Zikladna Skola s materskou Skolou Martina Hamuljaka
029 64 Oravska Jasenica 141
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Prevadzkovy poriadok
$kolskej jedalne pri ZS s MS

Oravska Jasenica 2022



1. Zakladné identifikacné udaje prevadzky

Nazov: Skolské jedaleti pri ZS s MS Martina Hamuljaka Oravska Jasenica
Telefon: 0911 933 966

1CO: 37810308

Zriad'ovatel: Obec Oravska Jasenica

Telefon: 043/552 51 21

Starosta obce: Ing. Karol Granak

Riaditel’ka Skoly: Ing. Marcela Prielomkova

Vedtica SI: Mgr. Beata Gerekova

2. Charakteristika prevadzky

Skolska jedalen zabezpeéuje stravovanie :

- pre deti vo veku od 2 - 6 rokov

- pre ziakov ZS 1. - 9. roénika

- dospelych stravnikov — zamestnancov ZS, MS, SJ

Pre deti MS pripravujeme: desiatu, obed, olovrant

Pre Ziakov ZS pripravujeme: desiatu, obed

Pre zamestnancov ZS, MS, SJ pripravujeme: obed

Skolska jedaleit ma samostatnu kuchytiu s kapacitou 100 jedal

Prevadzka zariadenia je : od 6:00 hod. do 14:00 hod.

3. Organizacia prevadzky
3.1. Prihlasovanie a odhlasovanie na stravu

3.1.1 Prihlasovanie na stravu

Zakonny zéstupca je povinny v pripade zaujmu o poskytnutie stravovania v skolskej jedalni

prihlasit’ diet’a, ziaka na stravu formou vyplnenia a odovzdania ,,Zapisného listka stravnika

SJ*, kde svojim podpisom stthlasi s dodrziavanim stanovenych pravidiel. Zapisny listok si

mdzete stiahnut’ zo stranky Skoly v Casti Ziaci a rodicia — Tlacdiva — Tlacdiva — Tlaciva-§kol-

ska jedalen. Vyplneny a podpisany zapisny listok zdkonnym zastupcom doruci do kancelarie

SJ, pripadne odovzda triednemu uéitelovi. Na zaklade podpisaného zapisného listku je Ziak

automaticky zaradeny do zoznamu stravnikov az dovtedy, dokedy ho rodicia neodhlasia z od-

beru stravy. Prihlasit’ stravu je mozné do 13:30 hod. deti dopredu.



3.1.2 Odhlasovanie sa zo stravy
Rodi¢ alebo zakonny zéstupca dietata je povinny dieta zo stravy odhlasit’ defi vopred do
13:30 hod. a to:

- cez web stranku Skoly prostrednictvom edupage.

telefonicky na ¢isle 0911 933 966,
e-mailom na adresu skolskajedalen@zsoravjas.sk

zapisanim do zoSita, ktory je na to ureny v skolskej jedalni, alebo v materskej skole,

osobne v ST u veducej $kolskej jedalne.

Na pondelok je potrebné odhlasit’ sa uz v piatok.

Z dovodu dodrziavania zavdznych platnych predpisov pre Skolské stravovanie (Zasady
spravnej vyrobnej praxe — HACCP a pod.) nie je mozné odhlasit’ stravu rano v dany den. Za
vc¢as neodhlaseny obed sa nahrada neposkytuje. V pripade choroby je mozné obed odobrat’ do
obedara v 1. defi choroby v S v ¢ase od 11:30 do 12:30, v ostatné dni musi byt stravnik
odhlaseny.

Podmienky pre odhlasovanie obedov platia pre vSetkych stravnikov.
3.2 Uhrada poplatkov za stravovanie

3.2.1 Stanovenie vysky prispevku na stravovanie a reZijnych nakladov

Vyska prispevku stravnika, alebo zdkonného zastupcu stravnika na ciastoénu uhradu
nakladov, vySka prispevku na rezijné ndklady a podmienky uhrady v Skolskej jedalni
zriadenej obcou je urend VSeobecne zavdznym nariadenim obce Oravska Jasenica
¢.2/2021 O wurceni vysky prispevku v materskej Skole a v Skolskych zariadeniach

zriadenych obcou.

Vyska finanéného prispevku na stravovanie vo vyske nakladov na nakup potravin podla
vekovych kategorii stravnikov v sulade s platnymi finanénymi pasmami a vyska prispevku

na rezijné naklady od 1.9.2021 je nasledovna :

Materska Desiata Obed Olovran Rezijné l\r/liesvse;rglf(
Skola t néklady prisp
celkom
Dieta MS _
celodenna 0,38 € 0,90 € 0,26 € 12 €/mesiac 42,80 €
strava




Dieta MS .
poldenna 0,38 € 0,90 € - 12 €/mesiac 37,60 €
strava
Zakladna Obed Rezijné Mesacny
$kola Desiata | (prispevokna | Olovrant naklady prispevok
nakup potravin) na obed celkom
Ziak 75 i 121€ i 12 €/mesiac | 36,20 €
1.- 94. ro¢nik
Ziak Z5 i 130€ : 12 €/mesiac | 38,00 €
5.- 9. ro¢nik
Dospeli , Obed Rezijné naklady
stravnici Desiata (prispevok na Olovrant na obed
nakup potravin)
Dospeli stravnik - 1,56 € - 2,16 €

3.2.2 Uhrada stravného a reZijnych nakladov

Prispevok vo vyske stravného a rezijnych nékladov uhradi stravnik alebo zékonny zastupca
stravnika najneskor do 10. diia v kalenddrnom mesiaci vopred za nasledujici kalendarny

mesiac.

Stravné je mozné uhradit’ nasledovnymi sposobmi:
- trvalym prikazom

- bezhotovostnym stykom — internet banking

- postovou poukazkou

- platbou v hotovosti v banke

Cislo tigtu 4040868013/5600
IBAN SK15 5600 0000 0040 4086 8013
Konstantny symbol 0308

Variabilny symbol Identifikac¢né €islo stravnika

Specificky symbol meno a trieda Ziaka

Aby sme sa vyhli ro6znym nedorozumeniam ziadame stravnikov a rodi¢ov o v€asné uhradza-

nie stravného a rezijnych nakladov.



3.2.3 Vyuctovanie preplatkov
Preplatky na strave sa budu vyuctované 1x roCne (po vykonani junovej uzavierky). Vzniknuty

preplatok bude odoslany na tcet stravnika.

3.3 Spravanie sa stravnikov v §kolskej jedalni

Ziak

1. Do jedalne vstupuje v ¢ase uréenom na obed po poslednej vyucovacej hodine.

2. Je povinny mat’ ipovy kI'a¢, nepodvadzat’. Ziak, ktory nema &ipovy kI'a¢ (stratil alebo za-
budol), upozorni na to vedicu SJ alebo hlavni kuchérku a v ¢ase od 13:00 — 13:30 hod. do-
stane obed.

3. Do SJ vstupuje kazdy Ziak bez vrchného odevu (kabat, vetrovka a pod.), ¢iapok a §kolskej
tasky. Vsetko si odklada v priestoroch $atne pred SJ. Cenné veci (pefiazenka, mobil a pod.) si
moze vziat' so sebou do SJ. Do SJ sa nesmie vstupovat so zuvackou.

4. Ziaci, ktori sa nestravuju, cudzi I'udia ani rodi¢ia nevstupuju do SJ ani do $atne k nej pa-
triacej.

5.V $atni a v SJ sa kazdy stravnik zdrZuje len nevyhnutne dlha dobu.

6. Do jedalne prichadza disciplinovane. Zaradi sa tak, aby neobmedzoval prichod a odchod
ziakov zo SJ, nestrka do spoluziakov, nepredbicha sa.

7. Ziaci st povinni dodrziavat pokyny zamestnancov SJ a pritomnych pedagogov.
8. Pri stole sa sprava kultarne (nevykrikuje, nerozprava nahlas, nenechdva po sebe odpadky,
nesiaha inym do jedla, udrzuje Cistotu a pod.), nenic¢i pribory, hrnc¢eky a obrusy.

9. Ak stravnik nieco vyleje alebo rozbije, nahlési to pracovnikovi pri okienku na Spinavy riad,
pozicia si prostriedky na upratovanie a po sebe uprace, pripadne poziada o pomoc.

10. Zo SJ je zakazané vynasat riad a jedlo, pokial’ nie je zabalené v originalnom obale napr.
miisli ty€inka, ovocie konzumuje v jedélni, nerozhadzuje a nevynasa ho.

11. Po skonceni obeda odnesie pouzity riad k okienku, necha po sebe Cisté miesto, v pripade
znedistenia si utrie stol, pripadne upozorni pomocnicu v SJ, pri odchode od stola zasunie
stolicku.

12. Do SJ je zakizané z hygienickych a bezpe¢nostnych dovodov nosit’ vlastné kuchynské
nadoby.

13. Pri nevolnosti alebo uraze su stravnici povinni okamzite hlasit’ tato skutocnost

zamestnancovi SJ alebo dozor konajucemu pedagdgovi.
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14. Za opakované priestupky zavaznejSieho charakteru, ¢i hrubé nekulturne spravanie moéze
byt ziak docasne vyluceny zo Skolského stravovania.
Cudzi stravnik a zamestnanci:

Stravuju sa vo vyhradenom ¢ase a na vyhradenom a oznacenom mieste.

3.4 Harmonogram vydaja jedal
3.4.1 Vydaj stravy v MS

Za kvalitu a predpisané mnoZstvo stravy, hygienu a kultaru stolovania zodpoveda veduca SJ
a kucharka vydajnej SJ. Kucharka zabezpecuje vydaj stravy (pripadnt upravu doplnkovych
jedal) a pitny rezim podévany k jedlu.

Za organizaciu a vychovny proces po¢as stolovania zodpovedaju u¢itel’ky MS.

Vedu deti k osvojovaniu si zakladnych navykov kultiry stolovania v maximalnej miere,
pritom uplatiiuji individudlna pristup k detom. Pocas jedla nendsilne deti usmeriiuja a podl'a
potreby a Zelania zakonnych zastupcov aj prikrmuju (mladsie deti). Nenutia ich jest.

Deti vo veku od 3 do 4 rokov pouzivaju pri jedle lyzicu, 4 - 5 rocné deti aj vidlicku (od
polroka podl'a zvazenia aj pribor) a deti 5-6 ro¢né pouzivaju kompletny pribor.

Ak dieta musi mat’ z objektivnych zdravotnych dévodov vylucené zo stravy urcité potraviny,
je zékonny zastupca povinny podat’ vedicej Skolskej jedalne Ziadost’ o vynimku v stravovani
dietata, K ziadosti, ktord musi obsahovat’ osobné idaje o diet’ati, priklada doklad od lekara,
na ktorom budt uvedené potraviny, ktoré dieta nesmie jest’ (napr. mlie¢ne vyrobky, potraviny

obsahujuce lepok a pod.)

3.4.2 Harmonogram vydaja jedal :

3. trieda: desiata: 08:15 - 08:30
obed: 11:00 - 11:20
olovrant: 14:00 - 14:15
2.trieda : desiata: 08:30 - 08:45
obed: 11:20 - 11:50
olovrant: 13:45 - 14:00
1. trieda: desiata: 08:45 - 09:00
obed: 11:50 - 12:10
olovrant: 13:30 - 1345



3.4.3 Vydaj stravy v ZS (pre Ziakov a zamestnancov $koly)

Obed sa vydava od 10:55 hod. do 13:30 hod. Obednajsia prestavka po 6. vyu€ovacej hodine
trva 35 minut. Ziaci prichadzaji do jedalne po poslednej vyu¢ovacej hodine samostatne. Ti,
ktori navitevujii SKD, prichadzaju o 12:00 hod v sprievode vychovavatel’ky, ktora vedie deti
k hygienickym navykom (umytie si ruk pred vstupom do jedalne), stoluje spolu so Ziakmi
a pomaha im pri roznaSani plnych polievkovych mis na stoly. Ucitelia vykonavajlici dozor
vjedalni, vedu ziakov k spradvnym stravovacim ndvykom vratane kultury stolovania,
dodrziavania zéasad Cistoty ruk a udrZiavanie Cistoty v priestore jedalne. V pripade potreby
pomahaju mlad$im Ziakom s roznaSanim polievkovych mis na stoly.

Sucastou obeda v Skolskej jedalni je vzdy 2 dcl ¢aju, ovocného, mliecneho alebo iného

vyzivovo hodnotného népoja.

3. 5 Rozdelenie priestorov Skolskej jedalne

3.5.1 Kuchyiia — vybavena technologickym strojovym zariadenim

- 1 velky plynovy sporik s el. riirou - 1 elektricky krajac zeleniny
- 2 pracovné antikorové stoly - 1 smaziaca panva
- umyvadlo na umyvanie ruk - 1 dvojita el. rira na pecenie
- umyvacka riadu - 1 miesiC cesta
- dvojdrez na umyvanie ostatné¢ho - 1 vodny kapel
riadu - 2 chladnicky
- vylevka - 1 chladni¢ka s mraznickou
- kuchynska vaha - 1 mraznicka

- 2 antikorové stoly- kuch. linka

- 2 antikorové skrinky- kuch. linka

3.5.2 Jedaleii pre deti MS

Vydajiia pre MS sa nachadza v MS.

Vydajia je vybavend dvojdrezom na umyvanie riadu z privodom teplej a studenej vody,
pracovnym stolom, skriiou na odkladanie cistého riadu a priborov, umyvackou riadu, 1

elektricky sporak.



3.5.3 Jedaleii pre Ziakov ZS a dospelych stravnikov
Jedalenn sa nachadza v priestoroch zakladnej Skoly na 1. poschodi budovy. Strava sa
vydava sa cez vydajne okienko.

V jedalni je umiestnenych 10 stolov so stolickami spolu 50 miest.

3.5.4 Socialne zariadenie a Satia pre pracovni¢ky st na 1 poschodi v budove ZS.

3.5.5 Sklady:
Skladové priestory, vratane chladiacich zariadeni su vybavené meracim zariadenim, ktoré
umoziiuju dodrZanie a kontrolu podmienok skladovania.
- potravinovy suchy sklad - vybaveny regalmi na suroviny vlhkost’ najviac 70%
- sklad zemiakov, zeleniny a ovocia- ma osadent vetraciu raru (teplota v sklade 8-10 °C
a vlhkost’ vzduchu 80-90 % )
- chladnicka na vajcia , maslo, mliecne vyrobky, médsové vyrobky ( teplota 2-6 °C, a
vlhkost’ vzduchu 80-90%)
- mraznicka na mrazené vyrobky (teplota -18 °C a menej)
- drevené Casti dvier su oplechované do vysky 30 cm

- okna na skladoch st zabezpecené proti vniknutiu hmyzu sietkami

3.6 Zasobovanie pitnou vodou

Skola (aj SJ) je zdsobovana vodou z verejného vodovodu. Tepla voda je zabezpe&ena zasobni-

kom vody, kde sa ohrieva na 50 °C elektrickym bojlerom.

3.7 Odstranovanie odpadu

Komunalny odpad sa zhromazd’uje v uzatvorenych naddobach, vyprazdiiovanie zabezpecuje
OcU Oravska Jasenica a odvaza ho firma Brantner Fatra s.r.o0. kazdy parny tyzdefi v utorok.
Plasty, sklo, tetrapaky a papier sa separuje.

Pouzity olej sa odklada do plastovych flias. Zber jedlych olejov a tukov sa zabezpecuje v den
jeho odvozu priamo do pristaveného vozidla na namesti pred obecnym uradom.

Organicky odpad - zvysky jedal po jednotlivych chodoch (desiata, obed, olovrant) st
zberané denne do samostatnych nadob, ktoré si pripravuje odberatel. Nadoba musi byt Cista,
denne pripravena na uréenom mieste, aby nedochadzala do styku s kuchynskymi nadobami.

S odberatel'om je uzatvorend zmluva o dodavke kimnych odpadov. Odvaza sa denne.



Tekuty odpad — budova Skoly je napojena na verejni kanalizaciu, ktoru prevadzkuje

SEVAK.

3.8 Vykurovanie

Skolské jedalen je vykurovana z centralnej kotolne ZS s MS.

4. Prevadzkové operacie

4.1 Zasobovanie prevadzky

4.1.1 Priame dodavky - na zdklade pisomnych dohod od dodavatel'ov:

- Anton Skurc¢ak, Oravska Polhora
- Inmedia Zvolen
- Pekaren Orava Plutinsky

- Velkosklad ovocia a zeleniny- Mirutomi Tapesovo

4.1.2 Drobné nakupy

- Potraviny COOp Jednota Oravska Jasenica

4.2 Sposob preberania potravin

tovar prebera veduca SJ podl'a dodacich listov a faktir. Prebraty tovar sa po zapisani do
skladovych kariet odkladd do skladov podl'a druhov potravin. Je odkladany do regalov
v sklade — za spravne uskladnenie zodpoveda vediica SJ

méso je odkladané do chladiacich zariadeni, dodavky st realizované priebezne podla
potreby — za uskladnenia zodpoveda kucharka

mrazené hydinové, morcacie miso aryby su odkladané do mrazni¢ky — zodpovedna
kucharka

ovocie a Cerstva zelenina — pravidelne preberané, suché a nahnité Casti st likvidované —
zodpovedna kucharka

mlieko a mlie¢ne vyrobky a ostatné potraviny st dodavané priebezne podl'a potreby

mrazend zelenina je odkladand do mraznicky — zodpovedné kucharka

4. 3 Skladovanie potravin

V skladoch a skladovych priestoroch su vytvorené také podmienky na skladovanie a

uchovavanie tovaru, aby bola zachovana ich zdravotnd neSkodnost’, kvalita a biologicka



hodnota po cely ¢as skladovania,. Cas skladovania sa riadi najneskorSou lehotou spotreby
tovarov. Oknd na sklade su zatemnené. Skladové priestory st dobre vetratelné, je
zabezpeCend cirkulacia vzduchu. Vnutorné zabezpecenie skladov je vyrobené z funkcne
vyhovujicich, hygienicky nezdvadnych materidlov, ktoré sa lahko cistia a dezinfikuju,

potraviny st skladované na regéaloch a podlozkach.

4.4 Systém pripravy pokrmov a napojov (receptury, technologické postupy
— HACCP)

V skolskej jedalni sa pripravuje:
- desiata — za pripravu zodpoveda p. kucharka
- obed — polievky, hlavné jedlo, priloha — za pripravu zodpoveda p. kucharka

- olovrant — za pripravu zodpoveda p. kucharka

Vyroba pokrmov v Skolskej jedalni sa riadi:

a) odporucanymi vyzivovymi davkami potravin podla vekovych kategorii stravnikov,

b) materidlovymi s kymi poziadavkami a zdsadami spravnej vyrobnej praxe,

¢) vopred potrebnymi normami,

d) receptarami pre Skolské stravovanie, ktoré su charakteristické pre prislusnu

€) Uzemnu oblast’,

f) hygienickymi poziadavkami a zdsadami spravnej vyrobnej praxe,

g) vopred zostavenym jedalnym listkom s dodrziavanim vyzivovej hodnoty jedal,

h) podmienkami ndkupu potravin na jedlo.

Prevadzkovatel’ je povinny postupovat’ pri vyrobe, manipulacii, a uvadzani do obehu pokrmov
a napojov podla § 26 odts.4 pism. a) aZ m) a odst. 6 Zak.c. 355/2007 o ochrane, podpore a
rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zakonov a Vyhlasky MZ SR
¢.533/2007 Z.z.o. Podrobnostiach o poziadavkach na zariadenie spolo¢ného stravovania.
Vyroba jedal sa pre zamestnancov a inych dospelych stravnikov riadi podl'a vekovej kategorie

15 - 18 ro¢nych.

4.4.1 Systém pripravy jedal
Vyroba jedal sa zabezpecuje na zaklade vopred zostaveného jeddlneho listka v zmysle Zasad
pre zostavovanie jedalnych listkov ( v sulade s Vyhlagkou MS SR ¢&. 330/2009 Z.z.0 zariadeni

Skolského stravovania ), na jedalnom listku s vyznacené alergény a gramaz.
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Pri vyrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bola zabezpecend zdravotna neskodnost
pripravovanych jedal, zachovana vyZzivova a zmyslova hodnota potravin a vylucené neziadlice
vplyvy z technologického postupu pripravy pokrmov.

Technologicky postup u jednotlivych pokrmov podla programu HACCP. U jednotlivych
druhov pokrmov sa normuj suroviny podla materidlno- spotrebnych noriem a receptir pre
Skolské stravovanie podl'a vekovych skupin stravnikov vydanych ministerstvom skolstva.
Natierky pripravujeme na desiatu pre deti materskej Skoly a zakladnej skoly. Pripravujeme iba
potrebné mnozstvo podl'a poctu deti a to tesne pred konzumaciou a odoberieme vzorku. Do
zasoby nétierky nepripravujeme.

Balickovu stravu nepripravujeme.

Bufety a automaty neprevadzkujeme.

4.4.2 Diétne stravovanie

Vzhl'adom na osobité podmienky a naro¢nost’ pripravy diétneho stravovania sa so suhlasom
zriad’ovatel’a v Skolskej jedalni nepripravuju diétne jedla.

Na zéklade sthlasu zriadovatela umoznuje Skolska jedadlen pre deti, u ktorych podla
posudenia oSetrujliceho lekara si zdravotny stav vyZaduje osobitné stravovanie, nosenie

vlastnej stravy za nasledovnych podmienok:

strava bude donesena v uzatvorenych nadobach

- na skladovanie hotového doneseného jedla bude vyc¢lenena osobitna chladnicka

- na ohrev donesené¢ho hotového jedla bude vyclenené osobitné ohrevné nadoby

- navydaj stravy je vyCleneny osobitny vydajovy pult a osobitné pracovné naradie

- rodi¢, je povinny dorugit’ vedticej SJ doklad od lekara, potvrdzujuci, Ze zdravotny
stav diet'at’a si vyZaduje osobitné stravovanie

- rodi¢ ¢estnym vyhlasenim garantuje zdravotnl nezavadnost’ pouzitych surovin

a hotového jedla

4.4.3 Pitny rezim

Pitny rezim je zabezpeéeny pocas celého pobytu deti v MS a v ramci desiaty a obeda pre deti

%

ZS.

4.5 Odber vzoriek pokrmov

Vstlade s § 26 ods.4 pis. j zdkona ¢.355/2007 Z.z. a Vyhl. MZ SR ¢.533/2007 Z.z.

o podrobnostiach a poziadavkach na zariadenia spolocného stravovania:
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Pred vydajom pokrmov musia sa odobrat’ vzorky s pripravenych hotovych pokrmov, ktoré sa
musia uchovat’ po dobu 48 hodin, ulozit' do vyvarenych sklenych nadob s uzaverom /100 C,
15 min./. O odobratych vzorkach sa vedie zapis, ktory obsahuje datum odberu, druh vzorky,
meno pracovnika, ktory odber vykonal.

UloZia sa do chladnicky. Vzorka musi mat’ hmotnost’ najmenej 50 gr. Po uplynuti 48 hodin sa

vzorky odstrania neSkodnym sposobom.

5. Casovy harmonogram prac

6:00 — skontrolovanie pripravenia prevadzky na ¢innost’ a plynuly chod pocas celého dia
zodpoveda vediica SJ
6:10 - vydaj potravin zo skladu v poZzadovane;j kvalite, prevzatie kucharkou
zodpoveda vedica SJ
6:30 — skrabanie zemiakov, Cistenie zeleniny, porciovanie mésa
- zaCiatok technologickych postupov — priprava polievky, hlavného jedla
- priprava desiatej

zodpoveda kucharka
8:10 — vydaj desiatej MS

zodpoveda kucharka
10:00 — dokoncovanie priprav hlavného jedla

zodpoveda kucharka
10:30 — branie vzoriek

zodpoveda kucharka
10:45 — 12:00 — pripraveny obed, rozdeleny na taniere je vydavany detom MS a dospelym

zodpoveda kucharka
12:00 — po konzumacii obeda pouzity stolovy riad je umyvany v umyvacke riadu

zodpoveda kucharka
10:55 — 13:30 — vydanie obeda Ziakom ZS, dospelym stravnikom

zodpoveda kucharka
13:35 - 14:00 — po konzumécii obeda pouzity stolovy riad je umyvany v umyvacke riadu

zodpoveda kucharka
13:15 — priprava olovrantu pre deti MS

zodpoveda kucharka



13:30 - vydanie olovrantu

zodpoveda kucharka
14:20 - po konzumécii olovrantu zber pouzitého riadu, umyvanie riadu v umyvacke riadu
uloZenie do priestorov kuchynskych regalov

zodpoveda kucharka
13:35 — 14:00 — denné Cistenie prevadzky —umyvanie a dezinfekcia pracovnych stolov a
podlahy

zodpoveda kucharka
Dozor v §kolskej jedalni pre ZS je zabezpecovany podla rozpisu odstthlasenom riaditel’kou

%

ZS.

6. Personalne zdroje

6. 1. Povinnosti zamestnavatel’a

Zariadenie zabezpeci:

- kvalifikovanych zamestnancov, ktori budl 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’, tak, aby zahfnala vSetky aspekty prevadzky.

V Skolskej jedalni pracuje

veduca Skolskej jedalne

hlavna kucharka
- Pomocna kuchérka plny tivdzok

Pomocna kuchérka poloviény uvézok

6. 2. Povinnosti zamestnancov

6. 2. 1. Povinnosti vedicej SJ
Vediica SJ je povinnd:

- Podl'a pokynov zamestnéavatel'a vykonava osobné prace podla pracovnej zmluvy v uréenom

pracovnom case a dodrziava pracovnu disciplinu,



- kontroluje dochéddzku zamestnancov Skolskej jedalne a efektivitu vyuzitia ich pracovného

Casu,

- Zamestnava osoby, ktoré¢ vyhovuju poziadavkam na vykonavanie epidemiologicky zavaznej

¢innosti a maju v miere zodpovedajucej ich pracovnému zariadeniu primerané znalosti o

manipuldcii s potravinami, vyrobe pokrmov a ndpojov, ich servirovani a o predpisoch na

zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti a kvality.

- ZabezpecCit zdkaz vstupu neopravnenych osdb do vyrobnych a skladovych priestorov,

zamedzit' vodeniu a pu§taniu zvierat do priestorov MS a SJ.

- Pri vyrobe pokrmov zabezpecovat’ ich zdravotni neSkodnost, zachovanie ich vyZivovej a

zmyslovej hodnoty a vylacenie neziaducich vplyvov z technologického postupu pripravy

pokrmov, dodrziavat’ vSetky predpisy, normy, nariadenia.

- ZabezpeCit' kontrolu programu HACCP podla dokumenticie uvedenej v metodicke;j

prirucke Planu spravnej vyrobnej praxe v Skolskom stravovani.

- Zabezpecit’ ochranu hotovych pokrmov a napojov pred ich znehodnotenim.

- Zabezpecit vyzivovu a zmyslovu hodnotu hotovych pokrmov a napojov podla zasad zdrave;j

VyZivy.

- Kontrolovat’ dodrziavanie osobnej hygieny a hygienickych poziadaviek zamestnancami.

- Zabezpecovat’ a kontrolovat’ Cistotu zariadenia a stvisiacich prevadzkovych priestorov-

- uroven sanitacie

- Zabezpecit opatrenia na zabranenie krizovej kontaminacie

- prebera potraviny od dodavatel'ov na zaklade stanovenych kritérii

- kontroluje podmienky uskladnenia potravin

- kontroluje teplotu pokrmov pred a pocas vydaja

- Na kontrolu zabezpecit' vedenie zdznamov, aby sa dokumentovalo splnenie poziadaviek
pripravy pokrmov podla zdsad spravnej vyrobnej praxe.

- Zabezpecit’ vyradenie zloziek potravin z d’alSieho spracovania, ak prijatymi ochrannymi
opatreniami v ramci kritickych kontrolnych bodov nemozno zabezpecit odstranenie
zistenych hodn6t nad urcené kriticke limity.

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

- Vydat' zakaz vydaja pokrmov v pripade zistenia nedodrzania kritérii na kritickych
kontrolnych bodoch.

- Pred vydajom stravy zabezpecit' odber vzoriek pripravovanych hotovych pokrmov, ich

uchovanie a o odobratych vzorkéach vedenie dokumentécie.
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- Zariad’'ovat,, udrziavat’ a zachovavat’' dokumentovany systém spravnej vyrobnej praxe ako
doklad zhody, Ze pokrmy st zdravotne neskodné a vyhovuji platnej legislative v SR

- Zabezpecuje osobné ochranné pomécky pre zamestnancov SJ, kontroluje ich pouZivanie,
vymenu, opotrebovanie, vedie evidenciu

- Zabezpecuje samostatny nakup Sirokého sortimentu tovaru od tuzemskych dodéavatel'ov na
zaklade objednavok

- Zodpoveda za vedenie evidencie o pohybe zasob na sklade

Zodpoveda za spravne vystavenie normoharku, kontroluje normovanie surovin .

- Sleduje rovnomerné ¢erpanie finanéného limitu na nakup potravin

- Zodpoveda spolu s kucharkou za zostavenie jedalneho listka v stlade so zasadami pre
zostavovanie jedalnych listkov

- Predklada navrhy na priznanie odmien a osobnych priplatkov zamestnancov SJ

- Dodrziava predpisany termin ciachovania vah

- Vykonava d’al$iu ¢innost’ podl'a pracovného poriadku

- Zabezpecuje sledovanie a dodrziavanie vsetkych legislativnych zmien, ktoré sa tykaju
pokrmov

- Vedie uc¢tovnu evidenciu v zmysle zakona o uctovnictve

- Vedie evidenciu jedal

- Vyuctovava faktury aj s eviden¢nym listom

- Koordinuje spolupracu v tejto oblasti s hlavnou ekondmkou Skoly

6. 2. 2. Povinnosti zamestnancov SJ
Zamestnanci SJ su povinni:

- Pred nastupom do zamestnania absolvovat’ vstupnu lekarsku prehliadku.

- Vlastnit’ doklady zdravotnej a odbornej spdsobilosti na vykon epidemiologicky zavaznych
¢innosti pri vyrobe, manipulacii a uvddzani do obehu potravin a pokrmov, resp. Doklad o
absolvovani prislusného odborného vzdelania, alebo doklad o uznani dokladu o vzdelani
podrla osobitych predpisov.

Plnit’ opatrenia na predchaddzanie ochoreniam nariadené organmi verejného zdravotnictva.

- Bezodkladne nahlasit’ nadriadenému pracovnikovi vsSetky dolezité okolnosti na
predchadzanie vzniku a Sireniu prenosnych ochoreni a poskytovat’ informacie dolezité pre

epidemiologické vySetrenie a posudzovanie ochoreni vo vzt'ahu k praci s potravinami.



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

- Vstupovat’ na pracovisko len v ¢istom odeve. Pred vstupom na pracovisko si dokladne umyt
ruky a dbat’ na d’alSie zdsady osobnej hygieny, Cistoty pracovného prostredia a inventaru.

- Dokladne si umyt’ ruky pred zacatim ¢innosti, ihned” po znecisteni ( hlavne po manipulécii s
vajcami ), pri prechode s jedného druhu prace na druhtl, po Uprave Satstva, osobitne po
pouziti toalety.

- V pracovnych odevoch neopust’at’ pracovisko.

- Pri priprave pokrmov a ndpojov si uplne zakryt’ vlasy vhodnou a téelovou pokryvkou.

- Hotové pokrmy nechytat’ priamo rukami, ale pouZzivat’ naradie, na€inie, ochranné rukavice.

- V priestoroch kuchyne nevykonavat’ toaletné upravy zovnajsku ( ¢esanie, ¢istenie nechtov...)

- Pred zacatim prace odlozit’ z rik vSetky Sperky, hodinky, ozdobné predmety, v pracovnom
odeve mdze byt len Cista papierova vreckovka.

- Ovladat’ a dodrziavat’ zdsady spravnej vyrobnej praxe, technologické postupy, sanitany
program.

- Zaobchadzat’ s potravinami tak, aby sa neporusovala ich zdravotnd neskodnost, vyzivova
hodnota, kvalita.

- Nevykonévat’ poc€as prevadzky, vyroby pokrmov, Cistenie podlah, a iné ukony tykajuce sa
sanitacie.

- Po ukonceni zmeny nechat’ pracovisko Cisté.

- Ulozit’ po ukonceni prace Spinavy pracovny odev na ur¢ené miesto, oddelene od Cistého
odevu.

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

Povinnosti hlavnej kucharky

- hlavna kucharka SJ vykonava svoju pracu podl'a pracovnej zmluvy v uréenom pracovhom
Case a dodrziava pracovnu disciplinu

- zabezpecuje vyrobu a vydaj teplych jedal, mucnikov v rozsahu podl'a systému zadvizného v
Skolskych zariadeniach, zabezpecuje vyrobu jedal na zverenom useku

- zodpoveda za dodrziavanie predpisanych technologickych postupov

- zodpoveda s veducou SI za zostavovanie JL v sulade so zdsadami spravnej vyZivy,

odporuc¢anymi vyzivovymi davkami a finanénym limitom na nakup potravin



- zodpoveda za spravne vystavenie normovacieho harku, normovanie surovin podl'a vekovych
kategorii stravnikov v stilade s MSN,

- zodpovedd za kvalitu, spravne prevzatie potravin zo skladu a za ich uloZenie do casu
spotreby

- zabezpecuje obsluhu kuchynskych strojov

- zodpoveda za dodrziavanie hygienickych zasad, dezinfekciu priestorov SJ, dodrziava

Hygienicky rezim a prilohy — harmonogram ¢istenia v prevadzkach

- kontroluje odoberanie, uchovéavanie vzoriek pokrmov a evidenciu

- zodpovedd za zdravotni bezchybnost pokrmov, teplotu, kvalitu, konzistenciu, vahu

hotovych pokrmov, chutové a vzhl'adové vlastnosti pokrmov

- plne vyuziva pracovny ¢as, pracovné pomocky na vykonavanie zverenych prac

- dodrziava ¢as vydaja pokrmov, zodpoveda za kulturu vydaja stravy a stolovania

- pracovné ulohy a pokyny vedticej SJ plni véas, kvalitne, pracuje svedomito a v pripade
nepritomnosti veducej SJ plni jej ulohy

- zodpoveda spolu s veducou SJ za kvalitu, mnoZstvo, zaruénii dobu naktipenych potravin od
dodavatel'ov a za ich spravne uskladnenie v sklade

- zodpoveda za hygienické uskladnenie kfmneho odpadu

- kontroluje evidenciu a hygienické uskladnenie kimneho odpadu

- zodpoveda a kontroluje Cistotu, dezinfekciu prevadzkového zariadenia strojov, skladov a
priestorov SJ

- dodrziava zasady poziarnej ochrany, bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri praci

- riadne hospodari so zverenymi prostriedkami, ochrafiuje zvereny majetok pred poskodenim,
zni¢enim a stratou

- spolupracuje so zamestnancami Skolského zariadenia a dodrZzuje zasady etiky

- pri odchode z pracoviska dodrziava zékaz vynaSania potravin a hotovych jedal

- v &ase nepritomnosti vedicej SJ prebera od zasobovatel'ov potraviny a uloZi ich do skladu

- vykonéava a plni ulohy vyplyvajice z HACCP

- spolupracuje so zamestnancami Skolského zariadenia a dodrzuje zésady etiky sluSného
spravania v kolektive

- vykonava dalsiu cinnost podla pracovného poriadku, =zastupuje za nepritomné

zamestnankyne



- vykonava a plni d’alSie ulohy stvisiace s dohodnutym druhom prace podla pokynov
priameho

nadriadeného zamestnanca

- ma splnent zdravotnt a odbornu spdsobilost’

- pouziva predpisané osobné ochranné prostriedky

Povinnosti kucharky

- kucharka v SJ podl'a pracovnej zmluvy vykonava svoju pracu v uréenom pracovnom &ase a
dodrZziava pracovnu disciplinu

- pracovné tilohy, pokyny vedicej SJ a hlavnej kucharky SJ plni véas, kvalitne a svedomito

- udrziava poriadok na svojom pracovisku podl'a hygienickych z4sad, dezinfekciu priestorov v
SJ, dodrziava Hygienicky rezim a prilohy — harmonogram ¢istenia v prevadzkach

- zabezpecuje vyrobu a vydaj teplych jedal, mucnikov v rozsahu podl'a systému zaviazného v
Skolskych zariadeniach, zabezpecuje vyrobu jedal na zverenom useku

- zodpoveda za dodrziavanie technologickych postupov pri priprave pokrmov

- zodpoveda za dodrziavanie predpisaného ¢asového intervalu vydaja stravy podla pokrmov
po ich dohotoveni, za kvalitu, zdravotni nezavadnost’, konzistenciu, teplotu, chutové a
vzhl'adové vlastnosti hotovych pokrmov, vahy hotovych porcii po tepelnej Gprave

- zodpoveda za kulturu vydaja stravy a stolovanie, umyvanie stolov po kazdom vydaji stravy

- dodrziava bezpecnostné a hygienické predpisy pri vydaju stravy

- zodpoveda za odoberanie, uchovavanie vzoriek pokrmov a evidenciu

- zodpoveda za evidenciu a hygienické uskladnenie kfmneho odpadu

- zodpoveda za Cistotu prevadzkového zariadenia strojov, bieleho a Ccierneho riadu,
hospodarne vyuziva Cistiace prostriedky

- zastupuje za nepritomnt hlavnu kuchérku, ostatné zamestnankyne kuchyne, v pripade
nepritomnosti hlavnej kucharky spolu s vedicou SJ poméha pri zostavovani jedalnych
listkov

- zodpoveda za pripravu a hygienu pitného rezimu v danom paviléne

- udrziava a zodpoveda za Cistotu, poriadok v priestoroch skolského zariadenia

- dodrzuje zasady poziarnej ochrany, bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri praci

- plne vyuziva pracovny ¢as, pracovné pomocky na vykonavanie zverenych prac



- pouziva predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky

- vykonava a plni tlohy a ¢innosti vyplyvajice z HACCP

- spolupracuje so zamestnancami Skolského zariadenia a dodrzuje zdsady etiky sluSného
spravania v kolektive

- riadne hospodari so zverenymi prostriedkami, ochrafiuje zvereny majetok pred poSkodenim,

zni¢enim a stratou
- pri odchode z pracoviska dodrzuje zdkaz vynaSania potravin a hotovych jedal
- vykonéva d’al$iu ¢innost’ podl'a pracovného poriadku

- ma splnent zdravotnt aj odbornu sposobilost’

Povinnosti pomocnej kucharky

- pomocné kuchéarka v SJ podla pracovnej zmluvy vykonava svoju pracu v uréenom
pracovnom ¢ase a dodrziava pracovnu disciplinu

- vyraba jednoduché druhy teplych jedal, vykonava pomocné prace pri priprave jedal

- pracovné tilohy, pokyny vedicej SJ a hlavnej kucharky SJ plni véas, kvalitne a svedomito

- spolupracuje s hlavnou kuchéarkou SJ pri vydaji jedla podl'a jej pokynov

- udrziava poriadok na svojom pracovisku podl'a hygienickych zasad, dezinfekciu priestorov v
SJ, dodrziava Hygienicky rezim a prilohy — harmonogram &istenia v prevadzkach, ktory bol
vypracovany v sulade so zdkonom NR SR ¢. 152/1995 Z. z. o potravinach a vynosom MP
SR a MZ SR ¢. 981/96-100 Potravinovy kédex SR

- zodpoveda za Ccistotu prevadzkového zariadenia strojov, bieleho a cierneho riadu,
hospodarne vyuziva Cistiace prostriedky

- zodpovedd za hospodarne opracovanie, preberanie, Cistenie a uskladnenie zeleniny,
zemiakov a ovocia v sklade

- udrziava a zodpoveda za Cistotu, poriadok v priestoroch $kolského zariadenia

- dodrzuje zasady poziarnej ochrany, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci

- zodpoveda spolu s hlavnou kucharkou SJ za kultaru vydaja stravy a stolovania v SJ

- plne vyuziva pracovny €as, pracovné pomdcky na vykondvanie zverenych prac

- pouziva predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky

- vykonava a plni tlohy a ¢innosti vyplyvajice z HACCP

- zabezpeCuje denny nakup potravin na prevadzku podl'a potreby a zodpoveda za ich kvalitu a

zaruénu dobu



- dodrziava zédsady bezpecCnosti dopravy pri prevoze nakupu z obchodu do skolského
zariadenia

- zodpoveda za hygienické uskladnenie kimneho odpadu

- dodrZiava bezpecnostné a hygienické predpisy pri prevoze stravy do pavilénov

- zodpoveda za pripravu a hygienu pitného rezimu v danom paviléne

- spolupracuje so zamestnancami Skolského zariadenia a dodrzuje zdsady etiky sluSného
spravania v kolektive

- riadne hospodari so zverenymi prostriedkami, ochrafiuje zvereny majetok pred poSkodenim,
zni¢enim a stratou

- pri odchode z pracoviska dodrzuje zdkaz vynaSania potravin a hotovych jedal

- vykonava d’al$iu ¢innost’ podl’a pracovného poriadku

- ma splnent zdravotnt a odbornu spdsobilost’

6. Hygienicko - sanitacny den
6. 1. Frekvencia a druh vykonavanej sanitacie
PriebeZne

Denne:

- skladovacie a vyrobné priestory, chodby, Satila, zariadenie na osobnt hygienu ( WC a
umyvarenn ) po ukonceni prevadzky vzdy cisté, umyvanie s teplou vodou najmenej 45°C,
dezinfekcia.

- stolovy riad — odstrania sa zvysky jedla, umyt vo vode najmenej 45°C s pridavkom
umyvacich prostriedkov a oplachnut’ pod tecticou vodou s teplotou najmenej 50°C pri ru¢nom
umyvani. Umyty kuchynsky riad zdsadne neutierat, ulozit' do zariadenia na odkvapkanie
riadu, 1x tyzdenne dezinfekcia riadu

- technologické zariadenie, pracovné stoly, technologické naradie- po skonCeni vyrobnej
¢innosti, podla charakteru surovin a konecného produktu, pri prechode z jednej pracovnej
operacie na druhu operaciu ( podla surovinového zloZenia ), napr. pracovné stoly na pripravu

mésa musia byt’ po skonceni pripravy dokladne mechanicky Cistené a vydezinfikované.

5 krokova sanitacia:
1. mechanické Cistenie + oplach vodou 45°C

2. umyvat s pridavkom detergen¢nych prostriedkov



3. oplach vodou — 50°C
4. dezinfekcia

5. oplach vodou

Sanitarny der:

Celkova sanitacia a dezinfekcia prevadzky v obdobi hlavnych a vedl'ajSich prazdnin.
TyZdenne:
Vsetky ostatné skladové priestory, regale chladnicky- mechanicky s teplou vodou 45 °C

s prisadou detergen¢nych prostriedkov, dezinfekény prostriedok 5% SAVO a oplach vodou.

Mesacne:

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

6.2. Sanitacia

Frekvencia Predmet sanitacie Sposob Zodpovedny
Mechanicky oéistit’, umyvanie

Denne Hrnce, panvice, stroje tepl. vodou 45°C s prisadou deter. | Hlavna kucharka
a oplach

. . .| Mechanicky ocistit’, umyvanie
Stoly, dosky na porciovanie ' y

Denne . ] tepl. vodou 45°C s prisadou deter. | Pomocna kucharka
hotovych pokrmov
a oplach
Dosky na surové méso Mechanicky o¢istif’, umyvanie . .
Denne . 7 o -’ Pomocna kucharka
a ostatné dosky tepl. vodou 45°C
Denne Podlaha V1hké utieranie Pomocna kucharka

Umyvatelné steny, dvere,

1x za mesiac f
okna

S prisadou deterprostr. A oplach | Cely prac. kolektiv

surovanie podlahy mechanicky
1x za mesiac | Podlaha ocistit’ teplou vodou 45°C s Cely prac. kolektiv
pris.deter.oplach

Odmrazenie, vy¢istenie,

. . Pomocna kucharky
detergencny prostiedok a oplach € ‘

Tyzdenne Mraziace zariadenia

Postup pri umyvani riadu

Pred strojovym aj ruénym umyvanim kuchynského riadu, naradia, stolového riadu a ostatného
kuchynského zariadenia treba mechanicky ocistit’ zvySky pokrmov. Kuchynsky riad , stolovy
riad sa umyva vo vode s najmenSou 45 °C teplotou s pridavkom umyvacich prostriedkov a

oplachnut’ pod tecicou vodou. S teplotou 50 °C pri ru¢nom umyvani a s teplotou 80 °C pri
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strojovom umyvani. Umyty kuchynsky riad, naradie a stolovy riad sa ulozia do zariadenia na

odkvapkanie riadu, neutieraju sa.

. .
6. 3. Dezinfekcia
: Cas . . L . .
Frekvencia - . Predmet dezinfekcie Dezinfekéné prostriedky Zodpovedny
posobenia . ;
mraziace zariadenie,sklady-
1x tyZdenne 30 min. oplach. |regale,podlahy. steny do vysky |tepla voda s prisadou 5% Savo | Hlavna kucharka
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6. 4. Dezinfekcia a deratizacia

Deratizaciu prostredia vykondva zamestnavatel’ priebezne alebo v terminoch na to uréenych
(2x ro¢ne) podla zdkona 355/2007Z.z. o ochranne, podpore a rozvoji verejného zdravia.

Za koordinaciu a vykonavanie dezinsekcie a deratizacie podla planu zodpoveda veduca SJ,
ktora zabezpecuje evidenciu ( vedie zaznamy o preventivnej a represivnej dezinsekcii a
deratizécii ), kopiu spravy o deratizécii s fotokopiou potvrdenky o zakupeni deratizacného
prostriedku archivuje vedica SJ.

Dezinsekcia sa vykonava v ¢ase mimo prevadzky MS, po dokladnom vydisteni priestorov.

Pri dezinsekcii a deratizacii sa musia v pripade pouzivania chemickych pripravkov pouzivat
len tie, ktoré su chvalené Ministerstvom zdravotnictva SR pre pouzitie v potravinarskom
podniku.

Ochranna dezinsekcia a deratizacia zahrna:



a) preventivne opatrenia
b) monitorovanie neziaducich Zivocichov
¢) preventivny alebo represivny zasah

d) kontrolu

Medzi preventivne opatrenia technického razu patri:

a) Okna zabezpecené sietkami

b) Drevené cCasti dvier v spodnej Casti oplechované do vysky 20cm

¢) Kanaliza¢né vystupy opatrené sifonovym uzaverom, na podlahe liatinové mriezky

d) Po ukonceni prevadzky nesmu zostat’ zvySky pokrmov

Deratizacia — vykonavanie podl'a potreby, vykondvatel'om je firma DERATO - Dolny Kubin,

na zaklade objednavky o vykone ¢innosti.

7. Skolenie zamestnancov

Veduca SJ musi zabezpe¢it' takat odbornt troveti zamestnancov, ktora bude adekvatna

na zabezpecenie pripravy zdravotne neSkodnych pokrmov.

Musia byt’ vytvorené a dodrzané obvyklé postupy na zabezpecenie prislusSného vzdeldvania

zamestnancov, ktori vykonavaju ¢innost’, ktord moze negativne ovplyvnit’ zdravotnu

neskodnost’ pokrmov.

Zamestnanci musia byt dobre vyskoleni vo vztahu k vSetkym zélezitostiam tykajticich

sa osobnej hygieny, pracovného odevu, vratane Sperkov, vo vzt'ahu k opatreniam, ktoré

sa maju dodrziavat’, aby sa zabranilo riziku kontaminécie pokrmov a vo vztahu k

vSetkym ostatnym relevantnym zalezitostiam, ktoré by mohli negativne ovplyvnit’

zdravotni neskodnost’ pokrmov.

Musia byt’ vedené zdznamy o Skoleniach zamestnancov.

Skolenie zamestnancov musi byt’ vykonané 4x do roka, s cielom , aby postupne ziskali

a osvojili si vedomosti o :

1. nebezpecenstve mikrobialnej kontaminacie surovin na pripravu pokrmov,

2. moznosti krizovej kontaminécie pokrmov pri priprave a po tepelnej uprave,

3. prezivani mikroorganizmov, ich rozmnozovani, tvorbe toxinov s cielom porozumiet
nebezpecenstvu z pracovnych operacii, ktoré vykonavaju,

4. nasledkoch a rizikdch z nesvedomitej prace a z poruSenia predpisanych operacii,

2



5. preventivnych a ochrannych opatreniach pri vykonanych pracovnych operaciach.

Zamestnavatel' je povinny oboznamit zamestnancov s prevadzkovo - bezpecnostnym
predpisom, ktory je podkladom pre Skolenie zamestnancov z hladiska bezpecnosti a ochrany
zdravia pri praci:

Skolenia sa uskuto¢fuju pravidelne v sulade s predpismi, a to externym bezpeénostnym
technikom Skoly.

- oboznamenie sa uskuto¢iiuje na vstupnom skoleni a pravidelnom Skoleni 1 krat za dva roky,

- vykonéva ho plateny bezpecnostny technik, ktory vedie dokumentaciu

- predpis je spracovany pre zabezpeCenie bezpecnej prevadzky a urcuje zakladné zasady
bezpecnej prace s technologickymi zariadeniami a s pomockami a zadsady poskytovania prvej

pomoci

8. Zakazy

V skolskej jedalni je zakazané:

- Vstupovat’ nepovolenym osobam do vyrobnych a skladovych priestorov.

- Vstupovat’ do konzumnych priestorov osobam v pracovnych odevoch z infek¢ného prostredia,
kde sa vyskytuju jedy a iné latky skodlivé zdraviu, odpady, necistoty.

- Vodit’ a vpastat’ zvierata do vyrobnych a konzumnych priestorov. Vynimkou je len vodiaci pes.

- Faj¢it’ vo vietkych priestoroch ZS s MS

- Pouzivanie alkoholickych napojov a inych omamnych latok.

9. Kontrola

9.1 Kontrola technologickych zariadeni:
Kontrolu jednotlivych strojovych technologickych zariadeni v kuchyni vykonava pravidelne
1-krat za mesiac veduca SJ.

Nahle vypadnutie zariadenia z prevadzky je nutné hlasit’ zriad’ovatel'ovi.

9.2 Kontrola surovin a hotovych pokrmov:
K priprave pokrmov sa mdzu pouzivat’ len také druhy potravin, ktoré z hl'adiska nezavadnosti
a zdravotnej bezchybnosti  vyhovuje poziadavkdm spravnej vyzivy pre dand skupinu

stravnikov a ktoré st po technologickom spracovani zdravotne nezdvadne.



zodpovedna: veduca SJ
Potraviny musia byt’ dokonale prevarené
zodpovedna: kucharka
Pripravené pokrmy sa musia skonzumovat’ do dvoch hodin od ukoncenia varenia, zabranit’
styku medzi surovymi potravinami a odvarenymi pokrmami / krizova kontamindcia/

zodpovedna: vSetky pracovnicky

Vsetky pripravené pokrmy po technologickej tiprave sa vydaju stravnikom, zadsoby varenych

jedal nie st zvysky — odpad sa odklad4 do vyhradenych nadob pre odberatel'a odpadu.

9.3 Kontrola kvality pitnej vody

Dodavatel’ pitnej vody je Oravskd vodarenska spolocnost, a.s. Kontrolu pitnej vody

prevadzkuje RUVZ Dolny Kubin.

Prilohy:
e Dispozicné riesenie prevadzky

e Pracovna naplii vediicej SJ

e Pracovna napli kucharky

10. Platnost’ prevadzkového poriadku

Tento prevadzkovy poriadok nadobuda platnost’ diiom 02. septembra 2021.

Ing. Marcela Prielomkova

riaditel’ka Skoly
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Pracovna naplii vediicej SJ

—_—

Zodpoveda za jedalen a jej chod.

V spolupréci s hlavnou kucharkou zostavuje tyZzdenne jedalny listok.

Stard sa o estetiku a uroven stolovania a stravovania.

Dba, aby pokrmy boli chutne upravené, nacas a zodpovedajico mnozstvu a kvalite.
Objednava a obstarava potraviny, inventar a ostatné potreby pre SJ.

Dba o spravne uskladnenie tovaru a robi pravidelné kontroly.

Zodpoveda za ucelné hospodarenie s potravinami.

Zodpoveda za organizaciu prevadzky celého zariadenia.

A T A e B

Vedie administrativne ulohy a u¢tovnu evidenciu spojenu s prevadzkou SJ.

—_
o

. Kontroluje hygienu pracoviska a pracovnicok.

—
—

. Zodpoveda za prevadzku SJ a jej plynuly chod, stara sa o riadne hospodérenie, sleduje
a dodrzuje vSetky predpisy o spolo¢nom stravovani deti a mladeZze.

12. Spolu s riaditel'om $koly zabezpecuje prislusny dozor nad vydajom stravy.

13. Je bezprostrednou nadriadenou vietkym pracovni¢kam SJ.

14. Pri chorobe pracovni¢ok SJ zabezpeéuje ich zastupovanie nahradnymi silami.

15. Stard sa o naleziti udrzbu vsetkého inventara.

16. Podiel’a sa na hodnoteni vietkych pracovnicok SJ.

Vedtca SJ pri nastupe nového pracovnika obozndmi so zariadenim, s hygienickymi
a bezpecnostnymi predpismi a poziarnou ochranou. Pravidelne vsetky pracovnicky zariadenia
st obozndmené s hygienickymi, bezpecnostnymi a poziarnymi opatreniami na zaciatku

Skolského roka.
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Pracovna naplii kucharky SJ

Popis pracovnej ¢innosti:

Hlavnou povinnost'ou kucharky je zabezpecovanie prevadzky zvereného tseku.

DalSie ¢innosti:

1.

A T

10.

11.
12.

13.

Do prace chodit’ nacas a riadne pripravena.

Setrne zaobchadzat s majetkom a samostatne riesit’ drobné zavady.

Pracovny ¢as dokonale vyuZzivat’ na prace pre Skolské zariadenie.

Kazdt nepritomnost’ hlasit veducej SI.

Zodpoveda za pripravu stravy, dodrzanie technologickych postupov a ddvok potravin
podl’a materidlov spotrebnych noriem.

Zodpoveda za chutnost’, akost’, zdravotnli bezchybnost’.

Zodpoveda za spravne prevzatie potravin zo skladu, za ich ulozenie do ¢asu vydaja
spotreby a ich u€inné vyuzitie pri vyrobe pokrmov.

Vypiia vydajku potravin a zodpoveda za dodrZiavanie predpisanych noriem
Zodpoveda za Cistotu prevadzkového zariadenia, vyrobnych miestnosti, riadu a dodrziava
hygienické zasady a vytvara podmienky pre bezpecnost’ prace.

Odobera vzorky jedal a uskladiiuje ich v chladnic¢ke na dobu 48 hodin a o tomto vedie
evidenciu.

Dbé o spravne obhospodarovanie zvyskov jedal a potravin.

Je povinna vstupovat’ na pracovisko len v ¢istom pracovnom odeve, dbat’ o Cistotu
pracovného prostredia a inventara. Pri priprave a isteni zeleniny, umyvani misa,
spracovani a priprave stravy vyuzivat miesta vyhradené pre urcent pracu.

Je povinnd dodrZziavat’ zdsady bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri praci.

Vykonava a plni d’alSie ulohy suvisiace s dohodnutym druhom prace podla pokynov

priameho nadriadeného zamestnanca.

Svojim podpisom potvrdzuje, ze som bola obozndmend s prevadzkovym

poriadkom Skolskej jedélne.



Meno a priezvisko

Mgr Beata Gerekova

Anna Birosikova

Silvia Chlebova

Andrea Lachova

Janka Lucivnakova

V Oravskej Jasenici, diia

funkcia

veduca SJ

kucharka SJ

kucharka SJ

kucharka SJ

kucharka SJ
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