Zakladni 8kola a Mateisk4 $kola Predklastefi, okres Brno-venkov, pispgvkova organizace

Zakladni $kola a Matefska Skola Predkl4stetd, okres Bmo-venkov, piispévkovi organizace

PROVOZNI RAD SKOLNI JIDELNY

C.j.: Spisovy / skarta&ni znak Z8 Pt 307a/25 1.4/V5.M.
Vypracoval: Jana Pdskovi, vedouci $kolnj jidelny
Vydal: Mgr. Dana Vesel4 Ph.D., feditelka Skoly
Smémice nabyva platnosti ode dne: 1.9.2025

Smémice nabyva G&innosti ode dne: 1.9.2025

Zmeény ve smémici jsou provadény formou Cislovanych pisemnych dodatki, které tvoH soudast tohoto pfedpisu.

1.Uvodni ustanoveni

1. Na zékladé ustanoveni § 165, odst. 1., pism. a) zdkona &. 561/2004 Sb. o predskolnim,

zdkladnim stfednim, vy$8im odborném a jiném vzdelévani (8kolsky zakon) vyhl. 137/2004
Sb., nat. ES 852/2004 vydavam jako statutdrni organ Skoly tento ¥4d.
2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyn& musi zaméstnanci dodrZovat stanovené

2. PoZadavky na zdravotni stay Pracovnikii a jejich osobni hygiena

1. pfed nastupem do zaméstnani se musi v8ichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni
prohlidce u z4vodniho 1ékafe organizace Zakladni §kola a Mateiska $kola, Predklaste,

okres Brno — venkov, piispévkova organizace

2. zaméstnanci jsou povinni hlésit ofetfujicimu Iékati kazdou zménu zdravotniho stavu,

kterd by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobki

3. pracovnici nesmi mit Pfi prici v kuchyni #4dné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty

musi byt zastfiZené a nenalakované

4. je nutné pecovat o t&lesnou Cistotu a pFed zapodetim vlastni préce, pfi pfechodu z negisté
prace na Gistou /napf. uklid, hrub4 piprava/, po pouZiti WC, po manipulaci s odpadem a

5. je nutné nosit osobni ochranné pracovni prosttedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy Pii vyrobé& potravin, pracovni oddy musi byt udrZzovan v &istots a

podle potfeby ménén v priib&hu smény

6. nelze opoustst objekt 3kolni kuchyné v priibshu pracovni doby v pracovnim odévy a

Vv pracovni obuvi

7. v prib&hu price na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Upravy

zevngjsku
8. plati zékaz koufeni a zikaz vstupu cizich osob na pracoviité

9. ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoZ i ob&anského odévu je nezbytné na misto

k tomu vy¢&len&né, uklidani pracovniho odévu a ob&anského od&vu oddéleng,

3. Provozovatel je povinen zajistit

1. aby préci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotng zpusobilé

2. osobni ochranné a pracovni pomiicky

3. aby povéfeni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi poZadavky prace v kuchyni
4. podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého oblegeni
5

provadeni technickych tprav, natéri a malovéni dle potteby ve vyrobnich a skladovacich

prostorach
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6.

vypracovani sanitaéniho fadu a zajiSténi jeho dodrZovani.

4. Povinnosti pracovniki — organizace provozu kuchyné

1.

pracovni doba kuchyng 6.00 hod. — 14.30 hod.

odpovédnost za odemykani a zamykani prostor md hlavni kuchatka, vedouci SJ a
kuchaiky

manipulaci s finanénimi prostfedky vykonavd vedouci §J, vybirani stravného a vyplaceni
pieplatki probiha elektronicky

dbét na sviyj zdravotni stav

dodrzovat provozni, sanitaéni f4d a ¥ad HACCP na pracovisti

dodrZovat z4sady provozni a osobni hygieny

mmat a dodrzovat hygienické poZadavky na vyrobu, podavani, skladovéni a pfipravu
pokrmi

uzivat jen schvéilené a predepsané technologické a pracovni postupy, vSimat si kvality
a nezavadnosti zpracovavanych potravin

kontrolovat zaruénich lhiity potravin.

5. Zisady provozni hygieny

1.

nagini, nadobi, pracovni plochy, strojnd technologické zafizeni, pfepravni obaly a
provozni prostfedky musi byt udrzovény v Cistot€ a v takovém stavu, aby nedochazelo
k ohroZovani jakosti a zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmil

{iklid viech pracoviif a prostor se provadi priibéZné za pouZiti mycich, popfipadé
dezinfekénich prostfedk

sanitirni zafizeni, ale i vSechny prostory musi byt udrzoviny v Cistoté a
provozuschopném stavu, fadn€ odvétrivany, na WC musi byt hygienicke pomucky
(toaletni papir, mydlo, papirové utérky apod.)

musi byt provadéna pribézné likvidace odpadu

predméty nesouvisejici s vykonem pracovni &innosti nelze pfechovavat v objektu skolni
kuchyné

preventivné je nutno plisobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavci a pribézné musi byt
provadéna b&né ochranna dezinfekce, dezinsekcee a deratizace

do prostor $kolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob,
do skolni jidelny je pfisny zdkaz vstupu zvitat

osobni véci, obSansky odév a obuv lze odkladat pouze v 3atné, a to oddélené od
pracovniho odévu

zékaz koufeni ve viech prostorach

. pro tiklid Ize pouzivat jen takové myci, &istici a dezinfekéni prostfedky, které jsou uréeny

pro potravinafstvi. Tyto prostfedky jsou ukladiny oddélen€ v iklidove mistnosti. Myti
nadobi se provadi v dostateénd teplé pitné vodé s pridavkem myciho prostfedku po
predchozi otisté od zbytki, oplach se provadi horkou pitnou vodou. Bilé nadobi a pfibory
se myji v my¢ce na nadobi.

5.1 Skladovani potravin

Prejimka zboZi se musi provad&t po strince kvantitativni a kvalitativni., Za spravnou

prejimku nese zodpovédnost vedouci S7, v dobé jeji nepfitomnosti hlavni kuchatka. Potraviny se
vybaluji mimo prostor kuchyng, obaly se bezprostfedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit
k poskozeni kvality skladovaného zboZi pfi dodrZeni skladovacich podminek. V suchém skladu,
v lednicich, v mrazicich jsou umistény teploméry. Teploty jsou kontrolovény. Dle Kodexu
hygienickych pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt skladované syrové potraviny Zivo¢isného
ptivodu zchlazené na 1 aZ 4°C. Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na

ey

nizké teploty, jak dovoluje jakost. MraZené suroviny, které se ihned nepouZiji, je tfteba uchovavat
¢i skladovat pii teploté -18°C nebo niZsi.
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5.2 Pfiprava pokrmi

Zelenina a brambory se oisti v hrubé pripravné zeleniny a do dalsi vyroby se prediva
v omyvatelnych nddobach.
Vytloukéni vajec probiha ve vyclenéném useku v kuchyni. Vajeény obsah je poté do vyroby
pfedan v omyvatelnych nadobéch.
Piiprava masa probih4 v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probih4 v lednici.
Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepelns zpracovano. Mleté maso nenechdvat pies noc

plochy musi byt &isté a jsou ¥adn oznaceny.

Mouéné pokrmy se vyrabi ve vy€lenéném pracovnim tiseku kuchyné.

Pokrmy, které se musi haporcovat jsou krijeny ve vy&lenéném useku kuchyng. Thned po
skoneni apravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné saléty se pfipravuji ve vy€lenéném tseku kuchyng a hotové jsou uloZené do
chladniéky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatetna k tomu, aby se zajistilo
zniCeni nesporulujicich patogennich mikroorganismii. Dle Kodexy hygienickych pravidel by
tuky €i oleje na smaeni nemély byt zahtivany na teplotu pfevysujici 180°C. Teplé pokrmy se
uchovévaji v teplot& vys3i nez 60 °C.

3.3 Vydej stravy:

Pokrmy v MS jsou v gastronadobdch umistény ve vyhfivacim pultu, pro Z§ jsou v
termonadobéch prevazeny do vydejny na Z8§, kde jsou umistény v gastronddobach ve vyhfivacim
pultu. Doba vydeje nesmi piekrotit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. P¥i vydeji je tfeba pouZivat
vhodné nastroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané pokrmy
musi mit teplotu vy$si nez +60 °C.

6. Pro u€ely splnéni poZadavki BOZP jsou zaméstnanci $kolni kuchyné povinni :
1. nepracovat s noZem smérem k t&ly
2. odkladat natadi, zejména pouZité noZe, vzdy na uréené misto
3. nédoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi
4. pfi manipulaci s nAdobami s horkym obsahem vizdy pouzivat ochranné latkové rukavice a

dbét zvySené opatrnosti pfi chiizi

nasazovat pridavna za¥izeni u kuchytiskych roboti jen pfi vypnutém motoru

do masového strojku vtlagovat maso jen dfevénou paligkou, tlaCitkem, u nafezovych

strojii pouZivat pii obsluze pfislusného nadini, Spicky salimu odkrajovat ruén

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

8. zbytetné neodklidat pomicky na vafeni (noze, vidligky, nabéragky,...) na pracovni
plochy

9. dbét na to, aby podlahy ve viech prostorich $kolni kuchyné¢ a jidelny byly do sucha
vytieny, bez zbytkd pokrmii a odpadki

10. nadoby z diivodu bezpetné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj; zachazet
s elektrickymi &i plynovymi spotiebiéi a panvemi (vyklépéni, apod. ) jen pH vypnuti
elektrického proudu (plynu); pfesvédéit se vidy o vyii vody v plésti kotle podie

Wow o r

S th

11. nepfenéset nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

12. dbat zvySené pozornosti pfi sniméani pokli¢ek a pak z nédob s horkymi pokrmy

13. zévady na strojich a Jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci $kolni kuchyns a zabezpedit
Jejich opravu odborné zplisobilym zamé&stnancem
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14. plné se soustfedit na praci; pfi prici se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni
¢innosti

15. pravidelng kontrolovat 1hiitu pouZitelnosti potravin a konzerv

16. nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo poZivatinami pfimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouZivat vhodné nacini a pfiboril a
pod&inat si pfitom s uzkostlivou Cistotou

17. dodr¥ovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého &erného nddobi naplnénécho
pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechavat je v ne€istém nebo prasném prostiedi,
nezakryté

18. pfi myti nadobi a ptibor pouZivat dostate¢ného mnoZstvi &isté horke pitné vody; teplota
myci vody min. 40 °C; nepouZivat kovové draténky; voda k poslednimu smyvani ma
byt horka, aby nadobi samo oschlo a nebylo tieba pouzivat utérek; dezinfekce nadobi se
provadi jenom na zv1a3tni pokyn orgéni statniho odborn¢ho dozoru

19. pHi obsluze elektrickych spotiebi&, strojii a zafizeni provadét pouze takové ukoly, které
obvyklé prace vyzaduje a brat do rukou jen ty &asti, které jsou k tomu urceny

20. nedotykat se vadnych vodi&t nebo nedostatetné chranénych piivodii ke spotfebi¢iim a
strojiim a nevéSet na &4sti elektrické instalace, vypinace a kabely Zadne pfedméty nebo
Casti odévu

21.pfi pouziti hornich podlazi kuchyfiskych peci dbat zvySené opatrnosti pifi vyndavéni
rozpalenych plechti

22. nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevienc¢ho stroje rukou,
§krabka na brambory musi byt zakryta

23. jakékoliv zévady ihned ohlésit vedouci 3kolni kuchyng, véetné mimotadnych udalosti

24. pti vzniku pracovniho Grazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skuteénost
oznamit vedoucimu zam&stnanci a {iraz zapsat do knihy arazi

25. v§ichni zaméstnanci musi byt pravidelné o t&chto pokynech pouceni, vedouci &J provadi
pravideln& z4pis o tomto proskoleni a seznameni s podpisy viech zamestnancil

26. je tieba dbit o to, aby stropy, Hmsy a topna zafizeni byly zbavovany prachu. Podlaha a
okna musi byt petlivé &istény. Okna musi byt opatfeny sit€mi proti vnikani hmyzu a
ptactva do pracovnich mistnosti.

27. v kuchyni, jidelng a ve skladech nesm&ji byt uschovavény ob&anské Saty a obuv. Nesmi
se tam susit pracovni od&vy, pracovni obuv a jin¢ pfedméty

8. Zavéreina ustanoveni
1. Kontrolou této smérnice je statutdrnim organem Skoly povéfen zaméstnanec: Jana
Paskova — vedouci §kolni kuchyné

2. Zmény se provadi pisemnd ve zménovém listu, ktery je souCasti pfilohy ¢.1 této
smérnice.

V Predklastefi 29. 8. 2025

Zakladni $kola a Matefska skola,
Predklasteri, okres Brno-venkov,

/ Mgr. Dana yéelé, Ph.D.
feditelka SKoly
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