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Pozadavky na zdravotni stav pracovnik( ve skolni jidelné

Zdravotni stav pracovnikl skolni jidelny ma pfimy vliv na bezpecnost pfipravovanych pokrm( a

ochranu zdravi stravnikd — zejména déti, které jsou zvlasté citlivou skupinou. Kazdy pracovnik je

povinen predchdzet riziku kontaminace potravin a dodrZovat stanovend pravidla v pfipadé zdravotnich

potizi.

Povinnosti pracovnikd Skolni jidelny:

Sledovani zdravotniho stavu:

Pracovnik je povinen sledovat svij zdravotni stav a jakékoliv pfiznaky onemocnéni neprodlené oznamit

vedouci Skolni jidelny.

HI4aSeni onemocnéni:

Pracovnik musi ozndmit:

e pokud ma prlijmové, horecnaté, hnisavé nebo jiné infekéni onemocnéni,

pokud pfisel do styku s osobou trpici infekénim nebo priijmovym onemocnénim (napf. v

domacnosti),

e pokud ma akutni hnisavé projevy na klzi (napf. na rukou nebo v obliceji),

e jakoukoliv jinou zdravotni komplikaci, ktera by mohla ohrozit bezpeénost stravy.

Lékarské prohlidky a vySetreni:

Pracovnik se musi podrobit IékaFské prohlidce:

e pfinastupu do zaméstnani (vstupni Iékarska prohlidka),

e pravidelné v ramci periodickych preventivnich prohlidek,

e pokud se u néj objevi pfiznaky infekéniho onemocnéni,

e pokud se vyskytne infekéni onemocnéni v jeho okoli (napf. v domacnosti, na pracovisti),

e pokud je vySetfeni nafizeno krajskou hygienickou stanici nebo jinym organem ochrany verejného
zdravi.

Povinnost informovat Iékafe o charakteru prace:

Pti jakémkoliv vysetfeni je pracovnik povinen lékare informovat, Ze pracuje v provozu Skolniho

stravovani a pfichazi do styku s potravinami.

Upozornéni pro pracovniky:

Riziko kontaminace potravin existuje i ve fazi, kdy se jeSté neprojevi priznaky onemocnéni. Pracovnik

mUZe byt infekcni jesté predtim, neZz onemocnéni propukne. Z tohoto divodu je nezbytné zodpovédné

pfistupovat k vlastnimu zdravotnimu stavu a vcas informovat vedeni jidelny o jakychkoliv potizich.

Pozadavky na osobni hygienu pracovniki skolni jidelny
DodrZovani osobni hygieny je nezbytnou podminkou pro bezpecénou pfipravu a vydej pokrm ve Skolni
jidelné. Pracovnici jsou povinni fidit se nasledujicimi pravidly:

Zakladni pravidla osobni hygieny:

Myti a dezinfekce rukou:

e Pfed zahdjenim prace,

e po pouZziti toalety,

e po manipulaci s odpady,

e po uklidovych pracich nebo prechodu z , necisté” ¢innosti na ,Cistou” (napf. mezi tklidem a
vydejem jidla),
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e po jakémkoli znecisténi rukou.
Ruce se musi myt teplou vodou za pouziti tekutého mydla (popf. dezinfekéniho prostredku),
dlkladné osusit a dezinfikovat dle potreby.
Pracovni odév a obuv:
e Pracovnici jsou povinni nosit ¢isty pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy (napft. sitku nebo
Cepici), ktera zakryje vlasy.
e Pracovni odév musi byt udrZzovan v Cistoté a ménén podle potfeby (napf. pfi znecisSténi béhem
smény).
e Pficinnostech s vy$sim rizikem kontaminace se pouZivaji jednorazové ochranné rukavice (napf. pfi
porcovani nebo manipulaci s hotovymi pokrmy).
Chovani na pracovisti:
e Je zakdazdno koufit, jist, pit, upravovat si vlasy, nehty nebo obli¢ej v prostorach vyroby a vydeje
pokrmd.
e Pracovnik nesmi nosit Sperky, hodinky, prsteny, ndramky nebo jiné ozdobné pfedméty na rukou.
e Péleoruce:
o Nehty musi byt kratce ostfihané, Cisté, bez lakovani a bez umélych nehtd.
o Pokozka rukou musi byt udrzovana v dobrém stavu — pti poranéni nebo ekzému je nutné
prerusit prdci s potravinami.
e (Odévy a jejich ulozeni:
o Pracovni odév a obcansky odév se musi uklddat oddélené — do urcéenych a oznacdenych
prostor (napf. skiinék).
oV pribéhu pracovni doby neni dovoleno opoustét provozni prostory ve sluzebnim obleceni
a obuvi.

Pravidla provozni hygieny ve Skolni jidelné

Dodrzovani hygienickych pravidel v provozu Skolniho stravovani je zasadni pro zajisténi bezpecnosti

pokrm{ a ochranu zdravi déti. Pracovnici skolni jidelny jsou povinni fidit se nasledujicimi zasadami

provozni hygieny:

Skladovdni a manipulace s potravinami:

e Produkty a potraviny, které nejsou uréeny pro Skolni stravovani, musi byt skladovany samostatné
a oznacené v chladicim nebo mrazicim zafizeni, které se nachazi mimo prostory kuchyné, pfipravy
a vydeje.

e Skladovanim potravin nesmi dojit ke zhorseni jejich jakosti (napf. nevhodnym teplotnim rezimem,
kontaminaci nebo mechanickym poskozenim).

e Skladovani cisticich prostfedkd je povoleno pouze v origindlnich obalech a mimo prostory
manipulace s potravinami.

e NAadoby uréené pro potraviny nesmi byt pouZity k uchovavani Cisticich nebo dezinfekénich
prostredkd.

Provozni pravidla a organizace prace:

e Do prostor manipulace s potravinami nesmi vstupovat nepovolané osoby.

e V prostorach kuchyné, vydeje a myti nddobi je zakdzano koufit.

e Predméty nesouvisejici s pracovni ¢innosti (napf. osobni véci, obc¢ansky odév, tasky apod.) nesmi
byt ukladany v pracovnich prostorach.

e Osobni véci, civilni odév a obuv se ukladaji vyhradné ve vyhrazeném prostoru, zpravidla v $atné.

Uklid a sanitace:

e K uklidu se pouzivaji vyhradné myci, Cistici a dezinfekéni prostifedky uréené pro potravinarstvi.

o Cistici prostiedky a pomdicky musi byt oddélené uloZeny — prostfedky na tklid hygienickych zafizeni
a podlah musi byt oddéleny od prostfedkt urcenych pro uklid pracovnich ploch a zafizeni.

o Uklid se provadi pravidelné podle stanoveného planu. Likvidace odpadki je zajisfovana véas, kose
jsou vybaveny uzaviratelnymi plastovymi pytli.

Technické vybaveni a nddobi:

e VSechny pracovni plochy, nacini, stroje a nadobi musi byt isté a udrzované v hygienickém stavu.

e Inventar a zafizeni musi byt v dobrém technickém stavu, snadno rozebiratelné a Cistitelné.
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e Myti nadobi se provadi bud-
o rucné —v dostatecné teplé pitné vodé s pouZzitim vhodného myciho prostfedku, nebo
o pomoci mycky nadobi, ktera musi byt fadné ciSténa a udrZovana.
Organizace prace:
o Cinnosti jsou organizovany tak, aby nedochazelo ke kfizeni cest (napF. kfizeni $pinavého a &istého
nadobi, syrovych a hotovych potravin apod.).
e  Pfivydeji pokrm( je nutné pouzivat vhodné pomdicky pro manipulaci s potravinami (napt. klesté,
nabéracky, rukavice) a zabranit pfimému kontaktu rukou s pokrmem.

Sanitace — samostatny dokument

Sanitace je jednim z kli¢ovych faktord ovliviiujicich zdravotni nezavadnost podavanych pokrm. Jejim
hlavnim cilem je minimalizovat hygienicka rizika, predevsim riziko mikrobidlni kontaminace z okolniho
opatreni, kterd zamezuji rozvoji a siteni nezadoucich mikroorganisml béhem skladovani, pfipravy i
vydeje pokrm.

Sanitacni postup zahrnuje Cisténi a dezinfekci, coZ predstavuje kombinaci fyzikalnich a chemickych
metod. Tyto ¢innosti musi byt provadény systematicky, pravidelné a disledné tak, aby bylo zajisténo
pokryti vSech pracovnich ploch, nastrojl, pomucek a dalSich predmétl, které prichazeji do styku s
potravinami. Pouze timto zplsobem lze zajistit Ucinnost a smysluplnost sanitacnich opatreni.
Dodrzovani spravného postupu sanitace je stanoveno sanitacnim radem, ktery definuje frekvenci,
zpUsob, odpovédnosti a pouzivané prostfedky pro jednotlivé Gkony v rdmci provozu.

SVHP - samostatny dokument

Odpadové hospodarstvi

Na pracovisti jsou komunaini odpady ukladany do nepropustnych, uzaviratelnych nadob nebo obald,
které zabranuji dniku necistot a Sifeni zapachu. Tyto nddoby jsou umistény na uréenych mistech tak,
aby nedochazelo ke kontaminaci pracovniho prostfedi ani k pfimému styku s potravinami nebo
pracovnimi plochami. Odstrafiovani komundlniho odpadu z pracovisté probiha kazdy den po ukonceni
vSech pracovnich ¢innosti. V pripadé potfeby (napt. pfi nadmérném naplnéni nebo zapachu) mize byt
odpad odstrafovan i ¢astéji. Pracovnici jsou povinni pfi manipulaci s odpadem dbat na osobni hygienu
a po kazdé manipulaci s odpadem si dikladné umyt a dezinfikovat ruce.

Likvidace gastroodpadu

Na pracovisti je s odpady nakladano v souladu s platnou legislativou, zejména se zakonem €. 541/2020
Sb., o odpadech, a pfislusSnymi provadécimi predpisy.

Podle Katalogu odpadi se v provozu vyskytuji zejména tyto druhy odpadu:

e Biologicky rozloZitelny odpad z kuchyni a stravoven — kat. ¢. 20 01 08

e  Fritovaci oleje a tuky — kat. ¢. 20 01 25

Tyto odpady jsou shromazd'ovany oddélené do oznacenych, uzaviratelnych a nepropustnych nadob a
dale predavany opravnéné osobé k jejich dalSimu nakladani (napft. k likvidaci, vyuZziti nebo recyklaci). S
odpady se naklada tak, aby nedoslo ke kontaminaci pracovniho prostredi, ohrozeni zdravi osob ani ke
znecisténi Zivotniho prostredi.

Skladovani
Pti veskerém skladovani je dodrZzovana zasada FIFO (prvni dovnitf, prvni ven).

Dezinsekce a deratizace (D a D)

Zajisténi ochrany pred skddci probiha v souladu se Standardni metodikou ochranné deratizace a
platnymi hygienickymi pfedpisy. Cilem je udrzeni hygienicky bezpecného provozu a prevence vyskytu
SkGidcl vcetné hlodavcl a hmyzu. Deratizacni opatieni jsou realizovana formou trvalého ulozeni
navnad v jedovych stanickach, které jsou strategicky rozmistény v souladu s planem ochrany. V
pravidelnych intervalech jsou provadény:

e kontroly stanicek,

e doplfiovani nastrah,

e vyhodnocovani u¢innosti opatreni.
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Veskeré Cinnosti spojené s deratizaci a dezinsekci, véetné kontroly vyskytu skddcl v okoli provozu, jsou
popsany v samostatném dokumentu DDD fad. Tento dokument je vypracovan a pravidelné
aktualizovdn odbornou externi firmou, kterd ma s provozovatelem uzavienou smlouvu o provadéni
DDD ¢innosti. Odpovédnou kontaktni osobou za komunikaci s externi firmou je povéreny zaméstnanec
provozovatele.

Skoleni pracovniki

Provozovatel zajistuje trvalé vzdélavani a vycvik vsech pracovnikd, ktefi provadéji jakékoliv ¢innosti
ovlivilujici zdravotni bezpecnost podavanych pokrmU. Vycvik je zaméfeny predevsim na hygienicka
pravidla, na nakladani s chemickymi latkami a nakladani s odpady. Zvlastni pozornost je vénovana
nastupujicim zaméstnanctm.

Vycvikovy program zajistuje, aby si zaméstnanci Skolni jidelny byli védomi zavaZnosti a dllezZitosti svych
¢innosti a toho, jak pfispivaji k dosazeni cild HACCP, ke zdravotni bezpeénosti vyddvaného pokrmu.
Do systému vzdélavani a vycviku je zafazeno i seznamovani zaméstnancu s politikou HACCP.

Pracovni instrukce: Prace se sklem a tvrdymi ¢irymi plasty ve skolni jidelné

Cil instrukce:

Stanovit pravidla pro bezpecné nakladani se sklenénymi a tvrdymi Cirymi plastovymi pfedméty v
prostordach skolni jidelny, aby se minimalizovalo riziko kontaminace stravy cizimi télesy nebezpeénymi
pro zdravi stravnika.

Rozsah:

Instrukce se vztahuje na vSechny sklenéné a tvrdé Ciré plastové predméty pouzivané v kuchyni, vydeji
a skladovacich prostorach skolni jidelny (napf. sklenice, vicka, odmérky, ochranna skla, plastové dézy
apod.).

Zasady a postupy pfi rozbiti nebo poskozeni sklenéného/plastového pfedmétu:

- okamZité preruseni prace v postizené oblasti a informovani vedouci/ho kucharky/kuchate nebo
jiné odpovédné osoby,

- peclivé odstranéni vSech stfepl a zbytk(l — pouZijte zametaci soupravu, nepouzivejte holé ruce.
odpad umistéte do oznaceného pevného odpadu,

- izolace vSech surovin a jidel, které se nachdazely v blizkosti nehody — oznacte je a umistéte
oddélené,

- rozhodnuti o dal$im postupu — vedouci rozhodne, zda suroviny nebo hotova jidla mohou byt
bezpecné pouZzita, nebo musi byt zlikvidovana podle platnych hygienickych predpisd,

- uklid postizeného prostoru — provedte dikladné omyti vSech povrchi v okoli nehody pitnou vodou
a nasledné vytrete podlahu. pfi podezfeni na kontaminaci zatizeni (napf. stroji nebo vydejnich
ploch) provedte jejich dezinfekci,

- obnoveni provozu — pracovni ¢innost muize byt obnovena az po kontrole a povoleni vedouci/ho
jidelny.

Nakladani masa

Zarucni doba u nakladaného masa (polotovar s pridavkem aditiva):

e Maximalni doba spotfeby: 48 hodin od data vyroby.

e Oznaceni: Datum vyroby a datum spotfeby musi byt Citelné uvedeno na obalu, pfipadné v jeho
bezprosttedni blizkosti.

e Baleni: Vyrobek musi byt uloZen v uzaviené plastové nebo gastro nadobé.

e Skladovaci podminky: Teplota uchovavani musi byt v rozmezi 1-4 °C.

Tatarka, dresink (studené omacky)
Zarucni doba u studenych omacek cCi tatarky, které se vyrabi, byla stanovena na 48. hodin. Teplota
uloZeni 1-8°C. Datum vyroby a spotfeby je vidy CiteIné oznacen na obale vyrobku.

Zpracovani zeleniny — Gisek HPZ (Hrubé Predcisténi Zeleniny)

Umisténi a vybaveni pracovisté:
o veskeré predcisténi zeleniny se provadi vyhradné v mistnosti HPZ,
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e mistnost je vybavena pracovnim stolem a zdrojem pitné vody,

e elektrickou Skrabkou.

Postup zpracovani:

e po zpracovani v HPZ (pFipadné i nasledném docidténi v CPZ— ¢&isté predcisténi zeleniny) je zelenina
ihned predana do kuchyné k dalSimu poutziti,

e v pfipadé, Ze neni okamZité pouzita, je skladovana v chladicim zafizeni pti teploté max. 8 °C,

e maximalni doba uchovani predcisténé zeleniny je 48 hodin.

Oznacovani:

e kazdé baleni predcisténé zeleniny je viditelné oznadeno datem vyroby a datem spotreby,

e Udaje mohou byt zapsany také do uréeného sesitu uréeného k evidenci.

Hygiena a sanitace:

e po kazdém ukonceni prace na uUseku HPZ je provedena dlkladnda sanitace dle schvaleného
sanita¢niho planu spolecénosti,

e zvlastni pozornost je vénovana
ploch a odtokd.

Preprava do kuchyné:

e 0Cisténa zelenina je do kuchyné dopravovana na voziku.

Doplnujici informace:

e kuchyné muZe pouZivat také predcisténou zeleninu, kterd byla dodand jiz v upravené formé od
dodavateld. i tato zelenina podléha kontrole pfi pfijmu a dodrzeni teplotniho retézce.

Ve

iSténi elektrické Skrabky (v pfipadé, Ze je k dispozici), pracovnich

Pracovni useky:

Pracovni Useky jsou v rdmci Skolni kuchyné jednoznacné vymezeny a oznaceny podle typu vykondvané
¢innosti (napf. pfijem surovin, skladovani, predbézna pfiprava, tepelnd Uprava, kompletace a vydej).
Jednotlivé pracovni Useky jsou primarné urceny vzdy pro konkrétni druh surovin nebo technologicky
krok. Je nepfipustné pouzivat jeden pracovni Gsek soucasné pro riizné typy surovin (zejména syrové a
hotové pokrmy), pokud by mohlo dojit ke kfizové kontaminaci.

V odlivodnénych a provozné nezbytnych pfipadech je mozné vyjimecné pouzit pracovni Gsek i pro jiny
typ suroviny, neZ pro ktery je standardné urcen, avsak vyhradné za podminky provedeni mezikroku
dikladného mechanického ocisténi, nasledného umyti a dezinfekce pracovnich ploch, zatizeni a
pomucek schvalenym biocidnim pfipravkem vhodnym pro dany ucel.

Pti pouZiti biocidnich prostfedkl je povinnosti obsluhy vidy dodrZovat pokyny vyrobce, zejména
spravné redéni, dobu plsobeni a zplsob oplachu. Jakékoli jiné pouZiti pracovnich Usekd bez provedeni
tohoto mezikroku neni dovoleno.

Uchovani knedli*

Po vytaZzeni knedli z konvektomatu se nechaji tyto vychladnout na manipulovatelnou teplotu. Nasledné
jsou nakrdjeny a jsou vzdy zregenerovany pomoci technologie (konvektomat) a uloZeny do vydejové
vany. Odtud se nasledné vydavaji. Vydejova teplota je nad 60°C.

*Po uvareni se knedle nechaji vychladnout pfi pokojové teploté, zabali se do potravinarské félie a jsou
nasledné umistény do lednice. Datum vyroby a spotieby je umistén v bezprostiedni blizkosti vyrobku
s tim, Ze zarucni doba je 48. hodin. Pred vlastnim vydejem jsou knedle regenerovany pomoci
konvektomatu a pripraveny na vydej. Zakaz ,,mazani“ knedli jakymkoliv tukem.

* tento postup je vyuZit jen zcela vyjimecné. V rdmci Provozniho fadu je tato moZnost uvedena, kdyby tato situace nastala.

Regenerace pokrmu

Po uvareni nékterych pokrmu (napf. masova rolada, celé kusy masa apod.) dochazi po jejich vychlazeni
na bezpecnou manipulacni teplotu k rozporcovani na jednotlivé porce. Nasledné je nutné porce pred
vydejem zregenerovat v konvektomatu. Po regeneraci jsou porce uchovavany ve vydejovych vanach az
do doby vydeje.

Ryby
Do provozovny jsou nakupovany mrazené ryby (napf. filé, treska) a vakuové baleny losos. Mrazené
ryby jsou zpracovavany v souladu s platnymi pokyny skolni kuchyné (PN). Po otevieni vakuového baleni
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lososa je celé mnoiZstvi ihned spotfebovdno, aby se predeslo riziku kontaminace a znehodnoceni
vyrobku

Syry

V pfipadé, Ze je pfi manipulaci s vyrobkem odstranén Udaj o datu spotfeby po otevieni, je tento Udaj
opsan a zietelné uveden na novém obalu, do kterého byla surovina prebalena. Pfebalené suroviny jsou
skladovany pfi teploté 2—8 °C.

TOMV - (tepelné opracované masné vyrobky)

Po otevreni je nutné vyrobek vyjmout z ochranného obalu a spotfebovat v souladu s doporucenim
vyrobce. Na novém obalu musi byt zfetelné uvedeno datum spotreby. Vyrobek musi byt uchovavan pfi
teploté do 5 °C.

Vytloukani vajec — hygienické pozadavky

Vytloukani vajec predstavuje jednu z nejrizikovéjSich operaci z hlediska mozné mikrobiologické
kontaminace. Proto je nezbytné tuto Cinnost provadét s maximalni peclivosti a v souladu s pfisnymi
hygienickymi zasadami, aby se zabranilo kontaminaci ostatnich surovin, pracovnich ploch a hotovych
vyrobkd.

Pfi vytloukani vajec je nutno postupovat podle nasledujicich pravidel:

v Piiprava pracovniho prostoru: Pfed zahdjenim vytloukdni musi byt pracovni plocha ddkladné
vyCisténa a dezinfikovdna. Z pracovniho prostoru je tfeba odstranit veskeré suroviny, polotovary
¢i jiné materialy, které by mohly byt kontaminovany.

v' Vytloukéni a preliti: Vejce je nutné vytlouci v potfebném mnoiZstvi bezprostiedné pred jejich
pouzitim. Obsah vajec se ihned prelije do Cisté nddoby urcené k dalSimu zpracovani.

v'  Osetieni pouzitého nacini: Nadoba, do které byla vejce vytluéena, musi byt ihned po pouZiti
odnesena k umyti a dezinfekci. Neponechavat nadobu v pracovnim prostoru.

v Likvidace skofapek: Vajecné skorapky se musi bez prodleni zlikvidovat do odpadni nddoby k tomu
urcené. Skordpky nikdy nenechavejte na pracovni plose.

v' Dezinfekce pracoviité: lhned po skonleni vytloukdni je nutné cely vyhrazeny prostor umyt a
dezinfikovat. Tim se zamezi pfenosu nezadoucich mikroorganisma.

v" Obnoveni provozu: Po provedeni sanitace je moZné znovu zahdjit bézny provoz kuchyné.

v Tento postup je zavazny pro vsechny pracovniky manipulujici se syrovymi vejci a musi byt disledné
dodrZovan pfi kazdé manipulaci s touto rizikovou surovinou

Sokové zchlazovani*

Pfi Sokovém zchlazovani se vyrobeny polotovar ¢i rozpracovany pokrm umisti do ledové lazné (led
koupeny od dodavatele ¢i vyrobeny v mrazaku) a teplomérem se nasledné méri teplota zchlazovaného
polotovaru ¢i pokrmu. Teplota v jadfe potraviny musi poklesnout z +70°C na +4°C béhem 90 minut od
zahajeni procesu chlazeni. Po dosaZzeni teploty +4°C se uloZi do lednice. Potraviny se nasledné mohou
uchovdvat pfi teploté +4°C az 5. dni. Podminkou takhle zamraZeného polotovaru ¢i rozpracovaného
pokrmu je nasledné tepelné osetfeni v ramci konvektomatu ¢i jiného regeneratoru. Takto zchlazené
potraviny je nutno oznacit datem vyroby a datem spotfeby. Tento postup je obecné platny pro
vyrobeny polotovar ¢i rozpracovany pokrm.

DATOVANI

- Potravina (surovina, hotovy pokrm) je vytazena z ledové lazné
- Oznadi se datem vyroby a spotieby
- Potravinu umistit do odpovidajici teploty (lednice do 4°C)

V pfipadé, Ze tento polotovar prekroci stanoveny datum spotreby, je nutno tento zlikvidovat.
Takto zchlazené vyrobky je mozno nasledné zamrazit. Zaruéni doba je nasledné 1 mésic pfi teploté -18°C.
*tento postup je vyuzit jen zcela vyjimeéné. V ramci Provozniho fadu je tato moznost uvedena, kdyby tato situace nastala.
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Sokové zmrazovani*

Pti Sokovém zmrazovani se vyrobené polotovary ¢i rozpracované pokrmy umisti do mrazaku, kde
dochazi k jejich vlastnimu zamrazeni. Napfiklad pfi rozporcovdni 2 kg masa (upraveného s pridavkem
kofeni) na 20 porci, je toto kazdé zvlast zabaleno a uloZeno do jednoho spoleéného obalu, ktery je
nasledné oznafen datem vyroby a spotfeby. Pfed regeneraci se musi potraviny rozmrazit
v rozmrazovaci, konvektomatu nebo v chladnicce pfi teploté +4°C. Datum spotfeby je 1. mésic od data
vyroby pfi teploté -18°C. Nasledné je tento polotovar ¢i rozpracovany pokrm vZdy tepelné zpracovan.
V ptipadé, Ze tento polotovar ¢i rozpracovany pokrm prekroci stanoveny datum spotreby, je nutno

tento zlikvidovat.
* nedoporucuje se zamrazovat vétsi mnoZstvi jak 5kg vyrobeného polotovaru ¢i rozpracované suroviny na jedno mrazici zafizeni (doporucuje
se pouzit balicky cca do 1kg z dlvodu rychlejsiho zamraZeni). Tento zpUsob zamrazovani se doporucuje jen ve vyjimecnych pripadech!!!

Dezerty
Sladké dezerty jsou podle jednotlivych typl skladovany bud'v lednici, popfipadé pti pokojové teploté.
Zarucni doba byla stanovena na 2. dny od data vyroby.

Pohyb cizich osob v ramci kuchyné a skladi
V ramci provozovny plati prisny zdkaz vstupu cizich osob (ndvstévy, rodinni pfislusnici apod.) do
kuchyné a pfilehlych prostor. Vyjma zasobovaci chodby.

»Diety”

V kuchyni se vafti pokrmy, které jsou charakterem urceny pro specificky okruh uzivatell (osoby, které
vyZzaduji zvlastni vyZivu, popripadé jsou alergické na specificky alergen). P¥i vyrobé pokrmi je potreba
v pfipadé alergen( dbat na to, aby nedochazelo k moznosti kfizeni se surovinami, které jsou alergické.
Jednad se o tzv. zamezeni cross kontaminace.

V praxi se vyroba téchto pokrm( realizuje v nddobach, které jsou umyté véetné vSech pomucek pro
vareni bezprostiedné pred pripravou pokrm(. Surovina se chystda v prostorech, které vylucuji mozné
kfizeni surovin (pred pfipravou umyt a vydezinfikovat pracovni prostor). Po uvareni se tyto pokrmy
skladuji mimo ostatni vyrobené pokrmy. Pokud je to dispozicné nemozné, musi byt pokrm do doby
vydeje zakryty.

Vydej do , jidlonosice”

Skolni jidelna realizuje i vlastni vydej do jidlonosi¢e pro cizi stravniky. Tento je nasledné naplnén
pokrmem a odevzddan zakaznikovi. Vydej do jidlonosice je v ¢asovém rozmezi: 11:00 — 11:20 hod.
Jidlonosice jsou skladovany v k tomu urcené mistnosti. Pracovnik s nimi manipuluje v ochrannych
rukavicich. Po ukonceni vydeje jsou tyto rukavice vyhozeny a pracovnik je povinen si ruce umyt a
vydezinfikovat.

Rozvoz pokrmu

Pfed naloZenim pokrm( na prepravni vozidlo je zkontrolovana teplota vydavanych teplych pokrmu.
Teplota je zaznamenana do prislusného sesitu (formulare) a podepsdna zaméstnancem kuchyné, ktery
za expedici pokrmi zodpovida. Teplota teplych hotovych pokrmd musi byt minimalné 60°C. V pfipadé
nizsi teploty nesmi byt pokrmy na vozidlo naloZzeny a musi byt kuchyni dodate¢né zregenerovany. Pro
vyvoz jsou pouzivany gastronadoby, které jsou uloZeny v k tomu uréeném sekundarnim obalu
(termoporty), pfipadné se pouZivaji varnice. Vozidlo, které pokrmy prevazi, musi byt Cisté a v lozném
prostoru nesmi byt nic jiného neZ prepravované pokrmy.

Studené pokrmy jsou ihned po jejich vyrobé do doby rozvozu uloZeny do chladiciho zafizeni (do 8°C).

Transportni nddoby jsou umyvany na vyhrazeném misté. Skladovany jsou v k tomu uréené mistnosti.
* déje se dle potieb provozovatele

Technicky stav prostor kuchyné a zatizeni

Technicky stav prostor kuchyné a zafizeni je pribéiné kontrolovan, a to vedoucim kuchyné a
technickym zastupcem Skoly. S tim, Ze drobné zavady jsou odstranény dle moznosti technického
zastupce, a to vzdy mimo pracovni dobu kuchyné.
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V pfipadé vétsich oprav jsou tyto pribézné planovany 2x rocné. Zejména se jedna o opravu stén, roh,
natér technologickych zafizeni (hnétac) atd. Tyto opravy jsou planovany v souladu s vedenim skoly a
jeho zfizovatelem.

Skladovani surovin v suchém skladu (pfipadné pfirucnim skladu kuchyné)

Suroviny jsou vidy skladovany nad drovni podlahy. Tzn. na regalech, rostech, pfipadné ve vhodnych
obalech, jako jsou bedynky apod.

Regaly a rosty musi byt z omyvatelného materialu a nesmi zplisobovat moznost fyzikalniho nebezpeci
(sololit — ttisky apod.). Suroviny jsou zde skladovany vyhradné v primarnich ¢i sekundarnich obalech.
Tedy vzdy bez moznosti pfimého kontaktu suroviny s materidlem regalu ¢i roStu. V rdmci Sanitacniho
fadu je nastavena frekvence myti regal 1x tydné.

Manipulace s fritovacim olejem

Pfi smazeni je nutné dodrzovat nasledujici zasady bezpecéné a hygienické praxe v souladu s platnou

legislativou a doporuéenimi odbornych autorit:

Teplota smazeni

e teplota pti smazeni nesmi presahnout 175 °C,

e pfri vyssich teplotach dochazi ke zvysené tvorbé akrylamidu, latky potencidlné zdravi Skodlivé
(karcinogenni), zejména u Skrobovych potravin.

Volba vhodného tuku

e pouzivejte tepelné odolné jedlé tuky a oleje, uréené pro tepelnou Upravu fritovanim, napft.:

o specidlni fritovaci tuky,
o podzemnicovy (arasidovy) olej.

e nevhodné jsou béziné rostlinné oleje s nizsi tepelnou stabilitou (napf. slunecnicovy, séjovy,
kukuriény nebo olej z psenicnych kli¢kd).

Udr?ba zafizeni

e pravidelné kontrolujte stav fritéz a pecicich panvi — zneciSténa zatizeni zkracuji Zivotnost oleje a
mohou ovlivnit bezpecnost pokrmu,

e denné filtrujte olej, odstranujte zbytky jidel a necistoty,

e neprehtivejte olej — pravidelné kontrolujte funkénost termostatu,

e fritézu nenechdvejte zbytecné zapnutou bez pouziti — dochazi ke znehodnocovani oleje.

Sledovdni opotfebeni oleje

Opotrebeny olej se pozna podle téchto znak:

e Vzhled: temné hnédy, kalny, zvySena viskozita.

e Viné/chut: Zlukl3, stiplava.

. Pozor: Opotiebovany olej se nesmi obnovovat pridanim cerstvého oleje! Je nutné jej cely

vymeénit.

Likvidace pouZitého oleje

e Pouzity olej nesmi byt vylévan do odpadu (dfezu, WC apod.).

e Je nutné jej odkladat do sbérnych nadob a zajistit jeho ekologickou likvidaci prostfednictvim
opravnéné osoby (specializované firmy).

Alergeny - oznacovani dle smérnice 1169/11 EU

Provozovna je povinna v souladu s platnou legislativou informovat o pritomnosti alergenl ve
vyrabénych pokrmech. Z kapacitnich a provoznich divodui nelze zajistovat individualni Gpravy jidel z
dlvodu potravinovych alergii ¢i intoleranci; provozovna plni pouze informacni povinnost. Kazdy
stravnik (resp. jeho zakonny zastupce) odpovida za sledovani idajl o alergenech a za své individualni
dietni potfeby. Pfitomnost alergen( je vyznacena ciselnym oznacenim u jednotlivych pokrm{ na
tydennim jidelnim listku (nasténka, pfipadné web skolni jidelny)

Seznam potravinovych alergeni, které podléhaji legislativnimu oznacovani dle smérnice 1169/11 EU

1) Obiloviny obsahujici lepek (p3enice, Zito, jeCmen, oves, Spalda)

2) Korysi a vyrobky z nich
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3) Vejce a vyrobky z nich

4) Ryby a vyrobky z nich

5) Podzemnice olejnd (arasidy) a vyrobky z nich
6) Séjové boby (séja) a vyrobky z nich

7) Mléko a vyrobky z néj

8) Skorapkové plody a vyrobky z nich (vSechny druhy ofech)
9) Celer a vyrobky z néj

10) Hot'Cice a vyrobky z ni

11) Sezamova semena (sezam) a vyrobky z nich
13) VICi bob (lupina) a vyrobky z néj

14) Mékkysi a vyrobky z nich

Vzhledem k tomu, Ze nelze v ramci kuchyné zvlast rozdélovat prostor, kde se pracuje s alergenni
surovinou a surovinou nealergenni, je potieba dodrzovat zasadu, Ze po kaidé sloice (vyse
uvedené 1 - 14) je nutno provést sanitaci daného prostoru a nacini tak, aby se zamezilo mozné
kfizové kontaminaci na nealergenni surovinu.

Sous vide

Technologie je zalozena na vareni ve vakuu: pokrmy se tepelné upravuji teprve po zabaleni do fdlie,
diky tomu dochazi k mensim tepelnym ztratam a také potfebné mnozstvi doddvaného tepla je mensi
(vice se uplatriuje para unikajici z potravin, ktera jinak pfi béZném vareni tvofri ztraty odpadniho tepla).
Systém je vysoce hygienicky, nebot félie je odstranéna az tésné prfed konzumaci. Sous vide potraviny
jsou vSak vysoce narocné na hygienu vyroby a kvalitu pouzitych surovin. Pred konzumaci je tyto
vyrobky nutné ohfat na teplotu v jadre 70 2C po dobu nejméné 2 min. DodrZujte pouzitelnost téchto
pokrmu - nejdéle do 8 dnl véetné dne vyroby.

Sous vide - cilové teploty pro poZzadovany stupen propeceni

Potravina Stupen propeceni Teplota [°C]
Hovézi, teleci, jehnéci, zvéfina Rare 49
Medium Rare 56,5
Medium 60
Medium Well 65,5
Well Done 71 a vice
Veprové Medium Rare 56,5
Medium 60
Well Done 71 avice
Drlibez, bilé maso Medium 60-63
Kachna, bilé maso Medium Rare 56,5
Driibez, tmavé maso Well Done 80
Ryby, plody more Rare 47
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Potravina Stupen propeceni Teplota [°C]
Medium Rare 52
Medium 60
Zelenina, ovoce - 84 —-87
Vejce Varené na mékko 64 nebo 75
Varené na tvrdo 71
Michana (tahld) 75
Pasterizovana 57
Doporuceny ¢€as a teplota vareni sous vide metodou
Potravina Tloustka | Teplota Cas
(vcm) Minimalni | Maximalni
Hovézi, teleci, jehnéci, zvérina
Vybérové maso 2,5 56,5 nebo 1h 4 h
Tenderloin, Rib-eye, T-bone, kotlety, rizky 5 vyssi 3h 6h
Tvrdsi kousky a maso ze zvirat krmenych travou
Bizon, zvéfina 2,5 56,5 nebo 8—-10h 12-24h
Jehnédi pe¢ené nebo noha 7 vysSi 10 h 24-48h
Zebirka 5 24 h 48-72h
Flank steak, bucek 2,5 8h 24 h
5 12 h 30h
Veprové
Panenka 4 56,5 nebo 90 min 6-8h
vysSi
Zebra (selatko) 74 4-8h 24 h
Kotlety, Fizky 2,5 56,5 nebo 2-4h 6—-8h
5 vyssi 4-6h 8-10h
Pecené 7 71-80 12 h 30h
Zebra (dospélé zvite) 7 71-80 12 h 30h
Vnitfnosti (rychle) 5 85 5h 8h
Vnitfnosti (pomalu) 5 75 24 h 48-72h
Dribez
Bilé maso
Kuteci prsa s kosti 5 2,5h 4-6h
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Potravina Tloustka | Teplota Cas
(vcm) Minimalni | Maximalni
Kureci prsa bez kosti 2,5 63,5 nebo 1h 2—-4h
Krati prsa s kosti 7 vyssi 4h 6-8h
Krati prsa bez kosti 5 2,5h 4-6h
Kachni prsa 2,5 90 min 4-6h
Tmavé maso
Kufeci stehno nebo kfidlo s kosti 74 -80 4 h 6—8h
Kureci stehno bez kosti 2,5 2h 4-6h
Kriti stehno nebo kfidlo 8h 10h
Kachni stehno 8h 18 h
Rozplleny bazant 7 65,5 nebo 6h 8h
vyssi
Moti'ské plody
Ryby
Tunak, halibut, kanic, losos, pstruh, makrela 1,25 - 52 nebo 20 min 30 min
2,5 vyssi
2,5-5 52 nebo 30 min 40 min
vyssi
Korysi a mékkysi
Humr 2,5 60 45 min 60 min
Musle 2,5 40 min 60 min
Garnat Jumbo 30 min 40 min
Zelenina
Korenovad
Mrkev, pastinak, brambory, tufin, celer, fepa Do 2,5 84 1-2h 4 h
2,5-5 2,5h 4h
Dalsi zelenina
Chrest, brokolice, kukurice, kvétak, lilek, Do 2,5 84 30 min 1,5h
cibule, zelené fazole, fenykl, dyné, cerstvy
hrasek
Ovoce
Tvrdé
Jablko, hruska Do 2,5 84 45 min 2h
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Potravina Tloustka | Teplota Cas
(vcm) Minimalni | Maximalni

Meékké

Broskev, merunka, Svestka, mango, papaja, Do 2,5 84 30 min 1h

nektarinka a rtzné bobule (boravky atd.)

Vejce

Lehce uvarené ve skofapce (rychle) Velké 75 15 min 18 min

Lehce uvarené ve skofapce (pomalu) Velké 63,5 45 min 1,5h

Hodné uvarené ve skofapce Velké 71 45 min 1,5h

Pasterizované ve skordpce Velké 57 1,25 h 2h

Michané (5 vajec) Velké 75 20 min 20 min

Verze: 4, Zména: 3, Platnost od: 18.2.2026



