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PREVADZKOVY PORIADOK

1. TYP ZARIADENIA : Predskolska jedalen v sukromnom detskom zariadeni a jasli
KAKADEMIA vo Vydranoch
- uCelové zariadenie je sucastou sukromného detského zariadenia, uzavrety typ

stravovania

- kuchyna vybavena uplne novym zariadenim, planovany ¢as otvorenia prevadzky
1.05.2010

- prevadzkové priestori maju steny s umyvatelnymi dlazdicami do vySky 2m

- umiestnena lekarni¢ka primerane vybavena na poskytnutie prvej pomoci

- samostatna Cast jedalne v herni

- kuchyna ma prislusné skladoveé,socialne,kanc. priestory, CistiCka zeleniny,

- kapacita jedalne do 50 obedov, pocCet miest v jedalni 34

- poCet zamestnancov: 3.

.1 DISPOZICNE RIESENIE PREVADZKY :

.2 vlastna vyvarovina,umyvadlo Cierneho riadu + dresy,umyvacka riadu na biely riad,
pripravovia suroveho masa, pripravovna zeleniny, suchy sklad potravin,sklad
zeleniny, hruba pripravovia CistiCka zeleniny + dres,Satna pre
zamestnancov,sklad odpadu, sklad Cistiacich prostriedkov, 2x umyvadlo., WC

1.2. VYBAVENOST TECHNOLOGICKYM ZARIADENIM :

kuchyna 1 elektricky sporak 4x sklokeramicka doska,elektricka triba s infra + turbo
grillom a so systemom udrziavania teploty jedla, odsavac par a tukovych vyparov s
ryciklanym uhlikovym filtrom,1x vyprazacia panvica elektricka, 1 ohrievacia stoli¢ka,
1 kuchynsky robot s prislusenstvom,elektricky mlynéek na maso, ohrievaci elktricky
kotlik na polievku, umyvacka riadu, perkolator na varenie a udrziavanie teploty
Caju,mikrovinka, elektricky kraja€ chleba a masovych vyrobkov,odstavovac ovocia a
zeleniny,stelizator noZov priborov a ostanych pracovnych pomocok v
kuchyni,vylevka, nerezovy stél, masovy klat plastovy, kuchynska linka, primerane
osvetlena miestnost' s velkym oknom

chladiace zariadenie 1 ks americka kombinacia SAMSUNG dvojity chladiaci
systém,obsahujuca zony /zvalst uzavrete s prudenim a filtrovanim vzduchu/ s
nastavitelnym chladenim ktoré sa digitalne zobrazuju na displeji vratane mraziaceho
boxu 198 | + chladnic¢ka 297 |, s davkovacom studenej pitnej vody / vyrobnik fadu pre
zamestnancov/

1.3. ZASOBOVANIE S PITNOU VODOU, ODKANALIZOVANIE, MANIPULACIA S
ODPADOM :

pitna voda verejny vodovod, vlastna Zumpa

vykurovanie vlastna plynova kotolna

tepla voda z kotolne



komunalny odpad uzatvorené nadoby, odvoz TECHNICKE SLUZBY 1x tyzdenne,
odvoz kimneho odpadu denne, odnasa sukromna osoba na zaklade uzatvorene;j
zmluvy,
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2. SYSTEM ZASOBOVANIA A PREBERANIA TOVARU

2.1. Zasobovanie samozasobovanie z obchodného retazca KAUFLAND,METRO
Masové vyrobky hydinové fa.PIERKO podla potreby
Masové vyrobky bravéové, hovadzie fa. KORONA Samorin podla
potreby
Zelenina a ovocie DOBRE JABLKA — Lipnica

prijem surovin potraviny musia zodpovedat’ zmyslovym poziadavkam, doba

spotreby (datum najneskorsej spotreby ),

- preberat’ tovar po kvantitativnej stranke : mnozstvo v kg,kusoch, preberanie podla

dokladu ,dodaci list",

-skontrolovat oznacenie tovaru (slovensky popis),

POTRAVINOVY KODEX SR - Zakon 6.152/1995 Z.z. - o potravinach,

- skontrolovat datum najneskorsej spotreby,

- skontrolovat’ obal tovaru - musi byt neporuseny,

- nevyhovujuci tovar neprevziat’ + tovar po dobe spotreby,

Zodpovedna : Viktoria Mundiova - veduca kuchyne

2.2. SKLADOVANIE :
suchy sklad tovar skladovat oddelene, podla druhu tovaru,
- skladovat v regaloch, volne polozeny tovar skladovat’ zakazany
- sklad zabezpecit vihkomerom, teplomerom,
- kontrolovat’ dobu spotreby potravin
mraziace a chlaciace zariadenia zabezpecit teplomerom,
- mrazenu hydinu skladovat pri teplote - 18 az-22 " C ,
- dodrziavat teplotu skladovania v chladiacich zariadeniach (+ 5 —=+12°C),
- mrazené vyrobky uskladnit' tak, aby bolo zabezpecené
- prudenie vzduchu
- mrazené vyrobky sa nesmu skladovat v kartonoch

Vo vacsine neskladujeme, denne nakupujeme Cerstvé potraviny:



2.3. VYDAJ TOVARU :

- na zaklade normovacieho harku - prebera vyucena kucharka p. Viktoria Mundiova
- pri prijme skontroluje, i potraviny zodpovedaju zmyslovym poZiadavkam,

- skontrolovat mnozstvo tovaru (kvantitativna prebierka),

- skontrolovat datum najneskorsej spotreby,

- kontrola , veduca zariadenia,kucharka,

- preberanie tovaru potvrdi svojim podpisom,

MONITORING :

- kontrola dokladov ,veduca zariadenia

- kontrola teploty v skladoch ,veduca zariadenia

- kontrola datumu najneskorsej spotreby ,veduca zariadenia,

3. SYSTEM PRIPRAVY JEDAL - HACCP Spravna vyrobna prax

* strava sa pripravuje podfa materialovych spotrebnych noriem

schvalenych MS SR a SOl Bratislava ( MSN vydané spolo¢nostou OZVENA - 1992,
vlastné receptury, MSN vydané SSRV - 1982 -1985), tieto spotrebné normy maiju
orientaCny charakter, zavazné je len davkovanie potravin na 1 osobu v gramoch v
zmysle Metodickych pokynov pre oblast’ predSkolského stravovania - 1994 str.
129-132,

* dodrziavanie systému kritickych bodov pri vyrobnom procese, zacinajuc prijmom
potravin a konciac podavanim pokrmov a napojov,

* kriticky kontrolny bod je priestor, miesto alebo pristup, ktory mozno kontrolovat,
a ovladat, v ktorom je rozhodujucim sp6sobom mozné predchadzat, zabranit' a
vylucit vznik hygienického rizika a ohrozenia zdravotnej neSkodnosti,

* pri priprave pokrmov a napojov predchadzat nebezpecenstvu kontaminacie
potravin a z toho vznikajucim ¢revnym ochoreniam - salmonela, botulizmus, vznik
plesni a pod.

* dodrziavanie osobnej hygieny zabranit' krizovej kontaminacii , vyuzivanie hrube;j
pripravovne, na pripravu pouzivat oznac¢ené pracovné plochy, pracovné dosky,

* pri priprave dodrziavat predpisané technologické postupy,

* dodrziavat Cas pripravy podfa jednotlivych surovin,

« podavanie jedal a napojov pri spravnej teplote + 65-° C-( VESTNIK SSR, Vynos 3
MZ SSR a hlavného hygienika SSR o hygienickych poziadavkach na zriadovanie a
prevadzku zariadeni spolo¢ného stravovania),



* odber vzoriek - v mnozstve 50 g na dobu 48 hodin, viest evidenciu ,
* vzorky sa odoberaju v teplom stave, po uzatvoreni sa rychlo schladia, poCas 48
hodin od ukoncenia vydaja sa uchovavaju v chladnicke pri teplote + 2°C a + 6°C,
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* presny Cas odberu vzoriek uvadzat jednotlivo (napr. polievka 10.15 hod., hlavné
jedlo 11.00 hod., Salat 11.30 hod. ),

* po uplynuti 48 hodin sa vzorky odstrania neSkodnym spésobom,

* vyvaranie resp dezinfekcia nadob na odkladanie vzoriek jedal,

* 0 odobratych vzorkach vedie dokumentaciu vyu€ena kucharka p. Viktoria Mundiova

MONITORING :

* dodrziavanie MSN , veduca zariadenia, vyucena kucharka (hlavna),

* kontrolovat osobnu a prevadzkovu hygienu ,veduca zariadenia, vyucena
kucharka (hlavna),

* kontrola teploty jedal a napojov pri vydavani , vyu€ena kucharka (hlavna),
* odkladanie vzoriek jedal, evidencia ,vyu¢ena kucharka (hlavna),

* poucenie pracovnikov zariadenia , veduca zariadenia ..............

4. POVINNOSTI ZAMESTNANCOV
4.1. Zoznam zamestnancov - zdravotna spésobilost :

P.¢. MENO a PRIEZVISKO FUNKCIA ZDRAVOTNY PREUKAZ
1. Viktoria Mundiova veduca kuchyne, platny ZP

2. Jozef Mundi hlavny kuchar ,platny ZP

3, lgor Bertok, kuchar platny ZP

4,. Klaudia Hodossyova pomocna sila platny ZP

4.1.1. Odbornd sposobilost zamestnancov :

P.¢. MENO PRIEZVISKO Odborna spdsobilost ziskana diia Spésob ziskania odbornej
sposobilosti

1. Viktoria Mundiova v roku 1969 odborna Skola, vyucny list v odbore
2. Jozef Mundi v roku 1980, odborna skola vyucny list v odbore
3. Igor Bertok v roku 1999, odborna skola vyucny list v odbore
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4.2. Veduca zariadenia p. Viktoria Mundiova :

» zodpoveda za prevadzku a jej plynuly chod,

* planovito riadi, organizuje a kontroluje pracu kucharov,

* spolupracuje s vedenim sukromnehdetskeho zariadenia

* vedie operativno-technicku evidenciu /jednotnu uctovnu evidenciu/

» zabezpecuje kontroly tech. zariadeni i z hfadiska bezpecnosti prace,

* zabezpecuje kontrolu surovin, hotovych jedal a napojov,

» zabezpecuje prihlasovanie a odhlasovanie odberu jedla,

* vypracovanie ¢asoveho harmonogramu vydaja jedal,

» zabezpecuje pedagogicky ,zdravotny dozor nad detmi po€as vydaja jedla
* zodpoveda za dodrziavanie mlieCneho programu /zavedeny od 1.4.2007/
* urCuje podmienky stravovania zamestnancov a inych stravnikov

* odborna spdsobilost podfa 20 Zakona €. 79/1997 Z.z. je splnena,

* zdravotna spésobilost podla 21 Zakona €. 79/1997 Z.z. je splnena.

4.3. Kvalifikovana kuchdr p. Jozef Mundi (hlavny kuchar) :

* riadi pracu ostatnych kucharov,

* zodpoveda za prevzaté suroviny zo skladu, za ich uloZzenie do ¢asu spotreby,
* odobera vzorky jedal a vedie predpisanu evidenciu,

* dba o osobnu a prevadzkovu Cistotu,

* pIni prikazy a zastupuje veducu zariadenia, po¢as jej nepritomnosti,

* odborna spdsobilost v zmysle § 20 Zakona €.79/1997 Z.z. je splnena,

* zdravotna spdsobilost podfa 21 Zakona €. 79/1997 Z.z je splnena.

4.4. Kuchar: Igor Bertok

* oSetrenie zakladnych druhov potravin ur€enych na vyrobu jedal,

* dodrzuju bezpecnost pri praci, pracovny ¢as,

* dbaju o0 osobnu a prevadzkovu cistotu,

* reSpektuju prikazy veducej zariadenia, resp. hlavnej kucharky,

* odborna spdsobilost podla § 20 Zakona €. 79/1997 Z.z. je splnena

* zdravotna spésobilost podfa § 21 Zakona €.79/1997 Z.z. je splnena

Okrem zakladnych povinnosti kuchara sa riadia a zodpovedaju za zverené uUseky a
stroje podla Harmonogramu prace - priloha ¢.1.
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5. SANITACIA

- je €innost, ktorou sa vytvaraju a zabezpecuju bezchybné hygienické podmienky
prostredia a zahriuje - dezinfekciu, deratizaciu, dezinsekciu.

Sanitacia sa vykonava :

- mechanickymi prostriedkami : kefy, handry, vedra, portviSe, Spongie, drétenky....
- chemickymi prostriedkami : kryStalova sdda, Jar, Savo, Chloramin B.+ ostatné
Cistiace prostriedky vhodné chemickym zlozenim

5.1. TECHNICKE ZABEZPECENIE SANITACIE

Predmet Sanitacie kotle, panvice, hrnce,stroje

Spoésob mechanicky odistit’ s teplou vodou 40-45°C s prisadou sody
Frekvencia vykonania denne
Zodpovedni Hodossiova Klaudia

Predmet Sanitacie stoly, dosky na porciovanie hotovych pokrmov

Spoésob mechanicky odistit’ s teplou vodou 40-45°C s prisadou sody
Frekvencia vykonania denne

Zodpovedni Hodossiova Klaudia

Predmet Sanitacie dosky na surové maso, umyvatelné steny, dvere, okna
Spoésob mechanicky odistit’ s teplou vodou 40-45°C s prisadou sody
Frekvencia vykonania denne 1 x za mesiac
Zodpovedni Hodossiova Klaudia + ostatne asistentky

Predmet Sanitacie Podlaha

Spoésob vihké utieranie, drhnutie podlahy,mechanicky
Frekvencia vykonania denne 1 x za mesiac
Zodpovedni Hodossiova Klaudia + ostatne asistentky
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5.2. Frekvencia a druh vykonavania sanitacie :

PRIEBEZNE :
Denne :

* skladovacie a vyrobné priestory, chodby, Satfia po ukonceni prevadzky vzdy Cisté
* vlhké utieranie s teplou vodou 45°C a s prisadou dezinfek&ného prostriedku,

* biely riad - odstrania sa mechanicky zvysky jedla , pri ru¢nom umyvani teplota
vody 50°C pridavanim saponatov a pri strojovom umyvani teplota vody 60°C,

* riad zasadne neutierat
TyZdenne :

* vSetky ostatné skladové priestory, regaly, chladni¢ky ,mechanicky s teplou vodou

45°C s prisadou saponatov,
Mesacne :

e drhnutie podlahy, pracovnych stolov s kefou s teplou vodou 45°C.

5.3. DEZINFEKCIA :

PREDMET DEZINFEKCIE
DEZINFEKCNE PROSTRIEDKY
CAS POSOBENIA
FREKVENCIA

ZODPOVEDNI

PREDMET DEZINFEKCIE
DEZINFEKCNE PROSTRIEDKY
CAS POSOBENIA
FREKVENCIA

ZODPOVEDNI

PREDMET DEZINFEKCIE
DEZINFEKCNE PROSTRIEDKY

CAS POSOBENIA
FREKVENCIA
ZODPOVEDNI

PREDMET DEZINFEKCIE
DEZINFEKCNE PROSTRIEDKY

CAS POSOBENIA

Sklady - regaly, podlahy, steny do vysky 2,0m
tepla voda s prisadou 2 % roztoku SAVO

30 min.

oplachnut 1 x tyzdenne

Hodossiova Klaudia

Hruba pripravovnia,Cisticka zeleniny(podlaha, dvere,steny)
tepla voda s prisadou 4 % roztoku SAVO

30 min

oplachnut denne

Hodossiova Klaudia

Kovové ¢asti kuchyne a kuchynskych priestorov
mechanicky ocistit’ kefou, umyt teplou vodou, dezinfikovat
roztokom ajatinu,predchadzanie korozii

hned oplachnut

denne

Hodossiova Klaudia

Stropové zariadenie,drevené Casti kuchyne
mechanicky ocistit’ od zvyskov, umyt’ teplou

vodou,dezinfekény prostriedok - JAR,PUR
oplachnut pod te¢ucou vodou



FREKVENCIA po pouziti

ZODPOVEDNI Hodossiova Klaudia
9-
PREDMET DEZINFEKCIE WC a umyvarne dezinfikovat
QEZINFEKCNE PROSTRIEDKY 5 - 10 % roztokom SAVA
CAS POSOBENIA 10 min.
FREKVENCIA denne
ZODPOVEDNI Hodossiova Klaudia
PREDMET DEZINFEKCIE Malovanie
FREKVENCIA 1 x ro€ne , velke upratovacie prace

5.4. DERATIZACIA :
* niCenie hlodavcov (mysi, potkany ),

Opatrenia technického razu zodpovedna p. Viktoria Mundiova
* kanalizacné vystupy opatrené sifébnovym uzaverom, na podlahe liatinové mriezky
* po ukonceni prevadzky nesmu zostat' zvySky pokrmov

Opatrenie deratizacného razu zodpovedna p. Viktoria Mundiova - veduca,
* v pripade vyskytu hlodavcov objedna firmu /Trio D/, ktora sa deratizaciou zaobera
Termin : podfa potreby

5.5. DEZINSEKCIA :

* niCenie lezuceho a lietajuceho hmyzu ,zodpovedna p. Viktoria Mundiova - veduca
Opatrenie proti lietajicemu hmyzu :

* okna, sklady zabezpe€ené ochrannymi sietkami , kuchyna zabezpecena
elektronickym odpudzovacom lietajuceho hmyzu, zodpovedna p. Viktoria Mundiova

veduca ]
6. MANIPULACIA S ODPADOM :

LIKVIDACIA

TEKUTY ODPAD cez lapade tuku do zumpy, pouZity olej zberat do nadob

(frase PVC) pozn: Ipouzity olej sa nesmie dostat do verejnej kanalizacie/
KOMUNALNY ODPAD - likvidovat do komunalneho odpadu vo vyélenenych odpadovych
nadobach, odvoz Technickeé sluzby 1 x tyzdenne

ZBYTKY JEDAL - ODPAD vo vyclenenych uzatvorenych. odpadovych nadobach,
odvoz - osoba na to uréena denne, na zaklade uzatvorenej zmluvy.

Vydrany dna 09.03.2010
Spracovala: Viktoria Mundiova a Jozef Mundi

Schvalila riaditelka sukromneho detskeho zariadenia: Maria Stefekova:



Priloha ¢.1

HARMONOGRAM

Viktoria Mundiova, Jozef Mundi: priprava mésa na tepelné spracovanie, zabezpeduje
plynuly chod kuchyne, odobera a zapisuje vzorky jedal, zodpoveda za hmotnost vydanych
porcii, normovanie, zodpoveda za Cistotu celej prevadzky a riadi ju

Jozef Mundi, Igor Bertok: hruba priprava zeleniny,zemiakov, polievky, prilohy, hruba
priprava, priprava polievok a priloh, Salatov, ovocia

Klaudia Hodossiova: Cierny riad, biely riad, umyva kotle, pomocny inventar, vydajné
priestory,rezény, ostatné skladové priestory, odobera tacky a nastolovany inventar, umyva
stoly, umyva vylevy, myCku, Skrabku, sklady, pranie a zehlenie

* priebezné upratovanie denne so sanitarnymi prostriedkami,

* vSetky skladové priestory, odpadovy sklad ,raz tyzdenne (piatok) poumyvat
s dezinfekénymi prostriedkami,

* raz tyzdenne pribory dezinfikovat' v slabom roztoku chloraminu alebo v
dezinfikatore

* raz za 2 tyzdne vydrhnut podlahu i stoly na pracovisku

* velké upratovanie , raz mesacne celu prevadzku,

* pranie a Zehlenie obrusov, utierok, oSatenia ,striedanie pracovni¢ok zadeluje
hlavna kucharka

ZASADY DODRZIAVANIA OSOBNEJ HYGIENY

* Zamestnanec musi mat’ osved&enie o zdravotnej a odbornej spbsobilosti na
vykonavanie epidemiologicky zavaznych cinnosti. Pred nastupom do zamestnania
musi absolvovat vstupnu lekarsku prehliadku.

* Zamestnanec je povinny oznamit zamestnavatelovi ochorenie na prenosnu
chorobu

(hnackove, hnisavé a iné horuckovité ochorenie alebo inu prenosnu chorobu).
Zamestnavatel musi hlasit ochorenie svoje, ako aj infek&né ochorenie ¢lenov
domacnosti alebo spolubyvajucich. V tychto pripadoch sa musi podrobit' lekarskej
prehliadke.

* Pred vstupom na pracovisko musi mat zamestnanec Cisty pracovny odev (svetlej,



pastelovej farby, pokrytu vlasovu Cast' hlavy, podfla potreby ochranné rukavice,
vhodnu pracovnu obuv).

* Na pracovisko nesmie vstupovat po konzumacii alkoholickych napojov.

* Zamestnanec musi byt’ dékladne upraveny, na pracovisku nesmie vykonavat’
ziadne

toaletné upravy, ako €esanie, strihanie nechtov a iné kozmetické upravy. Musi
mat’ ostrihané cisté nechty, nesmie ich mat’ pri praci nalakované.

* Na rukach nesmie mat’ prstene, na obleéeni nesmu byt’ ostré predmety, kde je
riziko

znehodnotenia alebo ohrozenia pripravovaného vyrobku. Vo vreckach
pracovného odevu nesmu mat’ iné predmety okrem vreckovky.

* Je zakazané fajCit vo vSetkych priestoroch. /Zakon 377/2004 Z.z. z 26.maja 2004
o ochrane nefajCiarov a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov, zakon NR S
67/1997 Z.z. o ochrane nefajCiarov/

» Zamestnanec z Cistej Casti prevadzky nesmie prechadzat’ do neclistej Casti vyroby.
* VVyrobny pracovnik nesmie poc€as prevadzky - vyroby potravin (konkrét. popis)
vykonavat Cistenie podlah, ukony tykajuce sa sanitacie prevadzky.

* Zamestnanec si musi dokladne umyvat ruky pred zacatim €innosti, pri praci ihned
po znecisteni, pri prechode z jedného druhu prace na druhy, po Uprave Satstva,
osobitne po pouziti WC.

* Pred vstupom na pracovisko ( za predpokladu, Ze neprechadza na iné necisté Casti
prevadzky) je zamestnanec povinny umyt’ si ruky az po predlaktie pod te¢ucou
vodou s pouzitim tekutého mydla a kefky, s dérazom na miesta najvacsej
kontaminacie ( vratane medziprstnych priestorov a nechtovych 16Zok) po dobu 1-2
minut. Nasledne musia byt ruky dezinfikované bud ponorom do dezinfekéného
roztoku na 2-3 minuty alebo dezinfekcia alkoholovym roztokom : 2x5 ml roztoku sa
vtiera po dobu 2 minut. Popripade pouzit’ antibakterialne mydlo.

* Po skonc&eni prace (pracovnej smeny) je kazdy zamestnanec povinny zanechat
svoje pracovné miesto Cisté a v poriadku.

* Po skonceni prace musi zamestnanec Spinavy pracovny odev ulozit na uréené
miesto, oddelene od Cistého pracovného odevu. Musi byt dodrzana zasada
oddeleného ukladania pracovného odevu od civilného odevu.

» Zodpovedny zamestnanec stravovacej jednotky je povinny zabezpecit odber
vzoriek jedal v zmysle platnych predpisov. O odbere vedie evidenciu ( druh jedla,
mnozstvo, ¢as odberu a pod.)



