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1. Zakladné identifikacné udaje prevadzky



Nazov: Zariadenie Skolského stravovania pri Zakladnej Skole
Adresa: Pri krizi 11, 841 02 Bratislava
Pravnicka osoba

Zodpovedna osoba - konatel spolo¢nosti podl'a OR: riaditelka Skoly
5 Mgr. Iveta MikSikova
ICO: 36060917

2. Charakteristika prevadzky

Zariadenie Skolskeho stravovania pri Zakladnej Skole Pri krizi 11 v Bratislave je
stravovacie zariadenie uzatvoreného typu a su v nom poskytované stravovacie
sluzby formou pripravy a vydaja obedov pre Ziakov a zamestnancov zakladnej
Skoly.

Podl'a typu prevadzky ide o ZSS v $kolach.

Podl'a charakteru ¢innosti prevadzky ide o uzatvorenu skupinu deti a Zziakov.
Urcéenie rozsahu €innosti prevadzky je vyrabanie a podavanie pokrmov

a napojov a realizacia je vydaja pokrmov je v prevadzkarni, kde sa pokrmy
pripravuju v pocte do 600 ks denne.

Pokrmy sa pripravuju prevazne zo surovin, vynimocne z polotovarov.
Priprava pokrmov je podla MATERIALNO-SPOTREBNYCH NORIEM

A RECEPTUR PRE SKOLSKE STRAVOVANIE.

Kapacita ZSS je 600 hlavnych jedal denne s priemernym po&tom 470 stravnikov.
Pripravované pokrmy su zdravotne neSkodné a kvalitné, nutricne vyvazené,
primerané prislusnym vekovym skupinam deti.

Prevadzka bola schvalena rozhodnutim organu na ochranu zdravia v roku 1976/
1.12.1976/.

Typ ZSS - tcelovo vybudované zariadenie, ktoré tvori hospodarsku cast

komplexu budovy ZS.

Umiestnenie - v prizemnej Casti budovy je umiestnena kuchyna, v pivni¢nych
priestoroch su umiestnené skladové priestory, na prvom poschodi je umiestnena
vydajna jedal, jedalen.

Dispozi¢ne pozostava z varne s Castou umyvania Cierneho a bieleho riadu, jedalne s
kapacitou 180 stoliGiek, ¢asti skladovych priestorov, kancelarie vedicej ZSS, $atne
pre zamestnancov s oddelenym uloZenim pracovného oblecenia, kipelne a WC,
hrubej pripravy zeleniny /prizemie/, hrubej pripravy zemiakov a Casti skladov
/suterén/.

VSetky priestory su priamo odvetrané a vo varni je vetranie doplnené funkénym
vzduchotechnickym zariadenim. TaktieZ skladové priestory su odvetrdvané priamo.
Prevadzka je dispoziCne rieSena tak, aby nedochadzalo ku krizeniu Cistej a necistej
prevadzky.

Objekt je napojeny na inZinierske siete — vodovod, kanalizaciu, taktiez lapac tukov.
Komunélny odpad sa zhromaZduje v uzavretych nadobach a 2 x tyZzdenne ho odvaza
OLO na zéklade zmluvy.



Tekuty odpad z kuchyne je likvidovany firmou GLOBAL GREEN spol. s.r.o. so sidlom
Repasského 10, 841 02 Bratislava, odvoz je realizovany podla potreby.
Opotrebované oleje, tuky a biologicky odpad su zhromazdované v uzatvaratelnych
nadobach a odvazané a likvidované vySSie uvedenou opravnenou organizaciou na
zaklade zmluvy.

Na prevadzke je zamestnanych 6 pracovniCok:
- 1 veddca ZSS

- 1 hlavn& kuchérka

- 2 zauCena kucharka

- 2 pracovnicok v prevadzke

Zakladnou ulohou stravovacieho zariadenia na trvalé zabezpecCenie zdravotne
neskodnych, kvalitnych, nutricne vyvazenych pokrmov a nipojov pre zabezpecenie
zdravého vyvoja detskej populacie pri efektivnom vyuziti zariadenia.

3. Organizacia prevadzky
Prihlasovanie a odhlasovanie na stravu:
- systém Cipovych kariet,
- platba stravného - hrada mesacne vopred (bezhotovostny platobny
styk, poStové poukézky, v hotovosti),
- Casovy harmonogram platby - mesacne vopred, vratenie preplatkov
v stravnom,
- sp6sob prihlasovania a odhlasovania na stravu - Casové
vymedzenie 24 hodin vopred do 14,00 hodiny, v prvy den ochorenia Ziaka je mozné
neodhlaseny obed zobrat' si do obedara, nasledujuce dni je potrebné odhlasit
Harmonogram vydaja jedal (viditelne umiestneny v jedalni):
- stravovanie deti a Ziakov dospelych pokial nevykonavaju
pedagogicky dozor a inych dospelych stravnikov,
- harmonogram prichodu na stravu deti a Ziakov zabezpecit
oddelene od stravovania inych stravnikov,
- vykon pedagogického dozoru - umiestneny po odsuhlaseni riaditelom
Skoly na viditelnom mieste v jedalni .
Spésob zabezpecenia diétneho stravovania - individualna donaska stravy
(odborny posudok oSetrujuceho lekéra), vymedzené skladové priestory, ohrev
stravy a jeho vydaj
Popis jednotlivych priestorov: kuchyna ma stavebne oddelené priestory na
uskladnenie Cierneho riadu, priestory v kuchyni st vyhradené na: pripravoviiu masa
a mucnych jedal.
- ZSS ma hrubt pripravoviiu zeleniny na prizemi, hrubt pripravoviiu zemiakov
Vv suteréne
Skladové priestory:
sklad suchy 2x (1x prizemie + 1x suterén), sklad zemiakov 1x suterén, sklad zeleniny
1x suterén, sklad Cistiacich prostriedkov 1x suterén, sklad DKP 1x suterén, mraziace
boxy 2x (1x 216 | suterén + 1x 600 | prizemie) , chladiace zariadenia 3x & 600 |
prizemie z toho 1x je chladni¢ka na skladovanie vajec, chladni¢ka na vzorky 1x
prizemie, chladniCka na zeleninu 2x suterén, Skrabka na zemiaky — suterén, Satfna
zamestnancov - prizemie, archiv - suterén, strojoviia vytahu 1x prizemie, vytah
suterén — prizemie, strojoviia vzduchotechniky — suterén, prirucny sklad Cistiacich



prostriedkov, kancelaria veduicej ZSS — prizemie,
Vybavenie kuchyne technologickym zariadenim: (uvadzany pocet kusov a
druh spotrebica plynovy, elektricky)

- varné kotle 3 ks plynové a 150 [, 1 ks plynovy 200 |

- smaZziace panvice 2x plynové

- elektricka cukrarenska pec 7x

- sporaky — 1x plynovy, 1x plynovy + elektricka rara

- kuchynsky univerzalny robot 1x

- umyvacka riadu 2x,

- fritéza velkokapacitna 1x

- konvektomat 2x

- teply vydajovy pult 1x

- umyvacie drezy 4x

- pracovneé stoly nerezové 8x

- pracovny stél umakart 1x

- pracovny stol dreveny macny 2x
Zasobovanie pitnou vodou: verejny vodovod BVS
Zasobovanie teplou vodou: Sp6sob zabezpecenia teplej vody — vlastna kotolna
Kanalizacia: verejna kanalizacia
Lapac tuku: jeho Cistenie Kubik Jozef — na zaklade zmluvy
Odpad. Komunalny odpad: - zabezpecuje jeho odvoz OLO na zaklade zmluvy 2x
tyzdenne je zabezpeceny odvoz
Organicky odpad — firma Global Green spol. s.r.o.
Vykurovanie: z kotolne Skoly
Vybavenie kuchyne: 1x umyvadlo na umyvanie ruk kucharok v kuchyni, 1x
umyvadlo v kupelni — obidve su vybavené prostriedkami ha umyvanie ruk a
jednorazovymi utierkami

4. Systém zasobovania a preberania tovaru
Zasobovanie - potravinami do ZSS zabezpecuje vediica ZSS Tomaskovi¢ova Ingrid
spolu s hlavnou kucharkou Martou Weinrebovou na z&klade zmlav
Dodaévatelia - firmy, ktoré zabezpe&uju dodavku tovaru do ZSS s uvedené
v prilozenom zozname, evidencii dodavatelov
Pri preberani tovaru sa sleduje napr. neporuSeny obal, obchodné meno a sidlo
vyrobcu, baliarne, distributora, dovozcu a pod. MnoZstvo tovaru, datum
najneskorsej spotreby, u mrazenych vyrobkov sa sleduje ¢i dovozom nenastalo
rozmrazenie a pod.
Zasobovanie prevadzky je vzdy v Case pracovnej doby
Podmienky skladovania potravin - suchy sklad, sklad zeleniny, sklad zemiakov,
sklad zeleniny, chladnicky a mraznicky
Sklady suché su vybavené drevenymi regalmi, 1 sklad umiestneny v prizemnej Casti
budovy ZSS a 1 sklad umiestneny v suterénnej ¢asti budovy ZSS, maju
zabezpecené prirodzené vetranie, okna na skladoch su zatemnené, na oknach su
namontované sietky, rozmiestnenie deratizacnych staniciek, v kazdom sklade
potravin je zabezpecCeny teplomer a vihkomer, tovar napr. mlieko a mliecne vyrobky,
mMaso, vajcia, vzorky jedal su umiestnené v samostatnych na to ur¢enych
chladnickach.

5. Systém pripravy jedal



Vyroba pokrmov v ZSS sa riadi §4 Vyhlasky ¢.366/2007 o podrobnostiach

o ¢innosti a prevadzke ZSS, a) odporic¢anymi vyZzivovymi davkami potravin podla
vekovych kategoérii stravnikov, b) materidlovymi spotrebnymi normami, c)
receptarami pre Skolské stravovanie, ktoré su charakteristické pre prislusnu tzemnu
oblast, d) hygienickymi poziadavkami a zasadami spravnej vyrobnej praxe, e) vopred
zostavenym jedalnym listkom s dodrziavanim vyZzivovej hodnoty jeddl, f)
podmienkami nakupu potravin na jedlo podla § 3 ods. 1, na ktoré prispieva zakonny
zastupca. Prevadzkovatel je povinny postupovat pri vyrobe, manipulacii a uvadzani
do obehu pokrmov a napojov podla 8§26, odst.4, pism. a az m, aodst.6 zak. C.
355/2007 o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni
niektorych zakonov a Vyhl. MZ SR €. 533/2007 Z. z. o podrobnostiach o
poziadavkach na zariadenia spolo¢ného zariadenia.

Vyroba jedal sa pre zamestnancov a inych dospelych stravnikov riadi podla

vekovej skupiny 15-18 rocnych.

Vyroba jedal sa zabezpecuje na zaklade vopred zostaveného jedalneho listka

v zmysle Zasad pre zostavovanie jedalnych listkov list. €. HDM/8236/17004/2007.
Pri vyrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bola zabezpecena zdravotna

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

- plan kritickych bodov pripravy natierok,

- plan kritickych bodov pripravy polievok,

- plan kritickych bodov pripravy masovych pokrmov,

- plan kritickych bodov pripravy hydiny,

- plan kritickych bodov pripravy ryb,

- plan kritickych bodov pripravy bezmasitych pokrmov,

- pléan kritickych bodov pripravy pokrmov zo zemiakov,

- plan kritickych bodov pripravy cestovin a knedli,

- pléan kritickych bodov pripravy ryze,

- plan kritickych bodov pripravy zeleninovych Salatov.

V rdmci planu spravnej vyrobnej praxe sa sleduju:

- kritické kontrolné body (je to bod miesto, ktoré sa kontroluje a je moznost ho
ovladat pocas pripravy pokrmov a napojov - od ndkupu potravin az po

hotovy pokrm, napoj a tak predchadzat zdravotnej neSkodnosti podavanych
pokrmov a napojov),

- predchadzat krizovej kontaminacii (surové potraviny a hotové jedla),

- oznacenie pracovnych pléch, pracovné dosky,

- dodrziavat technologické postupy,

- dodrZiavat' Cas pripravy jedal,

- dodrziavanie teploty jedal pocas ich tepelného spracovania aj poCas vydaja
hotovych pokrmov a napojov.

6. Povinnosti zamestnancov ZSS



Vedtca, riaditelka ZSS- zamestnava osoby, ktoré vyhovuji poZiadavkam na
vykonéavanie epidemiologicky zavaznej innosti a maju v miere zodpovedajucej ich
pracovnému zaradeniu primerané znalosti o manipul&cii s potravinami, vyrobe
pokrmov a napojov, ich servirovani a o predpisoch na zabezpecenie
zdravotnej neSkodnosti a kvality (doklad o zhode).

Zabezpecuje zdkaz vstupu neopravnenych oséb do vyrobnych a skladovacich
priestorov, zamedzit vodeniu a vplstaniu zvierat do priestorov ZSS okrem
priestorov ur€enych na konzuméciu stravy, do ktorych mézu vstupovat
zrakovo postihnuté osoby aj v sprievode vodiaceho psa .

- Pri vyrobe pokrmov dodrziavat vSetky pravne predpisy, normy, nariadenia,
kontrola hlavnou kucharkou Martou Weinrebovou

- Menuje zloZzenie HACCP timu.

- UrCuje pracovnika na kontrolu planu spravnej vyrobnej praxe.

- Zabezpecuje kontrolu programu HACCP podla dokumentéacie uvedenej

v metodickej prirucke Planu spravnej vyrobnej praxe v skolskom stravovani.
Zabezpecuje ochranu hotovych pokrmov a napojov pred ich znehodnotenim.

- Zabezpecuje vyzivovu a zmyslovu hodnotu polovyrobkov, polotovarov,
hotovych pokrmov a napojov podla zasad zdravej vyZiv y.

- Kontroluje dodrziavanie osobnej hygieny a hygienickych poziadaviek
zamestnancami spolu s hlavnou kucharkou Martou Weinrebovou

- ZabezpecCuje a kontroluje Cistotu zariadenia a suvisiacich prevadzkovych
priestorov spolu s hlavnou kucharkou Martou Weinrebovou

- Na kontrolu a skuSanie zabezpecuje vedenie zaznamov, aby sa dokumentovalo
splnenie poZiadaviek pripravy pokrmov podla zdsad spravnej vyrobnej praxe.

- ZabezpecCuje vyradenie zlozZiek potravin z dalSieho spracovania, ak prijatymi
ochrannymi opatreniami v ramci kritickych kontrolnych bodov nemozno
zabezpecit odstranenie zistenych hodnot nad urené kritické limity spolu s hlavnou
kucharkou Martou Weinrebovou

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

- Vydava zékaz vydaja pokrmov v pripade zistenia nedodrzania kritérii na
kritickych kontrolnych bodoch spolu s hlavnhou kucharkou Martou Weinrebovou
- Pred vydajom stravy zabezpecit odber vzoriek pripravovanych hotovych
pokrmov, ich uchovanie a o odobratych vzorkach vedenie dokumentacie —
zabezpecuje urCenda pracovnictka, zauCena kucharka Blanka Danihelova

- Zriaduje, udrzZiava a zachovava dokumentovany systém spravnej vyrobnej
praxe ako doklad zhody, Ze pokrmy su zdravotne neSkodné a vyhovuju platnej
legislative v SR.

- Doba udavana k vareniu alebo peceniu, najma u kurciat, sekanej, masa a ryb
sa nesmie skracovat. Vnatornd teplota v jadre tychto pokrmov musi byt
najmenej 70 °C — zodpovedny pracovnik Marta Weinrebova hlavna kucharka

- V poslednych 20 minuatach tepelnej Upravy nepridavat do pokrmov takée
prisady, ktoré by mohli zapricinit ich mikrobialnu kontaminaciu (napr. muka,
korenie). Ak trva tepelna Uprava pokrmu menej ako 20 minat, mozno pridavat
iba prisady, ktoré boli osobitne tepelne upravované — zodpovedny pracovnik Marta
Weinrebova hlavna kuchéarka

- Hotové pokrmy vyrobené a podavané v teplom stave sa podavaju
bezprostredne po dohotoveni, najneskor vSak 3 hodiny po ukon&eni ich



tepelnej Upravy. Po cely ¢as vydaja teplota pokrmov nesmie klesnut pod 60°C —
zodpovedny pracovnik Marta Weinrebova hlavna kucharka

- Na pripravu pokrmov mozno pouzit' len Cerstve slepacie vajcia. Podavat
tepelne nespracované vajcia a pokrmy z nich pripravené je zakazané.

- Pouzivat' len také kuchynské nadoby, stolovy riad, pribory, naCinie a pohére,
ktoré su zhotovené zo zdravotne neSkodného materialu, maju savisly,
neposkodeny povrch a su Cisté. Pribory, riad, naradie a n&cinie z hlinika bez
povrchovej Upravy sa nesmie pouzivat

Povinnosti zamestnancov ZSS:

- Pred nastupom do zamestnania absolvovat vstupnu lekarsku prehliadku,
predlozit’ platny zdravotny preukaz a osvedcenie o odbornej spésobilosti v
sulade s § 15, S16 a 830 zdkona MZ SR €. 355 /2007 Z. z..

Plnit opatrenia na predchadzanie ochoreniam nariadené organmi na ochranu
zdravia.

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

- Vstupovat na pracovisko len v Cistom pracovnom odeve. Pred vstupom na
pracovisko si dokladne umyt ruky a dbat’ na dalSie zasady osobnej hygieny,
Cistoty pracovného prostredia a inventéaru.

V pracovnych odevoch neopustat pracovisko.

Pri priprave pokrmov a napojov si uplne zakryt' vliasy vhodnou a ucelnou
pokryvkou.

- Hotové pokrmy nechytat’ priamo rukami, ale pouzivat naradie, nacinie,
ochranné rukavice.

- V priestoroch kuchyne a v pomocnych priestoroch nevykonavat' toaletné
Upravy zovnajSku (Cesanie, farbenie Ust, Cistenie a strihanie nechtov a pod.).
- Pred zacCatim prace odlozit’ z ruk vSetky Sperky, hodinky, ozdobné predmety,
v pracovhom odeve méze byt len Cista papierova vreckovka.

- Ovladat a dodrZiavat zasady spravnej vyrobnej praxe na pripravu pokrmov a
napojov.

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

7. Personalne zdroje

Zariadenie zabezpeci:

« Kvalifikovanych zamestnancov, ktori budu garantovat pripravu zdravotne
neskodnych pokrmov.

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

» Jasne vymedzenu zodpovednost zamestnancov, tak, aby zahfiala vSetky
aspekty prevadzky.

« Vedlci ZSS zabezpeti sledovanie a dodrziavanie v3etkych legislativnych
zmien, ktoré sa tykaju pripravy pokrmov.



8. Hygienicko-sanitaény rezim

PriloZeny néakres ¢lenenia priestorov Skolského stravovacieho zariadenia
(kuchyna, sklady, Satha, WC, umyvaren, chodby, vstupy, pomocné sklady a pod.)
PriloZeny plan rozmiestnenia strojovych a technologickych zariadeni
(velkokuchynskeé -kotle, sporaky, dresy, pracovné stoly, Skrabka na zemiaky a pod.).
PriloZeny sanita¢ny program (sanitacia a dezinfekcia):

Vysvetlenie pojmov: (sanitacia, dezinfekcia, dezinsekcia, deratizacia),
Alimentéarne ochorenia, expozicny €as, koncentracia dezinfekénych roztokov.
Technické prostriedky na zabezpecenie sanitacie: - mechanické, chemické.
Frekvencia vykonavania sanitacie (priestor ZSS, postup, frekvencia, dni - tabulka):
a) sanitacia naradia a zariadenia,

b) sanitacia poCas zmeny,

C) sanitacia na zaciatku a na konci zmeny.

Pouzivané dezinfekcné prostriedky:

a) spbsob ich pouzitia,

b) davkovacia tabulka dezinfekénych prostriedkov,

C) postup pri dezinfekcii.

Ochrana pred skodcami:

a) prevencia,

b) prieskum - zhodnotenie,

c) preventivny, represivny zasah (deratizacia, dezinsekcia, opatrenia

proti lietajacemu hmyzu, opatrenia proti lezidcemu hmyzu),

d) kontrola vysledku zasahu, resp. prijatych opatreni.

Vedenie dokumentéacie o hygienicko-sanitahom reZime.

* Deratizacia - technické zabezpecenie, firma zabezpecujuca deratizacie
(niCenie hlodavcov, nastavenie deratizacnych staniciek), oplechovanie d vier do
vySky

30 cm, kanalizacné vstupy - sifonoveé uzavery, liatinové mriezky, odstranovanie
zvyskov jedal po skonceni prevadzky (o deratizacii viest zaznam)

* Dezinfekcia - opatrenia proti hmyzu, namontovanie sietok na okna, elektrické
lapaCe hmyzu a pod..

* Kto a €o upratuje, ak ide o kumulovanu funkciu, Cas prace ¢asovo oddelit,
uviest zmenu prac. odevu a pod..

* Postup pri umyvani riadu:

- pred strojovym alebo ru¢nym umyvanim riadu mechanicky najskér odstranit
zvysky pokrmov,

- prvé hrubé znecistenie vykonavat vo vode zahriatej najmenej 45° C

s pridavkom ucinnych umyvacich prostriedkov,

- v druhej vode zohriatej najmenej na 50° C pri ruénom umyvani a 80° C pri
strojovom umyvani riad oplachnut,

- umyty riad odkladat’ na odkladacie dosky vo vhodnej polohe, zasadne sa
neutiera,

- pri ruénom umyvani poharov umyvat' ich vo vode s pridavkom

detergencného prostriedku zahriatej najmenej na 45° C, oplachnut v te€ucej pitnej
vode a nehat” odkvapkat na zariadeniach pre odkvapkavanie poharov.



9. Odber vzoriek

V sulade s 8§ 26 ods. 4 pism. j) zdkona ¢. 355/2007 Z. z. a Vyhl. MZ SR €.

533/2007 Z. z. o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spolo¢ného
stravovania:

» Vzorky odobera povereny zamestnanec — Danihelova Blanka

* Pred vydajom sa musia odobrat vzorky z pripravenych hotovych pokrmov,

ktoré sa musia uchovat za ucelom laboratorneho vySetrenia pri podozreni na vyskyt
ochoreni z konzumovanych pokrmov v zariadeni.

» Kazda sucast pokrmu (polievka, maso, omacka, zemiaky, knedle, Salaty,

mucniky a pod.) je uchovana v samostatnej nadobe.

* Vzorky sa odoberaju 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 50 g, ak nejde o kusovy tovar.

* Vzorky pokrmov odobratych v tepelnom stave sa uzavrd, urychlene schladia

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

* Po uplynuti 48 hodin sa vzorky odstrania neSkodnym spésobom, nesmu byt
pouzité k priprave pokrmov.

» O odobratych vzorkach sa vedie dokumentacia, v ktorej sa uvedie:

- datum odberu,

- hodina odberu, druh vzorky (pokrm),

- meno pracovnika, ktory odber vykonal.

10. Zasady dodrziavania osobnej hygieny

Zamestnanec pred nastupom do zamestnania je povinny absolvovat

vstupnu lekarsku prehliadku a predlozZit osvedCenie o odbornej spésobilosti na
vykonavanie epidemiologicky zavaznych ¢innosti v zmysle 8 15 a 16 zakona C.
355/2007 Z. z..

» Zamestnanec je povinny zamestnavatela oboznamit' v pripade infekéného
ochorenia svojho alebo aj ¢lenov v doméacnosti a podrobit’ sa lekarskej prehliadke.
* Pri vstupe na pracovisko pracovnik vstupuje do Satne, kde sa preoblecie do
pracovného odevu a umyva si ruky.

» Dodrziavat' zadkaz pozivania alkoholickych napojov a inych omamnych latok
pocas pracovnej doby na pracovisku.

» Dodrziavat' zakaz fajCenia v prevadzkovych priestoroch.

« Uprava pracovnikov na pracovisku (nelakovat necht y, odkladanie osobnych
predmetov - prstene, hodinky a pod., v plasti drzat' len papierovu vreckovku,
nepouzivat ako ndhradu za gombik zapinaci Spendlik a pod.).

« \V'yhradenie priestoru na konzumovanie pokrmov pre pracovnikov ZSS.

» Zamestnanec, ktory zabezpecuje hlavnu pripravu pokrmov (nie pomocné
prace) nesmie pocas prevadzky vykonavat Cistenie podlahy a inG sanitaciu.

» Zamestnanec nesmie prechadzat' z necistej prevadzky do Cistej a opacne
bez prezle€enia pracovneho odevu.

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

* Informacia o spravnom postupe umyvania a dezinfikovania rak
zamestnancov ZSS (vyvesit' pri kazdé umyvadlo).



* Po skonceni prevadzky zanechat pracovisko Cisté.

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

« Satiia vybavena skrifiami na oddelené odkladanie &istého pracovného odevu
a civilného odevu.

11. Skolenie zamestnancov

* Veduci zariadenia musi zabezpecit' takd odbornu Groven zamestnancov,

ktora bude adekvatna na zabezpecenie pripravy zdravotne neSkodnych pokrmov.

» Musia byt vytvorené a dodrZiavané obvyklé postupy na zabezpecCenie

prislusného vzdelavania zamestnancov, ktori vykonavaju ¢innost, ktora méze
negativne ovplyvnit zdravotni neSkodnost’ pokrmov.

* V8etci zamestnanci musia byt dokonale vySkoleni vo vztahu ku vSetkym
relevantnym metédam a postupom vlastného zariadenia, ktoré mézu negativne
ovplyvnit zdravotnu neskodnost’ pripravovanych pokrmov.

» Zamestnanci musia byt dobre vySkoleni vo vztahu k vSetkym zaleZitostiam
tykajacich 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 zalezitostiam, ktoré by mohli negativne
ovplyvnit zdravotna neskodnost’ pokrmov.

* Musia byt vedené zaznamy o Skoleniach zamestnancov.

* Obsah Skolenia (zék. ¢. 355/2007 Z. z,, Nariadenia ES €. 852/2004, Vyhl. MZ

SR €. 533/2007 Z. z., zak. €. 152/1995, Potravinovy kodex, Alimentame ochorenia,
Vyhl. MZ SR o kontrole prenosnych ochoreni).

12. Zakazy

* Vstup nepovolanym osobam do vyrobnych a skladovacich priestorov.

* Vstup do konzumnych priestorov osobam v pracovnych odevoch z

infekEného prostredia a z prostredia, kde sa vyskytuju jedy a iné latky Skodlivé
zdraviu, odpady, necistoty.

* Vodit' a vpustat' zvierata do vyrobnych a konzumnych priestorov. Do
konzumnych priestorov mozno vpustat’ len vodiace zvierata zrakovo postihnutych
0s6b a do osobitne vyhradenych priestorov.

« Fajgit vo v3etkych priestoroch ZSS.

 Pozivanie alkoholickych napojov a inych omamnych latok.

13. Starostlivost’ o budovu a vybavenie

Zariadenie musi byt udrziavané v takom stave, aby sa zabranilo riziku
kontaminacie potravin. Musi byt zabezpecena 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 oznacCené.

* VSetci zamestnanci musia byt oboznameni s operativnymi podmienkami v
ramci kazdého pracoviska.

» Budova musi byt udrziavana tak, aby sa zabranilo zamoreniu hmyzom,



ZivoCichmi a vtakmi a musi mat’ vypracovany efektivny kontrolny rezim proti
Skodcom.

* Budova a vybavenie ma v napravnych opatreniach sanitacného programu
vypracovany udrzbovy program, aby boli zabezpecené hygienické poziadavky na
pripravu zdravotne neSkodnych pokrmov, o €innostiach sa vedie zaznam.

«Cistenie strojno-technologického zariadenia sa vykonava podla

naplanovanych terminov s presne stanovenou zodpovednostou na realizaciu tychto
terminov. Tieto terminy su prehladné pisomne zostavené spolu aj s inStrukciami ako
je potrebné vykonavat Cistenie, aké chemikalie a vybavenia sa maju pouZivat aj
urCena frekvencia Cistenia. Zamestnanci na Skoleniach musia byt informovani o
nebezpecenstvach spatych s touto pracou vratane spravneho zaobchadzania a
pouZzivania koncentracii roztokov chemikalii, moZznom poskodeni jemnych strojov a
elektronickych komponentov.

* Vybavenie kuchyne musi byt vzdy v riadnom technickom stave.

» Pre zamestnancov su vybudované zariadenia pre osobna hygienu v sulade

s hygienickymi predpismi. Ich lokalizacia je tak&, aby sa minimalizovala akakolvek
kontaminacia potravin a hotovych pokrmov. Musia byt udrziavané v riadnom
technickom stave a v Cistote.

« Steny a podlahy, vnutorné zariadenie ZSS je udrZiavané v takom stave, aby

sa dalo lahko Cistit’ a dezinfikovat.

14. Sucasti prevadzkového poriadku:

- képie zdravotnych preukazov pracovnikov,

- kopie dokladov o odbornej spdsobilosti pracovnikov,
- evidencia vzdelavania,

- dohody o znesSkodnovani odpadov.



