Mateiska skola ,,Na kopecku u zvonecku®, Brno, Horni 17, ptispévkova organizace

VNITRNI-PROVOZNI RAD SKOLNI JIDELNY

Uvod

Vnitini ad zafizeni Skolniho stravovani je vydan podle zakona ¢. 561/2004 Sb. (Skolsky zakon),
vyhlasky MSMT ¢&. 107/2005 Sb. O $kolnim stravovéani a vyhlasky MSMT &. 84/2005 Sb. o
zavodnim stravovani, vSe v platném znéni a dalSich platnych pravnich pfedpist pro zatizeni
Skolniho stravovani.

Vnitini fad upravuje prava a povinnosti déti, zakli a zakonnych zastupcii, provoz zatizeni a jeho
vnitini rezim, podminky zajiSténi bezpecnosti a ochrany zdravi, ochrany pted socidlnimi
patologickymi jevy a pted projevy diskriminace, podminky zachdzeni s majetkem ze strany
stravnikd.

Vnitini Fad obsahuje:

A. Provozni tad Skolni jidelny
B. Provozni fad kuchyné

A. Provozni rad $kolni jidelny

1. Uvod
Skolni jidelna zajistuje stravovani:

- pro mateiské Skoly v rozsahu 1 obéd denné a dvé svacinky v dob¢ pobytu ditéte ve skole
za cenu stanovenou finanénim normativem podle vyhlasky o Skolnim stravovani

- pro zaméstnance Skoly v rozsahu 1 obéd denné v dob& pobytu v zaméstnani (zakon o
zavodnim stravovani)

Prvni den neplanované neptitomnosti stravnika ve Skole se povazuje za pobyt ve sSkole.
Obé&d bude vydan od 11.30 hod. — 11.45 hod. do vlastnich ptinesenych nadob.

2. Prihlasovani ke stravovani

Ke stravovani se musi stravnici z fad déti a zaméstnanci fadné pfihlasit vyplnénim pisemné
pfihlasky, kterd slouZi zaroven jako podklad pro vedeni Skolni matriky zafizeni Skolniho
stravovani. PfihlaSka musi byt kompletné vyplnéna a vracen pied zahijenim stravovani.
Ptihlaska se vyplnuje vZdy na zacatku Skolni dochazky do matetskeé Skoly.
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3. Ceny stravného
Stravnici jsou zatfazeni do vékovych skupin, pro které jsou stanoveny tyto financni normativy:

Finanéni normativ na stravovani déti a zaméstnancu platny od 1. 9. 2024

Déti 3-6 let:
Celodenni stravovani: Plna cena: Cena potravin: 49,- K¢
Pfesnidavka + obéd + svacina 136,-K¢

Déti, které ve Skolnim roce dovrsi 7 let véku

/ vétSinou déti s odkladem Skolni dochéazky/ | Plna cena: Cena potravin: 53,- K¢
Celodenni stravovanti: 140,-K¢
Presnidavka + obéd + svacina

Plna cena: Cena potravin: 32,- K¢
Zaméstnanci MS: 119,-K¢

V cené je zahrnut pitny rezim.
Do vékovych skupin jsou stravnici zafazovani na dobu Skolniho roku, ve kterém dosahuji véku
dle bodu 1-4. Skolni rok je chapan od 1. zafi do 31. srpna.

4. Vybér stravného
Stravnik, ptipadné zdkonny zastupce mize zvolit z nésledujicich variant:

- pfevodem na Gcet — trvalym piikazem na tcet ¢. 107-7172150277/0100 u KB, 5
do poznamky jméno a piijmeni ditéte a VS (evidencni ¢islo — sdéli Vam vedouci SJ),
- hotove.

Stravné musi byt uhrazeno vZdy do 15. dne pfislusného mésice. Pripadné odhlasky se odecitaji
V nasledujicim obdobi.

Vzniklé pieplatky se na konci Skolniho roku pifevadi do dalSiho Skolniho roku, v ptipadé
vysokého pieplatku, je moZzné pieplatek vratit.

Détem, které konéi dochazku v MS a odchazi do ZS, se pieplatky vraci pfevodem na ucet
zakonného zastupce, nebo v hotovosti. /dle ptani rodice/

5. Prihlasovani a odhlaSovani jidla

Strava se ptihlasuje pies webovy portal strava.cz. K piihlaSeni je nutné zadat Cislo jidelny,
tj. 3016, uzivatel a heslo je prijmenijmeno (ditéte, v§e dohromady, malym pismem a bez
diakritiky). Po prvnim ptihlaseni si zménte heslo.

Obédy se ptihlasuji na cely mésic nebo jen na vybrané dny.

Jidelni listek je sestavovan na zékladé¢ nutriCnich pozadavki, zdsad zdravé vyzivy a pestré stravy
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s ohledem na dodrzovani spotiebniho koSe vybranych potravin. Pestrost je uplatiiovana tak, aby
byla zajisténa nejen béhem dne, ale i1 tydne a celého mésice. Dba se o stfidani jidel masitych,
polomasitych, bezmasych a zeleninovych. Syrova zelenina ¢i ovoce se podavaji dle moznosti, CO
nejcastéji, denné. Jidelni listek je vyveéSen na nasténkach v Satnach déti a na webovych strankach
mateiské Skoly — www.mshorni.cz

Seznam alergenti:

. Obiloviny (vSe obsahujici lepek)
. Korysi

. Vejce

. Ryby

. Arasidy (podzemnice olejna)
. Sojové boby (soja)

. Mléko

. Ofechy, mandle, pistacie

. Celer

10. Hof¢ice

11. Sezamové seminko

12. Oxid sificity

13. VI¢i bob

14. Mekkysi

OO Ww

Déti je mozné odhlasit a piihlasit ke stravé nejpozdéji den piedem do 13 hod, pies portal
WWWw.strava.cz.

V piipadé nihlého onemocnéni a nepFitomnosti ditéte v MS si rodi¢e mohou 1. den nemoci
stravu vyzvednout. Strava se vyda pouze do pfinesenych, Cistych jidlonosicli, v ase 11:30-
11:45.

Vydané jidlo je urceno k okamzité spoti‘ebé.

Strava v MS se vydava: piesnidavka: 8.30 - 9.00 hod.
obéd: 12.00 - 12.20 hod.
svacina: 14.30 — 15.00 hod.

Po cely den je v matetské Skole zaveden pitny rezim.

Déti maji k dispozici dostatek napojt /¢aj, vodu, ovocné népoje aj./
V letnich dnech dostavaji denn€¢ vhodné napoje na zahradu.

V mateiské Skole vafime jen ze zdravotné nezavadnych surovin.
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B. Provozni rad skolni kuchyné

1. Uvod

Tato smérnice je vydana na zéklad¢ ustanoveni zakona ¢. 561/2004 Sb,. (Skolsky zakon), zdkona
¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi, vyhl. 137/2004, nat. ES 852/2004, vSe v platném
znéni.

Provozni zartizeni

Provoz ve SJ za¢ina v 6.00 hod. a kongi 14.00 hodin.

Zasady osobni a provozni hygieny

Zameéstnavatel ve spolupréci se zfizovatelem je povinen zajiStovat:

- seznameni zaméstnancl s potfebnymi hygienickymi pozadavky

- vysilani zaméstnanct na skoleni k rozsifeni hygienickych znalosti

- zakoupeni osobnich ochrannych pracovnich pomiicek

- zajisténi, aby praci vykonavaly jen osoby zdravotné zpiisobilé

- dodrzovani schvalenych technologickych postupt ptipravy jednotlivych jidel
- Cistotu provoznich a pomocnych zatizeni

- vypracovani a dodrzovani sanitacniho fadu

- zabezpecCeni pitné vody

- uprava vhodnych podminek pro osobni hygienu

- provadéni technickych uprav, natéra a malovani

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

Zaméstnanci $kolni kuchyné jsou povinni:

- podrobit se v pfipad¢ stanovenych pravnim piedpisem nebo rozhodnutim piislusného
organu ochrany vefejného zdravi lékarskym prohlidkdm a vySetfenim, které provadi
1ékart urceny jako zavodni,

- informovat praktického lékate, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své
pracovni ¢innosti,

- uplatiovat pfi pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi a dodrzovat,

- zasady osobni a provozni hygieny,

- kvyrob¢ a piipravé pokrmt pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které
jsou zdravotn¢ nezdvadné a odpovidaji stanovenym pozadavkim,

- pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezdvadnost
podavanych pokrmii,

- dodrzovat podminky pro vyrobu, ptipravu, skladovani a uvadéni pokrmt do obéhu,

- zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym
pozadavkiim, mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliovaly vyzivové pozadavky
podle skupiny spotiebitelti, pro které jsou urceny,
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- provadét opatieni proti vzniku a Sifeni infek¢énich onemocnéni a otrav z podavanych
pokrm1,

- dodrzovat vnitini fad, HACCP, a sanita¢ni fad, dalsi pfedpisy v organizaci,

- pfi vyrobé, pripraveé, skladovani a uvadéni pokrmii do obéhu pouzivat zdravotné
nezdvadné materialy a predméty,

- pouzivat po celou dobu vykonu prace Cisté osobni ochranné pracovni prostredky,

- dodrzovat zékaz kouteni.

Zamgéstnanec nesmi pii stravovani déti a zameéstnanct 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 bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a navody k obsluze a udrzbé vyrobnich a
pracovnich prostredkil a zatizeni.

Cely systém pripravy, vyroby, skladovani a uvadéni pokrmu do ob&hu se stanovi podle HACCP,
ktery pfesné urcuje zpusob technologie vyroby a pfipravy, navazujici manipulaci, skladovaci
podminky a uvadéni pokrmti do ob&hu. Pii tom se zohlediiuje rozsah ¢innosti, mira zdravotniho
rizika vyplyvajici provadéni ¢innosti 1 specifické nebezpeci kiizové kontaminace.

HACCEP se zpracovava tak, aby byla prokazana schopnost ovladat analyzovana nebezpeci.

Zasady provozni hygieny:

Lékatske vySetteni se podrobi zaméstnanec pii nastupu do zaméstnani. Periodické prohlidky
budou probihat dle platné legislativy. Zaméstnanec se také podrobi 1ékaiské prohlidce vzdy,
pokud se vyskytne v mist¢ bydlisté a na pracovisti infekce, prijem, zvraceni, podezieni na
salmoneldzu. Pokud je pracovnik bacilonosi¢, piestane pracovat s potravinami.

Zasady osobni hygieny:

- umyvat si ruce vZdy po pouziti WC,

- Cistota plasth, bezpecna obuv,

- pokryvka hlavy po celou pracovni dobu v kuchyni,

- ptisny zékaz koufeni na pracovisti,

- zakaz piti alkoholu,

- na pracovisti, kde jsou potraviny se nesmi upravovat vlasy, nehty.

Hygiena na pracovisti:

- nerozmrazovat maso ve vod¢, macenim ztraci veSkeré hodnoty a vitaminy,
- nezamrazovat zadné Cerstvé maso a zeleninu,

- pokud je maso rozmrazené, nesmi se znovu zamrazovat,

- neuchovavat zadné staré¢ prepalené tuky, pouzivat denné Cerstve,

- kontrola tuki-konzistence, barva, spotfeba —expirace,

- dbat na Cistotu celého pracovisté, sklada, kde jsou ulozeny potraviny,

- kontrola lednic,



Mateiska skola ,,Na kopecku u zvonecku®, Brno, Horni 17, ptispévkova organizace

- pro uklid lze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostfedky, které jsou
uréeny pro potravinarstvi,

- vejce se nesmi uchovavat v papirovych prolozkach, pouze v ¢isté umyvatelné nadobé,

- vytloukani vajec pouze ve vyhrazenych prostorach,

- vejce pouzivame pouze tepelné upravena.

Skladovani potravin:

Piejimka zboZzi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou piejimku
nese zodpovédnost vedouci $kolni jidelny a vedouci kuchaika. Potraviny se vybaluji mimo
prostor kuchyné a obaly se bezprostiedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poskozeni
kvality skladovaného zbozi pti dodrZeni skladovacich podminek.

Piiprava pokrmii:

Zelenina a brambory se ocisti v hrubé pfipravné zeleniny a na dal$i pfipravu se predava
Vv omyvatelnych nadobéach. Vytloukani vajec se provadi ve vyclenéném useku do nadob
oznacenych pro pouzivani vaje¢ného obsahu. Na pfipravu pokrmil lze pouzivat jen Cerstva vejce
zZ veterinarné sledovanych chovii, vejce musi byt fadné tepelné zpracovana varem po dobu min.
12 minut. Nesmi se pouzivat vejce s porusenou skofapkou a vejce tepelné nezpracovana.

Pfiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni probiha v lednici.
Maso po umleti je do 3 hodin tepeln& zpracovano. Mleté maso se nenechavé pres noc syrové.
Noze a pomiicky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto tc¢elu. Pracovni plochy
jsou vyc¢lenény na useku hrubé ptipravy masa.

Moucné pokrmy se vyrabi ve vy€lenéném pracovnim useku.

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

Zeleninové a ovocné salaty se pripravuji ve vy€lenéném tseku a po dohotoveni jsou ulozeny do
lednice.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo zniceni
patogennich mikroorganismu.

Pfi smazeni nesmi byt tuky ¢i oleje zahtivany na teplotu pievysujici 180 °C, nesmi se pouzivat
piepaleny ole;.

Zabezpeceni nezavadnosti a vyZivové hodnoty pokrmu:

Mechanické odstraiiovani nepouzivatelnych ¢ésti se provadi Setrn¢.

Zelenina se loupe, kraji a strouhd tésné pied tepelnou upravou nebo pred podavanim.
K vafeni a pfiprave stravy (napoji) se nepouziva tepla uzitkova voda.

Syrové maso se kraji, naklepava a mele tésn¢ pied dalSim zpracovanim.

Vsechny potraviny se omyvaji vcelku pod proudem pitné vody.
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Vaii se v nadobéch s neporuSenym smaltovym povrchem nebo povrchem z nerezu nebo varného
skla.

Vydej stravy:

Pokrmy jsou v gastronadobach, v konvektomatu pfi teploté 65 °C. Doba vydeje nesmi piekrodit
3 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pii vydeji je tieba pouzivat vhodné néstroje pro manipulaci
se stravou (vidlice, nabéracky, rukavice). Vydané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez 65° C.

Myti nadobi:

Myti nédobi se provadi v dostatecné teplé pitné vodé s piidavkem myciho prostiedku
po ptedchozi ociste zbytkl. Bilé¢ nadobi, skleni¢ky, misky a pfibory se myji v mycce na nadobi.
Myti nddobi nesmi provadét stejny pracovnik, ktery pracuje pii vydeji stravy. Pokud neni jiné
feSeni, musi byt tyto ¢innosti ¢asové oddéleny a pracovnik se musi prevléci do jiného plasté.

Pozadavky provozu:
Pro tcely splnéni poZadavki BOZP jsou zamé&stnanci $kolni kuchyné povinni:

- nepracovat s nozem smérem k télu,

- odkladat naradi, zejména pouzité noZe, vzdy na uréené misto,

- udrzovat volné tnikové cesty a inikové vychody,

- nadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy neprochézi,

- pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné chiiapky a dbat
zvySené opatrnosti pfi chiizi,

- nasazovat piidavna zafizeni u kuchyniskych robotti jen pfi vypnutém motoru,

- do masového strojku vtlacovat maso jen dievénou pali¢kou, tlacitkem, u nafezovych
strojil pouZivat pii obsluze ptislusné nacini, Spicky salamu odkrajovat rucné,

- zkousky tésta, poptipad¢ jinych surovin pfipravovanych robotem, d€lat jen po zastaveni
stroje,

- nepohazovat pomicky na vateni (noze, vidlicky, nabéracky,...) po stole,

- dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytfeny, bez zbytkli pokrmii a odpadkd,

- nadoby zdivodu bezpecné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj, zachdzet
s elektrickymi ¢i plynovymi spottebici a panvemi jen pii vypnuti elektrického proudu,
plynu,

- nepfendSet sam nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi
pokrmy,

- davat pozor pfi snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy,

- zavady na strojich a jiném zafizeni thned oznamovat vedouci $kolni jidelny a zabezpecit
jejich opravu odborné zplisobilym zaméstnancem,

- plné se soustfedit na préci, pii praci se nerozptylovat a neruSit ostatni pii pracovni
¢innosti,

- zvySenou pozornost vénovat bourani masa a pii vykostovani, pii této praci pouzivat
ochranou zastéru a ochranné rukavice,

- pravidelné kontrolovat lhtitu pouzitelnosti potravin a konzerv,
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- jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci SJ, véetn& mimofadnych udalosti,

- Vvpfipad¢ pracovniho urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tento nahlasit
vedoucimu pracovisté, bezpecnostnimu pracovnikovi, poskytnout 1. pomoc a zapsat do
knihy trazi,

- komunikace ve vSech prostorach kuchyné musi byt udrzovéany trvale volné, osvétlené a
Vv takovém stavu, aby nebyla ohrozena bezpe€nost zaméstnanci. Ve skladu musi byt
k regaliim volny pfistup,

- vsSechny uzavéry, vypinace, 1ékarnicky a hasici pristroje musi byt volné ptistupné.

Zavérecna ustanoveni:

A

Vnitini 4d Skolni jidelny pti Matetské §kole ,,Na kopeéku u zvonecku®, je platny pro viechny

zaméstnance a stravniky. Dopliikky a zmény mohu byt provadény pouze pisemnou formou na
zaklad¢€ rozhodnuti vedouci SJ a feditelky skoly.

Aktualizace: 1.1.2025



