
 

 

 

  

 

Provozní řád školní jídelny / výdejny 

Maple Bear základní škola Praha s.r.o. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1. Identifikace zařízení 

Identifikační údaje   

Údaje o škole:  

Název školy: Maple Bear základní škola Praha s.r.o.  

Adresa: Na hřebenech II 1718/10, Nusle, 140 00 Praha 4  

IČO: 223 81 759 

RED-IZO: 250004283 

Ředitelka školy: Bc. Kristýna Sovinská  

Vedoucí školní výdejny: Tereza Semrádová 

Statutární orgán: Mgr. Jiří Zelenda  

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

Zřizovatel:  

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

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

Platnost dokumentu:  

Manulál je účinný od 1. 9. 2025  

 

2. Účel dokumentu 

Cílem tohoto provozního řádu je stanovit hygienické a provozní podmínky pro přípravu, výdej a spotřebu stravy v 

souladu s platnými právními předpisy a zajistit bezpečnost stravy poskytované dětem a žákům. 

3. Popis provozu 

Typ provozu: Školní výdejna 

Kapacita: 132 strávníků  

Druh provozu: 

- celodenní / obědy a 2x denně svačiny, 1x dopolední, 1x odpolední 

- výdej jídel zajištěných z jiné jídelny Melodie – zařízení školního stravování, s.r.o. 

 

Výdej jídel: 11:45–12:45 

Cílová skupina: žáci, zaměstnanci školy 

4. Zásady osobní hygieny 

- Zaměstnanci dodržují osobní hygienu dle NV č. 361/2007 Sb. a nařízení 852/2004/ES. 

- Povinnost používat pracovní oděv, pokrývku hlavy a ochranné pomůcky. 

- Při příznacích infekčního onemocnění nesmí pracovník nastoupit do práce. 

- Pravidelná školení BOZP a hygienického minima (1× ročně nebo dle potřeby). 



 

 

5. Provozní hygiena 

- Denní úklid všech prostor, týdenní a měsíční sanitace podle sanitačního řádu. 

- Pravidelné větrání, kontrola teploty a vlhkosti, kontrola škůdců. 

- Voda z veřejného vodovodu, kontrolovaná kvalita. 

6. Skladování potravin 

- Rozdělení na suchý sklad, chladicí zařízení 

- Skladování podle typu potravin, pravidelná kontrola expirací. 

- Oddělené skladování syrových a hotových produktů. 

- Dodržování zásady FIFO (first in – first out). 

7. Převzetí a evidence potravin 

- Převzetí pouze od schválených dodavatelů. 

- Vizuální kontrola, záznamy o přijetí zboží. 

- Uchování dodacích listů a dokumentace o původu potravin. 

8. Manipulace s potravinami 

- Zajištění teplotních řetězců (chlazené do +5 °C, zmrazené do -18 °C). 

- Minimalizace křížení čistého a nečistého provozu. 

- Používání vyčleněného náčiní na syrové maso, zeleninu apod. 

- Přísné oddělení pracovních ploch. 

9. Výdej stravy 

- Teplota teplých pokrmů při výdeji: min. +63 °C. 

- Teplota studených pokrmů: max. +8 °C. 

- Výdejní nádoby pravidelně myty a dezinfikovány. 

- Bezpečné servírování, výdej pouze oprávněným osobám. 

10. Nakládání s odpady 

- Třídění odpadů (organické, plast, papír), oddělený sběr kuchyňského odpadu. 

- Ukládání do uzavíratelných nádob, pravidelný odvoz. 

- Mytí odpadkových nádob – denně. 

11. Mytí nádobí 

- Oddělené mycí linky nebo ruční mytí ve dvoukomorových dřezech (předmytí, oplach). 

- Použití schválených mycích a dezinfekčních prostředků. 

- Mytí nádobí ihned po použití, sušení na vzduchu. 

12. Údržba zařízení a vybavení 

- Pravidelné čištění zařízení podle plánu. 

- Servisní kontroly a revize (např. elektrická zařízení, digestoře). 

- Záznamy o kontrolách a opravách. 

13. Školení zaměstnanců 

- Pravidelná školení BOZP, HACCP, hygienických předpisů (1× ročně). 

- Evidence školení vedena písemně. 



 

 

14. Systém kritických bodů (HACCP) 

- Identifikace a kontrola rizikových míst (např. skladování, vaření, výdej). 

- Monitorování teplot, vizuální kontroly, záznamové archy. 

- Opatření při zjištění nedostatku – např. vyřazení pokrmu. 

15. Dokumentace a záznamy 

- Evidence přijatých surovin a jídelních lístků. 

- Teplotní záznamy skladování a výdeje. 

- Sanitační záznamy. 

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

16. Přílohy 

- Sanitační řád 

- Provozní plán HACCP 

- Záznamové archy (teploty, školení, čištění atd.) 

17. Závěrečná ustanovení 

Tento provozní řád je závazný pro všechny pracovníky školní jídelny / výdejny. Je pravidelně aktualizován dle platných 

právních předpisů a provozních podmínek. 

 

Datum vyhotovení: 8.8.2025 

Zpracoval: Bc. Kristýna Sovinská  

Schválil ředitel školy:Bc. Kristýna Sovinská 

Platnost od: 1.9.2025 

 

 


