Z:akladni Skola a Materska Skola Hrabova,

okres Sumperk, prispévkova organizace
Hrabova 52, 789 01 Zabiech
Tel. 583449138 ICO 75029405

PROVOZNI RAD SJ A SJ-V

1. Uvodni ustanoveni

e Na ziklad¢ ustanoveni § 165, odst. 1., pism. a) zakona ¢. 561/2004 Sb. o predskolnim,
zakladnim stfednim, vyS§im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon)
vyhl. 137/2004 Sb., nat. ES 852/2004 vydavam jako statutarni organ skoly tento fad.

e Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrmi do ob¢hu, ptedpisy a pokyny k zajiSténi bezpecnosti
a ochrany zdravi pfi praci a navody k obsluze a drzb¢ vyrobnich a pracovnich prosttedki
a zafizeni.

e Konat Cinnost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, kteti spliuji

ptedpoklady zdravotni zplisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochran¢ vefejného
zdravi.

e Provoz SJ se fidi vyhlaskou 210/2017 Sb, kterou se méni vyhlaska 107/2005 Sb., ve znéni
pozd¢jsich predpisi a hygienickymi predpisy.

e Jidelnicek je sestavovan na zakladé zasad zdravé vyzivy a dodrzovani spotfebniho kose
vybranych potravin.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

e Pied nastupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit vstupni
prohlidce.

e Zaméstnanci jsou povinni hlasit oSetfujicimu lékati kazdou zménu zdravotniho stavu,
ktera by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkd.

e Pracovnici nesmi mit pii praci v kuchyni zadné ozdoby rukou (prsten, naramky), nehty
musi byt zastfizené a nenalakované.

e Je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pied zapocetim vlastni prace, pii prechodu z necisté
prace na Cistou (napf. uklid, hruba ptiprava), po pouziti WC, po manipulaci s odpadem
pii kazdém znec€isténi je nutné si umyt ruce v teplé vod¢ s pouzitim vhodného myciho
(ptip. dezinfekéniho) prostiedku.



Je nutné 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 pribéhu smény, pied pouzitim toalety je nutné pracovni odév
odlozit a po peclivém umyti rukou opét obléci.

Nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu
a Vv pracovni obuvi.

V pribéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické upravy
zevnéjsku.

Plati zdkaz koufeni a zakaz vstupu cizich osob na pracoviste.

Je nutné uklddani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i obfanského odévu na misto
k tomu vyc¢lenéné, ukladani pracovniho odévu a obéanského odévu oddelené.

3. Provozovatel je povinen zajistit

aby praci v kuchyni vykonévaly jen osoby zdravotné zpusobilé

0sobni ochranné a pracovni pomiicky

aby povéfeni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni
podminky pro osobni hygienu, uloZzeni pracovniho a soukromého obleceni

provadéni technickych uprav, natéri a malovani dle potieby ve vyrobnich
a skladovacich prostorach

vypracovani sanita¢niho fadu a zajisténi jeho dodrzovani

4. Povinnosti pracovnikii — organizace provozu kuchyné

Pracovni doba kuchyné¢ je 5.30 hod — 13.00 hod.

Odpovédnost za odemykani a zamykani prostor mé& kuchatrka, vedouci SJ a provozni
zamé&stnanec SJ.

Manipulaci s finanénimi prostfedky vykonava vedouci SJ, vybirani stravného
a vyplaceni pieplatkii v hotovosti také v kancelati vedouci SJ (popft. kancelar ZS).

Dbat na sviij zdravotni stav.
Dodrzovat provozni a sanita¢ni fad a také fdd HACCP na pracovisti.
Dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny.

Znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu
pokrmti.

Uzivat jen schvalené a predepsané technologické a pracovni postupy, vSimat si kvality
a nezavadnosti zpracovavanych potravin.

Kontrolovat zaru¢ni lhiitu potravin.

5. Zasady provozni hygieny



Nécini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, pfepravni obaly
a provozni prostfedky musi byt udrzovany v Cistoté¢ a v takovém stavu, aby nedochazelo
k ohroZovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmd.

Uklid v8ech pracovist a prostor se provadi pribézné za pouziti mycich, popiipadé
dezinfekénich prostredk.

Sanitdrni zafizeni, ale 1 vSechny prostory musi byt udrZzovany v Cistoté
a provozuschopném stavu, fadné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomicky
(toaletni papir, mydlo, papirové utérky apod.).

Musi byt provadéna pribézné likvidace odpadu.

Piedméty nesouvisejici S vykonem pracovni ¢innosti nelze pfechovavat v objektu skolni
kuchyné.

Je nutné preventivné ptsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavct a pribézné musi byt
provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

Do prostor skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob
a zvitat, do Skolni jidelny je ptisny zdkaz vstupu zvifat.

Osobni véci, obCansky odév a obuv lze odkladat pouze v Satn€, a to oddélen¢ od
pracovniho odévu.

Plati pfisny zakaz koufeni ve vSech prostorach.

Pro uklid 1ze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou ureny
pro potravinaftstvi. Tyto prostfedky jsou ukladany oddélené v ¢erné kuchyni. Myti nadobi
se provadi v dostate¢né teplé pitné vod¢ s ptidavkem myciho prostiedku po predchozi
ocist¢ od zbytkl. Bilé naddobi a ptibory se myji v mycce na nadobi.

5.1. Skladovani potravin

Prejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni, za spravnou
prejimku nese odpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji neptitomnosti kucharka.

Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchynég, obaly se bezprostiedné likviduyji.

Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi pii dodrzeni
skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény
teploméry. Teploty jsou kontrolovany.

Skladované syrové potraviny zivocisného ptivodu se udrzuji zchlazené na 1 - 4°C.

Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tieba uchovavat na nizké teplot¢, jak

dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je tfeba uchovavat ¢i
skladovat pfi teploté -18°C nebo nizsi.

5.2. Pfiprava pokrmii

Zelenina a brambory se ocisti v hrubé pfipravné zeleniny a do dalsi vyroby se predavaji
v omyvatelnych nddobach.

Vytloukéni vajec probihd ve vy¢lenéném useku v ¢erné kuchyni. Vajecny obsah je poté
do vyroby pfedan v omyvatelnych nadobach.



Piiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha
V lednici. Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepeln¢ zpracovano. Mleté maso nelze
nechat pfes noc syrové. Noze a pomucky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen
k tomuto tcelu. Pracovni plochy musi byt ¢isté a jsou fadné oznaceny.

Mouc¢né pokrmy se vyrabi ve vyclenéném pracovnim useku kuchyné.

Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném tuseku kuchyné. Thned po
skonceni Upravy se pokrmy dohtivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné salaty se pripravuji ve vy€lenéném tseku kuchyné a hotové jsou
ulozené do chladnicky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo
zni€eni patogennich mikroorganismi. Tuky ¢i oleje na smaZeni by nemély byt zahtfivany
na teplotu ptevysujici 180°C.

Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez 60 °C.



5.3. Vydej stravy

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhifivacim pultu.

Doba vydeje nesmi piekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pfi vydeji je tfeba pouZivat
vhodné néastroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané
pokrmy musi mit teplotu vyssi nez +60 °C.

6. Pro ucely spIlnéni poZzadavki BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné

povinni:

e nepracovat s nozem smérem k télu

e odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na uréené misto

o nadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kde se neprochazi

e pii manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné latkové rukavice
a dbat zvysené opatrnosti pii chlizi

e nasazovat pridavna zafizeni u kuchyiiskych robotil jen pti vypnutém motoru

e do masového strojku vtlacovat maso jen dievénou pali¢kou, tlac¢itkem, u narezovych
strojil pouzivat pii obsluze piisluSného nacini, Spicky saldmu odkrajovat ruéné

e zkousky tésta, pfipadné jinych surovin pfipravovanych robotem, pouze po zastaveni
stroje

e zbytecné neodkladat pomicky na vateni (noZe, vidlicky, nabéracky,...) na pracovni
plochy

e dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytteny, bez zbytkli pokrmt a odpadkt

o nadoby z divodu bezpecné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj; zachazet
s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebici a pAnvemi (vyklapéni, apod.) jen pii vypnuti
elektrického proudu (plynu); ptesvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle
vodoznaku; zabezpecit vypoustéci kohoutky varnych kotll proti nahodnému otevient;
dbat na spravnou funkci pojistovacich ventill, nezddat pomoc osob fadn€ nepoucenych
a neproskolenych

e neptenaset nadlimitni biemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

e dbat zvySené pozornosti pii snimani pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy

e zavady na strojich a jiném zatizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné
a zabezpecit jejich opravu odborné zplisobilym zaméstnancem

e plné se soustfedit na praci; pii praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni
¢innosti

e pravidelné kontrolovat lhlitu pouzitelnosti potravin a konzerv

e nedotykat se pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo rukama, pokud to neni

podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a ptibory
a pocinat si piitom s uzkostlivou Cistotou



e dodrzovat zakaz kladeni bilého nddobi nebo mélkého ¢erného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechévat je v ne¢istém nebo prasném prostiedi,
nezakryté

e pii myti nddobi a ptiborl pouzivat dostatecného mnozstvi Cisté horké pitné vody;
teplota myci vody min. 40-45 °C; nepouzivat kovové draténky; voda k poslednimu
smyvani ma byt horka, aby nadobi samo oschlo a nebylo tfeba pouzivat utérek;
dezinfekce nadobi se provadi jenom na zvlastni pokyn organti staitniho odborného
dozoru

e 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

e nedotykat se vadnych vodicti nebo nedostateéné chranénych piivodii ke spotfebictim a
strojiim a nevéset na ¢asti elektrické instalace, vypinace a kabely zddné pfedméty nebo
¢asti odévu

e pii pouziti hornich podlazi kuchyniskych peci dbat zvySené opatrnosti pii vyndavani
rozpalenych plechti

e nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do oteviené¢ho stroje rukou,
Skrabka na brambory musi byt zakryta

e jakékoliv zdvady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyné, véetné mimotradnych udalosti

e pii vzniku pracovniho Urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost
oznamit vedoucimu zaméstnanci a uraz zapsat do knihy urazii

e vsichni zaméstnanci musi byt pravidelné o téchto pokynech pouceni, vedouci SJ
provadi pravidelné zapis o tomto proskoleni a sezndmeni s podpisy vSech zaméstnancii

e je tieba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zatizeni byly zbavovany prachu, podlaha a
okna musi byt peclivé ¢iStény, okna musi byt opatieny sitémi proti vnikdni hmyzu
a ptactva do pracovnich mistnosti

e V kuchyni, jidelné a ve skladech nesméji byt uschovavany ob¢anské Saty a obuv, nesmi
se tam susSit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predmeéty

7. Provoz SJ

Pracovni doba 05:30 - 13:00
Vydejni doba pro déti a zaméstnance MS Mravene&ci 11:15-12:00
Veelky 11:45-12:30

Vydejni doba pro déti a zaméstnance ZS 11:30 - 13:00

pro odbér do jidlonosi¢t v MS 11:15-11:30

pro odbér do jidlonosi¢t v ZS 11:15-11:30

Je zakazan odbér do sklenénych nadob.
Nesnézené jidlo stravnik musi vratit spole¢né s pouzitym nadobim na ur¢ené misto.

8. VySe stravného



Vyse stravného je ur¢ena predpisem feditele Skoly, v zékladnich kategoriich Cini:

d&ti MS celodenni strava 2 - 6 let
celodenni strava 7 let

déti ZS 7 — 10 let

déti ZS 11 — 14 let

zaméstnanci Skoly

43,-- K& (10,-- + 23,-- + 10,--)
51,-- K& (11,-- + 30,-- + 10,--)
30,-- K¢

32,-- K¢

38,-- K& (27,--+11,-- FKSP)



9. Placeni stravného
Placeni se provadi hotoveé ve vymezené dny nebo inkasem z bézného uctu.
10. Prihlasky ke stravovani

Podavaji se osobné v kancelafi Skolni jidelny vzdy na zacatku Skolniho roku. Pro nové
stravniky dle potieby.

11. Odhlasky ze stravovani

Stravné je tfeba odhlasit u vedouci Skolni stravovny telefonicky: 731 14 99 14 nebo emailem:
jidelna@skolahrabova.cz do 6.30 stavajiciho dne. V prvni den absence je moznost vzit si stravu
do vlastniho jidlonosi¢e. NeodhldSeny a neodebrany obéd je stravnikovi uctovan.

12. Vyuétovani na konci mésice

Strava se plati zpétné za dany mésic a platby probihaji druhy tyden v nasledujicim mésici.
Kazdy stravnik ma na zacatku mésice stravu piihlaSenou. Pti absenci je nutno stravu odhlasit.

13. Doba prazdnin, pripadné mimoradného reditelského volna

V téchto dnech jidelna az na vyjimky nevaii a kazdy stravnik je automaticky odhlasen.
O terminech stravnici budou s piedstihem informovani.

14. Jidelni listek
Na kazdy tyden je vyvésen u vchodu do MS a ZS a na webovych strankach skoly.
15. Dotazy, pripominky

Dotazy, pfipominky, ptipadné problémy je vhodné fesit ihned p¥imo v kancelaii SJ s pani
vedouci.

V Hrabové dne 1. 9. 2023

Jana Vondalova, feditelka Skoly


mailto:jidelna@skolahrabova.cz

