PROVOZNÍ  ŘÁD  ŠKOLNÍ  VÝDEJNY  STRAVY 

MŠ – ŽABOVŘESKY
POŽADAVKY:

- Zákon č. 250/2000Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných

- Vyhlášky ministerstva zdravotnictví č. 108/2001Sb., kterou se stanoví hygienické požadavky na prostory a provoz škol, předškolních zařízení a některých školských zařízení

- Zákoníku práce

- Bezpečnostních předpisů

Požadavky na zdravotní stav pracovníků a jejich osobní hygiena

-
před nástupem do zaměstnání - preventivní prohlídka, zdravotní průkaz, znalosti
-
povinnost hlásit lékaři změnu zdravotního stavu, která by mohla mít za následek kontaminaci pokrmů

-
pracovníci nesmí mít při práci žádné ozdoby rukou, prsteny ,náramky, nalakované nehty

-
výměna pracovních oděvů při přechodu z jednotlivých činností, nesmí mít nic

v kapsách oděvů, nechodit v pracovním oděvu mimo pracoviště, před použitím toalety odložit   pracovní oděv, v průběhu práce neprovádět toaletní a kosmetické úpravy zevnějšku

-
zákaz kouření mimo vyhrazený prostor

-
zákaz vstupu cizích osob na pracoviště

-
mytí rukou
Provozovatel je povinen zajistit

-
aby práci v kuchyni vykonávaly osoby zdravotně způsobilé

-
používání osobních ochranných pomůcek

-
místo pro uložení osobních hygienických potřeb, uložení pracovního a soukromého oblečení

-
provádět dezinfekci

-
vypracování sanitačního řádu a zajištění jeho dodržování

Povinnosti pracovníka - organizace provozu kuchyně

-
pracovní doba je pružná  - 2 hodiny denně v období přípravy a výdeje stravy 

             /přesnídávka,oběd,svačina/
-
odpovědnost za odemykání a zamykání výdejny MŠ - vlastní klíče od MŠ

-
odpovědnost za způsobené škody

-
manipulace s finančními prostředky spolu s ředitelkou
-
platný zdravotní průkaz

-
dodržování hygienických předpisů

-
dodržování zásad provozní a osobní hygieny

-
znát a dodržovat hygienické požadavky na výrobu, podávání, skladování a přípravu pokrmů

-
kontrola záručních lhůt potravin

-
dodržovat provozní a sanitační řád

-
odpovědnost za závěrečný úklid

Hygiena provozu

-
pravidelné mytí a čištění všech prostorů a zařízení podle sanitačního řádu, dále i bílení a malování prostor školní kuchyně a přilehlých prostor

-
kontrola technického stavu inventáře, pravidelné provádění odpisů a přírůstků majetku, vedení inventární knihy a v prosinci provádět inventarizaci majetku a potravin

-
oddělení a používání čistících prostředků, používání osobních ochranných pomůcek

-
2x ročně jsou vyčleněny volné dny na celkový úklid kuchyně a přilehlých prostor.


Tento úklid probíhá v době uzavření provozu MŠ.
Žabovřesky  01.09.2024                                                              Anna Toušková   - ředitelka MŠ
                                                                          Na vědomí            Pavlína Titzová - kuchařka
