PROVOZNI RAD SKOLNI JIDELNY

Zakladni Skola a Mateiska Skola Dalecin
prispévkova organizace

592 41 Dalecin ¢. 107

1CO: 70981779

Uvodni ustanoveni

Provozni rad Skolni jidelny je vydan na zakladé nasledujicich pravnich predpisi:
- zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi,

- zakon ¢. 373/2011 Sb,, o specifickych zdravotnich sluzbach,

- zakon ¢. 561/2004 Sb., Skolsky zakon,

- vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby,

- vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani,

- Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin.

1. Pozadavky na zdravotni stav pracovniktli a hygienu

- pfed nastupem do zameéstnani se musi pracovnici kuchyné podrobit preventivni prohlidce
a musi mit doklad o zdravotni zpisobilosti dle zakona ¢. 373/2011 Sb.

- zameéstnanci jsou povinni hlasit 1ékari kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera by mohla
mit vliv na bezpecnost potravin.

- zakaz noSeni Sperki a ozdob, nehty musi byt kratké a nenalakované.

- povinnost pravidelné hygieny rukou (pted praci, po WC, po manipulaci s odpadem, pfti
znecisténi).

- povinnost nosit ¢isty pracovni odév, obuv a pokryvku hlavy.

- zakaz opoustét objekt v pracovnim odévu a obuvi.

- zakaz koureni a vstupu cizich osob do kuchyné.

- pracovni a civilni odév musi byt ukladan oddélené.

2. Povinnosti provozovatele

- zajistit, aby praci vykonavaly pouze osoby zdravotné zpisobilé,

- vybavit zaméstnance osobnimi ochrannymi pracovnimi prostredky,

- zajistit Skoleni zaméstnanci v oblasti hygieny a bezpecnosti potravin,
- zajistit vhodné podminky pro osobni hygienu a tischovu odévq,

- zajiStovat technické opravy, natéry a malovani dle potieby,

- vypracovat a zajistit dodrzovani sanitac¢niho radu.



3. Povinnosti pracovnikl — organizace provozu

- pracovni doba 7:00 - 15:00 hod.

- odpovédnost za odemykani a zamykani prostor ma kuchaika a vedouci SJ.
- manipulaci s finanénimi prostiredky vykonava vedouci SJ.

- pracovnik musi mit doklad o zdravotni zptisobilosti.

- povinnost dodrZovat provozni ad, sanita¢ni f¥ad a systém HACCP.

- kontrola zarucnich lhit a kvality potravin.

4. Zasady provozni hygieny

- udrzovani nadobi, zatrizeni a ploch v Cistoté,

- pribézny uklid a dezinfekce prostor,

- zajisténi hygienickych pomiicek na WC (mydlo, papirové utérky, toaletni papir),
- likvidace odpadkii priibézné,

- provadéni deratizace a dezinsekce min. 1x ro¢né nebo dle potieby,

- zakaz vstupu nepovolanych osob a zvirat,

- pouzivani jen prostredkl urcenych pro potravinarstvi.

5. Skladovani potravin

- pirejimku provadi vedouci SJ, pti jeji nepfitomnosti kuchaika,

- skladovani potravin dle teplotnich podminek (chladirenské sklady 1-6 °C, mrazirenské
sklady -18 °C a nizsi),

- pravidelna kontrola teplot a zarucnich lhit.

6. Priprava pokrmu

- zelenina a brambory se ocisti v hrubé pripravné,

- vejce se vylamuji v oddéleném tseku, obsah se uklada do cistych nadob,
- maso se rozmrazuje v lednici, mleté maso se musi zpracovat do 3 hodin,
- oddéleni ¢innosti pfi praci se syrovym masem, vejci, moukou, zeleninou,
- pouziti dezinfekcnich prostiedkid po manipulaci s alergeny,

- pokrmy se uchovavaji pti teploté nad 60 °C,

- smazeni olejli max. do 180 °C.

7. Vydej stravy

- pokrmy se vydavaji v gastronadobach,

- doba vydeje nesmi pirekrocit 4 hodiny od dokonceni pokrmu,
- teplota vydavanych jidel musi byt nad 60 °C,

- pouzivani vhodného nacini pii manipulaci.



Bezpecnost prace v kuchyni

Zaméstnanci jsou povinni dodrzovat bezpecnostni zasady:
- prace s nozi a stroji jen dle pokynij,

- pouzivani ochrannych pomficek,

- hla$eni zavad a tirazti vedouci SJ,

- zakaz prenaseni nadlimitnich bfemen,

- Cistota podlah, okna opatiena sitémi proti hmyzu,

- Skoleni pracovnikli min. 1x ro¢né s pisemnym zaznamem.

V Dalec¢iné dne 1.9. 2025

Mgr. Marcela Kotouckova
teditelka skoly

Ludmila Koukalova
vedouci skolni jidelny
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