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Smeérnice nabyva platnosti ode dne: 1. 9. 2026

Smeérnice nabyva ucinnosti ode dne: 1. 9. 2026

1. Uvodni ustanoveni

Na zakladé ustanoveni zakona ¢. 561/2004 sb. o pfedSkolnim, zakladnim, stfednim, vySSim a
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), vyhlaska ¢.137/2004 Sb., naf. ES 852/2004
vydavam jako statutarni organ Skoly tuto smérnici.

Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrmd do obéhu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a navody k obsluze a GdrZzbé vyrobnich a pracovnich prostredk( a zafizeni.
Konat C¢innosti ve stravovacich sluzbach mohou pouze zameéstnanci, ktefi spliuji
predpoklady zdravotni zplsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané verejného
zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovniku a jejich osobni hygiena

Pfed nastupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit vstupni lékafské
prohlidce.

Zameéstnanci jsou povinni hlasit oSetfujicimu lékafi kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera
by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkd.

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



- Jenutné pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocCetim vlastni prace, pfi pfechodu z necisté
prace na Cistou /napf. uklid, hruba pfiprava, po pouziti WC, po manipulaci s odpadem pfi
kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho, pfipadné
dezinfekéniho prostredku.

- Je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, 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, pfed pouzitim toalety je nutné pracovni odév odlozit a po
peclivém umyti rukou opét obléct.

- Nelze opoustét Skolni kuchyné v prlibéhu pracovni doby v pracovnim odévu a pracovni obuvi.

-V prUbéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Gpravy
zevnéjsku.

- Plati zakaz koufeni a zakaz vstupu cizich osob na pracovisteé.

- Ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i ob¢anského odévu na misto k tomu
vyClenéné, ukladani pracovniho odévu a obCanského odévu oddélené.

3. Provozovatel je povinen zajistit

- Aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpUsobilé.

- Osobni ochranné a pracovni pomucky.

- Aby povéfeni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni.
- Podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého obleceni.

- Vypracovani sanitac¢niho fadu a zajisténi jeho dodrzovani.

4. Organizace provozu kuchyné (povinnosti pracovniki)

- Pracovni doba kuchyné 6:00 hod - 14:30 hod.

- Odpovédnost za odemykani a zamykani prostor ma vedouci SJ, stravna a kuchat.

- Dbat na svij zdravotni stav.

- Dodrzovat pracovni a sanitacni fad a také rad HACCP na pracovisti.

- Dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny.

- Znét a dodrZovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu pokrm.

- Uzivat jen schvalené a pfedepsané technologické a pracovni postupy, v§imat si kvality a
nezavadnosti zpracovanych potravin.

- Kontrola zaruc¢nich Lh{t potravin.

- VesSkeré financni operace eviduje vedouci Skolni jidelny v pocCitacovém programu VIS.

- Objednavky potravin zajiStuje vedouci Skolni jidelny, faktury a dodaci listy po dodani zbozi
zkontroluje.

- Zbozi ze skladu potravin dle norem a poctu stravnik(l na druhy den vydava vedouci Skolni
jidelny hlavnimu kuchafi rano pred pfipravou a vydej poznamena na vydejky.



- Jedenkrat mésiéné provede uzavérku skladové evidence potravin. VS pfeda tuto uzavérku
do uctarny ke kontrole.

- Skolnijidelna vafi pro cizi stravniky.

- Prodej obédu a veskeré doklady s tim spojené zajistuje s plnou hmotnou odpovédnosti
stravna.

- Pokud VSJ opusti kancelaf SJ, kde je uloZena veskera uéetni evidence, vidy zabezpe&i
kancelar proti vstupu neopravnénych osob.

- Pfi odchodu ze zaméstnani provede VSJ blokaci signalizaénim zafizenim napojenym na
poplachovy systém Skoly.

5. Zasady provozni hygieny

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

- Uklid véech pracovist a prostor se provadi priibézné za pouziti mycich, popfipadé
dezinfekénich prostiedkd.

- Sanitarni zafizeni, ale i vS8echny prostory musi byt udrzovany v Cistoté a provozuschopném
stavu, fadné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomucky (toaletni papir, mydlo,
papirové utérky).

- Musi byt provadéna priibézna likvidace odpadu.

- Predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze pfechovavat v objektu Skolni
kuchyné.

- Preventivné je nutno pUlsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavc( a prlibézné musi byt
provadéna béznéa ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

- Do prostor Skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob a
Zvirat.

- Osobnivéci, ob&ansky odév a obuv lze odkladat pouze v Satné, a to oddélené od pracovniho
odévu.

- Zakaz kouteni ve vSech prostorach skolni jidelny.

- Pro uklid lze pouzit jen takové myci a dezinfekéni prostfedky, které jsou uréeny pro

potravinarstvi. Tyto prostfedky jsou ukladany oddélené v ¢erné kuchyni. Myti nadobi se

provadi v dostatecné teplé pitné vodé s pfidavkem myciho prostfedku po prfedchozi oCisté
od zbytk{. Bilé nadobi a pfibory se myji v myéce na nadobi.



5.1. Skladovani potravin

- Prejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou pirejimku
nese zodpové&dnost vedouci SJ, v dobé jeji nepfitomnosti hlavni kucha¥. Potraviny se vybaluji
mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostifedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k
poskozeni kvality skladovaného zbozi pfi dodrzeni skladovacich podminek.

- Ve skladech, v lednicich a mrazacich jsou pravidelné kontrolovany teploty. Dle Kodexu
hygienickych pravidel CACA/RCP 39 -1993 maji byt skladované syrové potraviny Zivoc¢iSného
pUvodu zchlazené na 1 az 4 stupné C. Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba

uchovavat na nizkeé teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ihned nepouZziji, je
tfeba uchovavat ¢i skladovat pfi teploté -18 stuprii C nebo nizsi.

5.2. Pfiprava pokrmu

- Zelenina a brambory se ocCisti v hrubé pfipravné zeleniny a do dalSi vyroby se prfedava v
omyvatelnych nadobach. Vytloukani vajec probiha ve vyélenéném Useku. Vajecny obsah je
poté do vyroby pfedan v omyvatelnych nadobach. Pfiprava masa probihé 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. Noze a pomUicky na
zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto ucelu. Pracovni plochy musi byt Cisté a
jsou fadné oznaceny. Moucné pokrmy se vyrabi ve vy¢lenéném pracovnim useku kuchyné.
Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyélenéném useku kuchyné. Ihned po
skonceni Upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu. Zeleninové a ovocné salaty se
pfipravuji ve vy¢lenéném Useku kuchyné a hotové jsou ulozené do chladnicky.

- Doba ateplota tepelného opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo zniceni
nesporulujicich patogennich mikroorganism(. Dle Kodexu hygienickych pravidel by tuky ¢i
oleje na smazeni nemély byt zahtivany na teplotu prevysujici 180 stupnit C. Teplé pokrmy se
uchovavaiji v teploté vyssi nez 60 stupnd C.

5.3. Dietni stravovani formou donasky vlastni stravy

- Pracovnici kuchyné jsou proskoleny z metodiky dietniho stravovani. VSJ, hlavni kuchafr a
kuchat maji certifikat o proskoleni. VSJ proskoli ostatni personal a kuchafi dohlédnou na
dodrzenivsech pravidel u ostatnich zaméstnancu.

- Pracovnik kuchyné pfevezme od zakonného zastupce nebo stravnika v Case od 7.45-7.55
hodin (pokud se nedomluvi jinak) krabi¢ku, ktera je oznacena jménem, datumem pfipravy
pokrmu a nazvem pokrmu. Pracovnik krabi¢ku polozi, otevie, provede senzorickou kontrolu,
zkontroluje popis, uzavie a nasledné ulozi do samostatné krabicky, ktera chrani dietu pred
kontaminaci s jinymi potravinami do ledni¢ky na misto k tomu urcené.



- Pracovnik je seznamen s dobou, kdy jde stravnik na obéd a tésné pred danym ¢asem pokrm
ohfiva v mikrovlnné troubé na pozadovanych +60 °C a vice. Kontrola vpichovym teplomérem
a nasledny vydej stravnikovi.

- Nasleduje uklid a dezinfekce a likvidace zbytk{ dle pravidel HACCP.

5.4. Konzumace vlastni stravy

- Smérnice pro konzumaci vlastniho jidla ve Skolni jidelné je v souladu s 84 odst. 10 vyhlasky €.
107/2005 Sb., o Skolnim stravovanim, ve znéni pozdéjSich pfedpisl, umoznéna konzumace
vlastniho jidla détem (dale jen,,stravnik“) v prostorach skolni jidelny.

- Tato smérnice se vztahuje na vSechny stravniky, ktefi byli pfihlaseni ke stravovani ve Skolni
jidelné a ktefi na zakladé dohody mezi zakonnymi zastupci a Skolni jidelnou vyuZivaji moznost
konzumace vlastniho jidla v prostorach Skolni jidelny.

- Konzumace vlastniho jidla je mozna pouze v dobé vydeje a v prostorach uréenych pro Skolni
stravovani.

- Stravnik konzumuje pouze vlastni stravu. Stravnikovi poskytne §kolni jidelna nezbytnou pomoc
pfi konzumaci vlastniho jidla. Nezbytna pomoc nezahrnuje ohrev, skladovaniv lednici, myti
donesenych nadob ani likvidaci zbytk(. Poskytovani pomoci zahrnuje pouze Ukony
bezprostfedné souvisejicich s konzumaci jidla (napf. podani pfibora).

- Za kvalitu a bezpec€nost vlastniho jidla nenese odpovédnost jidelna, ale zdkonny zastupce
nezletilého stravnika.

5.5. Vydej stravy

- Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhfivacim pultu. Doba vydeje nesmi prekrocit 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
stupnt C. VSechny materialy museji spliiovat hygienicka nafizeni pro styk s potravinami.

6. Pro ucely splnéni pozadavki BOZP jsou zaméstnanci $kolni kuchyné povinni:

Nepracovat s nozem smérem k télu.
Odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na uréené misto.
Nadobi s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi.

o bd =

Pfi manipulaci s nadobim s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné latkové rukavice a dbat
zvy$ené opatrnosti pfi chlzi.
5. Nasazovat pfidavna zafizeni u kuchyrnskych robotd jen pfi vypnutém motoru.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.

25.

Do masového strojku vtlacovat maso jen dfevénou palickou, tlacitkem, u nafezovych strojt
pouzivat pfi obsluze pfislusného nacini, Spicky salamu odkrajovat ru¢né.

Zkousky tésta, popfipadé jinych surovin pfipravovanych robotem, pouze po zastaveni stroje.
Zbytecné neodkladat pomUicky na vafeni (noze, vidlicky, nabéracky) na pracovni plochy

Dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytfeny,
bez zbytkd pokrm( a odpadkl

Nadoby z diivodu bezpeéné manipulace nenapliiovat po okraj. Zachéazet s elektrickymi a
plynovymi spotfebici a panvemi (vyklapéni apod.) jen pfi vypnuti elektrického proudu (plynu).
Pfesvédcit se vzdy o vySi vody v plasti kotle podle vodoznaku, zabezpecit vypoustéci kohouty
varnych kotll proti nAhodnému otevieni, dbat na spravnou funkci pojistovacich ventild,
nezadat pomoc osob fadné nepoucenych a neproskolenych

Neprenaset nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

Dbat zvySené pozornosti pfi snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy

Zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a zabezpedit
jejich opravu odborné zplUsobilym zaméstnancem

Plné se soustfedit na praci, pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni ¢innosti
Pravidelné kontrolovat Lh{itu pouZitelnosti potravin a konzerv.

Nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo rukama, pokud to neni podle
jejich povahy nezbytné, zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a pfibor( a pocinat si
pfitom s uzkostlivou Cistotou.

Dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého ¢erného nadobi naplnéného pokrmem
nebo umytého na podlahu a ponechavat je v neCistém nebo prasném prostiedi, nezakryté.
PFi myti nadobi a pfibor( pouzivat dostate¢ného mnoZstvi ¢isté horké pitné vody, teplota
myci vody min. 40 stupnd 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.

Pri obsluze elektrickych spotiebicd, strojli a zafizeni provadét pouze takové ukoly, které
obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny.

Nedotykat se vadnych vodi¢l nebo nedostate¢né chranénych pfivodu ke spotiebicliim a
stroju a nevéset na ¢asti elektrické instalace, vypinace a kabely Zddné predméty nebo ¢asti
odévu.

Pfi pouziti hornich podlazi kuchynskych peci dbat zvySené opatrnosti pfi vyndavani
rozpéalenych plech(.

Nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevieného stroje rukou,
Skrabka na brambory musi byt zakryta.

Jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyné, véetné mimoradnych udalosti.

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

V$ichni zaméstnanci musi byt pravidelné o té&chto pokynech pouéeni, vedouci SJ provadi
pravidelné zapis o tomto proskoleni a seznameni s podpisy vS§ech zaméstnancu.



26. Je tfeba 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 vnikani hmyzu a ptactva do

pracovnich mistnosti.
27.V kuchyni, jidelné a ve skladech nesméji byt uchovany ob&anské Saty a obuv. Nesmi se tam
susit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty.

Pouziti objednavkového a cipového systému ve Skolni jidelné

Zakladni informace

1.

Skolni jidelna pouziva aplikaci www.strava.cz, ktera slouzi véem stravnikiim i zakonnym
zastupclm ke spravovani i prehledu vSech pohyb( na vasem stravovacim konté.
VeSkeré podklady k aplikaci dostane stravnik pfi registraci.

Kazdy stravnik je povinen si pofidit ¢ip na celou dobu stravovani.

Pi zapomenuti &ipu si 2ak vyzada u okénka SJ nahradni potvrzeni uréené pouze pro dany
den. Nahradni potvrzeni se vystavuje 3 x v mésici na dalSi dny si musi stravnik pofidit
novy Cip.

Pfipadné dalSi informace poskytne vedouci Skolniho stravovani.

Skolni jidelna si vyhrazuje pravo ve vyjimeénych situacich omezit vybér stravy napf.

z ddvodu nedostatku personalu (nemoc) ¢i jinych nahlych situacich.

Moznosti platby stravného:

1.

3.

Stravné se plati vzdy pfedem na nasledujici mésic, bezhotovostni platbou nejméne 2
pracovni dny pfed pfihlasenim obédd.

Pfipsanim platby na konto stravnika jsou obédy automaticky od nasledujiciho dne
prihlaseny.

Pokud nechcete automatické pfihlaSovani, musi tuto sluzbu zrusSit u okénka SJ.

Moznosti pFi objednavani, odhlasovani, vybéru jidla a ukonéeni stravovani

a) pomoci Cipu ve skolnijidelné lze pfihlasovat a odhlasovat obédy vzdy den dopredu do 14:00
hodin

b) 2 dnypfedem do 14:00 lze objednavat obéd ¢.2

c) objednavania odhlaseni stravy je mozné v elektronické aplikaci www.strava.cz nebo na

terminal ve Skolni jidelné

d) vnaléhavém pfipadé (napf. nemoc) lze obéd odhlasit telefonicky nebo e-mailem v den

vydeje obéda nejpozdéji do 7:15 hodin

e) pouze prvni den nemoci Zaka je mozné obéd odnést domu v jidlonosici

f) neni povoleno davat obéd do sklenénych sklenic, nevhodnych nadob v souladu

s hygienickymi poZadavky a Spatné tésnicich (hrozi opafeni pracovnikl skolni jidelny)


http://www.strava.cz/
http://www.strava.cz/

g) zaméstnanci Skoly, ktefi neodpracuji 3 hodiny (cely den u lékafe, neschopenka, dovolena)
nemaji narok na dotovany obéd

h) objednané, ale nevyzvednuté (tzn. véas neodhlasené) obédy musi kazdy stravnik uhradit

i) jakékolivzmény, které nastanou v pribéhu poskytovani stravy je povinen stravnik (zakonny
zastupce) neprodlené nahldsit osobné u okénka Skolni jidelny

j) neni povinnosti vedouci Skolni jidelny ani Skoly zjiStovat, proc€ si stravnik obéd nevyzvedl, a
to ani pfi dlouhodobé;jsim neodebiranim pfihlasenych obédd

Vydej jidla

1. Pfed odbérem jidla pfilozi stravnik ¢ip na kontakt &teciho zafizeni u vydejniho pultu.

2. Vlydej pro cizi stravniky do jidlonosi¢t i vydej na talif ve Skolni jidelné je od 11.00 - 11.30
hodin.

3. Pro zéky a zaméstnance Skoly je vydej obédd od 11.30 -14.00 hodin. Pokud neni uvedeno
jinak.

4. Dohled ve Skolnijidelné zajistuji pedagogicti pracovnici. V pfipadé urazu poskytnou prvni
pomoc a provedou zapis v knize Urazl

5. Z&kam je béhem pobytu ve $kolni jidelné zakdzano pouzivani mobilnich telefond a
chytrych hodinek.

6. Stravnici Skolnijidelny, stejné jako jeji zaméstnanci maji pravo na svobodu mysleni,
projevu a naboZenstvi a maji pravo na ochranu pred diskriminaci a nasilim.

7. Stravnici maji povinnost seznamit se a dodrzovat Vnitrni fad Skolni jidelny a zakladni
informace pro provoz Skolni jidelny.

8. Pokrm je urCen k pfimé konzumaci bez skladovani. V den vydeje spotfebujte do 14.00
hodin.

Reditel $koly Vedouci Skolni jidelny



