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Provozni fad skolni jidelny
C.j. ZSMS/2024/Tes-4

Vypracovala Lenka Kaczova

Schvalil Mgr. Bc. Tomas Tesarek
Smérnice nabyva platnosti dne 03.10.2024

Smérnice nabyva ucinnosti dne 03.10.2024

Smérnice zruduje smérnici ZSMS/2019/Kal 1

Na zakladé ustanoveni § 165, odst. 1., pism. a) zakona €. 561/2004 Sb. o
pfedSkolnim, zakladnim stfednim, vy8Sim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky
zakon) v platném znéni a na zakladé § 7 odst. 2) zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané
vefejného zdravi v platném znéni VYDAVAM jako statutarni organ $koly tento fad.

Zfizeni a provoz skolni jidelny vymezuji pravni predpisy, zejména
zakon ¢&. 561/2004 Sb., (Skolsky zakon), ve znéni pozdéjSich predpisU
zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi, ve znéni pozdéjSich

predpisq,

vyhlaska €. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, ve znéni pozdéjSich pFedpisu,

vyhlaska €. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby,
ve znéni pozdéjSich predpisu.

Zakladni udaje o zarizeni
Nazev pravnické osoby: Zakladni Skola Mistra Jana Husa a Matefska Skola

Husinec

Pravni forma Skoly:
Sidlo:

Obor vzdélavani:
Studium:

Vzdélavaci program:

Kapacita Skoly:
Skolni jidelna:
Vedeni Skoly:

Zivnostensky list :
ICO skoly:
Cislo uctu:

Identifikator zarizeni:

1IZO ZS:
1ZO MS:
1IZO SD:
1ZO SJ:

pfispévkova organizace

Kostnicka ulice 227, 384 21 Husinec

79-01-C/001 Zakladni Skola (€.j. 37 282/2005-21)

denni, délka studia: 9 r. 0 mésicl, zakladni Skola s I. a Il.
stupném a materskou Skolou, vyucovaci jazyk cesky
Skolni vzd&lavaci program pro zéakladni vzd&lavani
,Komunitni Skola“ (1. - 9. ro€nik)

ZS 270, MS 62, SD 56

kapacita 300 jidel/den

Mgr. Bc. Tomas Tesarek (feditel)

Mgr. Marian Jungwirth (zastupce Feditele pro ZS)

Bc. Vendulka Pé&stova (zastupce Feditele pro MS)
hostinska ginnost ( ICO 472 58 365 )

47 258 365

Moneta Money Bank, 249257928 / 0600

600 063 062

047 258 365

107 534 177

114 700 133

102 487 847



REDIZO: 600 063 062

kontakt: ZS Feditelna 388 331 234 (777 633 686)
ZS sborovna 388 331 177
MS 474 770 461, 474 770 462
ekonomicky usek 474 770 460
Skolni jidelna 778 131 550, 474 770 460,
jidelna@zshusinec.cz
Skolni druzina 731 187 708

e-mail: reditel@zshusinec.cz

Web: www.zshusinec.cz

Zfizovatel: Mésto Husinec, ICO 00 250 449
Sidlo: Prokopovo namésti 1, 384 21 Husinec
Telefon: 388 331 418, 388 331 101

e-mail: mesto@husinec.cz

1. Uvodni ustanoveni

e Na zakladé ustanoveni § 165, odst. 1., pism. a) zakona €. 561/2004 Sb. o
pfedskolnim, zakladnim stfednim, vySSim odborném a jiném vzdélavani
(Skolsky zakon) vyhl. 137/2004 Sb., naf. ES 852/2004 vydavam jako statutarni
organ Skoly tento rad.

e Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat
stanovené postupy pro uvadéni pokrmd do obéhu, pfedpisy a pokyny k zajisténi
bezpecCnosti a ochrany zdravi pfi praci a navody k obsluze a udrzbé vyrobnich
a pracovnich prostfedkl a zafizeni.

e Konat €innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi splfiuji
predpoklady zdravotni zpUsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané
vefejného zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovnikl a jejich osobni hygiena

e pred nastupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit
preventivni prohlidce,

e zameéstnanci jsou povinni hlasit oSetfujicimu lékafi kazdou zménu zdravotniho
stavu, ktera by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobku,

e pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni Zzadné ozdoby rukou /prsten, naramky/,
nehty musi byt zastfizené a nenalakované,

e je nutné peCovat o télesnou Cistotu a pred zapocletim vlastni prace, pfi
prechodu z necisté prace na Cistou /napf. uklid, hruba pfiprava /, po pouziti WC,
po manipulaci s odpadem pfi kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce v teplé
vodé s pouzitim vhodného myciho /pfip. dezinfekéniho/ prostfedku,

e je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni odév,
pracovni obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin, pracovni odév musi byt
udrzovan v Cistoté a podle potfeby ménén v pribéhu smény, pred pouzitim
toalety je nutné pracovni odév odlozit a po peclivem umyti rukou opét obléct,

e nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v prabéhu pracovni doby v pracovnim
odévu a v pracovni obuvi,

e Vv prubéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické
upravy zevnéjsku,

e plati zakaz koureni a zakaz vstupu cizich osob na pracovisté,
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ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i obCanského odévu na misto
k tomu vycClenéné, ukladani pracovniho odévu a obCanského odévu oddélené.

Provozovatel je povinen zajistit

aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpUsobilé,

osobni ochranné a pracovni pomucky,

aby povéfeni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky prace
v kuchyni,

podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého obleceni,
provadéni technickych uprav, natéri a malovani dle potfeby ve vyrobnich a
skladovacich prostorach,

vypracovani sanitacniho fadu a zajisténi jeho dodrzovani.

Povinnosti pracovnikll — organizace provozu kuchyné

pracovni doba kuchyné 6:30 hod — 15:00 hod.

odpovédnost za odemykani a zamykani prostor ma hlavni kucharka,

dbat na svuj zdravotni stav

dodrzovat provozni a sanitacni fad a také fad HACCP na pracovisti

dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a
pfipravu pokrm0

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

kontrola zaruénich Ihut potravin

Zasady provozni hygieny

nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, pfepravni obaly
a rozvozni prostfedky musi byt udrZzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby
nedochazelo k ohrozovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrm0
uklid vSech pracovist a prostor se provadi pribézné za pouziti mycich,
popfipadé dezinfek&nich prostredkd,

sanitarni zafizeni, ale i v8echny prostory musi byt udrZzovany v Cistoté a
provozuschopném stavu, fadné odvétravany, na WC musi byt hygienické
pomucky (toaletni papir, mydlo, papirové utérky apod.),

musi byt provadéna priibézné likvidace odpadu,

predméty nesouvisejici s vykonem pracovni c¢innosti nelze prechovavat
v objektu Skolni kuchyné,

preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcl a prabézné
musi byt provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

do prostor Skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup
nepovolanych osob a zvifat, do Skolni jidelny je pfisny zakaz vstupu zvifat,
osobni véci, ob&ansky odév a obuv Ize odkladat pouze v $atné, a to oddélené
od pracovniho odévu,

zakaz koufeni ve v8ech prostorach,

pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfek&ni prostfedky, které
jsou ur€eny pro potravinarstvi. Tyto prostfedky jsou ukladany oddélené v ¢erné



kuchyni. Myti nadobi se provadi v dostateCné teplé pitné vodé s pfidavkem
myciho prostfedku po predchozi ocisté od zbytku. Bilé nadobi a pfibory se myji
v my¢ce na nadobi.

. Skladovani potravin

Pfejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni., Za
spravnou prejimku nese zodpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji nepfitomnosti
hlavni kucharka.

Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostfedné likviduiji.
Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zboZi pfi dodrzeni
skladovacich podminek.

V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry. Teploty
jsou kontrolovany. Dle Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP 39-1993 maji
byt skladované syrové potraviny zivocisného puvodu zchlazené na 1 az 4°C.
Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teploty,
jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ihned nepouZiji, je tfeba
uchovavat €i skladovat pfi teploté -18°C nebo nizsi.

. Priprava pokrmu

Zelenina a brambory se o isti v hrubé pfipravné zeleniny a do dalSi vyroby se
predava v omyvatelnych nadobach.

Vytloukani vajec probiha ve vy€lenéném useku v Cerné kuchyni. Vaje¢ny obsah
je poté do vyroby pfedan v omyvatelnych nadobach.

Pfiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa
probiha v lednici. Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano.
Mleté maso nenechavat pres noc syrové. Noze a pomucky na zpracovani
syrového masa se pouzivaji jen k tomuto ucelu. Pracovni plochy musi byt Cisté
a jsou fadné oznaceny.

Moucné pokrmy se vyrabi ve vyClenéném pracovnim useku kuchyné.

Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném useku kuchyné.
Ihned po skon&eni Upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.
Zeleninové a ovocné salaty se pfipravuji ve vycClenéném useku kuchyné a
hotové jsou ulozené do chladnicky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostateéna k tomu, aby se
zajistilo zni€eni nesporulujicich patogennich mikroorganismu. Dle Kodexu hyg.
pravidel by tuky Ci oleje na smazZeni nemély byt zahfivany na teplotu pfevysujici
180°C.

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

. Vydej stravy:

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhfivacim pultu.

Doba vydeje nesmi prekrocCit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pfi vydeji je tfeba
pouzivat vhodné nastroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky,
rukavice/.

Vydavané pokrmy musi mit teplotu vy3Si nez +60 °C.



Pro ucely splnéni pozadavkiit BOZP jsou zaméstnanci S$kolni kuchyné
povinni :

nepracovat s nozem smérem K télu,

odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na ur€ené misto,

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

pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné latkové
rukavice a dbat zvySené opatrnosti pfi chuzi,

nasazovat pfidavna zafizeni u kuchynskych robotl jen pfi vypnutém motoru,

do masového strojku vtlaCovat maso jen drevénou paliCkou, tlaCitkem, u
narezovych stroji pouzivat pfi obsluze pfisluSného nacini, SpiCky salamu
odkrajovat rucné,

zkousky tésta, popfipadé jinych surovin pfipravovanych robotem, pouze po
zastaveni stroje,

zbyte¢né neodkladat pomilcky na vareni (noze, vidlicky, nabéracky,...) na
pracovni plochy,

dbat na to, aby podlahy ve v8ech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do
sucha vytieny, bez zbytku pokrm( a odpadkd,

nadoby z dlvodu bezpetné manipulace nenaplfiovat tekutinami po okraj;
zachazet s elektrickymi i plynovymi spotiebici a panvemi ( vyklapéni, apod. )
jen pfi vypnuti elektrického proudu (plynu); pfesvédcCit se vzdy o vySi vody
v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpecit vypoustéci kohoutky varnych kotlt
proti nahodnému otevieni; dbat na spravnou funkci pojistovacich ventild,
nezadat pomoc osob fadné nepoucenych a neproskolenych,

nepfenaset nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi
pokrmy,

dbat zvySené pozornosti pfi snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy,
zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a
zabezpecit jejich opravu odborné zpUsobilym zaméstnancem,

plné se soustrfedit na praci; pfi praci se nerozptylovat a neruSit ostatni pfi
pracovni ¢innosti,

pravidelné kontrolovat IhGtu pouzitelnosti potravin a konzerv,

nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo rukama, pokud
to neni podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vZzdy pouzivat vhodné
nacini a pfibort a pocinat si pfitom s uzkostlivou Cistotou,

dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého cerného nadobi
naplnéného pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechavat je v necistém
nebo prasném prostfedi, nezakryte,

pfi myti nadobi a pfiborl pouzivat dostate€ného mnozstvi Cisté horké pitné
vody; teplota myci vody min. 40 °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 organ
statniho odborného dozoru,

pfi obsluze elektrickych spotfebicu, stroju a zafizeni provadét pouze takové
ukoly, které obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty Casti, které jsou
k tomu urCeny,

nedotykat se vadnych vodi€l nebo nedostate¢né chranénych pfFivodu ke
spotfebiCim a strojim a nevéSet na Casti elektrické instalace, vypinace a
kabely Zadné prfedméty nebo Casti odévu,

pfi pouziti hornich podlazi kuchynskych peci dbat zvySené opatrnosti pfi
vyndavani rozpalenych plech,
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nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevieného stroje
rukou, Skrabka na brambory musi byt zakryta,

jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyné, vCetné mimofadnych
udalosti,

pfi vzniku pracovniho urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto
skute€nost oznamit vedoucimu zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy uraz,
vSichni zaméstnanci musi byt pravidelné o téchto pokynech pouceni, vedouci
SJ provadi pravideln& zapis o tomto proskoleni a seznameni s podpisy v$ech
zaméstnancu,

je tfreba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zafizeni byly zbavovany prachu.
Podlaha a okna musi byt peclivé Cistény. Okna musi byt opatfeny sitémi proti
vnikani hmyzu a ptactva do pracovnich mistnosti,

v kuchyni, jidelné a ve skladech nesméji byt uschovavany obCanské Saty a
obuv. Nesmi se tam susit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné pfedméty.

Zavérecéna ustanoveni

Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutarnim organem Skoly
povéfena vedouci Skolni jidelny.

O kontrolach provadi pisemné zaznamy.

ZruSuje se predchozi znéni této smérnice. UloZeni smérnice se fidi spisovym
fadem Skoly.

Smeérnice nabyva platnosti dnem 03.10.2024

Smeérnice nabyva ucinnosti dnem 03.10.2024

V Husinci, dne 03.10.2024

Mgr. Bc. Tomas Tesarek
feditel Skoly



