Stredni odborna skola a Zakladni Skola,
| Mésto Albrechtice, prispévkova organizace

Nemocnic¢ni 117/11, 793 95 Mésto Albrechtice

Provozni rad skolni jidelny

C.j.: $525/01179/2025 U¢innost od: 1.10.2025
Spisovy znak: A.1 Skartacni znak: A/10
Zménac.: - Datum: 11.9.2025 Provedl: Ing. Lenka Metzlova

(V souladu s ustanovenim zakona ¢&. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim stfednim, vy$sim odborném a
jiném vzdélavani (Skolsky zakon) v platném znéni, vyhl. ¢.137/2004 Sb. v platném znéni, vyhl. ¢. 107/2005 Sb., o
Skolnim stravovani v platném znéni, naf. ES 852/2004 o hygiené potravin a provozoven spole¢ného stravovani).

1. Uvodni ustanoveni

1. Tento provozni rad upravuje veskerou cinnost ve vyrobnich prostorach ¢i spoleénych
plochdch a je zadvazny pro vSechny jeho zaméstnance, Zaky, dodavatele a v dotéenych
ustanovenich i pro zakazniky.

2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrZovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrm( do obéhu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a navody k obsluze a udrzbé vyrobnich a pracovnich prostredk( a zafizeni.

3. Konat d¢innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliuji
pfedpoklady zdravotni zpUsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané verejného
zdravi.

4. Cilem provozniho fadu je:

e ochrana pfed moZznym ohrozZenim Zivota,

e zabezpeceni ochrana zdravi zaméstnanc(, zaka, dopravcl a zakaznikd,

e ochrana majetkovych hodnot vseho druhu.

2. Rozsah platnosti provozniho fadu

1. Provozni rad plati pro vSechny osoby, které se v objektu pohybuiji.
2. Vedeni Skoly je opravnéno stanovit v ptipadé potieby dalsi dodatecna ustanoveni
k tomuto provoznimu rfadu.

3. Pozadavky na zdravotni stav pracovniku a jejich osobni hygienu

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

2. Zaméstnanci jsou povinni hldsit oSetfujicimu |ékafi a zaméstnavateli kazdou zménu
zdravotniho stavu, kterd by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobka.

3. Pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni Zzadné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty
musi byt zastfizené a nenalakované.

4. Je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pfi prechodu z necisté
prace na Cistou /napft. uklid, hrubd pfiprava/, po pouziti WC, po manipulaci
s odpadem pfi kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného
myciho /pfip. desinfekéniho/ prostiedku.




5. Je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostifedky, 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 peclivém umyti rukou opét obléci.

6. Nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v priibéhu pracovni doby v pracovnim odévu a
v pracovni obuvi.

7. V prabéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Upravy
zevnéjsku.

8. Plati zakaz koureni a zdkaz vstupu cizich osob na pracovisté.

9. Ukladani pouZitého pracovniho odévu, jakoZz i obcanského odévu na misto k tomu
vyClenéné, ukladani pracovniho odévu a oblanského odévu oddélené.

4. Provozovatel je povinen zajistit

aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpusobilé,

osobni ochranné a pracovni pomucky,

aby povéreni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni,
podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého obleceni,
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provadéni technickych Uprav, natérl a malovani dle potieby ve vyrobnich a skladovacich
prostordch,
6. vypracovani Sanitac¢niho radu, HACCP a zajiSténi jejich dodrzovani.

5. Popis, umisténi

Pracovisté sSkolni kuchyné je organizac¢né soucasti Skolniho zafizeni, nachazi se na adrese
Zdmecka 82/3, Mésto Albrechtice 793 95.

Provedeni kuchyné:
Kuchyné je stavebné provedena jako liniova s jednotlivymi obsluznymi misty u zafizeni.
Kolaudaéné je schvdlena pro ucel pfipravy potravin.

Vybaveni kuchyné a odbytového strediska:
Konvektomat, fritéza, plynovy spordk s elektrickou troubou, narezovy stroj, mikrovinna
trouba, nadobi, ledni¢ka, chladici vitrina, mrazak, ponorny mixér, dfez, umyvadlo.

Zarizeni na zpracovani surovin:
Skrabka na brambory, krouha¢ zeleniny, mlynek na maso, vicetéelovy robot.

Pomocna zafizeni:
Mycka na nadobi, vydejni ohtivaci voziky, flambovaci vozik, kotlik na polévku, varny termos,
schafing, vyrobnik ledu, vyCepni zafizeni.

Vybaveni jidelny:
Stoly a Zidle.



6. Povinnosti pracovnikd — organizace provozu kuchyné

1. Provoz zajistuji tyto sektory: a) kuchyné, b) expedice.

2. Vnitrni ¢lenéni Skolni kuchyné:

- pracovisté na vytloukdni vajec — samostatné skladovat a manipulovat s vejci,

- pracovisté bourani a zpracovani masa,

- pracovisté vyrobni — vlastni vyrobni proces vareni a zpracovani potravin,

- pracovisté myti nadobi.

3. Za vsechny sektory odpovida vedouci skolni jidelny a UOV, které zajistuji radny chod a
plnéni vSech povinnosti vyplyvajicich jak z ndplné Cinnosti jednotlivych useku, tak
z pfislusného provozniho radu.

4. Cinnost UOV koordinuje a fidi po metodické strance ZROV. Za Fadny chod plnéni viech
povinnosti vyplyvajicich z osnov a skolniho fadu je zodpovédna feditelka skoly.

5. Pracovni doba SJ je stanovena od 6.00 hod do 14.30 hod.

6. Odpovédnost za odemykani a zamykéni prostor ma vedouci SJ a UOV.

7. Manipulaci s finanénimi prostiedky vykonava vedouci SJ, vybirani stravného a vyplaceni
preplatk( v hotovosti probiha v kancelafi vedouci SJ (popf. v pokladné SOS).

8. Pracovnici SJ maji povinnost dbat na svij zdravotni stav.

9. Pracovnici SJ musi mit na pracovisti zdravotni prikaz.

10. Musi dodrZovat provozni a sanitacni rad a také systém HACCP na pracovisti.

11. DodrZovat zasady provozni a osobni hygieny.

12. Znat a dodriovat hygienické poZadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu

pokrmd.

13. Uzivat jen schvalené a predepsané technologické a pracovni postupy, vSimat si kvality a

nezavadnosti zpracovavanych potravin.

14. Kontrolovat zaruéni Ih(ty potravin.

7. Zasobovani

1. Provozni zdsobovani probihd pondéli—patek dle potieby. V sobotu a nedéli k zasobovani
SK nedochazi.

2. V dobé noéniho klidu, mezi 22.00 — 6.00 hod., jsou zaméstnanci tuto dobu povinni
respektovat.

3. Prekroceni provozni doby pro zasobovani je mozné se souhlasem vedeni Skoly, a to pouze
ve vyjimecnych pfipadech.

8. Skladovani potravin

1. Pfejimka surovin se provadi v mistnostech k tomu uréenych.

2. Pfi pfejimce provadime smyslovou kontrolu surovin véetné namatkové kontroly teploty
v jadre suroviny.

3. U chlazeného a mrazeného zbozi nesmi dojit k naruseni teplotniho retézce, pfejimka musi
byt rychla a plynula, teplota v jadre vyrobku se nesmi zvysit o 2°C.

4. Mrazené suroviny, které se ihned nepoufZiji, je tfeba uchovavat ¢i skladovat pfi teploté -
18°C nebo niZzsi.



5. Suroviny uréené k reklamaci a pozastavené zbozi uchovdvame v ur¢eném prostoru pouze
ne nezbytné nutnou dobu.

6. Pfi manipulaci s potravinami nebalenymi uréenych k pfimé spotrebé je nutné vyloucit
kontakt s holou rukou (pouZivaji se rukavice na jedno pouZiti).

7. Zboii se skladuje na oSetfenych drevénych podlazkach, vozicich na koleckach, regalech
apod. Ukladani potravinarského zbozi pfi skladovani, vystavovani a manipulaci pfimo na
podlahu je pfisné zakdzano.

8. Premistovani prepravek se provadi s pouZitim rudlu. Premistovani takového zbozi
tahanim prepravek po podlaze pomoci haku je nepfipustné.

9. Prejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou
prejimku nese zodpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji nepfitomnosti UOV.

10. Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostiedné likviduiji.

11. Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi pfi dodrieni
skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich, v mrazdcich jsou umistény
teploméry. Teploty jsou kontrolovany.

12. Syrové potraviny zivociSného puvodu musi byt skladované dle doporuceni Kodexu
hygienickych pravidel CACA/RCP 39-199.

Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat za nizké teploty, jak dovoluje
jakost.

9. Priprava pokrmu

1. Zelenina a brambory se odisti v hrubé pfipravné zeleniny a do dalsi vyroby se predava
v omyvatelnych nadobach.

2. Vytloukani vajec probiha ve vyclenéném useku v ¢erné kuchyni. Vaje¢ny obsah je poté do
vyroby predan v omyvatelnych nadobach.

3. Pfiprava masa probihd v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha
v lednici. 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
radné oznaceny.

4. Moucné pokrmy se vyrabi ve vyClenéném pracovnim useku kuchyné.

5. Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vy€lenéném useku kuchyné. Ihned po
skonceni Upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.

6. Zeleninové a ovocné salaty se pfipravuji ve vyclenéném Useku kuchyné a hotové jsou
ulozené do chladnicky.

7. Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostateéna k tomu, aby se zajistilo
zniceni nesporulujicich patogennich mikroorganisma.

8. Dle Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP 39-1993 by tuky i oleje na smazeni nemély
byt zahtivany na teplotu prevysujici 180°C.

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

10. Vydej stravy

1. Pokrmy jsou v gastronddobdch umistény ve vyhtivacim pultu.



2. PYivydeji je tfeba pouZivat vhodné nastroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky,
rukavice/.
3. Vydavané teplé pokrmy musi mit teplotu vyssi nez +60 °C.

11. Zasady provozni hygieny

11.1. Hygienické podminky provozu

Lékarské prohlidky

Kazdy pracovnik se musi pfed vznikem pracovniho poméru podrobit vstupni Iékarské
prohlidce.

Mimoradné lékarské prohlidky

Pracovnici jsou povinni podrobit se mimoradné lékarské prohlidce v téchto pripadech:

1. je-li pracovnik postizen prGjmovym, hnisavym, hore¢natym onemocnénim nebo
prenosnou chorobou,

2. vyskytuje-li se na pracovisti nebo v domacnosti zaméstnance prfenosnd nemoc nebo
podezieni z takové nemoci,

3. prerusi-li pracovnik zaméstnani na dobu delsi nez 6 mésicu,

4. natidi-li to organ zdravotni spravy.

Preventivni Iékarské prohlidky

Jsou zajistény Smlouvou o zajistovani zavodni preventivni péce pro zaméstnance skoly.

Hygienické podminky

1. Zabezpeceni plynulosti jednosmérnosti vyrobniho procesu.

2. Nesmi se kfizit Cisté a necisté provozy.

3. Nastup pracovnikl do zaméstnani je nutné ¢asové oddélit od expedice vyrobk(, vidy musi
byt zarazena sanitace.

4. Pro zaméstnance je k dispozici dostatecny pocet WC oddélenych pro muze a Zeny.

5. Jsou zajistény umyvarny pro osobni hygienu (teplota vody je min. + 45°C).

6. Nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, pfepravni obaly a rozvozni
prostiedky musi byt udrzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochdzelo k ohrozovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmd.

7. Uklid viech pracovi§t a prostor se provadi priibéiné za pouZiti mycich, popfipadé
dezinfekénich prostredkd.

8. Sanitarni zafizeni, ale i vSechny prostory musi byt udrzovany v Cistoté a provozuschopném
stavu, radné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomucky (toaletni papir, mydlo,
papirové utérky apod.).

9. Musi byt provadéno tridéni a pribézna likvidace odpadu.

10. Predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v objektu skolni
kuchyné.

11. Preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcl a pribézné musi byt
provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace.



12. Do prostor skolni jidelny a vyrobniho prostoru je pfisny zdkaz vstupu nepovolanych osob
a zvirat.

13. Osobni véci, obfansky odév a obuv lze odklddat pouze v 3$atné, a to oddélené od
pracovniho odévu.

14. Ve viech prostorach SJ je pfisny zakaz kouteni.

15. Pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostfedky, které jsou urceny
pro potravinarstvi. Tyto prostfedky jsou ukladany oddélené v uklidové komore. Myti
nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vodé s pfidavkem myciho prostfedku po
predchozi ocisté od zbytkd. Bilé nadobi a pfibory se myji v myéce na nadobi.

16. Cisténi viech podlah, pracovnich pomticek, nafadi, vnitfku chladicich a mrazicich zafizeni
po vyskladnéni, obloZeni dfezll, vodovodnich baterii a okoli, kliky lednic a nadob na
odpadky se provadi prostfedky s mycim a dezinfekénim ucinkem. Po umyti je tfeba
plochy, které jsou uréeny pro pfimy styk s pozivatinami oplachnout pitnou vodou. Uklid
na sucho je zakazan.

Termin — denné

17. Cisténi stén s omyvatelnou Upravou.

Termin — dle potieby

18. Odmrazeni chladiciho zafizeni.

Termin — dle potieby, minimalné 1 x za mésic

19. Odmrazeni mraziciho zafizeni.

Termin — dle potieby, minimalné 1 x mésicné

20. Cisténi a dezinfekce ndadob, nacini, naradi, stroji a textilii pouZivanych na uklid ve

vhodném k tomuto Ucelu vyhrazeném prostoru (uklidova komora).

Termin — po pouziti

21. Oznaceni Ccisticiho nacini pouZivaného na uklid podlah a WC, uloZeni oddélené od

Cisticiho nacini pouzivaného na myti pracovnich stoll a ostatniho zafizeni a inventare.

Termin — pred a po pouziti

22. Celkova sanitace

Termin — 1 x za 3 mésice (o provedené sanitaci se vede zaznam v HACCP)

23. Udrzovat okoli rampy, mista pro ukladani odpadk( v Cistoté.

Termin —trvale

24. Bileni a malovani prostor.

Termin — dle potieby, minimalné 1 x za 2 roky

25. Cisténi oken.

Termin — 1 x aZ 2 x mésicné

26. Cisténi svitidel.

Termin — nejméné 2 x rocné

27. Cisténi topnych téles v topném obdobi (litinové a ocelové radiatory otiranim za vihka).

Termin — 2 x ro¢né

28. Zabezpeceni dostateéného mnozstvi Cisticich, odmastovacich a dezinfekénich prostredku

pro udrzovani hygienickych zafizeni a k osobni hygiené pracovnika.

29. Poskytovani osobnich ochrannych pracovnich prostfedkd upravuje Skolni smérnice

(pracovni plast, pokryvka hlavy, vhodna pracovni protiskluzova obuv).



Cistota a hygiena ve spole¢nych prostorach

1. Cisténi spole¢nych prostor, okoli rampy, pfijezdové cesty a okoli provozovny probiha
jedenkrat tydné. Pfi sanitaci nezapomenout na obtizna Cistitelnd mista.
2. Udriba zelené bude provadéna v rozsahu nutném k zajisténi jeho dobrého stavu.

11.2. Sanitace

Sanitace zafizeni a prostor zahrnuje mechanické ¢isténi a naslednou dezinfekci. Vyznam
sanitace spociva v prevenci vyskytu alimentarnich onemocnéni, kdy zdrojem nakazy muze
byt ¢lovék nebo zvife, kontaminujici potraviny.

Sanitace zahrnuje tyto procesy:
1. Cisténi:
dikladna mechanicka odista (odstrariovani hrubych necistot),

zametani,

otirani prachu.

2. Myti:

2 % roztok detergentu (Cistici prostfedek s odmastovacim Gcéinkem),
teplota roztoku minimalné 40 2 C,

doba pusobeni roztoku 15 minut,

dikladné oplachnuti teplou vodou.

3. Dezinfekce:

dezinfekéni roztok s predepsanou ucéinnou koncentraci,
teplota roztoku minimalné + 40 2 C,

doba pusobeni 30 minut,

dikladné oplachnuti horkou vodou.

Cilend sanitace pfi vyskytu infekénich chorob a alimentarnich nakaz:

1. Dezinfekce rukou:

pripravky musi mit antibakteridlni ucinky, pfi vyskytu Zloutenky musi plsobit i na virus
hepatitidy B.

Pripravky: Sterillium — dezinfekéni prostifedek na ruce, mizeme pouzivat i bez ohledu na
pfitomnost umyvadel (,hygiena za pochodu “).

Pouziti: 3 ml Sterillia vtirame po dobu 30 sekund.

2. Dezinfekce ploch:

Pripravky: Mikrobac forte — slouzi k dezinfekci ploch a povrchd, jestlize chceme vyloucit
nepfiznivy pach napf. Chloraminu B.

PouZiti: 1 sacek na 8 | vody.

12. Likvidace odpadu

Odpadové hospodarstvi se fidi zakonem ¢.185/2001 Sb., o odpadech, v platném znéni.
Tridéni a ukladani odpad(i na provozovné je zcela v souladu s provoznim radem.
Odpady jsou separovany podle druht a kategorii.

P wnN e

Odpad je uklddan jen na misto uréené k témto ucelim, tak aby nedoslo k negativnimu
ovlivnéni Zivotniho prostredi.



5. V béznych provoznich podminkach vznikaji tyto odpady:

- papir,

- umeélohmotny odpad,

- odpad Zivocisného plvodu,

- komunalni odpad,

- tuky z lapacl tukq,

- oleje a ropné odpady z parkovisté,

- nebezpecny odpad (nefunkéni zativky).

6. Svoz odpadll a jejich likvidaci zabezpecuje firma majici k této Cinnosti opravnéni na
zakladé uzaviené smlouvy. Smlouva je uloZena u feditelky Skoly pro pfipadnou kontrolu.

7. Je vedena priibézna evidence odpadl podle druhl, mnozstvi a zplsobu nakladani s nimi.

8. Profesionalni firma provadi sumarizaci odpadd a prehled podle druht a mnozstvi odpadu
zasila ke kontrole na referat Zivotniho prostredi.

13. Bezpecnost a ochrana zdravi pfri praci, protipoZarni ochrana

Preventivni opatreni

Vsichni zaméstnanci a ndjemci, dodavatelé apod. jsou povinni pfizplsobit své jedndni tak,
aby byly dodrzeny predpisy na ochranu proti Urazu, ¢i protipozarni predpisy.

Vsichni jsou predevsim povinni na vlastni odpovédnost obstaravat a ziskavat zafizeni

k ochrané proti Urazu, dodrZovat nafizeni a opatfeni. Zaméstnanci jsou povinni podfidit se
|ékarské prohlidce. Minimalné jedenkrat do roka se musi proskolit ze znalosti BOZP a jednou
za 2 roky ze znalosti PO.

Zavazné predpisy

Pfedpisy na ochranu bezpecnosti pfi praci a pozarni ochrany musi byt pfistupné bez prekazky
vSem zaméstnanclm. Pozarni smérnice musi byt umistény na viditelném misté. Zadvaznym
predpisem je Provozni rad.

Ochrana zafizeni proti pozaru a Urazu

Zarizeni a ochranu proti Urazim a poZaru, ktera jsou v objektu umisténa, je mozné pouzivat
jen k ucellim, ke kterym jsou uréena. VSechna zarizeni musi byt funkéni a musi byt opatrena
navodem na pouZziti. Hasici pfistroje musi byt pravidelné kontrolovany a o kontrole musi byt
vedena evidence v pozarni knize. Vytahy, paletové voziky, lis na papir, narezové stroje a
ostatni zafizeni musi byt v provozuschopném stavu a smi je obsluhovat jen osoba starsi 18
let, radné vyskolena o zpUsobu pouzivani. Uzavéry vody a plynu musi byt oznaceny
predepsanym zplsobem.

Do strojovny a k agregatiim chladicich a mrazicich boxu je vstup fadovym zaméstnanciim
zakazan.

Nouzove vychody a Unikové cesty musi byt oznaceny a musi byt volné priichodné. Je
zakazano skladovat v téchto prostorach zbozi.

Informacni povinnost

Kazdy zaméstnanec je povinen zjisténé zdroje nebezpeci okamzité ohlasit nadfizenému
pracovnikovi. Vedeni musi byt informovano o jakémkoliv mozném ohroZeni a rozhodne o
pouziti krizového scénare. Nikdo ze zaméstnancl nesmi vyvoldvat paniku a musi
uposlechnout a plnit vydané prikazy.



Pro ucely splnéni poZzadavki BOZP a PO jsou zaméstnanci skolni jidelny povinni:

1. nepracovat s nozem smérem k télu,

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

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

4. pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vZdy pouZivat ochranné latkové rukavice a
dbat zvySené opatrnosti pfi chizi,

v

nasazovat pridavna zafizeni u kuchynskych robot( jen pfi vypnutém motoru,

6. do masového strojku vtladovat maso jen drevénou pali¢kou, tla¢itkem, u narezovych
stroju pouZivat pfi obsluze pfislusného nacini, Spicky salamu odkrajovat rucné,

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

8. zbytecné neodkladat pomucky na vareni (noZe, vidlicky, nabéracky...) na pracovni plochy,

9. dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytteny, bez zbytk( pokrm( a odpadkd,

10. nddoby z ddvodu bezpecné manipulace nenaplfiovat tekutinami po okraj; zachazet
s elektrickymi ¢i plynovymi spotrebi¢i a panvemi (vykldapéni apod.) jen pfi vypnuti
elektrického proudu (plynu); presvédcit se vidy o vysSi vody v plasti kotle podle
vodoznaku; zabezpecit vypoustéci kohoutky varnych kotll proti ndhodnému otevreni;
dbat na spravnou funkci pojistovacich ventill, nezadat pomoc osob fadné nepoucenych a
neproskolenych,

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

12. dbat zvySené pozornosti pfi snimani poklicek a pak z nddob s horkymi pokrmy,

13. zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a zabezpecit

jejich opravu odborné zplisobilym pracovnikem,

14. pIné se soustfedit na prdci; pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni

¢innosti,

15. pravidelné kontrolovat IhGtu pouZitelnosti potravin a konzerv,

16. nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vidy pouzivat vhodné nécini a pfibor( a
pocinat si pfitom s Uzkostlivou Cistotou,

17. dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého éerného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechdvat je v necistém nebo prasném prostredi,
nezakryté,

18. pfi myti nadobi a pfibor( pouzivat dostatecného mnoizstvi 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,

19. pfi obsluze elektrickych spotrebicd, strojl a zafizeni provadét pouze takové ukoly, které
obvykla prace vyZzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny,

20. nedotykat se vadnych vodi¢i nebo nedostatecné chranénych privodl ke spotifebi¢im a
strojum a nevéset na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely Zzadné predméty nebo
¢asti odévu,

21. pti pouziti hornich podlazi konvektomatl dbat zvySené opatrnosti pfi vyndavani

rozpalenych plechd,



22. nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevfeného stroje rukou,
Skrabka na brambory musi byt zakryta,

23. jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyné, véetné mimoradnych udalosti,

24. pfti vzniku pracovniho Urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skutecnost
oznamit vedoucimu zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy Urazd,

25. viichni zaméstnanci musi byt pravidelné o téchto pokynech pouéeni, vedouci SJ provadi
pravidelné zapis o tomto proskoleni a seznameni s podpisy vSech zaméstnanct,

26. je treba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zafizeni byly zbavovany prachu. Podlaha a
okna musi byt peclivé ciStény. Okna musi byt opatfena sitémi proti vnikdni hmyzu a
ptactva do pracovnich mistnosti,

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

14. Organizace stravovani

Skolni stravovani probiha v prostorach budovy $kolni jidelny na ulici Zdmecka 82/3, Mésto
Albrechtice.

Stravovani je poskytovano zakim skoly, zaméstnanclm skoly, cizim stravnikdm.

Skolni jidelna nezajistuje dietni stravovani, 7akiim zakladni i stfedni $koly umoZfuje
konzumaci vlastniho jidla v souladu s ustanovenim §4 odst.10 vyhlasky ¢.107/2005 Sb., o
Skolnim stravovani, ve znéni novely ¢.310/2025 Sb.

Pravidla ke konzumaci vlastniho jidla Zakt ve skolni jidelné

a) Zak si mlZe pFinést své vlastni jidlo a snist si jej spole¢né s ostatnimi ve $kolni jidelng,

b) jidla Ize i kombinovat: ¢ast jidla z jidelny (napf. napoj, salat, polévka, pfiloha) + ¢ast jidla
doneseného (hlavni chod). Pfi odbéru pouze ¢asti obéda se Uctuje plna cena obéda,

c) $kolni jidelna poskytne Zakovi nezbytnou pomoc pfi konzumaci, napriklad podani pfiboru
¢i asistenci u stolu,

d) nezbytnd pomoc nezahrnuje ohrev jidla, jeho uchovani v lednici, myti nddobi ani likvidaci
zbytk( vlastni stravy,

e) zak nesmi nechat ochutndvat vlastni stravu dalSim stravnikiim,

f) zakonny zastupce zZdka zodpovida za bezpecnost a zdravotni nezdvadnost vlastni donesené
stravy.

14.1. Vydej stravy

Vydej stravy probiha ve vsedni dny Po — Pa:
12.00 — 13.30 (zaci)

11.30—13.30 (zaméstnanci)

11.30—12.00 (cizi stravnici)

11.00-11.30a 13.30 —14.00 (vydej do jidlonosicl)

Obsluha je povinna pred vydejem jidla ovéfit u vedouci skolni jidelny, zda ma stravnik stravu
na uvedeny den zaplacenou. Pokud ne, nebude stravnikovi pokrm vydan.

Dobu vydeje je mozné prizplsobit a upravit podle potieb stravnik(i z didvodu Skol. vyletd a
jinych akci.

10



14.2. Prihlasovani a odhlasovani stravy

a) Prihlasovadni

2 dny pred zahajenim stravovani ve SJ, v kanceléfi vedouci SJ nebo telefonicky od 10.00 do
14.00 hod. (tel. 733 595 536).

b) Odhlasovani

Odhlasky na nasledujici den jen ve vyjimeénych pfipadech do 12.00 hod.

V dobé nemoci musi byt strava odhlasena. Pokud stravnik nebo zakonny zastupce stravnika
vedouci SJ obéd neodhlasi, obéd bude vyuétovéan za plnou hodnotu.

odhlasit,

V dobé prazdnin a feditelského volna muze byt stravovani poskytnuto pouze za Uhradu plné
ceny.

U z4kl vykonavajicich v dobé prazdnin nebo feditelského volna odborny vycvik je stravovani
poskytnuto za sniZzenou sazbu.

14.3. Objednavani jidel
Vydej stravy probiha bez objednavkovym zplsobem.

14.4. Uhrada stravného

Stravné se plati predem do 25. dne v mésici, ve vyjimecnych pripadech nejpozdéji dva dny
pfed ukoncenim predchdazejiciho mésice.

Preplatky nebo nedoplatky stravného budou stravnikim (zletily Zak) nebo zdkonnym
zastupcdm stravnika (nezletily Zak) vyuctovany na konci 2.pololeti ptislusného Skolniho roku.
Za vyplaceni preplatki ze stravného odpovida vedouci SJ.

14.5. Zpusoby uhrady

a) Uhrada stravného bankovnim prevodem (trvalym pfikazem) zdlohové (dopfedu) na Géet
Skoly ¢€.u. 20331771/0100. Do poznamky (informace pro pfijemce) vidy uvést jméno a
pfijmeni zaka.

nebo

b) Ve vyjimeénych pfipadech Ghrada stravného v hotovosti u vedouci SJ.

14.6. Cena stravného
Ceny stravného se fidi rozpétim finan¢nich normativil podle vyhlasky ¢.107/2005 Sbh., o
Skolnim stravovani v platném znéni.

Z4ci SOS vékova kategorie 15 a vice let 45,00 K¢/obéd
Z4ci 28 vékova kategorie 7-10 let 40,00 K&/obéd
vékova kategorie 11-14 let 42,00 Ké/obéd

Pro jidla poskytovand v ramci dietniho stravovani se finanéni normativ stanovi podle cen
potravin, které dand dieta vyZaduje.

Zaméstnanci SOS a ZS 45,00 K¢/obéd
Zaméstnanci SOS a ZS pracujici na dohodu o provedeni prace 45,00 K¢/obéd
Cizi stravnici 95,00 K¢/obéd
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Zaméstnanclm je Uhrada stravného srazena ze mzdy za mésic, ve kterém stravovani
probéhlo.

15. Zavérecna ustanoveni

Kontrola dodrZzovani provozniho radu

Za dodriovani tohoto provozniho fadu je zodpovédna vedouci SJ.

Provoznim fadem se fidi bez vyjimky vSechny stravujici se osoby.

Nedodrzeni vyjmenovanych pravidel bude kvalifikovdno jako poruseni pracovni kazné
se vSsemi dlsledky z toho plynoucimi.

S timto provoznim fadem musi byt sezndmeni vSichni zaméstnanci, ktefi vykondvaji ¢innosti
souvisejici s provozem, obsluhou, prohlidkami a kontrolami, Udrzbou a opravami Skolni
kuchyné vcéetné zaméstnancl dodavatelskych firem a organizaci a poté je pro né zdvazny.
Predpis je zavazny pro vSechny Zaky, ktefi musi respektovat vystrazné symboly uvedené na
tabulkach umisténych v mistech, kde je pro né vstup do danych prostor zakdzan, vSude tam,
kde nejsou sezndmeni s riziky mozného ohroZzeni na daném pracovisti, dale musi respektovat
pfikazy a nafizeni vyucujicich.

Kontrolou provadéni ustanoveni tohoto fadu je statutdrnim orgdnem Skoly povéren vedouci
provozné ekonomického useku.

Tento R&d rusi Provozni fad SJ $525/00348/2023 Gcinny od 1.4.2023.

Ing. Lenka Metzlova v.r.
reditelka Skoly
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