Hygienické doporuceni k zajisténi ¢innosti snidanovych klubti ve
Skolach

Snidanovym klubem se rozumi pravidelna ranni aktivita realizovana Skolou pfed zacatkem

vyuc€ovani, jejimz cilem je podpora pravidelné Skolni dochazky, zlepSeni podminek pro zapojeni

Zaka do vzdélavani, posilovani vztahi mezi zaky a podpora bezpecného a podnétného Skolniho

prostfedi. Soucasti aktivity je rovnéz podpora samoobsluznosti zaku, zejména pfi vybéru potravin,

prostirani, pfipravé mista ke stolovani, jednoduché pfipravé potravin, uklidu, tfidéni odpadu a

dodrzovani zakladnich hygienickych pravidel. Nejedna se o poskytovani Skolniho stravovani ani
o stravovaci sluzbu ve smyslu pfislusnych pravnich predpisu.

Pro ucely tohoto doporuceni jsou dale popsany dva provozni rezimy (A a B), které odpovidaji vyse
uvedenému vymezeni. Cinnosti, které jiz svym charakterem naplfiuji znaky poskytovani
stravovaci sluzby nebo jiného potravinaiského provozu, jsou uvedeny samostatné jako Cinnosti
mimo tyto rezimy.

Reditel koly vymezi snidafovy klub ve vnitinim pFedpisu nebo provoznim Fadu $koly jako
podpurnou aktivitu. Pfed zahajenim provozu snidafiového klubu $kola stanovi provozni rezim,
vymezi odpovédnost za jednotlivé ¢innosti a urCi prostory, ve kterych bude €innost probihat.

1. Odpovédnost a kompetence

Skola uréi odpov&dnou osobu za organizaci snidafiového klubu. Pokud je snidarfiovy klub
realizovan v ramci indexace a jsou na néj erpany dalSi finanéni prostfedky v maximalni mozné
vySi 30 % na pfimou podporu na nakup napojl a potravin, musi se na realizaci snidafiového klubu
podilet socialni pedagog. Skola jasné stanovi, kdo zajidtuje zejména:

* nakup potravin,

» prevzeti a kontrolu potravin,

» skladovani potravin,

» pfipravu nebo kompletaci snidané,

* dohled nad zaky,

 vydej nebo podavani snidané,

* Uklid a pfipadnou dezinfekci,

» prehled o pouzitych potravinach a alergenech.

Za bezpecnost poskytovanych napojli, potravin a pokrmU odpovida Skola. Za bezpecnost se
povazuje zejména zajisténi jejich zdravotni nezavadnosti a ochrana pfed kontaminaci v prubéhu
pfijmu, skladovani, manipulace, pfipadné pfipravy, regenerace a vydeje.

2. Doporucéené provozni rezimy

Skola si podle svych moznosti zvoli jeden z niZe uvedenych reziml A nebo B, pfipadné jejich
kombinaci.



Rezim A - jednoduchy vydejovy rezim

Jedna se 0 nejméné rizikovou variantu. Skola zakim poskytuje balené potraviny, jednoduché
studené potraviny a napoje, napfiklad pecivo, mlééné vyrobky, ovoce, zeleninu, cerealie nebo
hotové vyrobky.

Zaci se na pripravé nepodileji, pfipadné se zapojuji pouze do jednoduchych &innosti, jako je
prostirani, kompletace porci nebo uklid stold, vzdy pod dohledem uréené odpovédné osoby.

Rezim B — edukac¢ni model

Tento rezim je vhodny zejména tehdy, pokud ma snidarnovy klub vychovny a edukacni cil a zaci
se maji ucit zakladnim hygienickym a stravovacim navykam.

Pokud se na pfipravé snidané podileji pfimo zaci, doporucujeme tuto €innost realizovat ve cviéné
kuchyrice nebo jiném vhodném vyukovém prostoru mimo bézny provoz Skolni jidelny.

Cinnost probiha za pFitomnosti uréené odpov&dné osoby. Zaci se mohou zapojit pouze do
jednoduchych &innosti pfiméfenych jejich véku a schopnostem, napfiklad:

* myti ovoce a zeleniny,

* mazani peciva,

* priprava jednoduchych studenych pokrmd,

* kompletace porci,

* prostirani,

* Uklid stold.

3. Hygienické podminky

Provozni hygiena

Pfi realizaci snidanoveého klubu v rezimu A nebo B musi byt zajistény zakladni provozni hygienické
podminky:

* musi byt zajistén pfistup k pitné vodé, ktera svou jakosti odpovida pozadavkim pravnich
predpisd,

* potraviny musi pochazet z ovéfenych zdroja, v€etné zajisténi tzv. principu sledovatelnosti:
nazev potraviny, dodavatel/vyrobce, mnozZstvi, datum dodani/pfijmu, podle charakteru
potraviny SarZe nebo jiny identifikaéni udaj, pokud je potfebny k jejimu jednoznaénému
dohledani. V praxi tyto informace obvykle zajisti originalni obal s etiketou + dodaci list/faktura.

* potraviny musi byt skladovany podle pokynl vyrobce a v podminkach odpovidajicich jejich
charakteru,

 pfi manipulaci s potravinami musi byt zajistén pozadovany teplotni rezim,

* u chlazenych potravin musi byt zachovan chladici fetézec; potraviny nesmi byt ponechany po
nepfimérené dlouhou dobu pfi pokojové teploté,

* potraviny musi byt chranény pred kontaktem s nedistotami, prachem, $kddci a jinymi zdroji
kontaminace,

+ oteviené potraviny musi byt vhodnym zplsobem chranény a oznaceny, pokud to vyzaduje
jejich charakter nebo pokyn vyrobce,

* musi byt zajiSténa moznost myti rukou,



* pracovni plochy, nacini, nadobi a dalSi pomucky pouzivané pfi manipulaci s potravinami musi
byt Cisté a po skon&eni Cinnosti fadné umyty a udrzovany tak, aby nedo$lo k nasledné
kontaminaci potravin,

» potraviny urCené k pfimé spotfeb& musi byt podavany zpusobem, ktery zabrani jejich
kontaminaci pfi manipulaci a vydeji,

 pripravené nebalené pokrmy jsou uréeny k bezprostfedni konzumaci,

» zbytky potravin a nebalenych pfipravenych pokrm(, které byly podany ke konzumaci, se
nesméji vracet mezi ostatni potraviny ani uchovavat k pozdé;jsi spotiebg,

* musi byt zajisténa odpovidajici zdravotné nezavadna likvidace odpadu; nadoby pro jeho
tfidéni a odkladani je nutné pravidelné vyprazdnovat a distit,

* je nutné zaijistit pravidelny uklid prostor, zejména stol(, pracovnich ploch a podlah, a podle
potfeby také jejich dezinfekci,

* potraviny musi byt skladovany oddélené od Cisticich a dezinfek&nich prostfedku a jinych latek,
které by mohly zpusobit jejich kontaminaci,

* je vhodné vést jednoduchy pfehled o nakoupenych a pouZitych potravinach, zejména u
potravin podléhajicich rychlé zkaze.

Osobni hygiena

Zéci i uréené odpovédné osoby zapojené do pfipravy nebo vydeje musi byt pouceni o zakladnich
pravidlech osobni hygieny. Do pfipravy ani vydeje se nesmi zapojit Zak ani dospéla osoba s
pfiznaky infekéniho onemocnéni, zejména s horeckou, prdjmem, zvracenim, respiracni nebo
kozni infekci apod.

PFi manipulaci s potravinami je nutné dbat na Cisté ruce, Cisty odév nebo zastéru, upravené vlasy,
kratké Cisté nehty bez lakovani a nepouzivat ozdobné pfedméty na rukou (prsteny, naramky
apod.). Ruce je nutné umyt zejména pfed pfipravou a manipulaci s potravinami, pfed konzumaci,
po pouziti toalety, po uklidu, po manipulaci s odpady a pfi zméné cinnosti.

Alergeny a stravovaci omezeni

Skola musi mit pfehled o pouZivanych potravinach a alergenech a o potravinovych alergiich a
dalSich dietnich omezenich zakl u€astnicich se snidafiového klubu.

Zaci musi byt pfimé&fenym zplisobem informovani o sloZeni nabizenych potravin a pfitomnosti
alergenu. V ramci snidafiového klubu se individualni dietni pokrmy nepfipravuji. Pokud Skola
zajistuje dietni stravovani, jedna se o samostatny rezim, ktery neni pfedmétem tohoto doporuceni.

Cinnosti mimo rezimy A a B

Priprava snidané skolni jidelnou

Pokud pfipravu snidané zajistuje Skolni jidelna, jedna se o poskytovani stravovaci sluzby. Na tuto
¢innost se vztahuji pfislusné legislativni poZadavky, v€etné poZadavku na zajisténi hygienickych
podminek, bezpecnost potravin, spravnou hygienickou a vyrobni praxi a postupy zaloZené na
zasadach HACCP. Pripravu zajistuje personal Skolni jidelny a Zaci se na ni v téchto prostorach
nepodileji.

Tato forma zajisténi snidané neni variantou rezimt A a B podle tohoto doporuceni. Dalsi finan¢ni
prostfedky na indexaci urené na pfimou podporu zaku se socialnim znevyhodnénim nejsou



uréeny na financovani personalu $kolni jidelny. Cinnost je tfeba promitnout do provoznich
postupu, sanitacniho fadu a systému zalozeného na zasadach HACCP.
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V rezimech A a B nelze pfipravovat teplé pokrmy, tepelné upravovat potraviny, pracovat se
syrovymi vejci, masem nebo jinymi zivoCiSnymi surovinami, manipulovat s horkymi napoiji,
pfipravovat vétS§i mnozstvi porci ani provadét jinou technologicky slozitéjsi pfipravu potravin. Tyto
¢innosti svym charakterem jiz naplfiuji znaky poskytovani stravovaci sluzby nebo jiného
potravinarského provozu a nejsou pfedmétem tohoto doporuceni.

Donaska stravy rodiéem

Za soucast snidafioveho klubu nelze povazovat potraviny ¢i pokrmy, které pfipravi rodice zaka a
24k si je pfinese do 3koly.

Takovy zpusob by ved! k rozdilnym podminkam mezi jednotlivymi Zaky a nebyl by v souladu s
principem a ucelem snidanovych klubl. Podstatou snidarového klubu je zajisténi snidané pro
zaky, ktefi ji z riznych dlvodl nemaiji zajisténou, nikoliv pouze vytvoreni prostoru pro konzumaci
vlastnich potravin pfinesenych z domova. Zajisténi snidané proto musi byt soucasti organizace a
fungovani snidanového klubu.

4. Konzultace s mistné prislusnou KHS

Vzhledem k tomu, Ze jednotlivé Skoly maiji rozdilné prostorove, provozni a personalni moznosti,
doporucujeme, aby Skola zamysSleny zplsob realizace snidanového klubu pfedem konzultovala s
mistné pfislusnou krajskou hygienickou stanici. Konzultace je vhodna zejména tehdy, pokud si
Skola neni jista, zda zamysleny rozsah manipulace s potravinami jeSt€ odpovida rezimu
vymezenému timto doporucenim.

Cilem konzultace je pomoci nastavit provozni rezim odpovidajici moznostem Skoly a sou¢asné
minimalizovat hygienicka rizika tak, aby byla zajisténa zdravotni nezavadnost potravin a pokrmu
po celou dobu skladovani, pfipravy, vydeje a konzumace.



