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Zakladni Skola a Materska Skola Litvinov-Hamr, Mladeznicka 220, okres Most

ORGANIZACNI RAD SKOLY

sqast: 20. PROVOZNI RAD SKOLNI JIDELNY

Cj.: S/314/2025
Vypracoval: Blanka Oplerova, VSJ
Schvalil: Mgr. Radka Jirkovska, teditelka Skoly

Smérnice nabyva platnosti ode dne 19.9.2025
Pedagogicka rada projednala dne 19.9.2025

Smérnice nabyva u¢innosti ode dne: [22.9.2025

Zmény ve smernici jsou provadény
formou c¢islovanych pisemnych
dodatku, které tvori soucast tohoto
piedpisu.

1.Uvodni ustanoveni

1. Na zéklad¢ ustanoveni zakona ¢. 561/2004 Sb. o ptedskolnim, zakladnim stfednim, vySSim
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon) v platném znéni, Vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.,
Natizeni ES 852/2004 vydavam jako statutarni orgdn Skoly tuto smérnici.

2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné¢ musi zaméstnanci dodrzovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrmt do ob¢hu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a navody k obsluze a udrzbé vyrobnich a pracovnich prostiedkl a zatizeni.

3. Konat cinnost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliuji
predpoklady zdravotni zplsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vefejného
zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovniku a jejich osobni hygiena

1. pred nastupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni
prohlidce a musi mit vystaven zdravotni priikaz

2. zaméstnanci jsou povinni hlésit oSetiujicimu lékafi kazdou zménu zdravotniho stavu,
kterd by mohla mit za nésledek kontaminaci vyrobkl

3. pracovnici nesmi mit pii praci v kuchyni zddné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty
musi byt zastfiZzené a nenalakované

4. je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pfi ptechodu z necisté
prace na Cistou /napft. tklid, hruba piiprava /, po pouziti WC, po manipulaci s odpadem
pii kazdém zneciSténi je nutno si umyt ruce v teplé vode s pouzitim vhodného myciho
/ptip. desinfekéniho/ prostiedku

5. je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pii vyrobé potravin, pracovni odév musi byt udrzovan v Cistoté a
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podle potieby ménén v pribéhu smény, pied pouzitim toalety je nutné pracovni odeév
odlozit a po peclivém umyti rukou opét obléci

nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v priabéhu pracovni doby v pracovnim odévu a
V pracovni obuvi

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

plati zékaz koufeni a zdkaz vstupu cizich osob na pracoviste

ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i obcanského odévu na misto k tomu
vyclenéném, ukladani pracovniho odévu a obfanského odévu oddélené

3. Provozovatel je povinen zajistit

agprpwdE

aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zptsobilé

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 potieby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

vypracovani sanita¢niho fadu a zajisténi jeho dodrzovani

4. Povinnosti pracovniku — organizace provozu kuchyné

O N Oh

pracovni doba ve $kolni kuchyni: 6,00 — 14,30 hodin

Pouze v ptipad€ vybéru hotovosti za obédy ( posledni 2 pracovni dny v mésici )je vedouci
Skolni jidelny + 1 zaméstnanec na pracovisti déle - jedna se o praci piesCas. Za tento
pfescas si vyberou nahradni volno dle zakoniku prace v platném znéni v dob¢ prazdnin.
odpovédnost za odemykani a zamykani prostor méa vedouci SJ, ktera méa od budovy klice.
Zbyli zaméstnanci klice od budovy nemaji k dispozici.

manipulaci s finanénimi prosttedky vykonava vedouci SJ, vybirani stravného a vyplaceni
preplatkii v hotovosti také v kancelafi vedouci SJ /popt. kancelar ZS/

dbat na sviij zdravotni stav

mit na pracovi$ti zdravotni priikkaz

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
pokrmil

uzivat jen schvalené a piedepsané technologické a pracovni postupy, vsimat si kvality a
nezéavadnosti zpracovavanych potravin

10. kontrola zaru¢nich lhit potravin

5. Zasady provozni hvgieny

1.

nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, pfepravni obaly a
rozvozni prostfedky musi byt udrzovany v Cistot¢ a v takovém stavu, aby nedochazelo
k ohrozovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrma

uklid vSech pracovist a prostor se provadi prubézné za pouziti mycich, popiipade
dezinfekénich prostiedki

sanitarni zafizeni, ale 1 vSechny prostory  musi byt udrZzovany v Cistot¢ a
provozuschopném stavu, fadné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomucky
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(toaletni papir, mydlo, papirové utérky apod.)

&

musi byt provadéna pritbézné likvidace odpadu

5. pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze pfechovavat v objektu Skolni
kuchyné

6. preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcii a pribézné musi byt
provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace

7. do prostor skolni kuchyn¢ a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob
a zvirat, do skolni jidelny je ptisny zakaz vstupu zvitat

8. osobni véci, obCansky odév a obuv Ize odkladat pouze v Satn€¢, a to oddélené¢ od
pracovniho odévu

9. zakaz kouteni ve vSech prostorach

10. pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostfedky, které jsou urceny

pro potravindistvi. Tyto prostfedky jsou ukladany oddé€lené v ¢erné kuchyni. Myti nddobi

se provadi v dostatecné teplé pitné vod¢ s piidavkem myciho prosttedku po ptedchozi

ocisté od zbytkl. Bilé nadobi a piibory se myji v myc€ce na nadobi.

5.1 Skladovani potravin

1. Ptejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou
pejimku nese zodpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji nepfitomnosti hlavni kuchatka.
Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostiedné likviduji.
Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi pifi dodrZeni
skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich, v mrazicich jsou umistény
teploméry. Teploty jsou kontrolovany. Dle Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP
39-1993 maji byt skladované syrové potraviny zivo€isného piivodu zchlazené na 1 az
4°C. Ostatni suroviny, které vyZzaduji 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.

2. Finan¢ni stav skladu potravin bude k 30.6. daného roku max. ve vysi 25 000,-K¢.

5.2 Priprava pokrmu

Zelenina a brambory se ocisti v hrubé piipravné zeleniny a do dal§i vyroby se predava
Vv omyvatelnych nadobach.

Vytloukéni vajec probihd ve vyclenéném useku v cerné kuchyni. Vajecny obsah je poté do
vyroby ptfedan v omyvatelnych nadobach.

Piiprava 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 pies noc
syrové. Noze a pomtcky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto ucelu. Pracovni
plochy musi byt ¢isté a jsou fadné& oznaceny.

Moucné pokrmy se vyrabi ve vy€lenéném pracovnim useku kuchyné.

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

Zeleninové a ovocné saldty se pfipravuji ve vyclenéném useku kuchyné a hotové jsou ulozené do
chladnicky .

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatecnd k tomu, aby se zajistilo zniCeni
nesporulujicich patogennich mikroorganismti. Dle Kodexu hygienickych pravidel by tuky ¢i oleje
na smazeni nemély byt zahfivany na teplotu pievysujici 180°C.

Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez 60 °C.
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5.3 Vvdej stravy:

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhiivacim pultu.

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

Vydejna v Matetské Skole Beruska je v provozu denné: Po-P4 6:00-14:30

Vnitini prostor vydejny musi byt v souladu s platnymi ptedpisy udrzovany v Cistoté a
vymalovany dle potfeby nebo alesponi jednou ro¢né.

Piislusenstvi vydejny musi byt udrzovano v dCistoté a dezinfikovano dle piedpisi. Vedle
ptichodovych dveii do vydejny je umisténa zastéra a rukavice pro kuchaiku MS.

Jidlo pro MS bude vlozeno do gastronddob, které budou 2 zaméstnankynémi pieneseny pied
dvefe do MS( kuchaika pro MS a pani §kolnice). Pijdou k tomu cestou uréenou- §kolni kuchyné,
dievény vehod pro MS z parkovisté, vehod do MS v 2. patie — zde jidlo piedaji pani ugitelce a
pani uklizece pro MS, které importuji gastronadoby do pred vydejnu MS. Zde si jidlo ptevezme a
poté vydava pani kuchatka pro MS. Stejny postup se tyka i sva¢in a presnidavek, které budou
pfipravovany ve Skolni kuchyni. Pouze mléko, jogurty apod., které budou détem podéavany tyz
nebo nasledujici den, mohou byt umistény v lednici ve vydejné MS a stejné tak i rohliky mohou
byt ulozeny ve vydejné MS.

Prazdné gatronadoby budou ihned po vydani jidla vraceny zpét do SJ.

5.4 Vvdej donesené stravy pri dietnim omezeni:

Pokrmy donasi zakonny zastupce v den vydeje. Nadoba musi byt vhodna pro styk s potravinami,
vhodné na ohtev, oznacena jménem, tfidou, datem vyroby a ndzvem pokrmu. Personal kontroluje
Cistotu, popis krabic¢ky. Krabicka se ulozi do omyvatelného a dezinfikovaného boxu do lednice s
provoznimi potravinami. Strava se ohfivd pouze v pfedem uréeném zafizeni, které je urceno
vyhradné pro ohfev dietniho pokrmu. Ohtaté jidlo nesmi pfijit do styku s b&éZnou stravou ani
nadobim pouZivanym pro bé€zné stravniky. Po ohféti je strava pfedana piimo stravnikovi. O
pfevzeti, uloZeni, ohfevu a vydani se se vede zaznam v provozni knize.

6. Pro ucely splnéni pozadavku BOZP jsou zaméstnanci $kolni kuchyné povinni :

nepracovat s nozem smeérem k télu

odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na uréené misto

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

pfi manipulaci s nddobami s horkym obsahem vZdy pouZivat ochranné latkové rukavice a

dbat zvysené opatrnosti pti chlizi

nasazovat piidavnd zatizeni u kuchyiiskych robotl jen pfi vypnutém motoru

6. do masového strojku vtlacovat maso jen dievénou palickou, tlacitkem, u nafezovych
stroju pouzivat pii obsluze pfislusného nécini, Spicky saldmu odkrajovat ru¢né

7. zkousky tésta, popiipad¢ jinych surovin pfipravovanych robotem, pouze po zastaveni
stroje

8. zbytecn¢ neodkladat pomicky na vafeni (noze, vidlicky, nabéracky,...) na pracovni

plochy

PO

o
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2.

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

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

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

dbat zvysené pozornosti pti snimani pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy

zévady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyn¢ a zabezpecit
jejich opravu odborné zptisobilym zaméstnancem

pln¢ se soustfedit na praci; pii praci se nerozptylovat a neruSit ostatni pii pracovni
¢innosti

pravideln¢ kontrolovat lhitu pouzitelnosti potravin a konzerv

nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo poZzivatinami pfimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a piiborii a
pocinat si pfitom s uzkostlivou ¢istotou

dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého cerného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechévat je v ne€istém nebo prasném prostiedi,
nezakryté

pfi myti naddobi a piiborti pouzivat dostate¢ného mnozstvi €isté 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 organi stdtniho odborného dozoru

pfi obsluze elektrickych spotiebic, strojli a zafizeni provadét pouze takové tkoly, které
obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny

nedotykat se vadnych vodi¢l nebo nedostatecné chranénych pifivodld ke spotiebiciim a
strojim a nevéesSet na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné predméty nebo
¢asti odévu

pfi pouziti hornich podlazi kuchynskych peci dbat zvySené opatrnosti pii vyndavani
rozpalenych plechi

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, véetné mimotadnych udalosti

pfi vzniku pracovniho trazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost
oznamit vedoucimu zaméstnanci a uraz zapsat do knihy Grazi

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

je tieba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zatizeni byly zbavovany prachu. Podlaha a
okna musi byt peclivé €istény. Okna musi byt opatfeny sitémi proti vnikdni hmyzu a
ptactva do pracovnich mistnosti.

V kuchyni, jideln¢ a ve skladech nesméji byt uschovavany obcanské Saty a obuv. Nesmi
se tam susit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty.

Provozovani dopliikové ¢innosti

Zakladni Skola jako ptispévkova organizace provozuje doplitkovou €innost mimo svou
hlavni ¢innost. Ve své hlavni ¢innosti plni ukoly stanovené zfizovatelem a prostiedky
ziskané doplikovou ¢innosti vyuziva ke zkvalitnéni své hlavni ¢innosti.

Doplnkova ¢innost zahrnuje aktivity vyplyvajici ze ziizovaci listiny Skoly:
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» Hostinska ¢innost
Dopliikkova c¢innost je v ucetnictvi sledovéana oddélené od bézného hospodatreni. Na
provadéni doplitkové Cinnosti nemohou byt pouzity prostfedky ze statniho rozpoctu a
prostiedky zfizovatele. Doplitkkova ¢innost nesmi byt v rocnim thrnu ztratova, ztrata je
pfipustnd u jednotlivych druhlt doplitkové Cinnosti, jestlize ji Skola uhradi v ramci
celkového vysledku hospodaieni doplitkové Cinnosti. V dusledku trvajici ztratovosti
doplitkové ¢innosti mtize ziizovatel Skole zrusit moznost provozovat doplitkovou ¢innost.
Prosttedky ziskané z doplnkovou ¢innosti 1ze v prubéhu piislusného kalendainiho roku
pouzit jen k thrad¢ vydaji doplitkové Cinnosti.
Skola vede doplitkovou ¢innost po celé Gicetni obdobi oddélené od hlavni &innosti na
analytickych uctech. Na konci hospodairského roku spoji hospodaisky vysledek
doplitkkové Cinnosti po zdanéni do jednoho zlepSené¢ho hospodaiského vysledku, ktery
rozdé€li do fondu. V roce nasledujicim jsou prostiedky z hlavni Cinnosti soucasti fonda
Skoly, tj. do rezervniho fondu, investi¢niho fondu, fondu odmén.
O provozovani doplitkové ¢innosti a pouziti prostfedkil z doplitkové ¢innosti rozhoduje
V ramci platnych predpist feditelka Skoly.
Mzdy zaméstnancii $koly, ktefi se podili na doplitkové Einnosti jsou v roziiétovani ZS.
Utetni zatétuje mzdy, socialni a zdravotni pojisténi do nakladii doplitkové &innosti.
Platby socidlniho, zdravotniho pojiSténi a dané jsou odvadény za zakladni Skolu a
doplitkovou ¢innost jednou platbou.
Zameéstnanci podilejici se na doplikkové €innosti: vedouci stravovani, kuchaiky ve Skolni
jidelné.
Mzdové prostiedky jsou rozdéleny na jednotlivé zaméstnance dle vypoctu stanovenym
teditelkou Skoly.

10. Cena obéda pro cizi stravniky se sklada z téchto polozek:

a. naklady na potraviny

b. spotieba elektrické energie
C. spotieba plynu

d. spotieba vody

e. mzdové naklady

9. Zavérefna ustanoveni

N

&

Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutdrnim orgadnem Skoly povéfen
zaméstnanec: vedouci Skolni jidelny

O kontrolach provadi pisemné zaznamy

Zrusuje se predchozi znéni této smérnice S/205/2023 ze dne 28.8.2023 Ulozeni smérnice
v archivu Skoly se fidi Spisovym a skarta¢nim fadem skoly.

Smérnice nabyva platnosti dnem 19.9.2025

Smérnice nabyva G¢innosti dnem 22.9.2025

V Litvinové dne 19.9.2025

Mgr. Radka Jirkovska
feditelka Skoly
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