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Zmény ve smérnici jsou provadény formou cislovanych pisemnych dodatkd, které
tvori soucast tohoto predpisu.

cast I. Obecna ustanoveni
1. Ve skolni jidelné se stravuji zaci, zaméestnanci a cizi stravnici pfi dodrZzeni podminek v souladu s vnitinimi

predpisy Skoly.

2. Provoz SI se ¥idi vyhlaskou &.107/2005Sh., o $kolnim stravovani, vyhlagkou &. 84/2005Sb., o nakladech a
jejich hradg, hygienickymi piedpisy podle vyhlasky 137/2004Sb., Skolskym zakonem ¢.561/2004Sb., zak.
852/2004Sb. o hygiené potravin, zak. 258/2000Sb. o ochrané verejného zdravi.

3. Tuto smérnici vydala feditelka Skoly jako statutarni organ Skoly. Smernice je soucasti Skolniho fadu a
organizac¢nich smérnic Skoly.

¢ast 1. Skolni jidelna

1. Prava a povinnosti zakt - stravniki

74k - stravnik ma pravo:
1. Stravovat se ve Skolni jidelné podle $kolského zakona.
2. Na kvalitni a vyvazenou stravu.

74k - stravnik méa povinnost:
1. Chovat se pfi stravovani ohleduplng, v souladu s hygienickymi a spole¢enskymi pravidly stolovani.
2. Ridit se pokyny vedouci stravovani, dohliZejiciho pedagoga, vedouci kuchatky.
3. Umoznit plynuly chod vydeje obédi v&etné véasného odchodu z jidelny.
4. Odnést po jidle pouzité nadobi a zanechat po sobé ¢isté misto u stolu a zasunout zidli.

5. Zamezit plytvani s potravinami, nepohazovat potraviny po vydejné ani v okoli §koly.

2. Provoz Skolni jidelny
1. Pokrmy se vydavaji v dob& od 11.40 do 14.00, v mimofadnych a odiivodnénych piipadech i diive.
2. Pokrmy jsou urceny k ptimé spotiebé bez skladovani.
3. Neni dovoleno vstupovat do jidelny mimo urené ¢asy (netyka se ptipadt jednani v kancelafi jidelny,
prihlasovani a odhlasovani ob&dti nebo vyzvedavani mimotadnych svacin apod.).
4. Systém umoznuje volbu ze dvou druht jidel. Volbu je mozno provést pouze na jidla na tyden dop¥edu.

5. Zatizeni pro volbu jidla je k dispozici v jideln¢ v dobé jejiho otevieni.



3. Jidelni listek
1. Jidelnicek je sestavovan na zaklad¢ zasad zdravé vyzivy a dodrzovani spotieb. kose vybranych potravin.
2. Jidelni listek je kazdy tyden v tisténé podobé vyvésen ve Skolni jidelné u Cipovaciho zafizeni.
3. Jidelni listek je v digitalni podobé na Internetu na adrese www.e-jidelnicek.cz .

4. Vydej obédu
1. Z&k - stravnik si v jideIn& vezme podnos a piibor ze zasobniku pied vydejnim pultem. Radi se u vydejnich
oken a pied vydanim pokrmu vlozi do ¢teciho zafizeni Cip, ktery slouZi k evidenci vydeje. Po konzumaci
obéda odnese Zak - stravnik pouZzité nadobi na podnosu do okénka k myci lince, kde rozttidi pouzité
nadobi a piibory.
2. Z&ci - stravnici si mohou ovoce a zeleninu, kterou nezkonzumuji v jidelng, odnést z jidelny ve

svacinovych boxech.

3. Pridavky obé&dl jsou nenarokové a zavisi na prib&hu vydeje obed.

5. Zajisténi bezpecnosti a pravidla chovani

1. Zaci piichazeji do $kolni jidelny v doprovodu ugitele. Podle pokynii dohlizejiciho pracovnika vstupuji do
jidelny k odbérovym okniim a k vydeji stravy. Pti ¢ekani na jidlo zachovavaji Zaci - stravnici pravidla
slusného chovani.

2. Dohled ve SJ zajistuji pracovnici §koly. Rozvrh dohledii je vyvésen v jidelng.

3. Dohled nad zaky piivedenymi vychovatelkami $kolni druZiny zaji§t'uji pracovnice SD.

4. V prostorach SJ dodrzuji Zé&ci - stravnici pravidla slu$ného a bezpeéného chovéni a pfi jidle pravidla
sludného stolovani. Pfi pfenasSeni jidla se stravnici chovaji ukaznéng, nebéhaji a neprovadi jiné ¢innosti,
které by mohly zplsobit nebezpeci padu.

5. Jidlo a napoje se konzumuji u stolu zasadné vsedé.

6. Dojde-li k Grazu ve SJ, ohlasi stravnik tuto udalost dohlizejicimu pracovnikovi nebo jinému zaméstnanci
Skoly.

6. Zachazeni s majetkem Skolni jidelny

1. ZAci - stravnici jsou povinni Setfit zafizeni a vybaveni §kolni jidelny.

2. Za kazdé svévolné poskozeni nebo zniCeni majetku Skolni jidelny, majetku zakd, pedagogickych
pracovniku ¢i jinych osob Zakem - stravnikem je vyzadovana uhrada od zdkonnych zastupci zaka, ktery
poskozeni zptisobil.

7. Uhrada za stravovani

1. Ceny a normy podavaného jidla se ¥idi pfedpisy o Skolnim stravovani.

2. Vy3e poplatku za ¢ip a za ob&d zaku, pracovniku Skoly a dalSich stravnikl je uren zvlastni smérnici
feditelky $koly. Aktudlni ceny jsou k dispozici na webovych strankach Skoly.

3. Stravné se plati predem. Castku je mozno uradit:

a) bankovnim pievodem na ucet SJ
b) trvalym piikazem SJ
c) sporozirem (je nutno se informovat u vedouci SJ)

4. Pokud neni stravné zaplaceno, nema zak — stravnik na obé&d narok.

5. Obédy se vydavaji na Cip. Tento Cip je povinen Zak - stravnik nebo zakonny zastupce ditéte zakoupit pti
piihlaeni ke stravovani, ¢imZ souhlasi s podminkami a fadem $kolni jidelny. Cip se stava majetkem
stravnika. V ptipadé ztraty nebo poSkozeni ¢ipu je nutno bezodkladné zakoupit novy.

8. Odhlasky ze stravovani
1. Odhlasky se provadi telefonicky den pfedem do 14,00 hod. Mimoradné jesté tyz den do 8,00 hod.
2. Skolni jidelna provozuje také internetové objednavani a odhlasovani ob&dii na adrese www.e-jidelni¢ek.cz
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¢ast 111 Skolni kuchyné

1. Provozni z&sady

1.

V kuchyni a ostatnich provoznich mistnostech je nutné stale udrzovat pofadek a Cistotu. Naradi, zejména
pouzité fezné nastroje odkladat vzdy na urCené bezpecné misto. Cestu udrzovat volné, prichody
nezatarasovat zbozim nebo nadobim.

DodrZovat stanovené pracovni postupy, pokyny, ndvody k obsluze a bezpe¢nostni ptedpisy pii vSech
pracich, zejména pii praci na kuchynskych strojich, robotech, michacich, nafezovych, krajecich, Slehacich
apod. ndvody k obsluze musi byt pfistupné v blizkosti stroje. Tyto stoje pouzivat pouze po prokazatelném
zaSkoleni.

Pfi praci pouzivat predepsané ochranné pracovni prostiedky a bezpecnou obuv.

4. Stroje zapinat a vypinat jen pfedepsanym zplsobem, neodstrafiovat ptislusné ochranné kryty, nezasahovat

rukou do pracovnich prostor stroju. Stroj v chodu musi byt stale pod dozorem pracovnice. Zavady na
strojcich neopravovat, ale ihned hlasit vedouci.

Ptidavné strojky nasazovat pouze pfi vypnutém motoru, do michacich a masovych stroji vtladovat
surovinu pouze dievénym piipravkem — tla¢itkem, u natezovych strojii pouzivat pii obsluze ptislusné
nacini. Zkousky surovin, pfipravovanych roboty provadét jen po zastaveni stroje.

6. Bezpecny stav elektrickych spotiebi¢li musi byt pravidelné kontrolovan v piedepsanych lhutach.

7. S ru¢nimi fezacimi, seénymi a bodnymi nastroji zachazet s maximalni opatrnosti, udrZovat je v ¢istoté a

ukladat bezpecnym zptisobem, ostiim od sebe.

8. Pfiru¢nim krajeni k ptidrzovani kluzkych potravin pouzivat suchou utérku.

9. Je nutné dbat zdkazu manipulace, zvedani a pfenaseni nadlimitnich bfemen. T&ZSi bfemena pfenaset ve

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

dvojici, ptipadn¢ odebrat ¢ast obsahu.

Hrnce nenapliiovat tekutinami az po okraj. S elektrickymi panvemi manipulovat jen po vypnuti el.
proudu. Horké naddoby posunovat jen s rukavicemi anebo vhodnou utérkou.

Pii praci srozpalenym tukem je pracovnice povinna pouzivat dostate¢né dlouhé vidlicky anebo
ochrannych rukavic. Horké tekutiny ve vétSich nadobach nesmi pracovnice pienaset sama.

Pti praci u mycich diezil je nutné vénovat zvySenou pozornost nejen nebezpeci varici vody, ale i sklu a
porcelanu, zvIasté pti jeho vkladani a vyjimani z vody. Diezy udrzovat Eisté.

Je nutné dbat na spravné ukladani veskerého nadobi a nacini, na hygienu skladovani.

Pti manipulaci s potravinami se vyvarovat dotykani holou rukou pokud to neni nezbytné¢ nutné. Do
mistnosti s hotovymi poZivatinami plati zakaz vstupu nepovolanym osobam, kromé organa hygienické
sluzbu a kontrolnim organtim. Plati zde zakaz koufeni.

Pro skladovani na vyvySenych mistech pouzivat dvojzebiik nebo bezpecné schiidky. Dbat na tadné
vetrani.

Veskeré Cistici prostiedky skladovat oddélené od mist ukladani potravin.

Kazdy i sebemensi uraz sviij anebo spolupracovnice ihned nahlasit, pfipadné poskytnout prvni pomoc a
ptivolat 1ékafskou pomoc. POZOR - holou rukou, na které je tfeba jenom drobné poranéni zcela
nezahojené NESMIME pfijit do styku s potravinami — vystavujeme tim viechny stravniky nebezpeéi
otravy.



2. Z&sady provozni hygieny

1.

Nacini, nadobi, pracovni plochy, strojn¢ technologické zatizeni, piepravni obaly a rozvozni prostiredky
musi byt udrZzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohroZovani jakosti a zdravotni
nezavadnosti potravin a pokrmdl.

Uklid viech pracovist a prosto se provadi prib&zné za pouziti mycich, popiipadé dezinfekénich
prostiedkt podle povahy technologického procesu a zpracovavanych potravin a navodu vyrobce.

Hygienicka zafizeni, zejména zachody, musi byt udrzovana v Cistoté a provozuschopném stavu.

4. Pomicky a prostiedky ur¢ené k hrubému uklidu je tfeba pouzivat takto oznacené ¢i barevné odliSené a

ukladat je oddélené od pomticek na CiSténi pracovnich ploch a zafizeni ptichazejicich do pfimého styku
s potravinami a pokrmy.

5. Musi byt provadéna likvidace organického a anorganického odpadu.

6. Predméty nesouvisejici s vykonem pracovni Cinnosti nelze pfechovavat v provozovné véetné jiného

zatizeni stravovacich sluzeb.

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

8. Do zazemi provozovny nelze ptipustit vstup nepovolanych osob a zvifat.

9. Osobni véci, obCansky odév a obuv Ize odkladat pouze v Satné.

10.

11.

12.

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

Potraviny a pokrmy zaméstnancti Ize skladovat jen v samostatném a ozna¢eném chladicim nebo mrazicim
zafizeni, které se umist'uje mimo provoz vyroby, piipravy a obéhu potravin nebo pokrmii (v kancelafi,
Satn€ nebo denni mistnosti).

Ve vsech prostorach kuchyné plati zakaz kouteni.

3. Zasady osobni hygieny

1.

Je nutno pecovat o télesnou Cistotu a pired zapocetim vlastni prace, pii prechodu z necisté prace na Cistou
(naptiklad uklid, hruba ptiprava), po pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a pfi kazdém znecisténi je
nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho (pfip. dezinfekéniho) prostiedku.

Je nutno nosit osobni ochranné prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pii
vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v ¢istoté a podle potfeby ménén v pribéhu smeény

Nelze opoustét provozovnu v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi.

4. Je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napt. konzumace jidla, koufeni,

upravy vlast a nehtt)

5. Je nutno mit na rukou kratce ostiihané a ¢isté nehty a ruce bez ozdobnych predmétu.

6. Pouzity pracovni odév, jakoz i ob&ansky odév je nutno ukladat na misto k tomu vy¢lenéné, pracovni odév

a obcansky odév se ukladaji oddéleng.



¢ast 1IV. RAD HACCP

1. Uvodni ustanoveni

Jako statutarni organ Skoly vydavam fad HACCP v souladu s natizenim ES 852/2004, kterd stanovila povinnost
zavedeni kritickych bodt HACCP ve vsech stravovacich provozech. Hodnoty nékterych teplot stanovuje Kodex
hygienickych pravidel pro ptedvatfené a vafené potraviny ve vefejném stravovani CACA/RCP 39-1993.

2. Kritické body

1. Pro zavedeni systému kritickych bodii ve kolni jidelnd v ZS ustavila vedouci $kolni jidelny tym.
Pracovnici zafazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni prikazy, jejichz originaly maji u sebe a kopie
jsou ulozeny u vedouci $kolni jidelny. Rovné€Z maji platné pracovni smlouvy + pracovni napln¢ zalozené
v osobni sloZce.

2. Pro zvladnuti zavedeni systému HACCP je vytvofen seznam zakladnich pojmi, seznam dodavateld,
seznam vSech pouZivanych receptur - rozdélen na teplou a studenou kuchyni a na recepty, které se
nesleduji. VVSechny seznamy jsou uloZeny u vedouci Skolni jidelny.

3. Na zakladé nafizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz $kolni jidelny v ZS tyto kritické body:
a) Sledovani teploty p¥i skladovani potravin
e Seznam skladovacich prostor uloZen u vedouci SJ.

e Vsuchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry, teplota je
kontrolovana a zapisovana 1x tydn¢ do formulare.

e Dle Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt skladované syrové
potraviny zivo¢i§ného puvodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni suroviny, které vyZaduji
chlazeni, je tieba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které

ey

se ihned nepouZiji, je tieba uchovavat ¢i skladovat pii teploté -18°C nebo niZsi.

e Pokud teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni termostatu, v piipadé
poruchy lednice, mrazaku je volan pracovnik odpovédné opravarenské firmy.

e V suchém sklad¢ potravin se bude provadeét vétrani.
b) Sledovani teploty a ¢asu pii pripravé pokrmu
o Bude se provadét 1x v prabéhu piipravy u teplych a studenych pokrmt. Hodnoty se budou
zapisovat do formulate.

e Doba a teplota tepelného opracovani by me¢la byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo zni¢eni
nesporulujicich patogennich mikroorganismu.

e Dle Kodexu hygienickych pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni nemély byt zahiivany na
teplotu pievysujici 180°C.

e Pokud teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, bude se provadét nasledné prohiivani
teplych pokrmd, u studené kuchyné se bude provadét zchlazeni na dostate¢nou hodnotu.

C) Sledovani teploty a ¢asu pri vydeji pokrmui
o Bude se provadét 2x denné v prubéhu vydeje a zapisovat do formulafe.

e Teplota teplych pokrml musi dosahovat min. + 60°C, doba vydeje nesmi piesahnout 240
minut od dokonceni vateni.

e Vpfipadé, ze nebudou sledované hodnoty v poradku, bude se ihned provadét dohiati
teplych pokrm.

4. Dalsi nebezpeci

Sanitace je provadéna dle platného sanita¢niho fadu — vyvéSeného v prostorach skolni kuchyné a uschovaného u
vedouci SJ.



C¢ast V. Zavérecna ustanoveni

1. Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutarnim organem $koly povéfena vedouci SI.
2. O kontrolach provadi pisemné zdznamy.
3. Smérnice nabyva ucinnosti dnem: 1. 12. 2016.
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Magr. Blanka Chuchlerova
reditelka Skoly

V Praze 13. 10. 2016



