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Provozni rad skolni jidelny / vydejny

Maple Bear zakladni Skola Praha s.r.o.



1. Identifikace zarizeni

Identifika¢ni udaje

Udaje o $kole:

Nazev Skoly: Maple Bear zakladni $kola Praha s.r.o.

Adresa: Na hrebenech 11 1718/10, Nusle, 140 00 Praha 4
I1CO: 223 81 759

RED-1Z0: 250004283

Reditelka $koly: Bc. Kristyna Sovinska
Vedouci 8$kolni vydejny: Tereza Semradova
Statutarni organ: Mgr. Jifi Zelenda

Kontakty: e-mail: praha@bczechia.cz, tel.: +420 778 489 187
Zrizovatel:

Nazev: Maple Bear Czechia Schools s.r.o.

Adresa: Na Folimance 2155/15, Vinohrady, 120 00 Praha 2

Platnost dokumentu:

Manuldl je G¢inny od 1. 9. 2025

2. Uéel dokumentu

Cilem tohoto provozniho fadu je stanovit hygienické a provozni podminky pro pfipravu, vydej a spotiebu stravy v
souladu s platnymi pravnimi ptredpisy a zajistit bezpecnost stravy poskytované détem a Zakim.

3. Popis provozu

Typ provozu: Skolni vydejna

Kapacita: 132 stravnika

Druh provozu:

- celodenni / obédy a 2x denné svacliny, 1x dopoledni, 1x odpoledni

- vydej jidel zajisténych z jiné jidelny Melodie - zarizeni Skolniho stravovani, s.r.o.

Vydej jidel: 11:45-12:45
Cilova skupina: Zaci, zaméstnanci Skoly

4. Zasady osobni hygieny

- Zaméstnanci dodrzuji osobni hygienu dle NV ¢. 361/2007 Sb. a natizeni 852/2004/ES.
- Povinnost pouzivat pracovni odév, pokryvku hlavy a ochranné pomtcky.

- Pri priznacich infek¢niho onemocnéni nesmi pracovnik nastoupit do prace.

- Pravidelna Skoleni BOZP a hygienického minima (1x ro¢né nebo dle potieby).



5. Provozni hygiena

- Denni uklid vSech prostor, tydenni a mésicni sanitace podle sanitacniho radu.
- Pravidelné vétrani, kontrola teploty a vlhKkosti, kontrola skiidct.
- Voda z verejného vodovodu, kontrolovana kvalita.

6. Skladovani potravin

- Rozdéleni na suchy sklad, chladici zarizeni

- Skladovani podle typu potravin, pravidelna kontrola expiraci.
- Oddélené skladovani syrovych a hotovych produktt.

- DodrZovani zasady FIFO (firstin - first out).

7. Prevzeti a evidence potravin

- Prevzeti pouze od schvalenych dodavateld.
- Vizualni kontrola, zaznamy o pfijeti zboZi.
- Uchovani dodacich listi a dokumentace o ptivodu potravin.

8. Manipulace s potravinami

- Zajisténi teplotnich fetézci (chlazené do +5 °C, zmrazené do -18 °C).
- Minimalizace kfiZeni ¢istého a neCistého provozu.

- Pouzivani vyclenéného nacini na syrové maso, zeleninu apod.

- Ptisné oddéleni pracovnich ploch.

9. Vydej stravy

- Teplota teplych pokrmii pii vydeji: min. +63 °C.

- Teplota studenych pokrmu: max. +8 °C.

- Vydejni nddoby pravidelné myty a dezinfikovany.

- Bezpecné servirovani, vydej pouze opravnénym osobam.

10. Nakladani s odpady

- Tridéni odpadi (organické, plast, papir), oddéleny sbér kuchyrnského odpadu.
- Ukladani do uzaviratelnych nadob, pravidelny odvoz.
- Myti odpadkovych nadob - denné.

11. Myti nadobi

- Oddélené myci linky nebo ru¢ni myti ve dvoukomorovych diezech (predmyti, oplach).
- Pouziti schvalenych mycich a dezinfek¢nich prostiedkd.
- Myti nadobi ihned po pouziti, suSeni na vzduchu.

12. Udrzba zarizeni a vybaveni
- Pravidelné Cisténi zarizeni podle planu.
- Servisni kontroly a revize (napft. elektricka zatizeni, digestore).
- Zaznamy o kontrolach a opravach.

13. Skoleni zaméstnanct

- Pravidelna skoleni BOZP, HACCP, hygienickych piedpisti (1x ro¢né).
- Evidence Skoleni vedena pisemné.



14. Systém Kritickych bodu (HACCP)

- Identifikace a kontrola rizikovych mist (napt. skladovani, vareni, vydej).
- Monitorovani teplot, vizualni kontroly, zdznamové archy.
- Opatreni pfi zjiSténi nedostatku — napt. vyrazeni pokrmu.

15. Dokumentace a zaznamy

- Evidence prijatych surovin a jidelnich listka.

- Teplotni zaznamy skladovani a vydeje.

- Sanita¢n{ zdznamy.

- Protokoly o kontrolach, DDD (deratizace, dezinsekce, dezinfekce).

16. Prilohy

- Sanitac¢ni fad
- Provozni plan HACCP
- Zaznamové archy (teploty, Skoleni, ¢isténi atd.)

17.Zavérecna ustanoveni

Tento provozni ad je zavazny pro vSechny pracovniky Skolni jidelny / vydejny. Je pravidelné aktualizovan dle platnych
pravnich ptedpisi a provoznich podminek.

Datum vyhotoveni: 8.8.2025

Zpracoval: Bc. Kristyna Sovinska

Schvalil reditel Skoly:Bc. Kristyna Sovinska
Platnost od: 1.9.2025



