Mateiska Skola Mozaika Hodonin, Sidlistni 3993/4, piispévkova organizace

PROVOZNI RAD
SKOLNI KUCHYNE

Provozni Fad platny od 1. 9. 2020 rusi provozni Fad platny od 1.7.20019 véetné jeho dodatki

Vedeni:

Reditelka MS : Mgr. Alena Foltynova
Vedouci provozu a SJ : Jana Filipova
Vedouci kucharka : Magdalena Kostelanska

Provozni rad Skolni kuchyné vyplyva ze:

zékona €. 561/2004 Sb, skolsky zakon

vyhlasky €. 107/2005 Sb. o skolnim stravovani

vyhlasky €. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych

nafizeni evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004

Provozni doba SK: 5,30 — 15,00

Vydejni doba : rozvoz vydej
Ptesnidavka 7,15— 7,45 8,30—- 9,00
Obed 10,15-10,30 11,45-12,15
Obéd do jidlonosici 11,00 - 11,30

Svacina 10,15-10,30 13,45 - 14,15



Organizace provozu:

e piiprava pokrmt probihé dle pracovnich naplni zaméstnancti kuchyné.

e pfepravu stravy a prazdnych piepravnich oball zajistuje Mésto Hodonin, vse je pfepravovano na
zéklad¢ smlouvy, dle platnych predpist, doddvkovym automobilem.

e urcend pracovnice provadi kontrolu a zapisy méteni, dle prislusné ptirucky HACCP

e piiprava piesnidavky, ob&da i svaciny, probiha dle jidelni¢ku a stanovenych norem pro MS, za
dodrZeni hygienickych ptredpist

e Vsichni pracovnici provozu MS jsou povinni dodrZovat bezpeénostni a hygienické piedpisy a
pouzivat pfedepsany odév a obuv.

Odhlasovani obédu:

Obédy se odhlasuji jeden den piedem, nejpozdéji vSak rano do 7,00 hod. Zastupce ditéte zapise omluvu
do sesitu, k tomu uréenému, v $atné MS, nebo odhlasi dite telefonicky na Cisle 518354625.

Onemocni — li dité, prvni den nemoci si muze, jeho zastupce stravu vyzvednout do ptfineseného jidlo
nosice od 11,00 do 11,30 hod. Nasledujici dny se musi strava odhlésit. NeodhlaSeny a neodebrany obéd je
stravnikovi u¢tovan v plné vysi, véetné provoznich naklada.

VySe stravného: (néklad na potraviny):

Déti kategorie 3-6 let kategorie 7-10 let
Piesnidavka 9,- 10,-
Obed 20,- 22,-
Svacina 8,- 8,-
Pitny rezim 0,- 0,-
Celkem: 37,- Ké 40,- K¢

Pitny rezim neuétujeme z diivodu, Ze déti v MS piji b&hem dne vodu z vodovodniho fadu. Caje, ovocné
Stavy, sirupy, dZusy apod. jsou jim podavany a uctovany v ramci jednotlivych dennich chodd, dle
jidelnicku.

Zamgéstnanci
Obed 28,- K¢
Placeni stravného:
Placeni se provadi:
e HOTOVE - pouze po dohodé s vedouci kuchyné na MS Mozaika, Sidlistni 3993/4.
e TRVALYM PRIKAZEM V BANCE
Plati se stala platba zadanym trvalym ptikazem v bance. U sourozencti se plati jednim trvalym

ptikazem. Splatnost je k 20 dni v mésici. Prvni platba musi byt uhrazena pfed nastupem ditéte
do MS. V¥se platby se stanovi dle platnych cenovych kalkulaci.

e JEDNORAZOVYM PRIKAZEM nebo SLOZENKOU
Prvni a druh4 platba probiha zalohové. Musi byt uhrazena pied nastupem ditéte do MS.
Splatnost prvni je zpravidla 20.8. a druhé platby je 20.9. Vyse platby se stanovi dle platnych
kalkulaci. Kazd4 dalsi platba je za skutecné projedenou stravu v uplynulém mésici, splatna je
20. Slozenka nebo jiny doklad k placeni bude pfedan v MS nejpozdgji do patého kalendainiho
dne mésice. Mize se platit, na poste, internetovym bankovnictvim, na pokladn¢ Komer¢ni
banky (pozor na poplatek)
Kazdy mésic mé rodi¢ moznost kontrolovat spravnost projedené stravy v $atné MS, kde bude
vystavena stravovaci listina s poctem stravovanych dnti, ¢astkou k placeni a stavem pieplatku,
¢1 nedoplatku svého ditéte.
Pii neplaceni stravného bude dit&ti pozastaven vstup do MS a nasledn& miize dojit i
k vylouceni z MS



Vyuctovani stravného:
Vyuétovani stravného se provadi pii trvalém ukonéeni dochazky ditéte do MS, nebo na konci
Skolniho roku a to bud’:
e Vracenim zustatku v hotovosti v dohodnutém terminu s vedouci kuchyné
e Prevedenim zlstatku na bankovni Gcet zastupce ditéte
Dotazy, pripominKky :
Dotazy, ptipominky, piipadné problémy se fesi ihned na misté s pani ucitelkou nebo s vedouci kuchyné
natel. : 518 353 363, e-mail: sj.sidlistni@seznam.cz.

Obecné zasady:

I. Provoz

* V kuchyni a ostatnich provoznich mistnostech je nutno stale udrzovat potadek a Cistotu. Naradi,
zejména pouzité noze, odkladat vzdy na uréené bezpecné misto. Cesty a pruchody udrzovat volné.

* Nadoby s pokrmy i prazdné se mohou stavét jen do mist, kudy se neprochazi. Pti noseni nadob s
horkym obsahem je nutno pouzivat ochranné chitapky nebo rukavice.

» Nepohazovat pomiicky na vateni (noze, vidlicky, nabéracky) po stolech. Dbat na to, aby byly
podlahy do sucha vytfeny, bez zbytkt jidel a odpadk.

* Hrnce nenaplnovat tekutinami az po okraj. S elektrickymi (plynovymi) kotli a pAnvemi manipulovat
jen pii vypnuti el. proudu (plynu). Presvédcit se vzdy o vysi vody v plésti kotle podle vodoznaku.
Vypoustéci kohouty varnych kotld musi byt zabezpeceny proti ndhodnému otevieni. Je nutno dbat
na spravnou funkei pojistovacich ventilli a manometrti. Thned upozornit na vzniklé zavady.

* Velké nadoby ptrenaset vzdy ve dvojicich, u Zen dbat na dodrzeni hmotnosti biemene 20 kg na osobu
pfi zvedani a pfendSeni, na moznost zvySené¢ho nebezpeci vzniku tirazu pii piendseni.

* Pti snimani poklicek a pak s nadob s horkymi pokrmy dbat zvysené opatrnosti.

» Pfi praci v kuchyni nosit vZdy pfedepsany odév a obuv a pouZivat ostatni osobni ochranné pracovni
prostiedky.

* Zavady na strojich neopravovat, ale ihned nahlasit k opravé nejbliz§imu nadiizenému.

 ZvySenou pozornost vénovat bourani masa a vykostovani. PouZivat ochrannou zéstéru a ochranné
rukavice nebo polorukavice proti pofezani. Nikdy se nesmi pracovat s nozem k télu.

* Chléb a ostatni pe€ivo pfechovavat na ur¢enych mistech. Chléb nesmi byt ve vrstvach na sobé.

* Je nutno pravidelné kontrolovat stav konzerv.

* Do mistnosti, kde jsou pozZivatiny nebo hotové pokrmy, je zakdzano vstupovat osobam
nezaméstnanym, je zdkaz kouteni. O téchto zdkazech musi byt na viditelnych mistech napisy.

* Pfi manipulaci s pozivatinami a pokrmy se jich zaméstnanci nesméji dotykat rukama, pokud to neni
nezbytné nutné. Musi pouZivat vzdy vhodné nacini.

* Je piisné zakazano pokladat bilé ¢i mélké ¢erné naddobi s pokrmy nebo umyté na podlahu a
ponechévat je v necistém nebo prasném prostiedi nezakryté.

* Pfi myti nadobi a nac€ini musi byt vzdy zajiSt€no dostate€né mnozstvi ¢isté horké pitné vody. Nadobi
smyvat ve dvou vodach. Teplota myci vody musi mit minimaln¢ 40 stupna Celsia.

* Je nutno stirat pravideln¢ se stropii, fims a topnych zatizeni prach, okna a podlahy musi byt
pravidelné ¢istény. Pomtcky slouzici k tomuto uc¢elu uschovavat oddélené a nesmi se pouzivat k
¢isténi kuchynského nadobi a stolt.

* VSechny mistnosti spol. stravovani, obzvlasté kuchyn a jidelna musi byt fadné€ odvétrany.

* V kuchyni, jideln¢ a skladisti potravin nesmé&ji byt uschovany ob¢anské Saty a obuv.

* Diezy k myti nadobi musi byt stale udrzovany v Cistoté, je zakazano v nich prat pradlo.

» Zachody musi byt udrzovany v peclivé Cistoté. Na zachodech musi byt vésak, dostatecna zasoba
toaletniho papiru, jednorazové papirové ruéniky a uzaviraci nadoby na pouzity hygienicky material.
II. Stroje a zafizeni

* DodrZovat stanovené pracovni postupy, pokyny, navody k obsluze a bezpecnostni piedpisy pii
vSech pracich, zejména pfi praci na kuchyniskych strojich (robotech, natezovych strojich, krajecich,
Slehacich, michacce na tésto atp.). Navody k obsluze musi byt pfistupné v blizkosti strojti, nejlépe
vyvéSeny.

* Pfi praci na strojich nepfipoustét a nepozadovat pomoc od ostatnich spoluzaméstnancti, ktefi nejsou



v préci na strojich zaskoleni.

* Pfidavné strojky u kuchyiiskych robotti nasazovat jen pfi vypnutém motoru. Do masového strojku
vtlaCovat maso jen difevénym piipravkem - tlacitkem, u nafezovych stroji pouzivat pii obsluze
prislusné nacini, Spicky salami odkrajovat ruén€. Zkousky tésta, poptipadé jinych surovin
piipravovanych robotem provadét jen po zastaveni stroje.

* Pfi obsluze a pouzivani plynovych sporakd, stolicek, pecicich trub apod., je nutno dbat, aby nedoslo
ke zhasnuti nékterého hotdku a tim k eventuadlnimu ohrozeni zdravi a bezpecnosti. Je-1i v mistnosti
citit plyn, nesmi se provadét zadna manipulace s elektrickym zafizenim, ani otevienym ohném. Je
nutno ihned plyn uzaviit hlavnim uzavérem a vyvétrat.

* Nastane-li v elektrickém zafizeni nebo v ptivodni $iiife porucha, nutno ji ihned ohlasit nadfizenému.
Na ¢asti elektrické. instalace (vypinace, trubky a kabely) se nesmi véSet zadné predméty ani casti
odévu.

* Pti pouziti hornich podlazi kuchynskych peci dbat zvySené opatrnosti pfi manipulaci s rozpalenymi
plechy.

« Skrabka a pracka na brambory musi byt vzdy zakryta. Je zakdzano sahat do stroje za chodu.
Pozadavky na zdravotni stav pracovnikii a jejich osobni hygiena

Pted nastupem do zaméstnani se musi v§ichni zaméstnanci kuchyné podrobit preventivni prohlidce a
musi mit vystaven zdravotni pritkaz. VSichni zaméstnanci jsou povinni hlasit oSetiujicimu lékari
kazdou zménu zdravotniho stavu, kterd by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobka. VSechny
ozdoby rukou (prsteny, hodinky,...) musi pracovnik odlozit v Satn€. Nehty musi byt kratce zasttizené a
nenalakované. Pracovnici si musi pfed zapocCetim prace a po kazdé ¢innosti umyt ruce mydlem a
karta€kem pod tekouci vodou a osusit papirovymi ruéniky. Pracovni odév musi byt vzdy Cisty a pfi
prechodu z jiné ¢innosti vzdy vymeénovan. V kapsach pracovniho odévu nesmi byt nic krome
kapesniku. Pracovnici musi pii vafeni pouzivat pokryvku hlavy. V pracovnim odévu se nesmi
odchazet mimo pracovisté. Pii cesté na toaletu je tieba pracovni odév odlozit a po peclivém umyti
rukou znovu obléci. V pribéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické
upravy zevnéjsku. Plati zakaz koufeni, piti, konzumace jidla mimo vyhrazeny prostor, zékaz vstupu
cizich osob a domécich zvirat.

Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajiStovat:

* aby praci v kuchyni vykonévaly jen osoby zdravotné zptsobilé,

* aby povéteni pracovnici byly seznameni s hygienickymi pozadavky na piejimku, skladovani,
pfipravu a ob&h pozivatin a do 1 roku po nastupu absolvovali Skoleni k rozsifeni hygienickych
znalosti, pak alespon kazd¢ 2 roky.

+ aby byl dodrZovan schvaleny technologicky postup ptipravy jednotlivych jidel,

* vhodné podminky pro osobni hygienu,

* osobni ochranné a pracovni pomucky,

« Cistotu provoznich a pomocnych zafizeni,

* oddélené ulozeni pomicek na €iSténi pracovnich ploch a zatizeni, pfichdzejicich do ptfimého styku
S potravinami,

* provadéni technickych Uprav, natérti a malovani dle potieby ve vyrobnich a skladovacich prostorach,
* provadéni dezinsekce a deratizace (tuto ¢innost sméji provadét jen osoby k tomu zptisobilé),

* aby byl vypracovan sanitacni fad a aby byl dodrzovan.

Povinnosti pracovniki

Pracovnici kuchyné jsou kromé povinnosti uvedenych v prvnim odstavci dale povinni:

* mit zdravotni zptisobilost,

* znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu pokrmi,

* dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny,

* uzivat jen schvalené a predepsané pracovni postupy, v§imat se kvality a nezavadnosti
zpracovavanych potravin, potraviny podezielé z ndkazy nebo zavadnosti vytadit z dal$iho
zpracovani,

* chrénit potraviny i hotové vyrobky pted znecisténim hmyzem, zvifaty a ptdky nebo nepovolanymi
osobami,

* udrzovat v Cistoté své pracovisté, pouzivané pracovni natfadi, ochranny odév a obuv,



* mit na pracovisti zdravotni prikaz,
* dbat na sviij zdravotni stav,
* dodrzovat provozni a sanitacni fad na pracovisti.

Hygiena provozu

Hlavni diraz je kladen na Cistotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, ndstroji a nadobi:

* pravidelné myti a ¢isténi dle sanitacniho fadu,

* malovani, provadéni a obnova natéri kuchyné dle potieby

* odstraiiovani namrazy v lednicich 1x tydné a v mrazni¢kach 1x za mésic.

Inventar a strojni vybaveni musi byt udrzovano v fddném technickém stavu, musi byt snadno
rozebiratelné a Cistitelné. V kuchyni musi byt pouzivana jen pitna voda.

Myti nddobi se provadi v dostatecné teplé pitné vodé s ptidavkem myciho prostfedku po predchozi
ocisté od zbytkt.Cistici prostiedky a pomiicky na uklid prostor kuchyné jsou uloZeny oddélené od
prostiedki na hruby klid podlah a hygienickych zatizeni.

Likvidace odpadu je zajiStovana pravidelné a vcas.

Zasady spole¢ného stravovani

Piejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni. Za spravnou piejimku nese
zodpovédnost hlavni kuchatka a vedouci kuchyné, pfipadné zastupujici pracovnik.

Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zbozi, ani ke kfizeni tzv. istych a
necistych linek. Potraviny, které je nutno pted podavanim tepelné upravit se nesmi setkat s
potravinami, které jsou jiz tepelné upravené, nebo se podavaji bez tepelné upravy ¢i za studena.
Ptiprava a zpracovani pokrmu musi probihat jednosmérné od necistych surovin ptes jejich o€istu v
ptipravnach, tepelnou ptipravu v kuchyni k vydeji stravnikim. Pracovni plochy pro ¢istou upravu
potravin musi byt samostatné a byt oznaceny.

Tepelnd Gprava surovin musi zabezpecit zni¢eni mikroorganismu pti zachovani nutri¢ni hodnoty
hotového vyrobku:

* na pfipravu pokrmu lze pouZivat jen Cerstva slepici vejce z veterinarné sledovanych chovi, ktera
musi byt fadné tepelné zpracovana varem po dobu minimalné 12 minut,

* maso po vlastnim umleti musi byt do 3 hodin tepelné€ zpracovano, v dobé mezi umletim a tepelnou
upravou musi byt v chladnic¢ce

* na smazeni pokrmu se pouziva vzdy Cerstvy tuk, vzdy jednordzove - 20 minut pred dokoncenim
tepelné Upravy se do pokrmu nesmi nic ptidavat,

V zatizenich spole¢ného stravovani se nesmi pouzivat ani podavat:

* vejce jina nez slepici z veterinarné sledovanych chovl,

* vejce s porusenou skotapkou,

* vejce tepeln€ nezpracovana a pokrmy z nich (michané, na mékko, oka s tekutym zloutkem, vlastni
majonéza),

* syrova masa typu tatarskych bifteku.

Vydej stravy se provadi bezprostiedné po dohotoveni pokrmi. Doba vydeje nesmi piekrocit 4 hodiny
od jeho dohotoveni. Pfi vydeji je tfeba pouzivat vhodnych pomicek pro manipulaci s potravinami.
Vydavané pokrmy musi mit dostatecnou teplotu.

Myti nddobi prostorové navazuje na jidelnu. Pi{jjem pouzitého nddobi musi byt prostorové oddélen od
vydeje stravy.

K zabezpeceni nezavadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu volime Gc¢elnou a Setrnou pfipravu stravy:
» mechanické odstrannovani nepoZivatelnych ¢asti provadime Setrné,

* zeleninu loupeme, krajime a strouhame tésné pred tepelnou upravou nebo pred podavanim,

* syrové maso krjime, naklepdvame a meleme tésné pred dal$im zpracovanim,

* v§echny potraviny omyvame vcelku pod proudem pitné vody,

* tuky se nesmi piepalovat,

* vafime v nadobach s neporusenym smaltovanym nebo nerezovym povrchem nebo s varného skla Prti
sestavovani jidelnickd dbame nutri¢niho doporuceni ministerstva zdravotnictvi platného od 1.9.2015.

V Hodoniné dne 28. 8. 2020
Mgr Alena Foltynova
feditelka MS






