Zakladni $kola a matefska Skola Nadéje, Frydek-Mistek, Skarabelova 562,
se sidlem Skarabelova 562, 73801 Frydek-Mistek

rowor

Provozni rad Skolni jidelny + vydejny

Provoz SJ se #di vyhlaskou &. 107/2008, o $kolnim stravovéni, FN/Metodikou spotfebniho
kose, zdkonem ¢&. 561/2004 Sb., o pfedSkolnim, stfednim, vySSim odborném a jiném
vzdélavani (8kolsky zakon), zdkonem ¢&. 258/2000Sb., o ochrané vefejného zdravi., vyhlaskou
137/2004 o hygienickych pozadavcich a zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech
epidemiologicky zavaznych., nafizenim ES-852/2006, o hygiené potravin vie v platném znéni
vyhl. 17/2015.

1. Zakladni ustanoveni

Jedna se o Skolni jidelnu s kapacitou 145 jidel, ktera je souCasti matefské a zakladni Skoly.
Tato Skolni jidelna poskytuje stravovaci sluZby pro dvé skoly a to na adrese: K Hajku 2972 a
na 8kolni jidelné-vydejné Skarabelova 562, obé ve Frydku-Mistku.

2. Zasady provozu

Provoz SJ se Fidi vyhlagkou & 107/2008, o $kolnim stravovani, FN/Metodikou spotiebniho
kose, zakonem ¢. 561/2004 Sb., Zakon o piedskolnim, zdkladnim, stfednim, vy$$im
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zékon), zdkonem ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného
zdravi, vyhlaskou 137/2004 o hygienickych pozZadavcich a zasadach osobni a provozni
hygieny pii Cinnostech epidemiologicky zavaZnych, nafizenim ES-852/2006, o hygiené
potravin, vSe v platném znéni vyhl. 17/2015 Sb.

Jidelni¢ek je sestavovan na zakladé zdravé vyzivy a pii dodrZovani spotifebniho koSe
sledovanych potravin.

3. Rozsah poskytovanych sluzeb

Pro ucely tohoto pfedpisu se hlavnim jidlem rozumi ob&d, dopliikovymi jidly pfesnidavka a
svadina. Dité v matefské Skole méa pravo denné odebrat véetné tekutin v rameci dodrZeni
pitného rezimu: obéd, jedno predchazejici a jedno navazujici doplitkové jidlo, je-li vzdélavano
v celodennim provoze. Dit& v ZS jen ob&d, zam&stnanec takté?.
Kazdé z jidel je stravnikiim poskytovano nejvyse jednou denné.

4. Provozni doba ve §kolni kuchyni

Vydejna — budova Skarabelova je v provozu denné pond&li az patek 11,30 — 14,00 hodin.
Provoz $kolni kuchyné pro MS je od 6,30 — 14,22. V dobg letnich prazdnin provozu matefské
Skoly je termin dohodnut se zfizovatelem, tato skute¢nost je ozndmena stravnikim nebo jejich
zdkonnym zastupciim 2 mésice pfedem a to pisemné:

- na dvefich vchodu do $kolni budovy a na ndsténce v piizemi budovy

- na strankach ZS a MS



S. Povinnosti provozovatele a pracovniki

1. Ve vyrobnich prostorich kuchyné musi zaméstnanci dodrZovat stanovené postupy pro
uvadéni pokrmi do ob&hu, pfedpisy a pokyny k zajisténi ochrany zdravi pfi praci a navody
k obsluze a udrzbé pracovnich prosttedki a zafizeni.

2. Kontakt &innosti ve stravovani miZou mit pouze zaméstnanci, ktei spliiuji zdravotni

zplsobilost a majf znalosti k ochran& vefejného zdravi. Cizim osobam je vstup do prostor
zakazan.

6. Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajistovat

», Seznameni pracovniki s hygienickymi poZzadavky na prejimku, skladovéni, pfipravu,
pravidelné ¥koleni v hygienickych znalostech

- dodrZovani technologickych postupi ptipravy jidel

. 0sobni ochranné a pracovni pomiicky

- dodrZovani odd&leného uloZeni &isticich pomiicek od ptimého styku s potravinami

- technické tpravy a malovéni vyrobnich a skladovych prostor

. dezinfekei a deratizaci

7. Povinnosti a zdsady osobni hygieny

Zamestnanci Skolni kuchyné jsou povinni

. podle predpisii se podrobit lékafskym prohlidkam

- uplattiovat znalosti k ochrané vetejného zdravi a dodrZovat osobni a provozni hygienu

. k vyrobé pouZivat nezdvadné potraviny -

. dodrZovat technologické postupy

. dodrZovat podminky pro vyrobu, ptipravu, skladovéni

- provadét opatfeni proti vzniku a $ifeni infekénich onemocnéni a otray z podavanych pokrmii
- pro vyrobu pokrmii pouZivat pouze zdravotné nezAvadné materialy

. pouZivat ochranné a €isté pracovni prostredky

. dodrzovat zdkaz koufeni

Zaméstnanci nesmi poddvat pokrmy z tepeln& neopracovanyich vajec a syrového masa

Provozni hygiena

- nadoby, pracovni plochy, stroje, piepravni termoport, vérnice musi byt udrZovany v &istoté

. pracovisté a prostory se udrzuji priib&zné v &istoté

- masovy mlynek a stroj hnétaci, michaci — pti chodu stroje nestrkat ruce

. nenapliiovat nadoby tekutinami do okraje

- zavady na strojich oznémit vedouci $kolni jidelny (ta $kolnikovi)

. dbat zvySené pozornosti pfi praci s nozi

. kontrolovat zaruéni lhiity potravin

- pfi myti nddobi dodrZovat dostatené mnoZstvi pitné, tekouci a teplé vody

. pii obsluze elektrickych spottebitii a strojii provadét takové tikoly, které jsou k tomu
uréeny

. sanitdrni zafizeni, zejména toalety udrZovat v &istots

- pomtcky k hrubému tiklidu skladovat odd&lené od pomiicek na myti pracovnich ploch

. na okna umistit sita proti hmyzu

. osobni véci odkladat odd€lené od pracovnich

. Cistici a dezinfekéni prostfedky pouZivat jen vhodné na potraviny )

=



. oddé&lené myt stolni a pfepravni nadobi

8. Pozadavky provozu pro splnéni BOZP

. nepracovat s nozi k t€lu a odkladat je na misto urCené

. udrzovat volné tnikové cesty a vychody

. pfi manipulaci s horkymi napoji pouzivat chiiapky

. nedotykat se vadnych vodi¢ii, vypinact

. pfi pouziti hornich regala v konvektomatu, dbame zvySené opatrnosti

. nevybirat za chodu stroje brambory, tésto a neddvat za chodu ruce do mlynku na maso
. jakékoliv zavady ihned ohlasit

9. Likvidace zbytki

. pouzivani nadob jidelny je zakazano
. zbytky jsou likvidovany vhodnym hygienicky neSkodnym zptisobem

10. Zasady spolecného stravovani

. dodrzovat kvalitativni a kvantitativni pfejimku zboZi
. potraviny ukladat na misto urCené

. pfipravu potravin se provadét jednosmérné od necistych surovin, pres oistu v pfipravnach,

tepelnou upravou

. vydej se provadi bezprostiedné po dohotoveni pokrmd, vydej nesmi piekrodit 4 hodiny po
dohotoveni pokrmi

. pokrmy musi mit spliujici teplotu

Pokrmy se nevydavaji do sklenénych nadob, jen do ¢istych jidlonosi¢i.
Pokrmy se konzumuji v dobé obéda po vydani.
Jidlo nelze déle skladovat.

Za vydané pokrmy ruéi jidelna pouze po dobu vydeje a konzumace

11. Zasady jidelniho listku

. tvorba se ¥idi vyhlaskami

. pInéni spotiebniho kose

. spotfebni koS zarucuje pestrost a vyvazenost stravy

. dodrzovani masitych, polomasitych, bezmasych, lusténinovych, rybich pokrmti
. zelenina a ovoce v syrovém stavu jsou podavana co nejcastéji

Tento provozni fad nabyva platnosti 1. 9. 2024
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Zpracovala: Vivrova Jana i Mgr. Matgj Vratislav

vedouci Skolni jidelny Feditel Skoly

Zaklad:
Kladr




