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	Směrnice: ORG/2024

	PROVOZNÍ ŘÁD ŠKOLNÍ KUCHYNĚ A JÍDELNY

MATEŘSKÉ ŠKOLY

NA ŠKOLNÍ ROK 2024/2025


	Číslo jednací:
	ZSKR/2024/1248/pta

	Spisový znak:
	2.1

	Skartační znak:
	S5

	Vypracoval:
	Sylva Čechovičová, vedoucí ŠJ MŠ

	Schválil:
	Mgr.Rymiecová Věra, ředitelka školy

	Řád nabývá účinnosti ode dne:
	1. 9. 2024

	Ruší řád ze dne:
	1. 9. 2023


Stravování se řídí:
Vyhláškou č. 258/2000 Sb., o ochraně veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů.

Vyhláškou č. 137/2004 Sb., o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných, ve znění pozdějších

předpisů.

Vyhláškou č. 84/2005 Sb., o závodním stravování, ve znění pozdějších předpisů.

Zákon č. 262/2006Sb., zákoník práce ve znění pozdějších předpisů.

Vyhláškou č. 107/2005 Sb., o školním stravování v platném znění. 
Zákonem č. 561/2004 Sb. o předškolním, základním, středním, vyšším odborném a jiném vzdělávání v platném znění
Vyhláškou č. 113/2005 Sb. O způsobu označování potravin a tabákových výrobků § 8 odstavec 10. Poskytování informací o alergenech v potravinách stanovuje čl. 44 odst. 1 a) nařízení 1169/2011, které nabývá účinnosti 13. 12. 2014

Čl. I

Provozní řád školní kuchyně mateřské školy

Školní kuchyně mateřské školy zajišťuje celodenní stravování pro děti, navštěvující mateřskou školu a také pro provozní a pedagogické zaměstnance mateřské školy.

Výdej stravy:

Dopolední svačiny
8.45 hodin

Oběd


11.45 hodin

Odpolední svačina
14.15 hodin.

Pitný režim je dětem zajišťován po celý den.

Přihlašování a odhlašování stravy:  

Podle § 123 odst. 3 zákona č.561/2004 Sb. je školní stravování školskou službou, která je poskytována za úplatu

         strávník je přihlášen ke stravování na základě písemné přihlášky, kterou obdrží od vedoucí školní jídelny 

         každý strávník (u dětí zákonný zástupce) vyplní přihlášku ke stravování. Tím, že strávníci nebo jejich zákonní zástupci podepíší přihlášku ke stravování, souhlasí s podmínkami provozního řádu školní jídelny, který je přístupný v kanceláři vedoucí školní jídelny. Přihláška ke stravování platí po celou dobu školní docházky. Pokud dojde ze strany strávníka ke změně adresy, tel. čísla, čísla bankovního účtu apod. je povinnost tuto skutečnost nahlásit v kanceláři ŠJ

         strávníci (zákonní zástupci) jsou povinni pro stravování používat aplikaci Strava.cz

         každý strávník, je automaticky přihlášen ke stravování od 1. dne v měsíci, a pokud si chce oběd odhlásit, musí to provést sám
         odhlášení a přihlášení stravy se provádí minimálně 1 pracovní den předem do 12:00 hod., a to na libovolný počet dní dopředu v současném měsíci

         Odhlášení stravy se provádí přes aplikaci Strava.cz

         řádně odhlášené obědy se v následujícím měsíci odečítají automaticky

         přeplatky za stravné budou vráceny vždy v červenci na váš účet, z kterého platby byly zasílány

         přeplatky na stravném v hotovosti během školního roku se vyplácí jen v mimořádných případech - stěhování, přechod na jinou školu, vždy po dohodě s vedoucí školní jídelny

         případný přeplatek nebo nedoplatek je po uplynutí tří let promlčen a stává se výnosem nebo nákladem organizace

         pokud se strávník rozhodne ukončit své stravování ve školní jídelně, musí informovat vedoucí školní jídelny, která jej zablokuje a dohodne se na vrácení případného přeplatku

         o stavu svého konta, stavu vyzvednutých či neodebraných obědů a o všech pohybech na kontě strávníka (platbách za obědy, za předškolní vzdělávání) je možné se informovat se na Strava.cz 

Odebírání stravy odebírají zákonní zástupci do jídlonosiče nebo do nádob, které nesmí být skleněné. Nejlépe z nerezového materiálu nebo z umělé hmoty. Kuchařka má právo nevydat oběd do skleněné nádoby, protože hrozí prasknutí a možnost znehodnocení pokrmu. V takovém případě kuchařka vydá jídlo na talíř a zákonný zástupce si přemístí stravu na vlastní zodpovědnost.

Školní jídelna po výdeji jídla do jídlonosičů nezodpovídá za zdravotní nezávadnost připraveného pokrmu. Školní jídelna nenese zodpovědnost za zdravotní stav dítěte způsobený pozdější konzumací

Finanční limit stravy: 

Viz příloha č. 1




Čl. II

Provozní řád školní kuchyně mateřské školy

Požadavky na zdravotní stav pracovníků a jejich osobní hygienu:

· Před nástupem do zaměstnání je nutná zdravotní prohlídka a zdravotní průkaz

· Zaměstnanec je povinen hlásit lékaři změnu zdravotního stavu, která by mohla mít za následek kontaminaci pokrmů

· Pracovník nesmí mít žádné ozdoby na rukou, nalakované nehty, nehty musí být krátce zastřižené

· Pracovník musí vyměnit pracovní oděv při přechodu z jednotlivých činností, nesmí mít nic v kapsách, nesmí v pracovním oděvu chodit mimo pracoviště

· Při vaření musí pracovník používat pokrývku hlavy

· Před použitím toalety musí pracovník odložit pracovní oděv, v průběhu pracovní doby neprovádět toaletní a kosmetické úpravy zevnějšku

· Platí zákaz vstupu cizích osob na pracoviště kuchyně

· Pracovník je povinen si neustále omývat ruce

Povinnosti pracovníků kuchyně:

· Odemykají a zamykají prostory školní kuchyně

· Jsou odpovědné za případné škody

· Za manipulaci s finančními prostředky odpovídá vedoucí školní kuchyně

· Znají a dodržují hygienické a bezpečnostní požadavky na výrobu, podávání, skladování a přípravu pokrmů

· Dodržují technologické postupy při zpracování potravin

· Kontrolují záruční lhůty potravin

· Dodržují provozně sanitační řád školní kuchyně

· Dodržují bezpečnost při práci

Hygiena provozu, sanitační řád:

· Sanitací v tomto provozu se rozumí komplex činností jako je čištění, úklid, dezinfekce, deratizace, dezinsekce

· Úklid během provozu se provádí tak, aby byla zajištěna provozní čistota

Předběžný úklid:

· Jsou odstraňovány zbytky potravin, je odstraňováno znečištění pracovních ploch

· Myjí se použité stroje, nářadí, nádobí vždy po ukončení prací a několikrát denně

· Myjí se znečištěné pracovní plochy

Denní úklid:

· Je prováděn vždy po skončení provozu

· Denně se provádí se mytí dřezů, umyvadel

· Denně se myjí podlahy

· Myjí se všechny pracovní plochy

· Stroje na mytí nádobí se denně desinfikují

· V hygienických zařízeních – WC, sprcha, šatna se denně myjí a desinfikují veškeré vnitřní plochy a předměty zdravotechniky

Týdenní úklid:

· Je prováděn v rozsahu denního úklidu a navíc jsou prováděny další činnosti

· Odmrazení, mytí a dezinfekce lednic

· Mytí skříní na nádobí, zásuvek pracovních stolů, regálů na potraviny

· Mytí okenních parapetů, povrchů topných těles

· Mytí omyvatelných obkladů stěn, dveří

· Vyřazují se poškozené nádobí a nářadí

· Provádí se úklid skladových prostor a přilehlých prostor kuchyně

Měsíční úklid:

· Odmrazení, mytí a dezinfekce mrazáků a chladících zařízení

Čtvrtletní úklid:

· Prováděn jednou za tři měsíce

· O provedených činnostech je vedena řádná evidence

· Jsou prováděny drobné opravy

· Odstraňují se nepotřebné věci

· Třídí se skladové potraviny

· Myjí se skladové regály a podlahy

· Myjí se okna a osvětlovací tělesa

· Perou se záclony v kanceláři

· Provádí se čištění vzduchotechnických zařízení a rozvodů

· Provádí se dezinfekce nádob na odpadky a kanalizačních vpustí

· Úklid v celém stravovacím zařízení je prováděn vždy mokrou cestou

· Mycí a čisticí prostředky jsou označeny

Roční úklid:
· 1x ročně se provádí malování výrobních prostor

· 1x za dva roky se provádí malování skladových prostor

Dezinfekce:

· Je prováděna schválenými dezinfekčními prostředky, které jsou střídány min. 2x ročně

· Příprava dezinfekčních roztoků a jejich použití je prováděno v souladu s pokynem výrobce

· Větší rozsah dezinfekce než je uvedeno v provozním řádu, je prováděn na pokyn hygienické služby

Dezinsekce:
· Je běžně v zařízeních prováděna jako preventivní (dodržování čistoty ve skladech, přípravnách, varně, v okolí skladovacích kontejnerů) 

· Je-li nutné provést speciální ochrannou dezinsekci, provádí se po velkém úklidu s následným úklidem použitých chemických látek

Deratizace:
· Je prováděna rovněž jako souhrn preventivních opatření, která jsou stejná jako u dezinsekce

· Jsou prováděna opatření, která zamezují vniknutí hlodavců do zařízení (oplechování dveří, zakrytí kanalizačních vpustí, sítě v oknech 

· V případě potřeby je prováděna speciální ochranná deratizace, kterou provádí odborná firma

Kontroly technického stavu:
· Provádí se průběžně, zodpovídají pracovníci kuchyně

· Zabezpečení označení používání a dělení čistících pomůcek provádí pracovníci kuchyně

· Likvidace odpadu je prováděna firmou OZO Ostrava

Povinnosti provozovatele:

· Zajištění způsobilosti pracovníků školní kuchyně – zdravotní průkaz, lékařské prohlídky, preventivní prohlídky

· Poskytovat pracovníků osobní ochranné pracovní prostředky

· Zajistit podmínky pro osobní hygienu, oddělené uložení pracovního a soukromého oblečení

· Provádění dezinfekce a deratizace

· Vypracování sanitačního řádu

· Vypracování traumatologického plánu

· Zajištění podmínek pro manipulaci s finančními prostředky

Vnitřní směrnice školní kuchyně:

· Provoz kuchyně je od 6.00 do 15.00 hodin

· Společnost pro výživu 2007: „Receptury pokrmů pro školní stravování 1., 2., 3. díl“

· Cábová Hana, Mgr.: „Labužníci ve školních jídelnách 1., 2. díl“, 2006

· Ovoce je odebíráno od dodavatelů na kusy, dle stavu strávníků

· Vedení operativní evidence je prováděno přes PC, na každé příjemce je uvedeno číslo skladové karty, množství a cena, denně je vypracovávána žádanka na výdej zboží ze skladu

· Proti žádance je proveden výdej zboží ze skladu a přes PC je vypracovávána výdejka potravin, kde je sledován finanční limit

· Na začátku školního roku je provedeno školení pracovnic školní kuchyně a školní jídelny z provozního řádu, bezpečnostních a hygienických předpisů

· Pracovníci kuchyně by měli odebírat v době směny oběd

· Je stanoven přísný zákaz vynášení potravin a hotových výrobků ze zařízení

· Za jakost a nezávadnost potravin je zodpovědná vedoucí školní kuchyně a jídelny

· Pečivo je nutno uchovávat v určených čistých policích umístěných minimálně 70 cm od země, od stěn oddělených vloženým nebo jiným laťovým zařízením, chléb nesmí být kladen ve vrstvách na sebe

· Je nutno pravidelně kontrolovat skladované sterilizované zboží

· Sekaná a mletá masa se nesmí připravovat ne dříve než 3 hodiny před tepelným zpracováním, takové maso se nesmí přechovávat přes noc syrové

· Je zakázáno klást bílé nádobí nebo mělké nádobí naplněné pokrmem na podlahu a ponechat je v nečistém prostředí

· Při mytí nádobí musí být zajištěno dostatečné množství čisté horké pitné vody, nádobí smývat ve dvou vodách, teplota mycí vody minimálně 40 °C, používat mycí stroje, nepoužívat kovové drátěnky a utěrky k utírání nádobí

· Pomůcky sloužící k čištění musí být označeny, k jakému účelu slouží

· Všechny místnosti společného stravování musí být dostatečně větrány

· V kuchyni nesmí být uschovány šaty a obuv, nesmí se zde sušit pracovní oděv, obuv

· V dřezech je zakázáno prát prádlo

· Pracovníci kuchyně používají tekuté čisticí prostředky ze zásobníků a jednorázové utěrky

· Toalety musí být udržovány v čistotě, pro odkládání hygienických potřeb slouží kovové uzavíratelné nádoby

Bezpečnost práce v provozu:

· Pracovnice jsou prokazatelně seznámeny s návody k obsluze jednotlivých zařízení

· Pracovníci dodržují stanovené pracovní postupy a pokyny

· Nikdy nepracují s nožem k tělu

· V kuchyni a ostatních místnostech udržují stále pořádek

· Cesty a průchody jsou neustále volné

· Při nošení nádob s horkým obsahem je nutno používat ochranné držáky

· Přídavné strojky je nutno nasazovat při vypnutí motoru

· Zkoušky těsta provádět při vypnuté motoru

· Nepohazovat pomůcky na vaření

· Udržovat suché podlahy

· Hrnce nenaplňovat po okraj, o výši vody v kotli se přesvědčit podle vodoznaku

· Vypouštěcí kohouty varných kotlů musí být zabezpečeny proti náhodnému otevření

· Při práci používat osobní ochranné pracovní prostředky

· Upozornit ihned na vzniklé závady na zařízení

· Závady neopravovat, zařídit opravy kompetentními osobami

· Vznik úrazu ihned oznámit vedou šk. jídelny

· Nastane – li v zařízení nebo v přívodní šňůře porucha, musí být zařízení ihned vyřazeno z provozu

· Materiál uskladnit tak, aby se neposouval a nevyvíjel tlak na příčky regálu

· Myčky, kotle nestříkat hadicí s vodou

· Hlavní uzávěr vody je umístěn ve spojovací chodbě

· Hlavní uzávěr elektřiny umístěn u hlavních vchodových dveří

Čl. III

Závěrečná ustanovení

Kontrolou provádění ustanovení tohoto provozního řádu je statutárním orgánem školy pověřena vedoucí školní kuchyně Čechovičová Sylva. O kontrolách provádí písemné záznamy.

Provozní řád nabývá účinnosti dnem 1. 9. 2024
Zpracovala: 









 Schválila:

Sylva Čechovičová






Mgr. Věra Rymiecová
vedoucí ŠJ MŠ







     ředitelka školy

Příloha č. 1:

                  Stanovení  finančního limitu školního a závodního stravování

S odvoláním na  vyhlášku o školním stravování č. 107/2005 Sb. ze dne 25. 2. 2005. novelizovanou změnami č. 463 /2011 se  od 1. 9. 2022 stanovuje finanční limit na nákup potravin:

Strávníci 3 – 6 let:    Rozmezí dle vyhlášky               Stanovená cena ŠJ

Přesnídávka 

8,00   -
15,00  Kč                                   15,- 00 Kč

Oběd 

           17,00 -  36,-  Kč                                 25,- 00 Kč

Svačina 

 8,-   -     15,- Kč                                    15,- 00 Kč

Celkem                                                                                  55,- 00 Kč                                                                          

Strávníci 7 – 10 let:

Přesnídávka 

9,-00 -
 20,-Kč                                    15,- 00 Kč 

Oběd 

         20,- 00 -  47,- Kč                                 35,- 00 Kč

Svačina 

8,-00  - 16,- Kč
                       15,- 00 Kč

Celkem                                                                                 65,-00 Kč

K ceně neodhlášeného oběda bude účtovaná cena za mzdové a věcné náklady ve výši 71,- Kč.
Věcné náklady                Kč 23,00

Mzdové náklady             Kč 48,00

CELKEM                        Kč 71,00

Dospělí strávníci dle výživových norem v kategorii 15 a více let:

Oběd 

       24,- 00 -
45,- Kč                                 45,- Kč

Normativ masa:
Děti 3 – 6 let 


50g

Děti    7 let 


70g

Dospělí 


90g
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