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/výdejna MŠ/
Zásady provozu

Provoz ŠJ se řídí zákonem č. 561/2004 Sb., školský zákon, § 119,

vyhláškou ministerstva školství č.107/2005 Sb. o školním stravování,

vyhláškou 137/2004Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby Jídelníček je sestavován na základě výživových norem

zdravé výživy a dodržování spotřebního koše vybraných potravin.

Základní vyhlášky a předpisy jsou k dispozici v kanceláři školní jídelny.
I. Provoz školní kuchyně

Úvod

1. Ve výrobních a ostatních prostorách kuchyně musí zaměstnanci dodržovat

stanovené postupy pro uvádění pokrmů do oběhu, předpisy a pokyny k zajištění

bezpečnosti a ochrany zdraví při práci a návody k obsluze a údržbě výrobních a

pracovních prostředků a zařízení.

2. Konat činnosti ve stravovacích službách můžou pouze zaměstnanci, kteří

splňují předpoklady zdravotní způsobilosti a mají potřebné znalosti nutné

k ochraně veřejného zdraví.

Zásady osobní a provozní hygieny

1. Zaměstnanci školní kuchyně jsou povinni:

a) podrobit se v případech stanovených právním předpisem nebo rozhodnutím

příslušného orgánu ochrany veřejného zdraví lékařským a zubním prohlídkám a vyšetřením, které provádí praktický lékař,zubař, který fyzickou osobu registruje,

b) informovat praktického lékaře, který fyzickou osobu registruje, o druhu a

povaze své pracovní činnosti,

c) mít u sebe při výkonu pracovní činnosti zdravotní průkaz a na vyzvání ho

předložit orgánu ochrany veřejného zdraví,

d) uplatňovat při pracovní činnosti znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví a

dodržovat zásady osobní a provozní hygieny,

e) k výrobě a přípravě pokrmů používat jen látky, suroviny, polotovary a

potraviny, které jsou zdravotně nezávadné a odpovídají stanoveným

požadavkům,

f) používat jen technologické a pracovní postupy, které zajistí zdravotní

nezávadnost podávaných pokrmů,

g) dodržovat podmínky pro výrobu, přípravu, skladování a uvádění pokrmů do

oběhu,

h) zajistit, aby podávané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickým a chemickým

požadavkům, měly odpovídající smyslové vlastnosti a splňovaly výživové

požadavky podle skupiny spotřebitelů, pro které jsou určeny,

i) provádět opatření proti vzniku a šíření infekčních onemocnění a otrav

z podávaných pokrmů,

j) používat po celou dobu výkonu práce čisté osobní ochranné pracovní

prostředky,

l) při přípravě,skladování a uvádění pokrmů pro dietní stravování dodržovat pracovní postupy a hygienické předpisy /viz.systém HACCP/
2. Zaměstnanci nesmí při stravování žáků a zaměstnanců školy podávat pokrmy z tepelně neopracovaných vajec a syrového masa včetně ryb.
3. Zásady provozní hygieny:

a) náčiní, nádobí, pracovní plochy, strojně technologické zařízení, přepravní

obaly a rozvozní prostředky musí být udržovány v čistotě a v takovém stavu,

aby nedocházelo k ohrožování jakosti a zdravotní nezávadnosti potravin a

pokrmů,

b) úklid všech pracovišť a prostor se provádí průběžně za použití mycích,

popřípadě dezinfekčních prostředků podle povahy technologického procesu a

zpracovávaných potravin a návodu výrobce dle sanitačního řádu,
c) sanitární zařízení, zejména záchody, musí být udržovány v čistotě a

provozuschopném stavu,

d) pomůcky a prostředky určené k hrubému úklidu je třeba používat takto

označené či barevně odlišené a ukládat je odděleně od pomůcek na čištění

pracovních ploch a zařízení přicházejících do přímého styku s potravinami a

pokrmy,

e) musí být prováděna likvidace organického a anorganického odpadu,

f) předměty nesouvisející s výkonem pracovní činnosti nelze přechovávat
v objektu školní kuchyně,
g) preventivně je nutno působit tak,aby bylo zamezeno výskytu hmyzu a hlodavců a průběžně musí být prováděna běžná ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

h) do zázemí školní kuchyně a výrobního prostoru nelze připustit vstup

nepovolaných osob a zvířat. Do školní jídelny je přísný zákaz vstupu zvířat,

i) osobní věci, občanský oděv a obuv lze odkládat pouze v šatně, a to odděleně

od pracovního oděvu,

j) pro úklid lze používat jen takové mycí, čisticí a dezinfekční prostředky, které

jsou určeny pro potravinářství,

k) v místnosti, kde se skladují, vyrábějí, připravují a vydávají potraviny a

pokrmy a myje nádobí nelze kouřit,zákaz kouření platí v celém areálu školy
l) na pracovišti musí být dodržován oddělený režim mytí stolního a provozního

nádobí, přepravních obalů a rozvozních prostředků.

4. Pro výkon činností ve školní kuchyni se stanoví tyto zásady osobní hygieny:

a) je nutno pečovat o tělesnou čistotu a před započetím vlastní práce, při

přechodu z nečisté práce na čistou (například úklid, hrubá příprava), po použití

záchodu, po manipulaci s odpadky a při každém znečištění je nutno si umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího (případně dezinfekčního) prostředku,

b) je nutno nosit osobní ochranné pracovní prostředky, zejména pracovní oděv,pracovní obuv a pokrývku hlavy při výrobě potravin. Pracovní oděv musí být udržován v čistotě a podle potřeby měněn v průběhu směny/před výdejem vždy vyměnit/,

c) nelze opouštět objekt školní kuchyně v průběhu pracovní doby v pracovním

oděvu a v pracovní obuvi,

d) je nutno zdržet se jakéhokoliv nehygienického chování na pracovišti

(například konzumace jídla, kouření, úpravy vlasů a nehtů),

e) je nutno mít na rukou krátce ostříhané a čisté nehty a ruce bez ozdobných

předmětů,

f) použitý pracovní oděv, jakož i občanský oděv je nutno ukládat na místo

k tomu vyčleněné; pracovní oděv a občanský oděv se ukládají odděleně.
Požadavky provozu
1. Pro účely splnění požadavků BOZP jsou zaměstnanci školní kuchyně povinni:

a) Při manipulaci s elektrickými spotřebiči postupujte dle návodů od výrobce, používejte jen izolovaných zařízení jako jsou vypínače apod.,na jinou součást spotřebiče nesahejte.Při práci na elektrickém spotřebiči mějte vždy suché ruce.Čistění spotřebiče provádějte jen tehdy,je-li spotřebič vypnut od přívodu elektrického proudu
b) Stroje s točivými otáčkami obsluhujte podle návodu od výrobce.Nikdy nemanipulujte se strojem při jeho chodu/např.změna rychlosti,výměna nádoby,nasazování přídavných zařízení/.V takových případech vždy stroj zastavte.Ke stroji choďte jen s upevněnými vlasy síťkou nebo šátkem.Rukávy u plášťů a pásky mějte upjaté.

c) Při přenášení velkých nádob s vařící vodou/tekutinou/dbejte obzvláštní bezpečnosti.Nepřeplňujte nádoby.Přezkoušejte pevnost rukojetí nádob,při zjištění sebemenší závady nádobu vyřaďte.K uchopení nádob používejte suché utěrky/chňaply/.Poklice z nádob s horkým obsahem snímejte tahem k sobě,aby pára neopařila ruce a obličej.
d) Sledujte chod varných kotlů,tlak páry na manometru nesmí přesáhnout povolený limit/červeně označeno/,pokud dojde k překročení limitu ihned vypněte topné těleso.Před každým používáním varných kotlů doplňte pečlivě vodní lázeň v obalu.Dbejte na správnou funkci pojišťovacích ventilů.
e) Do masového strojku vtlačujte maso jen dřevěnou paličkou, tlačítkem, u

nářezových strojů používejte při obsluze příslušného náčiní
f) Udržujte volné únikové cesty a východy.

g) Nádoby s pokrmy/i prázdné/ dávejte na pojízdné vozíky k tomu určené a stavějte  je na místa kudy se neprochází.

h) Nepracujte s nožem směrem k tělu.Odkládejte nářadí,zejména použité nože,vždy na určené místo.Nepohazujte pomůcky na vaření (nože, vidličky, naběračky,…) po stole.
ch) Zvýšenou pozornost věnujte bourání masa a při vykosťování; při této práci

používejte ochrannou zástěru s drátěnou vložkou a ochranné rukavice či

polorukavice proti pořezání. 

i) Sekanou nebo mleté maso připravujte ne dřív než 3 hodiny před tepelným

zpracováním; takové maso se nesmí přechovávat přes noc syrové.
j) Chléb a ostatní pečivo uschovávejte v určených čistých policích, umístěných

minimálně 50 cm od podlahy, od stěn oddělen vloženým nebo jiným laťovým 
podobným zařízením; chléb nesmí být kladen ve vrstvách na sebe.
k) Při použití horních podlaží kuchyňských pecí dbejte zvýšené opatrnosti při

vyndávání rozpálených pekáčů.

l) Nevybírejte za chodu stroje brambory nebo nesahejte do otevřeného stroje rukou.

m) Pravidelně kontrolujte záruční lhůtu použitelnosti surovin.

n) Dbejte na to, aby podlahy ve všech prostorách školní kuchyně a jídelny byly do sucha vytřeny, bez zbytků pokrmů a odpadků.

o) Při mytí nádobí a příborů používejte dostatečného množství čisté horké pitné

vody; nádobí smývejte ve dvou vodách; teplota mycí vody min. 40 C; nepoužívejte  kovových drátěnek; voda k poslednímu smývání má být horká, aby nádobí samo oschlo a nebylo třeba používat utěrek.Vše je seřízeno v myčce na nádobí.
p) Při obsluze a používání plynových spotřebičů/sporáků, stoliček, pečicích trub,kotlů,pánví apod./postupujte dle návodů od výrobce,
dbejte, aby nedošlo ke zhasnutí některého hořáku, a tím unikání nespáleného

plynu, který by mohl způsobit výbuch a značné škody na zdraví; je-li v místnosti cítit plyn, nesmí se provádět žádná manipulace s jakýmkoliv zařízením ani s otevřeným ohněm; v takovém případě musí být přívod plynu uzavřen a otevřeny dveře a okna.
q) Drobnější úrazy a jejich ošetření zapisujte do knihy ošetřených.Těžší úrazy hlaste ihned vedoucí ŠJ.

r) Jakékoliv závady ihned hlaste vedoucí školní jídelny, včetně mimořádných událostí.
II. Školní kuchyně – zdraví a osobní hygiena
1) Požadavky na zdravotní stav pracovníků a jejich osobní hygiena

Před nástupem do zaměstnání se musí všichni zaměstnanci kuchyně podrobit

preventivní prohlídce a musí mít vystaven zdravotní průkaz. Všichni

zaměstnanci jsou povinni hlásit ošetřujícímu lékaři každou změnu zdravotního

stavu, která by mohla mít za následek kontaminaci výrobků. Všechny ozdoby

rukou (prsteny, hodinky,...) musí pracovník odložit v šatně. Nehty musí být

krátce zastřižené a nenalakované. Pracovníci si musí před započetím práce a po

každé činnosti umýt ruce mýdlem a kartáčkem pod tekoucí vodou. Pracovní

oděv musí být vždy čistý a při přechodu z jiné činnosti vždy vyměňován.

V kapsách pracovního oděvu nesmí být nic kromě kapesníku. Pracovníci musí

při vaření používat pokrývku hlavy. V pracovním oděvu se nesmí odcházet

mimo pracoviště. Při cestě na toaletu je třeba pracovní oděv odložit a po

pečlivém umytí rukou znovu obléci. V průběhu práce na pracovišti nesmí

pracovník provádět toaletní a kosmetické úpravy zevnějšku. 
Platí zákaz kouření,pití, konzumace jídla mimo vyhrazený prostor, zákaz vstupu cizích osob a domácích zvířat.

2) Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajišťovat:

a)aby práci v kuchyni vykonávaly jen osoby zdravotně způsobilé,

b)aby pověření pracovníci byly seznámeni s hygienickými požadavky

na přejímku, skladování, přípravu a oběh poživatin a do 1 roku po

nástupu absolvovali školení k rozšíření hygienických znalostí,

c)aby byl dodržován schválený technologický postup přípravy

jednotlivých jídel,

d)vhodné podmínky pro osobní hygienu,

e)osobní ochranné a pracovní pomůcky

f)čistotu provozních a pomocných zařízení,

g)oddělené uložení pomůcek na čištění pracovních ploch a zařízení,

přicházejících do přímého styku s potravinami

h)provádění technických úprav, nátěrů a malování dle potřeby ve

výrobních a skladovacích prostorách v době uzavření provozu
ch)provádění dezinsekce a deratizace (tuto činnost smějí provádět jen

osoby k tomu způsobilé),

i)aby byl vypracován sanitační řád a aby byl dodržován.

3) Povinnosti pracovníků
Pracovníci kuchyně jsou kromě povinností uvedených v prvním odstavci dále

povinni:

a)mít zdravotní způsobilost,

b)znát a dodržovat hygienické požadavky na výrobu, podávání,

skladování a přípravu pokrmů,

c)dodržovat zásady provozní a osobní hygieny,

d)užívat jen schválené a předepsané pracovní postupy, všímat se

kvality a nezávadnosti zpracovávaných potravin, potraviny

podezřelé z nákazy nebo závadnosti vyřadit z dalšího zpracování,

e)chránit potraviny i hotové výrobky před znečištěním hmyzem,

zvířaty a ptáky nebo nepovolanými osobami,

f)udržovat v čistotě své pracoviště, používané pracovní nářadí,

ochranný oděv a obuv,

g)mít na pracovišti zdravotní průkaz

h)dodržovat provozní/stravovací/,vnitřní a sanitační řád na pracovišti
Zastupitelnost pracovníků

1) v době nepřítomnosti vedoucí ŠJ zastupuje hlavní kuchař v těchto oblastech:

– objednávky potravin

– přejímky zboží s hmotnou odpovědností

2) vedoucího kuchaře zastupuje vedoucí ŠJ

3) kuchařky zastupují pomocné kuchařky

4) pomocné kuchařky zastupují ostatní pomocné kuchařky

Předávání a přejímání funkcí bude provedeno ústním sdělením, nová závazná a

důležitá nařízení písemnou formou. Důležité organizační změny v útvaru ŠJ

bude provádět pouze statutární orgán – ředitelka školy.

Organizační řád školní kuchyně

se řídí ustanoveními zákoníku práce a podle zvláštních podmínek ve školství.

1) Evidence pracovní doby

Každá pracovnice si zapisuje veškeré změny při přerušení pracovního procesu do svého listu evidence pracovní doby a tyto změny musí být doloženy
propustkou podepsanou vedením ZŠ. 
2) Práce přesčas a náhradní volno

Práci přesčas nařizuje vedoucí školní jídelny po dohodě se zaměstnancem a

určuje čerpání náhradního volna se souhlasem statutárního orgánu.Práce přesčas je práce, která přesahuje stanovenou pracovní dobu.

Náhradní volno může poskytnout vedoucí školní jídelny za dobu práce přesčas

místo příplatku nejpozději do 3 měsíců se souhlasem vedení školy. Čerpání musí být zaznamenáno v knize docházky. Náhradní volno je poskytováno zejména o prázdninách, ostatní dle dohody s vedoucí školní jídelny se souhlasem vedení školy.
3) Úprava pracovní doby

Pracovní doba ve školní jídelně je od 6,30 do 15,00 hodin. Úpravu pracovní

doby povoluje vedoucí školní jídelny na žádost zaměstnance, pokud to dovoluje

provoz školní jídelny,po dohodě s vedením školy.
4) Překážky na straně zaměstnavatele

Pro případ omezení nebo pozastavení provozu školy se vychází z ustanovení

Kolektivní smlouvy uzavřené na daný kalendářní rok.

5) Dovolená

Čerpání dovolené určuje vedoucí školní jídelny tak, aby nebyl narušen provoz ŠJ/tj.využití čerpání dovolené o prázdninách/ se souhlasem vedení školy.
6) Zodpovědnost za prostory

Při příchodu a odchodu z pracoviště zodpovídá za:

- uzamčení kuchyně –vedoucí kuchařka
- vypnutí strojů, světel, plynu, uzavření oken v kuchyni – vedoucí kuchařka

- uzavření oken v prostorách pro strávníky – uklízečka

7) Ostatní

- povinnost dodržování hygienických předpisů a sanitačního řádu

pracovnicemi školní jídelny

zodpovídá vedoucí kuchařka

- dodržování bezpečnostních předpisů,návodů na používání dezinfekčních prostředků  a návodů k obsluze strojů pracovnicemi školní jídelny

zodpovídá vedoucí kuchařka

- dodržování termínů revizních kontrol na jednotlivé stroje a zařízení dle smluv

zodpovídá vedoucí školní jídelny

- likvidace veškerého odpadu

zodpovídá vedoucí kuchařka

- do odpadu nesmí být vypuštěna voda se zbytky potravin a zeleniny,

drátěnky a hadry, nutnost používání ceníků a mřížek

zodpovídají všechny pracovnice školní jídelny, kontroluje vedoucí kuchařka

- přihlášky, odhlášky obědů, stav účtu dle provozního řádu

zodpovídá vedoucí školní jídelny

- organizace práce jednotlivých pracovnic školní jídelny dle podepsané

pracovní náplně

zodpovídá vedoucí kuchařka

vedoucí školní jídelny

4) Hygiena provozu

Hlavní důraz je kladen na čistotu pracovních ploch, strojního vybavení, nástrojů

a nádobí:

a)pravidelné mytí a čištění dle sanitačního řádu,

b)malování kuchyně 1x ročně,

c)provádění a obnova nátěrů dle potřeby,

d)mytí a odstraňování námrazy v lednicích a mrazících boxech dle potřeby
/viz.sanitační řád/

Inventář a strojní vybavení musí být udržováno v řádném technickém stavu,

musí být snadno rozebíratelné a čistitelné. V kuchyni musí být používána jen

pitná voda.

Mytí nádobí se provádí v dostatečně teplé pitné vodě s přídavkem mycího

prostředku po předchozí očistě od zbytků. Bílé nádobí a příbory se myjí v myčce na nádobí. Bílé nádobí se nesmí utírat do utěrek. Čistící prostředky a pomůcky na úklid a mytí zařízení a nádobí jsou uloženy odděleně od prostředků na hrubý úklid podlah a úklid hygienických zařízení. Likvidace odpadu je zajišťována pravidelně a včas (viz dokumentace odpadů).

5) Zásady společného stravování
Přejímka zboží se musí provádět po stránce kvantitativní i kvalitativní. Za

správnou přejímku nese zodpovědnost vedoucí ŠJ.
Skladováním nesmí dojít k poškození kvality skladovaného zboží, ani ke křížení

tzv.čistých a nečistých linek. Potraviny, které je nutno před podáváním tepelně

upravit se nesmí setkat s potravinami, které jsou již tepelně upravené, nebo se

podávají bez tepelné úpravy či za studena. Vejce uskladňovat odděleně od ostatních surovin. 
Příprava a zpracování pokrmu musí probíhat jednosměrně od nečistých surovin

přes jejich očistu v přípravnách, tepelnou přípravu v kuchyni k výdeji

strávníkům. 

Tepelná úprava surovin musí zabezpečit zničení mikroorganismů při zachování

nutriční hodnoty hotového výrobku:

a)na přípravu pokrmu lze používat jen čerstvá slepičí vejce

z veterinárně sledovaných chovů, která musí být řádně tepelně

zpracována varem po dobu minimálně 12 minut,

b)maso po vlastním umletí musí být do 3 hodin tepelně zpracováno,

v době mezi umletím a tepelnou úpravou musí být v chladničce

s uvedením údaje o čase semletí,

c)na smažení pokrmů se používá vždy čerstvý tuk, vždy jednorázově

– 20 minut před dokončením tepelné úpravy se do pokrmu nesmí

nic přidávat,

V zařízeních společného stravování se nesmí požívat ani podávat:

-vejce jiná než slepičí z veterinárně sledovaných chovů,

-vejce s porušenou skořápkou,

-vejce tepelně nezpracovaná a pokrmy z nich /na měkko,

oka s tekutým žloutkem, vlastní majonéza),

-syrová masa typu tatarských bifteků

Výdej stravy se provádí bezprostředně po dohotovení pokrmů.Při výdeji je

třeba používat vhodných pomůcek pro manipulaci s potravinami a dbát na osobní hygienu vydávající osoby/čistý oděv,pokrývka hlavy,umyté ruce bez ozdob/. Vydávané pokrmy musí mít dostatečnou teplotu./systém HACCP/.
Mytí nádobí prostorově navazuje na jídelnu. Příjem použitého nádobí musí být

prostorově a časově  oddělen od výdeje stravy.
K zabezpečení nezávadnosti a výživové hodnoty pokrmu volíme účelnou a

šetrnou přípravu stravy:

-mechanické odstraňování nepoživatelných částí provádíme šetrně,

-zeleninu loupeme, krájíme, naklepáváme a meleme těsně před

dalším zpracováním,-

-všechny potraviny omýváme vcelku pod proudem pitné vody, tuky

se nesmí přepalovat,

-vaříme v nádobách s neporušeným smaltovaným povrchem nebo

s povrchem z nerezu

Sestavování jídelního lístku provádíme podle zásad racionální výživy. Pestrost

jídel uplatňujeme tak, aby byla zajištěna nejen během dne, ale i týdne a celého

měsíce. Dbáme o střídání jídel masitých, polomasitých, bezmasých a

zeleninových.Spotřební koš je v pravidelných intervalech/1x za 3 měsíce,1x6 měsíců,1x ročně na konci školního roku/propočítáván.  
Pracovník byl seznámen s předpisy pro obsluhu,tj.provozním řádem,návody k obsluze a se souvisejícími předpisy,s požárním řádem a poplachovými směrnicemi.

V Černovicích 1.9.2023
Irena Holubová
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