Prevadzkovy poriadok zariadenia Skolského stravovania

Skolska jedaleri pri ZS s MS v Podoli

1. Identifika¢né udaje

Nézov zariadenia: Skolska jedaleni pri ZS s MS Podolie
Adresa: Hlavna 804, 916 22 Podolie
Kontakt: telefon: 032/7794206

e—mail: zs_podolie@post.sk

fax: 032/7794104
Zriad'ovatel”: Obec Podolie
ICO skoly: 36125431

2. Charakteristika prevadzky

Skolska jedaleti pri ZS s MS je stravovacie zariadenie uzatvoreného
typu s kapacitou 170 hlavnych jedal, 80 doplnkové stravovanie, denne
s priemernym poétom stravnikov 150. Strava sa pripravuje pre ziakov ZS,
zamestnancov $koly apre deti MS, kam sa strava prepravuje. MS sa
nachadza v areali ZS.

V okoli stravovacieho zariadenia nie su zdroje, ktoré by znecistovali
prostredie stravovacieho zariadenia.

Stravovacie zariadenie sa nachadza v areali $koly v samostatnom pavilone.
Pozostava z kuchyne, ktord je ¢lenend stavebne na hrubt pripravoviiu, kde je
umiestnena $krabka na zemiaky a zeleninu s te¢ucou vodou ana samotnii

kuchynu, ktora sluzi aj ako vydajna. Jedalen ma kapacitu 80 miest pri
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stoloch. Satiia sluZzi pre zamestnancov a ma stavebne oddelené WC iba pre
zamestnancov. V budove st dva sklady na potraviny, kancelaria vedtcej SJ
a Skolsky klub.

Vydajiia pre MS sa nachadza v priestoroch materskej $koly a pozostava
z kuchynky ajedalne. Do vydajne sa strava prevaza v uzatvorenych
termonadobach. V kuchynke MS je elektricky spordk a mikrojvlnna rara na

pripadny ohrev pokrmov.

. Organizacia prevadzky

Prihlasovanie a odhlasovanie na stravu sa kona den vopred, pripadne do
6smej hodiny rano udeti MS. Uhrada stravného je mesaéne vopred
poStovymi poukazmi.

Harmonogram vydaja jedal a vykon pedagogického dozoru je umiestneny
na vidite’rnom mieste v jedalni. Cas vydaja obedov v ZS je od 12.00 do 14.00
hodiny, v MS desiata 0 9.00, obed 11.30, olovrant 14.30.

Strava sa porcuje v kuchyni a priamo cez vydajné okienko sa serviruje do
jedalne. Na odber pouzitého riadu sa vyuziva druhé okienko, pri ktorom je
umiestneny drez a umyvacka riadu.

Deti v MS dostavaju pokrm cez vydajné okienko za pomoci personalu.

Pouzity riad sa umyva v kuchynke v dvojdreze.

Technologické vybavenie kuchyne pozostava z:
- 2 elektrickych sporadkov

- 2 elektrickych smaziacich panvi

- 1 umyvacky riadu

- 1 univerzalneho robota s prislusenstvom

- 1 skrabky na zemiaky



- 2 chladniciek

- 1 mraznicky

- 1 batérie elektrickych kotlikov

- 1 elektrického ohrevného pultu — rezénu
- 1 elektrickej trojrary

- 1 kuchynského plynového sporaka

Objekt je napojeny na vlastny zdroj vody — vitant studiiu. Vzorky vody sa
odoberaji dvakrat ro¢ne Regiondlnym turadom verejného zdravotnictva
v Tren¢ine. Tepla voda je zabezpecena elektrickymi boilermi, pripadne
prietokovymi ohrievacmi.

Tekuty odpad je odvadzany do Zumpy, ktory vyvaza podla potreby
miestna prevadzkaren. Komunalny odpad sa zhromazd’uje v uzatvorenych
nadobach a dvakrat do mesiaca sa pravidelne odvaza technickymi sluzbami.

Zber pouzitych olejov zabezpefuje Obec Podolie.

Vykurovanie je zabezpecené z plynovej kotolne skoly.

Kuchyna 1 vydajiia stravy je vybavena umyvadlom na umyvanie rak pre

kucharky, prostriedkami na umyvanie a jednorazovymi utierkami.

. Systém zasobovania a preberania tovaru

Zasobovanie potravinami zabezpeéuje vedica SJ, ktora kontroluje kvalitu
a zaruéné lehoty potravin a nasledne ho denne vydava hlavnej kucharke.
V case jej nepritomnosti je preberanim tovaru poverend hlavna kucharka.

V pripade doplnkovych nakupov v maloobchodnej sieti je za tovar
zodpovedna pracovnicka, ktora tovar prebera v obchode.

Dodavatelia, ktori zasobuju Skolsku jedalen:

- Mabonex Piestany



- Next trade Nové Mesto nad Vahom
- Agronovaz Nové Mesto nad Vahom
- Bratia Belanski Povazska Bystrica

- ATC Puchov

- Maros s.r.o. Trencin

- Astera TrenCin

- AG Foods Pezinok

- Bobena Podolie

- Jednota Podolie

- Moravansky Podolie

Skladové priestory st umiestnené v budove skolskej jedalne, su vybavené
policami, maju zabezpefené prirodzené vetranie, okné st chranené mrezami
a sietkami proti hmyzu. VonkajsSie dvere su oplechované do vysky 30 cm.
V kazdom sklade je zabezpeceny teplomer a vlhkomer. Na skladovanie
mrazenych vyrobkov sluzia mrazniCky. Dve chladni¢ky slazia na
uskladnenie mlieka a mlieénych vyrobkov ana vajicka. St vybavené

teplomermi.

. Systém pripravy jedal

Vyroba v stravovacom zariadeni sa riadi odporicanymi vyzivovymi
davkami potravin podl'a vekovych kategorii stravnikov, materialno —
spotrebnymi normami, hygienickymi poZiadavkami a zdsadami spravne;j
vyrobnej praxe, vopred zostavenym jedalnym listkom, podmienkami ndkupu
na jedlo, na ktoré prispieva zakonny zastupca.

Vyroba jedal pre zamestnancov a inych dospelych stravnikov sa riadi

podla vekovej skupiny 15 — 18 ro¢nych.



Pri vyrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bola zabezpefena zdravotna
neSkodnost’ pripravovanych jedal, zachovana vyzivova a zmyslova hodnota
potravin aaby sa vylucili neziadice vplyvy z technologického postupu
pripravy.

Za tymto ucelom bol vypracovany ,,Plan spravnej vyrobnej praxe®.

V ramci tohto planu sa sleduju:

- kritické kontrolné body od nakupu potravin az po hotovy pokrm

- predchadzanie kriZovej kontaminacie / suroveé potraviny a hotove jedla/
- oznacenie pracovnych ploch, dosiek

- dodrziavanie technologického postupu

- dodrzZiavanie Casu pripravy jedal

- dodrziavanie teploty jedal pocas ich tepelného spracovania aj pocas

vydaja hotovych pokrmov a napojov.

. Povinnosti zamestancov zariadenia $kolského stravovania

Veduca stravovacieho zariadenia:

zamestnava  osoby, ktoré vyhovuji poziadavkdm na vykondvanie

epidemiologicky zdvazanej Cinnosti a maju v miere zodpovedajlcej ich

pracovnej naplni primerané znalosti o manipulacii s potravinami, vyrobe

pokrmov, napojov, ich sevirovani,

- zabezpeci zakaz vstupu neopravnenych oséb do vyrobnych a skladovacich
priestorov,

- pri vyrobe pokrmov dba na dodrziavanie vSetkych pravnych predpisov,
noriem a nariadenti,

- zabezpeCuje kontrolu HACCP podla dokumentacie uvedenej

v metodickej prirucke Planu spravnej vyrobnej praxe v Skolskom



stravovani, zabezpecuje ochranu hotovych pokrmov a ndpojov pred ich
znehodnotenim,

zabezpec€uje vyzivovl a zmyslovi hodnotu stravy podla zdsad spravnej
vyrobnej praxe,

pred vydajom stravy zabezpecCuje odber vzoriek hotovych pokrmov, ich
uchovanie a 0 odobratych vzorkach vedenie dokumentacie,

zabezpecCuje pozastavenie vyroby pokrmov pri poruchich v zdsobovani
pitnou vodou,

hotové pokrmy podavat’ v teplom stave bezprostredne po dohotoveni, kde
teplota nesmie klesnut’ pod 60 stupnov C,

na pripravu jedla pouZzit' len Cerstvé slepaCie vajcia, podavat tepelne
nespracované vajcia a pokrmy z nich pripravené je zakazané,

prepravovat’ hotové pokrmy v termonadobach a hygienicky vyhovujucom
voziku,

dbé na pouzivanie vhodnych kuchynskych pomocok,

db4, aby nedoslo ku krizovej kontaminacii medzi pracovnymi procesmi,
kontroluje dodrziavanie osobnej hygieny, Cistotu zariadenia a prisluSnych

piestorov.

Zamestnanci stravovacieho zariadenia:

pred nastupom do zamestnania absolvovat’ vstupnu lekarsku prehliadku
a nasledne d’alSie lekéarske prehliadky,

vlastnit’ osvedéenie o zdravotnej a odbornej sposobilosti na vykon
epidemiologicky zdvaznych Cinnosti,

absolvovat’ Skolenia BOZP,

plnit’ opatrenia na predchadzanie ochoreniam, ktoré¢ su nariadené orgdnmi
na ochranu zdravia,

bezodkladne hlasit’ nadriadenému vSetky dolezité okolnosti na

predchadzanie vzniku a Sireniu prenosnych ochoreni,



- vstupovat’ na pracovisko iba v Cistom odeve a obuvi, dokladne si umyt’
ruky adbat na dalSie zasady osobnej hygieny, Cistoty pracovného
prostredia a inventaru. Dokladne si umyvat’ ruky vzdy po znelisteni, pri
manipuldcii s vajickami, pri prechode z jednej prace na inu, po Uprave
Satstva, osobitne po pouziti WC,

- Vv pracovnych odevoch neprechadzat’ z Cistej Casti prevadzky do neciste;j,
neopustat’ pracovisko,

- nevstupovat’ na pracovisko pod vplyvom alkoholu a inych omamnych
latok,

- dodrziavat’ zakaz faj¢enia na pracovisku,

- hotové pokrmy nechytat’ rukami, pouZzivat’ vhodné nacinie a jednorazové
ochranné rukavice,

-V priestoroch kuchyne nevykondvat’ Ziadne upravy zovnajsku,

- pred zaCatim prace odlozZit’” vSetky Sperky, hodinky, osobné predmety,
V pracovnom odeve smie byt iba Cista vreckovka,

- ovladdat adodrziavat technologické postupy pri priprave pokrmov,
sanitaCny program

- nevykondvat’ pocas prevaddzky — vyroby pokrmov cCistenia podlah a iné
ukony tykajlce sa sanitacie,

- po skonceni prevadzky zanechat pracovisko C¢isté, vSetky pracovné

pomdcky a nacinie ulozit’ na patri¢né miesta.

. Hygienicko-sanita¢ny rezim

PriloZeny nakres €lenenia priestorov Skolského stravovacieho zariadenia
(kuchyna, sklady, satna, WC, chodby, vstupy a pod.)
Prilozeny plan rozmiestnenia strojovych a technologickych zariadeni

(sporaky, pracovné stoly, dresy a pod.)



Sanitacia: V stravovacom zariadeni sa vykonava mechanicky a chemicky.
Mechanické prostriedky su vyclenené na uvedeny predmet sanitacie. Ako
chemické prostriedky na Cistenie sa pouzivaju: jar, pur, sdéda a d’alSie
prostriedky podobného zlozenia. Na dezinfekciu sa pouziva savo, savo prim,
ajatin apod. Davkovanie sa vykonava podla priloZenej tabul’ky.

Podlaha kuchyne sa umyva mechanicky priebezne, aby na nej neboli zvysky
potravin. Po skonceni vydaja sa dokladne umyje. Skladovacie a vyrobné
priestory, chodby, sklady, Satne a WC sa musia udrziavat’ vzdy Cisté

a sanitacia sa vykonava priebezne. Upratovacie prace su ¢asovo oddelené od
vyrobného procesu, dodrziava sa zmena pracovného odevu. Pred strojovym
umyvanim riadu sa najskor mechanicky odstrania zvysky pokrmov, po umyti
sa riad oplachne a nechd sa odkvapkat’, neutiera sa.

Deratizacia: Pri vyskyte hlodavcov zabezpecit’ firmu. Dvere st oplechované
do vysky 30 cm, kanalizacné vstupy maji liatinové mriezky. Po skonceni
prevadzky su vSetky zbytky jedal z kuchyne odstranené.

Dezinfekcia: Okna s zabezpecené proti hmyzu sietkami.

Dezinsekcia: Pri  vyskyte lezicecho hmyzu vykonavat Stvrtroéne

autorizovanou firmou.

Likvidacia odpadu: komunalny odpad sa odklada do vyc¢lenenych koSov na

odpad, odvaza sa technickymi sluzbami dvakrat mesa¢ne. Organicky odpad
je uloZeny mimo priestorov kuchyne v oznacenych nadobach. Odvaza sa
denne v popoludnajsich hodinach osobou, ktora ho vyuziva pri chove

kozuSinovych zvierat.



8. Odber vzoriek

Vzorky odoberda poverena kuchéarka pred vydajom pokrmov. Kazda
sucast’ pokrmu /polievka, mdso, omacka, zemiaky, knedl’a, Salat a pod./ musi
byt’ uchovana v samostatnej nadobe.

Vzorky sa odoberaju do ¢istych vyvarenych sklenych nadob s uzaverom.
Kazd4 vzorka musi mat’ hmotnost’ 50 g okrem kusovych tovarov. Vzorky
pokrmov v tepelnom stave sa uzavra, urychlene schladia a poc¢as 48 hodin od
ukoncenia vydaja sa uchovavaju v chladnicke pri teplote do 6 stupniov C. Po
uplynuti 48 hodin sa odstrania neSkodnym sposobom. O odobratych
vzorkach sa vedie dokumentacia, v ktorej sa uvedie datum odberu, hodina
odberu, druh vzorky podla jedalnicka, meno pracovnika, ktory odber

vykonal.

9. Zasady dodrziavania osobnej hygieny

Zamestnanci pred ndstupom do zamestnania absolvuju vstupnu lekarsku
prehliadku a predlozia doklad o ukonceni vzdelania alebo osvedcenie
0 odbornej sposobilosti na vykonavanie epidemiologicky zdvaznych ¢innosti
v zmysle § 15 a 16 zdkona ¢. 355/2007 Z. z.

Zamestnanci si  povinni oboznamit zamestnavatela v pripade
infek¢éného ochorenia svojho alebo ¢lenov domacnosti.

Pri vstupe na pracovisko zamestnanec vstupuje do Satne, kde sa
preobleCie do pracovného odevu aumyva si ruky. Dodrziava zékaz
pouzivania alkoholickych napojov a inych omamnych l4tok a zdkaz fajcenia.

Zamestnanci nesmu prechadzat’ z necistej prevadzky do Cistej a opacne

bez prezleCenia pracovného odevu. Po skonceni prevadzky zanechaju



pracovisko c¢isté. Satiia je vybavena skrinami na oddelené odkladanie

pracovného a civilného odevu.

10.Skolenie zamestnancov

VSetci zamestnanci su vySkoleni vo vzt'ahu k vSetkym zdlezitostiam
tykajacich sa osobnej hygieny, pracovného odevu, vratane Sperkov, vo
vztahu k opatreniam, ktor¢ sa maji dodrziavat, aby sa zabranilo riziku
kontaminacie pokrmov avo vztahu k vSetkym ostatnym relevantym
zalezitostiam, ktoré¢ by mohli negativne ovplyvnit’ zdravotni neSkodnost
pokrmov.

VSetci zamestnanci pravidelne absolvuji Skolenia, tykajiace sa
bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, o ktorych sa vedie dokumentacia.
VSetci zamestnanci si obozndmeni s operativnymi podmienkami v ramci
svojho pracoviska.

Pre zamestnancov st vybudovan¢ zariadenia pre osobnu hygienu v sulade
s hygienickymi predpismi. Ich lokalizicia je taka, aby sa minimalizovala
akakol'vek kontamindcia potravin a hotovych pokrmov. Udrziavaju sa
v Cistote a riadnom technickom stave.

Steny, podlahy a zariadenia su udrziavané v takom stave, aby sa dali
lahko istit’ a dezinfikovat'.

Vsetky prevadzkové miestnosti a skladovacie priestory su jasne oznaceng.
Vyvesky so zdkazmi a prikazmi a piktogramy s vyvesené na prislusnych

miestach, ktoré su dostato¢ne viditelI'né.



