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Provozni rad skolni jidelny

se sidlem: Stfedni Skola gastronomie, odévnictvi a sluzeb, Frydek-Mistek,
tf. T. G. Masaryka 451, 738 01 Frydek — Mistek

Provoz Skolni jidelny
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Provoz skolni jidelny se fidi platnymi pravnimi a hygienickymi pfedpisy, pokyny k zajisténi
BOZP, navody k obsluze, udrzb¢ vyrobnich a pracovnich prostiedkt a zafizeni.

Zamestnanci $kolni jidelny jsou pravideln€ seznamovani s platnou legislativou tykajici se
jejich druhu prace. Minimalné frekvence 1x rocné.
Zamestnanci spliuji pfedpoklady zdravotni zptisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k

ochrané vefejného zdravi, dodrzuji stanovené postupy pro uvadéni pokrmti do ob&hu.

Zamestnanci plni své povinnosti dle naplné prace stanovené katalogem praci a
zameéstnavatelem. Pracuji v pfedepsanych odévech a pouzivaji ochranné pomtcky.

Pokrmy jsou dokoncovany bezprostiedné pred vydejem a jsou vydavany maximalné do 3
hodin od dokonceni.

Vydavané jidlo je uréeno k okamzité spotiebe.

V souladu s § 25 vyhlasky ¢. 137/2004 o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném
znéni pokrmy nevydané ve 1hité, ktera byla ur€ena osobou provozujici stravovaci sluzbu v
ramci postupil zalozenych na zasadach kritickych boda, nelze dale skladovat, opakované
ohtivat ani dodate¢n¢ zchlazovat nebo zmrazovat. Teplé pokrmy se uvadéji do obéhu tak, aby
se dostaly ke spotiebiteli co nejdiive, a to za teploty nejméné +60 °C. Teplym pokrmem se pro
ucely této vyhlasky rozumi potravina kuchynsky upravena ke konzumaci v teplém stavu nebo
udrzovana v teplém stavu po dobu uvadéni do ob&hu, rozvozu nebo prepravy.

Vydejni doba hotovych jidel se fidi vnitinimi fady jidelen.

Pomticky na vafeni jsou ukladany na mista k tomu urcena.

Podlahy jsou vzdy vyttené do sucha, bez zbytkd jidel a odpadkd.

Obcanské Saty a obuv zaméstnanci uschovavaji na mistech k tomu uréenych.

Predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti (soukromé véci, véci osobni potieby ...)
nelze pfechovavat v objektu Skolni kuchyné.

Kuchatky maji za povinnost vydavat pokrmy podle normy.

Veskera drobna poranéni zaméstnanci okamzité hlasi vedouci SJ. V ptipadé nepiitomnosti
vedouci $kolni jidelny, hlasi kazdé poranéni na sekretariat skoly.
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Za prejimku zbozi zodpovida vedouci SJ s kuchatkou.
Kuchartky se stravuji v denni mistnosti.

Skola upozoriiuje zaméstnance Skoly a zakonné zastupce déti a zakt, ze osoby s piiznaky
infek¢éniho onemocnéni nemohu do $koly vstoupit.

Zasady provozni hygieny
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Provozni hygiena se fidi sanitacnim fadem, vyhlaskou ¢. 137/2004 o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech
epidemiologicky zavaznych v platném znéni a ostatni platnou legislativou tykajici se Skolniho
stravovani (zejména vyhlaska ¢. 107/2005 Sb. o §kolnim stravovani, vV platném znéni).

Pii myti nadobi a nacini je vzdy zajisténo dostatecné mnozstvi Cisté horké pitné vody. Nadobi
je smyvano ve dvou vodach. Teplota myci vody musi byt minimalné 40°C.

Skladovani Cisticich prostredkt a ptipravki pro provadéni bézné ochranné dezinfekce,
dezinsekce a deratizace v originalnich obalech je zajist€éno mimo prostory manipulace s

potravinami a produkty (§49, odst. 1 pism. h, vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., v platném znéni).

Pro uklid jsou pouzivany jen takové myci, Cistici a dezinfekcni prostredky, které jsou ureny
pro potravinaistvi (§49, odst. 1 pism. f, vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., v platném znéni).

Pro myti rukou je pouZzivano dezinfekéni mydlo.

Na pracovisti je dodrzovan oddé€leny rezim pfipravy jednotlivych potravin, myti stolniho a
provozniho nadobi a piepravnich obalti.

K vyrobé a ptipravé pokrmu jsou pouZzivany jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které
jsou zdravotn¢ nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavkim dle platné legislativy.

Pouzivané technologické a pracovni postupy zajist'uji zdravotni nezdvadnost podavanych
pokrmi.

Vsechny mistnosti spolecného stravovani, kuchyn a jidelna musi byt fadn¢ odvétravany.
Podavané pokrmy vyhovuji mikrobiologickym a chemickym pozadavkim, maji odpovidajici
smyslové vlastnosti a splituji vyzivové pozadavky podle skupiny spottebiteld, pro které jsou

urceny.

Je provadéno opatieni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych
pokrmii.

Doba trvanlivosti surovin je pravidelné kontrolovana.

Mleté maso je pfipravovano ne diiv nez 3 hodiny pifed tepelnym zpracovanim; takové maso se
nesmi pfechovavat pies noc syrové.
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Pfi manipulaci s vydavanymi pokrmy nebo pozivatinami neni dovoleno se jich dotykat piimo
rukama, pokud to neni podle jejich povahy nezbytné.

Poskozené a prasklé nadobi je pravidelné vyménovano

V prostorach celé budovy plati zakaz koufeni (§49, odst. 1 pism. g, vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.,
Vv platném znéni).

V prostorach uréenych k manipulaci s potravinami a produkty plati pfisny zakaz vstupu cizim
osobam (§49, odst. 1 pism. d, vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. v platném znéni).

Sanitarnich zafizeni (Saten, umyvaren, sprch a zachodtl) a pomocnych zatizeni (zafizeni k
umyvani pracovni obuvi, suseni pracovnich odévi, ohtivaren, mistnosti pro odpocinek,
prostor pro poskytovani prvni pomoci a prostory pro uskladnéni uklidovych prostiedki) a
jejich vybaveni jsou udrzovany v Cistote a provozu schopném stavu, (§49, odst. 1 pism. a
vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., v platném znéni).

Skladovani produktti a potravin neurc¢enych pro stravovaci sluzbu jen v samostatném a
oznaceném chladicim nebo mrazicim zatizeni, které je umisténo mimo prostor vyroby,
piipravy, skladovani a ob&hu (dale jen "prostor manipulace") potravin a produktt, naptiklad v
kancelafi, mistnosti pro odpoc¢inek nebo $atng, (§49, odst. 1 pism. b vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.,
Vv platném znéni).

Neprechovavani predmétd nesouvisejicich s vykonem pracovni ¢innosti v prostorach
manipulace s potravinami a produkty, (§49, odst. 1 pism. ¢ vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.,
Vv platném znéni).

Odkladani osobnich véci, obcanského odévu a obuvi pouze v Satné nebo ve vycélenéném
prostoru, (§49, odst. 1 pism. e vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., v platném zné&ni).

Nepouzivani nadob a oballl uréenych pro potraviny a produkty k tischov¢ ¢isticich ptipravki a
ptipravkl pro provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace. (§49, odst. 1
pism. i vyhlagky ¢. 137/2004 Sb., v platném znéni).

Zasady osobni hygieny

1.

3.

V piipadech stanovenych pravnim pfedpisem, rozhodnutim pfislusného organu ochrany
vetejného zdravi nebo pii podezieni na infekéni onemocnéni se zaméstnanec podrobi
l1ékarskym prohlidkam a vySetfenim, které provadi smluvni Iékar.

Zamestnanci pecuji o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pti prechodu z necisté
prace na Cistou (naptiklad tklid, hruba pfiprava), po pouziti zachodu, po manipulaci s
odpadky a pii kazdém znecisténi si myji ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho
(ptipadné dezinfekcéniho) prostredku (§50, odst. 1 pism. a vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., v platném
znéni).

Na rukou maji kratce ostfihané a ¢isté nehty, bez lakovani. Ruce i1 pracovni odévy jsou bez
ozdobnych predmétd. Cisty pracovni odév, pouZity pracovni odév jakoZ i obéansky odév je
ukladan oddélené na misto k tomu vy¢lenéné (§50, odst. 1 pism. e, f vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.,
Vv platném znéni).
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4. Zamgéstnanci neopousti provozovny v prub&hu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni
obuvi, (§50, odst. 1 pism. ¢ vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., v platném znéni).

5.V prostorach skolni kuchyné je zakazano jakéhokoliv nehygienické chovani (napiiklad
koufteni, upravy vlasi a nehtit), (§50, odst. 1 pism. d vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., v platném
znéni).

6. Noseni Cistych osobnich ochrannych prosttedkti odpovidajicich charakteru ¢innosti, zejména
pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pti vyrob¢ potravin a pokrmil. Udrzovéani
pracovniho odévu v Cistoté a jeho vyménovani podle potieby v pribéhu smény. Pii pracovni
¢innosti vyZadujici vysoky stupen ¢istoty nebo pii vys$sim riziku kontaminace pouzivani
jednorazovych ochrannych rukavic a ustni rousky, (§50, odst. 1 pism. b vyhlasky ¢. 137/2004
Sb., v platném znéni).

7. Stroje a zafizeni

- Jsou dodrzovany stanovené pracovni postupy, pokyny, navody k obsluze a bezpecnostni
predpisy pfi vSech pracich, zejména pii praci na kuchynskych strojich (robotech,
narezovych strojich, krajecich, slehacich, michacce na tésto atp.).

- Navody k obsluze jsou k dispozici u vedouci kuchyné

- S kuchyniskymi stroji smi pracovat pouze zaskoleni zaméstnanci.

- Zavady na strojich zam¢&stnanci nesmi opravovat, ale ihned je nahlasi nejbliz§imu
nadfizenému.

Provozni tad skolni jidelny byl projednan a schvalen feditelem skoly.
Platnost provozniho fadu skolni jidelny za¢ina s ucinnosti od 2. 9. 2024

Ve Frydku — Mistku  26. 8. 2024

Vypracovala: Ing. Bozena Vecefova
vedouci $kolni jidelny

Schvalil: PhDr. Mgr. Ing. Lukas Smutny, MPA, MBA, MSc., Ing.Paed.IGIP, dr. h. c.
feditel
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