C.J.: 240/2024/78aMS

Provozni rad Skolni jidelny
Zakladni Skola a Materska skola Kladno, Vodarenska 2115

suéinnosti od 1. 1.2024

D

1)

2)

3)

Adresa skoly:  Zakladni Skola a Matefska Skola Kladno,
Vodarenska 2115

telefon: 312681 165,312 681 166
fax: 312 681 165
E-mail: zuzana.holeckova(@7zskladno.cz

iveta.ladenbergerova(@ 7zskladno.cz

Vedeni: vedouci SJ - Iveta Ladenbergerova
vedouci kucharka - Milena Simova

Zasadv provozu

Provoz SJ se fidi zakonem ¢&. 561/2004 Sb., Skolsky zakon, § 119, vyhlaskou
ministerstva Skolstvi ¢.107/2005 Sb. o skolnim stravovani, vyhlaskou ¢. 84/2005 Sb.,
vyhlaskou ¢. 430/2001 Sb. o zavodnim stravovani a vyhlaskou ministerstva
zdravotnictvi ¢. 410/2005 Sb., kterou jsou stanoveny hygienické pozadavky na
prostory a provoz ve Skolni kuchyni a jidelné. Jidelni¢ek je sestavovan na zakladé
vyzivovych norem zdravé vyzivy a dodrzovani spotiebniho kose vybranych potravin.
V jidelnim listku jsou fadné oznaceny vSechny alergeny dle platné legislativy

Zakladni vyhlasky a ptedpisy jsou k dispozici v kancelafi skolni jidelny.

Stravnik ma narok na obéd jen pokud si ho v¢as navolil na objednavkovém boxu nebo
na internetu. Obéd si miize navolit aZ po sloZeni penéz v kancelafi SJ nebo po piipsani
na ucet. Nesnédené jidlo stravnik musi vratit spole¢né s pouzitym nadobim na urené
misto.

Provoz SJ

Pracovni doba: 6:00 — 14:30 hod.
Vydejni doba pro déti a zaméstnance: 11:30 - 14:00 hod.
Vydej do jidlonosich — cizi stravnici: 14:00 hod.

Vvse stravného

Vyse stravného je uréena stravovnou podle vyhlasky MSMT ¢.107/2005 Sb. a v
zakladnich kategoriich ¢ini:

deti 7-10 let: 33,- K¢
11 -14 let: 35,- K¢
15 let: 38,- K¢
zaméstnanci ZS: 43- K¢
7éci MS 28,- K& obéd

11,- K¢ presnidavka,
11,- K¢ svacina



4)

S)

7aci MS sedmileti 20,- K¢ obed
13,- K¢ presnidavka,
13,- K¢ svacdina

Do jednotlivych kategorii jsou déti zafazovany podle véku, kterého dosahnou v daném
skolnim roce, tj. od 1.9. do 31.8.

Vedouci SI po dohodé s feditelkou §koly si vyhrazuje pravo na zménu ceny ob&dl ve
vztahu k DPH, ceny energii, potravin a dalSich sluzeb souvisejicich s pfipravou jidel.
Informace o nové cené je aktualné vyvéSena na nasténce SJ a webovych strankach
skoly.

Platbv stravného

V prubéhu celého mésice, a to pFevedem z uctu, je mozno platit 1 na delsi ¢asovy usek
doptedu. Hotovostni platby budou prijimdny jen vyjimecné po podepsdni Cestného
prohldseni o absenci bankovniho uctu.
Hotovostni platby lze provadét kazdé atery: 6:30 — 7:30 hod.

11:30 — 14:00 hod.

Objednavky stravného

Stravu lze objednat na objednavkovém boxu vzdy na nasledujici den od 6:30 do 17:00
hod. Na internetu také den piedem, ale objednavka nemusi byt provedena, pokud limit
porci bude vyCerpan. Proto je lep$i objednavku na nasledujici den provést na boxu,
kde je viditelné, kter¢ z jidel nema vycCerpany limit.

6) Odhlasky stravného

Odhlasku na pfislusny den lze provést na objednavkovém boxu a na internetu do 7:30
hod. nebo telefonicky (312 547 385, 722 407 042), od 6:30 - 7:30 hod.

7) Stav konta

Kazdy stravnik mize zjistit:
a) denn¢ na objednavkovém boxu
b) na serveru www.strava.cz
¢) telefonicky v kancelati SJ - v pracovni dny

8) Vyiétovani na konci $kolniho roku

Bude provedeno u kazdého stravnika, to takto:

a) u déti a zaméstnanc nadale se stravujicich 1 nasledujici rok bude zlstatek
pieveden.

b) pfi odchodu ze skoly muze byt zlstatek vyplacen v dohodnutém terminu, nebo
pfeveden na sourozence.

¢) Cipy a karty se pii odchodu ze Skoly nevraci.

9) Doba prazdnin, pfipadné mimofadného feditelského volna

V t&chto dnech jidelna az na vyjimky (druha $kola nema RV) nevafi. V den RV se
Zaci smi stravovat jen v pfipadé, Ze jsou na tento den piihlaSeni do druziny dle zikona



¢. 107/2005 Sb. Ostatni stravnici musi obéd odhlasit, pokud tak neucini, bude stravnik
nucen uhradit i provozni naklady na piipravu jidla, pfi opakovani této skutecnosti
muze byt i vyfazen ze stravovani. Prazdniny i mimoiadna feditelska volna uvadéji obé
Skoly v dostatecném casovém predstihu.

10)  Vyzvednuti stravy p¥i nepfitomnosti v jidelné

Pii nepfitomnosti ditéte musi byt obédy odhlaseny. Lze vyzvednout pouze prvni obéd
v den nepfitomnosti, pokud nebyl odhlasen. Dalsi obédy v dobé nemoci musi byt
odhlaSeny. V opa¢ném piipadé bude Skola vyzadovat i provozni ndklady na piipravu
daného jidla a stravnika vyfadi ze stravovani dle zdkona ¢. 107/2005 Sb. Pii
nepfitomnosti dospélého stravnika plati vyhlaska ¢. 84/2005 Sb., kterd neumoziuje
stravovani ani prvni den nepfitomnosti.

11) Kazenské prestupky v SJ

P¥i opakovaném porusovéni kazné a hrubém chovani v SJ miize byt zak na zaklade
Skolského zakona €.561/2004Sb. § 31 vyloucen ze Skolniho stravovani.

12) Deotazy, pFipominky

Dotazy, pripominky, pripadné problémy feite ihned piimo v kancelafi SJ s pani
vedouci, piipadné s vedenim skoly.

Hospodarska ¢innost jidelny: podle vyhlasky ¢.34/1992 Sb.

- odprodej zlistatkovych obédl pro viechny zaméstnance organizace od 1. 9.2012 —
cena 1 obeda je 15,- K&

- odprodej zustatkovych obédu pro vefejnost - doba vydeje: 14:00 — 14:15 hod. - cena 1
obéda: 35,- K¢

13) Dietni stravovani:

Dietni strava se ve SJ nevaii. Je viak mozné ditéti p¥inést jidlo v krabi¢ce, boxu
(oznaCené jménem, druhem jidla a datem), zaméstnanci toto jidlo ohieji. Veskeré
pozadavky ohledné dietni stravy je nutné konzultovat s vedouci $kolni jidelny.

II.  Soubor pravidel a opatieni spojenych s provozem mistnosti Skolni
jidelny urcené ke stravovani zaka a zaméstnancu Skoly.

- Skolni jidelna je v provozu v pracovni dny od 11:30 do 14:00 hod.

- Dozor ve $kolni jidelné zajistuji pedagogicti pracovnici 7. a 8. Zakladni Skoly,
piipadné jini zaméstnanci Skoly. Rozvrh dozort je vyvéSen ve Skolni jidelné.

- Dozirajici pracovnici vydavaji pokyny k zajisténi kazné zaka, hygienickych a
kulturnich stravovacich navykd.

- Dozirajici pracovnici:
e sleduji reakce stravniki na mnozZstvi a kvalitu jidla (teplota, chut’, vzhled,
mnozstvi soli a kofeni,....)



e sleduji zpGsob vydeje stravy, pii opakovanych problémech s plynulosti vydeje
stravy upozorni vedeni Skoly, které s vedouci stravovaciho zafizeni projedna
napravu

e sleduji dodrzovani hygienickych pravidel vydavajicim  personalem
stravovaciho zafizeni — pracovni plasté a jejich Cistota, pokryvka hlavy,
rukavice, apod.

e zamezuji vstupu rodica zakl do jidelny

e sleduji dodrzovani jidelnicku

e sleduji Cistotu vydavanéeho nadobi, piibord, sklenicek,.....

e reguluji osvétleni a vétrani

® doziraji na konzumaci celého obéda zdky v jidelné, aby nedochazelo
k vynaSeni doplnka nebo zbytkl stravy

e sleduji odevzdani nadobi stravniki, roztiidéni nadobi, seSkrabavani zbytku
jidel apod. provadi personal stravovaciho zafizeni

e dozor na celé plose jidelny (niceni zafizeni + nadobi)

Bézny uklid béhem provozni doby zajistuji v jidelné pracovnice Skolni kuchyné,
véetné stoll a podlahy znecisténych jidlem.

Uklid po skon&eni provozni doby zajistuje $kola. Pokud je mistnost $kolni jidelny
pouzita k vyukovym ¢i jinym ucelim je nutno pred vydejem stravy zajistit tklid.

Vedouci stravovaciho zafizeni vydava po schvaleni feditelky skoly soubor pokynt pro
zaky a rodi¢e — zpusob piihlasovani a odhlaSovani ke stravovani, vydej jidla, vydej
jidla pf1 onemocnéni Zzakd, zptsob placeni. Pokyny jsou trvale vyvéseny ve $kolni
jidelné a dale tak, aby byly piistupny i rodi¢um, ktefi nevstupuji do $kolni jidelny.

Organizace provozu stravovani

- vstup do skolni jidelny dovolen od 11:30 do 14:00, moznost odloZeni tasek

- zacatek a konec vydeje pokrmi od 11:30 do 14:00

- odebrani obédii mimo Skolni jidelnu v dobé nemoci je provadéno v dobé
vydeje

- dohled nad zaky
zpusob piihlasovani a odhlasovani obédd, beéhem 3Skolniho roku, o
prazdninach, pii onemocnéni 1ze provadét v kancelati SJ na tyz den od 6:30 do
7:30 (tel: 312 547 385, 722 407 042), na objednavkovém boxu (den predem) a
ptes internet (vzdy den predem )

= zpitsoby placeni — prevodem 7 uctu, v hotovosti jen vyjimecné (po
podepsani estného prohldaseni o absenci bankovniho uctu).

- terminy placeni — kaZdé utery ( 6:30 — 7:30, 11:30 — 14:00 ), po dohodé
s vedouci jidelny v dohodnutém terminu

- stravovaci karty, ¢ipy - (pfi zapomenuti karty, &ipu vystavi vedouci SJ
nahradni stravenku, pii ztraté je nutno zakoupit kartu nebo ¢ip znovu)

- vlastni organizace provozu — stravnik si u pfislusného okénka odebere obéd,
vezme si piibor a vyhleda volné misto u stolu, po konzumaci obéda odnese
pouzité nadobi do sbérné¢ho okénka, piidavek stravy (bez masa) je mozny jen u
okénka, ve kterém byl vydan obéd

- stravnici jsou povinni se fidit pokyny vedouci $kolni jidelny, dozorujicich
pedagogu



- stravnici jsou povinni se chovat pii stravovani ohleduplné, v souladu
s hygienickymi a spole¢enskymi pravidly pii stolovani, neni¢i tmysIné nadobi
a vybaveni jidelny

- problémy nebo své piipominky k pokrmim stravnik hlasi vedouci jidelny

- technické nebo hygienické zavady fesi vedouci jidelny

- mimortadny tklid jidelny béhem vydejni doby zajist'uje personal kuchyné

- za Cistotu stoli béhem vydejni doby odpovida personal kuchyné

- Uraz, nevolnost ve 8kolni jidelné hlasi stravnici dozirajicim pedagogim,
vedouci jidelny

- podavani piipominek rodi¢u ke stravovani vyfizuje vedouci jidelny

- jidelni listek je vyv&Sen na informacni tabuli ve SJ a internetovych strankach
skoly

- Vedouci stravovaciho zafizeni vyvéSuje jidelni¢ek ve Skolni jideln¢, na obdobi
jednoho mésice.

- Stravnikim je vydavan kompletni ob&d vEetné masa a piiloh. Zaci nesmi byt nuceni
ke konzumaci celého vydaného jidla a vraceni k dojidani. Vydané jidlo je urceno ke
konzumaci v jidelné, stravnici je neodnaseji z mistnosti. Jidlo by mélo byt upraveno
tak, aby znemoznovalo odnaseni z jidelny.

I11.) Provoz Skolni kuchyné

Uvod

1. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrmi do ob&hu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany
zdravi pii praci a navody k obsluze a udrzb¢ vyrobnich a pracovnich prostfedku a zafizeni.

2. Konat ¢innosti ve stravovacich sluzbach muiZzou pouze zaméstnanci, ktefi splfiuji
predpoklady zdravotni zptusobilosti a maji potiebné znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi.

Zasady osobni a provozni hygieny

1. Zaméstnanci Skolni kuchyné jsou povinni:

a) podrobit se v pifpadech stanovenych pravnim piedpisem nebo rozhodnutim pfisluin¢ho
organu ochrany vefejného zdravi 1ékaiskym a zubnim prohlidkam a vySetfenim, které provadi
prakticky lékar, zubat, ktery fyzickou osobu registruje

b) informovat praktického lékate, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své
pracovni ¢innosti

¢) mit u sebe pii vykonu pracovni ¢innosti zdravotni prikaz a na vyzvani ho predlozit organu
ochrany vefejného zdravi

d) uplatiiovat pii pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané veiejného zdravi a dodrzovat
zasady osobni a provozni hygieny

¢) k vyrobé a piipravé pokrmu pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, kter¢ jsou
zdravotné nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavkim

f) pouZivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezavadnost
podavanych pokrmu

g) dodrzovat podminky pro vyrobu, pfipravu, skladovani a uvadéni pokrmii do ob&hu



h) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym pozadavkim,
mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliovaly vyzivové pozadavky podle skupiny
spotfebiteld, pro které jsou uréeny

1) provadét opatieni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych
pokrmu

j) pii vyrobe, piiprave, skladovani a uvadéni pokrmi do obéhu pouzivat pouze zdravotné
nezavadné materialy a predmety

k) pouzivat po celou dobu vykonu préce ¢isté osobni ochranné pracovni prostiedky

1) dodrZovat zakaz koufeni

2. Zaméstnanci nesmi pii stravovani zakd a zaméstnanca Skoly podavat pokrmy z tepelné
neopracovanych vajec a syrového masa véetné ryb.

3. Zasady provozni hygieny:

a) nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, pfepravni obaly a rozvozni
prostiedky musi byt udrzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohrozovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmu

b) uklid vSech pracovist a prostor se provadi prubézné za pouZiti mycich, popiipadé
dezinfek¢nich prostiedki podle povahy technologického procesu a zpracovavanych potravin a
navodu vyrobce,

¢) sanitarni zafizeni, zejména zachody, musi byt udrZzovany v Cistoté a provozuschopném
stavu

d) pomtcky a prostiedky ur¢ené k hrubému uklidu je tieba pouZzivat takto oznalené Ci
barevné odliSené a ukladat je oddélené od pomiicek na ¢iSténi pracovnich ploch a zafizeni
prichazejicich do primého styku s potravinami a pokrmy

e) musi byt provadéna likvidace organického a anorganického odpadu,

f) pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze piechovavat v objektu Skolni
kuchyné

g) preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavci a pribézné musi byt
provadéna bézné ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace

h) do zdzemi $kolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze piipustit vstup nepovolanych osob a
zvifat. Do Skolni jidelny je pfisny zakaz vstupu zvirat,

i) osobni véci, ob¢ansky odév a obuv Ize odkladat pouze v $atng, a to oddélen¢ od pracovniho
odévu

j) pro uklid 1ze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou urceny
pro potravinaistvi

k) v mistnosti, kde se skladuji, vyrabéji, piipravuji a vydavaji potraviny a pokrmy a myje
nadobi nelze kouiit

1) na pracovisti musi byt dodrzovan oddéleny rezim myti stolniho a provozniho nadobi,
pfepravnich oballl a rozvoznich prostiedka

4. Pro vykon ¢innosti ve Skolni kuchyni se stanovi tyto zdsady osobni hygieny:

a) je nutno pecovat o t€lesnou Cistotu a pied zapocetim vlastni prace, pii pfechodu z necisté
prace na cCistou (napiiklad uklid, hruba ptiprava), po pouZiti zdchodu, po manipulaci
myciho (pfipadné dezinfekéniho) prostredku,

b) je nutno nosit osobni ochranné pracovni prostredky, zejména pracovni odév, pracovni obuv
a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v Cistoté a podle
potieby ménén v priibéhu smeny

¢) nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v prubéhu pracovni doby v pracovnim odévu a
v pracovni obuvi



d) je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napfiklad konzumace
jidla, koufeni, upravy vlasi a nehti)

e) je nutno mit na rukou krétce ostiihané a ¢isté nehty a ruce bez ozdobnych pfedmetu

f) pouzity pracovni odév, jakoz i ob&ansky odév je nutno ukladat na misto k tomu vy¢lenéné;
pracovni odév a obcansky odév se ukladaji oddélené

Pozadavky provozu

1. Pro uéely splnéni pozadavki BOZP jsou zameéstnanci $kolni kuchyné povinni:

a) nepracovat s nozem smeérem k télu

b) odkladat natadi, zejména pouzité noze, vZdy na uréen€ misto,

¢) udrzovat volné tnikové cesty a unikové vychody

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

¢) pii manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné chiiapky a dbat
zvySené opatrnosti pii chiizi

f) nasazovat ptidavna zafizeni u kuchymiskych robotl jen pii vypnutém motoru,

g) do masového strojku vtladovat maso jen dievénou pali¢kou, tlacitkem, u nafezovych stroju
pouzivat pfi obsluze prisluiného nacini, $picky salamu odkrajovat rucné

h) zkousky tésta, popiipadé jinych surovin pfipravovanych robotem, délat jen po zastaveni
stroje

i) nepohazovat pomicky na vafeni (noze, vidlicky, nabéracky,...) po stole,

j) dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach 3kolni kuchyné¢ a jidelny byly do sucha
vytieny, bez zbytki pokrmi a odpadki

k) nadoby zdivodu bezpetné manipulace nenaplitovat tekutinami po okraj; zachazet
(vyklapét) s elektrickymi ¢ plynovymi spotiebi¢i a panvemi jen pfi vypnuti elektrického
proudu (plynu); presvédéit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpe€it
vypoustéci kohoutky varnych kotld proti nahodnému otevieni; dbat na spravnou funkci
pojistovacich ventild a manometri

1) nepfenaset sam nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy
m) davat pozor pii sniméni pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy,

n) zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci skolni kuchyné a zabezpecit
jejich opravu odborné zpusobilym zaméstnancem

0) plné se soustiedit na praci; pii praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pii pracovni Cinnosti
p) zvysenou pozornost vénovat bourdni masa a pii vykostovani; pfi této praci pouZivat
ochrannou zastéru s draténou vlozkou a ochranné rukavice ¢i polorukavice proti pofezani

q) chléb a ostatni pecivo uschovévat v uréenych &istych policich, umisténych minimalné

50 cm od podlahy, od stén oddélen vlozenym nebo jinym latovym podobnym zafizenim;
chléb nesmi byt kladen ve vrstvach na sebe,

r) pravidelné kontrolovat lhitu pouzitelnosti potravin a konzerv

s) sekanou nebo mleté maso piipravovat ne dfiv nez 3 hodiny pfed tepelnym zpracovanim;
takové maso se nesmi piechovavat pies noc syrove

t) pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami se jich nedotykat pfimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a piibort a
poéinat si pfitom s Gzkostlivou ¢istotou

u) dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého ¢erného nadobi naplnéného pokrmem
nebo umyté na podlahu a ponechavat je v ne€istém nebo pra$ném prostiedi nezakryté

v) pii myti nadobi a piibord pouzivat dostatetného mnozstvi ¢isté horké pitné vody; nadobi
smyvat ve dvou vodach; teplota myci vody min. 40 C; nepouzivat kovovych dritének; voda k
poslednimu smyvani mé byt horkd, aby nadobi samo oschlo a nebylo tieba pouZivat utérek;
dezinfekce nadobi se provadi jenom na zvlastni pokyn organu statniho odborného dozoru

w) pii obsluze a pouzivani plynovych sporaka, stolicek, pecicich trub apod. dbat, aby nedoslo
ke zhasnuti nékterého hotaku, a tim unikani nespédleného plynu, ktery by mohl zpusobit



vybuch a zna¢né $kody na zdravi; je-li v mistnosti citit plyn, nesmi se provadét Zadna
manipulace s jakymkoliv zafizenim ani s otevienym ohném; v takovém pripadé musi byt
ptivod plynu uzavien a otevieny dvefe a okna

x) pii obsluze elektrickych spotiebicu, strojii a zafizeni provadeét pouze takove Ukoly, které
obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu uréeny

y) nedotykat se vadnych vodi¢t nebo nedostate¢né chranénych piivoda ke spotfebicim a
strojiim a nevéSet na ¢asti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné predméty nebo ¢ésti
odévu

z) pii pouziti hornich podlazi kuchynskych peci dbat zvySené opatrnosti pfi vyndavani
rozpalenych pekaci

aa) nevybirat za chodu stroje brambory nebo nesahat do otevieného stroje rukou,

bb) jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci $kolni kuchyné, véetné mimoiadnych udalosti

V. Skolni kuchyné — zdravi a osobni hygiena

a) PoZadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

Pied nastupem do zaméstnani se musi vSichni zaméstnanci kuchyné podrobit preventivni
prohlidce a musi mit vystaven zdravotni prikaz. Vichni zaméstnanci jsou povinni hlasit
odetfujicimu 1¢ékaii kazdou zménu zdravotniho stavu, kterd by mohla mit za nasledek
kontaminaci vyrobkil. VSechny ozdoby rukou (prsteny, hodinky,...) musi pracovnik odloZit
v Satné. Nehty musi byt kratce zastfizen¢ a nenalakované. Pracovnici si musi pred zapocetim
prace a po kazdé ¢innosti umyt ruce mydlem a kartackem pod tekouci vodou. Pracovni odév
musi byt vzdy ¢isty a pii prechodu z jiné ¢innosti vzdy vyménovan. V kapsach pracovniho
odévu nesmi byt nic kromé kapesniku. Pracovnici musi pii vafeni pouzivat pokryvku hlavy.
V pracovnim odévu se nesmi odchazet mimo pracovisté. Pii cesté na toaletu je tieba pracovni
odév odlozit a po peclivém umyti rukou znovu obléci. V pribéhu prace na pracovisti nesmi
pracovnik provadét toaletni a kosmetické upravy zevnéjsku. Plati zakaz koufeni, piti,
konzumace jidla mimo vyhrazeny prostor, zakaz vstupu cizich osob a domacich zvirat.

b) Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajistovat:

® aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zptsobilé,

e aby povéfeni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi pozadavky na
piejimku, skladovani, pfipravu a obéh pozivatin a do 1 roku po néstupu
absolvovali 8koleni k rozs$ifeni hygienickych znalosti
aby byl dodrzovan schvaleny technologicky postup piipravy jednotlivych jidel
vhodn¢ podminky pro osobni hygienu
osobni ochranné a pracovni pomucky
¢istotu provoznich a pomocnych zafizeni

oddélené wuloZeni pomtucek na ¢isténi pracovnich ploch a zafizeni,
piichazejicich do pfimého styku s potravinami

e provadéni technickych uprav, natérii a malovéani dle potieby ve vyrobnich a
skladovacich prostorach

e provadéni dezinsekce a deratizace (tuto Cinnost sméji provadét jen osoby
k tomu zplsobil€)

® aby byl vypracovan sanitacni fad a aby byl dodrZzovan



¢) Povinnosti pracovniki

Pracovnici kuchyné jsou kromé povinnosti uvedenych v prvnim odstavei dale povinni:
e mit zdravotni zplsobilost

e znat a dodrzovat hygienické poZadavky na vyrobu, podavani, skladovani a
piipravu pokrmu

e dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

e wuzivat jen schvalené a piedepsané pracovni postupy, vSimat se kvality a
nezavadnosti zpracovavanych potravin, potraviny podezielé z ndkazy nebo
zavadnosti vyfadit z dal$iho zpracovani

e chranit potraviny i hotové vyrobky pied zne¢isténim hmyzem, zvifaty a ptaky
nebo nepovolanymi osobami

e udrzovat v Cistoté své pracoviste, pouzivané pracovni naradi, ochranny odév a
obuv

® mit na pracovisti zdravotni prikaz

e dbat na svij zdravotni stav, 2x ro¢né preventivni zubni prohlidka, 1x za dva
roky preventivni zdravotni prohlidka

e dodrzovat provozni a sanita¢ni fad na pracovisti

a) vedouci SJ

Je nepedagogicky pracovnik, ktery fidi Skolni a zavodni stravovani a odpovida za jeho
provoz a plynuly chod. Je povéfena feditelkou Skoly, kterd mize své povéfeni zrusit a je ji
pfimo podiizena. V ramci svych zakladnich povinnosti plni tkoly souvisejici se Skolnim
stravovanim. Vedouci SJ jsou piimo podiizeni vedouci kuchaf, kuchatky a pomocné
kucharky. Je vedoucim zaméstnancem, ktery fidi praci podiizenych zaméstnancii, evidenci
stravnikii a ob&di, pokladnu SJ, evidenci mycich a sanitarnich prostiedkd. Podrobné&ji viz
pracovni napliia charakteristika vedouci SJ.

b) vedouci kuchar

je samostatny pracovnik SJ, zodpovédny za kolektivni préci, vedeni kolektivu, organizaci a
vyrobu jidel, dodrZovani technologie a hygienickych postupt pfi piipravé a vyrobe¢ jidel a za
Gi¢elem hospodateni SJ. Je pfimo podiizeny vedouci SJ, které odpovida za vysledky své prace.
Dava pokyny a ukoly kuchaikdm a pomocnym kuchatkam podrobnéji viz prac. nipli a
charakteristika vedouciho kuchare.

c¢) kuchar-ka

je pracovnice SJ a fidi se pokyny vedouciho kuchaie, kterému odpovidd za vysledky své
prace. Pracovné zabezpetuje zejména prace pii pripravé jidel, vydej stravy. Podrobnéji viz
pracovni napln a charakteristika kuchaiky.

d) pomocna kucharka

je pracovnice SJ a ¥idi se pokyny vedouciho kuchafe, kterému odpovida za vysledky své
prace. Pracovnice zabezpecuje hrubou ptipravu jidel, veskeré
sanitarni prace v zafizeni, a manipulacni prace pfi prejimce zbozi bez hmotné
zodpovédnosti. Podrobnéji viz pracovni naplii a charakteristika pomocné
kucharky.



Pracovni napln¢ a charakteristiky pracovnikii utvaru Skolniho stravovani jsou ulozeny
v samostatném materialu ,.Pracovni napli jednotlivych pracovnika skoly.* Materidl je uloZen
u feditelky skoly.

Zastupitelnost pracovniku

1) v dobé& nepiitomnosti vedouci SJ zastupuje hlavni kuchaf v téchto oblastech:
- objednavky potravin
- piejimky zboZi s hmotnou odpovédnosti

2) vedouciho kuchate zastupuje vedouci SJ
3) kuchaiky zastupuji pomocné kuchaiky
4) pomocné kucharky zastupuji ostatni pomocné kuchaiky

Predavani a pfejimani funkci bude provedeno ustnim sdélenim, nova zavazna a dilezZita
nafizeni pisemnou formou. Dilezité organiza¢ni zmény v Gtvaru SJ bude provadét pouze
statutarni organ — reditelka skoly.

Organizac¢ni rad §kolni kuchyné

se Tidi ustanovenimi zakoniku prace a podle zvlastnich podminek ve Skolstvi.

1) Evidence pracovni doby

Kazda pracovnice se zapisuje do knihy pfichodii a odchodl s uvedenim piesného Casu
piichodu a odchodu. Pfi preruSeni prace musi byt uveden ditvod a doloZen propustkou
podepsanou vedouci $kolni jidelny. Propustky jsou zakladany do knihy dochazky.

zodpovida: vedouci skolni jidelny

2) Prace presc¢as a nahradni volno

Praci pfes€as nafizuje vedouci Skolni jidelny po dohodé se zaméstnancem a urcuje Cerpani
nahradniho volna. Prace pfescas je prace, kterd presahuje stanovenou pracovni dobu.
Nahradni volno muze poskytnout vedouci Skolni jidelny za dobu price piesCas misto
ptiplatku nejpozdéeji do 3 mésich. Cerpani musi byt zaznamenano v knize dochazky. Nahradni
volno je poskytovano zejména o prazdninach, ostatni dle dohody s vedouci skolni jidelny.

3) Uprava pracovni doby

Pracovni doba ve kolni jideln& je od 6:00 do 14:30 hodin. Upravu pracovni doby povoluje
vedouci Skolni jidelny na zadost zaméstnance, pokud to dovoluje provoz Skolni jidelny.

4) Pirekazky na strané zaméstnavatele

Pro piipad omezeni nebo pozastaveni provozu Skoly se vychazi zustanoveni Kolektivni
smlouvy uzaviené na dany kalendaini rok.

5) Dovoleni

Cerpéani dovolené urtuje vedouci gkolni jidelny tak, aby byla vy&erpana do konce
kalendainiho roku.



6) Zodpovédnost za prostory

Pii ptichodu a odchodu z pracovist¢ zodpovida za:

- provoz zabezpe¢ovaciho zafizeni - vedouct §j

- uzamceni kancelare - vedouci §j

- vypnuti stroja, svétel, plynu, uzavieni oken v kuchyni - vedouci kucharka
- uzamceni jidelny a uzavieni oken - uklizecka

7) Ostatni

- povinnost dodrzovani hygienickych piedpist a sanitacniho fadu pracovnicemi Skolni
jidelny
zodpovida vedouci kucharka
- dodrzovani bezpeénostnich piedpisi a navodii k obsluze strojii pracovnicemi $kolni
jidelny
zodpovida vedouci kucharka
- dodrzovani termint reviznich kontrol na jednotlivé stroje a zafizeni dle smluv
zodpovida vedouci Skolni jidelny
- odvoz tuki a provadéni rozboru dle uzaviené smlouvy
zodpovida vedouci $kolni jidelny
- do odpadu nesmi byt vypusténa voda se zbytky potravin a zeleniny, draténky a hadry,
nutnost pouzivani ceniki a miizek
zodpovidaji vechny pracovnice skolni jidelny, kontroluje vedouci kucharka
- piihlasky, odhlasky obédu, stav G¢tu dle provozniho fadu
zodpovida vedouci $kolni jidelny
- organizace prace jednotlivych pracovnic Skolni jidelny dle podepsané pracovni napln€
zodpovida vedouci kuchatka
vedouci $kolni jidelny

8) Hygiena provozu

Hlavni diiraz je kladen na ¢istotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastroji a nadobi:
e pravidelné myti a ¢isténi dle sanitacniho fadu
e malovani kuchyné 1x ro¢né
e provadéni a obnova natéra dle potieby
e odstrafiovani namrazy v lednicich 1x tydné a v mraznickach 1x za mésic

Inventaf a strojni vybaveni musi byt udrzovano v fadném technickém stavu, musi byt snadno
rozebiratelné a ¢istitelné. V kuchyni musi byt pouZzivana jen pitna voda.

Myti nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vodé s pfidavkem myciho prostredku po
piedchozi oisté od zbytki. Bilé nadobi a piibory se myji v mycce na nadobi. Bilé nadobi se
nesmi utirat do utérek. Cistici prostiedky a pomucky na tklid a myti zafizeni a nadobi jsou
uloZeny oddélené od prostiedkii na hruby uklid podlah a hygienickych zaiizeni. Likvidace
odpadu je zajistovéana pravidelné a vEas (viz dokumentace odpadu).

e) Zasady spole¢ného stravovani

Picjimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni. Za spravnou piejimku
nese zodpoveédnost vedouci SJ



Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zbozi, ani ke kiiZeni tzv. Cistych a
necistych linek. Potraviny, které je nutno pred podavanim tepelné upravit se nesmi setkat
s potravinami, které jsou jiz tepelné upravené, nebo se podavaji bez tepelné Upravy ¢1 za
studena. Vejce je mozno skladovat pouze s balenymi poZivatinami.

Piiprava a zpracovani pokrmu musi probihat jednosmémé od necistych surovin pies jejich
oCistu v pripravnach, tepelnou pripravu v kuchyni k vydeji stravnikm. Pracovni plochy pro
Cistou Upravu potravin musi byt samostatné a byt oznaceny.

Tepelna uprava surovin musi zabezpeCit zniCeni mikroorganismi pii zachovani nutriéni
hodnoty hotového vyrobku:
® na piipravu pokrmu lze pouzivat jen cerstva slepi¢i vejce z veterinarné
sledovanych chovil, kterd musi byt fadn¢ tepelné zpracovana varem po dobu
minimaln¢ 12 minut

® maso po vlastnim umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano, v dobé mezi
umletim a tepelnou tpravou musi byt v chladni¢ce s uvedenim udaje o case
semleti
® na smazeni pokrmi se pouziva vzdy Eerstvy tuk, vzdy jednorazové - 20 minut
pied dokoncenim tepelné upravy se do pokrmu nesmi nic piidavat
V zafizenich spole¢ného stravovani se nesmi pozivat ani podavat:

® vejce jina nez slepiéi z veterinarné sledovanych chovi
e vejce s poruSenou skofdpkou

e vejce tepelné nezpracovana a pokrmy znich (michana, na mékko, oka
s tekutym Zloutkem, vlastni majonéza)

® syrova masa typu tatarskych bifteki

Vydej stravy se provadi bezprostiedné po dohotoveni pokrmu. Pti vydeji je tfeba pouzivat

vhodnych pomiicek pro manipulaci s potravinami. Vydavané pokrmy musi mit dostate¢nou
teplotu.
Myti nadobi prostorové navazuje na jidelnu. Pfijem pouZitého nadobi musi byt prostorové
oddélen od vydeje stravy. Myti nadobi nesmi provadét stejny pracovnik, ktery pracuje pii
vydeji stravy. Pokud neni jiné feSeni, musi byt tyto Cinnosti ¢asové oddéleny a pracovnik se
musi pievléci do jiného plasté. K zabezpefeni nezavadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu
volime G¢elnou a Setrnou piipravu stravy:

e mechanické odstrafiovani nepozivatelnych ¢asti provadime Setrné,

e zeleninu loupeme, krajime, naklepavame a meleme tésné pred dalSim
zpracovanim

e vSechny potraviny omyvame vcelku pod proudem pitné vody, tuky se nesmi
piepalovat

® vaiime v nadobach s neporuSenym smaltovanym povrchem nebo s povrchem
z nerezu

e v hlinikovém nadobi se nesmi vafit kysela jidla

Sestavovani jidelniho listku provadime podle zasad raciondlni vyzivy. Pestrost jidel
uplatfiujeme tak, aby byla zajisténa nejen béhem dne, ale i tydne a celého mésice. Dbame o
stiidani jidel masitych, polomasitych, bezmasych a zeleninovych.



V. Sanitacni rad kuchyné pro §kolni stravovani

Denni uklid pracovnich ploch provadéji pracovnice pribézné béhem dne. Po dokonceni
vydeje provadéji:
e umyti viech pouzitych stroji, nadob, nastroji a nadobi
umyti pracovnich ploch
umyti spordkl a viech ploch potiebnych k vyde;ji
umyti podlah v kuchyni a pfipravnach

umyti umyvadel

odstraiiovani odpadkt z kuchyné

Tydenni uklid. Pracovnice 1x tydné kromé béZného uklidu provadé)i:
e odmrazeni a vymyti lednic
e umyti omyvatelnych ¢asti stén u pracovnich ploch
® (isténi pecicich trub
e (klid prostor S$krabky na brambory

Meésicni uklid
e odmrazeni a vymyti mrazaku
e vyrazeni poskozeného nadobi
® piskovani talifi a skleni¢ek

Ctvrtletni sanitaéni dny
e celkovy uklid vSech pracovist
umyti v8ech regall a zasuvek pro ulozeni nadobi a nastroju
sanitace myCky na nadobi
myti dveii, oken, téles ustredniho vytapéni, omyvatelnych obklada

¢isténi svitidel, odsavacich zakryti a vyustek vzduchotechniky
e dezinfekce vodniho zdroje

Uklid kuchyng, piipraven a skladii potravin zajistuji pracovnice kuchyné. Prostory pro
stravniky a v8echna hygienickd zafizeni uklizi denné uklizetka. Ta také zajist'uje Cistotu
stanovisté odpadovych nadob.

Zaklaﬂlll §kDfaa Mafelska ka‘ K !
§ a l““]ﬂ

odarensks 2115
Prispévkava Organizace

Vodérensics o1 PaedDr. Zuzana Holeckova
160: 487 g e 1 ;; 272 01 Kladng

1 312 681 165—{ fed]tEIka §k01y

V Kladné dne 22. 2. 2024



