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Provozni ¥ad SJ (vydejny a kuchyng&)

Provozni rad Skolni kuchyné
Uvodni ustanoveni

- tato smérnice je vyddna na zaklade¢ ustanoveni zakona ¢. 561/2004 Sb. (Skolsky zékon), ve
znéni pozdéjsich predpist

Provoz SJ se fidi:

- Vyhlaskou MSMT ¢&. 107/2005 Sb., o $kolnim stravovani, ve znéni pozd&jsich
predpist

- Vyhlaskou €. 84/2005 Sb., o nékladech na zavodni stravovani a jejich thradé
Vv ptispévkovych organizacich ztizenych uzemnimi samospravnymi celky,
v platném znéni

- Zékonem €. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi, v platném znéni

- Vyhlaskou €. 137/2004 Sb., o hygienickych poZzadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky
zavaznych, v platném znéni

- Vyhlaskou €. 410/2005 Sb., o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz
zafizeni pro vychovu a vzdélavani déti a mladistvych, v platném znéni

- Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 Sb., v platném znéni

- Zavodni stravovani se poskytuje zaméstnanctim Skoly v souladu s § 6a,
odst. 2 vyhlasky €. 84/2005 Sb., v platném znéni, 0 ndkladech na zavodni
stravovani a jejich thrad¢ v ptispévkovych organizacich ztizenych izemnimi
samospravnymi celky

Zéasady provozu:
- Je dodrzovan HACCP.
- SJ zajistuje stravovani déti z MS, zakyi a zaki ze ZS, vlastnich zaméstnanci
Skolky a Skoly a cizich stravnikt
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1. Prava a povinnosti pedagogického dozoru:

vhodné podminky pro zajisténi bezproblémového chodu vydeje stravy
zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi zakyn a zaki a jejich ochrany ptred socialné
patologickymi jevy a pted projevy diskriminace, neptatelstvi nebo nasili

2. Prava a povinnosti zaméstnanci Skolni jidelny

na vhodné podminky pro kvalitni ¢innost skolni jidelny

na nezasahovani do jejich ¢innosti v rozporu s pravnimi predpisy

dodrzovat pravidla vnitiniho fadu, pracovni naplné

chranit bezpeci a zdravi své, ostatnich zaméstnancu a stravnikt

poskytovat informace stravnikiim a zdkonnym zastupctim

pomadhat pfi vychovném plisobeni na zaky

za provoz $kolni jidelny zodpovida vedouci SJ, ji je bezprostiedné podfizena vedouci
kuchaika a vedouci vydeje

za dodrzovani hygienickych ptedpisi v kuchyni je zodpovédna vedouci kucharka, ve
vydejné vedouci vydeje

3. Zasady osobni hygieny

Zaméstnavatel ve spolupréci se zfizovatelem je povinen zajiStovat:

aby zaméstnanci byli sezndmeni s pottebnymi hygienickymi pozadavky a absolvovali
Skoleni k rozsiteni hygienickych znalosti

osobni ochranné pracovni pomiicky

aby praci vykonavaly jen osoby zdravotné zptsobilé

aby byl dodrzovan schvaleny technologicky postup ptipravy jednotlivych jidel
¢istotu provoznich a pomocnych zatizeni

vypracovani a dodrzovani sanitaéniho fadu

zabezpeceni pitné vody

vhodné podminky pro osobni hygienu

provadéni technickych tprav, natéri a malovani

Pro vykon ¢innosti ve $kolni kuchyni se stanovi tyto zasady osobni hygieny:

je nutno pecovat o té€lesnou Cistotu a pied zapocetim vlastni prace, pii prechodu z
necisté prace na Cistou (napft. uklid, hrubé ptiprava), po pouziti zachodu, po
manipulaci s odpady a pii kazdém znec€isténi je nutno umyt si ruce v teplé vode s
pouzitim vhodného myciho (ptfipadné dezinfekéniho) prostredku

je nutno nosit osobni ochranné pracovni prosttedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pii vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v Cistoté
a podle potieby ménén v prubéhu smény

nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v priabehu pracovni doby v pracovnim odévu a v
pracovni obuvi



e je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napt. konzumace
jidla, kouteni, Gipravy vlast a nehti)

e je nutno mit na rukou kratce ostiihané a ¢isté nehty a ruce bez ozdobnych piedméti

e pouzity pracovni odév, jakoz i obCansky od€v je nutno ukladat na misto k tomu
vyclenéné; pracovni odév a obCansky odev se ukladaji jednotliveé

Konat ¢innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi splnuji predpoklady
zdravotni zpiisobilosti a maji potiebné znalosti nutné k ochrané€ vefejného zdravi.

Zaméstnanci Skolni kuchyné jsou povinni:

- podrobit se v pfipadech stanovenych pravnim piedpisem nebo rozhodnutim
ptislusného organu ochrany vetejného zdravi lékaiskym prohlidkam a vySetfenim,
které provadi 1ékar urceny jako zdvodni

- informovat praktického 1ékare, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze
své pracovni ¢innosti

- uplatiovat pfi pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi a
dodrzovat zasady osobni a provozni hygieny

-k vyrobé¢ a ptipravé pokrmtl pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny,
které jsou zdravotné nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavkium

- pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezavadnost
podavanych pokrmt

- dodrzovat podminky pro vyrobu, ptipravu, skladovani a uvadéni pokrmi do obéhu

- zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym
pozadavkiim, mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliiovaly vyzivové
pozadavky podle skupiny spotiebiteld, pro které jsou urceny

- provadét opatfeni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav z
podavanych pokrmi

- v piipadech a zpisobem upravenym pravnim piedpisem odebirat a uchovavat
vzorky podavanych pokrm

- pii vyrobé, ptipravé, skladovani a uvadéni pokrml do ob&éhu pouZzivat pouze
zdravotn€ nezadvadné materialy a predméty,

- pouzivat po celou dobu vykonu prace Cisté osobni ochranné pracovni prostiedky

- dodrzovat zdkaz kouteni

- dodrzovat vnitini fad, HACCP a sanita¢ni fad, dalsi predpisy v organizaci

- zaméstnanci nesmi pii stravovani Zakl a zameéstnancii Skoly podéavat pokrmy z
tepelné neopracovanych vajec a syrového masa, vcetné ryb

- Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrZovat
stanoven¢ postupy k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a ndvody k
obsluze a udrzbé vyrobnich a pracovnich prostfedkl a zatizeni

4. Zasady provozni hygieny

Cely systém ptipravy, vyroby, skladovani a uvadéni pokrmu do ob&hu se stanovi podle
HACCEP (kritickych bodl), ktery piesné€ urcuje zptisob technologie vyroby a piipravy,
navazujici manipulaci, skladovaci podminky a uvadéni pokrmii do obéhu. Pti tom se
zohledniuje rozsah ¢innosti, mira zdravotniho rizika vyplyvajici provadéni ¢innosti i specifické



nebezpeci kiizové kontaminace. HACCP se zpracovava tak, aby byla prokazana schopnost
ovladat analyzované nebezpeci.

o né&cini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, pfepravni obaly a
rozvozni prosttedky musi byt udrzovany v Cistoté¢ a v takovém stavu, aby nedochazelo
k ohrozovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmil

o uklid vSech pracovist’ a prostor se provadi prubézné podle stanoveného sanita¢niho
radu za pouziti mycich, poptipad¢ dezinfekénich prostredkii podle povahy
technologického procesu a zpracovavanych potravin a navodu vyrobce

o sanitarni zafizeni, zejména zachody, musi byt udrzovana v Cistoté a provozuschopném
stavu

o pomiucky a prostiedky uréené k hrubému uklidu je tfeba pouzivat takto oznacené ¢i
barevné odliSené a ukladat je oddélené od pomiicek na ¢isténi pracovnich ploch a
zatizeni prichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokrmy

o musi byt provadéna pribézné likvidace organického a anorganickeho odpadu

o predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze pfechovavat v objektu
Skolni kuchyng, potraviny a pokrmy pracovnikut Ize skladovat jen ve vyhrazeném
chladicim zatizeni

o preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcl a prubézné musi
byt provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace

o do zdzemi Skolni kuchyn¢ a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych
osob a zvitat. Do skolni jidelny je ptisny zékaz vstupu zvirat

o osobni véci, obansky odév a obuv Ize odkladat pouze v Satné, a to oddelené od
pracovniho odévu

o pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou
urcéeny pro potravinafstvi

o v mistnosti, kde se skladuji, vyrabéji, ptipravuji a vydavaji pokrmy a myje nadobi
nelze koufit

o na pracovisti musi byt dodrzovan oddéleny rezim myti stolniho a provozniho nadobi,
ptepravnich obalil a rozvoznich prostiedkil

Skladovéni potravin

Ptejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou piejimku
nese zodpovédnost piejimajici osoba. Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné a obaly se
bezprostredné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi

pfi dodrZeni skladovacich podminek.

Piiprava pokrmi

Zelenina a brambory se oc€isti v hrubé ptipravné zeleniny a na dalsi ptipravu se pifedava

v omyvatelnych nddobach. Vytloukani vajec se provadi ve vy€lenéném tseku do nadob
oznacenych pro pouzivani vajecného obsahu. Na ptipravu pokrmt Ize pouzivat jen Cerstva
vejce z veterinarné sledovanych chovi, vejce musi byt fadné tepelné zpracovana varem

po dobu min. 12 minut. Nesmi se pouzivat vejce s poruSenou skotapkou a vejce tepelné
nezpracovana. Piiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni
probiha v lednici. Noze a pomucky na zpracovani syrového mase se pouzivaji jen k tomuto
ucelu. Pracovni plochy jsou vyclenény na tseku hrubé ptipravy masa. Mou¢né pokrmy se
vyrabi ve vy¢lenéném pracovnim tseku. Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny



ve vyClenéném useku, ihned po skonceni upravy se dohtivaji na odpovidajici teplotu.
Zeleninové a ovocné salaty se ptipravuji ve vyclenéném useku a po dohotoveni jsou ulozeny
do chladni¢ky. Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostateéna k tomu, aby se
zajistilo zniceni patogennich mikroorganismu. Pfi smazeni nesmi byt tuky ¢i oleje zahiivany
na teplotu prevysujici 180 °C, nesmi se pouZzivat piepaleny ole;j.

20 minut pfed dokoncenim tepelné tipravy se do pokrmu nesmi ptidavat zddné koteni.

Zabezpeceni nezavadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu:

e Mechanické odstranovani nepozivatelnych ¢asti se provadi Setrn¢.

e Zelenina se loupe, kraji a strouhd tésné pred tepelnou tpravou nebo pied podavanim

o Kvafreni a priprave stravy (napoji) se nepouziva tepla uzitkova voda.

e Syrové maso se krdji, naklepava a mele tésné¢ pred dalSim zpracovanim

e Vaii se v nadobéch s neporusenym smaltovanym povrchem nebo povrchem z nerezu
nebo varného skla.

5. Donaska a pievzeti ,krabi¢ek* (pouze pro déti s alergiemi a intoleranci, musi
byt podloZeno lékarskou zpravou) — viz dodatek ¢&. 2

= Rodi¢ (zakonny zastupce) piinasi krabicku.

= Personal prebira stravu a kontroluje.
Pokrmy donasi zakonny zéastupce v den vydeje v nadobé vhodné pro styk
s potravinami, vhodné pro zvoleny zpisob ohfevu, oznacend jménem, piijmenim,
datem vyroby, ndzvem pokrmu.
Personal kontroluje krabicku (ulozenou v Cisté igelitové taSce), Cistotu, material, popis
krabi¢ky (jméno, datum vyroby, nazev pokrmu).
Kontrola senzorické nezavadnosti pfi¢ichnutim, pohledem.

= UloZeni stravy do chladiciho zafizeni
Samostatna lednice s oznaéenim DIETA (MS) nebo tésnici, omyvatelny
a dezinfikovatelny box do lednice s provoznimi potravinami na skladovani krabi¢ek
(Z8).

= Bezpecny vydej
VZzdy je potieba zajistit a ohlidat, aby stravnik dostal svijj dietni pokrm. Zejména
v ptipadé, kdy se ohiiva vice krabicek riznych diet pro vice stravnikt. Je vhodné mit
pokrmy po regeneraci oznacené cedulkou se jménem a pii vydeji jméno ovéfit, pokud
persondl bezpecné stravniky nezna.

= Manipulace s pokrmem
Vzdy oddélené mistem ¢i v Case tak, aby nedoslo ke kontaminaci. Manipulace
s nastroji, které jsou ureny a oznaceny pro dietni stravovani (konkrétni dietu).

= Regenerace pokrmu
Regeneruje se tak, aby bylo ve stfedu potraviny pokrmu) do jedné hodiny po jejim
vyjmuti z chladni¢ky dosazeno teploty minimélné 75 °C.
Pokrm je neprodlen¢ po ohtevu vydan. Teplota pti vydeji nepoklesne
pod 60°C.Teplota se méti teplomérem €1 sondou, které jsou pred 1 po méfenti
poradné desinfikovany.



* Vraceni krabicky, zbytki
Vré&cend ¢i nevydana strava se likviduje. Vraci se rodi¢im pouze
ve specifickych ptipadech, kdy je potieba sledovat snédené mnozstvi stravy.

6. Donaska vlastniho jidla - viz dodatek ¢. 1

7. Pracovni napli zaméstnanci

Vedouci §kolni jidelny

- zodpovida za provoz v kuchyni a vydejné

- sestavuje jidelni¢ek s ohledem na plnéni spotiebniho kose

- objednava a ptebird zbozi (potraviny, Cistici prostfedky, ochranné pomiicky, provozni
material)

- kontroluje trvanlivost potravin ve skladu

- eviduje véasné platby stravného

- hradi faktury

- komunikuje s rodi¢i a vedenim $koly

Vedouci kucharka

- po predloZeni nového JL kontroluje alergeny dle surovin, které pouZije v pfipravovaném
jidle

- zodpovida pfti ptiprave, aby toto bylo dodrzeno a nebyly pouzity neuvedené alergeny

- kontroluje trvanlivost potravin, které si odebrala ze skladu do kuchyné

- predklada vedouci SJ seznam pozadovanych potravin na piipravu jidla

- zodpovida za dodrZzovani hygienickych natfizeni v prostorach kuchyné (ptiprava zeleniny,
masa, vajec...)

- zodpovida za normovani a odepisovani zpracovanych surovin dle skute¢nosti

- je zodpovédna za dodrZovani slozeni a pouziti vhodnych a odpovidajicich surovin,
dodrzovani kritickych bodt

Pomocna kuchaika

- spolupracuje pii ptiprave jidel s hlavni kuchatkou

- zodpovida za uklid v prostorach $kolni jidelny (chodba, WC, sklady)
Vedouci vydejny

- zodpovida za dodrzovani HACCPu

- zodpovida za spravnou gramaz vydanych porci
- eviduje pfijem a spravné vyuziti Cisticich prosttedki, kontroluje ochranné pomicky



8. Pozadavky provozu

Pro ucely splnéni pozadavkti BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni:

nepracovat s nozem smérem k té€lu

odkladat nafadi, zejména pouzité noze, vzdy na ur¢ené misto

udrzovat volné Unikoveé cesty a Unikové vychody

pii manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné chnapky a dbat
zvySené opatrnosti pti chiizi

nasazovat pridavna zafizeni u kuchynskych robotti je pfi vypnutém motoru

do masového strojku vtlacovat maso jen dfevénou palickou, tlac¢itkem, u nafezovych
stroji pouzivat pii obsluze pfislusSného nacini, Spicky salamu odkrajovat ru¢né

zkousky tésta, poptipadé jinych surovin piipravovanych robotem, délat jen po zastaveni
stroje

nepohazovat pomticky na vareni (noze, vidlicky, nabéracky,...) po stole

dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytieny, bez zbytkti pokrmt a odpadki

nadoby z diivodu bezpe¢né manipulace nenapliovat tekutinami po okraj; zachazet
(vykléapét) s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebici a panvemi jen pii vypnuti elektrického
proudu (plynu); presvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku;
zabezpecit vypoustéci kohoutky varnych kotli proti ndhodnému otevieni; dbat na
spravnou funkci pojistovacich ventil a manometrt

nepienaset sam nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy
davat pozor pii snimani pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy

zéavady na strojich a jiném zatfizeni ihned oznamovat vedouci a zabezpecit jejich opravu
odborné zpusobilym zaméstnancem

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

pravidelné kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv

pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami se jich nedotykat pfimo rukama, pokud to
neni podle jejich povahy nezbytné, pfip. pouZzivat rukavice vhodné pro styk s
potravinami; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a piibory a pocinat si pfitom
s uzkostlivou ¢istotou

dodrzovat zdkaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého cerného nddobi naplnéného
pokrmem nebo umyté na podlahu a ponechavat je v necistém nebo prasném prostiedi
nezakryté

pii obsluze elektrickych spotiebici, strojli a zatizeni provadét pouze takové ukoly, které
obvykla prace vyZaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny

nedotykat se vadnych vodicli nebo nedostateéné chranénych privoda ke spotiebicim a
strojim a nevéSet na ¢asti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné pfedméty nebo
casti odévu

nevybirat za chodu stroje brambory nebo nesahat do otevieného stroje rukou

jakékoliv zavady ihned ohl&sit hlavni kuchatce, ptip. vedouci Skolni jidelny, véetné
mimotadnych udalosti

Vv ptipadé€ pracovniho urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ithned tento nahlasit
vedouci $kolni jidelny, poskytnout 1. pomoc a zapsat do knihy tirazi

prostory kuchyné musi byt udrzovany trvale volné, osvétlené a v takovém stavu, aby
nebyla ohroZena bezpecnost zaméstnancii

sklad musi byt uklizeny a ke v§em regalim musi byt volny pfistup

vSechny uzavery, vypinace, I€karnicky a hasici pfistroje musi byt volné piistupné



Vedeni Skoly si vyhrazuje pravo omezit pocet stravnikli z provoznich divodii, déale vyloucit
ze Skolniho stravovani zaky a studenty, kteti opakované hrubym zptsobem porusuji provozni
rad skolni jidelny.
Tento provozni fad je umistén ve Skolni jidelné a na webovych strankach skoly.

9. Zamrazovani polotovaru
Maso (max. hmotnost 1 kg) uréené ke zmrazeni (max. teplota 4°C) kuchynsky upravime
(porcujeme, solime). Vylouc¢ime kiizovou kontaminaci. Vlozime do vhodného obalu (dle
natizeni ES 1935/2004 a provadéci vyhlasky 38/2001 Sb.), ten uzavieme a ulozime do

mrazni¢ky (min. teplota -18°C). Oznacime: nazev masa, vaha, datum zamrazeni.
Spotiebujeme nejpozdéji do 3 mésici. Tento proces trva max. 30 minut.

10. Zavérecna ustanoveni
Vnitini #ad Skolni jidelny Lelekovice je platny pro viechny zaméstnance a stravniky.

Dopliiky a zmény mohou byt provadény pouze pisemnou formou na zékladé rozhodnuti
vedouci SJ.

Nabyva ucinnosti dnem 1. zati 2026

Zpracovala: Schvdlila:

Mgr. Tana Neéasova, vedouci skolni jidelny Mgr. Alzbéta Hork4, feditelka ZS a MS



