Provozni iad Skolni jidelny
ZS a MS Nedvédice. okres Brno — venkov,

prispévkova organizace

Provozni fad Skolni jidelny upravuje pravidla pro piipravu jidel v kuchyni, povinnosti kuchaiek,
hygienu provozu, HACCP a sanitaci. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi
zaméstananci dodrzovat stanovené postupy pro uvadéni pokrmii do ob¢hu, predpisy a pokyny k
zajisténi bezpeénosti a ochrany zdravi pii praci. Cinnost ve stravovacich sluzbach mohou pouze
zameéstnanci, ktefi spliuji predpoklady zdravotni zptisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k
ochrang vetejného zdravi.

PozZadavky na zdravotni stav pracovnikii a jejich osobni hygiena

Pted nastupem do zaméstnani predlozi pracovnik zdravotni prikaz, ktery musi predlozit, kdykoli k
tomu bude vyzvan, napt. nahodnou kontrolou KHS. Zaméstnanec pravidelné podstupuje
preventivni prohlidky dle sd€leni feditelky Skoly. Zménu zdravotniho stavu, ktera by mohla mit za
nasledek kontaminaci pokrmd, je zaméstnanec povinen hlasit okamzité vedouci SJ nebo feditelce
Skoly a jit k 1ékati. Nesmi se zdrzovat v kuchyni. Pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni zadné
ozdoby rukou, nehty musi byt zastfizené, nenalakované. Je nutné peCovat o télesnou Cistotu a myt si
ruce v teplé vode s pouzitim vhodného myciho prosttedku ¢i dezinfekce — pied zapocetim vlastni
prace, pti ptechodu z necisté prace na Cistou, po pouziti WC, po manipulaci s odpadem apod.
Zaméstnanec musi nosit osobni ochranné pracovni prostiedky. To znamena pracovni odév, pracovni
obuv, pokryvku hlavy. Dle aktualni epidemiologické situace i ochranu rukou a dychacich cest
jednorazovymi rukavicemi a rouskou ¢i respirdtorem. Pracovni odév musi byt udrzovanv ¢istoté a
podle potieby ménén v pribéhu smény. B€hem pracovni doby nelze v pracovnim odévu a obuvi
opoustét prostory kuchyné. Pracovni odév se uklada oddélené od soukromého odévu.

Povinnosti pracovnikii

* dbat na sviij zdravotni stav

* dodrzovat provozni a sanita¢ni fad

* znat, méfit a zapisovat HACCP

* dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

* znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, vydej, skladovani a pfipravu pokrmu

* pouzivat predepsané technologické postupy, v§imat si kvality a nezavadnosti
zpracovavanych potravin

* kontrola zaru¢nich 1hit potravin

Provozovatel je povinen zajistit

* aby préci v kuchyni vykondvaly jen osoby zdravotné zptsobilé

* osobni ochranné a pracovni pomucky

* aby pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi pozadavky na préaci v kuchyni a kazdy rok se
proskolili — hygienické minimum

*  vhodné podminky pro osobni hygienu, misto na uloZeni pracovniho a soukroméno odévu

*  zajisti CiSténi pracovniho odévu - Cistirna

* provadeéni technickych uprav, natéri a malovani dle potteby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

* vypracovani sanita¢niho fadu a zajisténi jeho dodrzovani

Organizace provozu Skolni jidelny




Provoz ve skolni jideln€ je v pracovni dny od 6:00 hodin do 14:30 hodin. O prazdninach vaiime
vzdy pro déti MS, zaméstnance a cizi stravniky. Zavieno a nevaiime pouze o prazdninach v mésici
srpnu, kdy si berou pani kucharky dovolenou a o vdno¢nich prazdninach.

Cenova kalkulace obéda se pocita kazdy rok, vétSinou v mésici dubnu, podle skute¢nych néklada z
minulého roku. Spocitdme vSechny uvarené obédy za cely kalendarni rok, pocet presnidavek a
svacinek vynasobime 0,15 (koeficient pracnosti) a ¢islo pficteme k celkovému poctu obedu.
Mzdové naklady (mzda z vykazu P1-04 + pojisténi + FKSP) vydélime poctem vSech obédi a
ziskdme mzdovy néklad na 1 obéd. Lze 1 pouZit tabulku mzdovych nakladi vEetné pojisténi od pani
ucetni.

Vécené naklady ziskame od pani uéetni z tabulek, kde jsou skuteéné naklady na SJ za kalendaini rok.
Ty vydélime poctem obédu a ziskame vécny naklad na 1 obéd. Tyto nové udaje pouzijeme pro
stanoveni ceny obéda od nového Skolniho roku, pokud nemusime zdraZit cenu za potraviny jiZ
dtive, napt. od kvétna nebo Cervna.

KOEFICIENT PRO NORMOVANT{

3-6r. 7—-10r. 11-14r. 15 a vice
Polévka 0,6 0,6 0,7 0,7
Hlavni chod 0,5 0,7 0,8 0,85

VAHA SYROVEHO MASA PRO VEKOVE KATEGORIE V GRAMECH

3-6r. 7-10r. I11-14r. 15 a vice
Maso bez kosti 5 6 7 8
Maso s kosti 6 8 9 10
Ryba 100 100 150 150
Driibez s kosti 150 175 200 200
Kusovka napf. vejce 0,5 ks 0,5 ks 1 ks 1 ks

Zasady provozni hygieny

* nacini, nadobi, pracovni plochy a zatfizeni kuchyné musi byt udrzovany v Cistoté

* uklid vSech pracovist’ se provadi pribézné

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

* je nutno zamezit vyskytu hmyzu a hlodavct

» zakaz vstupu nepovolanych osob a zvirat

* pro uklid pouzivat jen myci, Cistici a dezinfekéni prosttedky, které jsou uréeny pro
potravinaiské provozy

* Dbilé nadobi a pfibory se myji v mycce naddobi, ¢erné nadobi se umyva ruéné ve diezu k tomu
uréeném

SKLADOVANI

Za spravnou piejimku zbozi nese zodpoveédnost vedouci nebo pani kucharka, ktera zbozi ptebira.
Potravin se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostiedn¢ likviduji. Skladovanim nesmi
dojit k poSkozeni kvality zbozi pfi dodrzeni skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich,
v mrazaku jsou umistény teploméry a jsou pribézn¢ kontrolovany.

PRIPRAVA POKRMU

Zelenina a brambory se o€isti v hrubé ptipravné a do dalsi vyroby se pfedava v omyvatelnych
nadobach. Vytloukani vajec probiha ve vyclenéném tseku. Rozmrazovani masa probihé v lednici na



maso. Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano. Mleté maso nenechéavat pies noc
syrové. Noze a pomiicky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto tcelu.

Pracovni plochy musi byt Cisté a jsou fadn€¢ oznaceny. Mouc¢né pokrmy se vyrabi ve vyclenéném
useku kuchyné. Zeleninové salaty se pfipravuji také ve vyClenéném tseku kuchyné a hotové jsou
ulozeny v lednici.

Doba a teplota tepelného zpracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo zni¢eni
mikroorganismi. Tuky a oleje na smaZeni by nemély byt zahfivany na teplotu pfevysujici 180 C.

A4

Teplé pokrmy se uchovavaji pti teplote vyssi nez 60 C.

VYDEJ STRAVY

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

Pro ucely splnéni pozadavkit BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni:

* pfi manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouZivat ochranné latkové rukavice a
dbat zvySené opatrnosti pii chlizi

* nasazovat ptidavna zafizeni u kychynskych robotl jen pfi vypnutém motoru

* do masového strojku vtlacovat maso jen dievénou palickou, tlacitkem, u nafezovych stroja
pouzivat pii obsluze piislusného nacini, Spicky salamu odkrajovat ruéné

» zkousky tésta, popiipad¢ jinych surovin pfipravovanych robotem, pouze po zastaveni stroje

* zbytecné neodkladat pomticky na vateni (noze, nabéracky...) na pracovni plochy

» dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytfeny,
bez zbytkli pokrmil a odpadkil

* nadoby z divodu bezpecné manipulace nenapliovat tekutinami po okraj

» zachazet s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebici a panvemi (vyklapéni apod.) jen pfi vypnuti
elektrického proudu ¢i plynu

* presveédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku

» zabezpecit kohoutky varnych kotlli proti ndhodnému otevieni, dbat na spravnou funkci
pojistovacich ventilii

* nezadat pomoc osob fadn€ nepoucenych a neproskolenych

* nepienaSet nadlimitni bfemena, velké nddoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

* zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat Skolnikovi nebo vedouci skolni
kuchyné, ti zajisti jejich opravu odborné zptisobilym pracovnikem

* pravidelné kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin

* dodrzovat zdkaz kladeni nddobi naplnéného pokrmem nebo umytého na podlahu

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

* pfi vzniku pracovniho trazu vlastniho nebo spoluzaméstnance ihned oznamit vedoucimu
zaméstnanci a Uraz zapsat do knihy Grazi

* okna musi byt opatfeny sitémi proti vnikdni hmyzu a ptactva do pracovnich mistnosti

* v kuchyni a ve skladech nesméji byt uschovavany ob¢anské Saty a obuv, nesmi se tam susit
pracovni odévy, obuv ani jiné predméty

Zavérecné ustanoveni

Kontrolu provadi vedouci $kolni jidelny a vede o ni zapis v Kontrolni ¢innosti za pololeti. V dobé
nepfitomnosti mize kontrolu provést feditelka skoly.



Provozni fad plati i pro zavodni stravovani a doplitkovou ¢innost.
Provozni fad nabyva platnost dnem 1.9.2022

Zpracovala: Sona Packova

V Nedvédici dne 24. 8. 2022

Mgr. Eva Simec¢kova
feditelka Skoly



