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1. Uvodni ustanoveni

Skolni jidelna ZS a MS RoZmital na Sumavé (dale jen "kolni jidelna") se ve své &innosti fidi
zejména zdkonem C¢islo 561/2004 Sb., Skolsky zakon, zakonem ¢islo 258/2000 Sb., o ochrané
verejného zdravi, zdakonem Ccislo 250/2000 Sb., o rozpoctovych pravidlech Uzemnich
rozpoCtl, vyhlaskou ¢. 107/2005, o skolnim stravovani, vyhlaskou ¢. 84/2005 Sbh., o
nakladech na zavodni stravovani a jejich Uhradé v prispévkovych organizacich ztizenych
Uzemnimi samospravnymi celky, vyhlaskou ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky
zavaznych, a dale pfislusnymi hygienickymi prfedpisy. Na zakladé téchto ustanoveni vydava
feditelka Skoly tuto smérnici.

2. Pozadavky na zdravotni stav pracovniku a jejich osobni hygienu

e Prfed nastupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit
preventivni prohlidce a musi mit vystaven zdravotni prikaz,

e zameéstnanci jsou povinni hlasit oSettujicimu lékafi kazdou zménu zdravotniho stavu,
ktera by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkd,

e pracovnici nesmi mit pfi praci vkuchyni Zadné ozdoby rukou /prsten, naramky/,
nehty musi byt zastfizené a nenalakované,

e je nutné pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pfi pfechodu
z necCisté prace na Cistou /napt. uklid, hruba pfiprava/, po pouZiti WC, po manipulaci
s odpadem, pfi kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce vteplé vodé s pouZitim
vhodného myciho /desinfekéniho/ prostredku,

e je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostiedky, zejména pracovni odév,
pracovni obuv a pokryvku hlavy,




pracovni odév musi byt udrZovan v Cistoté a podle potfeby ménén v pribéhu smény,
pred pouZitim toalety je nutné pracovni odév odloZit a po peclivém umyti rukou opét
obléci,

nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v prlbéhu pracovni doby v pracovnim odévu a
v pracovni obuvi,

v pribéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Gpravy
zevnéjsku,

plati zakaz koufeni a zakaz vstupu cizich osob na pracoviste,

povinné ukladani pouZitého pracovniho odévu, jakoz i obcanského odévu na misto
k tomu vyclenéné.

3. Provozovatel je povinen zajistit

aby praci v kuchyni vykondvaly jen osoby zdravotné zpUsobilé

osobni ochranné a pracovni pomucky

aby povéreni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni
podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého obleceni

provadéni technickych Uprav, natéril a malovani dle potfeby ve vyrobnich a
skladovacich prostorach

4. Povinnosti pracovnikd — organizace provozu kuchyné

pracovni doba kuchyné 6.00 hod — 14.30 hod.

Pani Kuchatka od 6:00 do 10:30 vafi, poté od 10:30h do 11:00 vydava jidla senioriim.
Od 11h do 12h — vydavani obédd détem

Od 12h do 12:30 ma prestavku

Od 12:30 probiha uklid kuchyné a pfiprava na druhy den

Od 13:30h do 14:30 pani kucharka pracuje na PC (vydejky)

odpovédnost za odemykani a zamykani prostor kuchyné a Skoly ma kucharka
manipulaci s finan¢nimi prostredky vykonava hlavni kucharka, vybirani stravného a
vyplaceni preplatkd v hotovosti také hlavni kucharka

kucharka ma povinnost dbat na svij zdravotni stav

mit na pracovisti zdravotni prukaz

dodrZovat provozni a sanitacni rad a také rad HACCP

dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny a pouzivat pracovni odév

znat a dodrZovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu
pokrmu

uzivat jen schvalené a predepsané technologické a pracovni postupy, vSimat si kvality
a nezavadnosti zpracovavanych potravin

kontrola zarucnich Ihat potravin

5. Zasady provozni hygieny

nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, prepravni obaly a
rozvozni prostfedky musi byt udrZzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo
k ohrozovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrm{

uklid vSech pracovist a prostor se provadi pribézné za pouZiti mycich, popfipadé
dezinfekcnich prostredkt



sanitarni zafizeni a vSechny prostory musi byt udrzovany v Cistoté a
provozuschopném stavu, radné odvétravany, na WC musi byt hygienické pomucky
(WC papir, mydlo)

musi byt provadéna prubézné likvidace odpadu

predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v objektu
Skolni kuchyné

preventivné je nutno plsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavct a pribéiné musi
byt provadéna bézna ochrana

do prostor skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych
osob a zvirat, do Skolni jidelny je pfisny zakaz vstupu zvirat

osobni véci, ob¢ansky odév a obuv lze odkladat pouze v 3atné, a to oddélené od
pracovniho odévu

zakaz koureni ve vSech prostorach

pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostredky, které jsou
urceny pro potravinarstvi, tyto prostredky jsou ukladany oddélené

myti nddobi se provadi v dostatecné teplé pitné vodé s pridavkem myciho prostredku
po predchozi ocisté od zbytkd, bilé nadobi a pfibory se myji v mycce na nadobi.

6. Skladovani potravin

Pfejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni. Za spravnou
prejimku nese zodpovédnost hlavni kucharka. Potraviny se vybaluji mimo prostor
kuchyné, obaly se bezprostredné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poskozeni
kvality skladovaného zbozZi pfi dodrzeni skladovacich podminek.

V suchém skladu, v lednicich, v mrazdcich jsou umistény teploméry. Teploty jsou
kontrolovany. Dle Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt
skladované syrové potraviny ZivociSného plvodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni
suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje
jakost. MrazZené suroviny, které se ihned nepoutZiji, je tfeba uchovavat ¢i skladovat pfi
teploté -18°C nebo nizsi

7. Pfiprava pokrm

Zelenina a brambory se ocisti v hrubé pfipravné zeleniny a do dalsi vyroby se predava
v omyvatelnych nadobach. Vytloukani vajec probihd ve vyclenéném useku, vajecny
obsah je poté do vyroby predan v omyvatelnych nadobach.

Pfiprava masa probihd vsouladu stechnologickymi postupy, rozmrazeni masa
probiha v lednici. Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano. Mleté
maso nenechdvat pfes noc syrové. NoZe a pomucky na zpracovani syrového masa se
pouZivaji jen k tomuto uUcelu. Pracovni plochy musi byt Cisté a jsou fadné oznaceny.
Moucné pokrmy se vyrabi ve vyclenéném pracovnim uUseku kuchyné.

Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném useku kuchyné. lhned
po skonceni Upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné salaty se pfipravuji ve vyClenéném useku kuchyné a hotové jsou
uloZzené do chladnicky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo
zni¢eni nesporulujicich patogennich mikroorganismi. Dle Kodexu hygienickych



pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni nemély byt zahfivany na teplotu prevysujici
180°C.
Teplé pokrmy se uchovavaiji v teploté vyssi nez 60 °C.

8. Vydej stravy

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhtivacim pultu.

Doba vydeje nesmi pfekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu.

Kucharka vydava polévku v mise na vydejni okénko, ucitelky nalévaji polévku détem.
Vydej hlavniho jidla probiha u vydejového okénka.

Pfi vydeji je tfeba pouZivat vhodné nastroje pro manipulaci se stravou /vidlice,
nabéracky, rukavice/.

Vydavané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez +60 °C.

9. Povinnosti zaméstnanct v BOZP:

nepracovat s nozem smérem k télu, odkladat naradi, zejména pouzité noze, vidy na
uréené misto

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

pfi manipulaci s nadobami s horkym obsahem vZdy pouZivat ochranné latkové
rukavice a dbat zvySené opatrnosti pfi chlzi

nasazovat pridavna zafizeni u kuchyriskych robotd jen pfi vypnutém motoru

do masového strojku vtlacovat maso jen dievénou palickou, tladitkem, u narezovych
strojli pouzivat pfi obsluze pfislusSného nacini, Spicky saldmu odkrajovat ru¢né
zkousky tésta, popfripadé jinych surovin pripravovanych robotem pouze po zastaveni
stroje

zbyte¢né neodkladat pomucky na vareni (noze, vidlicky, nabéracky,...) na pracovni
plochy

dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytfeny, bez zbytk( pokrm( a odpadki

nadoby z divodu bezpecné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj, zachazet
s elektrickymi spotrebici a panvemi jen pfi vypnuti elektrického proudu, presvédcit se
vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpecit vypoustéci kohoutky
varnych kotld proti ndhodnému otevieni; dbat na spravnou funkci pojistovacich
ventill, nezddat pomoc osob fddné nepoucenych a neproskolenych

neprenaset nadlimitni bremena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy
dbat zvySené pozornosti pfi snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy

zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat reditelce Skoly a zabezpecit jejich
opravu odborné zpUlsobilym zaméstnancem

plné se soustredit na praci; pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni
¢innosti

pravidelné kontrolovat lh(tu pouzitelnosti potravin a konzerv

nedotykat se pfi manipulaci s pokrmy nebo poZivatinami pfimo rukama, pokud to
neni podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vidy pouZivat vhodné nacini a
pribord a pocinat si pritom s Uzkostlivou Cistotou



dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého ¢erného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechavat je vnelistém nebo prasném
prostredi, nezakryté

pfi myti nadobi a priborl pouZivat dostatecného mnoistvi Cisté horké pitné vody,
teplota myci vody min. 40 °C; nepouZivat kovové draténky; voda k poslednimu
smyvani ma byt horka, aby nddobi samo oschlo a nebylo tfeba pouZivat utérek

dezinfekce nadobi se provadi jenom na zvlastni pokyn organ( statniho odborného
dozoru

pfi obsluze elektrickych spotrebicu, strojli a zafizeni provadét pouze takové ukoly,
které obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty casti, které jsou k tomu uréeny
nedotykat se vadnych vodi¢l nebo nedostatecné chranénych pfivodd ke spotiebi¢liim
a strojum a nevéset na casti elektrické instalace, vypinace a kabely Zadné predméty
nebo ¢asti odévu

pfi pouZiti hornich podlazi kuchynskych peci dbat zvysené opatrnosti pfi vyndavani
rozpalenych plech(

jakékoliv mimoradné udalosti ihned ohlasit reditelce Skoly

pfi vzniku pracovniho Urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost
oznamit reditelce Skoly a Uraz zapsat do knihy Urazu

zameéstnanci musi byt pravidelné o téchto pokynech pouceni, feditelka Skoly provede
zapis o tomto proskoleni

je treba dbat o to, aby stropy, fimsy a topna zafizeni byly zbavovany prachu. Podlaha
a okna musi byt peclivé ¢istény. Okna musi byt opatfeny sitémi proti vnikani hmyzu a
ptactva do pracovnich mistnosti.

v kuchyni, jidelné a ve skladech nesméji byt uschovavany obcanské sSaty a obuv.
Nesmi se tam susit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty.

10. Skola poskytuje prostfednictvim své $kolni jidelny:

Skolni stravovani détem a zak({im gkoly.
Zavodni stravovani vlastnim zaméstnancim organizace.
Stravovani dlichodcim v ramci doplfikové Cinnosti.

11. Provozni doba ve skolni jidelné:

Provozni doba ve Skolni jidelné je stanovena na pondéli az patek 7:00 - 14:30.

Provoz skolni jidelny bude uzavien v obdobi statnich svatkd, ve dnech pracovniho
klidu a béhem Skolnich prazdnin. Mimoradné Ize uzavfit provoz ve dnech
mimoradného volna pro zaky.

12. Vydej stravy do jidlonosict:

® Ve dnech stravovani 10:30-11:00 ve vstupni hale Skoly.

13. Prihlasovani a odhlasovani obéda:

7:00 - 8:00 pripadné 10:30-11:30 na nasledujici den
telefonicky na tel ¢isle 602/ 371 803
Neodhlasend a nevyzvednuta strava propada, stravnik nema narok na nahradu.



14. Uhrada stravného

Zalohoveé do konce prvniho tydne prisluSného mésice.

7:00 - 8:00 a 10:30 - 11:30 ve vstupni hale Skoly.

Uhrada stravného je mozna bezhotovostné po dohodé s vedouci kuchafkou.
V pfipadé nezaplaceni stravného nebude strava poskytnuta.

15. Uplata za stravovani

Sazba stravného na aktualni skolni rok je stanovena v priloze této smérnice.
Zarizeni Skolniho stravovani zabezpecuji hmotnou péci pro Zaky pouze v dobé pobytu
ve Skole. Za pobyt ve skole se povazuje i prvni den nemoci Zaka a zakonny zastupce si
muzZe stravu odnést v jidlonosici. Druhy a dalSi dny nemoci nejsou povazovany za
pobyt ve Skole a Zak (zakonny zastupce) stravu odebrat nemUze.

16. Pokyny pro stravniky

Vstup do jidelny maji povolen pouze stravnici, ktefi se v jidelné stravuji. Nemaji pravo
se zde zdrZovat osoby, které se v jidelné nestravuiji.
Stravnici dbaji na kulturu stolovani, dodrzuji provozni fad Skolni jidelny a fidi se
pokyny osob povérenych vykonavat dozor.
Je zakdzano vynaset inventar Skolni jidelny (talife, pribory, sklenice, Zidle ad.).
Pfi neumyslném rozbiti nadobi ¢i wyliti jidla nahlasi tuto skutecnost stravnik
poveérenému dohlizejicimu zaméstnanci, ktery se postara o uklid.
Za Skodu ve Skolni jidelné, kterou zpuUsobi stravnik Uumysiné, bude vyZadovana
nahrada.
Jidelni listek je k dispozici ve vestibulu Skoly. Zména jidelni¢ku je vyhrazena, kucharka
muZe zménit menu v zavislosti na dodavce potravin, havarijni situaci apod.
Veskeré pripominky tykajici se kvality stravy, technickych a hygienickych zavad
provozu skolni jidelny resi vedouci kucharka. Pripominky je moiné podat osobnég,
postou, elektronickou postou nebo telefonicky.
S provoznim fadem skolni jidelny jsou stravnici seznameni vyvésenim provozniho
radu ve vestibulu skoly.
Dozor ve skolni jidelné a nalévani polévky zajistuji pedagogicti pracovnici Skoly,
pripadné dal$i zaméstnanci $koly (vychovatelka SD, domovnice).
Zaci se sefadi pred vstupem do jidelny a vstupuji za doprovodu dohliZejici osoby.
Dozirajici pracovnici vydavaji pokyny k zajisténi kdzné zaka, hygienickych a kulturnich
stravovacich navyku.
Dozirajici pracovnici sleduiji:

= Reakce stravnik(l na mnoizstvi a kvalitu jidla (teplota, chut, vzhled, sdl,

koreni)
= Sleduji dodrzovani hygienickych pravidel personalem stravovaciho
zafizeni
= Zamezuji vstupu rodict zaka do jidelny.



Sleduji Cistotu vydavaného nadobi, pribor(, tacd

Reguluji osvétleni a vétrani

Sleduji odevzdavani nadobi stravniky na odkladaci stal

Bézny uklid béhem provozni doby zajistuje v jidelné pracovnice skolni kuchyné a
domovnice, véetné stolll a podlahy znecisténych jidlem.

Pokud je mistnost sSkolni jidelny pouzita k vyukovym ¢i jinym Gcellim, je nutno pred
vydejem stravy zajistit uklid.

Stravnikdm je vydavan kompletni obéd véetné masa a priloh. Zaci nesmi byt nuceni ke
konzumaci celého vydaného jidla a vraceni k dojidani.

Vydané jidlo je uréeno ke konzumaci v jidelné. Jidlo by mélo byt upraveno tak, aby
znemoznovalo odndseni z jidelny -jogurty, tvarohové krémy, pudinky apod. nemaji byt
v baleni z obchodu, ale vydavany na miskach.

Pedagogové vénuji pozornost dodrzovani zakladnich hygienickych pravidel
personalem stravovaciho zatizeni

17. Hygienicka pravidla provozu pri zhorSené epidemiologické situaci

Personal kuchyné a prostory kuchyné:

Do prostor kuchyné je kromé zaméstnancd kuchyné vstup dalSim osobam zakazan.

PFi praci v kuchyni dvou a vice osob plati povinnost mit nasazenou povinnou ochranu
nosu a ust (rousky, respiratory, ochranné stity), ochranu ust a nosu lze také sundat
v pfipadé, Ze je provadéna prace, pfi niz by ochrana vadila ¢i jinym zplsobem
ztéZovala vykon prace, nebo zdravi zaméstnance (pary, mlzeni bryli apod.).

Vidy pred vydejem stravy i odebiranim pouzitého nadobi je zaméstnanec kuchyné
provadéjici vydej stravy nebo odebirani pouzitého nadobi povinen si fadné mydlem
pod tekouci vodou umyt ruce a provést jejich dezinfekci.

PFi vydeji stravy Ci odebirani pouZitého nadobi je zaméstnanec kuchyné povinen
pouzivat ochranu rukou (rukavice) a mit nasazenou povinnou ochranu nosu a Ust,
pokud je toto aktualné natizeno. (rousku, respirator, ochranny stit) Pti vydeji stravy ¢i
odebirani pouzZitého nadobi musi zaméstnanec kuchyné minimalizovat moznost
kontaktu s dalSimi osobami (stravniky).

Po ukonceni vydeje stravy Ci odebirani pouZitého nadobi je zaméstnanec kuchyné
povinen si opétovné mydlem pod tekouci vodou umyt ruce a provést jejich
dezinfekci.

Vydej pfibord a podnosl je provadén stejnym zplUsobem jako strava a to kazdému
stravnikovi samostatné z prostor kuchyné (nelze mit pribory a podnosy uloZzeny na
jednom misté pristupné stravnikiim).

Prostor vydejniho okna stravy ¢i okna sbéru pouzitého nadobi musi byt co nejvice
zakryty, aby se v co nejvétsi mife minimalizoval kontakt mezi zaméstnanci kuchyné a
stravniky.

Vydejni pult a pult na odkladani pouzitého nadobi se musi mezi jednotlivymi
skupinami stravnik( otfit teplou vodou se saponatem a dezinfikovat.



Stravovaci prostory — jidelna:

Na vstupu do jidelny musi byt na pfistupném misté umistén dezinfek¢ni prostredek a
kazda vstupujici osoba je povinna dezinfikovat si pred vstupem do jidelny ruce (na
toto dohlizi pedagogicky pracovnik, ktery pfived| skupinu).

PFi ¢ekani na vydej jidla musi stravnici mezi sebou udrzovat rozestupy min. 1,5 metru
a musi mit nasazenou povinnou ochranu nosu a Ust, na toto dohlizi pedagogicky
pracovnik, ktery pfived| skupinu.

Pohyb po jidelné je nutné organizovat tak, aby nedochdzelo ke kontaktu mezi
stravniky.

Pfi odchodu z jidelny je kazdy povinen opét vydezinfikovat si ruce.

Povrch stoll a Zidli v jidelné se musi mezi jednotlivymi skupinami stravnika vidy po
skonceni jidla dezinfikovat.

Vydej stravy ostatnim osobam (vefejnost):

Vydej stravy ostatnim osobam je povolen pouze zptisobem do jidlonosicu, tyto osoby
nesmi vstupovat do vnitfnich prostor Skoly ¢i kuchyné. Jidlonosice jsou umistény ve
vstupni hale Skoly.

Moznosti stravovani:

Dle aktudlnich podminek je mozné zvaZzovat jednu ze tfi variant:

o vydavani obédul pfi zajisténi uvedenych pravidel,

o studené obédové balicky pfi zajisténi uvedenych pravidel,

o po dohodé vedeni Skoly s rodici si Zaci mohou pfinést vlastni stravu.
Skolni jidelna umozni odbér ob&dd v ramci $kolniho stravovani (za dotovanou cenu) i
zak(m, ktefi se povinné vzdélavaji distancnim zplsobem.
Pti vyzvedavani obédl do jidlonosicl je jidlo mozné vydat jen osobé, které nebyla
narizena karanténa ani zakdzana pritomnost ve Skole. Vydej jidla se provadi formou
bezkontaktniho vydeje spolu s vydejem pro dlichodce v hale Skoly.
Pokrmy ¢i balicky vydava personal véetné Cistych pribor(. Stravnici si sami jidlo a piti
nenabiraji a neberou si ani pribory.
V jidelné se pfi vydeji jidla nesmi potkavat Zaci z rdznych skupin Zaka. PFi stravovani
jsou zajistény obvyklé rozestupy jako ve tridé. A ddle je nutné zajistit rozestupy mezi
jednotlivymi skupinami.
Rouska se odklada pouze pii samotné konzumaci jidla a piti, a to do vlastniho sacku.
Pred vstupem do jidelny si kazdy zak umyje ruce ¢i pouzije dezinfekci na ruce.
Jinak se dodrzuji zvySenou mérou bézna hygienicka pravidla.

Aktudlni pravidla nafizuje fteditelka Skoly vsouladu s epidemiologickymi nafizenimi
kompetentnich organa.

18. Zavérecna ustanoveni
Kontrolu provadéni ustanoveni této smérnice zajistuje reditelka skoly.



Tato smérnice zneplatriuje smérnici €. j. 98/2020

V RoZmitale na Sumavé 28. 8. 2024 BcA Martina Pulcova

feditelka Skoly

Priloha ¢. 1:

Vydejni doba

mS CAS
Svacinka 08:30 — 09:00 hod
Obéd 11:15-11:45 hod
Svacina 14:00 - 14:15 hod
zS

Obéd 12:35 - 13:00 hod
Svacina 14:00 - 14:15 hod
Duchodci

Vyzvedavani jidlonosict

10:30-11:00 hod

Oznameni cen stravného: leden 2025

Presnidavka Obéd Svacdina
MS 3-6 12,-K¢& 28,- K¢ 12,-K¢&
MS 7 14,-K& 30,- K¢ 14,-K&
ZS 6 - 28,- K& 15,-K¢&




78 7-10 30,- K¢ 17,-K¢

78 11-14 31,- K¢& 18,-K¢

Duchodci 80,- K¢ -
(70+10 obec)

Zaméstnanci 46,- K¢ -

(36+10 FKSP)




