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Vnitrni rad skolni jidelny, skolni kuchyné a sanitacni rad

Reditel VU, SVP a SS Buskovice (dale jen Feditel zaFizeni) vydava vnitFni fad skolni
jidelny a kuchyné, pfilohou vnitfniho fadu je sanitacni rad.

Popis zarizeni

Reditel: PhDr. et Mgr. Mojmir Sebek
Vedouci stravovani: Lenka Fridrichova

Typ: Skolni jidelna

Kapacita zafizeni: 70

Provoz: celodenni

IC: 49 123 947

Datova schranka:  wya8pep

Telefon: 415 237 218

E-mail: vubuskovice@vubuskovice.cz

Pracovnice kuchyné

Vedouci stravovani: 0,5x

Kucharka: 2X

Pomocna kucharka: 2X

Pracovni doba

Vsedni dny: 6:00 az 19:00 hod.
Vikendy: soboty:  6:00 az 19:00 hod.

nedéle/svatky:  6:00 az 14:30 hod.



A. Vnitrni rad skolni jidelny
Uvod

Provoz $kolni jidelny je v rdmci hlavni &innosti. Ridi se podle Skolského zakona ¢.
561/2004 Sb., vyhlasky o skolnim stravovani ¢. 107/2005 Sb., vyhlasky ¢. 430/2001 Sb., financi
o ndkladech na stravovani a jejich Uhradé v organizacnich slozkach statu a statnich
pfispévkovych organizacich, vyhlasky o ndakladech na zavodni stravovdni a jejich Uhradé
v pfispévkovych organizacich zfizenych Uzemnimi samospravnimi celky ve znéni ¢.
84/2005Sb., zdkona ¢. 258/2000 SB., o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych
souvisejicich zakon(, vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci
sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zdvaznych ve
znéni pozdéjsich predpist v platném aktualnim znéni ke dni vydani.

Vnitfni fad upravuje prava a povinnosti déti, zaméstnancu, provoz zafizeni, jeho vnitini
rezim, podminky zajisténi bezpecnosti, ochrany zdravi, ochrany pred socidlné patologickymi
jevy a pred projevy diskriminace, podminky zachazeni s majetkem ze strany stravnikd.

Skolni jidelna zajistuje stravovani:

» pro déti skolského zarizeni a stfedni Skoly v rozsahu: 1x snidané, 1x dopoledni svacina,
1x obéd, 1x odpoledni svacina, 1x vecefe, 1x druha velere v dobé pobytu ditéte ve
Skolském zafizeni v ramci plného primého zaopatreni za cenu stanovenou finan¢nim
normativem podle vyhlasky o Skolnim stravovani,

» pro zaméstnance Skolského zafizeni poskytuje za snizenou Uhradu v rozsahu 1x hlavni
jidlo (obéd nebo vecere) v kalendarnim dni, pokud zaméstnanec vykonava préci pro
organizaci alespon 3 hodiny v daném kalendafnim dni v misté vykonu prace sjednaném
v pracovni smlouvé.

» Za snizenou Uhradu muze Skolské zafizeni zaméstnanci poskytnout dalsi hlavni jidlo
v kalendainim dni, pokud tento stravnik vykondva praci pro organizaci déle nez 11
hodin v Uhrnu s prestavkou v praci, kterou je zaméstnavatel povinen poskytnout
tomuto stravnikovi podle zvlastnich pravnich predpist upravujicich vykon jeho prace
vdaném kalendafnim dni v misté vykonu prace sjednaném v pracovni smlouvé
(vyhlaska ¢. 430/2001SB.).

» Ddle se poskytuje za snizenou Uhradu v rozsahu 1x hlavni jidlo byvalym zaméstnancim,
kteti z organizace odesli do starobniho dlichodu, dle dodatku smérnice organizace ¢.
15/2013

Prihlasovani a odhlaSovani stravy

» PrihlaSeni a odhldseni stravnikd ztad déti zajistuji vychovatelé z jednotlivych
vychovnych skupin telefonicky kazdy den rano nejpozdéji do 6:15 hod.

» Zaméstnanci si prihlasuji/odhlasuji obédy (popf. vecefe) elektronicky v aplikaci
strava.cz nejpozdéji pfedchozi den do 14:00 hod., na sobotu, nedéli a pondéli musi
probéhnout prihlaseni ¢i odhlaseni nejpozdéji v patek do 14:00 hod. Pokud
zaméstnanec nastoupi na dovolenou a stravu si neodhlasi, bude mu Uc¢tovdna v plné
vysi, tj. 60,- KC.



Provoz jidelny

Ve viedni dny privadi déti do jidelny asistent vychovatele, ktery nahldsi kucharce pocet
stravovanych a ta vyda odpovidajici pocet porci. Na obéd privadi déti pedagogicky pracovnik,
ktery opét nahlasi pocet stravovanych, na vecefi ptichdzi s détmi vychovatel z dané vychovné
skupiny, pti vecefi se postupuje stejné jako u obéda. Pfi odchodu si vychovatel pfebira vecefi
¢ L

Déti podle pokynt pedagogického pracovnika sporadané vstupuji do objektu Skoly, kde
v umyvarné pred vstupem do jidelny provedou dikladnou odistu rukou. Pred vstupem do
jidelny se déti shromazdi v fadé a prvni do jidelny vstupuje pedagogicky pracovnik. U vstupu
je umistén bezdotykovy davkovac desinfekce na ruce, kterou vsichni pouziji. Ddle se déti
odeberou do tfady k vydejnimu okénku, kde dostanou pfibor, piti a stravu.

Déti, které dochazeji do jidelny z jinych vychovnych skupin, popf. z praxe, odlozi své
véci a svrsky na predem uréenych mistech v Satné.

Déti se po vstupu do jidelny fidi pokyny pfitomného pedagogického pracovnika. Pfi
Cekani na jidlo zachovavaji déti pravidla slusného chovani a pfi jidle pravidla slusného
stolovani.

Pti prendseni jidla se déti chovaji ukaznéné, nebéhaji, nezertuji a neprovadi jiné
¢innosti, které by mohly jakymkoli zplisobem ohrozit jeho nebo ostatni stravniky Skolni jidelny.
Jidlo a piti se konzumuji u stolu zdsadné v sedé.

U stolu sedi kazdy sam.

Pedagogicky dohled v jidelné sleduje chovani déti po pfichodu do jidelny, pfi stolovani,
odndseni stravy a pouZitého nadobi, véetné pfiborl. Dohled dba na bezpecnost stravujicich se
déti. Dojde-li k potfisnéni podlahy (vylitd polévka, piti, upadnuté jidlo, apod.) ucini dohled
nutna opatreni, aby nedoslo ke zranéni prochazejicich déti. Pedagogicky pracovnik ihned
necha podlahu vytfit a vysusit.

Dojde-li k opareni ¢i jinému poskozeni zdravi ve Skolni jidelné, ohlasi pedagogicky
dohled tuto udalost zdravotnici, ktera poskytne ditéti prvni pomoc, provede zapis do pfislusné
knihy draz(i a oznamuje Uraz rediteli Ustavu.



Vydejni doba

» Snidané: 7:00 aZ 7:40 hod.
» Svacina: 9:30 aZ 9:50 hod. Skola

so + ne, prazdniny, svatky — vyzveddvaji vychovatelé se snidani
» Obéd:

vSedni dny so + ne, prazdniny, svatky

11:00 a7 11:20 hod. SVP 11:00 a7 11:20 hod. SVP

11:30 a7 12:10 hod. zameéstnanci 11:25 a7 11:45 hod. VS Zahrada
12:20 a7 12:40 hod. skola 11:50 a7 12:10 hod. VS Brana
13:10 a7 13:30 hod. praxe 12:15a712:35 hod. VS Fara
13:50 a7z 14:10 hod. praxe 12:40 a7 13:00 hod. VS Vila

» Odpoledni svacina
Vyzvedavaji pedagogicti pracovnici v 14:30 hod.
» Vecere

16:25 az 16:45 hod. SVP

16:50 2z 17:10 hod. VS Zahrada
17:15az17:35 hod. VS Bréana
17:40 az 18:00 hod. VS Fara
18:05 a7 18:25 hod. VS Vila

Pfi vecefi se zaméstnanci stravuji spole¢né s détmi.

Pridavani potravin, peciva a jidel je povoleno pouze v pfipadé, kdy je daného dostatek.
O tomto rozhoduje kucharka, ktera je v dany okamzik u vydeje.

Casy budou respektovany, v pfipadé zmény vedouci stravovani o této zméné informuje
v dostatecném predstihu feditele zafizeni.

Vyse financniho normativu

Vyse finan¢niho normativu pro déti je urcena v rdmci rozpéti financ¢nich limitt dle vyse
uvedené vyhlasky a je uvedena v aktudlné platné smérnici - stravovaci norma. Rovnéz tak ceny
stravného pro zaméstnance a dalsi osoby.

PFi vyznamnych osobnich pfilezitostech stravnika, kterému je poskytovano stravovani
v rdmci plného pfimého zaopatreni se naklady na nakup potravin v kalendarnim roce zvysuji
na jednoho stravnika celkové o 400,- K¢.

Pokud neni dité v den narozenin v Ustavu, nema na toto narok.



Platba stravného

YV VY

stravné déti je hrazeno v ramci plného pfimého zaopatieni
stravné zaméstnancu je hrazeno srazkou ze mzdy dle podkladl vedouci Skolni jidelny
strdvnici, na které se nevztahuje pfispévek na stravu, hradi stravné hotové v pokladné

organizace

pokladné organizace hradi stravné také byvali zaméstnanci, ktefi z organizace odesli

do starobniho ddchodu

Jidelnicek

Jidelni listek je sestavovan na zakladé nutri¢nich pozadavk(, zasad zdravé vyZivy a
pestré stravy s ohledem na dodrZovani spotfebniho kose vybranych potravin. Pestrost je
uplatfiovdna tak, aby byla zajisténa nejen béhem dne, ale i tydne a celého mésice. Je zde
zahrnut i pitny rezim.
Jidelni listek je vyvésen na ndasténce v prostorach jidelny, na ndsténce u vstupu do
budovy Skoly a v elektronické podobé na internetovych strankach organizace a v aplikaci
strava.cz.

Seznam alergeni
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obiloviny obsahuijici lepek
korysi

vejce

ryby

arasidy (podzemnice olejna)
séjové boby (sdja)

mléko

ofechy, mandle, pistacie
celer

horcice

sezamové seminko

oxid sificity

vI¢i bob

meékkysi

Protiepidemiologicka opatreni v pfipadé mimoradnych situaci

a) Pred odebranim stravy provézt desinfekci rukou, pouZitim instalované bezdotykové

dezinfekce.

b) Dodrzovat aktualni protiepidemiologickd opatfeni nebo instrukce vydané hygienickou

stanici.

c) Pedagog, konajici dozor ve skolni jidelné, dohlizi na dodrzovani platnych nafizeni.

Veskeré pripominky, dotazy,

problémy (hygienické, technické) hlasi stravnici

pedagogickému dozoru, ktefi informuji vedouci stravovani.
Tento provozni fad je vyvésen ve Skolni jidelné.



B. Vnitrni rad skolni kuchyné

Provoz zarizeni

Reditel zafizeni ve spolupraci s vedouci stravovani je povinen zajistit:
e sezndameni zaméstnancu s potifebnymi hygienickymi pozadavky
e vysildni zaméstnancl na skoleni k rozsiteni hygienickych znalosti
e zakoupeni osobnich ochrannych pracovnich pomUcek
e zajistit, aby praci vykonavali jen osoby zdravotné zpUsobilé
e kontrola dodrZovani schvalenych technologickych postupl pfripravy
jednotlivych jidel
e kontrola Cistoty provoznich a pomocnych zafizeni
e vypracovani a dodrZovani sanitac¢niho rfadu
e zabezpeceni pitné vody
e vhodné podminky pro osobni hygienu
e provadéni technickych uprav, natérQ a malovani

Vykondvat ¢innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi splfuji
predpoklady zdravotni zpUsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané verejného zdravi
a hygieny.

Povinnosti zaméstnancu skolni kuchyné:

a) podrobit se v pripadech stanovenych pravnim predpisem nebo rozhodnutim
prislusného organu ochrany verejného zdravi lékarskym prohlidkdm a vysetfenim,
které provadi zavodni lékar,

b) informovat praktického |Iékare, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své
pracovni ¢innosti,

c) mit usebe zdravotni prlikazy a na vyzvani je predlozit organu ochrany verejného zdravi

d) uplatiovat pti pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané verejného zdravi a dodrzovat
zasady osobni hygieny,

e) pfivyrobé, pfipravé, skladovani a uvadéni pokrmi do obéhu pouzivat pouze zdravotné
nezavadné suroviny a predméty,

f) pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotné nezavadnost
podavanych pokrmd,

g) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym
pozadavkim, mély odpovidajici smyslové vlastnosti a splfiovaly vyZivové pozadavky
podle skupiny spotiebitell, pro které jsou urceny,

h) kontrolu kvalit vydavanych pokrma zajistuje vedouci stravovani,

i) provadét opatieni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav z podanych
pokrmu,

j) o nerezové nadobi a zafizeni pecovat dle pokynu od vyrobc,

k) dodrzovat vnitini fad, HACCP a sanitacni fad, dalsi prepisy organizace,

I) pouZivat po celou dobu prace osobni hygienické ochranné pracovni pomdcky,

m) ve vSech prostorach Skolského zafizeni dodrzovat zakaz kotreni.

Zameéstnanci kuchyné nesmi stravnikdm podavat pokrmy z tepelné neopracovanych
vajec a syrového masa, véetné ryb!



Dale jsou zaméstnanci kuchyné povinni dodrzovat stanovené postupy k zajisténi

bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci, navody k obsluze a udrzbé vyrobnich a pracovnich
prostfedkU a dalSich zafizeni.

Cely systém pfipravy, vyroby, skladovani a uvadéni pokrmu do obéhu se stanovi podle

HACCP (kritické body), ktery presné urcuje zplsob technologie vyroby a ptipravy, navazujici
manipulaci, skladovaci podminky a uvadéni pokrmu do obéhu. Pfi tom se zohledriuje rozsah
Cinnosti, mira zdravotniho rizika z provadéné cinnosti i specifické nebezpecni krizové
kontaminace, HACCP se zpracovava tak, aby byla prokdzdna schopnost ovladat analyzovana
nebezpedi.

Zasady provozni a osobni hygieny

a)

b)

d)

e)
f)

g)

h)

j)

k)

1)

Nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, pfepravni obaly a
rozvozni prostfedky musi byt udrZzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo
k ohrozovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrm.

Uklid viech pracovist a prostor se provadi pribéiné podle stanoveného sanitaéniho
fadu za pouziti mycich, popripadé dezinfekénich prostiedkll podle povahy
technologického procesu a zpracovanych potravin a ndvodu vyrobce.

Kucharky pouzZivaji socidlni zafizeni urCené pouze pro né, a to musi byt udrZzovano
v Cistoté a provozuschopném stavu, s dostate¢nym mnozstvim hygienickych potreb.
Pomcky a prostredky ur¢ené k hrubému dklidu jsou ukladany oddélené (do uklidové
mistnosti) od pomucek na ¢isténi pracovnich ploch a zafizeni pfichazejicich do pfimého
styku s potravinami a pokrmy.

Musi byt provadéna pribézina likvidace organického a anorganického odpadu.
Pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v prostorach
Skolni kuchyné, potraviny a pokrmy pracovnik(l Ize skladovat jen ve vyhrazeném
chladicim zafizeni.

Preventivné je nutno plsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcl a priibézné musi
byt provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

Do zazemi skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych
osob. Do skolni kuchyné i jidelny je pfisny zdkaz vstupu zvirat.

Je nutno pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pfi prechodu
z neCisté prace na Cistou (napr. uklid, hrubd pftiprava), po pouziti zachodu, po
manipulaci s odpady a pfi kazdém znecisténi je nutné umyt si ruce v teplé vodé
s pouzitim vhodného myciho (pfipadné dezinfekéniho) prostfedku.

Je nutno nosit ochranné pracovni prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv a
pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v Cistoté a podle
potifeby ménén v pribéhu smény.

Nelze opoustét objekt skolni kuchyné v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a
v pracovni obuvi.

Je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napf. konzumace
jidla, koureni, Upravy vlast a neht().

m) Je nutno mit na rukou nenalakované, kratce ostfihané a Cisté nehty a ruce bez

n)

ozdobnych predmétu a je nutné pouzivat hygienické rukavice.
Osobni véci, obcansky odév a obuv Ize odkladat pouze v Satné, a to oddélené od
pracovniho odévu.



Skladovani potravin

Prejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou

prejimku nese zodpovédnost vedouci skolni jidelny, v pfipadé jeji nepfitomnosti vedouci
kucharka. Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné a obaly se bezprostfedné likviduiji.
Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zboZi pfi dodrzeni skladovacich
podminek.

Priprava pokrmu

>

Zelenina a brambory se odisti v hrubé ptipravné zeleniny a na dalsi pfipravu se predava
v omyvatelnych nddobach. Vytloukdni vajec se provadi ve vyélenéném useku. Na
pfipravu pokrmu Ize pouZivat jen Cerstva vejce z veterinarné schvdlenych chovd, vejce
musi byt fadné tepelné zpracovdna varem po dobu minimalné 12 minut. Nesmi se
pouzivat vejce s porusenou skofapkou a vejce tepelné nezpracovana.

Pfiprava masa probihd v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni probihd
v lednici. Maso po umleti je do tfi hodin tepelné zpracovano, Mleté maso se nesmi
skladovat pres noc syrové, Pracovni plochy jsou vyélenény na Useku hrubé pripravy
masa.

Moucné pokrmy se vyrabi ve vyélenéném pracovnim Useku.

Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krdjeny ve vyclenéném useku, ihned po
skonéeni Upravy se dohfivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné saldty se pfipravuji ve vyclenéném Useku a po dohotoveni jsou
uloZzeny do chladnicky.

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

PFfi smazeni nesmi byt tuky ¢i oleje zahfivany na teplotu prevysujici 180 2C, nesmi se
pouzivat prepdleny olej. PouZity olej je predan firmé zabyvajici se nakladanim
s odpady.

Zabezpeceni nezavadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu

VVVYVYVYVYY

Mechanické odstranovani nepozivatelnych ¢asti se provadi Setrné.

Zelenina se loupe, kraji a strouha tésné pred tepelnou Upravou nebo pred podanim.

K vareni a pfipravé stravy (ndpojl) se nepouziva tepla uzitkova voda.

Syrové maso se kraji, naklepava a mele tésné pred dalsim zpracovanim.

Vsechny potraviny se umyvaji v celku pod proudem pitné vody.

Vafi se v nddobach s neporusenym smaltovanym povrchem nebo povrchem z nerezu
nebo varného skla.



Vydej stravy

Pokrmy jsou v gastronddobach umistény ve vyhtivacim pultu. Doba vydeje nesmi

prekrocit 4 hod. od dohotoveni pokrmu, PFfi vydeji je tfeba pouzivat vhodné ndstroje pro
manipulaci se stravou (vidlice, nabéracky, rukavice). Vydané pokrmy musi mit teplotu vyssi
nez + 60 2C.

Myti nadobi

Myti nadobi provadét v dostate¢ném mnoizstvi Cisté, horké a pitné vody s pfidavkem

myciho prostfedku po predchozi olisté zbytkd. Nadobi omyvat ve dvou voddach (teplota myci
vody minimalné 40 2C, voda k poslednimu omyvani ma byt horka, aby nadobi samo oschlo a
nebylo tfeba pouZivat utérek). Dfezy k myti nddobi musi byt stale udrzovany v Cistoté. Bilé
nadobi, sklenicky, misky a pfibory se myji v myéce na nadobi. Myti nddobi nesmi provadét
stejny pracovnik, ktery pracuje pfi vydeji stravy. Pokud neni jiné feSeni, musi byt tyto Cinnosti
Casové oddéleny.

Pozadavky provozu

Pro ucely spInéni pozadavku BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni:

a)
b)

c)

d)

f)

g)

h)

j)

nepracovat s nozem smérem k télu,

odkladat naradi, zejména pouzité noze, vidy na uréené misto, nadoby s pokrmy (i
prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi,

pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy pozivat ochranné chnapky a dbat
zvySené opatrnosti pfi chlzi,

nasazovat pridavna zatizeni u kuchynskych robotl jen pfi vypnutém motoru. Do
masového strojku vtlaCovat maso jen dfevénou pali¢kou, tlacitkem, u nafezovych
stroju pouzivat pfi obsluze prislusné nacini, Spicky salamu odkrajovat ruc¢né. Zkousky
tésta, popripadé jinych surovin pfipravovanych robotem délat jen po zastaveni stroje.
dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytreny, bez zbytk( pokrm( a odpadk.

Nadoby z divodu bezpetné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj, zachazet
s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebici a panvemi jen pfi vypnuti elektrického proudu
(plynu), presvédcit se vidy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku, zabezpedit
vypoustéci kohoutky varnych kotlil proti ndhodnému otevieni, dbat na spravnou
funkci pojistovacich ventilll a manometrd.

Neprendset sam nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi
pokrmy.

Dbat zvySené opatrnosti pfi snimani poklicek z nadob s horkymi pokrmy (nebezpeci
opareni horkou parou).

PIné se soustfedit na praci, nerusit ostatni pfi pracovni ¢innosti, nepfipoustét a
nepozadovat pomoc od ostatnich spoluzaméstnanc(, ktefi nejsou v praci na strojich
zaskoleni.

Zvysenou pozornost vénovat prfi vykostovani masa, pouZivat ochrannou zastéru a
ochranné rukavice proti pofezani.
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p)
a)

r)
s)
t)

u)
v)

Chléb a ostatni pecivo uchovavat v uréenych Cistych nadobach, umisténych minimalné
50 cm od podlahy, chléb nesmi byt ve vrstvach na sobé.

Pravidelné kontrolovat Ih(tu pouZitelnosti potravin.

PFi manipulaci s pokrmy nebo poZivatinami se jich zaméstnanci nesmi dotykat rukama,
pokud to neni nezbytné nutné, vidy pouZivat vhodného nacini a pocinat si pfi tom
s Uzkostlivou Cistotou.

DodrZovat zakaz kladeni bilého nddobi nebo mélkého cerného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umyté na podlahu a ponechavat je v ne€istém nebo prasném prostredi
nezakryté.

Nedotykat se vadnych vodi¢l nebo nedostatecné chranénych pfivodl ke spotiebi¢iim
a strojlum a nevésSet na casti elektrické instalace, vypinace a kabely Zadné predmeéty
nebo ¢asti odévu, po dokonceni vypnout privod elektrického proudu k jednotlivym
spotrebiclm, pfi pouziti kuchyniskych peci dbat zvysené opatrnosti pfi manipulaci
s rozpalenymi pekaci a plechy.

Nevybirat za chodu stroje brambory nebo nesahat do otevieného stroje rukou.
Dodrzovat stanovené pracovni postupy, pokyny, navody k obsluze a bezpecénostni
predpisy pfivsech pracich, zejména pfi praci na kuchyriskych strojich. Navody k obsluze
musi byt pristupné v blizkosti stroj(.

Jakékoli zavady ihned nahlasit vedouci SJ, véetné mimoradnych udalosti.

V pfipadé pracovniho Udrazu vlastniho nebo spoluzaméstnance ihned nahlasit
vedoucimu pracovisté, poskytnout prvni pomoc a zapsat do knihy traza.

Komunikace ve vSech prostorach kuchyné musi byt udrzovany trvale volné, osvétlené
a v takovém stavu, aby nebyla ohroZzena bezpec¢nost zaméstnancl, Ve skladu musi byt
k regdlim volny pfistup.

UdrZovat volné unikové cesty a vychody.

Vsechny uzavéry, vypinace, lékarnicky a hasici pfistroje musi byt volné pfistupné.

Zavérecna ustanoveni

Tento Vnitfni fad Skolni jidelny a kuchyné je platny pro vSechny zaméstnance a

stravniky. Doplriky a zmény mohou byt provadény pouze pisemnou formou na zakladé navrhu
vedouci Skolni jidelny a schvaleny feditelem zafizeni. Pfilohou Vnitfniho radu je Sanitacni rad.
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Priloha ¢. 1
Sanitacni rad

Sanitacni rad je zpracovan v souladu s pozadavky na hygienické prepisy dle zakona
¢.258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zakon vyhlaska
¢.137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych Nafizeni Evropského parlamentu
arady €. 852/2004 o hygiené potravin ve znéni pozdéjsich predpist v platném aktualnim znéni
ke dni vydani.

Pracovnice kuchyné musi byt seznameny s bezpecnostnimi listy vSech uklidovych a
dezinfekcnich pripravki, Bezpecnostni listy jsou uloZeny v prostorach kuchyné.

e Pouzivané prostredky: detergentni a dezinfekéni, vhodné pro potravinarské provozy.

e UloZeni uklidovych pomicek: oddélené ulozeni pomticek pro hruby uklid a pro
sanitaci ploch, pfichazejicich do styku s potravinami. K dispozici tklidovd komora.

1. Prubéiné:
pribéznd oclista pracovnich ploch po ukondeni kazdé jednotlivé Cinnosti, postupné
smyvani pouZzitého nadobi a pracovnich pomucek.

2. Denné:
po skonceni provozu uklid vSech pracovnich ploch, dikladné myti pouzitého nadobi
(myci proces v mycce pfi minimalni teploté 60 °C, pfi ru¢nim myti findlni oplach vodou
o teploté minimdlné 85 °C), prepravnich nddob, ndcini a pracovnich pomdcek,
technologického vybaveni, myti podlah ve vSech prostorach, myti a dezinfekce
odpadnich nadob.
Dale:

- myti podlahy v kuchyni 2x denné, s dezinfekci 1x denné

- myti podlahy v jidelné, chodbach, skladech s dezinfekci 1x denné

- myti podlahy a uklid prostor Skrabky na brambory po kazdém poutziti s dezinfekci

- uklid pracovnich ploch a naradi denné

- myti stoll v jidelné s dezinfekci po kazdé skupiné

- oCisténi, pfipadné vymyti strojl a strojniho zafizeni po pouziti

- dukladné umyti a vyplachnuti vylevky v kuchyni min. 1x denné.

3. Tydné:
dlikladna ocista kuchyrniského vybaveni za pouziti dezinfekce, ocista chladicich zafizeni,
v¢. odmrazeni, oCista omyvatelnych stén, uklid a dezinfekce WC personalu.
Dale:

a) 1x tydné — omyti regald, skfini na potraviny/pecivo

- uklid vSech provoznich mistnosti (sklady, Satna)

- omyti a dezinfekce vnitfnich stén chladiciho zatizeni

- dezinfekce pomucek na Cisténi (kartace, utérky, ...)

b) 1x mésicné — myti dvefri

- omyti topnych téles v jidel.
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4. mésicné:
Ocista polic na uloZeni potravin, oCista dvefi a klik, parapet(i, mraziciho zafizeni, vc.
odmrazeni a dezinfekce, ocista digestore.

5. generalni uklid

Provadi se v rdmci sanitacnich dnd, 4x ro¢né zpravidla v dobé prazdnin.

- generdlni uklid kuchyné, jidelny, vSech ostatnich prostor (myti oken, dvefi,
piskovani nadobi, vydrhnuti regdli, ocisténi vzduchotechnického a
klimatiza¢niho zafizeni

- provést kontrolu zasob, odstranéni nepotfebnych predmétd, mensi opravy
stén, podlah, vyména poskozeného naradi, nadobi

- v pfipadé potieby provést ochrannou dezinsekci, deratizaci

6. pololetné:
Ocista topnych téles, svitidel, myti oken...

7. Dale se poZaduje

- uklid a dezinfekce hygienickych zafizeni (podlahy, umyvadla, sedacky na
muslich 1x denné, dvere a umyvatelné ¢asti stén 1x mésicné, nabytek, skfinky

v Satnach apod. 2x mésiéné

- stalé a dostatecné zajiSténi zasoby toaletniho papiru, mydla, ru¢nikd — vyména
min. 2x tydné

- vyména ochrannych odévl min. 2x tydné, vzdy po vétsSim znecisténi

- bileni vyrobnich prostor 1x ro¢né

- bileni skladovacich prostor 1x za 2 roky

- obnova natérl dle potreby
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Nize podepsani pracovnici byli seznameni s uvedenymi rady.

Datum Jméno, pfijmeni Funkce Podpis
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