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1.Uvodni ustanoveni

Na zéklad¢ ustanoveni zdkona €. 561/2004 Sb. o predskolnim, zakladnim, stfednim,
vy$§im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zékon), vyhl. 137/2004 Sb., nat. ES
852/2004 je vydana a schvalena tato smérnice.

Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrZzovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrmi do ob&hu, ptedpisy a pokyny k zajisténi bezpecfnosti a
ochrany zdravi pii préaci a navody k obsluze a udrzb¢ vyrobnich a pracovnich prostredkd
a zafizeni.

Konat ¢innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliiuji
predpoklady zdravotni zptisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vetejného
zdravi.

2. Pozadavky na zdravetni stav pracovniki a jejich osobni hygiena
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10.

Pied nastupem do zaméstnani se musi kazdy zaméstnanec Skolni jidelny podrobit
vstupni zdravotni prohlidce a musi mit vystaven zdravotni priikaz. Béhem zaméstnani se
poté musi podrobit v ur¢itém ¢asovém intervalu preventivnim prohlidkam.

Do zaméstnani musi zameéstnanec vstupovat zdrav, pii jakékoli zmén€ zdravotniho
stavu vie hlasit vedouci SJ.

Pracovnici nesmi mit pii praci v kuchyni zadné ozdoby rukou, nehty musi byt zastiizené
a nenalakované.

Pfed zaCatkem prace, pii pfechodu znecisté na Cistou praci, po pouziti WC, po
manipulaci s odpadem a pfi kazdém zne€isténi je nutné si umyt ruce v teplé vode
s pouzitim vhodného myciho prostfedku a dezinfekce.

Pracovni od€v, pracovni obuv a pokryvka hlavy jsou pfi praci v kuchyni nutnosti,
pracovni odév musi byt udrzovén v €istot€ a podle potfeby ménén v prubéhu smeény.
Opoustét objekt Skolni kuchyné v prib&hu pracovni doby v pracovnim odévu a
v pracovni obuvi neni dovoleno.

Plati zakaz koufeni a zdkaz vstupu cizich osob na pracoviste.

Pracovni odév nesmi byt v jedné skiifice s odévem civilnim — nutno ukladat oddéleng,
stejné jako pouzité odévy davat na urené misto.

Praci v kuchyni mohou vykondvat jen osoby zdravotné zplsobilé. Maji pravo na
zajisténi osobnich ochrannych a pracovnich pomticek. Musi byt pravidelné Skoleni a
seznamovani se zavaznymi predpisy.

Kazda skolni jidelna musi mit vypracovany sanitaéni fad, ktery musi byt dodrZovan —
sanita¢ni ¥ad zdej3i ST je ulozen v kancelafi u vedouci SJ.
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3. Povinnosti pracovnikii — organizace provozu kuchyné

N LI Bt 1 R e

pracovni doba zaméstnankynl zdejsi kuchyné je 6.00 — 14.30 hodin

odpovédnost za odemykani a zamykani prostor kuchyné maji — vedouci ST a 3 kuchatky
dbét na sviij zdravotni stav a jakékoli zmény hned hlésit vedouci SJ

dodrZovat provozni, sanita¢ni fdd a HACCP na pracovisti

dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

znat a dodrZovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptfipravu
pokrmu

pouzivat schvalené a pfedepsané technologické a pracovni postupy, kontrolovat kvalitu
a nezavadnost zpracovavanych potravin

kontrolovat zaru¢ni lhiity potravin

4. Provozni hygiena

1.
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nacini, nadobi, pracovni plochy, stroje a zafizeni musi byt udrZovény v Cistoté a
v takovém stavu, aby nedochdzelo k ohroZovani jakosti a zdravotni nezévadnosti
potravin a pokrmi

uklid vSech pracovist a prostor se provadi prib&Zzn¢ za pouziti mycich a dezinfekénich
prosttedki

vSechny prostory musi byt udrZovany v Cistot€ a v provozuschopném stavu, fadng
odvétravany, na WC musi byt hygienické pomticky

likvidace odpadu je provadéna pribézné

preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavct

do prostor $kolni kuchyné a skladi nema piistup zadnd nepovolend osoba

osobni véci, soukromy odév a obuv je mozné odkladat pouze v Satné, a to oddélené od
pracovniho odévu

zédkaz koufeni plati ve vSech prostorach Skoly

na uklid je mozné pouzivat pouze takové myci, Cistici a dezinfekeni prostedky, které
jsou uréeny pro potravinafstvi. Myti nadobi se provadi v dostate¢né teplé pitné vodé
s pfidavkem myciho prostfedku po pfedchozi ocisté od zbytki. Bilé nadobi a pfibory se
myji v my¢ce na nadobi. Tmavé nadobi se myje v druhé my¢ce naddobi na to urfené.

5. Skladovani potravin

Pfijem zboZi se provadi jak po strance kvantitativni tak i kvalitativni. Za sprdvnou piejimku
odpovidaji kuchaiky. Po vybaleni zbozi zobali se obaly bezprosttedné likviduji.
Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi. Ve skladech, v lednicich i
v mrazdku musi byt umistény teploméry. Ve skladech jest¢ vlhkoméry. Teploty jsou
kontrolovany a zapisovany podie norem HACCAPU.

6. Priprava jidla

1.

2.

Po hrubé pripravé, o€isténi brambor a zeleniny, se toto piedava k dalSimu zpracovani
v omyvatelnych obalech.

Vytloukéni vajec probihd na pracovni desce syrového masa. Vaje¢ny obsah je poté do
vyroby pfeddn v omyvatelné nadobé.
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3. Piiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha
v lednici. Mleté maso je tepelné zpracovavano nejpozdeji do 3 hodin. Pracovni plochy
musi byt ¢isté a jsou fadn€ oznaceny, stejné jako noze.

4. Kazdy proces pfipravy jidla ma sviij vy¢€lenény a oznaCeny tusek.

Ihned po dokonceni upravy je jidlo dohiivano na odpovidajici teplotu, teplé pokrmy se

uchovavaji pii teploté vyssi nez 60°C.

W

7. Vydej jidel

1. Jidlo je vydavano z nerezovych gastronadob, které jsou umistény ve vyhiivacim pultu.
Pfi vydeji se pouzivaji vhodné néstroje pro manipulaci s jidlem — vidlice, nab&racky,
rukavice. Vydavané jidlo musi byt teplejsi nez 60° C.

8. Dodrzovani BOZP:
1.  odkladat nafadi, zejména pouzité noze, na uréené misto
2 do masového strojku vtlatovat maso jen urcenou pali¢kou

3. zkouSky t&sta, popf. jinych surovin pfipravovanych robotem, provadét pouze po
zastaveni stroje

4.  dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha

vytfeny, bez zbytkl pokrmi a odpadkii

zachézet s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebi€i a panvi jen po vypnuti

plng se soustiedit na praci

dodrZovat pravidla pti oddéleném myti bilého a ¢erného nadobi

nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevieného stroje rukou,

Skrabka na brambory musi byt zakryta

jakékoliv zavady ohlasit vedouci $kolni jidelny, vEetné mimoiadnych udalosti

10. pfi vzniku pracovniho urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skutecnost
oznamit vedoucimu zaméstnanci a uraz zapsat do knihy urazt

11. je tfeba dbat na to, aby byl ve vSech prostorach jidelny udrZzovan potfadek — fimsy a
topna zafizeni zbaveny prachu, podlaha a okna CiStény. Okna opatfena sit€mi proti
vnikani hmyzu a ptactva

12.  vsichni zamé&stnanci musi byt pravideln& o t&chto pokynech pouceni, vedouci SJ provadi
pravidelné zapis o tomto proskoleni a sezndmenti s podpisy vSech zaméstnancii
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Zékladni Skolz Hrochiiv Tynec,
okres Chrudin:
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Mgf. Maliﬁéké Anna
/ fedit%i skoly

V Hrochové Tynci dne: 28. 08. 2025
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