Zakladni skola a materska Skola Roudnice nad Labem

£ v s

Provozni rad Skolni jidelny

1. Uvodni ustanoveni

- Na zakladé ustanoveni zdkona €. 561/2004 sb. o pfeddkolnim, zdkladnim, stfednim, vy3$§im a
odborném a jiném vzdélavani (3kolsky zakon), vyhl. 137/2004 sb., nat. ES 852/2004 vydavén jako
statutdrni organ skoly tuto smérnici.

- Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrZovat stanovené postupy pro
uvadéni pokrm do obéhu, pfedpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
navody k obsluze a udrzbé vyrobnich a pracovnich prostfedkl a zafizeni.

- Konat €innosti ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliuji predpoklady
zdravotni zpUsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi.

2. PoZadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena
- Pfed nastupem do zaméstnani se musi vsichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni prohlidce

- Zamé@stnanci jsou povinni hldsit odetfujicimu lékafi kaZdou zménu zdravotniho stavu, ktera by
mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobk(

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

- Je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pFed zapo&etim vlastni prace, pfi pfechodu z nedisté prace na
&istou /napt. uklid, hrubd ptiprava, po pouZiti WC, po manipulaci s odpadem pfi kazdem znecisténi je
nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouZitim vhodného myciho, pfipadné desinfekeniho prostredku.

- Je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv a
pokryvku hlavy pfi vyrob& potravin, pracovni odév musi byt udriovén v istoté a podle potieby
ménén v prib&hu smény, pred pouZitim toalety je nutné pracovni odév odloZit a po peclivem umyti
rukou opét obléci.

- Nelze opoustét skolni kuchyné v prib&hu pracovni doby v pracovnim odévu a pracovni obuvi
-V pritbéhu prace na pracoviti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Upravy zevngjsku
- Plati zdkaz koufeni a zdkaz vstupu cizich osob na pracovisté

- Ukladani pouZitého pracovniho odévu, jakoZ i ob¢anského odévu na misto k tomu vyClenéné,
uklddéni pracovniho odévu a obfanského odévu oddélené.

3. Provozovatel je povinen zajistit

- Aby praci v kuchyni vykonéVaIy jen osoby zdravotné zpUsobilé

- Osobni ochranné a pracovni pomuicky

- Aby povéFeni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi poZadavky prace v kuchyni Z8 a MS Skolni
- Podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého oblelent

- Vypracovani sanitaéniho fadu a zajisténi jeho dodrzovani



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

- Odpovédnost za odemykéni a zamykani prostor ma kuchatka, vedouci SJ, manipulaci s finanénimi

prostiedky vykonavé vedouci 5

- Dbét na sv{j zdravotni stav

- Dodr#ovat pracovni a sanitacni fad a také tdd HACCP na pracovisti

- Dodriovat zasady provozni a osobni hygieny

- 7nat a dodriovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavéni, skladovani a pfipravu pokrmtl

- Utivat jen schvalené a pfedepsané technologické a pracovni postupy, véimat si kvality a
nezavadnosti zpracovanych potravin

- Kontrola zaru&nich Ihiit potravin (Uéetni evidence)

- Vetkeré finanéni operace eviduje V&) v potitalovém programu VIS

- Odhlagovéni ob&dd, pfihlasovéani a piipadna ztrata Cipu je upfesnéna ve Vnitfnim fadu S
- Objednavky potravin zajistuje vedouci kolni jidelny, faktury a dodaci listy po dodéani zboii
zkontroluje a zodpovida za vécnou spravnost

- Pijemky VS vypliiuje podle dodacich listd, ukiada zboZi na sklad a eviduje jej

- Zbo#i ze skladu potravin dle norem a poctu stravnikd na druhy den vydava vS) vedoucimu kuchafi
rano pred pfipravou a vydej poznamena na vydejky

_ Jedenkrat mési¢né provede V5J uzavérku skladové evidence potravin. V3] pfeda tuto uzavérku do
Uétarny ke kontrole.

- 3kolni jidelna pro cizi stravniky vafi

- Prodej ob&d( a vedkeré doklady s tim spojené zajistuje s plnou hmotnou odpovédnosti VSJ. Placeni
ob&d uptestiuje Vnitini fad SJ

- Pokud VSJ opusti kanceladf §J, kde je uloZena veskera Gcetni evidence, vidy zabezpedi kancelaf proti

vstupu neopravnénych osob.

5. Zasady provozni hygieny

- N4¢&ini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, pfepravni obaly a rozvozni
prostfedky musi byt udrZovany v tistotd a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohroZovani jakosti a
zdravotni nezédvadnosti potravin a pokrma.

- Uklid vEech pracoviéf a prostor se provadi pribéiné za pouiZiti mycich, poptipadé dezinfek&nich
prostiedkd

- Sanitarni zatizeni, ale i véechny prostory musi byt udrovény v Cistoté a provozuschopném stavu,
radné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomficky (toaletni papir, mydlo, papirové utérky) -
Musi byt provadéna priib&ina likvidace odpadl



- Pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v objektu ¢kolni kuchyné.
Preventivné je nutno plsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavct a pribéiné musi byt provadéna
b&ina ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace

- Do prostor skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pripustit vstup nepovolanych osob a zvirat
- Osobni véci, ob&ansky odév a obuv Ize odkladat pouze v 3atné, a to oddé&lené od pracovniho odévu
- 74kaz koufeni ve véech prostorach

_ pro uklid 1ze poutit jen takové myci a dezinfekEni prostfedky, které jsou uréeny pro potravinafstvi.
Tyto prostfedky jsou ukladany oddélené. Myti nadobi se provadiv dostate&né teplé pitné vodé s
pridavkem myciho prostiedku po predchozi odisté od zbytk{. Bilé nadobi a piibory se myji v mycce na
nadobi.

5.1.Skladovani potravin —

Prejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou piejimku nese
zodpovédnost vedouci &), v dobé jeji nepfitomnosti hlavni kuchaf. Potraviny se vybaluji mimo prostor
kuchyng, obaly se bezprostredné likviduiji. Skladovanim nesmi dojit k podkozenf kvality skladovaného
zbo?i pti dodrzeni skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény
teploméry. Teploty jsou kontrolovany.

5.2.P¥iprava pokrmi

- Zelenina a brambory se o€isti v hrubé pFipravné zeleniny a do dali vyroby se pfedava v
omyvateinych nadobdch. Vytloukani vajec probihd ve vy€len&ném Useku. Vajeény obsah je poté do
vyroby ptedanv omyvatelnych nadobach. Pfiprava masa probihd v souladu s technologickymi
postupy, rozmrazeni masa probiha v lednici. Maso po umieti musi byt do 3 hodin tepeiné
zpracovano. Mleté maso nenechéavat pfes noc syrove. NozZe a pomuicky na zpracovani syrového masa
se pouzivaji jen k tomuto G&elu. Mouéné pokrmy se vyrabive vyClenéném pracovnim Useku kuchyné.
Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vy&lenéném Useku kuchyné. Ihned po skonceni
Gpravy se pokrmy dohtivaji na odpovidajici teplotu. Zeleninoveé a ovocné salaty se pfipravuji ve
vyélenéném UGseku kuchyné a hotové jsou uloené do chladnicky. Doba a teplota tepelného
opracovani by mela byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo zniceni nesporulujicich patogennich
mikroorganismd. Dle Kodexu hygienickych pravidel by tuky & oleje na smazeni nemaély byt zahfivany
na teplotu pfevysujici 180 stupnt C.

5.3.Vydej stravy

- Pokrmy jsou v gastronadobdch umistény ve vyhfivacim pultu. PFi vydeji je tfeba pouzivat vhodné
nastroje pro manipulaci se stravou / vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané pokrmy musi mit teplotu
vyssi nez +60 stupfiCi C.

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

2 Odkladat natadi, zejmena poutité noze, vidy na uréené misto

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

4. Pii manipulaci s nadobim s horkym obsahem vidy pouZivat ochranné latkové rukavice a dbat
zvy$ené opatrnosti pfi chizi



5. Nasazovat pfidavna zafizeni u kuchynskych robotd jen pfi vypnutém motoru

6. Do masového strojku vtlaovat maso jen dfevénou palickou, tla¢itkem, u nafezovych strojl
pouZivat pfi obsluze pfislusného nacini, Spicky salamu odkrajovat ruéné

7. Zkousky tésta, popfipadé jinych surovin pfipravovanych robotem, pouze po zastaveni stroje.
8. Zbyteéné neodkladat pomicky na vafeni (noZe, vidli¢ky, nabéracky,..) na pracovni plochy

9. Dbat na to, aby podlahy ve viech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytfeny, bez
zbytkd pokrm a odpadkd

10. Nadoby z dlivodu bezpecné manipulace nenaplfiovat po okraj. Zachazet s elektrickymi spotrebiéi
a panvemi (vyklapéni apod.) jen pfi vypnuti elektrického proudu. Pfesvéddit se vidy o vysivody v
plasti kotle podle vodoznaku, zabezpecit vypoustéci kohouty varnych kottl proti néhodnému
otevreni, dbat na spravnou funkci pojistovacich ventild, nezddat pomoc osob fadné nepoudenych a
neproskolenych

11. Nepfendset nadlimitni bfemena, velké nddoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy
12. Dbat zvySené pozornosti pfi snimani pokli¢ek a pdk z nadob s horkymi pokrmy

13. Zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci $kolni kuchyné a zabezpedit jejich
opravu odborné zplsobilym zaméstnancem

14. PIné se soustfedit na praci, pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni &innosti
15. Pravidelné kontrolovat lhiitu 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 nécini a pfibor(l a pocinat si pfitom s
Gzkostlivou

17. Dodrzovat zékaz kladen/ bilého nadobi nebo mélkého ¢erného nadobi naplnéného pokrmem
nebo umytého na podlahu a ponechavat je v ne¢istém nebo pragném prostfedi, nezakryté

18. Pfi myti nddobi a pFibori pouZivat dostate¢ného mnoZstvi &isté horké pitné vody, teplota myci
vody min. 40 stupnid C, nepoutivat kovové draténky, voda k poslednimu smyvani ma byt horka, aby
nadobi samo oschlo a nebylo tfeba pouZivat utérek, dezinfekce nadobi se provadi jenom na zviaétni
pokyn orgéanu statniho odborného dozoru.

19. Pi obsluze elektrickych spotfebicl, stroju a zafizeni provddét pouze takové ukoly, které obvykla
prace vyZaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu uréeny

20. Nedotykat se vadnych vodi¢(i nebo nedostateéné chranénych piivodd ke spotfebiétim a strojé a
nevéset na Césti elektrické instalace, vypinace a kabely 74dné pfedméty nebo ¢asti odévu

21. Pfi pouZiti hornich podlaZi kuchyriskych peci dbat zvy3ené opatrnosti pifi vyndavani rozpalenych
plech{

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

23. Jakékoliv zévady ihned ohlasit vedouci $kolni kuchyné, véetn& mimofadnych udalosti



24. Pfivzniku pracovniho Urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost oznamit
vedoucimu zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy drazi

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

26.V kuchyni, jideIné a ve skladech nesméji byt uchovany obcanské 3aty a obuv. Nesmi se tam susit
pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty

V Roudnici nad Labem, 1.8.2026

Nikola Baszczynska 7 ‘Mgr. Jana Varikova

reditelka




