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Vnitfni rad Skolni jidelny

Matetska Skola Pastelka Roudnice nad Labem, Libusina 1067

Telefonni ¢islo: +420 604 270 977 E -mail: mspastelkarce@seznam.cz

Stravovani déti v MS se fidi vyzivovymi normami, primérnou spotfebou potravin a rozpétim
finan¢niho normativu na nakup potravin - Vyhlaska MSMT CR ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim
stravovani.

Stravovani déti je zajisténo vlastni Skolni kuchyni. Déti se stravuji ptimo ve tfidach. Pitny
rezim déti je dodrZzovan denné ptisunem tekutin na tfidach 1 pfi pobytu na zahradé.

Skolni jidelna piipravuje pro déti MS
- presnidavku 8.30 - 9,00 hod.

- obéd 11,20 - 12,00 hod.

- svacinu 14.30 - 15.00 hod.

- pitny reZim celodenné

Zpusob prihlasovani a odhlaSovani stravy
Dité mé pravo na Skolni stravovani, je-li v dob& podavani jidla ve Skole, stravuje se vzdy.

OdhlaSovani probiha den predem, ve vyjimeénych pfipadech nejpozdéii do 8.00 hod. osobné,
telefonicky.

Dité¢ mé narok na dotovanou stravu pouze prvni den neplanované neptitomnosti (nemoci).
Rodi¢ si miiZe stravu vyzvednout do Cistého jidlonosi¢e v dob€ od 11.15 do 11.30. hod.
ve Skolni kuchyni.

Druhy a dalsi dny nepfitomnosti nejsou povazovany za pobyt ve Skole a ditéti musi byt strava
odhlasena.

Neodhlasena a nevyzvednuté strava propada bez naroku na ndhradu.

Donaska vlastniho jidla bude umoznéna na zakladé¢ individudlni dohody. Pravidla
pro konzumaci vlastni stravy ujedna feditelka MS individualng se zdkonnym zastupcem.



Uplata za Skolni stravovani

Finan¢ni normativ platny od 1. 9. 2025 je 56,- K¢ za celodenni stravovani ditéte v matei'ské
Skole. Pro déti, které dovrsi 7 let v daném Skolnim roce (tj. déti s odkladem Skolni

ey e

za celodenni stravovani ditéte 59,-K¢.

Finanéni normativ: (déti 2-6 let) (déti s odkladem SD)
Ranni svacina: 13,- K¢ 13,- K¢
Obéd: 30,- K¢ 33,- K¢
Odpoledni svacina:  13,- K¢ 13,- K¢

Stravné bude hrazeno zilohové ve vysi 900,- K¢ /dité se splatnosti k 15. dni v mésici.
Pteplatky /nedoplatky budou vyuctovany po uzavieni dochazky kazdého pololeti.
Vyse stravného za kazdy mésic bude rodi¢iim piedlozena k ndhledu v prostorach skoly.

Jidelni listek je vyvéSen v budové mateiské Skoly v pfizemi a 1. patie na nasténkach.

1. Zasady provozni a osobni hygieny

Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené postupy
pro uvadéni pokrmil do obéhu, piedpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pti
praci a navody k obsluze a tidrzbé vyrobnich a pracovnich prostiedki a zafizeni.

Konat ¢innosti ve stravovacich sluzbach mizou pouze zameéstnanci, ktefi spliuji predpoklady
zdravotni zptlisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané¢ vetejného zdravi.

1. Zaméstnanci Skolni kuchyné jsou povinni:

a) podrobit se v piipadech stanovenych pravnim predpisem nebo rozhodnutim piislusného
organu ochrany vefejného zdravi Iékafskym prohlidkam a vySetfenim, které provadi zavodni
nebo prakticky lékat, ktery fyzickou osobu registruje

b) informovat zdvodniho nebo praktického 1ékare, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a
povaze své pracovni ¢innosti

¢) mit u sebe pii vykonu pracovni ¢innosti zdravotni priikaz a na vyzvani ho ptedlozit organu
ochrany vetejného zdravi nebo vedoucimu zaméstnanci

d) uplatiiovat pii pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochran¢ vefejného zdravi a dodrzovat
zasady osobni a provozni hygieny

e) k vyrobé a piipravé pokrmil pouZzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které jsou
zdravotné nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavkim

f) pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezavadnost
podavanych pokrmi



g) dodrzovat podminky pro vyrobu, ptipravu, skladovani a uvadéni pokrma do ob¢hu

h) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym pozadavkim,
mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliovaly vyzivové pozadavky podle skupiny
spotiebiteld, pro které jsou ureny

1) provadét opatieni proti vzniku a Sifeni infek¢nich onemocnéni a otrav z podavanych
pokrmu

J) pti vyrobg, piipravé, skladovani a uvadéni pokrmt do ob&hu pouzivat pouze zdravotné
nezdvadné materialy a pfedméty

k) pouzivat po celou dobu vykonu prace Cisté osobni ochranné pracovni prostiedky

1) dodrzovat zadkaz kouieni

2. Zaméstnanci nesmi pii stravovani zakid a zaméstnancii Skoly podéavat pokrmy z tepelné
neopracovanych vajec a syrového masa vcetné ryb.

3. Zasady provozni hygieny:

a) nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, ptepravni obaly a rozvozni
prostfedky musi byt udrZzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohroZovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmu

b) uklid vSech pracovist’ a prostor se provadi pribézné za pouziti mycich, poptipadé
dezinfekénich prostiedkli podle povahy technologického procesu a zpracovavanych potravin a
navodu vyrobce

¢) sanitarni zafizeni, ale 1 vSechny prostory musi byt udrzovany v €istoté a provozuschopném
stavu, fadné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomticky (toaletni papir, mydlo, apod.)

d) pomicky a prostfedky uréené k hrubému tiklidu je tieba pouzivat takto oznacené ¢i
barevné odliSené a ukladat je oddelené od pomicek na €isténi pracovnich ploch a zatizeni
ptichazejicich do ptimého styku s potravinami a pokrmy

e) musi byt provadéna likvidace organického a anorganického odpadu

f) predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze pfechovavat v objektu skolni
kuchyné

g) preventivng je nutno pisobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavch a pribéZzné musi byt
provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace

h) do prostor $kolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob a
zvitat, do Skolni jidelny je ptisny zakaz vstupu zvitat

1) osobni véci, obcansky odév a obuv lze odkladat pouze v $atné, a to oddélené od pracovniho
odévu

J) pro uklid 1ze pouZivat jen takové myci, Cistici a dezinfekeni prostfedky, které jsou ureny
pro potravinafstvi

k) v mistnosti, kde se skladuji, vyrabéji, pfipravuji a vydavaji potraviny a pokrmy a myje
nadobi, nelze koufit, vstup maji zakdzan osoby nepovolané - o téchto zdkazech musi byt na
viditelnych mistech napisy

1) na pracovisti musi byt dodrzovan oddé€leny reZim myti stolniho a provozniho nadobi,
pfepravnich oball a provoznich prostiedkil

4. Pro vykon ¢innosti ve Skolni kuchyni se stanovi tyto zasady osobni hygieny:

a) je nutno pecovat o télesnou Cistotu a pied zapocetim vlastni préace, pii prechodu z necisté
prace na Cistou (napiiklad uklid, hrubd ptiprava), po pouziti WC, po manipulaci s odpadem a
pfi kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho
(ptipadné dezinfek¢niho) prostfedku



b) je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv
a pokryvku hlavy pfi vyrob¢ potravin, pracovni odév musi byt udrzovan v cistoté a podle
potieby ménén v pribehu smény

¢) nelze opoustét objekt skolni kuchyné v pritbéhu pracovni doby v pracovnim odévu a

v pracovni obuvi

d) je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (naptiklad konzumace
jidla, kouieni, upravy vlast a nehti)

e) je nutno mit na rukou kratce ostiihané a €isté nehty a ruce bez ozdobnych predmétt

11. Provozni pozadavky

1. Pro tcely splnéni pozadavkti BOZP jsou zaméstnanci skolni kuchyné povinni :

a) nepracovat s nozem smérem k t¢lu

b) odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na uréené misto

¢) udrzovat volné unikové cesty a unikové vychody

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

e) pfi manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné latkové rukavice a
dbat zvySené opatrnosti pii chlizi

f) nasazovat pridavna zatizeni u kuchynskych robott jen pii vypnutém motoru

g) do masového strojku vtlacovat maso jen difevénou palickou, tlacitkem, u nafezovych stroji
pouzivat pii obsluze ptislusného nacini, $picky salamu odkrajovat ru¢né

h) zkousky tésta, poptipad€ jinych surovin pfipravovanych robotem, pouze po zastaveni stroje

1) zbyte¢né neodkladat pomiicky na vareni (noZe, vidlicky, nabéracky...) na pracovni plochy
j) dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytieny, bez zbytkl pokrmi a odpadkil

k) nadoby z diivodu bezpe¢né manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj; zachdzet

s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebici a panvemi ( vyklapéni, apod. ) jen pfi vypnuti
elektrického proudu (plynu); presvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku;
zabezpecit vypoustéci kohoutky varnych kotlll proti ndhodnému otevieni; dbat na spravnou
funkeci pojistovacich ventilli, nezaddat pomoc osob fadné nepoucenych a neproskolenych

1) nepfenaset nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

m) dbat zvySené pozornosti pii snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy

n) zavady na strojich a jiném zatizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a zabezpecit
jejich opravu odborné zplisobilym zaméstnancem

0) pIn¢ se soustiedit na praci; pii praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pii pracovni ¢innosti
p) chléb a ostatni pec¢ivo uschovavat v uréenych €istych policich, umisténych minimalné

50 cm od podlahy, od stén odd€lenych vlozenym nebo jinym zatizenim, chléb nesmi byt
kladen ve vrstvach na sebe

q) pravideln¢ kontrolovat lhitu pouzitelnosti potravin a konzerv

r) sekanou nebo mleté maso pfipravovat ne diiv nez 3 hodiny pied tepelnym zpracovanim

t) nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nécini a ptiborii a
pocinat si pfitom s uzkostlivou Cistotou

s) dodrzovat zékaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého ¢erného naddobi naplnéného pokrmem
nebo umytého na podlahu a ponechavat je v neCistém nebo prasném prostredi, nezakryté



§) pf1 myti nadobi a pfibort pouzivat dostate¢ného mnozstvi ¢isté horké pitné vody; teplota
myci vody min. 40 °C; nepouzivat kovové draténky; voda k poslednimu smyvani ma byt
horka, aby nadobi samo oschlo a nebylo tieba pouzivat utérek; dezinfekce nadobi se provadi
jenom na zvlastni pokyn organti statniho odborného dozoru

t) pti obsluze elektrickych spotiebict, strojii a zatizeni provadét pouze takové ukoly, které
obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny

u) nedotykat se vadnych vodicl nebo nedostatecné chranénych piivoda ke spotiebi¢iim a
strojim a nevéSet na ¢asti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné pfedméty nebo Casti
odévu

V) pti pouziti hornich podlazi kuchyniskych peci dbat zvySené opatrnosti pii vyndavani
rozpalenych plecht

w) nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevieného stroje rukou

x) jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyné, véetné mimoiadnych udalosti

y) viichni zamé&stnanci musi byt pravidelng o téchto pokynech pouéeni, vedouci SJ provadi
pravidelné zapis o tomto proskoleni a seznameni s podpisy vSech zaméstnancu.

II1. Provozni a sanitaéni rad

1. Organizace provozu $kolni jidelny

1.1.  Vedouci SJ
Ridi 8kolni jidelnu, zodpovida za jeji provoz, za dodrzovéani norem, vyhlasek a veskerych
platnych piedpisti. Peuje o kvalitu stravy, zasobovani potravinami a plynuly chod SJ, vede
zakladni evidenci a je zodpovédna za bezpeénost a ochranu zdravi pii praci. Ridi a kontroluje
praci zaméstnancii $kolni jidelny. P¥imym nadiizenym vedouci SJ je feditel skoly.
Naplii prace a povinnosti vedouciho SJ:
1.1.1.  Pfi péci o kvalitu stravy:
- ve spolupraci s vedouci kuchatrkou sestavuje jidelni listek;
- propocitava vyzivnou hodnotu pokrmi;
- sleduje dodrZeni v§ech uvedenych norem a receptur;
- dba o to, aby pokrmy byly upraveny vcas, v odpovidajicim mnozstvi, kvalité, teploté a za
dodrzeni hygienickych pozadavkd.
1.1.2.  Pfi péci o zdsobovani:
- objednava a obstarava veskeré potraviny;
- spolu s vedouci kuchatkou odpovida za kvalitativni a kvantitativni piejimku zboZi,
za spravné skladovani potravin a predméti;
- provadi kontroly nezdvadnosti uskladnénych potravin a surovin.
1.1.3.  Pfi pééi o plynuly chod SI:
- odpovida za technicky stav a tidrzbu stravovaciho zafizeni;
- organizuje praci podfizenych pracovniki;
- zajistuje plynuly vydej pokrmd.
1.1.4.  Pfi vedeni jednotné evidence:
- vede kartotéku stravovanych;
- vede skladovou evidenci;
- spravuje inventaf kuchyné a jidelny.
1.1.5.  Pii péci o bezpecnost a zdravi pii praci:
- dbé o dodrzovani hygienickych a bezpe¢nostnich predpist;



- instruuje pracovniky o zachazeni se stroji a dalSim vybavenim a o hygienickych zasadach
prace ve stravovacim zatizeni;
- uchovava kopie zdravotnich priukazii pracovnikti a vede o nich evidenci.

1.2 Kucharka

1.2.1.  Napln prace a povinnosti kuchaiky

- zabezpetuje bezprostiedni provoz kuchyné a odpovida vedoucimu SJ za jeji chod;

- s vedoucim SJ sestavuje jidelni listek;

- zodpovida za ptipravu pokrmd;

- odpovida za dodrzeni hmotnosti porci;

- podle jidelniho listku zpracovava zadanku na suroviny;

- piebira od vedouciho SJ suroviny;

- spoleéné s vedoucim SJ odpovida za kvalitativni a kvantitativni piejimku zboZi, za spravné
skladovani potravin a predméti;

dba o bezpecnost a ochranu zdravi pracovnik;

samostatné pfipravuje soucasti jidel,

- pfipravuje a opracovava suroviny;

- vydava pokrmy;

- provadi pomocné a tklidové prace, jako je myti nadobi, uklid prostoru varny, umyvarny
skladt a dalSich pomocnych prostor.

1.2.2.  Népln prace a povinnosti kucharky 2:

- samostatné pfipravuje soucasti jidel;

- pfipravuje a opracovava suroviny;

- vydava pokrmy;

- provadi pomocné a tiklidové prace, jako je myti nddobi, tiklid prostoru varny, umyvarny
skladt a dalsich pomocnych prostor;

- podrobnéjsi napli prace vSech kuchatek je vyvésen v kuchyni.

2. Organizace prace ve Skolni jidelné

Za ptipravu jidel bezprostiedné odpovida vedouci kucharka. Jidlo musi byt dokonceno tésné
pted pfichodem stravnikii, doba vydeje nesmi pfesahnout 3 hodiny od dokonceni tepelné
upravy. Kuchatka odpovida za to, Ze teplota uchovavanych pokrmi po dobu vydeje neklesne
pod 70 °C u tuhych ¢asti a pod 80 °C u tekutych ¢asti pokrmu. Zaroven musi zajistit, aby
pokrmy nebyly vysuSeny, nerozpadavaly se, neztracely barvu, chut’ a konzistenci.

Vydejna musi byt pfipravena pied vydejem hotovych pokrmi, stolni nddobi a nerez ptibory
dokonale ¢isté a neotlucené. Nevydané pokrmy se nesméji pouzit ptisti den. Nespotiebované
potraviny uloZi kuchatka do ptiru¢niho skladu nebo je pfevodkou vrati do skladu.

2.1. Casovy rozvrh ptipravy a podavani jidel
Ve skolni kuchyni jsou pfipravovany svaciny a obédy pro déti, pouze obédy zaméstnance
Skoly

- ranni svacina do 8,15 hod.

- obéddo 11,15 hod.

- odpoledni svac¢ina do 14,00 hod.



3. Likvidace odpadku

3.1. Odpadky
- napt. obaly zbozi,
- jsou ukladany do specialnich nadob a nésledné do kontejneru na odvoz odpadka.

Pevné odpadky musi byt uklddany do uzavienych nadob, umoznujicich snadnou likvidaci,
nebo do jednorazovych plastovych obalti. Obaly z plastd musi byt ukladany zvlast a
zneSkodnovany denné odpovidajicim zplsobem (skladovany v oznacenych pytlich a
likvidovany ve sbérnych kontejnerech).

Nakladani s tfidénym odpadem: papir, sklo, plasty, baterie, jedly olej je likvidovan
v piislugnych kontejnerech v blizkosti MS.
Papir, plasty, sklo, textil: ulice Stadick4 a Délnicka
Jedly olej pouzity nechat vychladnout, pielit do plastové lahve suzavérem, vhodit do
oznatené Cerné nadoby skulatym vhozem: ulice Neklanova, Na Cihadlech.

3.2 Potravinovy odpad
- potravinovy odpad je skladovéan v uzaviratelné nadobé pro tento ucel vybrané a
oznacené a nasledn¢ odebiran ke kompostaci poveétenou osobou z farmy Kozlovice,
se kterou je sjednana dohoda o odpadu.

4. Sanitaéni fad

V jidelng, kuchyni a ptilehlych prostorach je provadén bézny denni uklid, velky uklid
jedenkrat mesiéné€ a generalni uklid nejméné dvakrat roéné. O hygienickém stavu zatizeni,
provadéné sanitaci a ochranné desinfekci a deratizaci vede evidenci vedouci SJ.

4.1. Popis tklidovych praci v jednotlivych terminech:

4.1.1.  Denné¢:

- navlhko uklid podlahy v mistnostech pravidelné pouzivanych;

- voziky na ptepravu jidel;

- stroje a strojni zatizeni vZdy po skonceni prace (i n€kolikrat denn¢);
- béZny uklid pracovnich ploch a néfadji;

- stoly v jideln¢, umyvadla.

4.1.2.  Jedenkrat tydné:

- vnitini stény chladicich a mrazicich zafizeni s naslednou desinfekci;
- regaly a skfin€ na potraviny;

- desinfekci pomicek

4.1.3.  Dvakrat tydné¢:

- vymeéna ruénikil a ochrannych odévil (podle potieby i ¢astéji).

4.1.4.  Jedenkrat za mésic:

- dvefe, otopna télesa, svitidla.

4.1.5.  Jedenkrat za Ctvrtleti:

- klimatiza¢ni a vzduchotechnické zatizeni.
4.1.6.  Jedenkrat ro¢né¢:

- malovani vyrobnich prostor.

4.1.7.  Jedenkrat za dva roky:

- malovani skladovych prostor.

4.2, Harmonogram tklidu hygienickych zarizeni jidelny a kuchyné :



4.2.1.  Denng:

- podlahy, umyvadla, sedacky na zachodové mise;

- mechanicka ocista a nasledujici desinfekce podlah, podlahovych rostl, oblozeni stén,
vnitiniho vybaveni sprch a zdichodovych mis.

4.2.2.  Dvakrat mésicné:

- nabytek, skiiniky v Satnach;

- kontrola zasob papiru, mydla a ru¢niku.

4.2.3.  Jedenkrat mésicné:

- dvefe a umyvatelné Casti stén.

Aktualizace: Gabriela Jankova Schvalila: Mgr. Dana Kasparova
vedouci Skolni jidelny feditelka Skoly

V Roudnici nad Labem 1. 9. 2025



