Skola:

Zakladni $kola Revnice, Skolni 600, 252 30, Revnice
Smérnice feditele Skoly

PROVOZNi RAD SKOLNi JIDELNY

C.j.: ZSRev/Re/2023/225 U&innost od: 24. 5. 2023
Spisovy znak: Skartaéni znak: V5
Schvlil: Mgr. Tomas Reznicek, reditel $koly

Vypracovala: Eva DvoFakovd, vedouci SJ
Zmeény a doplriky ve smérnici jsou provadény formou ¢islovanych
pisemnych dodatkd, které tvofi soucast tohoto predpisu.

1. Uvodni ustanoveni

1.1. Na zakladé ustanoveni zdkona ¢&. 561/2004 Sh. o predskolnim, zakladnim stfednim, vy$3im
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), vyhl. 137/2004 Sb., naf. ES 852/2004 vydavam jako
statutarni organ sSkoly tuto smérnici.

1.2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené postupy pro
uvadéni pokrm( do obéhu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
ndvody k obsluze a udrzbé vyrobnich a pracovnich prostredkd a zafizeni.

1.3. Konat ¢innost ve stravovacich sluzbdch mohou pouze zaméstnanci, ktefi splriuji predpoklady
zdravotni zplsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané verejného zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

2.1. Pfed nastupem do zaméstnani se musi vsichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni prohlidce a
musi mit vystaven zdravotni priikaz.

2.2. Zaméstnanci jsou povinni hlasit oSetfujicimu lékafi kazdou zménu zdravotniho stavu, kterd by
mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobk.

2.3. Pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni Zadné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty musi byt
zastrizené a nenalakované.

2.4. Je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pfi prechodu z necisté prace na
Cistou /napf. uklid, hruba priprava /, po pouziti WC, po manipulaci s odpadem pfi kazdém
znedisténi je nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho /pfip. desinfekéniho/
prostredku.

2.5. Je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv a
pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin, pracovni odév musi byt udrZovan v Cistoté a podle potreby
ménén v pribéhu smény, pred pouZitim toalety je nutné pracovni odév odloZit a po peclivém
umyti rukou opét obléci.

2.6. Nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni
obuvi.

2.7. V prGbéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Gpravy zevnéjsku.

2.8. Plati zakaz koureni a zdkaz vstupu cizich osob na pracovisté.

2.9. Ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoZ i obcCanského odévu na misto k tomu vyclenéné,
ukladani pracovniho odévu a obéanského odévu oddélené.

3. Provozovatel je povinen zajistit
3.1. Aby préci v kuchyni vykondvaly jen osoby zdravotné zpUsobilé.
3.2. Aby zaméstnanci byli vybaveni osobnimi ochrannymi a pracovnimi pom{ickami.
3.3. Aby povéfeni pracovnici byli seznameni s hygienickymi poZadavky prace v kuchyni.
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3.4.
3.5.

3.6.

Podminky pro osobni hygienu, ulozeni pracovniho a soukromého obleceni.

Provadéni technickych uUprav, natéri a malovani dle potfeby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach.

Vypracovani sanitacniho fadu a zajisténi jeho dodrzovani.

4. Povinnosti pracovnikll — organizace provozu kuchyné

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.

4.8.
4.9,

Pracovni doba zaméstnanc( Skolni jidelny je 6.00 hod — 14.30 hod.

Dbat na svUj zdravotni stav, pfipadné zmény neprodlené hlasit.

Mit na pracovisti zdravotni prikaz.

DodrZovat provozni a sanitacni fad a také rad HACCP na pracovisti.

DodrZovat zasady provozni a osobni hygieny.

Znat a dodrzovat hygienické pozadavky na pfipravu, vyrobu, podavani a skladovani pokrmd.

UzZivat jen schvalené a predepsané technologické a pracovni postupy, vSimat si kvality a
nezavadnosti zpracovavanych potravin.

Kontrolovat zarucni Ih(ity potravin.

Odstranovat namrazu v lednicich 1x tydné a v mraznickach 1x za mésic

4.10. Odpovédnost za odemykani a zamykdni prostor ma vedouci SJ, hlavni kucharka resp. povéFend

kucharka.

4.11. Manipulaci s finanénimi prostfedky vykonava vedouci SJ, vybirani stravného a vyplaceni pfeplatkd

v hotovosti se uskuteériuje v kancelafi vedouci SJ /popt. kancelafi Z5/.

5. Jednotna evidence ve skolni jidelné

5.1. Prihlaska ke stravovani
SlouZzi k navazani pravniho vztahu mezi rodici Zaka a Skolni jidelnou.
5.2. Zaznam stravovanych osob
Musi obsahovat vsechny uUdaje potfebné v Ucetnictvi skolni jidelny, je evidenci stravnikl podle
vékovych kategorii, poctu odebranych jidel a plateb.
5.3. Vydejka potravin
Vypliiovat v plném rozsahu, je podkladem k odepsani potravin ze skladu. Vyhotovuje se pripisem,
musi byt opatfena razitkem, Cislovana po celé ucetni obdobi bez preruseni, data, ndzvy pokrm,
normovani - vypisuje a odpovida vedouci kucharka. Propocet pldnovaného a skute¢ného denniho
nakladu, propocet rozdilGi mezi planovanymi a skute¢nymi naklady od zacatku ucetniho obdobi. Na
konci ucetniho obdobi, tj. kalendarniho roku se tento rozdil musi pfiblizit nule.
5.4. Skladové karty
Pro kazdy druh a cenu se zaklada samostatna karta, je mozno vést kartu primérem cen. Ke kartam
vidy musi byt vyhotoven rejstfik - index, ktery je na konci u¢etniho obdobi - roku uzavien. Pocet
karet v rejstriku a skuteénost musi souhlasit. Karta obsahuje Cislo, nazev, razitko, datum zaloZeni
nebo zruSeni. Na konci mésice musi byt karty uzavieny, vedeny v mnozstvi i penézich.
5.5. Prejimka zbozi
Kvalitativni a kvantitativni, v prdvodnich dokladech kontrolujeme mnozstvi, druh, kvalitu,
originalnost baleni.
5.6. Pokladni kniha
Vedeni pfijatych a vydanych finanénich prostfedk(i. Na konci kazdého mésice je provedena
rekapitulace.
5.7. Kniha pohledavek a zavazki
Zapisuji se doslé faktury (dodaci listy) — ve spolupraci s hospodarkou Skoly.
5.8. Mésicni rekapitulace
Obsahuje veskeré propocty v mésici. Obsahuje pocet jidel podle skupin stravnikl, planované a
skute¢né naklady na potraviny, prehled o preplatcich a nedoplatcich, platby stravnik(, stav zasob
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5.9.

potravin, propocet rozdilu mezi zasobou z minulého mésice, nakupem a spotfebou v bézném
mésici, provede se srovnani s Udajem, ktery vychazi podle skladovych karet.

Inspekéni zaznam

Vysledky zjisténi kontrolnich organu.

6. Zasady provozni hygieny

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.
6.9.

Nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, prepravni obaly a rozvozni
prostfedky musi byt udrZovédny v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohroZovani jakosti a
zdravotni nezavadnosti potravin a pokrm.

Uklid viech pracovist a prostor se provadi pribéiné za pouZiti mycich, popfipadé dezinfekénich
prostiredk.

Sanitarni zafizeni, ale i vSechny prostory musi byt udrZovany v Cistoté a provozuschopném stavu,
radné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomicky (toaletni papir, mydlo, papirové utérky
apod.).

Musi byt provadéna pribézné likvidace odpadu.

Predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovdvat v objektu Skolni kuchyné.

Preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavci a pribézné musi byt provadéna
bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

Do prostor skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob a zvifat,
do skolni jidelny je pfisny zdkaz vstupu zvirat.

Osobni véci, obéansky odév a obuv Ize odkladat pouze v $atné, a to oddélené od pracovniho odévu.

Zakaz koureni ve vSech prostorach.

6.10. Pro uklid lze pouzZivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostredky, které jsou uréeny pro

potravinarstvi. Tyto prostfedky jsou ukladany oddélené v cerné kuchyni. Myti nddobi se provadi
v dostateéné teplé pitné vodé s pridavkem myciho prostfedku po predchozi ocisté od zbytkd. Bilé
nadobi a pfibory se myji v myéce na nadobi.

7. Skladovani potravin

7.1.

Pfejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni., Za spravnou prejimku nese
zodpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji nepfitomnosti hlavni kuchafka. Potraviny se vybaluji mimo
prostor kuchyné, obaly se bezprostfredné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality
skladovaného zbozi pfi dodrzeni skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich, v mrazécich
jsou umistény teploméry. Teploty jsou kontrolovany. Dle Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP
39-1993 maiji byt skladované syrové potraviny Zivoc¢isného plivodu zchlazené na 1 a7z 4°C. Ostatni
suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. MraZzené

ses

suroviny, které se ihned nepoufziji, je tfeba uchovavat ¢i skladovat pfi teploté -18°C nebo nizsi

8. Pfiprava pokrmu

8.1. Zelenina a brambory se ocisti v hrubé pripravné zeleniny a do dalsi vyroby se preddva
v omyvatelnych nadobdach.

8.2. Vytloukani vajec probiha ve vyclenéném useku v ¢erné kuchyni. Vajecny obsah je poté do vyroby
predan v omyvatelnych nadobach.

8.3. Priprava masa probihd v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha v lednici.
Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano. Mleté maso nenechavat pres noc syrové.
NoZe a pomucky na zpracovani syrového masa se pouZivaji jen k tomuto Ucelu. Pracovni plochy
musi byt Cisté a jsou Fadné oznaceny.

8.4. Moucné pokrmy se vyrabi ve vyclenéném pracovnim useku kuchyné.

8.5. Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném Useku kuchyné. Ihned po skonéeni
Upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.
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9.

10.

8.6. Zeleninové a ovocné salaty se pfipravuji ve vyclenéném useku kuchyné a hotové jsou ulozené do
chladnicky.

8.7. Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatecna ktomu, aby se zajistilo zniceni
nesporulujicich patogennich mikroorganism(. Dle Kodexu hyg. pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni
nemély byt zahfivany na teplotu pfevysujici 180°C.

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

Vydej stravy:

9.1. Skolni jidelna vaii pro zaky zS, zaméstnance ZS a pro stravniky v rdmci doplfikové &innosti. Vydeje
obédl v ramci doplrikové ¢innosti musi byt provadény oddélené. Vydej obéda v prvni den nemoci
zaka se provadi od 10:50 hod do 11:20 hod.

9.2. Pokrmy jsou po uvareni v gastronadobach umistény ve vyhtivacim pultu, resp. ve vyhrivané skfini.

9.3. Doba vydeje nesmi prekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pfi vydeji je tfeba pouZivat vhodné
ndstroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané pokrmy musi mit
teplotu vyssi nez +60 °C.

9.4. Za Cistotu stoli odpovida personal kuchyné.

Pro ucely splnéni poZadavkl BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni:

10.1. Nepracovat s nozem smérem k télu,

10.2. odkladat naradi, zejména pouzité noze, vidy na urCené misto,

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

10.4. pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vidy pouZivat ochranné latkové rukavice a dbat
zvysené opatrnosti pfi chizi,

10.5. nasazovat pridavna zafizeni u kuchynskych robot( jen pfi vypnutém motoru,

10.6. do masového strojku vtlacovat maso jen dfevénou palickou, tlacitkem, u nafezovych stroju
pouZivat pfi obsluze prislusného nacini, Spicky saldmu odkrajovat rucné,

10.7. zkousky tésta, popfipadé jinych surovin pripravovanych robotem provadét pouze po zastaveni
stroje,

10.8. zbyteéné neodkladat pomcky na vareni (noZe, vidlicky, nabéracky...) na pracovni plochy,

10.9. dbat na to, aby podlahy ve vsech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytfeny, bez
zbytkl pokrm( a odpadkd,

10.10. nadoby z divodu bezpeéné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj; zachazet s elektrickymi
¢i plynovymi spotrebici a panvemi (vyklapéni apod.) jen pfi vypnuti elektrického proudu (plynu);
presvédcit se vidy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpecit vypoustéci kohoutky
varnych kotlG proti nahodnému otevreni; dbat na spravnou funkci pojistovacich ventild, nezadat
pomoc osob fadné nepoucenych a neproskolenych,

10.11. nepfenaset nadlimitni bremena, velké nddoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

10.12. dbat zvy3ené pozornosti pfi snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy

10.13. zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci 3kolni kuchyné a zabezpecit jejich
opravu odborné zplsobilym zaméstnancem

10.14. pIné se soustredit na praci; pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni ¢innosti

10.15. pravidelné kontrolovat Ihitu pouzitelnosti potravin a konzerv

10.16. nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo poZivatinami pfimo rukama, pokud to neni podle jejich
povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouZivat vhodné ndcini a pfibort a pocinat si pfitom
s uzkostlivou Cistotou

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

10.18. pfi myti nadobi a pfibor( pouZivat dostateCcného mnozstvi Cisté horké pitné vody; teplota myci
vody min. 40 °C; nepouZivat kovové draténky; voda k poslednimu smyvani ma byt horka, aby
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11.

nadobi samo oschlo a nebylo tfeba pouZivat utérek; dezinfekce nadobi se provadi jenom na
zvlastni pokyn organt statniho odborného dozoru

10.19. pfi obsluze elektrickych spotiebitd, stroji a zafizeni provadét pouze takové tkoly, které obvykla
prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny

10.20. nedotykat se vadnych vodi¢d nebo nedostate¢né chranénych privodi ke spotfebiciim a strojim a
nevéset na ¢asti elektrické instalace, vypinale a kabely Zadné predméty nebo ¢asti odévu

10.21. pfi pouziti hornich podlaZi kuchyfiskych peci dbat zvy$ené opatrnosti pfi vyndavani rozpdlenych
plecht

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

10.23. jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci $kolni kuchyné, véetné mimofadnych udalosti

10.24. pfi vzniku pracovniho Urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skuteénost oznamit
vedoucimu zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy traz(

10.25. véichni zaméstnanci musi byt pravideln& o téchto pokynech pouceni, vedouci $J provadi pravidelné
zapis o tomto proskoleni a sezndmeni s podpisy vSech zaméstnancti

10.26. je tieba dbat o to, aby stropy, Fimsy a topna zafizeni byly zbavovany prachu. Podlaha a okna musi
byt peclivé ¢istény. Okna musi byt opatfena sitémi proti vnikani hmyzu a ptactva do pracovnich
mistnosti.

10.27. v kuchyni, jidelné a ve skladech nesmé&ji byt uschovavany obcanské Saty a obuv. Nesmi se tam susit
pracovni odévy, pracovni obuv a jiné pfedméty

Organizace provozu stravovani

11.1. Vstup do jidelny je zdkm dovolen od 11.45 do 14.15. Obédy jsou vydavany od 11.45 do 14.00.

11.2. Po vstupu je moinost odloZeni tasek a svrskl v $atné. K odkladani jsou uréeny héacky a police.

11.3. Béhem stravovani je v jidelné pedagogicky dozor, ktery zajistuje event. mimofadny uklid béhem
vydejni doby.

11.4. Prihladovani a odhlasovani obé&d( bé&hem 3Skolniho roku je moiné prostfednictvim aplikace
e-jidelni¢ek na webu $koly nebo tel. 257721653 (mozZno i na zdznamnik), nebo prostfednictvim
objednavkového stojanu ve 3kolni jidelné. Objednavat jidla je mozné pouze pokud mad stravnik
zaplaceno.

11.5. P¥i nemoci je moiné vyzvednout obéd prvni den nemoci v dobé od 10.50 do 11.20 hodin.

11.6. Prihladovani novych stravniki probiha v kanceldfi skolni jidelny, po vypInéni pfihlasky ke stravovani
obdrzi stravnik &ip (bude mu aktivovana ISIC karta), jehoZ prostfednictvim mu budou vydavana
objednand jidla. Cena &ipu je 140,- K& Tato €astka se nevraci. Ztratu Cipu je nutné nahlasit
vedouci $kolni jidelny a zakoupit &ip novy. Pfi ztrdté nebo zapomenuti ¢ipu nemusi byt obéd
vydan.

11.7. Stravné je mozné platit pfevodem na Gcet, slozenkou nebo v hotovosti u vedouci Skolni jidelny
nejpozdéji do 25. dne v maésici, na nésledujici mésic. Pfi nezaplaceni obé&di v daném terminu
nebude obéd vydan.

11.8. Jidelni listek je zvefejnén na webu $koly a na nasténce ve skolni jidelné. Sestavovani jidelniho listku
provadi vedouci $kolni jidelny spolu s vedouci kuchatkou podle zésad raciondlni vyzivy.

11.9. Vydeje obé&di v rédmci dopliikové &innosti musi byt provadény oddélené. K vydeji dochézi v dobé od
10.30 do 11.20 hodin. Obéd je mozné vyzvednou jak v jidelné, tak zadnim vchodem budovy (pfF. pfi
pfistaveni vozu). Po vydeji v ramci dopliikové €innosti provede pracovnice $kolni jidelny Fadnou
sanitaci vydejnich pult(, jidelnich stol( a pfipravi jidelnu pro vydej obédi pro Skolu. Pracovnice
Skolni jidelny téZ provede kontrolu toalet a Saten.

11.10. Pouzivat mobiln{ telefony b&hem stravovani a pobytu v prostorach Skolni jidelny je zakazano.
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12.

13.

Stanoveni vyse stravnhého

12.1. Stravné je urceno dle vékovych kategorii, které jsou dany vékem Zzaka, dosazenym v pribéhu
pfislusného skolniho roku. Dle kategorii je urcena také velikost poddvané porce dle vyhlasky o
Skolnim stravovani.

12.1.1.Kategorie 1 6—10 let 28,- K¢/1 obéd
12.1.2.Kategorie 2 11-14 let 30,- K&/1 obéd
12.1.3.Kategorie 3 15 a vice let 32,- K¢/1 obéd
12.1.4. Cizi stravnici 70,- Ké/1 obéd

Zavérecna ustanoveni

13.1. Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutarnim organem skoly povéren/a vedouci
Skolni jidelny.

13.2. S veskerymi osobnimi udaji zpracovavanymi v souvislosti s provozem skolni jidelny je nakladano
v souladu se smérnici Feditele $koly ,ZASADY NAKLADANI S OSOBNiMI UDAJI“.

13.3. O kontrolach ve Skolni jidelné se provadi pisemné zaznamy.

13.4. ZruSuje se predchozi znéni této smérnice ze dne 3. 9. 2018. UloZzeni smérnice v archivu Skoly se fidi
Spisovym a skarta¢nim radem skoly.

13.5. Smérnice nabyva ucinnosti dnem: 24.5.2023

V Revnicich dne 23. 5. 2023 r. Temas Reznit
'Feditel Skoly

ZAKLADNI $KOLA REVNICE
Skolnf goo, 252 30 Revniee

1C0: 47005254 @

tel,/faxi Bgp7e17g6, WWW.4SIeVLica.cz

Zakladni $kola Revnice, Skolni 600, 252 30, Revnice 6
Provozni fad Skolni jidelny



