74kladni €kola a mateiska skola Roudnice nad Labem

Va4

Provozni fad Skolni jidelny

1. Uvodni ustanoveni

- Na zakladé ustanoveni zakona &. 561/2004 sb. o predskolnim, zakladnim, stfednim, vy3sim a
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), vyhl. 137/2004 sb., naf. ES 852/2004 vydavan jako
statutarni organ $koly tuto smérnici.

- Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené postupy pro
uvadéni pokrm@ do ob&hu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
navody k obsluze a Gdrzbé vyrobnich a pracovnich prostiedkd a zafizeni.

- Konat &innosti ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi splfiuji predpoklady
zdravotni zplisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena
- Pfed nastupem do zaméstndni se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni prohlidce

- Zaméstnanci jsou povinni hldsit oSetfujicimu lékafi kazdou zménu zdravotniho stavu, kterd by
mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkl

- Pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni Zadné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty musi byt
zastfizené a nenalakované

- Je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pred zapodetim vlastni prace, pfi pfechodu z necisté prace na
gistou /napf. Uklid, hrubd pfiprava, po pouZiti WC, po manipulaci s odpadem pfi kazdém znetisténi je
nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouZitim vhodného myciho, pfipadné desinfekéniho prostredku.

- Je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv a
pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin, pracovni odév musi byt udrZovan v Cistoté a podle potfeby
ménén v prib&hu smény, pred pouZitim toalety je nutné pracovni odév odloZit a po petlivém umyti
rukou opét obléci.

- Nelze opoustét Zkolni kuchyné v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a pracovni obuvi
-V priibéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletnia kosmetické Upravy zevnéjsku
- Plati zakaz koufeni a zakaz vstupu cizich osob na pracovisté

- Uklddani pouzitého pracovniho odévu, jakoZ i ob¢anského odévu na misto k tomu vyclenéné,
uklddani pracovniho odévu a obtanského odévu oddélené.

3. Provozovatel je povinen zajistit

- Aby préci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpUsobilé

- Osobni ochranné a pracovni pomucky

- Aby povéteni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni Z8 a MS Skolni
- Podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého obleceni

- Vypracovani sanita¢niho fadu a zajisténi jeho dodrzovani



4. Organizace provozu kuchyné (povinnosti pracovnikd)
- Pracovni doba kuchyné 5.30 hod — 14.30 hod.

- Odpovédnost za odemykani a zamykani prostor ma kuchartka, vedouci §J, manipulaci s finanénimi
prostredky vykondvé vedouci SJ

- Dbéat na svij zdravotni stav

- Dodr¥ovat pracovni a sanitacni fad a také fad HACCP na pracovisti

- Dodr¥ovat zasady provozni a osobni hygieny
- Znat a dodriovat hygienické poZadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu pokrm{

- U¥ivat jen schvalené a pfedepsané technologické a pracovni postupy, viimat si kvality a
nezavadnosti zpracovanych potravin

_Kontrola zaruénich IhGit potravin (Ucetni evidence)

- Vekeré finanéni operace eviduje V3J v potitatovém programu VIS

- Odhla%ovéni ob&d(, prihladovani a pfipadna ztrata Cipu je upfesnéna ve Vnitfnim fadu S

- Objednavky potravin zajistuje vedouci tkolni jidelny, faktury a dodaci listy po dodani zbozi
zkontroluje a zodpovidd za vécnou spravnost
- Pfijemky VSJ vyplfiuje podle dodacich listd, uklada zboZi na sklad a eviduje jej
- Zbo#i ze skladu potravin dle norem a poctu stravnikd na druhy den vydava VSJ vedoucimu kuchafi
rano pred pfipravou a vydej poznamena na vydejky

- Jedenkrat mési¢né provede VSJ uzavérku skladové evidence potravin. VSJ pfeda tuto uzavérku do
uétarny ke kontrole.

- Skolni jidelna pro cizi stravniky vafi

- Prodej obédd a veskeré doklady s tim spojené zajistuje s plnou hmotnou odpovédnosti VSJ. Placeni
ob&d( upFesiiuje Vnitini rad S

- Pokud V3J opusti kancelaF SJ, kde je uloZena vetkera ucetni evidence, vidy zabezpedi kanceldf proti
vstupu neopravnénych osob.

5. Zasady provozni hygieny

- N&gini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, pfepravni obaly a rozvozni
prostfedky musi byt udrZovany v Eistotd a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohroZovani jakosti a

zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmd.

- Uklid véech pracoviit a prostor se provadi priib&Zné za pouZiti mycich, poptipadé dezinfeknich
prostiedkl

- Sanitarni zatizeni, ale i véechny prostory musi byt udrfovény v Cistoté a provozuschopném stavu,
¥adné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomdicky (toaletni papir, mydlo, papirové utérky) -
Musi byt provddéna pribézna likvidace odpadt



- Pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze pfechovévat v objektu gkolni kuchyné.
Preventivné je nutno plsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcd a priib&zné musi byt provddéna
béZna ochrannd dezinfekce, dezinsekce a deratizace

- Do prostor $kolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob a zvifat
- Osobni véci, obfansky odév a obuv lIze odkladat pouze v $atng, a to oddélend od pracovniho odévu
- Zakaz koureni ve viech prostorach

- Pro uklid Ize pouZit jen takové myci a dezinfekéni prostiedky, které jsou uréeny pro potravinafstvi.
Tyto prostfedky jsou ukladany oddélené. Myti nddobi se provadiv dostate¢né teplé pitné vodé s
pfidavkem myciho prostiedku po pfedchozi o¢isté od zbytkU. Bilé nadobi a pfibory se myjiv mycce na
nadobi.

5.1.Skladovani potravin —

Pfejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou pfejimku nese
zodpovédnost vedouci $J, v dobé jeji nepfitomnosti hlavni kuchat. Potraviny se vybaluji mimo prostor
kuchyné, obaly se bezprostfedné likviduji. Skladovénim nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného
zboZi pfi dodrZeni skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény
teploméry. Teploty jsou kontrolovany.

5.2.Pfiprava pokrmu

- Zelenina a brambory se o¢isti v hrubé pfipravné zeleniny a do dalsi vyroby se pfedava v
omyvatelnych nddobach. Vytloukéni vajec probihd ve vyélenéném Useku. Vajecny obsah je poté do
vyroby pfedan v omyvatelnych nddobach. Pfiprava masa probihd v souladu s technologickymi
postupy, rozmrazeni masa probihd v lednici. Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepelné
zpracovano. Mleté maso nenechdvat pres noc syrove. NoZe a pomuicky na zpracovéni syrového masa
se pouZivaji jen k tomuto Ucelu. Mouéné pokrmy se vyrabi ve vy¢lenéném pracovnim Gseku kuchyné.
Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vy¢lenéném Gseku kuchyné. lhned po skonceni
upravy se pokrmy dohFivaji na odpovidajici teplotu. Zeleninové a ovocné salaty se pfipravuji ve
vyClenéném Useku kuchyné a hotové jsou uloZené do chladnitky. Doba a teplota tepelného
opracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo zni¢eni nesporulujicich patogennich
mikroorganismd. Dle Kodexu hygienickych pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni nemély byt zah¥ivany
na teplotu pfevysujici 180 stupriti C.

5.3.Vydej stravy

- Pokrmy jsou v gastronadobéch umistény ve vyhfivacim pultu. Pfi vydeji je tfeba pouZivat vhodné
nastroje pro manipulaci se stravou / vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané pokrmy musi mit teplotu
vy$Si nez +60 stuprid C.

6. Pro ucely splnéni pozadavk( BOZP jsou zaméstnanci £kolni kuchyné povinni:
1. Nepracovat s nozem smérem k télu

2. Odkladat nafadi, zejména pouzité noze, vZdy na uréené misto

3. Nadobi' s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi

4. Pfi manipulaci s nddobim s horkym obsahem vidy pouZivat ochranné latkové rukavice a dbat
zvy$ené opatrnosti p¥i chizi



5. Nasazovat ptidavna zafizeni u kuchyfiskych robotd jen pfi vypnutém motoru

6. Do masového strojku vtlatovat maso jen drevénou palickou, tlagitkem, u nafezovych stroji
pouzivat pfi obsluze ptisludného nacini, $picky salamu odkrajovat ru¢né

7. Zkougky tésta, popfipadé jinych surovin ptipravovanych robotem, pouze po zastaveni stroje.
8. Zbyte&né neodkladat pomf(icky na vareni (noze, vidlicky, nabéralky,..) na pracovni plochy

9. Dbat na to, aby podlahy ve viech prostorach kolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytfeny, bez
zbytkd pokrmd a odpadkl

10. Nadoby z déivodu bezpetné manipulace nenaplnovat po okraj. Zachazet s elektrickymi spottebiCi
a panvemi (vyklapéni apod.) jen pfi vypnuti elektrického proudu. Presvédit se vidy o vysivody v
plasti kotle podle vodoznaku, zabezpetit vypoustéci kohouty varnych kotld proti ndhodnému
otevFeni, dbat na spravnou funkci pojistovacich ventild, nezadat pomoc osob Fadné nepoucenych a
neproskolenych

11. Nepfenaset nadlimitni biemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy
12. Dbét zvyené pozornosti pfi snimani pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy

13. Zavady na strojich a jiném safizen{ ihned oznamovat vedouci ¢kolni kuchyné a zabezpedit jejich
opravu odborné zplisobilym zaméstnancem

14. PIné se sousttedit na praci, pfi praci se nerozptylovat a nerudit ostatni pfi pracovni éinnosti
15. Pravidelné kontrolovat Ihdtu pouZitelnosti potravin a konzerv

16. Nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo rukama, pokud to neni podle
jejich povahy nezbytné, zaméstnanci musi vidy pouZivat vhodné nacini a pfibord a pocinat si pritom s
Gzkostlivou

17. Dodriovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého cerného nadobi naplnéného pokrmem
nebo umytého na podlahu a ponechavat je v netistém nebo pragném prostfedi, nezakryté

18. P¥i myti nadobi a pfibord pouZivat dostatecneho mno3stvi &isté horké pitné vody, teplota myci
vody min. 40 stupid C, nepouZivat kovové draténky, voda k poslednimu smyvani ma byt horkd, aby
nadobi samo oschlo a nebylo tfeba pouZzivat utérek, dezinfekce nadobi se provadi jenom na zvlastni
pokyn organti statniho odborného dozoru.

19. Pti obsluze elektrickych spotiebitd, strojl a zafizeni provadét pouze takové ukoly, které obvykla
prace vyZaduje a brat do rukou jen ty &asti, které jsou k tomu uréeny

20. Nedotykat se vadnych vodi¢t nebo nedostate¢né chranénych privodl ke spotfebiiim a stroju a
nevéiet na Easti elektrické instalace, vypinace a kabely s4dné predméty nebo &asti odévu

21. P¥i pouziti hornich podlazi kuchyfiskych peci dbat zvysené opatrnosti pfi vyndavani rozpélenych
plechi

22. Nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevieného stroje rukou, Skrabka
na brambory musi byt zakryta

23. Jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci gkolni kuchyng, véetné mimotadnych udalosti



24. P¥ivzniku pracovniho Grazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost oznamit
vedoucimu zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy Grazd

25. Je tfeba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zafizeni byly zbavovéany prachu. Podlaha a okna
musi byt peclivé ¢istény. Okna musi byt opatiena sitémi proti vnikani hmyzu a ptactva do pracovnich
mistnosti.

26. V kuchyni, jidelné a ve skladech nesmé&ji byt uchovany ob&anské Saty a obuv. Nesmi se tam susit
pracovni odévy, pracovni obuv a jiné pfedméty

\ Roudfraici nad Labem, 1.9.2025
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