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Zavaznost: Smérnice je zavazna pro v§echny zaméstnance Skolni jidelny

Tento provozni rad je zpracovan podle pravniho stavu k 21. 8. 2026 a tvori zakladni vnitrni
pravidla provozu Skolni kuchyné, rozvozu a vydeje stravy v samostatnych kuchynkdach u
jednotlivych trid. Navazuje na dokumentaci HACCP, sanitacni plan a pozarni a bezpecnostni
predpisy skoly.

1. Uéel, rozsah a odpovédnost

Provozni fad stanovi hygienicka, organizacni a bezpecnostni pravidla pro pifijem a skladovani
potravin, ptipravu pokrmii ve vlastni Skolni kuchyni, jejich expedici, vnitini pfepravu, vydej a
konzumaci ve tiidach matei'ské Skoly, pro myti nadobi, sanitaci a nakladani s odpady.

Soucasti provozu jsou samostatné vydejni kuchynky u jednotlivych tfid. Tyto kuchyiky
slouzi vyhradné k pievzeti, kraitkodobému uchovéani v rezimu vydeje, porcovani a vydeji
pokrmii a napojl, k odkladani a myti stolniho nadobi v rozsahu stanoveném Skolou a k
hygienickému zajisténi vydeje. Nejsou urceny k vyrobé pokrmu.

Za celkové nastaveni systému bezpecnosti potravin odpovidéd provozovatel Skolni kuchyné.
Vedouci skolni jidelny odpovida za organizaci vyroby, expedice, teplotni rezim, evidenci a
proskoleni pracovnikii. Osoba provadéjici vydej v pripravné kuchynice u kazdé tfidy odpovida
za hygienicky vydej, ochranu pokrmu pied kontaminaci, dodrzeni doby vydeje.

V prostorach Skolni jidelny se dodrZuje prisny zakaz vstupu cizich osob.
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2. Pravni a metodicky ramec

Provoz se fidi zejména zdkonem ¢. 258/2000 Sb., o ochrané¢ vetejného zdravi, v platném
znéni; zdkonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich, v platném znéni,
nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, nafizenim
(EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim, vyhlaSkou ¢.
121/2023 Sb., o pozadavcich na pokrmy, vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, v
aktudlnim znéni, v¢etné¢ zmén provedenych vyhlaskou €. 310/2025 Sb., vyhlaskou ¢. 64/2026
Sb. a ptedpisy BOZP a PO.

Skolni stravovani musi byt provozovano v souladu s dokumentaci zaloZenou na zasadach
HACCP. Kritické/kontrolni body, limity, napravna opatfeni a zplsob evidence stanovi
samostatnd dokumentace HACCP podle konkrétnich podminek provozu.

Podle pfechodného ustanoveni vyhlasky €. 64/2026 Sb. se mlze zafizeni Skolniho stravovani
do 31. 8. 2027 tidit vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb. ve znéni €¢inném pied 1. 7. 2026, s vyjimkou
§ 4 odst. 10 a piilohy €. 2, pro které plati aktudlni znéni. Rezim vlastniho jidla Skola nastavi
tak, aby byla zachovéna hygiena a bezpecnost stravovani.

3. Zdravotni zpusobilost a osobni hygiena

VSechny pracovnice Skolni kuchyné spliujici poZadavky pravnich predpisi, jsou poucené o
zasadach ochrany zdravi pfi praci a sezndmené s timto provoznim fddem a ptislusnou ¢asti
HACCP. Zdravotni pritkkaz se nevyzaduje.

Pracovnici kuchyné dbaji na té€lesnou Cistotu, myji si ruce pied zahdjenim prace, po pouziti
toalety, po manipulaci s odpadem, po necisté praci a vzdy pii zneCisténi. Pouzivaji Cisty
pracovni odév a vhodnou pracovni obuv; pii manipulaci s nebalenymi potravinami maji vlasy
upraven¢ tak, aby nemohlo dojit ke kontaminaci.

Hlavni zasady osobni hygieny:

e Na rukou se pfi piimé manipulaci s potravinami nenosi predméty, které brani fadnému
myti rukou nebo mohou kontaminovat pokrm,

e Nelze opoustét objekt skolni kuchyné v pritbéhu pracovni doby v pracovnim odévu a
v pracovni obuvi,

e Je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napiiklad
konzumace jakéhokoliv vlastniho jidla, koufeni, Gipravy vlasi a nehti),

e Je nutno mit na rukou kratce ostfihané a ¢isté nehty a ruce bez ozdobnych predméti,

e Osobni véci, obCansky odév a obuv lze odkladat pouze v Satné a to oddélené¢ od
pracovniho odévu.

Osoba s priznaky infek¢niho onemocnéni, prijmem, zvracenim, hnisavym koznim
onemocnénim nebo infikovanou ranou nesmi manipulovat s potravinami zpiisobem, ktery by
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mohl ohrozit jejich bezpecnost, a bezodkladn¢ informuje o této skutecnosti svého
nadfizeného.

Pedagogicti nebo jini zaméstnanci, kteti se pohybuji v pfipravné kuchyiice u tfidy porcuji ¢i
vydavaji nebalené pokrmy, musi dodrzovat stejné hygienické zasady vztahujici se k dané
¢innosti a jsou pouceni o bezpecném vydeji a alergenech.

4. Prijem, skladovani a priprava potravin

Pti pfijmu potravin od dodavatele se kontroluje neporusenost oballi, smyslovy stav, datum
pouzitelnosti/minimalni trvanlivosti, teplota u chlazenych a mraZenych potravin podle
pozadavkl vyrobce a dodacich podminek a Cistota prepravnich prostfedkl. Nevyhovujici
doddvka se nepfevezme nebo se oddeli a nasledné je feSeno vedouci Skolni jidelny s
dodavatelem.

Potraviny se skladuji podle podminek vyrobce, oddélené podle rizika vzajemné kontaminace.
Dodrzuje se systém FEFO (nejdiive se vydava zbozi s nejblizsi expiraci bez ohledu na dobu
ptijmu).

Chemicke a uklidové prostredky se ukladaji oddélené€ od potravin.

Pti vyrob¢ se odd€luji Cisté a necisté ¢innosti, syrové a hotové potraviny a pouziva se nacini a
pracovni plochy tak, aby se zabranilo kiizové kontaminaci. Tepelné opracovani, zchlazovani,
uchovavani a vydej se fidi syst¢tmem HACCP a technologickymi postupy.

Zaméstnanci Skolni jidelny nesmi pri stravovani déti a zaméstnanci Skoly podavat
pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a syrového masa, véetné ryb.

5. Expedice a vnitini preprava obédu do tridnich kuchynék

Hotové pokrmy se po dokonceni vyroby expeduji bez zbytecného prodleni. Pieprava do
jednotlivych kuchynék u tfid probihd v cCistych, uzaviratelnych, potravinarsky vhodnych
nadobach nebo gastronadobéach, chranénych pred kontaminaci, a pomoci urceného
ptepravniho/ohfevného voziku.

Teplé pokrmy musi byt vydany pracovniky kuchyné dle ¢asti vydejt jednotlivych tiid v co
nejkrat§i dobé po uvareni ve Skolni kuchyni za teploty nejméné +60 °C. Vedouci Skolni
jidelny stanovi v HACCP misto a Cetnost méfeni (typicky pfi expedici) a zplsob zépisu a
napravné opatieni pii nedodrzeni limitu.

Ptfepravni trasa a Casovy rezim musi minimalizovat kfizeni cistych pokrmi s odpady,
pouzitym nadobim a jinymi zdroji kontaminace.
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6. Vydej obédii v samostatnych kuchynkach u trid

Kazda ptipravnd kuchyiika u tfidy je pfed zahdjenim vydeje Cistd, uklizend, bez predméth
nesouvisejicich s vydejem. Pracovni plocha urend k porcovani je omyta, ptipadné
dezinfikovéna podle sanita¢niho planu. K dispozici je tekouci pitna voda a prostfedky k
hygiené rukou v rozsahu odpovidajicim provozu.

Pti ptevzeti obéda povéfend osoba zkontroluje neporuSenost a cCistotu nadob. Zjisténou
neshodu neprodlené oznadmi $kolni kuchyni a nevyhovujici pokrm se détem nevyda.

Pokrm se po otevieni nadoby chrani pied kontaminaci a vydavéa se bez zbytecnych prodlev. K
porcovani se pouziva Cisté ur¢ené nacini. Neni pifipustné vracet jiz vydané pokrmy zpét do
spole¢né nadoby ani michat zbytky s nevydanym pokrmem.

Polévku, hlavni chod a népoje vydavaji osoby urené organizaci Skoly. U menSich déti mize
byt jidlo naporcovano a doneseno ke stolu, u starSich déti lze zachovat pfiméfeny
samoobsluzny zplsob pouze pod dohledem a za podminek, které neohrozi hygienu a
bezpecnost.

Doba obéda se v jednotlivych tfidach organizuje zpravidla v rozmezi 11:30-12:00 h., pokud
aktudlni rezim Skoly nestanovi jinak. Rozhodujici je dodrzeni stanovenych podminek vydeje a
teplotniho rezimu.

Po skonceni vydeje se nevydané teplé pokrmy po uplynuti stanovené lhiity dale neuchovavaji,
znovu neohfivaji, nezchlazuji ani nezmrazuji. Naklada se s nimi podle HACCP a pravidel pro
potravinovy odpad.

Pouzité stolni nddobi a vydejni nacini se shromazd’uje oddélené od cistého nadobi. Myti se
provadi ve vybaveni ur¢eném pro dany ucel podle sanitaéniho postupu, €isté nadobi se chrani
pied druhotnou kontaminaci. Pokud se provozni nddoby vraceji do Skolni kuchyné, ptepravuji
se oddélené od ¢istych pokrmi nebo v ¢asove oddéleném rezimu.

7. Svadiny a pitny rezim

Dopoledni svacina se vydava zpravidla v dobé 8:30-9:00 a odpoledni svacina v dobé 14:30-
15:00. Samoobsluzny zpiisob je mozny pfi zajisténi hygieny rukou, ¢istého nadobi, ochrany
potravin pted kontaminaci a pedagogického dohledu.

Pitny rezim je détem dostupny po cely pobyt v matetské Skole. Nadoby na napoje jsou Cisté,
vhodné pro styk s potravinami a chranéné pied kontaminaci. Teplota a doba uchovani napojt
se fidi jejich charakterem a HACCP.



Matefska Skola "Motylek", Liberec, Broumovska 840/7, pfispévkova organizace
460 01 Liberec 6, tel.: 485 101 827

Podavani stravy na tridach:

Druh stravy Cas vydeje Kdo vydava Specifikace
Presnidavka 8:30 — 9:00h. deti samoobsluzné
Obed 11:30 — 12:00h. p. ucitelky polévka

p. kucharky hlavni jidlo
Odpoledni svacina 14:30 — 15:00 déti samoobsluzné

Pitny rezim:

Druh napoje Cas vydeje Kdo naléva Specifikace
Teply ¢aj 7:00h. p. ucitelka po cely den

Teply ¢aj, mlécny 8:30 — 9:00h. p. ucitelka dopoledni svacina
napoj

Caj, dzus, sirup 11:30 — 12:00h. p. uditelka obéd

Teply ¢aj, mlécny 14:30h — 15:00h. p. ucitelka odpoledni svacina
napoj

Deéti si maji moznost nosit svoje piti ve viditelné popsanych a oddélené stojicich lahvickach,
aby byl maximalné dodrzen jejich pitny rezim.

8. Dietni stravovani a vlastni strava

Skolni jidelna neposkytuje dietni stravovani ve smyslu § 2 odst. 4 vyhlasky &. 107/2005 Sb., o
Skolnim stravovani, v platném znéni, a nepfipravuje individudlni dietni pokrmy podle
zdravotnich omezeni jednotlivych strdvnikli. Zakonny zastupce je povinen piedem zvazit
vhodnost bézn€ poskytované stravy s ohledem na zdravotni stav, potravinové alergie,
intolerance ¢i jind dietni omezeni ditéte. V piipad€, ze zdravotni stav stravnika vyzaduje
dietni rezim, ktery Skolni jidelna nezajistuje, lze vyuZzit moznost konzumace vlastni donesené
stravy.

V takovém piipadé¢ donese zakonny zastupce ditéte potvrzeni o potravinové alergii,
intoleranci nebo dietnim stravovani vedouci $kolni jidelny a ta se zdkonnym zastupcem sepise
Dohodu o podminkach vnaseni jidla (podrobnosti o prevzeti, skladovani, ptipadném ohfevu a
odpovédnosti za vlastni jidlo), aby nebyla ohroZena bezpecnost ostatnich pokrmd.

V souladu s § 4 odst. 10 vyhléasky ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovéni, v platném znéni, je
détem, zaklim a studentim, kterym je zajiStovano Skolni stravovani, umozné€na konzumace
vlastni donesené stravy ¢asove a prostoroveé spolecné se Skolnim stravovanim.




Matefska Skola "Motylek", Liberec, Broumovska 840/7, pfispévkova organizace
460 01 Liberec 6, tel.: 485 101 827

Za slozZeni, kvalitu, zdravotni nezavadnost, vhodnost a zptsob uchovani vlastni stravy pred
jeji konzumaci odpovida zakonny zastupce ditéte. Skolni jidelna neodpovida za kvalitu ani
bezpecnost donesenych potravin a pokrmd, které nepfipravila ani neposkytla. Vlastni strava
musi byt pfinesena v ¢istém, vhodném a bezpecné uzavieném obalu.

Skolni jidelna, kdy se nejedna o doporu¢ené dietni stravovéni, nezaji§t'uje skladovani ani
chlazeni vlastni donesené stravy, jeji ohfev, porcovani, prfendavani do nadob Skolni
jidelny, myti donesenych nadob ani likvidaci zbytkii vlastni stravy. Vlastni strava neni
pfebirana pracovniky Skolni jidelny a neni vnéaSena do vyrobnich a provoznich prostor
urcenych k ptipraveé a vydeje pokrmd.

Obaly, nadoby a nespotiebované zbytky vlastni stravy si stravnik po ukonceni stravovani
odnasi. Skolni jidelna nezajist'uje jejich uskladnéni, myti ani likvidaci.

Skolni jidelna doporuduje vyuzivat vlastni donesenou stravu predeviim v odiivodnénych
piipadech, kdy stravovaci potieby ditéte nelze vhodné zajistit v ramci bézné nabidky Skolniho
stravovani.

9. Oznacovani alergenii

Informace o alergenech obsazenych v jednotlivych pokrmech jsou uvadény v jidelnim listku v
souladu s platnymi pravnimi piedpisy. Oznaceni se vztahuje na alergenni latky a produkty
podléhajici povinnému oznacovani podle pfilohy II nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢. 1169/2011. Informace o alergenech vychazeji z pouzitych receptur, slozeni pouzitych
surovin a udajui poskytnutych jejich vyrobci a dodavateli.

Oznaceni alergentt v jidelnim listku slouzi k informovéni strdvnikd a jejich zdkonnych
zastupcli o alergenech pouzitych pti pripravé konkrétniho pokrmu. Povinné oznalované
alergeny nepredstavuji uplny vycet vSech potravin a latek, které mohou u konkrétniho
stravnika vyvolat alergickou reakci nebo jinou nezadouci reakci. Pfi zdvazné potravinové
alergii, intoleranci nebo jiném zdravotnim omezeni je proto nezbytné, aby zadkonny zastupce
individualné posoudil vhodnost poskytované stravy pro své dite.

10. Myti, sanitace, odpady a ochrana pred Skidci

Uklid a sanitace $kolni kuchyné i vydejnich kuchynék u t¥id se provadi podle pisemného
sanita¢niho planu, ktery urcuje co, ¢im, jak, kdy a kdo cCisti nebo dezinfikuje. Pouzivaji se
prostiedky vhodné pro dany ucel a dodrZzuje se navod vyrobce.

Na pracovisti musi byt dodrzen oddéleny rezim myti stolniho a provozniho nadobi,
pfepravnich oball a rozvoznich prostiedk.
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Pomicky pro uklid podlah a sanitarnich zafizeni jsou oddélené a zfeteln¢ oznacené od
pomtcek pro ¢isténi ploch pfichazejicich do styku s potravinami. Uklidové a dezinfekéni
prostiedky se skladuji mimo potraviny a mimo dosah déti.

Odpady se odstraiuji prubézné do urcenych uzaviratelnych nadob. Nadoby se udrzuji Cisté a
jejich vyprazdiovani nesmi kontaminovat ¢isté prostory ani pokrmy.

Provadi se preventivni ochrana pted Skiidci a sleduji se znamky jejich vyskytu. Zjistény
vyskyt se bezodkladné fesi odbornym nebo interné stanovenym postupem.

11. BOZP a bezpecnost pii manipulaci

Pti manipulaci s horkymi nddobami a voziky se pouzivaji vhodné ochranné pomiticky, nadoby
se nepfepliuji a prepravni trasy se udrzuji volné a suché. Déti nesmi vstupovat do prostoru,
kde probiha manipulace s horkymi nadobami nebo nebezpecnym vybavenim.

Noze a stroje se pouzivaji pouze k uréenému ucelu a podle navodu vyrobce. Zavady na
elektrickych, plynovych nebo jinych zatizenich se ihned hlasi vedouci Skolni jidelny a
zatizeni se do odstranéni zavady nepouziva, pokud by mohlo ohrozit bezpecnost.

V ptipad¢ pozéaru, havarie vody, vypadku elektrické energie, poruchy chlazeni nebo jiné
mimotadné udélosti se postupuje podle havarijnich, pozarnich a HACCP postupti skoly.

Splnéni poZadavkit BOZP pro zaméstnance Skolni jidelny.

nepracovat s nozem smerem k télu,

odkladat naradi, zejména pouZzité noZe, vZdy na uréené misto,

udrzovat volné tnikové cesty a tinikové vychody,

nadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi,

pfi manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné chilapky a dbat

zvysené opatrnosti pii chiizi

nasazovat pfidavna zatfizeni u kuchyniskych robotl jen pfi vypnutém motoru,

e do masového strojku vtlaCovat maso jen dfevénou palickou, tlaCitkem, u nafezovych
stroju pouzivat pii obsluze ptisluSného nacini, Spicky salamu odkrajovat rucné,

e zkouSky tésta, popiipadé jinych surovin pfipravovanych robotem, délat jen po
zastaventi stroje,

e nepohazovat pomucky na vareni (noze, vidlicky, nabéracky,..) po stole,

e dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytteny, bez zbytkl pokrmi a odpadki,

e nadoby z divodu bezpetné manipulace nenapliovat tekutinami po okraj. Zachazet
(vyklapét) s elektrickymi spotiebi¢i a panvi jen pii vypnuti elektrického proudu.
Presvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku. Zabezpecit vypoustéci
kohoutky varnych kotli proti ndhodnému otevieni. Dbat na spravnou funkci
pojistovacich ventili a manometrt,

e nepfenaSet sam nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi
pokrmy,

e davat pozor pii snimani poklicek a padk z nddob s horkymi pokrmy,
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e zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a
zabezpecit jejich opravu odborné zptisobilym zaméstnancem,

e plné se soustiedit na praci, pii praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pii pracovni
¢innosti,

e zvySenou pozornost vénovat bourdni masa a pii vykost'ovani,

e chléb a ostatni pecivo uschovéavat v ur€enych cistych policich, umisténych minimalné
50 cm od podlahy, od stén oddélen vloZzenym nebo jinym latovym podobnym
zafizenim. Chléb nesmi byt kladen ve vrstvach na sebe,

e pravidelné kontrolovat lhlitu pouzitelnosti potravin a konzerv,

e sekanou nebo mlet¢ maso piipravovat ne diiv nez 3 hodiny pied tepelnym
zpracovanim; takové maso se nesmi pfechovavat pres noc syrove,

e pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami se jich nedotykat pfimo rukama, pokud to
neni podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a
ptibort a pocinat si pfitom s uzkostlivou Cistotou,

e dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého cerného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umyté na podlahu a ponechavat je v necistém nebo prasném prostredi
nezakryté,

e pifi myti nadobi a piiborti pouZivat dostatecného mnozstvi €ist¢ horké pitné vody;
nadobi smyvat ve dvou vodach. Teplota myci vody min. 40 °C. Nepouzivat kovovych
dratének. Voda k poslednimu smyvani ma byt horkd, aby nadobi samo oschlo a nebylo
treba pouZivat utérek. Dezinfekce nadobi se provadi jenom na zvlastni pokyn organt
statniho odborného dozoru,

e pii obsluze elektrickych spotiebicli, strojii a zafizeni provadét pouze takové ukoly,
které obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty Casti, které jsou k tomu urceny,

e nedotykati se vadnych vodi¢ii nebo nedostatecné chranénych piivodi ke spotiebiclim
a strojim a nevéSet na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné predméty
nebo ¢asti odévu,

e pii pouziti hornich podlazi kuchyniskych peci dbat zvySené opatrnosti pii vyndavani
rozpalenych pekaci,

e nevybirat za chodu stroje brambory nebo nesahat do otevieného stroje rukou,

12. Evidence a kontrola

Vedou se zaznamy stanovené HACCP a vnitinimi predpisy, zejména o kontrolach teplot,
neshodach a napravnych opatfenich, sanitaci, pfipadné piijmu vybranych surovin a dalSich
sledovanych bodech.

Udaje o plnéni vyzivovych norem se uchovavaji v rozsahu a po dobu stanovenou pravnimi
predpisy. Dokumentace musi byt dohledatelnd a dostupnd pro vnitini kontrolu a ptislusné
dozorové organy.

Vedouci Skolni jidelny provadi pravidelnou kontrolu centralni kuchyné a vydejnich kuchynék
u tfid, vCetné Cistoty, funkcnosti zafizeni, organizace vydeje a vedeni zdznamii.



Matefska Skola "Motylek", Liberec, Broumovska 840/7, pfispévkova organizace
460 01 Liberec 6, tel.: 485 101 827

13. Zavérecna ustanoveni

Vsichni zaméstnanci, kterych se tento provozni fad tykd, s nim budou prokazatelné
seznameni.

Jakékoliv zmény provozu, technologie, dispozice vydejnich kuchynék nebo zplisobu piepravy
jidel musi byt pied zavedenim do provozu posouzeny z hlediska HACCP a promitnuty do

tohoto fadu a souvisejici dokumentace.

Jakékoli zavady, neshody a mimotadné udalosti se neprodlené hlasi vedouci $kolni jidelny
nebo feditelce Skoly.

V Liberci den 21.8.2026 Ivana Vanerova, vedouci Skolni jidelny

V Liberci dne 21.8.2026 Mgr. Jana Ripova, feditelka MS
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