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Sanitace

1. Sanitace kuchyné¢ a pfilehlych prostor, skladli, pomocnych mistnosti, pradelny, odstranéni
prachu, dezinfekce nadobi, stolil, dlazdic probiha minimalné 4x roc¢né.

2. Uklid viech prostor kuchyné probiha miniméalné 2x denné (po dovateni jidel, dokonéeni
vydavani obédu a dle potieby). Pracovni plochy jsou oznaceny, k jakému ucelu slouzi.

3. Uklid chodby a ji piilehlych prostor probiha minimaln& 1x denné po dokonéeni uklidu
kuchyii a Cistych ptipraven popft. ¢astéji, dle potieby. Prostory jsou udrzovany Cisté, bez
necistot, prachu a pavucin.

4. Uklid hrubé ptipravy zeleniny probihd pomoci saponatu vzdy po dokonéeni praci, dezinfikuje
se.

5. Uklid ostatniho pracovniho nagini:
a. Noze na maso se nejprve polozi do dezinfek¢niho prostredku.
b. Noze, hrnce, pekace — myji se teplou vodou a saponatem, oplachuji se pod tekouci vodou.
c. Stul na opracovani masa se nesmi pouzivat k jinym tuéelam. Uklid probiha po dokonéeni
porcovani masa, dezinfikuje se po dovareni a vydeji ob&da.

6. Uklidové textilie se po dokonéeni uklidu promyji pod tekouci teplou vodou a daji susit
na vymezené misto a jsou odneseny do pradelny.

7. Chladnicka se vymyva minimalné 1x tydn€, popt. dle potfeby. Chladni¢ky jsou popsany,
k jakému ucelu slouzi. VSechny chladni¢ky maji teplomér.
Mrazici box je popsan, pro jaky druh potravin je urcen a jeho odmrazovani a vymyti se provadi
dle potteby, nejméné dle navodu k pouziti.

8. Sklady jsou uklizeny dle potieby, nejméne vSak 1x tydn€ béznymi Cisticimi prostiedky.

9. Dezinfekce:
e nadoby, stroje a zafizeni — pfi sanita¢nim dni kuchyné popt. dle potieby
e ostatni prostory kuchyné — pfi sanitacnim dni kuchyné popt. dle potieby
e stoly, dlazdice — vzdy po dokonéeni zpracovani masa
e prkénka, podlozky pro ptipravu masa — vzdy po dokonceni upravy masa
¢ nadoba na rozbiti vajec — je oznacena, nepouziva se na jiné potraviny, po pouziti se
vzdy vydezinfikuje a umyje pod teplou tekouci vodou

10. Dezinsekce a deratizace:
je zajisténa zfizovatelem skoly. V piipad¢ potieby jsou zasadn€ provadény pouze smluvnimi
osobami, nebo firmami odborné zptisobilymi pro tuto ¢innost.
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11. Zaméstnanci musi pouzivat ochranné pracovni pomtcky, véetné gumovych rukavic pro
ochranu kiize pfi styku s Cisticimi prostfedky i pfi bézném uklidu. Pracovni obleceni udrzuji v
Cistoté a méni dle potieby. Pro vydej pokrmti pouzivaji vzdy nové pracovni obleceni.
Zamgstnanci neopousti provozovnu v pracovnim odévu a pracovni obuvi v pribéhu pracovni
doby.

12. Odpad neorganického ptivodu (napi. obaly zbozi) jsou tiidény a ukladany do specialnich
nadob a nasledné do kontejneru na odvoz odpadkil. Nikdy nesmi byt skladovany v prostorach

Skolni jidelny.

13. Odpad organického ptivodu (zbytky pii opracovani surovin, zbytky jidel, kosti), jsou
ukladany do zvlastnich, k tomuto ucelu uréenych nadob a pravidelné likvidovany.

Sanita¢ni fad skolni jidelny byl projednan a schvalen feditelem skoly.
Platnost sanitacniho fadu Skolni jidelny za¢ina s ti€¢innosti od 1. 9. 2026
Ve Frydku — Mistku 3. 8.2026
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