


Výchovný ústav, střední škola a školní jídelna Višňové, Zámek 1
67133 Višňové, Zámek 1


Vnitřní řád školní jídelny
I. Údaje o zařízení
Školské zařízení:    Výchovný ústav, střední škola a školní jídelna Višňové, Zámek 1
Adresa:   Zámek 1, 67138
IČO: 494 380 921
Zřizovatel: Ministerstvo školství, mládeže a tělovýchovy, Karmelitská 529/5, Praha 1 – Malá Strana, 11812
Ředitel: Mgr. Vladislav Popelka
Vedoucí školní jídelny: Tereza Svobodová
Telefon: kuchyň, vedoucí stravování 730874787
E – mail: t.svobodova@vuvisnove.cz
Web: www.vuvisnove.cz
II. Úvodní ustanovení
1. Školním stravováním se rozumí stravovací služby pro děti, žáky, studenty a další osoby, jimž je poskytováno stravování v rámci hmotného zabezpečení plného přímého zaopatření v rámci preventivně výchovné péče formou celodenních služeb nebo internátních služeb.
2. Vnitřní řád školní jídelny je zpracován v souladu s těmito zákony a vyhláškami:
- zákonem č. 561/2004 Sb., školský zákon
- zákonem č. 258/2000 Sb., o ochraně veřejného zdraví
- vyhláškou č. 107/2005 Sb., o školním stravování
- vyhláškou č. 602/2006 Sb., o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných
- vyhláškou č. 84/2005 Sb., o nákladech na závodní stravování a jejich úhradě v příspěvkových organizacích zřízených MŠMT
- Vyhláškou č. 438/2006 Sb., kterou se upravují podrobnosti výkonu ústavní výchovy a ochranné výchovy ve školských zařízeních
- vyhláškou č. 354/2007 o zajišťování závodního stravování vlastním zaměstnancům
- vyhlášky č. 218/2000 Sb. o rozpočtových pravidlech
3. Školní jídelna zajišťuje stravu pro:
- vlastní zaměstnance – obědy, večeře
- vlastní důchodce – obědy
- zletilé žáky – snídaně, přesnídávky, obědy, svačiny, večeře 1,2
- nezletilé žáky- snídaně, přesnídávky, obědy, svačiny, večeře 1,2
- jiné osoby (cizí strávníky) v rámci doplňkové činnosti – snídaně, obědy, večeře
III. Provoz jídelny
Školní jídelna je v nepřetržitém provozu s výjimkou měsíce července, kdy si zaměstnanci školní jídelny vybírají řádnou dovolenou. Strava je zajištěna na skupinách nebo náhradní šj.
Provoz v ŠJ: pracovní dny Út, Čt, So,Ne 6:00 – 14:30 hod.
                     Provozní dny Po,St,Pá 6:00 – 19:30 hod.
                     Volné dny, svátky, prázdniny 6:00 – 14:30 hod.

V době hlavních prázdnin, kdy se sníží počet dětí v zařízení, může zajistit stravování dětí vychovatel ve službě, a to v souladu s vyhláškou č. 438/2006 Sb. § 2 odstavce 2, kterou se upravují podrobnosti výkonu ústavní výchovy a ochranné výchovy ve školském zařízení, a vyhláškou č. 107/2005 Sb. o školním stravování. V těchto případech si děti nakupují potraviny s vychovatelem a připravují si celodenní stravu ve vlastních vybavených skupinách (snídaně, přesnídávky, obědy, svačiny, večeře 1,2)
Výdejní doba:                                     -    pracovní dny             6:30 – 7:30 hod
                                      -     Volné dny                 9:00 – 10:30 hod.
                         Přesnídávka              - pracovní dny                 9:00  - 10:00 hod.
                                                             -  volné dny                    9:00 – 10:00 hod.( výdej společně se snídaní)
                          Oběd                          -  děti                                 11:30, 12:05  - 13:15 hod.
                                                              -    zaměstnanci                11:30 – 13.15 hod.
                                                              -    cizí strávníci                 11:30 – 13.15 hod.
                                                      -  výdej do jídlonosičů     11:00 – 11:40  hod., jídlo je určeno k rychlé spotřebě.
                           Svačina                                                                  14:30 hod.
                            Večeře  1,2              -     pracovní dny               17:30, 17:40,18:00- 18:30 hod
· Pracovní dny ( úterý, čtvrtek)   14:30 hod. (studená večeře – balíček, výdej společně se svačinou)             
· Volné dny                     14:30 hod.   - //-

Ke každé stravě je podáván nápoj  ( čaj, sirup, mléčné nápoje, koncentrát).
Pitný režim v průběhu dne zajišťuje učitel, vychovatel dle potřeb dětí.

IV. Způsob přihlašování a odhlašování stravy

Přihlašování a odhlašování stravy se provádí u vedoucí stravování den předem v době od 6.00 hod. do 14:30 hod. nejpozději do 6:00 hod. daného dne.  Žáky přihlašuje a odhlašuje ředitel, zástupce ředitele, sociální pracovnice, vedoucí vychovatel, hlavní služba vychovatelů, vedoucí učitel. Při nepředpokládaných změnách přihlašuje a odhlašuje také vychovatel, asistent pedagoga, v době školy učitel. Kuchařka připravující snídani je povinna si ověřit počet přítomných žáků.
Cizí strávníci se mohou k odběru obědu dodatečně přihlásit nebo zrušit odběr obědu nejpozději den předem od 6:00 – 14:30 hod. u kuchařek nebo vedoucí stravování.

V. Úplata za školní stravování

1. Sazby stravného vycházejí z finančních limitů na nákup potravin uvedených v příloze k vyhlášce č. 107/2005 Sb., o školním stravování a jsou stanoveny v rámci jejich rozpětí.
2. Sazby stravování jsou stanoveny podle věkových skupin žáků.
3. Sazba stravného za jedno odebrané jídlo je uvedena v příloze č.1

VI. Způsob platby stravného
Zaměstnancům jsou odebrané obědy srážené ze mzdy vždy 5. Až 15. Den v následujícím měsíci. 
Cizí strávníci hradí stravné po dohodě (denně, týdně, měsíčně) hotově nebo na fakturu.
VII. Úhrada za závodní stravování
Sazba stravného vychází z finančních limitů na nákup potravin uvedených v příloze č.2  k  vyhlášce č. 107/2005 Sb., o školním stravování, z § 2,3 vyhlášky č. 84/2005 Sb., o nákladech na závodní stravování a jejich úhradě v příspěvkových organizacích zřízených územními samosprávnými celky. Finanční limit je snížen o příspěvek z FKSP. V době nemoci a vybírání volna nelze odebírat dotované jídlo. Pouze první den neplánované nemoci lze stravu odebrat v jídlonosiči a na další dny stravu odhlásit, nebo je možné stravu odebírat za plnou cenu ( včetně mzdové a věcné režie). 
VIII. Doplňková činnost

1. V rámci školního stravování jsou připravovány a podávány obědy cizím strávníkům (důchodcům a jiným osobám)
2. Doplňková činnost je povolena zřizovatelem školní jídelny ve zřizovací listině Výchovný ústav, střední škola a školní jídelna Višňové, Zámek 1 ze dne 03.08.2010 hostinská činnost.
3. Sazba stravného vychází dle směrnice o doplňkové činnosti z kalkulace nákladů na 1 jídlo, ve které jsou zahrnuty náklady na potraviny, mzdové náklady, režijní náklady a přiměřený zisk. ( víz příloha č.2)

IX. Jídelní lístek
Jídelní lístek sestavuje vedoucí školní jídelny.
Jídelní lístek je zveřejněn na nástěnce v budově školní jídelny.
Jídelní lístek může být změněn v závislosti na dodávce potravin, havarijní situaci apod.
Suroviny na vaření a stravování jsou nakupovány u jednotlivých dodavatelů.
Přednostně je zpracováno ovoce, zelenina ze školní zahrady, co se nestačí přímo zpracovat je konzervováno.
X. Organizace provozu ve školní jídelně
Před školní jídelnou se stravující žáci řídí pokyny dozoru.
Ve školní jídelně strávníci dbají na kulturu stolování, dodržují hygienická pravidla a řídí se pokyny pracovníků, kteří v jídelně vykonávají dozor.
Strávníci k odběru obědů používají podnosy a použité nádobí odkládají do místa k tomu určeného u okna pro vrácení nádobí.
Strávníci nesmějí vynášet ze školní jídelny inventář školní jídelny, jako jsou např. talíře, příbory, konvice, hrníčky a pod.
Žáci, kteří se během čekání na oběd chovají nevhodně, jsou vykázáni mimo jídelnu.
Strávníci po sobě uklízí nepořádek.
XI. Konzumace jídla
Strávníkům je vydán kompletní oběd skládající se z polévky, hlavního chodu a nápoje, dle možnosti a vhodnosti i salát, kompot, ovoce, moučník, nebo dezert.
Polévku a veškeré přílohy včetně salátů či kompotů může žák na požádání dostat formou přídavku.
Jídla podávaná v rámci školního stravování konzumují strávníci v prostorách školní jídelny dle vyhlášky č. 107/2005 Sb., o školním stravování §2, odst. 7.
Pokud strávník odebírá stravu do jídlonosiče , musí jej předkládat vždy čistý, do špatně umytých jídlonosiči nebude strava vydávána.
Pravidla pro výdej do jídlonosiči – víz příloha č.3
XII. Závěrečná ustanovení
Veškeré připomínky týkající se jídelního lístku, kvality stravy, technických a hygienických závad provozu školní jídelny řeší vedoucí školní jídelny.
Provozní řád je uložen v kanceláři vedoucí školní jídelny a zveřejněn na nástěnce ve školní jídelně.
Tento vnitřní řád školní jídelny nabývá platnosti a účinnosti dna 1.3.2020

Příloha č. 1

Sazby stravného na jedno odebrané jídlo

Věková kategorie žáci 15 let a výše:                   Věková kategorie žáci 11 - 14 let:
- snídaně                      15,- Kč                                    - snídaně            15,- Kč
- přesnídávky              10,- Kč                                    - přesnídávky    10,- Kč
- oběd                           31,- Kč                                    - oběd                  31,- Kč
- svačina                       10,- Kč                                   - svačina              10,- Kč
- večeře 1                     30,- Kč                                   - večeře 1           27,- Kč
                                                                                      - večeře 2            15,- Kč

Zaměstnanci:

- oběd 31,- Kč (20,- Kč zaměstnanci, 11,- Kč FKSP)
- večeře 30,- Kč (19,- Kč zaměstnanci, 11,- Kč FKSP)

Zaměstnanci – důchodci
- oběd 31,- Kč (26,- Kč důchodci, 5,- Kč FKSP)

Cizí strávníci:

- snídaně 40,- Kč
- oběd 80,- Kč
- večeře 77,- Kč

Výtah z vnitřního řádu školní jídelny
III. Provoz jídelny
Školní jídelna je v nepřetržitém každodenním provozu.
Provoz ŠJ:                 pracovní dny           Út, Čt, So,Ne           6:00 – 14:30 hod.
                                   Provozní dny            Po,St,Pá                  6:00 – 19:30 hod.
                                   Volné dny, svátky, prázdniny                 6:00 – 14:30 hod.

Výdejní doba:                                     -    pracovní dny             6:30 – 7:30 hod
                                      -     Volné dny                 9:00 – 10:30 hod.
                          Přesnídávka              - pracovní dny                 9:00  - 10:00 hod.
                                                              -  volné dny                    9:00 – 10:00 hod.( výdej společně se snídaní)
                          Oběd                          -  děti                                 11:30, 12:05  - 13:15 hod.
                                                              -    zaměstnanci                11:30 – 13.15 hod.
                                                              -    cizí strávníci                 11:30 – 13.15 hod.
                                                      -  výdej do jídlonosičů     11:00 – 11:40  hod., jídlo je určeno k rychlé spotřebě.
                           Svačina                                                                  14:30 hod.
                            Večeře  1,2              -     pracovní dny               17:30, 17:40,18:00- 18:30 hod
· Pracovní dny ( úterý, čtvrtek)   14:30 hod. (studená večeře – balíček, výdej společně se svačinou)             
· Volné dny                     14:30 hod.   - //-

Ke každé stravě je podáván nápoj  ( čaj, sirup, mléčné nápoje, koncentrát).
Pitný režim v průběhu dne zajišťuje učitel, vychovatel dle potřeb dětí.
Přihlašování a odhlašování stravy se provádí u vedoucí stravování den předem v době od 6.00 hod. do 14:30 hod. nejpozději do 6:00 hod. daného dne.  Žáky přihlašuje a odhlašuje ředitel, zástupce ředitele, sociální pracovnice, vedoucí vychovatel, hlavní služba vychovatelů, vedoucí učitel. Při nepředpokládaných změnách přihlašuje a odhlašuje také vychovatel, asistent pedagoga, v době školy učitel. Kuchařka připravující snídani je povinna si ověřit počet přítomných žáků.


Provozně bezpečnostní řád školní kuchyně
I. Všeobecná úvodní část
1. Ve výrobních a ostatních prostorech kuchyně musí zaměstnanci dodržovat stanovené postupy pro uvádění pokrmů do oběhu, předpisy a pokyny k zajištění bezpečnosti a ochrany zdraví při práci a návody k obsluze a údržbě výrobních zařízení.
2. Činnosti ve stravovacích službách mohou provádět pouze zaměstnanci, kteří splňují předpoklady zdravotní způsobilosti a mají potřebné znalosti předpisů k ochraně veřejného zdraví.
3. Před nástupem do zaměstnání musí zaměstnanci kuchyně projít prohlídkou a musí mít vystavený zdravotní průkaz. Zdravotní prohlídka se opakuje každé čtyři roky u zaměstnanců pod 50let. Zaměstnanci starší 50 let, každé dva roky. Lékaři jsou povinni ohlásit každou změnu zdravotního stavu, která by mohla mít za následek kontaminaci výrobků.
4. Provozovatel je povinen zajistit: 
· Aby práci v kuchyni vykonávali jen osoby zdravotně způsobilé a byly seznámeny s hygienickými požadavky na přejímku, skladování, přípravu a uvádění potravin do oběhu
·  Zajistit, aby byl dodržován schválený technologický postup přípravy jednotlivých pokrmů
· Zabezpečit podmínky pro osobní hygienu, osobní ochranné a pracovní pomůcky, úklid provozních zařízení
· Umožnit oddělené uložení pomůcek na čištění pracovních ploch a zařízení, přicházející do přímého styku s potravinami a zabezpečit provádění oprav, nátěrů a malování. Ve výrobních a skladovacích prostorách, provádět dezinfekce a deratizace (tuto činnost smějí provádět jen osoby k tomu způsobilé)
· 
II. Zásady osobní a provozní hygieny
Hygiena provozu klade důraz na čistotu pracovních ploch, čistotu strojního vybavení, nástrojů a nádobí. Pravidelné mytí a čištění provozu kuchyně, souvisejících zařízení a jídelny se provádí podle sanitačního řádu a obecně stanovených podmínek vyhláškyč.410/2005 sb.
1. Zaměstnanci školní kuchyně, jsou povinni dodržovat požadavky osobní a provozní hygieny:
· Podrobit se v případech stanovených právním předpisem nebo rozhodnutím příslušného orgánu ochrany veřejného zdraví lékařským prohlídkám a vyšetřením, které provádí praktický lékař, který fyzickou osobou registruje
· Informovat praktického lékaře, který fyzickou osobu registruje o druhu a povaze své pracovní činnosti, mít u sebe při výkonu pracovní činnosti zdravotní průkaz a na vyzvání ho předložit orgánu ochrany veřejného zdraví
· Uplatňovat při pracovní činnosti znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví a dodržovat zásady osobní hygieny v rozsahu dále uvedeném
· K výrobě a přípravě pokrmů používat jen suroviny, potraviny a polotovary, které jsou zdravotně nezávadné a odpovídají stanoveným požadavkům
· Používat jen technologické a pracovní postupy, které zajistí zdravotní nezávadnost podávaných pokrmů, dodržovat podmínky pro výrobu, přípravu, skladování a uvádění pokrmů do oběhu. Všechny pracovní plochy, nářadí, nástroje a nádobí musí být čisté
· Čistícími prostředky a pomůcky na úklid jsou uloženy odděleně od prostředků na hrubý úklid podlah a hygienických zařízení
· Dbát na včasné a pravidelné odstraňování odpadů
· Používat po celou dobu výkonu práce čistý pracovní oděv, podle potřeby jej vyměnit i v průběhu směny, nelze opouštět prostor školní kuchyně v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a v pracovní obuvi
· Pracovní oděv musí být udržován v čistotě. V kapsách pracovních oděvů nesmí být uschovány mimo čistý kapesník, žádné jiné předměty, zákaz užívání mobilních telefonů v průběhu pracovní doby
· Je nutno zdržet se jakéhokoliv nehygienického chování na pracovišti (např. konzumace doneseného jídla, kouření, úpravy vlasů a nehtů, nebo jiných kosmetických úprav zevnějšku)
· Je nutno mít na rukou krátce ostříhané a čisté nehty a ruce bez ozdobných předmětů, které před vstupem na pracoviště odložit, použitý pracovní oděv, jakož i občanský oděv je nutno ukládat na místo k tomu vyčleněné, pracovní oděv a občanský oděv se ukládají odděleně.
Při stravování dětí, a zaměstnanců školy, se nesmí podávat pokrmy z tepelně neopracovaných vajec a syrového masa, včetně ryb.
2. Zásady provozní hygieny:
· Náčiní, nádobí, pracovní plochy, strojně technologické zařízení, přepravní obaly 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 podle povahy technologického procesu a zpracovaných potravina návodu výrobce
· Pomůcky a prostředky určené k hrubému úklidu je třeba označit, nebo barevně odlišit a používat takto označené a ukládat odděleně (pomůcky na čištění podlah, pracovních ploch, zařízení přicházejících do přímého styku s potravinami a pokrmy)
· Musí být prováděna likvidace organického a anorganického odpadu, včas odstraňovány nepoživatelné a vedlejší produkty z prostor kde se nacházejí potraviny, aby nedocházelo k jejich hromadění, předměty nesouvisející s výkonem pracovní činnosti nelze přechovávat v objektu školní kuchyně
· Preventivně je nutno působit k zamezení výskytu hmyzu a hlodavců, průběžně musí být prováděna běžná ochranná dezinfekce, deratizace a dezinsekce
· Do zázemí školní kuchyně a výrobního procesu, včetně jídelny, nelze připustit vstup nepovolaných osob a zvířat
· Pro úklid lze používat jen takové mycí, čistící a dezinfekční prostředky, které jsou určeny pro potravinářství
· Na pracovišti musí být dodržován oddělený režim mytí stolního a provozního nádobí, přepravních obal a rozvozních prostředků
· V místnosti, kde se stravují, vyrábějí, připravují a vydávají potraviny a pokrmy a myje nádobí nelze kouřit a vnášet předmět nesouvisející s přípravou pokrmů
· Sanitární zařízení, zejména záchody, musí být udržovány denně v čistotě a provozuschopném stavu
· Mytí nádobí provádět v dostatečně teplé vodě (45C ruční mytí, 60 C oplachování) s přídavkem mycího prostředku po předchozí hrubé očistě zbytků potravin. Bílé nádobí a příbory a sklo se myjí v myčce nádobí. Bílé nádobí se nesmí utírat do utěrek (nechává se odkapat a uschnout) 
· Udržování zařízení pro přípravu a výdej a konzumaci potravin, musí být v řádném stavu tak, aby bylo vyloučeno negativní ovlivnění a nezávadnost potravin
· Skladování čistících prostředků a přípravu k běžné dezinfekci  musí být skladováno odděleně v původních obalech, aby nedošlo k záměně. Jejich ukládání v náhradních obalech je zakázáno.
· Součástí provozní hygieny je údržba, čištění, obnova nátěrů, odstraňování námraz v chladícím zařízení, údržba pracovních ploch, nástrojů a nádobí, které se provádí  v pravidelných intervalech podle ,, sanitačního řád,, 
III. Bezpečnost a ochrana zdraví při práci se stroji a technickými zařízeními
· Ve školní kuchyni se používá několik typů strojů a zařízení. Pro použití strojů je třeba ke každému zařízení přiložit návody k obsluze stanovené výrobcem daného zařízení a jejich pokyny při obsluze dodržovat. Závady na strojích neopravovat, ihned nahlásit k zajištění opravy osobou odborně způsobilou. Při práci na strojích nepožadovat pomoc zaměstnance, který není pro tuto práci zaškolen. Přídavné zařízení nenasazovat, nebo vyměňovat, pokud není bezpečně vypnuta hnací jednotka
1. Chladící a mrazící skříně a pulty:
· Zařízení umísťujeme tak, aby odpadní teplo mohlo volně odcházet, v dostatečné vzdálenosti od uzavřených ploch a od tepelných zdrojů
· Kontrolujeme pravidelně chladící (2-80C) mrazící teploty (-12 - -180C) podle návodu výrobce
· Vnitřní prostory pravidelně odmrazujeme a čistíme
2. Manipulace s břemeny:
Břemenem rozumíme suroviny, obaly, stroje a nástroje, odpady, nádoby. Manipulací rozumíme vykládání, nakládání, přenášení, zdvíhání, atd.
·  Při veškeré manipulaci s břemeny postupujeme tak, abychom neohrozili sebe ani jinou osobu
· Při manipulaci s břemeny, které mají ostré hrany, výčnělky a podobně pracujeme v ochranných rukavicích. Dle povahy břemene volíme případně i adekvátní pracovní obuv, dostatečně chránící nohu
· S těžšími břemeny smí manipulovat jen osoby přiměřeně fyzicky zdatné a to buď samostatně a nebo  dle potřeby několik osob ve spolupráci 
3. Chemické přípravky:
V kuchyni se užívají jen ta čistící přípravky, které nemohou ohrozit zdraví. Při nákupu přípravků dbáme, aby nákup k použití byl v českém jazyce. Ten musí obsahovat pokyny k prevenci poškození zdraví, postupy k poskytnutí první pomoci.
· Dále by měl poskytovat informace o chemickém složení výrobku, které jsou důležité pro účinné poskytnutí případné lékařské pomoci. Používat pouze prostředky určené k potravinářskému účelu.
· Ukládat chemické přípravky v souladu s hygienickými předpisy, odděleně od potravin a jiných prostředků






Dodatek k vnitřnímu stravovacímu řádu č.1
Při návštěvách, ( pobytech ) dětí z jiných škol a zařízení, které jsou zřizovány MŠMT, bude poskytovaná strava fakturována ve stejné výši jako u kmenových dětí VÚ. 
V ostatních případech bude při úhradě stravy postupováno jako u cizích strávníků.


Sanitační řád
Úseky podléhají sanitaci: školní kuchyně s úsekem pro mytí nádobí, přípravna zeleniny, jídelna a přilehlé chodby WC pro pracovníky a jejich šatny, sklady potravin 
1. Obecné zásady účinnosti čištění jsou: 
· Použít prostředky schválené pro styk s potravinami (ekologická báze)
· Seznámit se s délkou působení přípravku (dodržovat hledisko hospodárnosti)
2. Sanitace kuchyně a úseků pro mytí nádobí:
Denní činnost:
· Průběžné mytí pracovních ploch, varného a servírovacího nádobí, náčiní, strojů a podlah, dlaždic a jiných omyvatelných ploch, udržovat v čistotě nerezové nádobí a gastronádoby
· Po skončení dne řádně umýt sporáky, dřezy, myčku, varné plotny, odnést odpadky a umýt přilehlé prostory
Týdenní úklid:
· Umýt omyvatelné stěny, umýt dveře, pracovní stroje s určeným dezinfekčním prostředkem
· Řádně umýt podlahy v kuchyni, skladech, chladírnách, přípravně zeleniny a bramborárny dezinfekčním prostředkem
Měsíční úklid:
· Veškeré odsunutí pracovních stolů, strojů, lednic, polic a vymytí podlah
·  Odmrazit lednice
· Ometení stěn, digestoří, přemýt nádobí, příbory dezinfekcí, umýt a dezinfikovat a odmrazit mrazáky, lednice
Sanitační den:
· Termín stanovuje ředitel školy ve spolupráci s vedoucím pracovníkem školního stravování nejméně 4x ročně
· V myčce se provádí očistný program stejně jako  ve škrabce na brambory
· Dále se provede dle potřeby deratizace a dezinfekce prostor
· Z uvedeného sanitačního dne je pořízen záznam
3, sanitace WC, šatny a chodeb:
Denní úklid:
· Pravidelné mytí umyvadel, sprchových koutů, WC mísy a podlahy
· Vynášení odpadků, košů pravidelné doplňování mýdel, jednorázových ručníků
Týdenní úklid:
· Mytí dveří, parapetů a podlah s dezinfekcí, čištění skleněných výplní
Měsíční úklid:
· Čištění dekorací, stěn, omýt obklady, topná tělesa, očistit květiny
· Odsunout skříně, lavice, regály a dezinfikovat roztokem
Sanitační den:
· Zajistit dezinfekci a deratizaci proti lezoucímu hmyzu
· Dezinfikovat WC mísy, obklady, podlahy, umýt okna
· O sanitaci rozhoduje příslušný vedoucí pracovník úseku 4x ročně











Příloha č.3
Pravidla pro výdej do jídlonosičů

1. Strávníci, kteří využívají k odběru stravy dva jídlonosiče, nechají prázdný jídlonosič na vyhrazeném místě při odběru stravy, vždy na další den. V případě používání jen jednoho jídlonosiče, musí být tento předán k naplnění v době 11:00 – 11:40 hod.. Totéž platí pro dodání misky na salát nebo doplňkové jídlo.
2. Jídlonosiče i misky musí být opatřeny jmenovkou a předány čisté.
3. Do znečištěných jídlonosičů a misek strava nebude vydána, rovněž tak do skleněných nádob. Nedoporučujeme také používat hliníkové jídlonosiče, které mohou za určitých podmínek nepříznivě ovlivnit vložená jídla – viz. Vyhláška č.258/2000 o ochraně veřejného zdraví.
4. Konec výdeje pokrmů nachystaných v jídlonosičích je ve 13:15 hod. Za ponechané jídlonosiče školní jídelna nezodpovídá.
Jídlo spotřebujte do 14:30 hod.
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