Ziakladni Skola a Matei'ska Skola Jakubc¢ovice nad Odrou
okres Novy Jicin, prispévkova organizace

ORGANIZACNI RAD SKOLY

Smérnice ¢: PROVOZNI RAD SKOLNiI KUCHYNE

C.j.: S-JAK-81/2020

Vypracoval: PhDr. Lenka Lukasikova, MBA , vedouci
stravovani

Schvalil: Megr. Jifina Mackova, feditelka Skoly

Smérnice nabyva platnosti ode dne: 1.10.2020

Smérnice nabyva 0¢innosti ode dne: 1.10.2020

1.Uvodni ustanoveni
1. Na zaklad¢ ustanoveni zdkona ¢. 561/2004 Sb. skolsky zakon, vyhl. 602/2006 Sb., kterou se

meéni vyhlaSka ¢ 137/2004sb. nat. ES 852/2004 vydavam jako statutarni organ skoly tuto smérnici.
2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné¢ musi zaméstnanci dodrzovat stanovené postupy
pro uvadéni pokrmti do ob¢hu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a navody k obsluze a udrzb¢ vyrobnich a pracovnich prostfedki a zatizeni.
3. Konat ¢innost ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, kteti splituji predpoklady
zdravotni zpiisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi.

2. Pozadavky na zdravotni stav zaméstnanci Skolniho stravovani, jejich osobni hygiena a
povinnosti

1. Pfed néstupem do zaméstndni se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni
prohlidce a musi mit vystaven platny zdravotni prikaz.

2. Zaméstnanci jsou povinni hlésit oSetfujicimu lékati kazdou zménu zdravotniho stavu, kterd by
mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobki

3. Zaméstnanci nesmi mit pii praci v kuchyni zadné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty musi
byt zastiizené a nenalakované

4. Je povinnosti zaméstnance dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny, pecovat o télesnou
Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pii pfechodu z ne€isté prace na Cistou /napft. uklid, hruba
ptiprava /, po pouziti WC, po manipulaci s odpadem pii kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce
v teplé vod¢ s pouzitim vhodného myciho /ptip. desinfekéniho/ prostiedku.

5. Je povinnosti zaméstnance nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni odev,
pracovni obuv a pokryvku hlavy pfi vyrob¢ potravin, pracovni odév musi byt udrzovan v ¢istoté a
podle potfeby ménén v prubéhu smény, pied pouzitim toalety je nutné pracovni odév odlozit a po
peclivém umyti rukou opét obléct. V piipadé stanoveni mimotfadnych opatieni je zaméstnanec
povinen pouzivat ochranné pomiicky ptredepsanym zptisobem.

6. Nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v pribehu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni
obuvi.
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7.V pribéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické tUpravy
zevnéjsku.

8. Zaméstnanci ukladaji pouzity pracovni odév, jakoz i obcCansky odév na misto k tomu
vyc€lenéné, ukladani pracovniho odévu a obcanského odévu se provadi oddélene.

9. Zaméstnanci dodrzuji provozni a sanita¢ni fad a také fdd HACCP na pracovisti, znaji a dodrzuji
hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu pokrmii.

10. Uzivaji jen schvalené a predepsané technologie a pracovni postupy, vSimaji si kvality a
nezavadnosti zpracovanych potravin a kontroluji zaru¢ni lhity.

11. Pro zaméstnance plati zakaz koufeni ve vSech prostorach.

12. Ridit se pracovnim fadem pro zaméstnance.

13. Odpovidat za odemykani a zamykani prostor maji kuchatky stejné jako vedouci stravovani.

3. Provozovatel je povinen zajistit

1. Vykon prace v kuchyni mohou vykonavat jen osoby zdravotné zpisobilé.

2. Vybaveni osobnimi ochrannymi i pracovni pomiickami a pomuckami v ramci stanovenych
mimotadnych opatfeni MSMT.

3. Seznameni pracovnikili s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni.

4. Podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého obleceni.

5. Provéadéni technickych Uprav, natéri a malovani dle potfeby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

6. Vypracovani sanita¢niho fadu a zajisténi jeho dodrzovani.

4. Organizace provozu kuchyné

1. Pracovni doba kuchyné 5.30 hod — 14.15 hod., v dob¢ od 11,15 hod. do 11,30 hod. probiha
vydej pro cizi stravniky a neodhlasené¢ho obédu. Vstup do skolni jidelny je dovolen v dob¢ vydeje
pokrmil (cizi stravnici vyzvedavaji obéd u vchodu do kuchyné).
2. Vydej pokrmii pro MS:

presnidavka: 8:30 hod.- 8:45 hod. obé&d: 11:30 hod. — 11:50 hod.

odpoledni svacinka: od 14:00 hod. — 14:15 hod.

Vydej pokrmii pro ZS:

Obed 1. skupina: 11:50 hod — 12: 10 hod obéd 2.skupina: 12:45 hod. — 13:05 hod.
3. Strava je vydavana pouze zaklim, zaméstnancim a cizim stravnikiim, ktefi odevzdaji
vyplnénou prihlasku ke stravovani ve Skolni jidelné.
4. Strava se odhlasuje den pfedem pisemné, ustné nebo telefonicky do 6 :30 hod rano stavajiciho
dne. Na pozdéjsi odhldseni stravy se nebude brat zietel. Rodi¢e maji moznost vyzvednout si
pokrm do jidlonosi¢ti v dob¢ od 11:15 hod do 11:30 hod. uréenym vchodem a zpiisobem.
5. Organizaci provozu zajist'uji pracovnici $kolniho stravovani v souladu s hygienickymi ptedpisy,
zejména VyhlaSkou 107/2005 Sb. o Skolnim stravovéani, Vyhlaskou €. 339/2015 Sb. kterou se
méni vyhlaska ¢. 409/2005 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky, Vyhlaskou €. 306/2012
kterd upravuje podminky ptfedchdzeni vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni, VyhlaSkou ¢.
111/2011 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky
urcené pro styk s potravinami a pokrmy, ve znéni pozd¢jSich predpist.
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5. Zasady provozni hygieny

1. Nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, piepravni obaly a rozvozni
prostfedky musi byt udrzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohrozovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmii.

2. Uklid vSech pracovist a prostor se provadi pribéznd za pouziti mycich, poptipadé
dezinfek¢nich prostiedki.

3. Sanitarni zafizeni, ale i vSechny prostory musi byt udrzovany v Cistot¢ a provozuschopném
stavu, fadné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomicky (toaletni papir, mydlo,
papirové utérky apod.).

4. Musi byt provadéna prubézné likvidace odpadu.

5. Predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v objektu Skolni
kuchyné.

6. Preventivné je nutno plsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcl a pribézné musi byt
provadéna béZzna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

7. Do prostor Skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze piipustit vstup nepovolanych osob a
zvitat, do Skolni jidelny je ptisny zakaz vstupu zvitat.

8. Osobni véci, obcansky odév a obuv lze odkladat pouze v Satné, a to oddélené¢ od pracovniho
odévu.

9. Pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfek¢ni prosttedky, které jsou urceny pro
potravinaistvi. Tyto prostfedky jsou ukladany oddélen¢ v ¢erné kuchyni. Myti nddobi se
provadi v dostate¢né teplé pitné vod¢ s ptidavkem myciho prostiedku po predchozi ocisté od
zbytkt. Bilé nadobi a ptibory se myji v mycce na nadobi.

6. Skladovani potravin

Piejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou piejimku
nese zodpovédnost vedouci SJ, v dob& jeji nepiitomnosti piislusna kucharka, v dobé jeji
nepiitomnosti prebira zbozi druhd kuchatka. Potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly
se bezprostifedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi pfi
dodrzeni skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou sledovany
teploty kontrolovany. Dle Kodexu hygienickych pravidel maji byt skladované syrové potraviny
zivo€iSného puvodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni suroviny, které¢ vyzaduji chlazeni, je tfeba

uchovévat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je
tieba uchovavat ¢i skladovat pfi teploté€ -18 °C nebo niZsi.

6.1. Priprava pokrmu

Zelenina a brambory se ofisti v hrubé pfipravné zeleniny a do dal$i vyroby se piedava
v omyvatelnych nadobéch.
Vytloukdni vajec probiha ve vyclenéném useku. VajeCny obsah je poté do vyroby predan
v omyvatelnych nadobéach.
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Ptiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha v lednici.
Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano. Mleté maso nenechavat pies noc syrove.
Noze a pomtcky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto Gcelu. Pracovni plochy
musi byt Cisté a jsou fadné€ oznaceny.

Moucné pokrmy se vyrabi ve vyclenéném pracovnim useku kuchyné.

Pokrmy, které se musi naporcovat jsou krajeny ve vyélenéném tseku kuchyné. Thned po skonceni
upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné salaty se piipravuji ve vyclenéném useku kuchyné a hotové jsou ulozené do
chladnicky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo zniceni
patogennich mikroorganismi. Dle Kodexu hyg. pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni nemély byt
zahtivany na teplotu ptrevySujici 180°C.

Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez 60 °C.

6.2. Vydej stravy:

Pokrmy jsou v gastronddobach umistény ve vyhiivacim pultu.

Doba vydeje nesmi piekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pti vydeji je tieba pouzivat vhodné
nastroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané pokrmy musi mit
teplotu vyssi nez +60 °C.

7. Pro ucely splnéni pozadavki BOZP jsou zaméstnanci §kolni kuchyné povinni :

1. Nepracovat s nozem smérem k télu.

2. Odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na urcené misto.

3. Nadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi.

4. Pfi manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouZzivat ochranné latkové rukavice a dbat
zvysené opatrnosti pii chizi.

5. Nasazovat pridavna zafizeni u kuchyniskych robott jen pfi vypnutém motoru.

6. Do masového strojku vtlacovat maso jen dievénou palickou, tlac¢itkem, u nafezovych stroji

pouzivat pti obsluze ptislusného nacini, $picky salamu odkrajovat ru¢né.
7. Zkousky tésta, poptipadé¢ jinych surovin pfipravovanych robotem, pouze po zastaveni stroje.
Zbytecné neodkladat pomucky na vateni (noze, vidlicky, nabéracky...) na pracovni plochy.
9. Dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytfeny,
bez zbytkl pokrmt a odpadkd.
10. Nadoby zdivodu bezpecné manipulace nenaplilovat tekutinami po okraj; zachéazet

*®

s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebi¢i a panvemi (vyklapéni apod.) jen pii vypnuti
elektrického proudu (plynu); i; dbat na spravnou funkci pojistovacich ventilii, nezadat pomoc
osob fadné nepoucenych a neproskolenych.

11. Neptenaset nadlimitni bfemena, velké nddoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy.

12. Dbat zvySené pozornosti pii sniméani pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy.

13. Zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a zabezpecit
jejich opravu odborné€ zplisobilym zaméstnancem.

14. PIn¢ se soustfedit na praci; pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni ¢innosti.

15. Pravidelné kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv.
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16. Nedotykat se pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo rukama, pokud to neni podle
jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a piibort a poc¢inat si
ptitom s tizkostlivou ¢istotou.

17. Dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého ¢erného nadobi naplnéného pokrmem
nebo umytého na podlahu a ponechavat je v necistém nebo prasném prostedi, nezakryté.

18. Pii myti nadobi a pfibord pouzivat dostate¢ného mnozstvi Cisté 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 tfeba pouZzivat utérek; dezinfekce nadobi se provadi jenom na
zv1astni pokyn orgéant staitniho odborného dozoru.

19. Pii obsluze elektrickych spottebicl, strojii a zafizeni provadét pouze takové ukoly, které
obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny.

20. Nedotykat se vadnych vodi¢l nebo nedostate¢né chranénych piivodi ke spotfebicim a
strojiim a nevéSet na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné pfedméty nebo Casti
odévu.

21. Pii pouziti hornich podlazi kuchynskych peci dbat zvySené opatrnosti pii vyndavani
rozpalenych plechi.

22. Jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyné, v€etné mimotadnych udalosti.

23. Pti vzniku pracovniho trazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost oznamit
vedoucimu zaméstnanci a traz zapsat do knihy urazi.

24. Vsichni zaméstnanci musi byt pravideln& o téchto pokynech poudeni, vedouci SJ provadi
pravidelné zapis o tomto proskoleni a sezndmeni s podpisy vSech zaméstnancii.

25. Je tieba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zafizeni byly zbavovany prachu. Podlaha a okna
musi byt peclivé ¢istény. Okna musi byt opatfena sitémi proti vnikdni hmyzu a ptactva do
pracovnich mistnosti.

26. V kuchyni, jideln¢ a ve skladech nesmé&ji byt uschovavany obcanské Saty a obuv. Nesmi se
tam susit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné pfedméty.

Organizac¢ni schéma:

feditelka

Vedouci j| kucharky

BOZP dokumentace:
Uvodni a periodické proskoleni z predpisi BOZP

Seznam vyhrazenych technickych zatizeni podléhajicim revizim.

Elektroinstalace, hromosvody, revize pozarnich poplachovych smérnic, ptenosnych hasicich
pfistrojii, revize plynu, el. Rozvodi, ru¢niho el. Naradi vcetné prodluzovacich $ilr, odborna
prohlidka kominového télesa.
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8. Zavéreéna ustanoveni

Kontrolou ustanoveni této smérnice provadi feditelka Skoly.
ZruSuje se piedchozi znéni smérnice ¢.29 ze dne 1.1.2012. UloZeni smérnice v archivu Skoly se
fidi Spisovym a skarta¢nim fadem Skoly.

Tento wvnitini fad Skolni kuchyné nabyva ucinnosti dnem 1.10.2020 a je stanoven na dobu

neurcitou.
Zpracovala: PhDr. Lenka LukaSikova, MBA, vedouci jidelny
Schvalila: Mgr. Jifina Mackova, feditelka organizace

V Jakubc¢ovicich nad Odrou dne:1.10.2020 Mgr. Jitina Mackova, feditelka organizace
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Priloha provozniho radu

Personalistika: Struktura pracovnich pozic a jejich hierarchie;

feditelka

Vedouci jidelny kucharky
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Sanitacni rad

Denni uklid: Provadi se v pribéhu nebo po skonceni pracovni doby:
e ocisténi pracovni plochy, nadobi, strojii a nastroji a veskerého kuch. inventéfe, ktery se
béhem dne pouzival.
Sklady vétrat a udrzovat v Cistote, vyprazdnit a vycistit nadoby na odpadky.
Oznacené zinky, kartace a jiné potieby k myti fadné vyprat a ulozit oddélen€ podle pouziti,
hadry v 5% roztoku chloraminu.
e Denn¢ odvazet zbytky jidel.
K dennimu uklidu se pouzivaji Cistici prostiedky.

Tydenni uklid:
e Myti regall, skiinék na potraviny vnitinich stén chladicich zafizeni s naslednou regald,
skiin€k. Pouzivaji se Cistici prostiedky REE WAY, SAVO, MILIT apod.

Mési¢ni uklid:
e 1 x mésicné umyt dvete, otopna télesa, svitidla, omyvatelné ¢asti stén a nabytku. K myti se
pouzivaji Cistici prosttedky ARCO INDUSTRIAL, CHLORAMIN, SAVO aj.
e Doplnéni zasob Cisticich a desinfek¢nich prostfedkii, kontrola zaru¢nich lhit a zdravotni
nezéavadnosti.

Sanitarni den (1x za 3 mésice)
e Myti vSech oken, okennich ramii, parapetii a dveii v¢etné klik, technolog. zafizeni kuchyné
a desinfekce veskerého nadobi.
e Myti veskerého ulozného prostoru, skladu a kuchyné (regaly, police, skiin€ stoly vcetné
zasuvek, prani zaclon a zavést).
e Kontrola Iékarnicky, stavu inventare, vyrazeni poskozeného nadobi a naradi.
e Kontrola oznaceni pracovnich desek.
Pouzité prosttedky PUREX, PURON aj. prostfedky s desinfek¢nimi ucinky.

2x ro¢né se Cisti klimatiza¢ni a vzduchové zafizeni
1x za rok malovani vyrobnich prostor
1x za 2 roky malovani skladu potravin

Povinnosti pracovniki
e Pracovni odév skladovat oddélené od civilniho
e Pied vstupem na WC pracovni odév odlozit
e Dodrzovat z4dsady osobni hygieny, pfi manipulaci s nebalenymi pozivatinami, mit vlasy
kryté vhodnou ptikryvkou
e Osvojit si znalosti hyg. minima, dodrzovat je a fidit se jimi
Sanita¢nimu fadu pracovnice rozumi a jsou pln¢ odpoveédny za jeho dodrzovani.

KoCISova YVONa....ooiieiee e
Chodelkova Jarmila............ooeiiiiei i,
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Havarijni rad

Pti preruseni dodavky elektfiny musi byt vypnuty vSechny spotitebice. U plynu nutno
uzaviit uzavéry pifivodu ke spotfebicim, pii preruSeni dodavky vody nutno uzavfit
vSechny vodovodni kohoutky. Ve vSech ptipadech je nutné provést kontrolu pii ukonéeni
pracovni doby. Poruchu nahlasit pfisluSnému organu.

Pti preruseni dodavek vody nutno zajistit nahradni zdroj pitné vody. Pokud neni zajiSténa
dodévka pitné vody je provozovna uzaviena do odstranéni havarie.

Pti zjisténi kontaminace v suroving je takto kontaminovana surovina vyhozena do odpadu

Pozarni rad

Kazdy zaméstnanec je povinen pocinat si tak, aby nezavdal pficinu ke vzniku poZaru.

K plnéni této povinnosti je tfeba znat dobie své pracovisté, aby védél, kde jsou umistény hasici
pfistroje, nejblizsi zdroje vody aj. pozarni natadi, hlavni uzavér el. proudu, plynu vody. Dilezita je
také znalost pozarn¢ nejohrozengj$iho mista, inikova cesta, zptisob piivolani pozarniki, policie,
lékate, opravare el. proudu, plynového a vodovodniho zatfizeni. Kazdy, kdo zpozoruje ptiznaky
pozaru, nebo samostatny pozar, je povinen provést prvni pomoc a ze vSech sil piispét k likvidaci

pozaru. Je tedy nutné znat pouziti hasicich ptistroju.

K preventivni poZarni ochrané je tfeba znat tyto zasady.

Vsechny chodby, schodisté a inikové cesty musi zlstat vzdy volné.

Na ptdach nesmi byt skladovan zadny hotlavy material.

Hasici ptistroje musi byt pfekontrolovany kazdoro¢né odpovédnym organem.

Vodni zdroje, hromosvody, kominy a kominova dvifka musi byt v dobrém stavu. Jejich
stav kontrolovan a nedostatky odstranény.

Po skonceni pracovni doby je nutno vypnout plynové a el. spotfebice a uhasit ohen
v kamnech.

Manipulace s otevienym ohném a svétlem je zakdzana, zejména ve sklepnich prostorach
Opravy na el. instalaci a plynovém potrubi musi provadét pouze kvalifikovani odbornici.
Pti preruseni dodavky elektfiny musi byt vypnuty vSechny spottebice. U plynu nutno
uzaviit uzavéry piivodu ke spotiebi¢im, pii preruseni dodavky vody nutno uzavfit
vSechny vodovodni kohoutky. Ve vSech ptipadech je nutné provést kontrolu pii ukonceni
pracovni doby.

Pozarni dozor vykondvd pozarni preventista. Pravidelné mésicné zapisuje zjiSt€né
nedostatky do pozarni knihy, zaroven vykonava funkci velitele pozarni hlidky.

Vyhlageni pozarniho poplachu se provadi ustné volanim HORI.Po vyhlaseni poplachu je tieba se
fidit ustanovenim POZARNICH POPLACHOVYCH SMERNIC, které tvoii dopln&k tohoto
pozarniho tadu.
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Postupyv PDD

Postupy zaji$téni kontroly pitné vody: Pitna voda je kontrolovana OU v Jakub&ovicich n/O
Postupy pro nakladani s odpady (d€leno dle jejich povahy)

Biologicky odpad je denn¢ odvéazeny povéfenou osobou. Komundlni odpad je odvazen firmou dle
obecniho rozpisu.

Metrologicky rad: Kalibrace pfistroju (teplomérti) se provadi kazdé 2 roky odbornym zatizenim.
1 x ro¢né& se ovétuje presnost vSech teplomérit v provozovné podle kalibrovaného teploméru.
Evidence zdravotnich prikazi zaméstnanci, evidence zdravotniho stavu zaméstnanct

(v rozsahu nezbytném z epidemiologickych hledisek)

Naplné §koleni zaméstnancii: 1x rocné€ Skoleni hygienického minima

Pravidla vstupu dodavateli a jinych osob do objektu $kolni jidelny: Budova skolni jidelny je
uzaméena. Rodi¢e i dodavatelé mohou zazvonit na zvonek SJ a piislusnou zadost vyfidit
s pracovnici jidelny.

Receptury pokrmi: Ve skolnich jidelnach jsou pouzivany normy urcené témto zafizenim
s ohledem na doporucené davky potravin.

Pravidla nakupu surovin a materialu:S dodavateli jsou sepsdny smlouvy, dodavatel ruci za
kvalitu surovin, dodrzeni podminek pro piepravu, atesty, ujisténi o shod¢ apod. Vedouci Skolni
jidelny (v dobé€ jeji neptitomnosti kucharka) pfevezmou zbozi na zakladé dodaciho listu. Zbozi
s proslou expiraci je ihned reklamovano.

strana 10 z poctu 10




