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A. Vnitfni rad Skolni jidelny

1. Uvod

Vnitini ¥ad zatizeni $kolniho stravovani je vydan podle Skolského zakona &. 561/2004 Sb.,
vyhlasky o skolnim stravovani ¢. 107/2005 Sb., Vyhlasky ¢. 430/2001 Sb., Ministerstva Vnitini
tad zafizeni $kolniho stravovani je vydan podle Skolského zakona &. 561/2004 Sb., vyhlasky o
Skolnim stravovani ¢. 107/2005 Sb., vyhlasky ¢. 430/2001 Sb., Ministerstva financi o ndkladech
na stravovani a jejich uhradé v organizacnich slozkach statu a statnich piispévkovych
organizacich, vyhlasky o nékladech na zavodni stravovani a jejich tthradé v ptispévkovych
organizacich zfizenych uzemnimi samospravnymi celky ve znéni ¢. 84/2005 Sb., zédkona ¢.
258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zdkont, vyhlaska
¢. 137/2004 o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zadsadach osobni a provozni
hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych ve znéni pozdéjsich predpist v platném
aktualnim znéni ke dni vydani.

Vnitini fad upravuje prava a povinnosti déti, zaméstnancti, provoz zafizeni, jeho vnitini rezim,
podminky zajisténi bezpecnosti, ochrany zdravi, ochrany pted socialni patologickymi jevy a
pted projevy diskriminace, podminky zachdzeni s majetkem ze strany stravnikd.

Skolni jidelna zaji$t'uje stravovani

e Pro déti Skolského zatizeni a stfedni Skoly v rozsahu: 1x snidané, 1x dopoledni svacina, 1x
obéd, 1x odpoledni svacina, 1x veCefe a 1x druhd vecefe denn¢ v dobé pobytu ditéte ve
Skolském zafizeni v ramci plného pifimého zaopatfeni za cenu stanovenou finan¢nim
normativem podle vyhlasky o Skolnim stravovani.

e Pro zaméstnance Skolského zatizeni poskytuje za snizenou uhradu v rozsahu 1x hlavni jidlo
(obéd nebo vecete) kalenddinim dni, pokud zaméstnanec vykonava praci pro organizaci
alesponi 3 hodiny v daném kalendainim dni v misté¢ vykonu prace sjednaném v pracovni
smlouve.

e za sniZzenou Uhradu muize Skolské zafizeni zaméstnanci poskytnout dalsi hlavni jidlo v
kalendainim dni, pokud tento stravnik vykonava praci pro organizaci déle nez 11 hodin v
uhrnu s piestavkou v préci, kterou je zaméstnavatel povinen poskytnout tomuto stravnikovi
podle zvlastnich pravnich ptedpist upravujicich vykon jeho prace, v daném kalendarnim dni
v misté vykonu prace sjednaném v pracovni smlouvé. (vyhlaska 430/2001 Sb.).

Prihlasovani a odhlasovani ke stravovani

PtihlaSeni a odhlaSeni stravnikl z fad déti zajiStuji vychovatelé jednotlivych vychovnych
skupin, a to vyplnénim uceného tiskopisu v elektronické podobé dle skutecného fyzického
stavu déti. Pfihlaska musi byt kompletné vyplnéna nejpozdéji v 07:00 hod. (Po-P4). Stravu na
sobotu, nedé€li a dny statnich svatkd ptihlasuje vychovatel vzdy v posledni pracovni den pied
témito timto obdobim do 07:00 hod. Vybér z vice druhti hlavnich jidel (na zaklad¢ vybéru zaki)
ptihlasuje zpravidla v pondéli a to na nasledujici patek a dalsi pondéli.

Zamgestnanci si piihlasuji obédy (popt. veCefe) na cely mésic nebo jen na vybrané dny. Toto
ptihlaSeni probiha elektronicky na aplikaci strava.cz. Zmény v piihlaSovani a odhlasovani
stravy lze provést dle nastaveni této elektronické aplikace. V pifipadé vybéru z vice druht
hlavnich jidel je tento vybér nutno provést nejpozdé€ji do stfedy na nasledujici patek a pondéli.



2. VySe finan¢niho normativu, ceny stravného

Vyse finan¢niho normativu pro déti je urena v ramci rozpéti financnich limitt dle vyse
uvedené vyhlasky a je uvedena v aktualné platné smérnici - stravovaci norma. Rovnéz tak ceny
stravného pro zaméstnance a dalsi osoby.

Pfi vyznamnych osobnich pfilezitostech ditéte, kterému je poskytovano stravovani v ramci
plného piimého zaopatieni, se naklady na stravovaci normu zvysuji celkové o finan¢ni ¢astku
uréenou vyhlaSkou €. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, ve znéni pozd¢jsich predpisi. Tato
Castka se zvySuje za kalendaini rok pii téchto prilezitostech: (k narozeninam ditéte a
k Gspé€snému ukonceni ro¢niku).

V cen¢ obéda je zahrnuta polévka, hlavni jidlo, piti, popf. salat, kompot nebo moucnik dle
finan¢niho normativu.

3. Vybér stravného

o stravné déti je hrazeno v rdmci plného pfimého zaopatieni
o stravné zaméstnanct je hrazeno srazkou ze mzdy dle podkladt vedouci skolni jidelny

e stravnici na, které se nevztahuje ptispévek na stravu, hradi stravné hotové Vv pokladné
organizace

4. Jidelnicek

Jidelni listek je sestavovan na zékladé nutri¢nich pozadavki, zésad zdravé vyzivy a pestré
stravy s ohledem na dodrzovéni spotfebniho koSe vybranych potravin. Pestrost je uplatiiovana
tak, aby byla zajiSténa nejen béhem dne, ale i tydne a celého mésice. Je zde zahrnut i pitny
rezim. Jidelni¢ek je kontrolovan socialni pracovnici-zdravotnici.

Jidelni listek a seznam alergent je vyvéSen na nasténkéch Vv prostorach vychovnych skupin,
Skolni jidelny a kuchyné, v kancelafi hospodaiské spravy a v elektronické podobé¢.

SEZNAM ALERGENU

1 Obiloviny obsahujici lepek
2 Korysi

3 Vejce

4.  Ryby

5. AraSidy (Podzemnice olejnd)
6 S6jové boby (s6ja)

7 Mléko

8 Ofechy, mandle, pistacie

9. Celer

10. Hof¢ice

11. Sezamové seminko

12.  Oxid sificity

13. VI¢i bob

14.  Mekkysi

5. Provozni rad Skolni jidelny
Rozpis vydeje stravy ve Skolni jidelné ve Skolnim roce:
Snidané: pondéli aZ nedéle na vychovné skuping

Svacdina dopoledni: 09:10 - 09:25 hodin pondéli az patek zaci 1. ro¢nika
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10:10 - 10:30 hodin pondéli az patek zaci 2. a 3. ro¢nik
Obéd: 12:00 - 12:30 hodin zaméstnanci

13:10 - 13:40 hodin zaci a pedagogicti pracovnici

sobota aZ nedéle

Obéd: 13:00 - 13:30 hodin déti a pedagogicti pracovnici

Svacdina odpoledni: 15:10 - 15:40 hodin stfeda, sobota a ned€le vydej svadiny spole¢né
s vecefi a II. vecefi)

Vedere: 18:00 - 18:20 hodin vydej Il. vecete

Rozpis vydeje stravy ve $kolni jidelné o prazdninach:
Snidané: 10:00 - 10:20 hodin déti a pedagogiéti pracovnici
Svacina dopoledni: vydej pii snidani
Obéd: 12:00 - 12:30 hodin zaméstnanci
13:00 - 13:30 hodin déti a pedagogiéti pracovnici

Svacdina odpoledni: vydej u obéda stieda, sobota a nedé¢le vydej svaciny spolecné
s vecefi a II. vecefi)
Vedere: 18:00 - 18:20 hodin vydej Il. vecete

Dozor p¥i vydeji strany je zajiStén nasledovné:

Snidané: skupinovy vychovatel
Svacina dopoledni: ucitel
Obeéd: ucitel
Svacina odpoledni: skupinovy vychovatel
Vecdete: skupinovy vychovatel

Zaci vstupuji spofadané a jednotlivé do jidelny do dle pokynii pedagoga, ktery v tuto chvili
vykonava dozor. Po vstupu do jidelny na pokyn pedagogického dozoru zasedaji k jednotlivym
stolim.

Zaci dodrzuji pravidla slusného chovani a pii jidle pravidla slusného stolovani. Dale dbaji o
Sistotu stolu a okoli. Zaci jsou povinni se idit pokyny pedagogického dozoru.

Polévku si stravnici nalévaji sami, rovnéZ pro napoje maji samoobsluzny systém. K vydeji
stravy pfichazeji Zaci na pokyn pedagogického dozoru a odebiraji pfipravené hlavni jidlo. Do
odkladaciho okénka zaci odnasi pouzité nadobi.

Pti pfenaseni jidla se Zaci chovaji ukdznéné, nebchaji a neprovadéji jiné Cinnosti, které by
mohly zptisobit nebezpeci Grazu.

Pedagogicky dozor v jidelné sleduje chovani Zaka po ptichodu do jidelny, pii stolovani,
odnéSeni stravy a pouzitého nadobi, vcetné piiborli. Pedagogicky dozor dba nad bezpecnosti
stravujicich se zakl. Dojde-li k potfisnéni podlahy (napt. vylita polévka) ucini pedagogicky
dozor nutna opatieni, aby nedoslo k uklouznuti prochazejicich stravnikti. IThned nechéa podlahu
utfit a osusit. Pfinasi-li se na stil v mise horka polévka, dba, aby nedoslo k opaieni stravnik.
Dojde-li vjidelné¢ kurazu, ohlasi pedagogicky dozor tuto skute¢nost zdravotnici, ktera
poskytne poranénému prvni pomoc a provede zapis do piislusné knihy traza.

Vydana strava je urena ke konzumaci v jideln€. Neni dovoleno z jidelny vynaSet jidlo, nadobi
a ptibory. Jidla a napoje konzumuji zaci u jidelniho stolu.

Bez souhlasu pedagogického pracovnika neni dovolen Zakiim vstup do jidelny v pracovnim
odévu (montérky, pracovni boty).



Ve skolni jidelnég, ptilehlych mistnostech a okoli je pfisné zakazano koufit a konzumovat
alkoholické népoje.

Veskeré pripominky, dotazy, problémy (hygienické, technické) hlasi stravnici pedagogickému
dozoru v jidelné.

Uklid jidelny zajistuje uklizecka.

Tento provozni fad je vyvésen ve skolni jidelné.



B. Vnitrni Fad $kolni kuchyné

1. Provoz zarizeni

Provoz ve $kolni jidelné:

Pondéli, utery, ¢tvrtek a patek  06:00 - 19:00 hodin
Stieda, sobota, nedéle 06:00 - 14:30 hodin
Prazdniny a statni svatky 06:00 - 14:30 hodin

Zamgéstnavatel) ve spolupraci se zfizovatelem je povinen zajiStovat:

e seznameni zaméstnancu s potiebnymi hygienickymi pozadavky

o vysilani zaméstnanct na Skoleni k rozsifeni hygienickych znalosti

o zakoupeni osobnich ochrannych pracovnich pomticek

e zajisténi, aby praci vykonavaly jen osoby zdravotné zplisobilé

e dodrzovani schvalenych technologickych postupti ptipravy jednotlivych jidel
e Cistotu provoznich a pomocnych zafizeni

e vypracovani a dodrZzovani sanita¢niho fadu

o zabezpeceni pitné vody

e Upravu vhodnych podminek pro osobni hygienu

e provadéni technickych uprav, natéri a malovani

Konat ¢innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, kteti splituji predpoklady
zdravotni zpisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochran¢ vetejného zdravi.

2. Povinnosti zaméstnancii Skolni kuchyné

a) Podrobit se v pfipadech stanovenych pravnim piedpisem nebo rozhodnutim piislusného
organu ochrany vefejného zdravi 1ékarskym prohlidkam a vysSetfenim, které provadi |ékaft
urcéeny jako zavodni.

b) Informovat praktického Iékafe, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své
pracovni ¢innosti.

c) Uplatihovat pii pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi a dodrzovat
zasady osobni a provozni hygieny.

d) Pii vyrobé, piiprave, skladovani a uvadéni pokrmt do ob&hu pouzivat pouze zdravotné
nezévadné suroviny (polotovary, potraviny) a predméty.

e) Pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezévadnost
podavanych pokrmi.

f) Zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym pozadavkim,
mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliiovaly vyZivové poZzadavky podle skupiny
spotiebitelt, pro které jsou urceny.

g) Provadét opatieni proti vzniku a $ifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych pokrmd.

h) O nerezové nadobi a zafizeni pecovat dle pokynii vyrobce.

i) Dodrzovat vnitini fad, HACCP a sanita¢ni fad, dalsi pfedpisy organizace.

j) Pouzivat po celou dobu vykonu prace osobni ochranné pracovni prostiedky.

k) Ve vsech prostorach skolni kuchyné dodrzovat zakaz koufeni.

Zaméstnanci nesmi pri stravovani déti, Zaki a zaméstnanci Skoly podavat pokrmy z
tepelné neopracovanych vajec a syrového masa, véetné ryb.



Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrZovat stanovené
postupy k zajisténi bezpe¢nosti a ochrany zdravi pri praci a navody k obsluze a udrzbé
vyrobnich a pracovnich prostfedki a zatizeni.

Cely systém piipravy, vyroby, skladovani a uvadéni pokrmu do obé&hu se stanovi podle HACCP
(kritickych bodu), ktery pfesné urCuje zpusob technologie vyroby a pfipravy, navazujici
manipulaci, skladovaci podminky a uvadéni pokrmt do ob¢hu. Pti tom se zohlediiuje rozsah
¢innosti, mira zdravotniho rizika vyplyvajici provadéni ¢innosti i specifické nebezpeci kiizové
kontaminace. HACCP se zpracovava tak, aby byla prokazana schopnost ovladat analyzovana
nebezpedi.

3. Zasady provozni a osobni hygieny

a) Nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, pfepravni obaly a rozvozni
prostredky musi byt udrzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohrozovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmi.

b) Uklid viech pracoviit’ a prostor se provadi priibézné podle stanoveného sanitaéniho fadu za
pouziti mycich, poptipadé dezinfekénich prostiedkli podle povahy technologického procesu
a zpracovavanych potravin a navodu vyrobce.

¢) Kuchaiky pouzivaji socialni zafizeni ur¢ené pouze pro né, a to musi byt udrzovano v Cistoté
a provozuschopném stavu, S dostate¢nym mnozstvim hygienickych potieb.

d) Pomucky a prostiedky urené k hrubému tklidu jsou ukladany oddélené (do uklidové
mistnosti) od pomicek na Cisténi pracovnich ploch a zafizeni piichazejicich do ptimého
styku s potravinami a pokrmy.

e) Musi byt provadéna pribézné likvidace organického a anorganického odpadu.

f) Pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze piechovavat v objektu Skolni
kuchyné, potraviny a pokrmy pracovnikil lze skladovat jen ve vyhrazeném chladicim
zatizeni.

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

h) Do zazemi $kolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze piipustit vstup nepovolanych osob.
Do skolni kuchyné 1 jidelny je ptisny zakaz vstupu zvifat.

i) Je nutno peCovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pii prechodu z necisté
prace na Cistou (napf. uklid, hrubé ptiprava), po pouZiti zdchodu, po manipulaci s odpady a
pii kazdém zneci$téni je nutno umyt si ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho
(ptipadné dezinfekéniho) prostredku.

j) Je nutno nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv
a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v ¢istoté a podle
potfeby ménén v prubéhu smény.

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

I) Jenutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napt. konzumace jidla,
koufeni, upravy vlast a nehttt).

m)Je nutno mit na rukou kratce ostfihané a Cisté nehty a ruce bez ozdobnych predméta.

n) Osobni véci, obcansky odév a obuv Ize odkladat pouze v $atn¢, a to oddélené od pracovniho
odévu.



4. Skladovani potravin

Ptejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou piejimku
nese zodpoveédnost vedouci Skolni jidelny, v ptipad¢ jeji nepfitomnosti povéiend kucharka.
Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné¢ a obaly se bezprostiedné likviduji. Skladovanim
nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zbozi pfi dodrzeni skladovacich podminek.
Vydej potravin do kuchyné dle potieby provadi vedouci SJ na zakladé vydejek, jidelnicku a
poctu stravniki.

5. Priprava pokrmii

Zelenina a brambory se oCisti v hrubé piipravné zeleniny a na dalsi piipravu se predava v
omyvatelnych nadobach. Vytloukani vajec se provadi ve vyclenéném tuseku. Na pfipravu
pokrmt lze pouzivat jen Cerstva vejce z veterinarné sledovanych chovi, vejce musi byt fadné
tepeln¢ zpracovana varem po dobu min. 12 minut. Nesmi se pouzivat vejce s poruSenou
skotfapkou a vejce tepeln€ nezpracovana.

Pfiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni probihd v lednici.
Maso po umleti je do 3 hodin tepelné zpracovano. Mleté maso se nesmi skladovat pies noc
syrové. Pracovni plochy jsou vyc¢lenény na tiseku hrubé pfipravy masa.

Mou¢né pokrmy se vyrabi ve vy¢lenéném pracovnim tseku.

Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném useku, ihned po skonceni
upravy se dohiivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné salaty se ptipravuji ve vyélenéném useku a po dohotoveni jsou ulozeny
do chladnicky.

Doba a teplota tepelného opracovani by mé¢la byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo zni¢eni
patogennich mikroorganismil.

Pfi smazeni nesmi byt tuky ¢i oleje zahfivany na teplotu pievysujici 180 °C, nesmi se pouzivat
ptepaleny olej. Pouzity olej je predavan k likvidaci firmé zabyvajici se s nakladanim s odpady.

6. Zabezpeceni nezavadnosti a vyZivové hodnoty pokrmu

e Mechanické odstranovani nepozivatelnych ¢asti se provadi Setrné.

e Zelenina se loupe, krdji a strouhd tésné pted tepelnou upravou nebo pired podédvanim.

o K vafeni a pfiprave stravy (napojlt) se nepouziva tepla uzitkova voda.

o Syrové maso se kraji, naklepava a mele tésné pted dal§im zpracovanim.

e Vsechny potraviny se omyvaji vcelku pod proudem pitné vody.

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

7. Vydej stravy

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhiivacim pultu nebo v konvektomatu (dle druhu
hotového pokrmu). Doba vydeje nesmi piekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pti vydeji je
tteba pouzivat vhodné nastroje pro manipulaci se stravou (vidlice, nabéracky, rukavice).
Vydané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez +60 °C.



8. Myti nadobi

Myti nadobi provadét v dostatecném mmnozstvi Cisté horké pitné vody s piidavkem myciho
prostiedku po ptedchozi ocisté zbytkti. Nadobi smyvat ve dvou vodach; teplota myci vody min.
40°C; voda k poslednimu smyvani ma byt horka, aby nadobi samo oschlo a nebylo tieba
pouzivat utérek. Dfezy k myti nddoby musi byt stdle udrzovany v Cistoté. Bilé nadobi,
sklenicky, misky a piibory se myji v mycce na nadobi. Myti nadobi nesmi provadét stejny
pracovnik, ktery pracuje pii vydeji stravy. Pokud neni jiné feSeni, musi byt tyto ¢innosti casové
odd¢leny.

9. Pozadavky provozu

Pro ucely splnéni poZadavki BOZP jsou zaméstnanci §kolni kuchyné povinni:

a) Nepracovat s nozem smérem k télu.

b) Odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na uréené misto, nadoby s pokrmy (i prazdné)
stavét jen do mist, kudy se neprochazi.

¢) Pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné chnapky a dbat
zvySené opatrnosti pfi chizi.

d) Nasazovat piidavna zafizeni u kuchynskych robotl jen pii vypnutém motoru. Do masového
strojku vtlaCovat maso jen dfevénou palickou, tlacitkem, u nafezovych stroji pouzivat pii
obsluze piislusného nacini, $picky salamu odkrajovat ruéné. Zkousky tésta, poptipadé jinych
surovin pfipravovanych robotem, délat jen po zastaveni stroje.

e) Dbat na to, aby podlahy ve v§ech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytieny,
bez zbytkti pokrmt a odpadkd.

f) Nadoby z divodu bezpecné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj; zachazet S
elektrickymi ¢i plynovymi spotiebici a pAnvemi jen pii vypnuti elektrického proudu (plynu);
presvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpecit vypoustéci
kohoutky varnych kot proti ndhodnému otevieni; dbat na spravnou funkei pojistovacich
ventilll a manometra.

g) Nepienaset sam nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy.

h) Dbat zvySené opatrnosti pii otevirani konvektomatu a pii snimani poklicek znadob
S horkymi pokrmy (nebezpeci opafeni horkou parou).

i) PlIn¢ se soustiedit na praci, nerusit ostatni pfi pracovni ¢innosti, nepfipoustét a nepozadovat
pomoc od ostatnich spoluzaméstnancti, ktefi nejsou v praci na strojich zaSkoleni.

J) ZvySenou pozornost vénovat pii vykostovani masa, pouzivat ochrannou zastéru a ochranné
rukavice proti pofezani.

k) Chléb a ostatni pecivo uschovavat v uréenych Cistych nadobach, umisténych minimalné 50
cm od podlahy, chléb nesmi byt ve vrstvach na sob¢.

I) Pravidelné kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv.

m)P#i manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami Se jich zaméstnanci nesmi dotykat rukama,
pokud to neni nezbytné¢ nutné, vZdy pouzivat vhodného nacini a pocinat si pfitom s
uzkostlivou ¢istotou.

n) Dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého ¢erného nadobi naplnéného pokrmem
nebo umyté na podlahu a ponechévat je v necistém nebo praSném prostiedi nezakryté.

0) Nedotykat se vadnych vodi¢t nebo nedostatecné chranénych piivodi ke spotiebicim a
strojim a nevéSet na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely Zadné predméty nebo Casti
odévu; po dokonceni vypnout ptivod elektrického proudu k jednotlivym spotiebi¢iim; pii
pouziti kuchynskych peci dbat zvySené opatrnosti pfi vyndavani rozpalenych pekaca.



p) Nevybirat za chodu stroje brambory nebo nesahat do otevieného stroje rukou.

q) Dodrzovat stanovené pracovni postupy, pokyny, navody k obsluze a bezpe¢nostni predpisy
pii vSech pracich, zejména pii praci na kuchynskych strojich. Navody k obsluze musi byt
pristupné v blizkosti stroji, nejlépe vyveéseny.

r) Jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci SJ, véetné mimotadnych udalosti.

s) V piipadé pracovniho urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tento nahlasit
vedoucimu pracovisté, poskytnout prvni pomoc a zapsat do knihy trazi.

t) Komunikace ve vSech prostorach kuchyné musi byt udrzovany trvale volné, osvétlené a v
takovém stavu, aby nebyla ohrozena bezpecnost zaméstnancii. Ve skladu musi byt k regaltim
volny piistup.

u) Udrzovat volné unikové cesty a unikové vychody.

V) VSechny uzavéry, vypinace, 1ékarnicky a hasici piistroje musi byt volné ptistupné.

10. Protiepidemiologicka opatieni v pripadé mimoiadnych situaci (virova
onemocnéni)

a) Pifed mistnost jidelny umistit dezinfekci rukou, dodrzet navod na pouziti, aby byla
dezinfekce G¢inna a méla virucidni ucinek.

b) Podle moznosti dodrzet odstupy stravnikii. Casové oddélit stravniky z fad zaméstnanct od
zaku, kromé& nutného dozoru.

c) Pedagog konajici dozor ve $kolni jideln¢ je povinen se fidit aktualnim nafizenim ohledné
pouzivani ochrannych pomucek (rousky, bryle, jednordzové rukavice) a dohlizi na
dodrzeni platnych opatfeni pti odbéru stravy.

d) Ptred vydejem stravy se dezinfekénim roztokem oSetii stoly, zidle, podlaha, kliky a dalsi
plochy ve Skolni jidelné.

e) Nedovolit vstupu vSech dodavateld pii piijmu zboZi do stravovaciho provozu - piepravni
obaly dle moZnosti ihned vratit.

f) Zbozi dodané v otevienych kartonovych obalech je nutné odstranit ze skladu.

g) Ptivydeji pokrmt dodrZzet mimofadné pracovni pomticky (rousky, bryle, $tity, jednorazové
rukavice, zastery).

h) Nanezbytné nutnou dobu zrusit samoobsluzny vyde;j. (pfibory, salaty, kompoty, moucniky,
ovoce, zelenina, napoje). Piibory vydavat z vydejniho okénka.

i) Provést mimotadné Skoleni vSech zaméstnancl, pracovni odpovédnosti a rozdéleni
jednotlivych kompetenci v ramci kolektivu - zapis.

11. Zavérecna ustanoveni

Tento vnitini fad je platny pro vSechny zaméstnance a stravniky. Dopliikky a zmény mohou byt
provadény pouze pisemnou formou na zakladé navrhii vedouci Skolni jidelny, hospodarky a
schvéleny feditelem Skolského zatizeni.

Timto se rudi vnitini ¥ad Skolni kuchyné a jidelny ¢. j. VU132/2021 ze dne 1. 4. 2021.

ov s Digita’lné podepsal ...
M I. J Il o . Feditel
g ’[\)Agtr° szpgcz)g Iz)aSZl;g Mgr. JiFi Prochazka
z atum: Vo.
P roc h dz ka 13:00:05 +02'00'
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12. Ptilohy

Seznam pfiloh:
Priloha ¢.1  Sanitaéni rad

Sanitacni fad stravovaciho zafizeni
Vypracovala: Pavlina Valtova Schvalil: Mgr. Jifi Prochazka

Vydano dne: 29. 8. 2023 U¢innost dne: 1.9. 2023

Pro potieby tohoto sanita¢niho fadu se sanitaci rozumi komplex cinnosti: myti, ¢isténi, uklid,
dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

1) Denni uklid

Je provadén béhem provozu zafizeni v takovém rozsahu, aby byla zachovana provozni Cistota dle
hygienickych ptedpist (odstrafiovani zbytku potravin, myti pracovnich ploch, strojt, naradi, nadobi).

Po dokonceni vydeje se provadi:

umyti v§ech pouzitych strojii, nadob, nastroji a nddobi
umyti pracovnich ploch

umyti sporakti a v§ech ploch potiebnych k vydeji
umyti podlah v kuchyni a ptipravnach

umyti umyvadel a diezt

odstraiiovani odpadkt z kuchyné

ogkrwhE

N
~

Tydenni tklid - kromé bézného uklidu provadéji
odmrazeni a vymyti lednic

umyti omyvatelnych ¢asti st€n u pracovnich ploch
¢isténi pecicich trub, konvektomatu apod.

uklid skladovych prostor véetné skladu zeleniny a brambor
uklid prostor §krabky na brambory

akrwdE

w
~

Mésicni uklid

odmrazeni a vymyti mrazakt
vymyti chladicich skfini
vytazeni poskozeného nadobi
myti obkladt v kuchyni

N =

Ctvrtletni Gklid

TN
p—

celkovy uklid vSech pracovist

vydrhnuti v§ech regald a zasuvek pro ulozeni nadobi a nastroji

sanitace mycky na nadobi

vypiskovani talift, hrnkd a sklenic na piti s naslednym oplachovanim

myti dvefi, oken, téles Ustiedniho vytapéni, omyvatelnych obkladd, ¢isténi svitidel,
provadi se dezinfekce nadob na odpadky a kanaliza¢nich vpusti

ocouprwE
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5) Ostatni

1. dezinfekce vodniho zdroje (vlastni studna) provadi udrzbat, a to 1x za 2 tydny

2. servis vzduchotechniky provadi 1x rocné odborna firma

3. prubézné se provadi udrzba a opravy zatizeni (udrzbar, elektrikaf, odborna firma)

Uklid v celé provozovné je provadén vidy mokrou cestou, myci a Eistici prostiedKy jsou oznadeny.
Uklid kuchyné, pFipraven a piilehlych prostor zajistuji pracovnice kuchyné.  Uklid
potravinového skladu zajiSt’uje skladni. Prostory pro stravniky a hygienické zarizeni kucharek
uklizi denné uklizecka.

Pracovnice kuchyné musi byt seznadmeny s bezpecnostnimi listy v§ech uklidovych a dezinfekénich
pripravki. Bezpecnostni listy musi byt uloZeny v prostorach kuchyné.

Dezinfekce je provadéna schvalenymi dezinfekénimi piipravky, které jsou stfidany min. 2x ro¢né.
Ptiprava dezinfekénich roztokt a jejich pouZiti je provadéno v souladu s pokynem vyrobce. VEtsi rozsah
dezinfekce, nez je uveden v sanitaénim fadu, je provadén na pokyn organt hygienické sluzby
Vv souvislosti se zhorSenou epidemiologickou situaci, napt. vyskytu alimentarni infekce v zafizeni.

Dezinsekce je bézné v zafizeni provadéna jako preventivni (dodrzovani Cistoty ve skladech,
pripravnach, varn¢). Je-li nutné provést represivni dezinsekei, provadi se po velkém uklidu s naslednym
uklidem pouzitych chemickych latek.

Opatreni souvisejici s vyskytem Covid 19 je tieba vénovat zvySenou pozornost ¢astéjSimu
osetfeni povrchd, umyvani a pouzivani dezinfekénich prostfedkli. S tim souvisi dodrzeni
ptedepsanych postupl prace s dezinfekci s ptihlédnutim k virucidnimu U¢inku plsobeni a
pravidelnému stiidani dezinfekcnich prosttedku.

Deratizace je provadéna rovnéz jako souhrn preventivnich opatfeni, ktera jsou stejna jako u
dezinsekce. Represivni deratizace je provadéna 1x rocné.

Represivni dezinsekce a represivni deratizace vcetné nasledného uklidu je zadavana odborné firme.

Sanita¢ni fad je zpracovan v souladu s pozadavky na hygienické piedpisy dle zakona ¢.258/2000 Sb., o
ochran¢ vetejného zdravi a o zmén€ nékterych souvisejicich zakonti vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech
epidemiologicky zavaznych Natizeni Evropské parlamentu a rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin Ve
znéni pozdéjsSich predpist v platném aktudlnim znéni ke dni vydani.

ev s Digitalné podepsal
Mgr- Jiri Mgr. Jiti Prochazka .

z Datum: 2023.08.30 ., ..
reditel
Prochazka .. sy oro0

Mgr. Jiri Prochazka
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