Zakladni skola a matetska Skola Véznice, ptispévkova organizace
se sidlem 582 52 Véznice 85

55. PROVOZNI RAD SKOLNI JIDELNY

Cj.: Spisovy / skarta¢ni znak 1/2021 Al A10

Vypracoval: Michaela Sobotkova

Schvalil: Magr. Ivo Kuttelwascher

Smérnice nabyva platnosti ode dne: 1.9.2021

Smérnice nabyva uc¢innosti ode dne: 1.9.2021

Zmény ve smeérnici jsou provadény formou Cislovanych pisemnych dodatkt, které tvoii soucast
tohoto predpisu.

1.Uvodni ustanoveni

1. Nazaklad¢ ustanoveni zakona €. 561/2004 Sb. o ptedskolnim, zadkladnim stfednim, vyss$im
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), vyhl. 137/2004 Sb., natf. ES 852/2004
vydavam jako statutarni orgén skoly tuto smérnici.

2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrmt do ob&hu, ptedpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a navody k obsluze a udrzb¢ vyrobnich a pracovnich prostredki a zafizeni.
3.Konat ¢innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliuji
pfedpoklady zdravotni zplsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vefejného
zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

1.

2.

o

pfed nastupem do zaméstnani se musi v§ichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni
prohlidce a musi mit vystaven zdravotni prikaz

zamestnanci jsou povinni hlasit oSetfujicimu 1ékati kazdou zménu zdravotniho stavu,
ktera by mohla mit za nésledek kontaminaci vyrobkt

pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni zadné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty
musi byt zastfizené a nenalakované

je nutné pecovat o t€lesnou Cistotu a pied zapocetim vlastni prace, pifi prechodu z necisté
prace na Cistou /napi.uklid, hruba pfiprava /, po pouziti WC, po manipulaci s odpadem
pii kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce v teplé vode s pouzitim vhodného myciho
/ptip.desinfekéniho/ prostiedku

je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pii vyrobé potravin, pracovni odév musi byt udrzovan v Cistoté a
podle potfeby meénén v pribéhu smény, pied pouZzitim toalety je nutné pracovni odév
odlozit a po peclivém umyti rukou opét obléci

nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a

V pracovni obuvi

Vv pritbéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické upravy
zevngjsku

plati zékaz koufeni a zdkaz vstupu cizich osob na pracovisté

ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i obcanského odévu na misto k tomu
vyclenéné, ukladani pracovniho odévu a ob¢anského odévu oddélené
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aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zptsobilé

osobni ochranné a pracovni pomicky

aby povéfeni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni
podminky pro osobni hygienu, ulozeni pracovniho a soukromého obleceni

provadéni technickych tprav, natéra a malovani dle potieby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

vypracovani sanita¢niho fadu a zajisténi jeho dodrzovani

4. Povinnosti pracovniku — organizace provozu kuchyné

LN

o No ok

9.

10.

pracovni doba kuchyné 6.30 hod — 15.00 hod.

odpovédnost za odemykéni a zamykani prostor méa hlavni kuchatka, vedouci SJ.
manipulaci s finanénimi prostiedky vykonava vedouci SJ, vybirani stravného zajistuje
hospodaika skoly

dbat na svlij zdravotni stav

mit na pracovisti zdravotni prukaz

dodrZovat provozni a sanita¢ni fad a také ftad HACCP na pracovisti

dodrzovat zésady provozni a osobni hygieny

znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu
pokrmt

uzivat jen schvalené a predepsané technologické a pracovni postupy, v§imat si kvality a
nezévadnosti zpracovavanych potravin

kontrola zaru¢nich 1htt potravin

5. Zasady provozni hvgieny

1.

10.

nacini, nadobi, pracovni plochy, strojn¢ technologické zatizeni, pfepravni obaly a
rozvozni prostfedky musi byt udrzovény v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochéazelo
k ohroZovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrma

uklid vSech pracovist’ a prostor se provadi prubézné za pouziti mycich, poptipadé
dezinfek¢nich prostiedki

sanitarni zatizeni, ale i vSechny prostory musi byt udrzovany v ¢istoté a
provozuschopném stavu, fadné€ odvétravany, na WC musi byt hygienické pomtcky
(toaletni papir, mydlo, papirové utérky apod.)

musi byt provadéna prabézné likvidace odpadu

pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze piechovavat v objektu Skolni
kuchyné

preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcii a pribézné musi byt
provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace

do prostor skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze ptipustit vstup nepovolanych osob
a zvifat, do Skolni jidelny je pfisny zakaz vstupu zvifat

osobni véci, obCansky odév a obuv lze odkladat pouze v Satné, a to oddélené od
pracovniho odévu

zékaz koufeni ve vSech prostorach

pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou
uréenypro potravinafstvi. Tyto prostiedky jsou ukladany oddé€lené v ¢erné kuchyni. Myti
nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vod¢ s pridavkem myciho prostiedku po
piedchozi ocisté od zbytkt. Bilé nadobi a piibory se myji v mycce na nadobi.
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5.1. Skladovani potravin

Piejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni., Za spravnou piejimku
nese zodpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji nepfitomnosti hlavni kuchatka. Potraviny se vybaluji
mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostiedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poskozeni
kvality skladovaného zbozi pti 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 zZivo¢isného ptivodu
zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovéavat na nizké
teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je tfeba uchovavat ¢i
skladovat pfti teplote -18°C nebo nizsi

5.2. Priprava pokrmu

Zelenina a brambory se o€isti v hrubé ptipravné zeleniny a do dalsi vyroby se predava

v omyvatelnych nadobéch.

Vytloukéni vajec probiha ve vyclenéném tseku v Cerné kuchyni. Vajecny obsah je poté do
vyroby piedan v omyvatelnych naddobéch.

Pfiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha v lednici.
Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepeln€ zpracovano. Mleté maso nenechavat pies noc
syrové. Noze a pomiicky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto tcelu. Pracovni
plochy musi byt Cisté a jsou fadné oznaceny.

Moucéné pokrmy se vyrabi ve vy€lenéném pracovnim tseku kuchyné.

Pokrmy, které se musi naporcovat jsou krajeny ve vyc€lenéném useku kuchyné. Thned po
skonéeni Upravy se pokrmy dohtivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné salaty se ptipravuji ve vyclenéném tseku kuchyné a hotové jsou ulozené do
chladnicky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo zniceni
nesporulujicich patogennich mikroorganismi. Dle Kodexu hyg.pravidel by tuky ¢i oleje na
smazeni nemély byt zahtivany na teplotu prevysSujici 180°C.

Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez 60 °C.

5.3. Vvdej stravy:

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhiivacim pultu.

Doba vydeje nesmi piekrocit 4hodiny od dohotoveni pokrmu. Pi1 vydeji je tieba pouzivat
vhodné néstroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané pokrmy
musi mit teplotu vyssi nez +60 °C.

6. Pro ucely splnéni poZzadavki BOZP jsou zaméstnanci $kolni kuchyné povinni :

nepracovat s nozem smérem k télu

odkladat nafadi, zejména pouzité noze, vzdy na urené misto

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

pfi manipulaci s nddobami s horkym obsahem vZdy pouzivat ochranné latkové rukavice a

dbat zvysené opatrnosti pii chiizi

nasazovat piidavna zafizeni u kuchyniskych robotil jen pti vypnutém motoru

do masového strojku vtlaCovat maso jen dievénou palickou, tlac¢itkem, u nafezovych

stroji pouzivat pti obsluze pfislusSného nacini, Spicky saldmu odkrajovat ru¢né

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

8. zbytecné neodkladat pomiicky na vateni (noze, vidlicky, nabéracky,...) na pracovni

plochy

el S
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9. dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vyteny, bez zbytkil pokrmt a odpadki

10. nadoby z divodu bezpecné manipulace nenapliovat tekutinami po okraj; zachazet
s elektrickymi €1 plynovymi spotiebici a panvemi ( vyklapéni, apod. ) jen pf1 vypnuti
elektrického proudu (plynu); presvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle
vodoznaku; zabezpecit vypoustéci kohoutky varnych kotld proti ndhodnému otevieni;
dbat na spravnou funkci pojistovacich ventilii, nezddat pomoc osob fadné nepoucenych a
neproskolenych

11. neptenaset nadlimitni biemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

12. dbat zvySené pozornosti pii snimani pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy

13. zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci §kolni kuchyn¢ a zabezpecit
jejich opravu odborné zptsobilym zaméstnancem

14. pIné se soustiedit na praci; pti praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pti pracovni
¢innosti

15. pravideln¢ kontrolovat lhlitu pouZitelnosti potravin a konzerv

16. nedotykat se pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami piimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a pfibort a
pocinat si pfitom s uzkostlivou Cistotou

17. dodrzovat zékaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého cerného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechavat je v ne€istém nebo praSném prostiedi,
nezakryté

18. pfi myti nadobi a ptibort pouzivat dostate¢ného mnozstvi Cisté horké pitné vody; teplota
myci vody min. 40 °C; nepouzivat kovové draténky; voda k poslednimu smyvani ma
byt horkd, aby nddobi samo oschlo a nebylo tfeba pouzivat utérek; dezinfekce nadobi se
provadi jenom na zvl1astni pokyn orgédnii statniho odborného dozoru

19. pti obsluze elektrickych spotiebicl, strojui a zatizeni provadét pouze takové ukoly, které
obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty casti, které jsou k tomu urceny

20. nedotykat se vadnych vodi¢li nebo nedostate¢né chranénych piivoda ke spotiebicim a
strojiim a nevéSet na ¢asti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné ptedméty nebo
¢asti odévu

21. pti pouziti hornich podlazi kuchyniskych peci dbat zvySené opatrnosti pii vyndavani
rozpalenych plechi

22. nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do oteviené¢ho stroje rukou,
Skrabka na brambory musi byt zakryta

23. jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyné, véetné mimotadnych udalosti

24. pti vzniku pracovniho urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skutecnost
oznamit vedoucimu zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy razi

25. vichni zaméstnanci musi byt pravidelné o téchto pokynech pouéeni, vedouci SJ provadi
pravidelné zapis o tomto proskoleni a seznameni s podpisy vSech zaméstnancii

26. je tieba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zatizeni byly zbavovany prachu. Podlaha a
okna musi byt peclivé ¢istény. Okna musi byt opatfeny sit€émi proti vnikani hmyzu a
ptactva do pracovnich mistnosti.

27. v kuchyni, jidelné a ve skladech nesmé¢ji byt uschovavany obCanské Saty a obuv. Nesmi
se tam susit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty
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8. Zavéreéna ustanoveni

1. Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutdrnim organem Skoly povétren
Zameéstnanec:

O kontrolach provadi pisemné zdznamy

3. ZruSuje se predchozi znéni této smeérnice. Ulozeni smérnice se fidi Spisovym fadem
Skoly.

Smérnice nabyva platnosti dnem

Smérnice nabyva t¢innosti dnem

n

o &

Ve Véznici dne 31.8.2021

(bezné razitko)

(podpis)

Mgr. lvo Kuttelwascher
teditel Skoly
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