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1. UDAJE O ZARIZENI

Mate'ska Skola Pastelk&eska Lipa, Svarovska 3315jgpsvkovéa organizace

MS Dobranov 4

Telefon: 734755767

E-mail: dobranov.skolka@seznam.cz

| CO 3koly: 70982155

Reditel Skoly: JanaCervinkova

Vedouci witelka: Kamila Starkova

Vedouci SJ: Vladislava Koppovéa

Kucharka: Vladislava Koppova

2. PROVOZ SKOLNI JIDELNY SE RiDi

¢.107/2005, o Skolnim stravovani, vyhlask&u84/2005 Sh., o nakladech na zavodni
stravovani a jejich Uhr&d v prispivkovych organizacich tzenych Uzemnimi
samospravnymi celky, vyhlaskod. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provdmydieny g cinnostech
epidemiologicky zavaznych, fiaeni E.S. 852/2004, o hygienpotravin a déle
prislusnymi hygienickymi fedpisy, ¥etrg novelizaci. néizenim ES¢. 852/2004 o
hygierg potravin

FN/metodikou spdebniho kose

Systémem HACCP (systém kritickych ligd

Zakladni vyhlasky aiedpisy jsou k nahlédnuti u vedouci 3kolni jidelkpIni jidelna je
souasti vesnické matské Skoly Pastelka v odléeném pracovisti v Dobranéyv Jde o
uzaweny typ stravovani. Skolni jidelna zabesage stravu pro &i zapsané k dochazce do
MS a pro zaréstnance MS.

Stravnik ma narok na dotované stravné pouzéipag, zZe je pitomen ve Skolnim Z&eni.
Dit¢ v matéské Skole se stravuje vzdy, pokud jégmno v dob vydeje stravy ve SkolerP
prijeti do MS je automatickyifhlaSeno k celodennimu stravovani.



3. ZASADY A ORGANIZACE SPOLE CNEHO STRAVOVANI

Organizace provozu

Provozovna je prostoréva dispozin¢é reSena tak, aby potraviny a surovingamé k vydeji
pokrmi nebyly nepiznivé ovliviiovany okolim. Je zde sklad potravin, sklad kuistkych
potreb, mistnost (sklep) pro hrubouigravu brambor &isténi zeleniny, prostory pro
skladovani nadobi Dale je kuaghylenéna na jednotlivé Useky zpracovani polkrmisek na
zpracovani masa, Usek na zpracovani zeleniny, daekpracovani studenych pokrna
ovoce, Usek na zpracovani hotovych pakrm

Kuchyh i Skolni jidelna je umisha v gizemi budovy Skoly, tyto provozy jsou navzajem
propojeny spoknym velkym vestibulem slouzici jako Satnsid

Pitna voda je do 2&Zzeni dodavana vejnym vodovodem.

Vybavenost chladicim a mrazicimitzenim:

- chladnika na mléko a miié vyrobky, tuky, zeleninu
- chladntka na vejce, maso

- priruéni chladnéka v kuchyni 2x

- chladntka na zeleninu

- mrazntka

Provozovna fipravuje celodenni vlastni stravu, a tegnidavku, ofdd a odpoledni swanku.

Vydej stravy :

ranni svaina: fida modra pastelka : 8,30 - 9,00 ubpEZna

obed : 11,30 - 12,00

Zamestnanci dle pestavek pracovni doby.

odpoledni swéina : vSechna odteni 14,15 - 14,45 fpbézna

Stravovaci dobudi v MS je nutno dodrZet zigodu restavky mezi jednotlivymi jidly a dle
systému HACCP.

MozZnost gidavku jidla, kdykoliv o to stravnik pozaddi pydeji stravy.

Pokyny pro expedici
Dité je povinno se stravovat v prostorach msité Skoly v mistech k tomudanych.

Vyse stravného:

Ceny stravného pro jednotlivé kategorie i$ei Vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim
stravovani, ve zZmi pozajSich gedpisi.

Do wkovych skupin jsou stravnici mzovani na dobu Skolniho roku, ve kterém dosahuiji
véku nizSi nebo vysSi kategorie.

presnidavka| o Svainka celkem
Kategorie 3-6 let 7,- 19,- 7,- 33,-
Kategorie 7-10 let 8,- 22,- 8,- 38,-
Dosgli (zamestnanci) 30,-




Zpusob Uhrady stravného:

Uhrada stravného je povinda 15. dne fFisludného nésice( tj. na nésic z&i do 15.9.).
Poplatky se hradi sloZzenkou nelifeymdnim pikazem z bankovnihoitu. Ve vyjimenych
piipadech v hotovosti u vedouci SJ.

OdhlaSovani stravy je mozné rano do 7,30 h. nebo rtelefonnim ¢isle - pevna linka
487 826 513 a mobilningisle 734 755 767 + sms.

Platby za obdy probihaji formou zaloh na stasny mgsic. Prova& se mohou bdi
trvalym bankovnim prikazem, jednorazovym prikazem (na et ¢. 7636-421/0100 nebo
sloZenkou, ktera je vydana vedouci stravovani 25ne v mésici na nadchéazejici résic.

Odhlasena strava se @itéd. Replatky se fi platbé slozenkou od#étaji ob nesic, tj. geplatky
na nesic leden budou odteny na slozence zadzen. Feplatky stravnil platicich trvalym
piikazem se vraci pokladnou 2 xne.

PrihlasSeni stravniki:

Déti prijaté do MS jsou automatickyiiplasené jako stravnici k celodennimu stravovani.
(musi se stravovat )

Stravovani studenti (i starSich 26 let) gijatych na denni studiumv na stedni
pedagogické Skole, vykonavajici praxi v Matiské Skole Pastelka, Ceska Lipa,
Svarovska 3315, pispévkova organizace.

Dle vyhlasky — viz nizZe,

studentim SPgS (i star$im 26 let), je hlavni jidlo poskytrio za Ghradu ve vysi
porizovaci ceny surovin.

VYHLASKA ¢. 84/2005 Sb., o nakladech na zavodni stravovanjejeh Ghradt v
prispevkovych organizacichsizenych izemnimi samospravnymi celky

§3

(3) Zanestnanci, nestanovi-li tato vyhlaska jinak, a Zagednich Skol a studenti, Kfeu
organizace vykonavaginnost, ktera je praktickym vyovanim 3) nebo praktickoufipravou
3), pokud neni jejich stravovani zaiSb podle zvlastnich pravnichtgupis:, hradi

a) u hlavniho jidla ptizovaci cenu surovin, kter&itie byt snizena o poskytnutyspvek z
fondu (dale jen "snizena uhrada"),

b) u dopkkového jidla naklady na spebované suroviny.

Zakim stednich kol a studeim podle vty prvni mize byt hlavni jidlo poskytnuto za
snizenou Uhradu pouze ¥ipad, Ze je pro 8 urceno pouzivani progdk: fondu kulturnich
a socialnich poeb. Pokud pro & neni pouzivani progdki: fondu kulturnich a socialnich
poteb ureno, mize jim byt hlavni jidlo poskytnuto za Uhradu vei \p&izovaci ceny
surovin.

Odhlaseni stravniki:

Odhlasovani stravy - osobrv MS witelce nebo telefonickyi sms. Neni-li nefitomnost
piedem znama, omluvi ditv den jeho nefitomnosti v MS a to do 7.30 hod., telefonicky
nebo sms.

- neomluvené ditbude zapéitdvano na stravovani!
Za neodhldSenou a neodebranou stravu se neposkitnj@ ani finatini nahrada.



HI&Seni zmin vzdy do 25. dne v #&sici u tidni Wwitelky (stravovaci zvyklosti, ukameni
dochéazky, zréna adresy, z#ma (ttu, ...).

Svatky a prazdniny jsou automaticky odhlaseny, pokeni provoz MS. Pokud je provoz
MS, zakonny zastupce si éiindhlasuje sam.

Potraviny, které je nutnofed podavanim tepeirupravit se nesmi setkat s potravinami, které
jsou jiz tepel® upravené.

Vejce - samostatna lednice - plastovy obal men@Seni a samostatny Usek na zpracovani
vajec.

Pracovni plochy préistou Upravu potravin musi byt samostatné a byaaeny.

Na pipravu pokrni Ize pouzivat jerterstva vejce, ktera musi byt tepelrpracovana
varem po dobu minimal2 minut.

Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepalpracovano, na smazeni pokrse pouziva
vzdy cerstvy tuk.

20 minut ped dokokenim tepelné Upravy se do poKrmesmi nic fidavat.

V zatizeni spoléného stravovani se nesmi pouzivat ani podavatevi@@ nez slegi s
veterinarg sledovanych chay vejce s poruSenou siépkou, vejce tepetnnezpracovana a
pokrmy z nich/michand, natkko, voli oka, vlastni majonéza, syrova masa tyggarskych
bifteka.

Piejimka zbozi

Prejimka zboZzi slouzi k tomu, aby potraviny jak paiititativni tak po kvalitativni strance
odpovidaly poZadawvin zdravotni nezavadnosti. Hlavni kugken nebo vedouci jidelny
piejima potraviny, dle situace. Spolu svedouci kiéaha kontroluji zarani doby,
neporuSenost ohglcistotu a tvar u nebalenych potravin a u mrazenyathapin neporuseni
teplotnihorettzce. Kuch&a odpovida také za spravné ulozeni do sklétinic a mrazaka
nejmért jednou ndsicné kontroluje zarani lhity u potravin jiz uloZzenych.

Priprava a ulozeni potravin

Priprava a zpracovani pokitnprobiha jednosimné od neistych surovin, pes jejich @istu
v pripravnach, tepelné zpracovani ve \akivydeji strdvnikm. Je nutné zabranitiikeni
Cistych a néistych linek.

Tepelnd Gprava surovin musi zabagpdevitalizaci mikroorganisiin pii zachovani nuttini
hodnoty hotového vyrobku.

Vydej stravy

Vydej stravy se provadi bezpriedré po dohotoveni pokrin Pokrmy jsou expedovany do
jidelny k cttem

Teplota pokrmu do vydeje nesmi poklesnout pod 60 C.

Vydej musi byt provéath vzdy véistém odvu, s vhodls upravenymi vlasy a za pouZziti
vhodnych poricek @ manipulaci s pokrmy s vyl@enim gimého styku s rukama
pracovniki.

Myti nadobi

Stolni nadobi a provozni nadobi se myje v kuchlined po vydeji stravy v prostoru tomu
uréenému. VSe s pouzitim mycich a desidfékh prostedka, které jsou ufeny pro
potravindstvi. N&ini, nadobi, pracovni plochy, stréjriechnologické vybaveni, musi byt
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udrzovany Wistott a takovém stavu, aby nedochazelo k ohroZzovanisjakonezavadnosti
potravin a pokrm.

Uklid provozovny
Uklid v8ech pracovi§a prostor se provadi fiiézne za pouziti mycich, pdpdesinfeknich
prostedki podle povahy technologického procesu a zpracovwavapotravin.

Pribezny uklid— stoly, stroje, tezy, koSe a podlahy podle pelby

Uklid po ukomeni pracovniho procesu diezy, sporaky, podlahy, koSe, zbytkové nadoby,
likvidace organického odpadu.

Tydenni Uklid- umyvadla, vylevky, odpady, Satha + WC zZamand. Kachlicky a oblozeni,
dvere, Supliky, skinky, trouby, lednice &etre desinfekce

Generalni uklid- mimo vySe uvedeného uklidu probiha myti okenti mgisavani, osstleni,
uklid kuchyrek a skladh véetre jejich desinfekce. Sanitai dny jsou zgazeny 1x za 3 #sice.
Malovani vydejny a skladse provadi 1x za 2 roky, kuchyrix za rok.

Desinfekce se provadi za pouziti desidfékh prostedki uréenych pro potravirigtvi, a to
2% roztokem chloraminu B nebo za pouZiti sava prm&tnost ¥edni podle navodu.

Stolni a kuchiiské nadobi se desinfikuje pouze rtkagz OHS. Ostatni — lednice, stoly,
vylevky, koSe, dré@nky apod. desinfikuje odpédna osoba / hlavni kucHa / nebo ji
powieny pracovnik jedenkrat v tydnii pydennim uklidu pracovis

Likvidace odpadki
Tuhy domovni odpad je z vydejen - kuckgmprabézné podle poteby likvidovan. K tomuto
Gcelu slouzi nadoby na odpad, které jsou 1 ¢pdyvazeny Technickymi sluzbami.

Ochranné odvy

Ochranné oy zangstnaném poskytuje zagstnavatel z rozpu MS. Pracovni ot/ musi
byt udrzovan Wistott a podle pdatby nenén i v pribéhu snény. Pracovnik kuchynnesmi
opousét provozovnu Bhem pracovni doby v pracovnimdu. Po ukoteni prace se uklada
pracovni odv na vyhrazeném mistvzdy odélen¢ od odvu obianského.

Sestavovani jidelniho listku

Jidelnéek je sestavovan podle zasad zdravé vyzivy a dednio spatebniho koSe
skladovanych potravin a podle § 4 odst. 9 Vyhla&ky7/2005 Sb., o Skolnim stravovani. Je
pripravovan ve spolupraci s vedouci Skolni jideln$ Blhlavni kuchi&ou MS.

Pitny rezim

Od 6,15 az do alla maji dti k dispozici ¢aj £erny, ovocny, bylinkovy/i vodu, dle
vlastniho vyBru. V odpolednich hodinach jsou podavany ovocté#v a voda. VeSkeré
napoje jsou fipravovany ve Skolni kuchyni. Malymégm nalévaji napoje citelky dle
potreby diti, starSi dti se obsluhuji samy.

HACCP

= analyza nebezpenaruSeni zdravotni a hygienické nezavadnostiapwtéského vyrobku
nebo pokrmu a identifikace kritickych kontrolnicbdg.

Systém je preventivni postup, kterguje a vyhodnocuje nebezpenakazy jidla.

Kritické body jsou stanoveny na kazdy den.



Odbér vzorki
Podle vyhlasky 107/2001 neni adlyzorka povinny.

4. HYGIENICKE POZADAVKY

Pozadavky na zdravotni stav pracovnili a jejich osobni hygieny:

Pred nastupem do zastnani se musi vSichni zé&stnanci Skolni jidelny podrobit preventivni
prohlidce a musi byt vystaven zdravotnikaz.

VSichni zangstnanci jsou povinni hlasit o¥aficimu lékai kazdou zngnu zdravotniho stavu.
VSechny ozdoby rukou /prsteny, hodinky.../ musicpvaik odlozit v Satfy nehty musi byt
kratce zastzené a nenalakované.

Pracovnici si musiied zapoetim prace a po kazaénosti umyt ruce mydlem a kaééem
pod tekouci vodou. Rmiky se musi pouZivat jednorazov

Pracovnici musi i vareni pouZzivat pokryvku hlavy, pracovniévdmusi byt vzdyisty a (i

.....

pracovist. Fi pouziti WC se musi pracovni &dodlozit a po p&livém omyti rukou znovu
obléci.
Plati zakaz koteni a zdkaz vstupu cizich osob na pracevist

Povinnosti provozovatele

- praci v kuchyni mohou vykonavat jen osoby zdravapisobilé

- pracovnici musi byt seznameny s hygienickymi pakély na pejimku, skladovani,
piipravu a obh pozivatin

- do jednoho roku po nastupu absolvovat SkolewoizKifeni hygienickych znalosti

- dodrzovat schvaleny technologicky postupippavy” jednotlivych jidel

- vhodné podminky pro osobni hygienu

- 0sobni a ochranné pdicky

- dodrZzovantistoty provoznich a pomocnychizzeni

- odcElené ulozenéisticich prosiedki /negrichazet do fimého styku s potravinami/

- provadni technickych Uprav, n&ti a malovani dle péeby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

- provadni dezinfekce a deratizace/jen osoby k tomisapilé/, vést evidenci

- musi byt dodrzovan sandta iad

Povinnosti pracovnikii

Pracovnici kuchy& jsou kron& povinnosti uvedenych v prvnim odstavci dale povinn

-znat a dodrZovat hygienické pozadavky na vyroldapani, skladovani &ipravu pokrn

- pouzivat jen schvalené &gplepsané pracovni postupy, vSimat si kvality avaeht#osti
zpracovavanych potravin

- chranit potraviny i hotové vyrobkygd zneisténim

- dodrZovat zasady provozni a osobni hygieny

- udrZovat istote své pracovig{ pracovni néini, ochranny o& a obuv

- mit zdravotni pkkaz na pracovisti

- dbat na sfj zdravotni stav

- dodrZovat provozni a sanitd fad na pracovisti

Hygiena provozu
Duraz je kladen naistotu provoznich ploch, strojniho vybaveni, n§steonadobi:




- pravidelné myti &iSténi dle saniténich gedpisi
- malovani kuchy&
- odstraiovani namrazy v lednicich 1x ty8la v mraznikach 1x za résic

V kuchyni musi byt pouZivana jen pitna voda.

Invent& a strojni vybaveni musi byt udrzovandadném technickém stavu, musi byt snadno
rozebiratelné aistitelné.

Myti nadobi se provadi v dostate teplé pitné vod s pipravkem myciho prostdku po
piedchozi ¢ist¢ od zbytki. Bilé nadobi se nesmi utirat dének.

Likvidace odpad je zaji¥ovana pravidelha \&as.

5. SANITACNI RAD

Denni uklid

Denni uklid pracovnich ploch provgd pracovnice pibézré béhem dne. Po dokéeni
vydeje provadi:

e umyti vSech pouzitych stnpjnadob, nastrgj

e umyti pracovnich ploch

* umyti sporaku a vSech ploch pathinych k vydeji

* umyti podlah v kuchyni affpravnach

e umyti umyvadel

* prubézné odstraovani odpadk z kuchyre

Tydenni Uklid

Pracovnice 1x tydhkrome bézného uklidu provaii:

* odmrazeni a vymyti lednic

* omyti omyvatelnycltasti s¢n u pracovnich ploch

» CiSténi peticich trub

* Uklid skladovych prostor detre skladu zeleniny a brambor + Gklid prostor Skralvlay
brambory

M ésiéni Uklid

» odmrazeni a vymyti mrazaku
» vyfazeni poSkozeného nadobi
* myti obkladi

Ctvrtletni sanita&ni dny

» celkovy uklid vSech pracowis

» vydrhnuti vSech regéla zasuvek pro uloZeni nadobi a nastroj
* vypiskovani talia a tad na jidlo s naslednym oplachem

* Udrzba a oprava gaeni

* myti oken, dvé, téles ustedniho topeni, omyvatelnych obkiad
o CiSteni svitidel

6. ZAMESTNANCI SKOLNIi JIDELNY

Vladislava Koppova vedouci Skolni vydejny ...........ccoooveiviiiiieeiiieninenn.

Vladislava Koppova, KUCHRA.............c.coii i e e



7. ZAVERECNA USTANOVENI

S provozninrddem vydejny jidla jsou seznameni vSichni zakaastupci stravnik
Provoznitrad byl projednan a nabyva platnosticanaosti 1. 10.2015.

Je uloZen v kanceiidvedouci 3kolni jidelnyfeditelky Skoly a zviejnén ve vstupni hale MS
a na webovych strankéch Skoly.

V Ceské Lig 20.12.2019
Jan& ervinkovéa
feditelka Matéské Skoly Pastelka,
Ceska Lipa, Svarovska 3315,
@ispivkovéa organizace



