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|. Identifika¢né idaje prevadzkovatel’a zariadenia

Nazov: Zakladna Skola s materskou Skolou, Skalka nad Vahom 103
Adresa: Skala 103, 913 31 Skalka nad Vahom

1CO: 037914359

DIC: 2021733175

Tel. kontakt: 032 658 4 404

Zriad’ovatel’: Obec Skalka nad Vahom

Pravna forma: rozpoc¢tova organizacia, pravny subjekt

Druh zariadenia: zariadenie Skolského stravovania

Email: riaditel@zsskalka.sk

Statutarny zastupca: Mgr. Méria Balazova

Il. Charakteristika prevadzky

ZSS zabezpeluje celodenné stravovanie pre deti materskej Skoly, Ziakov zakladnej
Skoly a stravovanie zamestnancov Skoly.

ZSS sa nachadza v budove ZS s MS, Skalka nad Vahom 103 v prizemnej ¢asti. V tejto
Casti budovy sa nachadza kuchyna, sklady, Satia, zariadenie na osobnu hygienu a kancelaria
veducej SI.

78S je uzavrety typ $kolského stravovania, stravovanie deti MS, Ziakov ZS a
zamestnancov Skoly je zabezpecené v Skolskej jedalni.

I11. Organizacia prevadzky

Prihlasovanie a odhlasovanie stravy

Prihlasovanie a odhlasovanie stravy sa uskuto¢iiuje denne do 7,00 hodiny, pripadne
deit vopred.

Platba stravného sa uhradza mesacne vopred postovymi poukézkami, bezhotovostnym
platobnym stykom. Preplatky na stravnom sa odpocitavaji v predpise stravného na d’alsi
mesiac.

Harmonogram vydaja stravy:

desiata 8,45-9,15 hod.
obed 11,30-14,00 hod.
olovrant 14,15-14,45 hod.

Dieta v MS odobera stravu 3 krat denne /desiata, obed, olovrant/, alebo 2 krat denne
/desiata, obed/ Ziaci ZS len obed. Pitny rezim deti je zabezpeteny podas celého pobytu deti v
MS. U ziakov ZS v ramci obeda a individualne.


mailto:riaditel@zsskalka.sk

Skola je zapojena do programu $kolské mlieko a $kolské ovocie.
IV. Dispozi¢né rieSenie prevadzky

SJ sa nachadza v prizemne;j asti budovy ZS s MS, Skalka nad Vahom 103; v prizemne;j
casti budovy je kuchyna, sklad potravin, sklad, kde sa nachadzaji chladiace a mraziace
zariadenia, sklad ¢ierneho riadu, sklad zeleniny, hruba pripravoviia zemiakov a zeleniny, Satna
zamestnancov SJ, socialne zariadenie a kancelaria veducej ZSS.

Priestory, v ktorych sa manipuluje s potravinami a socidlne zariadenie su vybavené
umyvadlami, studenou ateplou vodou steplotou 45°C, papierovymi utierkami
a davkovacom antibakteridlneho mydla.

Varna Cast'(kuchyna):

stol s jedno-drezom -priprava Salatov

jedno-drez-umyvanie méisa

dvoj-drez-¢ierny riad

stol umyvaci s jedno-drezom + sprcha a umyvacka :biely riad

Hrub4 pripravoviia zeleniny:
dvoj-drez: hruba priprava zeleniny, ovocia

V. Vybavenost’ technologickym zariadenim

e kuchyna: 1ks konvektomat,1ks kombinovany sporak, 1ks elektricky sporak, 1 ks el.
robot, 1ks odsavac par,1 ks chladni¢ka na mlie¢ne vyrobky a vajcia, 1ks chladnicka
na méso, 1 ks umyvacka riadu, 1ks stritha¢ zeleniny, 1ks el. vyrobnik horucich
napojov

e hruba pripravoviia: 1 ks chladnicka na zeleninu

e sklad suchych potravin: 2ks mraznicka

V1. Zasobovanie pitnou vodou, odkanalizovanie, vykurovanie a ohrev TUV

Zasobovanie pitnou vodou je zabezpecené z verejného vodovodu.

Odkanalizovanie je rieSené do zumpy, za ktori zodpovedd Obecny urad Skalka nad
Véahom.

Vykurovanie a tepld voda v ZSS je zabezpecené v ramci vykurovania ZS s MS, Skalka
nad Vahom vlastnou kotolfiou (plyn), za ktort zodpoveda Obecny trad Skalka nad Vahom.

VII. Odstranovanie odpadu

Komundlny odpad sa zhromazduje v uzatvorenych odpadovych nadobach,
umiestnenych na vonkajSom stanovisti, odvoz odpadu zabezpecuje Obecny trad Skalka nad
Vahom prostrednictvom firmy raz za dva tyzdne.

Biologicky rozloziteI'ny odpad sa zhromazd’uje do zbernych nadob a odvaza sa 1 krat
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tyzdenne. Odvoz zabezpecuje firma INTA, s.r.o. Trencin

VI1IIl. Prevadzkové operacie

V zariadeni Skolského stravovania st zamestnané 3 pracovnicky :

Vedica SJ 50 %prac. uvizok
Hlavna kucharka 100% prac. tvdzok

pomocna kucharka 100 % prac. uvédzok

IX. Systém zasobovania a preberania tovaru

Zasobovanie potravinami zabezpeduje veduca ZSS.

e miso—Jakub Ilavsky, s.r.o.

e potraviny /suchy sklad/ - Mabonex Piestany, ATC-JR, s.r.o. Pichov

e zelenina,ovocie-Obim,s.r.0., Nova Dubnica

e mlieko, mlie¢ne vyrobky, pe¢ivo, chlieb - Coop Jednota Skalka nad Vahom
e Skolské mlieko- Milsy, a.s. Banovce nad Bebravou

e Skolské ovocie - Zdravo a Chutne, com- Matas Sobotovic, Salgoéka

e miso, ryby, hydina —Bidfood Slovakia, sro, Nové Mesto nad Vahom

e potraviny /¢aje sirupy,/ Agfoods, Pezinok

X. Prijem surovin
Pred vylozenim nakladu musi byt kazd4 dodéavka, vratane prepravnych paliet, vizualne
skontrolovana kvoli znakom poskodenia pri preprave, zamoreniu Skodcami alebo inym
defektom .
Kontroluje sa, ¢i vSetky potravinarske vyrobky maji nasledujice oznacenie v
Statnom
jazyku:
e nazov, pod ktorym sa potravina preddva
e obchodné meno a sidlo vyrobcu, baliarne alebo dovozcu
e mnozstvo, pri pevnej potravine, nachadzajicej sa v naleve musi byt okrem celkovej
hmotnosti uvedend i hmotnost’ pevnej potraviny.
e datum spotreby, ak ide odruhy potravin podlichajice rychlej skaze
z mikrobiologického hladiska ako aj o druhy potravin ustanovenych potravinovym
koédexom
e datum minimalnej trvanlivosti
e osobitny spdsob skladovania , ak ide o potraviny, pri ktorych by po otvoreni obalu
spotrebitel'om doslo k rychlemu poskodeniu kvality alebo zdravotne;j
nesSkodnosti,



e musia byt uvedené konkrétne podmienky na uchovanie po otvoreni
obalu u spotrebitel’a, pripadne lehoty spotreby potraviny

e navod na pouZitie V pripade, ak by jeho neuvedenie mohlo spOsobit’ nespravne
pouzitie alebo pripravu potraviny
e urcenie potraviny na osobitné vyzivové ucely alebo osobitné pouzitie
e zoznam jednotlivych poloziek, alergény
e mnozstvo ur€itych poloziek alebo kategoériizloziek
e oSetrenie potraviny alebo jej zloziek oziarenim
e vyzivova hodnotu pri potravinach, na obaloch ktorych je uvedené vyzivové
tvrdenie
e moznost nepriaznivého vplyvu na zdravie T'udi
Tovar prebera veduca sSkolského stravovania, pocas jej nepritomnosti zastupuje hlavna
kucharka.

O prijme surovin sa vedie evidencia.

XI. Podmienky skladovania potravin
Sklady st umiestnené Vv prizemnej ¢asti budovy ZS s MS Skalka nad Vahom 103, maja
zabezpecené prirodzené vetranie, okna na skladoch st zatemnené, na oknach su namontované
sietky proti hmyzu, v kazdom sklade je zabezpeceny teplomer a vlhkomer, denne sa sleduje
teplota a relativna vlhkost’.
1. suchy sklad /cukor, muka, olej/ - tovar je uloZeny v regéaloch

2. sklad zeleniny - tovar je ulozeny na drevenych rohoziach a v chladnicke
3. mrazené vyrobky - mraziace zariadenia

XI1. Systém pripravy jedal

Vyroba pokrmov v ZSS sa riadi:

a/ odporacanymi vyzivovymi ddvkami potravin podl'a vekovych kategoérii stravnikov
b/ materialovymi spotrebnymi normami

¢/ hygienickymi poZiadavkami a zdsadami spravnej vyrobnej praxe

d/ vopred zostavenym jedalnym listkom

e/ podmienkami ndkupu potravin na jedlo, na ktoré prispieva zdkonny zastupca

Prevadzkovatel’ je povinny postupovat’ pri vyrobe, manipulécii a uvadzani do obehu
pokrmov a napojov podla § 26, odst. 4, pism. a az m, a odst. 6 zak. ¢. 355/2007 o ochrane,
podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zakonov a Vyhlasky
MZ SR ¢. 533/2007 Z.z. o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spolo¢ného
zariadenia. Vyroba jedal sa pre zamestnancov riadi podla vekovej skupiny 15 - 18 ro¢nych.

Vyroba jedal sa zabezpecuje na zéklade vopred zostaveného jedalneho listka v zmysle
Zasad na zostavovanie jedalnych listkov.

Pri vyrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bola zabezpecena zdravotna neskodnost
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pripravovanych jedal, zachova vyzivova a zmyslova hodnota potravin a vylicené neziaduce
vplyvy z technologického postupu pripravy pokrmov. Za tymto uc¢elom je vypracovany ,, Plan
spravnej vyrobnej praxe" pre Skolské stravovanie .

Identifikuje kazdé miesto v technologickom procese, ktoré by negativne
ovplyvinovalo zdravotni neskodnost’ a kvalitu. Definuje technické a technologické
parametre, ktoré je potrebné dodrziavat’, aby nedochadzalo k hygienickym rizikam.

Zabezpei, ze, primerané bezpecCnostné postupy sa identifikuji na kritickych
kontrolnych bodoch podla skupin pokrmov, alebo jednotlivych typov pokrmov:

e plan kritickych bodov pripravy natierok

e plan kritickych bodov pripravy polievok

e plan kritickych bodov pripravy médsovych pokrmov

e plan kritickych bodov pripravy hydiny

e plan kritickych bodov pripravy ryb

e plan kritickych bodov pripravy bezmisitych pokrmov
e plan kritickych bodov pripravy pokrmov zo zemiakov
e plan kritickych bodov pripravy cestovin a knedli

e plan kritickych bodov pripravy ryze

e plan kritickych bodov pripravy zeleninovych Salatov

V ramci planu spravnej vyrobnej praxe sa sleduji :
e kritické kontrolné body/od nakupu potravin az po hotovy pokrm/
e predchadzat’ krizovej kontaminécii /surové potraviny a hotovéjedld/
e oznacenie pracovnych ploch, pracovnych dosiek
e dodrziavat’ technologicképostupy
e dodrziavat Cas pripravy jedal

e dodrziavanie teploty jedal pocas ich tepelného spracovania aj pocas vydaja hotovych
pokrmov

XI111. Povinnosti zamestnavatel’a ZSS

Vedenie zariadenia je povinné

e zamestnavat’ osoby, ktoré vyhovuji poziadavkam na vykondvanie epidemiologicky
zavaznej ¢innosti a maju, v miere zodpovedajlcej ich pracovnému zaradeniu, primerané

znalosti 0 manipulacii s potravinami, vyrobe pokrmov a napojov, ich servirovani a 0
predpisoch na zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti a  kvality

e zabezpecit zakaz vstupu neopravnenych os6b do vyrobnych askladovacich
priestorov, zamedzit' vodeniu a vpustaniu zvierat do priestorov ZSS

e pri vyrobe pokrmov dodrziavat’ vSetky pravne predpisy, normy, nariadenia

e menovat zlozenie HACCP timu



urcit’ pracovnika na kontrolu planu spravnej vyrobnej praxe

zabezpecit’ kontrolu programu HACCP podl'a dokumentacie uvedenej v metodicke;j
prirucke Planu spravnej vyrobnej praxe v skolskom stravovani
zabezpecit ochranu hotovych pokrmov a napojov pred ich znehodnotenim

zabezpeCit vyzivovi azmyslovi  hodnotu polovyrobkov, polotovarov,
hotovych pokrmov a napojov podla zasad zdravej vyzivy

kontrolovat’ dodrziavanie osobnej hygieny a hygienickych poziadaviek zamestnancami
zabezpecovat' a kontrolovat’ Cistotu zariadenia a stvisiacich prevadzkovych priestorov

na kontrolu a skusanie zabezpecCit’ vedenie zaznamov, aby sa dokumentovalo splnenie
poziadaviek pripravy pokrmov podla zasad spravnej vyrobnej praxe

zabezpecit’ vyradenie zloziek potravin z d’alSieho spracovania, ak prijatymi ochrannymi
opatreniami v ramci kritickych kontrolnych bodov nemozno zabezpeCit' odstranenie
zistenych hodnot nad urcené kritické limity

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

vydat’ zdkaz vydaja pokrmov v pripade zistenia nedodrzania kritérii na kritickych
kontrolnych bodoch

pred vydajom stravy zabezpecit’ odber vzoriek pripravovanych hotovych pokrmov, ich
uchovanie aodobratych vzorkach vedenie dokumentacie

zriad'uje, udrziava a zachovava dokumentovany systém spravnej vyrobnej praxe ako
doklad zhody, Ze pokrmy st zdravotne neSkodné a vyhovuju platnej legislativne v SR
doba udavana k vareniu alebo pe€eniu, najmé u kurciat, sekanej, mésa a ryb sa nesmie
skracovat’, vnatorna teplota v jadre tychto pokrmov musi byt najmenej 70 °C

Vv poslednych 20 minutach tepelnej Gipravy nepridavat’ do pokrmov také prisady, ktoré
by mohli zapri€init’ ich mikrobialnu kontaminéaciu /napr. muka, korenie/, ak trva
tepelnd uprava menej ako 20 minat, mozno pridavat iba prisady, ktoré boli osobitne
tepelne upravované

hotové pokrmy vyrobené a podavané v teplom stave sa podavaju bezprostredne po
dohotoveni, najneskor vSak 3 hodiny po ukonceni ich tepelnej Gpravy a pocas tohto ¢asu
nie teplota pokrmov nesmie klesniat’ pod 60°C hutnych pokrmov a tekutych pokrmov pod
65 °C,, na pripravu pokrmov mozno pouzit’ len Cerstvé slepacie vajcia, podavat’ tepelne
nespracované vajcia a pokrmy z nich pripravené je zakazané

pouzivat’ len také kuchynské nadoby, stolovy riad, pribory, nacinie a pohare, ktoré su
zhotovené zo zdravotne neSkodného materidlu, maju suvisly, nepoSkodeny povrch a
su Cisté,

pribory, riad, naradie a nacinie z hlinika bez povrchovej Gpravy sa nesmie pouzivat

pri prevoze pokrmov do iného zariadenia, nesmie teplota pokrmov klesnut’ pod 60° C
prepravovat’ hotové pokrmy je mozné len v termonadobach a v hygienicky vyhovujtcich
vozidlach, plochy v loZnom priestore vozidla sa musia ihned’ po prevoze poriadne umyt’.



XIV. Povinnosti zamestnancov ZSS

Zamestnanci su povinni:

pred nastupom do zamestnania absolvovat’ vstupnu lekarsku prehliadku, predlozit’ platny
zdravotny preukaz a osvedcenie o odbornej sposobilosti

plnit’ opatrenia na predchadzanie ochoreniam nariadené organmi na ochranu zdravia
-dodrziavat’ zasady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na vyrobu pokrmov a
manipulaciu S nimi pri ich vydaji

vstupovat’ na pracovisko len v ¢istom pracovnom odeve

pred vstupom na pracovisko si dokladne umyt ruky a dbat na d’alSie zasady osobnej
hygieny, Cistoty pracovného prostredia a inventaru

v pracovnych odevoch neopustat’ pracovisko

pri priprave pokrmov a népojov si uplne zakryt’ vlasy vhodnou a uc¢elnou pokryvkou
hotové pokrmy nechytat’ priamo rukami, ale pouzivat’ naradie, nacinie, ochranné rukavice
v priestoroch kuchyne av pomocnych priestoroch nevykonavat toaletné  upravy
zovnajsku /Cesanie, strihanie nechtov a pod./

pred zacatim prace odlozit zruk vSetky Sperky, hodinky, ozdobné predmety, v
pracovnom odeve moze byt len ¢ista papierova vreckovka

ovladat’ a dodrziavat’ zasady spravnej vyrobnej praxe na pripravu pokrmov a napojov

zaobchadzat’ s potravinami tak, aby sa neporusovala ich zdravotna neSkodnost’, vyZzivova
hodnota, kvalita

Hlavna kucharka:

riadi pracu pomocnej kucharky

zodpoveda za prevzaté suroviny zo skladu, za ich uloZenie do ¢asu spotreby
pripravuje jedla

odobera vzorky jedal a vedie predpisant evidenciu

dbé o osobnu a prevadzkovl Cistotu

plni prikazy a zastupuje veducu zariadenia pocas jej nepritomnosti v rozsahu nutnej pre
chod prevadzky

zodpoveda za vydaj pokrmov, estetické poddvanie jedal

zodpoveda za spravne hospodarenie s potravinami, vodou a energiou

Pomocna kucharka:

zodpoveda za oSetrenie zdkladnych druhov potravin urcenych na vyrobu jedal
dbé o osobnu a prevadzkovu Cistotu

reSpektuje prikazy veducej zariadenia, resp. hlavnej kucharky

dodrzuje bezpecnost’ pripraci, pracovny ¢as

zodpovedd za Cistotu vyrobnych priestorov a dodrziavanie hygienickych



zasad a predpisov

e zodpovedd za umyvanie bieleho a Cierneho riadu, stolov, technologického zariadenia,
skladovacich priestorov

XV. Personalne zdroje

Zariadenie zabezpeci:

e 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

e jasne vymedzeni zodpovednost zamestnancov, tak, aby =zahfnala vSetky aspekty
prevadzky

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

XVI. Hygienicko-sanita¢ny rezim

Cistiace a dezinfekéné prostriedky sa pouzivaju v koncentraciach odporti¢anych vyrobcom,
rovnako aj doba posobenia.

Frekvencia a druh vykonavania sanitacie

Denne

e skladovacie a vyrobné priestory, chodby, Satne - po ukonceni prevadzky

e mokré utieranie s teplou vodou 45°( s prisadou dezinfek¢éného prostriedku

e stolovy riad mechanicky zbaveny zvyskov jedla - pri ruénom umyvani teplota vody
50°( s pridanim saponatu na riad, pri strojovom umyvani teplota vody 80°(, riad
neutierat’

e technologické zariadenie, pracovné stoly, technologické naradie - po skonceni vyrobnej
¢innosti podla charakteru surovin a koneéného produktu, pri prechode z jednej
pracovnej operdcie na druhti /podl'a surovinového zlozZenia/, pracovné stoly na pripravu
misa je nutné po skonceni pripravy dokladne mechanicky ocistit’a vydezinfikovat

Sanitarny deri

Celkova sanitacia a dezinfekcia prevadzky v obdobi hlavnych a vedlajSich prazdnin.

TyZdenne
Vsetky ostatné skladové priestory, regale, chladnicky, mraznicky- mechanicky s teplotu

vodou 45°( s prisadou detergen¢nych prostriedkov, dezinfekény prostriedok Savo, oplach
vodou.)
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Mesacne

Surovanie podlahy.

Sanitacia

predmet sanitacie Sposob zodpoveda | frekvencia

sporaky, kotle, . . i .
P Y mechanické ¢istenie, umyvanie vodou 45 °C, | hl. kucharka

anvice, stroje, , . Denne
P hrnce ) prisada deterg. prostriedkov, oplach vodou b. kuchérka
stoly, dosky na ) o )
porcovanie mechanické ¢istenie, umyvanie vodou 45 °C, | 1 kucharka Denne
hotovych prisada deterg. prostriedkov, oplach vodou p. kucharka
pokrmov
dosky na surové . . o R
miiso, umgvatelné mechanicke Cistenie, umyvanie vodou 45 °C, | pI kucharka Denne

prisada deterg. prostriedkov, oplach vodou p. kucharka
steny, dvere

mokré utieranie, mechanické ¢istenie,
podlaha umyvanie vodou 45 °C, prisada deterg. p. kucharka Denne
prostriedkov, oplach vodou

odmrazenie,dezinfekcia, Savoroztok,

mraziace .
. . isada deterg. prostriedkov, oplach . kuchark Tyz
Jariadenia prisada g.p p p. kucharka yzdenne
vodou
Dezinfekcia
Predmet dezinfekcie Dezinfekéné prostriedky zodpoveda frekvencia
mraziace zariadenia,
sklady, regale, podlahy, tepla voda s prisadou Savo p. kucharka Tyzdenne
umyv. steny
hruba pri i
4 pripravoviia tepld voda s prisadou Savo p. kucharka Denne

(podlaha, dvere, steny)
kovové casti kuchyne

mechanicky ocistit’ kefou, tepla

a kuchynskych . kucharka Denne
SIYISKY voda s prisadou Savo P
priestorov
strojové zariadenie, mechanicky oc¢istit’, tepld voda e,
) L. y P p. kucharka Po pouziti
drevené Casti kuchyne s prisadou Savo
zariadenia na osobnu
. tepla voda s prisadou roztoku Savo | p. kucharka Denne
hygienu
mal'ovanie priestorov veduca SJ Rocne

Dezinsekcia a deratizacia

Regulaciu zivocisnych Skodcov vykonava firma, ktord ma odbornti spdsobilost’ podl'a
zékona ¢. 355/2007 Z.z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia.
Za koordinaciu a vykonavanie dezinsekcie a deratizacie podl'a planu zodpoveda vedica ZSS,
ktora zabezpecuje evidenciu /vedie zdznamy o preventivnej a represivnej dezinsekcii a
deratizacii/, od zmluvnej firmy pozaduje predkladanie ,,Spravy o0 vykonanej dezinsekcii alebo
deratizacii". Zaznamy archivuje minimalne 1rok.
Dezinsekcia sa vykondva v ¢ase mimo prevadzky ZSS, po dokladnom vy¢isteni priestorov. Pri
dezinsekcii a deratizacii sa musia v pripade pouzivania chemickych pripravkov pouzivat’ len
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tie, ktoré st schvalené Ministerstvom zdravotnictva SR pre pouzitie v potravinarskom podniku.
Ochranna dezinsekcia, deratizacia zahfia:

a) preventivne opatrenia

b) monitorovanie neziaducich zivo¢ichov

)

) preventivny /alebo represivny/zasah
d) kontrolu

Medzi preventivne opatrenia technického razu patri:

okna zabezpecené sietkami
drevené cCasti dvier v spodnej Casti oplechované do vysky 20 cm
kanaliza¢né vystupy opatrené sifonovym uzdverom, na podlahe liatinové mriezky

po skonceni prevadzky nesmu zostat’ zvysky pokrmov

Odber vzoriek

V stlade s § 26 ods. 4 pism. J) zakona ¢. 355/2007 Z.z . a Vyhlasky MZ SR ¢. 533/2007 Z .z.
o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania:

vzorky musi odoberat’ povereny zamestnanec — hlavna kucharka

pred vydajom sa musia odobrat’ vzorky z pripravenych hotovych pokrmov, ktoré sa musia
uchovat’ za ucelom laboratérneho vySetrenia pri podozreni na vyskyt ochoreni z
konzumovanych pokrmov v zariadeni

kazda sucast’ pokrmu /polievka, méso, omacka, zemiaky, knedle, Salaty, mucniky/ musi
byt uchovana v samostatnej nadobe

vzorky sa odoberajii do cistych vyvarenych /100°C 15 minut/ sklenenych nadob
s uzaverom, naradim, ktoré slizi len tomuto ucelu, pred tym vyvarené pri 100°C min.
15 min.

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 ukon¢enia vydaja sa uchovavaju v chladnicke pri teplote +2 az +6°C

po uplynuti 48 hodin sa vzorky odstrdnia neSkodnym sposobom, nesmu byt pouzité k
priprave pokrmov

o odobratych vzorkach sa vedie dokumentécia, v ktorej sa uvedie: datum odberu,
hodina odberu, druh vzorky/pokrm/, meno pracovnika, ktory odber vykonal

XVII. Zasady dodrziavania osobnej hygieny

Zamestnanec pred nastupom do zamestnania je povinny absolvovat’ vstupnu lekarsku

prehliadku a predlozit’ osvedcenie a odbornej spodsobilosti na vykonavanie epidemiologicky

zavaznych ¢innosti v zmysle §15 a 16 zakona ¢. 355/2007 Z.z.

Zamestnanec je povinny zamestnavatel'a oboznamit’ v pripade infek¢ného ochorenia svojho
alebo aj ¢lenov v domécnosti a podrobit’ sa lekarskej prehliadke.

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

Dodrziavat’ zédkaz pozivania alkoholickych napojov a inym omamnych latok pocas
pracovnej doby na pracovisku. Dodrziavat’ zakaz faj¢enia v prevadzkovych priestoroch.
V priestoroch kuchyne a pomocnych priestoroch nevykonavat’ toaletné upravy zoviajsku.
Vyhradenie priestoru na konzumovanie pokrmov pre pracovnikov ZSS .

Zamestnanec, ktory zabezpecuje hlavni pripravu pokrmov /nie pomocné prace/
nesmie pocas prevadzky vykonavat’ Cistenie podlahy a ina sanitaciu.
Zamestnanec nesmie prechadzat’ z necistej prevadzky do Cistej a opacne bez prezlecenia
pracovného odevu. Prezliekanie pracovného odevu a Cistenie obuvi pri prechode z necistej
prevadzky do Cistej prevadzky.

Po skonceni prevadzky zanechat’ pracovisko €isté. Odkladanie pouzitého, Spinavého
pracovného odevu po skonceni prevadzky alebo pocas prevadzky na uréené miesto.
Satiia vybavena skrifiami na oddelené odkladanie &istého pracovného odevu a civilného odevu.

XVIII. Skolenie zamestnancov

Vedenie zariadenia musi zabezpecit' takii odbornt trovenn zamestnancov, ktord bude
adekvéatna na zabezpecenie pripravy zdravotne neskodnych pokrmov.

Musia byt vytvorené a dodrziavané obvyklé postupy na zabezpecenie prislusného
vzdeldvania zamestnancov, ktori vykonavaju cinnost, ktord moze negativne ovplyvnit
zdravotnu neskodnost’” pokrmov.

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

Zamestnanci musia byt dobre vySkoleni vo vzt'ahu k vSetkym zaleZitostiam tykajtcich
sa osobnej hygieny, pracovného odevu, vratane Sperkov, vo vztahu k opatreniam, ktoré sa maju
dodrziavat’ , aby sa zabranilo riziku kontaminacie pokrmov a vo vztahu k vSetkym ostatnym
relevantnym zélezitostiam, ktoré by mohli negativne ovplyvnit' zdravotni neSkodnost
pokrmov. Musia byt vedené zaznamy o Skoleniach zamestnancov.

XIX. Zakazy
Vstup nepovolanym osobam do vyrobnych 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 a
necistoty.

Vodit’ a vpustat’ zvierata do vyrobnych a konzumnych priestorov. Do konzumnych priestorov
mozno vpustat’ len vodiace zvieratd zrakovo postihnutych osdb a do osobitne vyhradenych
priestorov. Uplatinovanie zakona NR. SR ¢. 377/2004 Z.z . 0 ochrane nefaj¢iarov a o zmene
a doplneni niektorych zakonov v zneni zakona ¢. 465/2005 Z.z.

e v celej budove ZS s MS, Skalka nad Vahom 1/103 sa re$pektuje zakaz fajéenia

e nakazdom vstupe do budovy je viditeI'ne umiestneny symbol zdkazu fajcenia

e dodrziavanie zakazu faj¢enia kontroluje riaditel’ Skoly

e fajdit’ vo vietkych priestorov ZSS.
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e pozivanie alkoholickych napojov a inych omamnych latok.

XX. Starostlivost’ o budovu a vybavenie

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

Vsetky prevadzkové miestnosti a skladovacie priestory v ramci zariadenia musia byt jasne
oznacen¢ . Vsetci zamestnanci musia byt obozndmeni 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 Skodcom.

Budova a vybavenie ma v ndpravnych opatreniach sanitacného programu vypracovany
udrzbovy program, aby boli zabezpecené hygienické poziadavky na pripravu zdravotne
neskodnych pokrmov, o ¢innostiach sa vedie zaznam.

Cistenie strojno-technologického zariadenia sa vykonava podla naplanovanych
terminov s presne stanovenou zodpovednostou na realizdciu tychto terminov. Terminy su
prehl’'adné pisomne zostavené spolu aj s inStrukciami ako je potrebné vykonavat Cistenie, aké
chemikalie a vybavenia sa maju pouzivat’ a aj urcend frekvencia cistenia.

Zamestnanci na Skoleniach musia byt informovani o nebezpecenstvach spitych s touto
pracou vratanie spravneho zaobchadzania a pouzivania koncentracii roztokov chemikalii,
moznom poskodeni jemnych strojov a elektronickych komponentov.

Vybavenie kuchyne musi byt vzdy v riadnom technickom stave.

Pre zamestnancov st vybudované zariadenia pre osobni hygienu v sulade s
hygienickymi predpismi. Ich lokalizacia je taka, aby sa minimalizovala akakol'vek
kontaminacia potravin a hotovych pokrmov. Musia byt udrziavané v riadnom technickom
stavea v Cistote.

Steny a podlahy, vniitorné zariadenie ZSS je udrziavané v takom stave, aby sa dalo
ahko Cistit’ a dezinfikovat'.

XXI. Telefonne ¢isla tiesiovych

volani 155
Zachranna sluzba

Linka tiesnového volania 112
Obvodné zdravotné stredisko 0326598210
Detska ambulancia Dolna Suca 0326598134

Nemocnica TN 032-6521612
Policia 158

Hasici 150
Elektrarne Trenc¢in 0850111567
Regionélna vod. spolo¢nost’ 0326420996
Plynarne 0850111363
RUVZ Trenéin 0326509520
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XXI1.Zavereéné ustanovenie

. Tento prevadzkovy poriadok Skolskej jeddlne ZS s MS, Skalka nad Vahom 103 je
vypracovany v zmysle § 24 zakona NR SR ¢. 355/2007 Z, z. o ochrane podpore a rozvoji
verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zakonoVv v zneni neskorsich predpisov a
v sulade s § 10 vyhlasky MZ SR ¢. 527/2007 Z. z. o podrobnostiach o poziadavkach na
zariadenia pre deti a mladez.

. Prevadzkovy poriadok nadobtda G¢innost’ dihom schvalenia. VSetci zamestnanci materskej
Skoly budt do 15 dni od nadobudnutia platnosti s prevadzkovym poriadkom obozndmeni.

. Jeho ucinnost’ kon¢i vydanim nového prevadzkového poriadku Skoly.

Prevadzkovy poriadok vypracovala : Mgr. Maria Balazova, riaditel’ka

V Skalke nad Vahom, dna: 08.06.2018 Peciatka zariadenia
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