ZS a MS Jindfichov, okres Bruntal

ORGANIZACNI RAD SKOLY

Cast 1: Provozni fad $kolni kuchyné
C.j.: 1354/2025/2S/ST is. znak
- OIS Skart. znakSps a 134/
Vypracovala: Mgr. Zlata Steuerova, MBA
Schvdlila: Mgr. Zlata Steuerovda, MBA
Smérnice nabyva platnosti ode dne: 1.9.2025
Smérnice nabyva ucinnosti ode dne: 1.9.2025
Zmény: zména doby provozu

Vyplyva z pozadavkd zakona €. 250/2000Sb MZ a vyhlasky 137/2004Sb, zakon 561/2004Sb, ve znéni
pozdéjsich vyhlasek a zakoniku prace a bezpecnostnich predpisi.

Obecné zasady
I. Provoz

¢\ kuchyni a ostatnich provoznich mistnostech je nutno stale udrZovat poradek a Cistotu. Naradi,
zejména pouzité noze, odkladat vidy na urcené bezpecné misto. Cesty a prichody udrzovat
volné.

¢ Nadoby s pokrmy i prazdné se mohou stavét jen do mist, kudy se neprochazi. Pfi noSeni nadob
s horkym obsahem je nutno pouzivat ochranné chiapky nebo rukavice.

¢ Nepohazovat pomucky na vareni (noZe, vidlicky, nabéracky) po stolech. Dbat na to, aby byly
podlahy do sucha vytfeny, bez zbytk( jidel a odpadk.

¢ Hrnce nenaplnovat tekutinami aZ po okraj. S elektrickymi (plynovymi) kotli a panvemi
manipulovat jen pfi vypnuti el. proudu (plynu). Pfesvédcit se vZdy o vysi vody v plasti kotle podle
vodoznaku.

Vypoustéci kohouty varnych kotld musi byt zabezpeceny proti nahodnému otevieni. Je nutno

dbat na spravnou funkci pojistovacich ventilll a manometrd. Ihned upozornit na vzniklé zavady.
¢ Velké nddoby prendset vidy ve dvojicich, u Zen dbat na dodrzeni hmotnosti bfemene 20 kg na

osobu pfi zvedani a pfenaseni, na moznost zvySeného nebezpeci vzniku Urazu pfi prenaseni.

* Pfi snimani poklicek a pak s nddob s horkymi pokrmy dbat zvySené opatrnosti.

e Pfi praci v kuchyni nosit vidy predepsany odév a obuv a pouzivat ostatni osobni ochranné
pracovni prostredky.

e Zavady na strojich neopravovat, ale ihned nahlasit k opravé nejblizsSimu nadfizenému.

* ZvySenou pozornost vénovat bourdni masa a vykostovani. PouZivat ochrannou zastéru s draténou
vlozkou a ochranné rukavice nebo polorukavice proti pofezani. Nikdy se nesmi pracovat s nozem
k télu.

¢ Chléb a ostatni pecivo prechovavat v urc¢enych policich, umisténych min. 50 cm od zemé, od stén
musi byt oddélen latovym ¢i jinym podobnym zafizenim. Chléb nesmi byt ve vrstvach na sobé.

¢ Je nutno pravidelné kontrolovat stav konzerv.

¢ Sekana a mletd masa pripravovat max. 3 hodiny pred tepelnym zpracovdnim. Takové maso se
nesmi pfechovdvat pres noc syrové.

¢ Uschovavat po dobu 24 hodin od pfipravy jidla dostacujici vzorky potravin, a to v lednicce.

¢ Do mistnosti, kde jsou poZivatiny nebo hotové pokrmy, je zakdzano vstupovat osobam
nezameéstnanym, je zakaz koureni. O téchto zdkazech musi byt na viditelnych mistech napisy.

* Je pfisné zakdzano pokladat bilé ¢i mélké ¢erné nadobi s pokrmy nebo umyté na podlahu
a ponechavat je v neCistém nebo prasném prostiedi nezakryté.

¢ Pfi myti nddobi a nacini musi byt vZdy zajisténo dostate¢né mnozstvi Cisté horké pitné vody.
Nadobi smyvat ve dvou vodach. Teplota myci vody musi mit minimalné 40 stupnt Celsia.
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* Je nutno stirat pravidelné se strop(, fims a topnych zafizeni prach, okna a podlahy musi byt
pravidelné ¢istény. PomUcky slouZici k tomuto ucelu uschovavat oddélené a nesmi se pouzivat
k ¢isténi kuchyrnského nadobi a stol(.

¢ VVSechny mistnosti spol. stravovani, obzvlasté kuchyn a jidelna musi byt fddné odvétrany.

¢ V kuchyni, jidelné a skladisti potravin nesméji byt uschovany obcanské Saty a obuv.

¢ Diezy k myti nddobi musi byt stale udrZzovany v Cistoté, je zakdzano v nich prat pradlo.

e Zachody musi byt udrzovany v peclivé Cistoté. Na zachodech musi byt dostate¢nd zasoba
toaletniho papiru a kovové uzaviraci nadoby na pouzité hygienické vliozky

Il. Stroje a zafizeni

¢ Dodrzovat stanovené pracovni postupy, pokyny, navody k obsluze a bezpeénostni predpisy pfi
vSech pracich, zejména pfi praci na kuchyriskych strojich (robotech, narezovych strojich, krajecich,
Slehacich, michacce na tésto atp.). Navody k obsluze musi byt pristupné v blizkosti strojt, nejlépe
vyvéseny.

e PYi praci na strojich nepfipoustét a nepozadovat pomoc od ostatnich spoluzaméstnancu, ktefi
nejsou v praci na strojich zaskoleni.

» Pridavné strojky u kuchynskych robotl nasazovat jen pfi vypnutém motoru. Do masového strojku
vtlatovat maso jen difevénym pfipravkem-tladitkem, u nafezovych stroji pouzivat pfi obsluze
prislusné nacini, Spicky salam( odkrajovat ru¢né. Zkousky tésta, poptipadé jinych surovin
pfipravovanych robotem provadét jen po zastaveni stroje.

* Pfi obsluze a pouzivani plynovych sporakd, stolicek, pecicich trub apod., je nutno dbat, aby
nedoslo ke zhasnuti nékterého hofdku a tim k eventualnimu ohrozZeni zdravi a bezpecnosti. Je-li
v mistnosti citit plyn, nesmi se provadét zadna manipulace s elektrickym zatizenim, ani otevienym
ohném. Je nutno ihned plyn uzavtit hlavnim uzavérem a vyvétrat.

* Nastane-li v elektrickém zafizeni nebo v pfivodni $ridife porucha, nutno ji ihned ohlasit
nadfizenému. Na Casti elektrické instalace (vypinace, trubky a kabely) se nesmi véset zadné
predméty ani ¢asti odévu.

¢ Pti pouziti hornich podlazi kuchyriskych peci dbat zvySené opatrnosti pti manipulaci s rozpalenymi
plechy.

« Skrabka a pracka na brambory musi byt vidy zakryta. Je zakdzano sahat do stroje za chodu.

PozZadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

Pfed ndstupem do zaméstnani se musi vSichni zaméstnanci kuchyné podrobit preventivni prohlidce
a musi mit vystaven zdravotni prlkaz. VSichni zaméstnanci jsou povinni hlasit osSetfujicimu Iékafi
kazdou zménu zdravotniho stavu, kterd by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobk(. VSechny
ozdoby rukou (prsteny, hodinky ...) musi pracovnik odloZit v Satné. Nehty musi byt kratce zastfizené
a nenalakované. Pracovnici si musi pred zapocetim prace a po kazdé cinnosti umyt ruce mydlem
a kartackem pod tekouci vodou a osusit papirovymi rucniky. Pracovni odév musi byt vzdy Cisty a pfi
prechodu z jiné ¢innosti vzdy vyménovan. V kapsach pracovniho odévu nesmi byt nic kromé kapesniku.
Pracovnici musi pfi vareni pouzivat pokryvku hlavy. V pracovnim odévu se nesmi odchdzet mimo
pracovisté. Pri cesté na toaletu je tfeba pracovni odév odloZit a po peclivém umyti rukou znovu obléci.
V pribéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Upravy zevnéjsku. Plati
zadkaz koureni, piti, konzumace jidla mimo vyhrazeny prostor, zakaz vstupu cizich osob a domacich
zvirat.

Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajistovat:

¢ aby préci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpUsobilé,

¢ aby povéreni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi pozadavky na prejimku, skladovani,
pfipravu a obéh poZivatin a do 1 roku po nastupu absolvovali Skoleni k rozsifeni hygienickych
znalosti,

¢ aby byl dodrzovan schvéleny technologicky postup pfipravy jednotlivych jidel

¢ vhodné podminky pro osobni hygienu,

® osobni ochranné a pracovni pomdcky,
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o listotu provoznich a pomocnych zafizeni,

¢ oddélené uloZeni pomucek na CiSténi pracovnich ploch a zafizeni, pfichazejicich do pfimého styku
s potravinami,

¢ provadéni technickych Uprav, natérli a malovani dle potreby ve vyrobnich a skladovacich
prostordch,

¢ provadéni dezinsekce a deratizace (tuto ¢innost sméji provadét jen osoby k tomu zpUsobilé),

s v

¢ aby byl vypracovdn sanitacni rad a aby byl dodrzovan.
Povinnosti pracovnikd

Pracovnici kuchyné jsou kromé povinnosti uvedenych v prvnim odstavci dale povinni:

¢ mit zdravotni zplsobilost,

¢ znat a dodrZovat hygienické poZzadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu pokrmd,

¢ dodrZovat zdsady provozni a osobni hygieny,

¢ uzivat jen schvdlené a predepsané pracovni postupy, vSimat se kvality a nezdvadnosti
zpracovavanych potravin, potraviny podezielé z nakazy nebo zavadnosti vyfadit z dalSiho
zpracovani,

¢ chranit potraviny i hotové vyrobky pfed znecisténim hmyzem, zvifaty a ptaky nebo nepovolanymi
osobami,

e udrZovat v Cistoté své pracovisté, pouZivané pracovni naradi, ochranny odév a obuv,

* mit na pracovisti zdravotni prukaz,

¢ dbat na svij zdravotni stav,

¢ dodrZovat provozni a sanitacni fad na pracovisti.

Hygiena provozu

Hlavni diraz je kladen na Cistotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastroji a nadobi:

¢ pravidelné myti a Cisténi dle sanitacniho fadu,

¢ malovani kuchyné 1x roc¢né,

* provadéni a obnova natéru dle potreby,

¢ odstranovani ndmrazy v lednicich 1x tydné a v mrazni¢kach 1x za mésic. Inventar a strojni
vybaveni musi byt udrZzovano v fadném technickém stavu, musi byt snadno rozebiratelné
a Cistitelné. V kuchyni musi byt pouZivdna jen pitna voda. Myti nadobi se provadi v dostatecné
teplé pitné vodé s pridavkem myciho prostfedku po predchozi ocisté od zbytkd. Bilé nadobi
a pfibory se myji v my&ce na nadobi.

Zasady spole¢ného stravovani

Prejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni. Za sprdvnou prejimku nese
zodpovédnost hlavni kucharka a vedouci kuchyné. Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality
skladovaného zboZi, ani ke kfizeni tzv. Cistych a nedistych linek. Potraviny, které je nutno pred
podavanim tepelné upravit se nesmi setkat s potravinami, které jsou jiz tepelné upravené, nebo se
podavaji bez tepelné Upravy Ci za studena. Vejce je mozno skladovat pouze s balenymi pozivatinami.
Pfiprava a zpracovani pokrmu musi probihat jednosmérné od necistych surovin pres jejich ocistu
v pripravnach, tepelnou pfipravu v kuchyni k vydeji stravnikiim. Pracovni plochy pro Cistou Upravu
potravin musi byt samostatné a byt oznaceny. Tepelnd Uprava surovin musi zabezpecit zniceni
mikroorganism( pfi zachovani nutri¢ni hodnoty hotového vyrobku:

® na pfipravu pokrmu lze pouZivat jen Cerstva slepici vejce z veterinarné sledovanych chovd, ktera
musi byt fadné tepelné zpracovana varem po dobu minimalné 12 minut,

* maso po vlastnim umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano, v dobé mezi umletim
a tepelnou Upravou musi byt v chladnicce s uvedenim Udaje o ¢ase semleti,

* na smazeni pokrm( se pouziva vidy Cerstvy tuk, vidy jednorazové - 20 minut pred dokoncenim
tepelné Upravy se do pokrmu nesmi nic pfidavat. V zafizenich spole¢ného stravovani se nesmi
pouzivat ani podavat:

e vejce jina, nez slepici z veterinarné sledovanych chovd,

¢ vejce s porusenou skorapkou,

e
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* vejce tepelné nezpracovana a pokrmy z nich (michand, namékko, oka s tekutym Zloutkem, vlastni
majonéza),
® syrova masa typu tatarskych biftekd.

Vydej stravy se provadi bezprostfedné po dohotoveni pokrmU. Doba vydeje nesmi prekrocit 4 hodiny
od jeho dohotoveni. Pfi vydeji je tfeba pouzivat vhodnych pomcek pro manipulaci s potravinami.
Vyddvané pokrmy musi mit dostate¢nou teplotu.

Myti nddobi prostorové navazuje na jidelnu. Pfijem pouzitého nadobi musi byt prostorové oddélen od
vydeje stravy. Myti nddobi nesmi provadét stejny pracovnik, ktery pracuje pfi vydeji stravy. Pokud neni
jiné feSeni, musi byt tyto ¢innosti casové oddéleny a pracovnik se musi prevléci do jiného plasté.

K zabezpeceni nezdvadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu volime Ucelnou a Setrnou pfipravu stravy:
¢ mechanické odstrafiovani nepozivatelnych ¢asti provadime Setrné,
¢ zeleninu loupeme, krajime a strouhdme tésné pred tepelnou Upravou nebo pred podavanim,
¢ syrové maso krajime, naklepdvame a meleme tésné pred dalSim zpracovanim,
¢ vSechny potraviny omyvame vcelku pod proudem pitné vody,
¢ tuky se nesmi prepalovat,
¢ vafime v nddobach s neporusenym smaltovanym povrchem nebo s povrchem z nerezu nebo
varného skla.

Sestavovani jidelniho listku provadime podle zdsad racionalni vyzivy. Pestrost jidel uplatiujeme tak,
aby byla zajisténa nejen béhem dne, ale i tydne a celého mésice. Dbame o sttidani jidel masitych,
polomasitych, bezmasych a zeleninovych. Syrovou zeleninu a ovoce poddvame podle mozZnosti co
nejcastéji. Z jidelnicku vyluéujeme ty pokrmy, které v teplém obdobi snadno podléhaji zkaze.

Organizace stravovani

Skolni kuchyné& ma prilehlou jidelnu. Za ¢istotu stol&l odpovidd personal kuchyné. Organizace vydeje
stravy je zabezpedena vhodnou Upravou rozvrhll nastupu jednotlivych tfid na obéd. Pedagogicky dozor
zajistuje reditel skoly. Vydej do jidlonosi¢d rodicdm nemocnych déti se provadi v pribéhu vydeje
détem.

Konkrétni zasady pro ZS Jindfichov

1/ Provoz kuchyné: 6:00 — 14:00 hodin

Vydej obéd( pro déti, Zaky a zaméstnance: 11:15 — 13:15 hodin

Vydej svacin: 9:20 — 9:35 hodin

PInéni jidlonosicG: 10:30 — 11:15 hodin

Vydej obédu pro cizi stravniky: 11:00 — 12:00 hodin

2/ Za provoz kuchyné odpovida vedouci skolni kuchyné, vsichni zaméstnanci jsou povinni dodrzovat
bezpecnostni predpisy, pouZivat predepsanou obuv a odév. S bezpecnostnimi predpisy jsou vsichni
zaméstnanci seznameni pfi ndstupu do zaméstnani.

3/ Vsichni zaméstnanci musi dbat na poradek, Setfit elektrickou energii, vodou, plynem a dodrZovat
predpisy dle vyhlasky ¢. 107/2001 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a zasadach
osobni a provozni hygieny a vyhlaskou EU 852/2004, kterou se stanovi hygienické poZadavky na
prostory a provoz.
4/ Hygiena provozu — Pravidelné myti a ¢isténi vSech prostor probiha podle sanita¢niho fadu. Myti
nadobi a uklid kuchyné zajistuji kucharky.
5/ Opravy pfistrojl a nastroji oznami kucharky vedouci skolni jidelny, ktera zajisti jejich odstranéni.
6/ Organické zbytky likviduji kucharky.
7/ Kucharky odpovidaiji:

a) za denni dolévani vody do vyhfivaciho stolu (2I)

b) za denni dolévani vody do varnych kotld
c) za udrzbu konvektomatu dle miry znecisténi — min. 1x za 14 dni
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8/ Za veskerou agendu ohledné vyuctovani stravného a za knihu Uraz(, jejich evidenci, za lékarnicku,
jeji vybaveni, doplnéni a evidenci zodpovida vedouci $kolni jidelny.

9/ Pracovnice kuchyné jsou povinny dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani
a) pripravu jidel, dodrzovat technologické postupy pfi zpracovani potravin.

10/ Provoz kuchyné kon¢i ve 14.00 hodin.
Kucharky odpovidaji za vypnuti elektrickych a plynovych spottebicl, svétel, uzavieni pfivodu vody a
celkové zabezpecleni kuchyné proti pfipadnym havariim.

V Jindfichové 1. 9. 2025

Hanslikova Michaela Mgr. Steuerova Zlata, MBA
vedouci S Feditelka $koly
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