Z8 SUSICE LERCHOVA

Zakladni $kola Susice, Lerchova ul. 1112, okres Klatovy « PSC 342 01 « www.zssusice.cz

C.j. ST594/2023 V Susici 29. prosince 2023

VNITRNI RAD SKOLNI JIDELNY

Na zéklad¢ ustanoveni zakona ¢. 561/2004 Sb. o ptredskolnim, zakladnim stfednim,
vy$§im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), vyhl. 137/2004 Sb.,ve znéni
pozdé&jsich predpisi, nat. ES 852/2004 vydavam jako statutarni organ Skoly tuto smérnici.

Smérnice se sklada ze tii ¢asti:
A. Organizaéni Fad Skolni jidelny
B. Vnitini provozni fad $§kolni jidelny
C. Rad HACCP

A. ORGANIZACNI RAD SKOLNIi JIDELNY

Skolni stravovani se idi Vyhl. MSMT &. 107/2005 a Zak. 561/2004 Sb. ve znéni pozdé&jsich
ptredpisti a zavodni stravovani novelizaci Vyhl. 17/2008 Sb.,Vyhl. 137/2004 Sb. ve znéni
pozdéjSich predpisti a vyZivovymi normami.

Ve $kolni jideln¢ se mohou stravovat Zaci $koly a zaméstnanci skoly, zaci a zamé&stnanci
gymnazia, zaméstnanci ZUS a dle volné kapacity ostatni cizi stravnici.

Zavodni stravovani zaméstnanct podle novel. Vyhl. 17/2008 Sb. ve znéni pozdéjsich
ptedpisti je ve vlastnim zafizeni a je provozovano v rdmci hlavni ¢innosti. Zaméstnanci Skoly
hradi pouze néklady na potraviny. Ostatni zamé&stnanci z jinych zafizeni jsou povazovani za
cizi stravniky, je jim U¢tovana plna cena ob&da dle kalkulace. V ptipad¢ stravovani cizich
stravnikd musi byt casové oddélen vyde;j.

Objednavani a vlastni vydej se provadi pomoci systému identifikacnich médii (kreditni karty a
bezkontaktni Cipy), ktery je instalovan u vydejnich mist a u vstupu do jidelny. Stravnik si
muze sam znémit druh obéda na cely aktudlni tyden nebo odhlésit a to pies internetovy portal
WWW.e-strava.cz, osobné v kancelaii SJ nebo telefonicky. Ob&dy se vydavaji na uréeném
misté v ur¢enou dobu pro jednotlivé skupiny stravnik.
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Vydejni doba je ur€ena néasledovné:
e stravnici gymnazia 11,10 hod. — 11,40 hod.
e stravnici ZS, ZUS 11,40 hod. — 14,00 hod.
e vydej stravy do jidlonosi¢d 11,30 hod. — 13,30 hod.

Kazdy stravnik pouziva pouze svoje identifika¢ni médium a nikomu dal$imu ho neposkytuje.
Tento tkon je u zakli povazovan za hrubé poruseni Skolniho fadu.

Kazdy stravnik ma narok na jedno jidlo denné slozené z polévky, hlavniho jidla a ndpoje. Na
vybér je denné ze tfech druhtl jidel. Za stravnika se povaZuje ta osoba, ktera ma radné
zaplacené obédy.

Skolni jidelna nepfipravuje pokrmy tykajici se dietniho stravovéni a zvlastniho stravovaciho
rezimu.

Zaméstnanec musi odpracovat alespon 3 hod. pracovni doby, aby mu vznikl narok na obéd za
snizenou cenu.. Neni-li zaméstnanec pfitomen v praci, nema narok na stravovani za
zvyhodnénou cenu, totéz byl-li vyslan na sluZebni cestu a uplatni —li si v cestovnim piikazu
stravné. Je-li zaméstnanec z jakéhokoliv ditvodu nepfitomen v praci a ma neodhlaseny obéd,
je povinen tento doplatit do plné vyse.

Je zakazano noSeni, drzeni, distribuce pozivani navykovych latek (alkohol a jiné omamné
latky) v arealu $koly a v prostorach Skolni jidelny.

Jsou zakdzany projevy Sikanovani, diskriminace, neptatelstvi a nésili, omezovani osobni
svobody, ponizovani.

Do jidelny maji dovolen ptistup pouze stravnici, ktefi maji fddné zaplacené ob&édy. VSichni
stravnici jsou povinni stravovat se v prostorach jidelny, odnaSeni jidla z prostor jidelny je
zakazano, stejné tak jako neodiivodnéné odnaseni svého jidla zakem V jidlonosi¢i. To je
mozné pouze ve vyjimecnych ptipadech po ptedchozi domluve s vedouci Skolni jidelny.

Provoz $kolni jidelny — 6,00 hod. — 14,30 hod.

PtihlaSovani a odhlaSovani stravného a moZnost objednani obéda €. II. A €. III. na dalsi varny
den je do 14,00 hod. Obédy na aktualni den se NEODHLASUJI.

Po dobu vydeje obédd je ve skolni jideIn¢ ustanoven pedagogicky dohled.

PoruSeni zasad sluSného chovani fesi s tfidnim ucitelem. Zajist'uje kazen v jidelné a pred
jidelnou, kontroluje noSeni tacti, chovani stravnikt, kontroluje, aby nebylo jidlo vynaseno
Z prostor jidelny. Nenechava v jideln¢ ty, kteti nemaji fadné zaplacené obédy.

Na ptipadnou necistotu — vyliti, rozbiti talife atd. upozoriiuje pomocny personal kuchyné,
ktery se postara o uklid.

Zajistuje potiebnou péci pii kazdém trazu, poranéni a nehodé.

Rozvrh dohledu je vyvésen pied Skolni jidelnou.

Pti soustavném porusovani fadu jidelny mize byt stravnik ze stravovani vyloucen.
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Obédy do jidlonosict se vydavaji pro nemocné zaky pouze prvni den nemoci, dalsi nutno
odhlasit — dle Vyhl. 107/2005 Sb. ve znéni pozdé&jsich predpist. Vydej bude umoznén pouze
do nadob k tomuto ucelu uréenych (ne igelitové a papirové sacky). Strava je uréena

k okamzité spotiebé.

Stravné je mozno hradit pouze bezhotovostné inkasem.

V dob¢ neptitomnosti hospodarky provadi odhlasky obédl vedouci jidelny nebo kucharky,
které piedaji pisemny soupis hospodaice.

Stravnici maji automaticky ptihlaSeny obédy na cely aktudlni mésic mimo prazdnin a svatku.

Na odhlasSovani jednotlivych obédt si musi kazdy stravnik dbat sdm a to pies internetovy
portal www.e-strava.cz, osobné v kancelaii SJ nebo telefonicky. Penize za odhlasky zistavaji
na konté stravnika. Zaktim a studentim neni povoleno vyplaceni ziistatku konta hotovostné.
Na konci $kolniho roku, po ukonc¢eni Skolni dochéazky, studia, nebo odhlaseni ze stravovani
bude zistatek na konté stravnika poslan na ptislusny ucet po ukonéeni pololetniho ucetniho
obdobi, tj. v ¢ervenci.

Pokud stravnikovi neprojde bezhotovostni platba, bude pisemné nebo ustné upozornén
hospodarkou, ktera piid€li variabilni symbol, pod kterym bude dluzna ¢astka zaslana na ucet
Skoly. Pokud toto neucini, bude stravnikovi zablokovan vydej obédu do té doby, dokud se
dluzné stravné neuhradi.

V jidelné dba stravnik pravidel slusného chovani, zaci chodi v preziivkach, tasky si nejdiive
odnesou do Saten, potom jdou na obéd, zaci gymnazia odkladaji obuv a tasky na misté k tomu
uréeném. Odkladani tasek v jidelné nebo pted, neni dovoleno, ani chlize do jidelny ve
venkovni obuvi.

Zapomene-li stravnik Cip, bude mu po ovétfeni zaplaceni stravného hospodaikou vydéana
nahradni stravenka.

Ztrati-li stravnik identifika¢ni médium, nahlési toto neprodlen& hospodaice SJ. Nenalezne-li
ho, je povinen zakoupit si nové.

Pt1 soustavném zapominani identifika¢niho média na obéd bude Zak zapsan a nasledné
nahlaSen tfidnimu uciteli, nebo tediteli Skoly, ktery s provinilcem sjednéd napravu.

Poledni ptestavku na obéd ma kazda tfida dle rozvrhu hodin, pfestavka je hodinova.

Jidelni listek sestavuje vedouci jidelny s hlavni kuchatkou vzdy na tyden doptedu. Pfi
sestavovani je dbano na dodrzovani zasad spravné vyzivy pro jednotlivé vékové kategorie,
pestrost stravy a dodrzovani spotitebniho kose. Jidelni¢ek je kontrolovan KHS a kontrolnimi
organy. Je vyvésen v jidelng, na www.zssusice.cz, na portalu www.e-strava.cz, u hospodaiky
a ve vestibulu Skoly.

Na webovych strankach skoly na www.zssusice.cz je k dispozici nejen jidelnicek, ale i vnitini
rad Skolni jidelny.

Bézny uklid béhem provozni doby zajist'uji v jidelné pracovnice Skolni kuchyné, véetné myti
stolti a podlahy znecisténé jidlem.
Uklid jidelny po skoncéeni provozni doby zajist'uji t€z pracovnice Skolni kuchyné.
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Stravniktim je k dispozici socidlni zatizeni, které se nachézi pted jidelnou. I zde je povinnost
dodrzovat pravidla slusného chovani.

Vyse finanéniho normativu pro jednotlivé kategorie stravniki je uréena ke dni 1. zati 2024
takto:

Stravnici 6 —10r. obéd - 28,- K¢
Stravnici 11 — 14 r. obéd - 33,-- K¢
Stravnici 15 r. a vice obéd - 37, K¢

Kalkulace obéda ke dni 1. zaii 2024 cizich je stanovena takto:
potraviny 37,- K¢

rezie 7,50,-- K¢
zisk 1,40 K¢
mzdy 24,10 K¢.
Propocet rezie — material 0,90 K¢
plyn 0,07 K¢
teplo 1,88 K¢
voda 0,30 K¢

opravy, sluzby -0,60 K¢
el.energie 3,75 K¢
Celkem - 7,50 K¢ - rezie

V prostorach skolni kuchyné je vyvéSen provozni fad, sanita¢ni fad a vyhlasky, kterymi jsou
vsechny pracovnice povinny se fidit a je dodrzovat. Dbaji zasady hygienickych pravidel.

Bliz$i informace o poskytovanych stravovacich sluzbach, tak 1 ptani, ptfipominky, naméty a
stiznosti vyfizuje vedouci Skolni jidelny.

Rad $kolni jidelny je umistén na nasténce pred jidelnou u kancelaie hospodaiky a je téz

k dispozici u vedouci jidelny. To, Ze se stravnik pfihlasi ke stravovani, znamena, Ze se s timto
fadem fadné€ seznamil a bude ho dodrZovat.

Piiloha ¢. 1 — Cast A — Vynatek ifadu Skolni jidelny

Sdéleni stravnikiim:

V nasi SJ je zaveden systém bezkontaktnich &ipti — ty slouZi k identifikaci kazdého stravnika,
k vydeji, odhlasovani a vybéru druhu pfihlasenych obédu.

Kazdy stravnik je proto povinen zakoupit si identifikaéni médium. Cena je 125,- K¢ .

K zavedeni nového stravnika je tfeba uvést tyto tidaje:

jméno a piijment

- datum narozeni

bydliste.

dodat povoleni k inkasu z penézniho ustavu.
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Stravnici jsou zafazeni do skupin dle veéku ke dni 1. zafi 2024 a to na kategorie:
- stravnici 6 — 10 let — cena obéda je 28,-- K¢
- stravnici 11-14 let - cena obéda je 33,-- K¢
- stravnici 15 let a vice — cena obéda je 37,-- K¢.

Pokud se stravnik chce odhlasit ze stravovani, nahlasi ukonceni stravovani hospodaice ST,
za zaky toto ucini zak. zéstupce a to nejpozdeji do 20. dne predchoziho mésice.
Nebude-1i stravné zaplaceno, bude stravnikovi zablokovan vydej obédu do té doby, dokud
dluzné stravné nezaplati.
Odhlasovani jednotlivych obédii se provadi den dopiedu a to do 14,00 hod. na tel. ¢isle
376 326 249 — pi. Novotna — hospodaika
376 326 257 — pi. Kabova — vedouci, Skolni kuchyné.
Prvni den nemoci stravnika je mozno vyzvednout obéd do jidlonosice a to v dob¢ od 11,30
hod. do 13,30 hod.
Ostatni dny nemoci nebo neptitomnosti je nutno odhlasit (Vyhl. 107/2005 Sb., Vyhl. 17/2008
Sb. , Z4k.561/2004 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisii), obéd do jidlonosi¢e nebude vydavan.
Neodhlaseny a nevyzvednuty obéd propada a neni narok na ndhradu.
Vyzvedavani do jidlonosi¢e neni pro zddnou kategorii stravniki dovoleno — pouze
V zavazném piipadé¢ a to se souhlasem vedouci jidelny.
PtihlaSovani stravného a vybér druhu obéda se téz provadi do 14,00 hod. a to na den
nasledujici. Ménit a odhlasovat stravu je mozno téz pies internetovy portal Strava.cz.
Na vybér je denné ze tfech druht jidla (obéd se sklada z polévky,hlavniho jidla,salatu a
napoje). K dispozici je samoobsluzny salatovy bar, ktery je urCeny pouze pro stravniky,
stravujici se v prostoru jidelny.
Podminka ptipravy tretiho jidla je pfihlaSeni minimalné 8 stravnika.

Platba je mozna pouze bezhotovostn¢ a to inkasem.

Ptipadné zruSeni bezhotovostni platby si musi kazdy strdvnik osobné& nahlésit u hospodarky,
za zaky toto ucini rodice a to nejpozdéji do 20. dne mésice.

Neprojde-li z jakéhokoliv diivodu platba z uctu, bude stravnik vyrozumén hospodaikou a je
povinen ihned dluznou ¢astku uhradit na ucet skoly pod ptidélenym variabilnim symbolem.
Stravnici konzumuji jidlo v prostorach jidelny, vynéaseni z jidelny neni dovoleno.

Do jidelny vstupuji zaci v pieziivkach. Kazdy stravnik dba zasad slusného chovani.
Osoby, které nejsou stravniky Skolni jidelny, nemaji do prostor jidelny piistup.
Vydej obédit — gymnazium — 11,10 hod. — 11,40 hod.

ZS a ostatni — 11,40 hod. — 14,00 hod.

Jidlonosi¢e - 11,30 hod. — 13,30 hod.
Kazdy stravnik je povinen nosit na obé&d ¢ip, ktery ma v dobrém stavu. Poskozené se nesmi
pouZzivat. Ztratu je nutno neprodlené nahlasit hospodaice jidelny a v ptipad¢ nenalezeni
zakoupit si novy Cip.
Pti zapomenuti bude vyddna nahradni stravenka u hospodaiky.
Pfi neustalém nenoSeni identifikaéniho média nebo porusovani kdzn¢ bude zak nahlasen
tfidnimu uciteli, ktery s nim sjednéa napravu.
Reditel §koly mé pravo vyloudit zaka ze stravovani v ptipadé soustavného a hrubého
porusovani fadu jidelny (dle Skol. zakona &. 561/2004 Sb.).
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B. VNITRNI PROVOZNI RAD SKOLNI JIDELNY

1.Uvodni ustanoveni

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 pfi praci a ndvody k obsluze a udrzb¢ vyrobnich a pracovnich prostiedki a
zafizeni.

2. Konat ¢innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, kteti spliuji
predpoklady zdravotni zptsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vetejného
zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygienu

10.

pfed nastupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni
prohlidce

zaméstnanci jsou povinni hlésit oSetfujicimu 1ékati kazdou zménu zdravotniho stavu,
ktera by mohla mit za nésledek kontaminaci vyrobkl

pracovnice podilejici se na piipravé a vydeji stravy nesmi mit pii praci v kuchyni
zadné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty musi byt zastfizené a nenalakované

je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni préace, pii prechodu

Z necisté prace na Cistou /napt. tklid, hruba ptiprava/, po pouziti WC, po manipulaci

s odpadem pii kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce v teplé vode s pouzitim
vhodného myciho /ptip. desinfekéniho/ prosttedku

je nutné nosit osobni ochranné pracovni prosttedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pfi vyrob€ potravin, pracovni odév musi byt udrzovan v ¢istoté
a podle potfeby ménén v pribéhu smény, pred pouZitim toalety je nutné pracovni odév
odloZit a po peclivém umyti rukou opét obléci

nelze opoustét objekt skolni kuchyné v priibéhu pracovni doby v pracovnim odévu a

V pracovni obuvi

V pritbéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Gpravy
zevnéjsku

plati zdkaz kouteni a zdkaz vstupu cizich osob na pracovisté

V pritbéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Gpravy
zevnéjsku

ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i obéanského odévu na misto k tomu
vyclenéné, ukladani pracovniho odévu a obfanského odévu oddélené

3. Provozovatel je povinen zajistit

AR NS

aby préci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zpusobilé

osobni ochranné a pracovni pomticky

aby povéteni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni
podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého obleceni
provadéni technickych uprav, natérit a malovani dle potieby ve vyrobnich a
skladovacich prostorach

Vypracovani sanitacniho fadu a zajisténi jeho dodrZzovani
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4. Povinnosti pracovniku — organizace provozu kuchyné

N Gh

9.

10.

pracovni doba kuchyn¢ 6.00 hod — 14.30 hod.

odpovédnost za odemykani ma vedouci jidelny a hlavni kucharka, za zamykani vedoucti
jidelny, v dobé jejich neptfitomnosti jina povefend osoba vedouci jidelny

manipulaci s potravinami (piijem a vydej) vykonava vedouci SJ, za stravné a &ipy
zodpovida hospodaika SJ

dbat na svlij zdravotni stav

mit na pracovisti zdravotni prikaz

dodrzovat provozni a sanitacni fad a také fad HACCP na pracovisti

dodrzovat zésady provozni a osobni hygieny

znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu
pokrmii

uzivat jen schvalené a piedepsané technologické a pracovni postupy, v§imat si kvality a
nezavadnosti zpracovavanych potravin

kontrola zaru¢nich lhit potravin

5. Zasady provozni hvgieny

&

10.

nacini, nadobi, pracovni plochy, strojn¢ technologické zatizeni, ptepravni obaly a
rozvozni prostiedky musi byt udrzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo
k ohroZzovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrma

uklid vSech pracovist’ a prostor se provadi pribézné za pouziti mycich, popiipadé
dezinfekénich prostiedki

sanitarni zafizeni, ale i vSechny prostory musi byt udrzovany v Cistote a
provozuschopném stavu, fadné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomucky
(toaletni papir, mydlo, papirové utérky apod.)

musi byt provadéna pritbézné likvidace odpadu

predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze piechovavat v objektu
Skolni kuchyné

preventivng je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavct a priibézné musi
byt provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace

do prostor Skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze piipustit vstup nepovolanych
osob a zvifat, do Skolni jidelny je ptfisny zdkaz vstupu zvitat

osobni véci, obCansky odév a obuv 1ze odkladat pouze v Satné, a to oddélené od
pracovniho odévu

zékaz koufeni ve vSech prostorach

pro uklid 1ze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfek¢ni prostiedky, které jsou
urceny pro potravinafstvi. Tyto prostiedky jsou ukladany oddélen€ v ¢erné kuchyni.
Myti nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vode s ptidavkem myciho prostiedku
po piedchozi ocisté od zbytkl. Bilé nadobi a piibory se myji v my¢ce na nadobi.

5.1. Skladovani potravin

Ptejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni., Za spravnou piejimku
nese zodpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji nepiitomnosti hlavni kuchatka. Potraviny se
vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostfedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit

k poskozeni kvality skladovaného zbozi pti dodrzeni skladovacich podminek. V suchém
skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry. Teploty jsou kontrolovany. Dle
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Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt skladované syrové potraviny
zivocisného ptivodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba

uchovévat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je
tteba uchovavat ¢i skladovat pii teploté -18°C nebo nizsi

5.2. Priprava pokrmu

Zelenina a brambory se o¢isti v hrubé ptipravné zeleniny a do dalsi vyroby se predava

Vv omyvatelnych nadobach.

Vytloukéni vajec probiha ve vy¢lenéném tseku v ¢erné kuchyni. Vaje¢ny obsah je poté do
vyroby pfedan v omyvatelnych nadobach.

Pfiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha

V lednici. Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano. Mleté maso nenechavat
ptes noc syrové. Noze a pomucky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto
ucelu. Pracovni plochy musi byt Cisté a jsou fadn¢ oznaceny.

Moucné pokrmy se vyrabi ve vy€lenéném pracovnim useku kuchyneé.

Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném tiseku kuchyné. Thned po
skonceni Upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.

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

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo zni¢eni
nesporulujicich patogennich mikroorganismu. Dle Kodexu hyg. pravidel by tuky ¢i oleje na
smazeni nemé&ly byt zahfivany na teplotu prevysujici 180°C.

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

5.3. Vvdej stravy:

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhiivacim pultu.

Doba vydeje nesmi piekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pii vydeji je tfeba pouzivat
vhodné nastroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané pokrmy
musi mit teplotu vy$si nez +60 °C.

6. Pro ucely splnéni pozadavkia BOZP jsou zaméstnanci $kolni kuchyné povinni :

nepracovat s nozem smeérem k télu

odkladat nafadi, zejména pouzité noze, vzdy na urcené misto

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

pfi manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouZivat ochranné latkové

rukavice a dbat zvySené opatrnosti pii chlizi

nasazovat ptidavna zafizeni u kuchynskych robotl jen pti vypnutém motoru

6. do masového strojku vtla¢ovat maso jen dievénou pali¢kou, tlac¢itkem, u nafezovych
strojii pouzivat pii obsluze ptislusného nacini, Spicky saldmu odkrajovat rucné

7. zkouSky tésta, poptipad¢ jinych surovin ptipravovanych robotem, pouze po zastaveni
stroje

8. zbyte¢n¢ neodkladat pomiicky na vafeni (noze, vidlicky, nabéracky,...) na pracovni
plochy

9. dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha

vytteny, bez zbytkli pokrmti a odpadkt

PodE

o

Provozni tad skolni jidelny 8 ZS Susice, Lerchova ul.



10. nadoby z ditvodu bezpecné manipulace nenaplitovat tekutinami po okraj; zachazet
s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebi¢i a panvemi (vyklapéni, apod.) jen pii vypnuti
elektrického proudu (plynu); presveéd¢it 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

11. nepfenaset nadlimitni biemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

12. dbét zvySené pozornosti pti snimani pokli¢ek a pak z nddob s horkymi pokrmy

13. zavady na strojich a jiném zatizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a
zabezpecit jejich opravu odborné zpiisobilym zaméstnancem

14. pIné se soustiedit na praci; pii praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni
¢innosti

15. pravidelné¢ kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv

16. nedotykat se pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a
ptiborti a pocinat si pfitom s uzkostlivou Cistotou

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

18. pfi myti nadobi a ptibort pouzivat dostate¢ného mnozstvi ¢isté horké pitné vody;
teplota myci vody min. 40 °C; nepouzivat kovové draténky; voda k poslednimu
smyvani ma byt horkd, aby nadobi samo oschlo a nebylo tfeba pouzivat utérek;
dezinfekce nadobi se provadi jenom na zvlastni pokyn organti statniho odborného
dozoru

19. pti obsluze elektrickych spotiebicl, strojui a zafizeni provadét pouze takové ukoly,
které obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny

20. nedotykat se vadnych vodi¢ii nebo nedostatecné chranénych piivodi ke spotfebiciim a
strojim a nevéSet na ¢asti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné predméty nebo
¢asti odévu

21. pti pouziti hornich podlazi kuchyniskych peci dbat zvysené opatrnosti pti vyndavani
rozpalenych plechi

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

23. jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyné, véetné mimotadnych udalosti

24. pti vzniku pracovniho trazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skutecnost
ozndmit vedoucimu zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy urazii

25. vSichni zaméstnanci musi byt pravidelné o téchto pokynech pouéeni, vedouci SJ
provadi pravidelné zapis o tomto proskoleni a seznameni s podpisy vSech zaméstnancii

26. je tfeba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zatizeni byly zbavovany prachu. Podlaha a
okna musi byt peclivé ¢istény. Okna musi byt opatieny sitémi proti vnikani hmyzu a
ptactva do pracovnich mistnosti.

27. v kuchyni, jidelné a ve skladech nesméji byt uschovavany ob¢anské saty a obuv.
Nesmi se tam susSit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty
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Priiloha C. 1- ¢ast B — provozni Fad v zaiizeni spoleéného stravovani

Zrizovatel: Méstsky ufad v Susici

Druh dinnesti: stravovani pro zaky a zaméstnance ZS, stravovani pro déti gymnazia,
stravovani pro ostatni cizi

Provozni doba : 6,00 hod. — 14,30 hod.

Kapacita jidelny: 1 100 stravniku

Jména a zafazeni zaméstnancii: Kébova Rizena—  vedouci SJ
Novotnd Milena—  hospodarka
Matéjovicova Jana - kucharka
Rabova Jana — kucharka
Sandova Jana- hlavni kuchatka
Placha Veronika- kucharka
Polakova Marie —  pomocna kuchatka
Zinkova Jana — pomocna kucharka

Kodydkova Ladislava pomocna kuchaika
Mourkova Helena — pomocna kuchatka

U stroju a zaiizeni — vyrobce zafizeni, nazev — Vv inventarizaci — inventariza¢ni karty —
u vedouci stravovani.

Uklid a dezinfekce :

Denni uklid — myti nadobi v myc¢ce prubézné, ¢erné nadobi ru¢né, myti nacini, naradi, véetné
strojniho zafizeni, které bylo pouzito, myti dfezli, umyvadel, obali od zbytkd potravin,
odstrani se odpadky a dezinfikuji nadoby na jejich shromazd’ovéani, myti celého hyg.zatizeni.
Celkovy tiklid kuchyné — udrzovani &istoty, hygieny — fadné vétrani, dezinfekce. Uklid
jidelny. Pouziti béznych dezinfekénich a mycich prostiedkd.

Tydenni uklid — celkovy tklid kuchyné, ptisluSenstvi, podlahy kuchyné, dlazdic, uklid
podlahy vSech ptilehlych prostor u k. kuchyné, vcetné sklepa, ptred zadnim vchodem,
vytazeni poskozeného nadobi a nacini, myti a dezinfekce chladiciho zafizeni, polic na naddobi,
dvefti, okenni parapety a povrchy otopnych téles. Pouziti béznych dezinfekénich a mycich
prostredk.

Sanitarni uklid — provadi se mimo provoz Skolni kuchyné — o prazdninach — jarnich a
hlavnich. Zahrnuje kompletni desinfekci vSech prostort Skolni kuchyné, sklepnich prostor,
jidelny a pfisluSenstvi, uklid oken, myti, myti dlazdic, podlahy, dokonale se umyji skladové
regaly a podlahy, vytfidi se sbérové materialy, umyji se svitidla a event. dle potieby se
provede desinsekce a deratizace.
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Druhy pouZzivanych dezinfekénich a Cisticich prostredku:

SAVO, Jar antibakterial, desinfekéni mydlo, pisek na nadobi, Zabka, Domestos WC,Star na
podlahy, Clean jet — na konvektomat — 2 % roztok — 3 % roztok — doba expozice 10 — 30 min.

Odpady:

Odpad je likvidovan firmou PoSumavska odpadova s.r.o. Tuky firmou Trafinoil.

V prostorach skolni kuchyné¢ zadny odpad nezlstava. Odpadky se odstranuji denn¢, ihned se
odnasi z kuchyné v uzavienych pytlich nebo nadobach do kontejneru, nadoby — kyble a kose
se denné¢ dezinfikuji.

Pracovni odévy:

Ukladaji se oddélen¢ od civilnich Satl pracovnic Skolni kuchyné. Pracovni odévy jsou ulozeny
ve zvlastnich skiinkach v prostorach Satny, civilni odév maji pracovnice ulozen v jinych
skiinich vyhrazenych pouze pro civilni odév. Pracovni odév — plast’ bily nebo bila bltiza a
kalhoty, zastéra, zdravotni obuv, lodicka na vlasy, pfipadné holinky a gumové rukavice.
Pracovnice dostavaji pracovni odév dle pfislusné vyhlasky o OOPP a to 1 x ro¢n¢ dle
schvalené smérnice — ndkup ve specializované prodejné s pracovnimi odévy a obuvi. Vymeéna
plasta se provadi dle potfeby a uspinéni — pracovnice musi po celou prac. sménu byt ustrojeny
do &istych OOPP. Spinavé plasts, kalhoty, haleny a zastéry se ukladaji oddélené do kose

s vikem vyhrazenych pouze pro tento ucel. Pradlo je odvazeno k vyprani 1 x za dva tydny —
dle potieby i ¢astéji a to firmou Socialni sluzby mésta Susice — pradelna.

Malovani:
1 x rocné — vSechny prostory skolni jidelny, sklady, kuchyné, WC, Satny, chodby, ...

Odkanalizovani:
Jimka je vyvazena dle potieby, v¢etné lapolu tuki — pfevazné 2 x do roka, zajist'uje firma
Kutil Hradek u Susice.

Vzduchotechnika:
Opravy a revize — po dohodé¢ s technikem M¢&U Susice

Pracovnice $kolniho stravovani jsou povinny:

- znat a dodrzovat hygienické poZzadavky na vyrobu a podavani pokrmi a napojt

- vstupovat na pracovisté pouze v Cistém pracovnim odévu a obuvi, lodicka na hlavé

-V pracovnim odévu se nesmi opoustét pracoviste

- zakaz kouteni ve vSech prostorach skolni kuchyné, véetné chodeb, sklept, WC

- pted vstupem na pracoviste si dikladn€ umyt ruce s pouzitim mydla a dbat zasad
osobni Cistoty a hygieny

- po skongeni prace ulozit pracovni odév na vyhrazeném misté a to vzdy oddélené od
obcanského odévu

- Vv prub¢hu vlastni prace na pracovisti neprovadét toaletni tipravy zevnéjsku — Cesani,
stithani nehtd, liceni atd.

- nesmi se nosit na rukou ozdobné predmeéty a to ani v kapsach pracovnich plastu

- zdravotni prikaz ma kazdy zaméstnanec u sebe a na pozadani ho musi vzdy predlozit

- kazdy pracovnik sleduje dodrzovani kritickych bodi a jejich predchézeni

- dodrzuje stanovenou pracovni dobu a piestavku na oddech
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- Cistici prostfedky a uklidovy material bude ve vyhrazeném prostrou — sklad ¢isticich
prostredki — ne v kuchyni

- po ukonceni pracovni smény povétend pracovnice provede kontrolu el. spottebici a
stroji- vypnuti ze zasuvky, vypnuti hlavnich vypinact, zhasnuti vSech svétel.

C. RAD HACCP

1. Uvodni ustanoveni

1.1. Statutarni organ Zakladni Skoly Lerchova 1112, SuSice vydava tento fad v souladu
s nafizenim ES 852/2004, ktera stanovila povinnost zavedeni kritickych bodi HACCP ve
vSech stravovacich provozech. Hodnoty nékterych teplot stanovuje Kodex hygienickych
pravidel pro pfedvaiené a vafené potraviny ve vetej. Stravovani CACA/RCP 39-1993

2. Kritické body

2.1. Pro zavedeni systému kritickych bodii ve $kolni jidelné v ZS byl vytvofen tym /viz
ptiloha €. 1/. Pracovnici zafazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni pritkazy, jejichz
originaly maji u sebe. Rovnéz maji platné pracovni smlouvy + pracovni néplné€ zalozené
V osobni slozce.

2.2. Pro zvladnuti zavedeni systému HACCP je vytvofen seznam zakladnich pojmi /viz
ptiloha €. 2/, seznam dodavatelil /viz ptiloha €.3/, seznam vSech pouzivanych receptur /viz
ptiloha ¢.4/. Tyto receptury jsou rozdéleny na teplou a studenou kuchyni a na recepty, které se
nesleduyji.

2.3. Na zéklad¢ natizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz $kolni jidelny
v ZS Susice, Lerchova ul. tyto kritické body:

1. Kriticky bod — sledovani teploty pfi skladovani potravin

2. Kriticky bod — pfi vlastni vyrobé¢ jidel — dodrz. technol. postupi
3. Kriticky bod - sledovani teploty pii kone¢né uprave

4. Kriticky bod - méfeni teploty pii vydeji jidla

5. Kriticky bod - manipulace z odpady

6. Kriticky bod — manipulace s vejci a jejich zpracovani

7. Kriticky bod — ptiprava napoji

ad 1. Sledovani teploty pri skladovani potravin - seznam skladovacich prostor / ptiloha ¢.
6/ V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry, teplota je
kontrolovana a zapisovéna 1x denn¢ do formulare. Dle Kodexu hygien. pravidel CACA/RCP
39-1993 maji byt skladované syrové potraviny ZivociSného ptivodu zchlazené na 1 az 4°C.
Ostatni suroviny, které vyZzaduji chlazeni, je tfeba uchovéavat na nizké teploty, jak dovoluje
jakost. Mrazené suroviny, které se ithned nepouZziji, je tfeba uchovavat ¢i skladovat pfi teploté
-18°C nebo nizsi. Pokud teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni
termostatu, v pripadé poruchy lednice, mrazéku je volan pracovnik firmy p. Troup - servis.

V suchém sklad¢ potravin se bude provadét vétrani.
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ad 2.DodrzZeni technolog. postupi pii vlastni vyrobé jidel - se bude provadét 3x v prubehu
ptipravy u teplych a studenych pokrmi. Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt
dostatecna k tomu, aby se zajistilo zni¢eni patogennich mikroorganismi. Dle Kodexu
hygienickych pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni nemély byt zahiivany na teplotu pfevySujici
180°C. Pokud teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, bude se provadét nasledné prohtivani
teplych pokrmt, u studené kuchyné se bude provadét zchlazeni na dostatecnou hodnotu.

ad 3. Sledovani teploty pri_kone¢né tipravé— se provadi 1X v prubéhu kone¢ného
dohotoveni pokrmti. Pfi pfidani ptisad do jidla musi byt pokrm fadné provaten nejméné 5
min. pii teploté + 75 st. C.

ad.4. Méreni teploty béhem vydeje jidla — teplota teplych pokrmti musi dosahovat min. +
60 st. C, doba vydeje nesmi presahnout 240 minut (tj. do 4 hod.) od dokonceni vaieni.

V ptipadé, Ze nebudou sledované hodnoty v poradku, bude se ihned provadét dohtati teplych
pokrmil. Méfeni se bude provadét 3 x béhem vydeje jidla a zapisovat do formulate.

ad 5. Manipulace z odpady — davat zvySeny pozor na kontaminaci v provozu, odpady
jakéhokoliv charakteru budou ihned v uzaviratelnych a k tomuto ucelu ur¢enych a oznac¢enych
nadobach odstranény z prostoru skolni kuchyné¢.

ad 6. Manipulace s vejci a jejich zpracovani — vejce ze skladu pienaset pouze v nadobach
k tomuto uréenych, manipulace a zpracovani vajec pouze ve vytloukarné vajec. Skotapky
ihned odstranit v uzaviratelnych pytlich z prostort skolni kuchyné. Po kazdé manipulaci

s vejci bude provedena fadna desinfekce prostoru k tomuto uré¢enému.

ad. 7. PFiprava napoju- u piipravy teplého napoje fadné ptevarit vodu a po piidani sacku
S ¢ajem opét prevaftit, u pripravy studené¢ho napoje fadne odpustit pitnou vodu a promichat
stavu nebo citrony, kontrolovat priklopeni vika u termosi

2.4. Dalsi nebezpeci
Tzv. nebezpeli — sanitace je provadéna dle platného sanita¢niho iadu.

3. DalSi ustanoveni

3.1. Piijem na sklad — je k dispozici seznam dodavateld

U ptijimaného zbozi je kontrolovana doba trvanlivosti, obaly, pfeprava.

3.2. Vyrobni diagram — vypracovan ve vnitini smérnici zavedeni systému kritickych bodt

3.3. Rozmrazovani

Na zaklad¢ Kodexu hygienickych. pravidel — zmrazené produkty, zvlast¢ zmrazenou zeleninu,
1ze vafit bez rozmrazovani. Nicmén¢ velké kusy masa nebo driibeze je Casto zapotiebi pred
tepelnym opracovanim rozmrazit. Pokud se rozmrazovani provadi jako operace oddélena od

tepelného opracovani, provadi se vyhradné:
- V lednici, kde je udrZovana max. teplota 4°C
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- pod tekouci pitnou vodu pfi teploté neptevysujici 21°C po dobu nepiesahujici 4 hodiny.

3.4.

Pokrmy studené a teplé kuchyné jsou ptfipravovany dle receptur urc¢enych pro skolni

stravovani vydané Spole¢nosti pro vyzivu 2007.

3.5.

3.6.

4.

Uklid vech prostor je provadén dle Sanita¢niho fadu a Sanita¢niho planu.

Kritické body se eviduji takto:

- zmeény systému kritickych bodt po dobu 1 roku

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

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

- vysledky ovétovani acinného fungovani kritickych bodt po dobu 1 roku

Zavéreéné ustanoveni

4.1.Jeden vytisk Provozniho fadu HACCP skolni jidelny je trvale ulozen ve Skolni jidelné.
Seznameni s Provoznim fadem tvofi sou¢ést vstupniho a periodického skoleni
zaméstnanct Skoly. Kontrola provadéni jednotlivych ustanoveni je soucasti kazdorocni
vetejné proverky BOZP.

4.2. Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutdrnim organem Skoly povéien
zaméstnanec:

4.3.0 kontrolach provadi pisemné zdznamy

4.4.7Zrusuje se predchozi znéni této smernice ze dne 1. zafi 2005. Ulozeni smérnice v
archivu Skoly se fidi Spisovym a skartacnim fadem skoly.

4.5. Smérnice nabyva u¢innosti dnem 1. ledna 2009.

Piilohy — &4st C:

1) Sestaveni tymu pro zavedeni kritickych bodt
2.) Seznam zakladnich pojmi

3) Seznam dodavateld

4.) Seznam pouzivanych receptur

5)  Vyrobni diagram

6.) Seznam skladovacich prostor

7.) Sanita¢ni fad

8.) Sanita¢ni plan
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Piiloha ¢. 1

Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickvch bodu

Clenové tymu Jméno Funkce Datum od Podpis
vedouci tymu Kéabova Rtizena | vedouci SJ 29.12.2023
pracovnik provozu Sandova Jana hlavni kucharka 29.12.2023
pracovnik provozu | Matéjovicova Jana |kuchatka 29.12.2023
pracovnik provozu Zinkeova Jana | pomocna kucharka | 29.12.2023
pracovnik provozu Rabova Jana kucharka 29.12.2023

Pfiloha ¢&. 2

Zakladni pojmy v HACCP

HACCP — Hazard Analysis Critical Kontrol Points

Hazard Analysis — analyza nebezpeci naruseni zdravotni a hygienické nezdvadnosti
potravindrského vyrobku nebo pokrmu

Critical Kontrol Points — identifikace kritickych kontrolnich bodii

Pfiloha ¢. 3

Seznam dodavatelu

Brozka velkoobchod potravin Plzen,

Bidfood Dysina, Pena brambory, Vitek zelenina, Pekai Bandur - Rendl Sugice, Spilar
mrazirny Plzen, CATUS Hav. Brod, SVG Strakonice, Flosman Piibram,

Vaclavik potraviny Zihobce, Brozka Plzen, ATC Bieclav a ost. dle nabidky

Piiloha ¢. 4

Seznam pouZivanych receptur
Receptury pokrmt pro skolni stravovani
Ve vydani L, II. a III. dil

Vydala Spolec¢nost pro vyzivu 2007

Provozni fad $kolni jidelny 15 ZS Susice, Lerchova ul.



Vvrobni diagram

Piijem potravin

Skladovani

Ptiloha €. 5

Vydej potravin

Voda

Priprava a vyroba teplych pokrmu dle
technol. pstupl uvedenych v recepturach
pro skolni stravovani.

Ukladani do ex. Vydej pokrmi a

nadob uschova

Regenerace

|

Nevydane
pokrmy

Zpusob likvidace

Seznam skladovacich prostor
Sklad potravin, sklad obali, sklad ovoce, zeleniny,
pfiruéni sklad v prostorach Skolni kuchyné v patie
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Ptiloha €. 7

Sanitaéni rad — Skolni jidelna Lerchova 1112 SuSice

PrubéZzny uklid:

Provadi se denné béhem provozu a to aby byla zachovéna Cistota provozu a aby byly
pouzivany pro zachazeni s pozivatinami jen Cisté predméty a zafizeni. Zejména se odstraiuji
zbytky pozivatin nebo jina znecisténi a obaly.

Denni uklid:

Provadi se uklid skolni jidelny — dezinfekce a myti podlahy, stolii, parapetti, oblozeni, dvefi.
Myti nadobi v mycce pribézné, cerné nddobi rucné, nacini, nafadi, v€etné strojniho zaftizeni,
které bylo pouzito, myti dfezil, umyvadel, platovych oball od potravin, celkovy uklid kuchyné

véetné podlahy. Uklid socidlniho zafizeni. Radné vétrani, dezinfekce.
Pouzivané prostfedky — SAVO, Jar antibakterial, Zabka, Domestos, Star na podlahy.

Tvdenni uklid:

Pti tydennim uklidu se provede tklid denni a navic se zejména vytfidi a vyfadi poSkozené
nadobi a nacini, umyji se a vydezinfikuji chladici zafizeni, dokonale se umyji stoly, regaly,
zasuvky stolll, pracovni plochy, obklady stén a dvete, umyvadla, vylevky, okenni parapety a
povrchy otopnych téles. Provede se umyti a desinfekce odpadkovych kost. Dle potieby se
odmrazi box a vydezinfikuje. Provede se odstranéni pavucin. Umyji se pojizdné voziky na
potraviny a piibory.

Pouzivané prostfedky — SAVO, jar antibakterial, Zabka, Domestos, Star na podlahy.

Velky — sanitarni uklid:

Provadi se béhem jarnich a hlavnich prazdnin — mimo provoz.

Zahrnuje myti oken, parapetll, obloZeni. Dokonal4 dezinfekce vSech prostorti jidelny a
kuchyné, véetné WC pied jidelnou a umyvarny, skladu, sklepa, bramborarny, social. zafizeni a
Satny zaméstnanct. Uklid regald, svitidel, vyfazeni nepotiebnych a nefunkénich véci.
Dezinfekce veskerého nadobi a nacini, kotld, robotl. Provadi se piipadné desinsekce a
deratizace — je — li to tieba.

Pouzivané prostfedky — SAVO, Jar antibakterial, Zabka, Domestos, Star na podlahy.

Piiloha ¢&. 8
Sanita¢ni plan — §kolni jidelna Lerchova 1112 SuSice

Prubézny uklid:

Provadi se denné béhem provozu SJ, provadi vSechny pracovnice kuchyné.
Denni uklid:

Provadi se denné béhem provozu SJ, provadi vSechny pracovnice kuchyné.
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Tvdenni uklid:

Provadi se 1 x za tyden béhem provozu SJ, provadi viechny pracovnice kuchyng.

Velky — sanitarni uklid:

Provadi se mimo provoz — v dob¢ jarnich a hlavnich prazdnin, provadi vSechny pracovnice
kuchyné.

8. Zavéreéna ustanoveni

1. Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutdrnim organem Skoly povéren

zaméstnanec: vedouci skolni jidelny Rtizena Kabova

O kontrolach provadi pisemné zaznamy

3. Rusi se predchozi znéni této smérnice ze dne 1. zaii 2013. Ulozeni smérnice v archivu
Skoly se tidi Spisovym a skartacnim fadem skoly.

4. Smérnice nabyva platnosti dnem 1. ledna 2024.

N

V Susici dne 1.9.2024

Ruzena Kabova, vedouci Skolni jidelny

Mgr. Cestmir Kiiz, feditel ZS
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