Zakladni Skola Mécholupy, okres Louny

Vnitini fad Skolni jidelny

Uvod
Vnitni fad Skolni jidelny je vydan v souladu s § 30 odst. 1 a 3 zakona &. 561/2004 Sb(skolsky zakon), v platném
znéni a v souladu s § 2 odst. 3,4 a 5 vyhlasky MSMT &. 107/2005 Sb. O $kolnim stravovani, v platném znéni a
vyhlagky MSMT &. 84/2005 Sb. O zavodnim stravovani v platném znéni a dalSich platnych pravnich predpisd.
Vnitfni fad upravuje:
a) podrobnosti prav a povinnosti stravniku a jejich zakonnych zastupcu:
- Stanoveni vnitfnich pravidel pro podavani a vyfizovani stiznosti na kvalitu nebo zpUsob poskytovani
Skolniho stravovani
- Podavani informaci stravnikiim a jejich zakonnym zastupcim o moznosti obratit se v pfipadé
nespokojenosti s vyfizenim stiznosti & podnétu na nadfizeny nebo kontrolni organ poskytovatele
s podnétem na proSetfeni postupu pfi vyfizovani stiznosti
- Stanoveni pravidel chovani ve Skolni jidelné& a postup v pfipadé poruseni téchto pravidel
b) provoz a vnitini rezim:
- finan€ni normativ na nakup potravin
- podminky pfihlasovani a odhlasovani stravniki a jidel
- organizaci vydeje jidel
- zpUsob hrazeni Gplaty za Skolni stravovani
c) podminky zajiténi bezpecnosti a ochrany zdravi stravnik( a jejich ochrany pfed rizikovym chovanim a pfed
projevy diskriminace, nepfatelstvi nebo nasili:
- zplsob zabezpeceni dohledu nad nezletilymi stravniky
- informace pro stravniky jak se chovat v pfipadé Urazu ¢i nevolnosti
- nastaveni obecnych feSeni pfi nouzovych a havarijnich situacich, které mohou nastat v souvislosti
s poskytovanim Skolniho stravovani (napf. prerueni dodavek energii, havarie vody apod.)
d) podminky zachazeni s majetkem Skolni jidelny ze strany stravnik(i — informace pro stravniky, jakym zptisobem
budou fe$eny $kody na majetku Skolni jidelny

Otevienost verejnosti a spoluprace se vzdélavaci instituci a dalSimi partnery

Nezbytnym prostfedkem k dosazeni vysoké kvality je srozumitelnd a oteviena komunikace a aktivni spoluprace
s verejnosti, vzdélavaci instituci, ktera je poskytovatelem vzdélavani pfislusnych stravnikd a dal$imi aktéry (napf.
zfizovatelem Skoly, praktickymi Iékafi pro déti a dorost, odbornymi spolupracovniky).

Vedeni Skolni jidelny miize vyuZivat dotaznikového Setfeni jako otevieného procesu zjistovani potteb stravniki a
vefejnosti a hledani nejlepsSich feSeni v oblasti Skolniho stravovani. Je vSak nezbytné, aby veSkeré €innosti a aktivity
zaméfené na zapojeni byly logicky provazané s ostatnimi ¢innostmi Skolni jidelny.

Vedeni dokumentace o poskytovanych sluzbach
Skolni jidelna podle povahy své &innosti vede dokumentaci podle § 28 $kolského zakona.
Personalni obsazeni a vedeni

Skolni jidelna ma pisemné& stanovenou strukturu, podet a popisy pracovnich mist a kvalifikaéni poZadavky:
organizaéni struktura a pocty zaméstnanctl jsou pfiméfené poctu a potfebam osob, kterym je poskytovano Skolni
stravovani, naroénosti a specifikdm poskytovanych sluzeb (napf. vice vydejnich mist, problematické zasobovani
Skolni jidelny, velikost prostor pro uklid, sanitace potravinaiskych prostor atd. a je definovan zplisob podpory jejich
odborného rozvoje).

Prostredi Skolni jidelny

Skolni jidelna splfiuje materiaini, stavebné — technické a hygienické podminky, které odpovidaji cilové skuping,
které je Skolni stravovani poskytovano, a kapacité Skolni jidelny stanovené v rejstfiku Skol a Skolskych zafizeni a
poskytuje Skolni stravovani v takovém prostfedi, které je dustojné a odpovida okruhu osob, kterym je poskytovano.

Jidelni listek

Pestrost stravy je definovana jako frekvence zastoupeni jednotlivych potravinovych skupin zkonzumovanych
béhem urcitého ¢asového obdobi. Je velmi dllezita pro udrzeni optimalniho pfijmu vSech mikroZivin. Pestrost by
se méla projevit ve v8ech Urovnich podavané stravy, tedy pfedevSim s ohledem na vybér potravin v ramci
jednotlivych potravinovych skupin.

Vyzivové normy a spotiebni ko$. Spotfebni ko$§ stanovuje 10 kategorii potravin a davky, které musi byt kazdy
mésic splnény. Mésicni primér ma pfipustnou toleranci +/- 25 % s vyjimkou tukd a cukru, u kterych je norma
hranici, kterou je mozné snizit. Hranici tolerance muze prekrocit zelenina, ovoce a lusténiny. K objektivnosti udajl
vykazovanych prostfednictvim spotfebniho koSe je nutné dodrzet dalSi pravidla spocivajici ve spravném zadavani
zakladnich informaci.



Kvalita pfipravovanych pokrmu

Pouzité suroviny. Pfi pfipravé pokrmu ve Skolnich jidelnach je Zadouci preferovat €erstvé potraviny pokud mozno
z lokalnich zdroju s vyuzitim sezénniho ovoce a zeleniny. Pfi skladovani a zpracovani potravin dodrZovat pravni
predpisy vztahujici se k ochrané vefejného zdravi, v€etné naplfiovani systému analyz a stanoveni kritickych
kontrolnich bod (HACCP).

Uplatnéné technologické postupy. Pfi pfipravé pokrm je dilezité zvolit vhodné technologické postupy s vyuzitim
modernich technologii, a to s ohledem na eliminaci epidemiologického rizika a zachovani vyzivové a smyslové
hodnoty potravin a rovnéz se zretelem na vylouceni nezadoucich vlivi technologickych postup(.

Sledovani a podileni se na Sifeni dobré praxe, priibézné praxe, pribézné hodnoceni kvality poskytovanych
sluzeb

Vedeni Skolni jidelny prabé&zné kontroluje a hodnoti, zda je zplisob poskytovani &kolniho stravovani v souladu
s definovanym cilem a rozsahem poskytovaného $kolniho stravovani, zjiStuje spokojenost osob se zplsobem
poskytovani Skolniho stravovani a vyuziva stiznosti na kvalitu nebo zpUsob poskytovani $kolniho stravovani jako
podnét pro rozvoj a zvySovani kvality. (Pfiloha ¢. 1 Ukazatele kvality Skolniho stravovani).
PFi nutriénim hodnoceni jidelni¢ku a kvality Skolniho stravovani je tfeba sledovat:
a) Spravné zastoupeni mikrozivin, tedy energetickou a biologickou hodnotu
stravy,
b) Receptury:
e Pestrost zafazovanych potravin a odpovidajici vybér surovin
s ohledem na jejich slozeni,
e  Zafazovani regionalnich receptur, surovin,
e Pouzivani polotovarli, tak aby polotovary vysokého stupné
zpracovani byly vyuzivany jen ve vyjime€nych pfipadech,
e Technologické postupy,
e  Pfizplsobeni ro¢nimu obdobi (na udrovni vstupnich surovin i

receptur),
e Adaptaci receptur a technologickych postupl pro potfeby dietniho
stravovani
c) Pokrmy:
e Nutriéni vyvazenost (vyvazené zastoupeni Zivin — bilkovin, tuk( a
sacharidu),
e Vzhled,

e  Chutové sladéni,
e Spravné zpracovani dietnich pokrmd v souladu s nastavenym
systémem dietniho stravovani
e Napoj — pro dosazeni Zadoucich hodnot vitaminu C jsou do
jidelni¢ku zafazovany napoje s pfidavkem vitaminu C,
e  Sytost a stravitelnost:
o Spravnd kombinace jednotlivych pokrmd (polévka
s hlavnim chodem),
o Dodrzeni velikosti porci,
d) Vyuziti moderniho vybaveni kuchyné s ohledem na zdravotni nezavadnost a
bezpec€nost potravin,
e) Finanéni naro¢nost pfipravovanych pokrm{ musi byt v souladu s pfilohou ¢&.
2 vyhlasky o $kolnim stravovani,
f)  Vstficnost vUéi potfebam stravniku s dietnim omezenim.

A. Provozni rad skolni jidelny

Uvod

1. Skolni jidelna zajistuje stravovani pro Zaky zakladni koly Mécholupy v rozsahu 1 ob&d denné v dobé
pobytu Zaka ve Skole za cenu stanovenou finanénim normativem podle vyhlasky o Skolnim stravovani a pro
zaméstnance Skoly v rozsahu 1 obéd denné v dobé pobytu v zaméstnani.

Prvni den neplanované nepfitomnosti stravnika ve skole nebo Skolském zafizeni se povaZuje za pobyt ve Skole
nebo Skolském zarizeni.

2.  Prihlasovani ke stravovani

Ke stravovani se musi Zaci — stravnici a zaméstnanci fadné pfihlasit vyplnénim pisemné pfihlasky, ktera slouzi
zéaroven jako podklad pro vedeni Skolni matriky Skolského zafizeni. Pfihlaska musi byt kompletné vypinéna a
vracena pied zahajenim stravovani. Pfihlaska se vyplfuje na kazdy Skolni rok.

3. Ceny stravného

Stravnici jsou zafazeni do vékovych skupin, pro které jsou stanoveny tyto finanéni normativy:
1. Z&aci ZS od 7 do 10 let K& 32,-

2. Zaci ZS od 11 do 14 let K& 34,-

3. Z&ci ZS 15 a vice let K& 36,-

4. Zaméstnanci



Do vékovych skupin jsou stravnici zafazovani na dobu $kolniho roku, ve kterém dosahuji véku podle bodd 1-3.
Skolni rok je chapan od 1. zafi do 31. srpna.

4. Vybér stravného
Stravnik, pfipadné zakonny zastupce muze zvolit z nasledujicich variant:

Hotové u hospodarky Skoly v pfedem stanovenych terminech (oznameno v budové Skoly nebo na
webovych strankach)

Prevodem na Ucet 101285164/0300 u Postovni spofitelny.

Stravné musi byt uhrazeno do konce pfedchoziho mésice na mésic nasledujici. Pfipadné odhlasky se odeditaji
v nasledujicim obdobi. V pfipadé plateb pfevodem je nutné uhradit nejpozdéji do 20. dne pfedchoziho mésice,
aby vé&as byla platba pfevedena na G&et Skoly a mohla byt stravnikovi pFipsana tak, aby od 1. dne nasledujiciho
mésice mél zajiSténou stravu.

Preplatky se vyuctovavaji jedenkrat ro€né (zpravidla po skon&eni Skolniho roku), nebo v pfipadé, ze stravnik
ukonéi stravovani. Pfeplatky se nepfevadi do dalSiho Skolniho roku.

5. Prihlasovani a odhlasovani jidla

Obédy se pfihlasuji na cely mésic nebo jen na vybrané dny. Obéd zahrnuje polévku, hlavni jidlo, napoj, pfipadné
dals$i doplnék — zeleninovy salat, ovoce, moucnik, mléény vyrobek.

Jidelni listek je sestavovan na zakladé nutriénich poZadavku, zasad zdravé vyZivy s ohledem na dodrZovani
spotifebniho koSe vybranych potravin. Pestrost je uplatfiovana tak, aby byla zajiSténa nejen b&éhem dne, ale i
tydne a celého mésice. Dbé se o stfidani jidel masitych, polo masitych, bezmasych a zeleninovych. Syrova
zelenina €i ovoce se podavaji dle moznosti co nejcastgji. Jidelni listek je vyvé&Sen na nasténkach v prostorach
Skoly a na webovych strankach jidelny

Stejnym zplUsobem Ize provadét odhlasky z dlivodu nepfitomnosti.

Skolni stravovani se uskuteéfiuje pouze v dobé& pobytu Zaka ve $kole. To znamena, Ze v pfipadé absence Zaka
musi byt obéd odhlasen. Vyjimkou je prvni den nepfedpokladané absence — nemoc, kdy miize odebrat dité stravu
za snizenou cenu (cenu potravin) do jidlonosi¢. Dal$i dny musi stravu odhlasit, jinak muze byt dou¢tovana
Uhrada za pfipravu obéda do plné vyse. V pfipadé&, kdy se stravnik vrati po dlouhodobé nepfitomnosti (hemoc) a
nema na dany den pfihlaSeny obéd, miZe mu byt obéd nabidnuty v pfipadé, Ze ma zaplacené stravné a $kolni
jidelna obdrzi odhlasku jiného stravnika stejné vékové kategorie, ktery je nepfitomen a nemuze se ze zavaznych
davodi pro stravu v dany den dostavit.

6. Vydavani stravy, stolovani

Obédy se vydavaji ve dnech $kolniho vyu¢ovani od 11.00 do 13,45 h, v dobé od 11.00 do 11.15 se vydava strava
do jidlonosi¢u. Z mimoradnych provoznich diivodi muze byt doba vydeje zménéna. O této zméné jsou stravnici
informovani prostfednictvim nasténky nebo u vydejniho okénka.

Stravnici si pfed vstupem do jidelny umyji ruce a pouziji dezinfekci. Je zruSen samoobsluzny vyde;j, tj. odebirani
pfibort z hromadnych zasobnikd. Toto zajistuje dohled. K uréenému okénku po jidle odnesou pouzité nadobi a
pfibory. VSe odkladaji na uréena mista.

Pred vstupem do jidelny si odlozi Z&ci tasky v Satné. Do jidelny mohou vstupovat pouze ti, ktefi maji v dany
den objednanou stravu. V pfipadé, Ze stravnik nebude mit objednanou stravu a bude pfistizen v prostorach
jidelny opakovang, bude o této skute€nosti informovan zakonny zastupce a vedeni Skoly.

Pfed odebranim stravy je stravnik povinen dodrzet zakladni hygienicka pravidla.

Z4ci se v jidelné fidi pokyny pedagogického dozoru. Dozor dohliZi na pfichod Zaki do jidelny, jejich chovani pfi
stolovani, odnaseni ob&da a pouzitého nadobi a nasledny odchod z jidelny. Zaky nenuti k dojidani jidla, ale
upozorfiuje je na plytvani potravinami. Dba na bezpec¢nost stravnik(i, upozorfiuje personal na mozné nebezpeci
z hlediska hygieny a bezpec¢nosti. Dojde-li k Urazu stravniku, ohlasi dozirajici Uraz pracovnikim jidelny, ktefi
poskytnou prvni pomoc a zajisti provedeni zapisu v knize Grazu.

PFi ¢ekani na vydej a b&hem vydeje stravy zachovavaji stravnici i zaméstnanci Skolni jidelny pravidla slusného
chovani a Fidi se zasadami spravného stolovani.

U vydejniho okénka jim personal Skolni kuchyné pfipravi obéd na talif. Polévku si stravnici nalévaji sami,
pfipadné poprosi o naliti kucharku, rovnéz napoje maji samoobsluzny systém. Détem v druziné naléva polévku
vychovatelka. Vydana strava je uréena ke konzumaci v jidelné.

Jidlo si stravnici odnaseji ke stolu, pouzité nadobi odevzdavaji na vyhrazené misto. Dbaji o Cistotu stolu a okoli.
Zaci prijidle zbyte&n& nemluvi, nehluéi, nepokfikuji, neb&haji, chovaji se sporadané, dbaji pokynt dozoru. Ve
Skolni jidelné&, pfilehlych mistnostech a okoli je pfisné zakazano koufit a konzumovat alkoholické napoje.
Stravnik ma mozZnost jednoho pfidavku stravy (mimo masa) dle stavu vydeje. Stravu ani nadobi nesmi z jidelny
odnaset. Konzumace probiha vsedé u stolu.

Uklid b&hem vydeje zabezpeduje personal jidelny. Dojde-li k pottisnéni podlahy, uéini nezbytna opatfeni k tomu,
aby nedoslo k uklouznuti. Rovnéz mezi stfidanim stravnik{ u stolu dba o Cistotu stol(.

Stravnik, jehoz chovanim vznikla $kolni jidelné $koda, je povinen tuto Skodu nahradit.

V pfipadé opakovaného nedodrzovani tohoto provozniho Fadu ma feditel $koly pravo vyloucit stravnika ze
stravovani.

VeSkeré pfipominky, dotazy, problémy (hygienické, technické) hlasi stravnici fediteli Skoly.

Zavére€na ustanoveni
Vnitfni fad Skolni jidelny Zakladni Skoly Mécholupy, okres Louny je platny pro vSechny zaméstnance a stravniky.
Doplriky a zmény mohou byt provadény pouze pisemnou formou na zakladé rozhodnuti feditele Skoly.

Nabyva ucinnosti 1. zafi 2024

Mgr. Klara Ciglova, feditelka Skoly



B. Provozni fad skolni kuchyné

Uvod

Tato smérnice je vydana na zakladé ustanoveni zakona €. 561/2004 Sb. (Skolsky zakon),

zakona €. 258/2000 Sb. O ochrané verejného zdravi, vyhl. 137/2004, naf. ES 852/2004

v platném znéni

Provoz zafizeni

Provoz ve SJ zagina v 6.00 h a kongi v 14.30 h.

Zasady osobni a provozni hygieny

Zaméstnavatel ve spolupraci se zfizovatelem je povinen zajiStovat:

- aby pracovnici byly seznameni s potfebnymi hygienickymi poZadavky a absolvovali
Skoleni k rozSifeni hygienickych znalosti

- osobni ochranné pracovni pomucky

- aby praci vykonavaly jen osoby zdravotné zpusobilé

- aby byl dodrzovan schvaleny technologicky postup pfipravy jednotlivych jidel

- Cistotu provoznich a pomocnych zafizeni

- vypracovani a dodrzovani sanitaéniho fadu

- zabezpeceni pitné vody

- vhodné podminky pro osobni hygienu

- provadéni technickych Uprav, natéri a malovani

Konat Cinnost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi splfuji predpoklady

zdravotni zpUsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi.

1. Zaméstnanci Skolni kuchyné jsou povinni:

a) podrobit se v pfipadech stanovenych pravnim pfedpisem nebo rozhodnutim pfislusného

organu ochrany vefejného zdravi lékafskym prohlidkam a vySetfenim, které provadi 1ékaf

uréeny jako zavodni

b) informovat praktického lékare, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své

pracovni ¢innosti,

c) vedouci SJ ma u sebe zdravotni prikazy zaméstnanct kuchyné a na vyzvani je predlozi

organu ochrany vefejného zdravi,

d) uplatriovat pfi pracovni €innosti znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi a dodrzovat

zasady osobni a provozni hygieny,

e) k vyrobé a pfipravé pokrmu pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které jsou

zdravotné nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavkim,

f) pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezavadnost

podavanych pokrmdu,

g) dodrzovat podminky pro vyrobu, pfipravu, skladovani a uvadéni pokrmd do obéhu,

h) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym poZzadavkum,

mély odpovidajici smyslové vlastnosti a splfiovaly vyZivové pozadavky podle skupiny

spotrebitell, pro které jsou urceny,

i) provadét opatreni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych

pokrmd,

j) v pfipadech upravenych pravnim pfedpisem odebirat a uchovavat vzorky podavanych

pokrmd,

k) pfi vyrobé, pfiprave, skladovani a uvadéni pokrmd do ob&hu pouzivat pouze zdravotné

nezavadné materialy a pfedméty,

1) pouzivat po celou dobu vykonu prace Cisté osobni ochranné pracovni prostfedky,

m) dodrzovat zakaz koureni.

n) dodrzovat vnitfni fad, HACCP a sanitarni fad, dal8i pfedpisy v organizaci

2. Zaméstnanci nesmi pfi stravovani zak(l a zaméstnancl skoly podavat pokrmy z tepelné

neopracovanych vajec a syrového masa, vcetné ryb.

3. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené

postupy k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a navody k obsluze a udrzbé

vyrobnich a pracovnich prostfedku a zafizeni.

Cely systém pfipravy, vyroby, skladovani a uvadéni pokrmu do obé&hu se stanovi podle

HACCP (kritickych bodU), ktery pfesné uréuje zpusob technologie vyroby a pfipravy,

navazujici manipulaci, skladovaci podminky a uvadéni pokrmud do obéhu. Pfi tom se

zohledriuje rozsah Cinnosti, mira zdravotniho rizika vyplyvajici z provadéni Cinnosti i

specifické nebezpedi kfizové kontaminace. HACCP se zpracovava tak, aby byla prokazana

schopnost ovladat analyzovana nebezpedi.



Zasady provozni hygieny:

a) nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, pfepravni obaly musi byt
udrzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohrozovani jakosti a zdravotni
nezavadnosti potravin a pokrm(,

b) Uklid vSech pracovist a prostor se provadi pribézné podle stanoveného sanitacniho fadu
za pouziti mycich, popfipadé dezinfekénich prostfedku podle povahy technologického
procesu a zpracovavanych potravin a navodu vyrobce,

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

d) pomucky a prostfedky uréené k hrubému Uklidu je tfeba pouzivat takto oznacené ¢i
barevné odliSené a ukladat je oddélené od pomicek na Cisténi pracovnich ploch a zafizeni
prichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokrmy,

e) musi byt provadéna prabézné likvidace organického a anorganického odpadu,

f) pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni €innosti nelze pfechovavat v objektu Skolni
kuchyné, potraviny a pokrmy pracovnik( Ize skladovat jen ve vyhrazeném chladicim
zafizeni,

g) preventivné je nutno plsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcl a pribézné musi byt
provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

h) do zazemi Skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob a
zvirat. Do skolni jidelny je pfisny zakaz vstupu zvifat,

i) osobni véci, ob&ansky odév a obuv Ize odkladat pouze v Satné, a to oddélené od
pracovniho odévu,

j) pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostfedky, které jsou uréeny
pro potravinarstvi,

k) v mistnosti, kde se skladuji, vyrabéji, pfipravuji a vydavaji pokrmy a myje nadobi nelze
kourit,

1) na pracovisti musi byt dodrzovan oddéleny rezim myti stolniho a provozniho nadobi a
prepravnich obalu.

. Pro vykon €innosti ve Skolni kuchyni se stanovi tyto zasady osobni hygieny:

a) je nutno peCovat o télesnou Cistotu a pred zapocletim vlastni prace, pfi pfechodu z nedisté
prace na Cistou (napf. uklid, hruba pfiprava), po pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a
pfi kazdém znecisténi je nutno umyt si ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho
(pfipadné dezinfekéniho) prostiedku,

b) je nutno 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 potfeby ménén v pribéhu smény,

c) nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v
pracovni obuvi,

d) je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napf. konzumace
jidla, koufeni, upravy vlast a neht),

e) je nutno mit na rukou kratce ostfihané a Cisté nehty a ruce bez ozdobnych predmétu,

f) pouzity pracovni odév, jakoz i ob&ansky odév je nutno ukladat na misto k tomu vyclenéné;
pracovni odév a obCansky odév se ukladaji jednotlivé.

Skladovani potravin

Pfejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou pfejimku
nese zodpovédnost vedouci, v pfipadé jeji nepfitomnosti vedouci kucharka. Potraviny se
vybaluji mimo prostor kuchyné a obaly se bezprostfedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit
k poSkozeni kvality skladovaného zboZi pfi dodrZeni skladovacich podminek.

Priprava pokrmu

Zelenina a brambory se ocCisti v hrubé pfipravné zeleniny a na dalSi pfipravu se pfedava

v omyvatelnych nadobach. Vytloukani vajec se provadi ve vy€lenéném useku do nadob
oznacenych pro pouzivani vaje¢ného obsahu. Na pfipravu pokrm0 Ize pouzivat jen Cerstva
vejce z veterinarné sledovanych chov(, vejce musi byt fadné tepelné zpracovana varem po
dobu min. 12 minut. Nesmi se pouzivat vejce s porusenou skofapkou a vejce tepelné
nezpracovana.

Pfiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni probiha v lednici.
Maso po umleti je do 3 hodin tepelné zpracovano. Mleté maso se nenechava pies noc
syrové. Noze a pomlUicky na zpracovani syrového mase se pouzivaji jen k tomuto ucelu.
Pracovni plochy jsou vy€lenény na useku hrubé pfipravy masa.

Mouéné pokrmy se vyrabi ve vy¢lenéném pracovnim useku.




Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném useku, ihned po skon&eni
upravy se dohfivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné salaty se pfipravuji ve vy&lenéném useku a po dohotoveni jsou ulozeny
do chladnic¢ky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostateCna k tomu, aby se zajistilo zni¢eni
patogennich mikroorganisma.

PFi smazeni nesmi byt tuky Ci oleje zahfivany na teplotu prevySujici 180 °C, nesmi se
pouzivat pfepaleny ole;j.

20 minut pfed dokon&enim tepelné upravy se do pokrmu nesmi pfidavat Zadné kofeni.
Zabezpeceni nezavadnosti a vyZivové hodnoty pokrmu

Mechanické odstrafovani nepozivatelnych Casti se provadi Setrné.

Zelenina se loupe, krji a strouha tésné pfed tepelnou upravou nebo pfed podavanim

K varfeni a pfipravé stravy (napoju) se nepouziva tepla uzitkova voda.

Syrové maso se krdji, naklepava a mele tésné pred dalSim zpracovanim

VSechny potraviny se omyvaji vcelku pod proudem pitné vody

Vafi se v nadobach s neporusenym smaltovanym povrchem nebo povrchem z nerezu nebo
varného skla.

Vydej stravy

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhfivacim pultu. Doba vydeje nesmi pfekro it 4
hodiny od dohotoveni pokrmu. Pfi vydeji je tfeba pouzivat vhodné nastroje pro manipulaci se
stravou (vidlice, nabéracky, rukavice). Vydané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez +60 °C.

Myti nadobi

Myti nadobi se provadi v dostate¢né teplé pitné vodé s pfidavkem myciho prostiedku po
pfedchozi oCisté zbytkd. Bilé nadobi, sklenicky, misky a pfibory se myji oddélené. Myti
nadobi nesmi provadét stejny pracovnik, ktery pracuje pfi vydeji stravy. Pokud neni jiné
feSeni, musi byt tyto €innosti Casové oddéleny a pracovnik se musi pfevléci do jiného plasts.
Péce o nerezové nadobi a zafizeni

Pfed prvnim pouzitim nadobi vyplachnout (hlavné z hygienickych divodu). Panev ohfivat
bez tuku, ale nesmi se prehfat. Jinak se vykali a vytvofi se barevné skvrny.

Barevné skvrny (pokud nevznikly pfehfatim) nebo vapenné usazeniny Ize odstranit octem
nebo citronovou Stavou.

Nerezové nadobi nedistit drsnymi mycimi houbami, pisky a draténkami. V pfipadé pfipalenin
pouzijte kypfici prasek do peciva a pfidat takové mnozstvi vody, aby byly pfipaleniny pod
vodou. Vodu pomalu pfivést do varu a pomalu vaiit.

K dokonalému o iSténi a udrzbé pouzivat specialni prostfedky na myti a leSténi nerezového
nadobi.

Pozadavky provozu

Pro ucely splnéni pozadavkd BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni:

a) nepracovat s nozem smérem k télu,

b) odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na uréené misto,

c) udrzovat volné unikové cesty a unikové vychody,

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

e) pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné chiapky a dbat
zvySené opatrnosti pfi chiizi,

f) nasazovat pfidavna zafizeni u kuchyriskych robotu je pfi vypnutém motoru,

g) do masového strojku vtlacovat maso jen dfevénou pali¢kou, tlagitkem, u narezovych stroju
pouzivat pfi obsluze pfislusného nacini, Spicky salamu odkrajovat ru¢né,

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

i) nepohazovat pomucky na vareni (noze, vidlicky, nabéracky,...) po stole,

j) dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytfeny, bez zbytk( pokrm( a odpadku,

k) nadoby z dlivodu bezpe&né manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj; zachazet
(vyklapét) s elektrickymi &i plynovymi spotfebici a panvemi jen pfi vypnuti elektrického
proudu (plynu); pfesvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpedit
vypoustéci kohoutky varnych kotlt proti nahodnému otevreni; dbat na spravnou funkci
pojistovacich ventild a manometrq,

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

n) zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci §kolni kuchyné a zabezpecit



jejich opravu odborné zplsobilym zaméstnancem,

0) pIné se soustfedit na praci; pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni
éinnosti,

p) zvySenou pozornost vénovat bourani masa a pfi vykostovani, pfi této praci pouzivat
ochrannou zastéru s draténou vloZkou a ochranné rukavice Ci polorukavice proti pofezani,
q) chléb a ostatni pecivo uschovavat v ur€enych Cistych policich, umisténych minimalné 50
cm od podlahy, od stén oddélen vliozenym nebo jinym latovym podobnym zafizenim; chléb
nesmi byt kladen ve vrstvach na sebe,

r) pravidelné kontrolovat Ihitu pouzitelnosti potravin a konzerv,

s) mleté maso se nesmi pfechovavat pfes noc syrové,

t) pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami se jich nedotykat pfimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vZdy pouzivat vhodného nacini a pfibort a
pocinat si pfitom s uzkostlivou Eistotou,

u) dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého &erného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umyté na podlahu a ponechavat je v necistém nebo prasném prostiedi
nezakryté,

v) pfi myti nadobi a pfibort pouzivat dostate€ného mnozstvi Cisté horké pitné vody; nadobi
smyvat ve dvou vodach; teplota myci vody min. 40°C; voda k poslednimu smyvani ma byt
horka, aby nadobi samo oschlo a nebylo tfeba pouzivat utérek; dezinfekce nadobi se
provadi jenom na zvlastni pokyn organu statniho odborného dozoru,

w) pfi obsluze elektrickych spotfebi€l, stroji a zafizeni provadét pouze takové ukoly, které
obvykla prace vyZaduje a brat do rukou jen ty €asti, které jsou k tomu urceny,

x) nedotykat se vadnych vodi¢l nebo nedostate¢né chranénych pfivodu ke spotfebi¢im a
strojim a nevéSet na ¢asti elektrické instalace, vypinace a kabely Zzadné pfedméty nebo ¢asti
odévu; po dokonceni vypnout pfivod elektrického proudu k jednotlivym spotfebi€im; pfi
pouziti hornich kuchynskych peci dbat zvySené opatrnosti pfi vyndavani rozpalenych
pekac,

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

z) jakékoliv zavady ihned ohlasit fediteli Skoly, véetné& mimoradnych udalosti.

za) v pfipadé pracovniho urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tento nahlasit
vedoucimu pracovisté, poskytnout 1. pomoc a zapsat do knihy Grazu

zb) komunikace ve vSech prostorach kuchyné musi byt udrzovany trvale volné, osvétlené a
v takovém stavu, aby nebyla ohrozena bezpeénost zaméstnancu. Ve skladu musi byt

k regalum volny pfistup

zc) vSechny uzavéry, vypinace, Iékarnicky a hasici pfistroje musi byt volné pfistupné

Zavéreéna ustanoveni

Vnitfni Fad Skolni jidelny Zakladni $koly Mé&cholupy, okres Louny je platny pro véechny
zaméstnance a stravniky.

Doplriiky a zmény mohou byt provadény pouze pisemnou formou na zakladé rozhodnuti
feditele Skoly.

Nabyva ucinnosti 1. zafi 2019

Mgr. Klara Ciglova
feditelka Skoly



Priloha €. 1
Ukazatel kvality Skolniho stravovani

NejdulezitéjSim nastrojem pro zjisténi kvality Skolniho stravovani je spotifebni kos, ktery
stanovuje 10 kategorii potravin a davky, které musi byt kazdy mésic splnény. Mésicni
primér ma pripustnou toleranci +/- 25% s vyjimkou tukl a cukrd (kde je norma dana horni
hranici a je mozné ji snizit). DalSi vyjimkou jsou zelenina, ovoce a lusténiny, u které se
naopak horni hranice mlze prekrocit.

DalSim nastrojem, dle kterého se fidime pfi stanoveni kvality Skolniho stravovani, je nutricni
doporuceni ministerstva zdravotnictvi. V ném je uvedeno které pokrmy a jak ¢asto by mély
byt v daném mésici vafeny. Jsou dana tato doporuceni:

Polévky
- Zeleninova 12X v mésici
- Lusténinova 3 — 4x v mésici

- Obilné zavaiky (jahly, kuskus, bulgur, pohanka...) 4x v mésici

Hlavni jidla
- Drubez a kralik (kufe, krita, slepice, kralik) 3x v mésici
- Ryba 2 — 3x v mésici
- Vepfové maso max. 4xX v mesici
- Bezmasé jidlo (v€etné lusténin) 4x v mésici
- Sladké jidlo max. 2x v mésici
- LuSténiny 1 — 2x v mésici
PFilohy
- Obiloviny (téstoviny, ryze, kuskus...) 7X v mésici
- Houskové knedliky max. 2X v meésici
Zelenina
- Zelenina Cerstva min. 8x v mésici
- Tepelné upravena zelenina min. 4x v mésici

V neposledni fadé je pro nas také dulezity nazor a pozadavky stravnik(. Ti maji moznost se
k pestrosti a kvalité podavanych jidel vyjadfit pomoci knihy pfani a stiznosti, ktera je
umisténa v kancelafi vedouci Skolni jidelny.



