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1. Identifikaéné udaje

Nazov prevadzky: Z&kladna Skola s materskou skolou Kocovce 380
Adresa Xoly: ZS sMS Kocovce, 916 31 Kogovee 380

Pravna forma: samostatné rozpoctova organizacia

|CO: 36125288

Statutarny zastupca: riaditel’ Skoly

Druh zariadenia: zariadenie Skolského stravovania

Tel./fax: 032 /77 98 120 — z&ladna Skola

032/ 77 98 207 — &olskajedd eit
032/ 77 98 294 — vydajna olska jedd et

W ebova stranka: www.zskocovce.edu.sk
E-mail: riaditel @zskocovce.edu.sk
Zriad’ovatel’; Obec Kocovcee, 916 31 Kocovcee 280

2. Charakteristika prevadzky

Zariadenie Skolského stravovania (ZSS) zabezpeiuje: celodenné stravovanie pre
deti materskej Skoly, pripravu obedov a desiate) pre Ziakov zakladnej Skoly, stravovanie
zamestnancov Skoly, stravovanie inych fyzickych osdb, resp. zabezpetuje stravovanie
v ¢ase &kolskych prazdnin.

Zariadenie olského gravovania — kolskd jedéleii sa nachédza v samostatne)
prizemnej budove v aredli zakladnej Skoly. Z&kladna Skola je situovana v okrajovej casti
obce Kocovce.

Dispozicne pozogt&va z: kuchyne scastami vyhradenymi na umyvanie
kuchynského astolového riadu avarenie apripravu pokrmov ad’dSich Usekov v silade
shygienickymi poZiadavkami, jedaen sumyvadlom, chodba sveSiakmi aumyvadiom,
sklad na zeleninu, sklad na potraviny, priru¢ny sklad, Satiia zamestnancov ZSS, zariadenie
na osobnl hygienu Ziakov oddelené podla pohlavia a zariadenie na osobnU hygienu pre
zamestnancov, sprcha, kancelaria veducej ZSS, vydaj jeddl..

Jeddlen ZS (12,35m x 6,60m) méaplochu 81,50m? , s poctom stoliciek 58.
Kapacita ZSS — SJ: 250 pokrmov.

Zariadenie olského stravovania — vydajna 3kolska jedélen sa nachadza
v budove materskej skoly, v pavilone na prizemi materskej Skoly ktora je situované na
rovnakej ulici ako z&kladna Skola, vo vzdiaenosti priblizne 200 metrov od z&kladnej Skoly.

Dispozicne pozostdva z: jeddne sumyvadlom, vydana stravy scéastami
vyhradenymi na delenie stravy a na umyvanie riadu.

Jeddlen MS (7,50m x 6,00m) ma plochu 45,00m? pogtom stoligiek 32.
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3. Organizéacia prevadzky

3.1. Prihlasovanie a odhlasovanie na stravu

- Prihlasovanie a odhlasovanie na stavu — 24 hodin vopred , pri chorobe najneskdr do
8,00 hod. v ten deti.

- Strava sa uhradza mesaéne vopred po&ovou poukéazkou aebo prikazom z BU.

- Preplatky na stravnom sa odpocitavaju kazdy druhy mesiac, pri platbe sporoZirom sa
preplatky vratia k 31.1 a 30.6.

3.2. Harmonogram vydaja jedal
Vydaj stravy v MS

|. oddelenie 1. oddelenie
desiata 8,25 - 8,45 8,55-9,10
obed 11,20 - 11,45 11,55 - 12,20
olovrant 14,20 - 14,40 14,05 - 14,15
Vydaj stravy v ZS
desiata 9,25-945
obed 11,30- 13,30

Dozor v skolskel jeddni vykondvaju ucitelia podla rozpisu odsihlasenom
riaditel’kou Skoly.

Skola je zasobovana pitnou vodou z verejného vodovodu. St¢astou kazdého obeda
je 2dcl ¢aju, respektive vyZzivovo hodnotného napoja.

Stravovanie inych stravnikov je zabezpetované odberom obedu do individualnych
nédob (dve sady obedérov na vymenu).Stravovacie duzby pre iné fyzické osoby budi
zabezpetované za predpokladu, Ze nebude prekrodend kapacita ZSS. Stravovanie inych
osOb bude c¢asovo oddelené od davovania Ziakov adeti. Zdravotnd neSkodnost
podévanych pokrmov nebude ohrozend Zasady prevadzkovej aosobne hygieny budd
dodrZiavane.

Do vydajnej Skolskej jeddne v materskej Skole sa strava prepravuje
v termoportoch. Napripadny ohrev pokrmov ana pripravu doplnkove) stravy sl
k dispozicii dva sporaky. Strava sa deli v kuchynke, deti stoluja v jedani. PouZity riad sa
umyva v ¢asti vyhradenej na umyvanie riadu. Sanitécia termoportov je zahrnuta v kapitole
¢.6 prevédzkového poriadku.

3.3. Rozdelenie priestorov ZSS

Kancelaria VZSS je umiestnena pri vstupe do zariadenia.
Satia so sprchou a zariadenie na osobni hygienu (zéchod aumyvére) je samostatna pre
pracovnicky ZSS.
Skladové priestory :
-potravinovy sklad
-sklad na zeleninu a zemiaky
-sklad nainventér a cistiace prostriedky
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Hruba pripravovia je vy¢lenena v samostatne] miestnosti , kde je umiestnené Skrabka na
zeleninu.

Na chodbe sa hach&dzaju mraziace zariadenia, chladni¢ka namlieko, chladni¢ka na ostatné
potraviny.

V kuchynskej ¢asti sa nachadza oddelene plynovy kotol dlUZiaci na vykurovanie objektu.

3.4. Technologické vybavenie kuchyne

- 2kskotol navarenie - kuchyna

- 1kssmaziaca panvica - kuchyna

- 2ksplynovy sporék - kuchyna

- 2kselektricky sporédk - kuchyna

- 1kskuchynsky robot - kuchyna

- 1ksédl. trojrdra - kuchyna

- 1ksvyhrevny pult — vydajna jedal

- 1ksumyvaci stroj nariad — ¢ast’ kuchyne na zber pouZitého riadu
- 1lksrychlovarna kanvica

3.5. Zasobovanie pitnou vodou

Skola (g ZSS) je zésobovana vodou zverginého vodovodu. Tepla voda je
zabezpecena zasobnikom vody, kde sa ohrieva na 50 °C elektrickym bojlerom.

3.6. Odstranovanie odpadu

Komunalny odpad sa zhromazd'uje v uzatvorenych nadobach, vyprazdiovanie
zabezpecuje OcU Kocovce 2-krét za mesiac.

Plasty a papier sa separuje, odvoz zabezpetuje OcU Kogovce.

PouZity olg sa odklada do plastovych fliaS, a odovzdéva sa firme , s ktorou mame
uzatvorent zmluvu, ktord maopravnenie.

Organicky odpad sa odvé&Za denne do 16,00 hod.

Tekuty odpad — budova ZSS je napojena na kanalizéciu v aredli koly, ktora
odvédza splasky do spolocng Zumpy. Vyvoz Zumpy zabezpeduje Skola.

3.7. Vykurovanie
ZSS je vykurované samostatnym plynovym kdrenim.

4. Prevadzkové operécie

4.1. Systém zasobovania a preberania tovaru

Tovar prebera vedlca ZSS, ktora kontroluje kvalitu tovaru, obchodné meno asidlo
vyrobcu, balenie, digribltora, datum spotreby. U mrazenych vyrobkov sa deduje, ¢i
dovozom nenastalo rozmrazenie.
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V &ase nepritomnosti vedtice ZSS je preberanim tovaru poverena hlavna kuchérka.
V pripade ndkupu v maoobchodng sieti je za preberany tovar zodpovedna pracovnicka,
ktor& tovar preberd v obchode.

Prebraty tovar sauklada do regdu, aebo na vyhovujlce podloZky v skladoch.

4.2. Skladovanie potravin

Sklady na potraviny s umiestnené v zadngj casti kuchyne, maju zabezpecené
prirodzené vetranie, okna na skladoch st zatemnené, na oknach sl namontované sietky,
dvere na skladoch si oplechované do vysky 20cm. Skladové priestory, vrétane chladiacich
zariadeni s vybavené meracim zariadenim, ktoré umoZzZiauju dodrZanie akontrolu
podmienok skladovania.

4.3. Systém pripravy pokrmov a npojov

Bol vypracovany podra Pldnu sprévnej vyrobne praxe v kolskom stravovacom
zariadeni.

Vyrobapokrmov v ZSS sariadi:

a) odportcanymi vyZivovymi davkami potravin podla vekovych kategorii
stravnikov

b) materidlovymi spotrebnymi normami

C) recepturami pre &kolské stravovanie, ktoré si charakteristické pre prisusnu
Gzemnu oblast’

d) hygienickymi poZiadavkami a z&sadami spravnej vyrobng praxe

€) vopred zostavenym jeddnym listkom s dodrZiavanim vyZivovej hodnoty jedal

f) podmienkami ndkupu potravin najedlo.

Prevédzkovatel’ je povinny postupova’ pri vyrobe, manipulécii, auvédzani do
obehu pokrmov andpojov podla § 26 odst.4 pism. a8 aZ m) a odst.6 Z&k.¢.355/2007
0 ochrane, podpore arozvoji verejného zdravia ao zmene adoplneni niektorych zakonov
aVyhld&sky MZ SR ¢.533/2007 Z.z.o podrobnostiach o poZiadavkéch na zariadenie
spolo¢ného stravovania.

Vyroba jedd sa pre zamestnancov ainych dospelych stravnikov riadi podra
vekovej kategdrie 15 — 18 ro¢nych.

Vyroba jedd sa zabezpetuje na zaklade vopred zostaveneho jeddneho listka
vzmysle Zé&sad pre zostavovanie jeddnych listkov (v sllade sVyhléskou MS SR
¢. 330/2009 Z.z.0 zariadeni Skolského stravovania— priloha ¢.1).

Pri vyrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bola zabezpecena zdravotnd neSkodnost’
pripravovanych jedd, zachovana vyZivovd azmydova hodnota potravin avylGcené
neZiadice vplyvy z technologického postupu pripravy pokrmov. Za tymto G¢elom bol
vypracovany ,, Plan spravng vyrobne praxe’ pre Skolské stravovanie.

Identifikuje kazdé miesto v technologickom procese, ktoré by negativne
ovplyviiovalo zdravotni neSkodnost akvalitu. Definuje technické atechnologické
parametre, ktoré je potrebné dodrZiavat, aby nedochadzalo k hygienickym rizikém.
Zabezpedi, Ze primerané bezpe¢nostné postupy sa identifikuja na kritickych kontrolnych
bodoch podla skupin pokrmov, aebo jednotlivych typov pokrmov. Pozostava z
nasledovného:
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- plén kritickych bodov pripravy nétierok

- plén kritickych bodov pripravy polievok

- plén kritickych bodov pripravy mésovych pokrmov

- plén kritickych bodov pripravy hydiny

- plén kritickych bodov pripravy ryb

- plén kritickych bodov pripravy bezmasitych pokrmov
- plén kritickych bodov pripravy pokrmov zo zemiakov
- plén kritickych bodov pripravy cestovin a knedli

- plén kritickych bodov pripravy ryze

- plén kritickych bodov pripravy zeleninovych Salé&ov

V rédmci planu sprévnej vyrobnej praxe sa dleduju:

- kritické kontrolné body

- predchédzanie krizovej kontaminécii

- oznacenie pracovnych pléch, pracovnych dosiek

- dodrZiavanie technologickych postupov

- dodrZiavanie ¢asu pripravy jedd

- dodrZiavanie teploty jedd pocas ich tepelného spracovania aj pocas vydaja hotovych
pokrmov a népojov.

4.4. Odber vzoriek
Vzorky musi odoberat’ povereny zamestnanec — hlavna kuchérka

Pred vydajom stravy sa musia odobrat’ vzorky z pripravenych hotovych pokrmov.
Kazd4 sicast’ pokrmu (polievka, méso, omacka, zemiaky, knedle, Salaty, macniky) musi
byt uchovana v samostatnej nédobe.

Vzorky sa odobergii do ¢istych vyvarenych (100°C, 15min.) sklenenych nadob
suzaverom néradim, ktoré daZi len tomuto Gcelu.

Kazdé vzorka musi mat’ 50g, ak nejde o kusovy tovar.

Vzorky pokrmov odobratych vtepelnom stave sa uzavrd, urychlene schladia
apocas 48 hodin od ukoncenia vydaja sa uchovavaju v chladnic¢ke pri teplote +2 az +6°C.

Po uplynuti 48 hodin sa vzorky odstrénia neSkodnym spésobom, nesmua byt’ pouZzité
pri priprave pokrmov.

O odobratych vzorkéch sa vedie dokumentécia, v ktorgl sa uvedie: datum odberu,
hodina odberu, druh vzorky, meno pracovnika, ktory odber vykonal.

5. Personalne zdroje

5.1. Povinnosti zamestnavatel’a
Zariadenie zabezpeti:

- Kvalifikovanych zamestnancov, ktori budd garantovat’ pripravu zdravotne
neSkodnych pokrmov.

- Pravidené kolenie zamestnancov so zameranim na dodrZiavanie zésad spravne
vyrobnej praxe scielom zabezpetenia zdravotnej neskodnosti, nutri¢nej vyvézenosti
akvality pokrmov.

- Jasne vymedzenul zodpovednost’ , tak, aby zahriala v3etky aspekty prevadzky.
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Vedlca ZSS zabezpeti dedovanie a dodrziavanie véetkych legislativnych zmien ,

ktoré sa tykaju pokrmov.

5.2. Povinnosti zamestnancov

5.2.1. Povinnosti vedticej ZSS

Vedlca ZSS je povinna:

Zamestnavat’ osoby ktoré vyhovuju poZiadavkam na vykonavanie epidemiologicky
zavazne] ¢innosti amajl v miere zodpovedajlce] ich pracovnému zaradeniu
primerané znalosti o manipulécii s potravinami, vyrobe pokrmov anapojov, ich
servirovani a o predpisoch na zabezpetenie zdravotnej neSkodnosti a kvality.
Zabezpegit' z&kaz vstupu neopravnenych osdb do vyrobnych a skladovych priestorov,
zamedzit’ vodeniu avpUdtaniu zvierat do priestorov ZSS, okrem priestorov uréenych
na konzuméciu stravy, do ktorych mézu vstupovat zrakovo postihnuté osoby &
v sprievode vodiaceho psa.

Pri vyrobe pokrmov zabezpetovat' ich zdravotni neSkodnost, zachovanie ich
vyZivovej] a zmyslove] hodnoty a vylU¢enie neZiaducich vplyvov z technologického
postupu pripravy pokrmov, dodrZiavat’ v3etky predpisy , normy, nariadenia
Zabezpegit' kontrolu programu HACCP podra dokumentécie uvedenej v metodickej
prirucke Planu spravnej vyrobne praxe v Skolskom stravovani.

Zabezpegit’ ochranu hotovych pokrmov a ndpojov pred ich znehodnotenim.
Zabezpetit' vyZivovl azmyslovi hodnotu hotovych pokrmov a napojov podra zésad
zdrave] vyZivy.

Kontrolovat  dodrZiavanie osobng  hygieny ahygienickych  poZiadaviek
zamestnancami.

Zabezpetovat' akontrolovat’ cistotu zariadenia aslvisiacich prevédzkovych
priestorov.

Na kontrolu zabezpecit vedenie zéznamov, aby sa dokumentovalo splnenie
poZiadaviek pripravy pokrmov podl'a zasad spravne vyrobnej praxe.

Zabezpecit vyradenie zloZiek potravin z dalSeho spracovania, ak prijatymi
ochrannymi opatreniami v ramci kritickych kontrolnych bodov nemozno zabezpecit
odstranenie zistenych hodnét nad urcené kritické limity.

Zabezpetit' pozastavenie pripravy pokrmov v pripade poruchy v zésobovani pitnou
vodou do jg odstranenia.

Vydat' z&kaz vydaja pokrmov v pripade zistenia nedodrZania kritérii na kritickych
kontrolnych bodoch.

Pred vydajom stravy zabezpetit' odber vzoriek pripravovanych hotovych pokrmov,
ich uchovanie a o odobratych vzorké&ch vedenie dokumenté&cie.

Zriad’'ovat’, udrZiavat’ a zachovavat’ dokumentovany systém spravnej vyrobne praxe
ako doklad zhody, Ze pokrmy si zdravotne neSkodné avyhovuju platnej legislative
v SR.

5.2.2. Povinnosti zamestnancov ZSS

Zamestnanci ZSS s(i povinni:

Pred nastupom do zamestnania absolvovat’ vstupna lekarsku prehliadku.

Vlastnit doklady zdravotnej aodborngj spésobilosti na vykon epidemiologicky
zavaznych ¢innosti pri vyrobe, manipulécii a uvadzani o obehu potravin a pokrmov,
resp. doklad o absolvovani prislusného odborného vzdelania alebo doklad o uznani
dokladu o vzdelani podl'a osobitnych predpisov.
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- Pnit opatrenia na predchadzanie ochoreniam nariadené organmi verejného
zdravotnictva

- Bezodkladne nahlésit nadriadenému pracovnikovi vSetky dolezité okolnosti na
predchédzanie vzniku aSireniu prenosnych ochoreni aposkytovat informécie
doleZité pre epidemiologické vySetrenie aposudzovanie ochoreni vo vztahu k préci
S potravinami.

- Dodrziavat' zésady osobnej hygieny ahygienické poZiadavky na vyrobu pokrmov
amanipuléciu s nimi pri ich vydaji.

- Vstupovat' na pracovisko len v¢istom odeve. Pred vstupom na pracovisko S
dokladne umyt’ ruky, adbat’ na dalSie zésady osobnej hygieny, cistoty pracovného
prostredia, ainventaru.

- Dokladne s umyvat’ ruky pre zatatim cinnosti, ihned” po znedisteni (hlavne po
manipul&cii s vajciami), pri prechode z jedného druhu préce na druht, po Uprave
Satstva, osobitne po pouZiti zachoda

-V pracovnych odevoch neopu&at’ pracovisko.

- Pri priprave pokrmov andpojov s Uplne zakryt vlasy vhodnou aucelovou

pokryvkou.
- Hotové pokrmy nechytat’ priamo rukami, ale pouZivat' néradie, n&inie, ochranné
rukavice.

-V priestoroch kuchyne apomocnych priestoroch nevykondvat' toaetné Upravy
zovng Sku (Cesanie, cistenie nechtov...).

- Pred zatatim préce odloZit zruk vSetky Sperky, hodinky, ozdobné predmety,
v pracovnhom odeve méZe byt’ len ¢ista papierova vreckovka.

- Ovladat’ adodrZiavat’ zasady sprévnej vyrobnej praxe, technologické postupy,
sanitaény program.

- Zaobchadzat' spotravinami tak, aby sa neporuSovala ich zdravotnd neskodnost,
vyZivova hodnota, kvalita.

- Nevykondvat pocas prevadzky — vyroby pokrmov- cistenie podldh, ainé ukony
tykajUce sa sanité&cie.

- Po skon¢eni smeny nechat’ pracovisko Cisté.

- Ulozit po skonceni préce Spinavy pracovny odev na uréené miesto, oddelene od
¢istého pracovného odevu.

- Dodrziavat’ zdsadu oddeleného ukladania pracovného odevu od civilného oedvu.

6. Hygienicko-sanitaény rezim
6.1. Frekvenciaa druh vykonavang sanitacie

PRIEBEZNE :
Denne:

- <ladovacie a vyrobné priestory, chodby, Satia, zariadenie na osobni hygienu
(z&chod aumyvéren) po ukonceni prevédzky vzdy ¢isté, umyvanie steplou vodou
45°C, dezinfekcia

- golowy riad — odstrania sa mechanicky zvysky jedla- umyt’ vo vode najmengj 45°C
spridavkom umyvacich prostriedkov aopléchnut’ pod tedlcou vodou steplotou
najmenej 50°C pri ru¢cnom umyvani. Umyty kuchynsky riad zésadne neutierat’, uloZit’
do zariadenia na odkvapkanie riadu.

- technologické zariadenie, pracovné stoly, technologické néradie- po skonceni
vyrobngj ¢innosti, podla charakteru surovin akone¢ného produktu , pri prechode
z jeden pracovnej operécie na druhu ( podl'a surovinoveho zloZenia), napr. pracovné
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stoly na pripravu mésa musia byt po skonceni pripravy dokladne mechanicky cistené
avydezinfikované
- termoporty — po ukonéeni vydaja obeda sa umyju teplou vodou 45°C s pridavkom

detergenc¢nych prostriedkov, dezinfekény prost.5% SAVO a oplach vodou

- 5 krokova sanitacia:

grLODNE

Sanitarny deit:

mechanickeé Cistenie + oplach vodou 45°C
umyvat’ s pridavkom detergencnych prostriedkov
oplach vodou — 50°C — 60°C
dezinfekcia

oplach vodou

Celkova sanitacia a dezinfekcia prevadzky v obdobi hlavnych a vedr'ajSich prézdnin

TyZdenne:
V&etky ostatné skladoveé priestory, regale, chladnicky — mechanicky steplou vodou 45°C
s prisadou detergen¢nych prostriedkov, dezinfekény prost.5% SAVO aoplach vodou

Mesaéne :
Surovanie podlahy, pracovnych stolov s kefou steplou vodou 45°C

6.2. Sanitacia

frekvencia |farba | predmet sanitacie Sposob zodpovedny

kotle, panvice, hrnce, stroje | mechanicky ocistit’

DENNE zelena umyvanie tepl. vodou 45°C | zamestnanec
s prisadou detergen. prost. a | v prevadzke
oplach

stoly, dosky na porciovanie | mechanicky ocistit

DENNE zelend | hotovych pokrmov umyvanie tepl. vodou 45°C | zamestnanec
s prisadou detergen. prost. a | v prevadzke
oplach

DENNE dosky na suroveé méaso mechanicky ocistit’ Zzamestnanec
umyvanie s tepl. vodou

modra 45°C v prevadzke
1x za umyvatel'né steny, dvere,

mesiac okna s prisadou detergen. prost.a

cely prac.
oplach kolektiv

DENNE podliaha vihké utieranie, zamestnanec

cervena Surovanie podlahy v prevadzke
1x za mechanicky ocistit’ teplou

mesiac vodou
45°C s prisadou detergencn. | cely prac.
prostriedkov kolektiv
aoplach
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TYZDENNEe mraziace zariadenie odmrazenie
vycistenie, detergenc. prostr. | v prevadzke
aoplach
6.3. Dezinfekcia
frekvencia |¢as predmet dezinfekcie dezinfekéné prostriedky zodpovedny
posobenia
1x Mraziace zariadenie, tepld voda s prisad.5%
tyZzdenne | 30min. sklady - regale, podlahy SAVO zamestnanec
opléach. steny do vy3ky1,8m v prevédzke
tepla voda s prisad.5%
30min. hruba pripravovina SAVO zamestnanec
denne opléach. (podlaha, dvere, steny) v prevédzke
mechanicky ocistit’ kefou,
hned’ kovové ¢asti kuchyne a umyt
denne opléach. kuchynskych priestorov teplou vodou, dezinfikovat” | zamestnanec
5% SAVO v prevédzke
opléach. strojove zariadenie mechanicky ocistit’ ,umyt
po pouZiti | pod tecdc. | drevené ¢asti kuchyne teplou vodou, dezinfikovat’ | zamestnanec
vodou 5% SAVO v prevédzke
10min. Zariad.na osob.hygienu dezinfikovat’ 5-10 % Zzamestnanec
denne roztokom SAVO v prevédzke
1x ro¢ne mal’ovanie priestorov

6.4. Dezinsekcia a deratizacia

3%

Reguléciu Zivo¢isnych Skodcov vykondva zmluvna firma, ktord ma odbornu
spbsobilost” podl'a zakona 355/2007 Z.z. o ochrane, podpore arozvoji verejného zdravia.

Za koordinéciu a vykonavanie dezinsekcie aderatizacie podra pléanu zodpoveda
vedlca ZSS, ktora zabezpeiuje evidenciu (vedie zdznamy o preventivnej arepresivnej
dezinsekcii aderatizécii), od zmluvnej firmy poZaduje predkladanie ,, Sprévy o vykonanej
dezinsekcii alebo deratizécii“. Zéznamy archivuje minimalne 1 rok.

Dezinsekcia sa vykonava v ¢ase mimo prevadzky ZSS, po dokladnom vygisteni

priestorov.

Pri dezinsekcii aderatizécii sa musia v pripade poZivania chemickych pripravkov
pouZivat' len tie, ktoré si schvdlené Ministerstvom zdravotnictva SR pre pouZitie
v potravinérskom podniku.

Ochranna dezinsekcia a deratizacia zahria:

a) preventivne opatrenia
b) monitorovanie neZiaducich Zivoc¢ichov
c) preventivny (alebo represivny) zésah
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d) kontrolu
Medzi preventivne opatrenia technického razu patri:
a) Okna zabezpetené sietkami.
b) Drevené ¢asti dvier v spodnej ¢asti oplechované do vysky 20 cm.
c) Kanalizaéné vystupy opatrené sifonovym uzaverom, na podlahe liatinové mriezky.
d) Poukonceni prevadzky nesml zostat’ zvy3ky pokrmov.

7. Skolenie zamestnancov

- Vedlca ZSS musi zabezpetit tak( odborn( Uroveii zamestnancov, ktora bude
adekvétna na zabezpecenie pripravy zdravotne neSkodnych pokrmov.

- Musa byt vytvorené adodrZiavané obvyklé postupy na zabezpetenie pridusného
vzdeldvania zamestnancov, ktori vykonavaju ¢innost’, ktord mbéze negativne ovplyvnit
zdravotnu neSkodnost” pokrmov.

- Zamestnanci musia byt” dobre vy3koleni vo vzt'ahu k vetkym zéleZitostiam tykajlcich
sa osobnej hygieny, pracovného odevu, vrétane Sperkov, vo vzt'ahu k opatreniam, ktoré
sa maju dodrZiavat, aby sa zabranilo riziku kontaminécie pokrmov avo vzt'ahu
k v3etkym ostatnym relevantnym z&eZitostiam, ktoré by mohli negativne ovplyvnit
zdravotnl neSkodnost” pokrmov.

- Musabyt’ vedené zaznamy o 3koleniach zamestnancov.

- Skolenie zamestnancov musi byt vykonané 4 krét do roka scielom, aby postupne
ziskali aosvojili si vedomosti o:
0 nebezpecenstve mikrobidlnej kontaminacie surovin na pripravu pokrmov
0 mozZnosti kriZzovej kontaminécie pokrmov pri priprave apo tepelng Gprave,
prezivani mikroorganizmov, ich rozmnoZovani, tvorbe toxinov sciefom
porozumiet” nebezpecenstvu z pracovnych operécii, ktoré vykonévajG.
o nésledkoch arizikach z nesvedomitej prace a zporuSenia predpisanych
operécii
0 preventivnych aochrannych opatreniach pri  vykonanych pracovnych
operéciéch
- Zamestnavatel’ je povinny obozndmit’ s prevadzkovo-bezpecnostnym predpisom, ktory
je podkladom pre skolenie zamestnancov z hl'adiska bezpecnosti a ochrany zdravia pri
préci
0 obozndamenie sa uskutociuje na vstupnom Skoleni a pravidelnom Skoleni 1-
krét za dvaroky
0 vykonéva ho plateny bezpecnostny technik, ktory vedie dokumentéciu
0 predpis je spracovany pre zabezpetenie bezpecng prevadzky aurcuje
zékladné zésady bezpecnej préce s technologickymi  zariadeniami
as pombockami a zésady poskytovania prvej pomoci
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8. Zakazy

V zariadeni Skolského stravovania je zakézané:
- Vstupovat’ nepovolenym osobam do vyrobnych a skladovych priestorov.

- Vstupovat’ do konzumnych priestorov osobam v pracovnych odevoch z infekéného
progredia az progredia, kde sa vyskytuju jedy ainé 1aky Skodlivé zdraviu, odpady,
necistoty.

- Vodit avpustat zvieratd do vyrobnych akonzumnych priestorov. Vynimkou je len
vodiaci pes.

- Fajcit vo vetkych priestoroch ZSS.
- PouZivanie alkoholickych ndpojov ainych omamnych |&tok.

9. Starostlivost’ 0 budovu a vybavenie

Zariadenie musi byt udrZiavané vtakom stave, aby sa zabrénilo riziku
kontaminacie potravin. Musi byt zabezpecena izol&cia priestorov svysokym anizkym
rizikom pokial’ ide o kontaminované suroviny, produkty, a zamestnancov.

V&etky prevadzkové miestnosti a skladovacie priestory v ramci zariadenia musia
byt’ jasne oznacené.

V&etci zamestnanci musia byt obozndmeni s operativnymi podmienkami v rdmci
kazdého pracoviska.

Budova musi byt’ udrZiavana tak, aby sa zabranilo zamoreniu hmyzom, Zivog¢ichmi
avtakmi.

Vybavenie kuchyne musi byt vZdy v riadnom technickom stave.

Pre zamestnancov sU vybudované zariadenia pre osobnd hygienu v sllade
s hygienickymi predpismi.

Steny a podlahy , vnitorné zariadenie ZSS je udrZiavané v takom stave, aby sadalo
'ahko cistit’ adezinfikovat'.

10.SUc¢asti prevadzkového poriadku

- kopie zdravotnych preukazov zamestnancov

- kdpie dokladov o odbornej spdsobilosti

- nakres ¢lenenia priestorov ZSS (kolskej jeddlne a vydajnej 3kolskej jedalne)
- nakres strojového vybaveniav ZSS

V Kocovciach 15. januara 2010 Mgr. Janka Kraj¢iova
riaditel’ka skoly
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