OBCHODNA AKADEMIA, NabreZie K. Petrovi¢a 1571, 031 47 Liptovsky Mikula§
ICO : 31926754,

DIC : 2021484421,

tel. : 044/ 55412 88, email. : aolm@yvuczilina.sk

Prevadzkovy poriadok
Z.ariadenia Skolského stravovania

Skolska jedalen
pri Obchodnej akadémii, Nabrezie K.
Petrovica 1571, Liptovsky Mikulas.

Vypracovany dia 10. januara 2010 Postdeny diia.......ccceeerereccnccnns

Peciatka a podpis prevadzkovatel’a
MUDr. Eva Chobotova

regionalna hygienicka

Prevadzkovy poriadok  zariadenia $kolského stravovania (ZSS) je vypracovany
v zmysle § 26 zakona NR SR €. 355/2007 Z.z o ochrane podpore a rozvoji verejného zdravia
aozmene adoplneni niektorych zékonov vzneni neskorSich predpisov a v sulade
s Metodickou priruc¢kou pre Skolské stravovanie, vydanou Metodicko-pedagogickym centrom
Bratislavského kraja v Bratislave s Celoslovenskou sekciou pre Skolské stravovanie

Ministerstva Skolstva Slovenskej republiky, 2007,1.vydanie.



Obsah :

Zikladné identifika¢né idaje prevadzky
Charakteristika prevadzky

Organizacia prevadzky

Systém zasobovania a preberania tovaru
Systém pripravy jedal

Povinnosti zamestnancov ZSS
Personalne zdroje

Hygienicko-sanita¢ny rezim — vid’ priloha
Odber vzoriek

10. Zasady dodrziavania osobnej hygieny

11  Skolenie zamestnancov

12. Zakazy

13. Starostlivost’ o budovu a vybavenie

14. Sucasti prevadzkového poriadku

CPRAANRLBN=

Prilohy:

1.Sthlas zriad’ovatel’a k moZnosti stravovania sa fyzickych oséb v SJ
2.8 - Hygienicko-sanita¢ny rezim



1. Zakladné identifikacné

Nazov: Skolska jedaleii pri Obchodnej akadémii

Adresa: Nabrezie K. Petrovica 1571, 031 47 Liptovsky Mikulas
1CO: 31926754

DIC: 2021484424

Telefonicky kontakt: 044/ 55412 88

Email: oalm@oapetlm.edu.sk

Pocet pracovnikov pracujicich v prevadzke: 7



2. Charakteristika prevadzky

Stravovacie zariadenie je umiestnené v areali Obchodnej akadémie s pristupovou cestou
pre zasobovanie, v ucelovo vybudovanom zariadeni, ktoré tvori hospodarsku ¢ast’ budovy
SI pri OA, so samostatnou rampou. Nie je ovplyviiované negativnymi vplyvmi
vonkajSieho prostredia. Na prevadzku ma vydané Rozhodnutie hygieny ¢. 2004/00282-
003-Sa zo 17.3.2004.

eSkolské stravovacie zariadenie je uzavretym typom spoloéného stravovania, poskytuje
stravovacie sluzby spojené s vyrobou, pripravou a podavanim pokrmov a napojov v ¢ase
pobytu ziakov v Skolskom zariadeni pre:

-Stredna odborna Skola stavebna - celodenné stravovanie (ranajky, desiata, obed,

vecera)

-Stredna zdravotnicka Skola — celodenné stravovanie

-Hotelova akadémia — polpenzia ( ranajky, desiata, veCera )

-Stredna odborna Skola polytechnicka — celodenné stravovanie

-Stredna odborna Skola obchodu a sluZieb — polpenzia

-Evanjelicka spojena Skola — polpenzia

-Obchodna akadémia — celodenné stravovanie/ubytovani/; obedy /dochédzajici/

-Zamestnanci OA — obed, veCera

-Podnikatel'skd &innost’ v oblasti stravovacich sluZieb vykonava SJ na zaklade

zivnostenského listu OZP — Z/2008/05377-2 z23.12.2008 Suhlas od zriad’ovatela,

zriad’ovacia listina, tvori prilohu PP.

oV zmysle prilohy ¢ 1 vyhlaSky MZ SR ¢&. 533/2007 Z.z. o podrobnostiach
o poziadavkach na zariadenia spolocného stravovania vyrobnd dennd kapacita
pripravovanych jedal je 300 hlavnych jedal. Stolickova kapacita jedalne je 50 miest.
Stavebno- dispozi¢né rieSenie prevadzky a vybavenost’ technologickym zariadenim je
sucastou hygienicko — sanita¢ného rezimu, ktory tvori prilohu PP.



3. Organizacia prevadzky

ePrihlasovanie a odhlasovanie na stravu: Stravnik je prihldseny na stravu od
nasledujuceho dna po prevzati listkov, ktoré sa spravidla uskutoCniuje na prelome
mesiacov, najneskorsie druhy pracovny den v mesiaci, za ktory sa uhrada uskutocnila.
Odhlésit’ sa da zo stravy v pripade nepritomnosti deit vopred do 14,30 h vhodenim
Citatelne podpisaného celého listka na celodennu alebo delent stravu do schranky
v jedalni. Neda sa samostatne odhlasit’ ziadna ¢ast’ celodennej alebo delenej stravy. Ziak
odoberajuci len obedy ma vynimo¢ne moznost’ sa odhlasit’ do 7,30 h v prislusSnom dni.
eHarmonogram vydaja jedal: Vydaj stravy je zabezpeceny nasledovne :
e ranajky a desiata od 6,20 h do 6,50 h;
eobed od 11,45 h do 14,30 h/ v piatok do 14,15/ ;
evecCera od 18,00 h do 18,45 h /v piatok pri obede /.
eNa zaklade pisomnej ziadosti stravnika resp. zakonného zastupcu sa kazdy piatok
a v odchodovy den vydava pri raiiajkach suchy obed a sucha vecera. Vydaj stravy je
zabezpeceny do troch hodin od ukoncenia jej tepelnej pripravy. Harmonogram vydaja
je umiestneny v SJ. Pedagogicky dohl’ad je zabezpeteny vychovavatelmi SI OA.
Rozpis vydaja stravy je nasledovny:
-raiiajky a desiata - ubytovani ¥iaci SS :0d 6,20 — do 6,50, maximalne 160
-obed - dochaddzajuci; ubytovani Ziaci SS:od 11,45 —do 14,30
ubytovani max. 160 + max. 100 dochadzajuci.
-Zamestnanci OA — obed : od 11,45 —do 14,30, ich pocet 40
-vecera - ubytovani Ziaci S8 : od 18,00 — do 18,45, maximalne 168
-Zamestnanci OA —vecera : od 18,00 h — do 18,45 h , maximalne 20
-iné akcie : v SJ v &ase prazdnin / nepravidelne /, len na zaklade povolenia zriad’ovatela.
Priprava stravy je zabezpecena na zdklade dohdd o vykonani prace spravidla so
zamestnankytiami SJ pri OA v &ase ich osobného volna. Po ukondeni akcie je vo
vetkych priestoroch SI a jej zazemia vykonana sanitacia.
eSposob zabezpecenia diétneho stravovania — nepripravuje sa.
e Skolsky mlieény program je zabezpeeny automatom na ochutené mlieka Brejky.
Zmluva o zabezpecCeni mlieCnych vyrobkov je uzavretd v zmysle § 261ods. 1 a
§ 269 Obchodného zakonnika a v sulade s nariadenim vlady SR ¢. 339/2008 Z.z.
s firmou RAJO, a.s. Studena 35, Bratislava. Evidenciu a predaj kreditnych kariet
vykonava veduca SJ.
eZabezpecenie pitného rezimu je denne, poddvanim napoja ku kazdému hlavnému jedlu
a doplnkovym jedlam / nerezova termoska s ventilom v jedalni/.
ePopis jednotlivych priestorov: Stravovacie zariadenie ma samostatny hospodarsky vstup
na zasobovanie potravinarskym tovarom. Na I. poschodi sa nachidzaju nasledovné
miestnosti : sklad prepraviek, WC zamestnanci SJ pri OA, $atiia zamestnancov SJ pri OA,
sklad zemiakov a zeleniny, hrubad pripravoviia zemiakov a zeleniny, suchy sklad, sklad
s chladiacimi zariadeniami, kancelaria vedtcej SJ, sklad vajec, kuchyna, jedalef.
Prevadzkovo oddelené priestory — umyvaren tanierov, priborov, poharov; umyvdaren
kuchynského riadu, Cista pripravoviia masa, Cistd pripravoviia zeleniny, studend kuchyna,
pripravoviia miénych pokrmov.
eVybavenie kuchyne technologickym zariadenim: Hruba pripravovna zeleniny — Skrabka,
chodba — 1400 litr. chladnicka /ovocie, zelenina/; sklad s chladiacimi zariadeniami — 450
litr. chladnicka 2 ks /mlie¢ne vyrobky, miso/, 500 litr. mraznic¢ka /méso, hydina, ryby/; 300
litr. mraznicka /zelenina, polotovary/, 275 litr. chladnicka /misové vyrobky/; suchy sklad —




vaha do 50 kg; sklad vajec — 210 litr. chladnicka; kuchyna — 400 litr. chladnicka /priru¢nd/,
teply vydajny pult, ohrievaci vydajny vozik, umyvacka riadu, 150 litr. elektricky kotol, 100
litr. elektricky kotol, 40 litr. elektrickd smaziaca panva, 50 litr. elektrickd smaziaca panva,
Stvorplatni¢kovy elektr. spordk s rarou, trojtrabova elektrickd cukrarenské pec, elektricka
teplovzdusna pec, univerzalny elektricky robot na 60 1 kotol, elektr. robot na 10 1 kotol,
mikrovilnka, nerezovy umyvaci drez 2 ks /na surové miso, kuchynsky riad/, nerez. umyvaci
dvojdrez na pohare, pracovné stoly s drevenou plochou 2 ks / mucne jedla, mleté mésa/,
pracovné stoly snerez. plochou surova zelenina, studena kuchyna 2 ks, varené maésa,
varené kys. vyrobky, taniere, tacky, prirucny stol 2 ks, odkvapkavaci 2 ks / kuchynsky riad,
pohare/, dreveny klat na nerez. nohach /surové méaso/, pojazdny vozik s nerez. plochou,
nerez. pracovné stoly sumyvadlom 2 ks /strukoviny aryza, vajcia/, nerezovy regal
patpolicovy 2 ks / kuchynsky riad/, nerezovy regal Stvorpolicovy na taniere, pohare,
pribory.
eZasobovanie pitnou vodou : objekt je zasobovany pitnou vodou z verejného vodovodu.
Ohrev teplej Uzitkovej vody je zabezpeceny vlastnou plynovou kotolnou.
eKanalizicia: objekt je napojeny na verejnu kanalizaciu.
eOdpad:
-komunalny odpad (papier, krabice, obaly apod.) sa zhromazduji do vyclenenych
odpadovych koSov. Obsah po naplneni sa odndsa do kontajnerov na to urcenych.
Komundlny odpad sa odvaza 2-krat do tyzdna, odvoz zabezpeCuje Mesto Liptovsky
Mikulas.
-organicky odpad (Supky zo zemiakov a zeleniny, neskonzumované pokrmy) sa vyhadzuje
do kontajnera, ako aj husté zvysky z pokrmov. Riedke zvysky z pokrmov sa vylievaju do
vylevky.
eVykurovanie : vlastna plynova kotolna.
eVybavenie kuchyne umyvadlami: Kuchyna je vybavend 3 umyvadlami / WC, kuchyna,
Satna/. Na umyvanie rik kuchérok s plynulym privodom teplej vody, pocas celej pracovne]
zmeny a s davkovacom tekutého mydla, jednorazovymi utierkami, naSlapnym odpadovym
koSom.



4. Systém zasobovania a preberania tovaru

eZasobovanie potravinarskym tovarom je zabezpeCené zmluvne s jednotlivymi
dodavatelmi. Za preberanie tovaru zodpoveda ved. SJ pri OA a zmenovéa kucharka.
(Zasobovanie mlieckom a mlieCnymi vyrobkami , pripadne peCivom a chlebom je
vykonavané mimo pracovnej doby v skorych rannych hodinach. Z tohto dovodu maji
pracovnici zasobovania kI'u¢ od skladu prepraviek /vchod priamo z rampy /, ktorym si
otvoria dvere ana pripraveny plosny vozik ulozia tovar spolu s dodacim listom.
Zamestnankyne kuchyne po prichode do prace ulozia tovar do chladnicky na mlieko a
prelozia pe¢ivo do priruénych ko$ov). Objednavanie tovaru zabezpeluje veduca SJ, so
vSetkymi dodévatel'mi su podpisané kipne zmluvy. Preberanie tovaru sa uskuto¢ituje vo
vyc¢lenenom priestore (nie vo vyrobnej Casti kuchyne).

eDodavatelia :
1.CBA VEREX, a.s., Kuzmanyho 1137, 031 29 Lipt. Mikulas
2.FRUKTAL s.r.0., Palugayho 1, 031 01 Lipt. Mikulas
3.MIKON, s.r.0., Vrbicka 47/295, 031 01 Lipt. Mikulas
4.LUNYS, s.r.o., Vodarenska 2011/38, 058 01 Poprad
5.Tatranska mliekaren a.s., Nad tratou 26, 060 01 Kezmarok
6.INMEDIA s.r.o0., Namestie SNP ¢.11, 960 01 Zvolen
7.VIJOFEL, s.r.o., 086 42 BartoSovce ¢. 182/1
8.HYZA, s.r.o., Odbojarov 2279/37, 955 92 Topol'Cany
9.ATC-JR, s.r.o., Vsetinska cesta 766, 020 01 Puchov
10.Zdenka Lackova, V. gipo§a 4/1, 036 01 Martin
11.AG FOODS SK s.r.0., Moyzesova 10, 902 01 Pezinok
12.ASTERA, s.r.o., Stromova 5, 911 01 Trenc¢in
13.LOZS s.r.o0., Palugayho 1, 031 01 Lipt. Mikulas
14 HO&PE FAMILY, s.r.o0., ul. 1. maja 216, 058 01 Poprad
15.HYDINA HOLDING, s.r.0., Kuzméanyho 1137, 031 29 Lipt. Mikulas
16.Lipt. pekarne — VCELA LIPPEK, k.s., ul.1. maja 1919, 031 01 Lipt. Mikulas
17.CALIMEROS, s.r.0., J. Tatliaka 2051/8, 026 01 Dolny Kubin
18. NOWACO Slovakia, s.r.o., Piestanska 2321/71, 915 01 Nové Mesto n Vahom
19.GLOBUS, s.r.o0., Lieskovska cesta 472, 960 01 Zvolen
20.MIPEK, s.r.0., Nabrezie A. Stodolu 2062, 031 01 Lipt. Mikulas
21.COOP LC SEVER, a.s., ul. Druzstevna 2351/7, 031 01 Lipt. Mikulas
22.LIPTOVSKA MLIEKAREN, a.s., 1. maja 124, 031 80 Lipt. Mikulas
23.MECOM GROUP, s.r.o., Pol'na 4, 066 01 Humenné
24.CALIMEROS FOODS, s.r.0., Veli¢na 192, 027 54 Veli¢na
25.TATRAPRIM, s.r.0., 059 72 Vrbov 302

Pri preberani tovaru sa sleduje, ¢i vSetky doddvané potravinarske vyrobky maju
nasledovné oznacenie v Statnom jazyku:
-nazov, pod ktorym sa potravina predava
-obchodné meno a sidlo vyrobcu, baliarne, distribttora alebo dovozcu
-mnoZzstvo, pri pevnej potravine nachadzajiicej sa v ndleve musi byt uvedend okrem
celkovej hmotnosti aj hmotnost’ pevnej potraviny



-datum spotreby, ak ide o druhy potravin podliehajice rychlej skaze z mikrobiologického
hl'adiska, ako aj o druhy potravin ustanovenych Potravinovym kdédexom

-datum minimalnej trvanlivosti

-osobitny spdsob skladovania, ak ide o potraviny, pri ktorych by po otvoreni obalu
spotrebitelom doslo k rychlemu poskodeniu kvality alebo zdravotnej neSkodnosti, musia
byt uvedené konkrétne podmienky na uchovanie po otvoreni obalu u spotrebitel’a, prip.
lehota spotreby potraviny

-ur¢enie potraviny na osobitné vyzivové Ucely alebo osobitné pouzitie

-zoznam jednotlivych zloziek

-mnozstvo urcitych zloziek alebo kategorii zloziek

-oSetrenie potraviny alebo jej zloziek oziarenim

-vyzivovl hodnotu pri potravinach, na obaloch ktorych je uvedené vyzivové tvrdenie
-moznost’ nepriaznivého vplyvu na zdravie l'udi

-povod alebo miesto povodu v pripade, ak by neuvedenie tejto informéacie mohlo viest’
spotrebitel’a do omylu, ak Potravinovy kodex neustanovuje inak

-udaje u niektorych potravin, u ktorych PK SR neustanovil povinnost’ oznacenia

Nakup tovaru v obchodnej sieti
-nevykonava sa.

e Podmienky skladovania potravin
— druh skladu: suchy sklad.

ePopis skladovacich priestorov : k dispozicii su nasledovné skladovacie priestory:

-sklad prepraviek- vchod priamo s rampy

-sklad na manipuléciu s vajcami — chladnicka, nerez. st6] s umyvadlom,

-sklad zemiakov ( drevené rosty, teplomer s vlhkomerom, prirodzen¢ vetranie)

-suchy sklad potravin ( drevené Stvorpolicové regéale 7 ks, police prikryté PVC, teplomer
s vlhkomerom, elektricky ventilator v okne, okna natreté ¢iernou farbou) uskladnené su tu
nasledovné potraviny ( muka, cukor, cestoviny, strukoviny, kompoOty, konzervy,
pochutiny, koreniny, olej, mlieko trvanlivé, a iné)

-sklad, v ktorom si umiestnené chladiace a mraziace zariadenia( 450 1 chladnicky 2
ks,300 I mraznicka, 500 1 mraznicka, 2751 chladnicka - kazdé zariadenie ma teplomer)

Chladiace a mraziace zariadenia su k dispozicii pre skladovanie nasledovnych druhov
potravinarskych vyrobkov:

-chladnicka na mlie¢ne vyrobky (450 1a 500 1)

-chladnicka na vysekové méso (4501)

-chladnicka na udenarske vyrobky (2751)

-chladnicka na vajcia (2101)

-priru¢na chladnicka (400 1)

-chladnicka na zeleninu a ovocie ( 1400 1)

-mraznic¢ka na priemyselne mrazené miso, hydinu, ryby ( 500 1)

-mraznicka na priemyselne mrazenu zeleninu, polotovary ( 300 I)

- Zabezpecenie zasobovania vysekovym misom: vysekové médso je objednadvané dva az
trikrat do tyzdna. Uskladnené je v samostatnom chladiacom zariadeni, pri teplote od 0 do
4 °C. Rozvesané je na kovovych hdkoch, bez vzdjomného dotyku, aby bolo mozné
zabezpecit’ okolo neho dostato¢né prudenie vzduchu.



-Sklady vyrobkov su vybavené meracimi, zariadeniami na kontrolu stanovenych
podmienok skladovania potravinarskeho tovaru deklarovanym vyrobcom. Na sledovanie
a evidenciu teploty avlhkosti v skladoch je uréena pracovni¢ka. Udaje o teplote
a relativnej vlhkosti zaznamendva 2-krat denne.

-Skladovacie priestory su prirodzene odvetrané do vonkajSieho priestoru, na oknach su
inStalované siete proti vnikaniu hmyzu, okna su natreté ¢iernou farbou.

-Potravinarsky tovar je skladovany na drevenych regdloch s umyvatel'nym povrchom
a tovar je vhodne izolovany od zeme (drevené rosty), nedotyka sa stien.

-Vsetky priestory a zariadenia skladov musia byt ststavne udrziavané v Cistote a podla
potreby sa v nich musi vykonat' dezinfekcia, dezinsekcia a deratizacia, o Com sa vedie
evidencia.

-Dvere skladovacich priestorov su oplechované do vysky 30 cm.



5. Systém pripravy jedal

Vyroba pokrmov v zariadeni §kolského stravovania sa riadi:

a)§ 140 zakona 245/2008 Z. z. o vychove a vzdelavani /Skolsky zakon/
a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v platnom zneni

b)Vyhlaskou MS SR o zariadeni $kolského stravovania &. 330/2009 Z. z.
v platnom zneni

c)odporucanymi vyzivovymi davkami potravin podla vekovych kategorii
stravnikov

d)materidlovymi spotrebnymi normami a recepturami pre Skolské
stravovanie podla vekovych skupin stravnikov vydanych ministerstvom
Skolstva a s moznostou vyuzitia receptir charakteristickych pre prislusna
uzemnu oblast’

e)podla zasad pre zostavenie jedalneho listka s dodrzanim vyzivovej
hodnoty jedal

ffinanénymi podmienkami na nékup potravin, ktoré uhrddza zékonny
zéastupca diet’at’a alebo ziaka ur¢enymi zriad’ovatel'om

Prevadzkovatel’ je povinny postupovat pri vyrobe, manipulacii a uvadzani do obehu
pokrmov a napojov podla §26, odst.4, pism. a az m, a odst.6 zak. ¢. 355/2007 o ochrane,
podpore arozvoji verejného zdravia a ozmene adoplneni niektorych zakonov v zneni
neskorSich predpisov a vyhl. MZ SR ¢. 533/2007 Z.z. o podrobnostiach a poziadavkach na
zariadenie spolo¢ného zariadenia.

Vyroba jedal sa pre zamestnancov a inych dospelych stravnikov riadi podl'a vekove;j
skupiny 15-18 ro¢nych. Zabezpecuje sa na zaklade vopred zostavené¢ho jedalneho listka
v zmysle Zasad pre zostavovanie jedalnych listkov list. ¢. HDM/8236/17004/2007.

Oznacovanie alergénov v stravovacich sluzbach. Smernica ¢.2001/13/ES Eur6pskeho
parlamentu a Rady v uzneseni; Smernica ¢.2000/13/ES Eurdpskeho parlamentu a Rady
v zneni smernice ¢.2003/89/ES, smernice ¢.2005/26/ES a smernice ¢.2007/68/ES z novembra
2007; Vynos Ministerstva podohospodarstva a Ministerstva zdravotnictva SR ¢.1187/2004-
100 o oznacovani potravin v zneni vynosu ¢.1761/2005-100 a vynosu ¢.3069/2005-100.
Alergény musia byt povinne uvedené a oznacené na obaloch vyrobkov bud’ ako priama
zlozka alebo na vyrobku musi byt slovné oznamenie. Jedla a potraviny, ktoré obsahuju
alergény musia byt oznaCené takymto sposobom, aby boli spotrebitelia na tieto latky
upozorneni. Tato povinnost’ sa tyka aj §kolskych jedalni. Povinnost’ vedicej SJ — kontrolovat’
etikety vyrobkov, podrobne preskiimat’ receptury, informovat’ stravnikov na jeddlnom listku.

Pri vyrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bola zabezpecena zdravotnad neskodnost’

pripravovanych jedal, zachovana vyzivova a zmyslova hodnota potravin a vylacené neziaduce
vplyvy z technologického postupu pripravy pokrmov. Za tymto ucelom bol vypracovany
,»Plan spravnej vyrobnej praxe” pre Skolské stravovanie.
Identifikuje kazdé miesto v technologickom procese, ktoré by negativne ovplyviiovalo
zdravotni neSkodnost’ a kvalitu. Definuje technické a technologické parametre, ktoré je
potrebné dodrziavat, aby nedochadzalo k hygienickym rizikdm. Zabezpeci, Ze primerané
bezpecnostné postupy sa identifikuju na kritickych kontrolnych bodoch podla skupin
pokrmov, alebo jednotlivych typov pokrmov:

-plan kritickych bodov pripravy natierok

-plan kritickych bodov pripravy polievok

-plan kritickych bodov pripravy mdsovych pokrmov

-plan kritickych bodov pripravy hydiny



-plan kritickych bodov pripravy ryb

-plan kritickych bodov pripravy bezmdsitych pokrmov
-plan kritickych bodov pripravy pokrmov zo zemiakov
-plan kritickych bodov pripravy cestovin a knedli
-plan kritickych bodov pripravy ryze

-plan kritickych bodov pripravy zeleninovych salatov

V ramci planu spravnej vvrobnej praxe sa sleduju:

-nasledovné kritické kontrolné body (je to bod miesto, ktoré sa kontroluje a je moznost’ ho
ovladat  pocas pripravy pokrmov a napojov — od nakupu potravin az po hotovy pokrm,
napoj a tak predchadzat’ zdravotnej neSkodnosti podavanych pokrmov a napojov)

-prijem surovin a potravin do stravovacieho zariadenia

-podmienky skladovania potravin a surovin

-opatrenia na zabranenie kriZovej kontaminacie

-uroven osobnej hygieny

-dodrzanie technologického postupu pri priprave pokrmov

-oznacenie pracovnych ploch, pracovnych dosiek

-dodrziavanie teploty jedadl pocas ich tepelného spracovania aj pocas vydaja hotovych

pokrmov a napojov

V zmysle spravnej vyrobnej praxe pracovné dosky, naradie a nacinie ( noze, alebo nadoby) su

nasledovne farebne rozdiferencované :

Zlta farba Manipulicia so surovou hydinou

Cerveni farba Manipulacia s vysekovym mésom

Modra farba Manipulacia s rybami

Hneda farba Manipulacia s méisom po tepelnej Giprave
Biela farba Manipulacia s chlebom a pefivom ( krajanie)

Zelena farba

Manipulicia so zeleninou

Alebo

V zmysle spravnej vyrobnej praxe naradie a nafinie je ozna¢ené umyvatel'nymi Stitkami,

alebo nezmyvateI'nym napisom.




6. Povinnosti zamestnancov ZSS

Povinnosti veducej ZSS:

-Zamestnavat osoby, ktoré vyhovuju poziadavkdm na vykondvanie epidemiologicky
zévaznej Cinnosti a maju v miere zodpovedajucej ich pracovnému zaradeniu primerané
znalosti 0 manipulécii s potravinami, vyrobe pokrmov a népojov, ich servirovani

a o predpisoch na zabezpecenie zdravotnej neskodnosti a kvality.
-Zabezpecit zakaz vstupu neopravnenych osdb do vyrobnych a skladovacich priestorov,
zamedzit' vodeniu a vpustaniu zvierat do priestorov ZSS okrem priestorov uréenych na
konzumaciu stravy, do ktorych mozu vstupovat’ zrakovo postihnuté osoby aj v sprievode
vodiaceho psa.
-Pri vyrobe pokrmov dodrziavat’ vSetky pravne predpisy, normy, nariadenia.
-Oznacovanie alergénov na jedalnom listku.
-Menovat’ zlozenie HACCP timu.
-Ur¢it’ pracovnika na kontrolu planu spravnej vyrobnej praxe.
-Zabezpec€it  kontrolu  programu HACCP podla dokumenticie uvedenej v
metodickej prirucke Planu spravnej vyrobnej praxe v Skolskom stravovani. Zabezpecit
ochranu hotovych pokrmov a napojov pred ich znehodnotenim.
-Zabezpecit vyzivova a zmyslovid hodnotu polovyrobkov, polotovarov, hotovych
pokrmov a napojov podl'a zésad zdravej vyzivy.
-Kontrolovat’ dodrziavanie osobnej hygieny a hygienickych poziadaviek zamestnancami.
-Zabezpecovat a kontrolovat’ Cistotu zariadenia a stvisiacich prevadzkovych priestorov.
-Na kontrolu a skuSanie zabezpecit’ vedenie zdznamov, aby sa dokumentovalo splnenie
poziadaviek pripravy pokrmov podl'a zdsad spravnej vyrobnej praxe.
-ZabezpecCit’ vyradenie zloziek potravin z d’alSieho spracovania, ak prijatymi ochrannymi
opatreniami v ramci kritickych kontrolnych bodov nemozno zabezpecit odstranenie
zistenych hodndt nad urc¢ené kritické limity.
-Zabezpecit pozastavenie pripravy pokrmov v pripade poruchy v zésobovani pitnou
vodou do jej odstranenia.
-Vydat' zakaz vydaja pokrmov v pripade zistenia nedodrzania kritérii na kritickych
kontrolnych bodoch.
-Pred vydajom stravy zabezpecit' odber vzoriek pripravovanych hotovych pokrmov, ich
uchovanie a o odobratych vzorkdch vedenie dokumentécie.
-Ak je zariadenie zasobované pitnou vodou z vlastného zdroja zabezpecovat kontrolu
ukazovatel'ov kvality pitnej vody v pravidelnych, najmenej Sestmesacnych intervaloch a o
vykonanych kontroldch uchovéavat’ zaznamy.
- Zriad'uje, udrziava a zachovava dokumentovany systém spravnej vyrobnej praxe.
-Doba udéavana k vareniu alebo peceniu, najmi u kurciat, sekanej, misa a ryb sa nesmie
skracovat’. Vnltorna teplota v jadre tychto pokrmov musi byt najmenej 70 °C.
-V poslednych 20 minutach tepelnej upravy nepridavat’ do pokrmov také prisady, ktoré by
mohli zapri€init' ich mikrobidlnu kontaminaciu (napr. muka, korenie). Ak trva tepelnd
uprava pokrmu menej ako 20 minut, mozno priddvat’ iba prisady, ktoré boli osobitne
tepelne upravované.
-Hotové pokrmy vyrobené a poddvané v teplom stave sa podavaju bezprostredne po
dohotoveni, najneskor v§ak 3 hodiny po ukonceni ich tepelnej Gpravy. Po cely ¢as vydaja
teplota pokrmov nesmie klesnat’ pod 60°C.



-Na pripravu pokrmov mozno pouzit len cCerstvé slepaCie vajcia. Podavat’ tepelne
nespracované vajcia a pokrmy z nich pripravené je zakazané.

-Pouzivat’ len také kuchynské nadoby, stolovy riad, pribory, nacinie a pohare, ktoré su
zhotovené zo zdravotne neSkodného materidlu, maju suvisly, neposkodeny povrch a su
Cisté. Pribory, riad, ndradie a nacinie z hlinika bez povrchovej Gipravy sa nesmie pouzivat’.

Vs§eobecné povinnosti zamestnancov ZSS

-Pred nastupom do zamestnania absolvovat’ vstupnu lekarsku prehliadku, predlozit’
platny zdravotny preukaz a osvedcenie o odbornej spdsobilosti v sulade s prilohou

¢. 6 k vyhlaske MZ SR ¢. 585/2008 Z.z. ktorou sa ustanovuji podrobnosti o prevencii

a kontrole prenosnych ochoreni.
- PInit’ opatrenia na predchddzanie ochoreniam nariadené organmi na ochranu zdravia.
-Dodrziavat’ zasady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na vyrobu pokrmov a
manipulaciu s nimi pri ich vydaji.
-Vstupovat na pracovisko len v Cistom pracovnom odeve. Pred vstupom na pracovisko si
dokladne umyt ruky a dbat’ na dalSie zdsady osobnej hygieny, Cistoty pracovného
prostredia a inventaru.
-V pracovnych odevoch neopustat’ pracovisko.
-Pri priprave pokrmov a napojov si uplne zakryt’ vlasy vhodnou a ucelnou pokryvkou.
-Hotové pokrmy nechytat’ priamo rukami, ale pouzivat' ndradie, nacinie, ochranné
rukavice.
-V priestoroch kuchyne a v pomocnych priestoroch nevykonavat toaletné upravy
zovnajsku (Cesanie, farbenie ust, Cistenie a strihanie nechtov a pod.).
-Pred zacatim prace odlozit’ z ruk vsetky Sperky, hodinky, ozdobné predmety pracovnom
odeve modze byt len Cista papierova vreckovka.
-Ovléadat’ a dodrziavat’ zdsady spravnej vyrobnej praxe na pripravu pokrmov a napojov.
-Zaobchadzat' s potravinami tak, aby sa neporuSovala ich zdravotnd neSkodnost’,
vyzivova hodnota, kvalita.

Povinnosti zmenovej kucharky:

-Organizovat’ ¢innost’ ostatnych zamestnancov pri vyrobe avydaji jedal anapojov
v zmysle zostaveného jedalneho listka tak, aby postup prac bol stvisly a aby sa zamedzilo
krizeniu ¢istych a necistych ¢innosti.

-Pri vyrobe pokrmov anépojov postupovat’ podla zasad spravnej vyrobnej praxe
a dodrziavat’ poziadavky na vyrobu, pripravu a poddvanie napojov.

-Zabezpecovat' vyrobu jedal anapojov pri dodrzani dévok potravin, technologickych
postupov a hygienickych poziadaviek.

-Zabezpecovat ochranu hotovych pokrmov a napojov pred ich znehodnotenim.

-Dbat’, aby na vyrobu, d’alSie spracovanie a na vydaj boli pouzité len také suroviny, ktoré
si zdravotne neSkodné.

-Obsluha viactcéelovych a jednoucelovych kuchynskych strojov na vyrobu pokrmov.

-V pripade nepritomnosti vedicej SJ zaobstaravat’ a nakupovat’ tovar, preberat tovar pri
dodrzani kvalitativnych ukazovatelov. V pripade zistenia zavady tovaru tento vratit
dodavatel'ovi, pripadne uplatnit’ reklaméciu.

-Zodpoveda za Cestnost’ poskytovanych sluzieb.

-Kontrolovat’ dodrziavanie osobnej hygieny a hygienickych poziadaviek zamestnancami.
-ZabezpeCovat’ a kontrolovat’ ¢istotu zariadenia, pracovnych ploch, naradia a suvisiacich
prevadzkovych priestorov.



-Vykonavat’ denné upratovanie podl'a povahy ¢innosti.
-Vykonavat sanitaciu a dezinfekciu podla sanitacného poriadku.

Povinnosti pomocnej sily / trvaly prac. pomer :

-Spolupracovat’ so zmenovou kucharkou pri vyrobe avydaji jedal pri dodrzani
hygienickych a bezpecnostnych poziadaviek.

-Spolupracovat’ pri rozdel'ovani hotovych jedal stravnikom.

-Vyroba jednoduchych druhov teplych jedal a polievok, naro¢nejSich druhov peciva,
dohotovovanie jedal a r6znych priloh k hlavnym jedlam.

-Zodpoveda za Cestnost’ poskytovanych sluzieb.

-Vykonavat’ denné upratovanie podl'a povahy ¢innosti.

-Viest' evidenciu o vykonani sanitacie a dezinfekcie v zariadeni spolo¢ného stravovania
v zmysle harmonogramu sanitacnych préc.

-Vykonavat’ Cistenie zeleniny a zemiakov vo vy¢lenenych priestoroch.

-Vykonavat sanitaciu a dezinfekciu podl'a sanitacného poriadku.

-Dodrziavat’ platné hygienické a bezpecnostné predpisy.

-Obsluha jednoduchého strojného zariadenia.

Povinnosti pomocnej sily / ¢iastoény uvizok :

-Vykonavat Cistenie zeleniny a zemiakov vo vyc¢lenenych priestoroch.

-Vykonavat’ sanitaciu a dezinfekciu podl'a sanita¢ného poriadku.

-Dodrziavat’ platné hygienické a bezpecnostné predpisy.

-Obsluha jednoduchého strojného zariadenia.

-Zodpoveda za Cestnost’ poskytovanych sluzieb.

-Vykonavat’ denné upratovanie podl'a povahy ¢innosti — umyt umyvatelné plochy stien,
dvere, okenné ramy, radiatory, osobitne dokladne Cistit’ kI'ucky dveri.



Zariadenie zabezpeci:

7. Personalne zdroje

eKvalifikovanych zamestnancov, ktori budi garantovat’ pripravu zdravotne neskodnych

pokrmov.

ePravidelné Skolenie zamestnancov so zameranim na dodrziavanie zasad spravnej
vyrobnej praxe s cielom zabezpecenia zdravotnej neSkodnosti, nutri¢nej vyvazenosti a

kvality pokrmov.

eJasne vymedzenu zodpovednost’ zamestnancov tak, aby zahfiiala vSetky aspekty

prevadzky.

eVediici ZSS zabezpeli sledovanie a dodrZiavanie vSetkych legislativnych zmien,
ktoré sa tykaju pripravy pokrmov.

Zoznam zamestnancov

. €. |Meno a priezvisko Funkcia Zdravotna Sposob a forma | Poznamka
sposobilost’ - ziskania
ZP  vystaveny | odborne;j
dna: spoOsobilost’
dia:
Marta Hladka VediucaSJ  |9.8.2002 Vyuény
list,17.121985
maturitné
vysvedcenie
2.6.1988
Zlatka Klimackova Zmenova 22.7.2002 Vyucény list
kuchérka 18.12.1987
Vierka Ferletakova Zmenova 2.7.2008 Vyucny list
kuchérka 28.6.1993
Margita Kuruczova Pomocna sila |{23.10.2002 Vyucény list
20.6.1996
Janka Durigova Pomocna sila | 15.8.2002 vyuény list
kucharka
22.7.2009
Miroslava Urbanovda | Pomocna sila | 14.1.2008 vyucny list | Doba
80 % uvidzok kucharka uréita 1.9
22.7.2009 do 30.5.
Marta Uhrova Pomocna sila | 12.62006 Odborna Doba
80 % tivdzok sposobilost’ urc¢itda 1.9
30.12.2009 do 30.5.




8. Hygienicko-sanitaény rezim
Tvori samostatnu prilohu.

9. Odber vzoriek

V sulade s § 26 ods. 4 pism. j) zdkona ¢. 355/2007 Z. z. a Vyhl. MZ SR ¢. 533/2007 Z.
z. 0 podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania:

¢ Vzorky musi odoberat’ povereny zamestnanec.
¢ Pred vydajom sa musia odobrat’ vzorky z pripravenych hotovych pokrmov, ktoré sa
musia uchovat’ za ucelom laboratorneho vysetrenia pri podozreni na vyskyt ochoreni z
konzumovanych pokrmov v zariadeni.
eKazda sticast’ pokrmu (polievka, miso, omacka, zemiaky, knedle, Salaty, mucniky a
pod.) musi byt’ uchovana v samostatnej nadobe.
¢ Vzorky sa odoberaju do ¢istych vyvarenych (100° C, 15 mintt) sklenenych nadob s
uzaverom, naradim, ktoré slizi len tomuto ucelu, pred tym vyvarené pri 100° C, min. 15
min.
eKazda vzorka musi mat’ hmotnost’ 50 g, ak nejde o kusovy tovar.
eVzorky pokrmov odobratych v tepelnom stave sa uzavru, urychlene schladia a
pocas 48 hodin od ukon¢enia vydaja sa uchovavaju v chladnicke pri teplote +2 az +6°
C.
¢ Po uplynuti 48 hodin sa vzorky odstriania neskodnym sp6sobom, nesmu byt pouzité
k priprave pokrmov.
¢ odobratych vzorkach sa vedie dokumentacia, v ktorej sa uvedie:

-datum odberu,

-hodina odberu,

- druh vzorky (pokrm),

-meno pracovnika, ktory odber vykonal.



10. Zasady dodrziavania osobnej hygieny

eZamestnanec pred nastupom do zamestnania je povinny absolvovat’ vstupna lekarsku
prehliadku a predlozit osvedenie o odbornej spoOsobilosti na vykonévanie
epidemiologicky zavaznych Cinnosti v = stlade s prilohou ¢. 6 k vyhlaske MZ SR ¢.
585/2008 Z.z. ktorou sa ustanovuju podrobnosti o prevencii a kontrole prenosnych
ochoreni.

eZamestnanec je povinny zamestnavatel'a obozndmit’ v pripade infek¢ného ochorenia
svojho alebo aj ¢lenov v domacnosti a podrobit’ sa lekarskej prehliadke.

oPri vstupe na pracovisko pracovnik vstupuje do Satne, kde sa preoblecie do pracovného
odevu a umyva si ruky.

eDodrziavat’ zédkaz pozivania alkoholickych ndpojov a inych omamnych latok pocas
pracovnej doby na pracovisku.

eDodrziavat’ zékaz fajéenia v celom aredli OA.

eUprava zamestnancov na pracovisku (nelakovat nechty, odkladanie osobnych
predmetov - prstene, hodinky a pod., v plasti drzat’ len papierovu vreckovku, nepouzivat
ako néhradu za gombik zapinaci $pendlik a pod.).

eVyhradenie priestoru na konzumovanie pokrmov pre pracovnikov ZSS.

eZamestnanec, ktory zabezpecuje hlavnua pripravu pokrmov (nie pomocné prace) nesmie
pocas prevadzky vykonavat’ Cistenie podlahy a int sanitaciu.

eZamestnanec nesmie prechddzat z necistej prevadzky do Cistej a opacne bez
prezlecenia pracovného odevu.

ePrezlieckanie pracovného odevu a Cistenie obuvi pri prechode z necistej prevadzky do
Cistej prevadzky.

eInformécia o spravnom postupe umyvania a dezinfikovania rik zamestnancov ZSS
(vyvesit pre kazd¢ umyvadlo).

oPo skonceni prevadzky zanechat’ pracovisko Cisté.

eOdkladanie pouzitého, Spinavého pracovného odevu po skonceni prevadzky alebo
pocas prevadzky na ur¢ené miesto.

eSatia vybavena skrilami na oddelené odkladanie ¢&istého pracovného odevu a
civilného odevu.

ePoskytovanie OOPP : vsetci zamestnanci SJ okrem vediicej dostand — nohavice,
tricko, textilnd zastera, zastera pogumovand, zdravotné topanky, pokryvka hlavy;
veduca — biely plast, nohavice, zdravotnd obuv. Gumové Cizmy, kratky zatepleny
kabatik st poskytované raz za 5 rokov. V pripade poskodenia OOPP sa poskytne novy
OOPP.

ePrechodné ulozenie znecistené¢ho pracovného oblecenie - uzatvoreny kos, /zehliaren
Cast’ Satne/, pranie je zabezpeCené¢ individudlne doma. Pranie utierok a chnapiek je
zabezpedené v pracovni, ktora je v hospodarskej Gasti SI. Susenie opranych pomocok je
na suSiaku. Obrusy z jedalne st prané v zmluvnej pra¢ovni OA.



11. Skolenie zamestnancov

eVeduci zariadenia musi zabezpecit takii odborni uroven zamestnancov, ktord bude
adekvatna na zabezpecenie pripravy zdravotne neSkodnych pokrmov.

eMusia byt vytvorené a dodrziavané obvyklé postupy na zabezpeCenie prislusného
vzdelavania zamestnancov, ktori vykonavaju ¢innost, ktora moze negativne ovplyvnit
zdravotnu neSkodnost’ pokrmov.

eVsetci zamestnanci musia byt dokonale vyskoleni vo vzt'ahu ku vSetkym relevantnym
metddam a postupom vlastného zariadenia, ktoré mozu negativne ovplyvnit’ zdravotnu
neskodnost’ pripravovanych pokrmov.

eZamestnanci musia byt’ dobre vyskoleni vo vztahu k vsetkym zalezitostiam tykajicich
sa osobnej hygieny, pracovného odevu, vratane Sperkov, vo vzt'ahu k opatreniam, ktoré
sa maju dodrziavat, aby sa zabranilo riziku kontaminacie pokrmov a vo vztahu k
vSetkym ostatnym relevantnym zalezitostiam, ktoré by mohli negativne ovplyvnit
zdravotnu neSkodnost’ pokrmov.

eMusia byt’ vedené zaznamy o Skoleniach a preSkoleniach zamestnancov.

eObsah Skolenia a preskolenia: aktudlna legislativa na useku ochrany zdravia l'udi,
alimentarne ochorenia, hygienicko-sanitacny rezim.



12. Zakazy

eVstup nepovolanym osobam do vyrobnych a skladovacich priestorov.

oVstup do konzumnych priestorov osobam v pracovnych odevoch z infek¢ného prostredia
a z prostredia, kde sa vyskytuju jedy a in¢ latky skodlivé zdraviu, odpady, necistoty.
eVodit' avpustat zvierata do vyrobnych a konzumnych priestorov, do konzumnych
priestorov mozno vpustat’ len vodiace zvierata zrakovo postihnutych oséb a do osobitne
vyhradenych priestorov.

oFajCit’ v aredli OA.

ePouzivanie alkoholickych napojov a inych omamnych latok.



13. Starostlivost’ 0 budovu a vybavenie

Zariadenie musi byt udrziavané v takom stave, aby sa zabranilo riziku kontaminécie
potravin. Musi byt zabezpecCena izolacia priestorov s vysokym a nizkym rizikom pokial’ ide
o kontaminované suroviny, produkty a zamestnancov.

oVsetky prevadzkové miestnosti a skladovacie priestory v ramci zariadenia musia byt

jasne oznacené.

eVsetci zamestnanci musia byt obozndmeni s operativnymi podmienkami v ramci

kazdého pracoviska.

eBudova musi byt udrziavana tak, aby sa zabrdnilo zamoreniu hmyzom, Zivoc¢ichmi

a vtakmi.
o(istenie strojno-technologického zariadenia sa vykonava podl’a naplanovanvych terminov

s presne stanovenou zodpovednostou na realizaciu tychto terminov. Tieto terminy st

prehl’adné pisomne zostavené spolu aj s inStrukciami ako je potrebné vykondvat’ Cistenie,

aké chemikalie a vybavenia sa maju pouzivat’ aj urend frekvencia Cistenia. Zamestnanci
na Skoleniach musia byt informovani o nebezpecenstvach spdtych s touto pracou vratane
spravneho zaobchddzania a pouzivania koncentracii roztokov chemikalii, moznom

poskodeni jemnych strojov a elektronickych komponentov.
eVybavenie kuchyne musi byt vzdy v riadnom technickom stave.

ePre zamestnancov su vybudované zariadenia pre osobni hygienu v sulade s
hygienickymi predpismi. Ich lokalizacia je takd, aby sa minimalizovala akakol'vek
kontaminécia potravin a hotovych pokrmov. Musia byt’ udrziavané v riadnom technickom

stave a v Cistote.
eSteny a podlahy, vnutorné zariadenie ZSS je udrziavané v takom stave, aby sa dalo
lahko distit’ a dezinfikovat'.



