PROVOZNi RAD SKOLNi Ji

Organizace: Cislo jednaci: 70.MS/97/24
70. materska Skola Plzen, Spisovy znak: 2.03.
Waltrova 26, Skarta€ni znak: S10

prispévkova organizace

Uginnost od: 01.09.2025 Zmény: K 31.08.2025 konc¢i u€innost predchoziho
provozniho fadu SJ.

Pravni ramec:

Tento provozni fad je vydavan statutarnim organem Skoly v souladu s ustanovenimi zédkona C.
561/2004 Sb., o pfedSkolnim, zakladnim, stfednim, vy§Sim odborném a jiném vzdeélavani (Skolsky
zakon), ve znéni pozdéjsich predpisd, vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na
stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych,
a narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin.

I 1. Uvodni ustanoveni

Provozni fad upravuje prava, povinnosti a provozni podminky v prostorach skolni jidelny a kuchyné. Ve
vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné jsou vSichni zaméstnanci povinni strikiné dodrZzovat
stanovené technologické postupy pro uvadéni pokrmd do obé&hu, pravni predpisy a pokyny k zajisténi
bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci (BOZP) a interni navody k obsluze i Udrzbé vyrobnich a
pracovnich prostfedkl a zafizeni.

Vykon c¢innosti ve stravovacich sluzbach mohou vykonavat vyhradné zaméstnanci, ktefi spliuji
zakonné predpoklady zdravotni zplsobilosti a disponuji potfebnymi znalostmi nutnymi k ochrané
verejného zdravi.

I 2. Pozadavky na zdravotni stav pracovnikli a osobni hygienu

* Preventivni prohlidky: Pfed nastupem do zaméstnéni jsou vSichni pracovnici kuchyné povinni
podrobit se vstupni preventivni prohlidce u poskytovatele pracovnélékarskych sluzeb.

 HIASeni zmén zdravotniho stavu: Zaméstnanci jsou povinni neprodlené hlasit oSetfujicimu lékari a
nadfizenému kazdou zménu svého zdravotniho stavu (pfedevsSim infekcni i kozni onemocnéni),
kterd by mohla mit za nasledek kontaminaci surovin ¢i hotovych vyrobk.

« Uprava zevnéjsku: Pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni Zadné ozdoby rukou (prsteny, hodinky,
naramky). Nehty musi byt kratce zastfizené, Cisté a nenalakované. V priibéhu prace na pracovisti je
zakéazano provadét jakékoliv toaletni a kosmetické Upravy zevnéjSku.
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» Hygiena rukou: Je nutné soustavné pecovat o télesnou Cistotu. Pfed zapocetim vlastni prace, pfi
pfechodu z necisté prace na Cistou (napf. Uklid, hruba pfiprava surovin, po pouziti WC, po
manipulaci s odpady) a pfi kazdém znecisténi je pracovnik povinen umyt si ruce v teplé vodé s
pouzitim vhodného myciho, pfipadné dezinfekéniho prostfedku.

» Osobni ochranné pracovni prostiedky (OOPP): Zaméstnanci jsou povinni fadné uzivat pfidélené
OOPP, zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy zcela zakryvajici vlasy. Pracovni
odév musi byt udrzovan v absolutni Cistoté a ménén operativné v prib&hu smény podle potieby.
Pfed pouzitim toalety je nutné pracovni odév odlozit a po dikladném umyti rukou jej opét obléknout.

» Pohyb v OOPP: Je prisné zakdzano opoustét prostory Skolni kuchyné v priib&hu pracovni doby v
pracovnim odévu a pracovni obuvi.

« Ukladani odévii: Pouzity pracovni odév a civilni (ob&ansky) odév se ukladaji oddélené& na mistech
k tomu vyslovné vyclenénych (Satny).

» Zakazy: Ve vSech prostorach plati absolutni zdkaz koufeni a z&kaz vstupu cizich a nepovolanych
osob.

I 3. Povinnosti provozovatele

Provozovatel (reprezentovany vedenim Skoly) je v ramci zajiSténi bezchybného chodu Skolniho
stravovani povinen zabezpecit:

» Aby veskeré Cinnosti spojené s pfipravou stravy vykonavaly pouze osoby zdravotné zpUsobilé s
prislusnym odbornym povédomim.
« Pravidelné zajisténi, obnovu a distribuci osobnich ochrannych pracovnich pomtcek a odévd.

« Aby byli vSichni povéfeni pracovnici prokazatelné seznameni s hygienickymi a legislativnimi
pozadavky na praci v potravinarstvi.

» Odpovidajici materialni podminky pro dodrzovani osobni hygieny, vcetné oddéleného ulozeni
pracovniho a soukromého obleceni.

« Vypracovani, aktualizaci a disledné dodrzovani sanitaéniho fadu a systému kritickych bodd
(HACCP).

I 4. Organizace provozu kuchyné a povinnosti pracovniku

* Pracovni doba: Provozni doba kuchyné je stanovena od 06:00 hod. do 14:30 hod.

e KliCovy rezim a finance: Za bezpecné odemykani a zamykani provoznich prostor odpovida
kucharka a vedouci Skolni jidelny (VSJ). Vedkerou manipulaci s finan&nimi prostfedky vykonava
vyhradné vedouci SJ. Pfi opusténi kancelafe, kde je uloZena G&etni evidence, VSJ vzdy prostor
zabezpeci proti vstupu neopravnénych osob.

« Evidence a software: Veskeré financni operace a skladové pohyby eviduje VSJ v specializovaném
pocitacovém programu VIS.
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» OdhlasSovani stravy: Odhlasovani odbéru obédl je plné v kompetenci zakonnych zastupct (rodic¢d)
déti.
* Logistika a zasobovani:
> Objednavky potravin zajidtuje vedouci SJ. Po dodani zboZi zkontroluje faktury a dodaci listy a
plné odpovida za jejich vécnou spravnost.

o Pfijemky vypliiuje VSJ podle dodacich listll, nasledné uklada zboZi na sklad a zaeviduije jej.

o ZboZi ze skladu potravin vydava VSJ kuchafi rano pred zahjenim pfipravy, a to striking podle
platnych vyzivovych norem a aktualniho poétu stravnikd. Vydej je neprodlené zaznamenan do
vydejek.

> Vdechny ovéfené faktury a dodaci listy musi byt opatfeny podpisem VSJ a razitkem organizace.

o Jedenkrat mési¢né provadi VSJ fadnou uzavérku skladové evidence potravin.

« Uhrada stravného: Platba ob&dl se uskute¢iiuje bud hotovostné v kancelafi VSJ, nebo
bezhotovostné prostfednictvim inkasa Ci trvalého pfikazu z bankovniho Uctu.

I 5. Zasady provozni hygieny

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

Uklid v3ech pracovidt a pfilehlych prostor se provadi priib&zné za pouziti schvalenych mycich a
dezinfekénich prostfedkl (specifikovanych ve slozce Hygienické prostfedky). Zaméstnanci jsou
prokazatelné seznameni s jejich spravnym davkovanim a aplikaci. Pro uklid smi byt pouzity pouze
prostfedky uréené pro potravinaisky primysl, pficemzZ tyto chemické latky se skladuji oddélené od
potravin.

Sanitarni zafizeni a veSkeré provozni prostory musi byt udrzovany v Cistoté, provozuschopném stavu a
radné odvétravany. Na toaletdch musi byt trvale k dispozici hygienické pomicky (toaletni papir, tekuté
mydlo, papirové ruéniky). Odpady musi byt likvidovany priibézné do uzaviratelnych nadob.

V celém objektu plati prisny zadkaz vyskytu hmyzu a hlodavcl. Preventivné je provadéna bézna
ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace (DDD). Do prostor kuchyné je zcela zakazano vpoustét
zvifata a nepovolané osoby. Pfedméty nesouvisejici s vykonem prace se v kuchyni nesmi pfechovavat.

5.1. Skladovani potravin

Prejimka zbozi se provadi po strance kvantitativni i kvalitativni. Za spravnost prejimky nese
odpovédnost VSJ, v dobé jeji nepfitomnosti povéfena kuchafka. Potraviny se vybaluji mimo &isté
prostory kuchyné a prepravni obaly se bezprostfedné likviduji. Skladovani musi probihat za podminek,
které vylucuji poSkozeni jakosti zboZi.

V suchém skladu, chladnickach i mrazicich zafizenich jsou stabilné umistény kalibrované teploméry,
jejichz hodnoty jsou pravidelné kontrolovany a zaznamenavany. V souladu s hygienickymi pravidly
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(Kodex CAC/RCP 39-1993) musi byt syrové potraviny Zivocisného plvodu uchovavany v chladu pfi
teploté 1 az 4 °C. MraZené suroviny musi byt skladovany pfi teploté -18 °C nebo nizsi.

5.2. PFiprava pokrmu
Prfiprava surovin podléha pfisnému prostorovému oddéleni (tzv. Cisté a necisté zony):
 Zelenina a brambory se Cisti vyhradné v hrubé pfipravné zeleniny a do Cisté vyroby se predavaji v
omyvatelnych a dezinfikovanych nadobéach.

* VWytloukani vajec probiha ve vyclenéném a k tomu ur€eném Useku; vajecny obsah se dal pfedava v
¢istych omyvatelnych nadobach.

« Priprava a zpracovani masa probiha v souladu s technologickymi postupy. Rozmrazovani masa je
povoleno pouze v chladni¢ce. Maso po umleti musi byt tepelné zpracovano do 3 hodin; syrové
mleté maso je zakdzano ponechavat pres noc. Noze a pomUcky pro zpracovani syrového masa jsou
striktné barevné ¢i jinak oznaceny a nesmi byt pouzity na jiné suroviny.

» Moucné pokrmy, porcovani hotovych jidel a pfiprava studenych salatli se realizuji ve specificky
vyClenénych pracovnich Usecich. Hotové salaty se ihned ukladaji do chladnicky.

» Doba a teplota tepelného opracovani musi byt dostatecna k prokazatelnému zniceni nesporulujicich
patogennich mikroorganismd. Podle hygienickych standard(l nesmi teplota tukl a olejd pfi smazeni
prekrocit 180 °C. Teplé pokrmy pfed vydejem musi byt uchovavany pfi teploté vy3si nez 60 °C.

5.3. Vydej stravy

Hotové pokrmy jsou v Cistych gastronadob&ch transportovany na jednotlivé tfidy matefské Skoly.
Celkova doba vydeje nesmi prekrocit 4 hodiny od okamziku dohotoveni pokrmu. PFi vydeji a manipulaci
se stravou je personal povinen pouzivat vhodné a Cisté nacini (vidlice, nabéracky, podavaci klesté)
nebo jednorazové rukavice. Vydavané pokrmy musi vykazovat teplotu vysSi nez +60 °C.

I 6. Bezpe€nost a ochrana zdravi pfi praci (BOZP)

Pro Gcely spinéni zakonnych poZadavk(l BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni striktné
dodrzovat nasledujici bezpecnostni pokyny:

1. Nepracovat s nozem ani jinym feznym nastrojem smeérem k télu.
2. Odkladat pracovni naradi, zejména pouzité noze, vzdy na k tomu ur€ené a bezpecné misto.

3. Nadobi s pokrmy (vCetné prazdnych nadob) umistovat pouze do vyhrazenych mist mimo
komunika¢ni trasy a prlichody.

4. Pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy povinné pouzivat ochranné latkové rukavice
(chiapky) a dbat zvySené opatrnosti pfi chlzi.

5. Nasazovat a ménit pfidavna zafizeni u kuchynskych robotd vyhradné pfi zcela vypnutém motoru a
odpojeném stroji.
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. Do masového strojku vtlacovat suroviny pouze k tomu urCenou dfevénou Ci plastovou pali¢kou

(tlaCitkem). U narezovych strojii pouzivat pfi obsluze pfislusné ochranné nacini; Spicky uzenin
odkrajovat ru¢né pouze mimo chod stroje.

. Provadét zkousky tésta nebo jinych surovin zpracovavanych robotem zasadné az po Uplném

zastaveni stroje.

. Nenechavat pomticky na vareni (noze, vidlicky, nab&racky) zbytec¢né volné poloZzené na pracovnich

ploché&ch.

. Zajistit, aby podlahy ve vSech prostorach kuchyné a jidelny byly neustale setfeny do sucha, zbaveny

zbytkl pokrm{ a jakychkoliv odpadkd, jez by mohly zplsobit uklouznuti.
Nadoby z déivodu bezpecné manipulace nenapliiovat tekutinami az po samotny okraj.

S elektrickymi a plynovymi spotfebici (v€etné vyklapécich panvi) manipulovat v souladu s navodem.
Pfed vykldpénim c¢i CiSténim odpojit pfivod energie. Pravidelné kontrolovat vySku vody v plasti
varného kotle podle vodoznaku, zabezpecit vypoustéci kohouty proti nahodnému otevieni a dbat na
spravnou funkci pojistovacich ventilQ.

NepfenaSet bfemena prekraCujici zdkonné vahové limity pro Zeny/muZe, ani nadmeérné velké
nadoby s horkou vodou ¢i pokrmy.

Dbat zvySené opatrnosti pfi snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy, aby nedoSlo k
opareni obliceje a rukou vznikajici parou.

Jakékoliv technické zavady na strojich Ci elektroinstalaci ihned nahlésit vedouci Skolni kuchyné a
zajistit opravu vyhradné odborné zpUsobilym servisnim zaméstnancem.

PIné se soustfedit na pracovni vykon, pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni kolegy pfi ¢innosti.

Soustavné kontrolovat lhiity pouzitelnosti a minimalni trvanlivosti potravin a konzerv.

Nedotykat se pfi manipulaci s hotovymi pokrmy nebo surovinami pfimo holyma rukama, pokud to
neni vzhledem k povaze suroviny nezbytné; vzdy vyuzivat vhodné Cisté nacini.

Dodrzovat pfisny zakaz odkladani bilého i ¢erného nadobi (naplnéného i umytého) na podlahu.
Nadobi nesmi byt ponechavano v necistém, pra3ném Ci nezakrytém prostiedi.

Myti nadobi provadét v dostateCném mnozstvi Cisté horké pitné vody (teplota myci 1&zné min. 40
°C). Je zakazano pouZzivat kovové draténky, ze kterych hrozi uvolnéni Glomkl do stravy. Oplachova
voda v mycce ¢i dfezu musi byt natolik horka, aby nadobi samovolné oschlo. Pouzivani textilnich
utérek je z hygienickych dlvodd zakazano. Dezinfekce nadobi se provadi vyhradné na zvlastni
pokyn organll ochrany verejného zdravi.

Pri obsluze elektrickych spotfebicli provadét pouze uUkony predepsané vyrobcem a dotykat se
vyhradné ovladacich prvkd k tomu uréenych. Nezasahovat do elektroinstalace, nedotykat se
vadnych vodi¢l a nevéset na kabely &i vypinace zadné predméty ani ¢asti odévu.

PFfi manipulaci s plechy v hornich podlazich kuchyrfiskych peci dbat zvySené opatrnosti a vzdy
pouZzivat termoizolacni rukavice.
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Nemanipulovat za chodu se Skrabkou na brambory, nesahat do otevieného stroje rukou a dbat na
to, aby byl stroj béhem provozu bezpecné zakryty.

Jakékoliv provozni havérie, zavady ¢i mimoradné udéalosti neprodlené ohlasit vedouci SJ a fediteli
Skoly.

PFi vzniku jakéhokoliv pracovniho Urazu (vlastniho i spoluzaméstnance) ihned poskytnout prvni
pomoc, skute¢nost oznamit vedoucimu zaméstnanci a provést fadny zapis do Knihy traz(.

VSichni zaméstnanci musi byt s témito pokyny a zasadami BOZP pravidelné a prokazatelné
seznamovani. Vedouci SJ provadi o téchto 3kolenich pisemné zapisy opatiené podpisy v3ech
proskolenych osob.

Konstrukéni prvky interiéru (stropy, fimsy, topna télesa) musi byt pravidelné zbavovany prachu a
pavucin. Podlahy a okna musi byt udrZzovany v naprosté Cistoté. Okna musi byt trvale osazena
neporusenymi sitémi proti vnikdni hmyzu a ptactva.

V prostorach kuchyné, jidelny a sklad je pfisné zakézano susit pracovni odévy, obuv ¢i uchovavat
obcansky odév.

I 7. Zavérecna ustanoveni

Kontrolou dodrzovani a provadéni veSkerych ustanoveni této smeérnice je statutarnim organem Skoly

povéren Feditel Skoly.

Tento provozni fad je zavazny pro vSechny zameéstnance stravovaciho provozu a nabyva GcCinnosti
dnem 01.09.2025.

V Plzni dne 31.08.2025 Bc. Oskar
Arce
feditel Skoly
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