Zékladni Skola a Matetska Skola Rabstejnska Lhota, okres Chrudim
Rabstejnska Lhota 44, 537 01 Chrudim

ORGANIZACNI RAD SKOLY
PROVOZNI RAD SKOLNI JIDELNY,
KUCHYNE A VYDEJNY

Cislo jednaci: ZSRL 141/23

Vypracovala: Véra Skokanova, vedouci skolni jidelny
Schvalila: Mgr. Petra Rozsypalova, feditelka Skoly
Pedagogicka rada projednala dne: 30. 8. 2023

Smérnice nabyva platnosti ode dne: 1.9. 2023

Smérnice nabyva u¢innosti ode dne: 1.9. 2023

Pozadavky na zdravotni stav pracovnikii a jejich osobni hygiena

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

zaméstnanci jsou povinni hlasit oSetfujicimu lékafi kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera
by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobka

pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni Z4dné ozdoby rukou /prsten, nadramky/, nehty
musi byt zastfizené a nenalakované

je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pii prechodu z necisté
prace na Cistou /napf. uklid, hruba ptiprava /, po pouziti WC, po manipulaci s odpadem pti
kazdém zneciSténi je nutno si umyt ruce v teplé vode s pouzitim vhodného myciho /ptip.
desinfekéniho/ prosttedku

je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv
a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin, pracovni odév musi byt udrzovan v Cistoté a podle
potfeby ménén v priabéhu smény

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

VvV pribéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické upravy
zevnéjSku

plati zdkaz kouteni a zékaz vstupu cizich osob na pracovisté

ukladani pouZzitého pracovniho odévu, jakoZ i obanského odévu na misto k tomu
vyclenéné, ukladani pracovniho odévu a ob¢anského odévu oddélené



Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajistit:

aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zptsobilé

osobni, ochranné a pracovni pomticky

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

provadéni technickych Gprav, natérti a malovani dle potieby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

vypracovani sanita¢niho fadu a zajisténi jeho dodrzovani

Povinnosti pracovnikii

pracovni doba kuchyné 6.00 hod — 14.30 hod.

dbat na svlij zdravotni stav

dodrzovat zdsady provozni a osobni hygieny

uzivat jen schvalené a ptredepsané pracovni postupy

vSimat si kvality a nezavadnosti zpracovdvanych potravin

kontrola zaruc¢nich lhit potravin

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

dodrzovat provozni a sanita¢ni fad a také fdd HACCP na pracovisti

Zasady provozni hygieny

hlavni dlraz je kladen na Cistotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastroji a nadobi,
pravidelné myti a ¢isténi dle sanita¢niho fadu (Uklid vSech pracovist’ a prostor se provadi
pribézné za pouziti mycich, poptipadé dezinfekénich prostiedkit)

musi byt provadéna pribézné likvidace odpadu

preventivné je nutno zamezit vyskytu hmyzu a hlodavct a pribézné musi byt provadéna
bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace

do prostor $kolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze ptipustit vstup nepovolanych osob,
do skolni jidelny je ptfisny zdkaz vstupu zvitat

osobni véci, odeév a obuv lze odkladat oddélené€ od pracovniho odévu

zékaz kouteni ve vSech prostorach

pro uklid lze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou urceny
pro potravinafstvi, tyto prostfedky jsou uklddany oddélené, myti nadobi se provadi
V dostatecné teplé pitné vode s pfidavkem myciho prostiedku po ptedchozi ocisté od
zbytk, bilé nadobi a ptibory se myji v mycce na nadobi

Skladovani potravin

ptrejimka zboZi se musi provadéet po strance kvantitativni a kvalitativni.

za spravnou piejimku nese zodpovédnost vedouci ST a hlavni kuchatka

potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostiedné likviduji

skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi

v suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry, teploty jsou
kontrolovany



Piiprava pokrmii

zelenina a brambory se ocisti v hrubé ptipravné zeleniny a do dals§i vyroby se piedava
Vv omyvatelnych nadobach

na ptipravu pokrmii 1ze pouzivat jen Cerstva slepi¢i vejce z veterinarné sledovanych chovi
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 syrove.

noze a pomucky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto ucelu, pracovni
plochy musi byt €isté a jsou fadné oznaceny

zeleninové a ovocné salaty se pripravuji ve vycClenéném useku kuchyné a hotové jsou
ulozené do chladnicky

doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo zni¢eni
nesporulujicich patogennich mikroorganismu

teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez 60 °C

Vydej stravy

doba vydeje nesmi prekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu

pti vydeji je tieba pouzivat vhodné néstroje pro manipulaci se stravou (vidlice, nabéracky,
rukavice)

vydavané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez 60 °C

veskera strava je prevazena do budovy MS v termopontech

Sestavovani jidelniho listku provadime podle zasad racionalni vyzivy. Pestrost jidel uplatiiujeme
tak, aby byla zajisténa nejen béhem dne, ale i tydne a celého mésice (spotiebni kos). Dbame o
stfidani jidel masitych, polo masitych, bezmasych a zeleninovych. Syrovou zeleninu a ovoce
podavame podle moznosti co nejcastéji. Z jidelnicku vylucujeme ty pokrmy, které v teplém
obdobi snadno podléhaji zkaze.

Organizace stravovani

Zavér

$kolni kuchyné ma piilehlou jidelnu pro ZS, MS ma4 jidelnu ve své budové
za Cistotu stolit odpovida personal kuchyné
pedagogicky dozor ve Skolnim zafizeni je zajistén dle rozpisu ve Skole

provozni fad Skolni kuchyné je po zvefejnéni zavazny pro vSechny pracovniky kuchyné¢ a
zodpovédné pracovniky

V Rabstejnské Lhoté¢ 30. 8. 2023

Veéra Skokanova, vedouci Skolni jidelny



