PROVOZNÍ  ŘÁD  VE  VÝDEJNĚ  STRAVY  MŠ
(v souladu s § 49 vyhlášky 137/2004 ve znění 602/2006 )

1. Pracovnice ve výdeji stravy si ukládá osobní věci, občanský oděv a obuv v šatně zaměstnanců nebo na určeném místě, není přípustné ukládání v kuchyni.

2. Náčiní, nádobí, pracovní plochy, přepravní obaly a rozvozní prostředky musí být udržovány v čistotě a takovém stavu, aby nedocházelo k ohrožování jakosti a zdravotní nezávadnosti potravin a pokrmů.
3. Úklid pracoviště se provádí průběžně.

4. Používají se pouze mycí, čistící a dezinfekční prostředky určené pro potravinářství.

5. Produkty a potraviny neurčené pro stravovací službu se skladují jen v samostatném a označeném chladicím zařízení, jsou označeny jménem a datem. 
6.  Není přípustné přechovávání předmětů nesouvisejících s výkonem pracovní činnosti v prostorách manipulace s potravinami a produkty.

7. Není přípustný vstup nepovolaných osob a zvířat do prostor manipulace s potravinami a produkty.

8.  Zákaz kouření v prostorách manipulace s potravinami a produkty a v prostorách, kde se myje nádobí.

9. Je nutné skladovat čisticí prostředky a přípravky pro provádění běžné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace v originálních obalech mimo prostory manipulace s potravinami a produkty, nepoužívat nádoby a obaly určené pro potraviny a produkty k úschově čisticích přípravků a přípravků pro provádění běžné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

10. Musí být prováděna likvidace organického a anorganického odpadu, nesmí docházet k jeho hromadění. Nádoby na zbytky musí být uzavíratelné a řádně označené.

11. Preventivně je nutno působit k zamezení výskytu hlodavců,

12. V kuchyni musí být dodržen oddělený režim mytí stolního a provozního nádobí, přepravních obalů a rozvozních prostředků.

V Praze 2. 9. 2019
Pro provozování stravovacích služeb, výrobu potravin a uvádění potravin do oběhu platí tyto zásady osobní hygieny:

(dle § 50 vyhl. 137/2004 Sb. ve znění pozdějších předpisů)
1. pečování o tělesnou čistotu a před započetím vlastní práce, při přechodu z nečisté práce na čistou (například úklid, hrubá příprava), po použití záchodu, po manipulaci s odpady a při každém znečištění si umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího, popřípadě dezinfekčního prostředku,

2. nošení čistých osobních ochranných prostředků odpovídajících charakteru činnosti, zejména pracovní oděv, pracovní obuv a pokrývku hlavy při výrobě potravin a pokrmů. Udržování pracovního oděvu v čistotě a jeho vyměňování podle potřeby v průběhu směny. Při pracovní činnosti vyžadující vysoký stupeň čistoty nebo při vyšším riziku kontaminace používání jednorázových ochranných rukavic a ústní roušky,

3. neopouštění provozovny v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a v pracovní obuvi,

4. vyloučení jakéhokoliv nehygienického chování (například kouření, úpravy vlasů a nehtů),
5. zajištění péče o ruce, nehty na rukou ostříhané na krátko, čisté, bez lakování, na rukou nenosit ozdobné předměty 
6. ukládání použitého pracovního oděvu, jakož i občanského oděvu na místo k tomu vyčleněné; ukládání pracovního oděvu a občanského oděvu odděleně.

V Praze 2.9.2019
SYSTÉM   KRITICKÝCH  BODŮ   HACCP
( v souladu s Vyhláškou 602/2006 Sb., ve znění pozdějších předpisů)

1. 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 stupňů oC. Teplým pokrmem se pro účely této vyhlášky rozumí potravina kuchyňsky upravená ke konzumaci v teplém stavu nebo udržovaná v teplém stavu po dobu uvádění do oběhu, rozvozu nebo přepravy."

2. Teplota pokrmů hlavních jídel se denně sleduje a zapisuje.

3. Ohřáté pokrmy nevydané ve stanovené lhůtě musí být ihned vyřazeny ze stravovacích služeb, nepřípustnými jsou opakovaný ohřev a udržování ohřátých pokrmů v teplém stavu déle než 4 hodiny. 
4. Náčiní musí funkčně i velikostí umožňovat snadnou manipulaci s pokrmy a musí zajistit, aby jeho část, která přichází do styku s rukou spotřebitele, nepřišla do styku s obsahem nádoby.
5. Při skladování potravin, přípravě a skladování pokrmů i jejich uvádění do oběhu musí být zajištěna jejich ochrana před mikrobiální kontaminací nebo jejich znečištěním, před nepříznivými klimatickými vlivy a kontaktem se spotřebitelem.
6. Teplá voda z boileru se nesmí používat pro přípravu a výrobu pokrmů, včetně nápojů.

7. Příprava ranních a odpoledních svačin musí kontinuálně navazovat bez prodlev tak, aby nebyla ohrožena zdravotní nezávadnost finálního produktu.

8. Při zacházení s pokrmy se musí používat pracovní náčiní k omezení přímého styku rukou zaměstnanců s pokrmy a osobní ochranné prostředky v rozsahu stanoveném  v § 50 písm. b) Vyhl. 602/2006 Sb.

V Praze 2.9.2019
