Zakladna Skola Juraja Fandlyho, 926 01 Sered’

ICO: 37839918
V Seredi dia: 15.8.2014

PREVADZKOVY PORIADOK

pre Skolsku jedalen pri Zakladnej Skole Juraja Fandlyho
ul. Fandlyho 763/7A, 926 01 Sered’

Predklada:
PaedDr. Jaroslav Comaj, riaditel ZS e

Vypracovala: )
Eva Velka, vediica ST

Schvaluje :
MUDir. Iveta Sulekova
regiondlna hygienicka e




Prevadzkovy poriadok

zariadenia spolo¢ného stravovania (ZSS)
(predklada sa na schvélenie podl'a ust. § 52 ods. 1 pism. e) a § 26 ods. 4 pism. m) zak. ¢. 355/2007 Z. z.)

IDENTIFIKACIA PREVADZKARNE

Nazov:

Zakladna skola Juraja Fandlyho

ul. Juraja Fandlyho 763/7A
Adresa: 926 01 Sered’

IDENTIFIKACIA PREVADZKOVATELA

Fyzickd osoba X | Pravnicka osoba

Meno / nazov:

Skolska jedalei pri ZS

Sidlo / miesto podnikania:

Sered’, ul.Juraja Fandlyho
763/7A

Zodpovedna osoba:

(v pripade pravnickej osoby uviest’ konatel’a
spolo¢nosti podl'a OR)

PaedDr. Jaroslav Comaj

ICO:

37838415

CHARAKTERISTIKA PREVADZKARNE

VY Druh (typ) prevadzky (zaskrtnite krizikom ti moznost, ktora sa Vés tyka, alebo uved'te iny druh zariadenia, ak ste sa v ponuke nenagli)

Restauracia Espresso/Libresso ZSS pri DD, CSS, DOS
Pizzeria Kaviaren ZSS pri Z2Z

Bistro Cukrarei ZSS pri KLD

Vinaren Viecha/Pivnica ZSS v Skolach

Pohostinstvo Hostinec X | ZSS v skolskych zariadeniach
Pivarei Bar- Herna Vydajia jedal
Grilbar/Snackbar Bufet Iny —uviest’ aky:

Rychle obéerstvenie ZSS na pracovisku)*

Vysvetlivky: ZSS — zariadenie spolo¢ného stravovania
ZZ - zdravotnicke zariadenie, DD - domov déchodcov, CSS- centrum socialnych sluzieb, DOS — dom opatrovatel'skej starostlivosti,
ZOS - zariadenie opatrovatel'skej starostlivosti, KLD- ktipel'ny liecebny dom,

)x alebo zariadenie pripravujice pokrmy pre uzatvorent skupinu — zamestnancov firiem

VY Urdenie charakteru ¢innosti prevadzky (zaskrtnite krizikom ti moznost, ktora sa Vas tyka)

Priprava a predaj pokrmov je pre:

Verejnost’ X | Uzatvorenu skupinu Verejnost’ aj uzatvorenu
skupinu
Priprava pokrmov je pre skupinu:
X Pre dospelt populaciu X Deti a ziakov Pre oslabenych, chorych alebo
Zamestnanci, cudzi stravnici starych l'udi

VY Urc¢enie rozsahu ¢innosti prevadzky (zaskrtnite krizikom ti moznost, ktora sa V4s tyka)

X

V zariadeni sa vyrabaju
a podavaju pokrmy a napoje

V zariadeni sa podavaji pokrmy V zariadeni sa podavaji len
a napoje (pokrmy sa tu nevyrabaju napoje

Ak sa v prevadzkarni pripravuju pokrmy, po¢et pokrmov je:

Do 300 jedal denne

X | Do 1000 jedal denne Nad 1 000 jedal denne

Ak sa v prevadzkarni pripravuju pokrmy, vydaj pokrmov je realizovany:




X | V prevadzkarni, kde sa pokrmy
pripravuju

V prevadzkarni, kde sa pokrmy
pripravuju aj vo vydajniach

Vo vydajniach

Ak sa pripravuju pokrmy, priprava je z:

X Zo surovin

Z polotovarov

Zo surovin aj z polotovarov

Priprava pokrmov je podla receptir:

Podl’a vlastnej receptiry

Konrad Kendik,“ Nové receptury

Podl’a inej publikacie (uved’ akej)

a technoldgia pokrmov* MSN a recept.2011
Prevadzkaren Ma | nema | zabezpeceny systém sledovania vyzivovej hodnoty pokrmov podla § 10 vyhl.MZ
X SR ¢.533/2007 Z.z.
X
V prevadzkarni sa vyrabaju a predavaju spotrebite’om alebo inym AK A (4no) uved’ aké!
odberatel’om aj iné vyrobKy (zaskrtnite krizikom ti moZnost, ktord sa Vés tyka) A |N

Knedle

Cukrarske vyrobky

Iné —uviest’ aké:

Y Dispozi¢né ¢lenenie prevadzky:

(Priloha ¢. 1)

1. uviest zakladné ¢lenenie a uviest stoliCkovu kapacitu odbytovej Casti
2. nakres dispozi¢ného ¢lenenia prevadzky tvori prilohu €. 1 prevadzkového poriadku (graficka forma)
3. vyznadit' v nékrese plochu kazdej miestnosti v m?

4. vyznacit' v nakrese nazov kazdej miestnosti

Y Vybavenie technologickym zariadenim:

1. do nékresu dispozi¢ného ¢lenenia prevadzky zakreslit’ umiestnenie technologickych zariadeni,
2. do nakresu dispozi¢ného ¢lenenia prevadzky zakreslit’ umiestnenie pracovnych miest (isekov) s ich oznacenim
(vratane umyvadiel a dresov na umyvanie)

3.  zakreslit’ jednotlivé toky

prilohu €. 1 opatrit’ dditumom vyhotovenia, podpisom zodpovednej osoby a peciatkou prevadzky
Poznamka: povinnost’ zakreslit' technologické zariadenia do nakresu dispoziéného ¢lenenia prevadzky sa netyka prevadzky, kde sa podavajt len napoje!!)

Y INZINIERSKE SIETE A ODPADY

A) napojenie na zdroj pitnej vody (1. zaskrtnite krizikom td moznost, ktora sa Vas tyka, 2. vyznalte pozadované udaje)

X | Verejny (obecny, skupinovy) Pocet vysetrenych Podra potreby, pri havariach, zasahoch na potrubi
vodovod vzoriek: Zapadosl.vodarenska spolo¢nost’ a.s.ods.zavod Sala
Meno / nazov
vlastnika:

Vodny zdroj iného vlastnika

Adresa vlastnika:

Pocet vzoriek
vySetrenych za rok:
vid’ Poznamka:

podl’a mnozstva odberu vody

Vlastny vodny zdroj (studia)

Pocet vzoriek
vySetrenych za rok:
vid’ Poznamka

podl'a mnozstva odberu vody

Poznamka: v sulade s nariadenim vlady ¢. 354/2006, ktorym sa ustanovuju poziadavky na vodu uréenu na udskd spotrebu a kontrolu kvality vody

uréenej na l'udski spotrebu,

- v pripade vySetrenia vzoriek vody pred uvedenim do prevadzky a schvalenim PP je potrebné uviest’ pocet vysetrenych vzoriek

dokumenticia preukazujiica zdravotni ne§kodnost’ pitnej vody

(Priloha ¢. 2)




1. struény popis vodného zdroja a starostlivosti ofi, vratane popisu okolia vodného zdroja a jeho vyuzivanie, PHO,
stanovisko hydrogeologa, spdsob dezinfekcie, interval vykonavania dezinfekcie, pouzivané dezinfekéné prostriedky,
ur¢enie zodpovednej osoby za vykonavanie dezinfekcie a pod.

2. zoznam vSetkych laboratérnych rozborov vzoriek vody odobratych na prevadzke s vyznacenim
vyhovuje/nevyhovuje

3. Vv pripade nevyhovujticeho vysledku vzorky vody vyznacit: a) prijaté opatrenie

b) urcenie zodpovednosti za vykonanie opatrenia

¢) urCenie terminu na vykonanie opatrenia

4. vysledky laboratérnych rozborov dolozené podla zoznamu

B) zasobovanie teplou teciicou vodou (zaskrtnite krizikom ti moznost, ktora sa Vas tyka)

X

Ohrev vody je centralne

V ramci sidliska

v objekte..8koly........coovvinnnne

X

Ohrev vody je samozasobenim v prevadzkarni (popis
zariadenie zabezpecujlice ohrev)
Vynimocne z elektrického bojlera v kuchyni

C) napojenie na kanalizaciu (zagkrtnite krizikom ti moznost, ktord sa Vas tyka)

Nazov prevadzkovatel'a
verejnej kanalizacie:

Zapadosl.vodarenska spolognost’ a.s.ods.zavod Sala

Nazov subjektu s ktorym
je uzatvorena zmluva na
likvidaciu obsahu Zumpy:

Nazov subjektu s ktorym
je uzatvorena zmluva na
likvidaciu obsahu COV:

Verejna (obecnd) kanalizacia
X

Zumpa

Vlastna COV

Lapac tukov
X

Nazov subjektu s ktorym
je uzatvorena zmluva na
likvidaciu obsahu lapaca

09):

tukov (odpad ¢ 19 08

dokumentacia preukazujuca likvidaciu tekutych odpadov

(Priloha ¢. 3)

1. dolozenie pisomnych zmliiv uzavretych s opravnenym subjektom na likvidaciu vSetkych tekutych odpadov, ktoré na
prevadzke vznikaji (méze byt kopia)

C) nakladanie s tuhymi odpadmi vznikajiicimi na prevadzke (zaskrtnite krizikom ti moznost, ktord sa Vas tyka)

Katalégové Druh odpadu Charakteristika odpadu Nazov subjektu s ktorym je uzatvorena
cislo zmluva na jeho likvidaciu(datum
uzavretia zmluvy):
200301 Zmesovy komunalny Odpad podobnych vlastnosti | Priloha ¢. 3
odpad a zloZenia ako odpady
X Z domacnosti, nie vSak
(zaradeny ako ostatny odpad) odpad vznikajuci pri
bezprostrednom vykone
¢innosti -podnikania
200108 biologicky rozloziteny nejedlé vedl'ajsie produkty, | Priloha €. 3
X kuchynsky a reStauraény biologicky rozlozitel'ny
odpad odpad, moze obsahovat’ aj
zivocisne vedlajsie
( zaradeny ako ostatny odpad ) produkty
X 200125 Jedlé tuky a oleje zostatky pouzitych olejov Priloha ¢. 3
(zaradeny ako ostatny odpad ) ako i ostatnych olejov
v kuchyni
1908 09 Zmesi tukov a olejov zmesi zachytené
Z odludovacov Vv odluc¢ovacoch tukov
( zaradeny ako ostatny odpad ) z odpadovej vody
200121 Ziarivky a iny odpad napr. ziarivky a iny odpad
X obsahujuci ortut’ obsahujuci ortut’) Zberny dvor
( zaradeny ako nebezpecny odpad )




Y sposob nakladania s tuhymi odpadmi na prevadzke (zaskrmite krizikom vietky tie moznosti, ktoré sa Vis tykajt)

200301 200108 200121 2001 25 19 08 09
- odpady sa X | - odpady sana X | - nefunkéné Ziarivky sa - odpadové oleje sa - odpadové oleje sa
Vv priebehu dia prevadzke priebezne priebezne priebezne
zhromazd’uju na zhromazd'uju vo zhromazd'uju vo zhromazd'uju vo zhromazd'uju vo
vy€lenenom mieste, vyélenenych vy¢lenenej nadobe na vy€lenenych vyélenenych
resp. v urcenych uzatvarate'nych ur¢enom mieste, ktoré uzatvaratel'nych uzatvératel'nych
nadobach, nadobach, ktoré sa nemdze ohrozit’ nadobach na uréenom nadobach na uréenom
denne ¢istia zdravotnu bezpeénost’ mieste mimo mieste mimo
a dezinfikuju potravin vyrobnych priestorov vyrobnych priestorov
prevadzky prevadzky
- denne sa X - na dobu prechodnu - na zaklade - na zaklade - na zaklade
z vyrobnych sa odpady objednavky ich objednavky ich objednavky ich
priestorov zhromazd'uju vo zmluvny partner zmluvny partner zmluvny partner
odstraiiuju a 1x do vacsich nadobach, podl'a potreby odvaza odvaza na likvidaciu odvaza na likvidaciu

tyzdna sa likviduju

ktoré st umiestnené
vo vy€lenenom
chladenom sklade

na likvidaciu

- iny sposob (treba
uviest’ aky)

- iny spdsob (treba
uviest’ aky)

- iny spdsob (treba
uviest’ aky)

- iny spoOsob (treba
uviest’ aky)

iny spdsob (treba
uviest’ aky)

dokumenticia o nakladani s tuhymi odpadmi

(Priloha ¢&. 3)

1. zoznam zmluv uzatvorenych s odberate'mi tuhych odpadov

2. dolozenie pisomnych zmluv uzatvorenych s odberatel'mi tuhych odpadov (mézu byt képie),

Y PERSONALNE ZDROJE

(Priloha ¢&. 4)

(¥ Info: predmetom schvalovania je len format zakladnych informécii o zamestnancoch, dopliia sa dodatoéne )
1. zoznam vSetkych zamestnancov (s ozna¢enim pracovného zaradenia)

2. vyznacenie splnenia poziadavky zdravotnej sposobilosti na zozname (vstupna lekarska prehliadka, preventivna
lekarska prehliadka 1., 2., ...)

3. vyznacenie splnenia poziadavky odbornej sposobilosti na zozname

ZODPOVEDNOSTI ZAMESTNANCOV

Pracovné zaradenie

Zodpovednosti
(zaskrtnite krizikom vSetky tie moznosti, ktoré sa Vas tykaju a doplite d’alSie zodpovednosti)

Veduceho
prevadzky:

(v pripade, ak nejde o ti
istd osobu
prevadzkovatel'a)

X | Zodpoveda za Cinnost’ celej prevadzkarne v ¢ase nepritomnosti prevadzkovatel'a

X | Zodpoveda za ich zdravotnu bezpecnost' a kvalitu potravin, surovin a hotovych vyrobkov,

zachovanie ich vyzivovej a zmyslovej hodnoty a vylugenie neziaducich vplyvov z

technologického postupu pripravy pokrmov.

X | Zabezpeci, aby sa pri vyrobe pokrmov a napojov postupovalo podl'a zasad spravnej vyrobnej

praxe a ur¢i pracovnika na vykonavanie kontroly plnenia tloh vyplyvajlcich z dokumentu
HACCP)* alebo priru¢ky spravnej vyrobnej praxe)* alebo iného manualu na zabezpelenie

zdravotnej bezpecnosti potravin)*

X Zodpoveda za spravnu organizaciu a kontrolu prace kucharov, skladnika a ostatnych,

X Zodpoveda za vedenie operativno-technickej evidencie (jednotnil uctovnu evidenciu),

X Zodpoveda za zabezpecenie kontroly technologickych zariadeni i z hl'adiska bezpec¢nosti prace

Zabezpecuje kontrolu surovin, hotovych jedal a ndpojov azodpovedd za ich zdravotni

X | bezpeénost a kvalitu




Zodpoveda za kontinudlne vedenie dokumentacie prevadzkarne vyplyvajuce z platnej

legislativy.

Hlavného kuchara:

Zodpoveda za pracu ostatnych kucharov a pomocnych zamestnancov

Zodpoveda za technicky a hygienicky stav technologickych zariadeni

Zodpoveda za zdravotnu bezpec¢nost a kvalitu zabezpecuje kontroly technologickych zariadeni i

z hl'adiska bezpecnosti prac.

Zodpoveda za vedenie evidencie v ramci systému HACCP)* alebo priruc¢ky spravnej vyrobnej
prax)* alebo iného manualu na zabezpelenie zdravotnej bezpecnosti potravin a pokrmov a

monitorovania CCP a CP)*.

Zabezpecuje a kontroluje vykonavanie sanitacie a osobnej hygieny vsetkych zamestnancov

Zodpoveda za pracu ostatnych kucharov a pomocnych zamestnancov

Zodpoveda za odober vzoriek jedal a vedie predpisanu evidenciu

Zodpoveda za kvalitu abezpeCnost dodanych potravin, za dodrziavanie skladovacich

podmienok

Zodpoveda za bezpetnu manipulaciu oSetrenie zakladnych druhov potravin urcenych na

vyrobu jedal

Skladnika: Zodpoveda za kvalitu abezpeénost dodanych potravin, za dodrziavanie skladovacich
podmienok
Zodpoveda za bezpecnii manipulaciu oSetrenie zékladnych druhov potravin uréenych na
vyrobu jedal

Ostatnych Zodpoveda za bezpeénii manipulaciu a oSetrenie zakladnych druhov potravin urenych na

Zamestnancov virobu iedal

podla yrobuJ

vykonavanych Zodpoveda za spravne vykonant sanitaciu a dodrziavania osobnej hygieny

¢innosti:

Zodpoveda za odober vzoriek jedal a vedie predpisanej evidencie

Vv Urcenie, zavedenie a zachovanie trvalého postupu alebo postupov zaloZenych na zasadach HACCP *

Pre urcenie, zavedenie a zachovanie trvalého postupu alebo postupov zalozenych na zasadach HACCP

bola vypracovana dokumentacia: | X




Datum vypracovania : | MVDr.Miriam Marku$ovska vypracovala v roku 2012

Meno osoby zodpovednej za uplatiiovanie | Eva Velka, vediica SJ
zasad HACCP:

Pre urcenie, zavedenie a zachovanie trvalého postupu alebo postupov zalozenych na zasadach HACCP
nebola vypracovana dokumentacia :

Ak dokumentacia nebola vypracovana pozri prehlasenie

PREHLASENIE: Ak nebola ku ditu schvilenia tohto prevadzkového poriadku vypracovana
dokumentacia pre urcenie, zavedenie a zachovanie trvalého postupu alebo postupov zaloZenych na
zasadach HACCP, potom dolu podpisand zodpovedna osoba prehlasuje, Ze dokumentacia bude
vypracovana najneskor ku dnu zacatia prevadzkovania zariadenia.

Nevyhnutné poziadavky a kontrola potravinovych nebezpecenstiev ( potravinarske podniky s pripravou a podavanim
napojov — bary, kaviarne )

V¥ Info:

Tam, kde sa nevyhnutnymi poziadavkami dosiahne ciel’ a kontrola nebezpecenstiev v potravinach nie je potrebné urcenie,
zavedenie a zachovanie trvalého postupu alebo postupov zalozenych na zdsadach HACCP, prevadzkovatel’ prijme opatrenia
na splnenie nevyhnutnych poziadaviek- spracuje manual , kde budu zapracované poziadavky spravnej hygienickej praxe a v
pripade potreby pre bezpecnost’ potravin monitorovanie a overovanie, napr. pre dodrzanie chladiacich retazcov, vratane
vedenia zdznamov.

Dole podpisand zodpovednd osoba prehlasuje, ze budu prijaté opatrenia na splnenie nevyhnutnych poziadaviek na kontrolu
nebezpecenstiev v potravinach a tieto budu zdokumentované

SANITACNY PROGRAM (Priloha ¢&. 6)
HACCP X
Dokumentacia — Sanitaény program bola vypracovana a je Spravna vyrobna prax
sucast’ou dokumentu: Spravna hygienické prax
Iného dokumentu

Datum vypracovania : | 13.8.2013

Dokumentacia nebola vypracovana a je sucastou prilohy ¢. 6
( pozn. dokumentacia musi obsahovat sanitany plan, jednotlivé Cistiace a dezinfekéné postupy, zabezpecenie sanitacie
technickymi prostriedkami a chemickymi pripravkami na Cistenie a dezinfekciu, zabezpecenie dezinsekcie a deratizacie,
uvedenie zmluvnych firiem - podla vynosu MP SR a MZ SR ¢€.557/1998-100)

1. strucny popis prevadzky s prihliadnutim na jej rozdelenie na tzv. Cistu a necistu Cast’ prevadzky

2. popis zakladnych pozadovanych principov delenia pracovného oblecenia, pracovného naradia, istiacich
a dezinfekénych prostriedkov, ich skladovania, farebné oznacenie, princip striedania pri vykone prac Cistej a necistej
Casti prevadzky a pod.

3. uréenie a rozdelenie jednotlivych pracovnych tikonov podl'a prevadzkovych ¢asti medzi pracovnikov s ozna¢enim
zodpovednosti za vykonanie prac a za vykonanie kontroly

Zoznam priloh: (zaskrtnite krizikom vietky tie moznosti, ktoré sa Vis tykaj, t.j. ktoré prilohy st suéastou tohto predmetného
prevadzkového poriadku, ak nie si pozadované dokumenty sucast’ou iného interného predpisu, napr. HACCP)

| X_| Priloha ¢. 1 Dispozi¢né rieSenie prevadzky
X | Priloha ¢. 2 Zdravotna neskodnost’ pitnej vody
| x | Priloha ¢. 3 Tekuté a tuhé odpady - zmluvy
| x | Priloha &. 4 Zoznam zamestnancov, zdravotna a odborna spdsobilost
x| Priloha ¢. 5 Zoznam zamestnancov - §kolenie
| | Priloha ¢. 6 Sanitaény program
x| Priloha ¢. 7 Prevadzkové hodiny
x| Priloha ¢. 8 Zaznam o odbere vzoriek
Prehlasenie:

Tymto prehlasujem, Ze vSetky udaje uvedené v prevadzkovom poriadku si pravdivé, tuplné a spravne
a som si vedomy moZznych nasledkov v pripade preukazania ich nezhody.

Previadzkovy poriadok | PaedDr.Jaroslav Comaj, riaditel’ ZS
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predklada: Eva Velka, veduca SJ

Pocet stran prevadzkového poriadku: 26

Datum: 15.8.2013

Podpis:

Poucdenie: ) Galante

Prevadzkovy poriadok sa predkladd na RUVZ V..o, v dvoch vyhotoveniach. 1x ostava

zalozeny v dokumentécii na prislusnom RUVZ.

PRIL OHY prevadzkového poriadku zariadenia ZSS:

Priloha €. 1: Dispozi¢né riesenie prevadzky
Schematicky nékres zariadenia
Priloha €. 2: Zdravotna neskodnost’ pitnej vody
Zmluva ZSVaK
Priloha ¢. 3: Tekuté a tuhé odpady — zmluvy
Drticka na likvidaciu odpadu
Zmluva odber pouzitého oleja
Priloha €. 4: Zoznam zamestnancov, zdravotna a odborna spdsobilost’
Doklady o odbornej spdsobilosti
Priloha ¢&. 5 : Skolenie zamestnancov
Zaznam Skolenia BOZP
Zé4znam Skolenia HACCP
Priloha €. 6 : Sanitacny program
Hygienicky rezim
Priloha €. 7: Prevadzkové hodiny
Priloha ¢. 8 : Odber vzoriek — metodika
Priloha & 9: INE PRILOHY

Dohoda 0 vykonavani sluzieb DDD
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1.

1.1.

1.2.

Plan pripravy natierok

Zriadovacia listina

Priloha 1:

TYP ZARIADENIA : SKOLSKA JEDALEN pri ZS J. FANDYHO SERED

ucelové zariadenie je sucast'ou Skoly s pravnou subjektivitou,uzavrety typ

stravovania

jedaleni je v prevadzke od roku 1984

samostatny pavilon v objekte Skoly

1-podlazny — kuchyna, jedalen + prislusné skladové a kancelarske priestory

kapacita jedalne je 444 obedov, pocet miest v jedalni je 144, obratkovost’ je 2.0

pocet zamestnancov SJ : 5+ veduca zariadenia Skolského stravovania

DISPOZICNE RIESENIE PREVADZKY :

- vlastna vyvaroviia, umyvaren + umyvadlo ¢ierneho riadu + dresy,pripravovina
surového masa, sklad ¢ierneho riadu

- suchy sklad potravin 2 X

- sklad zeleniny, sklad zemiakov

- hrubd pripravoviia + dres

- Satila pre zamestnancov, denna miestnost’ zamestnancov,

- sklad ¢istiacich prostriedkov

- Ix umyvadlo, WC

- archivna miestnost’

VYBAVENOST TECHNOLOGICKYM ZARIADENIM :

kuchyiia — 4 plynové kotle, 2 kombinované sporaky
1 elektricky sporak
3 elektrické kotle, 2 vyprazacie panvice
1 krajac zeleniny,
3 ohrievacie stolicky
1 kuchynsky robot s prisluSenstvom, ohrievaci pult

1 umyvacka riadu



chladiace zariadenia — 2 ks mraziace boxy 350 |
2 ks chladni¢ka 900 1
2 ks chladnicka 300 1

ZASOBOVANIE S PITNOU VODOU, ODKANALIZOVANIE

pitnd voda — verejny vodovod, verejna kanalizacia,
vykurovanie — vlastna plynova kotolia

teplda voda — Z kotolne,vynimocne z elektrického bojléra v kuchyni
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Priloha 2:



Zoznam zamestnancov s pracovnym zaradenim

Priloha ¢. 9

Zdravotna sposobilost’

Priezvisko
P. a Pracovné | Vstupna 1 2. 3. Odborna sposobilost’
& | memo | caradenie | lekirska | Pienime | pioenim | peenim
pracovnika prehliadka prehliadka | prehliadka | prehliadka
(dna) (diia) (diia) (diia)
1 Eva Vel’ka ved. SJ Platny ZP | 2010 2014 Vyuény list v odbore
2 Lenka Blahova hl.kuchar | Platny ZP | 2009 2014 Vyuény list v odbore
Miriam
3 Mihalovi¢ova kucharka | Platny ZP | 2010 2014 Vyuény list v odbore
4 Ivana Hippova kuchirka | Platny ZP | 2012 2014 Vyuény list v odbore
Stanislava pomocna 2014 Osvedc¢enie
5 Hencekova sila Platny ZP | 2005 0 odbornej
sposobilosti
Rok 2013
Zuzana pomocna 2014 Osvedcenie
6 Hasukova sila Platny ZP | 2001 0 odbornej
sposobilosti
planované 3.9.2014
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1. Skolenie zamestnancov

Nazov Skoliacej akcie:

BOZP

Diia: periodicky kazdy rok

Skolenie vykonal: Ing.Milo§
Micani
Bezpecnostny technik

O(

Meno, priezvisko

Podpis

Vsetci zamestnanci zariadenia ZSS

2.

Skolenie zamestnancov

Nazov $koliacej akcie:

HACCP

Dna: periodicky Stvrtrocne

Skolenie vykonal: 5
Eva Velka , veduca SJ

(@

Meno, priezvisko

Podpis

Lenka Blahova

Miriam Mihalovi¢ova

Ivana Hippova

Renata Sev&ikova

g Bl W N -

Stanislava Hencekova
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Priloha 5:



SANITACNY PORIADOK Priloha:6

pre zariadenia Skolského stravovania

V zmysle zdkona NR SR ¢. 152/1995 o potravindch a vynosu MP SR a MZ SR
¢. 981/1996 - 100 a vynosu €. 557/1998 -100 sa v skolskych stravovacich zariadeniach
uplatituje sanitany rezim.

Stcast’ou sanitaéného rezimu je :

a) zabezpecovanie priebeznej prevadzkovej hygieny a upratovanie po skonc¢eni pracovnej
smeny,

b) tyzdenné upratovanie,

C) vykonavanie ucinnej sanitdcie a ochrannej dezinsekcie a deratizacie.

PriebeZné denné upratovanie :

o vykonavat o€istu pracovnych ploch pri prechode z jednej prace na druht tak, aby

neprichadzalo ku kriZeniu Cistej a necistej prevadzky,

dodrziavat’ vSetky zasady osobnej hygieny,

vcas odstrafiovat’ kuchynsky odpad zo vsetkych prevadzkovych miestnosti,
ihned’ umyvat pouzity kuchynsky riad, pracovné naradia a nastroje,
prisne dbat’ na spravne umyvanie stolového a kuchynského riadu.
Upratovanie po skonceni pracovnej smeny :

o odstranit’ z priestorov kuchyne zvysky odpadu, dokladne vydezinfikovat’ nddoby na
odkladanie odpadu,

o ocistit’ a oSetrit’ pouzité kuchynské spotrebice,

. upratat’ skladovacie priestory - prehl'adne ulozit’ a o€istit’ obaly a prepravky
potravinarskych vyrobkov,

. vykonat’ oCistu socidlnych zariadeni poverenym pracovnikom,

. previest’ dokladnu o€istu vSetkych pracovnych ploch, podlah vo vSetkych
prevadzkovych

priestoroch.
Tvzdenné upratovanie :

. dokladne ocistit’ : regaly na odkladanie stolového a kuchynského riadu, vSetky
kuchynské spotrebice, umyvatelné Casti stien a naterov,

° odmrazit, oCistit’ chladiace zariadenia a vykonat’ dezinfekciu,

. upratat’ vSetky pracovné nastroje a naradia v zasuvkach pracovnych stolov a
kuchynskych linkéch,

. prekontrolovat’ vSetky =zariadenia na zachytdvanie a odvadzanie odpadovych
vod vratane lapacov tukov,

o vyCistit'  skladovacie priestory, oSetrit rychlo kaziace sa potraviny, sledovat
zarucné lehoty potravin,

. vykonat’ dezinfekciu odpadovych nddob, umyt natery priestorov pre  skladovanie

kuchynského odpadu.

Stvrtroéne - zaradit' sanitaény deit v ramci ktorého je nutné vykonat

nasledovné prace :

o udrzba a opravy stien, podlah, prekontrolovat’ stav kuchynskych naradi - poskodené
vyradit’ z pouZivania,

o oCistit’ oknd, zistit’ stav ochrannych sieti proti vnikaniu hmyzu,

. ocistit’ osvetl'ovacie a vykurovacie telesa,
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° odmrazit’ a oCistit’ mraziace zariadenia,

. dokladne vykonat’ dezinfekciu kompletného stolového riadu, regalov, kuchynskych
spotrebiCov, pracovného naradia, pracovnych ploch a podldh vo vSetkych
prevadzkovych priestoroch,

. vykonat' preventivne a respektivne dezinsekéné opatrenia zamerané na hubenie
hmyzu.

Upratovanie pocas letnych prazdnin :

. rocne vybielit’ vSetky kuchynské a skladovacie priestory,

. obnovit’

ochranné natery,

farbou, ktora odpudzuje hmyz,
o pripravit’ skladovacie priestory na zimné predzasobenie zemiakov a zeleniny,
zakladnych druhov potravin a prekontrolovat’ stav teplomerov a vlhkomerov,
. doplnit’ zasoby kuchynského riadu v zmysle Vyhlasky ¢. 121/1994 Metodické pokyny
pre oblast’ $kolského stravovania,

natery okien, v

skladovych priestoroch modrou

. vykonat’ opravy stolov a stoligiek vo vietkych priestoroch SJ,
. v pripade vyskytu hlodavcov zabezpecit’ deratizaciu,
. obozndmit’ pracovnikov s hygienickymi poZziadavkami na preberanie, skladovanie,

pripravu a obeh poZzivatin, pokrmov, napojov a kontrolovat’ ich dodrziavanie.

V ramci vyskytu infekénych ochoreni a mimoriadnych opatreni prislusného
Regionalneho uradu verejného zdravotnictva je potrebné riadit’ sa vydanymi pokynmi MZ
SR, hlavného hygienika SR, MS SR, RUVZ.

O vykonani

sanitacného dna,

opatreniach je potrebné viest’ evidenciu.

sposobov a dezinfekcie predmetov

preventivnych dezinfekénych a deratiza¢nych

PREDMET

Sposob dezinfekcie

Druh prostriedku
a koncentracia

Cas posobenia,
poznamka

Riad a pribor

horticou vodou, namo-
¢it’ do dezinfekéného
roztoku

ChloraminB 2%

30 minut v roztoku
denne

Drezy, umyvadla,
smetné koSe, pradlo,

umyt’, oplachnut’
umyt’ a nechat’ zaschnat’

Fermacidal 36
Savo WC, Icepur

30 minut
4 hodiny denne

WC, vylevka priame pouZitie Incidin extra
Nabytok umyt alebo nastrickat’ |Fermacidal 36 1% |Stvrtro¢ne
Podlahy, povrchy Savo Prim 1% 30 mindt
predmetov, keram. [umyt alebo nastriekat’ |Chloramin B 2 % 4 hodiny
obklady, zariadenie z | nechat’ zaschnut’ Fermacidal 36 1 % denne
plastickych hmot Incidinextra 2%

umyt alebo nastriekat’ | Fermacidal 36 1 %
Priestory 1 hod. Desam GK denne
Kefy, umyt, nastrickat Savo 5% 30 minat
handry, vedra ’ Fermacidal 36 1%  |denne
Rosty, rohoze umyt’ alebo nastrieckatt | Chloramin B 2 % 15 minut

v umyvarkach

Savo proti plesniam

4 hodiny denne
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a sprchach

Fermacidal 36 1 %

SANITACIA

- je ¢innost’, ktoru sa vytvaraju a zabezpec€uji bezchybné hygienické podmienky prostredia a

zahrnuje - dezinfekciu, deratizdciu, dezinsekciu.

Sanitacia sa vykonava .

- mechanickymi prostriedkami — kefy, handry, vedra, portvise, Spongie, drotenky....

- chemickymi prostriedkami

— krystalova séda, Jar, Savo, Chloramin B.

5.1. TECHNICKE ZABEZPECENIE SANITACIE
Predmet Farba Sposob Zodpovedni | Frekvencia
sanitacie vykonania
kotle, panvice, hrnce, mechanicky ocistit’ Hencekova denne
stroje zelena |s teplou vodou 40-
45°C s prisadou sody
stoly, dosky na mechanicky ocistit’ Hippova denne
porciovanie hotovych zelend |s teplou vodou 40-
pokrmov 45°C
s prisadou sody
dosky na surové miso, mechanicky odistit’ Mihalovicova denne
umyvatelné steny, dvere,| modra |s teplou vodou 40°C
okna s prisadou sody 1 X za mesiac
Podlaha vlhké utieranie, Hencekova denne
Cervena |drhnutie podlahy
mechanicky 1 X za mesiac
5.2.  Frekvencia a druh vykondvania sanitdcie :
PRIEBEZNE :
Denne :

e skladovacie a vyrobné priestory, chodby, Satia— po ukonceni prevadzky vzdy Cisté,

o vlhké utieranie s teplou vodou 45°C a s prisadou dezinfekéného prostriedku,

e biely riad - odstrania sa mechanicky zvysky jedla — pri rucnom umyvani teplota vody
50°C pridavanim saponatov a pri strojovom umyvani teplota vody 60°C,

¢ riad zasadne neutierat’,

Tyidenne :

e vSetky ostatné skladové priestory, regaly, chladnicky — mechanicky s teplou vodou 45°C s

prisadou saponatov,
Mesacne :
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e drhnutie podlahy, pracovnych stolov s kefou s teplou vodou 45°C.

5.3. DEZINFEKCIA:

PREDMET DEZINFEKCNE | CAS POSO- | FREKVE [ ZODPO-
DEZINFEKCIE PROSTRIEDKY BENIA NCIA VEDNI
Sklady - regaly, podlahy, |[tepla voda s prisadou 2 | 30 min. 1x Hencekova
steny do vyska 1,8 m % roztoku SAVO oplachnut’ tyzdenne
Hruba pripravovna tepld voda s prisadou 4 [ 30 min. denne | Mihalovicova
(podlaha, dvere, steny) | % roztoku SAVO oplachnut’
Kovové casti kuchyne a|mechanicky ocistit
kuchynskych priestorov | kefou, umyt teplou hned’ denne |Blahova
vodou, dezinfikovat’ oplachnut’
(napr. roztokom
ajatinu, predchadzanie
korozii)
Stropové zariadenie mechanicky ocistit’ od |oplachnut’ Hippova
drevené Casti kuchyne zvySkov, umyt’ teplou |pod te¢licou | po pouziti
vodou, dezinfekény vodou
prostriedok - JAR,PUR
WC a umyvarne dezinfikovat' 5 - 10 % |10 min. denne  |upratovacka
roztokom SAVA
Mal'ovanie 1 x rocne | Velka

5.4. DERATIZACIA :

¢ nicenie hlodavcov (mysi, potkany ),
Velka
Opatrenia technického razu — zodpovednd p. .......ccecvvevnnennee. , veduca ZSS,

e drevené Casti dvier v spodnej ¢asti oplechované do vysky 30 cm,
e kanalizacné vystupy opatrené sifonovym uzaverom, na podlahe liatinové mriezky,
e po ukonceni prevadzky nesmu zostat’ zvysky pokrmov
Velka
Opatrenie deratizacného razu — zodpovednd p. ........ccccevvevvennnne. veduca ZSS,

e v pripade vyskytu hlodavcov objedna firmu, ktora sa deratizaciou zaobera
Termin . podl'a potreby

5.5. DEZINSEKCIA:

Velka
e nicenie lezticeho a lietajuceho hmyzu — zodpovednd p. ....cccoeevveevvieecneennee. , vediica ZSS,

Opatrenie proti llietajicemu hmyzu .
Velka
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e okna, sklady zabezpecené ochrannymi sietkami — zodpovednd p. .......ccceeevvererennnn. veduca

7SS,

6. MANIPULACIA S ODPADOM -

LIKVIDACIA

TEKUTY ODPAD

KOMUNALNY ODPAD

ZBYTKY JEDAL - ODPAD

cez lapace tuku do verejne;j
kanalizacie

- vo vyClenenych odpadovych
nadobach,

- 0odvoz Technické sluzby
1 X tyZzdenne

-vo vy¢lenenych uzatvorenych
odpadovych nadobach,

pouzity olej zberat’ do nadob
(flase PVC)

likvidovat’ do komunalneho
odpadu

Pozn. : Pouzity olej sa
nesmie dostat’ do verejne;j
kanalizécie.
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HYGIENICKY REZIM

I. HYGIENA ZARIADENI

1. Dvory a priestranstvo v okoli prevadzkarni sa udrzuje v Ccistote, usporiadané,
upravené, bez zvyskov z vyroby alebo iného materilu.

2. Priestranstvo vyrobnych a manipula¢nych priestorov sa udrziava v cistote. Prijem
surovin a vyrobné priestory su zabezpecené proti vnikaniu leziceho alebo lietajuiceho hmyzu
a hlodavcov.

3. Prevadzkové priestory maju steny opatrené umyvatelnym bielym naterom do vysky
1,8 m, stropy st biele. V prevadzkovych priestoroch nie st koberce, zaclony a ozdobné
predmety. Podlaha v prevadzkovych priestoroch je z nepriepustného materidlu s
protiSmykovou Upravou, dobre Cistitel'na. Okna v prevadzkovych priestoroch su otvaratelné,
lahko distiteI'né, upravené so sietkami proti vniknutiu hmyzu. Dvere do prevadzkovych
priestorov su zabezpecené proti vniknutiu hmyzu, vtdkov a hlodavcov a su I'ahko Cistitelné.
Osvetlenie prevadzkovych priestorov je prevazne dennym svetlom. Umelé osvetlenie je
chranené tienidlami, ktoré sa pravidelne Cistia. Vetranie prevadzkovych priestorov je jednak
prirodzené (oknami) a jednak pomocou ventilatorov. Vyrobné linky su udrziavané v ¢istom
stave.

4. Pre pracovnikov st zriadené Satne. Satne st vybavené skrinkami, pricom kazdy
pracovnik ma osobitnu skrinku. Do skrinky sa odklada nepracovny odev, obuv, tasky a iné
osobné veci. Je zakdzané umiestiiovat’ odev, obuv, taSky a iné osobné veci v prevadzkovych
miestnostiach a skladoch.

S. Pre pracovnikov je zriadend jedalen, ktora je vybavend chladni¢kou, mikrovinnou
rirou, skrinkou na riad, umyvacim drezom, jedalenskymi stolmi a stolickami.

6. Pracovnici st povinni pracovat’ v pracovnych odevoch od zamestnavatela. Cistenie a
pranie pracovnych odevov si zabezpeCuju pracovnici vo vlastnej rézii podla potreby,
najmenej vSak 1 x tyzdenne. Do pracovnych odevov sa obliekajii vyhradne v Satni.

7. V kazdej prevadzkarni je umiestnend lekarni¢ka primerane vybavena na poskytnutie
prvej pomoci. Obsah lekarnicky je dopliovany podla potreby a udrzovany v okamzite
pouzitelnom stave. V lekarnicke je zoznam liekov s ndvodom na pouzitie a pokyny na
poskytnutie prvej pomoci. Drobné urazy sa zaznamenavaju v osobitnom zosite.

2

8. Zachody su sedadlové, splachovacie, osobitne pre zeny a osobitne pre muzov.
Zachody pre Zeny su vybavené uzatvarateInymi nadobami na pouZitie vlozky. Do zadchodov
nie je priamy vchod z prevadzkarni alebo skladovych priestorov. Zachody st osvetlené,
osobitne vetratel'né,

vybavené toaletnym papierom. V predsieni zdchodov je umyvadlo s teclicou teplou a
studenou vodou, tekuté mydlo a papierové utierky.
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9. Osobitne pre Zeny a osobitne pre muzov su zriadené miestnosti na osobnll hygienu
vybavené sprchami a umyvadlami s teplou a studenou vodou. Priestory st oblozené
keramickymi obkladmi.

10.  Administrativne a iné nevyrobn¢ priestory si oddelené od prevadzkarni. St udrzované
v Cistote a v takom stave, aby neboli zdrojom nékazy alebo zavad, ktoré by mohli neziadtiico
ovplyvnit’ vyrobny proces.

Il. HYGIENA VYROBY, MANIPULACIE A OBEHU

1. V prevadzkarnach sa vyraba iba pre stravnikov uzavretého systému stravovania v
zmysle vyhlasky ¢.121/1994 Z. z. a vyhl. ¢. 107/1996 Z. z.. Zariadenia a technologické linky
sa pouzivaju iba na ten ucel, na ktory boli schvalené.

2. Do prevadzkarni je zakazany vstup nepovolanym osobam. Na vstupnych dverach
su umiestnené tabulky s tymto zakazom. V pripade vstupu pracovnikov organov
potravinarskeho dozoru, policie alebo akychkol'vek inych 0s6b do prevadzkovych priestorov
musia im byt poskytnuté ¢isté pracovné plaste.

3. Do prevadzkarni nemaju pristup zvierata a iné zivo¢ichy. Na ni€enie prip. hmyzu sa
pouzivaju len schvalené prostriedky, ktoré nesmu prist’ do priameho styku s vyrobkami.
Prevéadzkovatel sa stara o ni¢enie hlodavcov a inych Skodcov, ktoré sa vyskytnu v
prevadzkovych objektoch, prip. na pozemkoch v areali vyrobni, rozmiestnenim néstrah. O
rozmiestneni ndstrah musia byt’ obozndmeni pracovnici, aby sa predislo prip. poSkodeniu
zdravia pracovnikov. Je zakdzané pouzivat’ na ni¢enie hlodavcov domace zvierata alebo
prostriedky obsahujuce zivé choroboplodné zarodky. Deratizacia a dezinsekcia sa nesmie
vykonavat pocas prevadzky. Na tento ucel sa vyuZzivaji zdsadne organizacie Specializované
na tieto prace. Pracovnici tychto organizicii tieZ dbaju o odstranenie zvyskov pouzitych
prostriedkov pred zaCatim prevadzky. Prevadzkovatel ohlasuje prisluSnym orgdnom zvyseny
vyskyt Skodlivych zivocichov.

4. Pri vchode do prevadzkarni st umiestnené zariadenia na cistenie obuvi, 0 povinnosti
oCistit’ si obuv pred vstupom informuje oznam na dverach alebo v ich blizkosti.

S. Preberanie surovin vykonava osoba na to ur€ena. Téato osoba zodpoveda za to, Ze na
d’alSie spracovanie sa pouziju len také suroviny, ktoré zodpovedajui technickej dokumentacii.
O tejto Cinnosti sa vedi zdznamy. Suroviny vo vreciach nesmi byt uloZené priamo na
podlahe. Poskodené alebo znehodnotené suroviny alebo hotové vyrobky sa umiestiiuji
oddelene od bezchybného tovaru. Je zakdzané odkladat’ na podlahu sucasti strojov a obalovy
material.

6. Kazdy pracovnik, ktory zisti odchylky od obvyklého vzhl'adu alebo inych vlastnosti
suroviny alebo vyrobku, je povinny na to upozornit zodpovedného pracovnika, ktory sa
postara o napravu.

3

7. Obalove materialy sa skladuji v suchom, vetranom sklade bez pristupu hlodavcov a
hmyzu. Pred pouzitim ich povereny pracovnik prekontroluje, ¢i spliiaji hygienické a
kvalitativne poziadavky.
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8. Cistenie prevadzkovych zariadeni a priestorov sa robi podla harmonogramu, ktory
tvori neoddelitel'nt prilohu tohto hygienického rezimu.

9. Vysypané zvysky vyrobkov alebo surovin sa ithned’ odstranuju. Smeti a odpadky sa
odkladaju do uzatvaratelnych nddob urenych na tento ucel a odnésaju sa ihned’ po skonceni
denného upratovania. Upratovanie a Cistenie pocas vyrobnych operacii je zakazané.

10.  V pripade opotrebenia alebo v pripade nevyhnutnej opravy sa potrebné prace nesmu
uskutocnovat’ pocas prevadzky.

11.  Po skonceni pracovnej zmeny je kazdy pracovnik povinny zanechat’ svoje pracovné
miesto ¢isté a v poriadku.

12.  V prevadzkovych priestoroch je zakdzané umiestnovat’ plagaty, nastenky, tla¢, okrem
pisomnych upozorneni stvisiacich s prevadzkou a jej bezpecnostou.

III. HYGIENA A ZDRAVOTNY STAV PRACOVNIKOV

1. Na pracu v skolskych jedalhach na vyrobu jedal mézu byt prijaté iba odborne
spdsobilé a zdravé osoby po absolvovani zdravotnej prehliadky. Kazdy pracovnik, ktory je v
priamom styku s potravinarskym tovarom, musi mat’ platny zdravotny preukaz.

2. Pracovnici su povinni hlasit’ svojmu vedicemu hnackové, hnisavé alebo horuckovité
ochorenie alebo int prenosnt chorobu, alebo podozrenie, ze ide o prenosnu chorobu.

3. Zamestnavatel' ihned’, ako sa dozvie o takejto skutocnosti, robi opatrenia na
zabranenie prenosu infekéného ochorenia, a to :

- vyzve pracovnika, aby sa ihned’ podrobil lekarskej prehliadke

- ohlasi podozrenie na infekéné ochorenie prisluSnému zdravotnickemu organu.

4. Pracovnici st povinni podrobit’ sa preventivnym lekarskym prehliadkam na vyzvanie
zamestnavatel'a. Zamestnavatel’ vedie evidenciu o tychto prehliadkach.

S. Drobné poranenia si pracovnici oSetruju priamo na pracovisku, avsak vyskyt zapisu do
zoSita urceného na tento ucel.

6. Pracovnici st povinni pracovat’ v Cistych pracovnych odevoch od zamestnavatel’a.
Pracovné odevy si Cistia a perl sami.

7. Pracovnici musia pocas celej pracovnej doby dodrziavat osobnu hygienu, dokladne si
umyvat’ ruky pred pracou, pri praci po kazdom znecisteni ik, po Gprave Satstva a po kazdom

pouziti zdchodu.

8. Pracovnici nesmu pri praci vykonavat’ toaletné upravy, Cesat’ sa, strihat’ si nechty a
robit’ in¢ kozmetické Gpravy.

9. V prevadzkarnach je zakdzané jest’, fajcit, pit’ a Zuvat'.

20



IV. HYGIENA SKLADOVANIA A UCHOVAVANIA

1. Suroviny a vyrobky sa skladuji v oddelenych priestoroch, pricom pristupové
komunikacie maju bezprasnu povrchovu tpravu.

2. V skladoch sa pouzivaju iba také mechanizacné prostriedky, ktoré neznecistuju
vnutorné prostredie skladov.

3. Sklady su vybavené teplomerom a vlhkomerom. Povereny pracovnik je povinny viest’
dennu evidenciu o teplote, relativnej vlhkosti vzduchu v osobitnom, na tento ucel ur¢enom
zosite. Sklady maju mikroklimatické ukazovatele platné pre sklady suché, a to :

- teplota najviac, teplota okolia

- relativna vlhkost’ vzduchu najviac 70 %.

4. Sklady st osvetlené dennym svetlom, v pripade potreby umelym osvetlenim.
5. O skladovanych surovinach, vyrobkoch a obalovych materidloch sa vedie evidencia.
6. Skladované suroviny, vyrobky a obaly sa nesmu skladovat’ priamo na podlahe, ani sa

nesmu dotykat’ stien, je vSak k nim zabezpeceny pristup. ZvlaStna pozornost’ sa venuje
obalovym materialom, ktoré prichadzaju priamo do styku s vyrobkom. Db4 sa, aby nedoslo k
ich znehodnoteniu. Vyrobky, ktoré s poSkodené alebo znehodnotené, sa ihned’ oddelia od
ostatného tovaru, aby sa predislo nedovolenej manipulécii s nimi.

7. V skladoch st urobené opatrenia, ktorych tcelom je zabranenie vniknutiu hmyzu,
hlodavcov a inych Zivo¢ichov do vnutornych priestorov ( oplechovanie dvier do vysky 20
cm).

8. Skladové priestory sa udrzuju v cistote a podla potreby sa v nich vykondva

dezinfekcia, dezinsekcia a deratizdcia, priom sa vyuzivaju vyhradne sluzby organizécii
Specializovanych na tato ¢innost’. O vykonanych préacach sa vedie evidencia.
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HYGIENICKY REZIM - PRILOHA
HARMONOGRAM CISTENIA V PREVADZKACH NA VYROBU

5 - TYZDENNE :
PREDMET SPOSOB CISTENIA DENNE ROCNE
Tech’nolog%ck(? zariadenie podPa pokynov dodévatel’a
na vyrobu jedal . . X
zariadenia

umyvanie horicou vodou
Prevadzkovy a stolovy riad | s pridanim dezinfekéného X

prostriedku
Podlahy vlhké utieranie X
Vykurovacie telesa vlhke utieranie X
Klucky na dverach umyvanie horacou vodou

S pridanim dezinfekéného X

prostriedku
Keramické obklady umyvanie horticou vodou
v kuchyni s pridanim dezinfekéného X

prostriedku
Podlahové rosty umyvanie horticou vodou
v sprchach s pridanim dezinfekéného X

prostriedku
Vnutorné steny L S
chladniciek a skrine umyyanleVV(?dou ) pr1§an1m X
na riad dezinfekéného prostriedku
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HARMONOGRAM CISTENIA V PREVADZKACH NA VYROBU

HYGIENICKY REZIM - PRILOHA

PREDMET SPOSOB CISTENIA |DENNE | TYZDENNE | ROCNE
Technologické zariadenie |podla pokynov dodavatela
na vyrobu jedal zariadenia X
umyvanie horticou vodou
Prevadzkovy a stolovy riad | s pridanim dezinfekéného X
prostriedku
Podlahy vlhké utieranie X
Vykurovacie telesa vlhké utieranie X
umyvanie horicou vodou
KTlucky na dverach s pridavkom dezinfekéného X
prostriedku
Dvere na zachodoch, umyvanie vodou s pridav. X
umyvarkach dezinfekéného prostriedku
umyvanie horicou vodou
Keramické obklady s pridanim dezinfekéného X
v kuchyni prostriedku
umyvanie horticou vodou
Podlahové rosty s pridanim dezinfekéného X
prostriedku
Vnutorné steny L 1
chladniziek. umyvanie V,odou s pqdamm X
. ; dezinfekéného prostriedku
skrine na riad
, umyvanie s pridavkom X
LIRSy dez}iIrYfekénéEo prostriedku
Néadoby na hygienické umyvanie hortcou vodou s
vlozky pridavkom dezinfekéného X
prostriedku
Nadoba na smeti vyprazdnenie X
Kr_yty osvetl'ovacich umyvanie vodou 2 x ro¢ne
telies
Okna umyvanie vodou 4 x rofne
Potrubia umyvanie vodou X
Stfopy v prevadzkovych malovanie 1 x ro¢ne
priestoroch
Steny v prevadzkovych obnova nateru podPla
priestoroch malovanie potreby
Dopravné prostriedky na
suroviny, obaly a hotové |umyvanie 12 x
vyrobky
Cela prevadzka generalne upratovanie 2 X
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Priloha 7:

Prevadzkové hodiny zariadenia

Prevadzkové hodiny: 7:00 -15:00 hod

Vydaj desiatej: 9:35 - 9:50 hod

Vydaj obeda:

Ziacl, zamestnanci : 11:30 - 14:00 hod
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Priloha 8:

Zaznam o odbere vzoriek

strava v Skolskej jedalni sa pripravuje podl'a Noriem 2011 MSN, ktoré su charakteristické
pre jednotlivé regiony Slovenska

Materidlno spotrebné normy su zavézné s pripustnou toleranciou, ktora je uvedena
Vv principoch aplikacie

dodrziavanie systému kritickych bodov pri vyrobnom procese, za¢inajuc prijmom potravin
a konciac podavanim pokrmov a népojov,

kriticky kontrolny bod — je priestor, miesto alebo pristup, ktory mozno kontrolovat,
a ovladat, v ktorom je rozhodujucim spésobom mozné predchadzat’, zabranit' a
vylucit’ vznik hygienického rizika a ohrozenia zdravotnej neskodnosti,

pri priprave pokrmov a napojov predchadzat nebezpecenstvu kontamindcie potravin a z
toho vznikajicim ¢revnym ochoreniam - salmonela, botulizmus, vznik plesni a pod.
dodrziavanie osobnej hygieny,

zabranit’ krizovej kontaminécii — vyuzivanie hrubej pripravovne,

na pripravu pouzivat oznacené pracovné plochy, pracovné dosky,

pri priprave dodrziavat’ predpisané technologické postupy,

dodrZziavat’ ¢as pripravy podl’a jednotlivych surovin,

podavanie jedal a ndpojov pri spravnej teplote + 65°° C” ( VESTNIK SSR, Vynos 3

MZ SSR a hlavného hygienika SSR o hygienickych poZiadavkach na zriadovanie a
prevadzku zariadeni spolo¢ného stravovania),

odber vzoriek - v mnozstve 50 g na dobu 48 hodin, viest’ evidenciu,

vzorky sa odoberaju v teplom stave, po uzatvoreni sa rychlo schladia, po€as 48 hodin od

ukoncenia vydaja sa uchovavaju v chladnicke pri teplote + 2°C a + 6°C,

presny cas odberu vzoriek uvadzat’ jednotlivo (napr. polievka 10.15 hod., hlavné jedlo
11.00 hod., salat 11.30 hod. ),

po uplynuti 48 hodin sa vzorky odstrania neSkodnym spdsobom,

vyvaranie nadob na odkladanie vzoriek jedal — hlavna kucharka

0 odobratych vzorkach vedie dokumentaciu — hlavnéa kucharka

Datum odberu | Hodina | Druh vzorky— nazov pokrmu | Meno, priezvisko osoby,

odberu ktora vzorku odobrala
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Priloha 9:

INE PRILOHY

K prevadzkovému poriadku zariadenia
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