Provoznirad skolni jidelny
Zakladni Skola a Matarska Skola Kladno, Vodérenskév211§
s innosti od 1.9.2015 ¢.j. 1771/2015/ZSaMS

1) Adresa skoly: Zakladni Skola a Matgka Skola Kladno,

Vodarenska 2115

telefon: 312 681 165, 312 681 166

fax: 312 681 165

E-mail: zuzana.holeckova@7zskladno.cz
jidelna7 @seznam.cz

Vedeni: vedouci SJ - Iveta Ladenbergér

vedouci kuchika - Milena Simova

1) Zasady provozu
Provoz SJ seidi zakonem¢. 561/2004 Sb., Skolsky zakon, § 119,
vyhldSkou ministerstva Skolstwi.107/2005 Sb. o Skolnim stravovani,
vyhlaskou ¢. 84/2005 Sb., vyhlaSkod. 430/2001 Sb. o zavodnim
stravovani a vyhlaskou ministerstva zdravotni¢tw10/2005 Sb., kterou
jsou stanoveny hygienické pozadavky na prostoryravqz ve Skolni
kuchyni a jideld. Jidelnéek je sestavovan na zakéadyzivovych norem
zdravé vyzivy a dodrzovani spebniho koSe vybranych potravin. V
jidelnim listku jsou fadré ozna&eny vSechny alergeny dle platné
legislativy
Z&kladni vyhlasky afedpisy jsou k dispozici v kancé&l&kolni jidelny.
Stravnik ma narok na &b jen pokud si ho das navolil na
objednavkovém boxu nebo na internetu.¢@lsi niZze navolit az po
sloZzeni petz v kanceléi SJ nebo po ifipsani na det. Nesgdené jidlo
stravnik musi vratit spoteé s pouzitym nadobim nadené misto.

2) Provoz SJ

Pracovni doba: 6.00 — 14.30 hod.
Vydejni doba pro &i a zandstnance: 11.30 — 14.00 hod.
Vydej do jidlonosti: 14.00 hod.

3) VySe stravného 3
VySe stravného je tena stravovnou podle vyhlasky MSMTLO7/2005
Sh. a v zékladnich kategorii¢i:

déti 7 — 10 let: 25,- K
11 - 14 let: 27,- K
15 let: 30,- K
zandstnanci ZS: 35,- K
7aci MS: 22,- Kobsd

11,- K presnidavka,



10,- K¢ sv&ina
Do jednotlivych kategorii jsoutl zarazovany podle &ku, kterého
dosahnou v daném Skolnim roce, tj. od 1.9. do 31.8.

Vedouci SJ po dohédsteditelkou Skoly si vyhrazuje pravo nasm
ceny olkdi ve vztahu k DPH, ceny energii, potravin a dalSickieb
souvisejicich sifpravou jidel. Informace o nové ceje aktualr
vyvédena na né&tce SJ, a www strankach skoly.

4) Platby stravného
V prabéhu celého risice a je mozno platit i nha detgisovy Usek ddedu.
Platby Ize provatt v doke: 6.30 — 7.30 hod.
11.30 — 14.00 hod.

5)Objednavky stravného
Stravu Ize objednat na objednavkovém haxly na nasledujici den od
6.30 do 17,00 hod. Na internetu také pledem, ale objednavka nemusi
byt provedena, pokud limit porci bud€erpan.Proto je lepSi objednavku
na nasledujici den provést na boxu, kdaditelné, které z jidel neméa
vyerpany limit.

6) OdhlasSky stravného
Odhlasku Ize provést na objednavkovém boxupdedem, nebo
telefonicky (312 547 385, 722 407 042), na intarrietiny pedem
od 6.30 — 7.30 hod. — na probihajici den
od 6.30 —14.00 hod. — na néasledujici den

7) Stav konta
Kazdy stravnik mize zjistit:
a) denrg na objednavkovém boxu
b) na serveru www.strava.cz
c) telefonicky v kancel& SJ—v pracovni dny

8) Vyuétovani na konci Skolniho roku
Bude provedeno u kazdého stravnika.
a) u ckiti a zandstnand@ nadale se stravujicich i nasledujici rok bude
zistatek peveden.
b) pti odchodu ze Skoly fze byt Aistatek vyplacen v dohodnutém
terminu, neboifgveden na sourozence.
c) ¢ipy a karty se  odchodu ze Skoly nevraci.

9) Doba prazdnin, pfipadné mimoradnéhoreditelského volna
V téchto dnech jidelna az na vyjimky (druha Skola naig nevai.
V den RV se Z&ci smi stravovat jen yipadt, Ze jsou na tento den
piihldSeni do druziny dle zakora 107/2005 Sb. Ostatni stravnici musi




okéd odhlasit, pokud tak neéini, bude stravnik nucen uhradit i provozni
naklady na fipravu jidla, pi opakovani této skuteosti mize byt i
vyifazen ze stravovani. Prazdniny i middnaieditelska volna uvag
ohb¢ Skoly v dostatenémcasovém gedstihu.

10) Vyzvednuti stravy pFi nepritomnosti ve Skole

Pfi neritomnosti digte musi byt obdy odhlaseny. Lze vyzvednout pouze
prvni ok&d v den nefitomnosti, pokud nebyl odhlasen. DalSédp

v dok& nemoci musi byt odhlaseny. V a@p&m gipact bude Skola
vyzadovat i provozni naklady naipravu daného jidla a stravnikaragi

ze stravovani dle zakorkal107/2005 Sb.#nepitomnosti dosgiého
stravnika plati vyhlaska 84/2005 Sh., ktera neumage stravovani ani
prvni den nefitomnosti.

11) Kéazeiiské prestupky v SJ
Pri opakovaném porusovani k&za hrubém chovani v SJite byt zak
na zaklad Skolského zakon&561/2004Sbh. § 31 vyl@den ze Skolniho
stravovani.

12) Dotazy, pFipominky

Dotazy, ppominky, gipadné problémyeste ihned fimo v kancelé SJ
s pani vedoucifipadreé s vedenim Skoly.

Hospodéska ¢innost jidelny: podle vyhlasky.34/1992 Sb.
- odprodej Astatkovych obdu pro vSechny za#stnance organizace od
1.9.2012 —cena 1 dba je 15,- K

- odprodej Astatkovych obdu pro véejnost— doba vydeje: 14.00— 14.15
hod. — cena 1 @dla: 35,- K

13) Dietni stravovani:
Od 1. 9. 2015 3kolni jidelna ngpravuje dietni stravu pro jakékoli diety.

[I.  Soubor pravidel a opafeni spojenych s provozem mistnosti Skolni
jidelny uréené ke stravovani zal a zangstnanai Skoly.

- Skolni jidelna je v provozu v pracovni dny dd3D do 14,00 hod.

- Dozor ve Skolni jidekn zajig'uji pedagodgiti pracovnici 7. a 8. Zakladni
Skoly, gripadre jini zaméstnanci Skoly. Rozvrh dozbje vyweésSen ve
Skolni jidelrs.



- Dozirajici pracovnici vydavaji pokyny k zafiat kazre zaki,
hygienickych a kulturnich stravovacich nauyk

- Dozirajici pracovnici:

 sleduji reakce stravnikna mnozstvi a kvalitu jidla (teplota, a¢hu
vzhled, mnoZstvi soli a keni, aj.)

» sleduji zmsob vydeje stravy,ipopakovanych problémech
s plynulosti vydeje stravy upozorni vedeni Skoter& s vedouci
stravovaciho zézeni projedna napravu

» sleduji dodrzovani hygienickych pravidel vydavagigbersonalem
stravovaciho zZdzeni — pracovni plaSta jejich cistota, pokryvka
hlavy, rukavice, apod.

e zamezuji vstupu rodii Zaka do jidelny

» sleduji dodrzovani jideltku

 sledujiccistotu vydavaného nadobiiiponi, sklentek, atd.

* reguluji os¥tleni a trani

» doziraji na konzumaci celého&la Zaky v jidels, aby
nedochéazelo k vynaseni dajl nebo zbytk stravy

* sleduji odevzdani nadobi stravinikoztidéni nadobi,
seSkrabavani zbytkidel apod. provadi personal stravovaciho
zd&izeni

» dozor na celé ploSe jidelny ¢eni zdizeni + nadobi)

- BéZny uklid khem provozni doby zafigji v jidelné pracovnice Skolni
kuchyrg, véetre stoli a podlahy zn@sténych jidlem.

- Uklid po skoreni provozni doby zaji§je Skola. Pokud je mistnost
Skolni jidelny pouzita k vyukovynti jinym Ucelim je nutno ped
vydejem stravy zajistit uklid.

- Vedouci stravovaciho #iaeni vydava po schvaletdditelky Skoly soubor
pokyni pro zZaky a rodie — zmisob gihlaSovani a odhlaSovani ke
stravovani, vydej jidla, vydej jidlatfiponemocrni zZaki, zpisob placeni.
Pokyny jsou trvale vySeny ve Skolni jideth a dale tak, aby byly
piistupny i rodkam, ktei nevstupuji do Skolni jidelny.

Organizace provozu stravovani

- vstup do Skolni jidelny dovolen od 11.30 do D4.@noznosti
odlozeni tasSek, svrgk

- zatatek a konec vydeje pokinod 11.30 do 14.00

- odebrani okdi mimo Skolni jidelnu v dabnemaoci je provéagho
v dobs vydeje

- dohled nad zaky
- zpisob gihlaSovani a odhlaSovani &tii, béhem Skolniho
roku, o prazdninach fponemocini Ize provadt v kanceld SJ na




tyZ den od 06.30 do 07.30 (tel: 312 547 385, M@2@U2), na
objednavkovém boxu (derfgdem) a pes internet ( vzdy dva dny
predem )

- zpasoby placeni — v hotovostifgvodem z &tu

- terminy placeni arédni hodiny vedouci Skolni jidelny (06.30 —
07.30, 11.45 - 14.00 ), po dohosl vedouci jidelny v dohodnutém
terminu

- stravovaci kartyipy - ( pri zapomenuti kartyipu vystavi vedouci
SJ nahradni stravenkui gtrag je nutno zakoupit kartu nelsp
Znovu )

- vlastni organizace provozu — stravnik skislpsného okénka
odebere ofd, vezme si fibor a vyhleda volné misto u stolu, po
konzumaci obda odnese pouzité nadobi dérsiého okénka,
piidavek stravy je mozny jen u okénka, ve kterémviggian oked

- stravnici jsou povinni gédit pokyny vedouci Skolni jidelny,
dozorujicich pedagdg

- stravnici jsou povinni se chovat ptravovani ohledupt
v souladu s hygienickymi a sponskymi pravidly p stolovani,
nenii umyslré nadobi a vybaveni jidelny

- problémy nebo své&ipominky k pokrnim stravnik hlasi vedouci
jidelny

- technické nebo hygienické zava@gi vedouci jidelny

- mimaradny uklid jidelny Bhem vydejni doby zajiije personal
kuchyre

- zacistotu stoli bchem vydejni doby odpovida personal kuchyn
- uraz, nevolnost ve Skolni jideélhlasi stravnici dozirajicim
pedagogm, vedouci jidelny

- podavani ppominek rodiu ke stravovani wWyzuje vedouci jidelny

- jidelni listek je vy¥Sen na informéni tabuli v §j a internetovych
strankach skoly

Vedouci stravovaciho gaeni vywsuje jidelnéek ve Skolni jidel&, na
obdobi nejméd 1 mesice.

Stravnikim je vydavan kompletni ¢d véetns masa a filoh. Zaci nesmi

byt nuceni ke konzumaci celého vydaného jidla acemé k dojidani.

Vydané jidlo je wteno ke konzumaci v jidedn stravnici je neodnaseji
z mistnosti. Jidlo by #to byt upraveno tak, aby znemm¥alo odnaseni
z jidelny.



[1.) Provoz Skolni kuchyné

Uvod

1. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuehymsi zamstnanci dodrzovat
stanovené postupy pro uwsd pokrmi do olghu, predpisy a pokyny k zajighi
bezpé€nosti a ochrany zdraviigraci a navody k obsluze a udéayrobnich a
pracovnich prosedki a zd&izeni.

2. Konatcinnosti ve stravovacich sluzbachirou pouze za#sstnanci, ktél
sphuji predpoklady zdravotni Zisobilosti a maji pdebné znalosti nutné
k ochrar verejného zdravi.

Zasady osobni a provozni hygieny

1. Zangstnanci Skolni kuchynjsou povinni:

a) podrobit se vifpadech stanovenych pravnidedpisem nebo rozhodnutim
piislusného organu ochranyiegmého zdravi lékakym a zubnim prohlidkam a
vySetenim, které provadi prakticky lékaubd, ktery fyzickou osobu
registruje,

b) informovat praktického |eka, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a
povaze své pracoviinnosti,

c) mit u sebeipvykonu pracovnginnosti zdravotni ptkaz a na vyzvani ho
piredlozit organu ochrany ¥&ného zdravi,

d) uplatovat @i pracovnic¢innosti znalosti nutné k ochranerejného zdravi a
dodrZovat zdsady osobni a provozni hygieny,

e) k vyrolg a gipraw pokrmi pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a
potraviny, které jsou zdravatmezavadné a odpovidaji stanovenym
pozadavkm,

f) pouzivat jen technologické a pracovni postupgré zajisti zdravotni
nezavadnost podavanych pokim

g) dodrzovat podminky pro vyrobuiipravu, skladovani a uvédi pokrmi do
ob¢hu,

h) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikabgickym a chemickym
pozadavkm, mely odpovidajici smyslové vlastnosti aspvaly vyzivove
pozadavky podle skupiny spgebiteli, pro které jsou @eny,

I) provadét opateni proti vzniku a $éni infekknich onemoc#ni a otrav

z podavanych pokrin

j) pii vyrobg, piipraw, skladovani a uvaai pokrmi do olghu pouZzivat pouze
zdravotrg nezavadné materialy dquintty,

K) pouZzivat po celou dobu vykonu pratisté osobni ochranné pracovni
prostedky,



l) dodrzovat zékaz kdani,

2. Zangstnanci nesmiipstravovani zak a zangstnané Skoly podavat pokrmy
Z tepelr neopracovanych vajec a syrového masane ryb.

3. Zasady provozni hygieny:

a) n&ini, nadobi, pracovni plochy, stréjtechnologické zZdzeni, gepravni
obaly a rozvozni prosdky musi byt udrzovanydistot a v takovém stavu,
aby nedochéazelo k ohroZovani jakosti a zdravoteawadnosti potravin a
pokrmi,

b) dklid vSech pracoviSa prostor se provadijbezne za pouziti mycich,
pop‘ipact dezinfeknich prostedki podle povahy technologického procesu a
zpracovavanych potravin a navodu vyrobce,

C) sanitarni zazeni, zejména zachody, musi byt udrzovacisiot a
provozuschopném stavu,

d) pomicky a prostedky ugené k hrubému uklidu jeégba pouzivat takto
ozn&enédi barevrg odlisené a ukladat je odén¢ od ponticek nacisteni
pracovnich ploch a t&eni gfichazejicich do fimého styku s potravinami a
pokrmy,

e) musi byt provéatha likvidace organického a anorganického odpadu,

f) predn®ty nesouvisejici s vykonem pracowirinosti nelze fechovavat

v objektu Skolni kuchy#

g) preventivi je nutno fisobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodaec
prabézrné musi byt provaéha kEzna ochranna dezinfekce, dezinsekce a
deratizace,

h) do zazemi Skolni kuchyra vyrobniho prostoru nelzéipustit vstup
nepovolanych osob a zai. Do Skolni jidelny jeifisny zakaz vstupu zt,

I) osobni ¥ci, obéansky odv a obuv Ize odkladat pouze v 38ta to oddlen¢
od pracovniho ofiru,

j) pro uklid Ize pouzivat jen takové mygistici a dezinfekni prostedky, které
jsou ugeny pro potravinétvi,

K) v mistnosti, kde se skladuji, vykl pripravuji a vydavaji potraviny a
pokrmy a myje nadobi nelze ki,

l) na pracovisti musi byt dodrZzovan a@tiehy rezim myti stolniho a provozniho
nadobi, pepravnich obdla rozvoznich prostdki.

4. Pro vykorginnosti ve Skolni kuchyni se stanovi tyto zasadybas hygieny:
a) je nutno p&vat o Elesnoucistotu a ped zapoetim vlastni prace,ip
prechodu z néisté prace ndistou (napiklad dklid, hruba fiprava), po pouziti
zachodu, po manipulaci s odpadkyiakazdém zn&steéni je nutno si umyt ruce
v teplé vod s pouzitim vhodného mycihoi{padré dezinfekniho) prostedku,
b) je nutno nosit osobni ochranné pracovni peosly, zejmeéna pracovni &d
pracovni obuv a pokryvku hlavytipryrobé potravin. Pracovni ad musi byt
udrZzovan \istot a podle pdaeby neénén v priibéhu snény,

c) nelze opoust objekt Skolni kuchy&v pribéhu pracovni doby v pracovnim
odkvu a v pracovni obuvi,



d) je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienickéhovémi na pracovisti
(napiklad konzumace jidla, kéeni, Gpravy vias a neht),

e) je nutno mit na rukou kratce Beané &isté nehty a ruce bez ozdobnych
predneti,

f) pouzity pracovni o&v, jakoZz i ol&ansky odv je nutno ukladat na misto

k tomu vylenéné; pracovni ol a oldansky odv se ukladaji odgdere.

Pozadavky provozu

1. Pro @ely splreni poZzadavik BOZ jsou zamsstnanci Skolni kuchyhpovinni:
a) nepracovat s nozem &mam K €lu,

b) odkladat néadi, zejména pouZzité noze, vzdy néeme misto,

) udrzovat volné anikové cesty a unikové vychody,

d) nadoby s pokrmy (i prazdné) sthjen do mist, kudy se neprochazi,

e) @i manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy patizichranné
chnapky a dbat zvySené opatrnogti ghazi

f) nasazovat fddavna zézeni u kuchiiskych robot jen @i vypnutém motoru,
g) do masoveého strojku vllavat maso jeni@wenou palékou, tlatitkem, u
n&ezovych straj pouZzivat pi obsluze pisluSného néni, Spky salamu
odkrajovat rdng,

h) zkousky é&sta, popipack jinych surovin pipravovanych robotem,étht jen po
zastaveni stroje,

i) nepohazovat pofitky na vaeni (noze, vidliky, nakeracky,...) po stole,

j) dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorachngkalchyr a jidelny byly do
sucha wyiteny, bez zbytk pokrmi a odpadk,

k) nadoby z dvodu bezpéné manipulace nenaavat tekutinami po okraj;
zachazet (vyklaft) s elektrickymici plynovymi spotebii a panvemi jen
vypnuti elektrického proudu (plynu)fgswdcit se vzdy o vySi vody v plasti
kotle podle vodoznaku; zabezjtevypouseci kohoutky varnych katl proti
nahodnému oteéeni; dbat na spravnou funkci pejiacich ventii a
“manometit

l) negrenaset sam nadlimitnfdmena, velké nadoby s horkou vodou nebo
horkymi pokrmy,

m) davat pozor i snimani pokkiek a pak z nadob s horkymi pokrmy,

n) zavady na strojich a jinémizzeni ihned oznamovat vedouci Skolni kughyn
a zabezp#t jejich opravu odbor& zpisobilym zanistnancem,

0) plré se sousedit na praci; P praci se nerozptylovat a nerusit ostathi p
pracovni¢innosti,

p) zvySenou pozornostnovat bourani masa @i pykostovani; (i této praci
pouZzivat ochrannou z&sti s dragnou viozkou a ochranné rukaviée
polorukavice proti ptezani,

q) chléb a ostatni pero uschovéavat v wenychgéistych policich, umignych
minimalng

50 cm od podlahy, od&t oddlen vioZzenym nebo jinym favym podobnym
zarizenim; chléb nesmi byt kladen ve vrstvach na sebe,

r) pravidelr® kontrolovat IHitu pouzitelnosti potravin a konzerv



s) sekanou nebo mleté magippavovat ne tiv nez 3 hodiny fed tepelnym
zpracovanim; takové maso se nesitechovavat fes noc syrove,

t) pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami se jich oigilat gimo rukama,
pokud to neni podle jejich povahy nezbytné; &stmanci musi vzdy pouzivat
vhodné néini a gribori a pd&inat si itom s Uzkostlivowistotou,

u) dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi neblkého cerného nadobi
naplretného pokrmem nebo umyté na podlahu a ponechavaiggstém nebo
praSném progedi nezakryté,

v) pri myti nddobi a fibori pouzivat dostatmého mnozstwisté horké pitné
vody; nddobi smyvat ve dvou vodach; teplota myciywmin. 40 C; nepouzivat
kovovych dratnek; voda k poslednimu smyvani ma byt horkd, aldphisamo
oschlo a nebyloréba pouzivat gtek; dezinfekce nadobi se provadi jenom na
zvlastni pokyn organstatnino odborného dozoru,

w) pri obsluze a pouzivani plynovych spaiiaktolicek, pe&icich trub apod.
dbat, aby nedoslo ke zhasnutkterého héaku, a tim unikani nespaleného
plynu, ktery by mohl zfssobit vybuch a zrnimé Skody na zdravi; je-li v mistnosti
citit plyn, nesmi se provédtizadna manipulace s jakymkolivizzenim ani

s ote¥enym ohgm; v takovém gipadt musi byt pivod plynu uzaien a
otevreny dvée a okna,

X) pii obsluze elektrickych spiwmbict, stroji a z&izeni provadt pouze takové
ukoly, které obvykla prace vyZzaduje a brat do rujesuty ¢asti, které jsou

k tomu uteny,

y) nedotykati se vadnych vadi nebo nedostate¢ chrargnych givoda ke
spotebicim a strofim a ne¥Set natasti elektrické instalace, vypitea kabely
zadné pedntty nebocasti odvu,

z) pri pouziti hornich podlazi kuchigkych peci dbat zvySené opatrnosti p
vyndavani rozpalenych peka

aa) nevybirat za chodu stroje brambory nebo nesihattewveného stroje rukou,
bb) jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolnchkyre, véetns

mimoradnych udalosti

IV. Skolni kuchyn& — zdravi a osobni hygiena

a) Pozadavky na zdravotni stav pracovindkjejich osobni hygiena

Hed nastupem do zastnani se musi vSichni zastnanci kuchy& podrobit
preventivni prohlidce a musi mit vystaven zdravopiikaz. VSichni
zan€stnanci jsou povinni hlasit o$ejicimu Iéka&i kazdou zminu zdravotniho
stavu, ktera by mohla mit za nasledek kontamingmhki. VSechny ozdoby



rukou (prsteny, hodinky) musi pracovnik odlozitairs. Nehty musi byt kratce
zastizené a nenalakované. Pracovnici si muetizap¢etim prace a po kazdé
¢innosti umyt ruce mydlem a ka&éem pod tekouci vodou. Pracovnicgdnusi
byt vzdy cisty a @i prechodu z jinécinnosti vzdy vymdnovan. V kapsach
pracovniho o&vu nesmi byt nic kroghkapesniku. Pracovnici musfi wvareni
pouZzivat pokryvku hlavy. V pracovnim &di se nesmi odchazet mimo
pracovist. Fri cest na toaletu jeieba pracovni ay odlozZit a po p&ivém
umyti rukou znovu obléci. V fibéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik
provadt toaletni a kosmetické Upravy ze&ygku. Plati zakaz kdeni, piti,
konzumace jidla mimo vyhrazeny prostor, zakaz wsitipich osob a domécich
zvirat.

b) Povinnosti provozovatele
Provozovatel je povinen zajdvat:

» aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravazpisobilé,

» aby po¥teni pracovnici byli seznameni s hygienickymi poX&ga
na gejimku, skladovani,ffipravu a obh pozivatin a do 1 roku po
nastupu absolvovali Skoleni k ro&sii hygienickych znalosti,

 aby byl dodrzovan schvaleny technologicky postuiiprpvy
jednotlivych jidel,

» vhodné podminky pro osobni hygienu,

» o0sobni ochranné a pracovni pioky

* (istotu provoznich a pomocnychizzeni,

» oddlené ulozeni pofitek nadisténi pracovnich ploch a #aeni,
piichazejicich do iimého styku s potravinami

e provadhni technickych uUprav, n&fi a malovani dle pétby ve
vyrobnich a skladovacich prostorach,

* provadni dezinsekce a deratizace (tdinnost sndji provadt jen
osoby k tomu zfisobilé),

» aby byl vypracovan sanitai fad a aby byl dodrzovan.

c) Povinnosti pracovnik

Pracovnici kuchy& jsou krong povinnosti uvedenych v prvnim odstavci dale
povinni:
e mit zdravotni zfisobilost,
e znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobudapéni,
skladovani afipravu pokrnd,
» dodrZovat z4sady provozni a osobni hygieny,
e UuZivat jen schvalené arqulepsané pracovni postupy, vSimat se
kvality a nezavadnosti zpracovavanych potravin, rgyvony
podezelé z ndkazy nebo zavadnostiagit z dalSiho zpracovani,



» chranit potraviny i hotové vyrobkyied znéisttnim hmyzem,
zviraty a ptaky nebo nepovolanymi osobami,

e udrZzovat Wistott své pracovi$ pouZzivané pracovni Fedi,
ochranny odv a obuv,

* mit na pracovisti zdravotni fkaz

» dbat na sij zdravotni stav, 2x &m¢ preventivni zubni prohlidka,
1x za dva roky preventivni zdravotni prohlidka.

» dodrZovat provozni a sanita fad na pracovisti

a)_vedouci SJ

Je nepedagogicky pracovnik, ktéfgti Skolni a zavodni stravovani a odpovida

za jeho provoz a plynouci chod. Je gi@nareditelkou Skoly, ktera fze své
powéieni zrusit a je ji Pmo podizena. V ramci svych zakladnich povinnosti
pIni Gkoly souvisejici se 3kolnim stravovanim. ViecidSJ jsou fimo podizeni
vedouci kuchf kuchaky a pomocné kucliy. Je vedoucim za¥stnancem,
ktery ¥idi praci podizenych zaréstnand, evidenci stravnik a okeda, pokladnu
SJ, evidenci mycich a sanitarnich pregkt. Podrobgji viz. pracovni napl a
charakteristika vedouci SJ.

b) vedouci kucha
je samostatny pracovnik SJ, zodhw za kolektivni préaci, vedeni
kolektivu, organizaci a vyrobu jidel, dodrzovéchnologie a hygienickych
postufi pii ptipraw a vyrol® jidel a za Gelem hospodani SJ.
Je pimo podizeny vedouci SJ, které odpovida za vysledky saéepDava
pokyny a ukoly kuchkaam a pomocnym kuchem podrobaji viz.
pracovni napl a charakteristika vedouciho ku¢ba

c) kuchai-ka
je pracovnice SJi#di se pokyny vedouciho kudiea kterému odpovida za
vysledky své prace. Prac@zabezpéuje zejména praceigpiipraw jidel,
vydej stravy. Podroli viz pracovni ndpl a charakteristika kuchay.

d) pomocné kuchaka
je pracovnice SJi#di se pokyny vedouciho kualea kterému odpovida za
vysledky své prace. Pracovnice zabéaeehrubou pipravu jidel, veSkeré
sanitarni prace v #iaeni, a manipulai prace p piejimce zbozi bez hmotné
zodpo¥dnosti. Podrobéji viz pracovni napl a charakteristika pomocné
kuchaky.

Pracovni naplka a charakteristiky pracovnikutvaru Skolniho stravovani jsou
uloZzeny v samostatném materialu ,Pracovni majdnotlivych pracovnik
Skoly.“ Material je uloZen weditelky Skoly.



Zastupitelnost pracovniki

1) v dok¥ negitomnosti vedouci SJ zastupuje hlavni kudch&chto oblastech:
— objednéavky potravin
— @ejimky zboZi s hmotnou odpé&sanosti
2) vedouciho kuch& zastupuje vedouci SJ
3) kuchaky zastupuji pomocné kuckiey
4) pomocné kuchi&y zastupuji ostatni pomocné kuéka

Predavani a fgjimani funkci bude provedemdstnim sdélenim, nova zavazna a
dulezita ndizeni pisemnou formou. Dulezité organizéni zmeny v Utvaru SJ
bude prova&t pouze statutarni organreditelka Skoly.

Organizaéni rad Skolni kuchyngé

setidi ustanovenimi zakoniku prace a podle zvlastpardminek ve Skolstvi.
1) Evidence pracovni doby

Kazda pracovnice se zapisuje do kniliichodi a odchod s uvedenim
piesnéhaasu gichodu a odchodu.rPpieruseni prace musi byt uvedeivod a
dolozen propustkou podepsanou vedouci Skolni jd&ropustky jsou
zakladany do knihy dochazky.

zodpovida: vedouci Skolni jidelny

2) Prace presfas a nadhradni volno

Praci gfestas néizuje vedouci Skolni jidelny po dohode zamistnancem a
uréuje ¢erpani ndhradniho volna. Pradegas je prace, ktera@sahuje
stanovenou pracovni dobu.

Nahradni volno rize poskytnout vedouci Skolni jidelny za dobu presas
misto giplatku nejpozdji do 3 misial. Cerpani musi byt zaznamenéano v knize
dochazky. Nahradni volno je poskytovano zejméneaadninach, ostatni dle
dohody s vedouci Skolni jidelny.

3) Uprava pracovni doby
Pracovni doba ve 3kolni jidélje od 6,00 do 14,30 hodin. Upravu pracovni
doby povoluje vedouci Skolni jidelny na Zadost &tmance, pokud to dovoluje

provoz Skolni jidelny.

4) Prekazky na straré zaméstnavatele



Pro @gipad omezeni nebo pozastaveni provozu skoly seagyahustanoveni
Kolektivni smlouvy uzakené na dany kalentté rok.

5) Dovolena

Cerpani dovolené tuje vedouci $kolni jidelny tak, aby byladeypana do
konce kalendéiho roku.

6) Zodpowdnost za prostory

Pti prichodu a odchodu z pracowisgtodpovida za:

- provoz zabezp®vaciho z&zeni —vedouci §j

- uzanteni celého objektu —vedouci §j

- vypnuti stroji, swtel, plynu, uzaieni oken v kuchyni — vedouci kucka
- uzanteni jidelny a uzaeni oken — uklizéka

7) Ostatni

- povinnost dodrZovani hygienickycheglpisi a sanitanihofadu
pracovnicemi Skolni jidelny
zodpovida vedouci kucha
- dodrZzovani bezgaostnich pedpisi a ndvod k obsluze strdj
pracovnicemi Skolni jidelny
zodpovida vedouci kuctia
- dodrzovani termiinreviznich kontrol na jednotlivé stroje aizni dle
smiuv
zodpovida vedouci Skolni jidelny
- odvoz tuki a provadni rozboii dle uzavené smlouvy
zodpovida vedouci Skolni jidelny
- do odpadu nesmi byt vypgsa voda se zbytky potravin a zeleniny,
dragnky a hadry, nutnost pouzivani ceinik ntizek
zodpovidaji vSechny pracovnice Skolni jidelny, kolije vedouci kuch&a
- prihlasky, odhlasky ok, stav @tu dle provoznihgadu
zodpovida vedouci Skolni jidelny
- organizace prace jednotlivych pracovnic Skolély dle podepsané
pracovni naplé
zodpovida vedouci kuctia
vedouci skolni jidelny

d) Hygiena provozu

Hlavni diraz je kladen naistotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, ngétro
a nadobi:

o pravidelné myti &iSténi dle saniténihofadu,

* malovani kuchy#& 1x rané,



e provadni a obnova nétu dle poteby,
* odstraovani namrazy v lednicich 1x ty@lm v mraznikdch 1x za
meésic,

Invent& a strojni vybaveni musi byt udrzovandadném technickém stavu,
musi byt snadno rozebirateln&iatitelné. V kuchyni musi byt pouzivana jen
pitna voda.

Myti nadobi se provadi v dostate teplé pitné vod s gidavkem myciho
prostedku po pedchozi ¢isté od zbytki. Bilé nadobi aitbory se myji v mgce

na nadobi. Bilé nadobi se nesmi utirat doelt Cistici prostedky a pomicky

na uklid a myti zézeni a nadobi jsou ulozeny atiehé od prostedk na hruby
uklid podlah a hygienickych Haeni. Likvidace odpadu je zajdvana
pravidelr® a Was (viz dokumentace odpad

e) Zasady spotmého stravovani

Prejimka zboZi se musi provdidpo strance kvantitativni i kvalitativni. Za
spravnou pejimku nese zodp@dnost vedouci SJ

Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality sklatwdho zbozi, ani keizeni
tzv. Cistych a neistych linek. Potraviny, které je nutndga podavanim tepeain
upravit se nesmi setkat s potravinami, které jsbuepelr® upravené, nebo se
podavaji bez tepelné Uprawy za studena. Vejce je mozno skladovat pouze
s balenymi pozivatinami.

Priprava a zpracovani pokrmu musi probihat jedriosirod ne&istych surovin
pies jejich @istu v @ipravnach, tepelnou fipravu v kuchyni k vydeji
stravnikim. Pracovni plochy preéistou Upravu potravin musi byt samostatné a
byt ozn&eny.

Tepeln& Uprava surovin musi zabedpeniceni mikroorganistin pri zachovani
nutri¢ni hodnoty hotového vyrobku:
* na gipravu pokrmu lze pouzivat jerterstva slegi vejce
z veterinarg sledovanych chay kterd musi bytradre tepelr
zpracovana varem po dobu minim&l? minut,
* maso po vilastnim umleti musi byt do 3 hodin tepelpracovano,
v dok& mezi umletim a tepelnou Upravou musi byt v chi&mni
s uvedenim Udaje &ase semleti,
* na smazeni pokrinse pouziva vzdyerstvy tuk, vzdy jednorazév
— 20 minut ped dokokenim tepelné Upravy se do pokrmu nesmi
nic pridavat,
V zatizenich spoléného stravovani se nesmi pozivat ani podavat:
e vejce jina nez slepi z veterinara sledovanych chay
» vejce s poruSenou skapkou,
» vejce tepeld nezpracovana a pokrmy z nich (michana, wakam,
oka s tekutym zloutkem, vlastni majonéza),
e syrova masa typu tatarskych biftek



Vydej stravy se provadi bezpi@sire po dohotoveni pokrin P vydeji je
trteba pouzivat vhodnych pdicek pro manipulaci s potravinami. Vydavane
pokrmy musi mit dostataou teplotu.

Myti nadobi prostoro¥ navazuje na jidelnu.rfffem pouZzitého nadobi musi byt
prostoro¢ oddilen od vydeje stravy. Myti nadobi nesmi prastadtejny
pracovnik, ktery pracujeipvydeji stravy. Pokud neni jing&Seni, musi byt tyto
¢innosti ¢aso¥ oddtleny a pracovnik se musiigvléci do jiného plast
K zabezpéeni nezavadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu volintelnou a
Setrnou pipravu stravy:
* mechanické odstiimvani nepozivatelnycéasti provadime Setén
» zeleninu loupeme, krajime, naklepavame a mele#ses tpied
dalSim zpracovanim,
» vSechny potraviny omyvame vcelku pod proudem pitoy, tuky
se nesmi fepalovat,
e vafime v naddobach s neporusenym smaltovanym povrcheo n
S povrchem z nerezu
* Vv hlinikovém nadobi se nesmititkysela jidla.

Sestavovani jidelniho listku provadime podle zasatnalni vyZzivy. Pestrost
jidel uplatujeme tak, aby byla zaji&ta nejen Bhem dne, ale i tydne a celého
mesice. Dbame o #dani jidel masitych, polomasitych, bezmasych a
zeleninovych.

V. San&ni rad kuchyné pro Skolni stravovani

Denni dklid pracovnich ploch prowgd pracovnice pikbéZzné béhem dne. Po
dokorteni vydeje provaii:

» umyti vSech pouzitych stnpjnadob, nastréja nadobi,

e umyti pracovnich ploch,

e umyti sporak a vSech ploch ps#bnych k vydeii,

e umyti podlah v kuchyni aifpravnach,

e umyti umyvadel,

» odstraovani odpadk z kuchyr.

Tydenni Uklid. Pracovnice 1x tydikrome bézného uklidu provaiji:
* odmrazeni a vymyti lednic,
* umyti omyvatelnycliasti sén u pracovnich ploch,
 iSteni pe&icich trub,
* Uklid prostor Skrabky na brambory.



Mésieni aklid
» odmrazeni a vymyti mrazak
» vyfazeni poSkozeného nadobi,
o piskovani talia a sklentek

Ctvrtletni sanitani dny
e celkovy uklid vSech pracows
» umyti vSech regéla zasuvek pro uloZeni nadobi a nastroj
» sanitace m§ky na nadobi,
* myti dvei, oken, ¢les Ustedniho vytapni, omyvatelnych obklad
* CiSténi svitidel, odsavacich zakiya vyustek vzduchotechniky,
» dezinfekce vodniho zdroje

Uklid kuchyrs, pripraven a sklail potravin zajiguji pracovnice kuchyh
Prostory pro stravniky a vSechna hygienickézeai uklizi den& uklizetka. Ta
také zajiguje Cistotu stanovist odpadovych nadob.

PaedDr. Zuzana Halkova
reditelka Skoly



