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Čl.I  Obecná ustanovení

         Tento provozní řád je vydán pro školní jídelnu Základní školy a mateřské školy Konstantinovy 

         Lázně, příspěvková organizace na adrese Školní 153, 349 52 Konstantinovy Lázně.
Čl.II  Provoz školní jídelny

1. Provoz školní jídelny se řídí platnými právními a hygienickými předpisy, pokyny k zajištění   

            BOZP, návody k obsluze, údržbě výrobních a pracovních prostředků a zařízení.

2. Zaměstnanci školní jídelny jsou pravidelně, minimálně 1x ročně, seznamováni s platnou legislativou týkající se jejich druhu práce.

3. Zaměstnanci splňují předpoklady zdravotní způsobilosti a mají potřebné znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví, dodržují stanovené postupy pro uvádění pokrmů do oběhu.
4. Zaměstnanci plní své povinnosti dle náplně práce stanovené katalogem prací a zaměstnavatelem. Pracují v předepsaných oděvech a používají ochranné pomůcky.

5. Pokrmy jsou dokončovány bezprostředně před výdejem a jsou vydávány maximálně do tří hodin od dokončení. Při výdeji je třeba používat vhodných pomůcek pro manipulaci s potravinami. 
6. Vydávané jídlo je určeno k okamžité spotřebě.

7. V souladu s par. 25 vyhlášky č. 137/2004 Sb., o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných v platném znění, pokrmy nevydané ve lhůtě, která byla určena osobou provozující stravovací službu v rámci postupů založených na zásadách kritických bodů, nelze dále skladovat, opakovaně ohřívat ani dodatečně zchlazovat nebo zmrazovat. Teplé pokrmy se uvádějí do oběhu tak, aby se dostaly ke spotřebiteli co nejdříve, a to za teploty nejméně +60°C. Teplým pokrmem se pro účely této vyhlášky rozumí potravina kuchyňsky upravená ke konzumaci v teplém stavu po dobu uvádění do oběhu, rozvozu nebo přepravy.
8. Výdejní doba hotových jídel se řídí vnitřním řádem jídelny.

9. Pomůcky na vaření se ukládají na místa k tomu určená.

10. Podlahy jsou vždy utřené do sucha, bez zbytků jídel a odpadků. Za úklid kuchyně zodpovídají kuchařky, za úklid školní jídelny a přilehlých chodeb školnice.
11. Občanské šaty a obuv zaměstnanci uschovávají na místě tomu určeném.

12. Předměty nesouvisející s výkonem pracovní činnosti (soukromé věci, věci osobní potřeby…) nelze přechovávat v objektu školní kuchyně.

13. Zaměstnanci jsou si vědomi zákazu vynášení hotových jídel a potravin z kuchyně. Vynášení hotových jídel, nevydaných pokrmů, zbytků jídel nebo potravin z kuchyně bude považováno za závažné porušování pracovní kázně.

14. Neodebrané pokrmy, zbytky jídel nebo potravin jsou oddělovány následovně:

· kompostovatelný odpad 
· zbytky ostatních jídel

· oleje

a ukládány do uzavíratelných nádob k tomuto účelu určených (par.25 vyhl. 137/2004 Sb.)

15. Kuchařky mají za povinnost vydávat pokrmy podle normy.

16. Veškerá drobná poranění zaměstnanci okamžitě hlásí vedoucí ŠJ. V případě její nepřítomnosti, hlásí každé poranění ředitelce školy.

17. Za přejímku zboží (kvalita, kvantita) zodpovídá vedoucí ŠJ s kuchařkou. Dovoz pečiva je zajišťován smluvní firmou a jsou zajištěny vhodné prostory a obaly na umístění pečiva v době ranního závozu.
18. Skladováním nesmí dojít k poškození kvality skladovaného zboží, ani ke křížení tzv. čistých a nečistých potravin. 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 se skladují v odděleném prostoru – samostatná chladnička a v označeném boxu. Pro skladování potravin jsou určeny skladové prostory a zařízení. Kuchařka pravidelně sleduje a kontroluje teploty v lednicích, vlhkost a teplotu ve skladovacích prostorách. Za sledování minimální trvanlivosti a použitelnosti jednotlivých potravin zodpovídá také kuchařka.
19. Kuchařky se stravují v prostorách školní jídelny.

20. Zaměstnanci školy, zákonní zástupci, žáci a ostatní osoby nesmí do školní jídelny vstoupit, pokud vykazují příznaky infekčního onemocnění.

21. Sestavování jídelního lístku - dbáme o střídání jídel sladkých, masitých, polomasitých, bezmasých a zeleninových. Pravidla pro tvorbu jídelního lístku se řídí platnými vyhláškami a podmínkou je měsíční plnění spotřebního koše, kde jsou evidovány jednotlivé složky stravy pro dodržení předepsané výživové normy. Jeho plnění zaručuje pestrost a vyváženost stravy během celého měsíce. Stravování se řídí nutričním doporučením MZ ČR ke spotřebnímu koši a pravidly pro zdravé stravování. 
22. Dietní stravování v mateřské škole – personální, oragnizační a materiální zabezpečení školní jídelny/kuchyně neumožňuje připravovat dietní stravu pro strávníky.  Dietní stravování  dětí s potravinovými alergiemi může na základě smlouvy (písemné dohody) se zákonným zástupcem probíhat formou donášky vlastní stravy do MŠ. Zdravotní stav dítěte je nutno doložit potvrzením registrujícího poskytovatele zdravotní péče v oboru praktické lékařství pro děti a dorost s požadavkem stravovat se s omezeními podle dietního režimu. 

Ve zcela výjimečných případech umožňuje zařízení školního stravování nosit si vlastní stravu i u dětí, jejichž rodiče mají specifické stravovací požadavky (např. vyznávají odlišnou víru či světonázor). V tomto případě je donáška vlastní stravy na základě smluvního vztahu mezi školou a zákonnými zástupci umožněna pouze za předpokladu, že nenaruší organizační chod MŠ a není personálně náročná. Konkrétní podmínky donášky vlastní stravy do MŠ jsou ukotveny v písemné smlouvě mezi školou a zákonnými zástupci. Za hygienickou a zdravotní bezzávadnost donesené stravy zodpovídají zákonní zástupci.
Označení přítomnosti alergenu - je vyznačeno na jídelním lístku číslem označující alergen. Vedle jídelního lístku je seznam legislativně stanovených alergenů s označením čísla.

Čl.III Zásady provozní hygieny

1. Provozní hygiena se řídí sanitačním řádem, vyhláškou č. 137/2004 Sb., o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných v platném znění a ostatní platnou legislativou týkající se školního stravování (zejména vyhl. č.107/2005 Sb. o školním stravování).

2. Zaměstnanci školní jídelny mají zdravotní průkazy na místě k tomu určeném a na vyzvání jsou povinni je předložit orgánu ochrany veřejného zdraví.

3. Při ručním mytí nádobí a náčiní je vždy zajištěno dostatečné množství čisté horké pitné vody. Nádobí je smýváno ve dvou vodách, teplota mycí vody musí být minimálně 40°C.
4. Skladování čistících prostředků a přípravků pro provádění běžné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace v originálních obalech je zajištěno mimo prostory manipulace s potravinami a produkty (par.49, odst.1, písm. h, vyhl. č. 137/2004 Sb.)

5. Pro úklid jsou používány jen takové mycí, čistící a dezinfekční prostředky, které jsou určeny pro potravinářství (par.49, odst.1, písm. f, vyhl. č. 137/2004 Sb.).

6. Pro mytí rukou je používáno dezinfekční mýdlo.

7. Na pracovišti je dodržován oddělený režim přípravy jednotlivých potravin, mytí stolního a provozního nádobí a přepravních obalů.

8. K výrobě a přípravě pokrmů jsou používány jen látky, suroviny, polotovary a potraviny, které jsou zdravotně nezávadné a odpovídají stanoveným požadavkům dle platné legislativy.

9. Používané technologické a pracovní postupy zajištují zdravotní nezávadnost podávaných pokrmů.

10. Všechny místnosti společného stravování, kuchyň i jídelna musí být řádně odvětrávány.

11. Podávané pokrmy vyhovují makrobiologickým a chemickým požadavkům, mají odpovídající smyslové vlastnosti a splňují výživové požadavky podle skupiny spotřebitelů, pro které jsou určeny.

12. Je prováděno opatření proti vzniku a šíření infekčního onemocnění a otrav z podávaných pokrmů.

13. Doba trvanlivosti surovin je pravidelně kontrolována.

14. Mleté maso je připravováno ne dřív než tři hodiny před tepelným zpracováním, takové maso se nesmí přechovávat přes noc syrové. V době mezi umletím a tepelnou úpravou musí být v chladničce.
15. Na smažení pokrmů se používá světlý čerstvý tuk nebo olej, použitý je skladován ve sběrné nádobě a likvidován dle smlouvy o likvidaci odpadu.
16. V zařízeních společného stravování se nesmí používat ani podávat: 
- vejce jiná než slepičí z veterinárně sledovaných chovů 

- vejce s porušenou skořápkou 

- vejce a syrová masa tepelně nezpracovaná a pokrmy z nich

17. K zabezpečení nezávadnosti a výživové hodnoty pokrmu volíme účelnou a šetrnou přípravu stravy:
 - mechanické odstraňování nepoživatelných částí provádíme šetrně 

- zeleninu loupeme, krájíme a strouháme těsně před tepelnou úpravou nebo před podáváním - syrové maso 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 nebo varného skla

18. Dietní stravování v MŠ – donáška vlastní stravy 
· za zdravotní nezávadnost donesené stravy ručí zákonní zástupci dítěte
· donesenou stravu (krabičky, termoboxy) odevzdají zákonní zástupci při příchodu dítěte do MŠ učitelkám, které ji uloží do lednice (označení DIETA) v přípravné místnosti stravy u třídy
· učitelky provedou kontrolu krabičky - čistota, materiál, popis krabičky (jméno, datum výroby, název pokrmu), kontrolu senzorické nezávadnosti přičichnutím, pohledem.
· pokrmy donáší zákonný zástupce v den výdeje
· nádoba vhodná pro styk s potravinami, vhodná pro zvolený způsob ohřevu je označená jménem, příjmením, datem výroby, názvem pokrmu.
· v době svačin a oběda učitelky předají stravu dítětri, v případě potřeby ohřejí v mikrovlnné troubě
· vždy je potřeba zajistit a ohlídat, aby strávník dostal svůj dietní pokrm a to zejména v případě, kdy se ohřívá více krabiček různých diet pro více strávníků
· je doporučeno regenerovat  (tepelně upravit) donesený pokrm tak, aby bylo ve středu potraviny (pokrmu) do jedné hodiny po jejím vyjmutí z chladničky dosaženo teploty minimálně 75 °C
· pokrm je neprodleně po ohřevu vydán, teplota při výdeji nepoklesne pod 60 °C
· teplota se měří teploměrem či sondou, které jsou před i po měření řádně desinfikovány
· vrácená či nevydaná strava se likviduje, vrací se rodičům pouze ve specifických případech, kdy je potřeba sledovat snědené množství stravy
· donesená strava nesmí přijít do kontaktu s jídlem vařeným ve školní kuchyni
Čl.IV  Zásady osobní hygieny

1. V případech stanovených právním předpisem, rozhodnutím příslušného orgánu ochrany veřejného zdraví nebo při podezření na infekční onemocnění se zaměstnanec podrobí lékařským prohlídkám a vyšetřením, ketré provádí smluvní lékař.

2. Zaměstnanci pečují o tělesnou čistotu a před započetím vlastní práce, při přechodu z nečisté práce  na čistou (např.úklid, hrubá příprava), po použití toalety, po manipulaci s odpadky a při každém znečištění si myjí ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího (případně dezinfekčního) prostředku par.50, odst.1, vyhl. č. 137/2004 Sb.).
3. Zaměstnanci školní kuchyně mají na rukou krátce ostříhané, čisté  a nenalakované nehty. Ruce i pracovní oděvy jsou bez ozdobných předmětů. Čistý pracovní oděv, použitý pracovní oděv jakož i občanský oděv je odkládán odděleně na místo k tomu určené. Pracovní oděva a občanský oděv se ukládají odděleně (par.50, odst.1, písm. e,f, vyhl. č. 137/2004 Sb.).

4. Zaměstnanci neopouští provozovny v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a v pracovní obuvi par.50, odst.1, písm. c, vyhl. č. 137/2004 Sb.).

5. V prostorách školní kuchyně je zakázáno jakékoliv nehygienické chování (např. kouření, úpravy vlasů a nehtů) (par.50, odst.1, písm. d, vyhl. č. 137/2004 Sb.).

6. Nošení čistých osobních ochranných prostředků odpovídajících charakteru činnosti, zejména pracovní oděv, pracovní obuv a pokrývku hlavy při výrobě potravina pokrmů. Udržování pracovního oděvu v čistotě a jeho výměna podle potřeby v průběhu směny. Při pracovní činnosti vyžadující vysoký stupeň čistoty nebo při vyšším riziku kontaminace je třeba použít jednorázové ochranné rukavice a ústní roušky (par.50, odst.1, písm. b, vyhl. č. 137/2004 Sb.).
Čl. V Stroje a zařízení
1. Jsou dodržovány stanovené pracovní postupy, pokyny, návody k obsluze a bezpečnostní předpisy při všech pracích, zejména při pracích na kuchyňských strojích (roboty, nářezové stroje, kráječe, šlehače, míchače na těsto atp.). Návody k obsluze jsou vyvěšeny v blízkosti strojů. S kuchyňskými stroji smí pracovat pouze zaškolení zaměstnanci.

2. Závady na strojích zaměstnanci nesmí opravovat, ale ihned je nahlásit nejbližšímu nadřízenému.
ČL.VI Organizační struktura 

Ředitelka školy 

Vedoucí školní jídelny - je nepedagogická pracovnice školy, která řídí školní stravování a odpovídá za jeho účelné hospodaření, jeho provoz a plynulý chod. Je pověřena ředitelkou školy, které je přímo podřízena a v rámci svých základních povinností plní úkoly související se školním stravováním. . Je  oprávněna organizovat, řídit a kontrolovat práci jiných zaměstnanců a dávat jim závazné pokyny.
Kuchařka, pomocná kuchařka - je  přímo podřízena vedoucí ŠJ. Je pracovnicí školního stravování a řídí se pokyny vedoucí ŠJ, které odpovídá za výsledky své práce. Zajišťuje zejména dodržování technologických a hygienických postupů při přípravě a výrobě jídel, výdej stravy, obsluhu kuchyňských strojů, úklidové práce na pracovišti a podle potřeby zajišťuje mimořádné úkoly školního stravování. Podrobnosti uvádějí pracovní náplně jednotlivých pracovnic.
V Konstantinových Lázních dne 1.1.2023                                       Petra Brzicová Vránová
                                                                                                           vedoucí školní jídelny
                                                                                                               Mgr. Alena Kaĺavská
                                                                                                                      ředitelka ZŠ  
