Donaska vlastni stravy a zajisténi bezpe¢ného pokrmu

Mili rodice, Vase dité ma dietni omezeni, které mu nedovoluje jist se spoluzaky stejnou stravu, jako
nabizi Skolni jidelna. Bylo by vsak Skoda, kdyby si vase dcera nebo syn nemohli uzit pfijemné chvilky
na ob&dé se spolu zdky a kamarady. Skolni jidelna oh¥eje vaemu ditéti stravu donesenou z domova.
Ve skolni jidelné plati velmi pfisna pravidla pro zachovani bezpecnosti pokrmu véetné téch, které
donasite vy. Na vas je zajistit bezpecnou pfipravu doma a také bezpecny transport.

Prosim dbejte téchto bodu:

Udrzujte Cistotu- Pfed manipulaci s jidlem a béhem jeho pfipravy si ¢asto umyvejte ruce.- Umyvejte
si ruce po poutziti toalety.- Omyvejte a dezinfikujte vSechny povrchy a zafizeni pouZivané pro pfipravu
pokrmu.- Chrante potraviny a prostory v kuchyni pfed hmyzem, hlodavci a jinymi skidci. Oddélujte
syrové a uvarené pokrmy- Oddélujte syrové maso, dribez a morské plody od ostatnich potravin.- Pro
manipulaci se syrovymi potravinami pouzivejte zvlastni naradi a nddobi, jako jsou noZe a krajeci
prkénka.- Uchovavejte pokrmy a jiné potraviny tak, abyste zabranili kontaktu mezi syrovymi a
zpracovanymi potravinami. Pro¢? V plidé, vodé, na zviratech i lidech se mohou nachazet
mikroorganismy, které jsou pro ¢lovéka nebezpecné. Pfenaseji se na rukou, utérkach, nddobi a
zvlasté na krajecim prkénku. Jednoduse se tak mohou prenést na pokrm a zpUsobit onemocnéni z
potravin. Pro¢? Syrové potraviny, pfedevsim maso, dribez, morské plody a jejich $tavy, mohou
obsahovat nebezpecné mikroby, které se mohou béhem pfripravy a skladovani jidel prenaset do
ostatnich potravin.

Pokrmy, zvlasté pak z masa, dribezZe, vajec a mofskych plodt, dikladné vafte.- Polévky a dusené
pokrmy pfivedte k varu a vafte tak dlouho, aby uvnitf celého pokrmu bylo dosazeno teploty alespon
70 °C po dobu 10 min. Ujistéte se, Ze stavy z masa a drQbeze jsou ¢iré, nekrvavé. Nejlépe, kdyz
pouzijete teplomér.- Pokrmy vzdy radné ohrivejte. Uchovavejte pokrmy pfi bezpecnych teplotach-
Uvarené pokrmy nenechdvejte pfi pokojové teploté déle nez 2 hodiny.- Hotové pokrmy a zkaze
podléhajici potraviny véas uloZzte do lednicky (5 °C a méné).- Servirujte pokrmy velmi horké (vice nez
60 °C).- Neskladujte pokrmy pfilis dlouho, ani v ledni¢ce.- Nerozmrazujte pokrmy pfi pokojové
teploté, ale pozvolna v lednicce. Pouzivejte nezavadnou vodu a suroviny- PouZivejte nezavadnou
vodu nebo ji upravte tak, aby zdvadna nebyla.- Vybirejte Cerstvé a nezdvadné potraviny.- Volte
zpracované potraviny, jako napfiklad pasterované mléko.- Omyvejte ovoce a zeleninu, zvlasté
dlkladné, pokud je jite syrové.- NepouZivejte potraviny po uplynuti doby jejich trvanlivosti a data
pouzitelnosti. Proc¢? Dlkladné vareni, pfi dosazeni teploty 70 °C uvnitf celého pokrmu po dobu 10
min., zabiji témér viechny nebez pecné mikroby. Mezi pokrmy, které vy Zaduji zvlastni pozornost,
patfi sekané maso, masové rolady, velké kyty a drl bez vcelku. Pro¢? Je-li pokrm uchovavan pfi
pokojové tep loté, mikroby se mohou rychle rozmno Zovat. Pokud se vsak jidlo udrZuje pfi teploté
nizsi nez 5 °C nebo vyssi nez 60 °C, rozmnoZovani mikrobl se zpo mali nebo zastavi. U nékterych
nebezpeénych mikrobl viak dochazi k jejich rozmnoZovani i pfi teploté nizsi nez 5 °C. Pro¢? Suroviny,
véetné vody a ledu, mohou byt kontaminované nebezpeénymi mikroby a chemikaliemi. Toxické
chemikalie se mohou tvofit ve zkaZzenych a zplesnivé lych potravinach. Peclivy vybér surovin a
jednoducha opatreni, jako jsou myti a odstranovani slupek, mohou riziko snizZit. Pfevzato a upraveno:
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SMLOUVA O ZAJISTENi DIETNiHO STRAVOVANI
Formou dondasky vlastni stravy

(dale jen ,provozovatel”)
a

JMéno a prijmeni ZAKONNENO ZASTUPCE......cccuuii ittt raae e
Adresa trvalého BYdIISTE .........oooiiieceeecee et e e st erees
(dale jen ,,zdkonny zastupce”)

UZAVIRAJI TUTO SMLOUVU

o zajisténi dietniho stravovani formou donasky vlastni stravy pro

narozenou/ného........cccceeuuee.... L DYEEM s

(dale jen ,,stravnik”), a to z dGvodu , ktery mu neumoziiuje konzumovat stravu pripravovanou
zafizenim skolniho

stravovani.

Stravnikovi bude formou donasky zajistovana strava kompletné. V pfipadé odebirani pouze nékterych
soucasti

(napt. napoje), bude stravnikovi vypocitano stravné ve vysi pomérné ¢asti.

CENA JEDNOTLIVYCH SOUCASTI STRAVY:

Pitny reZiM...cceei e e K¢
POIEVKA. ...ceee i K¢
1 Lo] o - TS K¢
Doplnék — salat, zelenina, ovoce..........ccceeeeennnns K¢

Hlavni chod bez pfilohy .......ccccoeiecveeeriieenne. K¢



1. Zakonny zastupce se zavazuje:
pripravovat pokrmy, které odpovidaji nutricnim a dietnim potfebam stravnika, vlastnimi
prostiedky, a to ze surovin, které jsou zdravotné nezdvadné,

e zaruCit zdravotni bezpecnost donesené vlastni stravy,

e  zajistit predani pokrmu sam nebo prostfednictvim stravnika predem dohodnutému
pracovnikovi provozovatele v ¢as stanoveny ve vnitfnim ¢i provoznim fadu skolni jidelny,
pokud se obé smluvni strany nedohodnou jinak, vidy vsak bez zbyte¢ného odkladu,
transportovat zchlazené pokrmy do zafizeni provozovatele neprodlené po vyjmuti z
chladiciho zafizeni, aby nedoslo k poruseni teplotniho fetézce.

o Tepelné upraveny pokrm predat ve ve zchlazeném stavu v Cisté, hygienicky nezavadné,
uzaviratelné, omyvatelné nadobé ¢i nadobach a tyto vidy viditelné oznacit jménem stravnika
a datem pfipravy pokrmu a ndzvem pokrmu.

e Takto ptinesené pokrmy jsou uréeny k okamzité spotfebé v den vyroby.

e Prijmout vSechna dostupna opatieni pro zajisténi bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti
pokrmu do chvile predani pracovnikovi zatizeni Skolniho stravovani,

e poskytnout provozovateli Iéky pro pfipadné zvladnuti alergické/anafylaktické reakce. Tyto
popsat jménem stravnika, doporuéenym davkovanim, véetné zanechani ptibalového letaku.

2. Provozovatel se zavazuje:
neprodlené po prevzeti a po celou dobu skladovani uchovat pokrm zchlazeny v souladu s
hygienickymi normami (HACCP) aZ do okamZiku regenerace tak, aby byla zachovana
zdravotni bezpecnost donesené vlastni stravy,

e pokrmy ¢i ¢asti pokrm(, které nejsou uréeny pro skladovani v chladu, skladovat na
bezpecném a k tomu vyhrazeném misté, aby se predeslo mozné kontaminaci (oznacené,
uzaviratelné, omyvatelné, dezinfikovatelné nadoby),

e regenerovat pokrm minimalné na teplotu stanovenou v systému HACCP, kterd je bezpecna
pro podavani teplych pokrmu (je-li pokrm urcen k podavani v teplém stavu), a to v dobé, kdy
stravnik prichazi do Skolni jidelny dle zvyklosti a pravidel skolského zatizeni,

e dodrzet platny vnitini fad skolni jidelny.

3. Provozovatel pfi dodrzeni vSech hygienickych postup( deklarovanych ve vnitfnich normach
Skolni jidelny nenese zodpovédnost za zhorseni zdravotniho stavu stravnika v disledku
konzumace doneseného pokrmu.

4. V pripadé chyby, zamény potravin, kontaminace ze strany provozovatele stravovacich sluzeb
¢i stradvnika samotného je personal poucen o zasadach prvni pomoci. Bezodkladné jsou
personalem provozovatele stravovacich sluzeb kontaktovani zakonni zastupci.

5. Provozovatel ma pravo odmitnout/nepfevzit zakonnym zastupcem pfinesenou stravu, pokud
se bude jednat o pokrm zjevné nebezpecny nebo pfineseny v poskozeném nebo nevhodném
obalu.

6. Poruseni vnitfniho radu skolského zafizeni nebo této dohody ze strany zakonného zastupce
mUZe byt posuzovano jako narusovani provozu skolského zafizeni dle platného zdkona ¢.
561/2004 Sb., o pfedskolnim, zakladnim, stfednim, vy3sim odborném a jiném vzdélani
(3kolsky zakon), ve znéni pozdéjsich predpist a vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o $kolnim
stravovani, ve znéni pozdéjsich predpisa.

V takovém pripadé ma skolské zafizeni pravo od této dohody odstoupit.

Nedilnou soucasti této dohody je Iékarské potvrzeni o potiebé dietniho omezeni stravnika.



Tato dohoda je vyhotovena ve dvou stejnopisech, pficemz kazda strana obdrZi po jednom
vyhotoveni.

Podpis zakonného zastupce



