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|. Uvodni ustanoveni

Vnitini fad skolni jidelny se fidi zejména:

>

>
>

Zékonem ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim, stfednim, vys$Sim odborném
a jiném vzdelavani (Skolsky zakon), v platném znéni

Vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani, v platném znéni

Vyhlaskou ¢. 84/2005 Sb., o nakladech na zavodni stravovani a jejich uhradé
Vv ptispévkovych organizacich zifizenych uzemnimi samospravnymi celky, vV platném
znéni

Vyhlaskou ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o
zésadach osobni a provozni hygieny pii Cinnostech epidemiologicky zavaznych,
Vv platném znéni

Natizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin

Il. Zasady provozu Skolni jidelny

1.

Rad $kolni jidelny je soubor pravidel a opatfeni spojenych s provozem skolni jidelny
ur¢ené ke stravovani zaku (déti) a zaméstnanci organizace.

Skolni jidelna je v nepietrzitém provozu. Vydejni dobu jidel stanovi vedouci $kolni
jidelny po dohodé¢ s vedenim zafizeni. V piipadé zmény Cinnosti v détském domovée je
vyhrazena zména provozu Skolni jidelny po dohodé s vedouci Skolni jidelny
a vedenim zatizeni. Doba vydeje je prilozena K vnitfnimu fadu skolni jidelny.
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Jidelnicek je sestavovan na zakladé vyzivovych norem s dodrZzovanim spotiebniho
kose. Vedouci Skolni jidelny =zajistuje piihlasovani a odhlaSovani stravy déti

a zaméstnanctl, platby stravného, vyvéSuje jidelnicek ve Skolni jidelné na obdobi
daného tydne.

Stravovani pro zaky Skoly je poskytovano na zékladé ptihlasky ke stravovani, ktera je
podepsana zakonnym zastupcem zaka.

Obéd je nutné prihlésit ¢i odhlasit den predem, vyjimeéné rano do 8.00 hodin na tel.
417 835 324 ¢i osobné u vedouci skolni jidelny. Na konci skolniho roku je provedeno
vyuctovani u kazdého stravnika.

Zaméstnanci maji narok na zavodni stravovani pouze ve dnech, kdy odpracuji
nejméné 3 hodiny na pracovisti.
Platné ceny stravného (obéda) pro stravniky ve Skolni jidelné jsou uvedeny ve

»dmérnici o stravovani ve Skolni jidelné®, stanoveno dle finan¢nich limitd na nakup
potravin.

Dle § 5 odst. 5 vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, v platném znéni, je
stanovena Castka 400 K¢ v kalendainim roce pii vyznamnych osobnich pftilezitostech
stravnika, kterému je poskytovano stravovani v rdmci plného pfimého zaopatteni. Tato
castka je urCena na darkovy balicek k narozenindm. Soucésti balicku jsou sladkosti

a ovoce.

Stravniktim, jejichz zdravotni stav podle potvrzeni registrujiciho poskytovatele
zdravotnich sluzeb v oboru praktického 1¢€katstvi pro déti a dorost vyzaduje stravovat
se somezenim podle dietniho rezimu, je mozné poskytovat stravovani v dietnim
rezimu.

Dohled ve skolni jidelné zajistuji pedagogicti pracovnici.

Pedagogicti pracovnici:

- dbaji na dodrzovani kazné¢ v Satn¢ i1 Skolni jideln¢, dbaji na dodrZzovani zasad
stolovani,

- sleduji reakce na mnozstvi a kvalitu jidla (teplota, chut, vzhled, mnozstvi soli
a koteni apod.),

- sleduji zplsob vydeje stravy, piipadné problémy s plynulosti vydeje stravy
projednaji s vedouci Skolni jidelny a vedenim zatizeni,

- sleduji dodrzovani hygienickych pravidel, ¢istotu vydavaného nadobi, ptibora, tact,
- sleduji odevzdavani nadobi,

- reguluji osvétleni a vétrani.

Uklid zajistuji ve $kolni jideln& uklize¢ky, véetné stolii a podlahy.

Stravnikiim je vydavano jidlo v¢etné ptiloh, pfi vydavani stravy lze zadat stravu bez
polévky, ptilohy, masa, apod. Stravnici si ze stojanu odebiraji tcy a ptibory. VSichni
stravnici travi v jidelné pouze dobu nezbytné nutnou ke konzumaci stravy.

Po jidle se pouzité nadobi a piibory odnasi do okénka k tomu uréenému.
Zavady ve stravé hlasi stravnici ihned pedagogickému dohledu, ktery problém fesi
s kuchatkami nebo vedouci Skolni jidelny.



Provozovatel je povinen zajistit:

- aby praci v kuchyni vykonévaly jen osoby zdravotné zpiisobilé

- 0sobni ochranné a pracovni prostiedky

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

- podminky pro osobni hygienu, ulozeni pracovniho a soukromého obleceni

- provadéni technickych uprav, natéri a malovani dle potfeby ve vyrobnich
a skladovacich prostorach

- Vypracovani sanita¢niho tadu a zajisténi jeho dodrzovani.

Kucharky vénuji pozornost dodrzovani zakladnich hygienickych pravidel, zejména:

- zda se u nich neprojevuji ptiznaky onemocnéni

- zda chrani suroviny, polotovary a jiné pozivatiny pied stykem s hmyzem, zvitaty
a ptaky nebo s nepovolanymi osobami, skladuji je a zachazeji s nimi tak, aby nedoslo
Kk naruseni jejich zdravotni nezavadnosti

- prubézné odstranuji odpadky hygienicky nezavadnym zptisobem

- udrzuji v Cistoté své pracovisté, uzivana pracovni nafadi, ochranny odév a obuv

- pecuji o télesnou Cistotu, myti rukou v teplé vode s pouzitim vhodného myciho (pfip.
desinfek¢niho) prostfedku, zejména vzdy po pouziti WC a po manipulaci s odpadky
a vzdy po prechodu z necisté prace na Cistou, zasadné pied zapocetim vlastni prace,
nehty na rukou musi byt kratce pfistfizené a nenalakované, Cisté, vlasy upravené
a kryté, pii praci v kuchyni nesmi mit na rukou zadné ozdoby (prsteny, naramky)

- pfi praci nosi predepsany pracovni odév (plast, zastéru, rukavice), vymeénuji jej pii
hrubsim znecisténi, odkladaji jej 1 pti kratkodobém opusténi pracovisté, pii pirechodu
z ¢isté na necistou ¢ast provoz a naopak

-V prub¢hu prace na pracovisté nesmi provadét toaletni a kosmetické tipravy zevnéjsSku

- plati zakaz koufeni a zakaz vstupu nepovolanych osob a zvitat na pracovisté

- pouzity pracovni odév ukladaji na misto k tomu urcené, osobni véci, obcansky odev si
odkladaji v Satn€, a to odd€len¢ od pracovniho odévu

Povinnosti pracovnikii provozu kuchyné:

- dodrzovani pracovni doby kuchyné

- odpovédnost za odemykani a zamykéni prostor ma vedouci skolni jidelny a kuchaika

- vedouci skolni jidelny vybrané stravné predava okamzité do pokladny organizace

- dbaji na sviij zdravotni stav

- Mmusi mit na pracovisti zdravotni prikaz

- dodrzuji provozni a sanita¢ni fad, fad HACCP na pracovisti

- dodrzuji zasady provozni a osobni hygieny

- znaji a dodrzuji hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu
pokrmt

- UZivaji jen schvalené a pifedepsané technologické a pracovni postupy, vSimaji si
kvality a nezavadnosti zpracovanych potravin

- Kontroluji zaru¢ni lhity potravin



- prubézné provadéji likvidace odpadu

- pro uklid kuchyné a skladu pouzivaji jen takové myeci a Cistici prostfedky, které jsou
uréeny pro potravinafstvi, tyto prostfedky jsou uklddany oddélené, myti nadobi se
provadi v dostateéné teplé pitné vode s pridavkem myciho prostfedku, bilé nadobi
a pribory se myji v mycce na nadobi, tklid vSech prostor skolni jidelny je provadén
dle Sanita¢niho fadu skolni jidelny

Skladovani potravin

Piejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou piejimku
nese zodpovédnost vedouci Skolni jidelny, v dobé jeji nepfitomnosti urcend zastupujici
kuchaika. Potraviny se vybaluji mimo provoz kuchyné¢, obaly se bezprostiedné likviduji.
Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zboZzi pti dodrZzeni skladovacich
podminek. Ve skladu, lednicich a mrazacich jsou umistény teploméry. Teploty jsou
kontrolovany. Dle Kodexu hygienickych pravidel maji byt skladované syrové potraviny
zivoc¢iSného plivodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni suroviny, které vyZaduji chlazeni, je tfeba
uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ithned nepouziji,
je tfeba uchovavat ¢i skladovat pti teploté -18°C nebo nizsi.

Priprava pokrmu

Zelenina a brambory se o€isti v hrubé pfipravné a do dalsi vyroby se pfedava v omyvatelnych
nadobach. Vytloukani vajec probiha ve vyclenéném useku kuchyné. Vajecny obsah je poté
do vyroby piedin v omyvatelnych nadobach. Piiprava masa probihd v souladu
s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha v lednici. Maso po umleti musi byt do 3
hodin tepeln¢ zpracovano. Mleté maso nenechavat pted noc syrové. Noze a pomilcky na
zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto ucelu. Pracovni plochy musi byt Cisté
a jsou fadné oznaCeny. Moucné pokrmy se vyrabi ve vy¢lenéném pracovnim useku kuchyné.
Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném useku kuchyné. Thned po
skonceni upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu. Zeleninové a ovocné salaty se
pripravuji ve vyc€lenéném tseku kuchyné a hotové jsou ulozené do chladnic¢ky. Doba a teplota
tepelného opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo zniceni mikroorganismil.
Dle Kodexu hygienickych pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni by nemély byt zahiivany na
teplotu prevysSujici 180°C. Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez 60°C.

Vvdej stravy

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhtivacim pultu. Doba vydeje nesmi piekrocit
4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pii vydeji je tfeba pouZzivat vhodné nastroje pro manipulaci
se stravou (vidlice, nabéracky, rukavice). Vydavané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez 60°C.

Pro uéely splnéni pozadavki BOZP jsou zaméstnanci $kolni kuchyné povinni:

1. Nepracovat s nozem smérem k télu.
2. Odkladat naradi, zejména pouzité nozZe, vzdy na ur¢ené misto.
3. Nadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi.
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Pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné latkové
rukavice a dbat zvysené opatrnosti pti chuzi.

Nasazovat ptidavna zatizeni u kuchyniskych robott jen pfi vypnutém motoru.

Do masového strojku vtlacovat maso jen dfevénou palickou, tlacitkem, u nafezovych
stroji pouzivat pii obsluze pfislusného nacini, Spicky salamu odkrajovat ru¢né.
Zkousky tésta, poptipadé jinych surovin pfipravovanych robotem, provadét pouze po
zastaveni stroje.

Zbyte¢n¢ neodkladat pomticky na vareni (noze, vidlicky, nabéracky,...) na pracovni
plochy.

Dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytfeny, bez zbytkii pokrmii a odpadkd.

Nadoby z divodt bezpecné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj, zachazet
s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebici a panvemi (vyklapéni, apod.) jen pii vypnuti
elektrického proudu, piesvédcit se (vzdy o vysi vody V plasti kotle podle vodoznaku,
zabezpecit vypoustéci kohoutky varnych kotlli proti ndhodnému otevieni, dbat na
spravnou funkci pojiStovacich ventild, nezddat pomoc osob fadné€ nepoucenych
a neproskolenych.

Nepienaset nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy.
Dbat zvysSené pozornosti pii snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy.
Zévady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni jidelny
a zabezpecit jejich opravu odborné¢ zpiisobilym zaméstnancem.

PIn¢ se soustiedit na praci, pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pii pracovni
¢innosti.

Pravideln¢ kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv.

Nedotykat se pii manipulaci s pokrmy nebo poZivatinami piimo rukama, pokud to
neni podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nécini
a pribory a pocinat si piitom s tzkostlivou ¢istotou.

Dodrzovat zékaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého Cerného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechavat je v neCist¢tm nebo prasném
prostiedi, nezakryté.

Pti myti naddobi a piiborti pouzivat dostatecné mnozstvi €isté horké pitné vody, teplota
myci vody min. 40°C, nepouzivat kovové draténky, dezinfekce nadobi se provadi Jen
na zvlastni pokyn organii statniho odborného dozoru.

Pfi obsluze elektrickych spotiebicl, stroji a zafizeni provadét pouze takové ukoly,
které obvykle prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny.
Nedotykat se vadnych vodici, nebo nedostatecné chranénych ptivodil ke spotfebicim
a strojim a nevéSet na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely zddné predméty
nebo ¢asti odévu.

Pii pouziti konvektomatu dbat zvysené opatrnosti pii vyndavani rozpalenych plechi.
Nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevieného stroje rukou,
Skrabka na brambory musi byt zakryta

Jakékoliv zavady ihned ohlésit vedouci Skolni jidelny, véetné mimotfadnych udalosti.
Pti vzniku pracovniho Urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost
oznamit vedoucimu zaméstnanci a uraz zapsat do knihy traza.
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25. Vsichni zaméstnanci musi byt pravidelné o téchto pokynech pouceni, vedouci $kolni
jidelny provadi pravidelné zapis o tomto proSkoleni a sezndmeni s podpisy vSech
zamgstnancu.

26. Je tieba dbat o to, aby stropy, fimsy a topnd zafizeni byly zbavovany prachu. Podlaha
a okna musi byt peclivé Cistény. Okna musi byt opatfena sitémi proti vniknuti hmyzu
a ptactva do pracovnich mistnosti.

27.V kuchyni, jideln¢ a ve skladech nesmg&ji byt uschovavany obcanské Saty a obuv.
Nesmi se tam susit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty

Kritické body

Pro zavedeni systému kritickych boda ve Skolni jideln¢ byl vytvoien tym (viz ptiloha €. 1).
Pracovnici zatazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni prikazy, jejichz originaly maji
u sebe a kopie jsou ulozeny u vedouci Skolni jidelny. RovnéZz maji platné pracovni smlouvy
a pracovni napln¢ zaloZené v osobni slozce. Receptury jsou rozdéleny na teplou a studenou
kuchyni a na recepty, které se nesleduji.

1. Kriticky bod — sledovani teploty pfi skladovani potravin
2. Kiriticky bod — sledovani teploty a ¢asu pii piipraveé pokrmi
3. Kiriticky bod — sledovani teploty a ¢asu pii vydeji pokrmu

1. Sledovani teploty pri skladovani potravin

Ve skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry, teplota je kontrolovana
a zapisovana lkrat denn¢ do formulare. Dle Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP 39-
1993 maji byt skladované syrové potraviny zivocisSného ptivodu zchlazené na 1 az 4°C.
Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje
jakost. Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je tteba uchovavat ¢i skladovat pfi teploté
-18°C nebo niz§i. Pokud teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, provede
se nastaveni termostatu, v piipad¢ poruchy lednice, mrazédku, je volan pracovnik firmy, ktery

provede opravu. Ve skladu potravin se provadi pravidelné vétrani.

2. Sledovani teploty a ¢asu pri pripravé pokrmi

Provadi se 1krat v pribehu ptipravy u teplych a studenych pokrmti. Hodnoty jsou zapisovany
do formulafe. Doba a teplota tepelnych opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se
zajistilo zni¢eni patogennich mikroorganismil. Dle Kodexu hygienickych pravidel by tuky ¢i
oleje na smaZeni nemély byt zahfivany na teplotu prevysujici 180°C. Pokud teplota nebude
mit odpovidajici hodnotu, bude se provadét nasledné prohtivani teplych pokrmt, u studené
kuchyné se bude provadet zchlazeni na dostate¢nou hodnotu.

3. Sledovani teploty a ¢asu pri vydeji pokrmi

Provadi se lkrat v prib¢hu vydeje a je zapisovana do formuléafe. Teplota teplych pokrmi
musi dosahovat min. +60°C, doba vydeje nesmi ptesahnout 240 minut od dokonceni vateni.
V ptipadé, Ze nebudou sledované hodnoty v pofadku, bude se ithned provadét dohrati teplych
pokrmii.



U pfiijimaného zbozi je kontrolovana doba trvanlivosti, obaly, pieprava. Pfi ndkupu potravin
v obchodé za hotové, je zajisténad odpovidajici preprava v chladicich boxech.

Rozmazovani

Na zaklad¢ Kodexu hygienickych pravidel - zmrazené produkty, zvlasté¢ zmrazenou zeleninu,
lze vafit bez rozmrazovani. Nicméné velké kusy masa nebo driibeze je ¢asto zapotiebi pred
tepelnych opracovanim rozmrazit. Pokud se rozmrazovani provadi jako operace oddélena od
tepelného opracovani, provadi se vyhradné:

-V chladnici nebo tcelové rozmrazovaci skiini, kde je udrZzovana teplota max. teplota 4°C
- pod tekouci pitnou vodu pii teploté nepievysujici 21 °C po dobu nepiesahujici 4 hodiny.

Pecleni

- dorty - pecou se K prilezitosti narozenin déti détského domova
- vanoc¢ni cukrovi — pece se pro déti z détského domova na vanocni svatky
- ostatni peceni — obcasné zakusky k hlavnimu jidlu, slavnostni ptileZitosti

Organizace tim, Ze si sama zajist'uje narozeninové dorty pro déti z détského domova, vano¢ni
peceni, velikono¢ni peceni, dosahuje obcas navySeni spotieby tukii a cukrii ve spotfebnim
kosi.

Kritické body se eviduji takto:

- Zmény systému kritickych boda po dobu 1 roku

- Monitorovaci postupy v kritickych bodech po dobu 14 dnii od data vyroby pokrmu,
rozpracovaného pokrmu nebo polotovaru

- prekroceni limit a napravna opatieni po dobu 14 dnti od data vyroby pokrmu

- vysledky ovéfovani G¢inného fungovani kritickych boda po dobu 1 roku

Vypracoval: Eva Guhra, vedouci $kolni jidelny

Schvalil: ~ Mgr. Blanka Stadnikova, feditelka



