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Provozni fad Skolni kuchyné je vydan na zéklad¢ ustanoveni §kolského zakona ¢. 561/2004 Sb. Zatizeni Skolniho
stravovani se fidi zakonem ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi, natizenim ES ¢. 852/2004 Sb. o hygien¢
potravin a vyhlaskou ¢. 602/2006 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

Provozni fad Skolni kuchyné je soubor pravidel a opatieni spojenych s provozem kuchyné skolniho stravovani
pii pfiprave stravy a zajisténi dietniho stravovani.

Vnitini fad Skolni kuchyné je zavazny pro viechny pracovniky $kolni kuchyné a osoby, které se po kuchyni
pohybuji v ramci oprav apod.

Vzdy na zac¢atku Skolniho roku jsou vSichni zameéstnanci fadné proskoleni a seznameni:
- S Vnitfnim fadem $kolni jidelny

- s Provoznim fadem $kolni kuchyné

- se Skolnim fadem

- se Sanita¢nim planem $kolni jidelny a HACCP

- Snavody na obsluhu spotfebicl a zatizeni ve skolni kuchyni, zdsadami BOZP

Cely systém skladovani, pfipravy, vyroby a uvadéni pokrmt do obéhu musi byt v souladu s platnymi vyhlaskami
a nafizenimi.

1/ Provozovatel je povinen zajistit:

a) aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpisobilé, fadné proskolené a seznamené s hygienickymi
a bezpeénostnimi poZadavky pro praci ve $kolni kuchyni

b) kontroly a revize zafizeni a spotfebi¢ll ve stanovenych terminech

c) zajistit opravy, natéry a malovani ve vyrobnich a skladovych prostorach

d) zajistit odvoz a prani ruénikd, utérek, ubrusii a o$aceni pracovniki $kolni jidelny v pradelné
e) zajistit osobni ochranné prostredky pro pracovniky kuchyné

f) zajistit tfidéni a odvoz vyprodukovanych odpadii dle Obecné zavazné vyhlasky méstyse o stanoveni obecniho
systému odpadového hospodaistvi, zajistit vyvoz odlucovace tuki — lapolu

) zajistit vhodné podminky pro praci a osobni hygienu



2/ Zasady provozni a osobni hygieny

Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené postupy pro uvadeéni
pokrmi do obéhu, piedpisy a pokyny k zajisténi bezpec¢nosti a ochrany zdravi pti praci a navody k obsluze a
udrzbé vyrobnich a pracovnich prostiedki a zatizeni.

Konat ¢innosti ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliuji predpoklady zdravotni
zpusobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi.

Zaméstnanci Skolni kuchyné jsou povinni:

a) podrobit se v ptipadech stanovenych pravnim piedpisem nebo rozhodnutim pfislusného organu ochrany
vefejného zdravi 1ékaiskym prohlidkam a vysetfenim, které provadi zavodni nebo prakticky 1ékat

b) informovat zavodniho nebo praktického 1ékate o druhu a povaze pracovni ¢innosti

C) mit a uplatiiovat pfi pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi a dodrzovat zasady osobni a
provozni hygieny

d) k vyrobé a pripravé pokrmii pouZivat jen suroviny a potraviny, které jsou zdravotné nezavadné a odpovidaji
stanovenym pozadavkim

e) dodrzovat technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezdvadnost podavanych pokrmu
f) dodrzovat piedpisy pro skladovani, ptipravu, vyrobu a uvadéni do obéhu

g) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym poZadavkim, mély odpovidajici
smyslové vlastnosti a spliiovaly vyzivové pozadavky podle skupiny stravniki, pro které jsou uréeny

h) provadét opatieni proti vzniku a $ifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych pokrmt

i) pti skladovani, pfipravé, vyrobé a uvadéni pokrmu do ob&hu pouZivat pouze zdravotné nezavadné materialy a
predméty

j) pouzivat po celou dobu vykonu prace ¢isté osobni ochranné prostiedky

K) pii stravovani déti, zaka a dospélych stravnikl se nesmi podavat pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a
syrového masa vcetné ryb

1) zameéstnanci $kolni kuchyné jsou povinni se fidit pokyny nadfizenych pracovnikt a dodrzovat pracovni naplné
dle pracovni smlouvy a zatrazeni

m) tfidit a likvidovat odpad ze $kolni kuchyné dle Obecné zavazné vyhlasky méstyse o stanoveni obecniho
systému odpadového hospodatstvi

Zasady provozni hygieny:

a) nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni a ptepravni obaly musi byt udrzovany v &istoté
a v takovém stravu, aby nedochazelo k ohrozovani jakosti a zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmil

b) tklid pracovisté se provadi priabézné za pouziti mycich, popi. dezinfekénich prostiedki dle navodu vyrobce
na obalu nebo bezpe¢nostnim listu a podle povahy technologického procesu a zpracovavanych potravin

C) lze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou uréeny pro potravinaistvi, vie
skladovat v originalnich obalech a tidit se navody na pouziti

d) sanitarni zatizeni véetné $aten musi byt udrzovano v &istoté, na WC musi byt hygienické pomicky (toaletni
papir, mydlo, popt. dezinfekce)

) musi byt provadéna pravidelna likvidace organického a anorganického odpadu
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f) pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v objektu $kolni kuchyné

g) preventivné je nutno zamezit vyskytu hmyzu a hlodavci, popt. musi byt provedena dezinfekce, dezinsekce a
deratizace

h) do prostor $kolni kuchyné¢ a vyrobniho prostoru nesmi vstupovat nepovolané osoby a zvitata
i) osobni véci, obéansky odév a obuv lze odkladat pouze v Satné, a to oddélené od pracovniho odévu

j) musi byt dodrzovan oddé€leny rezim myti stolniho a provozniho nadobi, pfepravnich oball a provoznich
prostredka

k) pouzité utérky nechat vyschnout a znovu nepouzivat na utirani, dat na vyprani

1) pfi ruénim myti nadobi a ptibort pouzivat dostate¢né mnozstvi pitné horké vody, teplota myci vody musi byt
minimalné 40 °C, nasledné ma byt proveden oplach horkou vodou, aby nadobi samo oschlo

Zasady osobni hygieny:

a) je nutno pecovat o t€lesnou ¢istotu a pied zapocetim vlastni prace, pfi pfechodu z necisté prace na Cistou
(napf. tklid, hruba pfiprava, manipulace s vejci a syrovym masem ¢i piepravnimi obaly), po pouziti WC, po
manipulaci s odpadem a pti kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho ¢i
dezinfekéniho prostfedku

b) je povinnost nosit osobni ochranné prosttedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy

¢) pracovni odév musi byt udrzovan v istoté a podle potteby ménén v priabéhu smény

d) nelze opoustét pracovisté v priabéhu pracovni doby v pracovnim odévu a pracovni obuvi

€) je nutné se zdrzet jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (koufeni, Gpravy vlast a nehtt)

f) je nutno mit na rukou kratce stfizené a ¢isté nehty bez ozdobnych predmétt

3/ Provozni pozadavky, pozadavky BOZP

a) zaméstnanci jsou povinni neprodlené nahlasit vznikly pracovni tiraz nebo mimotadnou udélost vedouci SJ a
vedeni skoly

b) zaméstnanci jsou povinni dodrZovat zasady bezpe¢nosti a ochrany zdravi pti praci, zavady na strojich a jiném
zatizeni ihned ohlasit vedouci $kolni jidelny, ktera zabezpeci opravy a odstranéni zavady

¢) odkladat kuchyiské nafadi vzdy na uré¢ené misto, nepracovat s nozem smérem k télu

d) udrzovat volné tinikové cesty a unikové vychody

€) pfi manipulaci S nadobami s horkym obsahem vzdy dbat zvySené pozornosti a opatrnosti

f) pIné se soustiedit na praci, nerozptylovat se a nerusit pracovni ¢innosti

g) udrzovat podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné v Cistoté, bez zbytkti pokrmti, podlahy vytirat do sucha
h) nadoby z diivodu bezpecné manipulace nenapliovat tekutinami po okraj

i) manipulovat s elektrickymi spotiebi¢i jen po vypnuti, kontrolovat vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku,
dbat zvySené opatrnosti pii vypusténi panvi a kotlt, pfi manipulaci S gastronadobami v konvektomatech

j) po ukonéeni pracovni smény zkontrolovat fadné vypnuti vech kuchyiiskych spotiebi¢l a zafizeni, osvétleni



k) po ukonc¢eni pracovni smény uzaviit v§echna okna, uzamknout a zkontrolovat uzam¢eni vsech prostor ve
Skolni kuchyni

4/ Rozsah poskytovanych stravovacich sluzeb ve $kolni jidelné
a) obédy pro zaky ZS v ramci $kolniho stravovani

b) obédy pro zaméstnance ZS

c) obédy pro zaky jinych skol — vyvoz

d) obédy pro cizi stravniky

e) zajisténi dietniho stravovani formou donasky vlastni kompletni stravy ,,krabicka‘* na zaklad€ potvrzeni od
lékare o dietnim omezeni, naklady na potraviny hradi zakonni zastupci stravnika

Z divodu zdravotniho omezeni, které neumoznuje stravnikovi konzumovat stravu pfipravovanou v nasem
zafizeni Skolniho stravovani je zajisténa kompletni strava formou donasky vlastniho pokrmu z domu. Naklady na
potraviny hradi zékonni zastupci stravnika. Donaska stravy je mozna pouze na zakladé potvrzeni od 1ékare o
dietnim omezeni. Zakonni zastupci jsou seznameni s formulafem ,,Bezpeény pokrm* (str. 144 a 145) a
,,Bezpecny transport pokrmu do $kolni jidelny* (str.146) dle metodiky Poskytovani dietni stravy v ramci
Skolniho stravovani.

Provozovatel uzavira se zakonnymi zastupci Smlouvu o zajiSténi dietniho stravovani.

1/Z4akonny zastupce se zavazuje:

-piipravovat pokrmy, které odpovidaji nutricnim a dietnim potfebam stravnika ze surovin, které jsou zdravotné
nezavadné

-zarucit zdravotni bezpecnost donesené stravy

-zajistit predani pokrmu sam nebo prostiednictvim stravnika pfedem dohodnutému pracovnikovi provozovatele
vzdy bez zbyte¢ného odkladu

-transportovat zchlazené pokrmy do zafizeni provozovatele neprodlené po vyjmuti z chladiciho zafizeni, aby
nedoslo k poruseni teplotniho fetézce

-tepelné upraveny pokrm predat ve zchlazeném stavu v Cisté, hygienicky nezavadné, uzaviratelné, omyvatelné
nadobé ¢i nadobach a to vzdy oznacené jménem stravnika, datem pfipravy pokrmu a ndzvem pokrmu

-takto pfinesené pokrmy jsou urceny k okamzité spotiebé v den vyroby

-piijmout vSechna dostupna opatieni pro zajisténi bezpecnosti pokrmu do chvile pfedani pracovnikovi zatizeni
Skolniho stravovani nebo provozovatele.

2/Provozovatel se zavazuje:

-neprodlené po pievzeti a po celou dobu skladovani uchovavat pokrm zchlazeny v souladu s hygienickymi
predpisy az do okamziku regenerace tak, aby byla zachovéana zdravotni bezpec¢nost donesené stravy



-pokrmy &i ¢asti pokrmd, které nejsou uréeny pro skladovani v chladu, skladovat na bezpe¢ném a k tomu
vyhrazeném misté, aby nedoslo ke kontaminaci

-regenerovat pokrm minimalné na teplotu stanovenou v systému HACCP, ktera je bezpe¢na pro podavani
teplych pokrmi (je-1i pokrm urcen k podavani v teplém stavu), a to v dobé, kdy stravnik piichazi do Skolni
jidelny dle zvyklosti a pravidel skolského zafizeni

- dodrzovat platny Vnitini fad skolni jidelny a Provozni fad skolni kuchyné, systém HACCP.

3/ Provozovatel pii dodrzeni vSech hygienickych pravidel nenese zodpovédnost za zhorSeni zdravotniho stavu
stravnika v disledku konzumace doneseného pokrmu.

4/V pripadé chyby, zdmény potravin, kontaminace ze strany provozovatele stravovacich sluzeb nebo stravnika
samotného musi zaméstnanec bezodkladné kontaktovat zakonného zastupce stravnika.

5/Provozovatel ma pravo odmitnout/nepievzit zakonnym zastupcem piinesenou stravu, pokud se bude jednat o
pokrm zjevné nebezpeény nebo piineseny v poskozeném nebo nevhodném obalu.

6/Poruseni vnitinich a provoznich fada skolského zafizeni nebo této smlouvy ze strany zakonného zastupce
muze byt posuzovano jako naruSovani provozu Skolského zatizeni dle platného zakona ¢. 561/2004 Sb, o
predskolnim, zakladnim, stfednim, vy$§im odborném a jiném vzdélavani, ve znéni pozdejsich piedpisii a
Vyhlasky €. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani, ve znéni pozdéjsich predpist. V takovém pripadé ma skolské
zatizeni pravo od této smlouvy odstoupit.



