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Změny v provozním řádu jsou prováděny formou číslovaných písemných dodatků, které tvoří 
součást tohoto předpisu. 

 
I. OBECNÁ USTANOVENÍ 
Ředitelka Mateřské školy Chudenice, příspěvkové organizace, vydává tento Provozní řád 
školní jídelny a školní kuchyně v souladu se zákonem č. 561/2004 Sb., o předškolním, 
základním, středním, vyšším odborném a jiném vzdělávání (školský zákon), a v souladu s 
vyhláškou č. 107/2005 Sb., o školním stravování. 
Tento provozní řád stanovuje podmínky organizace školního stravování, provozu školní 
jídelny a školní kuchyně, zásady hygieny, bezpečnosti práce a povinnosti zaměstnanců při 
přípravě, výdeji a poskytování stravy dětem a zaměstnancům mateřské školy. 
Ve výrobních a ostatních prostorách školní kuchyně jsou zaměstnanci povinni dodržovat 
stanovené pracovní postupy, hygienické požadavky, zásady bezpečnosti a ochrany zdraví při 
práci a návody k obsluze používaných zařízení. 
Činnosti ve stravovacích službách mohou vykonávat pouze zaměstnanci, kteří splňují 
požadavky zdravotní způsobilosti a mají potřebné znalosti k ochraně veřejného zdraví. 

 
II. STRAVOVÁNÍ V MATEŘSKÉ ŠKOLE 
Školní jídelna při Mateřské škole Chudenice zabezpečuje celodenní stravování dětí v 
mateřské škole: 

• přesnídávka,  
• oběd,  
• svačina.  

Školní stravování se řídí platnými právními předpisy, zejména výživovými normami, 
průměrnou spotřebou potravin a finančními limity na nákup potravin stanovenými vyhláškou 
č. 107/2005 Sb., o školním stravování. 
Mateřská škola Chudenice zajišťuje podle místních podmínek ekonomicky a organizačně 
nejvýhodnější způsob školního stravování. 

 
III. VÝŠE STRAVNÉHO 
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Výše stravného se řídí finančním limitem na nákup potravin. Strávníci jsou zařazováni do 
věkových skupin na dobu školního roku, ve kterém dosahují uvedeného věku. 

Věková skupina Přesnídávka Oběd Svačina Celkem 

3–6 let 11 Kč 25 Kč 9 Kč 45 Kč 

7–10 let 11 Kč 27 Kč 9 Kč 47 Kč 

Zaměstnanci 0 Kč 50 Kč 0 Kč 50 Kč 

 
IV. PLATBA STRAVNÉHO 
Platba stravného se provádí nejpozději do 15. dne následujícího měsíce za měsíc 
předcházející. 
Úhrada stravného probíhá převodem z účtu strávníka (zákonného zástupce dítěte, případně 
opatrovníka) na účet mateřské školy. 
V. OMLOUVÁNÍ STRAVY 

1. Zákonní zástupci dětí jsou povinni omlouvat nepřítomnost dítěte v mateřské škole a 
odhlašovat stravu prostřednictvím aplikace NAŠE MŠ nebo telefonicky na čísle 725 
241 490.  

2. Omluvu nepřítomnosti dítěte je nutné provést nejpozději do 8:00 hodin příslušného 
dne.  

3. V případě, že nepřítomnost dítěte nebude v uvedeném termínu omluvena, je školní 
stravování za daný den dítěti účtováno v plné výši v souladu s § 4 odst. 9 vyhlášky č. 
107/2005 Sb., o školním stravování, v platném znění.  

4. Pokud dítě z důvodu prvního dne nemoci nebo jiné náhlé nepřítomnosti nestihne být 
odhlášeno ze stravování, má možnost si oběd vyzvednout do vlastních jídlonosičů.  

Cena oběda je stejná jako při docházce dítěte do mateřské školy: 
• 25 Kč za jeden oběd pro strávníky ve věku 3–6 let,  
• 27 Kč za jeden oběd pro strávníky ve věku 7–10 let.  
5. Strava vydaná do jídlonosičů je určena k okamžité spotřebě a nelze ji dále uchovávat.  
6. Výdej stravy do jídlonosičů probíhá u dveří školní jídelny v době:  

11:20–11:40 hodin. 
7. Toto ustanovení je závazné pro všechny zákonné zástupce dětí a je nezbytné pro 

řádnou organizaci školního stravování a provozu mateřské školy.  

 
VI. PROVOZ ŠKOLNÍ KUCHYNĚ 
Zásady osobní hygieny 
Zaměstnanci školní kuchyně jsou povinni: 

• podrobit se v případech stanovených právním předpisem nebo rozhodnutím orgánu 
ochrany veřejného zdraví lékařským prohlídkám a vyšetřením,  

• oznámit ošetřujícímu lékaři každou změnu zdravotního stavu, která by mohla mít za 
následek kontaminaci potravin,  

• informovat praktického lékaře o druhu vykonávané pracovní činnosti,  
• dodržovat zásady osobní a provozní hygieny,  
• používat pouze zdravotně nezávadné suroviny, potraviny a materiály určené pro styk 

s potravinami,  
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• dodržovat správné technologické postupy při přípravě pokrmů,  
• zajistit zdravotní nezávadnost vydávaných pokrmů,  
• používat po celou dobu práce čisté pracovní oblečení a ochranné pracovní pomůcky,  
• dodržovat zákaz kouření na pracovišti.  

Zaměstnanci při přípravě a výdeji stravy nesmí podávat pokrmy z tepelně neopracovaných 
vajec a syrového masa, včetně ryb. 

 
Zásady osobní hygieny v Mateřské škole Chudenice 
Zaměstnanci jsou povinni: 

• pečovat o tělesnou čistotu,  
• před zahájením práce, po použití WC, po manipulaci s odpady a při každém znečištění 

si umýt ruce teplou vodou s použitím vhodného mycího prostředku,  
• při výrobě potravin používat pracovní oděv, pracovní obuv a pokrývku hlavy,  
• udržovat pracovní oděv čistý a podle potřeby jej během směny měnit,  
• neodcházet v pracovní době mimo objekt školní kuchyně v pracovním oděvu a obuvi,  
• zdržet se nehygienického chování na pracovišti,  
• mít krátce ostříhané a čisté nehty bez ozdobných předmětů,  
• ukládat pracovní a občanský oděv odděleně na určeném místě. 

VII. ZÁSADY PROVOZNÍ HYGIENY 
Zaměstnanci školní kuchyně jsou povinni dodržovat tyto zásady: 

• náčiní, nádobí a pracovní plochy musí být udržovány v čistotě a v takovém stavu, aby 
nedocházelo k ohrožení jakosti a zdravotní nezávadnosti potravin a pokrmů,  

• úklid všech pracovišť a prostor se provádí průběžně za použití vhodných mycích a 
dezinfekčních prostředků podle povahy provozu a návodu výrobce,  

• sanitární zařízení musí být udržována v čistotě a provozuschopném stavu,  
• pomůcky určené k hrubému úklidu musí být označeny, případně barevně odlišeny, a 

ukládány odděleně od pomůcek používaných k čištění pracovních ploch a zařízení 
přicházejících do styku s potravinami,  

• musí být zajištěna pravidelná likvidace organického i ostatního odpadu,  
• v prostorách školní kuchyně nesmí být ukládány předměty nesouvisející s pracovní 

činností,  
• preventivně se provádí opatření proti výskytu hmyzu a hlodavců,  
• do výrobních prostor školní kuchyně a jejího zázemí nesmí vstupovat nepovolané 

osoby ani zvířata,  
• osobní věci, občanský oděv a obuv se ukládají pouze v šatně a odděleně od 

pracovního oděvu,  
• k úklidu se používají pouze prostředky vhodné pro potravinářský provoz,  
• v prostorách, kde se skladují, připravují, vyrábějí a vydávají potraviny a pokrmy, je 

zakázáno kouřit,  
• při mytí nádobí musí být dodržován oddělený režim mytí stolního nádobí, provozního 

nádobí, přepravních obalů a dalších pomůcek.  

 
VIII. POVINNOSTI PROVOZOVATELE 
Ředitelka mateřské školy jako provozovatel školní kuchyně zajišťuje zejména: 
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• aby práci ve školní kuchyni vykonávaly pouze osoby zdravotně způsobilé,  
• zajištění osobních ochranných pracovních prostředků,  
• seznámení zaměstnanců s hygienickými požadavky a pravidly provozu,  
• podmínky pro osobní hygienu zaměstnanců a oddělené ukládání pracovního a 

soukromého oblečení,  
• provádění potřebných technických úprav, oprav, nátěrů a malování výrobních a 

skladovacích prostor,  
• zpracování sanitačního řádu a kontrolu jeho dodržování,  
• zajištění systému HACCP a jeho dodržování.  

 
IX. POVINNOSTI PRACOVNÍKŮ A ORGANIZACE PROVOZU KUCHYNĚ 
Pracovníci školní kuchyně jsou povinni: 

• dbát na svůj zdravotní stav,  
• dodržovat provozní řád, sanitační řád a pravidla HACCP,  
• dodržovat zásady osobní a provozní hygieny,  
• znát hygienické požadavky na výrobu, přípravu, skladování a výdej pokrmů,  
• používat pouze schválené technologické postupy,  
• kontrolovat kvalitu a zdravotní nezávadnost zpracovávaných potravin,  
• kontrolovat dobu použitelnosti a datum minimální trvanlivosti potravin,  
• správně skladovat potraviny podle stanovených podmínek.  

 
X. SKLADOVÁNÍ POTRAVIN 
Při skladování potravin musí být dodržována tato pravidla: 

• přejímka zboží se provádí z hlediska množství i kvality,  
• potraviny se vybalují mimo prostor kuchyně a obaly se bezprostředně likvidují,  
• skladováním nesmí dojít ke zhoršení kvality nebo zdravotní nezávadnosti potravin,  
• v suchém skladu, chladicích a mrazicích zařízeních musí být umístěny teploměry,  
• teploty skladovacích prostor se pravidelně kontrolují,  
• syrové potraviny živočišného původu musí být uchovávány při stanovených chladicích 

teplotách,  
• potraviny vyžadující chlazení musí být skladovány při teplotách odpovídajících jejich 

povaze,  
• zmrazené suroviny musí být uchovávány při teplotě –18 °C nebo nižší. 

XI. PŘÍPRAVA POKRMŮ 
Při přípravě pokrmů jsou zaměstnanci školní kuchyně povinni dodržovat stanovené 
technologické postupy a hygienické zásady. 

• Zelenina a brambory se čistí v prostoru určeném pro hrubou přípravu zeleniny a do 
další výroby se předávají v čistých omyvatelných nádobách.  

• Vytloukání vajec probíhá pouze ve vyčleněném prostoru. Vaječný obsah se následně 
předává do výroby v čistých omyvatelných nádobách.  

• Příprava masa probíhá podle technologických postupů. Rozmrazování masa se 
provádí v chladicím zařízení.  

• Maso po umletí musí být tepelně zpracováno nejpozději do 3 hodin.  
• Mleté maso nesmí být ponecháno přes noc v syrovém stavu.  
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• Pomůcky a nože používané při zpracování syrového masa musí být určeny pouze k 
tomuto účelu.  

• Moučné pokrmy se připravují ve vyčleněném pracovním prostoru.  
• Pokrmy určené k porcování se upravují na vyhrazeném místě a po dokončení přípravy 

se udržují při odpovídající teplotě.  
• Zeleninové a ovocné saláty se připravují ve vyčleněném prostoru a hotové výrobky se 

ukládají do chladničky.  
• Tepelné opracování pokrmů musí být dostatečné k zajištění zdravotní nezávadnosti.  
• Tuky a oleje při smažení nesmí být zahřívány na teploty, které by mohly vést ke 

zhoršení jejich jakosti.  
• Teplé pokrmy musí být uchovávány při teplotě minimálně +60 °C.  

 
XII. VÝDEJ STRAVY 
Při výdeji stravy musí být dodržována tato pravidla: 

• pokrmy jsou vydávány bezprostředně po jejich dokončení,  
• při manipulaci se stravou se používají vhodné pomůcky (naběračky, vidlice, příbory, 

ochranné rukavice dle potřeby),  
• vydávané pokrmy musí splňovat stanovené teplotní požadavky,  
• zaměstnanci dbají na čistotu a hygienu při výdeji stravy dětem i zaměstnancům 

mateřské školy.  

 
XIII. POVINNOSTI ZAMĚSTNANCŮ Z HLEDISKA BOZP 
Zaměstnanci školní kuchyně jsou povinni: 

• zacházet s noži a ostrými předměty bezpečným způsobem,  
• odkládat nářadí a pracovní pomůcky na určená místa,  
• udržovat volné únikové cesty a východy,  
• nádoby s pokrmy i prázdné nádoby ukládat tak, aby neohrožovaly bezpečnost 

pracovníků,  
• při manipulaci s horkými pokrmy používat ochranné pomůcky a dbát zvýšené 

opatrnosti,  
• neponechávat nože, vidličky a další náčiní volně položené na pracovních plochách,  
• udržovat podlahy čisté, suché a bez zbytků potravin a odpadků,  
• nepřeplňovat nádoby tekutinami a dbát bezpečnosti při manipulaci s horkými 

nádobami,  
• nepřenášet nadměrně těžká břemena bez pomoci další osoby,  
• zachovávat zvýšenou opatrnost při otevírání nádob s horkými pokrmy,  
• soustředit se na práci a nerušit ostatní zaměstnance při výkonu pracovní činnosti,  
• ukládat pečivo na určená čistá místa minimálně 50 cm nad podlahou,  
• pravidelně kontrolovat lhůty použitelnosti potravin,  
• při manipulaci s potravinami používat vhodné náčiní a nedotýkat se pokrmů přímo 

rukama, pokud to není nezbytné,  
• dodržovat hygienická pravidla při mytí nádobí a používat dostatečné množství čisté 

pitné vody,  
• při obsluze elektrických spotřebičů používat zařízení pouze k určenému účelu,  



Mateřská škola Chudenice, okres Klatovy, příspěvková organizace 
U Černínského zámku 270, 339 01 Chudenice 
IČO: 71005773 
Zastoupená: Štěpánkou Jílkovou 

 
 

• závady na elektrických zařízeních, spotřebičích nebo vybavení ihned hlásit ředitelce 
mateřské školy.  

 
XIV. ZÁVĚREČNÁ USTANOVENÍ 
Kontrolou dodržování ustanovení tohoto provozního řádu je pověřena ředitelka 
Mateřské školy Chudenice. 
Tento Provozní řád školní jídelny a školní kuchyně nabývá účinnosti dnem: 
1. 9. 2026 
 
 
 
Štěpánka Jílková 
ředitelka Mateřské školy Chudenice 
 

 


