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Provozni rad $kolni kuchyné a jidelny

Provozni fad se vydava na zakladé ustanoveni zakona ¢. 561/2004 Sb. o vzdélavani (Skolsky
zékon). Provozni fad kuchyné skolniho stravovani je soubor pravidel a opatieni spojenych s
provozem mistnosti kuchyné a jidelny skolniho stravovani a je urcen pro cely komplex
ptipravy stravy. Provozni fad kuchyné skolniho stravovani je zadvazny pro vSechny osoby,
které ve Skolni kuchyni pracuji nebo se pohybuji.

Provoz zarizeni

Skolni jidelna je souéasti skoly a zajistuje stravovani détem v MS, zakiim ZS, zaméstnanciim
a cizim stravnikiim (na zaklad¢ prihlasky ke stravovani).

Provoz ve SJ zaéina v 7.00 h a konéi v 15.30 hod. Skolni jidelna zajistuje p¥ipravu obédi pro
déti, zaky, zamé&stnance a cizi stravniky, pfipravu presnidavek pro déti v MS a svagin pro MS.

Cely systém pftipravy, vyroby, skladovani a uvadéni pokrmu do ob&hu se stanovi podle
HACCP (systém kritickych bodu), ktery uréuje zptisob technologie vyroby a ptipravy,
navazujici manipulaci, skladovaci podminky a uvadéni pokrmii do ob&hu. Pti tom se
zohledniuje rozsah ¢innosti, mira zdravotniho rizika vyplyvajici provadéni ¢innosti i specifické
nebezpeci kiiZzové kontaminace. HACCP se zpracovava tak, aby byla prokazana schopnost
ovladat analyzované nebezpeci.

Zaméstnavatel (ve spolupraci se ziizovatelem) je povinen zajist’ovat:

1. seznamit pracovniky S potfebnymi hygienickymi pozadavky a proskolit k rozsifeni
hygienickych znalosti, zajistit podminky pro osobni hygienu (umyvadlo, papirové
rucniky...),
zajistit osobni ochranné pracovni pomicky,
pozadovat, aby praci vykonavaly jen osoby zdravotné zpisobilé,

4. pozadovat, aby byl dodrzovén schvaleny technologicky postup ptipravy jednotlivych
jidel, respektovany teplotni limity pii vyrob¢ a vydeji pokrmd,

5. pozadovat dodrZzovani Cistoty provoznich a pomocnych zatizeni, vypracovat a

kontrolovat dodrzovani sanita¢niho fadu,

zabezpecit pitnou vodu,

7. provadét technické upravy a opravy, natéry a malovani, zajistit odpovidajici stavebné
technicky stav a vybaveni kuchyné.
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1) PoZadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygienu

a) Pred nastupem do zaméstnani jsou zaméstnanci povinni se podrobit (v ptipadech
stanovenych pravnim pfedpisem nebo rozhodnutim pfislusného organu ochrany vetrejného
zdravi) lékarskym prohlidkdm a vySetfenim, které provadi 1ékar urceny jako zavodni,
informovat praktického lékare, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své pracovni
¢innosti, musi mit vystaven zdravotni pritkaz. Konat ¢innost ve stravovacich sluzbach
mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliiuji piedpoklady zdravotni zpisobilosti a maji
potiebné znalosti nutné k ochrané verejného zdravi.

b) vSichni zamé&stnanci jsou povinni hlasit oSetfujicimu 1ékafi kazdou zménu zdravotniho
stavu, kterd by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkii,

¢) vSechny ozdoby rukou (prsteny, hodinky,...) musi pracovnik odlozit pted zapocetim prace,
nehty musi byt kratce zastfizené a nenalakované,

d) pracovnici si musi pied zapocetim prace, pii prechodu z nec€isté prace na Cistou (napf.
uklid, hrub4 ptiprava), po pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a pii kazdém znecisteni je
nutno umyt si ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho (pfipadné dezinfekéniho)
prostfedku, K utirani se pouzivaji jednorazové papirové ruéniky,

e) pracovni odév musi byt vzdy Cisty a pii piechodu z jiné ¢innosti vzdy vyménovan,

f) pracovnici musi pfi piipravé pokrmt pouzivat pokryvku hlavy,

g) vV pracovnim odévu se nesmi odchazet mimo pracoviste,

h) po pouziti toalety je tiecba peclivé umyt ruce, pouzit mydlo a jednorazové papirové ruéniky.
1) v pribéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadeét toaletni a kosmetické upravy
zevnéjsku.

J) k vyrobé a piipravé pokrmi pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které jsou
zdravotné nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavkim,

K) pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezavadnost
podavanych pokrmi - zaméstnanci nesmi pfi stravovani Zakl a zaméstnancti skoly podavat
pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a syrového masa, véetné ryb,

I) dodrzovat podminky pro vyrobu, piipravu, skladovani a uvadéni pokrmti do ob&hu,

m) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym pozadavkim,
mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliovaly vyzivové pozadavky podle skupiny
spotiebiteld, pro které jsou urceny,

n) provadét opatieni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych
pokrmii,

0) pti vyrobg, piiprave, skladovani a uvadéni pokrmt do obéhu pouzivat pouze zdravotné
nezavadné materialy a predméty (urcené pro styk s potravinami),

p) dodrzovat vnitini fad, HACCP a sanitacni fad, stanovené postupy k zajisténi bezpecnosti a
ochrany zdravi pii praci a navody k obsluze a udrzbé vyrobnich a pracovnich prostiedki a
zatizeni a dals$i predpisy vydané v organizaci.

q) plati zakaz vstupu cizich osob a domacich zvifat a zakaz koufeni ve vSech prostorach
Skoly.



2) Povinnosti vedouci $kolni jidelny

Vedouci $kolni jidelny je povinna zajistit:

* aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpisobilé,

« aby pracovnici SJ byli seznameni s hygienickymi pozadavky na piejimku, skladovani,
ptipravu a ob¢h pozivatin,

* zajist'uje objednavani potravin, piejimku zbozi, administrativu spojenou se stravovanim
(ptijemky, vydejky, denni dochéazka, spotiebni kos atd.)

* kontrolovat, aby byl dodrzovan schvaleny technologicky postup piipravy jednotlivych jidel,
* kontrolovat dodrzovani osobni hygieny pracovniki, pouzivani ochrannych pracovnich
prostfedkili, ma u sebe kopie zdravotnich prikazii zaméstnanct kuchyné a na vyzvani je
predlozi organu ochrany vetejného zdravi,

* kontrolovat ¢istotu provoznich a pomocnych zatizeni,

* kontrolovat oddélené ulozeni pomucek na €iSténi pracovnich ploch a zatizeni,
prichazejicich do ptimého styku s potravinami,

* vypracovat sanitacni fad a jeho dodrzovani,

* prokazatelné seznamit vSechny pracovniky Skolni kuchyné s timto provoznim fadem.

3) Povinnosti pracovniki kuchyn¢ - kuchati/kucharky

jsou kromé povinnosti v ¢lanku 1) dale povinni:

» znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu pokrmi,
* dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny,

* uzivat jen schvalené a pfedepsané pracovni postupy, v§imat si kvality a nezdvadnosti
zpracovavanych potravin, potraviny podezielé z ndkazy nebo zédvadnosti vytadit z dalsiho
zpracovani,

* chranit potraviny 1 hotové vyrobky pfed moznou kontaminaci,

* udrzovat v Cistote své pracovisté, pouzivané pracovni naradi, ochranny odév a obuv,

« mit na pracovisti zdravotni pritkaz (popt. kopii u vedouci SJ),

* dbat na sviij zdravotni stav,

* dodrzovat provozni a sanitacni fad pracoviste,

* znat a dodrzovat Systém kritickych bodu.

4) Zasady provozni hygieny

a) nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, pfepravni obaly a rozvozni
prosttedky musi byt udrzovany v ¢istoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohrozovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmi,

b) uklid vSech pracovist’ a prostor se provadi prubézné podle stanoveného sanitacniho fadu za
pouziti mycich, poptipad¢ dezinfek¢nich prostfedkl podle povahy technologického procesu a
zpracovavanych potravin a navodu vyrobce,

- odstraniovani namrazy v lednicich a v mraznic¢kach se provadi 1x mési¢né nebo dle potieby,
- inventaf a strojni vybaveni musi byt udrzovano v fadném technickém stavu, musi byt snadno
rozebiratelné a Cistitelné,

- v kuchyni musi byt pouzivéana jen pitné voda,



- myti nadobi se provadi v dostatecn¢ teplé pitné vode s ptidavkem myciho prosttedku po
predchozi ocisté od zbytkl: bilé nadobi a ptibory se myji v mycce na nadobi - nddobi se neché
oschnout a neutira do utérek.

¢) Cistici prostfedky a pomiicky na tiklid prostor kuchyné musi byt ulozeny v originalnich
obalech mimo prostory manipulace s potravinami, pomticky a prostfedky urcené k tklidu
podlah je tieba pouzivat takto oznacené ¢i barevné odliSené a ukladat je oddélené od
pomiicek na ¢isténi pracovnich ploch a zatizeni ptichazejicich do piimého styku s

potravinami a pokrmy,

d) likvidace odpadu musi byt zajistovana pravidelné€ a vcas.

e) potraviny a produkty neurcené pro stravovaci sluzbu se skladuji oddélené mimo provoz -
soukroma lednice pro zaméstnance - v mistnosti vedouci SJ kancela¥, popf. pro diety -

k tomu urcena lednice ve skladu.

f) preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavci a prubézné musi byt
provadéna bézna ochranna dezinfekce, a podle vyskytu skudcu dezinsekce a deratizace,

g) do zazemi Skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob a
zvirat,

h) osobni véci, obéansky odév a obuv lze odkladat pouze v Satné, a to oddélené od pracovniho
odévu.

5) Zasady spolecného stravovani
a) piejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni.

b) skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zbozi,
C) potraviny, které je nutno pied podavanim tepelné upravit, se nesmi setkat s potravinami,
které jsou jiz tepeln€ upravené, nebo se podavaji bez tepelné tipravy ¢i za studena.
d) ptiprava a zpracovani pokrmu musi probihat jednosmérné¢ od necistych surovin pies jejich
ocistu v pripravnach, tepelnou ptipravu v kuchyni k vydeji stravniktim.

e) pracovni plochy pro ¢istou upravu potravin musi byt samostatné a byt oznaceny.
f) tepelna uprava surovin musi zabezpecit zni¢eni mikroorganismi pii zachovani nutri¢ni
hodnoty hotového vyrobku.

g) na smazeni pokrmu se pouziva vzdy Cerstvy tuk k tomu uréeny, vzdy jednorazove.

h) v zafizenich spole¢ného stravovani se nesmi pouzivat ani podavat: vejce jina nez slepici z
veterinarné sledovanych chovii, vejce s porusenou skotfapkou, vejce tepelné nezpracovana a
pokrmy z nich (michana, na mékko, oka s tekutym Zloutkem, vlastni majonéza), syrovd masa
typu tatarskych biftek.

1) vydej stravy se provadi bezprostiedné po dohotoveni pokrmti, doba vydeje nesmi piekrocit
4 hodiny od jeho dohotoveni.

J) vydavané pokrmy musi mit dostate¢nou teplotu.

k) ptijem pouzitého nddobi musi byt prostorové oddelen od vydeje stravy.

1) K zabezpeceni nezavadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu je tfeba volit tcelnou a Setrnou
pfipravu stravy:

» mechanické odstraiiovani nepozivatelnych ¢asti se provadi Setrné,

» zelenina se loupe, kr4ji a strouha tésné pted tepelnou upravou nebo pred podavanim,

* syrové maso se kraji, naklepava a mele tésné pred dalsim zpracovanim,



* vS§echny potraviny se omyvaji vcelku pod proudem pitné vody,

* tuky se nesmi prepalovat,

* vafi se v nddobach s neporusenym smaltovanym povrchem nebo s povrchem z nerezu nebo
varného skla,

m) sestavovani jidelniho listku se provadi podle zasad racionalni vyZzivy a pestrost jidel se
uplatiuje tak, aby byla zajiSténa nejen béhem dne, ale 1 tydne a celého mésice,

dba se o stfidani jidel masitych, polomasitych, bezmasych a zeleninovych,

syrova zelenina a ovoce se podava co nejcastéji,

z jidelnicku jsou vylouceny ty pokrmy, které v teplém obdobi snadno podléhaji zkaze.

Zastupitelnost jednotlivych pracovniki Skolniho stravovani

a) vedouci stravovani zastupuje v jeji nepfitomnosti hlavni kucharka v oblasti provozu a
ptipravy stravy — objednéva zbozi a provadi prejimku zbozi

b) hlavni kuchatku a kuchatku zastupuje pii kratkodobé neptitomnosti vedouci stravovani, pii
dlouhodobé neptitomnosti odborny zastup.

Organizace stravovani

a) Organizace vydeje stravy je zabezpecena provoznim fadem Skolni jidelny.

b) Veskeré pfipominky tykajici se provozu kuchyné Skolniho stravovani fesi vedouci
Skolni jidelny, ptipadné feditelka Skoly. S provoznim fddem kuchyné a Skolniho
stravovani dotené osoby seznami prokazatelnym zptisobem vedouci skolni jidelny do
14 dnti od vydani tohoto fadu. Tento provozni f4d nabyva ucinnosti dne 1.9.2022.

Mgr. Blanka Palatova Zdenka Pavlinova
Reditelka skoly Vedouci SJ

Seznameni pracovnikl SJ s provoznim fadem:




