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PREVÁDZKOV! PORIADOK

1. TYP ZARIADENIA : Predskolska jedále' v súkromnom detskom zariadení a jaslí  
                            KAKADÉMIA vo Vydranoch
- ú#elové zariadenie je sucastou súkromného detského zariadenia, uzavret" typ 
stravovania
- kuchy'a vybavená úplne nov"m zariadenim, plánovan" #as otvorenia prevádzky  
1.05.2010
- prevádzkové priestori majú steny s um"vateln"mi dla&dicami do v"$ky 2m
- umiestnená lekárni#ka primerane vybavená na poskytnutie prvej pomoci
- samostatná #ast jedálne v herni 
- kuchy'a má príslu$né skladové,sociálne,kanc. priestory, #isti#ka zeleniny,
- kapacita jedálne do 50 obedov, po#et miest v jedálni 34
- po#et zamestnancov: 3.

.1 DISPOZIČNÉ RIE"ENIE PREVÁDZKY :

.2 vlastná v"varov'a,um"vadlo #ierneho riadu + dresy,umyvacka riadu na biely riad, 
prípravov'a surového mäsa, pripravovna zeleniny, such" sklad potravín,sklad 
zeleniny, hrubá prípravov'a  #isti#ka zeleniny + dres,$at'a pre 
zamestnancov,sklad odpadu, sklad #istiacich prostriedkov, 2x um"vadlo., WC

1.2. VYBAVENOSŤ TECHNOLOGICK!M ZARIADENÍM :
kuchyňa 1 elektrick" sporák 4x sklokeramická doska,elektrická trúba s infra + turbo 
grillom a so systemom udrziavania teploty jedla, odsáva# pár a tukov"ch v"parov s 
rycikla#n"m uhlíkov"m filtrom,1x vyprá&acia panvica elektrická, 1 ohrievacia stoli#ka,
1 kuchynsk" robot s príslu$enstvom,elektrick" mlyn#ek na mäso,  ohrievaci elktrick" 
kotlík na polievku, um"va#ka riadu, perkolátor na varenie a udr&iavanie teploty 
#aju,mikrovlnka, elektrick" kraja# chleba a mäsov"ch v"robkov,od$%avova# ovocia a 
zeleniny,stelizátor no&ov príborov a  ostan"ch pracovn"ch pomôcok v 
kuchyni,v"levka, nerezov" stôl, mäsov" klát plastov", kuchynská linka, primerane 
osvetlená miestnos% s ve(k"m oknom

chladiace zariadenie 1 ks americká kombinácia SAMSUNG dvojit" chladiaci 
systém,obsahujuca zony /zvalst uzavrete s prudenim a filtrovanim vzduchu/ s 
nastaviteln"m chladením ktoré sa digitalne zobrazujú na displeji vrátane mraziaceho 
boxu 198 l + chladni#ka 297 l, s dávkova#om studenej pitnej vody / v"robník (adu pre 
zamestnancov/

1.3. ZÁSOBOVANIE S PITNOU VODOU, ODKANALIZOVANIE, MANIPULÁCIA S
ODPADOM :
pitná voda     verejn" vodovod, vlastná &umpa
vykurovanie  vlastná plynová kotol'a
teplá voda     z kotolne 



komunálny odpad uzatvorené nádoby, odvoz TECHNICKÉ SLU!BY  1x t"&denne, 
odvoz k)mneho odpadu denne, odná$a súkromná osoba na základe uzatvorenej 
zmluvy,
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2. SYSTÉM ZÁSOBOVANIA A PREBERANIA TOVARU

2.1. Zásobovanie  samozásobovanie z obchodného re%azca KAUFLAND,METRO
                               Mäsové v"robky  hydinové fa.PIERKO pod(a potreby
                               Mäsové v"robky brav#ové, hovädzie fa. KORONA !amorín pod(a           
                     potreby 
                              Zelenina a ovocie DOBRÉ JABLKÁ – Lipnica
príjem surovín  potraviny musia zodpoveda% zmyslov"m po&iadavkám, doba 
spotreby (dátum najneskor$ej spotreby ),
- prebera% tovar po kvantitatívnej stránke : mno&stvo v kg,kusoch, preberanie pod(a  
dokladu „dodací list“,
-skontrolova% ozna#enie tovaru (slovensk" popis),
POTRAVINOV* KÓDEX SR - Zákon #.152/1995 Z.z. - o potravinách,
- skontrolova% dátum najneskor$ej spotreby,
- skontrolova% obal tovaru - musí by% neporu$en",
- nevyhovujúci tovar neprevzia% + tovar po dobe spotreby,
Zodpovedná : Viktoria Mundiova - vedúca kuchyne

2.2. SKLADOVANIE :
such! sklad  tovar skladova% oddelene, pod(a druhu tovaru,
- skladova% v regáloch, vo#ne polo$en% tovar skladova& zakázan%
- sklad zabezpe#i% vlhkomerom, teplomerom,
- kontrolova% dobu spotreby potravín
mraziace a chlaciace zariadenia  zabezpe#i% teplomerom,
- mrazenú hydinu skladova% pri teplote - 18 a& - 22˙C ,
- dodr&iava% teplotu skladovania v chladiacich zariadeniach ( + 5 ! + 12˙C ),

- mrazené v"robky uskladni% tak, aby bolo zabezpe#ené
- prúdenie vzduchu
- mrazené v"robky sa nesmú skladova% v kartónoch

Vo vä#$ine neskladujeme, denne nakupujeme #erstvé potraviny:
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2.3. V"DAJ TOVARU :
- na základe normovacieho hárku - preberá vyu#ená kuchárka p. Viktoria Mundiova
- pri príjme skontroluje, #i potraviny zodpovedajú zmyslov"m po&iadavkám,
- skontrolova% mno&stvo tovaru (kvantitatívna prebierka),
- skontrolova% dátum najneskor$ej spotreby,
- kontrola , vedúca zariadenia,kuchárka,
- preberanie tovaru potvrdí svojím podpisom,

MONITORING :
- kontrola dokladov ,vedúca zariadenia 
- kontrola teploty v skladoch ,vedúca zariadenia 
- kontrola dátumu najneskor$ej spotreby ,vedúca zariadenia, 

3. SYSTÉM PRÍPRAVY JEDÁL – HACCP Správna v%robná prax

• strava sa pripravuje pod(a materiálov"ch spotrebn"ch noriem
schválen"ch M! SR a SOI Bratislava ( MSN vydané spolo#nos%ou OZVENA - 1992,
vlastné receptúry, MSN vydané SSRV - 1982 -1985), tieto spotrebné normy majú
orienta#n" charakter, záväzné je len dávkovanie potravín na 1 osobu v gramoch v
zmysle Metodick"ch pokynov pre oblas% pred$kolského stravovania - 1994 str. 
129-132,
• dodr&iavanie systému kritick"ch bodov pri v"robnom procese, za#ínajúc príjmom
potravín a kon#iac podávaním pokrmov a nápojov,
• kritick" kontroln" bod  je priestor, miesto alebo prístup, ktor" mo&no kontrolova%,
a ovláda%, v ktorom je rozhodujúcim spôsobom mo&né predchádza%, zabráni% a
vylú#i% vznik hygienického rizika a ohrozenia zdravotnej ne$kodnosti,
• pri príprave pokrmov a nápojov predchádza% nebezpe#enstvu kontaminácie 
potravín a z toho vznikajúcim #revn"m ochoreniam - salmonela, botulizmus, vznik 
plesní a pod.
• dodr&iavanie osobnej hygieny zabráni% krí&ovej kontaminácii , vyu&ívanie hrubej
prípravovne, na prípravu pou&íva% ozna#ené pracovné plochy, pracovné dosky,
• pri príprave dodr&iava% predpísané technologické postupy,
• dodr&iava% #as prípravy pod(a jednotliv"ch surovín,
• podávanie jedál a nápojov pri správnej teplote + 65°° C° ( VESTNÍK SSR, V"nos 3
MZ SSR a hlavného hygienika SSR o hygienick"ch po&iadavkách na zria+ovanie a
prevádzku zariadení spolo#ného stravovania),



• odber vzoriek - v mno&stve 50 g na dobu 48 hodín, vies% evidenciu ,
• vzorky sa odoberajú v teplom stave, po uzatvorení sa r"chlo schladia, po#as 48
hodín od ukon#enia v"daja sa uchovávajú v chladni#ke pri teplote + 2°C a + 6°C,
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• presn" #as odberu vzoriek uvádza% jednotlivo (napr. polievka 10.15 hod., hlavné
jedlo 11.00 hod., $alát 11.30 hod. ),
• po uplynutí 48 hodín sa vzorky odstránia ne$kodn"m spôsobom,
• vyváranie  resp dezinfekcia nádob na odkladanie vzoriek jedál,
• o odobrat"ch vzorkách vedie dokumentáciu vyu#ená kuchárka p. Viktoria Mundiova

MONITORING :
• dodr&iavanie MSN , vedúca zariadenia, vyu#ená kuchárka (hlavná),
• kontrolova% osobnú a prevádzkovú hygienu ,vedúca zariadenia, vyu#ená
kuchárka (hlavná),
• kontrola teploty jedál a nápojov pri vydávaní , vyu#ená kuchárka (hlavná),
• odkladanie vzoriek jedál, evidencia ,vyu#ená kuchárka (hlavná),
• pou#enie pracovníkov zariadenia , vedúca zariadenia ..............

4. POVINNOSTI ZAMESTNANCOV

4.1. Zoznam zamestnancov - zdravotná spôsobilosť :

P.č. MENO a PRIEZVISKO FUNKCIA ZDRAVOTN! PREUKAZ
1. Viktoria Mundiova vedúca kuchyne, platn" ZP
2. Jozef Mundi hlavn" kuchár ,platny  ZP
3, Igor Bertok, kuchar platny ZP
4,. Klaudia Hodossyová pomocná sila platn" ZP

4.1.1. Odborná spôsobilosť zamestnancov :

P.č. MENO PRIEZVISKO Odborná spôsobilosť získaná dňa Spôsob získania odbornej 
spôsobilosti
1. Viktoria Mundiova v roku 1969 odborná $kola, vyucny list v odbore
2. Jozef Mundi v roku 1980, odborna skola v"u#n" list v odbore
3. Igor Bertok v roku 1999, odborna skola vyucny list v odbore
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4.2. Vedúca zariadenia p. Viktoria Mundiová :
• zodpovedá za prevádzku a jej plynul" chod,
• plánovito riadi, organizuje a kontroluje prácu kuchárov,
• spolupracuje s vedením sukromnehdetskeho zariadenia
• vedie operatívno-technickú evidenciu /jednotnú ú#tovnú evidenciu/
• zabezpe#uje kontroly tech. zariadení i z h(adiska bezpe#nosti práce,
• zabezpe#uje kontrolu surovín, hotov"ch jedál a nápojov,
• zabezpe#uje prihlasovanie a odhlasovanie odberu jedla,
• vypracovanie #asového harmonogramu v"daja jedál,
• zabezpe#uje pedagogick" ,zdravotny dozor nad detmi po#as v"daja jedla
• zodpovedá za dodr&iavanie mlie#neho programu /zaveden" od 1.4.2007/
• ur#uje podmienky stravovania zamestnancov a in"ch stravníkov
• odborná spôsobilos% pod(a 20 Zákona #. 79/1997 Z.z. je splnená,
• zdravotná spôsobilos% pod(a 21 Zákona #. 79/1997 Z.z. je splnená.

4.3. Kvalifikovaná kuchár p. Jozef Mundi (hlavn! kuchár) :
• riadi prácu ostatn"ch kuchárov,
• zodpovedá za prevzaté suroviny zo skladu, za ich ulo&enie do #asu spotreby,
• odoberá vzorky jedál a vedie predpísanú evidenciu,
• dbá o osobnú a prevádzkovú #istotu,
• plní príkazy a zastupuje vedúcu zariadenia, po#as jej neprítomnosti,
• odborná spôsobilos% v zmysle § 20 Zákona #.79/1997 Z.z. je splnená,
• zdravotná spôsobilos% pod(a 21 Zákona #. 79/1997 Z.z je splnená.

4.4. Kuchár: Igor Bertok

• o$etrenie základn"ch druhov potravín ur#en"ch na v"robu jedál,
• dodr&ujú bezpe#nos% pri práci, pracovn" #as,
• dbajú o osobnú a prevádzkovú #istotu,
• re$pektujú príkazy vedúcej zariadenia, resp. hlavnej kuchárky,
• odborná spôsobilos% pod(a § 20 Zákona #. 79/1997 Z.z. je splnená
• zdravotná spôsobilos% pod(a § 21 Zákona #.79/1997 Z.z. je splnená
Okrem základn"ch povinností kuchára sa riadia a zodpovedajú za zverené úseky a 
stroje pod(a Harmonogramu práce - príloha #.1.
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5. S A N I T Á C I A

- je #innos%, ktorou sa vytvárajú a zabezpe#ujú bezchybné hygienické podmienky
prostredia a zahr'uje - dezinfekciu, deratizáciu, dezinsekciu.
Sanitácia sa vykonáva :
- mechanick"mi prostriedkami : kefy, handry, vedrá, portvi$e, $pongie, drôtenky....
- chemick"mi prostriedkami : kry$tálová sóda, Jar, Savo, Chloramín B.+ ostatné 
#istiace prostriedky vhodné chemick"m zlo&ením

5.1. TECHNICKÉ ZABEZPEČENIE SANITÁCIE

Predmet Sanitácie       kotle, panvice, hrnce,stroje   
Spôsob                         mechanicky o#isti% s teplou vodou 40-45°C s prísadou sódy
Frekvencia vykonania denne
Zodpovední                  Hodossiova Klaudia

Predmet Sanitácie       stoly, dosky na porciovanie hotov"ch pokrmov
Spôsob                         mechanicky o#isti% s teplou vodou 40-45°C s prísadou sódy
Frekvencia vykonania denne
Zodpovední                  Hodossiova Klaudia

Predmet Sanitácie       dosky na surové mäso,         um"vate(né steny, dvere, okná
Spôsob                         mechanicky o#isti% s teplou vodou 40-45°C s prísadou sódy
Frekvencia vykonania denne                                         1 x za mesiac
Zodpovední                  Hodossiova Klaudia      +     ostatne asistentky

Predmet Sanitácie       Podlaha 
Spôsob                         vlhké utieranie,                     drhnutie podlahy,mechanicky
Frekvencia vykonania denne                                         1 x za mesiac
Zodpovední                  Hodossiova Klaudia     +       ostatne asistentky



-8-

5.2. Frekvencia a druh vykonávania sanitácie :

PRIEBE'NE :
Denne :
• skladovacie a v"robné priestory, chodby, $at'a po ukon#ení prevádzky v&dy #isté
• vlhké utieranie s teplou vodou 45°C a s prísadou dezinfek#ného prostriedku,
• biely riad - odstránia sa mechanicky zvy$ky jedla , pri ručnom um"vaní teplota
vody 50°C pridávaním saponátov a pri strojovom um"vaní teplota vody 60°C,
• riad zásadne neutiera%
T!#denne :
• v$etky ostatné skladové priestory, regály, chladni#ky ,mechanicky s teplou vodou
45°C s prísadou saponátov,
Mesačne :
• drhnutie podlahy, pracovn"ch stolov s kefou s teplou vodou 45°C.

5.3. DEZINFEKCIA :

PREDMET  DEZINFEKCIE            Sklady - regály, podlahy, steny do v"$ky 2,0m
DEZINFEKČNÉ PROSTRIEDKY   teplá voda s prísadou 2 % roztoku SAVO
ČAS PÔSOBENIA                          30 min.
FREKVENCIA                                 opláchnu% 1 x t"&denne
ZODPOVEDNÍ                                Hodossiova Klaudia

PREDMET  DEZINFEKCIE            Hrubá prípravov'a,#isti#ka zeleniny(podlaha, dvere,steny)
DEZINFEKČNÉ PROSTRIEDKY   teplá voda s prísadou 4 % roztoku SAVO
ČAS PÔSOBENIA                          30 min
FREKVENCIA                                 opláchnu% denne 
ZODPOVEDNÍ                                Hodossiova Klaudia

PREDMET  DEZINFEKCIE            Kovové #asti kuchyne a kuchynsk"ch priestorov
DEZINFEKČNÉ PROSTRIEDKY   mechanicky o#isti% kefou, umy% teplou vodou, dezinfikova%                                     
                                                        roztokom ajatinu,predchadzanie korozii
ČAS PÔSOBENIA                          hned oplachnut
FREKVENCIA                                denne
ZODPOVEDNÍ                                Hodossiova Klaudia

PREDMET  DEZINFEKCIE            Stropové zariadenie,drevené #asti kuchyne
DEZINFEKČNÉ PROSTRIEDKY   mechanicky o#isti% od zvy$kov, umy% teplou              
              vodou,dezinfek#n" prostriedok - JAR,PUR 
ČAS PÔSOBENIA                         opláchnu% pod te#úcou vodou 



FREKVENCIA                                po pou&ití
ZODPOVEDNÍ                                Hodossiova Klaudia
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PREDMET  DEZINFEKCIE            WC a umyvárne dezinfikova% 
DEZINFEKČNÉ PROSTRIEDKY   5 - 10 % roztokom SAVA
ČAS PÔSOBENIA                         10 min. 
FREKVENCIA                                denne
ZODPOVEDNÍ                                Hodossiova Klaudia

PREDMET  DEZINFEKCIE           Ma(ovanie 
FREKVENCIA                               1 x ro#ne , velke upratovacie prace

5.4. DERATIZÁCIA :
• ni#enie hlodavcov (my$i, potkany ),

Opatrenia technického rázu  zodpovedná p. Viktoria Mundiova
• kanaliza#né v"stupy opatrené sifónov"m uzáverom, na podlahe liatinové mrie&ky
• po ukon#ení prevádzky nesmú zosta% zvy$ky pokrmov

Opatrenie deratizačného rázu  zodpovedná p. Viktoria Mundiova - vedúca,
• v prípade v"skytu hlodavcov objedná firmu /Trio D/, ktorá sa deratizáciou zaoberá
Termín : pod(a potreby

5.5. DEZINSEKCIA :
• ni#enie lezúceho a lietajúceho hmyzu ,zodpovedná p. Viktoria Mundiova - vedúca
Opatrenie proti lietajúcemu hmyzu :
• okná, sklady zabezpe#ené ochrann"mi sie%kami , kuchyna zabezpecena 
elektronickym odpudzovacom lietajúceho hmyzu, zodpovedná p. Viktoria Mundiova
vedúca 

6. MANIPULÁCIA S ODPADOM :

L I K V I D Á C I A

TEKUT! ODPAD cez lapa#e tuku do zumpy, pou&it" olej zbera% do nádob
(f(a$e PVC) pozn: /pouzity olej sa nesmie dostat do verejnej kanalizacie/
KOMUNÁLNY ODPAD - likvidova% do komunálneho odpadu vo vy#lenen"ch odpadov"ch 
nádobách, odvoz Technické slu$by 1 x t%$denne
ZBYTKY JEDÁL – ODPAD vo vy#lenen"ch uzatvoren"ch. odpadov"ch nádobách,
odvoz - osoba na to ur(ená denne, na zaklade uzatvorenej zmluvy.

Vydrany d)a 09.03.2010
Spracovala: Viktoria Mundiova a Jozef Mundi

Schválila riaditelka sukromneho detskeho zariadenia: Maria Stefekova:



Priloha (.1

HARMONOGRAM

Viktoria Mundiova, Jozef Mundi: príprava mäsa na tepelné spracovanie, zabezpe#uje 
plynul" chod kuchyne, odoberá a zapisuje vzorky jedál, zodpovedá za hmotnos% vydan"ch 
porcií, normovanie, zodpovedá za #istotu celej prevádzky a riadi ju

Jozef Mundi, Igor Bertok: hrubá príprava zeleniny,zemiakov, polievky, prílohy, hrubá 
príprava, príprava polievok a príloh, $alátov, ovocia

Klaudia Hodossiova: #ierny riad, biely riad, um"va kotle, pomocny inventar, v"dajné 
priestory,re&óny, ostatné skladové priestory, odoberá tácky a nastolovan" inventár, um"va 
stoly, um"va v"levy, my#ku, $krabku, sklady, pranie a &ehlenie

• priebe&né upratovanie denne so sanitárnymi prostriedkami,
• v$etky skladové priestory, odpadov" sklad ,raz t"&denne (piatok) poum"va%
s dezinfek#n"mi prostriedkami,
• raz t"&denne príbory dezinfikova% v slabom roztoku chloramínu alebo v     
dezinfikatore
• raz za 2 t"&dne vydrhnú% podlahu i stoly na pracovisku
• ve(ké upratovanie , raz mesa#ne celú prevádzku,
• pranie a &ehlenie obrusov, utierok, o$atenia ,striedanie pracovní#ok zade(uje
hlavná kuchárka

ZÁSADY DODR'IAVANIA OSOBNEJ HYGIENY

• Zamestnanec musí ma% osved#enie o zdravotnej a odbornej spôsobilosti na
vykonávanie epidemiologicky záva&n"ch #inností. Pred nástupom do zamestnania
musí absolvova% vstupnú lekársku prehliadku.
• Zamestnanec je povinn" oznámi% zamestnávate(ovi ochorenie na prenosnú 
chorobu
(hna#kové, hnisavé a iné horú#kovité ochorenie alebo inú prenosnú chorobu).
Zamestnávate( musí hlási% ochorenie svoje, ako aj infek#né ochorenie #lenov
domácnosti alebo spolub"vajúcich. V t"chto prípadoch sa musí podrobi% lekárskej
prehliadke.
• Pred vstupom na pracovisko musí ma% zamestnanec #ist" pracovn" odev (svetlej,



pastelovej farby, pokrytú vlasovú #as% hlavy, pod(a potreby ochranné rukavice,
vhodnú pracovnú obuv).

• Na pracovisko nesmie vstupova% po konzumácii alkoholick"ch nápojov.
• Zamestnanec musí by& dôkladne upraven%, na pracovisku nesmie vykonáva& 
$iadne
toaletné úpravy, ako (esanie, strihanie nechtov a iné kozmetické úpravy. Musí 
ma& ostrihané (isté nechty, nesmie ich ma& pri práci nalakované.
• Na rukách nesmie ma& prstene, na oble(ení nesmú by& ostré predmety, kde je 
riziko
znehodnotenia alebo ohrozenia pripravovaného v%robku. Vo vreckách 
pracovného odevu nesmú ma& iné predmety okrem vreckovky.
• Je zakázané faj#i% vo v$etk"ch priestoroch. /Zákon 377/2004 Z.z. z 26.mája 2004
o ochrane nefaj#iarov a o zmene a doplnení niektor"ch zákonov, zákon NR S 
67/1997 Z.z. o ochrane nefaj#iarov/
• Zamestnanec z #istej #asti prevádzky nesmie prechádza% do ne#istej #asti v"roby.
• V"robn" pracovník nesmie po#as prevádzky - v"roby potravín (konkrét. popis)
vykonáva% #istenie podláh, úkony t"kajúce sa sanitácie prevádzky.
• Zamestnanec si musí dôkladne um"va% ruky pred za#atím #innosti, pri práci ihne+
po zne#istení, pri prechode z jedného druhu práce na druh", po úprave $atstva,
osobitne po pou$ití WC.
• Pred vstupom na pracovisko ( za predpokladu, &e neprechádza na iné ne#isté #asti
prevádzky) je zamestnanec povinn" umy% si ruky a& po predlaktie pod te#úcou
vodou s pou&itím tekutého mydla a kefky, s dôrazom na miesta najvä#$ej
kontaminácie ( vrátane medziprstn"ch priestorov a nechtov"ch lô&ok) po dobu 1-2
minút. Následne musia by% ruky dezinfikované bu+ ponorom do dezinfek#ného
roztoku na 2-3 minúty alebo dezinfekcia alkoholov"m roztokom : 2x5 ml roztoku sa
vtiera po dobu 2 minút. Poprípade pou&i% antibakteriálne mydlo.
• Po skon#ení práce (pracovnej smeny) je ka&d" zamestnanec povinn" zanecha% 
svoje pracovné miesto #isté a v poriadku.
• Po skon#ení práce musí zamestnanec $pinav" pracovn" odev ulo&i% na ur#ené
miesto, oddelene od #istého pracovného odevu. Musí by% dodr&aná zásada
oddeleného ukladania pracovného odevu od civilného odevu.
• Zodpovedn" zamestnanec stravovacej jednotky je povinn" zabezpe#i% odber 
vzoriek jedál v zmysle platn"ch predpisov. O odbere vedie evidenciu ( druh jedla, 
mno&stvo, #as odberu a pod.)


