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1.   Základné predpoklady na správnu funkciu stravovacieho zariadenia

Základnou úlohou stravovacieho zariadenia  na trvalé zabezpečenie zdravotne neškodných,  kvalitných, nutrične vyvážených pokrmov a nápojov pre zabezpečenie zdravého vývoja detskej populácie pri efektívnom využití  zariadenia.

                                                           Charakteristika prevádzky:

a( Školská  jedáleň  (ďalej len ŠJ( pri  Základnej  škole  na Nejedlého 8  v Bratislave je

    stravovacie zariadenie uzatvoreného typu a sú v ňom poskytované stravovacie služby

    formou prípravy a výdaja obedov pre žiakov základnej školy, pedagógov základnej školy

    s počtom zapísaných stravníkov 500.
    Od 1.9.2013 pripravujeme jedlá aj pre deti  materskej školy. Pripravované pokrmy 
    sú zdravotne neškodné a kvalitné, nutrične vyvážené, primerané príslušným 
    vekovým skupinám detí.
b( Prevádzka bola schválená rozhodnutím orgánu na ochranu zdravia zn. ČŠOH-341/2003

    Spĺňa hygienické požiadavky na stavebno -  technické riešenie, priestorové usporiadanie, 

    vybavenie, vnútorné členenie a na prevádzku v zmysle ustanovení Výnosu č.3/1988 Vest.  

    MZ SR o hygienických  požiadavkách na zriaďovanie  a prevádzku zariadení spoločného 

    stravovania. 

    Dispozične pozostáva  z varne s časťou umývania  čierneho a bieleho riadu, hrubej 

    prípravy  zemiakov a zeleniny a skladových priestorov/ v suteréne/, jedálne s kapacitou

   120 stoličiek pre deti základnej školy a 58 stoličiek pre deti materskej školy

   s možnosťou       umytia rúk vo 2 umývadlách a kancelárie vedúcej.   Všetky priestory                                
   sú priamo odvetrané. Vo varni  je vetranie doplnené funkčným    vzduchotechnickým
   zariadením.  Skladové priestory sú taktiež odvetrané prirodzene      oknami.
   Zariadenia pre osobnú hygienu stravníkov sa nachádzajú na prízemí objektu.  
   Šatne a zariadenia pre osobnú hygienu zamestnancov kuchyne sa   nachádzajú na úrovni 
   kuchyne.      Plocha varne je  cca 110 m2, plocha jedálne je 263 m2.

   Prevádzka je  dispozične riešená tak, že nedochádza ku kríženiu čistej a nečistej prevádzky. 

c( Technologické vybavenie  varne pozostáva z  1 kotol á 250 1itrov, 1 kotol á 200 l,

    1 kotol á 150 litrov,  1 kotol á 80 litrov, 1 plynový šporák, 6 cukrárskych 
    elektrických rúr, 2 konvektomatov, 2 plynové  panvice, 1výdajného pultu, 1 robot, 
    1 stroja na umývanie  riadu,  1 škrabky, 6 chladničiek 450 l , 1 chladničky s mrazničkou,
    1 chladnička 120 l,     2 mrazničky á 310 l.
d( Objekt  je  napojený na  verejné inžinierske  siete  -   vodovod, kanalizáciu cez lapač tukov,  

     ktorý je pravidelne čistený. Komunálny odpad sa zhromažďuje v uzavretých nádobách a 1x  

     týždenne ho odváža OLO na základe zmluvy. Tekutý odpad z kuchyne likvidujeme  

     v drvičke odpadu. Opotrebované oleje a tuky sú zhromažďované, odváža a likviduje ich   

     oprávnená organizácia podľa potreby.

2. Zodpovednosť za zabezpečenie zdravotne neškodných pokrmov

a) Za metódy, zavádzanie systémov a procedurálnych postupov na kontrolu dovážaných zdravotne neškodných  surovín a prípravu zdravotne neškodných, kvalitných a nutrične vyvážených pokrmov  zodpovedá vedúca zariadenia,

b) špecifické úlohy  v zodpovednosti  za zdravotne neškodné a kvalitné pokrmy  sú pridelené konkrétnym  zamestnancom, 

c) je vypracovaný komplexný program zásad správnej výrobnej praxe – HACCP, v ktorom sú vypracované postupy, ktoré jasne vymedzujú úlohy zamestnancov  v jednotlivých etapách  výroby  zdravotne neškodných a nutrične vyvážených  pokrmov a nápojov. S postupmi sú  oznámení všetci  zamestnanci  a sú k dispozícii  orgánom na ochranu zdravia,  ak si ich vyžiadajú,

d) vedúci zariadenia vykonáva také opatrenia, ktoré zabezpečujú, že všetky pripravované pokrmy a nápoje   vyhovujú ustanoveniam platnej legislatívy predovšetkým Potravinového kódexu SR (ďalej len PK SR).

3.Organizácia prevádzky
Poplatky za stravné:
Materská škola:  

Desiata:   0,36 €

Obed:       0,85 €

Olovrant: 0,24 €

Základná škola:

Obed:    I. stupeň   1,15 €
            II. stupeň    1,23 €

Zamestnanci  ZŠ   0,94 €

Zamestnanci MŠ  0,47 €

Cudzí stravníci      2,47 €

Režijné náklady  pre dieťa v materskej škole aj v základnej škole na jeden  mesiac 
predstavujú 10,- €.
V prípade neprítomnosti dieťaťa, ktoré je odhlásené zo stravy v školskej jedálni, sa odráta len príspevok na nákup potravín.
Od septembra 2019 platí z.č. 544/2010 § 4 ods.6. Žiaci ZŠ sú prihlásení na obed na základe prihlášky na stravovanie. Odhlásiť alebo prihlásiť sa na stravovanie je možné 24 hodín vopred (vyhláška č.330/2009),  t.j. najneskôr do 14,00 hod. predchádzajúceho pracovného dňa. Za neodobratú a včas neodhlásenú stravu sa finančná ani vecná náhrada neposkytuje). Zákonný zástupca zodpovedá za včasné odhlásenie dieťaťa zo stravy. V prípade neprítomnosti žiaka (ak sa nestihne odhlásiť vopred) je možné v prvý deň odobrať stravu do prinesených čistých nádob, ktoré prinesie zákonný zástupca v čase výdaja stravy (12,00 hod.-14,00 hod.). Tento obed hradí plnou sumou. Nasledujúce dni je zákonný zástupca povinný odhlásiť dieťa zo stravy. 
V prípade, že stravník nesplní uvedené podmienky pre poskytnutie dotácie na podporu výchovy k stravovacím návykom dieťaťa, zákonný zástupca je povinný nahradiť škodu spôsobenú porušením povinnosti.

Neodhlásený obed hradí zákonný zástupca dieťaťa plnou sumou prislúchajúcou žiakovi podľa stupňa: 

1.stupeň – 1,15 €         2.stupeň – 1,23 €

Úhrada:
Stravu a réžiu je možné uhradiť poštovou poukážkou, prevodným alebo trvalým príkazom.
Splatnosť trvalého príkazu je treba dať najneskôr do 20. v mesiaci.

Výdaj jedál v materskej škole

Desiata:   I. skupina: od 8,20 do 8,40 hod.
               II. skupina: od 8,45 do 9,05 hod.

Obed:       I. skupina: od 11,15 do 11,45 hod.

                II. skupina: od 11,50 do 12,20 hod.

Olovrant:  I. skupina: od 14,15 do 14,35 hod.

                II. skupina: od 14,40 do 15,00 hod.

Jedlá pre materskú  školu sa podávajú v jedálni, oddelene od ostatných stravníkov. Vchod do jedálne má materská škola oddelený. Výdaj jedál zabezpečuje hlavná kuchárka.
Výdaj jedál v základnej škole
Obedy sa vydávajú od 11.30 do 14.00 hod.

Pri obedy sa deti čipujú. V prípade, že si žiak zabudne čip, pri výdaji obeda ho odčipne  kuchárka. Žiaci, ktorí sa nestravujú, majú vstup do jedálne zakázaný.  Zamestnanci školy sa stravujú v jedálni. Škola je zapojená do Európskeho mliečneho  programu, do programu Školské ovocie. V rámci týchto programov deti dostávajú mlieko, mliečne výrobky, ovocie a ovocné šťavy k obedu. Diétne jedlá nevaríme. Deťom, ktoré majú diétu , na základe potvrdenia od lekára špecialistu,  rodičia nosia jedlo. Odkladáme ho v chladničke v prípravke. Pri výdaji sa v prípravke naloží na tanier, potom sa zohreje v mikrovlnke v kuchyni a podáva sa.  Celiatické dieťa máme 1 v ZŠ.
Zamestnanci školy sa stravujú v jedálni.
4. Povinnosti vedenia zariadenia

     Vedenie zariadenia  je povinné  :

a) zamestnávať osoby, ktoré vyhovujú požiadavkám na vykonávanie epidemiologicky závažnej činnosti t. j. musia byť zdravotne a odborne spôsobilé a majú, v miere zodpovedajúcej ich pracovnému zaradeniu, primerané znalosti o manipulácii s potravinami, výrobe pokrmov a nápojov, ich servírovaní a o predpisoch na zabezpečenie zdravotnej neškodnosti a kvality,

b) zabezpečiť, aby do výrobných a skladovacích priestorov nevstupovali neoprávnené osoby, a zamedzili vodeniu a vpúšťaniu zvierat do priestorov zariadenia,

c) pri výrobe pokrmov a nápojov zabezpečovať ich zdravotnú neškodnosť, zachovanie ich výživovej a zmyslovej hodnoty a vylúčenie nežiadúcich vplyvov z technologického postupu prípravy pokrmov,

d) pri výrobe pokrmov a nápojov postupovať podľa zásad správnej výrobnej praxe  (HACCP( a zabezpečiť dodržiavanie požiadaviek na výrobu, prípravu a podávanie  pokrmov a nápojov,

e) určiť pracovníka vnútorného kontrolného systému na vykonávanie kontroly plnenia úloh vyplývajúcich z dokumentu "Zásady správnej výrobnej praxe",

f) zabezpečovať sústavnú kontrolu pri preberaní surovín,

g)  pri preberaní surovín od dodávateľa sa  vyžadujú doklady - dodací list a pod.,  u 

     nových potravinárskych výrobkoch, prípadne surovinových komponentoch aj doklad     
     o zhode,                 
h) suroviny môžu byť zabezpečované len od dodávateľa, ktorý má súhlas na vykonávanie predmetnej činnosti,

i) kontrolovať podmienky dodržania zdravotnej neškodnosti uskladňovaných surovín, polovýrobkov a polotovarov,

j) zabezpečovať ochranu hotových pokrmov a nápojov pred ich znehodnotením,

k) zabezpečovať výživovú a zmyslovú hodnotu polovýrobkov, polotovarov, hotových pokrmov a nápojov podľa zásad správnej výživy pre príslušné vekové skupiny detskej populácie,

l) kontrolovať dodržiavanie osobnej hygieny a hygienických požiadaviek zamestnancov,

m) zabezpečovať a kontrolovať čistotu zariadenia a súvisiacich prevádzkových priestorov,

n) na kontrolu a skúšanie zabezpečiť vedenie záznamov, aby sa dokumentovalo splnenie požiadaviek prípravy pokrmov podľa zásad správnej výrobnej praxe,

o) zabezpečiť vyradenie zložiek potravín z ďalšieho spracovania, ak prijatými ochrannými opatreniami v rámci kritických kontrolných  bodov nemožno zabezpečiť odstránenie zistených hodnôt nad určené kritické limity,

p) zabezpečiť pozastavenie prípravy pokrmov v prípade poruchy v zásobovaní pitnou vodou do jej odstránenia,

q) vydať zákaz výdaja pokrmov v prípade zistenia nedodržania kritérií na kritických kontrolných bodoch,

r) pred výdajom stravy zabezpečiť: odber vzoriek pripravených hotových pokrmov, ich uchovanie a vedenie dokumentácie o odobratých vzorkách,
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5. Povinnosti zamestnancov

Zamestnanci  sú  povinní:

a) Pred nástupom do práce v zariadení absolvovať vstupnú lekársku prehliadku a ďalšie lekárske prehliadky, podľa pokynov vedúceho zariadenia,

b) plniť opatrenia na predchádzanie ochoreniam nariadené orgánmi na ochranu zdravia a odbornými pracovníkmi ŠZÚ hl.m. SR Bratislavy, ktorí vykonávajú štátny zdravotný dozor,
c) bez meškania oznámiť ošetrujúcemu lekárovi alebo orgánu na ochranu zdravia všetky okolnosti dôležité na predchádzanie vzniku a šíreniu prenosných ochorení a poskytovať informácie dôležité pre epidemiologické vyšetrenie a posudzovanie ochorení vo vzťahu k práci s potravinami,

d) dodržiavať zásady osobnej hygieny a hygienické požiadavky na výrobu pokrmov a manipuláciu s nimi a pri ich výdaji,

e) vstupovať na pracovisko len v čistom pracovnom odeve; pred vstupom na pracovisko si dôkladne umyť ruky  a dbať na ďalšie zásady osobnej hygieny, čistoty pracovného prostredia a inventáru,

f) v pracovných odevoch neopúšťať pracovisko,

g) pri príprave a výdaji pokrmov a nápojov si úplne zakryť vlasy vhodnou a účelnou pokrývkou, 

h) hotové pokrmy nechytať priamo rukami, ale používať náradie, náčinie,  ochranné rukavice, 

i) v priestoroch kuchyne a v pomocných priestoroch nevykonávať toaletné úpravy zovňajšku (česanie, farbenie úst, čistenie a strihanie nechtov a pod.),

j) pred začatím práce odložiť z rúk všetky šperky, hodinky, ozdobné predmety -     v pracovnom odeve môže byť len čistá vreckovka,

k) ovládať a denne dodržiavať zásady správnej výrobnej praxe na prípravu  pokrmov a nápojov,

l) zaobchádzať s potravinami tak, aby sa neporušovala ich zdravotná neškodnosť a kvalita,

m) zúčastňovať sa doškoľovacích akcií a vedomosti si dopĺňať samoštúdiom odbornej literatúry a právnych predpisov
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6. Systém  kvality

a) Na kontrolu dodržiavania  zásad správnej výrobnej praxe je menovaný vedúcou zariadenia zodpovedný pracovník,

b) vedúca zariadenia dbá, aby všetci zamestnanci boli vždy na príslušnej odbornej úrovni, aby sa zabezpečil cieľ stravovacieho  zariadenia -  pripravovať zdravotne neškodné  pokrmy a nápoje
c) prevádzkovateľ v spolupráci s vedením ŠJ zabezpečí:

ca)    dostatočné finančné zdroje na investície do vybavenia  a do vzdelávania zamestnancov 

      cb)    opatrenia, ktoré zabezpečia držanie úrovne s modernými a technickými  

               vymoženosťami, ktoré ovplyvňujú výrobu zdravotne neškodných  pokrmov a nápojov

      cc)    zavedenie adekvátnych kontrolných systémov, ktoré  umožnia monitorovať prípravu 
               a výdaj zdravotne neškodných pokrmov  
ce)    systém analýzy situácií nesúladu dodržiavania kritérií na kritických kontrolných

         bodoch, ktoré boli zistené počas prípravy pokrmov a počas výdaja, spolu aj

         s akýmikoľvek inými identifikovanými problémami, aby bolo umožnené   vykonať,

         tam kde je to nevyhnutné, príslušné nápravné opatrenia,  vo vzťahu k pripravenému

         spornému pokrmu a na zabránenie výskytu ochorení stravníkov,

cf      kalibráciu meracích prístrojov v stanovených termínoch; zahŕňa tieto prístroje: 

         teplomery, vlhkomery, prúdenie vzduchu;  a o kalibrácii je vedená dokumentácia. 

d(   systémy a postupy na výrobu zdravotne neškodných pokrmov a nápojov sú

      zdokumentované v receptúrach pokrmov a v pláne správnej výrobnej praxe; na požiadanie

      sú k dispozícii kontrolným orgánom,

e(   plány správnej výrobnej praxe  sú vždy k dispozícii, aby bolo možné skontrolovať správny 

      postup prípravy pokrmov vo väzbe na zdravotnú neškodnosť,

f(  spracovaný systém správnej výrobnej praxe sa pravidelne preveruje a kontroluje

     pracovným tímom, aby sa určila jeho efektívnosť vo vzťahu k príprave zdravotne

     neškodných pokrmov a aby sa umožnilo určiť, aké nápravné opatrenia sa majú vykonať pri

     zmenách sortimentu  pokrmov , organizačných a iných zmenách v stravovacej prevádzke.

     Záznamy interného auditu sa musia uschovávať najmenej 2 roky.

7. Personálne zdroje

Zariadenie zabezpečí: 

a) kvalifikovaných zamestnancov, ktorí budú  garantovať prípravu zdravotne neškodných pokrmov,

b) pravidelné školenie zamestnancov so zameraním na dodržiavanie zásad správnej výrobnej praxe s cieľom zabezpečenia zdravotnej neškodnosti, nutričnej vyváženosti a kvality pokrmov, 

c) jasne vymedzenú zodpovednosť zamestnancov, tak aby zahŕňala všetky aspekty prevádzky.

8. Informačné zdroje

Vedenie zariadenia  zabezpečí sledovanie a dodržiavanie všetkých legislatívnych zmien,  

 ktoré sa týkajú  prípravy pokrmov. 

9. Systém o zhode

Zariadenie  zriaďuje, udržiava a zachováva dokumentovaný systém správnej výrobnej praxe 
ako doklad zhody, že pokrmy sú zdravotne neškodné a  vyhovujú platnej legislatíve v SR.

10. Systém posudzovania zhody

a) Pokrmy a nápoje sú pripravené podľa zásad správnej výrobnej praxe. Plán správnej výrobnej praxe je odsúhlasený a podpísaný vedúcim zariadenia a vedúcim kuchárom. Pri 

      zavádzaní nových pokrmov alebo novej technológie prípravy sa plán správnej výrobnej

      praxe dopĺňa, upravuje a následne je opäť podpísaný odbornými pracovníkmi a vedúcim

      zariadenia,

b) zdravotné požiadavky na suroviny podliehajú stálej vnútornej kontrole - vedúcej ŠJ a hlavnej kuchárky,

c) žiadne zmeny technologického postupu prípravy pokrmov nie sú vykonávané bez  súhlasu vedúcej zariadenia,

d) pokrm, ktorý nie je vyrobený v súlade so  zásadami správnej výrobnej praxe nie je  ponúkaný stravníkom,

e) pri preberaní surovín od dodávateľa sa  vyžadujú doklady - dodací list a pod.,  u nových potravinárskych výrobkoch, prípadne surovinových komponentoch aj doklad o zhode.  Doklad o zhode musí obsahovať:  - čestné prehlásenie dodávateľskej firmy , že uvedený  

                                                               tovar je v súlade so zákonom o zhode,

                                                            -  obchodný názov a adresa sídla dodávateľskej firmy,

                                                            -  presný názov a zloženie výrobku,

                                                            -  dobu najneskoršej  spotreby, 

                                                            -  výživovú hodnotu,

                                                            -  laboratórny rozbor vzoriek.

f) suroviny sú zabezpečované len od dodávateľa, ktorý má súhlas na vykonávanie predmetnej činnosti

11. Zásady správnej výrobnej praxe

Vedúca ŠJ a poverení pracovníci  zariadenia: 

a) garantujú, aby sa celý technologický proces od príjmu surovín až po výdaj pokrmov vykonával hygienicky vyhovujúcim spôsobom,

b) identifikujú každé miesto v technologickom procese, ktoré by negatívne ovplyvňovalo zdravotnú neškodnosť a kvalitu a definujú technické a technologické parametre, ktoré je potrebné dodržiavať, aby nedochádzalo k hygienickým rizikám; primerané bezpečnostné postupy sa identifikujú na kritických kontrolných bodoch podľa skupín pokrmov:

- plán kritických bodov prípravy polievok,

- plán kritických bodov prípravy mäsových pokrmov,

- plán kritických bodov prípravy hydiny,

- plán kritických bodov prípravy rýb,

- plán kritických bodov prípravy bezmäsových pokrmov, 

- plán kritických bodov prípravy prívarkov a omáčok,

- plán kritických bodov prípravy zemiakov, 

- plán kritických bodov prípravy ryže, 

- plán kritických bodov prípravy knedlí,

a) na zabezpečenie prípravy zdravotne neškodných pokrmov je vypracovaný sanitačný program, ktorý  obsahuje: 

- členenie priestorov stravovacieho zariadenia,

- plán rozmiestnenia strojných a technologických zariadení,

- organizačné, materiálové a technické zabezpečenie:

-    zoznam zamestnancov,

      -    vstupná lekárska prehliadka ,

      -    zdravotná a odborná spôsobilosť zamestnancov,

- plán manipulácie s odpadmi,

- zásobovanie pitnou vodou,

- časový a vecný harmonogram vykonávania sanitačných postupov,

- plán a spôsob vykonávania dezinfekcie,

- plán a spôsob  vykonávania dezinsekcie a deratizácie,

- opatrenia proti prenosným chorobám a zásady dodržiavania osobnej hygieny

            zamestnancov,

- základné požiadavky na zabezpečenie zdravotnej neškodnosti prípravy pokrmov,

- program školení zamestnancov.

12.   Povinnosti voči dodávateľom

a) v prípade zistenia nevyhovujúcich surovín, dodávateľ musí poskytnúť údaje o monitorovaní kritérií na kontrolných kritických bodoch a o vykonaných nápravných opatreniach,

b) ak údaje od dodávateľa nie sú presvedčivé, suroviny, ktoré nevyhovujú kritériám sa nepreberú a  zruší sa dohoda o dodávke surovín,

c) záznamy sledovania dodržiavania kritérií na kritických kontrolných bodoch a vykonávania nápravných opatrení pri príprave pokrmov sú vykonávané pravidelne v určených intervaloch,

d) záznamy sú uschovávané aspoň jeden rok,

e) pri identifikácii surovín a pokrmov, ktoré nevyhovujú  stanoveným kritériám sa používajú metódy fyzikálneho – senzorického posudzovania, prípadne laboratórne metódy prostredníctvom ŠZÚ hl. m. SR Bratislavy. 

13. Vnútropodniková kontrola

(interný audit(
a) Vedenie zariadenia zabezpečuje pravidelnú verifikáciu systému správnej výrobnej praxe,

b) pri vnútornej kontrole sa   overuje, či:

- pokrmy a proces správnej výrobnej praxe sú bezpečné a sú v súlade so zásadami správnej výrobnej praxe,

- dokumentovaný systém o zdravotnej neškodnosti je funkčný a dosahuje požadovaný štandard,

- objektívne údaje o zdravotnej neškodnosti a kvalite sú pravidelne zaznamenávané,

- po zistení akýchkoľvek nedostatkov v systémoch o zabezpečení zdravotne neškodných pokrmov  v procese prípravy  a výdaja sa  urobili príslušné nápravné opatrenia,

a) výsledky auditov sú zaznamenávané, vrátane prijatých nápravných opatrení, ktoré  korigujú akýkoľvek nesúlad, ktorý bol identifikovaný,

b) záznamy auditov sa  uschovávajú najmenej 2 roky a sú k dispozícii na požiadanie kontrolným orgánom.

14.   Externé audity

a) Externé audity  vykonávajú kontrolné orgány, ktorým sa na požiadanie  predkladajú požadované materiály, 

b) vedenie zariadenia môže požiadať o vykonanie externého auditu správnej výrobnej praxe.

15.    Povinnosť dodávateľov v prípade výskytu mimoriadnych udalostí

Dodávatelia potravín sú povinní poskytovať vedeniu zariadenia informácie o:

a) nesúlade so základnými fyzikálnymi, mikrobiologickými a chemickými analýzami, ktoré sú relevantné pre produkt a proces spolu aj s upovedomením o nápravných opatreniach,

b) špecifických podrobnostiach, o akomkoľvek pozastavení výrobkov, ktoré bolo vykonané  v rámci nápravných opatrení pri zistení nevyhovujúcich výrobkov a účinnosť nápravných opatrení a ich účinnosť na preventívne zabránenie opakovaného výskytu nevyhovujúcich výrobkov; taktiež podrobnosti o vykonaných laboratórnych rozboroch pozastaveného výrobku,  ktoré dokumentujú efektívnosť prijatých opatrení vypracovaných výrobcom,

c) potravinách, ktoré nevyhovujú požadovaným kritériám alebo pravdepodobne sú zdravotne škodlivé, nebezpečné  - ihneď telefonicky a dodatočne písomne
d) situácii, v  rámci prevádzkových hodín je komunikácia zabezpečená na telefónnom čísle u vedúcej prevádzky: 02/64285943, s cieľom zabezpečenia nevyhnutných opatrení na vylúčenie nevyhovujúcej potraviny z prípravy pokrmov.

16.    Dovoz surovín

a) Dopravné prostriedky

Tovar je dovážaný podľa druhu tovarov v účelových dopravných prostriedkoch, pričom sú dodržiavané všetky hygienické požiadavky  v zmysle PK SR. Ak uvedeným požiadavkám nevyhovujú, potraviny nie sú prevzaté,

b) Príjem surovín

a) Pred vyložením nákladu je každá dodávka, vrátane prepravných paliet, vizuálne skontrolovaná kvôli znakom poškodenia pri preprave, zamoreniu škodcami alebo iným defektom,

b) kontroluje sa, či všetky dodávané potravinárske výrobky majú nasledujúce označenie v štátnom jazyku:

-   názov, pod ktorým sa potravina predáva,

-   obchodné meno a sídlo výrobcu, baliarne, distribútora alebo dovozcu,

-  množstvo; pri pevnej potravine nachádzajúcej sa v náleve musí byť okrem celkovej hmotnosti uvedená i hmotnosť pevnej potraviny,

-    dátum spotreby, ak ide o druhy potravín podliehajúce rýchlej skaze z mikrobiologického hľadiska, ako aj o druhy potravín ustanovených potravinovým kódexom,

-    dátum minimálnej trvanlivosti,

-  osobitný spôsob skladovania; ak ide o potraviny, pri ktorých by po otvorení obalu spotrebiteľom došlo k rýchlemu poškodeniu kvality alebo zdravotnej neškodnosti, musia byť uvedené konkrétne podmienky na uchovanie po otvorení obalu u spotrebiteľa, prípadne lehota spotreby potraviny,

-   návod na použitie, jeho  neuvedenie by mohlo spôsobiť nesprávne použitie alebo prípravu potraviny,

-     určenie potraviny na osobitné výživové účely alebo osobitné použitie,

-     zoznam jednotlivých zložiek,

-    množstvo určitých zložiek alebo kategórií zložiek,

-    ošetrenie potraviny alebo jej zložiek ožiarením,

-    výživovú hodnotu pri potravinách, na obaloch ktorých je uvedené výživové tvrdenie,

-    možnosť nepriaznivého vplyvu na zdravie ľudí,

-    pôvod alebo miesto pôvodu, neuvedenie tejto informácie by mohlo viesť spotrebiteľa k omylu, ak potravinový kódex neustanovuje inak,

-    údaje u niektorých potravín, u ktorých PK SR ustanovil povinnosť označenia.

c) Odber vzoriek

a( Pri  podozrení signifikantného rizika nezhody, je možnosť v spolupráci s odbornými 

    inštitúciami  vykonať odber vzorky potraviny na laboratórne vyšetrenie, ak ide o potraviny,  

    ktoré po stránke fyzikálnej, chemickej alebo mikrobiologickej predstavujú potenciálne

    riziko pre zdravie
b) kontroly sa vykonávajú u originálneho finálneho tovaru, aby sa zabezpečilo, že surovina bude vyhovovať popisu produktu, požiadavkám na zdravotnú neškodnosť, kvantite a iným relevantným požiadavkám. Produkty musia tiež podliehať relevantným kontrolám, ktoré sú potrebné na identifikovanie prípadov kontaminácie produktu, napr. detekcia kovu.

c) vzorky potravín na laboratórnu analýzu musia byť  opatrené nálepkou s dátumom výroby, číslom série, výrobcu, druhom vzorky,

d) aby sa zabezpečila kvalita a bezpečnosť vzorky musí byť dopravená do laboratória za presne definovaných podmienok napr. dodržanie teploty potraviny, ktorá je špecifická pre normálnu distribúciu.

17.     Podmienky skladovania surovín

a) Školská jedáleň má 5 skladov z toho sú  2 sklady potravín, 1 sklad zemiakov a  zeleniny, 1 sklad DKP, čistiacich prostriedkov a archív a 1 príručný sklad s chladničkami. Sú kapacitne postačujúce, odvetrané , neprašné a bez prítomnosti plesní.

b) všetky povrchy  v skladoch sú umývateľné a kovové časti odolné proti korózii,

c) všetky vstupy  do skladovacích priestorov sú zabezpečené proti vnikaniu hmyzu, hlodavcov a vtáctva,

d) nebalené potraviny určené k priamej spotrebe bez predchádzajúceho tepelného ošetrenia sú skladované oddelene od ostatných nebalených potravín určených pred spotrebou k tepelnému ošetreniu,

e) nebalené  a balené mäsá sú skladované oddelene, 

f) nebalené potraviny sú uskladnené na ľahko umývateľných paletách, balené sú  uložené na drevených paletách,

g) medzi skladovanými potravinami a stenami sú dodržané dostatočné odstupy, aby nebola narušená cirkulácia vzduchu, bolo umožnené kladenie nástrah pre škodcov a nedochádzalo ku kontaminácii potravín z povrchov stien a podláh; 

h) denne sa vykonáva priebežné udržovanie čistoty skladov a príslušných manipulačných priestorov ( ako je uvedené v sanitačnom programe); generálne upratovanie sa vykonáva raz za rok,  u chladiarenských a mraziarenských zariadení podľa harmonogramu,

i) priebežne sú vykonávané opravy stien, stropov a podláh, sú čistené vzduchovody a je kontrolovaná funkčnosť meracích zariadení, 

j) vstup do hospodárskej časti je udržiavaný v takom stave, aby bolo pri manipulácii s potravinami pri nakladaní alebo vykladaní v maximálnej miere zabránené pôsobenie negatívnych vplyvov vonkajšieho prostredia na potravinu (teplota, prašnosť, voda, apod.),

k) potraviny sú uskladnené tak, aby sa zabránilo ich poškodeniu alebo pokazeniu,

l) nezlučiteľné potraviny sú skladované oddelene, napr. aromatické suroviny, surové potraviny a hotové pokrmy,

m) v skladoch sú inštalované indikátory teploty a relatívnej vlhkosti vzduchu,  výška  teploty a relatívnej vlhkosti vzduchu  sa dá odčítať aj vizuálne, pričom sa vykonávajú pravidelné denné záznamy v dokumentácií; v prípade nedodržania kritérií sú vykonané opatrenia na zabránenie výskytu teplôt, ktoré znehodnocujú skladované potraviny,

n) sklad surovín nesmie byť ovplyvňovaný rôznymi pachmi, škodlivinami, odpadmi, škodcami, a pod., preto sa v okolí skladov potravín vykonáva pravidelné čistenie a odstraňujú  odpadky, ktoré by lákali škodcov,

o) podozrivé a nevyhovujúce potraviny sú do ich odstránenia skladované na vyhradenom, označenom mieste,

p) požiadavky na teplotu skladovania, relatívnu vlhkosť vzduchu, teplotu pri preprave a ďalšie podmienky sú uvedené v prílohe.

18.  Manipulácia s ingredenciami pred prípravou pokrmov

a) Ingredencie k príprave pokrmov pred použitím sú kontrolované zmyslovým posudzovaním,

b) ingredencie z vreciek, krabíc a plechoviek sú vybraté z obalu a uložené do plastikových nádob s viečkom alebo do  nerezových nádob a kde je to treba, sú preosievané, alebo prefiltrované pred ich použitím v ďalšom procese.

19.    Základné povinnosti pri príprave pokrmov

Zdravotná neškodnosť, zachovanie  výživovej a zmyslovej hodnoty a vylúčenie nežiadúcich vplyvov z technologického postupu prípravy sa zabezpečuje nasledovne: 

a) prípravou pokrmov podľa spracovaného plánu správnej výrobnej praxe,

b) používaním zdravotne neškodných surovín, polotovarov a polovýrobkov, 

c) uskladňovaním požívatín v priestoroch na to vyhradených s ohľadom na ich povahu, prehľadne a tak, aby nedošlo k ich mikrobiálnej alebo chemickej kontaminácii a nepriaznivému ovplyvňovaniu ich výživových a zmyslových hodnôt, 

d) rýchlym spotrebovaním rozpracovaných  (rozmrazených( surovín a polovýrobkov;  

e) tepelnou úpravou suroviny len nevyhnutný čas, avšak postačujúci  na usmrtenie mikroorganizmov; 
f) na prípadný ohrev pokrmov sa používa ohrievací pult
g) v posledných 20 minútach tepelnej úpravy sa nepridávajú do pokrmov také prísady, ktoré by mohli zapríčiniť ich mikrobiálnu kontamináciu (napr. múka, korenie); ak trvá tepelná úprava pokrmu menej ako 20 minút, pridávajú sa  iba prísady, ktoré boli osobitne tepelne upravené,

h) hotové pokrmy  vyrobené a podávané v teplom stave sa podávajú bezprostredne po dohotovení, najneskôr však 3 hodiny po ukončení ich tepelnej úpravy; po celý čas výdaja, teplota  pokrmov neklesá pod 60°C,

i) nevychladnuté pokrmy sa nesmú dávať do chladiarne; chladiareň nesmie byť preplnená pokrmami,

j) pokrmy studenej kuchyne a cukrárske výrobky musia byť čerstvé a spotrebované v deň výroby ; uchovávajú sa v chladiarenských zariadeniach pri teplote najviac 4 °C,

k) teplota podávaných studených pokrmov a nápojov musí byť v závislosti od druhu t.j. od 7°C do 18°C,

l) na prípravu pokrmov sú používané len čerstvé slepačie vajcia; podávanie tepelne nespracovaných vajec a pokrmov z nich  je zakázané,

m) na smaženie pokrmov sa používajú výlučne tuky určené na tepelné opracovanie; pri smažení nesmie prevádzková teplota tuku prekročiť 180°C, 

n) pri manipulácii s pokrmami a nápojmi sa používajú  pracovné pomôcky, čím sa  a vylúči  priamy styk rúk pracovníkov,  najmä v konečnej fáze ich technologickej úpravy,

o) s riadom, náradím a ostatným kuchynským zariadením sa manipuluje tak, aby sa zabránilo znečisťovaniu pracovných plôch, surovín, polovýrobkov, polotovarov a hotových pokrmov; 

p) používajú sa len také kuchynské nádoby, stolový riad, príbory, náčinie a poháre, ktoré sú zhotovené zo zdravotne neškodného materiálu, majú súvislý, nepoškodený povrch a sú čisté;  príbory, riad, náradie a náčinie z hliníka bez povrchovej úpravy sa nepoužívajú,

q) zabezpečené je dostatočné množstvo oddelených pracovných plôch s ohľadom na druh suroviny a spôsob spracovania, ich viditeľné označenie, čo by nemalo dôjsť k zámene pri používaní týchto pracovných plôch (bližšie v sanitačnom programe(,

20.    Odber vzoriek pokrmov

Pred výdajom pokrmov   sa odoberajú  vzorky z pripravených hotových pokrmov, ktoré sa  uchovávajú  za účelom laboratórneho vyšetrovania pri podozrení na výskyt ochorení z konzumovaných pokrmov v zariadení. Pri odbere vzoriek a ich uchovávaní sa postupuje podľa nasledujúcich zásad: 

a) vzorky  odoberá poverený  zamestnanec,

b) vzorky sa odoberajú do čistých,  vyvarených (100 °C, 15 minút) sklenených nádob s uzáverom,

c) na odber sa používajú lyžice, naberačky a ďalšie pomôcky čisto umyté a vyvarené (100°C, 15 minút), ktoré nie sú používané pri vlastnej príprave pokrmov,

d) každá súčasť pokrmu (polievka, mäso, omáčka, zemiaky, knedle, šaláty, múčniky a pod.) je uchovaná v samostatnej nádobe,

e) ak je príloha súčasťou niekoľkých pokrmov (napr. zemiaky, knedle, ryža),  uchováva sa  iba jedna vzorka. To isté platí, ak je napr. mäso rovnakej várky súčasťou niekoľkých pokrmov, líšiacich sa napr. len omáčkou alebo prílohou,

f) ak sú tie isté pokrmy z  rovnakých surovín pripravované niekoľkými pracovnými skupinami, uchovávajú sa vzorky od každej tejto skupiny,

g) každá vzorka má  hmotnosť najmenej 50 g, ak nejde o kusový tovar,

h) vzorky pokrmov odoberaných v teplom stave sa uzavrú, urýchlene schladia a počas 48 hodín od ukončenia výdaja sa uchovávajú v chladničke pri teplote +2 až +6°C,

i) po uplynutí 48 hodín sa vzorky odstránia neškodným spôsobom; nesmú byť použité k príprave pokrmov,

j) o odobratých vzorkách sa vedie dokumentácia, v ktorej sa uvedie 

-      dátum odberu (prípadne hodina, ak sú pokrmy pripravované v rôznom čase), 

-      druh vzorky 

-       meno  resp. podpis pracovníka, ktorý odber vykonal
-      vzorky odoberá hlavná kuchárka, v prípade neprítomnosti ju zastúpi druhá kuchárka

21.    Postup pri umývaní riadu
a) Pred strojovým alebo ručným umývaním riadu sa mechanicky najskôr odstraňujú zvyšky pokrmov,

b) prvé hrubé očistenie sa vykonáva vo vode zahriatej najmenej 40°C s prídavkom účinných umývacích prostriedkov, 

c) v druhej vode zahriatej na teplotu najmenej 50°C pri ručnom umývaní a 80°C pri strojovom umývaní   sa riad opláchne, 

d) umytý  riad sa ukladá do odkvapávacich zariadení vo vhodnej polohe; zásadne sa neutiera,

e) poháre sa ručne umývajú vo vode s prídavkom detergenčného prostriedku  zahriatej na teplotu najmenej 45°C, oplachujú v tečúcej pitnej vode a nechávajú odkvapkať na zariadeniach pre odkvapkávanie pohárov.

22.    Školenie zamestnancov

a) Prevádzkovateľ a vedúca zariadenia  zabezpečujú takú odbornú úroveň zamestnancov, ktorá je  adekvátna na zabezpečenie prípravy zdravotne neškodných. pokrmov,

b) sú vytvorené a dodržiavané obvyklé postupy na  zabezpečovanie príslušného vzdelávania  zamestnancov vykonávajúcich činnosť, ktorá môže negatívne ovplyvniť  zdravotnú neškodnosť pokrmov,

c) zamestnanci sú denne upozorňovaní na dodržiavanie zásad týkajúcich sa záležitosti  osobnej hygieny,  aby sa zabránilo riziku kontaminácie pokrmov,

d) vedené sú záznamy o školeniach zamestnancov, 

e) vytvorený vnútropodnikový systém školení  by mal zabezpečiť, že všetci zamestnanci budú mať príslušnú úroveň vzdelania; celý tento vzdelávací systém  podlieha pravidelným kontrolám vedúcej zariadenia,

f) systém  zabezpečuje, že všetci zamestnanci vrátane brigádnikov musia spĺňať požiadavky  odbornej spôsobilosti,
g) odborná spôsobilosť na výkon práce v ŠJ sa preukazuje kópiou dokladu o absolvovaní školy so zameraním na potraviny alebo kópiou osvedčenia o absolvovaní skúšky pred  komisiou  štátneho okresného hygienika. 
23.  Zákazy

Zakazuje sa

a) vstup nepovoleným osobám do výrobných a skladovacích priestorov,

b) vstup do konzumných priestorov osobám v pracovných odevoch z infekčného prostredia a z prostredia, kde sa vyskytujú jedy a iné látky škodlivé zdraviu, odpady a nečistoty,

c) vodiť a  vpúšťať zvieratá do výrobných a konzumných priestorov; do konzumných priestorov možno púšťať len vodiace zvieratá zrakovo postihnutých osôb a do osobitne vyhradených priestorov,

d) fajčiť vo všetkých priestoroch zariadení spoločného stravovania s výnimkou  priestorov, ktoré sú pre fajčenie vyhradené. 

24.    Starostlivosť o budovu a vybavenie

a) Zariadenie  je udržiavané v takom stave, aby sa zabránilo riziku kontaminácie potravín,

b) všetky  prevádzkové miestnosti a skladovacie priestory v rámci zariadenia sú jasne označené,

c) sú realizované opatrenia, aby sa  zabránilo zamoreniu hmyzom, živočíchmi a vtákmi a je vypracovaný efektívny kontrolný režim proti škodcom (sanitačný program(,

d) budova a vybavenie má v nápravných opatreniach sanitačného programu vypracovaný  údržbový program, aby boli zabezpečené hygienické požiadavky na prípravu zdravotne neškodných  pokrmov,

e) čistenie strojno-technologického zariadenia sa vykonáva podľa naplánovaných termínov na čistenie s presne stanovenou zodpovednosťou na realizáciu týchto termínov; tieto termíny sú prehľadne písomne zostavené spolu aj s inštrukciami ako je potrebné vykonávať čistenie, aké chemikálie a vybavenia sa majú použiť a je určená frekvencia čistenia; zamestnanci na školeniach sú informovaní o nebezpečenstvách spätých s touto prácou vrátane správneho zaobchádzania a používania koncentrácií roztokov chemikálií, možnom poškodení jemných strojov a elektronických komponentov.

f) vybavenie kuchyne je  udržiavané v riadnom technickom stave,

g) pre zamestnancov sú k dispozícii  zariadenia pre osobnú hygienu v súlade s hygienickými predpismi; ich lokalizácia je taká, že minimalizuje akúkoľvek kontamináciu potravín a hotových pokrmov; sú udržiavané v riadnom technickom stave a v čistote,

h) steny,  podlahy a vnútorné zariadenie stravovacej prevádzky sú  ľahko čistiteľné, umývateľné  a dezinfikovateľné
     Prílohy:                     Prehľad podmienok skladovania vybraných potravín

	Potravina, 

Surovina
	Teplota

skladovania
	Relatívna vlhkosť vzduchu
	Ďalšie podmienky
	Teplota 

pri

preprave

	Výsekové mäso
	do 48 hod. po porážke < 7°C, v priestoroch ma-nipulácie najviac 12°C po nevyh-nutnú dobu
	85 - 90 %
	prúdiaci vzduch

0,1 až 0,3 m3/s

(len nebalené)
	<9 °C

	Vnútornosti
	do 48 hodín po porážke < 3 °C
	
	
	< 6 °C

	mleté mäso balené
	do 48 hodín po porážke < 2 °C
	
	
	< 5 °C

	krv
	do 3 hodín po vykrvení < 3 °C
	
	
	

	mäso hydiny a králikov
	do 2 hodín po porážke < 4 °C
	
	
	

	mäso ťažkých moriek
	do 12 hodín po porážke < 4 °C
	
	
	

	nebalené mäsové výrobky

tepelne opracované

tepelne neopracované

trvanlivé

polotovar
	< 5 °C

< 5 °C

< 15 °C

< 5 °C


	max. 85 %
	
	Počas prepravy sa teplota môže zvýšiť až o 2°C

	údené ryby

smažené ryby

solené ryby

marinované ryby

polokonzervy pasterované (do 10 °C)

nepasterované
	1 až 8 °C
	
	
	1 až 8 °C

	rybie polotovary
	0 až 5 °C
	
	
	

	čerstvé sladkovodné ryby
	-1 až 5 °C
	
	
	

	čerstvé morské ryby
	-1 až 2 °C
	
	
	

	vajce I. triedy, II. triedy b
	5 až 18 °C
	
	
	

	vajce II. triedy b chladiarenské
	-1,5 až 5 °C
	70 – 80 %
	
	

	majonéza balená
	0 až 15 °C
	
	
	

	trvanlivé mlieko, smotana a ostatné trvanlivé mliečne výrobky
	< 24 °C
	sušené mlieko < 70 %
	
	

	ostatné mliečne výrobky
	4 ž 8 °C
	
	
	

	zmrzliny

hlboko zmrazené zmrzliny
	-8 až –14 °C

< -18 °C
	
	
	Počas prepravy sa teplota môže zvýšiť na 15 °C 

	rastlinné tuky, olej
	< 20 °C
	
	
	

	živočíšne tuky, emulgované tuky
	< 15 °C
	
	
	

	stužené a pokrmové tuky
	< 20 °C
	
	
	

	olejnaté semená
	< 20 °C
	< 70 %
	
	

	dehydratované výrobky
	chlad
	sucho
	
	

	studené omáčky, dresinky
	0 až 15 °C
	
	
	

	horčica
	1 až 20 °C

(chrániť pred slnkom)
	
	
	

	sušené, presladené alebo kandované ovocie
	
	< 70 %
	
	

	chladené čerstvé ovocie
	0 až 5 °C
	
	
	0 až 5 °C

	sušená, presladená a kandovaná zelenina
	< 20 °C
	< 65 %
	
	

	upravená chladená čerstvá zelenina
	0 až 5 °C
	
	
	0 až 5 °C

	čerstvé huby

voľne rastúce

pestované
	0 až 10 °C

0 až 6 °C
	
	
	

	sušené huby
	< 20 °C
	< 65 %
	
	

	mlynské obilné výrobky a ryža, sušené cestoviny (do 13 % obsahu vody)
	
	< 75 %
	
	

	nesušené cestoviny, nesušené cestoviny balené vákuovo alebo v inertnej atmosfére
	< 5 °C

< 10 °C
	
	
	

	cukrárske výrobky nebalené
	< 8 °C
	
	
	

	cestá 
	< 10 °C
	
	
	

	cukor s výnimkou mletého cukru
	< 30 °C
	< 70 %
	
	

	mletý cukor
	< 30 °C
	< 65 %
	
	

	tekuté výrobky z cukru
	< 25 °C
	
	
	

	med, nečokoládové cukrovinky, 

kakaový prášok
	< 25 °C
	< 70 %
	
	

	čokoláda a čokoládové cukrovinky
	< 25 °C
	
	
	

	droždie čerstvé
	1 až 10 °C
	
	
	

	droždie sušené
	< 20 °C
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