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Skolni jidelna

SANITACNI RAD PRO BUFETOVY VYDEJ
I. Identifika¢ni udaje (vyplni Skola)

e Nazev organizace: Zakladni skola Velké Opatovice, ptispévkova organizace

e Adresa provozovny: Pod Straznici 499, 679 63 Velké Opatovice

e Odpovédna osoba (vedouci $J): Jana Galbové

e Provozni doba vydeje:
o Presnidavky: 8.35. hodin do 8.55 hodin 1. vydej, od 9.40. hodin do 10.00. hodin 2. vyde;.
o Obedy: Obédy od 11.30 hodin do 13.50 hodin.

I1. U¢el a rozsah pisobnosti

Tento sanitacni fad stanovuje zdvazné hygienicko-sanitacni postupy pro provoz, uklid, ¢isténi a dezinfekci
samoobsluznych teplych a studenych vydejovych pulti (bufetil) v souladu se zdsadami systému HACCP.
Cilem je eliminovat rizika sekundarni kontaminace pokrmu stravniky (zaky) a zajistit plnou zdravotni
nezavadnost podavanych presnidavek a obédu.

I11. Legislativni ramec
Provoz a udrzba vydejovych pultl se fidi zejména t€mito piedpisy:

1. Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygien¢ potravin (zasady spravné
hygienické praxe a systtm HACCP).

2. Zakon ¢. 561/2004 Sb. (Skolsky zakon), o predskolnim, zakladnim, sttednim, vy$§im odborném a
jiném vzdélavani (§ 122 — hmotné zabezpeceni a stravovani).

Vyhlaska €. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani (organizace a podminky Skolniho stravovani).

4. Vyhlaska ¢. 121/2023 Sb., o pozadavcich na pokrmy (teplotni limity a mikrobiologické pozadavky
na bezpecnost pokrmil).

IV. Provozni a hygienické zasady samoobsluzného vydeje
1. Teplotni Fetézec pokrmi

e Teplé pokrmy (obédy): Teplota pokrmt ve vydejni teplé vodni lazni (bain-marie) musi byt po celou
dobu vydeje udrzovana tak, aby pii podani stravnikovi neklesla pod +60 °C (doporucena provozni
teplota lazné je +70 °C s ohledem na teplotni rezervu).

« Casovy limit: Teplé pokrmy uréené k p¥imé spotfebé musi byt vydany a zkonzumovany nejpozdéji
do 4 hodin od ukonceni jejich tepelné upravy. Po uplynuti této lhiity se nesmi zbylé pokrmy dale
uchovavat, ohtivat, chladit ani mrazit a musi byt zlikvidovany.



e Studené pokrmy (presnidavky, salaty, mlécné vyrobky): Musi byt uchovavany v aktivné chlaze-
nych sekcich pultt pii teploté do +8 °C (optimalni teplota +4 °C az +6 °C).
2. Ochrana pied sekundarni kontaminaci

o Protidechové zakryty: Vsechny vydejové pulty musi byt osazeny pevnymi, nepoSkozenymi pra-
hlednymi clonami (kalené bezpecnostni sklo o tl. 8 mm, pfipadné certifikovany plast), které fyzicky
oddé¢luji vystavené pokrmy od dychacich cest prochazejicich déti.

e Servirovaci nacini: Kazda gastronadoba ¢i misa musi byt vybavena vlastnim servirovacim nacinim
(kleste, 1zice, nabéracky). Je ptisn¢ zakazéano, aby se déti dotykaly potravin holyma rukama. Pouzité
nacini se prubézné¢ méni (minimalné kazdou 1 hodinu provozu nebo pfi viditelném znecisténi).

e Hygiena rukou stravniki: Bezprostiedné pied vstupem k samoobsluzné vydejni lince musi mit zaci
moznost o€isty rukou. U vstupu do $kolni jidelny je instalovan bezkontaktni dezinfek¢ni stojan.

o Pedagogicky a personalni dohled: Vydej probiha za trvalého dohledu ur¢eného pracovnika (peda-
gogicky dohled nebo urceny pracovnik Skolni jidelny). Dohled kontroluje spravné pouzivani nacini,
zabranuje vraceni jiz odebraného jidla zpét do pultu a dohlizi na ukaznéné chovani zaka.

V. Postupy CiSténi a dezinfekce (Sanita¢ni plan)

Cisténi a dezinfekce se provadi za pouziti schvalenych mycich a dezinfekénich prostiedki s atestem pro
potravinafstvi. Prosttedky se stfidaji (rotace aktivnich latek), aby se zabranilo vzniku rezistence
mikroorganismd.

1. PribéZny uklid (béhem vydeje)
e Pracovnici prubézn¢ otiraji nerezové plochy a odkapavaci drahy pro podnosy jednorazovymi papiro-
vymi utérkami v ptipad¢ potiisnéni.

e ZnecCiSténé servirovaci nacini se ihned stahuje z provozu a nahrazuje Cistym.

2. Denni sanitace (po skonceni vydeje presnidavek a obédi)

e Priprava: Odpojeni pultt od elektrické sité (vypnuti vyhtfivani/chlazeni). Odstranéni v§ech zbylych
potravin a gastronadob (ty jsou odneseny do myciho Useku).

e Hrubé ocisténi: Mechanické odstranéni zbytkli potravin z povrchii pultii pomoci stérek nebo vlh-
kych utérek.

e Myti: Omyti vSech nerezovych ¢asti, van vodnich lazni (po vypusténi vody) a sklenénych kryti tep-
lou vodou s ptidavkem detergentu (napt. bézny myci prostiedek na nddobi/gastro plochy).

e Oplach: Oplachnuti ¢istou vodou a setfeni do sucha nebo pouziti jednorazovych papirovych utérek.

o Dezinfekce: Aplikace dezinfekéniho prostiedku (napft. alkoholovy rychlodezinfekéni sprej na plochy
bez nutnosti oplachu) na kontaktni mista: madla, nerezové okraje pultu, pojezdoveé drahy na podnosy
a spodni hrany protidechovych skel. Necha se pusobit po dobu stanovenou vyrobcem.

e Mycka nadobi: VSechny nerezové gastronadoby a servirovaci nacini musi projit strojnim mytim pii
teploté minimalné 60 °C s findlnim oplachem pfi teploté minimalné 85 °C.
3. Tydenni sanitace (generalni uklid — obvykle v patek)

o Diukladné mechanické vyc€isténi topnych téles a vnitinich prostor vodnich lazni (odstranéni vodniho
kamene za pouziti slabych kyselin, napt. kyseliny citronové).

o Ocisténi a dezinfekce spodnich a hlife piistupnych ¢asti pulti, konstrukénich spojti a nohou.
o Kompletni omyti a vylesténi vSech sklenénych protidechovych clon z obou stran.

o Sanitace pojezdovych kolecek pultti a okolnich podlahovych ploch pod pulty.



V1. Kontrola, evidence a napravna opatreni

1. Pravidelné méreni a zaznamy

Teploty teplych jidel: Teplota teplych pokrmt musi byt zméfena pii prevzeti/piipravé a nasledné v
prubéhu vydeje (v kritickém bodé HACCP) — zapisuje se do denniho protokolu.

Teploty v chladicim pultu: Funk¢nost chladiciho pultu (teplota vzduchu/vystavenych presnidavek)
se kontroluje denné pred zahajenim vydeje.

Z&znam o sanitaci: Odpovédny pracovnik provadéjici denni tklid potvrdi svym podpisem v sanitac-
nim deniku provedeni dezinfekce.

2. Napravna opatieni pri zjiSténi neshody

Pokles teploty teplého pokrmu pod +60 °C: Okamzité stazeni pokrmu z vydeje, jeho rychlé dohtati
(regenerace) na teplotu min. +70 °C (pokud neuplynul ¢asovy limit) nebo jeho vytazeni a likvidace.

Zvyseni teploty studeného pultu nad +8 °C: Kontrola chladiciho agregéatu, rychly vydej studenych
pokrmt v ndhradnim rezimu (napf. prubézné dopliovani malého mnozstvi ptimo z chladnicky), pfi-
padné ptivolani servisniho technika.

Poruseni protidechového skla: Okamzité zastaveni provozu na dané sekci pultu, zakryti ndhradni

deskou nebo vydej personalem ze zazemi, pfivolani opravy. Stravnici nesmi mit pfistup k jidlu bez
ochranné clony.

Schvaélil dne: 1.9. 2026

Jana Galbova, vedouci SJ

Podpis vedouei SJ: ........cccocoovrvrererreieninns



