Provozní řád školní kuchyně

Základní školy a Mateřské školy Hluboš

vyplývá z : 

-zákona č. 258/2000 Sb., o ochraně veřejného zdraví

-Vyhlášky Ministerstva zdravotnictví č. 137/2004 Sb., o hygienických požadavcích na stravovací služby o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných

-Vyhlášky Ministerstva zdravotnictví č. 41/2005 Sb., o hygienických požadavcích na prostory a provoz zařízení  a provozoven pro výchovu dětí a mladistvých

-Zákoníku práce

-Bezpečnostních předpisů

Požadavky na zdravotní  stav pracovníků a jejich osobní hygiena

· před nástupem do zaměstnání – každý zaměstnanec školy musí mít preventivní prohlídku a zdravotní průkaz

· Povinností pracovníků je 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

· Při přechodu z jednotlivých činností musí pracovník vyměnit pracovní oděv, 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 ve všech prostorách

· Zákaz vstupu cizích osob na pracoviště

Provozovatel je povinen zajistit

· aby práci v kuchyni vykonávaly osoby zdravotně způsobilé

· osobní  ochranné a pracovní pomůcky

· podmínky pro osobní hygienu, uložení pracovního i soukromého obečení

· provádění dezinfekce a deratizace

· vypracování sanitačního řádu a zajištění jeho dodržování

· vypracování traumatologického plánu

· podmínky pro manipulaci s finančními prostředky v hotovosti

Povinnosti pracovníků – organizace provozu kuchyně

· odpovědnost za odemykání a zamykání prostor kuchyně má kuchařka

· odpovědnost za škody přebírá podepsáním hmotné odpovědnosti kuchařka a vedoucí školní jídelny

· musí mít zdravotní průkaz

· dodržovat  hygienické předpisy

· dodržovat zásady provozní a osobní hygieny

· znát a dodržovat požadavky na výrobu, podávání, skladování a přípravu pokrmů

· dodržovat technologické postupy při zpracování  potravin

· dodržovat provozní a sanitační řád

· za jakost a nezávadnost potravin je zodpovědný vedoucí kuchyně

· dodržovat stanovené pracovní postupy a pokyny při všech pracích, zejména při práci na kuchyňských strojích. Dodržovat návody k obsluze. Nikdy nepracovat s nožem směrem k tělu

· v kuchyni a ostatních provozních místnostech  udržovat stále pořádek. Nářadí, zejména použité nože, ukládat vždy na určené místo. Cesty a průchody udržovat  stále volné.

· nádoby a pokrmy se mohou stavět jen do míst, kudy se neprochází. Při nošení nádob s horkým obsahem  se musí používat ochranné chňapky. 

· přídavné strojky u kuchyňských robotů  nasazovat jen při vypnutém motoru.Do masového strojku vtlačovat maso jen dřevěnou paličkou, tlačítkem , u nářezových strojů používat při obsluze příslušného náčiní, špičky salámů, sýrů odkrajovat ručně. 

· hrnce nenaplňovat až po okraj vodou, aby s nimi byla snadná manipulace.velké nádoby s vodou nepřenášet sám, požádat o pomoc spolupracovníka

· závady na strojích  a elektrické instalaci neopravovat nikdy sám

· plně se soustředit na práci, nedostatek pozornosti způsobuje úraz.

· při vzniku úrazu ihned ohlásit případ vedoucímu

· zvýšenou pozornost věnovat při vykosťování masa. Používat ochrannou zástěru.

· chléb a pečivo uchovávat v určených čistých policích, umístěných minimálně 50 cm od země. Chléb nesmí být kladen ve vrstvách na sebe. 

· sekaná nebo mleté maso  se musí připravovat nejdéle 3 hodiny před tepelným zpracováním. takové maso se nesmí uchovávat  přes noc syrové.

· při používání plynu je nutno dbát, aby nedošlo  ke zhasnutí některého hořáku. Zejména před odchodem z kuchyně je třeba se přesvědčit, zda je plyn  uzavřen. Každé zjištění  unikajícího plynu  je nutno hlásit svému nadřízenému.

· nastane-li v zařízení nebo přívodní šňůře porucha,nebo se zjistí  na zařízení závada, která by mohla při používání způsobit úraz nebo  škodu na zařízení, musí se o tom ihned uvědomit vedoucí

· škrabka na brambory musí být  zakryta. Není dovoleno za chodu stroje brambory vybírat, nebo sahat do otevřeného  stroje rukou.

· do kuchyně je nezaměstnaným vstup zakázán.

Hygiena provozu

-      pravidelné mytí a čištění  všech prostorů  a zařízení podle  sanitačního řádu ( dále i bílení a malování,    

       nátěry atd…)

· záchody musí být udržovány v čistotě. Na záchodech musí být dostatečná  zásoba toaletního papíru  

       a kovové uzavíratelné nádoby na odkládání hygienických potřeb

· je třeba dbát toho, aby se stropů, říms a topných  zařízení  byl pravidelně stírán prach a okna musí být    

        pečlivě čištěna

· dřezy na nádobí musí být udržovány neustále v čistotě, je zakázáno v nich prát prádlo.

· všechny místnosti musí být  dostatečně větrány

· při mytí nádobí a příborů musí být vždy zajištěno dostatečné množství čisté horké pitné vody Nádobí smývat ve dvou vodách.Teplota mycí vody 400 C.Nesmí se požívat  kovové drátěnky. Voda k poslednímu  smývání musí být tak horká, aby nádobí samo oschlo a nebylo třeba  používat utěrek.

· při práci v kuchyni nosit vždy  předepsaný oděv a obuv. Používat ostatní předepsané osobní ochranné pomůcky.

        odpovědnost za závěrečný úklid -kuchařka. Dále musí dbát na to, aby podlahy byly  stále do sucha   vytřeny

-      kontroly technického stavu inventáře – zodpovídá : vedoucí stravovny a ředitelka školy

-      čistící  prostředky a pomůcky jsou uloženy v oddělené místnosti mimo prostory kuchyně

V Hluboši dne 1. 2. 2012
Vedoucí ŠJ:
zaměstnanci :
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