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Organizaéni Fad $kolni jidelny
- se td{ ustanovenimi zikoniku prace a podle zvladtnich podminek ve Skolstvi jej
rozvadi

Evidence pracovni doby

Kazda pracovnice se zapisuje do knihy pfichodi a odchodid suvedenim pfesného casu
ptichodu a odchodu.

Pii pierudeni prace musi byt uveden diivod a doloZen propustkou podepsanou vedenim Skoly

Prace pres¢as a nahradni volno

Praci piescas nafizuje vedouci Skolni jidelny po dohodé se zaméstnancem a uruje Cerpani
nahradniho volna. Prace pfescas je préace, ktera piesahuje stanovenou pracovni dobu.
Néhradni volno mtize poskytnout vedouci Skolni jidelny za dobu prace pfesCas misto
piiplatku nejpozdéji do 3 mésictl. Cerpani musi byt zaznamenano v knize dochazky. Néhradni
volno je poskytovano zejména o prazdninach, ostatni dle dohody s vedouci 8kolni jidelny.

Uprava pracovni doby )
Pracovni doba ve $kolni jideIn& je od 6.00 do 14.30 hodin. Upravu pracovni doby povoluje
vedouci skolni jidelny na Zadost zamé&stnance, pokud to dovoluje provoz Skolni jidelny.

.Dovolena
Cerpani dovolené uréuje vedouci $kolni jidelny po dohodé s vedenim Skoly tak, aby byla
vyterpana do konce kalendainiho roku, nejpozd&ji do ¢ervna nasledujiciho kalendatniho roku.

Zodpovédnost za prostory

Pii piichodu a odchodu z pracovisté zodpovida za:

- provoz zabezpecovaciho zafizeni — vedouci SJ

- uzaméeni celého objektu — vedouci SI

- vypnuti stroji, svétel, plynu, uzavieni oken v kuchyni — vedouci 81
5 uzaméeni jidelny a uzavieni oken — vedouci SJ

Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

Pied nastupem do zaméstnani se musi viichni zaméstnanci kuchyné podrobit preventivni
prohlidce a musi mit vystaven zdravotni prikaz. Viichni zaméstnanci jsou povinni hlasit
odetiujicimu 1ékafi kardou zménu zdravotnimu stavu, kterd by mohla mit za nasledek
kontaminaci vyrobkda.

Viechny ozdoby rukou (prsteny. hodinky, ...) musi pracovnik odlozit v $atné. Nehty musi byt
kratce zastfizené a nenalakované. Pracovnici si musi pred zapocetim prace a po kazdé ¢innosti
umyt ruce mydlem pod tekouci vodou. Nosi pokryvku hlavy pii vyrobé pokrmi a pfi vydeji.
Pracovni odév musi byt vzdy ¢isty. V pracovnim odévu se nesmi odchazet mimo pracoviste.

Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajistovat:

- aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpiisobilé

- aby povéfeni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi pozadavky na prejimku, skladovani,
pfipravu a ob&h pozivatin

- aby byl dodrzovén schvaleny technologicky postup pfipravy jednotlivych jidel

- vhodné podminky pro osobni hygienu




- osobni ochranné a pracovni pomucky

- ¢istotu provoznich a pomocnych zafizeni

- oddélené ulozeni pomucek na ¢isténi pracovnich ploch a zafizeni, pfichdzejicich do pfimého
styku s potravinami

- provadéni technickych uprav, natéra a malovani dle potieby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

- provadéni dezinsekce a deratizace (tuto ¢innost smé&ji provadeét jen osoby k tomu zpiisobil€)
- aby byl vypracovan sanita¢ni ad a aby byl dodrzovan

Povinnosti pracovniku

Pracovnici kuchyné jsou kromé povinnosti uvedenych v prvnim odstavci dale povinni:

- mit zdravotni zpasobilost

- znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu pokrmi
- dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

- uzivat jen schvalené a piedepsané pracovni postupy, vdimat se kvality a nezavadnosti
zpracovavanych potravin, potraviny podezielé zndkazy nebo zdvadnosti vyfadit z dalSiho
zpracovani

- chranit potraviny i hotové vyrobky pred znec¢i$ténim hmyzem nebo nepovolanymi osobami

- udrZovat v ¢istoté své pracovisté, pouzivané pracovni nafadi, ochranny odév a obuv

- mit na pracovisti zdravotni prikaz

- dbat na svij zdravotni stav

- dodrzovat provozni a sanitaéni fad na pracovisti

Hygiena provozu

Hlavni diraz je kladen na ¢istotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, ndstroji a nadobi:
- pravidelné myti a ¢iSténi dle sanita¢niho fadu

- malovani kuchyné 1x roéné

- provadéni a obnova natérl dle potfeby

Inventaf a strojni vybaveni musi byt udrzovano v fadném technickém stavu, musi byt snadno
rozebiratelné a Cistitelné. V kuchyni musi byt pouzivana jen pitna voda.

Myti nadobi se provadi v dostateéné teplé pitné vodé s pridavkem myciho prostiedku
po predchozi o¢isté od zbytka. Bilé nadobi a piibory se myji v my¢ce na nadobi.

Cistici prostiedky a pomficky na uklid prostor kuchyné jsou uloZeny oddélené od prostiedki
na hruby uklid podlah a hygienickych zafizeni.

Likvidace odpadu je zajiStovéana pravidelné a v¢as.

Organizace stravovani

Skolni kuchyné m4 piilehlou jidelnu. Za &istotu stolfl odpovida personal kuchyng. Organizace
vydeje stravy je zabezpefena vhodnou tpravou rozvrhi nastupu jednotlivych tfid na obéd.
Vydej cizim stravnikim se provadi od 10.40 do 11.15 hod.
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