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Provozni frad kuchyné skolniho stravovani

Provozni fad sepsany na zakladé ustanoveni zakona ¢. 561/2004 Sb. o vzdélavani
(8kolsky zakon). Provozni fad kuchyné skolniho stravovani je soubor pravidel a
opatieni spojenych s provozem mistnosti kuchyné skolniho stravovani uré¢ené pro
cely komplex pfipravy stravy. Provozni fad kuchyné skolniho stravovani je zavazny
pro véechny osoby, které ve skolni kuchyni pracuji nebo se pohybuji.

1) Pozadavky na zdravotni stav pracovnikul a jejich osobni hygienu

a) Pred nastupem do zaméstnani se musi v&ichni zaméstnanci kuchyné
podrobit preventivni prohlidce a musi mit vystaven zdravotni prukaz.

b) Vs8ichni zaméstnanci jsou povinni hlasit o$etfujicimu Iékafi kazdou zménu
zdravotniho stavu, ktera by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobku.

c) V8echny ozdoby rukou (prsteny, hodinky,...) musi pracovnik odloZit v Satné.
Nehty musi byt kratce zastfizené a nenalakované.

d) Pracovnici si musi pfed zapocetim prace a po kazdé &innosti umyt ruce
mydlem pod tekouci vodou. K utiréani se pouZzivaji jednorazové papirové ruéniky.

e) Pracovni odév musi byt vzdy &isty a pfi pfechodu z jiné €innosti vZdy
vymenovan.

f) Pracovnici musi pfi pfipravé pokrm{ pouZivat pokryvku hlavy.
g) V pracovnim odévu se nesmi odchazet mimo pracoviste.

h) Po pouZziti toalety je tfeba peélivé umyt ruce, pouzit mydlo a jednorazoveé
papirove rucniky.

i) V prab&hu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a
kosmetické Upravy zevné&jsku. Plati zakaz vstupu cizich osob a domacich zvirat a
zakaz koufeni ve v8ech prostorech Skoly.

2) Povinnosti vedouci $kolni jidelny

Vedouci §kolni jidelny je povinna zajistit:

« aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpusobilé
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* aby povéfeni pracovnici byly
seznameni s hygienickymi pozadavky na piejimku, skladovani, pfipravu a ob&h
pozivatin

* administrativu spojenou se stravovanim (pfijemky, vydejky, denni dochazku,
spotrebni kos atd.)

* aby byl dodrZovan schvaleny technologicky postup pfipravy jednotlivych
jidel

* vhodné podminky pro osobni hygienu

* osobni ochranné a pracovni pomucky

* kontrolovat Cistotu provoznich a pomocnych zafizeni

* kontrolovat oddélené ulozeni pomlcek na ¢i§téni pracovnich ploch a
zarizeni, prichazejicich do pfimého styku s potravinami

* vypracovani sanitacniho fadu a jeho dodrzovani

* prokazatelné seznameni vSech pracovnikl $kolni kuchyné s timto
provoznim fadem

3) Povinnosti pracovniku kuchyné — kucharek

Kucharky jsou kromé povinnosti v &lanku 1). déle povinny:

* mit zdravotni zpusobilost k praci v kuchyni

* znat a dodrZovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a
pfipravu pokrm

» dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

* uzivat jen schvalené a pfedepsané pracovni postupy, v§imat si kvality a
nezavadnosti zpracovavanych potravin, potraviny podezielé z nakazy nebo
zavadnosti vyradit z dal$iho zpracovani

* chranit potraviny i hotové vyrobky pfed moZnou kontaminaci

* udrZovat v Cistoté své pracovisté, pouzivané pracovni nafadi, ochranny
odév a obuv

* mit na pracovisti zdravotni pritkaz u vedouci SJ

* dbat na svljj zdravotni stav
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+ dodrZovat provozni a sanitaéni fad pracovisté
« znat a dodrzovat Systém kritickych bodd
« zajiStuje objednavani potravin

* pfejimka zbozi

4) Hygiena provozu

a) Pracovni plochy, strojni vybaveni, nastroje a nadobi musi byt vzdy Cisté a
musi byt zajisténo:

« pravidelné myti a ¢i§téni dle sanitacniho fadu

» odstrafovani namrazy v lednicich a v mrazni¢kach 1x mési¢né nebo dle
potfeby

* Inventar a strojni vybaveni musi byt udrZzovano v fadném technickém stavu,
musi byt snadno rozebiratelné a Eistitelné. V kuchyni musi byt pouZivana jen pitna
voda.

b) Myti nadobi se provadi v dostate¢né teplé pitné vodé s pfidavkem myciho
prostiedku po pifedchozim odisténi od zbytku

c) Bilé nadobi a pfibory se myji v mycce na nadobi. Nadobi se nesmi utirat do
utérek

d) Cistici prostfedky a pomucky na uklid prostor kuchyné musi byt uloZeny v
originalnich obalech mimo prostory manipulace s potravinami

e) Likvidace odpadu musi byt zaji$tovana pravidelné a vCas

f) Potraviny a produkty neuréené pro stravovaci sluzbu se skladuji oddélene
mimo provoz, napf. v mistnosti pro odpocinek, v $§atné zaméstnancl nebo v kancelari

5) Zasady spoleéného stravovani

a) Pfejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni

b) Skladovanim nesmi dojit k podkozeni kvality skladovaného zboZi, ani ke
kfizeni tzv. Cistych a necistych linek

c) Potraviny, které je nutno pfed podavanim tepelné upravit, se nesmi setkat
s potravinami, které jsou jiz tepelné upravené, nebo se podavaji bez tepelné Upravy
¢i za studena
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d) Priprava a zpracovani pokrmu musi probihat jednosmérné od negistych
surovin pfes jejich oCistu v pfipravnach, tepelnou pfipravu v kuchyni k vydeii
stravnikiim

e) Pracovni plochy pro ¢istou Upravu potravin musi byt samostatné a byt
oznaceny

f) Tepelna Uprava surovin musi zabezpecit zni¢eni mikroorganisma pfi
zachovani nutri¢ni hodnoty hotového vyrobku

g) Na smazeni pokrm( se pouZiva vzdy Cerstvy tuk k tomu uréeny, vzdy
jednorazove

h) V zafizenich spoleéného stravovani se nesmi pouzivat ani podavat:
> vejce jina nez slepici z veterinarné sledovanych chovl
° vejce s porusenou skofapkou

> vejce tepelné nezpracovana a pokrmy z nich (michana, na mékko, oka s
tekutym Zloutkem, vlastni majonéza)

° syrova masa typu tatarskych biftek

i) Vydej stravy se provadi bezprostiedné po dohotoveni pokrmu. Doba vydeje
nesmi pfekrocit 4 hodiny od jeho dohotoveni

j) Pri vydeiji je tfeba pouzivat vhodnych pomUcek pro manipulaci s
potravinami. Vydavané pokrmy musi mit dostate&nou teplotu

k) Myti nadobi prostorové navazuje na jidelnu. PFijem pouzitého nadobi musi
byt prostorové oddélen od vydeje stravy

I) K zabezpe€eni nezdvadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu je tieba volit
U€elnou a Setrnou pfipravu stravy:

* mechanické odstrafiovani nepozivatelnych ¢asti se provadi etrné

* zelenina se loupe, kraji a strouha tésné pred tepelnou Upravou nebo pred
podavanim

* syrové maso se kraji, naklepava a mele tésné pred dal$im zpracovanim

* vSechny potraviny se omyvaiji vcelku pod proudem pitné vody

* tuky se nesmi prepalovat

* vafi se v nadobach s neporusenym smaltovanym povrchem nebo s
povrchem z nerezu nebo varného skla
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m) Sestavovani jidelniho listku se provadi podle zasad racionalni vyzivy.
Pestrost jidel se uplatiiuje tak, aby byla zajisténa nejen béhem dne, ale i tydne a
celého mésice. Dba se o stfidani jidel masitych, polomasitych, bezmasych a
zeleninovych. Syrova zelenina a ovoce se podava podle moznosti co nejcastéji. Z
jidelni¢ku jsou vylouéeny ty pokrmy, které v teplém obdobi snadno podléhaji zkaze.

6) Zastupitelnost jednotlivych pracovnikia $kolniho stravovani

a) vedouci stravovani zastupuje v jeji nepfitomnosti hlavni kucharka v oblasti
provozu pfipravy stravy — objednava zbozi a provadi pfejimku zbozi

b) hlavni kuchafku a kucharku zastupuje pfi kratkodobé nepfitomnosti
vedouci stravovani, pfi dlouhodobé nepritomnosti odborny zastup

Organizace stravovani

a) Organizace vydeje stravy je zabezpecena provoznim fadem skolni jidelny

Veskeré pfipominky tykajici se provozu kuchyné skolniho stravovani fesi vedouci
Skolni jidelny, pfipadné feditelka Skoly.

S provoznim fadem kuchyné skolniho stravovani dotéené osoby seznami
prokazatelnym zplsobem vedouci $kolni jidelny do 14 dnt od vydani tohoto fadu.

Tento provozni fad nabyva uéinnosti dne 2.9.2024.
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