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1. Pfedmét a rozsah vykonavané Cinnosti,
obecna organizacni ustanoveni

Predmétem cinnosti je poskytovani stravovacich sluzeb formou vyroby, vydeje v§ech druhii
teplych, studenych pokrmi v rozsahu dietniho systému.

Provoz stravovani FN Olomouc garantuje vysoky standard poskytovanych sluzeb. Hlavni rozsah
¢innosti stravovaciho provozu je zaméfen na skupiny stravnikli tvofené pacienty nemocnice,
jejimi zaméstnanci, zaméstnanci provozu stravovani, duchodci, cizimi stravniky, studenty
vysokych $kol, déti jesli a MS. Specifikem provozu stravovani je vyroba nékolika druhti pokrmii
véetné dietniho stravovani a individualnich diet dle dietniho systému souvisejicich se zajisténim
stravovani pacientti nemocnice.

Z hlediska zabezpeceni bezchybného chodu je nutné respektovat organizacni zasady souvisejici
piredevsim s:
- ucelnym a produktivnim vyuzivanim vybaveni provozu
- pracovni ndplni zaméstnancl a produktivnim vyuzitim pracovnich sil
- zasadami bezpecnosti a PO pfi praci
- hygienickymi piedpisy (Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vefejného zdravi v platném
znéni, Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a 0 zasadach osobni a provozni hygieny pii Cinnostech epidemiologicky zavaznych
V platném znéni, Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich v platném
znéni)
- hygienickymi pravidly dle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ES — zejména
Natizeni €. 852/2004 v platném znéni, Natizeni ¢. 1169/2011 v platném znéni)

Smyslem ¢innosti je zabezpecit zejména:

- vybér vhodnych dodavateli, nakup potravin a ostatniho materialu pro vyrobu

- skladovani surovin a pomocného materialu

- bezpecnou piipravu potravin

- bezpe¢nou a kvalitni pfipravu teplych, dietnich a studenych pokrmi, pokrml na
objednavku (minutkové pokrmy)

- bezpecnou piipravou teplych i studenych napojt

- vydej pokrmii tabletovym zptisobem

- vydej pokrmil mimo aredl nemocnice

- vydej pokrmt v odbytovych prostorach jidelny

- provadeéni vSech souvisejicich ¢innosti (myti nddobi, likvidace odpadu, sanitace provozu
atd.)

Vyroba musi byt organizovana tak, aby umoziiovala logicky a bezpecny pribéh prace
pfi zachovani hygienickych a bezpecnostnich ptedpisti S cilem uspokojovani pfani a potieb
klientl pii zachovani zdravotni nezavadnosti pokrmi.

Dilci doporuceni:
- provadét vhodny vybér a aktivni kontrolu dodavatelti
- pracovat dle pfesnych receptur pro vyrobu pokrmu (v€etné vlastnich receptur), ptfi¢emz
hlavnim faktorem pfi sestavovani jidelnich listki a nabidkovych menu musi byt
schopnost bezpecného pritbéhu vyroby a vydeje naplanovanych pokrmi
- postupovat pii vyrobé pokrmi a pii nasledném vydeji dle zasad ,,Spravné hygienické a
vyrobni praxe
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- ur¢it ve vSech fazich postupu vyroby a uvadéni na trh kritické body, dusledné v
kazdodenni praxi provozovat a vyuzivat zpracovany systém kritickych bodi (HACCP)
jako soucast vnitini kontroly v provoze s cilem v pfedstihu zjistit zavady a provést
napravna opatfeni a tim ptedejit moznému ohrozeni zdravi spotiebitelil

- dodrzovat vhodny sortiment pokrmi v rozsahu zpracovaného systému spravné praxe a
systému kritickych boda
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2. Zakladni informace o provoze

2.1. Popis provozu a rozdéleni podle provoznich stredisek

Provoz stravovani je umistén v ramci komplexu budov v arealu Fakultni nemocnice Olomouc,
oznaceni budovy WD. Provoz stravovani je umistén ve tfech podlazi budovy (ptizemi, 1NP,
2NP). Podlazi jsou mezi sebou propojena schodistém a vytahem.

Prizemi
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piijmova ¢ast pro piijem potravin a zbozi

centralni skladové hospodatstvi (chladici a mrazici sklady, suché sklady potravin)

hrub4 a Cisté ptipravna zeleniny

hruba piipravna masa

pomocné sklady (uklidova mistnost, sklad chemie, sklad odpadu, sklad DKP, sklad obala
atd.)

zdzemi pro zaméstnance (Satny, sprchy, WC pro zaméstnance)

administrativni ¢ast (kancelaie)

ptirucni sklady (chladici a mrazici sklady, suché sklady)

sklad peciva

vytloukarna vajec

¢ista pfipravna masa

pfipravna tésta

varna vybavena varnou technologii odpovidajici zplisobu piipravy pokrmi, s pracovnim
usekem pro porcovani hotovych pokrmi

dietni kuchyné s pracovnim tisekem pro porcovani hotovych pokrmi
studend kuchyné

myti provozniho nadobi

tabletova linka

myti tabletu a tabletovych vozl

zdzemi pro zaméstnance (denni mistnost, WC pro zaméstnance)
pomocné¢ sklady (tklidova mistnost, sklad chemie)

administrativni ¢ast varny ($éfkuchat, nutri¢ni terapeuti)

jidelna pro zaméstnance

kantyna

myti bilého naddobi

myti ptibori

toalety

administrativni ¢ast provozu stravovani a oddéleni lécebné vyzivy
ucebna pro studenty, stazisty
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Struéna charakteristika jednotlivych ¢asti provozu:

Prijem potravin a zboZi

- prijmovy prostor pro piijem zbozi a nepotravinového materialu

- zasobovani pies viceucelovou komunikaéni chodbu do ptislusnych sklada

- auta dodavatelu zajizdi ptimo K pfijmovému prostoru

- manipulace se surovinami Vramci viceuc¢elovych komunikaci probiha s casovym
odliSenim od ostatnich rizikovych ¢innosti (napft. likvidace odpadu)

Centralni skladové hospodarstvi

- skladovani potravin Vv chladicich skladech, mrazicich skladech a suchych skladech dle
jednotlivych komodit a pozadovanych skladovacich podminek

- skladovani nepotravinového materialu oddélené od vsech potravin

Piirucni sklady
- skladovani produkti ve vytyéenych a oznacenych chladicich a mrazicich zafizenich a
suchych skladech dle slucitelnosti a pozadovanych skladovacich podminek

Piipravny surovin
- hrubd pfipravna zeleniny je feSena jako samostatna stavebné oddélend mistnost
- Cista ptipravna zeleniny je feSena jako samostatna stavebné oddélena mistnost
- pripravny masa jsou feseny jako samostatné stavebné oddélené mistnosti
- vytloukarna vajec je feSena jako samostatna stavebné oddélend mistnost
- pfipravna tésta je feSena jako samostatna stavebn¢ oddélend mistnost

Hlavni varna

- pracovisté¢ pro veskerou vyrobu teplych pokrmi

- tepelnd Uprava a dohotoveni teplych a dietnich pokrml v samostatném prostoru teplé
kuchyné

- porcovani hotovych pokrmi

- uchovéani a regenerace pokrmu pro vydej

Dietni kuchyné
- pracovisté pro veSkerou vyrobu dietnich pokrmi
- tepelna Gprava a dohotoveni dietnich pokrmt v samostatném prostoru dietni kuchyné
- porcovani hotovych pokrmi
- uchovani a regenerace pokrmu pro vydej

Studena kuchyné
- samostatna stavebné odd€lena mistnost
- kompletni vyroba pokrmi studené kuchyné

Myti nadobi
- strojni 1 ruéni myti provozniho nadobi
- strojni myti tabletu
- strojni myti bilého nadobi
- rucni myti tabletovych vozl
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Tabletova linka
- samostatny stavebn¢ oddéleny prostor pro plnéni pokrmii do tabletu a jejich nasledna
expedice na jednotliva odbérna mista dle pfislusného znaceni

Zazemi zaméstnanci

- stavebné odd¢lené Satny pro zaméstnance stravovaciho provozu — zaméstnanci maji
k dispozici dv¢ skiinky pro oddélené ukladani pracovniho obleceni a civilniho obleceni,
sprchovy kout s ndvaznosti na Satnu zaméstnanca

2.2. Kapacita, sortiment, provozni doba

Sortiment je stanoven dle planu vyroby (jidelni listky) a dle dietniho systému nemocnice.

Provoz provozu stravovani:
Nepftetrzity provoz pond¢li az nedéle: od 05:00 hodin do 15:30 hodin

Expedice pokrmu (tablet) od — do:

snidané + piesnidavka 05:45 hodin — 06:30 hodin
obédy + svacina 10:15 hodin — 11:30 hodin
studené vecete 13:00 hodin — 14:00 hodin
Zameéstnanecka jidelna:

pondé¢li az patek 10:45 hodin — 14:00 hodin
vikendy, svatky 10:45 hodin — 12:00 hodin

2.3. Zaméstnanci v provoze — pocet a rozdéleni podle profese

Pocet zaméstnanci
- pocet pracovnikli v provoze stravovani vychazi z ptredpokladaného poctu vyrabénych
pokrmt a pfedpokladané provozni doby

Profesni slozeni zaméstnancu
(pocet zaméstnancu v jednotlivych profesich)

Vedouci provozu stravovani ...
Referenti
Vedouci skladu potravin ...
Skladnik, skladnice ...
Reznici .
Séfkuchat

Zastupce $éfkuchate Ll
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Kuchaft, kuchatka ..l
Pomocnasila
Vedouci rozvozu stravy, zavoznici ~ ..........
Udrzbat

Vedouci nutri¢nich terapeutt ...

Nutriéni terapeuti L
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3. Standardy vyrobnich ¢innosti
a ¢innosti souvisejicich
— spravna hygienicka a vyrobni praxe

Pti provadéni jednotlivych ¢innosti dbame vzdy na provadéni Spravné praxe — tzn. pouzivané
technologie, pracovni postupy, jakoz i souvisejici hygienické a technicka opatieni a standardy
musi zajistit zdravotni nezavadnost pokrmil a nesméji narusovat smyslové znaky pokrmu ani
vyznamn¢ snizovat jejich nutri¢ni hodnotu.

3.1. Zasobovani surovinami a zbozim a jejich skladovani

Zasobovani je zajisténo predevs§im v ramci smluvnich dodavatelskych partnerd — s ohledem
na kvalitu jimi poskytovaného servisu, kvalitu doddvanych surovin a zbozi (atesty).

Piejimka potravin a zboZi

- pfijem potravin probihd na uréeném misté — piijmové rampé a dale vicetcelovymi
manipulacnimi chodbami do skladového hospodatstvi

- pfijmové misto je spolecné pro vSechny komodity - pii pfijmu potravin probiha
dasledné casové odliSovani nesourodych druhti zbozi — je nutné dbat na dusledné
¢asové odliSeni pfijmu rizikovych a nerizikovych surovin, na oddélovani manipulace
s potravinami od ostatnich ¢innosti (pfijem nepotravinového materialu, odvoz pradla
apod.) — je dodrzovan postupny piijem zbozi a provadéni nesourodych ¢innosti dle
komodit tak, ze jednotlivé druhy potravin a dal§i materidl se na pfijmu a
v manipula¢nich chodbach nekiizi

- epidemiologicky zavazné suroviny doddvané ve zneciSténych vratnych obalech, které
mohou byt znaénym zdrojem kontaminace pifi myti v provoze (napf. masové
piepravky), jsou na pifijmu pfenddvany z pfepravnich oballi dodavatele do vlastnich
omyvatelnych oballi a zneCis§téné obaly dodavatele se do provozu neodebiraji (v
zadném pripad¢ se nesmi objevit v kuchyni pfepravni obal dodavatele!!!)

- pfi pfijmu probiha zejména disledna kontrola kvality ptijimanych potravin — Smyslové
a vizualni hodnoceni pfijimanych potravin (doba trvanlivosti, neporusenost a Cistota
obalt, kontrola vzhledu potravin — viiné, pfitomnost plisni, hnilob atp.)

- provadi se kontrola dodrzovéni chladirenského ftetézce pti piijmu chlazenych a
mrazenych potravin — smyslové posouzeni vnimani chladu z dopravnich prostiedkd,
Z ptepravnich oballi, z povrchu balenych potravin; podle potieby probihd naméatkové
kontrolni méfeni teploty rizikovych potravin — maso a masné vyrobky, produkty
rybolovu, mrazené potraviny — V letnich mésicich a zejména pii podezieni na poruseni
zdravotni nezavadnosti potravin (zplsob kontroly a zaznamenavani je feSen v rdmci
systému HACCP)

- je pfijimano pouze nepoSkozené, zdravotné nezdvadné, vhodné zabalené¢ a tadné
oznacené zbozi (s ohledem na sledovatelnost potravin)

- zbozi je bezprostiedné na piijmu piepocitano, pievazeno (kvantitativni kontrola)

- podle charakteru potravin probiha pfed ulozenim do jednotlivych skladi vybaleni
potravin z ptepravnich obali; podle potieby jsou potraviny prendany do ¢istych obali a
dle druhti odvezeny a ulozeny do piislusného skladu
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- po vybaleni zbozi probihd bezprosttedni uklid vratnych a nevratnych obala
z manipulacnich prostor do vyty€enych prostor a odpadnich kontejnerti

- pfi vybalovani z pfepravnich obald a k manipulaci s potravinami se vyuzivaji vhodné
omyvatelné manipulacni voziky. V kazdé f4dzi manipulace s potravinami je zakazano
odkladat potraviny na podlahu (moZnost zneciSténi obalu a druhotna kontaminace
pracovnich ploch a nasledné¢ pokrmi). Je nutné zajistit Cistotu primarniho obalu
potravin.

- dodrzovani standardu pri této ¢innosti je overovano v ramci vnitini kontroly provozu

Za dodrzovani standardl odpovida:
Za sanitaci pracovisté odpovida: L

Skladovani potravin

- dusledné je dbano na oddélené skladovani nesluditelnych druhi potravin tak, aby bylo
vylou¢eno vzijemné negativni mikrobiologické nebo i1 smyslové ovlivnéni (napf.
pachem). Tam, kde nelze z nedostatku kapacity ukladat nesourodé potraviny zcela
oddélen¢ v samostatnych skladech, je nutné fesit zamezeni vzajemného negativniho
ovlivnéni surovin pomoci ndhradnich opatfeni. Suroviny se ukladaji podle podobnosti
druhii (napf. stejnd nebo velmi podobna uroven mikrobiologického rizika) v ramci
spoleéného skladu v uzavienych obalech (nadoby s viky, plastové kontejnery,
jednorazové igelitové obaly atp.) — tzv. ,,sklad ve skladu®

- vzdy je dodrzovano odpovidajici ulozeni potravin v regalech, na podldzkach a
zaveésném zarizeni (nikdy ne pfimo na podlaze)

- Vramci jednoho skladu je vhodné ukladat potraviny se stejnou tirovni obali:

o bud potraviny v piepravnich obalech vyrobce, kdy vybaleni do Cdistého
primarniho obalu pak probiha azZ pti vyskladnéni
o nebo potraviny jiz vybalené¢ v Cistych primdrnich obalech — na Ccistych
regalech;
neni vhodné v ramci jednoho skladu uchovavat ¢ast potravin v €istych obalech a Cast
V pfepravnim obalu vyrobce nebo dodavatele — hrozi riziko druhotné kontaminace
¢istych oballi a nésledné potravin ve vyrobé

- vzdy je dbano na dusledné ulozeni zbozi vV neporusenych obalech vyrobce. V piipadé
poskozeni obalu se vyuzivaji k odpovidajicimu zabezpeceni vyrobku proti kontaminaci
nahradni obaly (naddoby s viky, plastové jednorazové obaly nebo folie)

- vzdy se dba na zachovani oznaceni nazvu, Sarze a doby trvanlivosti (sledovatelnost
potravin); uptfednostiiuje se zachovani oznaceni vyrobce s ohledem na sledovatelnost
potravin, event. se provadi nahradni oznacovani (napf. pti poskozeni piivodniho obalu)

o stejnym zplUsobem je zachazeno pii uloZzeni nespotiebovanych nacatych baleni
potravin ve skladech

o potraviny Vv nahradnich obalech a nacatad baleni potravin se co nejrychleji
spotfebovavaji.

- pravidelné se sleduje doba trvanlivosti potravin (event. doba pouzitelnosti).
Pti vyskladiiovani potravin je vyuzivan tzv. systém FIFO (,,prvni dovnitf — prvni ven®).

o potraviny s proslou dobou trvanlivosti musi byt bezprostiedné vytazeny ze
skladu (stejn¢ tak potraviny vykazujici jakékoliv ptiznaky zdravotni
zavadnosti) a bud bezprostfedné vhodnym zpisobem zlikvidovany, nebo
uloZeny oddélené ve vhodnych podminkach tak, aby nemohlo dojit k jejich
zkéaze, do doby, kdy bude o nich rozhodnuto
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Vv ptirucnich skladech jsou uchovavany suroviny urcené standardné k denni spotiebé —
tzn., Ze veskeré nacaté nespotiebované suroviny, polotovary a rozpracované pokrmy
o pokud nejsou patficné oznaceny (nazvem, datem/Casem vyroby a datem/Casem
spoteby), jsou denné po ukonceni smény likvidovany, neuchovavaji se
druhého dne
o za denni likvidaci neoznacenych produktii musi byt stanovena odpovédnost
(obvykle odpovida séfkuchat nebo jim povéteny pracovnik)
pravidelné se sleduje dodrzovéni skladovacich podminek (teplota, pfip. vlhkost, temno)
stanovenych vyrobcem event. zvlaStnim provadécim piedpisem (napt. komoditni
vyhlaskou) - vSechny sklady jsou pro tyto ucely vybaveny teploméry (event.
vlhkoméry) resp. ukazateli teplot
V navaznosti na stanoveni kritickych bodii se provadi evidence teplot a vlhkosti ve
skladech — cetnost a zpiisob sledovani je stanovena v systéemu HACCP

Za dodrzovani standard odpovida: L

Zasanitaci skaldu odpovida:

Doporucené skladovaci podminky pro zakladni druhy potravin:

Teplota skladu:

Suché potraviny - kolonial do +25°C

(nebo dle doporuceni vyrobce)
Vlhkost: max. 65 %

- Olej, olejnata semena do +20 °C
(nebo dle doporuceni vyrobce)

Sklad chleba a peciva do +35°C
(nebo dle doporuceni vyrobce)
Vlhkost: max. 65 %
Sklad Cerstvé zeleniny teplota neni stanovena

(nebo dle doporuceni dodavatele)

(skladovani oddélené, V cistych, dobie vétratelnych prostorach, popr. v prostordch
S Fizenou atmosférou, na podlazkach)

Skladovani v prostorach s fizenou atmosférou — tzn. v chladu (do +8 °C) je doporuceno
sohledem na zachovani chladirenského fetézce pii vyrobé studenych pokrmi (vyroba
salatt a jinych studenych pokrmii z dobte vychlazenych surovin).

Chlazeny sklad masa max. +4 °C

Chlazeny sklad uzenin max. +5 °C

(nebo dle doporuceni vyrobce)

Chlazeny sklad vajec nekolisava +5 °C az +12 °C

Chlazené sklady priruéni max. +8 °C

(nebo dle skladovanych potravin)
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Chlazeny sklad upravené ¢erstvé zeleniny a ovoce max. +8 °C
Chlazeny sklad mléénych vyrobki +4 °C az +8 °C
(nebo dle doporuceni vyrobce)
Chlazeny sklad hotovych zchlazenych pokrmi max. +4 °C
Mrazené sklady - 18°C a nizsi

3.2. Priprava a vyroba pokrmii

Vyroba je v zasadé podle druhi vyrabénych pokrmi ¢lenéna na:
Ptiprava surovin pro vyrobu — pfiprava vSech druhii surovin, které pted pouzitim ve vyrobé

vyzaduji takovy zplsob upravy nebo zpracovani, kdy vysledkem cinnosti jsou piipravené
produkty (rozpracované pokrmy nebo polotovary)
Vyroba teplych, dietnich pokrmi a pokrmt na objedndvku — polévky, hotova hlavni jidla,

dietni pokrmy, minutkové pokrmy (na objednavku)
Vyroba studenych pokrmii — vyroba zeleninovych, popt. ovocnych salatii, vyroba studenych

snidani a vecefi
Sokové zchlazené pokrmy — Sokové zchlazovani pokrmt teplé kuchyné

Priprava ovoce a zeleniny

hruba priprava zeleniny V provoze probihd vyhradné na vyty¢eném pracovisti hrubé
ptipravny zeleniny
na hrubé piipravné probihd o€isténi a myti vSech necistych druhli zeleniny a ovoce
(brambory, kotfenova zelenina, cibule, listovd zelenina atd.) — Skrabani, loupani,
ocisténi, odjadreni, omyti
dale do provozu (do tseku kuchyné) se predava vyhradné o¢isténa a predmyta zelenina
v Cistych nadobach
¢ista piiprava ovoce a zeleniny (pfemyvani Cisté zeleniny, krajeni, krouhani, loupani
¢istych druhl zeleniny a ovoce) se provadi na vytyCeném ozna¢eném pracovisti Cisté
piipravné zeleniny
pti piipravé zeleniny pro studenou vyrobu je nutné dbat na dodrzeni chladirenského
fetézce — pracuje se vzdy s dobie vychlazenymi surovinami a pii veSkeré manipulaci
S pfipravovanymi potravinami se zamezuje zbytecnym prodlevam tak, aby po celou
dobu piipravy a manipulace doslo k co nejmensimu zvySeni teploty pfipravovanych
surovin
bezprostiedné¢ po pfipravé se pfipravend zelenina a ovoce uklada v uzavienych
nadobach do chladicich zatizeni — teplota max. +8 °C
pfipravena zelenina nebo ovoce je standardné urcena pro denni spotiebu, rozpracované
pokrmy a polotovary uréené k denni spotfebé se neoznacuji; pro uchovani do druhého
dne je nutné produkty oznacit nazvem, datem vyroby a datem spotieby (pouzitelnost 24
hodin — resp. do druhého dne)
o rozpracovand vyroba (oloupana event. nakrajena zelenina), pokud neni uréena
vyhradné k denni spotiebe, musi byt oznacena datem vyroby a spotieby
= doba pouzitelnosti
— oloupané brambory a kofenova zelenina (nekrajené), loupana
cibule (nekrajena) — max. 48 hodin
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— ostatni rozpracovana produkce (loupané okurky, délené papriky,
krajena zelenina apod.) — max. 24 hodin
plynulost a ndvaznost cinnosti pri zpracovani zeleniny, dodrzovani standardii a
hygienickych predpisii pri této cinnosti je sledovano v ramci vnitini kontroly provozu

Za dodrzovani standardl odpovida:

Za sanitaci pracovisté a zafizeni odpovida: ...

Piiprava masa a ryb
(déle jen maso)
Vybér a priprava suroviny

do provozu se odebiraji riizné druhy masa (dale jen maso) chlazené a produkty
rybolovu (dale jen ryby) — ptevazné mrazené, vyjimecné chlazené
rozmrazovani masa probih4 vyhovujicim zpiisobem v chlazeném skladu (pfii teplotach
do +4 °C) v nadobach, které zabranuji stékani vody z rozmrazované¢ho masa
maso a ryby rozmrazené v chladicim zafizeni bez naruseni chladirenského fetézce se
pro sledovani doby pouzitelnosti musi oznacovat datem rozmrazeni, resp. vyskladnéni
z mraziciho skladu

o doba pouzitelnosti rozmrazené¢ho masa:

= pro tepelnou Upravu — max. 48 hodin po rozmrazeni

v nékterych ptipadech se rozmrazovani masa jako takové neprovadi — maso se necha
jen ptes noc v chladicim skladu povolit a poté se maso umisti do konvektomatu, kde je
zahdjen tepelny proces, kterym se maso nejprve rozmrazi tak, aby mohlo byt
provedeno rozloZeni porci ve varnych nadobach, osoleni, ochuceni atp. a tepelny
proces se poté bez preruSeni dokon¢i

Vlastni zpracovani suroviny

pfiprava masa a ryb probihd vyhradné v pfipravnidch masa (na uréeném prkénku) —
Vv ¢asovém odliSeni od jinych nesourodych ¢innosti
pracovisté pro zpracovani masa nejsou dochlazovana na doporucenou teplotu +15 °C,
chladirensky fetézec je zajiStén organizané v ramci plynulosti ¢innosti — pii piipraveé
masa se pracuje vzdy s dobfe vychlazenymi surovinami (postupné vyskladnovani
Z lednic) a pfi veSkeré manipulaci s masem se zamezuje zbytecnym prodlevam tak, aby
po celou dobu piipravy a manipulace doSlo k co nejmensimu zvySeni teploty
pfipravovanych surovin. Pro zajisténi chladirenského fetézce je stanovena doporucena
doba pftipravy jednotlivych davek max. 30 minut; podle potieby (pfi podezieni na
nedodrzeni chladirenského fetézce nebo v ramci cilené vnitini kontroly vedoucich
pracovnikil) se provadi kontrolni méfeni teploty zpracovavanych potravin vpichovym
teplomérem
vysledkem pfipravy jsou masné polotovary — nakrdjené maso, opracované porce masa
nebo ryb, pfipadné okofenéné, marinované apod.
masné polotovary se bezprostiedné po pfipravé tepelné zpracovavaji, ve vyjimecnych
ptipadech se ukladaji v pfiru¢ni lednici na maso pfi teploté +4 °C a niz§i

o pro denni spotiebu neni nutné produkty oznacovat

o pro uchovéni do druhého dne je nutné uloZené pfipravené maso oznacit datem

vyroby (spotieba nejdéle nasledujici den po priprave)

teploty v chladicich zarizenich na maso se zaznamenavaji (systéem HACCP)
dodrzovani standardu a hygienickych predpisu pri této cinnosti je ovérovano v ramci
vnitrni kontroly provozu
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Za dodrzovani standard odpovida:
Za sanitaci pracovisté a zafizeni odpovida: ...

Vytloukani vajec

- Cinnost vytloukani Cerstvych vajec probihd vyhradné v prostorach k tomu uréenych —
V cisté pripravné masa na vytyceném pracovnim useku

- Cerstva vejce jsou az do okamziku zpracovani ulozena ve vytyCené chladici skiini
(oznacena dobou trvanlivosti)

- do chladici skiin¢ se vejce ukladaji v omyvatelnych obalech / plastovych prolozkach

- prekladani na plastové prolozky je provadéno na vytyCeném voziku / stolku v ¢asovém
odliSeni od jinych cinnosti, kdy by mohla tato cinnost byt zdrojem kiizové
kontaminace, papirové prolozky se bezprostiedné likviduji do odpadni nddoby vné
provozu (sanitace voziku/stolku vzdy po skonceni ¢innosti)

- papirové prolozky se vliibec nevnéseji ani do kuchyné

- vytloukdni probihda vzdy bezprostiedn¢ pied tepelnou upravou (nedochdzi ke
skladovéni vaje¢nych hmot)

- skofapky se vyhazuji do uréené odpadni nadoby vybavené jednorazovym plastovym
obalem a vzdy bezprostiedné po vytlu€eni se obal uzavte a nasledn€ odstrani z provozu

- zamgéstnanci provadéjici ¢innost vyuzivaji ochranné pracovni pomtcky (jednorazové
zastéry — likviduji se se skofapkami) a dusledné dodrzuji pravidla osobni hygieny (myti
rukou)

- bezprostiedné po ukonceni ¢innosti je prostor po vytluceni disledné sanitovan

- dodrzovani standardii a hygienickych predpisii pri této ¢innosti je ovérovano v ramci
vnitrni kontroly provozu

Za dodrzovani standardl odpovida: L
Za sanitaci pracovisté a zafizeni odpovida: ...

Piiprava tésta

- pfiprava tésta probiha v prostoru k tomu urcenych — na piipravné tésta

- pracovni stroje a zafizeni pro pfipravu tésta se vyuZivaji s dislednym ¢asovym
odliSenim od ostatniho pouziti

- pfipravena tésta se neskladuji pro pozd¢jsi potfebu — pouZzivaji se ihned po dokonceni
technologického postupu ptipravy (podle potieby vykynuti, odpocinuti tésta apod.)

- dodrZovani standardii a hygienickych predpisii pri této ¢innosti je ovérovano v ramci
vnitini kontroly provozu

Za dodrzovani standardl odpovida:
Za sanitaci pracovisté a zafizeni odpovida: ...

Tepelna uprava pokrmi a dietnich pokrmu
- probiha v prostorach k tomu uréenych — v teplé a dietni kuchyni
- potraviny se tepelné upravuji vzdy po dobu zabezpecujici zdravotni nezavadnost
pokrmil — za bezpecnou piipravu odpovida séfkuchat nebo povéfeny kuchai/ka
o pii vyrobé teplych hotovych pokrmi se sleduji bézné fyzikéalni veli¢iny a
vlastnosti, které garantuji spolehlivou tepelnou Gpravu pokrmi — sleduji se
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vizualn¢ projevy varu tekutych pokrmtl, pozadované fyzikalni zmény
vlastnosti pokrma — zméknuti pokrmil, pozadovana zména barvy atp.

o dostatecné provareni piisad ptidavanych pred dokoncenim tepelné upravy se
sleduje podle charakteru pokrmu. Rizikové prisady se sleduji cilen¢ kontrolou
vpichovym teplomérem nebo kontrolou doby varu u tekutych pokrmi (napf.
pfisady z Cerstvych vajec)

o minutkové pokrmy se musi kontrolovat individualné — obvykle se sleduje ¢as
tepelné Gpravy a posuzuji se pozadované zmény fyzikalnich vlastnosti

- pfi pouziti tukl a olejti nesmi dochazet k piehiati nad +180 °C

o kvalita tuku a oleje je prubézné kontrolovana smyslove, tuk po pouziti je vzdy
po dokonceni smazeni zlikvidovan

o pro individualni pfipravu pokrm na panvi je vzdy pouzivana nova davka tuku
nebo oleje

o tuky a oleje ze smazeni apod. se v zadném piipadé nepouzivaji k masténi nebo
dalsi ptiprave a vyrob& pokrmi

- kone¢na uprava teplych pokrmi (porcovani) probiha na vytyceném tuseku teplé a dietni
kuchyné, na ur¢eném pracovnim prkénku (barevné rozliSeni)

o pfi porcovani hromadné varenych pokrmi je sledovano ukoncovani ¢innosti co
nejdiive po dovareni

o poklesne-li pfi porcovani teplota pokrma pod +70 °C, regeneruji se pokrmy
ihned po naporcovani (nebo jiném dokonceni — §lehani, michani, mleti spod.)
na teplotu nejméné +75 °C, pfi které jsou uvadény dale na trh

- hotové pokrmy

o hotové pokrmy se po dokonceni predavaji k okamzité spotiebé (minutkové
pokrmy na objednavku) nebo se ptedavaji na usek vydeje, kde se uchovavaji
vV teplém stavu po celou dobu vydeje. Aby byla doba spotieby hotovych
pokrmii co nejkratsi, dovafuje se vzdy cilené¢ na ¢as (pfedem znamé doba
vydeje obédi)

o hotové pokrmy pro pozdé&jsi spotfebu se plni do gastronadob a ukladaji do
vyhiivanych vydejnich zafizeni k vydeji do ¢tyt hodin od odvareni, popiipadée
se plni do jednoporcovych obali (napt. vakuové baleni) a rychle se zchlazuji
(viz déale Zchlazovani pokrmi)

- dodrzovani standardii a hygienickych predpisu pri tepelném zpracovani pokrmii je
overovano v ramci vnitini kontroly provozu

Za dodrzovani standardli odpovida: ...
Za sanitaci pracovisté odpovida: ..

Vyroba studenych pokrmu

- Vprovozovn¢ se vyrabi studené pokrmy Vv Sir§im sortimentu v ramci snidani, obédt a

studenych vecefi:
oz nerizikovych surovin dodanych od vybranych dodavateli

- vyroba studenych pokrmt probihd vyhradné v prostoradch k tomu uréenych — stavebné
oddélend mistnost studené kuchyné — balirna

- studena kuchyné je dochlazovana na doporucenou teplotu +15 °C, v piipad¢€, Ze neni
mozné piipravnu dochladit na pozadovanou teplotu chladirensky fetézec je zajiStén
organizaéné v ramci plynulosti ¢innosti — pifi1 pfipravé masa se pracuje vzdy s dobie
vychlazenymi surovinami (postupné vyskladiiovani z lednic) a pfi veskeré manipulaci s
masem se zamezuje zbyteCnym prodlevam tak, aby po celou dobu pfipravy a
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manipulace doSlo k co nejmenSimu zvySeni teploty pfipravovanych surovin. Pro
zajisténi chladirenského fetézce je stanovena doporucend doba piipravy jednotlivych
davek max. 30 minut; podle potieby (pfi podezieni na nedodrzeni chladirenského
fetézce nebo vramci cilené vnitini kontroly vedoucich pracovnikll) se provadi
kontrolni méteni teploty zpracovavanych potravin vpichovym teplomérem

hotové studené vyrobky uréené pro pozdé€jsi konzumaci jsou po ukonceni vyroby fadné
zabaleny (do ¢istych uzavienych nadob, piekryti mikrofolii), podle potfeby oznaceny
Casem spotieby a uloZeny v uréenych chladicich zatizenich (chladici skiin pfirucni)

o pii uchovani pokrmu do nasledujiciho dne musi byt studené pokrmy (nebo
rozpracované pokrmy) oznaceny dobou pouzitelnosti (nejdéle 24 hodin pfi
teploté +8 °C)

o neoznacené¢ studené pokrmy jsou urCeny vyhradné k denni spotiebée,
neuchovavaji se pfes noc — denné po skonceni smény je zajiSténa likvidace
neoznacenych pokrmut

teploty v chladicich zarizenich pro uchovani hotovych vyrobkii se pravidelné sleduji a
zaznamenavaji (system HACCP)

pfi vyrobé studenych pokrml a pfi manipulaci s nebalenymi studenymi pokrmy
vyuzivaji zaméstnanci podle potifeby vhodné pracovni nacini a ochranné pracovni
pomiucky, disledné dodrzuji osobni hygienu — hygienické myti a dezinfekce rukou
dodrzovdni standardii a hygienickych predpisit pri vyrobé studenych pokrmii je
ovérovano v ramci vnitrni kontroly provozu

Za dodrzovani standardli odpovida: ...

Za sanitaci pracovisté odpovida: L

Zchlazovani pokrmi

na provozovné Se provadi zchlazovani za ucelem porcovéni, jen velmi v malém
mnozstvi probiha zchlazovani hotovych pokrmii k okamzitému vydeji
zchlazovani probiha v zafizeni uréeném k tomuto ucelu — rychlozchlazovaci zatizeni
(Soker), které je umisténo na varné
produkty se zchlazuji balené ve vhodnych obalech — Cisté uzaviené gastronadoby nebo
vakuové balené
produkty se zchlazuji co nejrychleji a nejacinnéji
o chladici rezim musi zajistit pokles teplot ve vsech ¢astech produktu z +60 °C
na +10 °C nejdéle do dvou hodin
o takto zchlazené produkty se bez prodlevy dochladi na konecnou teplotu +4 °C
a nizsi
= doba pouzitelnosti zchlazenych produktti je nejdéle 24 hodin vcetné
dne vyroby
dodrzovani standardi a hygienickych predpisu pri této cinnosti je ovérovano v ramci
vnitini kontroly provozu

Za dodrzovani standardli odpovida: ...

Za sanitaci pracovisté odpovida:

Konzervy

konzervy, kompoty apod. se vybaluji na vyty¢ené pracovni plose nebo s casovym
odliSenim od jinych Cinnosti
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- pfi pouziti konzerv je dbano na spravné zachdzeni pii uchovavani nespottebovanych
obsahii — nacatd baleni se uchovéavaji v chladicich zafizenich v dobfe uzavienych
nadobach s oznacenim ¢asu otevieni tak, aby mohla byt sledovana doba pouzitelnosti

- nespotfebované potraviny puvodné konzervované v plechovych obalech se vzdy
prendavaji do vhodnych uzaviratelnych nadob (nerez, sklo, potravinaiské plastové
nadoby) a jsou fadné oznacovany — nazvem potraviny a datem otevieni

- dobu pouzitelnosti po otevieni stanovuje obvykle vyrobce (pokud neni upiesnéna —
stanovime si sami — dle ovétenych védeckych poznatk max. 48 hodin)

Za dodrzovani standardl odpovida: ...

Zachazeni s kofenim

- nespotifebované nacaté kotfeni a jiné ingredience v kuchyni jsou ponechavany
prednostné v piivodnim omyvatelném a uzaviratelném obalu vyrobce tak, aby vzdy
byla mozna identifikace a sledovatelnost potraviny az do Gplného spotifebovani

-ty potraviny, které nemaji vhodny omyvatelny a uzaviratelny obal (sacky), se také
ponechévaji v piivodnim obalu s tim, Ze celé nacaté sacky se uklddaji do vhodnych
uzaviratelnych do6z (zabezpeceni proti kontaminaci a smyslovému ovlivnéni); provadi
se pravidelna sanitace doz

- pro kratkodobou spotiebu (max. cca 3 dny) je mozné obsah sacku vysypat do
nepopsané dozy nebo zasuvky

o dobu pouzitelnosti ovéfuje zaméstnanec pii presypani do doézy (v ptipadé
jakychkoliv pochybnosti (napfi. Sarze vyroby) se obsah dozy likviduje)

o pfi odsypavani z velkoobjemovych baleni dobu pouzitelnosti ovéiuje
zaméstnanec ve skladu (sledovatelnost je zajiSténa na zbyvajicim obalu ve
skladu)

o pokud jde o posledni baleni jedné dodavky (Sarze) je vhodné prazdny sacek
ulozit az do okamziku spottebovani kviili sledovatelnosti potravin nebo
Vv pfipadé jakychkoliv pochybnosti (napf. o Sarzi potraviny) se vysypané kofeni
¢i jina potravina likviduje

o i Vvtomto pfipad¢ je nutné provadét pravidelné sanitaci doz. Vzdy pfi sanitaci
je nutné zlikvidovat nespotfebovany obsah dozy a po umyti doplnit obsah
novy.

- kontaminace oballi pfi pouzivani v kuchyni se minimalizuje vhodnym zachazenim —
Cistyma rukama se piedpoklddané mnozstvi kotfeni odsype do provozni nadoby
(misticka a z této nddoby se teprve postupné odebird napt. rukou nebo 1zickou potiebné
mnozstvi do pokrmu — ochucovéni). Nespotifebované zbytky koteni z misticek se denné
likviduji.

- sohledem na zvysena rizika kontaminace po naceti nebo piesypani obalu a s ohledem
na zménu skladovacich podminek (na teplé kuchyni nebo v cukrarné je vyssi nez
doporucena teplota), je nutné u nacatych baleni potravin pfimétené zkratit dobu
minimalni trvanlivosti. Nacaté potraviny se spotfebovavaji pfednostné co nejrychleji.

Za dodrzovani standardi odpovida: ...
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3.3. Vydej pokrmii

Vydej pokrmi pacientiim — tabletovy systém

vydej pokrmt do tabletu probiha ve vyty¢eném useku na tabletové lince

teplé pokrmy se plni do tabletu, zabezpecuji viky proti kontaminaci a ukladaji se do
transportnich tabletovych vozi, ve kterych jsou odvazeny na jednotliva oddéleni
studené pokrmy na snidan¢ a studené vecefe se plni do UH beden, zabezpecuji viky
proti kontaminaci, ve kterych jsou odvazeny na jednotliva oddé€leni

jednotlivé tablety jsou oznacené Cislem diety

tabletové vozy jsou oznacené Cislem oddéleni nebo zkratkou odbérného mista

tabletové vozy jsou prevazeny na dopravni prostiedek, ktery je odveze do jednotlivych
vchodu budov a déle expedi¢ni chodbou a vytahem rozvezeny na jednotlivé kliniky,
oddéleni

teplé pokrmy se plni do tabletu pfi teploté nejméné +75 °C tak, aby i po expedici na
odd¢leni byla zajisténa pii podani stravnikovi teplota pokrmu min. +60 °C

teploty pokrmi pii plnéni do tabletu se pravidelné sleduji a zaznamenavaji v ramci
systtmu HACCP

studené pokrmy se plni do tabletu pii max. teploté +8 °C — teploty studenych pokrmi
se pti baleni sleduji a zaznamenavaji v ramci systému HACCP

dodrzovani SHVP a hygienickych piedpist pfi vydeji pokrmil ve stravovacim provoze
je ovétovano v rameci vnitini kontroly

pfi manipulaci s pokrmy pouzivaji zaméstnanci pracovni nacini k omezeni piimého
styku rukou spokrmy a podle potieby nadstandardni osobni ochranné pomucky
(jednorazové rukavice a popiipad¢ ustni rousky)

vydej tablet na jednotlivé kliniky, odd€leni nemocnice zajist'uji zaméstnanci provozu
stravovani v souladu s internimi ptedpisy nemocnice

V okamZiku piedani stravy pro pacienty na jednotlivych klinikdch, oddélenich
nemocnice zdravotnickému persondlu nebo povéienym pracovnikiim zaméstnanci
stravovactho provozu nenesou zodpovédnost za teplotu stravy

Za dodrzovani standardti odpovida: ...

Za sanitaci pracovisté odpovida:

Vydej pokrmi v jidelné pro zaméstnance

teplé pokrmy jsou ze stravovaciho provozu pievazeny do jidelny v gastronadobach a
vyhfivanych skiinich

na vydeji jsou teplé pokrmy uchovavany ve vyhiivanych vydejnich vozicich, pii teploté
nejméné +60 °C a vice — sleduje se teplota pokrmu pied vydejem a dle potieby v
prubéhu vydeje — teploty pred zahajenim vydeje a podle potieby také namatkoveé v jeho
prabéhu se zaznamenavaji (systém HACCP)

vydej teplych pokrmi je ukoncovan nejdéle do 4 hodin od dovafeni v navaznosti
dodrZzovani organizacnich standarda

po vyprseni Casu spotieby jednotlivych pokrmil jsou nespotfebované pokrmy z vydeje
odstranény a zlikvidovany

studené pokrmy jsou na vydeji uchovavany v chladicim zatizeni tak, aby po celou dobu
byla dodrzena teplota studeného pokrmu nejvyse +8 °C — teploty chladicich zafizeni na
vydeji se kontroluji v rdmci systému HACCP

dodrZzovani standardi spravné praxe a hygienickych ptedpist pfi vydeji pokrmi je
ovéiovano v ramci vnitini kontroly provozu
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- pfi manipulaci s pokrmy pouzivaji zaméstnanci pracovni na¢ini k omezeni piimého
styku rukou spokrmy a podle potieby nadstandardni osobni ochranné pomucky
(jednorazové zastéry, rukavice, v piipadé nachlazeni tstni rousky)

Za dodrzovani standardli odpovida: ...
Za sanitaci pracovisté odpovida: L

Vydej pokrmi mimo areal nemocnice — termoporty

- vydej pokrmi, resp. plnéni pokrmii do gastronddob a termoporti externich stravnikli
probiha na vytyCeném useku provozu stravovani tabletovaci linky

-V dobé¢ plnéni gastronddob neprobihaji zddné jiné pracovni ¢innosti

- po skoceni vydeje je vydejni linka fadné¢ a dikladné vysanitovdna

- teplé pokrmy se plni do gastronadob pii teploté nejméné +75 °C, studené pokrmy se
plni do gastronadob nebo jinych vhodnych oball pfi max. teploté +8 °C

- pokrmy v gastronadobach se zabezpeCuji viky proti kontaminaci a ukladaji se do
termoportl, ve kterych jsou odvazeny do jednotlivych nasmlouvanych spole¢nosti

- teplé pokrmy jsou na vydeji uchovavany ve vyhtivanych vydejnich vanach pfi teploté
nejméné +60 °C a vice — sleduje se teplota pokrmt pfed vydejem a dle potieby v
prabéhu vydeje — teploty pied zahdjenim vydeje a v jeho priitbéhu se zaznamenavaji
(systém HACCP)

- vydej teplych pokrmt je ukoncovan nejdéle do 4 hodin od dovafeni v navaznosti
dodrzovéani organizacnich standardii (cilené dovatfovdni pokrml podle stanovené
provozni doby jidelny)

- po vyprseni Casu spotieby jednotlivych pokrmil jsou nespotiebované pokrmy z vydeje
odstranény a zlikvidovany

- studené pokrmy jsou na vydeji uchovavany v chladicim zafizeni pfi teplot¢ max. +8
°C, teploty chladicich zatizeni na vydeji se kontroluji v ramci systému HACCP

- pfi manipulaci s pokrmy pouZivaji zaméstnanci pracovni nacini k omezeni piimého
styku rukou s pokrmy a podle potieby nadstandardni osobni ochranné pomucky
(Jednorazové zastéry, rukavice, v ptipadé nachlazeni ustni rousky)

- manipulace s termoporty ve vicetcelové chodbé provozu probiha v ¢asovém odliSeni
od jinych ¢innosti

- dodrzovani standardii a hygienickych predpisu pri vydeji pokrmii je ovérovano v ramci
vnitrni kontroly provozu

Za dodrzovani standard odpovida: ...
Za sanitaci pracovisté odpovida:

Vydej pokrmi mimo areal — jidlonosice

- plnéni a baleni teplych pokrmt do jidlonosi¢ii probiha na vyty¢eném useku provozu
stravovani

- teplé pokrmy se plni do jidlonosicu pfi teploté nejméné +75 °C, studené pokrmy se plni
do jidlonosict nebo jinych vhodnych obald pti max. teploté +8 °C

- v dobé¢ plnéni jidlonosi¢t pokrmy neprobihaji Zadné jiné pracovni ¢innosti

- po skoceni vydeje je vydejni linka fadn€ a dliikladné vysanitovana

- ostatni teplé pokrmy jsou na vydeji uchovavany ve vyhtivanych vydejnich vanéach pii
teploté nejméné +60 °C a vice — sleduje se teplota pokrmi pted vydejem a dle potieby
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v prubéhu vydeje — teploty pied zahajenim vydeje a v jeho prubéhu se zaznamenavaji
(systétm HACCP)

- vydej teplych pokrmt je ukoncovan nejdéle do 4 hodin od dovafeni v navaznosti
dodrzovani organizacnich standardii (cilené dovafovani pokrmii podle stanovené
provozni doby jidelny)

- po vyprseni Casu spotieby jednotlivych pokrmil jsou nespotfebované pokrmy z vydeje
odstranény a zlikvidovany

- studené pokrmy jsou na vydeji uchovavany v chladicim zafizeni pfi teplot¢ max. +8
°C, teploty chladicich zafizeni na vydeji se kontroluji v ramci systému HACCP

- pii manipulaci s pokrmy pouzivaji zaméstnanci pracovni nacini k omezeni pfimého
styku rukou s pokrmy a podle potieby nadstandardni osobni ochranné pomucky
(Jednorazové zastéry, rukavice, v piipad¢ nachlazeni tstni rousky)

- manipulace s jidlonosi¢i ve viceucelové chodbé provozu probiha v ¢asovém odliseni od
jinych ¢innosti

- dodrZovani standardii a hygienickych predpisii pri vydeji pokrmii je ovérovano v ramci
vnitini kontroly provozu

Za dodrzovani standardli odpovida: ...
Za sanitaci pracovisté odpovidd: L
Provadéni spravné vyrobni praxe, dodrZovani hygienickych predpisii a organizacnich
standarda provozu se kontroluje v ramci vnitini kontroly v provoze a vSechny diileZité

momenty (kritické body) souvisejici s piipravou a vyrobou vSech pokrmu se pravidelné
event. namatkové sleduji a zaznamenavaji — zejména v ramci systému HACCP.

3.4. Myti nadobi, technologického vybaveni, uklid a ¢iSténi
provozu

Umyvani provozniho (¢erného) nadobi

Je provadéno v pritbéhu dne (resp. pracovnich smén) v umyvarné provozniho nadobi. Po
umyti je ¢isté nadobi uklddano do regalt k tomu uréenych.

Technologické vybaveni kuchyné (panve, kotle, roboty, konvektomaty apod.) jsou umyvany
vzdy po dokonceni vyroby jidel.

V provoze probiha ru¢ni i strojni myti provozniho nadobi.

Kvalita umyti je zajisténa dodrZzovanim standardniho postupu — pii pouziti predepsaného
mnozstvi vhodného myciho prostiedku a oplachem horkou vodou.

Rucni myti provozniho nadobi se skldda z téchto standardnich krokt:

- odstranéni zbytkl z povrchu nadobi

- rucni odstranéni silnych necistot

- naneseni potfebného mnozstvi vhodného myciho prosttedku a provedeni ru¢niho myti
vhodnou pomickou (houbicka, draténka pod.) — zajistit teplotu myci vody alespon
+45 °C

- oplach umytého nadobi teplou vodou — zajistit co nejvyssi teplotu oplachové vody (s
ohledem na bezpec¢nost pracovnikir)

- umisténi nddobi na okapovou plochu

- volné doschnuti nddobi na vzduchu
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Strojni myti stolniho nddobi se skldda z téchto standardnich krok:

- odstranéni zbytkl z povrchu nadobi

- naskladani naddobi do prislusnych kost, na posuvny pas

- posunuti kose do myciho stroje a spusténi myciho cyklu

- po skonceni myciho cyklu vysunuti kose z myciho stroje

- skladani nadobi do dispenzort na talife nebo volné doschnuti nadobi na vzduchu

- myci a oplachové prostiedky jsou davkovany automatickymi davkovaci.
Teplota myci lazn¢ se pohybuje v rozmezi +55 °C az +65 °C, teplota oplachové vody
se pohybuje mezi +80 °C az +90 °C (termodesinfekce nadobi).

Za myti provozniho nadobi odpovida: ...
Za sanitaci umyvarny nadobi odpovida: ...

Umyvani stolniho (bilého) nadobi

Probihd vzdy v pritbé¢hu vydeje jidel a bezprostitedné po ném v umyvarné bilého nadobi
feSené v navaznosti na vydejni prostory (u jidelny pro zaméstnance). Umyté nadobi je po
umyti ukladano ve vyty¢eném prostoru k dalsimu vyuziti.

Kvalita umyti je zajiSt€éna dodrzovanim standardniho postupu — umyvani v automatickém
mycim zafizeni — myci program pii pouziti predepsaného mnozstvi vhodného myciho
prostfedku (automatické davkovani) s oplachem horkou vodou.

Strojni myti stolniho nddobi se sklada z téchto standardnich krokd:

- odstranéni zbytkil z povrchu nadobi

- naskladani naddobi do prislusnych kost, na posuvny pas

- posunuti koSe do myciho stroje a spusténi myciho cyklu

- po skonceni myciho cyklu vysunuti kose z myciho stroje

- skladani nadobi do dispenzori na talife nebo volné doschnuti nadobi na vzduchu

- myci a oplachové prostftedky jsou déavkovadny automatickymi déavkovaci.
Teplota myci 14zn€ se pohybuje v rozmezi +55 °C az +65 °C, teplota oplachové vody
se pohybuje mezi +80 °C az +90 °C (termodesinfekce nadobi).

Za myti provozniho nadobi odpovida: ...
Za sanitaci umyvarny nadobi odpovida: ...

Umyvani tabletu a tabletovych vozii

Umyvani tabletu probihd vzdy po dokonceni vydeje jidel a svozu z jednotlivych klinik,
oddéleni nemocnice. Je provadéno ru¢ni i strojni myti. Umyté nadobi je po umyti ukladano ve
vyty¢eném prostoru k dal§imu vyuziti.

Kvalita umyti je zajiSténa dodrzovanim standardniho postupu — po ruc¢nim piedmyti a
dezinfekci (podle pouziti nadobi) automaticky myci program zajisti predepsané mnozstvi
vhodného myciho prostiedku a oplach horkou vodou, osuseni nadobi.

Myti tabletovych vozli probihd vzdy po skonceni vydeje pokrmi. Myti je provadéno
ve vyty¢eném useku k tomu uréenému. PO umyti jsou vozy uloZeny v prostoru pro to
uréeném.

Kvalita umyti je zajiSténa dodrzovanim standardniho postupu — ruéni myti pfi pouziti
predepsaného mnozstvi vhodného myciho prostfedku s oplachem horkou vodou a volnym
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oschnutim.
Zasanitaci umyvaren odpovida: L.

Umyvani termoporti a pirepravnich obala

Umyvani termoportii probiha vzdy po dokonéeni vydeje jidel a svozu z MS, jesli. Ruéni myti
termoport je provadéno ve vyty¢eném tuseku k tomu ur¢enému. Po umyti jsou termoporty
ulozeny ve vyty¢eném prostoru.

Kvalita umyti je zajiSténa dodrzovéanim standardniho postupu — pifi pouziti predepsaného
mnozstvi vhodného myciho prostiedku a oplachem horkou vodou.

Myti obalti od dodavatelti, odpadkovych kosu je provadéno na useku k tomu ur¢enému — na
useku myti termoportii a piepravnich obalti. Po umyti jsou obaly uloZeny ve vytyeném
prostoru. Obaly a odpadkové kose jsou umyvany vzdy po skonceni myti termoporti — V
zaveéru pracovni smeény.

Kvalita umyti je zajiSténa dodrzovanim standardniho postupu — ruéni myti pii pouziti
pfedepsaného mnozstvi vhodného myciho prostfedku s oplachem horkou vodou a volnym
oschnutim.

Za sanitaci umyvaren odpovidd:

Uklid v§ech prostor

Sanitace skladt, kuchyné, socialniho zatizeni pro personal a dalSich prostor provozu probiha
dle stanovenych sanita¢nich postupti a podle okamzité potieby provozu.

Po skonceni provozu musi byt vSechno technologické vybaveni a nadobi Cisté, nesmi ziistat
zadné bilé ani provozni naddobi neumyto, vSechny prostory vyrobni i odbytové véetné zazemi
musi byt fadné a ¢isté uklizeny, podle potieby vysanitovany.

Za Uklid a sanitaci celého stravovaciho provozu odpovida: ..............cooeoiiiiinit,

Likvidace odpadu
Nakladani s odpady v provoze se fidi platnymi pravnimi ptedpisy, zejména zakonem ¢.
541/2020 Sb.
Puvodcem odpadii ve smyslu vySe uvedeného zakona je v tomto piipadé provozovatel s tim,
Ze provoz stravovani je mistem vzniku odpadu.
V provoze stravovani je produkovan odpad, ktery se pfimo v mist¢ vzniku tfidi podle
kategorii:
- obalové odpady
o katalogové cislo 15 01 01 Papirové a lepenkové obaly — rozlozené kartonové
krabice, pytle apod.
o katalogové ¢islo 15 01 02 Plastové obaly — seslapnuté PET s vickem, vyplachnuté
kanystry nebo nadoby od sanita¢nich prostiedkt apod.
o katalogové ¢islo 15 01 04 Kovové obaly — plechovky od napojt, obaly od potravin
apod.
o katalogové cislo 15 01 05 Kompozitni obaly — vyplachnuté tetrapackové obaly od
napoji a potravin
o katalogové ¢islo 15 01 07 Sklenéné obaly — sklenéné sttepy, vyplachnuté sklenice
od potravin, nevratné lahve apod.
- biologicky rozlozitelné odpady
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o katalogové ¢islo 20 01 08 Biologicky rozlozitelny odpad z kuchyni a stravoven
— biologicky rozlozitelny odpad z jednotlivych pfipraven provozu stravovani,
jednotlivych klinik, oddéleni nemocnice a zamé&stnanecké jidelny — odpady ze
zeleniny a ovoce, kavova sedlina, rostlinné zbytky pokrma, Zivoc¢isné zbytky
pokrmi, vajecné skotapky, zkazené potraviny zivoc¢isného piivodu bez oball

o katalogové ¢islo 20 01 25 Jedly olej a tuk — pouzity tuk

- ostatni odpady

o katalogové ¢islo 20 03 01 Smésny komunalni odpad — zbytky po vytiidéni

vyuzitelnych slozek

Sbér jednotlivych druhtt odpadu probihd po celou provozni dobu v celém provoze stravovani
do vhodnych uzaviratelnych nadob a jednorazovych oball podle typu odpadu.

Sebrany vytiidény odpad, biologicky odpad jsou odpovédni zaméstnanci provozu stravovani
povinni denné piemistit bezpeéné pies spolecné prostory do skladu odpadu. Manipulace
s odpady musi probihat ve vhodnych uzavienych obalech (uzaviené jednordzové obaly,
plastové obaly vyc¢lenéné pouze na sbér odpadu apod.) tak, aby po celou dobu manipulace
byla omezena moznost kontaminace spolecnych prostor od odpadii.

V dob¢ predavani odpadu z provozu stravovani do mista skladu odpadu neni ve spole¢nych
prostorach, manipulaénich chodbéach ani ve vytahu provadéna jind nesouroda ¢innost, pro
kterou by manipulace s odpady piedstavovala nebezpeci kontaminace.

Provozovatel predava shromazdény odpad k odstranéni a likvidaci vyhradné osobé opravnéné
K odstrafiovani a likvidaci odpadu — viz uzaviené smlouvy

Podminky a reZim odstraniovani odpadu je stanoven ve smlouve s firmou zajist'ujici likvidaci
odpadu.

Firmy budou zajist'ovat pravidelny rezim odvozu odpadu.

Firma poskytne a vZdy vyménou doda uzaviratelné c¢isté barely na sbér jedlych olejii a tukti.
Firma ptedlozi provozovateli zpracovany zplsob sanitace dodavanych shromazd’ovacich
nadob na olej a na biologicky rozloZzitelny odpad.

Za likvidaci odpadt odpovida:

Za sanitaci odpadnich nddob odpovida:
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4, Vnitini kontrola v provozovné

Dodrzovani spravné praxe a povinnosti vyplyvajicich z ustanoveni zakona a vyhlasek musi
byt provadéno zejména aktivnim zptsobem vlastni kontroly (vnitini kontrola).

Jde o provadéni kontrol vedoucim pracovnikem (nebo poveéienym pracovnikem) s cilem
Vv pfedstihu zjistit zavady a nedostatky, upozornit na né, provést opatfeni k napravé a tim
piedejit moznému ohroZeni zdravi spotiebitelll, pficemz tyto vnitini kontroly slouzi zejména
pro vnitini potfebu provozovatele.

Vnitini kontroly jsou provadény v oblastech:
- technicky stav provoznich jednotek
- sanitace provoznich jednotek
- hygiena pfedmétl a zafizeni
- hygiena personalu
- hygiena potravin pfi technologickém zpracovani
- hygiena potravin pii uvadéni do obéhu

Jako soucast vnitini kontroly se vedou zapisy o:
- zjiSténych neshodach (zavadach / nedostatcich)
- zpusobu feSeni
- opatfeni do budoucna

Zapisy o zjisténych neshodach se eviduji a archivuji po dobu jednoho roku (napi. Kniha
zavad, Kniha kontrol nebo pfimo do formulafe o zaznamu).

Zaznamy jsou jednim z podkladi pro ptrezkoumdni Vv ramci ovéfovani systému HACCP

formou auditu, jsou jednim z podkladi pro zhodnoceni Uc¢innosti syst¢ému HACCP a jeho
pfipadnou modifikaci.
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5. Obecné povinnosti zaméstnancu

Vyrobu pokrmut a jejich uvadéni na trh zajistuji zaméstnanci provozovatele. Dle zakona
¢. 258/2000 Sb. v platném znéni je nutné tyto zaméstnance provozovatele povazovat za osoby
vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné.
$ 19 (1) Za cinnosti epidemiologicky zavazné se povazuji provozovadni stravovacich sluzeb (§ 23), vyroba
potravin, zpracovdni potravin, uvddéni potravin na trh, vyroba kosmetickych pripravkii, provozovini
upraven vod a vodovodii, provozovani holicstvi, kadernictvi, pedikiry, manikury, solaria, kosmetickych,
maseérskych, regeneracnich nebo rekondicnich sluzeb, provozovani zivnosti, pri niZ je porusovana
integrita kiize.

5.1. Povinnosti zaméstnanci v oblasti zachazeni s potravinami

Zamestnanci jakozto fyzické osoby vykonavajici Cinnosti epidemiologicky zavazné jsou

povinni:

- ridit se pokyny svych nadfizenych, pfedev§im dodrzovat vSechny platné ptedpisy,
normy a zakony, jakoZz i dodrzovat vSechna pravidla a ptfedpisy pozadované v ramci
vnitinich pfedpisti provozovatele

- mit u sebe zdravotni prikaz a na vyzvani ho ptedlozit orgdnu ochrany vefejného
zdravi

- mit znalosti nutné k ochrané¢ vefejného zdravi.

Rozsah znalosti nutnych k ochrané vetejného zdravi upravi provadéci pravni piedpis (Vyhl.
490/2000 Sh. v platném znéni). Tyto znalosti je opravnén pii vykonu statniho zdravotniho
dozoru provéfit prislusny organ ochrany vetejného zdravi. Pokud osoba znalosti nema, nemtize
vykonavat Cinnosti epidemiologicky zavazné, a to do doby uspésného slozeni zkousky pted
komisi ztizenou pfislusnym organem ochrany vefejného zdravi. Ptislu$ny orgin ochrany
vefejného zdravi je povinen umoznit fyzické osob& vykonani zkousky nejdéle do 15
kalendafnich dnii ode dne, kdy mu byla zadost fyzické osoby o prezkouSeni doru¢ena. SloZeni
komise a podminky provedeni zkousky upravi provadéci pravni predpis.

- absolvovat vstupni lékafskou prohlidku a podrobovat se pravidelnym periodickym
1ékatskym prohlidkdm

- informovat oSetfujiciho Iékate o druhu a povaze své pracovni ¢innosti

- uplatiiovat pii pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané¢ vetejného zdravi a dodrzovat
zasady osobni a provozni hygieny v rozsahu upraveném v provadécim pravnim
predpise (Vyhl. ¢. 137/2004 Sh. v platném znéni)

- kazdy zaméstnanec je povinen neprodlené hlasit svému nadfizenému horecnaté,
prijmové, hnisavé onemocnéni, piipadné onemocnéni prenosnou nemoci, eventuelné
styk s osobou, ktera témito nemocemi onemocnéla

- vramci svého pracovniho zatazeni a pokynii vedouciho provadét Cinnost podle
zpracovanych postupil spravné praxe a syst¢ému HACCP

- zucCastiovat se Skoleni v oblasti BOZP a poZarni ochrany a Skoleni k ziskani a udrzeni
odborné zpisobilosti v terminech uréenych zaméstnavatelem (provozovatelem sluzby)

Verze 2022-01-06 HASAP Consulting, s.r.o.




Provozné organizacni rad FN Olomouc — provoz stravovanit
5. Obecné povinnosti zaméstnancii: Strana 2 (celkem 2)

5.2. Povinnosti zaméstnavatele v oblasti zachazeni s potravinami

Zaméstnavatel / provozovatel jako osoba provozujici stravovaci sluzbu je povinna

- pouzivat jen pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezdvadnost podavanych
pokrmut

o zajiStovat vstupni informativni instruktdze nového persondlu o spravnych
postupech

o provadét pravidelné kontroly dodrzovani téchto postupt a pfi zjisténi neshod
ihned zjednat napravu (viz vnitini kontrola)

- uréit ve vyrobé, pripraveé, skladovani, prepravé a uvadéni do obchu technologické
useky (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti
pokrmii, provadét jejich kontrolu a vést evidenci o kritickych bodech, terminech a
zavérech jejich kontrol; pii stanoveni kritickych bodl a jejich evidenci postupovat
zpuisobem upravenym provadécim pravnim piedpisem

- dodrzovat podminky upravené provadécim pravnim pfedpisem pro uvadéni pokrmi do
ob¢éhu (Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. ve znéni pozd¢jsich predpist)

- zajistit, aby poddvané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym
pozadavkiim upravenym provadécim pravnim predpisem, mély odpovidajici smyslové
vlastnosti a splinovaly vyzivové pozadavky podle skupiny spotiebitelii, pro které jsou
urceny (Nafizeni ES ¢. 2073/2005)

- provadét opatieni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych
pokrmu

- pii vyrobg, ptiprave, baleni, rozvozu, piepravé, skladovani a uvadéni pokrmil do
ob&hu pouzivat pouze bezpecné materialy a predméty

- zajistit, aby fyzické osoby ¢inné pfi jejich uvadéni pokrmti do ob&hu pouzivaly po
celou dobu vykonu prace ¢isté osobni ochranné pracovni prostredky

- zajistit dodrzovani zakazu koufeni v rozsahu stanoveném zvlastnim pravnim
predpisem (Zakon €. 37/1989 Sb. ve znéni pozd¢jsich predpisit)

- kontrolovat uplatiovani znalosti a zasad osobni a provozni hygieny svymi
zameéstnanci

- zajistit, aby vykonem c¢innosti epidemiologicky zavaZznych nedoslo k ohroZeni nebo
poskozeni zdravi fyzickych osob infekénim nebo jinym onemocnénim.

- provozovatel musi zajistit, aby

o nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén dohled, a aby tyto
osoby byly pouceny nebo vyskoleny v otazkach hygieny potravin pfiméfené ke
své pracovni ¢innosti;

o osoby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupt HACCP a za provadeéni
pfislusnych pokyni byly odpovidajicim zpisobem Skoleny v pouZzivani zasad
HACCP;

o byly dodrZeny pozadavky vnitrostatnich pravnich ptedpist tykajicich se
Skolicich programil pro osoby pracujici v ur€itych potravinarskych odvétvich.

- je vhodné zaméstnance skolit v oblasti postupii spravné vyrobni praxe a hygienickych
pozadavcich pfi vyrobé Cinnosti epidemiologicky zavaznych; o provedenych Skolenich
vést zaznam
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6. Hygienické predpisy, osobni hygiena pracovniki,
pracovni odév

6.1. Zasady provozni hygieny

Provozni mistnosti, sklady potravin a vedlejSi mistnosti spolecného stravovani musi byt
peclivé udrzovany v Cistoté, prosté plisni a pachl, chranény pied prachem, hmyzem a
hlodavci. Uklid musi byt soustavny, je nutno dbat na to, aby nadobi a veskeré plochy byly
umyty a uklizeny vzdy po skonceni pracovni doby.

Je tieba dbat na to, aby ze stropt, fims a topnych téles byl pravidelné odstraniovan prach,

podlahy a okna musi byt peclivé ¢isténa, v terminech dle platnych hygienickych piedpist.

Pomicek slouzicich k uklidu a ¢isténi podlah (kbeliky, hadry, koStata, kartd¢e apod.) musi
byt pouzito jen k t€ém ucelim a musi byt uchovavany na zvlast' k tomu uréeném misté. Tyto
pomicky musi byt barevné oznaceny. Téchto pomilicek se nesmi pouzivat k ¢iSténi
kuchyfiského nadobi. Pomticky pro ciSténi stold musi byt oznafeny jinou barvou.
Pomicky pro ¢isténi kotlt a ostatniho kuchyniského zatizeni musi byt oznaceny dalsi odliSnou
barvou.

Vsechny mistnosti, obzvlast’ varnu a jidelny, je nutné dostate¢né¢ vétrat.

Ve varné, jidelné a ve skladech nesméji byt uchovavany obCanské odévy ani jiné predméty
osobni potieby a nesméji se susit pracovni odévy a obuv.

Na pracovisti je nutné se zdrzet jakéhokoliv nehygienického chovéani (konzumace jidla, piti,
kouteni, Gprava vlast, nehtil)

Diezy k myti nadobi a technologické diezy musi byt udrZzovany v naprosté Cistoté, je
ZAKAZANO V nich prat pradlo, nebo je uzivat K jinym ucelm.

WC musi byt udrzovano v naprosté Cistoté, na soc. zafizeni musi byt stile v dostate¢ném
mnozstvi toaletni papir, mydlo, jednorazové rucniky.

Ulomek skla maZe ohrozit stravnikim Zivot. Je proto nutné zachazet se sklenénymi stfepy
opatrné. Rozbije-li se takovy predmét, uvédomi se neprodlené¢ vedouci kuchyné, je
bezpodminecné¢ nutno dobife prohlédnout okoli, zejména potraviny, zda tyto stiepy
neobsahuji. Zaméstnanci nesméji pouzivat na pracovnim odévu pii praci Spendliki, jehel,
sponek a podobnych pfedmétti a musi dbat na to, aby knofliky odéva byly pevné priSity.
Vsechny tyto pfedméty by mohly snadno zapadnout do pozivatiny.

Na pracovisti nesméji byt Zadné nepotiebné predméty.

Je nutné pravideln¢ kontrolovat strojni zafizeni, aby uvolnéné predméty (matky, Srouby)
nemohly zapadnout do stravy a aby nezplsobily zévadu.

Verze 2022-01-06 HASAP Consulting, s.r.o.




Provozné organizacni rad FN Olomouc — provoz stravovani
6. Hygienické predpisy, osobni hygiena pracovnikii, pracovni odév: Strana 2 (celkem 3)

Elektricka svitidla a zatizeni musi odpovidat platnym piedpisim pro vlhké provozy. Zejména
se nesmi odstraniovat ze svitidel kryty.

Z odpadnich kanalk je zakazano odstraiiovat zachytné kose a odkryvat odpad.

6.2. Osobni hygiena pracovnikii, pracovni odév

Osoby ¢inné ve spolecném stravovani jsou povinny dbat osobni cCistoty, podrobit
se lékarskému vyseteni, nebo l€karské prohlidce dle platné vyhlasky a dle pokynu I€kare.
Osoby vykonavajici jakoukoliv ¢innost (v¢etné kratkodobé), jsou osoby vykonavajici ¢innosti
epidemiologicky zavaznou, proto pro n¢ plati v plném rozsahu ustanoveni platné vyhlasky o
opatienich proti pfenosnym nemocem. Tyto osoby jsou povinny podrobit se vstupni Iékaiské
prohlidce diive, nez nastoupi praci, mit zdravotni pritkaz a dodrzovat hygienické pozadavky.

Pfenosné nemoci (vlastni, rod. pfislusnikii, spolubydlicich) jsou pracovnici povinni ihned
hlasit vedoucimu a vyhledat I1ékafe. Taktéz vyrazky, hnisavé neduhy (kozni), rymu, kasel,
prijem, zazivaci potize, Casté nutkani na moc¢, vytoky zucha musi hlasit vedoucimu a

vyhledat Iékare.

Je ZAKAZANO si sedat na mista, kde se zpracovavaji potraviny, nebo kam
se pokladaji hotova jidla.

Zaméstnanci vyroby, skladu a vydeje NESMEJI nosit po kapsach pracovnich odévi, v nichz
pracuji, zrcatka, hiebinky, sponky, barevné tuzky, zapalky, cigarety, penize, Spendliky a jiné

drobné predméty, kromée Cistého kapesniku.

Hlavu si musi pracovnik ucelné piikryvat vhodnou lehkou ptikryvkou tak, aby bylo
znemoznéno padani vlasti do stravy a styku rukou s pokozkou hlavy.

Pracovnik musi dbat téz na Cistotu Ustni dutiny a davat si v€as oSetfit chrup.

Pfi manipulaci s potravinami musi mit vSichni zaméstnanci Cistou pracovni obuv
a odév.

Pti znecisténi pracovniho odévu je kazdy pracovnik povinen si tento odév okamzité vymeénit.

Pti vykonavani télesné potfeby musi pracovnik odlozit plast, zastéru a dbat na to, aby se odév
neznecistil.

Pracovnici si musi myt ruce co nejcastéji mydlem pod tekouci teplou vodou. VSichni
pracovnici jsou povinni dbat na osobni €istotu a dodrZzovat ustanoveni platnych vyhlasek a

nafizeni pro provoz zatizeni spole¢ného stravovani.

Utirat si ruce do pracovniho odévu nebo utérky je ZAKAZANO !
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Hygienické myti rukou

Naneste jednu davku Naneste mydlo na

ze zasobniku celou plochu rukou

OMO ruce mezi Omyjte konce prsti 7

Omyjte konce prstil
v diani

Vyjméte ruénik Osuste dlané a Papirovy ruénikem
hibety rukou odhodte do kose
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7. Zasady sanitace, uklid provozu

7.1. Sanitace provozu

Sanitace je souhrn Cinnosti, které zajistuji pozadovanou uroven mikrobiologické Cistoty
celého provozu.

Sanitace zahrnuje pfedevsim

Uklid a &isténi

Dezinfekci

Dezinsekci

Deratizaci

YV VYV

Zakladnim a nejvyznamnéj$im sanitacnim Ukonem je pravidelné, disledné a spravné
provadény uklid. Ten miiZe snizit mnoZstvi prachu, necistot i mikroorganismi az o 90 %.
Dobie provadény uklid je podminkou ucinnosti dalSich sanita¢nich opatieni, jako je
dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

Zakladni podminky pro fadnou sanitaci provozu:

- ¢innost musi provadét proskoleni pracovnici

- pro uklid musi byt vyclenéna dostate¢nd pracovni kapacita (pracovni doba, pocet
zaméstnancu uklidu)

- vybaveni provozovny musi umoznovat uc¢inny uklid a dal$i sanita¢ni tukony

- musi byt stanoveny a dodrzovany postupy pro tklid a ostatni sanitaci v€etné frekvence
arozsahu, a to i s ohledem na pouzivané technologie a kriticka mista provozu

- pracovnich provad¢jici uklid musi byt vybaveni jak ochrannymi prostredky, tak i
pomuckami pro provadéni uklidu, ¢isténi, popt. dezinfekce

- uklidové pomiicky musi odpovidat rozsahu a pozadavkim na uklid, ¢isténi, poptipade
dezinfekci

- sanitace se musi stat nedilnou soucasti opatieni k zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti
I kvality poskytovanych sluzeb.

V podminkach provozu sanitaci provozu zajistuji jednak pracovnici stravovaciho provozu,
pracovnici udrzby a podle potieby externi specialisté na deratizaci a dezinsekci stravovacich
provozu

7.2. Uklid a &isténi

Uklid a cisténi jednotlivych ¢asti provozu a jednotlivych zafizeni je feSeno v ramci
prabézného, denniho, tydenniho, mési¢niho uklidu event. sanitarnich dnt.

Plan a postupy uklidu, sanitaéni postupy

Pribézny uklid:

Provadi se b&hem provozu v takovém rozsahu, aby na pracovistich i v hygienickych
zatizenich byla zachovana provozni Cistota, tak, aby pro zachdzeni s potravinami byly
pouzivany jen Cisté piedméty, zafizeni, aby ¢innosti byly vykonavany na ¢istych pracovistich.
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Zejména se odstranuji zbytky pozivatin nebo jinad zneciSténi z pracovnich ploch, myji se
pouzité stroje a nastroje, nadobi, obaly se odstranuji dle potfeby do odpadii.

Prubeézny uklid ve stravovacim provoze zajistuji zaméstnanci SLVasS.

Denni uklid:

Po skonceni provozu se myji zejména vSechny pracovni plochy, nacini, nddobi a naradi.
Denn¢ se myji diezy, umyvadla, podlahy.

Odstrani se odpady, podle potteby se umyji a dezinfikuji nadoby na jejich shromazd’ovani.
Odstrani se znecisténé pradlo. Odstrani se pozivatiny podeziel¢ ze zdravotni zavadnosti,
zbytky pokrm.

V hygienickych zafizenich pro zaméstnance 1 pro stravniky se denné¢ myji a dezinfikuji
veskeré vnitini vybaveni a zafizeni.

Denni uklid ve stravovacim provoze zajistuji zaméstnanci SLVaS.

Tydenni uklid:

Pti tydennim tklidu se provede uklid v rozsahu bézného denniho tklidu, vyttidi se poskozené
nadobi a nacini.

Umyji se chladici zatizeni. Dokonale se umyji regaly na nadobi, zasuvky pracovnich stold,
podnoze, obklady stén, parapety a povrchy topnych téles atp. — veskeré plochy v dosazitelné
Vysce.

Provadi se dezinfekce umytych zatizeni a ploch.

Tydenni uklid ve stravovacim provoze zajistuji zaméstnanci SLVasS.

M¢sicéni uklid:

Provadi se jedenkrat za mésic. Pfed mési¢nim tiklidem je vhodné v objektu provést potiebné
malé opravy. Kromé rozsahu tydenniho uklidu se navic odstrafiuji nepottebné véci, vytiidi se
vSechny skladované potraviny, dokonale se umyji vSechny skladovaci prostory.

Alespon jednou za mésic se provede odmrazeni mraziciho zatizeni, jeho umyti a dezinfekce.

Pilro¢ni uklid:
Umyji se svitidla, okna, vycisti se vzduchotechnické prostory a vSechny vySe umisténa
zafizeni a technické prvky.

Meésicni a piilrocni uklid ve stravovacim provoze zajistuji zaméstnanci SLVasS.

Sanitarni den:

Podle potieb a moznosti provozu se provadi velky uklid pfi tzv. sanitdrnim dni. Pied velkym
uklidem je vhodné provést potiebné opravy. Kromé rozsahu tydenniho a mési¢niho uklidu se
dokonale uklidi veskeré prostory, zatizeni a vybaveni.

v _r r

Zasady pro provadéni uklidu a ¢iSténi
Uklid se provadi zasadn& navlhko, pro ptipadné odstranéni prachu pied tklidem navlhko je

nutné pouZzit vysava¢ s dostate¢né ucinnym systémem filtrace. 1 pfi zametani venkovnich
prostor je vhodnéjsi pouzivat postupy s vlhc¢enim a uklidové stroje.
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Uklid navlhko se provadi vhodnymi tiklidovymi pomiickami a vhodnymi &isticimi prostiedky
(detergenty). Je netcelné omyvani povrchi a ploch pouhou vodou. Podle potieby je nutné
zatazovat pred vlastni uklid mechanické odstranéni ulpénych zbytkl a hrubych necistot.

Pouzivané Cistici postupy musi byt voleny podle druhu zneciSténi, vlastnosti cisténych
povrchi 1 narokl na stupen ocisténi.

Cistici prostiedky se musi uchovavat v originalnich nadobach. V p¥ipadé pouZiti rozlévanych
nebo naredénych detergentl je nutné dbat na jejich fadné oznaceni. Je neptipustné prelévat
Cistici prostiedky a dezinfek¢ni prosttedky do lahvi a kanystri od potravinarskych vyrobkt —
nebezpeci zamény!!

Pomicky (kbeliky, mopy, kost'ata, myci zinky, utérky, houbicky apod. pouzivané pro ocistu
povrchll pfichazejicich do ptimého styku s potravinami nebo pokrmy (napf. pracovni stoly,
stroje, regaly ve skladech, lozné plochy vah apod.), nastroji, naddobi a nacini musi byt
vyclenéné, zieteln€ oznacené a ulozené oddélené od téch, které se pouzivaji na uklid ostatnich
ploch, zejména hrub¢ znecisténych (napt. podlah, sanitarnich zatizeni apod.).

Vsechny pomiicky pro uklid a ¢isténi musi byt po skonéeni uklidu, resp. pracovni smény
zbaveny zbytkl, vyCiStény ¢i vyprany a dikladné proplachnuty pitnou vodou a nasledné
ususSeny. Je nepiipustné susit uklidové pomucky rozlozené na topnych télesech v provoznich
mistnostech.

Uklidové pomiicky a stroje musi byt udrzovany v provozu schopném stavu.

Pfi ¢isténi (dekontaminaci) strojniho zafizeni se postupuje podle navodd vyrobcee, pouzivaji se
pfipravky doporucené vyrobcem.
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8. Zasady dezinfekce

Dezinfekce je proces, pii némz dochazi Kk zredukovani mikroorganismi na
poZadovanou, bezpecnou trovei.

Vyssim stupném dezinfekce je sterilizace, pii niz dochazi k dokonalému zahubeni vSech
mikroorganismil.

Dezinfikovat mizeme dvéma zplsoby:
o fyzikalni cestou — var ve vod¢ nebo pafe za normalniho nebo vysokého tlaku,
filtrace atd.

e chemickou cestou — pouziti dezinfekci nebo dezinfek¢nich Eisticich prostiedki

Dezinfekce chemickymi prostiredky

Pii dezinfekci zafizeni a ostatnich povrchti musi byt zachovan nasledujici postup:

predmyti (pfedoplach) — odstranéni mechanickych necistot, zbytkd potravin a pokrmu
Z povrchu zatizeni nebo ostatnich povrchd, a to riznymi pomickami

- hlavni myti — pouziti Cisticiho prostfedku s odmastovacim ucinkem a barevné odliSenych
utérek pro pracovni plochy a ostatni povrchy

mezioplach — vzdy pitnou vodou a dostate¢nym mnozstvim, aby na povrchu nezistavaly
zbytky Cisticich prostredkt

dezinfekce — pouziti dezinfekénich prostiedkd a jejich ptisobeni po dobu ptedepsanou
vyrobcem

konefny oplach — vzdy pitnou vodou a dostatecnym mnozstvim, aby na povrchu
nezlstavaly zbytky dezinfekénich prostfedkli a nezplsobily tak moZnost chemické
kontaminace pokrmt

suSeni — nechat volné oschnout nebo utfit jednorazovou utérkou

Pokud to chemicky prostfedek umoZiiuje, je moZné pouZzit dezinfekéni prostiedek
s Cisticim ucinkem, ¢imzZ se jednotlivé kroky dezinfekce — hlavni myti — mezioplach
— dezinfekce se odehravaji v jednom kroku.

Pro spravné provedenou dezinfekci musi byt splnény tyto pozadavky:

e odstranit z provozu nepfistupnd mista, kterd jsou zdrojem necistot a ukrytem
riznych Skiidct — Svabi, roztoci, potemnikl, much atd., ¢imz se stavaji rizikovym
z hlediska nezéavadnosti vyrabénych pokrmt (mikrobiologicka
a fyzikalni kontaminace)

e pracovni plochy, podlahy a stény musi byt snadno istitelné a oplachovatelné, tj.
beze spar a z materialu, ktery je odolny vici piisobeni Cisticich a dezinfekcnich
prostiedki
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e Vprovoze musi byt ziizen sklad Cisticich a dezinfek¢nich prosttedki, uklidova
komora (nika) a dostatek vylevek pro likvidaci $pinavé vody

e volit nejvhodnéjsi dezinfekéni (dezinfekéni s Cisticim ¢inkem) prostiedky
a pomucky vzhledem k oblasti pouziti, zplisobu pouziti, charakteru necistoty
a materialu dezinfikovaného povrchu

e pouzivat jen doporucené aplikacni koncentrace, protoze s niz§i koncentraci se
nemusi dosahnout pozadovaného efektu, a naopak s vyssi koncentraci se zbyte¢né
navys$uji naklady na provedenou dezinfekci

e dodrzovat aplika¢ni Casy piedepsané vyrobcem, aby bylo zajiSt€no dostate¢né
dlouhé pisobeni

e pii CiSténi dodrzovat instrukce k pouziti od dodavatele cCisticich prostiedkl
a od dodavatele jednotlivych zafizeni

o mit kvalitn€ vySkolené zaméstnance

e kazdy pracovnik musi absolvovat skoleni bezpec¢nosti prace dle platnych zakonti.

e je nutné dbat na upozornéni na etiketdch oball a na dalsi privodni dokumentaci
jednotlivych Cisticich prostiedki, na upozornéni vyplyvajici z bezpecnostnich listi
prostiedku klasifikovanych jako nebezpecné a na vlastni poradenstvi odbornikd na
sanitaci v potravinaistvi a gastronomii.

POZOR - vidy dbejte pokyni vyrobce a nezapominejte na piedepsané ochranné
pomiicky!
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9. Zasady dezinsekce a deratizace

Dezinsekce a deratizace na provozovné zajist'uje odborna firma dle poti‘eby. Pokud se
Skudci vyskytnou na provozovné, je FeSena jejich likvidace ihned na zavolani.

Dezinsekce (Cesky “odhmyzeni”) je hubeni $kodlivého lezouciho a 1étavého hmyzu
a ostatnich ¢lenovci, jako jsou rozto¢i, Svaboviti, v§i, ploStice, mravenci, brouci, motyli,
komafi, mouchy, blechy a ostatni.

Deratizace je hubeni (a tlumeni vyskytu) Sskodlivych hlodavcu.

Skiidci — nejedna se o jednotnou skupinu Zivogichtl, ale tento pojem vznikl subjektivnim

pohledem clovéka, ktery vSechny zivocichy, libovolné mu Skodici, povazuje za Skudce:

Skudci

- zneCiStuji potraviny nebo pokrmy exkrementy, chlupy, vajicky, mrSinami, kuklami,
larvami atd.

- kontaminuji potraviny nebo pokrmy riznymi kontakty — dotek, lepeni, pfisati, pichnuti,
kousnuti, vylucovani po ptedchozim kontaktu s jinym, jiz kontaminovanym povrchem
Urdity zivogich se stava Skiidcem pouze pii pfemnozeni. Skiidci prenaseji mikroorganismy,
zpusobujici kazeni potravin, otravu jidlem, nemoci, pfipadné i smrt a mohou kontaminovat
veskeré povrchy a potraviny ve vSech stupnich Upravy. Déle zplsobuji zvySeni naklada,
snizeni ptiristki hospodaiskych zvifat a vynost, Skody na majetku naptf. pozerem a
znehodnocovanim dal$ich materiald, jako jsou obaly, elektroinstalace, cihly, knihy, desky z

mineralnich vlaken, vyrobni stroje, pocitace atd.

Naptiklad:

- mouchy piedstavuji nejvétsi nebezpeci z ditvodu jejich zplsobu Zivota. Vyhledavaji
vykaly, zbytky potravin, odpad, hnisajici rany apod.

- §vabi ziji v tmavych a vlhkych tkrytech, Zivi se zahnivajicim odpadem a napadaji mnoho
organickych materiald, jako jsou tkaniny, papir atd.

Jak nejlépe pozndme piitomnost Sktidcti ve stravovacim provoze

- poskozeni — napf. stopy vrtani, okusovani, hlodani na materialech z um¢lé hmoty, dieva,
potravinach, diry v krabicich, pytlich, rozzvykany papir nebo lepenka

- vyteklé nebo vysypané potraviny v 0koli malych a velkych baleni

- zivé nebo mrtvé larvy, kukly, téla zvitat

- exkrementy sktidci, predivo (nemusi byt od pavouki)

- kluzné stopy (téla, ocasu, nohy) na zapraSenych plochach (Spina, prach, praskovité
potraviny atd.)

- nezvyklé zapachy (Svabi, mysi)

- mazlava, tmavohnéda az ¢ernd mista u mensSich dér, na potrubi, kabelech a zdivu, ktera
mohou naznacit pohyb krys, mysi a §vab

Pro omezeni vyskytu Skiidcii ve stravovacim provoze je nutné dodrzovat nasledujici pravidla:

- spravné zvolené misto shromazd’'ovani odpadu a jeho vcasné odstraiiovani je dilezitou
soucasti hygieny

- musi byt zajistén takovy systém pro systematickou likvidaci odpadu, aby nezapéchal,
nehromadil se a nemohl se stat zdrojem kontaminace ¢i roz§ifovani riznych skadct
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- v prostorach, kde se vyrab¢ji potraviny nebo kde se s nimi naklada, nesmi byt potravinové
a jiné odpady skladovany ani shromazdovéany, pouze v pfipadech, kdy je to béhem
fadného provozu nevyhnutelné

- sklad odpadi je nutné udrzovat v ¢istoté a zabranit pfistupu ptactva, hlodavct, hmyzu atd.

- potravinovy odpad by m¢l byt ukladan do polyetylenovych pytla

- nadoby na odpadky musi byt vzdy fadn¢ zaviené a oznacené

- aby se zamezilo pfistupu Sktidcii na potravinairska pracovisté, zejména hlodavct, ptactva,
létajiciho a lezouciho hmyzu, musi byt spravné konstruovany okna a dvefe, tj. zajiStény
sitémi a jinymi ochrannymi prvky

- vSechny dal$i mozné ptistupové cesty do budov, jako jsou riizné otvory, odtoky a dalsi
mista, kudy by Sktidci mohly vniknout, musi byt fadné zajistény — odpady musi byt
vybaveny pevnymi kovovymi miizkami proti vnikéni hlodavct (krys, potkanit)

- musi se udrzovat odpovidajici hygiena celého pracovisté, vcetné pracovnikli a udrzovat
dobry technicky stav budov

- v ptipadé objeveni ptitomnosti Skudcl je nutné toto zjisténi okamzité nahlasit svému
nadiizenému

- veskeré potraviny by mély byt skladované tak, aby k nim Skiidci neméli ptistup

- pozor, aby nebyly dezinfekénimi a deratizacnimi prostiedky zasazeny potraviny. Je tfeba
provadét intenzivni kontrolu u pfijmu zboZi a ptfejimat pouze nezavadné zbozi

- poskozené potraviny musi byt odstranény

- potraviny, pfipravené k dal§Simu zpracovani, se musi zakryvat

Pokud se jiz Skidci vyskytnou ve stravovacim provoze, reSime jejich likvidaci
provedenim dezinsekce nebo deratizace.
O provedené dezinsekci a deratizaci je v provoze vedena pirehledna evidence.

Ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci a jejich ¢lenéni definuje Zakon
¢. 258/2000 Sb. §55-61, v platném znéni.

Zakon 258/2000 Sb. v platném znéni § 55

Ochrannou dezinfekei, dezinsekei a deratizaci je ¢innost sméfujici k ochrané zdravi fyzickych
osob a k ochrané¢ Zzivotnich a pracovnich podminek pted plvodci a pienase¢i infekénich
onemocnéni, Skodlivymi a epidemiologicky vyznamnymi c¢lenovei, hlodavei a dal§imi
zivo¢ichy. Cleni se na:

a) béZnou ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci, kterd jako soucast ¢isténi a béznych
technologickych a pracovnich postupti smétuje k predchazeni vzniku infekénich onemocnéni
a vyskytu skodlivych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovcii, hlodavct a dalSich zivocicha
b) specialni ochrannou dezinfekci, dezinsekei a deratizaci, kterou je odborna ¢innost cilena na
likvidaci ptivodcl ndkaz, zvyseného vyskytu prenasect infekénich onemocnéni a Skodlivych
a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovct, hlodaveu a dalsich Zivocichi

Zakon 258/2000 Sb. v platném znéni § 56

Osoba, ktera provadi ochrannou dezinfekci, dezinsekci nebo deratizaci,

a) smi pouzit jen piipravky, jejichz uvedeni na trh bylo povoleno a musi dodrzet navod
k jejich pouziti stanoveny vyrobcem

b) mlze pouzit ptipravky a postupy jen v mife nezbytné nutné tak, aby ucelu ochranné
dezinfekce, dezinsekce a deratizace bylo dosazeno a zivotni a pracovni podminky nebyly
ohroZeny ¢i poSkozeny

c) je povinna kontrolovat jeji uc¢innost
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Zakon 258/2000 Sb. v platném znéni § 57

(1) Béznou ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci je povinna podle potteby provadét
kazda osoba, a to jako soucast ¢isténi a béznych technologickych a pracovnich postupti.

(2) Specialni ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci je povinna podle potieby ve své
provozovné zajistit kazda fyzickd osoba, ktera je podnikatelem, pravnicka osoba a kazda
osoba pfi likvidaci pivodcli nakaz, pfi zvySeném vyskytu Skodlivych a epidemiologicky
vyznamnych Clenovcii, hlodavel a dalSich Zivocichl. Jde-li o obytné mistnosti, pobytové
mistnosti a nebytové prostory neslouzici k podnikéni, ma povinnost podle véty prvni vlastnik
nemovitosti nebo spoledenstvi vlastnikii a u nemovitosti v majetku Ceské republiky
organizacni slozka statu nebo ptispévkova organizace, které piislusi hospodateni s ni.

Zakon 258/2000 Sb. v platném znéni § 58

(1) Specialni ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci, s vyjimkou specialni ochranné
dezinfekce provadéné poskytovatelem zdravotnich sluzeb v jeho objektech jakoz i specidlni
ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci v potravinafskych nebo zeméd¢lskych
provozech muze provadét fyzicka osoba, ktera

a) dovrsila vek 18 let,

b) absolvovala odborny kurs nebo jinak ziskala odborné znalosti v rozsahu upraveném
provadécim pravnim predpisem

¢) podrobila se pred komisi spésné zkousce odborné zplisobilosti a méa osvédceni o odborné
zpusobilosti.

(2) Specidlni ochrannd dezinfekce, dezinsekce a deratizace v potravinaiskych nebo
zemédé€lskych provozech mlze byt vykondvana jen pod dohledem a fizenim fyzické osoby,
ktera

a) absolvovala specidlni mistrovsky kurs nebo jinak ziskala odborné znalosti v rozsahu
upraveném provadeécim pravnim piedpisem

b) podrobila se pred komisi Gspésné zkouSce odborné zplisobilosti a mé osvédceni o odborné
zpusobilosti.

(3) Speciélni ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci, pii které se pouzivaji toxické
nebo vysoce toxické chemické latky a chemické ptipravky muze provadét fyzickd osoba,
ktera

a) dovrsila vek 18 let,

b) absolvovala odborny kurs pro préci s toxickymi a vysoce toxickymi chemickymi latkami
a chemickymi pfipravky nebo jinak ziskala odborné znalosti v rozsahu upraveném
provadécim pravnim piedpisem,

¢) podrobila se ptred komisi uspé$né zkousce odborné zpusobilosti a méa osvédceni o odborné
zpiisobilosti.

Zakon 258/2000 Sb. v platném znéni § 59

(1) Pravnicka osoba nebo podnikajici fyzicka osoba, ktera provozuje kurs k ziskani znalosti k
vykonu specialni ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace, je povinna zajistit obsah a
rozsah kursi podle provadéciho pravniho piedpisu.

(2) Provadéci pravni predpis stanovi pocet hodin teoretické a praktické vyuky kurst k ziskani
znalosti pro vykon specidlni ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace a jejich odbornou
napln, a to zvIast' pro jednotlivé odborné kursy (§ 58 odst. 1 a 3) a specidlni mistrovsky kurs
(§ 58 odst. 2).

Zakon 258/2000 Sb. v platném znéni § 60
(1) Komisi pro prezkouseni odborné zpusobilosti podle § 58 odst. 1 az 4 zfizuje pftislusny
organ ochrany vefejného zdravi. K provedeni zkouSky odborné zpiisobilosti podava fyzicka
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osoba piislusnému organu ochrany vefejného zdravi ptihlasku, jejiz nalezitosti upravi
provadéci pravni predpis.

(2) Osvédceni o odborné zpiisobilosti vyda organ ochrany vetejného zdravi fyzické osobg,
ktera uspéSné vykonala zkouSku ptfed komisi podle odstavce 1. Osvédceni odborné
zpusobilosti je platné po dobu 5 let ode dne jeho vydani.

(3) Provadéci pravni predpis upravi slozeni komise, zdkladni obsah a podminky provedeni
zkousky odborné zptisobilosti a vzor osvédceni o odborné zptisobilosti.

Zakon 258/2000 Sb. v platném znéni § 61

(1) Osoba, kterd je opravnéna provozovat specidlni ochrannou dezinfekci, dezinsekci a
deratizaci, je povinna

a) evidovat pouzité ptipravky, jejich druh, mnozstvi, dobu, misto a ucel pouziti; tuto evidenci
ukladat po dobu 5 let,

b) informovat dot¢ené osoby o zaméru provést velkoplosnou (zemi obce nebo méstské casti)
specialni ochrannou dezinsekci a deratizaci.

(2) Piislusny organ ochrany vefejného zdravi miize rozhodnutim provedeni specialni
ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace nafidit, pokud hrozi Sifeni ndkazy, zvySeny
vyskyt prenaSecti infekénich onemocnéni nebo S$ifeni Skodlivych a epidemiologicky
vyznamnych ¢lenovcel, hlodavci a dalSich Zivocichii.

(3) Pokud osoba opravnéna provozovat specialni ochrannou dezinfekci, dezinsekci a
deratizaci hodlad provadét specialni ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci
nebezpeénymi chemickymi latkami nebo chemickymi smésmi klasifikovanymi jako vysoce
toxické nebo toxické, je povinna pisemné oznamit tuto skutecnost organu ochrany vetejného
zdravi a obecnimu utradu prislusnym podle mista provadéni Cinnosti, a to nejpozde€ji 48 hodin
pred zapocetim této ¢innosti. V tomto ozndmeni musi byt uvedeno piesné oznaceni mista, kde
bude specialni ochranna dezinfekce, dezinsekce nebo deratizace provadéna, druh a piiblizné
mnozstvi pouzité chemické latky nebo chemické smési, zplisob provedeni, den zahajeni praci
a predpoklddand doba trvani praci, nazev a sidlo provadéjici firmy a jméno a pfijmeni a
spojeni na odpovédného pracovnika. Do lhity 48 hodin se nezapocitavaji dny pracovniho
klidu a pracovniho volna. Pro provadéni specidlni ochranné dezinfekce, dezinsekce a
deratizace nebezpecnymi chemickymi latkami nebo chemickymi smésmi, které mohou
poskozovat vcely, ryby, zvéf a nékteré dalSi necilové organismy, plati zvlastni prévni
predpisy.

(4) Piislusny organ ochrany vefejného zdravi miize k ochrané vefejného zdravi pro vykon
specidlni ochranné dezinfekce, dezinsekce nebo deratizace oznamené podle odstavce 3
stanovit podminky jejiho provedeni.

BéZnou ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci (dale jen DDD) je povinna podle
potieby provadét kazda osoba, a to jako soucast ¢iSténi a béZnych technologickych a
pracovnich postupi (§ 57 odst. 1).

O provedené bézné dezinsekci a deratizaci je vhodné vést interni zaznamy — napi. Kniha
kontrol DDD, ziznamové formulare (spoleéné napfr. se zaznamy o sanitaci).

Pokud se jiz Skudci vyskytnou ve stravovacim provoze, FeSime jejich likvidaci
provedenim specialni ochranné dezinsekce nebo deratizace (§ 57 odst. 2).

O provedené specialni ochranné dezinsekci a deratizaci musi byt v provoze vedena
priehledna evidence — zajiSt'uje dodavatel sluzby.
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10. Hlavni zasady bezpecnosti prace

Oblast bezpecnosti a ochrany zdravi p¥i praci stanovuje Zakon ¢. 262/2006 Sb., Zakonik
prace § 101-108.

Vynatky 262/2006 Sh. (§ 101):

(1) Zaméstnavatel je povinen zajistit bezpe¢nost a ochranu zdravi zaméstnanct pfi praci s ohledem na rizika
mozného ohrozeni jejich Zivota a zdravi, ktera se tykaji vykonu prace (dale jen "rizika™).

(5) Povinnost zaméstnavatele zajistovat bezpe¢nost a ochranu zdravi pfi praci se vztahuje na vSechny fyzické
osoby, které se s jeho védomim zdrzuji na jeho pracovistich.

Dalsi vyznamné piedpisy:

— Natizeni vlady ¢. 361/2007 Sb., kterym se stanovi podminky ochrany zdravi
zaméstnancl pfi praci, ve znéni pozdéjsich piedpisi.

— Narizeni vlady ¢. 201/2010 Sb., o zpasobu evidence urazd, hlaSeni a zasilani
zdznamu o Uraze, ve znéni pozd¢jSich predpisi.

— Zakon €. 251/2005 Sb., o inspekci prace, ve znéni pozd¢jsich predpist.

— Zékon €. 309/2006 Sb., kterym se upravuji dalsi poZzadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci v pracovnépravnich vztazich a o zajisténi bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi ¢innosti nebo poskytovani sluzeb mimo pracovnépravni vztahy (zdkon o
zajisténi dalSich podminek bezpecnosti a ochrany zdravi pfi préci), ve znéni
pozd¢jsich predpisi.

— Narizeni vlady ¢. 101/2005 Sb., o podrobnéjsich pozadavcich na pracovist¢ a
pracovni prostiedi, ve znéni pozdéjsich predpist

K zabezpeteni BOZP na pracoviSti je zaméstnavatel povinen provadét Skoleni
zaméstnanci v oblasti bezpecnosti prace.

Vynatky 262/2006 Sh. (§ 103):

(2) Zaméstnavatel je povinen zajistit zaméstnancim Skoleni o pravnich a ostatnich pfedpisech k zajisténi
bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci, které dopliiuji jejich odborné ptedpoklady a pozadavky pro vykon prace,
které se tykaji jimi vykonavané prace a vztahuji se k rizikiim, s nimiz mize pfijit zaméstnanec do styku na
pracovisti, na kterém je prace vykondvéna, a soustavné vyzadovat a kontrolovat jejich dodrzovani. Skoleni podle
veéty prvni je zaméstnavatel povinen zajistit pii nastupu zaméstnance do prace, a dale

a) pti zmén¢ 1. pracovniho zafazeni/ 2. druhu prace,

b) pfi zavedeni nové technologie nebo zmény vyrobnich a pracovnich prostfedkii nebo zmény technologickych
anebo pracovnich postupt,

¢) v pripadech, které maji nebo mohou mit podstatny vliv na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci.

(3) Zaméstnavatel je povinen urCit obsah a Cetnost Skoleni o pravnich a ostatnich pfedpisech k zajiSténi
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, zplisob oveéfovani znalosti zaméstnancli a vedeni dokumentace o
provedeném Skoleni. Vyzaduje-li to povaha rizika a jeho z&vaznost, musi byt Skoleni podle véty prvni pravidelné
opakovano; v piipadech uvedenych v odstavci 2 pism. ¢) musi byt §koleni provedeno bez zbyte¢ného odkladu.

Zpusob provadéni Skoleni, jeho obsah, cetnost opakovani, ovéfovani znalosti, vedeni
dokumentace a kvalifikaci Skolitele ur€uje zaméstnavatel.

Skoleni fadovych zaméstnanct se provadi dle internich smérnic provozovatele pii nastupu do
zaméstnani a pii kazdé zméné€ pracovisté nebo pracovniho zatazeni zaméstnance, pokud se
tim méni 1 obsah skute¢nosti, se kterymi ma byt zaméstnanec seznamen. Skoleni se provadi

nejméné 1x za dva roky.

Skoleni vedoucich zaméstnancti se provadi pii nastupu do funkce a nejméné 1x za tii roky.
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Zameéstnance miuze Skolit vedouci zaméstnanec, ktery absolvoval Skoleni vedoucich
zaméstnanct v oblasti BOZP

K zabezpecéeni BOZP ve stravovacich prostorech je tfeba dodrZovat tyto zakladni
zasady:

Kazdou zjisténou zavadu na pracovisti nahlésit svému nadtizenému.
Udrzovat poradek a Cistotu na pracovisti.

Udrzovat svéiené prostiedky v fadném a pouzitelném stavu a Cistote.
Dbat na spravnou upravu pracovniho odévu a obuvi.

Pti préci pouzivat ptedepsané pracovni pomicky.

PRISNY ZAKAZ pozivani alkoholickych napojii, omamnych latek, a ZAKAZ donéset je na
pracoviste.

Neodstranovat ochranné kryty na strojich a zatizeni.

Dodrzovat protipozarni ptredpisy a zasady.

Koufeni je povoleno pouze ve vymezenych, schvalenych prostorech.

Je povinnosti ohlasit svému nadtizenému kazdy traz (sviij nebo spolupracovnika).

Pocinat si pii praci tak, aby nebyl ohrozen zivot a zdravi své osoby, nebo spolupracovnikd,
dbat na dodrZovani bezpecnosti prace, zachovavat maximalni opatrnost a védomi moZzného

nebezpeci z vykonavané prace.

NEZASAHOVAT do elektrickych obvodi.
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11. Pozarni rad pro stravovaci provoz

K zabezpeceni poZarni ochrany na pracovisti je zaméstnavatel povinen provadét Skoleni
zaméstnanci v oblasti poZarni prevence.

Problematiku upravuje zékon o pozarni ochrané 133/1985 Sb. ve znéni pozdéjsich predpist a
vyhléaska o pozarni prevenci 246/2001 Sb.

Skoleni fadovych zaméstnanci dle zminéné vyhlasky § 23:

(1) Skoleni zaméstnancti o pozarni ochrané (dale jen "$koleni zaméstnanctl") obsahuje
seznameni

a) s organizaci a zajiSténim pozarni ochrany a se zakladnimi povinnostmi vyplyvajicimi z
piedpist o pozarni ochrang,

b) s pozarnim nebezpefim vznikajicim pii Cinnostech provozovanych pravnickou osobou
nebo podnikajici fyzickou osobou v misté vykonu prace zaméstnance,

c) s pozarnim fadem, s pozdrnimi poplachovymi smérnicemi, popfipadé s pozarnim
evakuacnim planem a dal§i dokumentaci obsahujici stanoveni podminek poZarni bezpecnosti
pti ¢innostech vykonavanych na pracovisti,

d) se zvlaStnimi pozadavky na provoz a obsluhu instalovanych technickych zatizeni v ptipadé
pozaru,

e) se zajisténim pozarni ochrany v dobé snizeného provozu a v mimopracovni dobé,

f) s rozmisténim a se zpiisobem pouziti vécnych prostfedki pozarni ochrany na pracovisti,

g) s funkci, popiipadé zpiisobem obsluhy pozarné bezpecnostnich zafizeni na pracovisti.

(2) Skoleni zaméstnanci se provadi pii nastupu do zaméstnani a pii kazdé zméné pracovisté
nebo pracovniho zatfazeni zaméstnance, pokud se tim méni i obsah skutecnosti uvedenych v
odstavci 1, s kterymi ma byt zaméstnanec seznamen. Skoleni se opakuje nejméné jednou za 2

roky.

(3) Skoleni vedoucich zaméstnancii o pozarni ochrané obsahuje skute¢nosti uvedené v
odstavci 1 tykajici se vSech jimi fizenych zaméstnancl a provadi se pii nastupu do funkce.
Skoleni se opakuje nejméné jednou za 3 roky.

(4) Skoleni o pozarni ochrané se v ptipadé€ osob povéfenych zabezpeCovanim pozarni ochrany
v dob¢ snizené¢ho provozu a v mimopracovni dob¢ zabezpecuje pied zahdjenim jejich ¢innosti
a opakuje se nejméné jednou za rok.

Zamgéstnance muze Skolit vedouci zaméstnanec, ktery absolvoval Skoleni vedoucich

zameéstnanct, Skoleni vedoucich zaméstnancii provadi osoba odborné zpusobild dle zékona o
PO.

K zabezpeceni poZarni ochrany ve stravovacich prostorech je tieba dodrzovat tyto
zakladni zasady:

Udrzovat Cistotu a potadek ve vSech prostorach varny a jidelen a ve vSech ostatnich
prostorech uréenych ke stravovani ¢i skladovani potravin.

V prostorech kuchyné a ve vyrobnich a skladovacich ¢astech provozu je kouteni
Z AK A Z AN O aneni dovoleno pouzivat otevieného ohné.

Svareni je povoleno jen na zvlastni povoleni.
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Skladovani hotlavych latek je Z A K A Z A N O!

Je zakézano provadét neodborné zasahy a opravy elektroinstalace pouzivat podoméacku
vyrobené elektrospotiebice, pouzivat k vytapéni elektrospotiebice, které k tomuto nejsou
urceny (panve, kotle, trouby apod.).

Zabezpecit volny pfistup k vypina¢im elektrické energie, pred odchodem z pracovisté je
pracovnik povinen piekontrolovat vypnuti vSech elektrickych zatizeni.

Nepovolovat bezdivodné navstévy ve vyrobnich a skladovacich prostorach, resp. ve
vSech ¢astech, které nejsou uréeny pro zakaznickou vetejnost.

Udrzovat protipozarni prostfedky v provozuschopném stavu, neposkozené.
Zpozoruje-li kterakoliv osoba poZar je POV I N N A:

Pokud ji sily staci jej uhasit. V pifipad¢, ze neni schopna zdolat pozéar vlastni silou,
neodkladné vznik pozaru ohlasi za pouziti pozarnich hlésic¢u instalovanych v provozu.
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12. Souvisejici predpisy a dokumenty

12.1. Souvisejici pravni predpisy

Pti vykonavani Cinnosti je povinnosti vedouciho 1 zaméstnancti dodrzovat v§echna zakonna
ustanoveni platnd v CR a Evropské unii a interni pfedpisy provozovatele.

Ptedevsim jsou to:

- Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 178/2002, kterym se stanovy obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

- Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢ 852/2004, o hygiené potravin,
konsolidovaném znéni

- Zékon €. 258/2000 Sb., o ochrang vefejného zdravi v platném znéni

- Vyhlaska €. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

- Zékon €. 110/1997 Sb., 0 potravinach a tabakovych vyrobcich v platném znéni

12.2. Vycet priloh (souvisejici dokumenty)

Receptury pokrmil; nabidkové listy

Plan vyroby

Personalni dokumentace — pracovni naplné a odpovédnosti

Plan dezinsekce a deratizace

Zaznamy o provedené dezinsekci a deratizaci

Seznam dodavatelt

Zaznamy o provedenych kontrolach spravnich organti (HS, FU, ZU)
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12.3. Prehled zmén dokumentu

Cislo | Datum Cisla Charakter zmény Provedl|
verze zmeény zmeénenych
kapitol/stranek

Formalni zmény Vv zapati vSech stranek
dokumentu (aktualizace verze)

Uvodni strana Nova adresa spole¢nosti HASAP Consulting,
S.r.0.; doplnéni kontaktnich udaja
Obsah Uprava formatovani, doplnéni kapitoly 2.3.,
uprava ndzvu nékterych kapitol
Kap. 2. Uprava formatovani
2022- Kap. 2.2. Aktualizace provozni doby )
01-06 06. 01. 2022 |Kap. 2.3. Aktualizace provozniho slozeni zaméstnancti Ing. Jana Nova
Kap. 3.,3.1,, 3.4. |Uprava nazvu kapitoly
Kap. 3.3. Uprava a sjednocen teplot
Kap. 3.4. Aktualizace legislativy
Kap. 5. Uprava nazvu kapitoly, aktualizace legislativy
Kap. 9., 10. Aktualizace legislativy
Kap. 11. Uprava nazvu kapitoly
Kap. 12.4. Uprava &islovani kapitol
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12.4. Zaznam o proskoleni zaméstnancu

Zamgéstnanci prosli Skolenim v rozsahu standardt dle tohoto provozné organizaniho fadu —

viz zapis o Skoleni odborné zptisobilosti a prezenéni listiny.

Nov¢ nastupujici zaméestnanci jsou proskolovani postupné pii nastupu do zaméstnani:

— nize nov¢ nastupujici pracovnik svym podpisem potvrzuje, ze byl sezndmen s celym
provozn¢ organizacnim fadem (platnd verze), ze vSem zpracovanym standardiim rozumi a
ze se podle tohoto provozné organizac¢niho fadu bude pii své praci v provozovné fidit.

Datum: Jméno a prijmeni — citelné, Podpis:
pracovni funkce:
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Kontrolu podpist v§ech zaméstnancii a namatkové provéieni znalosti standarda dle provozné
organiza¢niho fadu provedl:

Datum: Jméno a prijmeni, pracovni funkce: Podpis:
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