PROVOZNI RAD
SKOLNI JIDELNY

|.Materska skola Piaristicka 137
Moravska Trebova okres Svitavy

Odloucené pracovisteé - Piaristicka 1476
Odloucené pracovisté - Borsov 102

Odloucené pracovisté - Susice 52



1.Uvodni ustanoveni:

Na zakladé ustanoveni zdkona ¢. 561/2004 Sb. o predskolnim,
zdkladnim stfednim, vys$Sim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky
zakon), vyhl. 137/2004 Sb., naf. ES 852/2004 vydavam jako statutarni
organ Skoly tuto smérnici.

Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci
dodrZiovat stanovené postupy pro uvadéni pokrmU do obéhu,
predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
navody k obsluze a udrzbé vyrobnich a pracovnich prostfedkd a
zafizeni.

Konat cinnost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci,
kteri

spliuji predpoklady zdravotni zplsobilosti a maji potfebné znalosti

nutné k ochrané verejného zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena:

Pfed nastupem do zameéstnani se musi vsichni pracovnici kuchyné
podrobit preventivni prohlidce a musi mit vystaven zdravotni prikaz.
Zaméstnanci jsou povinni hlasit oSetfujicimu lékafi kazdou zménu
zdravotniho stavu, ktera by mohla mit za nasledek kontaminaci
vyrobk.

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

Je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace,
pfi pfechodu z nedisté prace na Cistou /napf. uklid, hruba priprava /,
po pouziti WC, po manipulaci s odpadem pfi kazdém znecisténi je
nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho
/prip.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 potifeby ménén

v pribéhu smény, pred pouzitim toalety je nutné pracovni odév
odlozit a po peclivém umyti rukou opét obléci.

Nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v priibéhu pracovni doby

v pracovnim odévu a v pracovni obuvi.

V priabéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a
kosmetické Upravy zevnéjsku.



- Plati zakaz koureni a zdkaz vstupu cizich osob na pracovisté.

- Ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i ob¢anského odévu na
misto k tomu vyclenéné, ukladani pracovniho odévu a ob¢anského
odévu oddélené.

3. Provozovatel je povinen zajistit:

- Aby praci v kuchyni vykondvaly jen osoby zdravotné zpUsobilé.

- Osobni ochranné a pracovni pom{cky.

- Aby povéreni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky
prace v kuchyni.

- Podminky pro osobni hygienu, ulozZeni pracovniho a soukromého
obleceni.

- Provadéni technickych uprav, natért a malovani dle potreby ve
vyrobnich a skladovacich prostorach.

- Vypracovani sanitacniho radu a zajisténi jeho dodrzovani

4. Povinnosti pracovniku - organizace provozu kuchyné:

- Pracovni doba kuchyné 6.00 hod - 15.00 hod.

- Odpovédnost za odemykani a zamykani prostor ma kucharka a
vedouci SJ.

- Manipulaci s finanénimi prostredky vykonava vedouci SJ, vybirani
stravného a vyplaceni preplatk( v hotovosti také v kancelati vedouci
SJ.

- Dbat na svQj zdravotni stav.

- Mit na pracovisti zdravotni prikaz.

- Dodrzovat provozni a sanitacni rad a také rad HACCP na pracovisti.

- Dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny.

- Znat a dodrZovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani,
skladovani a pfipravu pokrma.

- Uzivat jen schvalené a predepsané technologické a pracovni postupy,
vSimat si kvality a nezavadnosti zpracovavanych potravin.

- Kontrola zarucnich lh{t potravin.



5. Zasady provozni hygieny:

- Nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni,
prepravni obaly a rozvozni prostfedky musi byt udrZzovany v Cistoté a
v takovém stavu, aby nedochdzelo k ohroZzovani jakosti a zdravotni
nezavadnosti potravin a pokrmd.

- Uklid v8ech pracovist a prostor se provadi priibéZné za pouZiti mycich,
popripadé dezinfekénich prostredku.

- Sanitarni zafizeni, ale i vSechny prostory musi byt udrzovany v Cistoté
a provozuschopném stavu, radné odvétravany, na WC musi byt
hygienické pomlcky (toaletni papir, mydlo, papirové utérky apod.).

- Musi byt provadéna priibézné likvidace odpadu.

- Predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze
prechovavat v objektu skolni kuchyné.

- Preventivné je nutno plsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavc( a
prabéziné musi byt provadéna béind ochranna dezinfekce, dezinsekce
a deratizace.

- Do prostor skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup
nepovolanych osob a zvirat, do skolni jidelny je prisny zakaz vstupu
zvirat.

- Osobni véci, obcansky odév a obuv Ize odkladat pouze v $atné, a to
oddélené od pracovniho odévu.

- Zakaz koureni ve vSech prostorach.

- Pro uklid lze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfek¢ni prostfedky,
které jsou uréeny pro potravinarstvi. Tyto prostfedky jsou ukladany
oddélené v ¢erné kuchyni. Myti nadobi se provadi v dostatecné teplé

pitné vodé s pridavkem myciho prostredku po predchozi oCisté od
zbytk(. Bilé nadobi a ptibory se myji v mycce na nadobi.

5.1. Skladovani potravin:

- Prejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni.

- Za spravnou pFejimku nese zodpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji
nepritomnosti kucharka.

- Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostredné
likviduiji.

- Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zbozi pfi
dodrzeni skladovacich podminek.



-V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry.
Teploty jsou kontrolovany. Dle Kodexu hygienickych pravidel
CACA/RCP 39-1993 maji byt skladované syrové potraviny Zivoc¢isSného
plvodu zchlazené na 1 az 4°C.

Ostatni suroviny, které vyZzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké
teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ihned

ces

nepoutziji, je treba uchovavat ci skladovat pfri teploté 18°C nebo nizsi.

5.2. Pfiprava pokrmu:

Zelenina a brambory se ocisti v hrubé pfipravné zeleniny a do dalsi vyroby se
predava v omyvatelnych nadobach.

Vytloukani vajec probiha ve vyclenéném useku v cerné kuchyni.

Vajecny obsah je poté do vyroby predan v omyvatelnych nadobach.
Priprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni
masa probiha v lednici. Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepelné
zpracovano.

Mleté maso nenechdvat pres noc syrové. Noze a pomUcky na zpracovani
syrového masa se pouzivaji jen k tomuto ucelu. Pracovni plochy musi byt
Cisté a jsou radné oznaceny.

Moucné pokrmy se vyrabi ve vy¢lenéném pracovnim uUseku kuchyné.
Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném uUseku
kuchyné.

lhned po skonceni Upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.
Zeleninové a ovocné salaty se pripravuji ve vyclenéném useku kuchyné a
hotové jsou ulozené do chladnicky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se
zajistilo zni¢eni patogennich mikroorganismu. Dle Kodexu hygienickych
pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni nemély byt zahfivany na teplotu
prevysujici 180°C. Teplé pokrmy se uchovavaji pri teploté vyssi nez 60 °C.



5.3. Vydej stravy:

Pokrmy jsou v gastronddobach umistény ve vyhtivacim pultu.

Doba vydeje nesmi prekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. PFi vydeji je
tfeba pouZzivat vhodné nastroje pro manipulaci se stravou (vidlice,nabéracky,
rukavice). Vydavané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez +60 °C.

6. Pro ucely splnéni pozadavka BOZP jsou zaméstnanci skolni

kuchyné povinni :

- nepracovat s nozem smérem k télu

- odkladat naradi, zejména poutzité noze, vidy na ur¢ené misto

- ndadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi

- pfi manipulaci s ndadobami s horkym obsahem vzdy pouZivat
ochranné latkové rukavice a dbat zvySené opatrnosti pfi chlizi

- nasazovat pfidavnad zatizeni u kuchynskych robot( jen pti vypnutém
motoru

- do masového strojku vtlacovat maso jen dfevénou palic¢kou,
tlacitkem, u narezovych strojl pouzivat pfi obsluze pfislusSného
nacini, Spicky salamu odkrajovat rucné

- zkousky tésta, popfipadé jinych surovin pfipravovanych robotem,
pouze po zastaveni stroje

- zbytecné neodkladat pomUicky na vareni (noze, vidlicky,
nabéracky,...) na pracovni plochy

- dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach sSkolni kuchyné a
jidelny byly do sucha vytreny, bez zbytkt pokrm( a odpadkd

- nddoby z divodu bezpeéné manipulace nenaplfiovat tekutinami po
okraj; zachazet s elektrickymi ¢i plynovymi spotrebici a panvemi
(vyklapéni, apod.) jen pfi vypnuti elektrického proudu (plynu);
presvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku;
zabezpecdit vypoustéci kohoutky varnych kotll proti ndhodnému
otevreni; dbat na spravnou funkci pojistovacich ventil(l, nezadat
pomoc osob radné nepoucenych a neproskolenych

- neprendaset nadlimitni bfemena, velké ndadoby s horkou vodou
nebo horkymi pokrmy

- dbat zvySené pozornosti pri snimani poklicek a pak z nadob
s horkymi pokrmy



zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci skolni
kuchyné a zabezpecit jejich opravu odborné zpisobilym
zameéstnancem

plné se soustiedit na praci; pfi praci se nerozptylovat a nerusit
ostatni pfi pracovni ¢innosti

pravidelné kontrolovat Ih(tu pouzitelnosti potravin a konzerv
nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo
rukama, pokud to neni podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci
musi vidy pouzivat vhodné nacini a pfibor( a pocinat si pfitom

s Uzkostlivou Cistotou

dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého cerného
nadobi naplnéného pokrmem nebo umytého na podlahu a
ponechavat je v necistém nebo prasném prostredi, nezakryté

pfi myti nadobi a pfiborl pouzivat dostateného mnozstvi Cisté
horké pitné vody; teplota myci vody min. 40 °C; nepouZzivat kovové
draténky; voda k poslednimu smyvani ma byt horka, aby nadobi
samo oschlo a nebylo tfeba pouzivat utérek; dezinfekce nadobi se
provadi jenom na zvlastni pokyn organa statniho odborného
dozoru

pfi obsluze elektrickych spotrebicu, strojl a zafizeni provadét
pouze takové ukoly, které obvykla prace vyzaduje a brat do rukou
jen ty C€asti, které jsou k tomu urceny

nedotykat se vadnych vodi¢i nebo nedostatecné chranénych
privodll ke spotfebic¢lim a strojim a nevéset na ¢asti elektrické
instalace, vypinace a kabely zadné predmeéty nebo ¢asti odévu

pfi pouziti hornich podlazi kuchynskych peci dbat zvysené
opatrnosti pfi vyndavani rozpalenych plech

nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do
otevieného stroje rukou, Skrabka na brambory musi byt zakryta
jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyné, véetné
mimoradnych udalosti

pfi vzniku pracovniho Urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance,
ihned tuto skutecnost oznamit vedoucimu zaméstnanci a uUraz
zapsat do knihy draz(

vsSichni zaméstnanci musi byt pravidelné o téchto pokynech
pouceni, vedouci SJ provadi pravidelné zapis o tomto proskoleni a
sezndmeni s podpisy vSech zaméstnancu



- je tfeba dbat na to, aby stropy, fimsy a topna zafizeni byly
zbavovany prachu. Podlaha a okna musi byt peclivé Cistény. Okna
musi byt opatreny sitémi proti vnikani hmyzu a ptactva do
pracovnich mistnosti.

- v kuchyni, jidelné a ve skladech nesméji byt uschovavany obcanské
Saty a obuv. Nesmi se tam susit pracovni odévy, pracovni obuv a
jiné predméty

7 . Zavérecna ustanoveni:

1.

i kW

Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutarnim organem
Skoly povéren zaméstnanec: Jakub Motl - predseda stravovaci komise,
Veronika Sabackova - clen stravovaci komise, reditelka skoly.

O kontrolach se provadi pisemné zaznamy.

ZrusSuje se predchozi znéni této smérnice ze dne 26.8.2019

Smérnice nabyva platnosti dnem: 28.8.2025

Smeérnice nabyva ucinnosti dnem : 1.9.2025

v Moravské Trebové Bc. Hana Kribalova
dne: 1.9.2025 reditelka Skoly



