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7S, Znojmo, Vaclavské namésti 8, prispévkova organizace

PROVOZNI RAD SKOLNI
KUCHYNE

Provozovna: Skolni jidelna, PFremyslovcii 8, Znojmo
Provozovna: Skolni jidelna — vydejna, Jubilejni park 23, Znojmo

Smérnice je vydana na zakladé ustanoveni zakona ¢. 561/2004 Sb., (Skolsky ziakon), ve znéni
pozdéjSich predpisii, zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi, provadéci
vyhlasky MZd €. 137/2004 Sb., o hygienickych pozZadavcich na stravovaci sluzby ....... , Ve
znéni pozdéjsSich predpisi a natizeni ES ¢. 852/2004, o hygiené potravin.

Skolni jidelna zajistuje stravovani pro zaky, zamé&stnance koly a cizi stravniky.

ORGANIZACE PROVOZU:

Provoz zajist’uji:

vedouci SJ Marie Vesela
hlavni kuchar Jana Trileta
kucharka dietni Petra Kulhankova
kucharka LibuSe Turini
pomocna kucharka Irena Svitokova
pomocna kucharka Zuzana Martinkova
uklizecka, pomoc. kuchatka Eva PetruSkova
Vedouci SJ:

tidi praci ve Skolni jideln¢ a zodpovida za jeji provoz, dodrzovani norem a dalsi platné nafizeni,
vyhlasky a zakony pro $kolni jidelnu. Pecuje o kvalitu stravy, zasobovani, plynuly chod, vede
evidenci a je odpovédna za bezpec¢nost a ochranu zdravi pii praci. Je bezprostfednim nadiizenym
pracovniki rozvrhuje jejich pracovni dobu tak, aby vyhovovala provozu, a organizuje jejich praci.
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Pii péci o kvalitu stravy:
sestavuje jidelni listek ve spolupraci s hlavnim kuchatem,
prepocitava vyzivovou hodnotu pokrmii (spotiebni kos).

P¥i péci o zasobovani:
objednava a obstarava veskeré potraviny,
spolu s hlavnim kuchafem odpovida za kvalitu a kvantitu zbozi.

Pii péci o plynuly chod kuchyné:
odpovida za technicky stav a udrzbu stravovaciho zatizent,
organizuje praci podfizenych pracovnikd,

Dale:

vede kartotéku stravnikd,
vede skladovou evidenci,
hospodaii s penézni zalohou,
spravuje inventaf SJ.

P¥i péci o bezpecnost a zdravi pri praci:

dba o dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich predpisti, instruuje pracovniky o zachazeni se
stroji a dal§im vybavenim a o hygienickych zasadach prace ve stravovacich zatizenich, viz
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Hlavni kuchar:

Zabezpeduje bezprostiedni provoz kuchyné a odpovida vedouci SJ za jeji chod.
Zodpovida za piipravu pokrmi, za kvantitu a kvalitu stravy.

Podle jidelniho listku a norem zpracovava vydejku potravin.

Spolu s vedouci ST odpovida za kvalitativni a kvantitativni pfijem zboZi.
Sleduje dodrzeni vSech uvedenych norem a receptur.

Dba o to, aby pokrmy byly pfipraveny v¢as v odpovidajicim mnozstvi, kvalité, teplot¢.
Odpovida za dodrzeni hygienickych pozadavkl na bezpecnost a ochranu zdravi.
Odpovida za spravné ulozeni a skladovani v§ech potravin a predméta.

Provadi kontrolu nezavadnosti a zaru¢ni dobu uskladnénych potravin a surovin.
Samostatné¢ pfipravuje soucasti jidel.

Ptipravuje a opracovava suroviny.

Vydéava pokrmy do ostatnich zatizeni.

Zajistuje plynuly vydej pokrmt.

Provadi pomocné a uklidové prace spolu s ostatnimi pracovniky.

Dba o dodrzovani vSech piedpist.
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ORGANIZACE PRACE ve §kolni jidelng&:

Cinnost kuchyné se idi druhem a mnoZstvim pokrmtl, které je tieba piipravit podle jidelniho
listku a poctu stravnikd. Denné vypocte hlavni kuchai normativ surovin.

Denni rezim za¢ina kontrolou pracovniku, rozdéleni prace a vydejem potravin ze skladu.

Za ptipravu jidel a vydej odpovida hlavni kuchat. Hlavni kuchat odpovidd za to, ze teplota
uchovanych pokrmi po dobu vydeje neklesne pod +60 stupnti celsia. Zaroven musi zajistit, aby
pokrmy nebyly vysuSeny, nerozpadavaly se a neztracely chut’, barvu a konzistenci.

Casovy rozvrh pracovni doby a vydeje obédi:

Pro zajiténi plynulého provozu SJ je tieba zabezpeéit nastup pracovnikil na sménu v zavislosti
na poctu pripravovanych porci, struktufe jidelniho listku, zasobovani a po¢tu podavanych jidel.
Zamgéstnanci nastupuji na sménu od 6:00 a kon¢i vel4:30 hodin.

Vydej obédu ve skolni jideIn¢ probiha od 11:30 do 14:15 hodin.

Skolni jidelna ma zvlastni vchod.
Zbozi piebira vedouci SJ nebo hlavni Kuchai a ihned ukladd do skladovych prostor k tomu

uréenych.

Likvidace odpadu:

Odpadky neorganického ptivodu jako obaly od zbozi apod. jsou ukladany do specialnich nadob

a nasledovné se tfidi do kontejnerti na odvoz odpadu. Odpadky jsou vyvazeny 1x tydné smluvnim
partnerem.

Odpadky organického pivodu, jako jsou zbytky jidla, zbytky pfi opracovani surovin jsou
likvidovany a ukladany do specialnich gastro popelnic a vyvazeny 1x tydné smluvnim partnerem.

Ve Znojme 30. 9. 2019

Platnost smérnice: od 1. 10. 2019
Uginnost smérnice: od 1. 10. 2019

Zpracovala: Marie Vesel4, vedouci SJ

Mgr. Renata Jahodova, feditelka Skoly



