PROVOZNIi RAD SKOLNI JIDELNY - VYDEJNY
1. Informace o zarizeni Skolni jidelna - vydejna

Nazev $koly: Zakladn{ $kola Z4Skola s.r.o.

Sidlo: Kralovicka 915/12, Brandys nad Labem - Stara Boleslav

1C0: 05999111

RED IZ0: 691010293

Email: zaskola@zaskola.cz

Web: www.zaskola.cz

Reditel: Mgr. Pavel Novak

Kapacita zarizeni: 100 stravniki

Provozni doba: pracovni dny 9:00 - 16:00 hodin s vyjimkou dnt, ve kterych je
vnitfnim predpisem poskytovatele urceno hromadné cerpani dovolené, a s
vyjimkou dnd, ve kterych neprobiha vyuka.

2. Legislativni predpisy

a) vyhlaska Ministerstva skolstvi ¢.107/2005 Sb. o Skolnim stravovani v platném
znéni

b) vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi ¢.137/2004 Sb. o hygienickych
poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pri
¢innostech epidemiolo- gicky zavaznych v platném znéni

c) Vyhlaska ¢. 160/2024 Sb. o hygienickych poZadavcich na prostory a provoz
zarizeni a provozoven pro vychovu a vzdélavani déti a mladistvych a détskych
skupin

3. Udaje o vydejné stravy
Vydejna stravy je soucasti Zakladni $koly ZaSkola v 1. NP budovy $koly
Palackého 43/7, Neratovice - Lobkovice

Pracovnice ZaSkoly ve vydejné stravy: Natalie Tiserova

Dodavatel:

Inspirace - zarizeni Skolniho stravovani s.r.o.
IC: 09519696

se sidlem: V Boleslavce 556, 250 67 Klecany

Dodavatel zajiStuje dodani obédii na zakladé Smlouvy o zajisténi Skolniho
stravovani a prihlasky zakonnych zastupcl zaki ke stravovani. Informace o
stravovani a jidelni listek jsou stravnikim (jejich zdkonnym zastupclim)
poskytovany v ramci online objednavkového systému wwwe.bistroinspirace.cz.
Jidelnicek je tvoren dodavatelem, jidlo je pripravovano vyhradné z cerstvych
surovin.

Podminky objednavani stravy u dodavatele jsou vsouladu se zakonem C.
561/2004 Sb. o predskolnim, zdkladnim, stfednim, vySSim odborném a jiném
vzdélavani (Skolsky zakon) ve znéni pozdéjSim predpis.

4. Stravovani ve Skolni jidelné - vydejné


mailto:zaskola@zaskola.cz
http://www.bistroinspirace.cz/

Déti (jejich zadkonni zastupci) maji moznost si objednat u dodavatele (nebo si
donést vlastni) obéd, svacinu a presnidavku. Svaciny a presnidavky jsou vydavany
podle aktudlnich potreb zakil a aktualniho harmonogramu vyuky.

Obéd je vydavan v casovém rozmezi zpravidla 11.30-14.00 v jidelné, ktera je
soucasti vydejny.

Na privodnim listu, ktery je k dispozici od dodavatele jsou uvedeny udaje s
uvedenim doby spotreby a uchovanti jidel pri urcitych teplotach, nazev pokrmu a
pocet porci.

Pro vydej obédi pouzivaji Zaci pridélené elektronické Cipy.

Ve vydejné je umisténa kuchynska linka, dvojdrez (ovoce a myti rukou), difez na
predmyti nadobi, mycka nadobi, lednice, mikrovinna trouba pro jednoporcovy
ohrev, induk¢ni vari¢, davkovac papirovych ru¢niki a mydla, naslapny odpadkovy
koS a nddoba urcena k likvidaci zbytkd.

Ve vydejné je k dispozici pouze pitna voda. Vodovodni baterie maji moZnost
regulace teplé a studené vody.

Vydej ob&dii zajist'uji zaméstnanci ZaSkoly za dodrZovani zasad osobni hygieny,
k tomu pouZzivaji ochranné prostiredky.

Konzumace stravy probiha v jidelné, ktera je soucasti vydejny.

Po prevzeti stravy od dodavatele je jeji teplota premérovana vpichovym
teplomérem a namérena hodnota je zaznamenavana do kontrolniho listu.

Po ukonceni vydeje pokrmi jsou zbytky ihned umistény do nadoby k tomu urcené
a bezprostredné po ukonceni vydeje odvazeny z prostor Skoly.

Gastronadoby jsou po ukonceni vydeje umyty spolu s pouZzitym servirovacim
nadobim.

5. Bezpecnost a ochrana déti pri stravovani
Dohled nad bezpecnosti a ochranou déti pri stravovani v jidelné ZaSkoly provadi
pritomni zaméstnanci ZaSkoly.

6. Hygiena vydejny stravy

Veskeré pracovni plochy, kuchyniské nacini a nadobi se udrzuje v Cistoté a je
uzplisobeno myti v mycce na nddobi. Cely inventar je v fadném technickém stavu,
vie je snad rozebiratelné a Cistitelné. Cistici prostiedky a pomiicky pro myti
nadobi jsou umistény oddélené od prostiedkii na hruby uklid.

Uklid kuchiiské linky a stoli je provadén vzdy po ukonéeni konzumace stravy.
KaZdy den po odchodu vsech déti ze ZaSkoly jsou prostory vydejny zameteny,
vytifeny a ze vSech povrchi je utfen prach v souladu s vnitinimi pravidly a timto
provoznim radem.

7. Hygienické pozadavky na pracovnika vydejny/BOZP

Pracovnik musi neprodlené hlasit zaméstnavateli infekéni onemocnéni své,
svych rodinnych ptislusniki a spolubydlicich. Pracovnik nesmi byt nositelem
chororboplodnych zarodkii.

Pracovnik vydejny musi byt prokazatelné seznamen s vnitinimi predpisy jidelny,
predpisy BOZP, hygieny a pozarni ochrany, které se vztahuji na jeho pracovni
¢innost. Je povinnen tyto predpisy dodrzovat. Za proskoleni pracovnikii odpovida
feditel $koly. Skolenf se pravidelné opakuje po jednom roce.

Pred vydadavanim stravy si zaméstnanci odlozi veSkeré ozdoby rukou, umyji si
dikladné ruce mydlem pod tekouci vodou a osusi je jednorazovymi rucniky.
Kazdy zaméstnanec ma sviij pracovni odév. Odév je pravidelné ménén.



V priibéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadeét toaletni a kosmetické
upravy zevnéjsku. V pripadé kompletace stravy je nutné vzdy pouZivat podavaci
nacini nebo jednorazové rukavice.

8. Uklid a dezinfekce

Denni uklid - myti nddobi v mycce pribézné, myti direzd, odstranéni odpadki.
Celkovy tklid kuchyné - udrzovani ¢istoty, hygieny. Uklid jidelny. Pouziti béZnych
dezinfek¢nich a mycich prostredki.

Tydenni tklid - celkovy uklid vydejny, podlahy kuchyné, dlazdic, uklid podlahy,
vSech prilehlych prostor, vyrazeni poSkozeného nadobi a nacini, myti a dezinfekce
chladiciho zarizeni, polic na nadobi, dveri, okenni parapety a povrchy otopnych
téles. Pouziti béZnych dezinfek¢énich a mycich prostiredkd.

Sanitdarni uklid - provadi se mimo provoz vydejny - o prazdninach - jarnich a
hlavnich. Zahrnuje kompletni desinfekci vSech prostorti skolni vydejny, uklid
oken, myti, myti dlazdic, podlahy, umyji se svitidla a event. dle potreby se provede
desinsekce a deratizace. Dle potfeby, minimalné 1x za dva roky probéhne malba
vydejny.

Cistici prostiedky a tklidovy material bude uzaméen na misté k tomu uréeném
mimo prostor vydejny.

9. Systém Kritickych kontrolnich bodii dle zasad HACCP

Reditel ZaSkoly vydava tento ¥ad v souladu s nafizenim ES 852/2004, ktera
stanovila povinnost zavedeni Kkritickych bodi HACCP ve vSech stravovacich
provozech.

Pro provoz $kolni vydejny v ZaSkole byly stanoven tento kriticky bod:

Kriticky bod - sledovani teploty a ¢asu pri vydeji pokrmii

Sledovani teploty a ¢asu pri vydeji pokrmi se bude provadét 2x v pribéhu vydeje
a zapisovat do formulafe. Teplota teplych pokrmt musi dosahovat min. +60°C,
doba vydeje nesmi presahnout 240 minut od dokonceni vareni. V pripadé€, Ze
nebudou sledované hodnoty v poradku, bude se ihned provadét ohrev teplych
pokrmi podle charakteru pokrmu.

10. Zavérecna ustanoveni

Jeden vytisk provozniho radu skolni vydejny - jidelny je trvale uloZen ve Skolni
jidelné - vydejné. Seznameni s provoznim radem tvori soucast vstupniho a
periodického $koleni zaméstnancii sZaSkoly. Kontrola provadéni jednotlivych
ustanoveni je soucasti kazdoro¢ni provérky BOZP.

Kontrolu provadéni ustanoveni této smérnice kontroluje reditel Skoly.

V Neratovicich 1.9.2025



