Zakladni Skola a Materska Skola Jakubcovice nad Odrou okres
Novy Ji¢in, prispévkova organizace

ORGANIZACNI RAD SKOLY

Smérnice ¢: 29 PROVOZNI RAD SKOLNI KUCHYNE

C.j.: S-JAK- 30/2026

Vypracoval: PhDr. Lenka LukaSikova, MBA, vedouci
stravovani

Schvalil: Mgr. Jitina Méackova, feditelka Skoly

Smérnice nabyva platnosti ode dne: 27.8.2026

Smérnice nabyva ucinnosti ode dne: 27.8.2026

1.Uvodni ustanoveni
1. Na zaklad¢ ustanoveni zdkona €. 561/2004 Sb. skolsky zakon, vyhl. 602/2006 Sb., kterou se
méni vyhlaSka ¢ 137/2004sb. nat. ES 852/2004 vydadvam jako statutarni organ Skoly tuto smérnici.
2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené postupy

pro uvadéni pokrmi do ob¢hu, ptedpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
a nadvody k obsluze a drzb¢ vyrobnich a pracovnich prostredkil a zatizeni.

3. Konat ¢innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliuji predpoklady
zdravotni zpiisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochran¢ vefejného zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav zaméstnancu $kolniho stravovani, jejich osobni hygiena a

povinnosti
1. Pfed nastupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni

prohlidce a musi mit vystaven platny zdravotni prikaz.
2. Zaméstnanci jsou povinni hlasit oSetiujicimu 1ékati kazdou zménu zdravotniho stavu, kterd by
mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobki
3. Zaméstnanci nesmi mit pii praci v kuchyni zddné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty musi
byt zasttizené a nenalakované
4. Je povinnosti zaméstnance dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny, peovat o télesnou
Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pii ptechodu z necisté prace na €istou /napf. uklid, hruba
ptiprava /, po pouziti WC, po manipulaci s odpadem pii kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce
v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho /ptip. dezinfekéniho/ prostredku.
5. Je povinnosti zaméstnance 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 potteby ménén v pribéhu smény, pted pouzitim toalety je nutné pracovni odév odlozit
a po peclivém umyti rukou opét obléct. V ptipad¢ stanoveni mimotadnych opatteni je
zaméstnanec povinen pouZzivat ochranné pomiicky pfedepsanym zptisobem.
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Nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v pritbéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni
obuvi.

.V prubéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické upravy zevnéjsku.
Zaméstnanci ukladaji pouzity pracovni odév, jakoz i ob¢ansky odév na misto k tomu vyclenéné,
ukladani pracovniho odévu a obcanského odévu se provadi oddélené.

. Zaméstnanci dodrzuji provozni a sanitacni fad a také fdd HACCP na pracovisti, znaji a dodrzuji
hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu pokrmi.

10. Uzivaji jen schvalené a piredepsané technologie a pracovni postupy, vSimaji si kvality

1

a nezévadnosti zpracovanych potravin a kontroluji zaru¢ni lhity.
1. Pro zaméstnance plati zdkaz koufeni ve vSech prostorach.

12. Ridit se pracovnim fadem pro zameéstnance.

1

3

3. Odpovidat za odemykani a zamykani prostor maji kucharky stejné€ jako vedouci stravovani.

. Provozovatel je povinen zajistit

1. Vykon prace v kuchyni mohou vykonévat jen osoby zdravotné zptisobilé.

2. Vybaveni osobnimi ochrannymi i pracovni pomickami a pomickami v ramci stanovenych
mimoradnych opatieni MSMT.

3. Seznameni pracovnikll s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni.

4. Podminky pro osobni hygienu, ulozeni pracovniho a soukromého obleceni.

5. Provadéni technickych uprav, natéri a malovani dle potfeby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

6. Vypracovani sanitacniho fadu a zajisténi jeho dodrzovani.

. Organizace provozu kuchyné

. Pracovni doba kuchyné 5.45 hod — 14.15 hod., v dobé od 10,45 hod. do 11,15 hod. probiha vyde;j
pro cizi stravniky a neodhldSeného obédu. Vstup do skolni jidelny je dovolen v dobé vydeje
pokrmt (cizi stravnici vyzvedavaji obéd u vchodu do kuchyng).

. Vydej pokrmii pro MS:

presnidavka: 8:45 hod.- 9:00 hod. obéd: 11:30 hod. — 11:50 hod.

odpoledni svac¢inka: od 14:00 hod. — 14:15 hod.

Vydej pokrmii pro ZS:

Obéd 1. skupina: 11:50 hod — 12: 10 hod obéd 2.skupina: 12:45 hod. — 13:05 hod.

. Strava je vydavana pouze zakim, zaméstnanctim a cizim stravniktim, kteti odevzdaji vyplnénou
ptihlaSku ke stravovani ve Skolni jidelné.

. Strava se odhlasuje den pfedem SMS nebo telefonicky do 6 :00 hod rano stavajiciho dne. Na

pozdéjsi odhlaseni stravy se nebude brat zfetel. Rodi¢e maji moZnost vyzvednout si pokrm do

jidlonosicl v dobé od 10:45 hod do 11:15 hod. uréenym vchodem a zpiisobem. V piipadé
neodhlasené svaciny je moznost vyzvednout si ji v dob¢ od 14.00 do 14:15 hodin ve tfidach.
Organizaci provozu zajist'uji pracovnici Skolniho stravovani v souladu s hygienickymi ptedpisy,
zejména Vyhlaskou €. 310/2025 Sb. kterou se méni vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim
stravovani, ve znéni pozdéjsich predpisti. Vyhlaskou ¢. 339/2015 Sb. kterou se méni vyhlaska
¢.409/2005 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky, Vyhlaskou ¢. 306/2012 ktera upravuje
podminky pfedchazeni vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni, Vyhlaskou ¢. 111/2011 Sb.,

strana 2 z pocCtu 13




kterou se méni vyhlaska ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky urc¢ené pro
styk s potravinami a pokrmy, ve znéni pozd¢jSich predpisi.

5. Zasady provozni hygieny

1. Nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné¢ technologické zafizeni, pfepravni obaly a rozvozni
prosttedky musi byt udrzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohrozovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmt.

2. Uklid vSech pracovist a prostor se provadi prib&zné za pouziti mycich, popiipadé
dezinfek¢nich prostiedki.

3. Sanitarni zafizeni, ale 1 vSechny prostory musi byt udrzovany v istoté a provozuschopném
stavu, fadn€ odvétravany, na WC musi byt hygienické pomucky (toaletni papir, mydlo, papirové
utérky apod.).

4. Musi byt provadéna pribézné likvidace odpadu.

5. Pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v objektu Skolni
kuchyné.

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

7. Do prostor skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob
a zvirat, do skolni jidelny je pifisny zédkaz vstupu zvirat.

8. Osobni véci, obcansky odév a obuv lze odkladat pouze v Satné, a to oddélené od pracovniho
odévu.

9. Pro uklid lze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou urCeny pro
potravinafstvi. Tyto prostfedky jsou ukladany oddélené v ¢erné kuchyni, a skladu. Myti nadobi
se provadi v dostatecné teplé pitné vode s pridavkem myciho prostiedku po ptedchozi oc€isté od
zbytkil. Bilé naddobi a ptibory se myji v mycce na nadobi.

6. Skladovani potravin

1. Prejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou piejimku
nese zodpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji nepiitomnosti obé kuchaiky.

2. Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se bezprosttedné likviduji. Skladovanim
nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi pti dodrzeni skladovacich podminek.

3. V suchém skladu, v lednicich, v mrazécich jsou sledovany teploty. Dle Kodexu hygienickych
pravidel maji byt skladované syrové potraviny zivoc¢i§ného piivodu zchlazené na 1 az 4°C.
Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tieba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje
jakost. Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je tfeba uchovavat ¢i skladovat pfi teploté -
18 °C nebo niZsi.

6.1. Priprava pokrmu

Zelenina a brambory se oc€isti v hrubé ptipravné zeleniny a do dal$i vyroby se ptedava

v omyvatelnych nadobach.

2. Vytloukéni vajec probihd ve vyclenéném useku. Vajeény obsah je poté do vyroby piedan v
omyvatelnych nadobach.
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Ptiprava 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
syrové. NoZze a pomucky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto tc¢elu. Pracovni
plochy musi byt €isté a jsou fadné oznaceny.

Moucné pokrmy se vyrabi ve vyclenéném pracovnim tseku kuchyné.

Pokrmy, které se musi naporcovat jsou krajeny ve vyc¢lenéném tseku kuchyné. Thned po
skonc¢eni upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné salaty se ptipravuji ve vyclenéném useku kuchyné a hotové jsou ulozené
do chladnicky.

Doba a teplota tepelné¢ho opracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo zniceni
patogennich mikroorganismti. Dle Kodexu hyg. pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni nemély byt
zahfivany na teplotu pievysujici 180°C.

Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez 60 °C.

6.2. Vvdej stravy:

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhiivacim pultu.

Doba vydeje nesmi piekrocit 4 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.

7. Pro uéely splnéni poZzadavkia BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni:

i

AN

10.

11
12.
13.

14.
15.

Nepracovat s nozem smérem k télu.

Odkladat nafadi, zejména pouZité noze, vzdy na ur¢ené misto.

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

Pii manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné latkové rukavice a dbat
zvysené opatrnosti pii chizi.

Nasazovat pridavna zafizeni u kuchyniskych robott jen pfi vypnutém motoru.

Do masového strojku vtlacovat maso jen dievénou paliCkou, tlacitkem, u narezovych strojii
pouzivat pii obsluze piislusného nacini, $picky salamu odkrajovat ru¢né.

Zkousky tésta, popiipad¢ jinych surovin ptfipravovanych robotem, pouze po zastaveni stroje.
Zbytecné neodkladat pomicky na vafeni (noZe, vidli€ky, nabéracky...) na pracovni plochy.
Dbét na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytieny,
bez zbytkl pokrmii a odpadk.

Néadoby z divodu bezpecné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj; zachazet
s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebici a panvemi (vyklapéni apod.) jen pfi vypnuti elektrického
proudu (plynu), dbat na spravnou funkci pojistovacich ventilli, nezadat pomoc osob fadné
nepoucenych a neproSkolenych.

. Nepfendset nadlimitni bfemena, velké nddoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy.

Dbat zvySené pozornosti pii snimani pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy.

Zé4vady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a zabezpecit jejich
opravu odborn¢ zplisobilym zaméstnancem.

PIn¢ se soustiedit na praci, pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pii pracovni ¢innosti.
Pravidelné kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
23.

24.

25.

26.

Nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami piimo rukama, pokud to neni podle
jejich povahy nezbytné, zaméstnanci musi vZzdy pouzivat vhodné nécini a pocinat si pfitom s
uzkostlivou Cistotou.

Dodrzovat zékaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého ¢erného nadobi naplnéného pokrmem
nebo umytého na podlahu a ponechavat je v necistém nebo prasném prostredi, nezakryté.

Pfi myti nddobi a ptibort pouzivat dostatecného mnozstvi ¢isté horké pitné vody; teplota myci
vody min. 40 °C; nepouzivat kovové draténky, voda k poslednimu smyvani ma byt horkd, aby
nadobi samo oschlo a nebylo tieba pouzivat utérek, dezinfekce nadobi se provadi jenom na
zvlastni pokyn organti statniho odborného dozoru.

Pti obsluze elektrickych spotiebici, strojli a zatizeni provadét pouze takoveé tkoly, které obvykla
prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny.

Nedotykat se vadnych vodicti nebo nedostateéné chranénych piivodi ke spotfebicliim a strojim
a neveset na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné predméty nebo ¢asti odévu.

Pti pouziti hornich podlazi kuchyniskych peci dbat zvysené opatrnosti pii vyndavani rozpalenych
plecht.

Jakékoliv zdvady ihned ohlésit vedouci Skolni kuchyné, v€etné mimotadnych udalosti.

Pti vzniku pracovniho trazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost oznamit
vedoucimu zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy trazi.

Vsichni zaméstnanci musi byt pravidelnd o téchto pokynech poudeni, vedouci SJ provadi
pravidelné zapis o tomto proskoleni a seznameni s podpisy vSech zaméstnancti.

Je tieba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zafizeni byly zbavovany prachu. Podlaha a okna
musi byt peclivé ¢iStény. Okna musi byt opatfena sitémi proti vnikdni hmyzu a ptactva do
pracovnich mistnosti.

V kuchyni, jideln¢ a ve skladech nesméji byt uschovavany ob¢anské Saty a obuv. Nesmi se tam
susit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty.

Organizacni schéma:

Reditelka

\ 4

Vedouci Kuchaiky
jidelny

\ 4

BOZP dokumentace:

Uvodni a periodické proskoleni z predpisi BOZP

Seznam vyhrazenvch technickvch zarizeni podléhajicim revizim.

Elektroinstalace, hromosvody, revize pozarnich poplachovych smérnic, pfenosnych hasicich

v v O

pfistroju, revize plynu, el. Rozvodl, ru¢niho el. Naradi vcetné prodluzovacich $idr, odborna
prohlidka kominového télesa.
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8. Zavéretna ustanoveni

Kontrolou ustanoveni této smérnice provadi feditelka Skoly.
. Zrusuje se predchozi znéni smérnice ¢.29 ze dne 1.10.2020. Ulozeni smérnice v archivu skoly se
fidi Spisovym a skartacnim fadem Skoly.

Tento vnitini fad Skolni kuchyné nabyva u¢innosti dnem 27.8.2026 a je stanoven na dobu neurcitou.
Zpracovala: PhDr. Lenka LukaSikova, MBA, vedouci jidelny
Schvalila: Mgr. Jifina Mackova, feditelka organizace

V Jakubcovicich nad Odrou dne:27.8.2026

Mgr. Jifina Mackova, feditelka organizace

Piiloha ¢.1 provozniho Fadu
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Personalistika: Struktura pracovnich pozic a jejich hierarchie;

Reditelka

A 4

Vedouci Kuchaiky
jidelny

v

Priloha ¢.2 provozniho Fadu
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SANITACNI RAD

Zpisobilost a spravna hygienicka praxe

UVODNI USTANOVENI
(1) Puasobnost a zasady smérnice: Tato smérnice konkretizuje pravidla obecnych pravnich

predpist
a stanovuje zakladni principy sanitacnich procesti provozu zatizeni Skolniho stravovani. Plisobnost
smérnice je urena vyhradné pro organizacni jednotku Skolni jidelna Jakubcovice nad Odrou.

Dodrzovani urcenych zasad se vztahuje na vSechny jeji zaméstnance.

(2) Cil sanita¢niho Fadu: Cilem je nastaveni ucinnych sanita¢nich postupti se zamétenim na tklid,
Cisténi a dezinfekci provozu a zajisténi vysoké tirovné osobni hygieny, ¢imz se plné piedchazi

rizikim kontaminace.

(3) Platnost dokumentu: Tento fad je platny do doby zmény nastavenych postupti spravné

hygienické praxe ¢i zmény legislativnich pozadavk.

Ustanovujici informace o provozu

Provozovatel Skolni jidelna Jakub&ovice nad Odrou

Odpovédny zastupce Vedouci skolni jidelny

Garantovat zdravotni a hygienickou nezdvadnost podavanych

Cil opatreni pokrmi

1. ZAKLADNI PRAVIDLA SPRAVNE HYGIENICKE PRAXE
1.1 Vybaveni a ¢lenéni provozu
« Provoz je vybaven uzamykatelnou uklidovou komorou s vylevkou a kombinovanou tklidovou

vylevkou pro napousténi a likvidaci vody v rdmci vyrobniho prostoru.

« K uklidu se pouziva vyhradné tekouci pitnd tepla a studend voda.

« Uklidové pomiicky jsou ulozeny piisné¢ oddélené od ostatniho vybaveni a potravin, ¢imz se

predchazi kiizové kontaminaci.

1.2 Clenéni prostor provozu
« Skladové prostory: Chladici a mrazici skladové technologie, sklady potravin, sklad obalovych

materialt
a sklad odpadnich nédob.

« Provozné-vyrobni prostory: Pfipravny, varna, vydejna, pfirucni sklad, myti nadobi ("bilé" 1
nx AN
cerné").
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« Vydejni a konzumacni prostory: Jidelna déti, zakt a zaméstnancti, Satna a WC stravnikd,
expedicni okénko pro vydej stravy cizich stravniki.

« Administrativni prostory: Kancelat vedouci Skolni jidelny spolecna s denni mistnosti pro
kuchatky a Satni mistnost zaméstnancti.

2. HYGIENICKY PROGRAM A POMUCKY
2.1 UlozZeni a péée o tiklidové pomucky
Uklidové pomiicky a chemické prostfedky pro b&zny i pohotovostni tiklid jsou ulozeny na trvale

ur¢enych mistech (uklidové komory). Po kazdém pouziti se kbeliky dikladné vymyji, hadry a mopy
se vyplachnou v dezinfekénim roztoku a nechaji fadn€ vyschnout. PoSkozené pomiicky jsou ihned

vytazovany.

3. OSOBNi A PROVOZNI HYGIENA ZAMESTNANCU
3.1 Osobni hygiena a Cistota
e Kazdy zaméstnanec musi dodrzovat vysoky standard osobni Cistoty, nosit Cisty pracovni odév,

pevnou pracovni obuv a kompletni pokryvku hlavy.

e Obcansky odév se uklada vyhradné v Satné zaméstnanct. Je piisn€ zakdzano opoustét provozovnu
v prib¢hu pracovni doby v pracovnim odévu ¢i obuvi.

e Nehty musi byt ¢isté, kratce stfizené, bez lakovani a bez umélych nehtt.

e Ve vyrobnich prostorech plati piisny zdkaz noseni ozdobnych predmétt (Sperky, hodinky), ukladani

osobnich véci (telefony, kabelky) a uzivani soukromych I1éki.

3.2 Spravné myti rukou a prace v rukavicich

Ruce se myji tekouci teplou vodou a vhodnym mydlem vzdy pted zahdjenim prace, pii piechodu z
necisté prace na ¢istou, po manipulaci s odpady, po pouziti toalety, kychani, smrkani nebo kontaktu s
kontaminovanym materialem. Plati pfisny zakaz dotykat se holyma rukama finalniho pokrmu — pro
manipulaci, pfipravu a vydej se povinné pouzivaji jednordzové ochranné rukavice vhodné pro kontakt
s potravinami.

3.3 Postup pri urazech

Jakékoliv fezné €i jiné zranéni musi byt okamzité nahlaSeno a oSetieno. Prace s potravinami se pferusi
do doby, nez je rana bezpecné zakryta vodovzdornou a jasné viditelnou (barevnou) néplasti. Kazdy
uraz se zapisuje do knihy urazli v denni mistnosti.

3.4 Provozni hygiena a nakladani s odpady

e Odpadni produkty se shromazd’uji v ozna¢enych a tésn¢ uzaviratelnych nadobach, které se Cisti a
dezinfikuji po kazdém vyprazdnéni.

¢ Odpadni nddoby jsou uchovavany v uzavieném, odvétravaném a uzamceném prostoru mimo vyrobu.

Odvoz a likvidaci zajistuje smluvni externi subjekt.

e Do vSech prostor plati zakaz vstupu domécich zvifat, s vyjimkou vodicich psti doprovazejicich osoby
se zdravotnim postizenim do jidelni ¢asti.

4. POUZIVANE PROSTREDKY A CHEMIKALIE
Vsechny Cistici a dezinfek¢éni roztoky se ptipravuji tésné pred pouzitim (pfidavanim koncentratu do
vody o pokojové teploté, nikoliv naopak) podle presného ddvkovani vyrobece. Pii manipulaci s t€émito

strana 9 z poCtu 13




prostfedky se pouzivaji ochranné pomucky. Prostfedky se nikdy nesmi misit. Predméty ptichazejici
do styku s potravinami se po dezinfekci dikladné oplachnou pitnou vodou.

5. SANITACNI HARMONOGRAM UKLIDU

5.1 Typy uklidi a jejich periodicita
¢ Denni uklid ("pribézny"): Provadeji zaméstnanci pribézné a po skonceni provozu.

Zahrnuje odstranovani zbytkt, myti pracovnich ploch, technologii, nadobi, podlah, odklizeni odpadkii
a sanitaci socidlniho zazemi v¢etné€ doplnéni hygienickych potieb.
* Tydenni uklid (""periodicky'): Provadi se posledni pracovni den tydne.

Zahrnuje kompletni denni uklid plus dezinfekei odpadnich nadob, vymyti a dezinfekci chladicich
technologii, regal, dvefi, zazemi zaméstnancii a vyprani vSech tklidovych pomiicek. Provadi se

pisemny zaznam.

» Mésic¢ni uklid ("velky"): Posledni patek v mésici. Zahrnuje kompletni odmrazeni a sanitaci
mrazicich technologii, Ccisténi oken, svitidel, vzduchotechniky, sanitaci pod bé&zné
nepiesunovatelnym zafizenim a kontrolu zaru¢nich lhtt vSech skladovanych potravin.

« Ro¢ni tklid ("'sanitarni'): Provadi se v dob¢ pieruSeni provozu (prazdninovy rezim).

Generalni uklid do hloubky, malovani prostor, revize a opravy technologickych zatizeni, vytazeni
poskozeného nacini, kontrola celkovych zasob a kompletni revize sanita¢niho fadu.

* Mimoradny uklid ("'neplanovany'"): Operativni reakce na havarii ¢i mimofadnou provozni situaci
s cilem okamzité obnovit bezpecné a Cisté prostiedi.

6. INTEGROVANA OCHRANA PRED SKUDCI (DDD)
Skolni jidelna ma zaveden nepfetrzity systém ochrany (monitoring provadén zaméstnanci
Ix tydné). V ptipade zjisténi vyskytu se neprodlené aktivuje zasah smluvni specializované
firmy.
6.1 Smluvni DDD servis

Nazev externiho subjektu | DDESINDER s.r.o.

eSO Ay Pohotsk4 26, 742 35 ODRY
Borek Kopecky piijem objedndvek mobil: +420 603 494
489 e-mail: borekkopecky@seznam.cz

6.2 Postup pri nalezu uhynulého $kadce

1. Zakaz dotykat se holyma rukama — vzdy pouzit ochranné rukavice.

2. Uhynuly Sktdce se ptekryje tkaninou, pomoci jednorazovych rukavic se i s tkaninou sebere, vlozi

do igelitového pytle a ihned odnese z budovy do vyhrazené¢ho odpadu/pieda DDD firmé.
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3. Rukavice se neprodlené zlikviduji do venkovniho kontejneru a bezodkladné se piivola DDD servis

ke kontrole celého provozu.
4. Misto se postiika virocidnim dezinfekénim roztokem a necha se ptisobit 30 minut, poté se umyje.

7. BEZPECNOSTNI SKOLENi A KONTROLA
7.1 Skoleni zaméstnanci
+ Vstupni Skoleni: Provadi se povinné pii nastupu nového zaméstnance pred zahajenim vykonu
prace.

« Ro¢ni periodické Skoleni: Absolvuji vSichni pracovnici 1x rocné v rozsahu znalosti nutnych k

ochran¢ vetejného zdravi podle vyhlasky ¢. 490/2000 Sb.

+ Mimoradné (zménové) Skoleni: Realizuje se okamzité¢ pii Upravé postupli nebo zméné platné

legislativy.

7.2 Interni kontrola

Pravomoc a odpovédnost za provadéni pravidelné interni kontroly mé& vedouci Skolni jidelny.
Kontrola probiha vizualné minimalné 1x mésiéné€ u vSech typt uklidl se (ovétuje Cistota, spravnost
fedéni chemie, dodrzovani expozice a stav pomiicek). Usp&sny vysledek kontroly potvrzuje vedouci
svym podpisem na sanitacni formulat. V ptipadé neshody se nafizuje okamzita napravna sanitace.

7.3 Bezpecnostni listy a 1ékarnicka

Bezpecnostni listy vsech pouzivanych chemickych latek jsou v tisténé podobé trvale ptistupné v denni
mistnosti zaméstnanct. Zde je rovnéZ umisténa pln¢ vybavena 1ékarnicka s materidlem v platné
expiracni lhité dle pokynti poskytovatele pracovnélékarskych sluzeb.

8. ZAVERECNA USTANOVENI
(1) Tento Sanita¢ni fad je plné zavazny pro viechny zaméstnance Skolni jidelny Jakub&ovice nad
Odrou

(2) Smérnice nabyva ucinnosti a platnosti dnem schvaleni statutarnim organem, pificemz plné

nahrazuje pfedchozi znéni sanita¢niho fadu a rusi veskeré starsi verze.

PhDr. Lenka Lukasikova

Vedouci $kolni jidelny

Mgr. Jifina Mackova
Statutarni organ / Reditelka Skoly Schvalil dne: .......co.ccovvvenee..

Sanita¢nimu fadu pracovnice rozumi a jsou plné odpovédny za jeho dodrzovéani.

KOCISOVA YVONa. ...

Dolezalova Jarmila...............coooiiiiiiii,

Havarijni rad
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Pti preruSeni dodavky elekttiny musi byt vypnuty vSechny spottebice. U plynu nutno uzaviit
uzavéry ptivodu ke spotfebic¢iim, pii preruseni dodédvky vody nutno uzaviit vSechny
vodovodni kohoutky. Ve vSech ptipadech je nutné provést kontrolu pii ukonceni pracovni
doby. Poruchu nahlésit pfislusnému organu.

Pti preruSeni dodavek vody nutno zajistit nahradni zdroj pitné vody. Pokud neni zajisténa
dodavka pitné vody je provozovna uzaviena do odstranéni havarie.

P11 zjisténi kontaminace v suroviné je takto kontaminovana surovina vyhozena do odpadu

Pozarni rad

Kazdy zaméstnanec je povinen pocinat si tak, aby nezavdal pti¢inu ke vzniku pozaru.

K plnéni této povinnosti je tfeba znat dobfe své pracovisté, aby veédel, kde jsou umistény hasici
ptistroje, nejblizsi zdroje vody aj. poZarni nafadi, hlavni uzavér el. proudu, plynu vody. DtlleZita je
také znalost pozarné nejohrozen¢j$iho mista, inikova cesta, zptisob piivolani pozarnika, policie,
lékare, opravare el. proudu, plynového a vodovodniho zatfizeni. Kazdy, kdo zpozoruje ptiznaky
pozaru, nebo samostatny pozar, je povinen provést prvni pomoc a ze vSech sil pfispét k likvidaci
pozaru. Je tedy nutné znat pouziti hasicich ptistroju.

K preventivni poZarni ochrané je tfeba znat tyto zasady.

Vsechny chodby, schodisté a inikové cesty musi zlstat vzdy volné.

Na piidach nesmi byt skladovan zadny hotlavy material.

Hasici pfistroje musi byt piekontrolovany kazdoro¢né odpovédnym organem.

Vodni zdroje, hromosvody, kominy a kominova dvitka musi byt v dobrém stavu. Jejich stav
kontrolovan a nedostatky odstranény.

Po skonceni pracovni doby je nutno vypnout plynové a el. spotfebice a uhasit ohen v
kamnech.

Manipulace s otevienym ohném a svétlem je zakdzana, zejména ve sklepnich prostorach
Opravy na el. instalaci a plynovém potrubi musi provadét pouze kvalifikovani odbornici.
Pti preruSeni dodavky elekttiny musi byt vypnuty vSechny spottebice. U plynu nutno uzavfit
uzavéry privodu ke spotfebi¢liim, pii pieruseni dodavky vody nutno uzaviit vSechny
vodovodni kohoutky. Ve vSech ptipadech je nutné provést kontrolu pii ukonceni pracovni
doby.

Pozarni dozor vykondva pozarni preventista. Pravidelné mésicné zapisuje zjisténé
nedostatky do pozarni knihy, zaroven vykonava funkci velitele pozarni hlidky.

Vyhlageni pozarniho poplachu se provadi istné volanim HORI. Po vyhlaseni poplachu je tieba se
fidit ustanovenim POZARNICH POPLACHOVYCH SMERNIC, které tvoii doplndk tohoto
pozarniho tadu.
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Postupy PDD

Postupy zaji$téni kontroly pitné vody: Pitna voda je kontrolovana OU v Jakub&ovicich n/O
Postupy pro nakladani s odpady (d¢leno dle jejich povahy)

Biologicky odpad je denné odvazeny poveéfenou osobou. Komunalni odpad je odvazen firmou dle
obecniho rozpisu.

Metrologicky fad: 1 x roéné se ovefuje piesnost vSech teploméri v provozovné podle
kalibrovaného teploméru.

Naplné Skoleni zaméstnancii: 1x rocné Skoleni hygienického minima

Pravidla vstupu dodavateli a jinych osob do objektu Skolni jidelny: Budova Skolni jidelny je
uzaméena. Rodi¢e i dodavatelé mohou zazvonit na zvonek SJ a piislusnou zadost vyfidit
s pracovnici jidelny.

Receptury pokrmii: Ve Skolnich jidelndch jsou pouziviany normy uréené témto zafizenim s
ohledem na doporucené davky potravin.

Pravidla nakupu surovin a materialu: S dodavateli jsou sepsany smlouvy, dodavatel ruci za
kvalitu surovin, dodrzeni podminek pro ptfepravu, atesty, ujisSténi o shodé apod. Vedouci Skolni
jidelny (v dobé jeji neptitomnosti kuchaiky) pfevezmou zbozi na zdklad¢ dodaciho listu. Zbozi s
proslou expiraci je ihned reklamovéno.
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