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Charakteristika prevadzky

Prevadzkovy poriadok — ucel

Ucelom prevéadzkového poriadku je stanovit postup, zodpovednosti a préavomoci pre vyber
dodavatelov. Zaviest postup pri zabezpeleni tovaru a surovin, zasady vhodného skladovania,
manipulacie so surovinami pri zasobeni, skladovani a manipulacie so surovinami pri priprave
jeddl na kuchynské spracovanie. Ako aj stanovit postup, zodpovednosti a pravomoci pri
celkovom riadeni prevadzky, zabezpecovani hygienicko — sanitacnych ¢innosti.

Charakteristika a umiestnenie prevadzky

Kliknutim zadate text.je uzavrety typ stravovacieho zariadenia, ktory poskytuje stravu pre
Kliknutim zadate text..

Samostatne stojaca budova s hlavnym vchodom z celnej strany do vstupnej miestnosti a
nasledne do jedalne. Zo zadnej strany budovy je vchod na zasobovanie tovarom a vynaSanie
odpadkov vSetkého druhu. Pristupové cesty su udrziavané, takze zariadenie nie je ohrozované
prasnostou z cestnej komunikacie. Vo vyrobnom zariadeni a prislusnych skladoch su okna a

ventilacneptvg Wwavdhe ff pi proti flefpjucemu vV jar d dokladne
skontrolujgich@

VSTUPNA MIESTNOST

JEDALEN 5 7
o dostatocne presvetfgna fi eny vetlgffim
0 vybavena je prakti® li i a i reNUgprekyté obrusmi a sklenenou
platriou

o celkova kapacita miest je Kliknutim zadate text.

podlaha je pokryta linoleom

vymena vzduchu je zabezpecend nutenym odsavanim vzduchu a privod vzduchu je
prirodzenou cestou

v zmysle Zakona MZ SR O ochrane nefajciarov, sa v zariadeni nefajci.

miestnost je oznacena vyvesnou tabulkou.

na vydajovom okienku je pribornik na pribory

prevadzkové hodiny su v pracovné dni od Kliknutim zadate text. do Kliknutim zadate
text. hod

o O

O O O o

SAMOSTATNY VCHOD NA ZASOBOVANIE TOVAROM - vstupnd miestnost na preberanie
tovaru

SKLADY A ZAZEMIE PRE KUCHYNU:

priru¢na chladnicka

sklad suchého tovaru, konzerv a korenin

sklad chladeného a mrazeného tovaru

kontrolna vaha - miesto na preberanie tovaru

mraziace pultové boxy, chladni¢ky

sklad a hrubé pripravoviia korefiovej zeleniny a zemiakov

sklad prazdnych prepraviek a obalov / miesto na odkladanie Ccistiacich prostriedkov a
naradia

sklad DHIM

0 uzatvaratelna plechova nadoba na skladovanie kuchynského odpadu

O O 0O 0O o0 o0 oo

o

ZAZEMIE PRE PERSONAL
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O O o0 o

Satna pre personal / skrine na odkladanie pracovného a civilného odevu

dennd miestnost pre personal

WC pre personal / umyvadlo na umyvanie ruk s teclcou teplou a studenou vodou
miesto na fajCenie je vyhradené len vonku pri zadnom vchode, kde je popolnik, ktory
sa pravidelne udrziava

V kuchyni je umiestnena lekarnicka, primerane vybavena pomockami na poskytnutie
prvej pomoci. Obsah lekarni¢cky je doplfiovany podla potreby a udrziavany v okamzite
pouzitefnom stave. V lekarnicke je zoznam liekov s ndvodom na pouZzitie a pokyny na
poskytnutie prvej pomaoci.

KUCHYNA A SKLADOVE PRIESTORY

Do skladovych priestorov a do kuchyne je samostatny vchod zo zadnej strany budovy, ktory
sltzi ako vchod pre zamestnancov, na zasobovanie tovarom a vynaSanie odpadkov. Cestna
pristupova komunikéacia ku zadnému vchodu do kuchyne a skladovych priestorov, len pre
zasobovacie auta, zabezpecluje dostatocni mobilitu a hygienicky bezpend manipulaciu so
zasobovanim potravin.

Kuchynia je vybavena pracovnymi stolmi, rozdelenymi podla druhu c¢innosti a to:

(0]

o

TO

stél na pripravu mésa a pouzitim dreveného klatu a zvlast dosky na hydinu a na ryby /

urovi
@ d tepelgo avou
. ucny! esta cllerW¥j do

stol na krajanie zeleniny a prl’pravu Salatov s pou2|t|m vhodnej pracovnej dosky / drez
na umyvanie zeleniny
stél na manipulaciu a vyklepavanie ujec o

stél na pripravu je@gal a ppri ot Inej u ouZzj vhodnej pracovnej dosky
na porciovanie
vydajovy stol

stol na krajanie pecdiva

stavebne oddelena umyvaren bieleho riadu s nerezovym drezom, umyvackou bieleho
riadu a pracovnymi stolmi na pouzity, na Cisty riad a regadlom na odkladanie Cistého
bieleho riadu

drez na umyvanie kuchynského riadu je prevadzkovo oddeleny od pracovnych stolov
a ich umiestnenie je prisp6sobené optimalnemu c¢leneniu kuchynskych priestorov.
umyvadlo na umyvanie ruk s teclcou teplou a studenou vodou

Kuchynska technolégia v kuchyni:

O O 0O OO0 o0 oo

o

kombinovany elektricky sporak s elektrickou rarou

elektricka stolicka

panvy

digestor nad kuchynskou technolégiou kuchynsky robot

maly kuchynsky robot a krajac ocistenej zeleniny

narezovy stroj

vo vydajovej Casti je mikrovinna rara a vydajny ohrievaci pult
priru¢na chladnicka

Stavebné vybavenie:

[0}

podlaha je umyvatelna a dezinfikovatelna s funkénymi odpadovymi stokami primerane
rozloZzenymi po kuchyni

steny sU umyvatelné pri jednotlivych Usekoch do potrebnej a nevyhnutnej vysky o
kapacita kuchynskej technoldgie je do 200 porcii/ den

vetranie a vymena vzduchu v kuchynskych priestorov je digestorom nad kuchynskou
technoldégiou

zariadenie je pripojené na vSetky inzinierske siete

umiestnenie stavby nie je nepriaznivo ovplyviiované z okolia
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o dispozi¢né riedenie zariadenia spifia hygienické poZiadavky na stavebno-technické
rieSenie, priestorové usporiadanie a na pripravu zdravotne neskodnych jedal

Aby nedoslo ku krizovej kontaminacii oznacte si jednotlivé pracovné stoly, miesta, sklady:

hrubé Cistenie zeleniny
Cista priprava zeleniny
surové maso, hydina, ryby
studena kuchyna

tepelne opracované pokrmy
stolovy (biely) riad
kuchynsky (Cierny) riad
priprava cesta

finalizacia pokrmov

vydaj pokrmov

suchy sklad potravin
priru¢ny sklad

sklad napoje

sklad (skrinka s Cistiacimi a dezinfekénymi prostriedkami) Cistiacich a dezinfekénych
prostriedkov

O O 0O 0O OO0 O0OO0OOoOO0OOoOOoOOoOOo

O O o

manipulacia so surovymi rybami

manipuldcia s ocistenou zeleninou

manipulacia s cestom

manipulacia s tepelne opracovanym masom -

Do tabulky si zapiste, akej farby mate pracovné dosky a na aky ucel sa pouZzivaju.
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Situacny plan budovy a zariadenia

Priklad pédorysu
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HYGIENICKO-SANITACNY PROGRAM

Legenda miestnosti

Priklad

mifsi:r?:)sti Nazov Plocha v m2

1.01 Vstup 32,64
1.02 Zadverie 12,05
1.03 Vstupné hala + recepcia 4,11
1.04 WC Zeny 5,67
1.05 WC muzi 9,01
1.06 Kancelaria 22,21
1.07 Kuchynka 15,65
1.08 Chodba+schodisko 16,71
1.09 ¢ 4,54

1.12 Biely riad 8,12
1.13 Cierny riad b

1.14 Sklad

1.15 Sklad B 7,50
1.16 Sklad 7,15
1.17 Sklad 4,25
1.18 Satfia muzi+sprcha 14,44
1.19 Satfia Zeny+sprcha 14,44
1.20 WC Zeny 2,00
1.21 WC muzi 5,25
1.22 Upratovacka 2,20
1.23 Sklad 17,00
1.24 Schodisko 8,40
1.25 Vytah 1,17
1.26 Prijem zasob 7,20
1.27 Veduci skladu 8,40
1.28 Sklad 8,40
1.29 Obaly, odpady 8,40
1.30 Terasa 50,12
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Hygienicky rezim

Vysvetlenie pojmov

Sanitacia - je ¢innost, ktorou sa vytvaraji a zabezpeluju bezchybné hygienické podmienky
prostredia a zahrfiuje nasledujdcu ¢innost - dekontaminaciu, dezinfekciu, deratizaciu a
dezinsekciu.

Dekontamin&cia - je odstranovanie necistot zo surovin, prostredia, zariadenia metédou

- suchého cistenia (mechanicky, aeromechanicky)
- mokrého Cistenia (hydromechanicky).

Dezinfekcia - je ni¢enie choroboplodnych zarodkov.
Deratizéacia - je niCenie epidemiologicky zavaznych hlodavcov (potkanov, mysi a inych).

Dezinsekcia - je niCenie clankonozcov (hmyz, roztole), ktoré prenasaju choroboplodné
zarodky. Vykonava sa mechanicky, termicky a chemicky).

Sterilizacia - je niCenie alebo odstrafiovanie vSetkych druhov mikroorganizmov z predmetov a

materia
Hygienic Q - S ygiepicjyflh opatre avan . @ vyroby,
a obe Yt

manipulac vyrobkov.

Alimentarne ochorenie - je ochorenie infekénej alebo toxickej povahy spb6sobené pozitim
kontaminovanej potravy alebo vody choroboplgdnymignikroorganizmami alebo ich toxinmi.

Expozicny cas - je Cas p@sobdhi zto ezinfgfcn pro dkov na mikroorganizmy,
pocas ktorého dbjde k niceni§ chgfo d ilfOorgizZNOVY

Koncentracia roztokov dezinfekénych pripravkov - je mnozstvo dezinfekénych pripravkov v
gramoch na 100 ml vody.

Konecna likvidacia nebezpecnych - odpadov je zdravotne bezchybné zneskodnenie odpadov
metédami chemickej neutralizacie, spalenim alebo ulozenim.

Osobna hygiena a hygienické poziadavky

Nakazlivé ochorenia l'udi

Kliknutim zadate text. musi zabezpedit, aby osoba, o ktorej je zndme alebo je podozrenie, Ze
trpi ochorenim, ktoré moZe byt' prendsané potravinami alebo bacilonosi¢i povodcov tychto
chor6b, dalej osoby s infikovanymi ranami, infekciami koze a hnisavymi loziskami na kozi a
osoby, ktoré maju hnacku, neboli zaradené do prac, ktoré by mohli priamo alebo nepriamo
kontaminovat pokrmy patogénnymi mikroorganizmami. Osoby takto postihnuté musia o tejto
skutoénosti informovat svojho priameho nadriadeného.

Osoby s infikovanymi ranami alebo infekciami koZze mdézu kontaminovat pokrmy mikrébom
Staphylococcus aureus. Osoby s hnackou mdZu ich kontaminovat salmonelami alebo inymi
érevnymi patogénni. Také osoby nesmu zaobchddzat so surovinami a pokrmami, vratane
konzerv, az do doby kedy lekadr uzna, Ze postihnutd osoba uz nie je nebezpelim pre zdravie
stravnikov.

Kliknutim zadate text. - musi zabezpedit, aby do prevadzky nevstupili osoby s uvedenymi
zdravotnymi problémami, ktoré by mohli kontaminovat prostredie a tym nepriamo i pokrmy. Od
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navstevnikov sa vyzaduje Cestné prehlasenie o tom, Ze netrpia uvedenymi symptémami. Musia
dostat disty pracovny odev, sietku na vlasy a &iapku, pripadne kryt na bradu a fazy a galoSe.
Pred vstupom do prevddzky musia odlozit vSetky predmety, ktoré by mohli mechanicky
kontaminovat pokrmy - retiazky, hodinky, nausnice, prstene a pod. Do prevadzky mdzu vstupit
az po umyti ruk.

Poranenie

Kazdy zamestnanec, ktory sa porezal alebo poranil, musi ukond&it pracu a az do doby priloZenia
obvazu nesmie sa zaoberat pripravou, servirovanim alebo akymkolvek inou d¢innostou v
zariadeni spolo¢ného stravovania.. Obvdz na exponovanom mieste tela musi byt nepriepustny
pre vodu a musi byt tak pevne pripevneny, aby sa ndhodne nestrhol. Zodpovedajlice pomdcky
prvej pomoci musia byt vzdy rychlo dostupné.

Umyvanie ruk
VSetci zamestnanci, ktori pracuju pri priprave a akejkolvek manipuldcii s pokrmami, si musia

¢asto a dékladne umyvat ruky vhodnym prostriedkom pod tedlcou teplou vodou. Ruky po umyti
musia byt vzdy dbkladne vysusené bud priadom vzduchu alebo utierkami k jednému pouzitiu.

Umyvat T hajeni™ip bez uzZijfiitoghem

si musia ufhyt et ti w do sty ecistd t S @
surovinamfla v edy e tONguife. Po k iafikov i NG
dezinfikované. Upozornenie vyZadujlce umyvanie rik musi byt vyvesené!

Osobna cistota VA Y4

VSetci zamestnanci, ktori pMj%Apr' édM s hotovymi pokrmami,
musia dodrzovat vysoky st d Bso cis Z n Cist& pracovny odev, obuv..

Vsetky sucasti pracovného odevu musia byt udrZzované v Cistote.

Dokladne
enenymi
uky vzdy

Odev pri praci s pokrmami sa lahko znedistuje. Mimo to, Ze znedisteny pdsobi neesteticky,
predstavuje dobrd vyzivnl pddu na rozmnozovanie mikroorganizmov. Preto musia byt ochranné
odevy denne vymiefnané.

V pracovnych priestoroch musia zamestnanci mat vlasy prikryté, v pripade, Ze $Satka, ¢iapka
apod. nepokryva dlhé vlasy i sietku (vratane pokrytia fizov a brady).

Je zakdzané v kuchyni a pomocnych priestoroch, vratane skladov, nosit $perky a hodinky.
Pokial" prstene sa nedaju dat dolu, je nutné mat na ruke rukavicu.

Pracovna obuv, pri vstupe do pracovného priestoru, musi byt vzdy umyta.
V skrinkach k uchovaniu civilného Satstva sa nesmie nachadzat $pinavé ochranné Satstvo,

zvy$ky potravy a inych latok, ktoré pritahuji hmyz a hlodavce.

Pouzivanie rukavic

Pri manipulacii s hotovymi pokrmami sa musia pouzivat pracovné pomécky, ktoré musia byt
udrzované v distote a poriadku alebo rukavice. Nosenie rukavic nevyluéuje povinnost umyvat si
starostlivo ruky. Rukavice musia byt vyrobené z nepriepustného materiadlu, s vynimkou
pripadov, kedy by také rukavice neboli v stlade s druhom vykonavanej prace. Prednost treba
dat rukaviciam najedno pouzitie.

Kazenie pokrmov a cudzie telesa

Pokrmy, pokial" podlahli rozkladnym zmenam alebo boli kontaminované cudzimi telesami
(hmyz), nesmu byt servirované.

9|Strana



PREVADZKOVY PORIADOK HYGIENICKO-SANITACNY PROGRAM

Zabranenie krizovej kontaminacii

Zamestnanci, ktori vykonavali prace, pri ktorych sa mohli zaspinit (napr. upratovanie, pomocné
prace a pod.) nesmu prist do kuchyne, pokial® si neumyli a nedezinfikovali ruky a nevymenili
ochranny odev a obuv.

Hotové pokrmy nesmu byt uloZené na pracovné plochy, na ktorych sa pripravovalo surové
maso, hydina, ryby, pripadne boli tam polozené vajicka, surova zelenina.

Pokial' s hotové pokrmy sekundarne kontaminované, kontaminujuca mikrofléra sa rychle
rozmnoZzuje, ak je teplota prostredia kde sa uschovavaju vysSia ako 10 °C.

Mikroorganizmy moézu pochadzat z rik, zariadenia a pomdcok, odevu zamestnancov. Zdrojom
sekundarnej kontaminacie méze byt aj vzduch, rézne druhy hmyzu, hlodavcov a inych zvierat.
Tiez vreckovky.

Osoby, ktoré pracuju v jednej prevadzke nesmuU prechadzat bezprostredne pracovat do druhej
prevadzky bez predchadzajucej zmeny pracovného odevu, vratane pokryvky hlavy a vymenenia
ohladom

obuvi.
y
u znefi Faznivému

odnoty. Rozpracovane suroviny a polovyrobky sa

Skladovanie surovin

Uskladriovit y nfpbzn % vhod
na ich chagaktd ladjje a ol

ovplyviiovaniu ich vyzivovej a zmyslovej
nesmu uskladfovat.

- v - L, ¥ T, N - .y
Registracne teplomeyy a igkra r vpejvihjgosti v chladiarnach
Chladiarne musia byt vybavegé glitdina I mnik@ni y aArelativnej vihkosti. Ak nie
je automaticky pracujuci pristroj zainstalovany, musi byt teplota a relativna vihkost merana v
pravidelnych hodinovych intervaloch a zapisovana. Ak dbdjde k havarii chladiaceho zariadenia,
musi byt o tom bezprostredne informované vedenie zariadenia. Registracia teploty a relativnej

vlihkosti musi byt zabezpedend i v priestoroch s predpisanou mikroklimou a teplotnym reZzimom,
teda nielen v chladiarnach.
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ZAKLADNE POZIADAVKY NA ZABEZPECENIE
ZDRAVOTNEJ NESKODNOSTI PRIPRAVY POKRMOV

1. K priprave pokrmov a pri ndkupoch sa mézu pouzit len také potraviny, ktoré sia po
technologickom spracovani zdravotne neskodné.

Zatial' o mnohé potraviny, ako napr. ovocie a zelenina, su z hladiska biologickej hodnoty
najlepsie v prirodzenom stave, iné sa vSak musia spracovat, aby sa stali zdravotne ne$kodnymi.
Preto sa musi davat dbéraz na tepelnt Upravu potravin najmé zivoc¢iSneho pdvodu. Potraviny
konzumované v surovom stave musia byt dokonale umyté.

2. Potraviny musia byt dokonale prevarené.

Mnohé z potravin, najma hydina, maso, su cCasto znelistené choroboplodnymi mikrébmi.
Dokladné uvarenie ich znici, ale len pod podmienkou, Ze vSetky Casti potraviny sa prehreji na
teplotu aspor 70°C po dobu 10 minut. Ak je napriklad pecené alebo inak tepelne opracovavané
kuréa pri kostiach eSte surové, musi sa dat spat do riry a ponechat ho tam tak dlho, az je v
celom rozsahu tepelne spracované. Zmrazené masa, ryby alebo hydina sa musia dékladne pred
varenim rozmrazit, aby bol docieleny pozadovany tepelny efekt.

3. Pokrm sa sk@§nz @ 'bez’jdE po ﬁ iE MQ
Pokial' sa lhech® ladll uvaead® pokr % te mikak®st @by kBor ili proces

@
varenia, sa za¢nt mnozit. Cim je dlhsia doba od pripravy pokrmov po konzumaciu, tym je riziko
vyssie. K dosiahnutiu poZadovanej zdravotnej neskodnosti sa musia podavat uvarené pokrmy
ihned, po ukonceni ich varenia. Ve

A" 4
4. Ak sa musia uchovat pptragi ou ni si os vat podl'a planu HACCP
pripravy pokrmov

Ak sa musia pripravit pokrmy s urlitym casovym predstihom alebo ak sa musia uchovat
uvarené pokrmy, ktoré ostali z prechadzajlcej pripravy, zabezpecte, aby boli uchované alebo v
teplom stave (nad 60°C), alebo v studenom (pod 10°C, resp. 5 °C). Toto pravidlo je zvlast
dolezité, ak mate v imysle uchovat pokrmy dlhsie ako 4 az 5 hodin. Velmi ¢astou chybou, ktora
viedla k mnohym ochoreniam z pokrmov, je uloZenie este teplych pokrmov vo vaéSom mnozstve
do chladni¢ky. V preplnenej chladni¢ke pokrmy nemdZu rychlo chladnGt. Ak ostane stred
pokrmu teply (nad 10°C) dlh( dobu, mikréby sa zaén( rychlo mnoZit a ich mnoZzstvo dosiahne
lahko infekénych davok .

5. Opéatovné zohrievanie uvarenych pokrmov musi byt vykonané ddkladne.

Toto je najuéinnejSia ochrana pred mikroorganizmami, ktoré sa mohli rozmnozit pocas
uchovavania uvarenych pokrmov. Vhodné uchovanie pokrmov spomaluje mikrobialne
rozmnozovanie, ale nezabija mikroorganizmy. ESte raz treba zdbraznit, Ze dékladné zohriatie
pokrmu znamena prehriatie najmenej na 70°C, po dobu 10 minut.

6. Zabranit styku medzi surovymi potravinami a uvarenymi pokrmami.

Bezpeéne uvarené pokrmy sa mobzu opat znedistit aj najmensim dotykom so surovymi
potravinami. Tato krizova kontamindcia mdze byt priama. K nej dochddza vtedy, ked surovd
potravina sa priamo dotkne uz uvareného pokrmu. Iny spbsob prenosu mikroorganizmov je
spdsobeny pouzitim rovnakého noza alebo kuchynskej dosky pre surové aj varené pokrmy.
Prenesené mikréby sa zaénl rychlo rozmnozovat a m6zu spdsobit ochorenie po zjedeni takto
kontaminovaného pokrmu

7. €Casto umyvat ruky.

Ruky treba umyt na zadiatku pripravy pokrmov a pri akomkolvek preruseni kuchynskej prace.
Najma tak je treba urobit po pouZiti toalety. Po priprave surovych potravin, ako je méso, ryby,
hydina, si vzdy treba umyt ruky skér, ako sa prejde na ini kuchynsk( pracu. Ak ma kuchynsky
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personal infekciu na rukdch (hnisavé rany), treba dbat na to, aby ruky boli vidy dbdkladne
zabezpecené obvazom. Domace zvieratd - psy, vtdky a najma korytnacky -moézu dasto
vylu¢ovat nebezpeéné choroboplodné mikrdby, ktoré sa mézu rukami preniest na potraviny a
preto nesmu sa dostat do stravovacieho zariadenia.

8. VSetko kuchynské zariadenie sa musi udrzovat v bezchybnej ¢istote.

PretoZe pokrmy moéZu byt lahko kontaminované, musi sa tieZ zabranit prenosu mikrobov z
povrchu kuchynského zariadenia na pokrmy tym, Ze celé zariadenie bude udrziavané v
bezchybnej Cistote. Treba mysliet pritom na kaZdé miesto, ktoré mobZe byt moznym
rezervoarom mikrébov. Utierky, ktoré sa dostanu do styku s taniermi a inym kuchynskym
naradim, musia byt denne vymieriané a pred dal$im pouzitim vyprané vyvaranim. Aj handry na
umyvanie podlah vyZaduju Casté pranie.

9. Potraviny musia byt chranené pred hmyzom, hlodavcami a inymi zvieratami.

Hmyz, hlodavce a zvieratd su ¢asto nositelmi choroboplodnych mikrébov, ktoré mézu spbsobit
érevné ochorenie. Potraviny musia byt skladované a uchovdvané v starostlivo uzavretych
obaloch je najlepSou ochranou.

10. V stravovacom zariadeni sa mdze pouzivat len pitna voda.

Pouzivanie pitnej vody je rovnako dolezité tak pre pripravu potravin, ako pre pitie. Pokial je
akékol’vekroc @ ) oddy, jl’ Ia prevarif rEam 0 r@
V4 A" 4
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