RAD SKOLNI JIDELNY a KUCHYNE

Obédy pro stravniky se vydavaji v dobé od 11.40 hod. do 14.00 hod.

Obéd do jidlonosic¢a se vydava v dobé od 11.00 hod do 11.30 hod. Zak mé podle zakona narok na
zvyhodnéné stravovani pouze za ptitomnosti ve Skole. Po odhlaseni si jesté nasledujici den mohou rodice
vyzvednout obéd v jidlonosici.

OdhlaSovani stravy

Odhlaseni ob&di provadi stravnici sami do 13% hod. ptedchoziho stravovaciho dne na strankich
WWW.strava.cz, piipadné na tel. &. 548 425 715 (SJ), nebo 548 425 712 (sekretariat).

Upozoriiujeme! K odhlaseni obédi nelze pouZzivat e-mail!

Stravné se plati vzdy doptedu. Formy uhrady:
1. Trvalym ptikazem k datu 25. v mésici. Cislo Gi¢tu je 27-6662830297/0100, variabilni symbol je
Cislo stravnika.
2. Mimotadné v hotovosti v kancelati SJ pouze po + st 7%0-12% hod.
3. SloZenkou, kterou je mozno si vyzvednout ve SJ, nebo kancelafi §koly.

Pokud stravnik nemé zaplaceno v daném terminu, nemize dostat obéd.
Pokud Zak ztrati prikaz stravnika (¢ip), miZze si vyzvednout za poplatek novy v kancelafi stravenek.

Zéaci si pied vstupem do jidelny umyiji ruce u zabudovanych umyvadel. P¥i vstupu do jidelny si vezme tac
a ptribory a dale postupuje k vydejovému pultu. Napoje a salaty si zaci sami odebiraji, napoje z ¢ajovych
termosek a salaty ze salatového bufetu.

Stravnici jsou povinni se chovat v jidelné ohleduplngé, v souladu s hygienickymi a spole¢enskymi
pravidly pfi stolovani, nekficet, zachovavat Cistotu.

Dozor v jideln& nad Zaky provadi vzdy pedagog $koly. Stravnici jsou povinni se fidit pokyny vedouci SJ
nebo vedouci kuchatky a dozorujiciho pedagoga.

Uklid v jidelné zajist'uje uklize¢ka $koly. Mimotadny tiklid v pribéhu vydejni doby zabezpeéi pracovnice
od sbéru nadobi z kuchyné.
Jidelni listek i fad SJ je vyvéSeny v jidelné.

Pozadavky na zdravotni stav pracovniku a jejich osobni hygiena

Pted nastupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni prohlidce a musi
mit vystaven zdravotni priikaz.

Zamg¢stnanci jsou povinni hlésit oSetfujicimu 1ékafi kazdou zménu zdravotniho stavu, kterd by mohla mit
za nasledek kontaminaci vyrobkl. Pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni Zadné ozdoby rukou (prsteny,
naramky). Nehty musi byt zastfiZené a nenalakované.

Pracovnici si musi pfed zapocetim prace a po kazdé Cinnosti umyt ruce mydlem pod tekouci vodou.
Pracovni odév musi byt vzdy Cisty, v kapsach nesmi byt nic jiného kromé kapesniku.

Pracovnici musi pii vafeni pouzivat pokryvku hlavy. V pracovnim odévu nesmi odchazet mimo
pracoviste. Pii cesté na toaletu je tfeba pracovni odév odlozit a po peclivém umyti rukou znovu obléci.

V pribehu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické tpravy zevnéjsku.
Plati zakaz koufeni, piti, konzumace jidla v kuchyni.
Plati zdkaz vstupu cizich osob na pracoviste.


http://www.strava.cz/

Provozovatel je povinen zajistit

- aby praci v kuchyni vykonévaly jen osoby zdravotné zpusobilé

- osobni ochranné a pracovni pomucky

- aby povéfeni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni a do 1 roku
po nastupu absolvovali hygienické minimum

- podminky pro osobni hygienu, ulozeni pracovniho a soukromého obleceni

- provadéni technickych uprav, natéri a malovani dle potfeby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

- vypracovani sanita¢niho fadu a zajisténi jeho dodrzovani

Povinnosti pracovnikl — organizace provozu

- odpovédnost za odemykani a zamykéni prostor ma hlavni kuchatka a vedouci SJ

- manipulaci s finanénimi prostiedky vykonava vedouci SJ, vybirani stravného a vyplaceni
preplatkii v hotovosti také pracovnice v kancelafi stravenek

- dbat na sviij zdravotni stav

- mit na pracovisti zdravotni prukaz

- dodrzovat provozni a sanitacni fad na pracovisti

- dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

- znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu pokrmii

- uzivat jen schvélené a predepsané technologické a pracovni postupy, vSimat si kvality a
nezévadnosti zpracovavanych potravin

- kontrola zaru¢nich lhit potravin (odpovédny pracovnik)

Hyagiena provozu

Hlavni diraz je kladen na ¢istotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastrojii a nddobi — pravidelné dle
sanitacniho fadu

Obnova natéru se provadi dle potieby.

Uklid prostor kuchyné a likvidaci odpadu provadi pracovnice SJ — dle jejich naplné prace

Cistici prostiedky a pomuticky na tklid prostor kuchyné se skladuji v oddélené mistnosti.

Myti nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vodé s piidavkem myciho prostfedku po pfedchozi ocCisté
od zbytkd. Bilé nadobi a pfibory se myji v mycce na nadobi. Bilé nadobi se nesmi utirat do utérek.

V kuchyni musi byt pozivana jen pitné voda.

Organizace v provozu
Skladovani
Prejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou prejimku nese
zodpovédnost vedouci SJ a skladnik. Do skladovych prostor se potraviny piepravuji na manipulaénim
voziku. Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostiedné likviduji. Skladovanim
nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zboZi pti dodrZeni skladovacich podminek:
suché potraviny — vlhkost do 65°C
mléko a mlécné vyrobky — teplota do + 7°C
ostatni potraviny podléhajici rychlé zkaze do +5°C
mrazené potraviny — teplota -18°C

e vejce —teplota mezi +5 — +12°C
Ptiprava a zpracovani pokrma probiha jednosmérné od necistych surovin ptes jejich ocistu
Vv ptipravnach, tepelnou ptipravu v kuchyni k vydeji stravnikiim. Pracovni plochy musi byt ¢Cisté a jsou
oznaceny.




Priprava pokrmii

Zelenina a brambory se ¢isti v hrubé ptipravné zeleniny a do dalsi vyroby se pfedava v omyvatelnych
nadobéch.

Vytloukani vajec probihd ve vyc¢lenéném useku v hrubé pripravné masa. Vajeény obsah je poté do
vyroby pfedan v omyvatelnych nadobach.

Piiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni dribeze probiha v lednici
V hrubé ptipravné masa (teplota ne vyssi nez +4°C). Po dokonceni piipravnych praci je maso
v omyvatelnych nadobach piedano do kuchyné. Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepeln¢ zpracovano.
Noze a pomtcky na zpracovani syrového masa a vajec se pouzivaji jen k tomuto ucelu.

Pracovni operace
Mouc¢né pokrmy se vyrabi ve vyClenéném pracovnim useku kuchyné.
Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném useku kuchyné. Thned po skonceni
upravy se pokrmy dohfivaji na ptfedepsanou teplotu.
Napoje se vafi ¢i pripravuji v samostatném kotli k tomu vyc¢lenénému.
Zeleninové a ovocné salaty se ptipravuji v useku vyroby pokrmi studené kuchyné a hotové jsou ulozeny
do chladiciho boxu (teplota max. do +8°C). Vyroba pokrmi studené kuchyné se provadi z vychlazenych
surovin - ovoce, zelenina — max. +5°C

- mlécné vyrobky — max. +7°C

- tuky — max. +15°C
Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez +65°C.
Pti dokon€ovani pokrmu musi byt jidlo prohfaté na min. +75°C po dobu 5Smin. ve vSech jeho ¢astech. Po
kone¢né tipravé se pokrm dohiiva na teplotu min. +70°C.

Vydej stravy

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhiivacim pultu.

Doba vydeje nesmi piekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pti vydeji je tieba pouzivat vhodné
nastroje pro manipulaci se stravou (vidlice, nabéracky, rukavice). Vydavané pokrmy musi mit teplotu
vyssi nez +65°C, salaty ne vyssi nez +8°C.

Pokrmy pro transport do jinych zafizeni se ukladaji do transportnich oballi, neprody$n¢ uzaviraji a
oznacuji témito Udaji: nazev pokrmu, datum a hodina spotieby, pocet porci.

Mpyti nadobi
Pt{jem pouzitého nadobi je prostorové oddélen od vydeje stravy.

Sestavovani jidelnicku provadime podle zésad raciondlni vyZivy s ohledem na spotfebni koS. Syrovou
zeleninu a ovoce a mlééné vyrobky podavame podle moznosti co nejcastéji. Z jidelni¢ku vyluujeme
Vv teplém obdobi pokrmy, které snadno podléhaji zkaze.

Skolni kuchyné maé piilehlou jidelnu, za Gistotu stoli béhem vydeje odpovidaji pracovnice u piijmu
pouzitého nadobi. Pedagogicky dozor zajistuje feditel Skoly rozpisem. Vydej do jidlonosi¢li, odhlasky
obédi upravuje tad skolni jidelny. Prostory pro stravniky uklizi denn¢ uklizecka.

Po dobu mimoradnyvch opatieni muze byt tento rad prizpusoben Kkonkrétnim
podminkam, vzhledem k aktualni situaci.




