Zakladni $kola a Mate¥ska $kola Rozna, okres Zdar nad Sazavou,
prispévkova organizace

PROVOZNIi RAD SKOLNI JIDELNY

Uvodni ustanoveni

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. Cinnost ve stravovacich sluzbach mohou vykonavat pouze zaméstnanci, ktefi splfiuji
predpoklady zdravotni zplsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané verejného zdravi.

PoZadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

Pred nastupem do zaméstnani predlozi pracovnik zdravotni prikaz, ktery musi predloZit,
kdykoli k tomu bude vyzvan, napt. kontrolou KHS. Zaméstnanec pravidelné podstu-

puje preventivni prohlidky dle sdéleni reditelky Skoly. Zménu zdravotniho stavu, ktera by
mohla mit za nasledek kontaminaci pokrmd, je zaméstnanec povinen hlasit Iékafi. Pracovnici
nesmi mit pfi praci v kuchyni Zadné ozdoby rukou, nehty musi byt zastfizené, nenalakované.
Je nutné pecovat o télesnou Cistotu a umyt si ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho
prostiedku - pfed zapocetim vlastni prdce, pfi pfechodu z necisté prace na Cistou, po pouziti
WC, po manipulaci s odpadem. Zaméstnanec musi nosit osobni ochranné pracovni prostredky.
To znamena pracovni odév, pracovni obuv, pokryvku hlavy. Pracovni odév musi byt udrZovan
v Cistoté a podle potfeby ménén v priibéhu smény. V priibéhu pracovni doby nelze v pracov.
odévu a obuvi opoustét prostory kuchyné. Pracovni odév se uklada oddélené od soukromého
odévu.

Provozovatel je povinen zajistit

* aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpUsobilé
* osobni ochranné a pracovni pomdcky
aby pracovnici byli seznameni s hygienickymi poZadavky prace v kuchyni
* vhodné podminky pro osobni hygienu, misto na ulozeni pracovniho a soukromého odévu
* provadéni technickych Uprav, natérd a malovani dle potreby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach
* vypracovani sanitacniho fadu a zajisténi jeho dodrzovani.

Povinnosti pracovnikii

* dbat na sv(j zdravotni stav

* dodrzovat provozni a sanitaéni fad

* znat, méfit a zapisovat HACCP

* dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

* znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, vydej, skladovani a ptipravu pokrmi

* pouZivat predepsané technologické postupy, vSimat si kvality a nezavadnosti zpracovava-
nych potravin

* kontrola zarucnich lhdt potravin.



Organizace provozu skolni jidelny

Provoz ve $kolni jidelné je od 6:00 do 14:30 hodin.

Podle skolského zakona 561/2004 Sb. jsou déti rozdéleny podle vékové kategorie 3-6 r.,7-10r.,
11-14 r. a 15 a vice. Déti, které béhem Skolniho roku (1.9.-31.8.) dosdhnou vyssi vékové katego-
rie, budou uz od 1.9. zarazeny do této kategorie, i kdyby mély 7 rok( az 31.8.. Dle téhoz zdkona
§ 119 je mozné poskytovat skolni stravovani také v dobé Skolnich prazdnin. Nelze vsak stravo-
vat Zaky za sniZzenou Uplatu v dobé reditelského volna.

Na kazdy skolni rok odevzda stravnik pfihlasku na stravovani. Tim je na dany Skolni rok pfihla-
Sen a je jeho povinnosti stravu odhlasit, pokud bude nepfitomen ve Skole. Odhlasovat obédy
je moZné den predem do 9:00 hodin. To znamen3, chce-li se stravnik odhlasit na stfedu
(ndvstéva lékare apod.) musi se odhlasit v Utery do 9:00 hodin. Jinak si musi stravu vyzvednout
nebo propadne. Vyzvednout obéd je tfeba do 12:30 hodin nebo pozdéjsi ¢as nahlasit pani
kucharce, jinak bude nevyzvednuta strava zlikvidovana.

Zaci v dobé nemoci, zaméstnanci $koly b&hem dovolené, nemoci a studijniho volna nemaji
narok na obéd za sniZzenou Uhradu. To znamena, budou-li si brat obéd do nosice domu, nejed-
na se o Skolni nebo zdvodni stravovani, ale o doplfikovou cinnost, a stravnik tak zaplati i
mzdové a vécné naklady. Vyjimka je pouze prvni den nemoci.

Dité v materské Skole ma pravo denné odebrat obéd, presnidavku a svacinku, je-li vzdélavano
ve tfidé s celodennim provozem a obéd a presnidavku, je-li vzdélavano ve tfidé s polodennim
provozem.

Uhrada za stravné musi byt zaplacena zalohové mésic dopredu. Platbu Ize provést na tcet
gkoly &islo 181 747 858 /0300 u CSOB nebo v hotovosti v kancelati $koly v dobé pfitomnosti
vedouci Skolni jidelny a to je v pondéli a ve Ctvrtek. Vyuctovani stravného je aZz po skonceni
gkolniho roku a to v mésici éervenci. Castka do 50,- K& se prevadi na novy kolni rok.

Pokud stravnik nezaplati v daném terminu, upozorni ho pisemné vedouci SJ, aby uhradil
dluznou ¢astku. Pokud ani nyni stravnik nezaplati, dohodne se vedouci SJ s feditelkou

Skoly, jak postupovat dale. Od nasledujiciho mésice nebude stravnikovi vydana strava, dokud
nezaplati dluznou ¢astku. Podle § 35 zakona 561/2004 Sb. mUzZe feditelka skoly po predchozim
pisemném upozornéni zakonnému zastupci ditéte rozhodnout o ukonceni predskolniho
vzdélavani ditéte i v pfipadé, Ze opakované neuhradi Uplatu za stravovani

ve stanoveném terminu a nedohodne s feditelkou jiny termin Uhrady.

Proplaceni jedné hodiny v doplrikové ¢innosti se rovna 5ti obédim.

FINANCNI LIMIT NA POTRAVINY:

3-6r. 7-10r. 11-14r. | 15 avice
obédy 24,00 K¢ | 27,00 K¢ | 30,00 K¢ | 31,00 K¢
presnidavka 11,00 K¢ | 12,00 K¢ 0 0
svacinka 10,00 K¢ | 10,00 K¢ 0 0
celkem ms$ 45,00 K¢ | 49,00 K¢

Pitny reZim je nahrazen pitnou vodou.

CENOVA KALKULACE OBEDA

Pocita se kazdy rok podle skute¢nych naklad(i z minulého roku.

Spocitame vSechny uvarené obédy za cely kalendarni rok, pocet presnidavek a svacinek
vynasobime 0,15 (koeficient pracnosti) a Cislo pricteme k celkovému poctu obédd.

Mzdové naklady (mzda z vykazu P1-04 + pojisténi) vydélime poctem vSech obédl a ziskame
mzdovy naklad na 1 obéd. Vécné naklady vypoclitdme z vyrocéni zpravy o hospodareni za rok -
prispévek od obce - SJ a ¢astku vydélime poétem viech ob&dl a ziskame vécny naklad na 1
obéd.



KOEFICIENT PRO NORMOVANI

3-6r. 7-10r. 11-14r. | 15 avice

polévka 0,6 0,6 0,7 0,7

hlavni chod 0,5 0,7 0,8 0,85

VAHA SYROVEHO MASA PRO VEKOVE KATEGORIE

3-6r. 7-10r. 11-14r. | 15 avice
maso bez kosti 50¢g 60 g 70 g 80¢g
maso s kosti a var. 60g 80g N0¢g 100 g
ryby, filé 100 g 100 g 150 g 150 g
kusovka (vejce) 0,5 ks 0,5 ks 1 ks 1 ks
dribez 150¢g 175¢g 200 g 200 g

Zdsady provozni hygieny

* nacini, nadobi, pracovni plochy a zatizeni musi byt udrZzovany v Cistoté

* Uklid vSech pracovist se provadi pribéziné

* predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v kuchyni

* je nutno zamezit vyskytu hmyzu a hlodavcl

* zdkaz vstupu nepovolanych osob a zvifat

* pro uklid pouZivat jen myci, Cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou uréeny pro potravinarstvi
* bilé nddobi a ptibory se myji v mycce na nadobi.

SKLADOVANI

Za spravnou prejimku zboZi nese zodpovédnost kucharka. Potraviny se vybaluji mimo prostor
kuchyné, obaly se bezprostfedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality zbozZi
pfi dodrZeni skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich, v mrazéacich jsou umistény
teploméry. Teploty jsou pribézné kontrolovany.

PRIPRAVA PROKRMU

Zelenina a brambory se ocisti v hrubé pfipravné a do dal3i vyroby se pfeddva v omyvatelnych
nadobach. Vytloukani vajec probiha ve vyélenéném Useku. Rozmrazeni masa probihd 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. Moucné pokrmy se vyrabi ve vyélenéném
Useku kuchyné. Zeleninové salaty se pfipravuji ve vyclenéném useku kuchyné a hotové jsou
uloZené do chladnicky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatec¢nd k tomu, aby se zajistilo zniceni
mikroorganismU. Tuky a oleje na smaZeni by nemély byt zahtivany na teplotu prevysujici 180C.
Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez 60 C.

VYDEJ STRAVY

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhtivacim pultu. Doba vydeje nesmi prekrocit 4
hodiny od dohotoveni pokrmu. Pfi vydeji je tfeba pouZivat vhodné ndstroje pro manipulaci
(vidlice, nabéracky, rukavice). Vydané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez + 60 C.

Pro ucely spinéni poZadavki BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni:

* pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vZdy pouZivat ochranné latkové rukavice a
dbat zvySené opatrnosti pfi chlzi

* nasazovat pridavna zatizeni u kuchynskych robotd jen pfi vypnutém motoru

* do masového strojku vtlatovat maso jen drevénou palickou, tlacitkem, u narezovych stroju
pouzivat pfi obsluze ptislusné nacini, Spicky saldmu odkrajovat ru¢né

* zkousky tésta, popfipadeé jinych surovin pripravovanych robotem, pouze po zastaveni stroje

* zbytecéné neodkladat pomucky na vareni (noZe, nabéracky...) na pracovni plochy




* dbat na to, aby podlahy ve vSech prostordch skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytreny,
bez zbytkd pokrm0 a odpadk

* nddoby z divodu bezpecné manipulace nenaplriovat tekutinami po okraj; zachazet s elektri-
ckymi ¢i plynovymi spotiebici a panvemi (vyklapéni apod.) jen pfi vypnuti elektrického
proudu ( plynu); presvédcit se vidy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpecit
kohoutky varnych kotld proti ndhodnému otevreni; dbat na spravnou funkci pojistovacich
ventilll, neZzadat pomoc osob fadné nepoucenych a neproskolenych

* neprenaset nadlimitni bremena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

* zdavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a zabezpecit
jejich opravu odborné zplsobilym zaméstnancem

* pravidelné kontrolovat Ihitu pouZitelnosti potravin

* dodrzovat zdkaz kladeni nadobi napinéného pokrmem nebo umytého na podlahu

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

* jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyné, véetné mimoradnych udalosti

* pfi zniku pracovniho Urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost oznamit
vedoucimu zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy uraz(

* je treba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zafizeni byly zbavovany prachu; okna musi byt
opatfeny sitémi proti vnikani hmyzu a ptactva do pracovnich mistnosti

* v kuchyni a ve skladech nesméji byt uschovavany obcanské Saty a obuv; nesmi se tam susit
pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty.

Zdvéreéné ustanoveni

Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je feditelkou Skoly povérena vedouci Skolni
jidelny, v dobé jeji nepfitomnosti muize kontrolu provést reditelka Skoly.

O kontrolach provadi pisemné zaznamy.

Provozni fad plati i pro zavodni stravovani a doplrikovou ¢innost.

Rusi se predchozi znéni provozniho fadu ze dne 1.9. 2019.
Provozni fad nabyva platnosti dnem 1. 9. 2022.

Pedagogicka rada schvalila 30. 8. 2022



