Zakladna $kola s materskou §kolou , Skolska jedaleni 1., Francisciho ulica 832/21
05801 POPRAD

Prevadzkovy poriadok

Zariadenia Skolského stravovania

Spracovala : Laburdova Zuzana Schvalil : Mgr. JAGAC Miroslav
veduca skolskej jedalne riaditel’
dia:01.09.2008 Utinnost’ 0d:01.09.2008

Novelizovany 02.01.2016



Obsah

1 Charakteristika prevadzky SJ
2 Systém zasobovania a preberania tovaru
3 Systém pripravy jedal
4 Povinnosti zamestnancov SJ
5 Personalne zdroje
6 Sanitacia
7 Odber vzoriek
8 Zasady dodrziavania osobnej hygieny
9 Skolenie zamestnancov
10 Zakazy
11 Starostlivost o budovu a vybavenie

Strana

© OO0 ~NNOOOTDWW



Prevadzkovy poriadok

zariadenia $kolského stravovania- Zakladna $kola s materskou $kolou,Skolska

jedalen I. ,Francisciho ulica 832/21,058 01 Poprad

1. Charakteristika prevadzky

Zariadenie Skolského stravovania- Zakladna Skola s materskou Skolou,Skolska
jedalen I.,Francisciho ulica 832/21,058 01 Poprad zabezpecuje stravovanie- pripravu
a vydaj obedov pre Ziakov zakladnej Skoly, zamestnancov §koly a stravovanie cudzich
stravnikov.

Cas vydaja stravy- od 11,30 — 14,00 hod.

Vvydaj stravy je spracovany podl'a ¢asového harmonogramu, ktory sa nachadza na
viditePnom mieste v jedalni ZS . Tento je zostaveny podl'a rozvrhu hodin a dozor

v ZSJ je zabezpeteny pedagogickym dozorom.

Sposob prihlasovania a odhlasovania stravy -Prihlasovanie Ziakov sa uskutocfiuje
posledny prazdninovy tyzden , alebo prvy den nového Skolského roka.

Pocas skolského roka priebezne.

Uhrada stravy- &iasto¢na uhrada stravného sa hradi 1 mesiac vopred v zmysle VZNa
to najneskor do 14.-teho v mesiaci bezhotovostnym platobnym stykom tak, ako je to
uvedené v prihlaske na stravovanie.

Odhlasovanie stravy pocas PN- V zmysle vyhlasky ¢. 366/2007 Z.z. o podrob-
nostiach o ¢innosti a prevadzke zariadeni Skolského stravovania, Prevadzkového
poriadku stravu pocas nepritomnosti ziaka odhlasuje zakonny zastupca ziaka den
vopred do 14.00 hod.. V prvy deni PN sa odoberie obed do obedara .Za neodhlaseny a
neodobraty obed nie je finan¢n4 ani vecna nahrada.

Odber stravy: Na evidenciu stravnikov avydaj stravy sa vjedalni pouziva
elektronicky cCipovy systém pomocou klicov RFID- vtomto kIGi¢i st bezpecne
uloZené vSetky udaje o stravnikovi. Kazdy stravnik si zakupi pri prihlaseni na
stravovanie CIP/ v pripade dietata jeho zakonny zastupca/ tak, ako je to uvedené
Vv zavidznej prihlaske na stravovanie. Strava sa vydava len na zaklade prilozenia ¢ipu
k ¢itaciemu zariadeniu, ktoré je instalované na vydajnom okne. Zodpovednost' za
manipulaciu s ¢ipmi maju stravnici. Stravnik /,alebo zakonny zastupca/ pri kipe ¢ipu
prebera plne funkény &ip. Cip sa nesmie mechanicky poskodit/nosenim vo zvizku pri
klaCoch, hadzanim, nasilnym otvaranim ¢ipu .../, prist do kontaktu s vodou
a magnetom.

V pripade straty ¢ipu je nutné tito skutoénost’ bezodkladne ohlasit’ vediicej SJ, ktora
tento ihned zablokuje/ z dovodu moznosti jeho zneuzitia/ a stravnik si je povinny
zakupit’ novy ¢ip, do ktorého sa skopiruj vSetky jeho udaje.

Vyuétovanie stravného je 1 x rocne na konci skolského roka.

Diétne stravovanie- : bezlepkovd diéta, Setriaca diéta, intolerancia na laktozu.
Skuto¢nost’ o potrebe diétneho stravovania musi byt’ potvrdena lekdrom- Specialistom
/ nie detskym ani praktickym lekarom/. Rodi¢ pod4a pisomnu Ziadost’/ tlacivo
u veducej SJ/, ktora potvrdi svojim podpisom.

Strava sa pripravuje v kuchyni zo Specialnych surovin/ bezlepkovych potravin/, ktoré
prinest rodicia ziakov v neporusenom obale. Tato sa nasledne pripravuje a podava
v Skolskej jedalni.



Typ Z8J — je G&elovo vybudované zariadenie pri zakladnej $kole. Tvori hospodarsku
cast’ komplexu budovy . Umiestnenie — V prizemnej Casti budovy je umiestnena
kuchyna a jedalen, v pivni¢nych priestoroch su umiestnené skladové priestory.
Plinovana kapacita kuchyne a jedalne je 600 osob . OsvedCenie o schvalenej
kapacite vydal RUVZ v Porade diia 9.9.2005. Kapacita nie je prekrodena .

Popis jednotlivych priestorov - kuchyina ma stavebne oddelené priestory —
umyvarku bieleho a ¢ierneho riadu. Skladové priestory - sklad suchy, chladny, sklad
chladiaceho a mraziaceho zariadenia /chladnicku na skladovanie vajec ,mliecka
a mliecnych potravin ,chladnicku na méso a médsové vyrobky/,sklad zeleniny a ovocia,
hruba pripravoviia zeleniny, sklad zemiakov a sklad kuchynského odpadu. V SJ sa
d’alej nachadza Satia pre personal SJ, jedalefi pre zamestnancov SJ ,WC a sprcha,
pracoviia SO susiariiou a kancelaria veditcej SJ.

Vybavenie kuchyne technologickym zariadenim : varny kotol plynovy 150 1 -2ks ,
kuchynsky robot s prisluSenstvom- 2 ks , konvektomat ZANUSSI/s mdk¢ickou vody/

| ks,konvektomat Elektrolux /s mékéickou vody/ , sporak velkokuchynsky —
plynovy- 2 ks, elektricka vyprazacia panva — 2 ks, elektricky ohrievaci rezon- 2 ks,
elektricka ohrievacia stoliCka- 1 ks,elektricka fritéza 1 ks, chladnicka na odkladanie
vzoriek 210 - 1 ks,elektricky narezovy stroj- 1 ks, mikrovina rura- 1 ks, a pracovny
stol- 5 ks. V casti bielej umyvarky sa nachadza dvojdrez — 1 ks a umyvacka riadu — 1
ks. V umyvarke cierneho riadu sa nachadza jednodrez. V pripravovni zeleniny sa
nachadza $krabka na zemiaky- 1 ks. V pra¢ovni sa nachadza automaticka pracka- 1 ks.
Zasobovanie pitnou vodou — Jedidlen sa zasobuje pitnou vodou z verejného
vodovodu. Tepla voda sa ziskava centralne z vlastnej plynovej kotolne a ako nahradny
zdroj teplej vody sluzi 80 litrovy elektricky bojler, ktory sa nachadza v kuchyni -Cast’
¢ierna umyvarka.

Kanalizacia — SJ pouziva verejnii kanalizaciu. V suterénnom priestore sa nachadza
lapac tukov /o jeho Cisteni sa vedie zvlast evidencia/.

Odpad - Komunalny odpad —Odvoz komunalneho odpadu zabezpecuje firma
BRANTNER a jeho odvoz sa vykonava 2 x do tyzdna.

Odpad- Organicky odpad - je umiestneny v pivni¢nom priestore vo zvlastnom
sklade. Uskladfiuje sa v PVC nadobach s vekom. 1 x tyzdenne sa likviduje a o jeho
pohybe sa vedie evidencia/Eviden¢ny list odpadu/. Cistenie a dezinfekciu prevadza
firma, sktorou mame uzatvorenti zmluvu o odoberani odpadu v zmysle zakona
Cistenie a dezinfekciu skladového priestoru vykonava nasa pracovnicka za zaklade
sanitaéného harmonogramu.

Vykurovanie — z kotolne skoly .

Vybavenie kuchyne umyvadlami na umyvanie rik kucharok- v kuchyni 1 ks
umyvadlo s tecticou teplou a studenou vodou, mydlom, dezinfekénym prostriedkom,
kefkou na ruky auterdkom .V Satni- 1 ks umyvadlo s teclicou teplou a studenou
vodou, mydlom , dezinfekénym prostriedkom, kefkou na ruky a uterdkom .

2/ Systém zasobovania a preberania tovaru

Zasobovanie — potravinami do ZSJ v zmysle Zakona &.25/2006 Z.z. a smernice ZS
SMS ouréeni finanénych limitov a0 postupe pri zadadvani zakaziek s nizkymi
hodnotami zabezpecuje vedica SJ. Dodavatelia, ktori zabezpetujii dodavku potravin
maju uzatvorent riadnu zmluvu / riadia sa vSetkymi prisluchajucimi ustanoveniami
obchodného zakonnikal/.

Pri preberani tovaru sa sleduje kvalita,krajina pdévodu,hygiena,neporuseny obal,
obchodné meno a sidlo vyrobcu, baliarne, distributora , dovozcu a pod. Mnozstvo



tovaru , datum najneskorsej spotreby, u mrazenych vyrobkov sa sleduje ¢i dovozom
nenastalo rozmrazenie a pod.. Uskuto¢nuju sa vSetky tukony v zmysle HACCP.
Podmienky skladovania potravin - druh skladov:

- sklad suchych potravin- je vybaveny policami, ktoré su prikryté 'ahko umyva-
telnou PVC podlozkou ,d’al$i tovar je uloZzeny na drevenych rohoziach,aro-
matické potraviny st uloZené v uzatvorenych nadobach .Dalej sa tu nachadza
stolna vaha.

- Sklad sterilizovanej zeleniny- je vybaveny policami, ktoré st prikryté I'ahko
umyvatel'nou PVC podlozkou .

- Sklad zeleniny a ovocia- je vybaveny drevenymi rohoZami , policami, ktoré su
prikryté I'ahko umyvatel'nou PVC podlozkou a vahou.

- Sklad -pripravovna na rozbijanie vajec- je vybavena chladnickou a drevenymi
rohozami.

- Sklad zemiakov- je vybaveny drevenymi rohozami, vylevkou a teclicou teplou
a studenou vodou.

- Sklad chladenych a mrazenych potravin je vybaveny- 1 x chladnicka na mlieko
a mlie¢ne vyrobky, | x chladnicka na miso a midsové vyrobky ,1 x mraznicka
na mrazené potraviny. Dalej sa tu nachadza pracovny stol, vaha a umyvadlo
S te¢ucou teplou a studenou vodou.

Vsetky sklady sa nachddzaju v suterénnych priestoroch, maji zabezpecené
vetranie, okna na skladoch st zatemnené, na oknach su inStalované mreze a
sietky, dvere su oplechované do vysky 30 cm. VSade st rozmiestnené
deratiza¢né stani¢ky. V kazdom sklade je kalibrovany teplomer a vihkomer.

3/Systém pripravy jedal

Vyroba pokrmov v ZSS sa riadi §4, Vyhlasky &.366/2007 (o zriadovani &innosti
a prevadzke ZSS), a) odportiéanymi vyzivovymi davkami potravin, b) materidlovymi
spotrebnymi normami , ¢) finanénymi limitmi , d) receptirami schvalenymi RUVZ.
Vyroba jedal sa zabezpec€uje na zaklade vopred zostaveného jedalneho listka v zmysle
metodického pokynu MS SR (schvaleného MZ SR) ¢.124/2001-46.

Pri vyrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bola zabezpecena zdravotnd neskodnost’
pripravovanych jedal, zachovana vyZzivova a zmyslova hodnota potravin a vylucené
neziaduce vplyvy z technologického postupu pripravy pokrmov. Za tymto uc¢elom bol
vypracovany ,,Plan sprdvnej vyrobnej praxe‘ pre Skolské stravovanie.

Identifikuje kazdé miesto v technologickom procese, ktoré by negativne ovplyviiovalo
zdravotnu nesSkodnost’ a kvalitu. Definuje technické a technologické parametre, ktoré
je potrebné dodrziavat, aby nedochéddzalo k hygienickym rizikdm. Zabezpeci, ze
primerané bezpecnostné postupy sa identifikuji na kritickych kontrolnych bodoch
podl’a skupin pokrmov:

- plan kritickych bodov pripravy natierok

- plan kritickych bodov pripravy polievok

- plan kritickych bodov pripravy mésovych pokrmov

- plan kritickych bodov pripravy hydiny

- plan kritickych bodov pripravy ryb

- plan kritickych bodov pripravy bezmaisitych 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 vyrobnej praxe sa sleduju :



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

predchadzat’ krizovej kontaminacii (surové potraviny a hotové jedld)

oznacenie pracovnych ploch, pracovné dosky

dodrziavat’ technologické postupy

dodrziavat’ ¢as pripravy jedal

dodrziavanie teploty jedal pocas ich tepelného spracovania aj pocas vydaja
hotovych pokrmov a nédpojov

4/ Povinnosti zamestnancov ZSS
e Veduca, ZSS:

odporuca riaditel'ovi Skoly zamestnavat’ osoby, ktoré vyhovuji poziadavkam
na vykonavanie epidemiologicky zavaznej <innosti amaji v miere
zodpovedajucej ich pracovnému zaradeniu primerané znalosti o manipulacii s
potravinami, vyrobe pokrmov a napojov, ich servirovani a 0 predpisoch na
zabezpecenie zdravotnej neskodnosti a kvality

zabezpeci zdkaz vstupu neopravnenych os6b do vyrobnych a skladovacich
priestorov , zamedzi vodeniu a vpustaniu zvierat do priestorov ZSS okrem
priestorov urcenych na konzuméciu stravy, do ktorych moézu vstupovat’
zrakovo postihnuté osoby aj v sprievode vodiaceho psa

pri vyrobe pokrmov dba o dodrziavanie vSetkych pravnych predpisy, noriem,
nariadeni

menuje zlozenie HACCP timu

urc¢i pracovnika na kontrolu planu spravnej vyrobnej praxe

zabezpe¢i kontrolu programu HACCP podla dokumentacii uvedenej
v metodickej prirucke Planu spravnej vyrobnej praxe v Skolskom stravovani
zabezpeci ochranu hotovych pokrmov a ndpojov pred ich znehodnotenim
zabezpeCi vyzivovu azmyslovi hodnotu polovyrobkov, polotovarov
a hotovych pokrmov a napojov podl'a zasad spravnej vyzivy

kontroluje dodrziavanie osobnej hygieny a hygienickych poZziadaviek
zamestnancami

zabezpecuje a kontroluje Cistotu =zariadenia a suvisiacich prevadzkovych
priestorov

na kontrolu a skusanie zabezpe¢i vedenie zaznamov, aby sa dokumentovalo
splnenie poziadaviek pripravy pokrmov podl'a zasad spravnej vyrobnej praxe
zabezpeCi vyradenie zloziek potravin z d’alSiecho  spracovania, ak prijatymi
ochrannymi opatreniami v ramci kritickych kontrolnych bodov nemozno
zabezpecit’ odstranenie zistenych hodndt nad urcené kritické limity

zabezpeCi pozastavenie pripravy pokrmov v pripade poruchy v zasobovani
pitnou vodou do jej odstranenia

vydd zakaz vydaja pokrmov v pripade zistenia nedodrzania kritérii na
kritickych kontrolnych bodoch

Hlavna kucharka :

pred vydajom stravy zabezpecCi odber vzoriek pripravovanych hotovych
pokrmov, ich uchovanie a o odobratych vzorkach zabezpeci, aby sa viedla
dokumentécia

- zriad’uje, udrziava a zachovava dokumentovany systém spravnej vyrobnej



praxe ako doklad zhody, Ze pokrmy st zdravotne neskodné a vyhovuju platnej
legislative v SR

e dodrzuje, aby doba udavana k vareniu alebo peceniu , najmd u kurciat,
sekanej, mésa a ryb sa neskracovala. Vnutorna teplota v jadre tychto pokrmov
musi byt najmenej 75 °C

e dodrzuje, aby sa v poslednych 20 minuatach tepelnej Gpravy nepridavali do
pokrmov také prisady, ktoré by mohli zapri¢init’ ich mikrobidlnu kontaminaciu
( napr. muka, korenie). Ak trva tepelna uprava pokrmu menej ako 20 minut,
mozno pridavat’ iba prisady, ktoré boli osobitne tepelne upravované

e aby hotové pokrmy vyrobené apodavané v teplom stave sa podavali
bezprostredne po dohotoveni, najneskér vSak 3 hodiny po ukoncéeni ich
tepelnej upravy. Po cely Cas vydaja teplota pokrmov nesmie klesnut pod 60°C

e aby sa na pripravu pokrmov pouzili len Cerstvé slepacie vajcia. Podavat
tepelne nespracované vajcia a pokrmy z nich pripravené je zakazané.

e Aby sa pouzivali len také kuchynské nadoby, stolovy riad, pribory, nacinie
a pohdre, ktoré su zhotovené zo zdravotne neSkodného materialu, maju suvisly,
neposkodeny povrch a su Cisté. Pribory, riad, naradie a nacinie z hlinika bez
povrchovej Uipravy sa nesmie pouzivat.

e pri prevoze pokrmov do iného zariadenia, pocas prepravy nesmie teplota
pokrmu klesnut’ pod 60°C

e Povinnosti zamestnancov ZS8S - priklad

e Pred nastupom do zamestnania musia absolvovat’ vstupnu lekarsku prehliadku,
predlozit’ platny zdravotny preukaz,doklad o vzdelani, alebo osvedCenie o
odbornej spdsobilosti v zmysle §22 Vyhlasky MZ SR ¢. 337/2006
0 podrobnostiach a prevencii a kontréle prenosnych ochoreni

e Plnit’ opatrenia na predchadzanie ochoreniam nariadené organmi na ochranu
zdravia.

e Dodrziavat zasady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na vyrobu
pokrmov a manipulaciu s nimi pri ich vydaji.

e Vstupovat na pracovisko len v Cistom pracovnom odeve. Pred vstupom na
pracovisko si dokladne umyt’ ruky a dbat’ na d’alSie zasady osobnej hygieny,
Cistoty pracovného prostredia a inventaru.

e V pracovnych odevoch neopustat’ pracovisko.

e Pri priprave pokrmov andpojov si  zakryt vlasy vhodnou aucelnou
pokryvkou.

e Hotové pokrmy nechytat’ priamo rukami, ale pouZivat néradie, nacinie,
ochranné rukavice.

e 'V priestoroch kuchyne av pomocnych priestoroch nevykonavat toaletné
upravy zovnajsku ( ¢esanie, farbenie ust, Cistenie a strihanie nechtov a pod.)

e Pred zaCatim prace odlozit’ z rik vSetky Sperky, hodinky, ozdobné predmety,
V pracovnom odeve moze byt len Cistd papierova vreckovka.

e Ovladat a dodrziavat’ zasady spravnej vyrobnej praxe na pripravu pokrmov a
napojov .

e Zaobchadzat s potravinami tak, aby sa neporusovala ich zdravotna
neskodnost’, vyzivova hodnota, kvalita.

5/ Personalne zdroje — zariadenie zabezpeci



Kvalifikovanych zamestnancov, ktori buda garantovat’ pripravu zdravotne neskodnych
pokrmov

Pravidelné Skolenie zamestnancov so zameranim na dodrziavanie zdsad spravnej
vyrobnej praxe s cielom zabezpecenia zdravotnej neSkodnosti, nutricnej vyvazenosti
a kvality pokrmov

Jasne vymedzenti zodpovednost’ zamestnancov, tak, aby zahihala vsetky aspekty
prevadzky.

Vedtci ZSS zabezpeti sledovanie a dodrziavanie vietkych legislativnych zmien, ktoré
sa tykaju pripravy pokrmov

6/ Sanitacia

PriloZit’ nakres ¢lenenia priestorov $kolského stravovacieho zariadenia (kuchyna,
sklady, Satna, WC, umyvaren, chodby, vstupy, pomocné sklady a pod.)

Prilozi plin rozmiestnenia strojovych a technologickych zariadeni
(velkokuchynské — kotle, sporaky, dresy , pracovné stoly, Skrabka na zemiaky a pod.)
PriloZit’ sanitaény program (sanitacia a dezinfekcia)

Deratizacia — technické zabezpecenie, firma zabezpecujuca deratizacie (nicenie
hlodavcov, nastavenie deratiza¢nych stani¢iek), oplechovanie dvier do vysky 30 cm,
kanaliza¢né vstupy — siféonové uzdvery, liatinové mriezky, odstranovanie zvySkov
jedal po skonceni prevadzky

Dezinfekcia — opatrenia proti hmyzu , namontovanie sietok na okna, elektrické lapace
hmyzu a pod..

Likvidacia odpadu — tekuty odpad do verejnej kanalizécie, komunalny odpad do
vyclenenych koSov na odpad, organicky odpad — uloZenie mimo priestorov kuchyne,
jeho likvidacia (BRKO), odvoz tyzdenne v dopoludnajsich hodinach, oznacenie nadob
na likvidaciu odpadu/odpad kategorie 3 —neurceny na l'udsku spotrebuy/.

Postup pri umyvani riadu

e pred strojovym alebo ruénym umyvanim riadu mechanicky najskor odstranit’
zvySky pokrmov

e prvé hrubé znecistenie vykonavat vo vode =zahriatej najmene; 45°C
S pridavkom uc¢innych umyvacich prostriedkov

e Vvdruhej vode zohriatej najmenej na 50°C pri ruénom umyvani a 80 °C pri
strojovom umyvani riad oplachnut’

e umyty riad odkladat’ do odkvapkavacich zariadeni vo vhodnej polohe, zasadne
sa neutiera

e pri ruénom umyvani pohdrov umyvat’ ich vo vode s pridavkom detergen¢ného
prostriedku zahriatej najmenej na 45 °C, oplachnut’ v tecucej pitnej vode
a nehat’ odkvapkat’ na zariadeniach pre odkvapkavanie poharov

7/ Odber vzoriek — Vyhlaska MZ SR €. 533/2007 Z.z. o poziadavkach n zariadenia

spolo¢ného stravovania

e Vzorky musi odoberat’ povereny zamestnanec
e 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



o Kazda sucast’ pokrmu (polievka, miso, omacka, zemiaky, knedle, Salaty, micniky

a pod.) musi byt uchovana v samostatnej nadobe

e Vzorky sa odoberaju do Cistych vyvarenych (100 °C, 15 mintt) sklenenych nadob s

uzaverom

e Kazda vzorka musi mat’ hmotnost’ 50 g, ak nejde o kusovy tovar
e Vzorky pokrmov odobratych v tepelnom stave sa uzavr(, urychlene schladia

a pocas 48 hodin od ukoncenia vydaja sa uchovavajui v chladnicke pri teplote +2 az
+6 °C

e Po uplynuti 48 hodin sa vzorky odstrania neSkodnym spdésobom, nesmu byt

pouzité k priprave pokrmov

e O odobratych vzorkach sa vedie dokumentacia, v ktorej sa uvedie

e datum odberu

hodina odberu

druh vzorky (pokrm)

meno pracovnika, ktory odber vykonal
datum a hodina likvidacie odobratej vzorky

8/ Zasady dodrziavania osobnej hygieny — od zamestnancov sa poZaduje:

Zamestnanec pred ndstupom do zamestnania zabsolvuje vstupnu lekarsku prehliadku,
je drzitelom zdravotného preukazu, ak nespiiia kvalifikaéné poziadavky pri nastupe do
zamestnania predlozi osvedCenie o odbornej sposobilosti na vykonavanie
epidemiologicky zavaznych ¢innosti v zmysle Vyhlasky MZ SR €. 337/2006
Zamestnanec je povinni zamestnavatel'a oboznamit’ v pripade infekéného ochorenia
svoje alebo aj ¢lenov v domacnosti a podrobit’ sa lekarskej prehliadku

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

Zakaz pozivania alkoholickych napojov a inych omamnych latok pocas pracovnej
doby na pracovisku

Zékaz fajCenia v prevadzkovych priestoroch /Zakon 377/2004 Z.z. o ochrane
nefajCiarov v zneni neskorsich predpisov/

Uprava pracovnikov na pracovisku (nelakovat nechty, odkladanie osobnych
predmetov - prstene, hodinky a pod., vplasti drzat len papierova vreckovku,
nepouzivat’ ako nahradu za gombik zapinaci Spendlik a pod.)

Vyhradenie priestoru na konzumovanie pokrmov pre pracovnikov ZSS

Zamestnanec, ktory zabezpeCuje hlavnu pripravu pokrmov (nie pomocné prace)
nesmie pocas prevadzky vykondvat’ Cistenie podlahy a int sanitaciu

Zamestnanec nesmie prechadzat’ znecistej prevadzky do Cistej a opacne bez
prezlecenia pracovného odevu

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

Informécia o spravnom postupe umyvania a dezinfikovania rak zamestnancov ZSS (je
vyvesena pri kazdom umyvadle )

Po skonceni prevadzky zanechat’ pracovisko Cisté

Odkladanie Spinavého pracovného odevu po skonceni prevadzky alebo pocas
prevadzky ak si pracovnicka potrebuje vymenit’ Cisty plast’

Satiia vybavena skritami na oddelené odkladanie &istého pracovného odevu
a civilného odevu

9/ Skolenie zamestnancov



Veduci zariadenia musi zabezpecit’ taki odbornt Uroven zamestnancov, ktora bude
adekvatna na zabezpecenie pripravy zdravotne neSkodnych pokrmov

Musia byt vytvorené a dodrziavané obvyklé postupy na zabezpecCenie prislusSného
vzdelavania zamestnancov, ktori vykonéavaju ¢innost, ktord méze negativne ovplyvnit’
zdravotni neSkodnost’ pokrmov

Vsetci zamestnanci musia byt’ dokonale vyskoleni vo vzt'ahu ku vSetkym relevantnym
metddam a postupom vlastného zariadenia, ktoré mézu negativne ovplyvnit’ zdravotni
neSkodnost’ pripravovanych pokrmov

Zamestnanci musia byt’ dobre vyskoleni vo vzt'ahu k vSetkym zélezitostiam tykajacich
sa osobnej hygieny, pracovného odevu, vratane Sperkov, vo vztahu k opatreniam,
ktoré sa maji dodrziavat’, aby sa zabranilo riziku kontaminécie pokrmov a vo vztahu
k vSetkym ostatnym relevantnym zalezitostiam, ktori by mohli negativne ovplyvnit’
zdravotni neSkodnost’ pokrmov

Musia byt’ vedené zdznamy o Skoleniach zamestnancov

10/ Zakazy

Vstup nepovolanym osobam do vyrobnych, jedalenskych a skladovacich priestorov
Vstup do konzumnych priestorov osobam v pracovnych odevoch z infekéného
prostredia a z prostredia, kde sa vyskytuju jedy a iné latky Skodlivé zdraviu, odpady,
necistoty

Vodit’ a vpustat’ zvieratd do vyrobnych a konzumnych priestorov. Do konzumnych
priestorov mozno vpustat len vodiace zvieratd zrakovo postihnutych osob a do
osobitne vyhradenych priestorov

Faj¢it’ vo vietkych priestoroch ZSS / Zak. 377/2004 Z.z./

Pozivania alkoholickych népojov a inych omamnych latok

11/ Starostlivost’ o budovu a vybavenie :

Zariadenie je udrziavané v takom stave, aby sa zabranilo riziku kontaminacie potravin.
Je zabezpecena izoldcia priestorov s vysokym anizkym rizikom pokial' ide
0 kontaminované suroviny, produkty a zamestnancov

Vsetky prevadzkové miestnosti a skladovacie priestory v rdmci zariadenia su jasne
oznacené

VSetci zamestnanci s oboznameni s operativnymi podmienkami v rdmci kazdého
pracoviska

Budova je udrziavana tak, aby sa zabranilo zamoreniu hmyzom, Zivo¢ichmi a vtakmi
a musi mat’ vypracovany efektivny kontrolny rezim proti Skodcom

Budova a vybavenie ma v napravnych opatreniach sanitacného programu vypracovany
udrzbovy program, aby boli zabezpeCené hygienické poZiadavky na pripravu
zdravotne neskodnych pokrmov

Cistenie strojno-technologického zariadenia sa vykonava podla naplanovanych
terminov na cCistenie s presne stanovenou zodpovednostou na realizaciu tychto
terminov. Tieto terminy st prehl'adné pisomne zostavené spolu aj s inStrukciami ako
je potrebné vykonévat’ Cistenie.

Vybavenie kuchyne musi byt’ vzdy v riadnom technickom stave



e Pre zamestnancov su vybudované zariadenia pre osobni hygienu v sulade
s hygienickymi predpismi. Ich lokalizacia je taka, aby sa minimalizovala akékol'vek
kontaminacia potravin a hotovych pokrmov. Su udrziavané v riadnom technickom
stave a v Cistote.

e Steny apodlahy, vnitorné zariadenie ZSS je udrziavané v takom stave, aby sa dalo
lahko Cistit’ a dezinfikovat'.

Priloha :
¢1 Prehlad podmienok skladovania vybranych potravin
&2 Ziadost' o rozhodnutie na schvalenie prevadzkového poriadku.
Priloha ¢.1 Prehlad podmienok skladovania vybranych potravin
Potravina Teplota Relativna Dalsie Teplota
Surovina skladovania Vlhkost podmienky Pri
vzduchu Preprave
Vysekové maso do 48 hod. po 85-90% prudiaci <9°C
porazke < 7°C, vzduch
Vv priestoroch 0,1 az 0,3 m3/s
manipulacie (len nebalené)
najviac 12 °C
po nevyhnutnu dobu
maso hydiny do 2 hodin po
a kralikov porazke <4 °C
maso tazkych do 12 hodin po
Moriek porazke < 4°C
vajce |. triedy 5az 18 °C
II. triedy b
trvanlivé mlieko, <24 °C SusSené mlieko
smotana a ostatné <70 %
trvanlivé mlieCne
Vyrobky
ostatné mlieCne 4az8°C
Vyrobky
rastlinné tuky, <20°C
Oleje
Zivocisne tuky, <15°C
emulgované tuky
stuzené a <20°C
Pokrmové tuky
Horcica 1az20°C chranit pred
slnkom
Chladené Cerstvé 0az5°C 0az5°C
Ovocie
upravena chladena 0az5°C 0az5°C
Cerstva zelenina




susené huby <20°C <65%
mlynské obilné <75 %
vyrobky a ryza,

susené cestoviny

(do 13% obsahu vody)

cukor s vynimkou <30°C <70 %
mletého cukru

mlety cukor <30°C <65 %
med, necokoladové <25°C <70 %
Cukrovinky

kakaovy prasok

Cokolada a ¢okoladovée |<25°C

Cukrovinky

drozdie Cerstvé 1az10°C

drozdie susené <20°C




Ziakladna Skola s materskou $kolou ,Francisciho ulica 832/21,05801 POPRAD

Regionalny urad verejného zdravotnictva
MUDr. Imriskova Margita
Zdravotnicka 3

05897 POPRAD

Vase ¢islo/ zo dia Nase ¢islo Vybavuje/ linka v Poprade, dia

Laburdova 01.09.2008

Vec:
Ziadost’ o rozhodnutie na schvalenie prevadzkového poriadku.

Zariadenie $kolského stravovania Zakladna Skola s materskou Skolou,Francisciho ulica
832/21 v Poprade v zmysle zakona ¢.355/2007 Z. z. o strave, podpore a rozvoji verejného zdravia
aozmene adoplneni niertorych zikonov § 26 odst. 4 pism. m vypracovalo prevadzkovy
poriadok. V zmysle citovaného zikona § 26 odst. 4 pism.m, Vam predkladiame prevadzkovy
poriadok ZSS na jeho postdenie a schvalenie.

S pozdravom

Mgr. JAGAC Miroslav
riaditel Skoly



Prilohad.2

Skladovacie priestory si vyuzivané po rekonstrukcii od 21.janudra 2009. Ich Clenenie je
nasledovné:

- sklad suchych potravin

- sklad vajec

- sklad zeleniny a ovocia

- sklad chladenych a mrazenych potravin
- sklad zemiakov

- sklad na biologicky odpad

V suterénnych priestoroch je aj hruba priprava / Skrabka / a pracoviia so Zehliarnou.

Vsetky priestory st vyuzivané podla druhov potravin, resp. druhov cinnosti, st
stavebne atechnicky vybavené tak, Ze splhaju hygienické poziadavky na skladovanie
potravin.

V skladovacich priestoroch st meradla pre monitorovanie mikroklimatickych poziadaviek/te-
plota a vlhkost’ vzduchu/ a st zaznamenavané do dokumentacie o zasadach spravnej vyrobnej
praxe v zariadeniach spolo¢ného stravovania.

Vypracovala:Laburdova Zuzana Mgr. Jaga¢ Miroslav
veduca SJ riaditel’



