Mateiska skola Ceréany, Obchodni 383, 257 22 Cercany

v 7z v

ORGANIZACNIi RAD SKOLNIi JIDELNY

Matefska $kola véetné gkolni jidelny s pravni subjektivitou byla zfizena 1.1.2003. Skolni jidelna
zabezpetuje stravovani zakd, uciteld a provoznich pracovniki MS. Ridi se platnymi vyhlagkami MSMT CR
a ES o Skolnim stravovani.

Kapacita kuchyné: 121

O poctu pracovnik( a jejich kvalifikaci rozhoduje feditelka pravniho subjektu tak, aby byly zajistény
vSechny nalezitosti provozu po odbornych strankach.

Skolni jidelna vede a archivuje dokumentaci:

« Jidelni listky

+ Prijemky potravin

« Vydejky potravin

« Faktury

« Zaznamy o stravovanych osobach
e Zaznamy o platbach

+ Dochdazku zaméstnancu

« Evidenci majetku

Finan&ni operace a prostfedky SJ jsou vedeny na spole¢ném uétu MS €. 325876369 ziizeném u CS, a.s.

PoZadavky na zdravotni stav zaméstnancu a jejich osobni hygiena

Pfed nastupem do zaméstnani se musi vSichni zaméstnanci kuchyné podrobit preventivni prohlidce a
musi mit vystaven zdravotni prikaz.

Zameéstnanci jsou povinni hlasit kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera by mohla mit za nasledek
kontaminaci vyrobka.

Zameéstnanci nesmi mit pfi praci v kuchyni Zadné ozdoby rukou a nehty musi byt zastfizené a
nenalakované.

V priibéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Upravy zevnéjsku.
Zaméstnanci si musi pred zapocetim prace a po kazdé ¢innosti umyt ruce mydlem pod tekouci vodou.

Pracovni odév musi byt vZdy Cisty, pracovnici musi pouzivat pfi pfipravé pokrmu pokryvku hlavy.
V pracovnim odévu se nesmi odchazet z pracoviste.

Na pracovisti plati zakaz koureni.

Plati zakaz vstupu cizich osob na pracovisté.



Povinnosti zaméstnanct S)

+ Dbat na svlj zdravotni stav

«  Mit na pracovisti zdravotni prikaz

« Dodrzovat organiza¢ni a sanita¢ni fad SJ, bezpe¢nostni a protipozarni predpisy

« Dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

« Znat a dodrZovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu pokrmd,
vsimat si kvality a nezavadnosti zpracovavanych potravin

«  Chrénit majetek SJ a fadné zachazet s inventafem

« Zaméstnanci SJ jsou povinni odebrat 1 ob&d ze $kolni jidelny za kaZdy odpracovany den

Provozovatel je povinen zajistit

Odbornou zpUsobilost zaméstnancu kuchyné

Ochranné a pracovni pomUcky

Podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a civilniho obleéeni

Provadéni technickych Uprav, natéri a malovani dle potieby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

Vypracovani sanitacniho radu a zajisténi jeho dodrzovani

Hygiena provozu

Hlavni ddraz je kladen na Cistotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastrojli a nddobi — dle
sanitac¢niho radu.

Uklid prostor kuchyné, vydejnich kuchynék a likvidaci odpadu provadéji zaméstnanci SJ dle jejich naplné
prace.

Cistici prostfedky a pom(cky na uklid prostor kuchyné se skladuji v oddélené mistnosti. Myti nadobi se
provadi v dostatecné teplé pitné vodé s pripravkem myciho prostiedku (Savo, Jar)

Organizace provozu

Vedouci jidelny objednava zbozi podle dohody s dodavateli a skladovacich moznosti jidelny. Prejimka
zboZi se musi provadeét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou prejimku nese zodpovédnost
vedouci SJ nebo v jeji nepfitomnosti hlavni kucharka..Zbozi musi byt fadné uloZeno podle druhu

v prislusnych skladovacich prostorach. Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se
bezprostfedné likviduiji.

Priprava pokrmt
Priprava a zpracovani pokrm se fidi prislusnym jidelnickem, probiha jednosmérné od necistych surovin
pres jejich olistu v pripravnach, tepelnou Upravu v kuchyni k vydeji stravnikiim. Pracovni plochy se

udrzuji v Cistoté a jsou oznaceny.

Zelenina a brambory se Cisti v hrubé pripravné zeleniny a do dalsi vyroby se predava v omyvatelnych
nadobdch.

Vytluk vajec probiha ve vyélenéném Useku, Useku v hrubé pfipravné masa. Vajecny obsah je poté do
vyroby predan v omyvatelnych nadobach..



Pfiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy v Useku hrubé pfipravny masa, rozmrazeni
masa probihd v lednici umisténé v kuchyni. Po dokonceni pripravnych praci je maso v omyvatelnych
nadobdach predano do kuchyné k tepelnému opracovani.

Moucné pokrmy se vyrabi ve vy¢lenéném Useku kuchyné.

Pokrmy, které se musi naporcovat jsou krajeny ve vyclenénych usecich kuchyné a ihned po skonceni
Upravy se pokrmy dohfivaji na predepsanou teplotu ( 70°C).

Napoje se pripravuji v samostatném kotli k tomu vyélenénému.

Pomazdanky, zeleninové a ovocné salaty se pfipravuji v iseku vyroby pokrmi studené kuchyné. Hotové
jsou uloZeny k tomu urcené lednici (okolo 4 °C) nebo se ihned vydavaiji stravnikiim.

Hlavni kuchatka odpovida a urcuje kdy se budou vafit jednotlivé pokrmy a Ze jejich teplota bude mit
stanovenou hodnotu.

Vydej stravy

Doba vydeje jednotlivych dennich jidel zavisi na dohodé vedouci $kolni jidelny s Feditelkou MS tak, aby
stravovani bylo v souladu s dennimi aktivitami déti.

Pokrmy jsou vyvazeny v gastronadobdach vytahem na vydejni kuchyriky, kde se ihned vydavaji
stravnikim.. PFi vydeji je tfeba pouZzit vhodné nastroje pro manipulaci se stravou (vidlice, nabéracky,
rukavice, ...).

Vydej jidel do jidlonosicl a odhlasovani stravy upravuji pfislusné smérnice.

Pred vydejem je pripraveno na jednotlivé stolky na tfidach stolni nadobi podle poctu stravnikl. Pfi vydeji
dopoledni a odpoledni presnidavky se vSe pripravi na servirovaci stolky. Déti se za dohledu ucitelky podle
svych moznosti obslouzi sami. Pfi vydeji obéda jsou jim na stolky pripraveny salaty a nalita polévka.
Kuchatka pribézné vydava druhé jidlo a pomocny personal ho rozndsi détem.

Vydej obéda musi byt plynuly, pokrmy na talifi musi pUsobit esteticky.

Pouzité nadobi déti sami odkladaji na servirovaci stolky, po obslouzeni vsech stravnikd kucharka
prabéiné myje pouzité stolni nadobi a pribory a uklada je na mista uréeni, nakonec

Provede konecny uklid vydejni kuchynky.

Vypracovala: Lucie Bu¢kova, vedouci SJ
Schvdlila: Eva Kocova, feditelka MS
V Ceréanech, dne 1.1.2007

Aktualizovano 31.8.2017



