:Stiedni $kola polytechnickd Hustopece, piispévkova organizace
Masarykovo nam. 136/1, 693 01 Hustopece

Provozni rad skolni jidelny

Skolni jidelna stfedni $kola polytechnicka Hustopege, pFispévkova
organizace

Provozni fad $kolni jidelny vyplyvé z poZadavki:

zakona €. 205/2020 Sb., Zékon o ochrané vefejného zdravi

vyhlagky €. 602//2006 Sb. o hygienickych poZzadavcich na stravovaci sluzby a zasadach osobni
a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaZznych

zékona ¢&. 561/2004 Sb., Zakon o ptedskolnim, zakladnim, sttednim, vy$§im odborném a jiném
vzdé&lavani (8kolsky zékon)

nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004, o hygiené potravin

vyhlasky 107/2005 Sb., Vyhlaska o Skolnim stravovéni

zékon &. 262/2006 Sb., Zékonik préace

bezpe€nostnich predpist

Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

Pied nastupem do zamé&stnani se musi v§ichni zamé&stnanci kuchyné podrobit preventivni lékaiské
prohlidce u zdvodniho lékafte.

V3ichni zam&stnanci jsou povinni hlasit o3etfujicimu lékati a vedouci Skolni jidelny kazdou zmé&nu
zdravotniho stavu, ktera by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkl (alimentdrni nebo jiné
pienosné onemocné&ni) a informovat o kontaktech s osobami s infekénimi nemocemi. '
V piipad& drobného poranéni na rukou si zamé&stnanci ranku piekryji barevnou vodovzdornou néplasti a
pouZiji rukavice, popfipad€ nahlasi vedoucimu BOZP.

Viechny ozdoby rukou (prsteny, hodinky...) musi pracovnik odloZit v $atng. Nehty musi byt kratce
zastfiZené, Cisté a nenalakované.

Pracovnici si musi pfed zapogetim prace a po kazdé &innosti umyt ruce mydlem pod tekouci vodou.
Ruéniky jsou pouZzivany papirové jednorazové. Pracovni odév musi byt vzdy €isty a pfi pfechodu z jiné
ginnosti vzdy vymé&hovan, v kapsach od&vu nesmi, kromé &istého kapesniku, nic byt.

Pracovnici musi p¥i vafeni pouZivat pokryvku hlavy, pted vydejem si vyméiiuji pracovni odév za isty.
V pracovnim odévu se nesmi odchazet mimo pracoviste.

Pii cesté na toaletu je tfeba pracovni od&v odloZit a po pe€livém umyti rukou znovu obléci.

V priib&hu prace na pracoviiti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické ipravy zevnéjsku.

Plati zakaz koufeni, piti, konzumace jidla ve vSech prostorach skolni jidelny, mimo vyhrazeny prostor.
Plati zédkaz vstupu do 3kolni jidelny neopravnénym osobdm a domacim zvifatim.

. Povinnosti provozovatele, které je povinen zajist'ovat

Seznamit povéfené pracovniky s hygienickymi poZadavky na prejimku, skladovéni, pfipravu a ob&h
pozivatin a do 1 roku po nastupu absolvovani 8koleni k rozsifeni hygienickych znalosti.

DodrZovani schvalenych technologickych postupti ptipravy jednotlivych jidel.

Vhodné podminky pro osobni hygienu, odd&lené ulozeni pracovniho a civilniho obleceni.

Osobni ochranné a pracovni pomucky.

Cistotu provoznich a pomocnych zatizeni.

Oddélené uloZeni pomiicek na &isténi pracovnich ploch a zatizeni, prichazejicich do pf¥imého styku
s potravinami.

Provadéni technickych uprav, natéri a malovani dle potfeby ve vyrobnich a skladovacich prostorach.
Provadéni dezinsekce a deratizace (tuto ¢innost smé&ji provadét jen osoby k tomu zplsobilé).

Zpracovani vnitiniho ¥adu SJ, sanitaéniho ¥adu a zaji§téni jeho dodrzovani.
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V3echny postupy jsou provadéné v souladu se systémem HACCP a pracovnici kuchyng jsou povinni jej
dodrzovat.

Dodrzovat pracovni dobu: 5:30 — 14:00h., 7:00 — 15:30h., 9:30 — 18:00 h.

Mit zdravotni zpUsobilost.

Znat a dodrzovat hygienické poZadavky na vyrobu, podvéni, skladovani a pfipravu pokrmd.
Kontrolovat zaru¢ni lhiity potravin.

DodrZovat zasady osobni a provozni hygieny.

Znat a dodrzovat jen schvalené a predepsané pracovni postupy, vSimat si kvality a nezavadnosti
zpracovévanych potravin, potraviny podezielé z nakazy nebo zévadnosti vyfadit z dal§iho zpracovani.
Chranit potraviny i hotové vyrobky pfed znetiSténim hmyzem, zvifaty a ptaky nebo nepovolanymi
osobami.

Udr¥ovat v &istot& své pracovists, pouzivané pracovni natadi, ochranny odév a obuv.

Dbat na svij zdravotni stav.

Dodrzovat provozni a sanitaéni fad na pracovisti.

Hygiena provozu

Hlavni diiraz je kladen na &istotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastrojii a nadobi.

Pravidelné myti a ¢isténi dle sanita¢niho Fadu.

Malovani kuchyné dle potieby.

Provadéni a obnova natért dle potieby.

Odmrazovéni lednic a mrazakiilx za 3 mésice

Inventdf a strojni vybaveni musi byt udrzovéno v fadném technickém stavu, musi byt snadno
rozebiratelné a Cistitelné.

V kuchyni musi byt pouZivana jen pitna voda.

Myti nddobi se provadi v dostate¢n& teplé pitné vode s pidavkem myciho prostiedku po predchozi
ocisté od zbytkd.

Bilé nadobi a piibory se myji v my&ce na nadobi. Bilé nadobi se nesmi utirat do utérek.

Cistici prostiedky a pomiicky na uklid prostori kuchyn€ jsou uloZeny oddglen& od prostiedkil na hruby
uklid podlah a hygienickych zafizeni.

Likvidace odpadu je zajidtovana pravideln€ a vcas.

Vegkeré vydavani obédi musi byt zajiténo v jednorazovych rukavicich.

Hygienické zasady pro zachizeni s potravinami

Prejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni.

Za spravnou prejimku nese zodpov&dnost vedouci Skolni jidelny, v ptipadé jeji neptitomnosti povéfena
kuchatka.

Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zboZi, ani ke kiiZeni tzv. Cistych a necistych
linek. Potraviny, které je nutno pred podavanim tepelng upravit se nesmi setkat s potravinami, které
jsou jiZ tepeln& upravené nebo se podévaji bez tepeln¢ tipravy, ¢i za studena.

Priprava a zpracovani pokrmi musi probihat jednosmémé od neéistych surovin pies jejich o€istu
v ptipravnéch, tepelnou pipravu v kuchyni, k vydeji stravnikfim. Pracovni plochy pro €istou Upravu
potravin musi byt samostatné a oznatené nebo je nutné tyto &innosti ¢asoveé oddglit.

Tepelnd uprava surovin musi zabezpe€it zniceni mikroorganism@ pfi zachovani nutri¢nich hodnot
hotového vyrobku.

Zejména je tieba:

PHi vydeji je tfeba pouZivat vhodnych pomiicek pro manipulaci s potravinami.

Vydavané pokrmy musi mit dostate¢nou teplotu. Pokud teplota klesne, musi se pokrm regenerovat

na poZadovanou teplotu.

Myti nddobi prostorové navazuje na jidelnu. Pfijem pouzitého nadobi musi byt prostorové odd&len od
vydeje stravy.

Myti nadobi nesmi provéadét stejny pracovnik, ktery pracuje pfi vydeji stravy. Pokud neni jiné FeSeni,
musi byt tyto &innosti &asové odd&leny a pracovnik se musi prevléci do jiného plaste.

K zabezpeteni nezavadnosti a vyZivové hodnoty pokrmu volime ucéelnou a Setrnou piipravu:
mechanické odstratiovani nepoZivatelnych ¢asti provadime Setrné,

syrové maso krajime, naklepavame a meleme t€sn€ pred dal3im zpracovanim,

viechny potraviny omyvame vcelku pod proudem pitné vody,

tuky se nesmi prepalovat,

vafime v nadobach s neporuienym smaltovanym povrchem nebo s povrchem z nerezu nebo varného
skla.



VI. Jidelni listek
Sestavovani jidelniho listku se provadi dle zasad racionalni vyZivy. Dba se na stfidani jidel masitych,
bezmasych a zeleninovych. Syrovou zeleninu a ovoce se podava dle moZnosti co nejéastgji.

Z jidelni¢ku se vyluguji ty pokrmy, které v teplém obdobi snadno podl€haji zkaze.

Casovy rozvrh:

Zahajeni ptipravy na snidani, pfesniddvky a ob&éd dle jidelniho listku .
P¥iprava zeleniny, zpracovani masa a pfiloh pokrmii. L o
Vydej snidané , 6:00 — 7:30 hod
Finalni ptiprava obéda 9:00 — 10:30 hod
Zakonna piestivka 10:00 — 10:30 hod
Vydej obédii pro cizi stravniky. Umyvéni, uklid kuchyné 10:30 — 11:15 hod
Vydej ob&dl 11:00 — 14:00 hod
Ptiprava svagin a vedefi pro ubytované Zaky 14:00 — 14.30 hod
Vydej svagin pro ubytované zéky 15:00 — 15:15 hod
Priib&zny uklid kuchyng, umyvéani nddobi 14:00 — 15:30 hod
Priprava vedeti pro ubytované zaky 15:30 — 17:00 hod
Vydej vecefi pro ubytované zaky 17:15—-17:45 hod
Ukon¢eni provozu 18:00 hod

Zpracovala: Datum: Podpis:
vedouci §kolni jidelny 20. 8. 2026 /
Novotnd Nadézda %o-/
Schvilil: Datum: Podpis:
Feditel Skoly 20. 8.2026 » .
Ing. Zdenék Hrabal b T ) —




