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1. Uvodni ustanoveni

Tento provozni fad stanovi zakladni pravidla provozu Skolni jidelny Zékladni Skoly a Matetské
Skoly Tiemes$nd, véetné hygienickych zésad, organizace piipravy, vydeje a piepravy pokrmi,
sanitace a zakladnich pravidel bezpecnosti prace.

Rad vychazi zejména ze zakona ¢. 561/2004 Sb., Skolského zakona, zadkona ¢. 258/2000 Sb., o

v

ochrané vetejného zdravi, vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani, vyhlasky c.
137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby, nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin a natizeni (ES) ¢. 178/2002, vzdy ve
znéni pozdéjsich predpisti.

Provoz se tidi rovnéz zavedenymi postupy zalozenymi na zdsaddch HACCP a souvisejici
provozni dokumentaci Skoly.

2. Organizace provozu Skolni jidelny

2.1 Vedouci $kolni jidelny

- tidi Skolni jidelnu a odpovida za jeji provoz v rozsahu své pracovni naplng,

- zajiStuje zdsobovani potravinami, vede skladovou a stravovaci evidenci a kontroluje
hospodarné vyuZivani surovin,

- ve spolupraci s vedouci kuchatkou sestavuje jidelni listek a sleduje plnéni vyZivovych norem
podle pravnich ptedpist,

- zajiStuje kvalitativni a kvantitativni pfejimku potravin a kontroluje podminky jejich
skladovani,

- organizuje a kontroluje praci zaméstnancti skolni jidelny,

- kontroluje dodrzovéani hygienickych, bezpecnostnich a provoznich pravidel a dokumentace
HACCP.

2.2 Kucharka a pomocna kucharka

- odpovidaji za ptipravu pokrmi podle jidelniho listku, receptur a technologickych postupti,
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- dodrzuji stanovené hmotnosti porci a hygienické zasady pfti piiprave a vydeji pokrmd,
- kontroluji jakost pouzitych surovin a dobu jejich pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti,
- zajist'uji prabézny uklid a sanitaci pouzivaného zatizeni, pracovnich ploch, na¢ini a nadobi,

- bezodkladné¢ hlési vedouci skolni jidelny zjiSténé zadvady a mimotadné udalosti.

3. Zdravotni zpisobilost a osobni hygiena zaméstnanci

Cinnosti epidemiologicky zidvazné mohou vykondvat pouze osoby spliiujici pozadavky
zdravotni zpusobilosti a znalosti nutnych k ochrané vefejného zdravi podle platnych pravnich
predpisii.

Zamgéstnanec oznami nadfizenému zdravotni obtize nebo jiné skuteCnosti, které mohou
predstavovat riziko kontaminace potravin nebo pokrmd.

Pfi praci pouziva Cisty pracovni odév, pracovni obuv a podle charakteru prace vhodnou
pokryvku hlavy.

Ruce se myji vzdy pred zahdjenim prace, po pouziti toalety, po manipulaci se syrovymi
potravinami nebo odpady, pii prechodu z necisté prace na Cistou a vzdy pii znecisténi.

Pfi manipulaci s potravinami se nepouzivaji pfedméty a ozdoby, které mohou ohrozit hygienu
nebo bezpecnost potravin.

V pracovnich prostorach plati zdkaz koufeni a vstupu nepovolanych osob a zvifat.

Pracovni a obCansky odév se ukladaji oddélené na mistech k tomu urcenych.

4. Zasady provozni hygieny

Pracovni plochy, nacini, nadobi, stroje, zafizeni, ptepravni nddoby a pomtcky se udrzuji ¢isté
a v provozuschopném stavu.

Uklid se provadi priib&Zné a podle sanita¢niho #adu. Cistici a dezinfekéni piipravky se pouzivaji
v souladu s navodem vyrobce, zejména pii dodrzeni stanovené koncentrace a expozi¢ni doby.
Cistici a dezinfekéni prostiedky se ukladaji oddélené od potravin a mimo moznost jejich
kontaminace.

Pribézné se zajistuje ochrana pied Sklidci a podle potieby dezinfekce, dezinsekce a deratizace.
Odpady se odstraiuji pribézné a zplisobem, ktery neohrozuje bezpecnost potravin a Cistotu
provozu.

5. Prejimka a skladovani potravin

Pii pfejimce se kontroluje mnoZstvi, jakost, neporusenost oballi, datum pouZitelnosti nebo
minimalni trvanlivosti a podminky piepravy. Nevyhovujici potraviny se nepievezmou.

Potraviny se skladuji podle podminek stanovenych vyrobcem, oddélené podle charakteru
surovin a tak, aby nedoslo ke kiiZové kontaminaci. Teploty chladicich a mrazicich zatizeni se
sleduji a eviduji v rozsahu stanoveném systémem HACCP.

6. Priprava pokrmu
Pii ptipravé se disledné odde€luji Cisté a necisté pracovni Cinnosti a syrové potraviny od
hotovych pokrmt.

Zelenina, brambory, maso, vejce a dalsi suroviny se opracovavaji na vyc¢lenénych pracovnich
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mistech a vhodnymi pomutckami.
Rozmrazovani potravin probihd kontrolovanym zptsobem tak, aby nebyla ohroZena jejich
zdravotni nezédvadnost.

Tepelné opracovani a dalsi technologické postupy se provadéji podle receptur a systému
HACCP.

7. Vydej pokrmii a ¢asovy rezim
- vedouci skolni jidelny — pfichod 6:00 hod.,
- vedouci kuchatka — ptichod 6:00 hod.,
- pomocna kuchaika — ptichod 9:30 hod.,
- konec vareni obédu ptiblizné¢ v 10:30 hod.,
- vydej jidel pro MS Tiemesna 10:30—10:35 hod.,
- vydej pro cizi stravniky 10:40-11:10 hod.,
- vydej pro zaky ZS a zaméstnance 11:15-13:30 hod.,
- denni uklid 13:30-14:30 hod.

Teplé pokrmy se po dobu vydeje a prepravy udrzuji tak, aby byly spotiebiteli vydany co
nejdiive a pii teploté€ nejméné +60 °C. Konkrétni lhlity pro vydej a kritické meze jsou stanoveny
v dokumentaci HACCP.

Pokrmy, které nebyly vydany ve lhité urcené v postupech zalozenych na zasadach HACCP, se
dale neskladuji, opakovan¢ neohtivaji ani dodate¢né nezchlazuji nebo nezmrazuji.

8. Pieprava pokrmi do MS Tieme$na

Pokrm uréeny pro MS Tfemesna je po dokonéeni piipravy vlozen do &istych, uzaviratelnych a
pro styk s potravinami vhodnych pfepravnich nddob. Pfeprava musi byt organizovana tak, aby
byl pokrm chranén pfed kontaminaci a aby byly dodrzeny stanovené teplotni podminky.

. Ptepravni nadoby se pied naplnénim kontroluji z hlediska Cistoty a technického stavu.
. Nadoby se po naplnéni uzaviou a bez zbyte&ného prodleni prepravi do vydejny MS.

. Pti pfedani se postupuje podle systému HACCP, vcetné kontroly a evidence teplot,
pokud ji HACCP stanovi.

. Po pouziti se prepravni nddoby a pomucky fadné umyji, ptipadné dezinfikuji podle

sanitacniho planu.
Podrobny rezim samotné vydejny MS, jeji sanitace a manipulace s pokrmy se fidi provozni
dokumentaci vydejny.

9. Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci

Zameéstnanci pouzivaji stroje a zafizeni pouze v souladu s nadvody vyrobce a po piislusSném
seznameni.

Noze a ostré néstroje se pouzivaji bezpecnym zplisobem a ukladaji na ur¢end mista.

Pfi manipulaci s horkymi naddobami a pokrmy se pouzivaji vhodné ochranné pracovni
prostiedky.

Podlahy a komunikaéni trasy se udrzuji €isté, volné a podle moZnosti suché.

Zavady zafizeni se bezodkladné oznamuji vedoucimu zaméstnanci; vadné zafizeni se

nepouziva, pokud by jeho pouZiti mohlo ohrozit bezpecnost.
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Pracovni Girazy a mimotradné udalosti se hlasi a eviduji podle vnitinich ptedpisii Skoly.

10. Nakladani s odpady

Odpady se tfidi a odstraiiuji v souladu s platnymi pravnimi piedpisy a mistnim systémem
nakladani s odpady. Nadoby na odpad musi byt vhodné, udrzované v Cistoté a podle potieby
uzaviratelné. Potravinarsky odpad nesmi byt zdrojem kontaminace ani vyskytu Skidct.

11. Zavérecna ustanoveni

Za seznameni zaméstnanct Skolni jidelny s timto fadem a za kontrolu jeho dodrZzovani odpovida
teditelka Skoly a vedouci skolni jidelny v rozsahu svych kompetenci.

O provedenych kontrolach, sanitaci a dalSich ukonech se vedou zaznamy v rozsahu stanoveném
vnitini dokumentaci a systémem HACCP.

Tento provozni fad nabyva uc¢innosti dne 1. 9. 2026.
Nedilnou soucasti je Ptiloha €. 1 — Sanitacni fad Skolni jidelny.

V Tiemes$né dne: 26.8.2026

Mgr. Jana Valkova, MBA
feditelka Skoly



Priloha ¢. 1
SANITACNI RAD SKOLNI JIDELNY

Sanitaci se rozumi soubor ¢innosti zahrnujici zejména ¢isténi, myti, dezinfekci a opatieni proti
vyskytu Skidct. Sanitace se provadi tak, aby nedoSlo ke kontaminaci potravin, pokrmd,
pracovnich ploch ani zafizeni.

1. Pribézny a denni uklid

- odstraiiovani zbytkll potravin a prubézné ¢isténi pracovnich ploch,

- myti pouzitych stroji, zafizeni, naradi, nadobi a pfepravnich pomucek po pouziti,

- myti pracovnich stolii, dfezli a umyvadel,

- uklid podlah kuchyné, ptipravny, umyvarny a dalSich pravideln¢ pouzivanych prostor,
- prubézné odstraiiovani odpadi a cisténi nadob na odpad podle potieby,

- uklid hygienickych zatfizeni a doplnéni hygienickych potieb.

2. Tydenni uklid

- diikladné ¢isténi chladicich zatizeni podle provozni potieby a navodu vyrobce,
- myti omyvatelnych stén a obkladl u pracovnich ploch,

- ¢isténi pecicich zatizeni, regald, skiini, zasuvek a loznych prostor,

- uklid skladovych prostor, dvefi, parapetti a povrchii topnych téles.

3. Mésicni uklid
- dikladna sanitace kuchyiiského zatizeni a obtizné piistupnych ploch,
- kontrola a vytazeni poSkozeného naddobi a pomucek,

- myti dvefi, svitidel, otopnych téles a dalsich povrchl podle potieby.

4. Periodicka sanitace

Nejméné jednou za tii mésice, ptipadné Castéji podle provozni potieby, se provede rozsiteny
sanitacni uklid vSech pracovist a skladt. O provedeni se vede zaznam.

- celkovy uklid pracovnich a skladovacich prostor,

- dikladné cisténi regall, zasuvek, zatizeni a iloznych prostor,

- ¢isténi svitidel, odsavacich filtri a ptistupnych ¢asti vzduchotechniky podle navodu vyrobce,
- myti dvefi, oken, topnych téles a omyvatelnych povrchi,

- sanitace nadob na odpady a odtokovych mist podle potieby.

5. Cistici a dezinfekéni prostiedky

Pouzivaji se pouze prosttedky vhodné pro dany ucel. Pti jejich pouziti se vzdy dodrzuje navod
vyrobce, zejména koncentrace, expozi¢ni doba, zpisob oplachu a bezpecnostni opatieni.
Prosttedky se skladuji oddélen¢ od potravin a mimo dosah nepovolanych osob.

6. Odpovédnost a evidence
Za provadéni sanitace jednotlivych prostor odpovidaji zaméstnanci podle rozdéleni pracovnich
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ukoli. Vedouci Skolni jidelny kontroluje provadéni sanitace a vedeni ptislusnych zdznamd.



