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Provozni rad
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Povinnosti pracovniki :

Konat ¢innosti ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, kteti splituji predpoklady
zdravotni zpiisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochran¢ veiejného zdravi.

- pred nastupem do zaméstnani a periodicky kazdé 3 roky se podrobit preventivni lékatské
prohlidce

- dle zak.392/2005 je pracovnik povinen pii ¢innostech epidemiologicky zdvaznych zucastiiovat
se pravidelnych proskolovani hygienického minima

- pracovnik musi mit vystaven zdravotni prikaz, nosit ho u sebe a ptedlozit ho na pozadani orgénu
ochrany vefejného zdravi

- povinnost pracovnika je dostavit se okamzit¢ k mimotadné lékatské prohlidce pti hore¢natém
nebo prijmovitém onemocnéni, nebo pii hnisavém onemocnéni klize a sliznic, pii onemocnéni
/ 1 podezieni z onemocnéni/ pienosnou nemoci u sebe 1 spolubydlicich ¢i spolupracujicich

- pracovnik je povinen informovat lékaie o druhu a povaze své pracovni ¢innosti

- pracovnici se musi dostavit k mimotadné 1ékatské prohlidce také na vyzvu lékatre nebo
odborného pracovnika hygienické sluzby

Zasady osobni hygieny :

- pracovni odév, pouZzity pracovni odév a civilni odév musi byt uloZen oddélen¢ na mist€ k tomu
uréeném

- je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pti prechodu z necisté prace
na ¢istou, po pouziti toalety, po manipulaci s odpady a pti kazdém znecisténi je nutné si umyt
ruce pod tekouci teplou vodou s pouzitim vhodného myciho prostfedku a jednorazovych
rucnikt

- je nutné nosit pracovni odév, obuv a pokryvku hlavy, které musi byt udrzovany v ¢istoté a
dle potieby ménény. V prabéhu pracovni doby nelze opoustét provozovnu v pracovnim odévu
ani obuvi. Na pracovisti je zakazano provadét toaletni a kosmetické tipravy zevnéjsku, je nutné
mit na rukou kratce zastfizené, ¢isté a nenalakované nehty a ruce bez ozdobnych predmétii

- ve vSech vnitfnich i vnéjSich prostorach provozovny je zakazano koufit. Piti a konzumace jidla
je provadéna ve vyhrazené mistnosti. Plati téz ptisny zdkaz vstupu cizich osob a zvitat !



Zasady provozni hygieny :

- provozovna musi byt zdsobena pitnou vodou, po celou provozni dobu musi byt zajistén
piivod teplé i studené tekouci vody

- ptejimka zbozi na vyrobu pokrmt zahrnuje kontrolu kvantity, kvality, datum minimalni
trvanlivosti nebo data pouzitelnosti. Zbozi se uklada do vyclenénych sklada, ve kterych je
zabezpeceno vétrani a jsou vybaveny vlhkomérem a teplomérem a dale do vyc¢lenénych
lednic a mraznicek, které jsou téz vybaveny teploméry. Okna, ktera jsou pouzivana k
vétrani jsou vybavena sitémi proti pronikani hmyzu a Skidcti. Preventivné je nutno
pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavci a prubézné musi byt provadéna
ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

- pracovni plochy, strojni vybaveni, nastroje a naddobi se udrzuji v Cistoté dle sanita¢niho
fadu nebo dle potteby. Je nutné mit oddélené a oznacené useky a nacini /noze a desky/ na
pfipravu a zpracovani syrového masa, ryb a driibeze, vafeného masa, ryb a driibeze, déle na
zpracovani syrového tésta,
oddéleny usek na vytloukani syrovych vajec s oznacenou nadobou na skotapky, které se ihned
likviduji, aniz by se dostaly do varny
na rozmrazovani dritbeze je tieba mit zvlast’ vyclenénou a ozna¢enou nadobu, rozmrazovani
probiha za teploty do +4 st.C

- nakoupené syrové maso lze skladovat v lednici v oznacenych nadobach, nejdéle vSak 96 hod.

- maso po vlastnim mleti musi byt do 3.hod. tepelné zpracovano, v dobé mezi umletim a
tepelnou Upravou musi byt v chladnicce s uvedenim udaje o ¢ase mleti

- v zafizenich spole¢ného stravovani se nesmi pouzivat ani podéavat vejce s porusenou skotapkou,
tepelné nezpracovana vejce nebo z nich piripravené pokrmy

- zmrazovani veskerych potravin je pfisn€ zakazéano !

- potraviny a pokrmy pracovniki 1ze skladovat jen v samostatném a ozna¢eném chladicim
zatizeni

- potraviny se musi tepelné€ upravovat po dobu zabezpecujici zdravotni nezdvadnost pokrmii a
zachovavajici jejich co nejvyssi nutricni hodnotu. Pokrmy, do nichZ byly pfidany za ucelem
ochuceni, zahusténi nebo jiné Gpravy v posledni fazi vyroby ptisady / napt.mouka nebo koteni /
musi byt po pfidani téchto piisad dostatecné tepelné opracovany — pro bezpecnou piipravu a
vyrobu pokrmii musi byt ve vSech ¢astech pokrmu dosazeno minimaln¢ tepelného ucinku
odpovidajiciho pisobeni nejméné + 60 st.C po dobu nejméné 5 min

- na smazeni pokrmi se nesmi pouzivat piepaleny olej

-k vyrobé a ptipravé pokrmi pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které
jsou zdravotné nezdvadné a odpovidaji stanovenym pozadavkim

- pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které¢ zajisti zdravotni nezavadnost
podavanych pokrmi



- pfi vyrobé, piipravé, skladovani a uvadéni pokrmi do ob&hu pouzivat pouze zdravotné
nezavadné materialy a predméty

- teplé pokrmy uréené k ptimé spotiebé se podavaji bezprostredné po dohotoveni, nejdéle
vSak 4 hodiny od dokonceni jejich tepelné tipravy. Po dobu rozvozu, piepravy a vydeje
teplych pokrmi musi byt zachovana teplota pokrmu nejméné + 60 st.C. Teply pokrm
musi mit v dob¢ jeho podani spotiebiteli teplotu nejméné + 63 st.C. Teplé pokrmy
nevydané ve That¢ musi byt ihned vylouceny z dalsiho pouziti ve stravovaci sluzbach,
nelze je tedy po uplynuti této lhity dale skladovat, ohtfivat, zchlazovat ani zmrazovat

- pokrmy studené kuchyné /salaty a svacinky/ se ihned po dohotoveni zchlazuji na teplotu
nejvyse + 7 st.C ve vSech ¢astech pokrmu

- myti nadobi se provadi v tekouci teplé vodé s pridavkem myciho prosttedku po piedchozi
ociste zbytktll, nddobi ani ptibory se nesmi utirat do utérek, nechava se okapat.
Hadry na nadobi se denné méni a vyvartuji, u vSech umyvadel a bezdotykovych
baterii jsou k dispozici jednorazové ruéniky

- pro uklid 1ze pouzivat jen takové Cistici prostiedky, které jsou urceny pro potravinafstvi

- zivo€iSny odpad je ukladén do klinixboxu, ktery je ulozen v chladnicce ur¢ené jen k tomuto
ucelu a 1 x tydné je likvidovan odvozem

- ostatni odpad je ukladén do uzaviratelnych naddob a pribézné likvidovan
-V provozovné je vypracovan Systém dvou kritickych bodi :
1. Vydej teplych pokrmil
2. Skladovani surovin véetné¢ mrazaki a lednic
Systém kontroluje a jeho fadnou pisemnou evidenci vede povérena pracovnice.
Zabezpecovani nezavadnosti a vyZivové hodnoty pokrmii :
- Setrné mechanické odstrannovani nepozivatelnych ¢asti surovin k pfipravé pokrmil
- pecivo se kraji tésné pred podavanim
- zelenina a ovoce se loupe tésné pred podavanim nebo tepelnou upravou
- syrové maso se kraji, naklepava a mele tésné pfed zpracovanim
- vSechny potraviny se omyvaji pod proudem pitné vody

- vafi se v nadobach s neporuSenym smaltovym povrchem nebo s povrchem z nerezu nebo
varného skla

Sestavovani jidelniho listku :



S tcinnosti od 13.12.2014 Natizeni (EU) 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach
spotiebitelim, které pfinasi stravovacim provoziim povinnost poskytovat informovat
zékazniky o alergenech obsazenych v nabizenych pokrmech (v¢etn€ napoju).

Informace o alergenech zvetejitujeme v jidelnich listcich, které jsou vyveéseny na nasténkach
Vv Satnach.V piipadé zmény jidelniho listku je tato skutecnost vyvéSena pisemné v misté
jidelniho listku.

Jidelni listek zvefejnény na internetu je informativni a nemusi poskytovat aktualni zmény.

- sestavovani jidelnich listkii se provadi podle zasad racionalni vyzivy a doporuc¢eného
spotfebniho kose.Doporucené déavky spotiebniho kose jsou rozdéleny dle vékovych
kategorii : 1. Déti 3 — 6 let

II. Déti 7 - 11 let/ maji davky o 10 % vyssi nez kategorie 1. /
II1. Dospéli

Zavazny ukazatel pro sestavovani jidelnich listkll a finan¢nich normativi je Vyhlaska
107/2008 Sb. ze dne 13.bfezna 2008 (u¢inna od 1.4.2008), kterou se méni vyhlaska
107/2005 Sb.( t¢innd od 8.3.2005), o Skolnim stravovani 5
Normativ na stravnika zahrnuje i pitny rezim po celou dobu pobytu v MS.
- pestrost jidel je uplatiiovana tak, aby byla zajist€éna nejen béhem dne, ale 1 tydne a mésice
- dba se stfidani masitych, polomasitych, zeleninovych a bezmasych jidel

- dba se o kazdodenni podavani mléka a co nejcastéjsi zarazovani mléénych vyrobkii

- syrova zelenina a ovoce se podavaji dle financ¢nich moznosti co nejcastéji

z jidelnicka se vylucuji ty pokrmy, které v teplém obdobi snadno podléhaji zkaze
Organizace stravovani :

- jidelna zajiSt'uje stravovani pro piedskolni zaky I. a II. kategorie a pro zaméstnance.
Rozsah stravovani se dle VyhlaSky o pfedskolnim vzdélavani stanovi tak, ze pokud
je dité v dobé€ podavani jidla ptitomno v matefské Skole, stravuje se vzdy.
Stravovani zaméstnanci se fidi vyhlaskou €.17/2008 Sb., kterou se méni vyhlaska
84/2005 Sb., o nakladech na z&vodni stravovani a jejich thrad¢ v ptispévkovych
organizacich zfizenych izemnimi samospravnymi celky, ve znéni vyhlasky ¢. 94/2006 Sb.

- jidla podavana v ramci Skolniho stravovani konzumuji stravnici v provozovnach skolniho
stravovani. Vyjimku tvofi pouze prvni den neplanované neptitomnosti stravnika ve
Skolském zatizeni, kdy se vydava strava do jidlonosice / z hygienickych diivodu ne
do sklenic / v dobé od 11.30 — 11.45 hod.

— Vydej stravy v MS je organizovan : - ptesniddvka 8.45 — 9.15 hod.
- obéd 11.45 —12.30 hod.
- svaéinka 14.45 —15.30 hod.



Uhrada za stravovani :
- se provadi inkasem vzdy 20. v mésici na mésic nasledujici, zameéstnanci plati v hotovosti

- aktudlni ceny stravného dle finan¢nich normativii jsou vyvéseny pro rodic¢e v kazdém
oddéleni na nasténce

OdhlaSovani stravy :
- se provadi pfedchozi den do 13.hod.

- neodhlasené a nevybrané obédy se rozd¢li ostatnim détem

- preplatky za fadn¢€ odhlaSenou stravu se odecitaji pii platbe na ptisti eventuelné prespiisti
meésic ( napt. preplatek za zafi se odecte v platbé na fijen)
Pieplatky za posledni mésic $kolniho roku se détem, které ukonéuji dochazku v MS
vraceji o prazdninach pfevodem na ucet rodici.
Détem, které pokracuji v novém Skolnim roce v dochédzce se odecitaji z platby na zafi.

- za dluzné stravné po ptedchozim upozornéni rodi¢t mize feditel dit€ z dochdzky v MS
vyloucit

Dle platné legislativy SJ neposkytuje individualni stravovani!!!

Tento provozni rad je zavazny pro vSechny pracovniky jidelny a nabyva
ucinnosti dne 1.10.2021

Vypracovala : Andrea BartoSova
vedouci SJ
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