
zák|adní škola a mateřská škola Roudnice nad Labem

Provozní řád školní jídelny

t. Úvodní ustanovení

_ Na základě ustanovenízákona č.56Il2oo4sb. o předškolním, základním, středním, vyšším a

odborném a jiném vzdělávání (školský zákon), vyhl, t37l2O04 sb., nař. ES 85Z/2OO4 vYdáván jako

statutární orgán školy tuto směrnici.

_ Ve výrobních a ostatních prostorách kuchyně musí zaměstnanci dodrŽovat stanovené PostuPY Pro

uvádění pokrmů do oběhu, předpisy a pokyny k zajištění bezpeČnosti a ochrany zdraví při práci a

návody k obsluze a údržbě výrobních a pracovních prostředků azařízení.

- Konat činnostiVe stravovacích službách mohou pouze zaměstnanci, kteřísplňují předpoklady

zdravotní způsobilosti a mají potřebné znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví,

2. požadavky na zdravotní stav pracovníků a jejích osobní hygiena

_ před nástupem do zaměstnáníse musívšichni pracovnícikuchyně podrobit preventivníProhlídce

_ Zaměstnanci jsou povinni hlásit ošetřujícímu lékaři kaŽdou změnu zdravotního stavu, která bY

mohla mít za následek kontaminacivýrobků

_ Pracovníci nesmí mít při práci v kuchyni žádné ozdoby rukou /prsten, náramky/, nehty musí být

zastřižené a nenalakované

_ le nutné pečovat o tělesnou čistotu a před započetím vlastní práce, při přechodu z nečisté práce na

čistou /např. úklid, hrubá příprava, po použitíwc, po manipulaci s odpadem při každém znečištěníje

nutno si umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího, případně desinfekČního Prostředku,

- Je nutné nosit osobní ochranné pracovní prostředky, zejména pracovní oděv, pracovní obuv a

pokrývku hlavy při výrobě potravin, pracovní oděv musí být udrŽován v Čistotě a Podle PotřebY

měněn v průběhu směny, před použitím toalety je nutné pracovní oděv odloŽit a Po PeČlivém umYtí

rukou opět obléci.

_ Nelze opouštět školní kuchyně v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a pracovní obuvi

_ V průběhu práce na pracovišti nesmí pracovník provádět toaletní a kosmetické ÚPravY zevnějŠku

- Platí zákazkouření a zákazvstupu cizích osob na pracoviště

_ Ukládání použitého pracovního oděvu, jakož i občanského oděvu na místo k tomu vYČleněné,

ukládání pracovního oděvu a občanského oděvu odděleně,

3. Provozovatel je povinen zajistit

- Aby práci v kuchyni vykonávaly jen osoby zdravotně způsobilé

- Osobníochranné a pracovní pomůcky

_ Aby pověření pracovníci byli seznámeni s hygienickými požadavky práce v kuchyni Zš a Mš špolní

_ podmínky pro osobníhygienu, uloženípracovního a soukromého oblečení

- Vypracování sanitačního řádu a zajištěníjeho dodržování



4. Organizace provozu kuchyně (povinnosti pracovníků)

- Pracovní doba kuchyně 5.30 hod - 14.30 hod,

_ odpovědnost za odemykání a zamykání prostor má kuchařka, vedoucÍŠJ, maniPulaci s finanČními

prostředky vykonává vedoucí ŠJ

- Dbát na svůj zdravotní stav

_ Dodržovat pracovní a sanitační řád a také řád HAccp na pracovišti

- Dodržovat zásady provozní a osobní hygieny

- Znát adodržovat hygienické požadavky na výrobu, podávání, skladování a přípravu pokrmů

- Užívat jen schválené a předepsané technologické a pracovní postupy, všímat si kvality a

nezávadnosti zpracova ných potravin

- Kontrola záručních lhůt potravin (Účetníevidence)

_ Veškeré finančníoperace eviduje VšJ v počítačovém programu VlS

_ odhlašováníobědů, přihlašování a případná ztráta čipu je upřesněna ve Vnitřním řádu šJ

_ objednávky potravin zajišťuje vedoucí školníjídelny, faktury a dodací listy po dodání zboží

zkontroluje a zodpovídá za věcnou správnost

_ příjemky VšJ vyplňuje podle dodacích listů, ukládá zboží na sklad a eviduje jej

_Zbožíze skladu potravin dle norem a počtu strávníků na druhý den vydává VŠJ vedoucímu kuchaři

ráno před přípravou a výdej poznamená na výdejky

_ Jedenkrát měsíčně provede VŠJ uzávěrku skladové evidence potravin. vŠl preaa tuto uzávěrku do

účtárny ke kontrole.

- Školníjídelna pro cizí strávníky vaří

_ Prodejobědů a veškeré doklady s tím spojené zajišťuje s plnou hmotnou odpovědnostÍVŠJ, Placení

obědů upřesňuje Vnitřnířád ŠJ

_ pokud VšJ opustí kancelář šJ, kde je uložena veškerá účetní evidence, vždy zabezpeČÍ kancelář Proti

vstupu neoprávněných osob.

5. Zásady provozní hygieny

_ Náčiní, nádobí, pracovníplochy, strojně technologické zaÍÍzenÍ, přepravníobaly a rozvozní

prostředky musí být udržovány v čistotě a v takovém stavu, aby nedocházelo k ohroŽování jakosti a

zdravotní nezávadnosti potravin a pokrmů,

- úklid všech pracovišť a prostor se provádí průběžně za použití mycích, popřípadě dezinfekčních

prostředků

_ sanitární zařízení,ale i všechny prostory musí být udržovány v čistotě a provozuschopném stavu,

řádně odvětrávány, na wc musíbýt hygienické pomůcky (toaletní papír, mýdlo, papírové utěrky)_

Musíbýt prováděna průběžná likvidace odpadů



- PředmětY nesouvisející s výkonem pracovní činnosti nelze přechovávat v objektu školní kuchyně.preventivně je nutno působit k zamezenívýskytu hmyzu a hlodavců a průběžně musíbýt prováděna
běžná ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratízace

- Do prostor Školní kuchyně a výrobního prostoru nelze připustit vstup nepovolaných osob a zvířat
- osobnívěci, obČanský oděv a obuv lze odkládat pouze v šatně, a to odděleně od pracovního oděvu
-Zákaz kouřeníve všech prostorách

- Pro Úklid lze PouŽÍt jen takové mycí a dezinfekční prostředky, které jsou určeny pro potravinářství.
TYto ProstředkY jsou ukládány oddělené, Mytí nádobí se provádív dostatečně teplé pitné vodě s
Přídavkem mYcího Prostředku po předchozíočistě od zbytků, Bílé nádobía příbory se myjív myčce na
nádobí.

5.1.Skladování potravin -
Přejímka zboŽÍse musíProvádět po stránce kvantitativnía kvalitativní.Zasprávnou přejímku nese
zodPovědnost vedoucÍŠJ, v době její nepřítomnosti hlavní kuchař. potraviny se vybalují mimo prostor
kuchyně, obaly se bezprostředně likvidují. skladováním nesmí dojít k poškození kvality skladovaného
zboŽÍ Při dodrŽenískladovacích podmínek, V suchém skladu, v lednicích, v mrazácích jsou umístěny
teploměry. Teploty jsou kontrolová ny.

5.2.Příprava pokrmů

- Zelenina a brambory se oČistív hrubé přípravně zeleniny a do dalšívýroby se předává v
omYvatelných nádobách. Vytloukánívajec probíhá ve vyčleněném úseku. Vaječný obsah je poté do
výrobY Předán v omYvatelných nádobách. Příprava masa probíhá v souladu s technologickými
postupy, rozmrazenímasa probíhá v lednici, Maso po umletímusíbýt do 3 hodin tepelně
zPracováno, Mleté maso nenechávat přes nocsyrové. Nože a pomůcky na zpracovánísyrového masa
se PouŽÍvajíjen k tomuto ÚČelu. Moučné pokrmy se vyrábíve vyčleněném pracovním úseku kuchyně.
PokrmY, které se musí naPorcovat, jsou krájeny ve vyčleněném úseku kuchyně. lhned po skončení
ÚPravY se PokrmY dohřívají na odpovídajícíteplotu. Zeleninové a ovocné saláty se připravují ve
vYČleněném Úseku kuchYně a hotové jsou uložené do chladničky. Doba a teplota tepelného
oPracování bY měla být dostateČná k tomu, aby se zajistilo zničení nesporulujících patogenních
mikroorganismŮ. Dle Kodexu hygienických pravidel by tuky či oleje na smažení neměly být zahřívány
na teplotu převyšující 18O stupňů C.

5.3.Výdej stravy

- PokrmY jsou v gastronádobách umístěny ve vyhřívacím pultu. při výdeji je třeba používat vhodné
nástroje Pro maniPulaci se stravou / vidlice, naběračky, rukavice/. Vydávané pokrmy musí mít teplotu
vyšší než +60 stupňů C.

6. pro účely splnění požadavků Bozp jsou zaměstnanci školní kuchyně povinni:

1. Nepracovat s nožem směrem k tělu

2. odkládat nářadí, zejména použité nože, vždy na určené místo

3. Nádobí s pokrmy (i prázdné) stavět jen do míst, kudy se neprochází

4, Při maniPulaci s nádobím s horkým obsahem vždy používat ochranné látkové rukavice a dbát
zvýšené opatrnosti při chůzi



5. Nasazovat přídavná zaYízeníu kuchyňských robotů jen při vypnutém motoru

6. Do masového strojku vtlačovat maso jen dřevěnou paličkou, tlačítkem, u nářezových strojů

používat přiobsluze příslušného náčiní, špičky salámu odkrajovat ručně

7. zkoušky těsta, popřípadě jiných surovin připravovaných robotem, pouze po zastavení stroje,

8. Zbytečně neodkládat pomůcky na vaření(nože, vidličky, naběraČkY,..) na PracovníPlochY

9. Dbát na to, aby podlahy ve všech prostorách školní kuchyně a jídelny byly do sucha vytřeny, bez

zbytků pokrmů a odpadků

10. Nádoby z důvodu bezpečné manipulace nenaplňovat po okraj, zacházet s elektrickými spotřebiči

apánvemi(vyklápěníapod.)jenpřivypnutíelektrickéhoproudu.Přesvědčitsevždyovýšivodyv
plášti kotle podle vodoznaku, zabezpečit vypouštěcí kohouty varných kot|ů proti náhodnému

otevření, dbát na správnou funkci pojišťovacích ventilů, nežádat pomoc osob řádně nepoučených a

neproškolených

11-.Nepřenášetnadlimitníbřemena,velkénádobyshorkouvodounebohorkýmipokrmy

12.Dbátzvýšenépozornostipřisnímánípokličekapákznádobshorkýmipokrmy

13.Závadynastrojíchajinémzařízeníihnedoznamovatvedoucíškolníkuchyněazabezpečitjejich
opravu odborně způsobilým zaměstnancem

14.Plněsesoustředitnapráci,připrácisenerozptylovatanerušitostatnípřipracovníčinnosti

15.Pravidelněkontrolovatlhůtupoužitelnostipotravinakonzerv

16. Nedotýkat se při manipulaci s pokrmy nebo poživatinami přímo rukama, pokud to není podle

jejichpovahynezbytné,zaměstnancimusivždypoužívatvhodnénáčiníapříborůapočínatsipřitoms
úzkostlivou

].7. Dodržov atzákazkladeníbílého nádobínebo mělkého černého nádobínaplněného pokrmem

nebo umytého na podlahu a ponechávat je v nečistém nebo prašném prostředí, nezakryté

18. při mytí nádobí a příborů používat dostatečného množství Čisté horké Pitné vodY' tePlota mYcí

vody min. 40 stupňů c, nepoužívat kovové drátěnky, voda k poslednímu smývání má být horká, aby

nádobí samo oschlo a nebylo třeba používat utěrek, dezinfekce nádobí se provádíjenom na zvláštní

pokyn orgánů státního odborného dozoru,

19.Přiobsluzeelektrickýchspotřebičů,strojůazařízeníprovádětpouzetakovéúkoly,kteréobvyklá
práce vyžaduje a brát do rukou jen ty části, které jsou k tomu určeny

20.Nedotýkatsevadnýchvodičůnebonedostatečněchráněnýchpřívodůkespotřebičůmastrojůa
nevěšet na části elektrické instalace, vypínače a kabely žádné předměty nebo části oděvu

2t.Připoužitíhorníchpodlažíkuchyňskýchpecídbátzvýšenéopatrnostipřivyndávánírozpálených
plechů

22. Nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevřeného stroje rukou, škrabka

na brambory musíbýt zakryta

23.Jakékolivzávadyihnedohlásitvedoucíškolníkuchyně,včetněmimořádnýchudálostí



24.Při Vzniku Pracovního Úrazu vlastního nebo spoluzaměstnance, ihned tuto skutečnost oznámit
vedoucímu zaměstnancl a úraz zapsat do knihy úrazů

25, Je třeba dbát o to, abY stropy, římsy a topná zařízení byly zbavovány prachu. podlaha a okna
musí být PeČlivě ČiŠtěnY. Okna musí být opatřena sítěmi proti vnikání hmyzu a ptactva do pracovních
místností.

26. V kuchYni, jídelně a ve sk|adech nesmějí být uchovány občanské šaty a obuv. Nesmí se tam sušit
pracovníoděvy, pracovní obuv a jiné předměty

V Roudpici nad Labem, 1,.9.2025
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