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Albrechtova stfedni $kola, Cesky T&3in, pFispévkova organizace

PROVOZNi RAD SKOLNI JIDELNY

ol

Vypracoval: Bc. Ludmila Jablirkové, Mgr. Jakub Sveda
Schvalil: Mgr. Pavel Cieslar, MBA, feditel Skoly
Smérnice nabyva platnosti ode dne: 1.3.2026

Zmény ve smérnici jsou provadény formou Cislovanych pisemnych pfiloh, které tvofi souédst tohoto
predpisu.

1 Uvodni ustanoveni

1. Na zdkladé ustanoveni § 165, odst. 1., pism. a) zdkona ¢. 561/2004 Sh. o predskolnim,
zakladnim stfednim, vy38im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), v souladu se
zékonem ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi, vyhlaskou & 17/2020 Sb., o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, naf. ES 852/2004 vydavam jako statutdrni
organ Skoly tento fad.

2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrZovat stanovené postupy
pro uvddéni pokrm({ do ob&hu, pfedpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a ndvody k obsluze a udrZbé vyrobnich a pracovnich prostiedkd a zatizeni.

3. Konat ginnost ve stravovacich sluZbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi splfiuji pfedpoklady
zdravotni zpUsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrang verejného zdravi.

2 Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

1. Pifed nastupem do zaméstnani se musi vsichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni
prohlidce.

2. Zaméstnanci jsou povinni hlasit o3etfujicimu lékafi kaidou zménu zdravotniho stavu, ktera by
mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkd.

3. Pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni Zddné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty musi
byt zastfiZzené a nenalakované, nesmi byt umélé ¢i nalepené.

4. Je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pfed zapocetim vlastni prace, pfi pfechodu z necisté
prace na €istou napf. Uklid, hruba pfiprava apod., po pouZiti WC, po manipulaci s odpadem,
pfi kazdém zneciSténi, je nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho, pfip.
desinfekéniho prostredku.

5. PFi vyrobé potravin je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni
odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy. Pracovni odév musi byt udriovén v Cistoté a podle
potifeby ménén v pribéhu smény. Pfed pouZitim toalety je nutné pracovni odév odloZit a po
peclivém umyti rukou opét ohléci.

6. Vpribé&hu pracovni doby nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v pracovnim odévu
a v pracovni obuvi.

7. VprOb&hu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Gpravy
zevnéjsku.

8. Plati zakaz koufeni a zakaz vstupu cizich osob na pracovisté.

9. Poutity pracovni odév, jakoZ i obCansky odév ukladaji pracovnici do skFifiky v $atné.

10. Cisty pracovni odév je uloZen oddélené.

3 Provozovatel je povinen zajistit
1. Aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpQsobilé.
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Osobni ochranné a pracovni pomdacky.

Aby povéfeni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni.

Podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého obleceni.

Provadéni technickych Uprav, natérl a malovani dle potfeby ve vyrobnich a skladovacich

prostorach..
6. Vypracovani sanita¢niho fadu a zajisténi jeho dodriovani.

4 Povinnosti pracovnikii — organizace provozu kuchyné
1. Pracovnidoba kuchyné 6.00 hod — 14.30 hod.
2. Odpovédnost za odemykani a zamykani prostor maji hlavni kucharka, kuchafky a pomocné
kucharky.
3. Pracovnici $kolni jidelny jsou povinni:

Dbat na svij zdravotni stav.

DodrZovat provozni a sanitani fad a zasady spravné hygienické praxe pfi vyrobé a uvadéni
potravin do obéhu (HACCP) na pracovisti.

DodrZovat zasady provozni a osobni hygieny.

Znat a dodriovat hygienické poZadavky na vyrobu, poddvani, skladovani a pfipravu
pokrmi

4. Vedouci $kolni jidelny odpovida:

Za celkovy provoz, organizaci a hospoddrnost kolni jidelny.

Za sestavovani jidelnich listkG v souladu s vyZivovymi normami a za plnéni spotfebniho
koSe dle vyhlasky ¢. 107/2005 Sh.

Kontroluje dodriovani finanéniho normativu na potraviny a odpovidd za hospodarnée
rovnomérné ¢erpani rozpoctu.

Manipulaci s finanénimi prostfedky, vybirdni stravného a vyplaceni pfeplatkl

Zajidtuje objedndvky potravin, komunikaci s dodavateli a kontrolu kvality a mnozstvi pfi
piejimce zboZi. V co nejvétsi mite vyuZivd objednavky prostfednictvim nakupniho portalu
MSK.

Odpovida za vedeni skladové evidence a pravidelnou inventarizaci zasob a majetku 3kolni
jidelny.

Odpovida za vedeni, aktualizaci a kontrolu systému HACCP, sanitacniho Fadu a dal3ich
provoznich dokument.

Kontrolu zarucnich Ihit potravin.

Zajistuje pravidelna skoleni zaméstnancu v oblasti hygieny, BOZP a poZarni ochrany.
PFipravuje podklady pro kontroly (KHS, CSl, zfizovatel, audit) a G&astni se t&chto kontrol.
Odpovida za reseni reklamaci, podnétl a komunikaci se stravniky a zakonnymi zastupci.
Spolupracuje s vedenim Skoly pfi planovani investic, oprav a obnovy technologického
vybaveni kuchyné.

Odpovida za spravnost vedeni finanéni evidence stravného a kontrolu plateb.

5 Ochrana osobnich Gdaji stravnik
Skolni jidelna pfi své ¢innosti zpracovava osobni tdaje stravnikd v rozsahu nezbytném pro zajiténi
Skolniho stravovani, zejména:
o identifikaéni Udaje (jméno, pfijmeni, tfida),
e ldaje o platbach stravného,
e pfipadné Gdaje o dietnich omezenich nebo alergiich, pokud jsou zékonnym zastupcem nebo
zletilym Zakem poskytnuty.
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Zpracovéni osobnich Udajd probiha v souladu s:

o Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) 2016/679 (GDPR),

e zdkonem ¢.110/2019 Sb., o zpracovani osobnich tdajt,

e vnitini smérnici $koly o ochrané osobnich udaja.

Osobni Gdaje jsou vyuZivany vyhradné za tcelem zajisténi Skolniho stravovani a vedeni souvisejici
evidence. PFistup k témto Udajiim maji pouze povéreni zaméstnanci Skoly.

Dokumentace obsahujici osobni Gidaje je zabezpecena proti zneuZiti, ztraté nebo neopravnénému
pfistupu.

6 Zasady provozni hygieny

1. Na&&ini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, pfepravni obaly a rozvozni
prostiedky musi byt udriovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochézelo k ohroZovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmda.

2. Uklid véech pracoviét a prostor se provadi priib&Zné za pouZiti mycich, popfipadé dezinfek&nich
prostiedkd.

3. Sanitarni zafizeni, ale i viechny prostory musi byt udrzovény v Cistoté a provozuschopném
stavu, fadné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomlcky (toaletni papir, mydlo,
papirové utérky apod.) .

4. Musi byt provddéna priibéiné likvidace odpadu. Organicky, biologicky rozloZitelny odpad se
skladuje ve specidlni nddobé a odvéii specializovanou firmou. Odpady z tukl a oleju se
shromazduji ve specialnich nadobéch a jsou likvidovany specializovanou firmou. Komunalni
odpad se t¥idi a likviduje do specidlnich nadob.

5. Pfedméty nesouvisejici svykonem pracovni &innosti nelze pfechovavat v objektu Skolni
kuchyné.

6. Preventivné je nutno plisobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavch a pribéiné musi byt
provadéna béznda ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

7. Do prostor $kolni kuchyn& a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob
a zvitat, do 3kolni jidelny je pfisny zakaz vstupu zvifat.

8. Osobni véci, obansky odév a obuv Ize odklddat pouze v 3atné, a to oddélené od pracovniho
odévu,

9. Zakaz koufeni ve viech prostorach.

10. Pro uklid Ize pouZivat jen takové myci, istici a dezinfekEni prostiedky, které jsou uréeny pro
potravinafstvi. Tyto prostfedky jsou uloZeny ve skladu, otevfené pravé pouZivané baleni je
k dispozici u diezu v ¢asti kuchyné zvané ,cernd”. Myti nadobi se provédi v dostatecné teplé
pitné vodé s pfidavkem myciho prostfedku po pFedchozi otisté od zbytkl. Bilé nadobi a pfibory
se myji v myéce na nadobi.

6.1. Skladovani potravin

Piejimka zbo#i se musi provadét po strdnce kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou pfejimku nese
zodpovédnost kuchafka zboZi pfejimajici. Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se
bezprostfedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zboZi pfi
dodreni skladovacich podminek. Potraviny musi byt skladovény dle skladovacich podminek
uréenych vyrobcem a musi byt dodriovény skladové teploty uvedené v pfiru¢ce HACCP. V suchém
skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry. Teploty jsou kontrolovany. Musi byt
dodriovano oddélené skladovani neslugitelnych druh potravin, zejména téch, které by mohly jiné
potraviny nevhodné ovlivnit mikrobiologicky nebo pachem.
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6.2. Priprava pokrmii

Zelenina a brambory se odisti vhrubé pfipravné zeleniny a do daldi vyroby se predava
v omyvatelnych nadobach.

Vejce jsou prinasena do prostor kuchyné v omyvatelné nddobé, vytloukéni probiha ve vyclenéném
Useku. Skofdpky jsou neprodlené odstranény z prostor kuchyné.

Pfiprava masa a pokrmd probihd v souladu s technologickymi postupy a zésadami stanovenymi
v pfiruéce HACCP.

lhned po skonceni Gpravy se pokrmy dohfivaji/ zchlazuji na odpovidajici teplotu.

6.3. Vydej stravy
Teplé pokrmy jsou v gastronadobdch umistény ve vyhfivacim pultu.

Doba vydeje nesmi pfekrocit 4,5 hodiny od dohotoveni pokrmu. PFi vydeji je tfeba pouZivat vhodné
nastroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané pokrmy musi mit
teplotu vyssi neZ +60 °C. Studené pokrmy jsou umistény v chladniéce, na vydejnim okénku je pouze
mnoistvi potfebné pro momentéini vydej.

7 Pro ucely splnéni pozadavkii BOZP jsou zaméstnanci Skolni
kuchyné povinni:

1. nepracovat s noZzem smérem k télu

2. odkladat naradi, zejména pouZité noze, vzdy na uréené misto

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

4. pfimanipulaci s nddobamis horkym obsahem vidy pouZivat ochranné latkové rukavice a dbat
zvySené opatrnosti p¥i chlzi

5. nasazovat pfidavnd zafizeni u kuchyriskych robotd jen pfi vypnutém motoru

6. do masoveho strojku vtlatovat maso jen dfevénou palitkou, tlacitkem, u nafezovych stroji
pouZivat pfi obsluze pfislusné nacini, 3picky saldmu odkrajovat ruéné

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

pfi poufZiti stroji dodrzovat ndvod k obsluze, po pouiti ndvod k tdribé

9. nepfipoustét k préci na strojich pracovniky, ktefi nejsou o préci na téchto strojich patfitné
pouceni

10. zbytecné neodkladat pomUcky na vafeni (noZe, vidlitky, nabéragky...) na pracovni plochy

11. cesty a prlchody udrZovat stale volné. Nadoby spokrmy stavét jen do mist, kudy se
neprochazi, nikdy ne pfimo na podlahu.

12. dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach 3kolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytieny,
bez zbytk( pokrmi a odpadki

13. nddoby z dlivodu bezpetné manipulace nenaplfiovat tekutinami po okraj; pfi nogeni nadob
s horkym obsahem pouZivat chiiapky. Zachazet selektrickymi ¢ plynovymi spotfebiti
a panvemi (vykldpéni apod.) jen pfi vypnuti elektrického proudu (plynu); pfesvédit se vidy
o vysivody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpeéit vypoustéci kohoutky varnych kotli proti
nahodnému otevieni; dbat na spravnou funkci pojistovacich ventild

14. neprenaset nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

15. dbat zvySené pozornosti pifi snimani pokli¢ek z nddob s horkymi pokrmy, p¥i otvirani dvefi trub,
konvektomatu a vika smaz. panve

16. zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci kolni kuchyné a zabezpedit jejich
opravu odborné zplsobilym zaméstnancem
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20.
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22;

23:
24,
25.
26.
27.

28.

29.

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

. nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo poZivatinami pfimo rukama, pokud to neni podle
jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vidy pouzivat vhodné nacini a pribor( a podinat si
pfitom s uzkostlivou tistotou

dodriovat zakaz kladeni nadobi naplnéného pokrmem nebo umytého na podlahu
a ponechavat je v nelistém nebo pradném prostfedi, nezakryte

pfi myti nddobi a pFibord pouZivat dostate¢ného mnoZstvi Cisté horke 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 statniho odborného dozoru

pfi obsluze elektrickych spotfebicl, stroja a zafizeni provadét pouze takové Ukony, které
obvykla prace vyZaduje a brat do rukou jen ty Cdsti, které jsou k tomu uréeny

nedotykat se vadnych vodi¢d nebo nedostateéné chranénych piivod( ke spotiebiciim
a strojlim a nevéget na ¢asti elektrické instalace, vypinace a kabely 7adné pfedméty nebo asti
odévu

pfi poufiti hornich podlazi kuchyfiskych peci dbat zvySené opatrnosti pfi vytahovani
rozpalenych plechi

nemanipulovat s elektrickymi stroji, kdyZ jsou v chodu

jakékoliv zdvady ihned ohldsit vedouci Skolni kuchyné, véetné mimoradnych udélosti

pii vzniku pracovniho trazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost oznamit
vedoucimu zaméstnanci a Graz zapsat do knihy trazl

véichni zaméstnanci musi byt pravideln& prokoleni z bezpeénosti, poZarni ochrany a ze zasad
pro poskytovani prvni pomoci. Zdznam o proskoleni je ulozen na personalnim oddéleni.
viechny mistnosti, kuchyfi i jidelna, musi byt dostatecné vétrany. Okna zajidtujici primé vétrani
musi byt ve vyrobnich prostorach, pfipravnach, umyvarnach i skladech technicky zabezpecena
proti vniknuti hmyzu (umisténim siti). Je tfeba dbat na zbavovani prachu z potrubi, fims
a topnych zafizeni. Podlaha a okna musi byt peclivé Zistény.

v kuchyni, jideIné a ve skladech nesm&ji byt uschovavany obcanské Saty a obuv. Nesmi se tam
sudit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné pfedméty

8 Mimoradné situace

8.1. Postup pfi vypadku energie

V ptipadé vypadku elektrické energie vedouct $kolni jidelny:

p

1. neprodlené zjisti pfedpoklddanou dobu trvanf vypadkuy,

2. zajistf uzavieni chladicich a mrazicich zafizenf tak, aby nedoslo ke zbytetné
ztraté chladu,

3. vyhodnoti bezpe¢nost rozpracovanych pokrmd,

4. rozhodne o pfipadném pieruseni pfipravy nebo vydeje stravy,

5. zajisti zapis udalosti do provozni dokumentace.

okud dojde k ohroZen{ zdravotn{ nezdvadnosti potravin, jsou tyto potraviny

vytazeny z dalstho pouZiti.
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8.2. Postup pfi podezieni na alimentarni onemocnéni
V pripadé podezieni na alimentarni onemocnénf (napt. hromadné zaZivaci potize
stravnikil) je vedouci $kolnf{ jidelny povinna:

1.
o
X

4,
o

neprodlené informovat zdstupce feditele $koly pro ekonomiku a provoz,
zajistit uchovani vzorkid vydanych pokrmt (jsou-li k dispozici),
zabezpecit dokumentaci k danému dni (jidelni listek, teplotni zaznamy,
dodaci listy),

spolupracovat s organy ochrany veiejného zdravi (KHS),

prijmout okamzita preventivn{ opatfeni k zamezeni dal$iho rizika.

Zameéstnanci jsou povinni bezodkladné hlasit jakékoli podezieni na zdravotni
komplikace souvisejici s podanou stravou vedouci $kolnf jidelny.

9 Zavérecna ustanoveni
Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutdrnim orgdnem 3koly povéfen zaméstnanec:
Magr. Jakub Sveda, zastupce feditele §koly pro ekonomiku a provoz

Tato smérnice je vydana jako nové Uplné znéni a nahrazuje pfedchozi znéni smérnice ze dne

31.05.2021.

Smérnice nabyva Géinnosti dnem: 01.03.2026.

Albrechtova stfedni $kola, Cesky Tésin,

V Ceském Tésiné dne 17.02.2026 pfispévkova organizace

Tyrsova 611/2, 737 01 Cesky TéSin
-B-

Ak,

Mgr. Pavel Cieslar, MBA
feditel Skoly
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