Prevadzkovy poriadok

Zariadenie $kolského stravovania

Materska Skola, Brada¢ova 773/30, Myjava

Sucasti: Elokované pracovisko, SNP 407/1, Myjava
Elokované pracovisko, Hostaky 671/12, Myjava

. Vypracoval: Cubica Kozarova — riaditelka MS
Miesto, datum : v Myjave 29.01.2020

Na vedomie: Pavel Halabrin — primétor Mesta Myjavy
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1. Identifika¢né vidaje

Nazov prevadzky: Materska $kola, Bradagova 773/3 0, Myjava
Adresa: S pri MS, Bradatova 773/30, 907 01 Myjava
87 pri EP Hostéky 671/12, 907 01 Myjava
SJ pri EP SNP 407/1, 907 01 Myjava

Zriad’ovatel’: Mesto Myjava, M.R.Stefénika 560/4, 907 01 Myjava

ICO: 42378508

DIC: 2120102171

Tel. &islo: 0911 305 309

E-mail: lubica.kozarova@msbradacova.eu, dankavalaskoval 6@gmail.com

2. Charakteristika prevadzky

Zariadenia 8kolského stravovania st su¢astou MS Bradacova 773/3 0, Myjava a jej
elokovanych pracovisk, ktoré s umiestnené v samostatnej prizemnej budove zabezpe&uji
stravovanie pre deti materskej skoly celodenné stravovanie deti (desiata, obed, olovrant), pre
deti Specidlnej materskej skoly s poldennou prevadzkou (desiata, obed), stravovanie pre
zamestnancov MS (obed), stravovanie inych fyzickych osob: byvaly zamestnanci MS, ktory
v 8kole alebo v Skolskom zariadeni pracovali do odchodu do déchodku (obed), praktikanti,
zamestnanci na dohodu.

Zariadenie §kolskéhovstravovania — Skolské jedalne su sudastou MS , ktorej zriad'ovatel'om je
Mesto Myjava, M.R.Stefanika 560/4, 907 01 Myjava.

3. Organizacia prevadzky

3.1. Prihlasovanie a odhlasovanie na stravu

Odhlasovanie stravnikov je moZné deti dopredu, alebo rano najneskoér do 7:30 hodiny priamo
v kuchyni u hlavnej kucharky osobne alebo telefonicky na telefénnom &isle:

 Materska Skola, Bradagova 773/30, Myjava 0911 311 369
* Elokované pracovisko Hostaky 971/12, Myjava 0911 316 978
» Elokované pracovisko SNP 407/1, Myjava 034 621 3891

1. Platba stravného pre deti materskej koly, deti Specialnej materskej Skoly sa uskuto&iiuje :
*prevodom cez internetbanking *postovou poukizkou *trvalym prikazom

na &islo uctu: SK6711110000001346016012.

2. Platba stravného pre zamestnancov a ostatnych fyzickych os6b sa uskutoéiiuje:

*prevodom cez internetbanking *po$tovou poukazkou

na ¢islo uctu: SK6711110000001346016012.

3. Platba stravného za letné mesiace (jul a august dohromady) pre deti materskej 8koly, deti
Specidlnej materskej $koly, zamestnancov a ostatnych fyzickych os6b sa uskutodiuje:

* prevodom cez internetbanking * postovou poukidzkou

na Cislo iétu: SK6711110000001346016012.



Harmonogram vydaja jedal: podla planu vydaja jedal kazdej prevadzky: pedagogicky dozor
vykonavaju utitelky.

Spdsob zabezpeenie diétneho stravovania- individudlna dondska stravy rodiémi na zéklade
lekarskeho potvrdenia. Pitny reZim je zabezpedeny podavanim napoja za kazdym jedlom.
Vydavanie stravy v samostatnom paviléne- zariadena kuchynka, strava sa prenasa
v nerezovych nadobach.

3.2. Harmonogram vydaja jedal
Desiata 8:30-9:00 hod.

Obed 11:00-12:00 hod.

Olovrant  14:15-14:45 hod.

3.3. Rozdelenie priestorov zariadenia Skolského stravovania

o 87 pri MS. Braditova 773/30. Myjava

V hospodarskom pavilone prebehla komplexna rekonstrukcia, pri ktorej sa vytvorila jedna
nova trieda pre deti s kuchyiikou, ktord je pri€lenend k triede. SIiZi na vydaj pokrmov, je
vybavend umyvacim stolom s dvojdrezom so studenou a teplou vodou, chladnigkou,
umyvackou riadu, zmikdovatom vody, mikrovinkou, nastenym odkapava¢om na riad

a kuchynskou linkou,

V druhej &asti budovy sa vytvorila kuchyiia s prislu§nymi skladovacimi priestormi:
1./ suchy sklad na potraviny, vybaveny kovovymi regalmi

2./ sklad chladenych a mrazenych potravin, vybaveny jednou mraznitkou na polotovary
a dvoch chladnidiek na mlieko a mliegne vyrobky a na mi#so a méisové vyrobky

3./ miestnost’ na skladovanie ovocia a zeleniny, ktora sliZi aj na hrubu pripravu zeleniny.
Sklad je vybaveny chladni¢kou, kovovym regalom, Skrabkou na zemiaky s lapatom Supiek
a Skrobu a umyvacim drezom s te&tcou studenou a teplou vodou

4./ upratovaci sklad s kovovym regalom a vylevkou
5./ 3atfia pre zamestnancov so sprchou a umyvadlom, WC a umyvadlo je samostatné
Kuchytia sa deli na jednotlivé sektory so svojimi pracovnymi plochami:

-umyvanie kuchynského riadu — s umyvacim dvojdrezom, sprchovou batériou s teCucou
studenou a teplou vodou a kovovym regalom na riad

- mi¢na priprava — zabezpeden4 robotom na mieSanie cesta a pracovnym stolom
- vytlk vajec — vybaveny umyvadlom s te¢icou vodou a pracovnym stolom

- hruba priprava misa — s pracovnym stolom s tedticou vodou



- Cista priprava mésa — s pracovnym stolom

- Cista priprava zeleniny — s pracovnym stolom a teCucou vodou
-finaliz4cia pokrmov — s pracovnym stolom

-vydaj pokrmov — s pracovnym stolom

-varny ostrovéek — skladd sa z elektrického nastrekového konvektomatu, zo smaZiacej
paavice, plynovej stoli¢ky, pracovného stola a dvoch kombinovanych sporékov s rurou, kazdy
so Styrmi horakmi, stéastou st kovové regale na kuchynsky riad

-umyvanie stolového riadu — pozostava z umyvacieho dvojdrezu so sprchovou batériou

Podlahy jednotlivych miestnosti si pokryté dlaZbou, Fahko Cistitelné, steny su
vykachli¢kované az po strop, ostatné steny st vymalované, §isté, vetranie Jje zabezpedené
rekuperaénou jednotkou, nerezovym digestorom s tukovymi filtrami alebo prirodzene,
osvetlenie je prirodzeng, doplnené umelym. Okn4 si zabezpetené ochrannymi sietkami proti
hmyzu. Kazda kucharka m4 svoj oznadeny uterk.

Teplota skladov: Sklady su vybavené kalibrovanymi teplomermi a vlhkomermi, chladiarenské
a mraziarenské zariadenia kalibrovanymi teplomermi.

-potravinovy suchy sklad — vlhkost najviac 70%
-sklad na zeleninu — 8-10°C, vlhkost’ 75-90%
~chladnitka 2-6°C

-mraznitka -18°C a menej

V Materskej Skole, Brad4&ova 773/3 0, Myjava (prizemie a poschodie pavilénu A a pavilénu
B) sa nachadzaju kuchynky (vydajne stravy) vybavené kuchynskou linkou, antikorovym
dvojdrezom so studenou a teplou vodou, umyvadlom, mikrovinkou. Pavilény A a B na
poschodi st vybavené umyvackou riadu, na prizemi chladni¢kou,

W

® 8] pri EP. Hostakv 671/12. Myijava

Po komplexnej rekonstrukeii hospodarskeho pavilénu pribudla v budove jedna novi trieda pre
deti s kuchyrikou, ktora je pri€lenend k triede. SIG¥i na vydaj pokrmov, je vybavens
umyvacim stolom s dvojdrezom so studenou a teplou vodou, chladnickou, umyvackou riadu,
zmék&ovatom vody, mikrovlnkou, nistenym odkapavaom na riad a kuchynskou linkou.

Druhu &ast’ tvorf kuchyiia s prisluSnymi skladovacimi priestormi:

V druhej &asti budovy sa vytvorila kuchytia s prislusnymi skladovacimi priestormi:
1./ suchy sklad na potraviny, vybaveny kovovymi regalmi

2./ sklad chladenych a mrazenych potravin, vybaveny jednou mraznitkou na polotovary
a dvoch chladniciek na mlieko a mlie¢ne vyrobky a na miso a misové vyrobky

3./ miestnost’ na skladovanie ovocia a zeleniny, ktora slzi aj na hrubu pripravu zeleniny.
Sklad je vybaveny chladni¢kou, kovovym regalom, $krabkou na zemiaky s lapadom Supiek
a $krobu a umyvacim drezom s tedticou studenou a teplou vodou



4./ upratovaci sklad s kovovym regilom a vylevkou
5./ atila pre zamestnancov so sprchou a umyvadlom, WC s umyvadlom je samostatné

Kuchytia sa deli na jednotlivé sektory so svojimi pracovnymi plochami:

-umyvanie kuchynského riadu — s umyvacim dvojdrezom, sprchovou batériou s teicou
studenou a teplou vodou a kovovym regélom na riad

- miéna priprava — zabezpetena robotom na mieSanie cesta a pracovnym stolom

- vytlk vajec — vybaveny umyvadlom s te¢ticou vodou a pracovnym stolom

- hrubd priprava mésa — s pracovnym stolom s te¢icou vodou

- Cistd priprava misa — s pracovnym stolom

- Cista priprava zeleniny — s pracovnym stolom a tedticou vodou

-finalizdcia pokrmov — s pracovnym stolom

-vydaj pokrmov — s pracovnym stolom

-varny ostrovéek — sklad4 sa z elektrického nastrekového konvektomatu, zo smaziacej
panvice, plynovej stolitky, pracovného stola a dvoch kombinovanych sporakov s rirou, kazdy
so Styrmi horakmi, sti¢astou st kovové regale na kuchynsky riad

-umyvanie stolového riadu — pozostava z umyvacieho dvojdrezu so sprchovou batériou

Podlahy jednotlivych miestnosti st pokryté dlazbou, l'ahko Cistitelné, steny s
vykachlitkované az po strop, ostatné steny st vymal'ované, Cisté, vetranie je zabezpedené
rekupera¢nou jednotkou, nerezovym digestorom s tukovymi filtrami alebo prirodzene,
osvetlenie je prirodzens, doplnené umelym. Okn4 su zabezpedené ochrannymi sietkami proti
hmyzu. Kazd4 kucharka m3 svoj oznadeny uterédk.

Teplota skladov: Sklady su vybavené kalibrovanymi teplomermi a vlhkomermi, chladiarenské
a mraziarenské zariadenia kalibrovanymi teplomerm;.

-potravinovy suchy sklad — vlhkost’ najviac 70%
-sklad na zeleninu — 8-10°C, vlhkost’ 75-90%
-chladni¢ka 2-6°C

-mraznicka -18°C a menej

Na EP, Hostaky 671/12, Myjava (prizemie a poschodie pavilénu A a pavilénu B) sa
nachéadzaji kuchynky (vydajne stravy) vybavené kuchynskou linkou, antikorovym
dvojdrezom so studenou a teplou vodou, umyvadlom, mikrovinkou. Pavilény A aB na
poschodi su vybavené umyvackou riadu, na prizemi chladnikou.

o SIpri EP. SNP 407/1. Myiava

Vybavenie kuchyne: 1 kombinovany sporak, 1 smaZiaca panvica, 1 plynov4 stolitka, 1
chladni¢ka, 2 elektrické roboty, 4 pracovné stoly, 2 umyvacie drezy jednodielne, obchodn4
vaha, cukrarensk4 trojrura, 1 stdl kuchynsky, kl4t na mso, chladnitka na vajcia,
konvektomat, 1 umyvadlo, (pouZiva sa antibakterialne mydlo, kazda kuchérka m4 SVoj
oznadeny uterdk).

Kuchyna m4 stavebne oddelené priestory na umyvanie kuchynského stolového riadu.
Vybavenie umyvérky bieleho riadu: priebeZnd umyvacka riadu, 2 stoly, 1 drez, 1 regal.
Vybavenie umyvérky &iereho riadu: drojdrez, vylevka, regal. M4 tiez samostatné stoly na
pripravu mésa, miénych jedal a hruby pripravu zeleniny. Hrub4 priprava zeleniny je
vybavena véhou, stolom, umyvacim drezom a $krabkou na zemiaky.



Skladové priestory su §tyri:
1. sklad na zeleninu
2. sklad na suché potraviny- regéle, 3 chladnicky, 2 mrazniCky
3. sklad na &istiace prostriedky
4. sklad na odpad, ktory je pri vchode do budovy

Satiia zamestnancov (kuchérok) je samostatna miestnost’ s WC, umyvadlom a sprchou.

Podlahy jednotlivych miestnost{ si Pahko Cistite'né , steny vymalované Cisté, vetranie
prirodzené, osvetlenie prirodzené doplnené umelym.

Teplota skladov: Sklady su vybavené kalibrovanymi teplomermi a vlhkomermi,
chladiarenské a mraziarenské zariadenia kalibrovanymi teplomermi.

- potravinovy suchy sklad — vlhkost najviac 70%
- sklad na zeleninu — 8-10°C, vlhkost’ 75-90%

- chladnitka 2-6 °C

- mrazni¢ka -18°C a menej

Na EP SNP, 407/1, Myjava (prizemie a poschodie III. pavilénu ) sa nachadzaji kuchynky
(vydajne stravy) vybavené kuchynskou linkou s dvomi drezmi so studenou a teplou vodou,

umyvadlom, vylevkou, mikrovinkou a odkladacim pultom. Na prizemi je kuchynka vybavena
chladni¢kou.

3.4. Zasobovanie pitnou vodou
Kazdy objekt- zariadenie je napojeny na jestvujlice inZinierske siete mesta Myjava a je
zasobované vodou z verejného vodovodu. Ohrev vody v hospodarskom paviléne MS
Brada¢ova a EP Hostaky Je zabezpeteny vlastnym plynovym kotlom, ktory je umiestneny
v kotolni hospodarskej budovy. Ohrev vody v prvom a druhom paviléne (v ktorych sa
uskuto&fiuje vychova a vzdelavanie deti) na MS Bradadova a EP Hostaky je zabezpedeny
tepelnymi erpadlami. Qdtial je zabezpegena cirkulacia teplej vody do prvého a druhého
pavilénu MS Brad4dova a EP Hostaky. Na EP SNP je ohrev teplej vody zabezpedeny
centralne z mestskej kotolne.
Zariadenia st odkanalizované a napojené na mestsku kanalizaén siet’. Vykurovanie je
centralne z mestskej kotolne.

3.5. Komunalny odpad
1. Tuhy komunélny odpad z kazdej prevadzky je odvéazany firmou Brantner 1 krat tyZdenne
na zakladne zmluvy so zriad’ovatelom Mestom Myjava. Pred budovami M§ a EP Hostaky je
umiestneny 1 kontajner na komunalny odpad, 1 kontajner na papier, 1 kontajner na sklo, 1
kontajner na plasty, 1 kontajner na kovy, na EP SNP je umiestneny 1 kontajner na komunélny
odpad, 2 kontajnery na papier, 1 kontajner na sklo, 2 kontajnery na plasty, 1 kontajner na
kovy. Komunalny odpad sa zhromazd'uje do vy¢lenenych odpadovych kosov. Odpad po
naplneni sa pravidelne odnédsa do kontajnerov.
2. Tekuty odpad zo stravovacieho zariadenia je vyusteny do verejnej kanalizacie.
3. Organicky odpad (Supy zo zemiakov a nedistét z &istenia zeleniny) sa odnasaji ihned’ do
vy¢lenenych nadob mimo objektu stravovacieho zariadenia. Zvysky nespracovanych surovin
a pokrmov sa ststred’uju do nadob s pevnym priklopom a odnasaju sa najneskor po skonéeni
prevadzky do vy&lenenych zbernych nadob. Organicky odpad odvaza firma Inta, s.r.o.
Trenéin raz tyZdenne z kaZdej prevadzky.



4. PouZity olej sa odklada do plastovych flia§, a odovzd4va sa firme biomarina-biowaste s.1.0.
s ktorou mame uzatvorent zmluvu.

5. Sklo, plasty, kovy a papier sa separuje, odvoz zabezpe&uje firma Brantner, s.r.0.

6. Odvoz a likviddcia odpadu v zmysle zakona &. 79/2015 o odpadoch a o zmene a doplneni
niektorych zdkonov- kod odpadu .19 08 09- zmesi tukov a olejov z odlutovatov oleja z vody
obsahujtice jedlé tuky a oleje, zabezpeduje zmluvne dodavatel’ Oliver Marosi.

4. Prevadzkové operiacie

4.1. Systém zisobovania, preberania a preprava tovaru v prevadzkach

Zasobovanie zabezpecuje vedica $kolskej jedalne podPa dohody s dodavatelmi:
Mabonex, Piestany- suché, chladené a mrazené potraviny

Myjavska pekareti, Myjava, Michal Matejka Pagagik, Stara Tura- pekarenské vyrobky
BONI FRUCTI, Dunajska LuZn4- kolské ovocie a ovocna §tava

Organika, Piest'any- mlieko a mlie¢ne vyrobky

Domaca mésovyroba, Myjava- méso a mésové vyrobky

PAM fruit Topol'€any - ovocie a zelenina

Pri preberani tovaru sledujeme neporuseny obal, mnoZstvo tovaru, d4tum spotreby.

U mrazenych vyrobkov sleduje, & dovozom nenastalo rozmrazenie. V &ase nepritomnosti
veducej SJ je preberanim tovaru poverend hlavna kuchérka, ktora potvrdi dodaci list
peciatkou- Postuidenie potravin pri prijme.

Skladovacie priestory st umiestnené v prizemnej &asti hospodarskeho pavilénu s prirodnym
vetranim, okna st zatemnené, vybavené sietkou, je zabezpeeny kalibrovany teplomer (v
skladoch aj v chladni¢kach a mraznickach) aj kalibrovany vihkomer. Potraviny su skladované
na regaloch a podlozkach.

4.2. Systém pripravy jedal:

HCCP bol vypracovany podl’a Planu spravnej vyrobnej praxe v §kolskom stravovacom
zariadeni, ktoré vydalo MSVVaS$ SR.

Vyroba pokrmov v SJ sa riadi § 4 vyhlasky ¢. 366/2007 Z.z. o podrobnostiach o &innosti
a prevadzke zariadeni 8kolského stravovania:

a) odporu€anymi vyZivovymi ddvkami potravin podl'a vekovych kategérii stravnikov,
b) materidlovymi spotrebnymi normami,

¢) recepturami pre Skolské stravovanie, ktoré su charakteristické pre prislugna

Uzemn oblast’,

d) hygienickymi poZiadavkami a zdsadami sprivnej vyrobnej praxe,

e) vopred zostavenym jedalnym listkom s dodrZiavanim vyZivovej hodnoty jedal,

f) podmienkami nakupu potravin na jedlo podla § 3 ods. 1, na ktoré prispieva zédkonny
zéstupca diet’at’a.

Prevadzkovatel je povinny postupovat’ pri vyrobe, manipulécii, a uvadzani do obehu pokrmov
a napojov podl'a § 26 ods. 4 pism. a) a% m) a ods. 6 zdkona &. 355/2007 Z. z. o ochrane,
podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zakonov a Vyhlasky SR
€. 533/2007 Z. z. o podrobnostiach o poZiadavkach na zariadenie spolo&ného stravovania.
Vyroba jedal sa pre zamestnancov a inych dospelych stravnikov riadi podlFa vekovej kategorie



15 - 18 ro¢nych. Vyroba jedal sa zabezpeduje na zéklade vopred zostaveného jeddlneho listka
v zmysle Zasad pre zostavovanie jedalnych listkov ( v stlade s Vyhlagkou MS SR &.
330/2009 Z. z. o zariadeni $kolského stravovania), na jedélnom listku st vyznacené alergény.

Pri vyrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bola zabezpe&ena zdravotna neskodnost’
pripravovanych jedél, zachovana vyZivové a zmyslova hodnota potravin a vylicené neZiaduce
vplyvy z technologického postupu pripravy pokrmov.

Identifikuje kazdé miesto v technologickom procese, ktoré by negativne ovplyvilovalo
zdravotnu neskodnost’ a kvalitu. Definuje technické a technologické parametre, ktoré je
potrebné dodrZiavat', aby nedochadzalo k hygienickym rizikiam. Zabezpedi, Ze primerané
bezpecnostné postupy sa identifikujui na kritickych kontrolnych bodoch podla skupin
pokrmov alebo jednotlivych typov pokrmov.

Pozostdava z nasledovného:

- plan kritickych bodov pripravy natierok

- plén kritickych bodov pripravy polievok

- plan kritickych bodov pripravy misovych pokrmov

- plan kritickych bodov pripravy hydiny

- plén kritickych bodov pripravy ryb

- plan kritickych bodov pripravy bezmisitych 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 $alatov

V rdmci planu sprdvnej vyrobnej praxe sa sledujii:

- kritické kontrolné body

- predchadzanie kriZovej kontaminécii (surové a hotové jedla)

- ozna¢enie pracovnych pléch, pracovnych dosiek

- dodrZiavanie technologickych postupov

- dodrZiavanie ¢asu pripravy jedal

- dodrZiavanie teploty jedal pocas ich tepelného spracovania aj podas vydaja hotovych
pokrmov a napojov.

-zabezpetit’ zdravotni neSkodnost’ vyrabanych pokrmov a napojov

- zmrazen€ potraviny, polotovary a hotové pokrmy rozmrazovat v pripravovniach
alebo na uréenych pracovnych miestach pri teplote najviac 4°C, rozmrazovanie vo
vode alebo pri kuchynskej teplote nepripustné.

- nezmrazovat’ potraviny, polotovary a hotové pokrmy dodané do zariadenia spologného
stravovania v nezmrazenom stave.

- na pripravu pokrmov pouZivat’ len Eerstvé vajcia hrabavej hydiny

- zabezpetit’ podmienky podas tepelného spracovania pokrmov

- hotové pokrmy podévat’ bezprostredne po ich tepelnom spracovani, najneskor viak
tri hodiny po ukonéeni ich technologického spracovania, po&as tohto &asu teplota
hutnych pokrmov nesmie klesnit’ pod 60°C a tekutych pokrmov pod 65°C.

- pouZivat’ vhodné pracovné prostriedky a vylidit’ priamy styk rik zamestnancov

s pokrmami a napojmi.

- zabranit' zne€ist'ovaniu pracovnych ploch , potravin a pokrmov. - pouzivat’ len disty
kuchynsky riad, naradie a stolovy riad, zhotoveny zo zdravotne nezdvadného materialu.
(hlinikovy materidl bez povrchovej ipravy sa nesmt pouZivar).



- zabezpetit' dostato¢né mnoZstvo oddelenych pracovnych pléch zo zretelom na
druh suroviny a spdsob jej spracovania a ich viditelné oznaGenie, zamena je
nepripustna.

4.3. Odber vzoriek

V sulade s § 26 ods. 4 pism. j) zakona &. 355/2007 Z. z. a vyhlasky MZ SR ¢&. 533/2007 Z. z.
0 podrobnostiach o poZiadavkéch na zariadenie spoloéného stravovania:

Vzorky musi odoberat’ a likvidovat’ povereny zamestnanec — hlavna kucharka.

Pred vydajom stravy sa musia odobrat’ vzorky z pripravenych hotovych pokrmov, ktoré sa
musia uchovat’ za u¢elom laboratérneho vySetrenia pri podozreni na vyskyt ochoreni

z konzumovanych pokrmov v zariadeni.

Kazda sucast’ pokrmu ( polievka, méso, omégka, zemiaky, knedle, saldty, mucniky) musi byt
uchovana v samostatnej nadobe.

Vzorky sa odoberajti do &istych vyvarengch (100 °C, 15 min.) sklenenych nadob s uziverom,
naradim, ktoré sliZi len tomuto ucelu pred tym vyvarené pri 100 °C, 15 mint.

Kazda vzorka musi mat” hmotnost’ 50g, ak nejde o kusovy tovar.

Vzorky pokrmov odobratych v tepelnom stave sa uzavru, urychlene schladia a pocas 48 hodin
od ukonéenia vydaja sa uchovaju v chladnicke pri teplote +2 az +6°C.

Po uplynuti 48 hodin sa vzorky odstrdnia neskodnym spdsobom, nesmu byt pouzité pri
priprave pokrmov.

O odobratych vzorkach sa vedie dokumenticia, v ktorej sa uvedie datum odberu, hodina
odberu, druh vzorky (pokrm), meno pracovnika, ktory odber vykonal.

5. Personalne zdroje

5.1. Povinnosti zamestnavatel’a

Zariadenie zabezpedi:
- Kvalifikovanych zamestnancov, ktori budu garantovat’ pripravu zdravotne neSkodnych
pokrmov.
- Pravidelné $kolenie zamestnancov so zameranim na dodrZiavanie zasad spravnej vyrobnej
praxe s cielom zabezpegenia zdravotnej neskodnosti, nutriénej vyvaZenosti a kvality
pokrmov.
- Jasne vymedzent zodpovednost’, tak, aby zahfiiala vietky aspekty prevadzky.
- ZloZenie personalu SJ:
e vediicaSJ
hlavna kucharka
zautena kucharka
pracovnicka v prevadzke
administrativny pracovnik

5.2. Povinnosti zamestnancov
5.2. 1. Povinnosti vediicej SJ

- Podl'a pokynov zamestnévatel'a vykonava veduca SJ osobné prace podFa pracovnej zmluvy
v uréenom pracovnom ¢ase a dodrZiava pracovnu disciplinu.



-Kontroluje dochddzku zamestnancov skolskej jedélne a efektivitu vyuZitia ich pracovného
¢asu

- Zodpoveda za zamestnancov, ktori vyhovuju poZiadavkam na vykonavanie epidemiologicky
zévaznej Cinnosti a majli v miere zodpovedajiicej ich pracovnému zariadeniu primerané
znalosti 0 manipul4cii s potravinami, vyrobe pokrmov a népojov, ich servirovani a o
predpisoch na zabezpegenie zdravotnej neskodnosti a kvality.

- Zabezpetuje zdkaz vstupu neopravnenych oséb do vyrobnych a skladovych priestorov,
zamedzit’ vodeniu a putaniu zvierat do priestorov MS a SJ

- Pri vyrobe pokrmov zabezpe&uje ich zdravotni neskodnost’, zachovanie ich vyZivovej a
zmyslovej hodnoty a vyluenie neZiaducich vplyvov z technologického postupu pripravy
pokrmov, dodrZiavat’ vietky predpisy, normy, nariadenia.

- UrCuje zamestnanca na kontrolu planu spravnej vyrobnej praxe.

- Zabezpecuje kontrolu programu HACCP podla dokumenticie uvedenej v metodickej
prirucke Planu spravnej vyrobnej praxe v $kolskom stravovani.

- Zabezpetuje ochranu hotovych pokrmov a népojov pred ich znehodnotenim.

- Zabezpeduje vyzivovi a zmyslovit hodnotu hotovych pokrmov a napojov podla zasad
zdravej vyZivy.

- Kontroluje dodrZiavanie osobnej hygieny a hygienickych poZiadaviek zamestnancov.

- ZabezpeCuje a kontroluje Cistotu zariadenia a suvisiacich prevadzkovych priestorov (Groven
saniticie).

- Zabezpetuje opatrenia na zabranenie krizovej kontaminacie

- Preberd potraviny od dodévatel'ov na zaklade stanovenych kritérii

- Kontroluje podmienky uskladnenia potravin

- Kontroluje teplotu pokrmov pred a poéas vydaja

- Na kontrolu zabezpe€uje vedenie zdznamov, aby sa dokumentovalo splnenie poZiadaviek
pripravy pokrmov podl'a zasad spravnej vyrobnej praxe.

- Zabezpetuje vyradenie zloZiek potravin z d’alSieho spracovania, ak prijatymi ochrannymi
opatreniami v ramci kritickych kontrolnych bodov nemozZno zabezpe&it’ odstranenie zistenych
hodn6t nad ur&ené kritické limity.

- Zabezpetuje pozastavenie pripravy pokrmov v pripade poruchy v zasobovani pitnou vodou
do jej odstranenia.

- Vydéva zékaz vydaja pokrmov v pripade zistenia nedodrZania kritérii na kritickych
kontrolnych bodoch.

- Zodpoveda na prevadzku a plynuly chod kuchyne, star sa o hospodarenie, dodrzuje

a sleduje predpisy o spolo&nom stravovani.

- V¢as zostavuje jedalny listok s hlavnou kucharkou, zodpoveda za zostavenie jedalneho
listka v stilade so zasadami pre zostavovanie jedlnych listkov

- Kontroluje, ¢&i je pripravovana stravu chutnd a véas pripravena.

- Objednava na zéklade objednavok suroviny na pripravu stravy a inventar od tuzemskych
dodavatel'ov

-Zabezpecuje potrebné zastupovanie v pripade ochorenia zamestnanca kuchyne

- Zariadovat, udrZiavat’ a zachovavat’ dokumentovany systém spravnej vyrobnej praxe ako
doklad zhody, Ze pokrmy st zdravotne neskodné a vyhovuijt platnej legislative v SR

- Zabezpetuje osobné ochranné pomdcky pre zamestnancov SJ, kontroluje ich pouzZivanie,
vymenu, opotrebovanie, vedie evidenciu

- zodpoved4 za riadne a v¢asné vykonanie mesagnych vykazov stravovanych osob, mesafnej
uzavierky- vytétovanie a administrativu potrebni pre MS.

-spravuje inventar kuchyne, vedie skladové karty a raz mesagne robi inventiru skladu

-vedie zdravotné a iné zdznamy o zamestnancov MS.



- oboznamuje novych zamestnancov s hygienickymi poZiadavkami a manipulacii

s potravinami.

- zabezpeduje uast’ zamestnancov SJ na vzdel4vani,

- Zodpoveda za vedenie evidencie o pohybe z4sob na sklade

- Zodpoveda za spravne vystavenie normovacieho hérku, kontroluje normovanie surovin .
- Sleduje rovnomerné ¢erpanie finanéného limitu na nakup potravin

- Predklada ndvrhy na priznanie odmien a osobnych priplatkov zamestnancov SJ

- DodrZiava predpisany termin ciachovania vah

- Vykonéva d’al$iu innost’ podl'a pracovného poriadku

- Zabezpeduje sledovanie a dodrZiavanie vietkych legislativnych zmien, ktoré sa tykaji
pokrmov

- Vedie evidenciu jedal

- Koordinuje spolupracu v tejto oblasti s hlavnou ekonémkou $koly

5.2.2. Povinnosti hlavnej kuchirky

- Hlavn4 kucharka ST vykonéava svoju pracu podl'a pracovnej zmluvy v uréenom pracovnom
Case a dodrziava pracovnu disciplinu

- Zabezpetuje vyrobu a vydaj teplych jedal, maénikov v rozsahu podl'a systému zavizného v
Skolskych zariadeniach

- Zodpoveda za dodrZiavanie predpisanych technologickych postupov pri priprave pokrmov
- Zodpoveda s vedicou ST za zostavovanie JL v stilade so zasadami Spravnej vyzivy,
odporticanymi vyZivovymi diavkami a finanénym limitom na nakup potravin

- Zodpoveda za kvalitu, spravne prevzatie potravin zo skladu a za ich uloZenie do &asu
spotreby a ich G¢elné vyuZitie

- Vypliluje normovaci harok

- Zabezpecuje obsluhu kuchynskych strojov ,

- Pre vydajom stravy zabezpecuje odber vzoriek pripravovanych hotovych pokrmov, ich
uchovanie a o odobratych vzorkich vedie evidenciu.

- Zodpoveda za dodrZiavanie predpisaného Gasového intervalu vydaja stravy podla pokrmov
po ich dohotoveni, za kvalitu, zdravotni nezdvadnost’, konzistenciu, teplotu, chutové a
vzhl'adové vlastnosti hotovych pokrmov, vahy hotovych porcii po tepelnej tiprave.

- Dodrziava ¢as vydaja pokrmov, zodpoveda za kultiru vydaja stravy a stolovania

- Pracovné tilohy a pokyny veducej SJ plni v&as, kvalitne, pracuje svedomito.

- Zodpoveda spolu s vediicou SJ za kvalitu, mnoZstvo, zaruéni dobu nakuapenych potravin od
dodavatel'ov a za ich spravne uskladnenie v sklade.

- Zapisuje na dodacf list ddtum spotreby surovin.

- Zodpoveda a kontroluje Cistotu, dezinfekciu prevadzkového zariadenia strojov, skladov a
priestorov SJ.

- Dodrziava vSetky bezpe¢nostné, hygienické, pravne predpisy a prevadzkovy poriadok

- Riadne hospodari so zverenymi prostriedkami, ochratiuje zvereny majetok pred poskodenim,
zni¢enim a stratou.

- Pri odchode z pracoviska dodrZiava zakaz vynaSania potravin a hotovych jedal.

- V &ase nepritomnosti vediicej SJ prebera od zasobovatelov potraviny a uloZi ich do skladu.
- Spolupracuje so zamestnancami $kolského zariadenia a dodruje zasady etiky slugného
spravania v kolektive.

- Zodpoveda za kultiru vydaja stravy a stolovanie, umyvanie stolov po kazdom vydaji stravy.
- Zodpoveda za hygienické uskladnenie kimneho odpadu.



- Zodpoveda za €istotu prevadzkového zariadenia strojov, bieleho a &ierneho riadu,
hospodarne vyuziva &istiace prostriedky.

- UdrZiava a zodpoveda za &istotu, poriadok v priestoroch $kolského zariadenia.

- Dodrzuje zasady poziarnej ochrany, bezpe€nosti a ochrany zdravia pri praci.

- Plne vyuZiva pracovny &as, pracovné pomdcky na vykonéavanie zverenych prac.

- Pouziva predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky.

- Vykondva a plni tlohy a &innosti vyplyvajuce z HACCP.

- Ma splnenti zdravotnii aj odbornti spdsobilost’.

5.2.3. Zauéena kucharka

- Pracuje podl'a pokynov hlavnej kucharky a vedicej SJ.

- Podiel’a sa na pripravnych pracach hlavného jedla, desiat a olovrantu.

- Vydéava spolu s hlavnou kucharkou obedy v jedalni.

- PoCas nepritomnosti hlavnej kuchédrky prebera vietky jej pracovné povinnosti.

- Dodrziava vSetky bezpeénostné, hygienické, pravne predpisy a prevadzkovy poriadok.

5.2.4. Pracovnic¢ka v prevadzke

- Pracuje podla pokynov hlavnej kucharky a vediicej SJ.

- Podiela sa na nasledovnych pracach- &istenie zeleniny, umyvanie riadu, upratovanie
priestorov kuchyne, chodby umyvérne (denne), 1 x mesa&ne dezinfikuje kuchyne.

- Vydéva stravu v pridelenom paviléne, umyva riady, udrZuje poriadok a hygienu v pridelene;
kuchynke.

- pocas nepritomnosti hlavnej kucharky prebera vietky jej pracovné povinnosti.

- DodrZiava vSetky bezpecnostné, hygienické, pravne predpisy a prevadzkovy poriadok.

5.2.5. Povinnosti zamestnancov SJ

Zamestnanci SJ su povinni:

- Pred nastupom do zamestnania absolvovat’ vstupnu lekérsku prehliadku, predloZit platny
zdravotny preukaz

- Vlastnit’ doklady o odbornej sposobilosti na vykon epidemiologicky zdvaznych &innosti pri
vyrobe, manipulécii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov, resp. Doklad o absolvovani
prislu§ného odborného vzdelania v sulade s §15, §16, §30 zdkona MZ SR ¢&. 355/2007 Z. z. ,
alebo doklad o uznani dokladu o vzdelani podFa osobitych predpisov.

- Plnit’ opatrenia na predchadzanie ochoreniam nariadené organmi verejného zdravotnictva na
ochranu zdravia.

- Bezodkladne nahlasit’ nadriadenému pracovnikovi vietky ddlezité okolnosti na
predchadzanie vzniku a Sireniu prenosnych ochoreni a poskytovat’ informéacie ddleZité pre
epidemiologické vySetrenie a posudzovanie ochoreni vo vztahu k praci s potravinami.

- Dodrzat’ z4sady osobnej hygieny a hygienické poZiadavky na vyrobu pokrmov a
manipulaciu s nimi pri ich vydaji.

- Vstupovat’ na pracovisko len v ¢istom odeve. Pred vstupom na pracovisko si dokladne umyt
ruky a dbat’ na d’alSie zdsady osobnej hygieny, &istoty pracovného prostredia a inventaru.

- Dokladne si umyt’ ruky pred zadatim ¢innosti, ihned’ po zne€isteni ( hlavne po manipulécii s
vajcami ), pri prechode s jedného druhu prace na druhq, po tprave Satstva, osobitne po pouZiti
toalety.

- V pracovnych odevoch neopust’at’ pracovisko.

- Pri priprave pokrmov a napojov si tplne zakryt’ vlasy vhodnou a ti¢elovou pokryvkou.



- Hotové pokrmy nechytat’ priamo rukami, ale pouZivat’ naradie, na¢inie, ochranné rukavice.
- V priestoroch kuchyne nevykonavat’ toaletné tipravy zoviiajsku ( &esanie, &istenie nechtov...)
- Pred za€atim prace odloZit' z ruk vietky 3perky, hodinky, ozdobné predmety, v pracovnom
odeve mdZe byt len Cistd papierova vreckovka.

- Ovladat’ a dodrZiavat’ zdsady spravnej vyrobnej praxe, technologické postupy, sanitaény
program.

- Zaobchadzat’ s potravinami tak, aby sa neporuSovala ich zdravotna neskodnost’, vyZivova
hodnota, kvalita.

- Nevykonavat’ pocas prevadzky, vyroby pokrmov, &istenie podlah, a iné tkony tykajtice sa
sanitacie.

- Po ukonCeni zmeny nechat’ pracovisko &isté.

- UlozZit’ po ukonéeni prace $pinavy pracovny odev na uréené miesto, oddelene od &istého
odevu.

- DodrZiavat’ zdsadu oddeleného ukladania pracovného odevu od civilného odevu.

- Dodrziavat’ zékaz pouZivania alkoholickych népojov a inych omamnych latok pocas
pracovnej doby na pracovisku a v arealy MS.

- DodrZiavat’ zakaz fajéenia v prevadzkovych priestoroch a v arealu MS.

- Vyhradenie priestoru na konzumovanie pokrmov pre zamestnancov MS

- Informédcia o spravnom postupe uiayvania a dezinfikovanie rik zamestnancov MS (vyvesit’
nad kazdé umyvadlo).

6. Hvgienicko - sanitaény den

Sanitacny program- priloha ¢&. 1

S obsahom sanitaéného poriadku boli obozndmené vietky pracovnitky prevadzky, ktoré
svojim podpisom berti na vedomie povinnosti vyplyvajice zo Sanitaéného poriadku.

6.1. Deratizacia

Deratizaciu prostredia vykonéva zamestnévatel’ priebeZne alebo v terminoch na to uréenych (
2x ro¢ne ) podl'a zdkona 355/2007 Z. z. o ochranne, podpore a rozvoji verejného zdravia.
Medzi preventivne opatrenia technického razu patri:

a) Okna zabezpecené sietkami

b) Drevené €asti dvier v spodnej ¢asti oplechované do vysky 20cm

¢) Kanalizatné vystupy opatrené sifénovym uzaverom, na podlahe liatinové mriezky

d) Po ukonteni prevadzky nesmi zostat’ zvysky pokrmov na podlahe v priestoroch SJ

7. Zakazy

V zariadeni $kolského stravovania je zakdzané:

- Vstupovat’ nepovolenym osobam do vyrobnych a skladovych priestorov.

- Vstupovat’ do konzumnych priestorov osobam v pracovnych odevoch z infekéného
prostredia, kde sa vyskytuju jedy a iné latky $kodlivé zdraviu, odpady, neéistoty.

- Vodit’ a vpustat’ zvierata do vyrobnych a konzumnych priestorov. Vynimkou je len
vodiaci pes zrakovo postihnutych osob.

- Fajéit’ vo vietkych priestoroch MS a vratane arealu MS.

- Pouzivanie alkoholickych napojov a inych omamnych 14tok.



8. Starostlivost’ 0 budovu a vybavenie

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

V3etky prevadzkové miestnosti a skladovacie priestory v rémci zariadenia musia byt jasne
oznacené. VSetci zamestnanci musia byt oboznameni s operativnymi podmienkami v ramci
kazdého pracoviska.

Budova musi byt’ udrZiavana tak, aby sa zabranilo zamoreniu hmyzom, Zivo¢ichmi a vtakmi
a musi mat’ vypracovany efektivny kontrolny reZim proti $kodcom.

Budova a vybavenia ma v ndpravnych opatreniach sanitaéného programu vypracovany
udrzbovy program, aby boli zabezpetené hygienické poziadavky na pripravu zdravotne
neSkodnych pokrmov, o &innostiach sa vedie zaznam.

Cistenie strojnotechnologického zariadenie sa vykonava podl’a naplanovanych terminov

s presne stanovenou zodpovednost'ou na realizdciu tychto terminov. Terminy st stanovené
pisomne spolu s intrukciami pre vykondvanie &istenie. Zamestnanci musia byt informovani
o nebezpecenstvach spitych s touto pracou vratane spravneho zaobchadzania a pouZivania
koncentracii roztoku chemikalii, moZnom poskodeni jemnych strojov a elektronickych
komponentov.

Vybavenie kuchyne musi byt’ vZdy v riadnom technickom stave.

Pre zamestnancov su vybudované zariadenia pre osobnu hygienu v stlade s hygienickymi
predpismi. Ich lokalizicia je taka, aby sa minimalizovala akdkol'vek kontaminacia potravin

a hotovych pokrmov. Musia byt’ udrZiavané v riadnom technickom stave a v &istote.

Steny a podlahy, vnitorné zariadenie SJ je udrZiavané v takom stave, aby sa dalo I'ahko &istit’

aj dezinfikovat’.

Za budovu MS (technicky stav a vybavenie) zodpoveda zriad’ovatel- Mesto Myjava.

9. Umiestnenie SJ vo vztahu k okoliu:

Skolské stravovacie zariadenia su umiestnené kazdé v samotnej budove. V okoli
stravovacieho zariadenia nie s zdroje, ktoré znedist'ujti prostredie stravovacieho zariadenia.

10. Donaska osobitne pripravenej stravy

Predpokladom pri umoZneni donasky osobitne pripravenej stravy do materskej §koly

je dodrZanie nasledovnych podmienok:

- Do zariadenia bude zabezpeend individudlna donaska stravy, a to na zéklade potvrdenia
lekéra o zdravotnom stave diet'at’a .

- Rodicia budu stravu pripravovanu v domécnosti prispdsobovat’ pokrmom jedalneho
listka Skolskej jedalne.

- Rodicia budu garantovat’ zdravotni nezdvadnost’ pouZitych surovin a hotového jedla.

- Pokrm sa bude donasat’ v obaloch pouzZitel'nych na zohriatie.

- Bude dodrZané spravne skladovanie prinesenej stravy v skladovacich priestoroch
Skolskej kuchyne.

- Pri manipulacii s prinesenou stravou st pracovni¢ky SJ povinné dodrZiavat’ ustanovenia
Vyhlasky €. 533/2007 Z.z. O podrobnostiach o poZiadavkéch na zariadenia spolo¢ného
stravovania.




Sucasti prevddzkového poriadku.
Sanitatny program
Clenenie priestorov SJ

Skolska jedalen

V Myjave, diia 29.01.2020 pri Materskej skole
Bradacova 773/30
Myjava /«l
Na vedomie : /) }\J
Danka Valaskova

Vedica SJ pri Materskej kole, Bradadova 773/30, Myjava

Lubica Kozarova
Riaditelka Materskej $koly, Bradacova 773/30, Myjava

g\&\c&l Sy, Mzterska skola

Bradagtova 773/30
807 01 Myjava
2% a
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SANITACNY PROGRAM

POMOCKY A PROSTRIEDKY POZfVANE NA SANITACIU ||

|
. |
mechanické : kefy, handry, metly, vedra ,hubky, drotenky z umelej hmoty |

chemické : {istiace prostriedky — saponaty - jar, cif, mydio .., dezinfekéné 'prosftriedky- 58v0,
chloramin |

|
Cistiace a dezinfekiné prostriedky a plpmécky na sanitaciu sa ukladajii v miestf na tom urfenom,

oddelene od potravin a si farebne odJﬁené.. DodrZiavame nasledovné zééafdy |¥

- pouZivame prostriedky vhodné pre materis! daného povrchu /diaZba, Ilnerez, PVCa pod,/

- poukivame vhadnii metédu s ohfadom na ditku pbsobenia , moZnost Fouiiﬁa mechanickych
a chemickych pom&cok s vhodnou koncentrdciou a teplotou vody

- pred viastnym Eistenim a dezinfekciou odstrinime zvySky netistot dthafoﬁni'm oplachom
alebo zametenim, po dezinfekcii zabezpe€ujeme dostatoény oplach ||,

|

| .

|
ROZLISENIE PRACOVNYCH POMOCOK PODLA Poufm%

Miesto i P’raco{mé pomdcky ' Farba . | f

Podiahy ’ Vedra, metla, handra Sivé \|

Pracovné stoly, zariadenia Vedro, handra’ o Biela - |I
| Pracovné pomacky Vedro, kefa, handra ~ Modrd

Chiadnigky, mraznicky Vedro, handra Cervens




DEZINFEKCIA |

Postup pri vykonavani dezinfekcie: |

|

- pred vykonanim dezinfekeii vﬁetky ptochy, ktoré sa budu dezinfikovat zdokladne odistit
a zbavif zvySkov potravin | |

- dodrZat spravnu koncentrémh dezinfekéného prostriedku §

- dodriat dobu pdsobenia :

- po skonéeni doby pésobenia dezinfekéného prostriedku dezmﬁkovanﬁ plochy, ktora
prichddza do styku s potravinou , dékladne opléachnut pitnou vodou

1

i L
Je potrebné dodrZiavat zdsadu stnedama dezinfekénych prostriedkov vo vht)dnych intervaloch, aby
sa zabranilo vzniku rezistencie mektonych mikroorganizmov na pouiivané dezinfekné prostriedky.

Z tychto dvodov je nutné striedat dekmfekéné prostriedky s réznym typom uémnej latky.
TABULKA RIEDENIA DEZINFEKCNYCH igROSTRlEDKov

|
Na objem 10 litrov

| !
05% 1% 15% 2% 25% 3%  3,5% | 4% 45% 5%

Roztok /ml/ 50ml 100ml 150ml 200 m! '250 mi 300ml 350 ml§ 400 ml 450 ml 500 mi

Voda/l/ 9951 991 4851 98 9751 97! 9651 961 9551 95I
i i

i

VZDY SA PRIDAVA PRIPRAVOK DO VODY A NIE NAOPAK !!

!
Cistiace a dezinfekéné prostriedkv na Cistenie podldh, stien, strojov
a zariadeni a kuchyn. riadu a potrubia

i
i

‘ :
| ;

SAVO tekuty, r\’lchio Gcinkujici dezinfekény pmstriedokff

Chloramin tekuty, deszekcny prostriedok

Pilirapid, Cilit pripravok nd ochranu a oSetrenie povrchov z u§l’aichtilej ocele
Lah tekuty, mlerpe alkalicky ¢istiaci a dezinfekény prostriedok

I
Fixinela, Domestos  &istiaci a dezinfekény pripravok

i
i
3
3
|
i

Ocot Cistiaci a de?infekénv pripravok

i

i
I
|
!




Priestor prijmu - pozametat | = 1% denne Podia aktuélneho Zamestnanec
potravin { -~ umyt teplou vq)dou 80 istenie zoznamy prevadzky
saponatoms ! - 1x tyZdenne tistiacidh
- podlahu vydezinfikovat dezinfekcia a dezinfekénych | Veduci(a)
- voiné osuéenﬁe - a podfa prostrietkov zariadenia
potreby g -{ 8kolského
stravovania
Podiahy v - pozametat | - 1x-denne | Podfa gktuélneho | Zamestnanec
prevédzke - umyt teplou vbdou so tistenie zoznamu prevadzky
saponatom | - 1x tyZdenne distiacigh
- podiahu vydezinfikovat dezinfekcia a dezinfekénych | Vedlici(a)
- vofné osu$enie -a podfa prostrigdkov zariadenia
potreby ! $koiského
stravovania
Umyvatelné - umyt ieplou vodou so - éistenie Podfa aktudineho | Zamestnanec
povrchy stien saponatom | priebeZne zoznamu prevéadzky
- povrchy stien’ -1x tyfdenne | distiacich
vydezinfikovat dezinfekcia a dezinfekénych | Veduci(a)
- vofné osuenle - g podfa prostnedkov zarladenia
x potreby gkolského
stravovania
Pracovné stoly - umy? teplou vodou so - Eiatenie Podfa gktudlneho | Zamesthanec
Manipulaéné saponatom . . priebeine zoznharhu prevadzky
plochy - stoly/ manipujatné plochy | - 1x tyZdenne gistiacich
vydezinfikovat’ dezinfekcia a dezinfekénych | Ved(ci(a)
- oplach vodoy - & podfa prostnédkov zariadenia
- vofné osuseriie potreby 8kolského
stravovania
Technologické - odpojenie od zdroja - &istenie Podfa aktualneho | Zamestnanec
Zariadenia elektrického pitidu priebeine zoznamuy prevéadzky
(konvektomat, - rozobratie { ak je to - {xtyidenne | &istiacich
By s k¢ | mo2né), odstranene dezinfekcla a dezinfekdnych | Veddci(a)
mikrovinky, fitézy, zvySkov pokrmov, vyliatie - 8 podfa prostriedkov zariadenia
varné stolisky, gri, oleja, odstréneme pripalenin | potreby i Skoiského
hriankovat;, véhy, a pod. stravovania
ggg:gs;:gg;"’gf& - umytie teploy vodou so
na casto, digestor saponatom |
2 ing) - oplach vodoy
- volné vysu$enie
Hrub4 - umyt pracovhé stoly, Po kaZdom Podra aktudlneho | Zamestnanec
pripravoviia pracovné dosky, pracovné poudit!, zoznamu | prevadzky
pombcky, zariadenia teplou | minimaine 1x distiacich
vodou so saponatom denne a podia | a dezinfekénych | Veduci(a)
- oplach vodou potreby prostriedkov zariadenia
- vydezinfikovat §kolského
stravovania

- oplach vodou




¢istiacich ;

Mrazniéky - rozmrazenie
- umytis vnutornych a dezinfekdnych | Veduci(a)
a vonkajsich povrchov prostriedkav zariadenia
teplou vodou s istiacim $koiského
prostriedkom stravovania
- oplach vodou ‘
- dezinfekcia
- oplach vodou ) |
Vydajné okienka, | - ofistenie - Sistenie denne | Podla aktualneho | Zamestnanec
okienka - umytie teplou vodou so - 1x tyZdenne zoznamu - prevadzky
pouzitého riadu | saponatom dezinfekcia distiacich
- oplach vodou -apodfa a dezinfek&nych | Veddci(a)
- dezinfekcia potreby prostriedkov z{riadenia
- oplach vodou . SKolského
5 stravovania
Okné - Umytie teplou vodou 1x §tvrtrotne, | Podrla aktualineho | Zamestnanec
s Listiacim prostriedkom pripadne podla | zoznamu . prevadzky
- ytretie suchou &istou potreby ‘ gistiacich VL
handrou a dezinfekénych duci(a)
- vylestenie prostriedkov ztriadenia
kolského
: siravovania
Siete proti - ZloZit siete z oKien 1x $tvrtrodne Podta aktudineho meestnanec
hmyzu - mechanicky ogistit' a podla potreby | zoznamu prevadzky
- umyt teplou vodou so distiacich J
saponatom a dezinfeknych edici{a)
- oplach vodou prastriedkov zpriadenia
- volné osudenie iFolského
ravovania
Kanaliza&né - vydrhnutie okolia | 1x mesatne Podla aktualneho iamestnanec
vpuste a preplach horlicou vodaoL. & podla potreby | zoznamu: revadzky
s odmastujtcim ‘ tistiacich .
prostriedkom a dezinfekénych educi(a)
- dezinfekcia okolia vypustov prostriedkov ariadenia
a preplach .. gkolského
dezinfek&nym roztokom . travovania
- oplach Cistou vodou ‘
- volné vysugenie ,
Sklady - pozametat - 1x denne Podra aktuaineho | Zamestnanec
- podlahu umyt teplou vodou | &istenie zoznamu revadzky
$0 saponatom - 1x do tyZdia &istiacich |
- podiahu vydezinfikovat dezinfekcia a dezinfekénych redﬂci(a)
- volné osu$enie - & podla prostriedkov arladenia
potreby kolského
ztravovania
Regéle, UloZné - umyt police teplou vodou - 1x tyZdenne Podla aktualneho | Zamestnanec
police a pod. s0 saponatom gistenie zoznamu revadzky
- volné osusenie - 1x ty2denne | distiacich E
tezinfekcia a dezinfekénych | Veduci(a)
- a podta prostriedkov Eariadenia
potreby kolského
stravovania
Kryty na svietidld | - vypnut elektricky prud. 1x roéne Podfa aktualneho Eamestnanec
- odmontovat kryty svietidiel | a podla potreby | zoznamu revadzky
- kryty a svietidia umyt Cistiacich
vihkou handrou s &istiacim a dezinfekénych edci(a)
prostriedkom - prostriedkov ariadenia
- pretriet &stou vihkou A Sy gkolského
handrou lstravovania
- vofne osu$enie




e L T

Tistiacich

- yoiné osudenie

Mrazni¢ky - rozmrazenie |
- umytie vnitornych a dezinfekdnych | Veduci(a)
a vonkajgich povrchov prostriedkov Zariadenia
teplou vodou s Sistiacim | $kolského
prostriedkom ! stfavovania
- oplach vadou
- dezinfekcia
- oplach vodou |
Vydajné okienka, | - oéistenie - Listenie denne | Podfa aktuaineho | Zamestnanec
. okienka - umytie teplou vodou so - 1x tyzdenne zoznamu | prevéadzky
‘pouZitého riadu | saponétom dezinfekcia &istiacich
- oplach vodou - @ podfa a dezinfek&nych | Veduci(a)
- dezinfekcia potreby prostrledkoy zariadenia
- oplach vodou Skolského
_ . o , stravovania
Okné --umytie teplou vodou 1x $tvrtfroéne, | Podla aktudlneho | Zemestnanec
_8 Sistiacim prostriedkom pripadne podfa | zoznamuy | pfevéadzky
- Utretie suchou gistou potreby ! Cistiacich | |
handrou a dezinfekénych | Vedci(a)
- vyledtenie prostriedkov zEﬁadenia
Skolského
— s , sfravovania
Siete proti - ZloZit siete z okien 1x $tvrtroéne Podl'a aktuaineho | Zamestnanec
hmyzu - mechanicky odistit a podla potreby | zoznamu ; prevédzky
- umyt teplou vodou so Listiacich _
saponatom a dezinfek¢nych educi(a)
- oplach vodou prostriedkoy zeriadenia
- vofné osusenie ioiského
— ravovania
Kanaliza&né - vydrhnutie okolia | 1x mesatng Podla sktugineho | Zamestnanec
vpuste a preplach horiicou vodou. | & podia potrieby | zoznamu: p{revédzky
s odmastujticim : Sistiacich '
prostriedkom a dezinfekénych \}edﬂci(a)
- dezinfekcia okolia vypustov prostriedkov ariadenia
apreplach .. .. 3ko~lského
dezinfekénym roztokom - travovania
- oplach &istou vodou _
- volné vysusenie X ‘ _ 1
Sklady - pozametat - 1x denne Podra gktuéineho iam‘e'stnanec
- podiahu umyt teplou vodou | {istenie zoznamu revadzky
$0 saponatom = 1x do tyZdiia Listiacich: |
- podlahu vydezinfikoval dezinfekcia a dezinfekénych | Vedtici(a)
- volné osudenie - a podia prostriedkov zariadenia
-potreby ikolsk,ého
travovania
Regale, tloZzné | - umyt police teplou vodou | - 1x tyzdenne | Podfa akludineho | Zamestnanec
police a pod. $0 saponatom ¢istenie zoznamu Frevédzky
- vofné osudenie - 1x tyzdenne Cistiacich
dezinfekcia & dezinfekénych ‘sdlici(a)
- a podia prostriedikov ariadenia
potreby Koiského
stravovania
Kryty na svietidia | - vypnut elektricky prud. 1x rotne Podfa aktuaineho | Zamestnanec
- odmontovat kryty svietidiel | a podfa potreby | zoznamuy Prevadzky
- kryty a svistidla umyt ‘ Eistiacich
vihkou hangdrou s Sistiacim a dezinfek&nych ,k/edaci(a)
prostriedkom prostriedkov ariadenia
— | - pretriet Cistou vihkou S SR g 8kolskeha
. handrou stravovania

i




i
i

"Nadoby na - vyprazdnenie odpadu 1xdenne Podfa aktugineho

prmpvatatnyeh povrehow gkriniek
steny, splachiovacie nadrze | - @ podfa

& pod. potreby

WC misy s krytom, pisodre. | _ xcram

- dezinfekcia & pougitim aaﬁﬁﬁgm
Cistiacej kefy na WC misy WC denne

- dopinenie toaletného

papiera podia potreby

Umyvadié, batérie na vodu
- umytie teplou vodou

¢ tekutym alebo praskovym
! prostriedkom

- oplach a vofné vysusenie
- dopinenie mydia, tekutého
mydia a pod.

- vymena uterakov,
dopinenie jedniorazovych
utierak & pod.

Zarmestnanec

cdpad ~ ymyt tepiou vodou so a@ podfa potreby | zoznamu provadzky

sapondtem Gistiacich

- dezinfekeia : a dezinfekdnych | Viedtici(a)

- vofné vysudenie, victeris prostriedkoy zarladenia

¢istého vrecd na odpad | Skalského

gtravovania

Stoly - udrZiaveinie v Sistote 1x denne Podla aktudineho | Zamestnanec

- podfa potreby vymena a podfa potreby | zoznamu prevadziy

obrusav, prestierania Sistiacich

- umytie nezakrytych a dezinfekénych | Vedlci(a)

povrchov tepiou vodou so prostriedkov zariadenia

saponatom $koiského

« yolné vysuSenie stravovania
Satne Podiaha - 1x denrie Podla aktuéineho | Zamestnanec

- umytie teplou vodou Listenie zoznamu prevadzky

s dezinfekénym podiahy gistiacich

prostriedkom - Ixdotyidia | adezinfek¢nych | Veddcl(a)

- volné vysusenie | dezinfekcia prostriedkav zanadenia

Velké sanitdcia; podiah tolskeho

- be2n4 dennd sanitécia + | - Stitrotne Slievevens

dezinfekcla vietkyeh eankiciy

|

Hygienicky néter priestorov a velk4 saniticia sa vykon4va 1x za rok

POSTUP CISTENIA A DEZINFEKCIA

1. Priprava - upratanie,odstrdnenie mechanickych neéistot

2. Cistenie - priprava umyvacieho prostriedku na saniticiu

3. Oplachnutie - opldchnutie éistou vodou odstrénit zvysky nedistot saponitu
4. Dezinfekcia - priprava dezinfekéného roztoku

5. Konecné oplichnutie - plochy prichadzajice do styku s potravinami opldchnut &stou teplou vodou

aby boli odstrénené zvytky dezinfekéného prostriedku
6. Volné vysusenie Casti prichddzajice do styku s pokrmami, vizudlna kontrola
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