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Uvod

Systém skolniho stravovani ma pomérné dlouhou historii a kvalita se od jeho vzniku
nesrovnatelné zlepsila. Skolni jidelny prochazi neustilou inovaci, aby $kolni stravovani
odpovidalo dneSnim naroklim na moderni zdravou stravu. Cilem Skolniho stravovani neni
jen poskytovat svym stravnikiim energeticky a biologicky hodnotnou stravu, ale i vychovavat
déti, zadky a studenty ke zdravému zplsobu zivota a ziskdvat spravné stravovaci navyky.
Ke splnéni téchto cilli je nutnd piiprava bezpecnych a zdravotné nezdvadnych pokrmd,
protoze zdravotné¢ zavadny pokrm miize akutné€ poskodit zdravi stejné jako napt. uraz.

Téma své bakalarské prace ,, Dodrzovani hygienickych a bezpe¢nostnich predpist
ve Skolnim stravovani jsem si vybrala, protoze uz deset let pracuji ve funkci vedouci skolni
jidelny a pravé vedouci je v0d¢i osobnosti pifi  zajiStovani vSech hygienickych
a bezpecnostnich predpist na tseku skolniho stravovani.

Bakalatskou praci jsem rozdélila do osmi kapitol. Prvni az tieti kapitola je vénovana
Skolnimu stravovani, hygienickym pfedpisim a zdsadam spravné vyrobni a hygienické praxe.
Ve c¢tvrté kapitole popisuji kontroly a kontrolni organy ve $kolnim stravovani. V paté kapitole
se zabyvam tématem bezpecnosti a ochrany zdravi pifi praci, v Sesté kapitole bezpecnosti
a ochranou zdravi déti, zakd a studentd. Sedma kapitola je o vzdélavani dospélych
a dualezitosti Skoleni.

Osma kapitola je vénovana praktické ¢asti mé bakalarské prace, kde zjist'uji pomoci
dotazniku rozsah znalosti zdkladnich pojmi a vyrobnich operaci ve Skolnim stravovani
u vedoucich Skolniho stravovani v. Olomouckém kraji.

Cilem mé¢ bakalaiské prace je piiblizit hygienické a bezpe¢nostni piedpisy ve skolni
kuchyni a Skolni jideln¢. Tato prace by mohla poslouzit jako metodickd pomticka nejen
pro nové pracovniky ve funkci vedouci Skolni jidelny, ale i pracovniky skolni kuchyné
pro snadnéjsi orientaci v oblasti hygieny a bezpeCnosti a timto piispet k ochrané zdravi

stravnikil ve Skolskych zatfizenich.



1. Skolni stravovani

Skolni stravovani se stalo nezbytnou souéasti naseho kolstvi. Jak dokazuji riizna
studia, skolni stravovani hraje ve vyzivé déti a mladeZze velmi dualezitou roli. Existence
Skolnich jidelen, vytrvaly zajem vétSiny rodiCii 1 Siroké vefejnosti o zabezpecCeni stravovani
déti, zakia a studenti ve Skole, to jsou argumenty potvrzujici, ze Skolni stravovani ma své
postaveni ve Skolském systému a jeho vyznam je nesporny. Je vyznamnym socialnim
a zdravotnim Cinitelem, ocefiovanym pomocnikem zaméstnanych rodi¢. Mize totiz stravnika
ovlivnit v n€¢kolika smérech. (Firstova, 2009)

Skolni stravovani plni tii zakladni funkce:

e  Klasickou sytici- jak bylo prokazano nékolika prizkumy, je obéd ve Skolni jidelné

casto jedinym teplym jidlem, které déti nebo studenti za den maji

e  Zdravotné vyzivnou- zamé&stnanci Skolni jidelny musi dodrzovat ptisna kritéria

na plnéni doporucenych dennich davek i hygienické a bezpe€nostni piedpisy
e  Vychovnou- pestra a zdrava strava je praktickym kazdodennim ptikladem

pro vychovu ke zdravému Zivotnimu stylu (Sulcova, Strosserova, 2008)

1.1. Historie Skolniho stravovani

Prvni kroky ke Skolnimu stravovani se objevily kratce po druhé svétové valce
v podob¢ presnidavek, které byly vydavany vSem détem ve Skolach ze zdsob UNRRA
(United Nation Relief and Rehabilitation Administration = Sprava Spojenych narodu
pro hospodatskou pomoc a obnovu). Na pifelomu 40. a 50. let zacaly vznikat prvni Skolni
jidelny, zfizované z iniciativy obci a skol.

V roce 1953 bylo pé¢i o Skolni stravovani povéreno Ministerstvo Skolstvi. Vysla
prvni vyhlaska, ktera urovala vysi nakladl na potraviny a vysi uhrady za stravovani zakd,
kdy rodi¢e hradili pouze naklady na potraviny.

V roce 1963 byly urCeny vyzivové normy pro skolni stravovny, postupné byla
zalozena stfediska Skolniho stravovani v okresech, pozdéji v krajich. Stiediska zajistovala
vzdélavani pracovnikii a vyuku uéiii oboru kuchaft pro potieby Skolniho stravovani.

Platby za stravovani stacily pokryt maximalné 70% optimalnich vyzivovych norem
pro neochotu zatizit rodinny rozpocet a z divodu problematického zasobovani potravinami.

Po roce 1990 zruSenim okresii zanikla i1 stiediska Skolniho stravovani, jidelny

se Vnaprosté vétSing staly soucasti Skol, jen nékteré velké jidelny se staly samostatnymi



pravnimi subjekty. Upravily se platby za stravovani tak, aby pokryly optimalni vyzivové

normy dané tzv. spotiebnim kosem. (Sulcova, Strosserova, 2008)

1.1.2. Soucasnost Skolniho stravovani

Skolni kuchyné jsou v souéasné dob& ve vétsiné piipadil velmi dobie a moderng
vybavené. Jsou zde pouzivané nejmodernéjsi technologie, které slouzi nejen k piipravé
pokrmi, ale i po ni (od konvektomati az po moderni my¢ky na nadobi). Pracuji zde vyskoleni
zameéstnanci obvykle vzdélani v oboru, ktefi jsou zarukou bezpecné piipravy pokrmil

dle platnych hygienickych a bezpe¢nostnich norem. ( Malat, 2012)

1.1.3. Organizace prace v provozu Skolniho stravovani

Organizaci prace musi zpracovat kazda organizace, ktera je zapsana do rejstiiku
Skol a Skolskych zafizeni. Mezi Skolska zafizeni fadime Skolni stravovani, ktera umoziuji
Skolni stravovani déti, zaki a studentli v dobé jejich pobytu ve Skole. Zafizeni Skolniho
stravovani zajiSt'uji také stravovani zameéstnancti kol a Skolskych zatizeni a stravovaci sluzby
i pro dalii osoby, které hradi rezijni a mzdové naklady. (Cesko, 2004)
Skoly a $kolska zafizeni jsou povinny zajistit bezpe¢nost a ochranu zdravi déti, zaka
a studentli pfi poskytovani Skolskych sluzeb a poskytovat zakiim a studentim nezbytné
informace k zajiSténi bezpecnosti a ochrany zdravi. Rovnéz jsou Skoly a skolska zatizeni
povinny vést evidenci Uraz deti, zakd a studentli, vyhotovit a zaslat zdznam o trazu
stanovenym organtim a institucim. (Cesko, 2004)
Reditel $koly nebo $kolského zafizeni vyda vnitini ¥ad, ktery upravuje provoz
a vnitini rezim Skoly nebo Skolského zatizeni. Povinnosti feditele je tento fad zvefejnit
na piistupném mist¢ ve Skole nebo Skolském zafizeni a prokazatelnym zplisobem s nim
seznamit zamé&stnance, z4ky a studenty $koly nebo $kolského zatizeni. (Cesko, 2004 )
Organizace prace v provozu Skolniho stravovani je velmi rozmanitd. Mezi zakladni
principy pro organizovani prace uréené pro stradvniky mimo jiné patfi:
e  Organizace vstupu do Skolni jidelny, odkladani svrska, pfezouvani apod.
e  Dozory ve Skolni jidelné, rozsah a pravomoce
e  Vlastni organizace pfi vydeji pokrmt
e  Chovani stravnikt ve Skolni jidelné

e  Vypracovani vnitini smérnice pro zavodni stravovani a organizaci doplikové ¢innosti



K zakladnim principlm pro organizaci prace zaméstnancti zafizeni Skolniho

stravovani , které navazuji na napln¢ prace patii také:

e  Stanoveni odpovédnosti za dodrzovani piedpist Skolniho stravovani vcetné
vyzivovych a finan¢nich norem, sestavovani jidelnich listki apod.

e  Stanoveni odpovédnosti za dodrzovani danych hygienickych predpist

e  Pfipravovat pokrmy podle danych technologickych postupii

¢  Rozd¢leni odpovédnosti za urCité pracovni useky mezi pracovniky

e  Zpracovani dalSich vnitfnich smérnic, napt. BOZP, pozarni prevence, poskytovani
osobnich ochrannych pomftcek, sanitacni tad, stanoveni kritickych bodid apod.

(Sulcova, 2007a)

1.1.4. Vedouci Skolnich jidelen a jejich profesni role

Byt vedouci Skolni jidelny je nejen fidit kolektiv kuchyné, ale i neustale planovat,
davat pokyny a kontrolovat dodrZzovani hygienickych ptedpisti, dodrzovani odpovidajici
vyZzivy ve stravé, hospodarnosti pii vafeni a zvladnuti vSeho potiebného presné na ¢as. Téchto
profesnich roli je velmi mnoho, mezi nejdilezitéjsi fadime :

a) role nadiizeného
b) role poskytovatele stravovani jako sluzby
c) role predstavitele Skolni jidelny vuci skole
d) role zadavatele a piijemce dodavatelskych sluzeb
e) role kolegy  (Sulcova, 2007a)
a) Role nadiizeného
V této roli je zahrnuto vSe patiici k ¢innostem vedouciho ve vztahu K jeho
podiizenym. Planuje jejich ¢innost, kontroluje, chvali za dobie odvedenou praci a upozoriuje
na chyby. V této roli maji vyhodu ti, kteti maji krom¢ formalni autority i tzv. ptirozenou
autoritu. Chape S$irsi souvislosti, ma vétsi zkuSenosti a znalosti, umi se spravné rozhodnout
i pod tlakem okoli, citi velkou zodpoveédnost a solidaritu vi¢i podfizenym, dokaze ostatni
motivovat pro spole¢né pracovni cile, umi naslouchat a dat svym podfizenym prostor k jejich
ptipadnym dobrym napadiim. Kvalitni vztahy na pracovisti jsou vétSinou zasluhou vedouciho.
Jeho osoba je stiedem pozornosti, mél by jit svym podiizenym piikladem. (Sulcova, 2007a)
b) Role poskytovatele stravovani jako sluzby
Vedouci je hlavnim pfedstavitelem organizace poskytujici stravovani jako sluzbu

zakim a studentim ve Skole, nebo také détem v mateiské skole. Ti jsou spotiebiteli sluzby,



ale zakazniky v pravém slova smyslu jsou jejich rodige, protoze za tuto sluzbu plati. Uhel
pohledu a pozadavky déti a rodicii na stravovani jsou rizné. Predpokladem pro dobré zvladani
této role je zajem o prani déti i rodic¢u, ochota jim naslouchat a trpélivé jim vysvétlovat,
co nelze zménit . (Sulcovd, 2007a)

¢) Role predstavitele Skolni jidelny viiCi Skole

Teoreticky se jevi oproti pfedchazejicim rolim jako bezproblémova. V praxi

tj.zdravé sebevédomé a neustupné, pokud prosazuje podminky fungovani jidelny, potiebné
k hladkému provozu. Kromé vzdélavani zaku a studenti je jejich stravovani neméné dilezité
a ob¢ pracovisté by mély vzijemné spolupracovat. Rozhodné¢  nepomédha pasivné
se podfizovat viem pozadavkam $koly. (Sulcova, 2007a)

d) Role zadavatele a pFijemce dodavatelskych sluZeb

V roli zadavatele a piijemce sluzeb se vedouci Skolnich jidelen dostavaji do vztahu

S pracovniky firem zasobujici skolni jidelnu surovinami, polotovary nebo hotovymi vyrobky.
Do kontaktu s nimi se vedouci dostavaji jen kratkodobé pii uzavirani smluv, piejimce zbozi,
podepisovani faktur, pii vyfizovani reklamaci apod. (Sulcova, 2007a)

e) Role kolegy

Tato role ptekracuje hranice Skolni jidelny a spojuje mezi sebou vSechny vedouci
Skolnich jidelen. Ackoliv se jejich konkrétni situace li§i velmi vyrazné (velikosti pracovist,
vybavenosti zafizeni, vékem stravniki apod.), spojuje je hlavni: spole¢ny cil, d€lat svou praci
co nejlépe. Je velice pfinosné setkavat se na odbornych skolenich s lidmi se stejnou profesi,
vyménovat si zkuSenosti a ziskavat inspiraci k feSeni riznych problémii na pracovisti.

(Sulcova, 2007a)
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2. Hygienické predpisy ve Skolnim stravovani

Provozovatelé zafizeni Skolniho stravovani jsou povinni dodrzovat povinnosti
stanoven¢ potravinovym pravem. S u¢innosti od 1.ledna 2006 vstoupila na izemi Evropskych
spoleCenstvi pln¢ v uCinnost natfizeni Evropského parlamentu a Rady jako soucast
tzv. hygienického balicku. Natizeni je pravni ptedpis Evropskych spolecenstvi, ktery je ptimo
pouzitelny a ptimo aplikovatelny ve vSech ¢lenskych statech a ma prednost pred pravnimi
ptedpisy Clenskych stati v oblastech, na které se vztahuje. Povinnosti Clenskych stati
je prizpiisobeni narodniho prava evropskym natizenim, aby nebylo v rozporu nebo duplicitni

v oblastech, na které se vztahuje. (Razova, 2012)

Nékteré pravni predpisy (narizeni) Evropskych spole¢enstvi :

® Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny zivocisného ptivodu.

® Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny.

® Nafizeni Komise (ES) €. 1441/2007, kterym se méni natizeni (ES) €. 2073/2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

® Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 882/2004 o tufednich kontrolach
za ucelem dodrzovani pravnich piedpist tykajicich se krmiv a potravin a pravidel
o zdravi zvitat a dobrych Zivotnich podminkéch zvifat.

® Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 1935/2004 o materialech

a predmeétech urcenych pro styk s potravinami a o zruseni smérnic 80/590/EHS

a 89/109/EHS. (Razova, 2012)

Narodni pravni piredpisy:

e Zakon ¢. 258/2002 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o0 zméné nékterych souvisejicich
zakond, ve znéni pozdéjsich predpist.

e Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych,
ve znéni pozdéjSich piedpisi.

e Vyhlaska ¢. 490/2002 Sb., o rozsahu znalosti a dalSich podminkach k ziskani odborné
zpusobilosti v nékterych oborech ochrany vetejného zdravi, ve znéni pozdé¢jsich

predpisi.
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Vyhlaska ¢. 252/2004 Sb., kterou se stanovi hygienické pozadavky na pitnou a teplou
vodu a Cetnost a rozsah kontroly pitné vody, ve znéni pozdéjsich predpist.

Ziakon €. 634/1992 Sb., o ochrané spotiebitele, ve znéni pozdéjsich predpist.

Zakon ¢. 110/1997 Sb., 0 potravinach a tabadkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zékont, ve znéni pozdéjsich predpist. (Radzova, 2012)
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3. Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe

Se stravovanim déti, zakd, studentli a zaméstnanct , které zajistuji Skolni jidelny,
souvisi jista nebezpeci vzniku onemocnéni Z pozitych pokrmu. Pti piipravé pokrmt ve vétSim
mnozstvi muze snadnéji  dochdzet kjejich kontaminaci nejriznéjSimi  Ciniteli
jako napt. mikroorganismy. V kazdém stravovacim zatizeni muze hrozit, ze dojde k vyrobé
zdravotné zadvadného pokrmu a to i pfesto, ze béhem pfipravy jsou dodrzovany zéasady
spravné vyrobni a hygienické praxe. Divodem jsou pochybeni na strané vyrobce,
napt. nespravné skladovéni, Spatnd hygiena a kontaminace ze strany pracovnikl, chyby
pii tepelné upraveé nebo nevhodné potraviny. (Janotova, 2013 )

Zdravotni potize zpiisobené pokrmy pfipravenymi v provozech Skolniho stravovani
mohou byt velkym problémem, protoze se zpravidla nakazi velky pocet stravnikd. Jednim
z moznych nastroji K zabezpeCeni zdravotni nezavadnosti je zavedeni a udrzovani systému
spravné praxe v oblasti hygieny a postupy =zalozené na principech HACCP,
které jsou povinné v Ceské republice pro viechny provozy $kolniho stravovani od 1. 5. 2004.

(Janotova, 2013 )

3.1. Coje HACCP?

HACCP (z anglického Hazard Analysis Critical Control Points) je preventivni
postup, ktery spociva ve vytvofeni systému kontroly nad procesem vyroby K zajisténi
zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmi tak, aby se ptedchdzelo vzniku nebezpeci

ohrozujici zdravi stravnikd. (Kolektiv autord, 2006)

3.1.1. Zakladni pojmy v HACCP
o Systém kritickych bodia (HACCP) :
Identifikace, hodnoceni a ovladani vyznamnych nebezpeci v kritickych bodech.
o Nebezpedi:
Je to nejen biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v potraviné nebo pokrmu,
ale i podminky, které na né puisobi a mohou narusit jejich zdravotni nezavadnost.
. Analyza nebezpeci:
Proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpeci
pro zdravotni nezdvadnost potravin a o podminkach umoziujicich jejich ptitomnost

Vv potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich zafazeni do planu systému

kritickych bodd.
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Riziko:

Je to odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci.

Diagram vyrobniho procesu :

Schématické znazornéni posloupnosti krokti procesu pokrmii.

Nezbytné predpoklady :

Postupy vcetné€ postupti spravné vyrobni praxe, vytvoii se podminky pro zavedeni
systému kritickych bodi.

Spravna vyrobni praxe:

Vyrobni systémy , které plné respektuji zdsady technologické a hygienické kazné.
Spravna hygienicka praxe:

Dodrzovani hygienickych piedpist a zdsad pii vyrobé, skladovani a manipulaci

S potravinami a surovinami.

Krok:

Bod, postup, operace nebo etapa pii vyrob¢ pokrmil.

Kriticky bod (CCP) :

Postup nebo operace vyrobniho procesu, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni
zdravotni nezdvadnosti potraviny, v nichz se uplatiuje ovladani riznych druhti
nebezpeci s cilem zamezit nebo vyloucit, ptipadné zmensit nebezpeci ohrozujici
nezavadnost potravin.

Kontrolni bod :

Jakykoliv krok procesu, kterym mohou byt biologické, chemické nebo fyzikalni
faktory ovladany.

Sledovani :

Pozorovani a méteni stanovenych znakl uréenym zpisobem, aby bylo posouzeno,
zda je kriticky bod ve zvladnutém stavu.

Kriticka mez:

Znaky a jejich hodnoty tvofici hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym stavem

Vv kritickém bod¢.

Napravna opatieni:

Kroky, které je tfeba podniknout, pokud sledovani ukaZze, ze byla piekrocena

kriticka hodnota a kriticky bod jiz neni ovladan.
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Ovladaci opatieni:
Jakakoliv c¢innost pouzitelnd k prevenci nebo vylouceni nebezpeci ohrozujici
zdravotni nezédvadnost potravin nebo k jeho zmenseni na pfipustnou mez.
. Zvladnuty stav:
Stav dodrzenych stanovenych postupt v kritickych bodech a hodnoty sledovanych
znakl jsou v pfipustném stavu.
e Audit:
Systematické a nezévislé hodnoceni trovné systému kritickych bodi provadéné
pracovniky, ktefi nemaji za vytvoreny systém kritickych bodl ptimou zodpovédnost.
e  Dokumentace kritickych bodu (HACCP) :
Soubor dokument popisujici systém HACCP, vCetn€ postupti pro zavedeni systému,
ktery soucasné dokumentuje jeho trvalou aplikaci.
e  Plan systému kritickych bodi:
Dokument ptipravenych v souladu se zasadami systému kritickych boda
a stanovujici zplisob ovladani nebezpeci vyznamnych pro poruseni zdravotni
nezavadnosti potravin .
e TymHACCP:
Skupina osob , kterd vypracuji a zdokumentuji, zavadéji a dodrzuji systém HACCP.

(Otoupal, 2003)

3.2. Postup zaloZeny na principech HACCP

Tento postup znamena pouziti principi HACCP, kdy provozovatel je schopny
dolozit, ze zna vSechny zdroje zdravotnich nebezpeci, ke kterym b&hem jeho Cinnosti mize
dojit, a Ze tato nebezpe€i ovlada. Zikladem pro zajiSténi zdravotné nezdvadnych pokrmil
je dodrzovani a zajisténi tzv. ,,bezpodmineéné nutnych pozadavki“ na hygienu potravin
ve smyslu ptilohy II, nafizeni (ES) ¢. 852/2004, o hygien¢ potravin :

a) Pozadavky na infrastrukturu , umisténi provozovny, prostory, zafizeni a pomucky:

e Umisténi provozovny v prostorech, kde se nevyskytuji pachy, kouft a dalsi
kontaminace

e pevna konstrukce budov, jejich udrzovani v dobrém stavu

e podlahy omyvatelné, z neklouzavych materiali bez §térbin, snadno Cistitelné
a dezinfikovatelné

e stény do vysky odpovidajici provozu hladké, bez stérbin, snadno Cistitelné

15



a dezinfikovatelné

stropy s povrchovou tpravou branici usazovani necistot a minimalizace kondenzace,
rustu plisni a odlupovani

okna snadno oteviratelnd z podlahy opatfené sitémi proti hmyzu, se snadnou
manipulaci pfi ¢isténi

dvefte s hladkym nenasakavym povrchem, dobie utésnéné

oddéleni prostoru pfipravy, vyroby a uvadéni do ob&hu k zabranéni kiizové
kontaminace

zZafizeni a nastroje vyrobené z materidlii nepienasejici toxicke latky, pachy nebo
chuté, odolné proti korozi a snasejici Casté Cisténi a dezinfekci napt.nerezova ocel,
nahrazky dieva a pryze. (Kolektiv autord, 2006)

b) Osobni hygiena a zdravi zaméstnancu:

osoby pfichazejici do styku s potravinami a vykondvajici ¢innost epidemiologicky
zévaznoU musi mit zdravotni pritkaz a absolvovat preventivni 1ékatské prohlidky
osoby trpici néjakou infekéni chorobou nebo byly v kontaktu s takovou osobou maji
povinnost tuto skute¢nost neprodlen¢ ohlasit svému nadiizenému

vSechna poranéni musi byt piekryta vodovzdornou néplasti viditelné barvy
pracovnici pecuji o celkovou télesnou Cistotu, Casto a dikladné si myji ruce vhodnym
Cisticim prostiedkem pod tekouci teplou pitnou vodou pted zahdjenim prace,

po pouziti WC, po koufeni, pii pfechodu z necisté prace na Cistou, vzdy pii znecisténi
pracovnici po celou dobu prace v prostorech manipulace s potravinami nosi vhodny
ochranny odév, pokryvku hlavy, pracovni obuv, které jsou udrzované v ¢istém stavu
a odpovidaji vykondvané ¢innosti

ochranny odév je ukladan vzdy odd€lené od obcanského odévu na misté k tomu
uréeném

pracovnici maji nehty kratce ostiihané, nelakované, na rukou zadné ozdobné
predméty( napt.prstynky,naramky, hodinky) (Kolektiv autorti, 2006)

¢) Sanitacni opatfeni (¢i$téni a dezinfekce):

vSechna pracovisté a pracovni prostory se musi pravideln¢ uklizet
pro uklid a sanitaci pouzivat Cistici a dezinfekcni prostfedky urcené

pro potravinarstvi
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pomucky a prostiedky urcené na hruby uklid barevné rozlisit a ulozit oddelené
od pomiicek na ¢isténi pracovnich ploch a zafizeni pfichdzejici do pfimého styku
s potravinami a pokrmy

opatfeni k zabrdnéni kontaminace potravin vodou na myti, detergenty
nebo desinfekénimi prostfedky

pro kazdou provozovnu sestavit pisemny rozpis Cisticich a dezinfekénich postupt
k fadnému ¢isténi vSech prostor

jmenovat osobu zodpovédnou za Cistotu =zafizeni, ktera pIlné chape vyznam
kontaminace a s tim spojenych rizik

dikladné Skoleni pracovnikti o metodach ¢isténi  (Kolektiv autort, 2006)

d) Vzduch, vétrani:

zajistit odpovidajici vétrani k zamezeni nadmérné kumulaci tepla, kondenzaci par
a prachu a odvadéni kontaminovaného vzduchu

nad varnou jednotkou instalovat zatizeni pro u€inny odvod par a vypart

zamezit proudéni vzduchu ze znecisténé ¢asti do Cisté (Kolektiv autord, 2006)

e) Kvalita vody:

k dispozici dodavka dostate¢ného mnozstvi studené a horké pitné vody

f) Nakladani s potravinovym odpadem:

odpad ukladat v jednorazovych vacich nebo naddobach na opakované pouziti tésné
uzaviené nebo kryté

pravideln¢ odpad odstraiiovat zpracovist¢ do odpadnich kontejnerti, nadoby
na opakované pouziti pfed navratem zpét do kuchyné ¢istit a dezinfikovat

odpadni kontejnery umistit v uzavieném k tomu vyhrazeném prostoru oddélené
od skladd potravin, tyto prostory udrzovat co nejnizsi teplotu, dobte vétrat a chranit
je pfed hmyzem a hlodavci (Kolektiv autort, 2006)

g) Postupy regulace $ktdct:

zavést ucinny a staly program ochrany pred sktdci

VvV provozovn¢ a okoli pravidelné kontrolovat vyskyt skiidct

preventivné zamezit vyskytu hmyzu a hlodavcl, pribézné provadét ochranné
dezinfekce, dezinsekce a deratizace, tyto prace smi provadét pouze pracovnik
s odpovidajicimi znalostmi (Kolektiv autort, 2006)

h) Bezpecné zachdzeni s potravinami:

pouzivani potravinafskych vyrobkl kontrolované pii prvovyrobé¢ a zpracovani
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e do ob&hu uvadét pouze potraviny zdravotné nezavadné

e suroviny a slozky skladovat pti vhodnych podminkach urcenych vyrobcem, zabranit
jejich kaZeni a chranit je pfed kontaminaci

e na vSech stupnich vyroby, zpracovani a distribuce potraviny chranit proti jakékoliv
kontaminaci zpiisobujici nevhodnost pro lidskou spotiebu nebo poskozeni zdravi

e nepferusit chladici fetézec, povoluje se kratké obdobi nezbytné pti manipulaci béhem
pripravy, piepravy, skladovani do 30 minut

e rozmrazovat za pouziti specidlniho technického zafizeni nebo chladiciho zatizeni
s teplotou nejvyse + 4°C (Kolektiv autort, 2006)

i) Tepelnd Gprava:

e Dodrzovat technologické postupy

e Dostatecné tepelné opracovani minimalné +75°C po dobu 5 minut

e Zamezit kiizové kontaminaci tepelné opracovaného pokrmu a tepelné neopracovanych

surovin

e Pouzivat Cisté pomtcky a zafizeni

e Uchovavat pokrmu pii vydeji pti teploté + 65°C, v dob¢ podani spotiebiteli +60°C
(Kolektiv autorti, 2006)
j) Proskoleni:

e zajistit dostate¢né a prubézné skoleni vSech pracovnikli manipulujicich s potravinami

e Skoleni o z4dsadach osobni hygieny a hygienické manipulace s potravinami

(Kolektiv autort, 2006)

3.3. Nebezpeci hrozici stravnikiim

Nebezpe¢i podle Cinitele v pokrmu, ktery muze porusit zdravotni nezavadnost
potraviny nebo pokrmu délime na biologické, chemické nebo fyzikalni. Poskytovatel
stravovaci sluzby musi zabranit nebo omezit moznost zdravotniho ohrozeni stravnika Skolni
jidelny a pracovnik Skolni kuchyné musi jednotliva nebezpeci vzit v ivahu a hodnovérné
dolozit, Ze o tomto nebezpeci vi a provadi v celém procesu vyroby pokrmi nalezitd opatfeni,

kterymi tato nebezpedi ovlada. (Sulcova, 2007b)
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3.3.1 Biologické nebezpeci

Alimentarni onemocnéni mohou zpisobit nezddouci mikroorganismy, obsazené
Vv rizikovych potravindch V syrovém stavu, nebo dodate¢nou kontaminaci. Mezi nejcastéjsi
bakteridlni onemocnéni patii:

a) Listeria monocytogenes — patogenni mikroorganismus, zpusobuje onemocnéni

Z potravin zvané listeridoza. Vznika po konzumaci nepasterovanych syrti a mléénych vyrobkii,
kontaminované zeleniny a nespravné ptipravené¢ho pokrmu z masa. Projevuje se stfevnimi
a zalude¢nimi potizemi, bolestmi hlavy, zvracenim nebo prijmy. Oproti ostatnim patogennim
mikroorganismim se dokaze mnozit uz pfi teploté 3 - 4 °C a roste i pfi teplotach 45 — 50 °C.
Jako prevence je pasteracni proces 72 °C po dobu 16 sekund, zmrazenim se docili velmi
malého ni¢ivého ucinku. (Bartosova, Hanulikova, 2013)

b) Salmonella spp.- patogenni mikroorganizmus, zpuisobuje onemocnéni

salmoneloza. V Evropé je nejrozsifenéjsi Salmonella enteritidis. Bakterie se velmi vyjimecné
Siti od Cloveka k ¢loveéku, vétsinou se dostanou do potravin rukama nebo pomoci nastroju.
Zdrojem je Casto nedostateéné tepelné opracované maso, vejce a vyrobky z nich. Pfiznaky
onemocnéni jsou zvraceni, prijem, pocity nevolnosti, bfisni kieCe, horecka, bolesti hlavy
a Casto dochazi k odvodnéni organismu. Optimalni teplota pro rist a rozmnozovani je 37 °C,
ale jsou schopné se mnozit i pfi teplotach 10 — 45 °C. Pasteracni proces 72°C po dobu
16 sekund nepieziji. (BartoSova, Hanulikova, 2013)

c) Campylobacter jejuni a Campylobakter coli - vyvolavaji akutni stievni infekce

u lidi tzv.kampylobakterozu. V ptirodé¢ jsou kampylobaktery velmi rozSifeny, hlavné
u driitbeze a u prasat. Z téchto zdroji se nejcastéji nakazi Cloveék. Pfiznaky onemocnéni
jsou bolesti bficha, vyrazny nékdy i krvavy prijem, bolesti hlavy a horecka. Prevenci
je  nalezitA  hygiena  Stravovani a  dostatecnd  tepelnd  uprava  pokrmd.
(Bartosova,Hanulikova, 2013)

d) Bacillus cereus — bézné se vyskytujici v pudé, prachu a ve vzduchu. Jedna
se 0 bakterii, kterd tvofi spory. Vlastni bakterie neni pfili§ patogenni, avSak produkuje fadu
toxinl. K onemocnéni dochazi pti poziti kontaminované potraviny, ktera byla nevhodné
skladovéana po dokonceni tepelné upravy a doslo k pomnozeni mikroba. Zdrojem Sifeni byva

vafena ryze, zelenina, mléko nebo masové vyrobky. (Bartosova, Hanulikova, 2013)
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3.3.2. Fyzikalni nebezpeci

Fyzikalni nebezpe¢i nezpusobuji otravu pokrmem, ale fadime zde mechanické
necistoty — cizi pfedméty, které mohou zpiisobit poSkozeni zazivaciho traktu. Tyto necistoty
se mohou do pfipravovanych pokrmi mohou dostat napt.ze surovin , béhem skladovani
a vyroby pokrmui. Mezi fyzikalni nebezpeci patii napt. tlomky kosti, skotapky, sttepy, Casti
zafizeni a ndastroji, omitka, hlina , ale 1 osobni véci jako sponky, knofliky

apod. (Voldfich, Jechova, 2006)

3.3.3. Chemicka nebezpeci

Chemicka nebezpeci jsou chemické latky, které se dostavaji do organizmu cloveka
dostanou potravou a mohou vyvolat zdravotni potize. Chemickd nebezpeci se mohou
do pokrmu dostat ze surovin (jsou obsazeny v surovindch), bcéhem skladovani
S nepotravinarskym zbozim napft.Cisticimi prostfedky nebo kontaminaci pii ptipravé pokrmu

v nevhodnych podminkach. (Voldfich,Jechova, 2006)
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4. Kontrola

Podstatou kontroly je kritické zhodnoceni reality a na zdklad¢ tohoto posouzeni
jsou piijimany piislusné kontrolni zavéry. Hlavni funkci kontrolni ¢innosti je objektivné zjistit
a vyhodnotit skute¢ny stav sledované reality s ohledem na specifikované pozadavky.
(Trunecek, 1999)

Kontrolni procesy ¢lenime na :

a) interni(vnitini) kontrolu

b) externi (Veber, 2009)

4.1. Vnitini (interni) audit HACCP

Povinnost ovétovani zasad HACCP vychazi z pozadavku nafizeni Evropského
parlamentu a Rady ES ¢. 852/ 2004 o hygien¢ potravin a ze zakona ¢. 258/2000 Sb. o ochrané
vefejného zdravi v platném znéni. V legislativé neni Cetnost ovéfovani systému stanovena,
ale v odbornych publikacich se doporucuje vnitini audit provadét jedenkrat roéné v malych
provozovnach a dvakrat rocné ve vétSich zafizenich. ( Krausova, 2010)

Vnitini (interni) audit je ndstroj pouzivany k ovéfovani funkénosti a ucinnosti
zavedeného systému kritickych bodi a spravné vyrobni a hygienické praxe. Cilem tohoto
auditu je v€asné zjiSténi ptipadnych nedostatkil v provozu a zamezeni ptipadnym problémim
ze strany kone¢ného konzumenta nebo dalSich kontrolnich organi. Tyto nedostatky muze
zapri€init tzv.provozni slepota, kterd vznikd v kazdém provozu. Lze ji odstranit nezavislym
pohledem odbornika z oboru gastronomie ( napft. pracovnik jiné $koly) , ktery zna problémy
z praxe, je znaly v pozadavcich potravinového prava a je schopen na zakladé provedeného

auditu pomoci pii feSeni konkrétnich problému. ( Svobodova, 2010)

4.1.1. Postup provadéni vnitiniho (interniho) auditu

Doporucuje se zacit pohovorem s vedoucim Skolni jidelny Kk ziskani informaci
o postupu provadéného auditu a zhodnoceni komunikace mezi vedoucim a zaméstnanci,
jak navzajem fesi zaleZitosti, které se tykaji zajiSténi bezpecnosti vyroby a kvality pokrmd.

Dale je to kontrola vnitinich ptedpisti , které souviseji se zajiSténim bezpecnosti

piipravovanych pokrmt ( sanita¢ni fad, provozni fad atd. ) ( Svobodova, 2010)
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Soucasti auditu je prohlidka provozu, hodnoceny jsou okruhy :

e Stavebné technicky stav provozovny — dispozi¢ni usporadani, feseni Cisté a necisté

zony, udrzovani podlahovych povrchli, udrzovani povrcha stén, stropy a stropni
instalace, udrzovani vzduchotechniky, omyvatelnost stén, zajiSténi oken,
technologické zatizeni kuchyn¢, vybaveni na myti rukou, skladovani odpadu atd.

e Osobni hygiena a zdravotni stav- zdravotni prukazy, povinnosti pracovniki, Cistota

pracovnich ochrannych pomicek, upraveny vzhled pracovniki, Skoleni pracovnikd.

e Provozni hygiena- pravidelnd sanitace, Cistota provozu, dezinsekce, deratizace atd.

e Spravna vyrobni praxe- dodavatelé, ptijem potravin, skladovani potravin, opracovani

potravin, rozmrazovani masa, manipulace s vejci, technologické postupy, vyroba

pokrmu, vydej pokrmii atd. ( Svobodova, 2010)
Zavérem je vypracovani protokolu o vysledcich auditu, ktery by mél obsahovat:

e Nazev provozovny

e Datum auditu

e Zpracovatel auditu

e (Osoba pfitomna za provoz
e (o bylo kontrolovano

e Funkc¢nost systému

e Nipravna opatieni

e Podpis zpracovatele i vedouciho provozu ( Svobodova, 2010)

4.2. Externi kontrola - Ceska $kolni inspekce (CSI)

Ceska $kolni inspekce jako spravni Gfad s celostatni ptisobnosti provadi kontrolu
ve Skolskych zatfizenich na zéklad€ zédkona €.561/ 2004 Sb., Skolského zakona. Vykonava
statni kontrolu dodrzovani pravnich piedpist, které se vztahuji k poskytovani Skolskych
sluzeb. ( Prasilova, 2006)

Kontrolni ¢innost ve Skolnich jidelnach probiha periodicky co 3 az 4 roky v souladu
splanem ¢&innosti CSI , je pfedem oznamena kontrolovanému subjektu a toto oznameni

je zpravidla spojeno s vyzadanim dokladu, které budou pfedmétem kontroly.
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CSI kontroluie :

a) plnéni vyzivovych norem- posuzuje sestavené jidelni listky, sleduje prumérnou
mésicni spotfebu potravin v navaznosti na veékovou skupinu strdvnikit a podavany druh

pokrmu tzv. spotiebni ko, vhodnost pouzitych surovin pii pfipravé pokrmu

b) stanoveni finan¢nich limitd na nakup potravin- ovéfuje, zda stravovaci zafizeni
stanovilo finan¢ni limity s ohledem na spravné zatazeni stravnikii podle vé€kovych skupin

a zda jsou finan¢ni limity ¢erpany ve prospéch stravnikt

¢) podminky, za kterych probiha $kolni stravovani- posuzuje, zda tyto podminky jsou
stanoveny v fadu Skolni jidelny a stravnici maji vSechny informace tykajici se Skolniho

stravovani

d) rozsah poskytovanych sluzeb- ovétuje, zda je stravnikiim poskytovan piislusny
pocet hlavnich a doplinkovych jidel ( piesnidavka, svacina) véetné pitného rezimu s ohledem

na délce pobytu ve skole nebo skolském zatizeni

e) provozovani doplitkové Cinnosti- ovétuje, zda doplitkova ¢innost neni konana
na ukor hlavni ¢innosti, tj. stravovani déti, zakt a studentti Skol a Skolskych zatizeni
f) evidenci zaméfenou na potraviny- zamétuje se na vedeni operativni a analytické

evidence, tzn.vydejky potravin a skladové karty. (Firstova, 2009)

4.3. Externi kontrola- Hygienicka kontrola - statni zdravotni dozor

Kontrolni ¢innost nad dodrzovanim zisad ochrany vefejného zdravi
pii poskytovani stravovacimi zafizenimi vykonavaji zaméstnanci izemné piislusného organu
ochrany vetejného zdravi, kterym jsou krajské hygienické stanice. Kontrolni zameéstnanci
se pii plnéni kol organt ochrany vefejného zdravi prokazuji sluzebnim prikazem. Vykonat
statni zdravotni dozor v provozovné nebo zafizeni je mozné, je-li pfi zahdjeni jeho vykonu
ptitomna kontrolovand osoba, zaméstnanec kontrolované osoby nebo jind fyzicka osoba, ktera
zabezpecuje Cinnost, kterd je pfedméetem Cinnosti kontrolované osoby. Kontrolni zaméstnanci
seznami kontrolovanou osobu s obsahem protokolu o kontrolnim zjisténi a pteda ji jeho
stejnopis. Seznameni s protokolem a jeho pievzeti potvrzuje kontrolovana osoba podpisem
protokolu o kontrolnim zjisténi. Pokud odmitne tato osoba se seznamit s kontrolnim zjisténim
nebo toto seznameni potvrdit, vyznaci se tyto skutecnosti v protokole o kontrolnim zjiténi.
Pii téchto kontrolach jsou kontrolované osoby povinny vytvofit podminky k provedeni
statnitho dozoru, hlavné jsou povinny podle § 88, zdkona ¢.258/ 200 Sb. poskytnout

soucinnost odpovidajici opravnénim organu ochrany vefejného zdravi. (Sulcova, 2007b)
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Pfi vykonu statniho zdravotniho dozoru organy ochrany vefejného zdravi v rozsahu
pusobnosti doziraji, jestli osoby plni povinnosti stanovené zakony a piedpisy k ochran¢
vetejného zdravi . Dale mohou provétovat znalosti a rozhodnout o tom, Ze osoba vykonavajici
¢innosti epidemiologicky zavazné nema znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi. Mohou
také predbéznym opatfenim pozastavit nebo rozhodnutim zakéazat pouzivani latky, suroviny,
polotovaru nebo potraviny urCené k vyrobé nebo pfipravé pokrmu podezielych ztoho,
7ze nevyhovuji pozadavkim na zdravotni nezavadnost. Pii zjiSténi, Ze pokrmy, suroviny,
polotovary nebo potraviny K jejich vyrobé nebo piipravé nevyhovuji pozadavkim
stanovenym pravnimi ptfedpisy, je mohou na misté znehodnotit nebo nafidit jejich
znehodnoceni ¢i likvidaci, a to na ndklad kontrolované osoby, kterd je povinna zpusob
a provedeni znehodnoceni organu ochrany vetejného zdravi prokdzat. Dale mohou kontrolni
organy nafidit z protiepidemickych divodl lékarské prohlidky a potfebna laboratorni a jina

vySetieni nutna k predchazeni vzniku a $ifeni infek¢nich onemocnéni. (Sulcova, 2007b)
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5. Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci

5.1. Povinnosti zaméstnavatele

Zaméstnavatel je povinen informovat zaméstnance, do jaké kategorie byla jejich
prace, kterou budou vykonavat zatazena, kategorizace prace je upravena zvlastnim pravnim
ptedpisem. Dale je povinen zajistit, aby prace V pfipadech stanovenych zvlastnim pravnim
ptedpisem vykonavali pouze zaméstnanci, ktefi maji platny zdravotni prikaz. Zaméstnavatel
musi sdélit zaméstnanciim, které zdravotnické zafizeni jim poskytuje pracovnélékarskou péci
a jakym pracovnélékaiskym prohlidkdm a vysetfenim jsou povinni se podrobit, umoznit
zam&stnancum se témto prohlidkam a vySetfenim podrobit. Zaméstnavatel je také povinen
zajistit zaméstnanctim Skoleni o pravnich a ostatnich pfedpisech potiebnych k dodrZzovani
bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci jako doplnék jejich odbornych piedpokladi
a pozadavkl pro vykon prace, které se tykaji jimi vykonavané prace a vztahuji se k riziktim,
s nimiz miZze piijit zaméstnanec do styku na pracovisti, na kterém je prace vykonavana. Tyto
predpisy musi zaméstnavatel soustavné vyzadovat a kontrolovat jejich dodrzovani. Skoleni
zaméstnavatel zajisti pfi ndstupu zameéstnance do prace. Pfi zméné pracovniho zatazeni, druhu
prace, pii zavedeni nové technologie nebo zmény vyrobnich a pracovnich prostiedki
nebo postupd, ale i v ptipadech, které mohou podstatné ovlivnit bezpe¢nost a ochranu zdravi
pii praci. Zaméstnavatel stanovi obsah a Cetnost Skoleni o pravnich a ostatnich ptedpisech
k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, zptisob ovéfovani znalosti zaméstnanct
a vedeni dokumentace o provedeném skoleni. Vyzaduje-li to povaha rizika a jeho zavaznost,

musi byt skoleni pravidelné opakovano. (Cesko, 2006 )

5.1.1. Uprava pracovnélékaiskych prohlidek

S ucinnosti od 1. 4. 2013 hlavni a nejzasadnéjsi zménou je zakonné ustanoveni § 59
odst. 2 zakona ¢.373/2011 Sb., o specifickych zdravotnich sluzbach, které stanovi, ze uchazec¢
o zamé&stnani se ze zdkona povazuje za osobu zdravotné nezplsobilou dokud pracovné
1ékaisky posudek stanovi opak. Zameéstnavatelé jsou povinni prostiednictvim smluvnich
poskytovatelti 1ékatskych sluzeb, difive to byli zavodni 1ékafi, nejen zajisStovat lékarské
prohlidky, ale i poradenstvi nebo Skolit zaméstnavatelem urcené zaméstnance v poskytovani
prvni pomoci. Jmenovany zakon a vyhlaSka ¢. 79/2013 Sb., rozeznava 5 kategorii prohlidek:

1. Vstupni lékarska prohlidka:

e Provadi se pred uzavienim pracovniho poméru nebo ptevedeni na jinou préci
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e Vstupni lékafskou prohlidku hradi uchaze¢ o zaméstnani, zaméstnavatel
ji hradi, kdyZ uzavie s uchaze¢em pracovnépravni vztah

e Novelou zakona byla odstranéna povinnost vstupnich prohlidek u dohod mimo
pracovni pomér s vyjimkou praci rizikovych

2. Periodicka lékaiska prohlidka:

e Podle kategorie prace a osob do 50 let a osob nad 50 let
3. Mimot4adna Iékatskd prohlidka:

e Zaucelem zjisténi zdravotniho stavu v piipadé , Zze doslo ke ztraté
nebo zméné zdravotni zplisobilosti k praci

e V pripadech, kdy byl vykon prace pterusen z ditvodu nemoci delsi nez 8
tydni, nebo pro pieruSeni vykonu préace z jinych divodi na dobu delsi nez 6
mésict

4. Vystupni lékaiska prohlidka:

e Pouze na zdklad¢ Zadosti zaméstnance, v praxi se budou vyskytovat pouze
vyjimecné

5. Nésledna lékarska prohlidka:

e Provadi se po ukonceni rizikové prace
Pokud zaméstnanci chybi nékteré prohlidky, je nutné mu ji pisemné natidit
a zaméstnanec je povinen se takto nafizené prohlidky zucastnit. Pracovné lékaiské sluzby
muZe pro zamé&stnavatele vykonavat smluvené zatfizeni, zdkon nevylucuje zaméstnavateli mit

takovych zatizeni vice. (Kratochvilova, 2013)

5.1.2. Ptid¢€leni osobnich ochrannych pracovnich prosttedki (OOPP)

V piipadé, ze neni mozné odstranit nebo dostate¢né omezit rizika prostiedky
kolektivni ochrany nebo opatfenimi v oblasti organizace prace, ma zaméstnavatel povinnost
poskytnout zaméstnancim OOPP. OOPP jsou ochranné prostiedky chrénici zaméstnance
pied riziky, avSak nesmi ohrozovat jejich zdravi nebo branit pfi vykonu prace a musi
splnovat pozadavky stanovené provadécim pravnim piedpisem. V prostiedi, ve kterém
dochazi pti praci k mimotradnému opotiebeni nebo znecisténi odévu nebo obuvi, poskytuje
zaméstnavatel jako OOPP pracovni odév nebo obuv. (Cesko, 2006 )

Zamgéstnavatel je povinen poskytovat zaméstnancim myci, Cistici a dezinfekcni
prostfedky na zaklad€ zhodnoceni rozsahu znecisténi zaméstnanci pii praci a udrZzovat osobni

ochranné pracovni prostiedky v pouzivatelném stavu a kontrolovat jejich pouzivani. Tyto
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prosttedky zaméstnavatel piidéli zaméstnanci bezplatné podle vlastniho seznamu
zpracovaného na zakladé vyhodnoceni rizik a konkrétnich podminek prace. (Cesko, 2006)
Neexistuje Zadny univerzalni vzor dokumentu pro pfidéleni ~OOPP, zalezi

na rozsahu a mife rizik, proti kterym maji byt zaméstnanci pomoci OOPP chranéni.
Ve vlastnim zajmu by méli zaméstnavatelé vydavat ochranné prostfedky zaméstnancim
na pisemné potvrzeni, aby méli doklad pro Ucely prokdzani rliznym kontrolnim organim,
ze zamestnanec byl vici rizikim své prace dostateCné vybaven. Doporucuje se zavést
pro jednotlivé pracovniky evidencni list, jehoz obsahem by mohly byt tyto polozky:

e jméno a piijmeni zamestnance, jeho osobni Cislo

e druh pridéleného ochranného prostfedku

e predpoklddana doba zivotnosti

e datum ptredani a podpis zaméstnance

e kontrola pouzivani

e kontrola funkénosti  (Dvorackova, 2008)

5.1.3. Povinnosti zamé&stnavatele pfi pracovnich urazech

Zameéstnavatel je povinen vySetiit pfi¢iny a okolnosti vzniku trazu za ucasti
zameéstnance, pokud to zdravotni stav zaméstnance dovoluje, svédkli a bez vaznych diivodi
nem¢nit stav na misté urazu do doby objasnéni pficin a okolnosti vzniku pracovniho Urazu.
Zaméstnavatel vede v knize trazli evidenci V elektronické nebo listinné podobé o vsech
pracovnich urazech, 1 kdyz jimi nebyla zpiisobena pracovni neschopnost nebo byla zpiisobena
pracovni neschopnost kratsi nez 3 dny. (Cesko, 2006)

Kniha trazli by mé¢la obsahovat:

evidencni c¢islo pracovniho urazu

® jméno a prijmeni zranéného zaméstnance
® datum narozeni zranéného zaméstnance
®  datum a hodina urazu”

® zacdtek pracovni smény

® misto, kde k urazu doslo

® druh zranéni a zranénd cast téla

® kdo poskytl prvni pomoc
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® oSetreni u lékare

® popis pricin a okolnosti,za nichz k urazu doslo

® jaké predpisy byly v souvislosti s urazem poruseny a kym

® jména a podpisy zranéného, svédka, zdastupce zaméstnancii a zaméstnance
vySetiujiciho priciny urazu

® datum evidovani urazu (Dvotackova, 2008)

Zaméstnavatel vyhotovuje zaznamy a vede dokumentaci o v§ech pracovnich trazech,
jejichz nasledkem doSlo ke zranéni zaméstnance s pracovni neschopnosti del§i nez 3
kalendarni dny nebo k imrti zaméstnance. Zaznam o Urazu zaméstnavatel vyhotovuje

nejpozde€ji do 5 pracovniho dne po jeho ohlaSeni, tento zdznam posila:
® postizenému
® zaméstnavateli
® pojistovne
® piisluSnému inspektoratu bezpecnosti prace

e policii CR, pokud je podezieni z trestného &inu (Dvorackova, 2008)

5.2. Prava a povinnosti zaméstnance

Zaméstnanec ma pravo na zajiSténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi préci,
na srozumitelné informace o rizicich jeho prace a opatfenich , které¢ ho ochrani pted jejich
pusobenim. Zaméstnanec ma také pravo odmitnout praci, o které je odtivodnéné presvédcen,
ze ohrozuje jeho zdravi nebo zivot, takové odmitnuti nesmi byt posuzovano jako nesplnéni
jeho povinnosti. Je povinen podle svych moznosti dbat o vlastni bezpecnost a o své zdravi,
ale také o bezpecnost a zdravi svych spolupracovnikli. Nedilnou a trvalou soucasti
kvalifika¢nich predpokladli zaméstnance je znalost zakladnich povinnosti zarucCujicich
bezpecnost a ochranu zdravi, které vyplyvaji z pravnich a ostatnich piedpisti a pozadavki
zaméstnavatele.  (Cesko, 2006)

Mezi dal$i povinnosti zamé&stnance patfi:

e Ucast na Skoleni zamétrenych na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci véetné ovéfeni

svych znalosti, které zajistuje zaméstnavatel
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podrobeni se lékafskym prohlidkdm nebo vySetfenim V pfipadé infekénich
onemocnéni nebo podezieni z ndkazy

dodrzovani pravnich a ostatnich piedpisti a pokynii zaméstnavatele s nimiz byl fadné
seznamen, aby zajistil bezpec¢nost a ochranu zdravi a fidil se zdsadami bezpecného
chovani na pracovisti

dodrZzovani pfi praci stanovenych pracovnich postupii a pouzivani pracovnich
a osobnich ochrannych prostfedk, svévolné je neménit nebo nevyiazovat z provozu
dodrzovani zakazu pozivani alkoholickych ndpojii a zneuzivani jinych navykovych
latek na pracovisti, vstupovani pod jejich vlivem na pracovist¢ a koufeni
na pracovisti a podrobeni se na pokyn vedouciho zaméstnance zjis$téni, zda neni pod
vlivem alkoholu nebo jinych navykovych latek

oznamovani svym nadfizenym nedostatky a zavady, které by mohly ohrozit

bezpecnost nebo zdravi zaméstnanctl pii praci

bezodkladné ozndmeni svého pracovniho trazu, pokud mu to jeho zdravotni stav
dovoli a pracovniho trazu jiného zaméstnance nebo trazu jiné fyzické osoby, jehoz

byl svédkem (Cesko, 2004)

5.3. Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci (BOZP) v kuchyni

Vytvareni podminek pro bezpecnou praci a ochranu zdravi maji povinnost ze zakona

vSichni pracovnici, jakou formou a v jaké mife upravuje cela fada vyhlasek a piedpist.

Kladou zaméstnanctim tkoly, které je nutno dodrzovat. Hlavnim tkolem je seznamit kazdého

pfed vstupem do daného provozu s konkrétnimi riziky na jednotlivych pracovistich. Pozdéji

takto ziskané informace upeviovat formou periodickych skoleni. ( Kolouch, Volfova, 2000)

Zakladni pravidla BOZP:

e VsSechny stroje, zafizeni, pracovni i1 ochranné pomucky pouzivat pouze
k ucelu, ke kterému jsou uréeny a schvaleny.

e Nepouzivat zadné stroje, zafizeni, pracovni ¢i ochranné pomtcky, které
jsou k tomu z dtivodu poskozeni nezpiisobilé.

e Pracovni a ochranné pomicky volit podle typu prace a povahy ohrozeni
zdravi.

e Stroje, které nespliiuji pozadavky na bezpecnost prace se musi odstranit
Z pracovisté. Pokud to neni mozné, musi se oznacit viditelné vystraznou

tabulkou a dle povahy zatfizeni technicky znemoznit jejich uvedeni do chodu.
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e Pred zahdjenim prace na zafizeni, sjehoZ obsluhou neni pracovnik zcela
pfesné seznamen, je nutno ho sezndmit s navodem k pouziti a pii praci
ho dodrzovat.

e Vsechny stroje a zafizeni zapojovat jen do elektrickych zasuvek, které
odpovidaji predpistim.

e Pii odpojovani zafizeni ze zasuvky vzdy uchopit zastr¢ku, nikdy netahat
za ptipojny kabel.

e Piipojné kabely, hadice, potrubi, koufovody a jiné ¢asti se nesmi mechanicky
nadmérné namahat, aby nedoslo k jejich poskozeni a naslednému urazu.

o Ty casti stroju a zafizeni, které obsahuji elektrické ( napf. vypinace,motory),
se nesmi pfi ¢isténi ponofit do vody.

e Na zadném stroji nebo zafizeni se nesmi demontovat ochranné kryty, pojistna
zatizeni, bezpe€nostni zabrany atd.

e Pokud v navodu jsou doporu¢eny preventivni prohlidky servisni organizaci,
je vhodné tato doporuceni respektovat.

e Pfi préaci na strojich, jejichz €asti se pohybuji, je nutno zapnout pracovni
odév,zejména rukavy a pouzit vhodnou pokryvku hlavy. Snizi se tak riziko
zachyceni za ¢ast pracovniho obleceni nebo vlasy.

e Dojde-li k divodné pochybnosti o bezpecnosti nékterého zafizeni, nesmi
se uvést do ¢innosti do té¢ doby, dokud se pracovnik neujisti, Ze nemtiize byt
pfi spravné obsluze zdrojem urazu.

e Dbat na dostatecné osvétleni pracovisté. ( Kolouch, Volfova, 2000)

Zakladni pravidla pii udrzbé a ¢isténi :

. Pravidla stanovené¢ vyrobcem v navodu, které tkony jsou uzivatelskou
udrzbou a ¢isténim provadénym personalem kuchyné a které smi provadét pouze
kvalifikovani pracovnici dodavatele zafizeni nebo jiné osoby s pfislusnou
kvalifikaci.

o Vénovat pozornost montazi a demontazi vSech dila ¢isténi, protoZe Spatné
sestavené pracovni ¢asti stroje mohou zapticinit poskozeni stroje i uraz.

. Pfi Cisténi chranit ruce pfed ucinky cisticich prostfedka 1 pied poranénim

o ostré hrany.
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Pro zajisténi BOZP pii Cisténi je nutné odpojeni zatizeni z elektrické sité,

bud’ vytazenim napdjeciho kabelu s vidlici ze zasuvky nebo uvedenim hlavniho

vypinace pro dané zafizeni do polohy vypnuto. ( Kolouch, Volfova, 2000)

Manipulace s bfemeny :

Manipulace znamend vykladani, nakladéani, ptendseni, zdvihani, bfemenem

Vv kuchyni jsou suroviny, obaly, odpady, nadoby apod.

Zakladni pravidla pro tuto manipulaci:

Pfi manipulaci s bfemeny postupovat tak, aby nedoslo k ohrozeni sebe
ani jiné osoby.

Pfi manipulovani s bfemeny, které maji ostré hrany pracovat v ochrannych
rukavicich. Podle povahy biemene volit i adekvatni obuv, ktera dostatecné
chrani nohy.

S téz8imi bfemeny smi manipulovat pouze osoby piiméiené fyzicky zdatné
bud’ samostatné nebo podle potieby ve spolupraci nékolik osob.

Pfi manipulaci s bfemeny, kde hrozi poskozeni o¢i nebo pokozky
na obli¢eji (chemické ptipravky) pouZzivat ochranné bryle nebo Stit.

Vsude, kde je to mozné, pouzivat k tomu ur¢enou manipulaéni techniku,
napf. rudly nebo skladové, plosinové a jiné voziky.

(Kolouch, Volfova, 2000)

Ukladani zbozi a surovin :

Pti uklddani materiald je nutné dbat na zachovani dostateénych prichodu, ulicek,

manipulacnich ploch ve vztahu K pfislusnym piredpisim:

Ptesné dodrzovat maximalni nosnost jednotlivych regala.

Zbozi a suroviny ve velkych balenich umistovat na podlazky.

Pti ukladani materialii do regalu dbat na to, aby byl leh¢i materidl umistén
na vyssich policich a tézsi na nizsich.

Pfi manipulaci s materialem na vyssich policich regdlu pouzivat vyhradné
schvalené pomticky (napft. schidky).

Odpady a prazdné obaly ukladat na vyhrazena mista bezpe¢nym zptisobem.

( Kolouch, Volfova, 2000)
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Pouzivani chemickvch pfipravku:

V kuchyni se pouzivaji rizné druhy chemickych piipravkl, nékteré z nich mohou
vazné ohrozit zdravi. Je proto nutné dodrzovat ptislusna pravidla BOZP :

e Skladovat ptipravky v origindlnich obalech, aby nedoslo k zdmén¢ a byla
zachovana dostupnost informaci na etiketé o spravném pouziti. V zadném
ptipadé se nesmi pouZit pro chemické prostiedky obaly od potravin.

e Chranit chemické prostfedky ptred pfimym slune¢nim svétlem.

e Nemichat s jinymi, pokud to neni povoleno v navodu.

e Prazdné obaly ihned odstranit z pracoviste.

e Chranit dostate¢né pti vSech ¢innostech i¢innym zptisobem oblicej a oci.

e Vyzadovat pi1 nakupu chemickych ptipravki navod k pouziti v ¢eském jazyce.

e Ukladat chemické ptipravky v souladu s hygienickymi piedpisy.

o K vyssi bezpecnosti pii praci s chemickymi ptipravky podrobné zpracovat
sanitacni plan.

Zakladni udaje:

- co Cistite

- S jakym prostiedkem pracujete

- jak Cistite (pomiicky, nastroje)

- jak Casto Cistite ( napf. po kazdém pouZiti, 2 x denn¢)

- jaké ochranné pomtcky pfi €iSténi pouzivate

- kdo disti

- jaké je spravnd koncentrace chemického piipravku

Sanitaéni 1ad:
Soucasti tohoto fadu je i sanitacni plan, stanovuje napli sanitarnich dnu a jejich
frekvenci. Zde je také vhodné vénovat adekvatni prostor otdzkam prevence poskozeni zdravi

pracovniki. ( Kolouch, Volfova, 2000)
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6. BezpeCnost a ochrana zdravi déti, zakia a studentii ve Skolnim

stravovani

Podle metodického pokynu k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi déti a zaki
ve Skolach a Skolskych zafizenich uvedeného ve Véstniku Ministerstva Skolstvi, mladeze
a t8lovychovy ( dale MSMT) v sesité 12/2001 vykonavali pedagogiéti pracovnici podle
pokynt feditele dozor i mimo $kolu, napt. ve Skolni jidelné. ( Miillner, 2001)

V srpnu 2005 byl tento metodicky pokyn MSMT opatienim &.j. 24904/ 2005-14
zruSen. ( Romanénko, 2006)

Dohled nad zaky k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi zakt ve Skolnim
stravovani se vykondva v zdjmu pfedchazeni Skodam na zdravi, majetku, ptirod¢ a zivotnim
prostiedi. 'V soucasné dobé mize dohled vykonavat vedle pedagogického pracovnika i jiny
zletily zamé&stnanec Skoly nebo Skolského zatizeni, ktery byl o vykonu tohoto dohledu fadné

pouden a o tomto pouceni se provedl zaznam. (Cesko, 2007)

6.1. Povinnosti Zakua ve $kolnim stravovani
Zaci jsou povinni dodrzovat vnitini ¥ad a pokyny k ochrand zdravi a bezpeénosti
ve $kolnim stravovani, s nimiz byli seznameni a plnit pokyny pedagogickych pracovnikl skol
a Skolskych zatizeni vydané v souladu s pravnimi pfedpisy a Skolnim nebo vnitinim fadem.
Informovat skolu a Skolské zafizeni o zméné zdravotni zpUsobilosti nebo zdravotnich
obtizich. (Cesko, 2004)
6.2. Zaznam o urazu déti, zaku a studentt
Urazem déti, ikt a studentli je také traz, ktery se stal pii poskytovani skolskych
sluzeb. Kazdy traz, ktery se stal ve Skolském zafizeni je potieba zapsat (zaevidovat ) do 24
hodin. Do knihy trazi mize zapisovat uraz zaméstnanec, kterému byl Graz nahlasen
postizenym nebo svédkem, nebo jiny zaméstnanec, kterého povéril feditel Skoly.
( Novékova, 2007)
V knize Grazi se uvede:
e poradové cislo urazu
e jméno ( popripadé jména), prijmeni a datum narozeni zranéného
® popis urazu

e popis udalosti, pri které k urazu doslo, véetné udaje o datu a misté udalosti
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e zda a kym byl uraz osetren”
e popis zaméstnance pravnické osoby vykonavajici cinnost Skoly nebo Skolského
zarizeni, ktery provedl zapis do knihy urazii
dalsi udaje, pokud jsou potiebné k sepsani zaznamu o vurazu. ( Novakova, 2007)
Zaznam o urazu se vyhotovuje, pokud jde o traz, jehoz dasledkem je nepfitomnost
ditéte, zaka nebo studenta ( dale jen ,,zak*) ve Skolském zatizeni nebo smrtelny traz
(smrtelnym urazem se rozumi takové posSkozeni zdravi, které zpisobilo smrt po urazu
nebo na jehoz nasledky zdk zemfel nejpozdé€ji do jednoho roku od vzniku Urazu). Zdznam
0 urazu se vyhotovi na pfedem daném formulafi, jedno vyhotoveni pfeda Skola nebo Skolské
zafizeni zletilému zakovi, v piipadé nezletilého zéka predd zaznam jeho zdkonnému zastupci.

( Novakov4,2007)

6.2.1. Hl4Seni Grazu

O urazu nezletilého zaka poda Skola nebo Skolské zatfizeni bez zbyte¢ného odkladu
hlaSeni jeho zdkonnému zastupci a pojistovne, u které je Skolské zatizeni pojiSténo pro ptipad
odpovédnosti za skodu vzniklou na zivoté a zdravi zakl, pokud ma skolské zatizeni takové
pojisténi sjednano. Pokud nasvédCuji zjisténé skuteCnosti, ze v souvislosti S urazem
byl spachan trestny ¢in, prestupek nebo se jednd o smrtelny uraz, poda skolské zatizeni

hlageni mistné piislusnému utvaru Policie Ceské republiky. ( Novakova, 2007)

6.2.2. Zasilani zaznamu o Urazu
Zaznam o Urazu zasild Skola nebo Skolské zatfizeni za uplynuly kalendaini mésic,
nejpozdéji do patého dne nasledujiciho mésice:
o zrizovateli
e zdravotni pojistovné Zaka

e elektronicky prislusnému inspektoratu Ceské skolni inspekce.

Zaznam o smrtelném urazu zasild Skola nebo Skolské zatizeni do 5 pracovnich dnt
po podani hlaseni:
e ziizovateli
e zdravotni pojistovné Zaka
o prislusnému inspektordtu Ceské Skolni inspekce mistné prislusnému tvitvaru Policie

Ceské republiky. ( Novéakova,2007)
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7. Vzdélavani dospélych

Vzdélavani dospélych je obecny pojem pro vzdélavani , ktery zahrnuje veskeré
vzdélavaci aktivity realizované jako dalsi vzdélavani. Jednd se o proces zdmérného rozvijeni
takovych védomosti, dovednosti a postojli, které¢ jsou nezbytné pro plnohodnotny pracovni
zivot dospé€lého cloveka. Vzdelavani dospélych zahrnuje i dalSi profesni vzdélavani, které
souvisi s povolanim a pozadavky na jeho vykon. Jeho cilem je udrzovat soulad mezi naroky
na vykon urcité profese a kvalifikaci jedince, mize mit charakter kvalifika¢niho vzdélani
(napt. zaSkoleni), rekvalifikatniho vzd€lavani (napt.zaméstnanecka rekvalifikace)

a normativnich $koleni (napf. k bezpecnosti prace). (Bednafikova, 2006)

7.1. Skoleni pracovniki

Skoleni je nutné od zaskoleni a zaueni disledné odlisit. Skoleni je v § 205
zakoniku prace definovano jako prekdzka v praci na strané¢ zaméstnance. Obecné plati,
ze UCast na Skoleni nutném pro ziskani predpokladt stanovenych pravnimi ptedpisy
nebo pozadavky nezbytné pro fadny vykon sjednané prace Vv souladu s potfebami
zaméstnavatele a zasahuje do pracovni doby, je piekazkou v praci na strané¢ zaméstnance,
a ma narok na ndhradu mzdy nebo platu. Klasickym ptikladem takovych Skoleni jsou Skoleni
BOZP u zaméstnavatele. Skoleni BOZP je tfeba povaZovat za prohlubovani kvalifikace,
kdy si zaméstnanec prubézné doplituje svoji kvalifikaci v této oblasti, pfestoze se neméni
jeho sjednany druh prace ani ostatni podminky v pracovni smlouvé.  ( Dandova, 2012)

Doporucuje se provadét skoleni 1x ro¢né, ptipadné pii zméné predpist tykajicich
se ¢innosti ve stravovacich zatizenich. Skoleni by méla provadét osoba , ktera ma potiebné
védomosti a znalosti v oblasti problematiky a provozu ve stravovacich sluzbach. Nejvhodné;si
zpusob vzdélavani pracovnikil je jejich zapojeni do diskuse nad konkrétni problematikou,
kterou spolu fesi na nazornych ptikladech. Opakované proskoleni je nutné v pfipadech, kdy
nejsou dodrzovany pozadované postupy nebo dochdzi k riznym pochybenim. V takovém
ptipadé je potieba Skoleni zaméfit tématicky na problémova mista a s pracovniky si ujasnit
nejen spravny postup, ale také jim podle moznosti nazorn¢ ukazat, k ¢emu muze dojit, pokud

nebudou pozadované postupy respektovat. ( Voldfich, Jechova, 2006)
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7.2. Tematicky plan Skoleni pracovniki

Nazvy kapitol i jejich obsah v odborné literatute Voldtich, Jechova, 2006 obsahuji

problematiku nezbytnych pozadavkl hygieny a zasad spravné praxe, které mohou slozit jako

tematicky plan pro Skoleni pracovnikil ve Skolnim stravovani v nasledujici podobé¢:

I. DodrZovani technologickych postupt

Doprava a pfijem surovin.
Skladovani surovin- skladovani obecn€, skladovani v chladicich a mrazicich
zafizenich.
Uprava surovin- vybalovani, hruba pfiprava, rozmrazovani, pouZivani vajec
a vaje¢nych hmot.
Cista piiprava.
Tepelna opracovani- zakladni metody tepelného opracovani.
Regenerace.
Zchlazovani, zmrazovani- zchlazovani potravin,zmrazovani potravin.

Vydej.

I1. DodrZovani teplotnich Fetézcu

Obecné zasady, pravni predpisy. ~
Teply fetézec- krajeni, porcovani pokrmt, vydej pokrmd.

Studeny fetézec

II1. Kontaminace a branéni kontaminace

Co to je kontaminace?

ZnecCisténi  mikroby- odd€lovani potravin, doddavka a piejimka zbozi,
rozmrazovani, skladovani, uchovavéni, ptiprava, vafeni, grilovani, opékéni,
uvadéni pokrmti do ob¢hu, pouzivani odévi, textilnich zinének, utérek,

ptikryvani, baleni a jiny zptisob ochrany potravin

IV. Zdravotni stav zaméstnanci, dodrZovani osobni hygieny

Zdravotni stav zamé&stnancu.

Povinnosti pracovniki.

Dodrzovani osobni hygieny- ruce.

Ochranné prostfedky- pracovni odév, pokryvka hlavy, rukavice, pracovni obuv.

Hygienické chovani.
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8. Prakticka cast
8.1. Vyzkum

Vyzkum je systematicky zplsob feSeni problému rozsifujici hranice védomosti
lidstva. Neni nikdy zalezitosti jediného ¢lovéka, ale odhaluje poznani i dal$im osobam.
( Gavora, 2000)

V praktické ¢asti mé bakalarské prace jsem se zaméfila na kvantitativni vyzkum.
Kvantitativni vyzkum je vyzkum zaloZeny na pfedpokladu, Ze existuje objektivni realita,
kterd je relativn€ neménnd v prib&hu Casu a v rizném prostiedi a da se objektivné mérenim
zachytit. ( Gavora, vlastni pieklad, 2010)

Cilem mého vyzkumu bylo zjistit, jestli se vedouci Skolnich jidelen orientuji
v zékladnich pojmech a operacich nutnych k ochrané vefejného zdravi, aby byla zajisténa
bezpecnost a zdravotni nezdvadnost pokrml v zafizenich Skolniho stravovani. Ke zjisténi

téchto znalosti jsem pouzila vyzkumnou metodu dotazniku.

8.2. Hypotéza

Hypotéza souviseji s vyzkumnymi otdzkami a obycejné se z nich odvozuje. Hypotéza
je urcity odborny odhad o tom, jak se budou chovat vyzkumné data a jaké vysledky z nich lze
vyvodit. Je to vlastné predikce zavéri vyzkumu. Nejde vSak o hadani. Jde o odbornou
pfedpoved, ta musi byt promyslend, reflektovana a zdGvodnitelnd. V opaném piipade
hypotéza bude pfipominat tipovani, jaké délaji lidé v sazkovych kancelatich, a to mize pfinést
trivialni, nevysvétlitelné nebo neodivodnénou vysledky. Hypotézy nuti vyzkumnika uvazovat
hloubéji o vyzkumném problému a zamyslet se, jakd data bude ziskdvat v terénu

a jak je zpracuje. ( Gavora, vlastni pieklad, 2010)

Ve své praci jsem stanovila pracovni hypotézu:

Hypotéza 1: Rozsah zékladnich znalosti u vedoucich Skolniho stravovani nutnych k ochrané

vefejného zdravi je dostatecna.

8.3. Vyzkumny soubor

Jako vyzkumny soubor jsem oslovila vedouci Skolnich jidelen v Olomouckém kraji.
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8.4. Vyzkumna metoda - dotaznik

Dotaznik patii mezi jednu z nejcastéji pouzivanych metod ve vyzkumu. Pouziva
se na hromadné a rychlé zjistovani faktl, nazort, postoji, preferenci, hodnot, motivi, potieb,
zajmu .(Gavora, vlastni pieklad, 2010) V mé praci jsem pouzila jeden typ dotazniku
pro vSechny respondenty. Dotaznik byl anonymni, obsahoval 20 uzavienych otazek a tkolem
respondentli bylo vybrat spravnou odpovéd a zakrouzkovat ji. Bylo rozddno celkem 50
dotaznikd, které jsem respondentim rozdala osobné, takze do vyhodnoceni jsem mohla

zatadit vSech 50 vracenych a vyplnénych dotazniki, to znamena 100 % navratnost dotaznik.

8.5. Zpracovani vyzkumnych dat

1. Vék vedoucich $kolni jidelny:
a) 18-35 let
b) 36-45 let

c) 46 a vice

V otazce ¢€.1 jsem zjistovala v€k vedoucich skolni jidelny. Z 50 respondentt (100 %) byli 2
respondenti ( 4 %) ve veéku 18-35 let, 21 respondentt (42 %) ve veéku 36-45 let a 27 (54 %)

ve véku 46 a vice let.

Graf ¢ 1: VEk vedoucich $kolni jidelny:

OA

42%
BB

54%

aoc

4%

Zdroj: vlastni vyzkum

2.) Doba ve funkci vedouci Skolni jidelny :
a) do 10 let
b) 11-20 let

c) 21 a vice let
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V otédzce Cislo €.2. jsem zjiStovala dobu ve funkci vedouci Skolni jidelny. Z 50 respondentti
(100 %) pracuje 8 respondentt (16 %) ve funkci do 10 let, 38 respondentt (76 %) ve funkci
11-20 let a 4 respondenti (8 %) ve funkci 21 a vice let.

Graf ¢. 2: Doba ve funkci vedouci $kolni jidelny :
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Zdroj: vlastni vyzkum
3.) Co nicime p¥i procesu dezinfekce? :

a) hmyz a ostatni ¢lenovce( mouchy, komary)

b) hlodavce (mysi, potkany)

¢) plisné, bakterie a viry

Na otazku ¢.3.: Co ni¢ime pii procesu dezinfekce? z 50 respondentti (100 %) odpovédélo

spravné 50 respondentl ( 100 %) moznost ¢) plisné,bakterie a viry

Graf ¢. 3: Co nic¢ime pri procesu dezinfekce?
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Zdroj: vlastni vyzkum
4.) Co nic¢ime pf¥i procesu dezinsekce?:
a) hmyz a ostatni ¢lenovce( mouchy, komary)
b) hlodavce (mysi, potkany)

¢) plisné, bakterie a viry
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Na otazku ¢.4.: Co ni¢ime pfi procesu dezinsekce? z 50 respondentti (100 %) vybralo spravné

moznost a) hmyz a ostatni ¢lenovce ( mouchy, komary) 50 respondentt (100 %)

Graf ¢. 4: Co ni¢ime p¥i procesu dezinsekce?
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Zdroj: vlastni vyzkum

5.) Co ni¢ime pii procesu deratizace?:
a) hmyz a ostatni clenovce( mouchy, komary)
b) hlodavce (mysi, potkany)

¢) plisné, bakterie a viry
Na otazku ¢.5: Co ni¢ime pii procesu deratizace? z 50 (100 %) vybralo spravné 50

respondentti ( 100 %) moznost b) hlodavce (mysi, potkany)

Graf ¢. 5: Co nicime pFi procesu deratizace?
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Zdroj: vlastni vyzkum
6.) Cim musi byt vybavena umyvadla na myti rukou?:
a) pfivodem teplé a studené tekouci vody, prostiedek na myti rukou
b) na myti rukou sta¢i pouze piivod studené vody

¢) ptivodem teplé a studené tekouci vody, prostiedek na myti rukou a hygienické osuseni
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Na otazku ¢&.6: Cim musi byt vybavena umyvadla na myti rukou? vybralo spravné 50
respondentli (100 %) moznost c¢) piivodem teplé a studené tekouci vody, prostiedek na myti
rukou a hygienické osuSeni

Graf & 6: Cim musi byt vybavena umyvadla na myti rukou?
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Zdroj: vlastni vyzkum

7.) Cim musi byt vybavena sanitarni zarizeni?:
a) odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym vétranim
b) Zidlemi pro odpocinek zaméstnanct

¢) zrcadlem pro upraveny vzhled zaméstnanct

Na otazku ¢.7: Cim musi byt vybavena sanitarni zatizeni? vybralo spravné 50 respondenta

(100 %) moznost a) odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym vétranim

Graf ¢. 7: Cim musi byt vybavena sanitarni zafizeni?
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Zdroj: vlastni vyzkum
8.) Kde musi byt ¢istici a dezinfek¢ni prostiedky uloZeny?:
a) vV provozovné spolu s nadobim, aby byly vzdy po ruce
b) spolecné s ostatnimi potravinami v samostatném regalu

¢) mimo oblasti, ve kterych se manipuluje s potravinami
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Na otazku ¢.8: Kde musi byt Cistici a dezinfekéni prostiedky ulozeny? vybralo spravné 50

respondentti (100 %) moznost ¢) mimo oblasti, ve kterych se manipuluje s potravinami

Graf ¢. 8 : Kde musi byt Cistici a dezinfekéni prostfedky uloZeny?
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Zdroj: vlastni vyzkum

9.) Co musi mit pracovnici ve §kolnim stravovani? :
a) musi mit zdravotni priikkaz a na vyzadani predlozit ke kontrole
b) nemusi mit zdravotni prikaz, sta¢i dodrzovani osobni hygieny

C) nepotiebuji zaden doklad, sta¢i potvrzeni, Ze jsou zdravi

Na otdzku €.9: Co musi mit pracovnici ve Skolnim stravovani? vybralo spravné¢ 50
respondentli (100 %) mozZnost a) musi mit zdravotni prikaz a na vyzadani ptedlozit

ke kontrole

Graf €. 9: Co musi mit pracovnici ve $kolnim stravovani?
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Zdroj: vlastni vyzkum
10.) Kde pracovnici ve §kolnim stravovani ukladaji obéanské odévy?:
a) mohou ukladat své ob¢anské obleceni spolu s pracovnim, Setfi tak misto
b) mohou pfechovavat obfanské odévy v prostordch vyroby pokrmti, aby se mohli kdykoliv
prevléknout

¢) musi pracovni odév ukladat odd€len¢ od odévu obcanského ve ¢lenénych Satnich skiinich
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Na otazku ¢.10: Kde pracovnici ve $kolnim stravovani ukladaji obcanské odévy? vybralo
spravné 50 respondentt (100 %) moznost c) musi pracovni odév ukladat oddélené od odévu

obcanského ve ¢lenénych Satnich skiinich

Graf €. 10: Kde pracovnici ve §kolnim stravovani uklddaji obéanské odévy?
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Zdroj: vlastni vyzkum

11.) Co znamena kontaminace?:
a) pritomnost jakychkoliv zavadnych latek v potraving a v jejim okoli
b) priprava pokrmt na kontaktnim grilu

¢) pritomnost jakychkoliv prospésnych latek v potraving

Na otazku ¢.11: Co znamena kontaminace? vybralo spravné 50 respondentti (100 %) mozZnost

a) pritomnost jakychkoliv zavadnych latek v potraving a v jejim okoli

Graf ¢. 11: Co znamena kontaminace?
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Zdroj: vlastni vyzkum
12.) Cim musi byt vybavena okna v provozovné?:
a) musi byt vybaveny sitémi proti hmyzu pouze v letnim obdobi
b) nemusi byt vybaveny sitémi proti hmyzu, prostory se snadnéji vyvétraji

¢) musi byt vybaveny sitémi proti hmyzu, aby nedoslo ke kontaminaci
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Na otazku &.12: Cim musi byt vybavena okna v provozovné? vybralo spravné 48 respondenti
(96 %) moznost c¢) musi byt vybaveny sitémi proti hmyzu, aby nedoSlo ke kontaminaci
a nespravné 2 respondenti (4 %) moznost a) musi byt vybaveny sitémi proti hmyzu pouze

V letnim obdobi
Graf & 12: Cim musi byt vybavena okna v provozovné?

96%

OA

@B

aoc

0% 4%

Zdroj: vlastni vyzkum

13.) Kde se provadi hruba priprava?:

a) provadi se tam, kde je zrovna volné misto

b) provadi se na pracovnim useku k tomuto ucelu uréeném s pouzitim naradi a nacini urené
pouze na hrubou pfipravu

¢) provadi se na pracovnim useku k tomuto ucelu ur¢eném jakymkoliv nafadim nebo nacinim

Na otazku ¢.13: Kde se provadi hruba ptiprava? vybralo spravné 50 respondentt (100 %)
moznost b) provadi se na pracovnim useku k tomuto ucelu uré¢eném s pouzitim naradi a nacini

urcené pouze na hrubou pfipravu

Graf ¢. 13: Kde se provadi hruba pfiprava?
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Zdroj: vlastni vyzkum
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14.) Jakym zpusobem se rozmrazuje?:
a) ve Skolnim stravovani se nesmi pouzivat zmrazené potraviny
b) je vhodné v chladicim zatizeni pii teploté nejvyse + 4°C

¢) je vhodné ve stojaté teplé vode v dobé delsi nez 4 hodiny

Na otazku ¢.14: Jakym zplsobem se rozmrazuje? vybralo spravné 50 respondentii (100 %)

moznost b) je vhodné v chladicim zatizeni pfi teploté nejvyse + 4°C
Graf ¢. 14: Jakym zpiisobem se rozmrazuje?

100%

OA

B

ac

0%

Zdroj: vlastni vyzkum

15.) Jaka je manipulace s vejci ve vyrobni ¢asti provozovny?:

a) do vyrobni Casti provozovny mohou byt vejce vndSena jen v omyvatelnych nadobach
nebo plastech

b) do vyrobni Casti provozovny mohou byt vejce vnaSena jen v pivodnich papirovych
prolozkach

C) nesmi se pouzivat Cerstva vejce, pouze vajecné hmoty

Na otazku ¢€.15: Jaké je manipulace s vejci ve vyrobni ¢asti provozovny? vybralo spravné 49
respondentli (98 %) moznost a) do vyrobni casti provozovny mohou byt vejce vnaSena
jen v omyvatelnych nadobach nebo plastech a nespravné 1 respondent (2 %) moznost

¢) nesmi se pouzivat ¢erstva vejce, pouze vajecné hmoty
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Graf ¢. 15: Jaka je manipulace s vejci ve vyrobni ¢asti provozovny?
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Zdroj: vlastni vyzkum

16.) Co se povazuje za dostatecné tepelné opracovani?:
a) ucinek zahtevu na teplotu + 63 °C po dobu 5 minut
b) ucinek zahtevu na teplotu + 68 °C po dobu 3 minut

¢) ucinek zahtevu na teplotu + 75°C po dobu 5 minut

Na otazku ¢.16: Co se povaZzuje za dostatecné tepelné opracovani? vybralo spravné 50

respondentll (100 %) moZnost c) G€inek zahfevu na teplotu + 75°C po dobu 5 minut

Graf ¢. 16: Co se povaZuje za dostatecné tepelné opracovani?
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Zdroj: vlastni vyzkum

17.) Pii jaké teploté uchovavame pokrm nejméné?:
a) pii teploté + 65 °C
b) pii teploteé + 75 °C
¢) pfti teplote + 80 °C
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Na otazku ¢.17: Pti jaké teploté¢ uchovavame pokrm nejméné? vybralo spravné 45
respondentll (90 %) moznost b) pfi teploté + 75 °C , nespravné moznost a) pii teploté + 65 °C

4 respondenti (8 %) a moznost c) pii teploté + 80 °C 1 respondent (2%)

Graf ¢. 17: Pri jaké teploté uchovavame pokrm nejméné?
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Zdroj: vlastni vyzkum

18.) Jakou teplotu ma nejméné teply pokrm v dobé podani spoti-ebiteli?:
a) teplotu + 58°C
b) teplotu + 60°C
c) teplotu +63°C

Na otazku ¢.18: Jakou teplotu ma nejméné teply pokrm v dobé podani spotiebiteli? vybralo
spravné 41 respondentt (82 %) moznost b) teplotu + 60°C , nespravné moznost c) teplotu

+ 63°C 9 respondentti (18%)
Graf ¢. 18: Jakou teplotu ma nejméné teply pokrm v dobé podani spotiebiteli?
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Zdroj: vlastni vyzkum

19.) Kdy probiha Skoleni zaméstnancu?:
a) neni potfeba, pokud zaméstnanci maji odbornou kvalifikaci a umi vafit

b) staci pii nastupu do zameéstnani

47



¢) doporucuje se 1x rocné, piipadné pii zméné predpisti

Na otazku ¢.19: Kdy probiha $koleni zaméstnanct? vybralo spravné 50 respondentt (100 %)
moznost ¢) doporucuje se 1x rocné, pripadné pii zméné predpisti

Graf ¢. 19: Kdy probiha $koleni zaméstnancii?
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Zdroj: vlastni vyzkum

20.) Cim se ¥idi $kolni stravovani? :

a) vyhlaskou ¢.137/ 2005 Sb. o Skolnim stravovani a Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 852/2004

b) kazda Skola si ur¢i sva pravidla, podle kterych se fidi

c) vyhlaskou ¢.106/ 2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na zotavovaci akce pro déti
a Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004

Na otazku &.20: Cim se fidi §kolni stravovani? vybralo spravné 50 respondentii (100 %)
moznost a) vyhlaSkou ¢.137/ 2005 Sb. o skolnim stravovani a Nafizeni Evropského

parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004

Graf ¢. 20: Cim se Fidi $kolni stravovani?
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Zdroj: vlastni vyzkum
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8.6. Interpretace vyzkumnych udaju

Interpretace znamena vyhodnoceni a vysvétleni. Hlavnim vystupem z vyzkumu
nejsou udaje, ale jejich interpretace. ( Gavora, vlastni pieklad, 2010)

Prvni a druhou otazkou jsem chtéla ziskat zakladni informace o vedoucich $kolniho
stravovani, kterym jsem rozdala svlij dotaznik, to znamend jejich vék a dobu pusobeni
ve funkci. Ze ziskanych odpovédi jsem zjistila, Ze ze vzorku 50 respondenti pracuji ve véku
18-35 let 4 % vedoucich, 36-45 let 42 % vedoucich a 46-a vice let 54 % vedoucich a doba
ve funkci do 10 let 16 % vedoucich, 11-20 let 76% vedoucich a 21 a vice let 8 %. Z toho
mohu usoudit, ze je vék vedoucich skolniho stravovani i doba pasobeni ve funkci pomérné
vysoka, coz muze znamenat dostate¢né znalosti i zkuSenosti pii dalSich odpovédich
v dotazniku. Toto tvrzeni se potvrzuje u otazek ¢.3 - ¢.11, kdy otazky byly zodpovézeny
na 100 % . Odpovédi na otazky ¢.12 - Cim musi byt vybavena okna a ¢&.15 - Manipulace
s vejci nejsou tak jednoznacné, ale procenta nespravnych odpovédi jsou zanedbatelna, vétSina
respondenti odpovédéla spravné. Vice mé znepokojily odpovédi na otazku ¢.17 - Pii jakeé
teploté¢ nejméné uchovavame pokrm, ¢.18 - Jakou teplotu ma mit nejméné pokrm pii podani
spotiebiteli. Tady je zfejmé, ze nékteti respondenti maji nepiesné informace o problematice
teplot pfi uchovavani a podavani pokrmii. Respondentiim jsem polozila celkem 20 otazek,
Z toho 18 se tykalo znalosti k ochrané vefejného zdravi. Z téchto 18 otazek bylo zodpovézeno
spravné 14 otazek, coz je 78 % a nespravné 4 otazky, coz znamend 22 %. Vyzkum
tak potvrdil stanovenou pracovni hypotézu, ze orientace v zékladnich pojmech a operacich
u vedoucich Skolniho stravovani nutnych k ochrané vetejné¢ho zdravi je dostate¢nd. Zaroven
je podle nékterych nespravné zodpovézenych otazek ziejmé, Ze je Skoleni nejen vedoucich
Skolniho stravovani, ale i ostatnich pracovnikti provozu dilezité a nutné k ochrané vefejného

zdravi pfi ptipravé bezpecnych a zdravotné nezavadnych pokrmi.
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Zavér

Ve své bakalarské praci jsem se snazila priblizit dilezitost dodrzovani hygienickych
a bezpecnostnich predpisti ve Skolnim stravovani v rdmci ochrany zdravi nejen déti, zakt
a studentii, ale i ostatnich stravniki. Cilem prace bylo pfiblizit tyto pfedpisy a vytvorit
tak material pro zacinajici vedouci Skolni jidelny nebo pracovniky ve Skolni kuchyni. Celou
praci jsem rozd¢lila do osmi kapitol. V prvni kapitole popisuji Skolni stravovani vSeobecné,
jeho historii, organizaci prace v provozu a profesni role vedoucich skolnich jidelen. Ve druhé
kapitole jsem strucné popsala hygienické predpisy ve Skolnim stravovani a nékteré pravni
predpisy. Ve tfeti kapitole jsem se snazila piiblizit zasady spravné vyrobni a hygienické
praxe, vysvétlit vyznam zkratky HACCP a jeho zdkladni principy a nebezpeci hrozici
stravnikim. Ve ¢tvrté kapitole jsem se zaméfila na systémy kontrol ve Skolnim stravovani.
Pata a Sesta kapitola pojednavala 0 bezpe¢nosti a ochrané zdravi pii praci ve $kolni kuchyni
a bezpecnosti a ochrané zdravi déti, zaka a studentl ve skolnim stravovani. V sedmé kapitole
jsem se zabyvala vzdélavanim dospélych a Skolenim pracovnik.

Osma kapitola byla prakticka cast, ve které jsem se zamcéfila na kvantitativni
vyzkum formou dotaznikového Setfeni a vyzkumnym souborem pro ucely prace byly vedouci
Skolnich jidelen v Olomouckém kraji. Stanovila jsem si jednu pracovni hypotézu,
ze znalosti zakladnich pojmd a vyrobnich operaci u vedoucich $kolniho stravovani jsou
dostatecné a tato pracovni hypotéza pomoci vyzkumu byla potvrzena. Je mozné, ze se otazky
v dotazniku mohly ¢tenafim zdat jednoduché, pro vedouci Skolnich jidelen je vsak velmi
dalezité¢ znat presny vyznam pojmil nebo vyrobnich operaci pouzitych v dotazniku. Bez
téchto zakladnich znalosti by nebylo mozné efektivné zpracovat piipravu na Skoleni
pracovnikl ve Skolnim stravovani nebo provadét vnitini audit v jinych provozovnach. Nejde
jen o formalni splnéni povinnosti, ale profesionalni pfistup pifi proskolovani pracovnikt
ve Skolnim stravovani, které je velmi dulezité a nutné, aby byla zajiSténa ptiprava bezpecnych

a zdravotn€ nezdvadnych pokrmil ve Skolnich stravovnach.
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Pouzité zkratky

UNRRA- Sprava Spojenych néarodii pro pomoc a obnovu

BOZP — Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

ES - Evropské spolecenstvi

EHS - Evropské hospodariské spoleCenstvi

HACCP — Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodti
CSI - Ceska $kolni inspekce

OOPP — Osobni ochranné pracovni prosttedky

Sb. - Sbirka
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Priloha ¢.1. Dotaznik

Vézenad respondente, jmenuji se Iveta Kuchatova a studuji na Pedagogické fakulté Univerzity
Palackého v Olomouci, obor Ucitelstvi praktického vyucovani a odborného vycviku. Téma
mé bakalafské prace je ,,Dodrzovani hygienickych a bezpe€nostnich ptedpisii ve Skolnim
stravovani.“ Chtéla bych vas poprosit o vyplnéni tohoto dotazniku, pomoci kterého bych
chtéla zjistit rozsah znalosti vedoucich pracovnikli ve Skolnim stravovani. Dotaznik
je anonymni a vSechny udaje budou pouzity pouze pro bakalafskou praci. Kazda otdzka ma
pouze jednu spravnou odpovéd’, kterou je nutno zakrouzkovat. Pfedem dekuji za vasi ochotu

a pomoc.

1. Vék vedouci skolni jidelny:
a) 18-35 let
b) 36-45 let

c) 46 a vice

2.) Doba ve funkci vedouci $kolni jidelny :
a) do 10 let
b) 11-20 let

c) 21 avice let

3.) Co ni¢ime p¥i procesu dezinfekce? :
a) hmyz a ostatni ¢lenovce( mouchy, komary)
b) hlodavce (mysi, potkany)

¢) plisn¢, bakterie a viry

4.) Co ni¢ime pri procesu dezinsekce?:
a) hmyz a ostatni ¢lenovce( mouchy, komary)
b) hlodavce (mysi, potkany)

¢) plisné, bakterie a viry



5.) Co ni¢ime pri procesu deratizace?:
a) hmyz a ostatni ¢lenovce( mouchy, komary)
b) hlodavce (mysi, potkany)

¢) plisné, bakterie a viry

6.) Cim musi byt vybavena umyvadla na myti rukou?:
a) ptivodem teplé a studené tekouci vody, prostiedek na myti rukou
b) na myti rukou staci pouze ptivod studené vody

¢) pfivodem teplé a studené tekouci vody, prostiedek na myti rukou a hygienické osuseni

7.) Cim musi byt vybavena sanitarni zarizeni?:
a) odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym vétranim
b) zidlemi pro odpocinek zaméstnancti

¢) zrcadlem pro upraveny vzhled zamé&stnancti

8.) Kde musi byt Cistici a dezinfeké¢ni prostiedky uloZeny?:
a) vV provozovné spolu s nadobim, aby byly vzdy po ruce
b) spole¢né s ostatnimi potravinami v samostatném regalu

¢) mimo oblasti, ve kterych se manipuluje s potravinami

9.) Co musi mit pracovnici ve Skolnim stravovani? :
a) musi mit zdravotni priikkaz a na vyzadani predlozit ke kontrole
b) nemusi mit zdravotni priikaz, sta¢i dodrzovani osobni hygieny

c¢) nepotiebuji zaden doklad, staci potvrzeni, ze jsou zdravi

10.) Kde pracovnici ve Skolnim stravovani ukladaji obéanské odévy?:

a) mohou ukladat své obcanské obleceni spolu s pracovnim, Setii tak misto

b) mohou ptrechovavat obcanské odévy v prostorach vyroby pokrmii, aby se mohli kdykoliv
pievléknout

¢) musi pracovni odév ukladat oddélené od odévu obcanského ve ¢lenénych Satnich skiinich



11.) Co znamena kontaminace?:
a) pritomnost jakychkoliv zavadnych latek v potraving a v jejim okoli
b) ptiprava pokrmi na kontaktnim grilu

¢) pritomnost jakychkoliv prospésnych latek v potraving

12.) Cim musi byt vybavena okna v provozovné?:
a) musi byt vybaveny sitémi proti hmyzu pouze v letnim obdobi
b) nemusi byt vybaveny sitémi proti hmyzu, prostory se snadnéji vyvétraji

c¢) musi byt vybaveny sitémi proti hmyzu, aby nedoslo ke kontaminaci

13.) Kde se provadi hruba priprava?:

a) provadi se tam, kde je zrovna volné misto

b) provadi se na pracovnim useku k tomuto ucelu uréeném s pouzitim nafadi a nacini urcené
pouze na hrubou piipravu

¢) provadi se na pracovnim useku k tomuto ucelu ur¢eném jakymkoliv nafadim nebo nacinim

14.) Jakym zpiisobem se rozmrazuje?:
a) ve Skolnim stravovani se nesmi pouzivat zmrazené potraviny
b) je vhodné v chladicim zatizeni pfi teploté nejvyse + 4°C

¢) je vhodné ve stojaté teplé vodé v dob¢ delsi nez 4 hodiny

15.) Jaka je manipulace s vejci ve vyrobni ¢asti provozovny?:

a) do vyrobni ¢asti provozovny mohou byt vejce vnasena jen v omyvatelnych nadobach nebo
plastech

b) do vyrobni Casti provozovny mohou byt vejce vnaSena jen v pivodnich papirovych
prolozkach

¢) nesmi se pouzivat cerstva vejce, pouze vajecné hmoty

16.) Co se povaZuje za dostatecné tepelné opracovani?:
a) ucinek zahtevu na teplotu + 63 °C po dobu 5 minut
b) ucinek zahtevu na teplotu + 68 °C po dobu 3 minut

¢) ucinek zahtevu na teplotu + 75°C po dobu 5 minut



17.) Pri jaké teploté uchovavame pokrm nejméné?:
a) pii teploté + 65 °C
b) pfi teplote + 75 °C
¢) pti teplote + 80 °C

18.) Jakou teplotu ma nejméné teply pokrm v dobé podani spotiebiteli?:
a) teplotu + 58°C
b) teplotu + 60°C
c) teplotu + 63°C

19.) Kdy probiha $koleni zaméstnanci?:
a) neni potfeba, pokud zaméstnanci maji odbornou kvalifikaci a umi vafit
b) staci pti nastupu do zaméstnani

¢) doporucuje se 1x ro¢né, piipadné pii zméné predpisti

20.) Cim se Fidi $kolni stravovani? :

a) vyhlaskou ¢.137/ 2005 Sb. o Skolnim stravovani a Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 852/2004

b) kazda Skola si urc¢i sva pravidla, podle kterych se tidi

¢) vyhlaSkou €.106/ 2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na zotavovaci akce pro déti
a Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
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