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A.  Provozní řád školní jídelny


Školní jídelna zabezpečuje stravování dětí MŠ, žáků ZŠ a zaměstnanců ZŠ a MŠ Lhota u Vsetína.
K zajištění bezproblémového chodu školní jídelny vydává vedení školy tento vnitřní řád. Zde je stanoveno za jakých podmínek a pravidel je školní stravování realizováno. Je vydán na základě zákonných ustanovení, vnitřní potřeby a zvyklostí organizace k úpravě vnitro-organizačních vztahů. Má návaznost na ostatní předpisy včetně dalších vnitřních předpisů.

Provoz školní jídelny:
Vše se řídí zákony a vyhláškami s tímto provozem souvisejícími. 
Možnost nahlédnutí do zákonů a vyhlášek je u vedoucí školní jídelny (dále jen vedoucí ŠJ).

          Jídelní lístek je sestavován podle zásad zdravé výživy s ohledem na dodržování vyhlášky o školním stravování (Vyhl. č.107/2005 Sb.) a spotřebního koše.
Sestavování jídelníčku se řídí výživovými normami dle vyhlášky „O školním stravování“. 
Jídlo musí splňovat nejen výživové hledisko, ale i estetickou stránku, aby se děti učily vnímat jídlo všemi smysly.
Jídelní lístek je zveřejněn na daný týden na nástěnce hlavní chodby, v jídelně a na www.skolalhotauvsetina.cz (pod odkazem „Jídelna“). Změna v jídelním lístku je vyhrazena (vliv dodávky potravin, havarijní situace apod.). Tato změna bude v jídelním lístku zaznamenána.

Veškeré připomínky týkající se kvality stravy, technologických a hygienických závad provozu  školní jídelny je možné projednat s vedoucí ŠJ.

Strávník má nárok na dotované stravné pouze v případě, že je přítomen ve školském zařízení v době školního provozu – výuky, nebo první den neplánované nepřítomnosti. (zák.č.561/2004 Sb., o předškolním, základním, vyšším odborném a jiném vzdělávání, v platném znění a Vyhl. č. 107/2005 Sb., o školním stravování, v platném znění).
Tento oběd si může vyzvednout do čistého jídlonosiče.  Další dny nemá nárok na dotované stravné a musí se odhlásit. Neodhlášené obědy druhý a další dny v době strávníkovy nepřítomnosti ve škole jsme povinni účtovat zpětně v plné výši (tj. hodnota potravin, režijní a mzdové náklady) ať jsou, či nejsou odebrány do jídlonosiče. 
Zaměstnanci školy - dle vyhlášky č. 84/2005 Sb., v době nepřítomnosti (nemoc, školení) musí oběd odhlásit. Při neodhlášení bude účtován oběd v plné ceně. 
Jestliže je zaměstnanec na školení, může si odebrat oběd ze školy pouze v případě, že neuplatňuje nárok na stravné v cestovním příkaze. Musí však na pracovišti odpracovat alespoň 3 hod.
Dítě v mateřské škole se stravuje vždy, pokud je přítomno v době výdeje stravy v mateřské škole. Z důvodu evidence odevzdají zákonní zástupci vyplněnou přihlášku vedoucí ŠJ.
Žák základní školy se stravuje na základě přihlášky, taktéž odevzdané vedoucí ŠJ.

           Přihláška ke stravování
Strávník – zákonný zástupce vyplní přihlášku ke stravování, včetně stravovacích zvyklostí. Tato přihláška je závazná po celou dobu školní docházky, v případě jakýchkoliv změn je strávník povinen všechny změny (příjmení, adresa, tel.číslo, číslo účtu, stravovací zvyklosti, ukončení docházky, …) nahlásit písemně vedoucí ŠJ. Dále je povinen pokud ukončí stravování, toto písemně nahlásit vedoucí školní jídelny z důvodů vyrovnání přeplatku za obědy, které bude po posledním měsíci docházky a následně mu bude ukončeno stravování.
V případě, že je dítě alergické na některé potraviny, je nutné, aby toto rodiče (zákonný zástupce) sdělili písemně na přihlášce a zároveň doložili potvrzení od lékaře, kde bude vyjmenovaná konkrétní potravina, která alergii vyvolává. 

           Možnosti odhlašování a přihlašování stravy
Přihlašování a odhlašování obědů je možné provádět osobně v kanceláři vedoucí ŠJ
(v době její nepřítomnosti ji zastupuje kuchařka), e-mailem: jidelna@skolalhotauvsetina.cz  nebo telefonicky 571 439 121  a  to v pondělí do 7,30 hod. a na další dny den předem do 12,00 hod.
O prázdninách, svátcích a ředitelských volnech žákům obědy nenáleží a jsou automaticky odhlášeni. Ostatní strávníci si oběd zruší osobně.
Za neodhlášenou a neodebranou stravu se neposkytuje věcná ani finanční náhrada.
	
Způsob platby stravného:
1. převodem z účtu plátce stravného na účet školy u Fio banky.
číslo účtu: 2101164919/2010, variabilní číslo je pořadové číslo strávníka, které přidělí vedoucí ŠJ   - termín úhrady je do 15. dne daného měsíce, pokud se plátce s vedoucí ŠJ nedohodne jinak.
2.  v hotovosti do pokladny školy v kanceláři vedoucí ŠJ v době od 7,30 do 12,00 hod. 
3. souhlasem s inkasem z účtu  - tiskopis 

Termín úhrady zálohového stravného na měsíc září bude do 12.9. daného roku.  Další úhrady jsou za skutečně odebrané obědy měsíce předcházejícího. 
V případě, že strávník neuhradí stravné do konce daného měsíce, bude písemně upozorněn     na možnost ukončení stravování. Vyúčtování stravného bude po posledním měsíci docházky, zpravidla na konci školního roku u každého strávníka.
Výše úhrady stravného na daný měsíc bude sdělena písemně.

Ke stravnému je přiúčtováno školkovné za školku a poplatek za družinu dle seznamu 
MŠ a školní družiny.

Výdej obědů do jídlonosičů
Probíhá u vstupu do kuchyně z hlavní chodby a to v době 	od 11,00 - 11,30 hod.
	    /nebylo-li dohodnuto jinak/
Takto vydané obědy musí být konzumovány do čtyř hodin od výdeje, jsou určené k přímé spotřebě a nelze je dále skladovat  a přechovávat. Obědy se vydávají pouze do čistých jídlonosičů – je zakázáno vydávat je do jiných nádob.

Pitný režim 
            V MŠ je celodenní a v ZŠ je součástí obědů. Kuchařka připraví nápoje do várnice či konvice, doveze pití z kuchyně do prostor MŠ. Od této chvíle nesou plnou odpovědnost za nádoby s nápoji a jejich podávání strávníkům učitelky MŠ.


Výdej obědů 
Oběd podávaný v rámci školního stravování konzumují strávníci v prostorách školní jídelny a v prostorách mateřské školy.                            

Výdej obědů v MŠ
            Děti odebírají celodenní stravu. Celodenní strava se skládá z dopolední svačinky, oběda a odpolední svačinky. Je možné odhlásit pouze celý den.

Výdej jídla v mateřské škole:          dopolední svačina                                 8,00 - 8,30 hod.
                                                         oběd                                                      11,15 hod.
                                                         odpolední svačina                                 14,00 – 14,30 hod.  

Před každým jídlem si děti pečlivě umyjí ruce a čekají v řadě, až dostanou pokyn, aby si z pojízdného vozíku braly jídlo. Nejdříve jim p. učitelka podá v ochranných rukavicích pití, které si odnesou ke svému určenému stolečku a pak se vrátí pro nachystané jídlo. Vezmou si talířek a samy si naloží pečivo, ovoce nebo zeleninu. Pak si znovu sednou ke stolečku a teprve jídlo konzumují. Sedí tiše, nemluví a po celou dobu je dozoruje p. učitelka, která malým dětem s jídlem pomáhá a motivuje všechny ke snězení daného pokrmu.

Oběd: polévku chystá na stolečky p. uklízečka. Děti si umyjí ruce a teprve pak si sednou ke stolečku a polévku sní. Potom si odnesou talířek od polévky a vezmou si druhé jídlo, které je připraveno na výdejním vozíku.
V případě, že si chce dítě přidat, tak jde v doprovodu p. učitelky požádat do kuchyně o přídavek. O možnosti přídavků stravy rozhodne kuchařka vydávající jídlo dle momentální situace.

Výdej obědů v jídelně ZŠ

Žáci a zaměstnanci                                                                           11,45 - 12,10 hod.
                                                             
Žáci ZŠ a zaměstnanci mají výdej stravy přizpůsoben vyučujícímu rozvrhu. Výdejní doba může být upravena dle požadavků provozu ZŠ (např. plavání aj.).

Organizace provozu v jídelně
1. V době výdeje obědů dohlíží na provoz v jídelně pedagogický dozor.
· ručí za plynulý chod, za bezpečnost a kulturu stolování, za pořádek a klid.
· dohlíží, aby děti opouštěly místo od stolu uklizené.
2. Strávníci jsou povinni dbát na hygienu před jídlem, chovají se při pobytu ve školní jídelně tak, aby neohrozili zdraví svoje ani svých spolužáků či jiných osob.
3. Vstupují do jídelny slušně, nehlučí, nekřičí, ve frontě se nestrkají a zachovávají klid.
4. Paní kuchařka připraví před příchodem dětí na stůl horkou polévku dle počtu dětí  a teprve potom mohou jít děti ke stolům.  Po konzumaci polévky odnese dítě talíř na vozík na určené místo a to zvlášť talíř a zvlášť lžíci. Pak jde znovu do řady a vyzvedne si hlavní jídlo a sedne si ke stolu.
5.  Strávník opouští místo u stolu v pořádku. Srovná židli a odnáší použité nádobí znovu na určené místo.
6. Ze školní jídelny je zákaz vynášet nádobí do jiných prostor než je k tomu určený vozík v jídelně a nebo kuchyňce.
7. Z hygienických důvodů je zákaz nosit do školní jídelny nádoby a do nich přendávat školní oběd.
8. Strávníkům je vydáván kompletní oběd včetně masa a příloh. Vydané jídlo na talířích a  miskách je určeno ke konzumaci v jídelně. Pokud již nemohou sníst přílohu (ovoce, sladkosti …) která je vydaná bez misek, mohou si ji žáci odnést z jídelny za předpokladu, že ji nebudou konzumovat po cestě z jídelny a nebudou dělat nepořádek ve škole ani v okolí školy.
9. Hygienické a technické problémy hlásit vedoucí školní jídelny.

Nutný úklid (znečištění podlahy a nábytku jídlem) během provozní doby zajišťuje pracovnice kuchyně. Celkový úklid provádí uklízečka školy po provozní době.

Jídelní lístek, výňatek z provozního řádu školní jídelny a ostatní informace jsou vyvěšeny na nástěnce na chodbě školy. Zároveň je naleznete na internetových stránkách školy: www.skolalhotauvsetina.cz.


Práva a povinnosti strávníků – dětí v MŠ,  žáků ZŠ, zaměstnanců školy:
Strávník má právo:
· na školní stravování (přesnídávka, oběd, svačina – děti MŠ, oběd – žáci) ve školní jídelně
· na závodní stravování (oběd) za podmínek danými přílohou č. 4 Provozního řádu
· být seznámeni se všemi předpisy se vztahem k jejich pobytu ve školní jídelně
· na kvalitní a vyváženou stravu
· vyjadřovat se ke kvalitě a k podmínkám stravování
· na zajištění bezpečnosti v průběhu stravování a na kvalitní podmínky pro stolování
· donést si vlastní stravu (krabičku) po dohodě mezi rodiči a jídelnou 
Strávník má povinnost:
· dodržovat provozní řád školní jídelny, školní řád, předpisy a pokyny školy k ochraně zdraví a bezpečnosti, s nimiž byl seznámen
· odkládat svršky a tašky v šatně
· jídla podávaná v rámci školního stravování konzumovat v prostorách školní jídelny,      v prostorách MŠ v místnosti k tomuto určené
· chovat se při stravování ohleduplně, v souladu s hygienickými a společenskými pravidly stolování
· řídit se pokyny vedoucí školní jídelny, dohlížejícího pedagoga, vedoucí kuchařky,
· chovat se tak, aby neohrozil své zdraví a ani zdraví svých spolužáků a pracovníků školy
· odnést po jídle použité nádobí a zanechat po sobě čisté místo u stolu a zasunout židli,
· zamezit plýtvání s potravinami, nepohazovat potraviny po jídelně a ani v okolí školy
· každý úraz (nebo vznik škody), ke kterému došlo v souvislosti se školním stravováním, nahlásit bez zbytečného odkladu dohledu ve školní jídelně nebo jinému zaměstnanci školy
· při konzumaci vlastní stravy (krabičky) nesmí dávat ochutnat jiným dětem 
Práva a povinnosti zákonných zástupců dětí MŠ a žáků
Zákonní zástupci mají právo:
· na informace a poradenskou pomoc školy v záležitostech týkajících se školního stravování
· vyjadřovat se ke všem podstatným rozhodnutím a záležitostem týkajících se jejich dítěte a jeho školního stravování a vznášet připomínky a podněty k práci školní jídelny u vedoucí ŠJ nebo ředitele školy
· odhlásit své dítě ze školního stravování a to i v průběhu školního roku

Zákonní zástupci mají povinnost:
· odhlásit žáka ze školního stravování, pokud nemůže z jakéhokoliv důvodu po určitou dobu využívat školní stravování (odhlášení je nutno provést nejpozději do 12 hodin předcházejícího dne  a to osobně v kuchyni, telefonicky nebo e-mailem).          Školský zákon  uvádí, že žáci se mohou stravovat jen v době jejich pobytu ve škole – strávník tudíž nemá v době nemoci nárok na dotovaný oběd. Pouze první den je možné neodhlášený oběd odebrat do jídlonosiče (vyhláška 107/2005), v dalších dnech nemoci je nutno oběd odhlásit. V případě neodhlášení bude účtováno za odebranou stravu v plné výši dle kalkulace – viz příloha č. 2 Provozního řádu
· řádně a včas uhradit úplatu za stravování v souladu s tímto řádem. V případě, že úhrada stravného nebude opakovaně uhrazena včas, může ředitel školy rozhodnout      o podmíněném vyloučení nebo úplném vyloučení strávníka ze školního stravování.
· informovat vedoucí školní jídelny o případných změnách, a to vzhledem ke školnímu stravování o změně zdravotního stavu strávníka, která by vyžadovala stravovací omezení
·  zákonný zástupce je povinen sepsat dohodu s MŠ či ZŠ při donášce vlastní stravy v krabičce (viz příloha č. 3 k Provozního řádu – Podmínky stravování vlastního jídla )
· zákonný zástupce zodpovídá za bezpečnost a zdravotní nezávadnost vlastní donesené stravy
· zákonný zástupce je upozorněn, že v případě kombinace odběru stravy z jídelny a donášky vlastní stravy vyhláška neumožňuje krátit úplatu za stravné, jídelna si tak účtuje plnou cenu stravného
· jídelna donesenou vlastní stravu (krabičku) neohřívá, neskladuje a není zodpovědná za kvalitu a bezpečnost pokrmu ( dítěti či žákovi je pouze poskytnuta nezbytná pomoc při konzumaci vlastního jídla, pokud tuto pomoc potřebuje )
· dodržovat vnitřní řád a další předpisy školy 
Pravidla vzájemných vztahů mezi strávníky (děti MŠ, žáky), zákonnými zástupci a pracovníky školy

· Pedagogický dohled ve školní jídelně vydává dětem MŠ, žákům a jejich zákonným zástupcům takové pokyny, které souvisí s plněním Provozního řádu školní jídelny, zajišťuje  bezpečnost a nezbytná organizační opatření,
· ve školní jídelně se strávník (dítě MŠ, žák) chová slušně, zdraví pracovníky školy srozumitelným pozdravem a respektuje pokyny dohledu, vedoucí školní jídelny             a kuchařky.











B.  Provozní řád školní kuchyně


Provoz školní kuchyně: 
·  Řídí se zákony a vyhláškami s tímto provozem souvisejícími.

  Požadavky na zdravotní stav pracovníků a jejich osobní hygiena:
· Před nástupem do zaměstnání se musí všichni pracovníci kuchyně podrobit preventivní prohlídce a musí mít vystaven zdravotní průkaz.
· Zaměstnanci jsou povinni hlásit ošetřujícímu lékaři každou změnu zdravotního stavu, která by mohla mít za následek kontaminaci výrobků.
· Pracovníci nesmí mít při práci v kuchyni žádné ozdoby rukou /prsten, náramky/, nehty musí být zastřižené a nenalakované.
· Je nutné pečovat o tělesnou čistotu a před započetím vlastní práce, při přechodu z nečisté práce na čistou /např. úklid, hrubá příprava /, po použití WC, po manipulaci s odpadem při každém znečištění je nutno si umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího /příp. dezinfekčního/ prostředku.
· Je nutné 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 použitím toalety je nutné pracovní oděv odložit a po pečlivém umytí rukou opět obléci.
· Nelze opouštět objekt školní kuchyně v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu        a v pracovní obuvi.
· V průběhu práce na pracovišti nesmí pracovník provádět toaletní a kosmetické úpravy zevnějšku.
· Do místností, kde jsou poživatiny nebo hotové pokrmy, je přísný zákaz vstupu nezaměstnaným osobám či osobám bez platného zdravotního průkazu. Ve všech prostorách jídelny a kuchyně je přísný zákaz kouření.
· Použitý pracovní oděv, jakož i občanský oděv ukládat na místo k tomu vyčleněné. Pracovní oděv ukládat odděleně od občanského oděvu.    
Povinnosti pracovníků kuchyně:
· Pracovní doba kuchyně je od 6.00 hod – 14.30 hod.
· Odpovědnost za odemykání a zamykání prostor má hlavní kuchařka a vedoucí ŠJ. 
· Manipulaci s finančními prostředky vykonává vedoucí ŠJ – vybírání stravného a vyplácení přeplatků v hotovosti probíhá v kanceláři vedoucí ŠJ.
· Dbát na svůj zdravotní stav.
· Na pracovišti dodržovat provozní a sanitační řád a také řád HACCP. 
· Dodržovat zásady provozní a osobní hygieny.
· Znát a dodržovat hygienické požadavky na výrobu, podávání, skladování a přípravu pokrmů.
· Užívat jen schválené a předepsané technologické a pracovní postupy, všímat si kvality             a nezávadnosti zpracovávaných potravin.
· Kontrolovat záruční lhůty potravin.   





Organizace provozu kuchyně:
· Ve stravovacím zařízení se připravují jídla pro strávníky MŠ, ZŠ a zaměstnance ZŠ a MŠ. Provozní doba je od 6:00 do 14:30 hodin.
· Zázemí pro kuchyň je vybaveno samostatnou šatnou, každý pracovník má k dispozici šatní skříň s oddělenými prostory pro pracovní a soukromý oděv. Je k dispozici jeden záchod, umyvadlo s bezdotykovou baterií na teplou vodu, mycím prostředkem s dezinfekcí a jednorázovými papírovými ručníky.



Zásady provozní hygieny:
· 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.

· Úklid všech pracovišť a prostor se provádí průběžně za použití mycích, popřípadě dezinfekčních prostředků. 

· Sanitární zařízení, ale i všechny prostory  musí být udržovány v čistotě a provozuschopném stavu, řádně odvětrávány, na WC musí být hygienické pomůcky ( toaletní papír, mýdlo, papírové utěrky apod.) 

· Musí být prováděna průběžně likvidace odpadů.

· Předměty nesouvisející s výkonem pracovní činnosti nelze přechovávat v objektu školní kuchyně.

· Preventivně je nutno působit k zamezení výskytu hmyzu a hlodavců a průběžně musí být prováděna běžná ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

· Do prostor školní kuchyně a výrobního prostoru nelze připustit vstup nepovolaných osob a zvířat. Do školní jídelny je přísný zákaz vstupu zvířat.
· Zákaz kouření ve všech prostorách školy.
· Pro úklid lze používat jen takové mycí, čisticí a dezinfekční prostředky, které jsou určeny  pro potravinářství. Tyto prostředky jsou ukládány odděleně v uzamykatelné skříni.  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.

· Provozovna je umývána při každém znečištění v průběhu dne. Pracovní úseky jsou uklizeny a desinfikovány po každém ukončeném pracovním úkonu. Celkový úklid všech prostor a pracovních úseků probíhá po ukončení pracovní činnosti, přičemž minimálně 1x týdně je celá kuchyně desinfikována savem. Výdejový pult v ZŠ je denně umyt (s desinfekcí) před zahájením výdeje.

· Sanitární den je prováděn každé 3 měsíce (zpravidla doba prázdnin – letní, podzimní, vánoční, jarní, příp. velikonoční). Malování celého provozu je uskutečněn 1x za dva roky. Vždy je vyhotoven Sanitační zápis.

· 1x za týden je proveden úklid příručních skladů a to vytření polic, umytí chladničky                a mrazícího zařízení, úklid nepotřebných obalů a mytí podlahy. V prostorách obou skladů a v kuchyni je umístěn lapač hlodavců, který je pravidelně kontrolován. Dezinsekce a deratizace se provádí dle potřeby.

· Veškeré porcelánové nádobí a příbory po výdeji v ZŠ jsou umývány v kuchyňce v prvním patře školy, ostatní nádobí je umýváno v kuchyni. Mytí nádobí se provádí ručně a průběžně za pomocí mycího prostředku JAR (horká voda minimálně 40°C), nesmí se používat kovových drátěnek. Voda k oplachu musí být tak horká, aby nádobí samo oschlo a nebylo zapotřebí použití látkových utěrek. Umyté nádobí se odkládá do odkapávače, dřezy k mytí musí být neustále udržovány v čistotě, je přísný zákaz je používat k jiným účelům. 

· Mytí bílého nádobí v MŠ je časově odděleno od mytí černého nádobí. Bílé nádobí je umýváno v myčce, vybavené čisticími prostředky přímo určené k této činnosti. 

· Je třeba dbát o to, aby stropy, římsy a topná zařízení byla zbavována prachu. Podlaha a okna musí být pečlivě čištěna. Okna musí být opatřeny sítěmi proti vnikání hmyzu a ptactva do pracovních místností. 

· Veškeré čisticí prostředky jsou skladovány odděleně, prostředky s dezinfekcí musí být uskladněny v záchytných nádobách (přepravkách).  


Příjem a skladování potravin

· Přejímka zboží se musí provádět po stránce kvantitativní a kvalitativní. Zboží se přijímá jen od prověřených dodavatelů, s řádnou uzavřenou smlouvou o dodání zboží. Zboží přebírá a ukládá do skladů vedoucí školní jídelny, v době její nepřítomnosti kuchařka. Tyto osoby jsou odpovědné za kontrolu záručních lhůt výrobků. Tato kontrola je prováděna ihned při přejímce zboží, další kontrola je průběžně při výdeji ze skladů. Potraviny se vybalují mimo prostor kuchyně, obaly se bezprostředně likvidují.  Skladováním nesmí dojít k poškození kvality skladovaného zboží při dodržení skladovacích podmínek.  

· Potraviny jsou ukládány do potravinového a zeleninového skladu. Sklady jsou vybaveny teploměry, omyvatelnými regály, jsou větratelné a okna zabezpečené sítí proti hmyzu (viz. Provozní řád skladu). Odděleně jsou skladovány mrazené potraviny a vejce. Sklad je vybaven zařízením pro měření teploty a vlhkosti. Příruční lednice je taktéž v kuchyni.

· V suchém skladu, v lednicích a mrazácích jsou umístěny teploměry. Teploty jsou kontrolovány. Dle Kodexu hygienických pravidel CACA/RCP 39-1993 mají být skladované syrové potraviny živočišného původu zchlazené na 1 až 4°C. Ostatní suroviny, které vyžadují chlazení, je třeba uchovávat na nízké teploty, jak dovoluje jakost. Mražené suroviny, které se ihned nepoužijí, je třeba uchovávat či skladovat při teplotě -18°C nebo nižší.

· Vejce vždy přeložit z papírových proložek na proložky plastové, které jsou po každém použití dezinfikovány.

· Vlastní výroba a rozvážení dalších výrobků na jiné provozovny neprobíhá.

Příprava pokrmů (méně než 100 jídel)

· Příprava jídel (dopolední svačinka a oběd) pro MŠ a ZŠ probíhá vždy v dopoledních  hodinách. Výdej obědů v MŠ je v 11:15 hodin. V ZŠ je oběd vydáván dle vyučovacího rozvrhu, jídlo je do této doby udržováno při teplotě nejméně 70°C a vydáváno při teplotě nejméně  60°C a vyšší. Vedoucí kuchařka tuto skutečnost zaznamenává do tabulek dle kritických bodů určených v HACCP.
· Zelenina a brambory se očistí v hrubé přípravně zeleniny a do další výroby se předává v omyvatelných nádobách. Zde je k dispozici bezdotyková baterie s teplou vodou, mycí prostředky a jednorázové papírové ručníky.
· Vytloukání vajec probíhá ve vyčleněném úseku v kuchyni. Vaječný obsah je poté do výroby předán v omyvatelných nádobách.
· Příprava masa probíhá v souladu s technologickými postupy, rozmrazení masa probíhá v lednici. Maso po umletí musí být do 3 hodin tepelně zpracováno. Mleté maso nenechávat přes noc syrové. Nože a pomůcky na zpracování syrového masa se používají jen k tomuto účelu. Pracovní plochy musí být čisté a jsou řádně označeny.
· Moučné pokrmy se vyrábí ve vyčleněném pracovním úseku kuchyně. 
· Pokrmy, které se musí naporcovat jsou krájeny ve vyčleněném úseku kuchyně. Ihned po skončení úpravy se pokrmy dohřívají na odpovídající teplotu.
· Chléb a ostatní pečivo uchovávat v určených čistých policích, umístěných minimálně 50 cm od země (podlahy). Chléb nesmí být kladen ve vrstvách na sebe.





Výdej stravy
· Pokrmy jsou v gastronádobách a při výdeji se musí používat vhodné nástroje pro manipulaci se stravou (vidlice, naběračky, rukavice). Doba výdeje nesmí překročit 4 hodiny od dohotovení pokrmu.

· Výdej obědů v MŠ je v 11:15 hodin. V ZŠ je oběd vydáván dle vyučovacího rozvrhu v  11:45, přičemž je jídlo do této doby udržováno při teplotě nejméně 70°C a vydáváno při teplotě nejméně 60°C. Vedoucí kuchařka tuto skutečnost zaznamenává do tabulek dle kritických bodů určených v HACCP.

· Výdej obědů pro ZŠ je uskutečňován odděleně v prvním poschodí v jídelně určené pro ZŠ. Jídlo je zde převáženo na vozíku. Po ukončení výdeje je použité nádobí svezeno do kuchyňky ZŠ, kde je opláchnuté a výtahem posláno do kuchyně a umyto v myčce.

· [bookmark: _GoBack]Obědy pro cizí strávníky se vydávají do jídlonosičů. Každý strávník má dvě sady jídlonosičů na výměnu. Strava je do jídlonosičů připravena v 11,15 hod. na pojízdný nerezový vozík, který se přesune po naplnění jídlonosičů k zadnímu vchodu.

· Výdej dopoledních svačinek v MŠ je v době od 8:00 – 8:30 hod. Výdej odpoledních svačinek od 14:00 – 14:30 hodin.




Likvidace odpadků
· Odpad je tříděn do barevně rozlišených igelitových pytlů a pravidelně svážen dle odvozního řádu nasmlouvanou firmou. Netříditelný odpad je denně odnášen do popelnice a rovněž svážen. Odpad při čištění zeleniny a ovoce je odnášen do kompostéru školy. Biologický odpad je dáván do nádoby tomu určené a odvážen smluvní firmou.

Ochranné pracovní oděvy a jejich údržba
· Při práci v kuchyni jsou zaměstnanci povinni používat předepsaný ochranný pracovní oděv, obuv a další ochranné pracovní prostředky. Praní a čištění pracovních oděvů a prádla používaného v kuchyni probíhá dle provozního řádu MŠ, praní prádla je minimálně 1x týdně, přičemž prádlo ze ŠJ je práno odděleně od prádla MŠ. Veškeré bílé prádlo (vč. prádla používaného v kuchyni) musí být práno při teplotě 90°C. Čisté prádlo je skladováno v uzavíratelné a pravidelně dezinfikované skříni.
             Při práci v kuchyni používat jednorázovou pokrývku hlavy a jednorázové zástěry.

Pro účely splnění požadavků BOZP jsou zaměstnanci školní kuchyně povinni:
· Dodržovat stanovené pracovní postupy a pokyny při všech pracích, zejména při práci na kuchyňských strojích (robotech, nářezových strojích, elektrických strojích atd.). Přídavné strojky a nástavce u kuchyňských robotů nasazovat jen při vypnutém motoru, do masového strojku vtlačovat surovinu jen dřevěnou paličkou (tlačítkem) k tomu určeným. Špičky salámu odkrajovat ručně. Zkoušku těsta či pomazánek provádět taktéž při vypnutém motoru. Všechny návody k obsluze strojů jsou k nahlédnutí v kuchyni.

· V kuchyni a ostatních provozních místnostech udržovat bezvadný pořádek, cesty a průchody udržovat stále volné. Únikovou cestu ničím nezatarasovat.  Dbát na to, aby podlahy byly vždy vytřeny do sucha, bez zbytků jídel či jakýchkoliv odpadů. Při každém rozlití jakékoliv tekutiny ihned vytřít!!! Při pohybu v kuchyni dbát zvýšené opatrnosti – nebezpečí uklouznutí. 

· Nářadí, použité nože, ukládat vždy na místo k tomu určené (nože na magnetickou lištu). 

· Nenechávat pomůcky na vaření (nože, naběračky, vidličky) na stolech. Nádoby s pokrmy  (i prázdné) stavět jen do míst, kudy se neprochází.

· Při přenosu nádob s horkým obsahem je nutné používat ochranné rukavice (chňapky), hrnce nenaplňovat tekutinou až po okraj (lepší manipulace). Dbát zvýšené opatrnosti při chůzi. Velké nádoby s horkým obsahem nepřenášet sám, požádat o pomoc spolupracovníka. Věnovat zvýšenou pozornost při snímání pokliček z nádob s horkým obsahem.

· Při používání nožů, zejména při přípravě masa a při vykosťování používat ochrannou zástěru  a ochranné rukavice proti pořezání. Nikdy nepracovat s nožem k tělu.

· Nepřipouštět a nežádat pomoc od pracovníků, kteří nejsou seznámení s prací. Je povinnost každého pracovníka se plně soustředit na práci, nedostatek pozornosti způsobuje úraz. Žerty nepatří na pracoviště.

· Dodržovat návody k obsluze a pravidla bezpečnosti. Při obsluze elektrických spotřebičů, strojů a zařízení provádět pouze takové úkoly, které obvyklá práce vyžaduje a brát do rukou jen ty části, které jsou k tomu určeny. Nedotýkat se vadných

· vodičů nebo nedostatečně chráněných přívodů ke spotřebičům a strojům a nevěšet na části elektrické instalace, vypínače a kabely žádné předměty nebo části oděvu.

· Závady na strojích a elektrických zařízeních ihned a neodkladně hlásit svému nadřízenému-vedoucí ŠJ a zapsat do knihy závad. Nadřízený zajistí odstranění závady. Zaměstnanec nikdy nic nesmí opravovat sám. Při vzniku úrazu vlastního nebo spolupracovníka ihned úraz hlásit vedoucí ŠJ a ta vše zaznamená do knihy úrazů.
· Při odchodu domů zkontrolovat zavření oken ve všech prostorách tj. kuchyně, šatny a záchodu a dále vypnutí všech elektrických a plynových spotřebičů. 

· Dodržovat zákaz kladení bílého nádobí nebo mělkého černého nádobí naplněného pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechávat je v nečistém nebo prašném prostředí a nezakryté.
· Všichni zaměstnanci musí být pravidelně o těchto pokynech poučeni, vedoucí ŠJ provádí pravidelně zápis o tomto proškolení a seznámení s podpisy všech zaměstnanců.


Závěrečná ustanovení

S provozním řádem školní kuchyně a jídelny jsou seznámeni všichni strávníci při zahájení nového školního roku.

Provozní řád školní kuchyně a jídelny byl schválen ředitelem školy dne 1.9.2025                                   a nabývá účinnosti od 1.9.2025.

Tímto se ruší platnost předcházejícího provozního řádu.

Lhota u Vsetína, 1.9.2025






  Romana Pechalová                                                             Mgr. Lenka Valchářová
         vedoucí ŠJ                                                                             ředitelka školy















S Provozním řádem školní jídelny a kuchyně byli seznámeni:

Mgr. Lenka Valchářová
Mgr. Darina Weberová
Mgr. Dagmar Horčičiaková
Mgr. Kovářová Jaroslava
Romana Pechalová
Zuzana Hrušková, BA
Michaela Valová
Kateřina Obadalová
Andrea Rašková
Hana Šatková
Valérie Mikešová
Mgr. Veronika Řepková
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