Zékladni §kola Velké Hamry, Skolni 541 — piispévkova organizace

Zakladni $kola Velké Hamry, Skolni 541 — pFispévkova organizace

1C: 72743476

SKolni jidelna — provozni fad

C.j.: 272/2017 17-2017
Vypracoval: Ing. Zdeiika Juklova
Schvalil: Ing. Zdenka Juklova

Smérnice nabyva platnosti ode dne:  |1.9.2017

Smérnice nabyva ucinnosti ode dne:  |1.9.2017

Zmény ve smérnici jsou provadény formou ¢islovanych pisemnych dodatka, které
tvofi soucast tohoto piedpisu.

1.Uvodni ustanoveni

1. Na zéklad¢ ustanoveni zdkona €. 561/2004 Sb. o piedskolnim, zdkladnim stfednim, vys$§im odborném
a jiném vzdelavani (Skolsky zédkon), vyhl. 137/2004 Sb., nat. ES 852/2004 vydavam jako statutarni organ
Skoly tuto smérnici.

2. Ve vyrobnich a ostatnich prostordch kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené postupy pro
uvadéni pokrmi do ob&hu, piedpisy a pokyny K zajisténi bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci a navody
k obsluze a udrzb¢ vyrobnich a pracovnich prostiedku a zafizeni.

3. Konat ¢innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, kteti spliiuji piedpoklady
zdravotni zpiisobilosti a maji pottebné znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

1.

2.

® N

pfed nastupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni prohlidce a
musi mit vystaven zdravotni prilkaz,

zaméstnanci jsou povinni hlésit oSetfujicimu Iékati kazdou zménu zdravotniho stavu, kterd by mohla
mit za nasledek kontaminaci vyrobkd,

pracovnici nesmi mit pii praci v kuchyni zadné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty musi byt
zastfiZzené a nenalakované,

je nutné pecovat o té€lesnou ¢istotu a pred zapocetim vlastni prace, pii piechodu z necisté prace na
¢istou /napft. uklid, hruba ptiprava /, po pouziti WC, po manipulaci s odpadem pii kazdém znecisténi
je nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho /ptip.desinfekéniho/ prostredku,

je nutné nosit osobni ochranné pracovni prosttedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv a
pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin, pracovni odév musi byt udrzovan v €istoté a podle potieby
ménén v prubéhu smeény, pted pouzitim toalety je nutné pracovni odév odlozit a po peclivém umyti
rukou opét obléci,

nelze opoustet objekt skolni kuchyné v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni
obuvi,

Vv pritbéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické upravy zevnéjsku,
plati zékaz kouteni a zdkaz vstupu cizich osob na pracovistg,

ukladani pouZzitého pracovniho odévu, jakoZz i obéanského odévu na misto k tomu

vyclenéné, ukladani pracovniho odévu a obcanského odévu oddélene.
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3. Provozovatel je povinen zajistit:

ok wnkE

aby préaci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zptisobilé,

osobni ochranné a pracovni pomiicky,

aby povéfeni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni,

podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého oblecent,

provadéni technickych uprav, natérii a malovani dle potfeby ve vyrobnich a skladovacich prostorach,
vypracovani sanitacniho tadu a zajisténi jeho dodrzovani.

4. Povinnosti pracovnikii — organizace provozu kuchyné

wn e

© N UM

10.

pracovni doba kuchyné 6.00 hod — 14.30 hod,

odpovédnost za odemykani a zamykéni prostor ma hlavni kuchatka, vedouci SJ a kuchaika,
manipulaci s finanénimi prostfedky vykonava vedouci SJ, vybirani stravného a vyplaceni pieplatkt
v hotovosti také v kancelaii vedouci SJ /popi.kancelai ZS/,

dbat na sviij zdravotni stav,

mit na pracovisti zdravotni prikaz,

dodrzovat provozni a sanita¢ni fad a také fdd HACCP na pracovisti,

dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny,

znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu pokrmil,

uzivat jen schvalené a pfedepsané technologické a pracovni postupy, v§imat si kvality a nezadvadnosti
zpracovavanych potravin,

kontrola zaruc¢nich lhit potravin.

5. Zasady provozni hygieny

1.

10.

nacini, nadobi, pracovni plochy, strojn¢ technologické zatizeni, ptfepravni obaly a rozvozni
prostfedky musi byt udrzovény v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochézelo k ohrozovéni jakosti a
zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmd,

uklid vSech pracovist’ a prostor se provadi priibézné za pouziti mycich, popiipadé dezinfekénich
prostiedkd,

sanitarni zafizeni, ale 1 vSechny prostory musi byt udrZzovéany v Cistoté a provozuschopném stavu,
fadné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomtcky (toaletni papir, mydlo, papirové utérky
apod.) ,

musi byt provadéna pribézné likvidace odpadu,

pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze pfechovavat v objektu Skolni kuchyné,
preventivné je nutno plsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavci a priibézn€ musi byt provadéna
bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

do prostor $kolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob a zvitat, do
Skolni jidelny je ptisny zakaz vstupu zvitat,

osobni véci, obansky odév a obuv lze odkladat pouze v Satné, a to oddélen¢ od pracovniho odévu,
zékaz koufeni ve vSech prostorach,

pro uklid 1ze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfek¢ni prostedky, které¢ jsou uréeny pro
potravinafstvi. Tyto prostiedky jsou ukladany oddélené v tiklidové mistnosti. Myti nddobi se provadi
Vv dostatecné teplé pitné vod¢ s ptidavkem myciho prostiedku po ptedchozi ocisté od zbytki. Bilé
nadobi a pfibory se myji v mycce na nadobi.

5.1. Skladovani potravin

Piejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni., Za spravnou piejimku nese
zodpoveédnost vedouci SJ, v dobé jeji nepfitomnosti hlavni kuchatka. Potraviny se vybaluji mimo prostor
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kuchyné, obaly se bezprostiedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zbozi
pii dodrZeni skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry.
Teploty jsou kontrolovany. Dle Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt skladované
syrové potraviny zivo¢isSného puvodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je

tteba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je tfeba
uchovavat ¢i skladovat pfti teploté -18°C nebo nizsi.

5.2. Priprava pokrmu

Zelenina a brambory se ocisti v hrubé pfipravné zeleniny a do dals$i vyroby se piedavd v omyvatelnych
nadobach.

Vytloukani vajec probihd ve vyc€lenéném useku v ¢erné kuchyni. Vajeny obsah je poté do vyroby piedan
v omyvatelnych nadobach.

Piiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha v lednici. Maso po
umleti musi byt do 3 hodin tepeln€ zpracovano. Mleté¢ maso nenechéavat pres noc syrové. Noze a pomucky na
zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto ucelu. Pracovni plochy musi byt ¢isté a jsou fadné
oznaceny.

Mou¢né pokrmy se vyrabi ve vyclenéném pracovnim useku kuchyné.

Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném useku kuchyné. Thned po skonceni tpravy se
pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné salaty se piipravuji ve vyclenéném useku kuchyné a hotové jsou ulozené do chladnicky.
Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo zni¢eni nesporulujicich
patogennich mikroorganismil. Dle Kodexu hygienickych pravidel by tuky ¢i oleje na smaZeni nemély byt
zahiivany na teplotu pfevySujici 180°C.

Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez 60 °C.

5.3. Vydej stravy:

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhiivacim pultu.

Doba vydeje nesmi piekro€it 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pti vydeji je tieba pouzivat vhodné nastroje
pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez +60
°C.

6. Pro ucely splnéni pozadavki BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni:

nepracovat s nozem smeérem k té€lu

odkladat nafadi, zeyména pouzité nozZe, vzdy na uréené misto

nadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochdzi

pfi manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouZivat ochranné latkové rukavice a dbat

zvySené opatrnosti pii chlizi

nasazovat piidavna zatizeni u kuchyniskych robott jen ptfi vypnutém motoru

6. do masového strojku vtlatovat maso jen dfevénou palickou, tla¢itkem, u nafezovych strojii pouZzivat

pfi obsluze pfislusného nacini, Spicky saldmu odkrajovat ru¢né

zkousky tésta, popiipadé€ jinych surovin pfipravovanych robotem, pouze po zastaveni stroje

zbytecné neodkladat pomticky na vareni (noze, vidlicky, nabéracky,...) na pracovni plochy

9. dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytieny, bez
zbytkli pokrmt a odpadkil

10. nadoby z diivodu bezpecné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj; zachazet s elektrickymi ¢i

plynovymi spotiebici a panvemi ( vyklapéni, apod.) jen pfi vypnuti elektrického proudu (plynu);

presvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpecit vypoustéci kohoutky

o bRk

o N
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11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.

20.

21.

22,

varnych kotla proti ndhodnému otevieni; dbat na spravnou funkci pojistovacich ventilii, nezadat
pomoc osob fadné nepoucenych a neproskolenych

nepienaset nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

dbat zvysené pozornosti pii snimani pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy

zéavady na strojich a jiném zatizeni thned oznamovat vedouci Skolni kuchyn¢ a zabezpecit jejich
opravu odborné zptsobilym zaméstnancem

pIn¢ se soustiedit na praci; pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pti pracovni ¢innosti
pravidelné kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv

nedotykat se pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo rukama, pokud to neni podle jejich
povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a piibort a pocinat si pfitom

s uzkostlivou Cistotou

dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého ¢erného nddobi naplnéného pokrmem nebo
umytého na podlahu a ponechavat je v necistém nebo prasném prostiedi, nezakryté

pi1 myti nadobi a priborti pouzivat dostatecného mnozstvi Cisté horké pitné vody; teplota myci vody
min. 40 °C; nepouzivat kovové draténky; voda k poslednimu smyvani ma byt horka, aby nadobi
samo oschlo a nebylo tieba pouzivat utérek; dezinfekce nadobi se provadi jenom na zvlastni pokyn
organt statniho odborného dozoru

pii obsluze elektrickych spotiebicl, strojl a zatizeni provadét pouze takové tkoly, které obvykla
prace vyzaduje a brat do rukou jen ty €asti, které jsou k tomu urceny

nedotykat se vadnych vodi¢li nebo nedostatecné chranénych piivodi ke spottebi¢iim a strojim a
nevéSet na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely zaddné predméty nebo Casti odévu

pii pouziti hornich podlazi kuchyniskych peci dbat zvySené opatrnosti pii vyndavani rozpalenych
plecht

nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevieného stroje rukou, Skrabka na
brambory musi byt zakryta

23. jakékoliv zavady ihned ohlésit vedouci Skolni kuchyné, véetné mimotadnych udalosti

24,

25.

pii vzniku pracovniho urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skutecnost oznamit
vedoucimu zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy uraza

vsichni zamé&stnanci musi byt pravidelng& o t&chto pokynech pouéeni, vedouci SJ provadi pravidelng
zapis o tomto proskoleni a sezndmeni s podpisy vSech zaméstnancii

26. je tieba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zatizeni byly zbavovany prachu. Podlaha a okna musi byt

27,

7.
1.
2.
3.
8.

peclivé ¢istény. Okna musi byt opatfeny sitémi proti vnikani hmyzu a ptactva do pracovnich
mistnosti.

Vv kuchyni, jideln€ a ve skladech nesmé&ji byt uschovavany obcanské Saty a obuv. Nesmi se tam susSit
pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty

Uhrady a platby za stravovani ve §kolni jideln&

Platby za uhradu obé&di se provadeji bezhotovostné na ti¢et 35-963878369/0800 predem.

Na konci Skolniho roku je provedeno vyactovani dle skute¢né odebranych obédu.

Pokud chce stravnik, nebo jeho zdkonny zastupce odhlésit obéd, musi tak ucinit den predem,
nejpozdéji do 14hodin bud’ na terminalu ve Skolni jideln¢, nebo elektronicky ptes webovou aplikaci
pfistupnou z webovych stranek Skoly. Pokud tak neucini, bude mu tento obéd zapocitan jako
odebrany.

Ceny obédii pro stravniky:

a. Zéci 6 - 10 let 23 K¢
b. Zéci 11-14 let 26 K&
C. Zaci 15 let a starsi 31 K¢
d. Dospéli — zaméstnanec $koly 31 K¢
e. Dospéli — cizi stravnik 60 K¢
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9. Zavéreéna ustanoveni

1. Nedilnou soudasti tohoto provozniho fadu je ptiloha Rad $kolni jidelny, ktera bude vefejné
vyvéSena v prostoru Skolni jidelny

2. Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutdrnim organem Skoly povéien zaméstnanec:
Radka Fiserova, vedouci Skolni jidelny

3. O kontrolach provadi pisemné zdznamy

4. ZruSuje se predchozi znéni této smérnice ze dne 1. ledna 2007. Ulozeni smérnice v archivu Skoly se
fidi Spisovym a skarta¢nim fadem Skoly.

5. Smérnice nabyva platnosti dnem 1. 9. 2017

6. Smérnice nabyva ucinnosti dnem 1. 9. 2017

Ve Velkych Hamrech dne 1. 9. 2017

Ing. Zdenika Juklova
feditelka skoly
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A4

Rad Skolni jidelny

Obecnd ustanoveni

Na zaklade ustanoveni zakona ¢. 561/2004 sb. O predskolnim, zakladnim, vyssim odborném a jiném vzdélavani
(Skolsky zdkon) vydavam jako statutdrni organ Skoly tuto smérnici. Rad §kolni jidelny je soubor pravidel a opatieni
spojenych s provozem mistnosti jidelny urcené ke stravovani zakii a zaméstnancu Skoly, popFipadé cizich stravnikii.

1.

N

11.

12.
13.

14.
15.

16.

Skolni jidelna je v provozu v pracovni dny od 11:45 do 14.00 pro Zaky, pro cizi stravniky od 11:15-
11:45.
Vaii se dva druhy jidel. Pokud nebude piihlaseno na ob&d ¢.2, alespon 15 stravnikd, tento se nevati.
Odhlaseni obédtt musi byt uskute¢néno nejpozdéji den ptedem, a to do 14:00 hodin. V prvni den nemoci, 1ze
vyjimecné ob&d odhlasit telefonicky do 7:15 téhoz dne.
V piipadé nemoci se obéd vydava do vlastnich nosicli pouze prvni den nemoci, po té se musi odhlasit. Za
neodebrané nebo v¢as neodhlasené jidlo se nahrada neposkytuje.
Kazdy stravnik je povinen nosit ¢ip. Pti ztrat¢ Cipu je nutné co nejdiive informovat vedouci Skolni jidelny a
zakoupit si ¢ip novy. Po zakoupeni nového jiz stary nelze vratit. Pokud si jej stravnik zapomene, nahlasi to
vedouci Skolni jidelny, ktera vyda liste¢ek s ¢islem obéda pro kuchaiku u vydejniho okénka.
Placeni stravného se provadi piedem, nejlépe k 25. V mésici (prvni platba je v srpnu, posledni v kvétnu):
a. Prevodem z uétu (trvaly ptikaz) na ucet skolni jidelny 35-0963878369/0800 s variabilnim symbolem
uvedenym na piihlasce.
b. Hotové u vedouci jidelny (denné od 7:00-8:00 nebo od 13:45-14:30 v kancelaii)
C. Zalohy na stravné:

- 7aci 7-10 let 460 K¢/ mésic

- Zaci 11-14 let 520 K¢&/ mesic

- zaci 15 let a vice 620 K¢&/mésic (v€k Zaka je ten, kterého dosahne do 31.8.
v daném Skolnim roce)

- cizi stravnici 1100 K¢/mésic

d. Ceny obéda- zaci: 7-10 let — 23 K¢, 11-14 let — 26 K¢, 15-a vice let 31 K¢
Pokud nebude obéd zaplacen vcas, nebude vydan.
Vraceni stravného se uskute¢ni vzdy ke konci $kolniho roku tj. ¢ervenci), prevedenim na ucet nebo hotoveé u
vedouci Skolni jidelny.
Dohled na Zaky zajist’uji pracovnici $koly dle vyvéseného piehledu.

. DohliZejici pracovnici vydavaji pokyny k zajiSténi kazné zZaku, hygienickych a kulturnich stravovacich

navykd.
DohliZejici jsou povinni:

a. Zajistit dohled v jidelné i v $atné po celou dobu vydeji obédu

b. Zajistit sluzbu, se kterou po odchodu Zaka zkontroluji pofadek v jidelné i v Satné a zajisti odstranéni

pripadnych nedostatku.

c. Po skonceni provozu posledni z pedagogickych pracovnikii vypina osvétleni.
Bézny uklid béhem provozni doby zajistuji pracovnice $kolni jidelny, véetné stolti a podlahy znecisténych
jidlem.
Uklid po skonéeni provozu zajit'uje $kola.
Vedouci skolni jidelny vyvesuje jidelnic¢ek ve Skolni jidelné a na webu skoly.
Skolni jidelna vydava kompletni ob&d véetnd masa a piiloh. Zaci nesmi byt nuceni ke konzumaci celého
vydaného jidla a nuceni k dojidani. Vydané jidlo je uréeno ke konzumaci v jidelné, stravnici je z mistnosti
neodnaseji. Jidlo musi byt upraveno tak, aby znemoznovalo odnaseni z jidelny (jogurty, krémy apod. bez
obalu z obchodu, vydavany v miskach)
Zaci dodrZuji pravidla slu$ného chovani a hygienickych a kulturnich stravovacich navyki a dbaji
pokynii ucitelii a pracovnic $kolni kuchyné.

Zavéreéna ustanoveni:

1.
2.
3.

Kontrolou provadéni této smérnice je statutarnim organem $koly povéfena zastupkyné feditelky Skoly.
ZruSuje se predchozi smérnice 17-2015.
Smérnice nabyva t¢innosti dnem 1.9.2017

Ing. Zdenka Juklova - feditelka skoly
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