpecnostni
termostat, ktery musi byt resetovan manualné a ktery odpoji el. proud v ptipad¢ piehrati
boileru. U modelti s vypoustécim Cerpadlem je instalovano zatizeni pro kontrolu hladiny, které
odpoji el. proud v ptipadé, Ze hlavni hladinova kontrola je vadna. Zemnici vodi¢ musi byt
pfipojen na zemnéni pomoci zemniciho Sroubu. Bezpecnostni zatizeni musi byt udrZzovana ve
funkénim stavu.

4. Podminky bezpecného a spolehlivého provozu mycky a pokyny pro obsluhu:



- musi byt spravné obsluhovéan ovladaci panel a zajiSténa spravna funkce ovladacich prvka
(tlacitek) a kontrolek

- musi byt spravné pouzivan zmékcovac vody a jeho regenerace (je-li instalovan),

- musi byt provadéna denni udrzba, ¢isténi vodnich trysek, nadrze a vnéjSich povrch,

- vn&jsi povrch mycky nesmi byt ¢istén oplachovanim vodou nebo tlakem vody,

- jednou za mésic nutno provést odvapnéni trysky v octové lazni nebo odvapnovacim
prostiedkem,

- zajistit 2 X rocn¢ odborné vycisténi vodniho filtru, ochranného filtru solenoidového ventilu,
odvapnéni boileru, vnitiniho prostoru nadrze a hydraulické trubky.

- zajistit 1 x ro¢né odborny servis, véetné kontroly bezpeéného stavu piistroje.

5. Pted zapocetim udrzby mycky se musi vzdy vypnout hlavni vypina¢ umistény mimo
pfistroj.

Rucni strojky a rucni naradi pouzivané pri zpracovani potravin a pripravé
pokrmi

Pti ptipraveé pokrmi ve stravovacich provozech a ptipravé a upravé potravin v obchodech se
ve vEtsi mife pracuje s ruénimi strojky a ruénim nafadim. Jednd s napt. o strojky na krajent
chleba, mlynky, noze, sekace, sklenéné a porcelanové nadobi apod. Pritom dochazi k
zranénim pracovniki feznymi, bodnymi a trznymi rdnami ostifim a ostrymi hroty nafadi (noze,
sekacky, niizky na drubez, vidlicky, Spikovacky apod.), spalenindm a opatfeninam. Pfi
pouzivani téchto ru¢nich pracovnich prostiedkl a pomtcek je proto nutné dodrzovat tyto
zéasady:

- pracovat pouze se spravné upravenym ostrym nafadim, dobte a spraveé upravenymi,
tvarovanymi a suchymi rukojet'mi, s dostate¢né¢ dlouhymi drzadly;

- nepouzivat poSkozena natradi, néstroje, pomuicky a nadobi a nafadi s uvolnénou nasadou a
rukojeti;

- pouzivani ostrého naradi (tupé nastroje vyzaduji vyvinuti vétsiho usili a vétsi sily a vyzaduji
vétsi naroky na presnost;

- pii dofezavani zbytkill potravin (salami, syri) krajeny zbytek ptidrzovat vidlickou;

- dodrzovani zakazu zapichovat noze do masa a stolu;

- pii bourani a vykostovani masa pouZivat vyztuzenou feznickou zastéru popf. i specialni
rukavic proti pofezani, niz vést smérem od téla;

- pfi pouzivani nozu si zajistit dostateCny pracovni prostor;

- préci s nozi, sekaci, stojky na krajeni chleba apod. nastroji vénovat t zvySenou pozornost a
soustfedéni;

- omezit pfendSeni ndstroji a naradi, predev§im nozi;

- nafadi a pracovni pomucky ukladat na ur¢ena bezpecna mista, aby nedoslo jejich zakryti
zbozim nebo surovinami;

- do stolti (Suplikil) ukladat nafadi osttim smérem od osoby;

- pti zachazeni s horkymi pfedméty a nddobami chranit ruce pted popalenim vhodnou
pracovni pomickou proti popaleni o horky povrch,

- pii praci dodrzovat stanovené pracovni postupy, pracovat rozvazné¢, nerozptylovat svou
pozornost a soustfedit se na praci,

Chladici zatizeni

Chladici a mrazici zafizeni musi mit dostateCnou kapacitu pro oddélené uchovavani potravin a
pokrmi véetné rozpracovanych pokrmi, zchlazenych a zmrazenych pokrmu. Pii provozu
chladicich zatizeni vznikéd nebezpec¢i podchlazeni a omrzlin pti delSim pobytu v chladném



prostiedi a pfi styku nechranéné ¢asti téla, zejména oci s chladivem. Déle uvedena opatieni
maji eliminovat piipadné nasledky v ptipadé, kdy pracovnik neni schopen opustit uzavieny
prostor chlazené mistnosti. Provedeni chlazené mistnosti teplotou nizsi nez 0° C musi
umoziovat, aby osoby pracujici v uzavienych chlazenych mistnostech mély kdykoliv
moznost tuto mistnost opustit pii splnéni nejméné dvou z dale uvedenych 5 podminek:

- uzavery dveti musi byt ovladatelné zevnitf i zvenci;

- v uzaviratelné chlazené mistnosti musi byt v blizkosti dveti vhodné néfadi umoznujici jejich
nasilné otevieni (napfi. sekera, pacidlo apod.);

- v chlazené mistnosti musi byt umistén telefon nebo spolehlivé signalizaéni zatfizeni
umoziujici spojeni s pracovnim stanovistém stalé obsluhy provozovny;

- v chlazené mistnosti musi byt zfizen samostatny trvale pfistupny nouzovy vychod
uzaviratelny zevnitf;

- chlazenéd mistnost musi byt opatfena zfetelné oznacenou a snadno vyjimatelnou vyplni dvefti
nebo stény do chodby umoziujici tnik.

Urceny pracovnik se musi pfed odchodem z pracoviste osobné presvédcit, zda neni nikdo v
chlazeni mistnosti. Vypina¢ elektrického osvétleni musi byt umistén uvnitt chlazené mistnosti
a rozsviceni musi byt signalizovano vné chlazené mistnosti. Udrzba a servis chladiciho
zafizeni se musi provadét kompetentnimi osobami dle provoznich pfedpisti a pokynt vyrobce
v navodu k pouzivani.

Uklid

Je provadeén dle sanitaéniho fadu — ptiloha €. 2

Zajisténi mikroklima

vétrani — piirozené - okny

vytapéni — centralnim rozvodem, radiatory

osvétleni — denni svétlo, um¢lé osvétleni

Pfi pouzivani oken pro ptirozené vétrani budou vybrana osazena siti proti 1étajicimu hmyzu

Poskytovani a vvdej OOPP

Poskytovani a vydej Osobnich ochrannych pracovnich prosttedks se provadi dle smérnice
feditele ¢. 1/2002.

Dalsi opatieni — prevoz pradla

Z provoznich divodu je nutné jedenkrat tydné prevazet chodbou Skolni kuchyné do hotelové
pradelny pradlo z Domova mladeze. Pradlo bude pfevazeno vzdy ve stiedu v dobé od 7.00 —
9.00 hod. Pradlo bude pievazeno v uzavienych nadobach nebo igelitovych pytlich. V této dobé
nebudou pievazeny zadné hotové pokrmy ani piebirany suroviny od dodavatell. Zajisti vedouci
Skolni kuchyng.



VSeobecné podminky

Ucitelé OV, ucitelé odbornych predméth, vedouci skolni kuchyné, kuchati a dalsi pracovnici ve
funkeci instruktora zodpovidaji v konkrétni pracovni sméné za dodrzovani vSech predpisi BOZ
a pozéarni ochrany na svém pracovisti

Zakazuje se vstup vSem osobam s infek¢nim zdravotnim postizenim

Vedouci skolni kuchyné a zodpovida za stanovené vybaveni 1€karnicky prvni pomoci ve Skolni
kuchyni. Za doplnéni 1ékarni¢ek v ostatnich Skolnich provozech odpovidaji ucitelé OV.

Do prostoru SK je zamezen vstupu nepovolanych osob a zvifat a dodrzovan zékaz koufeni v
prostorach stravovaciho provozu a celé skoly

Pro ptipadné kontroly budou ve stravovacim provozu k dispozici zivnostenské listy, provozni
fad a dokumentaci provozovny.

KazZdy odpovédny pracovnik (zastupce pro PV, ucitel OV, $éfkuchai apod.) je povinen
seznamit své podrFizené, resp. Zaky s obsahem tohoto Vnitiniho #adu $kolni jidelny a bude
kontrolovat jeho dodrZovani.

V Pelhifimové dne:

Schvalil: Mgr. Libor Capak
reditel skoly



Piiloha ¢. 1

Rozdélovnik/seznameni s obsahem

K dokumentu: Vnitini fad skolni jidelny z 1. 8. 2019

Nézev dokumentu: Vnitini fad Skolni jidelny

Datum

Jméno

Podpis

Datum

Jméno

Podpis







