Zakladni $kola a Matefska $kola Horni Libchava, okres Ceska Lipa — pfispévkova
organizace

Horni Libchava 196, 471 11
Vnitrni rad skolni jidelny

Vnitini fad zafizeni $kolniho stravovani je vydan podie zdkona &. 561/2004 Sb. (3kolsky
zakon), vyhladky MSMT ¢&. 107/2005 Sb. o $kolnim stravovani a vyhlasky MSMT &. 84/2005
Sb. o zavodnim stravovani, vée v platném znéni a dalSich platnych pravnich pfedpisu pro
zafizeni skolniho stravovani.

Vnitfni fad upravuje prava a povinnosti déti, Zakd a zakonnych zastupcll, provoz zafizeni a
jeho vnitfni rezim, podminky zajisténi bezpeénosti a ochrany zdravi, ochrany pfed socialni
patologickymi jevy a pfed projevy diskriminace, podminky zachazeni s majetkem ze strany
stravnika.

Vnitrni fad obsahuje:

A. Provozni fad skolni jidelny
B. Provozni rad kuchyné
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A. Provozni fad skolni jidelny
1. Uvod

Skolni jidelna zajistuje stravovani:

o pro déti matefske $koly v rozsahu 1 obéd denné a dvé svaciny v dobé pobytu ditete ve
skole za cenu stanovenou finanénim normativem podie vyhlasky o $kolnim stravovani,

e pro Zaky zakladni Skoly v rozsahu 1 obéd denné v dobé pobytu Zaka ve Skole za cenu
stanovenou finanénim normativem podle vyhiasky o Skolnim stravovani,

e pro zaméstnance $koly v rozsahu 1 obéd denné a jedna svadina. v dobé pobytu v
zaméstnani (zakon o zavodnim stravovani).

e pro cizi stravniky v rozsahu 1 obéd denné za cenu stanovenou finanénim normativem
podle vyhlasky o Skolnim stravovani a rezijni naklady.

Prvni den neplanované nepfitomnosti stravnika ve $kole se povaZuje za pobyt ve Skole.
Obéd bude vydan od 10,45 hod. do 11.00 hod. do vilastnich pfinesenych nadob.

Upozornéni pro stravniky, ktefi odebiraji stravu do jidlonosi¢t — strava je uréena pro
pfimou spotrebu, proto ji nelze uchovavat - vyhlaska &.137/2004Sb., o hygienickych
poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfFi
¢éinnostech epidemiologicky zavaznych onemocnéni.

2. Prihlasovani ke stravovani

Ke stravovani se musi stravnici z fad déti, zak(, zaméstnancu a dalSich stravnikl rfadné
prihlasit vypinénim pisemné pfihlasky, ktera slouzi zaroven jako podklad pro vedeni skolni
matriky zarizeni $koiniho stravovani. Pfihlaska musi byt kompletné vyplnéna a vracena pfed
zahajenim stravovani. Pfihlaska se vyplfiuje vzdy na zagatku Skolni dochazky do matefské
$koly a do zakladni $koly.



Ceny stravného

Kategorie MS 0-6 let Kategorie MS 7 let-odklad
Pfesnidavka 15,- K¢ Pfesnidavka 16,- K¢
Obéd 23,- K& Obéd 25,- K¢
Svacina 12,- K& Svacina 13,- K&
Celkem 50,- K¢ Celkem 54,- K¢
Kategorie ZS: 6-10 let Kategorie ZS: 10-15 let
Obéd = 35,- K& Obéd =40,- K&

Kategorie 15 let a vic
Obéd = 46,- K&

Rezijni naklady = 38,- K&
Celkem = 84,- K¢

V cené obéda je zahrnuta polévka, hlavni jidlo, piti, popf. salat, ovoce, mouénik nebo jogurt
dle finanéniho normativu.

Ceny stravného a zafazovani stravnik(i do jednotlivych kategorii se fidi vyhlaskou €.
107/2005Sb. ve znéni pozdéjsich pfedpis(.

Do vékovych skupin jsou stravnici zafazovani na dobu $kolniho roku, ve kterém dosahuji véku
podle bodl 1-4. Skolni rok je od 1. zafi do 31. srpna.



3. Vybér stravného

Stravnik, pfipadné zakonny zastupce mlize zvolit z nasledujicich variant:

e Prevodem na udet trvalym piikazem na ucéet ¢. 35-903999329 /0800 po pfidéleni
variabilniho symbolu. Ten pfidéli vedouci $kolni jidelny po vyplnéni pfihlasky.

e Slozenkou na uéet 35-903999329 / 0800 po pfidéleni variabilniho symbolu.

e Hotové v kancelafi $kolni jidelny

Stravné musi byt uhrazeno do 5 dne na mésic dany mésic. Pfipadné odhlasky se odecitaji v
nasledujicim obdobi.

Preplatky se vyuétovavaji jedenkrat roéné po skon&eni Skolniho roku v srpnu nebo v pfipadé,
ze stravnik ukongéi stravovani k uréitému datu.

Preplatky se pfevadi zpét na Uéet, z kterého pfichazi platby.

4. Prihlasovani a odhlasovani jidla

Obédy se prihlasuji na cely mésic. Obéd zahrnuje polévku, hlavni jidlo, napoj, pfipadné dalsi
doplnék — zeleninovy salat, ovoce, mouénik, mléény vyrobek.

Jidelni listek je sestavovan na zakladé nutri¢nich pozadavku, zasad zdravé vyZivy a pestré
stravy s ohledem na dodrzovani spotiebniho kose vybranych potravin. Pestrost je uplatfiovana
tak, aby byla zajisténa nejen béhem dne, ale i tydne a celého mésice. Dba se o stfidani jidel
masitych, polo masitych, bezmasych a zeleninovych. Syrova zelenina &i ovoce se podavaji dle
moznosti co nejcastéji. Jidelni listek je vyvésen na nasténkach v prostorach $koly a na
webovych strankach skoly.

SEZNAM ALERGENU

Obiloviny (vSe obsahujici lepek)
Korysi

Vejce

Ryby

Arasidy (Podzemnice olejna)
Sojové boby (sbja)

Mléko '

Ofechy, mandle, pistacie
Celer

10. Hoi¢ice

11. Sezamové seminko

12. Oxid sificity

13. VI&i bob

14. MékkysSi
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Obédy se odhlasuji nejpozdéji v den nepritomnosti do 8,00 hod. na telefonu &islo 720
137 314.

Skolni stravovani se uskute&fiuje pouze v dobé& pobytu ditéte &i 2aka ve $kole. To znamena,
ze v pripadé absence ditéte/zaka musi byt obéd odhlaSen. Vyjimkou je prvni den
nepredpokladané nepfitomnosti — nemoc, kdy muze odebrat dité/Zak stravu za snizenou cenu
(cenu potravin) do jidlonosi¢(. Dalsi dny musi stravu odhlasit, jinak muze byt douétovana
uhrada (rezijni + mzdové naklady) za pfipravu obéda v piné cené, a to i v pfipadé, Ze stravu
nevyzvedne a tzv. ,propadne".



5. Vydavani stravy, stolovani

Obédy se vydavaji ve dnech Skolniho vyuéovani od 11:15 do 13:15 hod., po skupinach dle
rozvrhu. V dobé od 10:45 do 11:15 hod.se vydava strava do jidlonosi¢l. Z mimoradnych
provoznich divodi muize byt doba vydeje zménéna. O této zméné jsou stravnici informovani
prostfednictvim nasténky nebo u vydejniho okénka.

Pfed vstupem do jidelny si odloZi Zaci tasky v chodbé pfed jidelnou.
Do jidelny mohou vstupovat pouze stravnici, ktefi maji v dany den objednanou stravu.
Pfed odebranim stravy je stravnik povinen dodrzet zakladni hygienicka pravidla.

Zaci se v jidelng Fidi pokyny pedagogického dohledu. Dohled dohlizi na piichod zaku do
jidelny, jejich chovani pfi stolovani, odnaseni obéda a pouzitého nadobi a nasledny odchod z
jidelny. Dba na bezpeénost stravniku, upozorfiuje personal na mozné nebezpedi z hlediska
hygieny a bezpeénosti. Dojde-li k Urazu stravnik(i, ohlasi dohliZejici uraz pfisluénému
pracovnikovi, ktery poskytne prvni pomoc a provede zapis v knize Uraz(.

Pfi &ekani na vydej stravy zachovavaiji stravnici pravidla slusného chovani a fidi se zasadami
spravného stolovani.

Jidlo si stravnici odnaseji ke stolu, pouzité nadobi odevzdavaji na vyhrazené misto. Dbaji o
gistotu stolu a okoli. Z4ci pfi jidle zbyte&n& nemluvi, nehlugi, nepokfikuji, neb&haji, chovaiji se
spofadané, dbaji pokynl dohledu. Ve skolni jidelné, pfilehlych mistnostech a okoli je pfisné
zakazano koufit a konzumovat alkoholické napoje.

Stravnik ma moznost jednoho pfidavku stravy (mimo masa) dle stavu vydeje. Stravu ani
nadobi nesmi z jidelny odnaset. Konzumace probiha vsedé u stolu.

Uklid b&hem vydeje zabezpeduje personal jidelny. Dojde-li k potfisnéni podlahy, ugini
nezbytna opatfeni k tomu, aby nedoslo k uklouznuti. Rovnéz mezi stfidanim stravniku u stolu
dba o Cistotu stolu.

Stravnik, jehoz chovanim vznikla $kolni jidelné $koda, je povinen tuto $kodu nahradit.

V pfipadé opakovaného nedodrzovani tohoto provozniho Fadu mé vedouci SJ pravo vylougit
stravnika ze stravovani.

Veskeré pfipominky, dotazy, problémy (hygienické, technické) hiasi stravnici vedouci SJ, nebo
feditelce Skoly.

B. Provozni fad Skolni kuchyné

Tato smérnice je vydana na zakiadé ustanoveni zakona ¢&. 561/2004 Sb., ($kolsky zakon),
zakona &. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi, vyhl. & 137/2004, nafiz. ES 852/2004,
vée v platném znéni.

Provoz zafizeni
Provoz ve SJ zaéina v 7.00 hod. a konéi v 15.30 hod.
Zasady osobni a provozni hygieny

Konat Cinnost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliiuji pfedpoklady
zdravotni zpUsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané verejného zdravi.



1. Zaméstnanci $kolni kuchyné jsou povinni:

a. podrobit se v pripadech stanovenych pravnim predpisem nebo rozhodnutim
pfislu$ného organu ochrany vefejného zdravi lékafskym prohlidkam a vys$etfenim,
které provadi Iékar uréeny jako zavodni,

b. informovat praktického lékare, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své
pracovni ¢innosti,

c. ulozit své zdravotni priikazy u vedouci SJ a na vyzvani je pfedloZit organu ochrany
verejného zdravi,

d. uplatovat pfi pracovni éinnosti znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi a dodrzovat
zasady osobni a provozni hygieny,

e. kvyrobé a pfipravé pokrmu pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které
jsou zdravotné nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavkiim,

f. pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezavadnost
podavanych pokrmu,

g. dodrzovat podminky pro vyrobu, pfipravu, skladovani a uvadéni pokrmu do obéhu,

h. zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym
pozadavkium, meély odpovidajici smyslové vlastnosti a splfiovaly vyzivové pozadavky
podle skupiny spotiebitell, pro které jsou uréeny,

i. provadét opatfeni proti vzniku a $ifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych
pokrmu,

j. dodrzovat vnitini fad, HACCP a sanita¢ni fad, dalsi pfedpisy v organizace,

k. pfivyrobé, pfipravé, skladovani a uvadéni pokrmu do obéhu pouzivat pouze zdravotné
nezavadné materidly a pfedméty,

l.  pouzivat po celou dobu vykonu prace ¢isté osobni ochranné pracovni prostfedky,

m. dodrzovat zakaz koufeni.

2. Zaméstnanci nesmi pfi stravovani déti, zaku a zaméstnancl $koly podavat pokrmy z
tepelné neopracovanych vajec a syrového masa, véetné ryb.

3. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat
stanovené postupy k zajisténi bezpeénosti a ochrany zdravi pfi praci a navody k obsluze
a udrzbé vyrobnich a pracovnich prostfedku a zafizeni.

Cely systém pfipravy, vyroby, skladovani a uvadéni pokrmu do obé&hu se stanovi podle
HACCP (kritickych bodu), ktery presné uréuje zplsob technologie vyroby a pfipravy,
navazujici manipulaci, skladovaci podminky a uvadéni pokrmi do obéhu. Pfi tom se
zohledniuje rozsah &innosti, mira zdravotniho rizika vyplyvajici provadéni &innosti i specifické
nebezpedi kfizové kontaminace. HACCP se zpracovava tak, aby byla prokdzana schopnost
ovladat analyzovana nebezpedi.

Zasady provozni hygieny:

a. nadini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, pfepravni obaly a
rozvozni prostfedky musi byt udrzovany v istoté a v takovém stavu, aby nedochazelo
k ohroZzovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrm,

b. uklid vSech pracoviét a prostor se provadi prubézné podle stanoveného sanita¢niho
fadu za pouziti mycich, popfipadé dezinfekénich prostfedki podle povahy
technologického procesu a zpracovavanych potravin a navodu vyrobce,

¢. sanitarni zafizeni, zejména zachody, musi byt udrzovana v Cistoté a provozuschopném
stavu,

d. pomlucky a prostfedky uréené k hrubému uklidu je tfeba pouzivat takto oznadené &i
barevné odlisené a ukladat je oddélené od pomucek na ¢&isténi pracovnich ploch a
zafizeni pfichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokrmy,



e. musi byt provadéna pribézné likvidace organického a anorganického odpadu,

f. predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze pfechovavat v objektu Skolni
kuchyné, potraviny a pokrmy pracovniku Ize skladovat jen ve vyhrazeném chladicim
zafizeni,

g. preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcl a pribézné musi
byt provadéna béZna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

h. do zazemi $kolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych
osob a zvifat.

i. osobni véci, ob&ansky odév a obuv Ize odkladat pouze v 3atné, a to oddélené od
pracovniho odévu,

j. pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou
uréeny pro potravinafstvi,

k. v mistnosti, kde se skladuji, vyrabéji, pfipravuji a vydavaji pokrmy a myje nadobi nelze
koufit

l.  na pracovisti musi byt dodrzovan oddéleny rezim myti stolniho a provozniho nadobi,
prepravnich oballl a rozvoznich prostredku.

Pro vykon éinnosti ve $kolni kuchyni se stanovi tyto zasady osobni hygieny:

a. je nutno pecovat o télesnou gistotu a pred zapodetim vlastni prace, pii pfechodu z
nedisté prace na istou (napf. uklid, hruba pfiprava), po pouziti zachodu, po manipulaci
s odpady a pfi kazdém znediSténi je nutno umyt si ruce v teplé vodé s pouzitim
vhodného myciho (pfipadné dezinfekéniho) prostredku,

b. je nutno nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v Cistoté
a podle potfeby ménén v pribéhu smény,

c. nelze opoustét objekt $kolni kuchyné v prabéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v
pracovni obuvi,

d. je nutno zdrZet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napf. konzumace
jidla, koufeni, Upravy vlasl a nehtu),

e. je nutno mit na rukou kratce ostiihané a ¢isté nehty a ruce bez ozdobnych pfedméta,

pouzity pracovni odév, jakoz i ob&ansky odév je nutno ukladat na misto k tomu

vy&lenéné; pracovni odév a ob&ansky odév se ukladaji jednotlivé.
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Skladovani potravin

Piejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou piejimku
nese zodpovédnost vedouci $kolni jideiny, v pfipadé jeji nepfitomnosti vedouci kucharka.
Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné a obaly se bezprostfedné likviduji. Skladovanim
nesmi dojit k po§kozeni kvality skladovaného zbozi pfi dodrzeni skladovacich podminek.

Pfiprava pokrmii

Zelenina a brambory se ocisti v hrubé prfipravné zeleniny a na dalSi pfipravu se pfedava v
omyvatelnych nadobach. Vytloukani vajec se provadi ve vyélenéném Useku do nadob
oznadenych pro pouzivani vaje¢ného obsahu. Na pfipravu pokrmu Ize pouzivat jen Cerstva
vejce z veterinarné sledovanych chovil, vejce musi byt fadné tepelné zpracovana varem po
dobu min. 12 minut. Nesmi se pouzivat vejce s poruSenou skofapkou a vejce tepelné
nezpracovana.



Priprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni probiha v lednici.
Maso po umleti je do 3 hodin tepelné zpracovano. Mleté maso se nenechava pies noc syrove.
NoZe a pomulcky na zpracovani syrového mase se pouzivaji jen k tomuto uéelu. Pracovni
plochy jsou vyélenény na tseku hrubé pfipravy masa.

Mouéné pokrmy se vyrabi ve vyélenéném pracovnim useku.

Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyélenéném useku, ihned po skonceni
Upravy se dohfivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné salaty se pfipravuji ve vy¢lenéném useku a po dohotoveni jsou ulozeny
do chladniéky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo zni¢eni
patogennich mikroorganismu.

Pfi smazeni nesmi byt tuky &i oleje zahfivany na teplotu pfevysujici 180 °C, nesmi se pouzivat
pfepaleny ole;j.

Zabezpedeni nezavadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu

Mechanické odstrafiovani nepozivatelnych €asti se provadi Setrné.

Zelenina se loupe, kraji a strouha tésné pfed tepelnou upravou nebo pied podavanim.
K vareni a pfipravé stravy (napoju) se nepouziva tepla uzitkova voda.

Syrové maso se kraji, naklepava a mele tésné pred dalSim zpracovanim.

V&echny potraviny se omyvaji vcelku pod proudem pitné vody.

Vafi se v nadobach s neporusenym smaitovanym povrchem nebo povrchem z nerezu nebo
varného skla.

Vydej stravy

Doba vydeje nesmi prekroéit 3 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pfi vydeji je tfeba pouzivat
vhodné nastroje pro manipulaci se stravou (vidlice, nabéraéky, rukavice). Vydané pokrmy musi
mit teplotu vy$si nez +65 °C.

Myti nadobi

Myti nadobi se provadi v dostate¢né teplé pitné vodé s pfidavkem myciho prostfedku po
predchozi ocisté zbytku. Bilé nadobi, sklenic¢ky, misky a pfibory se myji v my€ce na nadobi.

Pozadavky provozu

Pro Gc¢ely spinéni poZzadavkd BOZP jsou zaméstnanci $kolni kuchyné povinni:

nepracovat s nozem smérem k télu,

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

udrzovat volné unikové cesty a unikové vychody,

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

pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné chriiapky a dbat
zvys$ené opatrnosti pfi chizi,
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nasazovat pfidavna zarizeni u kuchyfskych robotu je pfi vypnutém motoru,

do masového strojku vtlacovat maso jen dfevénou palic¢kou, tladitkem, u nafezovych
stroju pouzivat pfi obsluze piislusného nagini, $picky salamu odkrajovat ruéné,

. zkousky tésta, popfipadé jinych surovin pfipravovanych robotem, délat jen po
zastaveni stroje,

dbat na to, aby podlahy ve v8ech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytieny, bez zbytkd pokrmu a odpadka,

nadoby z divodu bezpe¢né manipulace nenaplfiovat tekutinami po okraj; zachazet
(vyklapét) s elektrickymi ¢i plynovymi spotfebii a pAnvemi jen pfi vypnuti elektrickeho
proudu (plynu); pfesvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku;
zabezpedit vypoustéci kohoutky varnych kotlli proti ndhodnému otevieni; dbat na
spravnou funkci pojistovacich ventili a manometra,

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

davat pozor pfi snimani pokliek a pak z nadob s horkymi pokrmy,

. zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci 3kolni kuchyné a
zabezpedit jejich opravu odborné zplsobilym zaméstnancem,

piné se soustiedit na praci; pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni
¢innosti,

. zvy$enou pozornost vénovat bourani masa a pfi vykostovani, pfi této praci pouzivat
ochrannou zastéru s draténou viozkou a ochranné rukavice &i polo rukavice proti
pofezani,

chléb a ostatni peéivo uschovavat v uréenych Eistych policich, umisténych minimalné
50 cm od podlahy, od stén oddélen viozenym nebo jinym latovym podobnym
zafizenim; chiéb nesmi byt kladen ve vrstvach na sebe,

pravidelné kontrolovat Ih(tu pouzitelnosti potravin a konzerv,

mleté maso se nesmi pfechovavat pfes noc syrove,

pfi manipulaci s pokrmy nebo pozZivatinami se jich nedotykat pfimo rukama, pokud to
neni podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vZdy pouzivat vhodného nadini
a pfibor() a poéinat si pfitom s Uzkostlivou Eistotou,

dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého éerného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umyté na podlahu a ponechavat je v neistém nebo pradném prostredi
nezakryté,

pfi myti nadobi a pfibor(l pouzivat dostateéného mnozZstvi Cisté horké pitné vody;
nadobi smyvat ve dvou vodach; teplota myci vody min. 40°C; voda k poslednimu
smyvani ma byt horkd, aby nadobi samo oschlo a nebylo tfeba pouzivat utérek;
dezinfekce nadobi se provadi jenom na zviastni pokyn organi statniho odborného
dozoru,

pfi obsluze elektrickych spotrebicl, strojl a zafizeni provadét pouze takové ukoly, které
obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu uréeny,

. nedotykat se vadnych vodi¢ nebo nedostateéné chranénych pfivodul ke spotiebiéim a
strojim a nevéset na Casti elektrické instalace, vypinade a kabely Zadné pfedméty
nebo &asti odévu; po dokonéeni vypnout pfivod elektrického proudu k jednotlivym
spotiebi¢am; pfi pouziti hornich kuchynskych peci dbat zvySené opatrnosti pfi
vyndavani rozpalenych pekaci,

. hevybirat za chodu stroje brambory nebo nesahat do otevieného stroje rukou,

. jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci SJ, véetné mimofadnych udalosti,



z. v pfipadé pracovniho Urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tento nahlasit
vedoucimu pracovisté, poskytnout 1. pomoc a zapsat do knihy arazd,

aa. komunikace ve v$ech prostorach kuchyné musi byt udrzovany trvale volné, osvétlené
a v takovém stavu, aby nebyla ohroZena bezpeénost zaméstnancu. Ve skladu musi byt
k regalim volny pfistup,

bb. véechny uzavéry, vypinace, lékarni¢ky a hasici pfistroje musi byt volné pfistupné.

Zavérecna ustanoveni

Vnitfni fad Skolni jidelny pfi Zakladni $kole a Matefské $kole Horni Libchava je platny pro
vSéechny zaméstnance a stravniky. Doplfiky a zmény mohou byt provadény pouze pisemnou
formou na zakladé rozhodnuti vedouci SJ a feditelky koly.

Tento Vnitfni Fad nabyva u¢innosti dne 1. 1. 2026
V Horni Libchavé dne 1.1. 2026

Jindfigka Ka\éikova’, vedouci SJ
Fxida O

Mgr. Marie Medfickd, feditelka Skoly
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Sanitac¢ni fad Skolni kuchyné

vV  w

Denni tklid -  Uklid pracovnich ploch se provadi pribézné béhem dne
- myti sporaku a v8ech ploch potfebnych k vydeji
myti diezl, nadobi a podlah v kuchyni
- pribézné se odstranuje odpad z kuchyné

Tydenni aklid — myti a odmrazeni lednic
- myti Easti stén u provoznich ploch
- gisténi pedici trouby a konvektomatu
- uklid skladovych prostor, véetné skladu zeleniny a brambor

Mésicni uklid — odmrazeni a myti mrazakd
- vyfazeni poskozeného nadobi

Ctvrtletni Gklid — celkovy uklid pracoviété
- vymyti v8ech zasuvek a regalu
- vypiskovani a dezinfekce taliid, sklenic a pfiboru
- myti dvefi, oken a téles ustfedniho topeni
- Cisténi svitidel a odsavacich zakrytl
- ¢isténi odpadu

Uklid kuchyné a skladovych prostor zajistuji obé& pracovnice kuchyné.

depleco By MRS st |
Feditelka ZS a MS vedouci 8kolni jidelny
Mgr. Marie Medficka Jindfiska Kasikova



