ZARIADENIE PRE SENIOROV
Krizovany nad Dudvahom

poskytovanie celorocnej, pobytovej sluzby
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Regionalny urad verejného zdravotnictva so sidlom v Trnave ako spravny .organ
prisludny podla § 3 ods. 1 pism. ¢) v spojeni s Prilohou ¢. 1 zdkona NR SR ¢. 355/2007 Z. z.
o ochrane, podpore arozvoji verejného zdravia aozmene adoplneni niektorych zakonov
(dalej len ,zdkon ¢. 355/2007 Z. z.). vo veci posudenia ndvrhu Ucastnika konania Zariadenie
pre seniorov, 919 24 Krizovany nad Dudvahom & 34, ICO: 00611 948 zo dna 12.03.2012,
na schvalenie prevadzkového poriadku - kuchyne v zariadeni pre seniorov v Krizovanoch nad
Dudvéhom ¢&. 54 podla § 6 ods. 3 pism. g)a § 13 ods. 4 pism. b) zdk. ¢.355/2007 Z. z.a § 46
a § 47 zak. ¢. 71/1967 Zb. o spravnom konani v zneni neskorSich predpisov / dalej len
..spravny poriadok*/, takto

rozhodol :

Zjadosti ucastnika konania Zariadenie pre seniorov, 919 24 Krizovany nad Dudvdhom
¢. 54, ICO: 00611 948 zo dna 12.03.2012 sa vyhovuje a navrh prevadzkového poriadku -
kuchyne v zariadeni pre seniorov v Krizovanoch nad Dudvahom ¢. 54 sa schval'uje.

Oddvodnenie ;

Utastnik konania Zariadenie pre seniorov, 919 24 Krizovany nad Dudvahom ¢. 34,
ICO: 00611948 zo diia 12.03.2012 poziadal o schvalenie prevadzkového poriadku - kuchyne
v zariadeni pre seniorov v Krizovanoch nad Dudvahom ¢&. 54.

Ugastnik konania predlozil na schvélenie prevadzkovy poriadok - kuchyne v zariadeni
pre seniorov v Krizovanoch nad Dudvédhom ¢. 34. Po preskimani navrhu bolo zistené, ze
prevadzkovy poriadok obsahuje potrebné naleZitost.

Na zaklade uvedeného bolo rozhodnuté tak, ako je uvedené vo vyroku tohto
rozhodnutia.

Pouéenie ; Proti tomuto rozhodnutiu je mozné podla § 33 a § 54 spravneho poriadku
podat’ odvolanie v lehote do 15 dni odo dna jeho doruéenia na Regiondlny urad verejného
zdravotnictva so sidlom v Trnave.-Limbova ¢. 6. P. O. Box 1, 917 09 Trnava. Toto rozhodnutie
je preskumatel'né prislusnym sudom po vyéerpani riadnych opravnych prostriedkov.

Rozhodnutie sa doruci:
Zariadenie pre seniorov, 919 24 Krizovany nad Dudvdhom ¢. 54

A
MUDr. Lubica Kollarova
regiondlna hygienicka
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Krizovany nad Dudvéhom, dna 24.11.2014

VEC:

Ziadost o schvalenie nového prevadzkového poriadku na byvanie a nového
prevadzkového poriadku stravovacej prevadzKy zariadenia pre seniorov, po ukonleni
rekonS$trukcie a modernizacie zariadenia — zaslanie

Zariadenie pre seniorov Krizovany nad Dudvahom Vas touto cestou Ziada o schvalenie
nového ,,Prevadzkového poriadku na byvanie prijimatelov zariadenia pre seniorov" a nového
~Prevédzkového poriadku stravovacej prevddzky zariadenia pre seniorov®, zdovodu
ukonéenia rekon$trukénych prac v zariadeni, ktore Vam zasielame v prilohe tohto listu.
Sucastou tohto listu je aj kopia Kolauda¢ného rozhodnutia (vid'. priloha).

Dha 14.07.2014 nadobudlo pravoplatnost” Kolauda¢né rozhodnutie ¢. Vyst. VLC-
95/2014/S4-112, ktoré vydala Obec Vickovee prostrednictvom Spolo¢ného obecného uradu
so sidlom Kollarova 8. 917 02 Trnava za ucelom povolenia uzZivania stavby Domova
dochodcov 1,j. Zariadenia pre seniorov zapisaného na pozemku register C pare. ¢ 183/3
v katastrdlnom uzemi Krizovany nad Dudvéhom v Obci Krizovany nad Dudvahom, ucel
stavby bytova bydova.

Toto rozhodnutie Zariadenie pre seniorov Krizovany nad Dudvéhom obdrzalo od
svojho zriad'ovatel'a, az ku diiu 21.11.2014, preto Ziadost’ podéva, aZ teraz.

Zariadenie pre seniorov Krizovany nad Dudvahom ma obsadenost’ miest 80. Druh
a forma socialnej sluzby je celoro¢na, pobytova.

Za Vadu ochotu a ustretovost’ vopred d’akujeme.

S pozdravom

PhDr. Inggid Schlosserova, PhD.
riaditel’ka

CEDMARHON: & 54

Prilohy: :

- Prevadzkovy poriadok byvanie prijimatelov zariadenia pre seniorov — 2 ks,
- Prevadzkovy poriadok stravovacej prevadzky zariadenia pre seniorov — 2 ks,

- képia, Kolaudaéného rozhodnutia & Vyst. VLC-95/2014/S4-112, ktoré vydala
Obec VIgkovee prostrednictvom Spoloéného obecného tradu so sidlom Kollérova 8,
91702 Tmava - 1 ks

Bgr'



Zariadenie pre seniorov Krizovany nad Dudvahom

Vyjadrenie Zamestnaneckej rady
k Prevadzkovému poriadku stravovace] prevadzky zariadenia pre seniorov

Zamestnanecka rada Zariadenia pre seniorov v Krizovanoch nad Dudvahom v zasttpeni
svojej predsedni¢ky Magdalény Krivosudskej dava svoje

sthlasné vyjadrenie

k Prevadzkovému poriadku stravovacej prevadzky zariadenia pre seniorov zo diia 24.11.2014

Magdaléna Krivosudska



ZARIADENIE PRE SENIOROV Krizovany nad Dudvihom
poskytovanie celoro¢nej, pobytove; sluzby

919 24 Krizovany nad Dudvédhom ¢&. 54

Prevadzka: stravovanie prijimatel’ov socialnej sluzby a zamestnancov zariadenia

A. ldentifika¢né udaje prevadzkovatel’a - poskytovatela socialnej sluzby:

- nazov zariadenia: Zariadenie pre seniorov
Krizovany nad Dudvahom
Obec Krizovany nad Dudvahom

- zriad’ovate]

- adresa poskytovatela: Krizovany nad Dudvahom ¢. 54, 919 24

- pravna forma: rozpoCtova organizacia s pravnou subjektivitou
- druh a forma poskytovanej socidlnej sluzby:  celoroéna. pobytova sluzby

= B 00611948

- DIC; : 202 11 80964

Poskytovanie socialnych sluzieb:

V Zariadeni pre seniorov Krizovany nad Dudvdhom bola od roku 2012 do roku 2014 vykonana
komplexna rekonstrukcia a modernizicia celého zariadenia pre seniorov, uskuto¢nend prostrednictvom
EU fondov, ktoru realizoval zriad'ovatel zariadenia, tj. Obec Krizovany nad Dudvihom. Kolaudacné
rozhodnutie budovy nadobudla pravoplatnost’ diia 10.07.2014. V objekte su poskytované socialne sluzby
zariadenia pre seniorov s celoro¢nou, pobytovou sluzbou.

OPIS PREVADZKY:

Typ prevadzky: .

Stravovacia prevadzka zabezpeCuje stravovanie prijimatelov socialnej sluzby (dalej len prijimatel'ov) a
Zamestnancov Zariadenia pre seniorov Krizovany nad Dudvahom. v silade s poziadavkami spravnej
VYZivy, S0 stanovenymi stravovacimi Jednotkami a hygienicko — epidemiologickymi poziadavkami.

V stravovacej prevadzke sa:
" Spracovavaju potraviny podla racionalnych postupov a zachovavaju vhodné technologické
postupy pri priprave stravy :
- dodrziavaju stanovené stravné jednotky a schvalené davkovanie podla predpisov
- zabezpetuje nakup potravin a ich uskladnenie
- zabezpecuje d'alsie materialové podmienky potrebné pre jej plynuly chod
- zabezpetuje hygienické a estetické podavanie jedal a stolovanie klientov a zamestnancov
- spolupracuje s ostatnymi prevadzkami zariadenia
- vedie operativnu evidenciu o stravovan]
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Jeddlny listok sa stanovuje najmenej na jeden tyzden tak. aby zodpovedal stravovacim jednotkam
a vyhovoval poziadavkam stravnikov. Pre informovanie tak prijimatel'ov ako aj zamestnancov sa jedalny
listok vyvesuje na uréené miesto v jeddlni.

Navrhovanie a zostavovanie jedalneho listka je v kompetencii stravovacej komisii. Jej ¢lenovia su
osetrujuca obvodna lekarka. hlavna sestra. hlavna kucharka. zastupca klientov a vedica stravovace
prevadzky. Origindl jedélneho listka s pripadnymi zmenami. musi byt' v sulade s uvadzanymi vyvdajkami
potravin. Po zasadnuti stravovacej komisie sa urobi zépis do knihy .. Stravovacia komisia™. Schvaleny
Jedalny listok potvrdia podpisom vsetci ¢lenovia komisie a nasledne ho potvrdi riaditel'ka zariadenia pre
seniorov (d'alej len ZpS).

Stravovacia komisia posobi ako pomocny organ v otazkach stravovania prijimatelov. t.j. klientov.
uloha je :
- navrh jedalneho listka.
- pripadné zmeny jedalneho listka.
- prejednava otazky receptur,
- prebera dodrziavanie zésad stolovania, hygieny pripravy a vydania stravy.
- vyjadruje sa ku kvalite a mnozstvo poddvanej stravy

Ig

Vyska stravnej jednotky a spésob jej ahrady

Strava sa pripravuje podla jeddlneho listka zostaveného na kazdy druh poddvanej stravy. teda pre
racionalnu, diabeticku alebo Setriacu diétu. Poskytovanie diabetickej a Setriacej diéty predpisuje zvicsa
lekar. Poskytnuta strava je v stlade so zasadami spravnej vyzivy a prihliadnutim na zdravotny stas
ob&anov. ktorym sa stravovanie poskvtuje podla stravnych jednotiek. Za stravnu jednotku sa povazuje
norma priemernych ndkladov na suroviny. Pre zamestnanco: je merna jednotka zvvsena o ¢iastku
osobnych a veenych vydavkov na pripravu stravy. Zariadenie sleduje denne dodrziavanie stravnej
jednotky a ku koncu roka sa vyrovnava norma so skutocnostou, Vyska stravnych jednotiek podla druhu
stravy je urcend nasledovne v zmysle ekonomicky opravnenych nakladov organizacie a podla platného
VSeobecne zavizného nariadenia Obce Krizovany nad Dudvahom:

Sucasna platna stravnd jednotka: Diéta raciondlna: 2.35 EUR
Diéta Setriaca: 2,35 EUR
Diéta diabetickd: 2.85 EUR

Sposob uvhrady za poskytnutu stravu pre klientov., ktorym sa poskytuje starostlivost” v zariadeni vyplyva
z rozhodnutia o Ghrade za starostlivost' a pre zamestnancov poctom odobratych jedal na konci mesiaca.

Stravni jednotka:
Vyska stravnej jednotky pre jednotlivé druhy stravy v ZpS Krizovany nad Dudvdhom sa uréuje
v nasledovnej vyske a v takomto percentudlnom podiele:

?i; IR ____ [ii}gig;}z’llnu strava ,, ___ Diabeticka strava -
Ranajky [ 12% 0.28 € 11% 031€
Desiata 9% 0.21€ | 8% 023 € |
Obed 40% [ 0.94€ | 40% | 1.14€ ]
Olovrant 9% (021 € | 8% 1023€ j
Vecera | 30% 1 0.71€ | 27% 077€
2.vecera 0 0 6% 5 0,17€

| SPOLU ' 2,35ELR ] ' 285EUR
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Vyska stravnej jednotky pre jednotlivé druhy stravy v Zariadeni pre seniorov Krizovany nad Dudvahom
sa moze zmenit' v zmysle aktualnych ekonomicky opravnenych nakladov organizéacie a podla platného
Vseobecne zdvdzného nariadenia Obce Krizovany nad Dudvahom v naviznosti na platny zakon
o socidlnych sluzbach.. :

Vydavky na potraviny na kalendarmy rok sa pre klienta na polepSenie stravy pocas sviatkov zvysuju
podla zakona ¢. 448/2008 Z.z. v zmysle platnych pravnych predpisov, o ¢iastku 5,5 EUR /na osobu. Tato
Ciastka sa rozdeli podl'a uréenych sviatkov v roku.

Veduca stravovacej prevadzky denne sleduje dodrzanie stravnej jednotky a pripadné rozdiely sa
vyrovnaju ku koncu §tvrtroka.

Dispozi¢né rieSenie prevadzky:

Stravovacia prevadzka sa deli na tieto miestnosti: kuchyna, umyvarka riadu, miestnost na ¢&istenie
zeleniny, 3 sklady potravin, jedalen a zariadenie osobnej hygieny pre personal stravovacej prevadzky.
Vsetky priestory st priamo vetrané. V kuchyni je vetranie doplnené funkénym vzduchotechnickym

zaniadenim. Skladové priestory su taktiez vetrané prirodzene oknami. Prevadzka Je riedend organizacne
tak, Ze nedochadza k stretnutiu Cistej a neéistej prevadzky.

Vybavenost’ technologickymi zariadeniami

KUCHYNA

Konvektomat /1/ Mikrovlnna rura / | ks/ Misovy klat /1/ |

Chladni¢ka /1/ Digitalna vaha/l/ Plynovy kotol/1/

Kuchynsky robot /1/ Pracovny stdl /4/ Fritéza /1/

Elektricka trojrura /1/ Varny kotol /3/ Elektricky krajac /1/

Elektrickd panvica /1/ Plynova stolicka /2/ Dvojdrez /1/ El
sporak /1/

Umyviren riadu

| Police | Dvojity umyvaci drez /1/ | Nerezovy stol /3/ | Umyvacka riadu /1/

Jeddlen

Stoly na konzumaéciu

Stolicky

50 miest

Sklady

Chladnicky /5/ Mraznicky /3/

Viaha na vézenie potravin pri preberani

Police na ulozenie surovin podla ich druhu
| a charakteru :

| Miestnost’ na zemiaky €. 8 [3 skrabka na zemiaky /1/

Kanalizicia a odpadové hospodarstvo: objekt je napojeny na verejnu kanalizaciu
Zasobovanie pitnou vodou: vlastny zdroj a TAVOS a.s. Tmava
Vykurovanie objektu a priprava teplej vody: vlastny zdroj - plynova kotolna
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Tim odbornikov pre systém HACCP:
- skladnik. hospodar zasobovaci tisek :
- hlavny kuchar prislusne; zmeny:
- veduci stravovacej prevadzky:
- Odborny poradca a skolitel: MVDr. Lichvar Matuas,
Ing. Neméekovi Erika (Ecolab a Neméek GS§R)

Pradovy diagram | pokrmy/
~ Prijem surovin “kontrola weploty - CCPI
Uskladnenie v chladiacich a mraziacich zariadeniach a skladoch * kontrola teplotyi - CCP2
Tepelnd uprava pokrmov  kontrola teploty - CPI
Priprasa minutok
Priamy v daj

XX Y

# Pradovy diagram (pokrmy):
-
-~
~ prijem surovin <«
~ (kontrola teploty) - CCP1
"=
- Y
~ uskladnenie v chladiacich
~ amraziacich zariadeniach a skladoch
» (Kontrola teploty) - CCP2
-
~ Y
~ tepelnid aprava pokrmoy
~ (Kontrola teploty) - CP1/CP2
~
-~ Y
~ priprava minutok
Y
-
- Y
~ priamy vydaj

Zodpovedné osoby: zodposednd veduca stray oy ace] prevadzky

%

Casovy harmonogram &innosti:

Polievky, hlavné jedld a mindirky sa pripravujic podl'a receptiir: ,Materidlno spotrebné normy
areceptury pre Skolské stravovanic a receptiry teplyeh pokrmov*, a podla receptury \Nové
receptiry a technolégic pripravy pokrmoy v zivodnom stravovani = PROGRAM KUCHYNA® od
Konrida Kendika, a tiez podla Receptary di¢tnyeh pokrmoyv od Konrida Kendika. R

Pred zacatim prevadzkovej doby sa premiesini 20 skhludu do prirucnych chladni¢iek a mrazniciek
v kuchyni potrebné mnozstvo surovin na 1 den prevadzhy . Vsetky tieto ukony sa viykonavaji pred
zacatim prevadzkove] doby as ¢asovom slede ako su opisang, Pocas pracovnej doby sa pripravuju
minutky a polievky receptiry a technologicke postupy sa nachadzaji v osobitnom zosite. pouziva sa
STN receptiry. tepelne upravenyeh pokrmo . Pokrmy sa pripravuji vo vopred znamom mnoZstve
a thned po dohotoveni na priamu konzumaciu alebo sa do vydaja udrziavaju na variacich stoliciach na
teplote najmenej 63°C po dobu najviac troch hodin alebo sa po priprave schladia a udrziavaju
v chladiacom zariadeni v zmysle Nariadenia viddy & 33552007 Z.2. 0 poziadavkach na rariadenia
spolo¢ného stravovania. Mrazené polotovary sa skladuju v mraznicke pri teplote -22°C a7 -18°C
a pred podavanim predchadzaji tepelnou Upravou.
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Teplota oleja pri fritovani by nemala prekrocit 180 C. teplota vyrobku v jadre po dohotoveni musi
dosahovat’ najmenej 70 C. tomu Umerna by mala byt doba fritovania, pri¢om podmienkou je, aby sa
tepelnou ipravou neprimerane nezmenila farba a textura vyrobku.

Po ukoneni pracovnej doby sa zabezpedi vynesenie roztriedeného odpadu avvkond sanitacia
a dezinfekcia prevadzky v zmysle sanita¢ného programu,

Za spravny vydaj tepelne upravovanych pokrmov zodpoveda kuchar. Pri priprave a v¥daji pokrmov sa
riadi predpismi a ustanoveniami zékona & 3352007 Z.z. o vereinom zdravotnictve v zneni neskorsich
predpisov a nariadenia vlady SR ¢. 5332007 Z.z. o poZiadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania
v zneni neskorsich predpisov.

Vvdaj ndpojov a balenvch trvanlivich pokrmov: Za spravny vydaj pokrmov zodpovedd hlavna
kuchdrka alebo vedica zmeny.

Pri skladovani a manipuldcii s potravinami sa riadi podla Vynosu MP SR a MZ SR ¢&. 981/1996-100 z 20.
méja 1996 (Potravinovy kédex) v zneni jeho neskorsich uprav. Pri priprave a vvdaji népojov sa riadi
predpismi a ustanoveniami zakona ¢ 3352007 Z.z. o vereinom zdravotnictve v zneni neskorsich
predpisov a nariadenia vlady SR €. 533/2007 Z.z. o poziadavkach na zariadenia spoloéného stravovania
v zneni neskorsich predpisov.

Technologicky postup:
Zoznam technologickych postupov /receptur & cenove a materidlova kalkulacia. doba ateplota upravy
/jedal pripravovanych v prevadzke sa nachddza u prevadzkovatel'a v osobitnych zdznamoch.

Systém pripravy jedil:

Zasobovanie je uskutodfiované spdsobom objednavania tovaru uvvrobcov avo velkoskladoch
telefonicky. * Dovoz tovaru zabezpecuji dodavatelia, nakol'ko st vvbaveni potrebnou technikou, ako
napr. chladiarenské vozy apodobne. Pri preberani tovaru kontroluje kazdi doddvku vrdtane
prepravovanych paliet. Kontroluje sprdvne oznacenie adatum minimalnej trvanlivosti, resp. dobu
spotreby tovaru. Vizudlne skontroluje, pripadné poskodenia pri preprave, zamorenie $kodcami alebo iné
defekty. Nasledne potraviny uskladnuje tak. aby sa zabranilo ich poskodeniu alebo skaze. V¥robky, ktoré
prejavuji zndmky zdravotnej $kodlivosti a narudenia kvality musia byt oznacené a ulozené oddelene od
ostatnych vyrobkov. A musia byt zabezpeCené tak. aby sa s nimi nedovolene nemanipulovalo. aby neboli
uvedene do obehu a boli chrdnené proti zamene. odcudzeniu a zneuZitiu.

Kontrola chladenych a mrazenvch potravin sa vvkonava skontrolovanim teplotného zdznamu

chladiarenského vozidla. v pripade absencie takého zdznamu vpichovym teplomerom 'CCP 1/, Kontrola
ostatnych surovin sa vykonava skontrolovanim doby minimdlnej trvanlivosti a dobyv spotreby, resp.
senzoricky. Dodavatelia surovin sa ako virobcovia riadia vlastnvmi planmi HACCP, ¢o tiez zarucuji

nezavadnost’ surovin.

Skladovanie:

Skladovanie v suchom sklade. mraZiacich achladiacich zariadeniach sa v prevadzke uskutoéfiuje za
podmienok stanovenvch nariadenini”vlady ¢. 5332007 Z.z. o poziadavkéach na zariadenia spolo¢ného
stravovania v zneni neskorsich predpisov.

Tovar sa skladuje v suchom sklade a chladiacich, resp. mraziacich zariadeniach. : ‘
Chladiace a mraziace zariadenia su vybavené teplomermi a vedie sa zdznam o pravidelnom monitorovani

teploty (CCP 2).

Vydaj materidlu zo kladu: Skladnik vyvda materidl potrebny na pripravu jedal do kuchyne v skorych
rannych hodinach. Kuchar zodpovedd za to. aby priprava jedal sa uskutoénila len z materialu, ktcry
vvhovuje predpisom a normam a aby bol material dodasne uskladneny takisto zodpovedajuc pravrnym

nermam a prepison.
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ANALYZA NEBEZPECENSTIEV A ZHODNOTENIE RIZIK:

Biologické nebezpeéenstvo: Biologické nebezpecenstvo sa méze vyskytnut umdsa. rybieho ﬁ%.éf.
vajicok, hydiny a ryze, d'alej u Cerstvej zeleniny. Nakol'ko miso, rybie fil¢, hydina a vajicka sa doddvaju
v chladenom a mrazenom stave od dodavatel'ov riadiacich sa vlastnymi planmi HACCP, anaslegine
vietky tieto produkty prechadzaju tepelnou upravou v zmysle nariadenia vlady ¢. 533/2007‘ é‘.z.
0 poziadavkach na zariadenia spoloéného stravovania v zneni neskorsich predpisov, riziko sa zm.ig‘]e.
V prevadzke sa vicsinou pouZiva mrazena zelenina a kuchynsky upravena zelenina. Pre znizenie r|21[§a
na mozné minimum je nutné stanovit CCP 1 prave pri preberani tychto druhov surovin. Monitprovame
v CCP1 bude zabezpetené meranim teploty tychto druhov surovin pri ich preberani vplchf)\'ym
teplomerom a vedenim zaznamu o tejto skutocnosti. Nakol'ko st tieto tovary citlivé na stipanie a vylk_wy:
teploty, stanovi sa CCP 2 pri ich do¢asnom uskladneni v chladni¢kach. Monitorovanie bude prebiehat’
od¢itavanim teplomerov umiestnenych v chladnickach 1 x denne a bude sa viest' evidencia. .
Mrazené potraviny sa rozmrazuji umiestnenim v chladnicke a okamzite sa tepelne spracovavaju.
V pripade rizika pochadzajiceho zo zeleniny sa minimalizuje jej dokladny umytim a tepelnou upravou.
Pri priprave pizze treba dodrziavat teplotu tepelnej dpravy 280°C po dobu 6-10 minut ateplota
dohotoveného vyrobku sa kontroluje vpichovym teplomerom(CP). Spravna tepelna upr‘ava sa
zabezpetuje nastavenim teplotného stupfia kalibrovanej pece a ¢asového odcitavacieho zariadenia,
zabudovaného v peci. Pri priprave minutok fritovanim sa fritézy nastavia na teplotu 140 - 180°C.

Chemické nebezpeenstvo: Chemické nebezpecenstvo by mohlo vzniknut' nespravnym poqiivamm
¢istiacich, dezinfekénych, dezinsekénych  a deratiza¢nych prostriedkov. Nakol”kvo dezmsekén?
aderatizatné prace vykonava odbomni firma, Je toto riziko minimalizované. Casovy' a vecny
harmonogram vykonévania sanitacie a dezinfekcie vypracovala tiez osoba odborne spdsobild, ktora
zastupuje priamo vyrobcu pouzivanych Gistiacich a dezinfekénych prostriedkov, vykonala aj zaéko}rz:n':e
persondlu na ich pouzivanie a spravne davkovanie, a pri ich pouZivani v zmysle harmonogramu zaruéuje
minimalizéciu chemického rizika. Cistiace a dezinfekéné prostriedky su oznaCené v zmysle zékongv
163/2001 o chemickych latkach a pripravkoch a v zmysle zakona 217/2003 o podmienkach uvedenia
biocidnych vyrobkov na trh. Dezinfekéné pripravky su registrované Centrom pre chemick'é !étk):
a pripravky aj pre oblast’ potravindrstva. V pripade rizika pochadzajiceho zo zeleniny sa minimalizuje je]
dokladnym umytim.

Fyzikilne nebezpeéenstvo: Fyzikalne nebezpecenstvo hrozi pri surovinach ako ryza, éqégvicg. r_m’lka.
fazul'a, respektive listovy 3alat, v ktorych sa mozu vyskytnut' cudzie predmety. Minimalizuje sa
preberanim a dokladnym premytim, v pripade muky preosievanim.

STANOVENIE CCP a CP pre preberanie surovin a kontrolu teploty v jadre tepelne upraveného
pokrmu a Kontrolu teploty po¢as udrziavania:

CP 1: Tepeln Gprava grilovanim, fritovanim a pecenim

Predpisana teplota pri grilovani: 180°C

Doba uchovavania po dokonéeni tepelnej upravy: maximélne 3 hodiny
Predpisana teplota pri pedeni: 200 - 280°C podl'a druhu pokrmu

Doba tepelnej upravy: 6 — 20 minut podla druhu pokrmu

Predpisana teplota oleja pri fritovani: 140°C (max. 180°C ak vyrobca neuréi inak)
Doba tepelnej vipravy: 6 — 20 minut podl'a druhu pokrmu

Teplota v jadre vyrobku po dohotoveni: 85 — 90°C min. 70°C

Kritické limity pre CP 1I:
Teplota: 70°C + 90°C
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Spésob monitorovania: Meranie teploty vpichovym teplomerom. Senzoricka kontrola vzhl'adu tepelne
upraveného pokrmu pred jeho vydajom.

Zodpovedna osoba: kuchar

Napravné opatrenia: V pripade zistenej zdvady pri merani teploty alebo pri senzorickej kontrole pokrm
nevydat’ zékaznikom a nalozit’ s nim v zmysle planu odpadu ako s organickym odpadom.

Dokumenticia, zodpovedna osoba: kuchar

CCP1: Teplota chladenych a mrazenych potravin pri preberani
Miso hydinové chladené: 0 - 4°C

Udeniny, mlie¢ne vyrobky: 2 - 5°C

Mrazené miso a zelenina: -22 a7 -18°C

Cerstvé vajcia: 5 - 18°C

Kritické limity pre CCP (t.j. povolena odchylka od teploty v CCP1):
Udeniny, mlie¢ne vyrobky: 2 - 5°C

Mrazené méso a zelenina: -22 az -18°C

Cerstvé vajcia: § - 18°C

Spdésob monitorovania: Meranie vpichovym teplomerom

Zodpovednd osoba: zodp. veduca prevadzky . e e da
Napravné opatrenia: Neprevzatie tovaru, ktorého teplota sa nachadza mimo kritickych limitoy ;
objednanie novych, nezavadnych surovin.

Sposob overovania: Dalsim monitorovanim CCP 1.

Dokumenticia, zodpovedn4 osoba: zodp. veduca prevadzky ‘
CCP2: Teplota poéas uchovavania v chladiacich a mraziacich zariadeniach
Maso hydinové chladené: 0 - 4°C

Méso pacované: 0 - 4°C

Zelenina Cerstva: 0 - 4°C

Cesto: 0 -4°C

Udeniny, mlie¢ne vyrobky: 2 - 5°C

Mrazené miso a zelenina: -22 a7 -18°C

Cerstvé vajcia: 5 - 18°C

Kritické limity pre CCP 2: :
Maso hydinové chladené: 0 - 4°C .
Miso pacované: 0 - 4°C

Zelenina Cerstva: 0 - 4°C

Cesto: 0 -4°C

Udeniny, mlieéne vyrobky: 2 - 5°C
Mrazené méso a zelenina: -22 az -18°C
Cerstvé vajcia: 5 - 18°C

Spésob monitorovania: od¢itanim teplomeru umiestneného v chladnigkach a mraznickach 1 x denne
Zodpovedna osoba: vedica prevadzky

Nipravné opatrenia: Skladované suroviny zaradit' do odpadu a nalozit' s nimi podla planu odpadu.
Zabezpetit’ servis a opravu chladnicky.
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Spdsob overovania: Dal§im monitorovanim CCP 2.

Dokumenticia, zodpovedna osoba: veduca prevadzky

CP 2: Udrziavanie priloh
Predpisana teplota: 70°C
Maximaélna doba udrziavania: 120 minut

Kritické limity pre CP 2: : , e , ; o
Teplota: -5°C, +5°C (t.j. teplota pokrmu pri udrZiavani nesmie klesnut’ pod 65°C a stupnut’ nad 75°C)

Spdsob monitorovania: Nastavenie teplotného stupiia zariadenia na tepelnu upravu as]edovaphw
spravnych hodndt udrziavacicho technologického zariadenia. Kontrola teploty tepelne upravencho
pokrmu 1 x za hodinu a pred jeho vydajom.

Zodpovedna osoba: kuchar

Ndpravné opatrenia: V pripade nedodrzania &asového alebo teplotného limitu pokrm nevydat
zdkaznikom a naloZit’ s nim v zmysle planu odpadu ako s organickym odpadom.

Dokumenticia CP nie je povinna, vzh’adom na moZnost' krizovej kontaminacie pri praci so
surovinami.

SANITACNY PROGRAM:

Sanitaény program zahffia sanitaciu vsetkych priestorov, skladov, ostatnych priestorov, ako aj
zabezpecenie Cistoty sanitarneho zariadenia. _ o SPS—
Sanitacia je komplex &innosti, ktorymi sa zabezpetuju poziadavky vyplyvajuce najma z nyg ]
a protiepidemiologickej starostlivosti o pozivatiny. o , . o
Cielom sanitacie je zabezpecenie mechanickej a mikrobialne) Ccistoty pros'tredla fiplDCh» ‘\_FOY@
prichddzaju do styku s pozivatinami pri ich skladovani, spracovani. St to opatrenia, ktorymi sa snazime
dosiahnut’ zdravotnu nezdvadnost’ a ¢o najvyssiu kvalitu vyrobkov. e o ke
Patri sem: udrZba priestorov a strojno - technologickych zariadeni, Cistenie, upratovanie, deziniekcia,
dezinsekcia, deratizacia.

Plin rozmiestnenia budov a zariadeni: vid’ vyssie uvedené

Plan ddriby a rekon§trukeie: prevadzkovatel’ zabezpeguje udrzbu a rekonstrukciu nasledovne:
Malovanie priestorov: 1 x do roka

Oprava omietok, podlahovych krytin, néterov strojno-technologickych zariadeni,
a pomocného zariadenia: podla potreby

Plan dezinsekcie a deratizacie:

Dezinsekéné a deratizaéné prace zabezpecuje na zaklade zmluvy prevadzkovatel a \fykopavav ich
dodévatel'skym spdsobom $pecializovana firma na zéklade dohodnutého harmono_g{amu Jed’enkrat rqcnie a
v pripade vyskytu hlodavcov a inych $kodcov aj mimoriadne, podla potreby. Tlezlvykc‘ma\’a. pravidelne
preventivne opatrenie proti mucham a koméarom. O dezinsekénych postupoch sa vedie evidencia.
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Pozn. V potravinovych priestoroch méze byt pouzivany iba taky dezinsekény prostriedok,
vktorom sa aktivna latka rozklada azaniki za 48 hod. Vyber druhu prostriedkpv .zabezgl)eéUJU
Zamestnanci externej firmy na zéklade hygienického stavu prevadzok a na zaklade monitoringu vyskytu
Skodcov. .
V pripade mozného vyskytu hlodavcov (mysi) sa pouzije mechanicka pasca. Proti hmygu sa pouzije
mucholapka a iné potravinarsky povolené prostriedky alebo nater na vonkaj$i ram dveri a okner}. n
V prevadzke dezinsekciu a deratizaciu vykonava firma s riadnym opravnenim a odbornou spdsobilostou
na vykon tejto ¢innosti.

Plin manipulicie s odpadmi:

Zo stravovacieho zariadenia je vyusteny lapa¢ tuku do verejnej kanalizécie, ktory sa &isti podll’a POIrébY-
Komunélny odpad /papier, krabice, obaly a pod./ sa zhromazd'uji do vyélenenych odpadovych lfcv)sov.
Obsah po ich naplneni sa pravidelne odnésa do kontajnerov., Komunalny odpad sa odvaza 1 x za 2 tyzdne.
Odvoz zabezpeduje A.S.A. Tmnava, s.r.0. Trnava, o
Organicky odpad /supy zo zemiakov. nedistoty z Cistenia zeleniny apod./ sa odnaa ihned’ do
vyClenenych nadob mimo stravovacieho zariadenia. ZvySky nespracovanych surovin a pokrmov' sa
sustred’'uje do nadob s pevnym priklopom a odnasaju sa najneskér po skonceni zmeny do vyélenenych
zbernych nidob. Organicky odpad sa odvaza jedenkrit tyzdenne alebo podl’a potreby firmou
A.S.A Trnava s.r.o. ktord ma-so zariadenim zmluvu o odv4zani odpadkov z kuchyne.

Plan §kolenia zamestnancov:

Prevadzkovatel’ zabezpeti pracovnikom pravidelné skolenie bezpeénosti prace a vedie o tom’ev@encm.
Zabezpeti preskolenie novych pracovnikov po néstupe. Pravidelne kontroluje bezpeépost prace ne
pracovisku a v pripade neziaducich stavov zabezpeti u¢inné napravné opatrenia. Kontroluje manipuldciu
so surovinami a dodrziavanie technologickych postupov. ’

O spravnom pouiti a davkovani Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov v zmysle ¢asového a vel:cne}}o
harmonogramu vykonévania saniticie v prevadzke pracovnikov preskoli MVDr. Matfjé LICI'IVHI‘
(Ecolab), Erika Neméekovs (Neméek G§R, s.r.o.) jedenkrat roéne. Spravne pouZzivanie a Spravne
davkovanie &istiacich a dezinfekénych prostriedkov, a vykon sanitacie a dezinfekcie prf.tvédzkpv.ych
priestorov v zmysle harmonogramu zaru¢uje minimalizdciu biologického a chemického rizika. Cl’stlace
adezinfekéné prostriedky st oznacené v zmysle zdkonov 163/2001 Z.z. o chemickych latkach
a pripravkoch a v zmysle zékona 217/2003 Z.z. o podmienkach uvedenia biocidnych vyroblfo‘-«"na’ trh
vV zneni neskorsich predpisov. Dezinfekéné pripravky su registrované Centrom pre chemnckf_: Iglky
a pripravky aj pre oblast’ potravinarstva. O vykonanom skoleni sa vedie zaznam, v ktorom sa UVl?dJE temgi
Skolenia, prednasatel’ a zoznam ucastnikov $kolenia s ich podpismi. Zaznam o &koleni ma byt uloZeny
u vediiceho prevadzky a uschovavassa 2 roky.

Zisady manipulicie s odpadom:

- bezny tuhy komunalny odpad docasne skladovat’ v osobitnych, tesne uzatvarateI'nych nadobach.

- obsah po naplneni odnasat’ do kontajnerov mimo objektu zariadenia. ' ' ‘
- triedeny odpad (plast, sklo, papier) likvidovat' do u¢elovych zbernych nadob mimo objekt zariadenia.
- odpadkové kose vyprazdiiovat min. denne resp. podla potreby aj v priebehu prevadzky.

- odpadkoveé ko3e bezprostredne po ich vyprazdneni vy¢istit’ a dezinfikovat',
- likvidaciu odpadu ako aj odvoz odpadu dokladovat’ pisomne, zmluvne i¢elovou organizaciou.

- v odpadovych kosoch vyberatelné vrecka vymenit’ po kazdom vyprazdnovani,
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- priebeZzne kontrolovat’ technicky stav kanalizatného potrubia, pripadné poruchy a nedostatky treba
thned” odstranit’,

Hlavné principy HACCP

Uplatnenie systému HACCP vyZzaduje:

* zostavit’ zoznam vietkych rizik zdravotnej $kodlivosti potraviny a uréit’ preventivne opatrenia na
ich kontrolu .

* - urdit’ rozhodujuce kontrolné body, ktorymi mozno kazdému jednotlivému riziku predchadzat,
eliminovat’ ho alebo ho minimalizovat’ na prijatel'ni mieru

* - ur€it kritické limity, pomocou ktorych mozno rozhodnut, ¢&i je alebo nie je riziko pod kontrolou

* - urCit’ spdsob monitorovania kazdého rozhodujtceho kontrolného bodu

* - ur€it napravné opatrenia pre pripad odchylky od kritického limitu

- urcit’ spdsob verifikacie systému HACCP

* - uréit systém dokumentacie

Systém kritickych bodov je systém, ktory zabezpetuje vyrobu a predaj zdravotne neskodnych
potravin a zavedenie preventivnych opatreni, ktoré zahriuju:

— kontrolu technologickych usekov, v ktorych méoze déjst’ k vzniku zdravotného nebezpeenstva

— definovanie opatreni, ktorymi sa predchadza vzniku nebezpecia

— postupy sledovania a posudzovania funkcie systému

— UCinné zabezpecenie bezpecnosti produkeie potravin a pripravy pokrmov

— prenesenie konkrétnej zodpovednosti za zdravotni neskodnost’ na zamestnancov na vietkych
urovniach vyroby

— analyza nebezpecenstva a posudenie jeho zavaZnosti a rizika

— identifikdcia kritickych kontrolnych/ ochrannych bodov (CCP)

— Specifikacia kritérii k ochrane zdravotnej a hygienickej neskodnosti produktu na kazdom CCP

— bezprostredné vykonanie napravnych opatreni — intervencii pokial sa monitoringom zisti, Ze
kritérid nie su plnené

= Vvypracovanie zdznamov a vedenie dokumentacie

— overovanie funkcie systému ( verifikacia)

Plin napravnvch opatreni

V operativnych planoch napravnych opatreni st planevané &innosti, ktoré sa musia zabezpecit'.
Cielom zlep3enia hygienickych podmienok pri priprave jedal, na odstranenie nedostatkov, vlastnqu
vnitornou kontrolou, resp. organmi na ochranu zdravia. Planované opatrenia a datum ich realizacie
vychadza z konkrétnych moznosti zariadenia. Zodpovedna osoba svojim podpisom potvrdi zrealizovanie
napravného opatrenia a zodpoveda za dodrzanie resp. ich vykonanie.

Strana 11 z 36



Proces

Surovmy - prijem

-Skladovanie surovin

(=

I Skladovanie v
‘chladnicke a
V. mraznicke

I
}

IManipulacia so
'surovinami

Predmet kontroly

-senzoricka kontrola
- kontrola teploty

- teplola v sklade
vihkost
- Cistota

- teplota
- Cistota

- pri spracovani a narabani so
surovinami — pouzivat
vyhradené nato urgené
priestory, pouzivat’ vyhradené
anato ur¢ené pomdocky a

Sposob kontroly
-zmyslové posudenie

- vpichovym teplomerom
teplota u nebalenych
vyrobkov

- kontrola dokladov

-kontrola teploty a
kalibrovanie teplomera
- senzoricka kontrola
priestorov( plesne,
hmyz, hlodavce)

- stery z povrchov

- exspiracia potravin

-kontrola teploty a

kalibrovanie teplomera

- senzoricka kontrola

priestorov( plesne,

hmyz, hlodavce)

- stery z povrchov
€Xspirdcia potravin

- vykonavat tkon vzdy na
vyhradenom mieste a
pouzivat’ pomocky vzdy
nato uréené

- dodrziavat teplotu a dbar
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.N:ipravné opatrenia

an zisteni senzorickych
'a inych nezrovnalosti
,podl'a predpisu

| Potravinového kodexu,

\ reklamacna u dodavalel a

Prl zisteni vykyvu
Iteploty a vihkosti zistit’
‘pricinu a odstranit’ . Pri
zisteni vyskytu hmyzu,

i‘l hlodavcov - vykonat
,dezinfekciu, dezinsekciu
la deratizaciu

- likvidécia po exspiracii
'Prl zisteni vykyvu
leploty zistit’ pric¢inu a
odstramt

, Pri poruche chladiaceho
'zariadenia zabezpegit
‘Iopravu. Pri zisteni
 Vyskytu hmyzu,
‘hlodavcov .- vykonar
‘deszekcnu dezinsekciu
1a deratizaciu

- likvidacia po exspiracii
|alebo pri poruche chlad,
zarladema

'Pn zaneseni necistoty so
‘surovinami - priestor a
pomocky dékladne
vy&istit’ a dezinfikovat

Evidencia - zaznamy
- prijme tovaru
- merania teploty

- meranie teploty,
vlhkosti

- dezinfekcia,
dezinsekcia,
deratizacia

- likvidacia tovaru

- meranie teploty
- dezinfekcia,
dezinsekcia,
deratizacia
likvidacia tovaru

- sanitacia, dezinfekcia



stoly— vzdy podla charakteru na ¢asovy harmonogram pri

potravin ( zelenina, méso, spracovani surovi s

imlie¢ne vyrobky...) teplotnym rizikom

3 Suroviny oplachovat’ v \

‘ 'dreze a necistoty zo surovin
likvidovat ako biologicky |

, odpad v odpadoch nato |

i ‘ur¢enych ; i
Tepelné opracovanie Dodrziavat stanovené teploty Kontrola teploty. Senzoricka Pri nedodrZani | - sanitacia,
surovin 'podla Potravinového kddexu  kontrola, senzoricka technolog. postupov — dezinfekcia ‘
Pouzivat stabilné tuky. kontrola tukov uréenych na  stravu nepodavat’ na - teplota pri priprave
vyprazanie konzumaciu. ! pokrmov
Kontrola dodrzania Likvidovat'nevhodny | - likvidacia
: technologickych postupov  tuk a potraviny - uchovavanie
na spracovanie surovin pri  pripravené v nevhodnom vzorick
; priprave pokrmov tuku likvidovat. '
! Teplotu nastavit na |
predpisant a pokracovat’ |
| Vv procese. :
Vydaj pokrmov | Senzoricka kontrola Vizualna kontrola, ¢istota Pri nestilade — potraviny - sanitacia, dezinfekcia
'Hygiena pracovnikov — podla  pracovnikov — ruky, nepodéavat’
| predpisu ochranny odev, cistota
;| priestorov a pomocok
Skladovanie 'Pokrmy skladovat’ podla Kontrola teploty, senzorickda Pri poruche chladiaceho - sanitacia,
hotovych pokrmov i predpisu v Potravinovom kontrola skladovacich zariadenia zabezpecitt dezinfekcia
‘kodexe, kontrolovat teplotu v - zariadeni a pokrmov. opravu a pri poskodeni = likvidacia potravin
.chladiacich zariadeniach Kontrolovat’ dlzku casu potravin likvidovat’ - vykonanie
‘Udrziavat ¢istotu — senzoricka skladovania pokrmov. potraviny. Po exspirdcii napravnych
kontrola chladiacich skladovania — potraviny | opatreni
zariadeni. Nepouzivat likvidovat’ |

preplnené chladni¢ky

Strana 13 z 36



Zaznamy st vidy zapisané s datumom zapisu, s ditumom odstranenia nezhodv a podpisom
vediiceho pripadne inej zodpovednej osoby.

Poziadavky na dodrziavanie osobnej hygieny a dodrziavanie hygienickych poziadaviek zamestnancami
zariadenia spolo¢ného stravovania
» prevadzkovatel kontroluje dodrziavanie hygienickych poziadaviek zamestnancami a vyzaduje
dodrziavanie osobnej hygieny. kladie déraz na to, aby zamestnanci:
a) Vstupovali na pracovisko len v ¢istom pracovnom odeve
b) Dokladne si umyli ruky pred vstupom na pracovisko a zagatim ¢innosti, thned’ po ich znecisten.
pri prechode z jedného druhu préace na druhy, po faj¢eni, po tiprave $atstva a osobitne po pouZiti
WC
¢) Neopustali pracovisko v pracovnom odeve
d) Pri manipulacii s potravinami pouzivali pokryvku, muzi s bradou a fuzmi pouzivali pokryvku ust
e) Nevykonavali pocas prace toaletné Upravy zovnajsku
f) Nemali na rukach pocas prace Sperky, hodinky, a pod
g) Nefajcili a nejedli v miestnostiach, v ktorych su potraviny, polotovary a pokrmy

CASOVY A VECNY HARMONOGRAM SANITACIE ~
ZARIADENIE SPOLOCNEHO STRAVOVANIA

(KUCHYNA A SUVISIACE PRIESTORY)

SPRAVNA VYROBNA PRAX PRI VYKONE SANITACIE

V zariadeniach na pripravu pokrmov je kladeny vel’ky doraz na zabezpeéenie hygienickej bezpeénosti
kuchyne, skladovacich priestorov, zariadeni na pripravu pokrmov, jeddlne a okolia.

(Hygienickii kvalitu pokrmov tvoria faktory: surovina, technologicky postup, élovek, prostredie. |

HYGIENICKA NEZAVADNOST PROSTREDIA A JEJ ZABEZPECENIE

Technické zabezpecenie sanitacie : |

kefy, handry, mopy. metly, lopatky. vedra, upratovacie voziky. hubky. $pongie, drotenky. utierky.
vysavag, tepova¢, wap apod. |

Pombcky musia byt farebne odliSené na jednotlivé priestory ! &ervené (oranzové) - na podlahy

modré - na steny. dvere. oknd

[ zelené - naregaly stoly, kotly ... |
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FAREBNE ROZLISENIE UTIEROK POUZIVANYCH V SYSTEME HACCP

MODRA - steny, dvere, skrine, boky technologickych zariadeni

ZLTA - okn4, ramy okien, svetld, vykurovacie telesa

CERVENA, ORANZOVA - podlahy (v pripade rozlisitelnosti toalety,
pisoare, nikdy nie ta istd utierka!!!)

ZELENA - pracovné stoly, dosky, dopravniky, pomdcky, kotly, regaly
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Chemické prostriedky :

anorganickeé elektrolyty - lihy. uhlicitany, kremigitany, maji vyrazni alkalitu a su schopné neutralizovat’
latky kyslého charakteru — zmydeliiovat’ tuky a oleje a hydrolyzovat® bielkoviny.

Kremi€itany - maji antikorozivnu funkciu a ul'ahéuja oplachy.
Komplexné fosfaty - latky zmikéujuce vodu a maju namécaciu funkciu.

| Tenzidy ( aniénové, kationové a neidnové) - znizuji povrchové napitie maji dobru emulgaénu schopnost’
pomahajl uvolfiovat’ neéistoty a ul’ah&uji oplachovanie.

Sekvestraéné prostriedky - pdsobia ako komplexotvorné komponenty

Specialne inhibitory

Dezinfekéné prostriedky :

- preparaty na baze chloru
- preparaty na baze peroxidovych zlicenin
- kvartérne amoniové zluceniny
- Jodové preparaty
protiplesiové preparaty

]

- Preparaty na baze glukoprotaminu

Vseobecné poziadavky na pouzivanie chemickych prostriedkov :

- Je potrebné pri vybere prostriedkov mat’ na zreteli sposob pouzitia. povrch, na ktorom budeme
pripravok pouzivat’ a Gu¢innost’ na
mikrobialnu floru
- vypracovat tabulkovo aky prostriedok a na ¢o budeme pouzivat
- uskladnovat chemické prostriedky tak. aby nedoslo ku kontaminacii s potravinami
- chemikalie musia byt' v pévodnom obale so titkom
- manipulacia s chemickymi prostriedkami je povolena len osobam, ktoré boli patri¢ne vyskolene
- pri praci pracovnici pouzivaju ochranné prostriedky a dodrZiavaji spravne koncentracie pracovnych
roztokov a expozicné casy.

- sietky na oknach (mimo prevadzku sa zvesia a umyja
Vv saponate)
- elektrické lapace hmyzu
- Ziarie \‘
- proti lezicemu hmyzu sa opatrenia prevadzaji jedenkrat za
Stvrtrok |

Opatrenia proti hmyzu : l

| Opatrenia proti hlodavcom :
technické opatrenia - utesnenie
dveri, pravidelné vyvazanie
odpadkov. kandlové vypuste
opatrené mriezkou. Zriadenie
deratizacnej stanicky
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Manipulacia s odpadom

- Odpadky sa musia uskladnovat’ v uzavretych nadobach a pravidelne sa musia vyvazat'
- Odpadkové kose a nadoby po vysypani — vyliati sa musia mechanicky ocistit’ a vydezinfikovat’

a dezinfekcie

Priestor — predmet &istenia

Odpadkove kose a nadoby

CHLADIACE

Pricstor — predmet Cistenia
a dezinfekceie

Cela chladnicka chladiaci box,
mraziaci box a mraznicka

MIKROVLNNE RURY

Priestor — predmet &istenia
a dezinfekcie

Celé zariadenie
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Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentricia Priprava aplikad. Expozi¢ny Poznimka
upratovania na Cistenie resp. aplika¢ného roztoku na 10 lit. cas
dezinfekciu roztoku vody
Tablety aplikovat’ do vylevky, zaliat
Po kazdom MEDICARIN 4 TBL K 10 min, vlaznou vodou a nechat' pésobit’ 30
o vyprazdneni o - ) HLI
A MRAZIACE ZARIADENIA, BOXY
Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentricia Priprava aplikad. Expozi¢ny Poznamka
upratovania na Cistenie resp. aplikaéného roztoku na 10 lit. cas
_t  dezinfekciu __roztoku | vody o
TOPAX C 1-2% 100 ml Tablety aplikovatt do vody so
Jedenkrat denne - cely MEDICARIN 2 TBL K 10 min. saponatom vlaznou vodou a nechat’
povrch zvonka JAR 0,5% Sml - posobit’ 10 min.
Jeden krat za 7 dni Krystal saponat 0,5 % 5ml .
e | dezinfekeia |
Frekvencia Prostricdok urceny Koncentricia Priprava aplika¢. Expozitny Pozniamka
upratovania na Cistenic resp. aplika¢ného roztoku na 10 lit. cas
" T __dezinfekeiu roztoku | vody )
TOPAX C 1-2% 100 m! Tablety aplikovat’ do vody so
Jedenkrat denne — cely MEDICARIN 2TBL K 10 min. saponatom vlaznou vodou a nechat
povrch zvonka JAR 0,5% 5 ml - posobit’ 10 min.
Jeden krat za 7 dni Krystal saponat 0,5 % Sml -
dezinfekcia B o i =




VAHA PRI PREBERANI A VAZENI POTRAVIN

Cisti sa denne, v pripade kontaminacie a;_[viackrét denne.

NAREZOVE STROJE a pod.

Priestor — predmet ¢istenia Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentricia Priprava aplikag&. Expoziény Poznamka
a dezinfekcie upratovania na Cistenie resp. aplikaéného roztoku na 10 lit. tas
dezinfekciu roztoku vody
TOPAX C 1 -2% 100 ml Tablety aplikovat’ do vody so sapondtom
Plosina vihy Po kazdom pouziti MEDICARIN 2TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ posobit’ 10 min.
JAR 0,5% Sml -
Krystal saponat 0,5 % 5 mi -

Priestor — predmet €istenia
a dezinfekcie

Celé zanadenie

Pred dekontaminaciou sa zariadenia vypn( z elektrickej siete. Mechanicky sa odstrania hrubé zvysky surovin. Demontuja sa jednotlivé Casti a oplachnu vodou. Demontované
¢asti umyt’ detergentom s dezinfekénym ucinkom. po expozicii oplachnut’, vysusit, prikryt’ a zmontovat’ len pred pouzitim.
| il At Lol N B SR L

Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentracia Priprava aplikac. Expoziény Poznamka
upratovania na Cistenic resp. aplika&ného roztoku na 10 lit. Cas
B dezinfekciu roztoku _ vody N |
MIKRO QUAT 2% Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
Po kazdom pouziti MEDICARIN 2 TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ pésobit’ 10 min.
JAR 0,5% 5 ml - Nasledne oplachnut’
Krystal saponat 0.5 % Sarll e )
Tablety aplikovat’ do vody so sapondtom
Jeden krat za 7 dni MEDICARIN 2 TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ pdsobit’ 10 min.
penou JAR 0.5% Sml - Nisledne oplachnut’!
Krystaj_;saponét 0,5% Sml -
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SPORAKY, PECE, RURY, PANVICE, KONVEKTOMAT, KOTLY, PLECHY a podobné zariadenia a povrchy

Pred dekontaminaciou sa zariadenia vypna z elektrickej siete a nechaji vychladnat'.
pripravkom CLEAMEN 240, ktory sa pouziva 1% - koncentrov

anom stave. POZOR!

rostriedok, nereagoval s kovovym povrchom zariadenia. Potom ouzite dezinfekény roztok
P g ymp P ¥

Mechanicky sa odstrania hrubé zvy3ky surovin. Silné mastnoty a pripaleniny &istime
Pouzite gumové rukavice! Nasledne povrch oplachnite vodou, aby silne alkalicky

Priestor — predmet €istenia Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentricia Priprava aplikad&. Expozi¢ny Poznidmka
a dezinfekcie upratovania na Cistenie resp. aplika&ného roztoku na 10 lit. cas

dezinfekciu roztoku vody ]
CLEAMEN 240 ¢isti¢ Vel'mi hrubé znecistenie je nutné najprv
Celé zariadenie V pripade potreby grilov 1%-K 100 ml 10 min odstranit’ mechanicky potom aplikovat

Rivonit Grill K Oplachnut! | pripravok a oplachnut’, -
Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
Celé zariadenie Po kazdom pouziti MEDICARIN 2. TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ pésobit’ 10 min.

N JAR 0,5% 5ml . Nasledne oplachnut’!
Krystal saponat 0,5 % 5ml =

STOLY NA SPRACOVANIE MASA, HYDINY, RYB, ZELENINY

{Sloly sa upratuji bezne pomocou vody a detergentu denne po pouziti a jede
su stoly drevené je potrebné pri Gisteni pouzit’ aj kefku. Nerezové stoly sa r
a nohy stolov. Po expozicii vzdy oplachnut’ vodou.

nkrat za 7 dni sa upratuji penou pripadne mechanicky s pouzitim dezinfekéného prostriedku. Ak
az za 14 dni oSetria aj pripravkom uréenym na nerez. Okrem plochy nezabudnut’ ocistit’ aj hrany

Stoly na spracovanie misa

Priestor — predmet &istenia Frekvencia Prostriedok uréeny
a dezinfekcie upratovania na gistenie resp.
dezinfekciu
TOPAX C
Stoly na spracovanie misa Po kazdom pouziti MEDICARIN
JAR
- e Krystal saponat
TOPAX C
Jedenkrat MEDICARIN
za 7 dni penou JAR

Krystal sapont

===

Koncentracia Priprava aplikad. Expozi¢ny Poznamka
aplikaéného roztoku na 10 lit. cas
_roztoku vody

1-2% Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
2 TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ pdsobit 10 min,
0,5% 5 ml - Nasledne oplachnut’!
0,5 % S ml L N
1-2% Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
2'TBl, K 10 min. vlaznou vodeu a nechat’ pdsobit 10 min.
0.5% Smil - Nastedne oplachnut’!
0.5 % 5 ml .
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STOLY, DOSKY NA PORCOVANIE TEPELNE UPRAVENYCH POKRMOV

Tieto stoly a dosky sa upratuja obdobne ako stoly na spracovanie misa. Denne sa umyvaji po pouziti detergentom a raz za 7 dni sa prevedie dokonalé Cistenie spojené
s dezinfekciou spésobom napenenia strojom, alebo ruéne.

Prostriedok uréeny

Priprava aplikaé.

Priestor — predmet istenia Frekvencia na &istenie resp. Koncentracia roztoku na 10 lit. Expoziény Poznimka
a dezinfekcie upratovania dezinfekciu aplikaéného vody cas
roztoku -

TOPAX C 1-2% K Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
Stoly na porcovanie tepelne upravenych Po kazdom pouziti MEDICARIN 2 TBL 5ml 10 min. vlaznou vodou a nechat’ pdsobit’ 10 min.
pokrmov JAR 0,5% 5ml ~ Nasledne oplachnut’!
S — Krystal saponat | 0.5 % . -

TOPAX C | -2% Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
Stoly na porcovanie tepelne upravenych Jeden krat MEDICARIN 2 TBL 10 min. vlaznou vodou a nechat’ pésobit’ 10 min.
pokrmov za 7 dni penou JAR 0,5% K - Nasledne oplachnut’!

Krystal saponat 0,5 % Sml -
S ml

POZNAMKA: VSETKY NEREZOVE POVRCHY A POVRCHY Z FAREBNYCH KOVOV SA DOPORUCUJE OSETROVAT 1x TYZDENNE PRIPRAVKOM

CHROMOL (koncentrit).

PODLAHA, DVERE, STENY (KUCHYNA)

Priestor — predmet ¢istenia
a dezinfekcie

Frekvencia
upratovania

Podlahy musia byt" mechanicky €istené a dezinfikované denne pomockami uréenymi len na podlahy. Tak isto denne sa umyvaju aj dvere a kl'ucky. Steny sa dezinfikuju jeden
krat za 14 dni. Pred dezinfekceiou tychto ploch sa musi urobit’ mechanicka ocista. Upratuje sa bud’ mechanicky pripadne strojom.

Prostriedok uréeny
na cistenie resp.
dezinfekeiu

Podlaha — metdda A: Cistenie
a dezinfekcia v jednom kroku

Podlaha — klasicka metada B

dvakrat denne

RENOLIT CLASSIC

dvakrat denne

MEDICARIN
JAR
_Krystal saponat

Koncentracia Priprava aplikac. Expozi¢ny Poznamka
aplika¢ného rozioku na 10 lit. cas
roztoku vody a
Uvedeny pripravok v jednom kroku
0,50 % 50 ml Do intenzivne odmastuje a dezinfikuje.
zaschnutia [ Velmi  hrubé znetistenie je  nutné
o B odstranit’ mechanicky. ) 7
7 I Tablety aplikovat' do vody so saponatom
2 TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ posobit” 10 min.
0,5% 5 ml - Nasledne oplachnut’!
0,5% 5 ml -
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Jeden krat za 14

Uvedeny pripravok v jednom kroku

N

dni penou a pri RENOLIT CLASSIC 0,50 % 50 ml Do intenzivne odmastuje a dezinfikuje.
Umyvatel'né povrchy stien kazdom nahodnom zaschnutia | Vel'mi hrubé znegistenie je nutné
znedisteni odstranit’ mechanicky.
Tablety aplikovat’ do vody so saponitom
Povrch dvier a klu¢ky dvier denne MEDICARIN 2TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ posobit’ 10 min.
J JAR 0,5% Sml - Nasledne oplachnut!
Krystal saponat 0.5% S ml -

Pozn.: Pri stenich a ostatnych povrchoch je mo¥né takisto ako pri podlahiich pouZzit® dve rozli¢né metody. Doporucujem metodu A, nakol’ko Setri as a niaklady na

mzdu pracovne;j sily.

KANALIZACNE ODPADY

Kanalizacné odpady musia byt zabezpecené mriezkou a kosikom na z
| mechanicky o€istit’ a raz tyzdenne vykonat' hibkové ¢iste

ber hrubého odpadu. Kogik sa mugrvyéislil‘ denne a hruby odpad odstranit’. Denne je potrebné kanaliza¢né odpady
nie a zalievat’ dezinfekénym prostriedkom.

Priprava aplikad.

Priestor — predmet &istenia Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentracia roztoku na 10 lit. Expozi¢ny Poznimka
a dezinfekcie upratovania na ¢istenie resp. aplika¢ného vody cas
al - - dezinfekceiu roztoku - ] -
Kanaliza¢né odpady, Zl'aby, vylevky, Tablety aplikovat' do vylevky, zaliat
sifony a pod. I x tyzdenne - MEDICARIN 4 TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ posobit’ 30 min.
| - L Cistenie -
OKNA
S_}\'(; a:ﬂ;’en_né ramy umyt’ pomocou detergentu. Srkldrn:y[’ F;pcx_:_i_a}lnymTJroslricdkom na okna. N B _; X ] |
Priestor — predmet ¢istenia Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentracia Priprava aplikaé¢. Expoziény Poznamka
a dezinfekcie upratovania na Cistenie resp. aplika¢ného roztoku na 10 lit. fas
) dezinfekciu roztoku vody
Pretriet’  navlhko anechat’ zaschnut.
SKLO I x mesacne KRYSTAL na okna K K - Nelestit'! Pripravok ¢isti aj lesti v jednom

Clinil

kroku.
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SVIETIDLA, VYKUROVACIE TELESA

Svietidla sa Cistia po vypnuti elektrického prudu, demontovani krytov. Cistenie svietidiel a vykurovacich telies sa robi jedenkrat za mesiac.

Priprava aplikad.

Pricstor — predmet ¢&istenia Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentracia roztoku na 10 lit. Expozi¢ny Poznimka
a dezinfekcie upratovania na {istenie resp. aplikaéného vody ¢as
dezinfekciu roztoku
BRIAL TOP 0,20 % 20 ml Vsietky uvedené pripravky v jednom
Svietidld a vykurovacie telesa Jedenkrat za Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Do kroku Cistia aj dezinfikuja. Vel'mi hrubé
mesiac INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml zaschnutia | znecistenie  je nutné odstranit’
INCIDIN OXYDES 1% 100 ml mechanicky.

SKLADY

Sklady sa upratuji a dezinfikuju jedenkrat za tyzden. Upratujt sa regaly, podlahy_,' steny a pomocny material. Tovar a suroviny v sklade

nesmu byt ulozené priamo na
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podlahe! -
Priestor — predmet ¢&istenia Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentracia Priprava aplikac. Expozicny Poznamka
a dezinfekcie upratovania na Cistenie resp. aplikacného roztoku na 10 lit. ¢as
B - dezinfekciu roztoku vody B
TOPAX C 1-2% Tablety aplikovat’ do vody so sapondtom
Podlaha Jedenkrat za tyzden MEDICARIN 2 TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ pésobit’ 10 min.
JAR 0,5% 5 ml = Nasledne oplachnut’!
- Krystal saponat 0.5 % - S5ml -
TOPAX C 1-2% Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
Jedenkrat za tyzden MEDICARIN 2 TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ pésobit’ 10 min.
Umyvatel'n¢ povrchy stien JAR 0,5% S5ml - Nasledne oplachnut’!
| . 3 Krystal saponat 0,5 % 5 ml - =
TOPAX C [-2% Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
MEDICARIN 2 TBL K 10 min vlaznou vodou a nechat’ pésobit’ 10 min.
Povrch dvier a kl'ugky dvier Jedenkrat denne JAR 0,5% 5 ml - Nasledne oplachnut’!
i Krystal saponat 0,5 % 5 ml -
TOPAX C 1-2% Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
Regily a odkladacie skrinky v sklade Jeden krat denne MEDICARIN 2 TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ pésobit’ 10 min.
JAR 0.5% Sml & Nidsledne oplachnut’
o Krystal saponat 0,5 % S5ml - A
TOPAX C 1-2% Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
Ramy okien | X mesacne MEDICARIN 2 TBL K 10 min, vlaznou vodou a nechat’ pdsobit’ 10 min.
JAR 0,5% 5 ml = Nasledne oplachnut’!




B Krystal saponat 0,5 % 5 ml -
Pretriet  navlhko anechat zaschnat.
Sklenené vyplne okien | x mesacne KRYSTAL na okna K K - Nelestit'! Pripravok ¢isti aj ledti v jednom
Clinil kroku. .
DEZINFEKCIA WC pri kuchyni
Upratuju sa denne. Upratovanie je spojené s dezinfekciou.
Priestor — predmet Eistenia Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentracia Priprava aplikag. Expoziény Poznamka
a dezinfekcie upratovania na fistenie resp. aplikaéného roztoku na 10 lit. cas
) dezinfekciu roztoku vody - ol o
Vietky uvedené pripravky v jednom
Podlaha Dvakrat denne Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Do zaschnutia | kroku Cistia aj dezinfikuji. Velmi
INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml hrubé znecistenie je nutné odstranit’
INCIDIN OXYDES 1% 00ml mechanicky.
Vietky uvedené pripravky v jednom
Keramickeé obklady na stenach, Jedenkrat za tyzden Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Do zaschnutia | kroku cistia aj dezinfikuja. Velmi
umyvatel'né natery na stenach INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml hrubé znecistenie je nutné odstranit
socidlnych zariadeni a pod. INCIDIN OXYDES 1% 100 ml mechanicky. -
V3etky uvedené pripravky v jednom |
Denne Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Do zaschnutia | kroku ¢istia aj dezinfikuju. Velmi
Povrch dvier a kl'u¢ky dvier INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml hrubé znecistenie je nutné odstranit
INCIDIN OXYDES 1% 100 ml mechanicky.
S I Incidic Rapid o - Vietky uvedené—pripravky_v ;Edﬁ
INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml Do zaschnutia | kroku c¢istia aj dezinfikuju. Velmi
Umyvadla, pisoire, WC misy a pod., INCIDIN OXYDES 0,25 % 25 ml hrubé znegistenie je nutné odstranit
pripadne plochy a batérie zneéistené Denne INTO FRESH(vod.kam.) 1% 100 ml mechanicky.
vodnym kamenom _ 0,2% 20 ml N i
Incidic Rapid V3etky uvedené pripravky v jednom
INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml Do zaschnutia | kroku ¢istia aj dezinfikuju. Velmi
INCIDIN OXYDES 0,25 % 25 ml hrubé znecistenie je nutné odstranit
Vane a sprchovacie kity Denne INTO FRESH(vod.kam.) 1% 100 ml mechanicky.
4 0,2% 20 ml
Sifony Jedenkrat Tablety aplikovat' do vylevky, zaliat |
za tyzden MEDICARIN 4 TBL K 30 min. vlaznou vodou.
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JEDALENSKE PRIESTORY

Tieto miestnosti sa upratuji denne po skonéeni vydaja. Stoly sa upratuji po kazdom stolovani. Obrusy sa vymienaji trikrat za tyzdefi a pri zne&isteni ihned’.

Priestor — predmet &istenia Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentricia Priprava aplikad. Expozi€ny Poznimka
a dezinfekcie upratovania na Cistenie resp. aplikaéného roztoku na 10 lit. das
dezinfekciu roztoku vody
Dvakrat denne Tablety aplikovat’ do vody so
Podlaha MEDICARIN 2TBL K 10 min. saponatom vlaznou vodou a nechat
Dezinfekcia, JAR 0,5% 5 ml - posobit’ 10 min.  Nasledne
tyzdenne Krystal saponat 0,5 % 5ml - oplachnut!
Podlahy pri biologickej kontaminécii Po kazdej Uvedeny pripravok v jednom kroku
(zvratky, mo¢, vykaly, krv) ndhodnej RENOLIT CLASSIC 0,50 % 50 ml Do intenzivine odmast'uje a dezinfikuje.
kontaminacii zaschnutia | Velmi hrubé znecistenie je nutné
- : B odstranit’ mechanicky.
Malé plochy — drevo — vetok Jedenkrat za den Vsetky uvedené pripravky v jednom
umyvatelny nabytok, ramy posteli, ramy | a pri kazde; Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Do kroku ¢istia aj dezinfikuji. Velmi
dvier, dvere, vyplne dveri, parapety nahodne) INCIDIN PLUS 0.25% 25 ml zaschnutia | hrubé znecistenie je nutné odstranit
okien, v3etky umyvateI'né natery stien, | kontaminacii INCIDIN OXYDES 1% 100 ml mechanicky.
| zabradlia a pod. B - - -
Klueky (denne) V3ietky uvedené pripravky vjednoF
Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Do kroku ¢istia aj dezinfikuja. Velmi
Povrch dvier a kl'u¢ky dvier Drevené povrchy INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml zaschnutia | hrub¢ znecistenie je nutné odstranit
(podl'a potreby) INCIDIN OXYDES 1% 100 ml mechanicky.
N BRIAL TOP 0,20% - i R
V3etky uvedené pripravky v jednom
Stoly - povrch Viackrat denne, Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Do kroku ¢istia aj dezinfikuji. Velmi
po kazdom INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml zaschnutia | hrubé znecistenie je nutné odstranit’
znecisteni INCIDIN OXYDES 1% 100 ml mechanicky.
i BRIAL TOP 0,20% -
incidic Rapid 0,25 % 25 mi Vietky uvedené pripravky v jednom
Drevena &ast’ INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml Do kroku Cistia aj dezinfikujiu. Velmi
Stolicky Jedenkrat INCIDIN OXYDES 1% 100 ml zaschnutia | hrubé znecistenie je nutné odstranit
tyzdenne BRIAL TOP 0,20% mechanicky.
Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Vietky uvedené pripravky v jednom
Ramy okien a parapety I x mesacne INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml Do kroku ¢istia a) dezinfikuju. Velmi
INCIDIN OXYDES 1% 100 ml zaschnutia | hrubé znecistenie je nutné odstranit’
| BRIAL TOP 0,20% - mechanicky. |
N ) Pretriet’ navlhko a nechat’ zaschnar'.
Sklenené vyplne okien I x mesacne KRYSTAL na okna K K - Nelestit! Pripravok ¢isti aj  lesu
Clinil - | v jednom kroku.
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UMYVANIE RIADU

Pred strojovym, alebo ru¢nym umyvanim riadu sa odstrania zvysk

y potravin. Prvé hrubé o¢istenie vykonat' vo vode te

plej najmenej 50 “C s pouzitim detergentu. V druhe;j

vode zohriatej na 60 "C pri rucnom umyvani a 80 “C pri strojovom, riad oplachnut’. Umyty riad odkladat’ do odkvapkavacov. RIAD NIKDY NEUTIERAT "!'"'! Ten isty
| postup zachovat’ aj pri sklenenych poharoch a poméckach.
Priestor — predmet ¢istenia Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentricia Priprava aplikag&. Expozitny Poznamka
a dezinfekcie upratovania na Cistenie resp. aplika¢ného roztoku na 10 lit. éas
dezinfekciu roztoku vody
Tablety aplikovat do vody so
Pohdre a taniere, pribory, biely aj Po kazdom pouziti MEDICARIN 2 TBL K 10 min, sapondtom vlaznou vodou a nechat
¢ierny riad JAR, PUR 0,5% Sml - posobit 10 min.  Nasledne
. - Krystal saponat 0,5 % 5ml . - oplachnut’!
Tablety aplikovat' do vody so
MEDICARIN 2 TBL K 10 min. saponatom vlaznou vodou a nechat’
Drez na umyvanie riadu Po kazdom: poyziti JAR, PUR 0,5% 5 ml - posobi’ 10 min.  Nasledne
Krystal saponat 0.5 % Sml - oplachnut’!
S Tablety aplikovat do vody so]
Dezinfekcia riadu Jedenkrat do MEDICARIN ZTBE K 10 min. sapondtom vlaznou vodou a nechat
tyzdia JAR, PUR 0.5% 5 ml - posobit’ 10 min, Nasledne
et o N | Krystal saponat 0,5% Sm - |oplachnutt
Tablety aplikovat do vody so
MEDICARIN 2 TBL K 10 min. saponatom vlaznou vodou a nechat
Utierky, hubky na umyvanie riadu Po kazdom pouziti JAR, PUR 0.5% Sml - pdsobit’ 10 min. Nasledne
G e b ] Keystal sapenat 05% Li 5ml = oplachnur’! ]
SATNA A KANCELARIA
Satne a kanceldrie sa upratuji denne. - - -
Priestor — predmet &istenia Frekvencia Prostriedok uréeny Koncentricia Priprava Expozi¢ny Poznamka
a dezinfekcie upratovania na Cistenie resp. aplika¢ného aplikad. cas
dezinfekciu roztoku Roztoku na 10
lit.
- ] vody
Incidic Rapid 0.25 % 25 ml Vietky uvedené pripravky v jednom
Podlaha Jedenkrat za tyzden INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml Do zaschnutia | kroku ¢istia aj dezinfikuji. Vel'mi hrubé
INCIDIN OXYDES 1% 100 ml znecistenie e nutné odstranit’
INDUR CLASSIC 0.2 0,5% 20 - 50 mi mechanicky.
o EENCT, L . 5 L. .
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Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Vietky uvedené pripravky v jednom
Jedenkrat za tyzden INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml Do zaschnutia | kroku ¢istia aj dezinfikuji. Vel'mi hrubé
Umyvatel'né povrchy stien INCIDIN OXYDES 1% 100 ml znelistenie  je nutné odstranit’
INDUR CLASSIC 0,2 0,5% 20 - 50 ml mechanicky.
N Klucky (denne) Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Vietky uvedené pripravky v jednom
] INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml Do zaschnutia | kroku ¢istia aj dezinfikuji. Vel'mi hrubé
Povrch dvier a kl'ucky dvier Drevené povrchy INCIDIN OXYDES 1% 100 ml znelistenie  je nutné odstranit’
- (podla potreby) BRIAL TOP 0,20% 20 ml mechanicky.
Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Vietky uvedené pripravky v jednom
Regaly a odkladacie skrinky Jeden krat tyzdenne INCIDIN PLUS 0,25 % 25ml Do zaschnutia | kroku Cistia aj dezinfikuju. Vel'mi hrubé
INCIDIN OXYDES 1% 100 ml znedistenie  je nutné odstranit’
BRIAL TOP 0,20% 20 ml mechanicky.
Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Vietky uvedené pripravky v jednom
Ramy okien 1 x mesalne INCIDIN PLUS 0,25 % 25 ml Do zaschnutia | kroku ¢istia aj dezinfikuju. Vel'mi hrubé
INCIDIN OXYDES 1% 100 ml znedistenie  je nutné odstranit’
) BRIAL TOP 0,20% 20 ml mechanicky. _ ]
Pretriet’ navlhko anechat’ zaschnut.
Sklenené vyplne okien | X mesatne KRYSTAL na okna K K - NeleSutt  Pripravok  &isti - aj  ledti
I a Clinil 4 [|vjednomkroku.
Incidic Rapid 0,25 % 25 ml Vietky uvedené pripravky vjednb?
INCIDIN PLUS 0,25 % 25 mi Do zaschnutia | kroku Cistia aj dezinfikuju. Vel'mi hrubé
Nabytok — 3atna 1 x tyZdenne INCIDIN OXYDES 1% 100 ml znecistenie  je nutngé odstranmit’
BRIAL TOP 0,20% 20 ml mechanicky.

OSOBNA HYGIENA

Vietci zamestnanci musia dodrziavat vysok)_'/‘é-landard osobneﬁygécny (odev, t)budeE;yvka hlavy). Ochranné odevy sa
Pri praci si zamestnanci nesmu robit’ kozmetické dpravy (strihat’ si nechty, lakovat’ si nechty a pod.). Fajéenie je povolené vo vyhradenych priestoroch.
Po kazdom pouziti toalety si musia zamestnanci umyt’ ruky! '
Ruky si musia umyt" aj ked’ prechddzaja od jedného vyrobného procesu k druhému (od misa k cestu a pod.). Pracovna obuv sa musi umyt denne po skoneni pracovnej doby. Ruky by si mali
utierat’ do jednorazovych papierovych uterdkov.

denne vymienajua.

Poznamka

Dokladne umyt klasickym spdsobom.
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Pripravok ECODES biocidny praci

Odev znecisteny krvou a potravinami Pred pranim ECODES 0,10 % 10g 60 min. prach, priamo pridat’ do prania.
Obuv riadne poumyvat’ detergentom a
Obuv (gumova) Denne spravidla po INCIDIN M Koncentrat K Do vnutrajiok vystrickat  pripravkom
skoné&eni pracovnej zaschnutia | INCIDIN M.

doby

UPRATOVACIE NARADIE, VYLEVKA, DEZINFEKCIA NARADIA

namocime spolu s handrami.

Vylevka

Upratovacie pomocky a €istiace prostriedky skladujeme a davkujeme oddelene od potravin. Po ukon¢eni kazdého upratovania handry, mopy a utierky preperieme pracim mydlom, pripadne
v roztoku pracieho prostriedku, nasledne ich namo¢ime na 20 minit do 2% roztoku AKTIVIT HP, BANOX, alebo BANOX HOSPITAL, ktory pripravime pridanim 200 ml niektorého
z dvoch dezinfekenych pripravkov do 10 1 vlaznej vody. Vedra, kefy, drziaky mopov mechanicky ocistime (pod te¢icou vodou), vedréd a drziaky pretrieme dezinfekénym roztokom, kefy

Pozor! Je obzvladt’ délezité dezinfikovat’ utierky, ktorymi ¢istime plochy priamo prichadzajice do styku s potravinami, alebo riadom!
Miestnost' pre naradie tiez udrziavame ¢ista, vylevu pravidelne gistime a jedenkrat do tyzdia dezinfikujeme ako sifony.

Denne po skonceni

I

Tablety aplikovat’ do vody so saponatom

upratovania MEDICARIN 4 TBL K 10 min. vlaznou vodou a nechat’ pdsobit’ 10 min.
JAR 0,5% S5ml Nasledne oplachnut?
- Krystal saponat 0,5 % ~ Sml - N
Denne po skonéeni Pripravok ECODES  biocidny praci
Handry. mopy, utierky kefy upratovania ECODES 0,10 % 10g 60 min. prach, priamo pridat’ do prania.
Denne po skonceni MEDICARIN 2 TBL K Tablety aplikovat’ do vody so saponatom
Vedra, drziaky, rukavice upratovania JAR 0.5% S5ml 10 min. vlaznou vodou a nechat’ posobit’ 10 min.
Krystal saponat 0,5 % S ml - Nasledne oplachnut’!
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SPRAVNA VYROBNA PRAX:
Povinnosti 0s6b pracujucich na pracovisku:

Prevadzkovatel’ (vedica kuchyne):
Zamestnavat' iba osoby odborne a zdravotne spdsobilé. Zabezpeéit' pracovnikom vhodny pracovny odev
a pracovn¢ pomocky (2 sady rofne) a denne kontrolovat' &istotu pracovného odevu a pomdcok. Dalej
kontrolovat’ dodrziavanie osobnej hygieny a hygienickych poziadaviek zamestnancov. Kontrolovat ¢istotu
zariadenia a ostatné prevadzkové priestory. Zabezpecovat sustavnu kontrolu pri preberani surovin,
kontrolovat’ podmienky dodrziavania neskodnosti uskladfiovanych napojov a potravin. Zabezpecovat ich
ochranu pred znehodnotenim. Dalej kontrolovat dodrziavanie osobnej hygieny a hygienickvch
poziadaviek zamestnancov. Kontrolovat ¢istotu zariadenia a ostatné prevadzkové priestory. Zabezpegit
odoberanie vzorick zhotovych pokrmov evidenciu onich aich uskladnenie alikvidaciu v zmysle
Nariadenia vlady SR ¢. 298/2006 o poziadavkéach na zariadenia spoloéného stravovania.
Dalej zabezpe¢i pracovnikom pravidelné skolenie bezpetnosti prace a vedie o tom evidenciu, Zabezpegi
preskolenie novych pracovnikov po nastupe. Pravidelne kontroluje bezpecnost prace ne pracovisku
av pripade neziaducich stavov zabezpeti U¢inné népravné opatrenia. Kontroluje manipulaciu so
surovinami a dodrZiavanie technologickych postupov. Kontroluje sanitaéné, dezinfekéné a dezinsekéné
prace a vedie o tom evidenciu. Kontroluje manipulaciu s komunalnym a organickym odpadom.
Zabezpecuje a kontroluje teda nasledovné ¢innosti:

- zdravotnu nezavadnost’ surovin a napojov,

- zdravotnu nezévadnost’ vody pouZivane] pri vyrobnom procese,

- zdravotny stav, osobni hygienu pracovnikov zariadenia spoloéného stravovania,

- Cistotu prostredia, prevadzkovych a pomocnych zariadeni, zariadeni na osobnu hygienu,

- dodrziavanie hygienickych poziadaviek na dispozi¢né riesenie.

- opatrenia proti riziku prenosnych chordb.

- vykonavanie u¢innej sanitacie, ochrannej dezinsekcie a deratizacie, ¢o mozu vykonavat len osoby

na to odborne sposobilé.

- vykondvanie drobnych stavebnych, technickych uprav.,

- udrziavat ¢istotu a poriadok v prevadzke a okoli prevadzky.

- systém Skolenia pracovnikov

- dalej zodpovedd podavanie napojov a balenych potravin podl'a hygienickych predpisov

- dodrziavanie ustanoveni zakona NR SR ¢. 317/2003 Z.z. o ochrane nefajéiarov

Kuchar: Zodpoveda za tepelné spracovanie potravin a preberanie surovin zo skladu, mrazenych vyrobkov
a ich tepelnu kontrolu ¢i vyhovuju vieobecnym hygienickym poziadavkam na vyrobu potravin ich
manipulaciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu niektoré osobitné hygienické poziadavky. Dalej
zodpoveda za odoberanie a uschovu vzoriek pokrmov, ¢istotu a hygienu v kuchyni a skladovych
priestoroch. Zodpoveda spravnu pripravu pokrmov podl'a metodickej prirucky, a zodpoveda za kontrolu
udrziavacej teploty hotovych jedal, ako aj kontrolu a od¢itanie teploty v chladni¢kach a mraznickach,

v ktorych sa skladuju suroviny na pripravu pokrmov.

Zodpoveda za Cistotu a hygienu v kuchyni a v skladovych priestoroch podl'a harmonogramu. ¢istenie

a sanitaciu v priestoroch kuchyne a jej zazemia. Dale} zodpoveda za triedenie kuchynského odpadu.
Zodpoveda za Cistotu a hygienu v jedalenskych priestoroch, d'alej zodpoveda podavanie napojov

a balenych potravin podl'a hygienickych predpisov. Zodpoveda za ¢istotu a hygienu v toaletach. Dale;]
zodpoveda za zabezpecenie pravidelného Cistenia a dezinfekcie a udrzby kavovaru, ako aj za pravidelné
Cistenie a dezinfekciu vsetkych ostatnych zariadeni. Dalej zodpoveda-za triedenie odpadu v bare.

Vsetci pracoynici: Su povinni dodrziavat’ predpisy: technologické, hygienické, predpisy bezpecnosti

prace, zasady osobnej hygieny, poznat adodrziavat hygienické poziadavky na vyrobu a podavanie
pokrmov, vstupovat’ na pracovisko len v ¢istom pracovnom odeve, po skon&eni prace ulozit' pracovny
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odev na vyhradenom mieste. oddelene od ob¢ianskeho odevu. pocas prace na pracovisku nevykonavat
toaletné Gpravy. Su povinni zic¢astiovat’ sa na $koleniach s nasledujicou tematikou:

- Zékon NR SR ¢. 355/2007 Z.z. o verejnom zdravotnictve a naradeni vlady €. 533/2007 Z.z.
0 poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania v zneni neskorich predpisov.

- Nariadenie vlady ¢. 298/ 2006 o poziadavkéch na zariadenia spolo¢ného stravovania.

- Nariadenie vlady ¢. 337/2006 o podrobnostiach o prevencii a kontrole prenosnych ochoreni
- Potravinovy kodex SR - vieobecna ¢ast’, komoditné hlavy

- Zakon o metrolégii a vykondvacia vyhlaska

- Spravna vyrobnd prax - systém kritickych bodov, sanitaény program

- Proces Sirenia nakazy

- Ochorenia prenasané potravinami

- Opatrenia proti vzniku ochorenia - osobné hygiena, prevddzkova hygiena

- Zasady vykonavania sanitacie, dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie

- Zmyslové hodnotenie potravin

- Podmienky skladovania potravin

- Kontrola doby najneskorsej spotreby - vyznam, opatrenia pri prekroceni

- Spolupréaca s organmi potravinového dozoru

- Zodpovednost’ a sankcie

Utast’ na skoleni musi byt potvrdena pisomne.
Zasady dodrziavania osobnej hygieny:

Zamestnanec musi mat’ osved¢enie o zdravotnej a odbornej spdsobilosti na vykonavanie epidemiologicky
zavaznych Cinnosti. Pred nastupom do zamestnania musi absolvovat vstupnu lekdrsku prehliadku.
Zamestnanec je povinny oznamit’ zamestnavatelovi ochorenie na prenosnt chorobu (hnackové, hnisavé
alebo iné hori¢kovité ochorenie alebo int prenosnu chorobu). Zamestnavatelovi musi hlasit ochorenie
svoje, ako aj infekéné ochorenie Clenov rodiny alebo spolubyvajucich. V tychto pripadoch sa musi
podrobit’ lekarskej prehliadke.

Pred vstupom na pracovisko musi mat’ zamestnanec ¢isty pracovny odev (svetlej pastelovej farby, pokryta
vlasovu €ast’ hlavy, podl'a potreby ochranné rukavice. vhodnu pracovnud obuv).

Na pracovisko nesmie vstupovat' po konzumécii alkoholickych napojov.

Zamestnanec musi byt dékladne upraveny, na pracovisku nesmie vykonavat ziadne toaletné Upravy. ako
Cesanie, strihanie nechtov a iné kozmetické Upravy. Musi mat ostrihané &isté nechty, nesmie ich mat’
nalakované. Na rukdch nesmie mat prstene, na obleteni nesmu byt ostré predmety, kde je riziko
znehodnotenia alebo ohrozenia pripravovaného vyrobku. Vo vreckdch nesmie mat iné predmety ako
vreckovky. :

Zamestnanci nesmu faj¢it’ a jest’ v miestnostiach, kde sa nachadzaju suroviny, polotovary a hotové
vyrobky (prevadzkovatel' musi pre zamestnancov vytvorit osobitny priestor na fajéenie a konzumaciu
Jedal, mimo jednotlivych ¢asti prevadzky).

Pracovnik z Cistej Casti prevadzky nesmie prechadzat’ do necistej casti vyroby.

Vyrobny pracovnik nesmie po¢as prevadzky — pripravy potravin a vareni vykonavat' ¢istenie podlah, a
ukony tykajuce sa sanitdcie prevadzky.

Pracovnik musi dékladne umyvat ruky pred zaatim ¢innosti, pri praci ihned’ po zneéisteni. pri prechode
z jedneho druhu prace na druhy, po faj¢eni po Uprave 3atstva . a osobitne po pouziti WC.

Pred vstupom na pracovisko (za predpokladu, ze neprechadza na iné necisté ¢asti prevadzky) je pracovnik
povinny umyt’ si ruky aZ po predlaktie pod tecucou vodou s pouzitim tekutého mydla a kefky. (s dorazom
na miesta najvécSej kontaminacie) vratane medziprstovych priestorov a nechtovych 16zok po dobu 1-2
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minut. Nésledne musia bvt' rukv dezinfikované bud’ ponorenim do dezinfek&éného roztoku na 1-2 minuty.
alebo dezinfekciou alkoholickym roztokom: 2.5 ml roztoku sa vijera po dobu 2 minut,

Po skon¢eni prace (pracovnej zmeny) je kazdy pracovnik povinny zanechat svoje pracovné miesto Cisté a
v poriadku. _ o
Po skonéeni prace musi pracovnik Spinavy pracovny odev ulozit' na uréené miesto. oddelene od istého
pracovného odevu. Musi byt dodrzana zasada oddeleného ukladania pracovného odevu od civilu.

Vyznatenie zdkazov a prikazov

Vietky zakazy a prikazy musia byt vivesené na viditelnom mieste. Tieto prikazy a zdkazy su:
- Prikaz umytia rik po pouziti WC

- Zakaz vstupu cudzim osobam do prevadzky

- Zakaz vstupu do prevadzky so zvieratami

Zaver : Uzivatel' je povinny kasdu podstatnu zmenu tykajucu sa prevadzkového poriadku
hlasit schval'ujucemu organu.

Prilohy: VZORY SUVISIACICH FORMULAROV:

1) Zaznam z monitorovania CP1 a CP2

2) Zaznam z monitorovania CCP |

3) Zaznam z monitorovania CCP 2

4) Zaznam o napravnom opatreni v CP1 a CP2

5) Zaznam o napravnom opatreni v CCP |

6) Zaznam o napravnom opatreni v CCP 2

7) Zaznam o dennom vykondvani sanitacie a dezinfekcie |

8) Zaznam o 1¥2dennom vvkondvani sanitacie a deziniekcie
9) Evidencia odbornej a zdravotnej sposobilosti zamestnancon

Krizovany nad Dudvahom. dia JgW 2014

AT (o
A -

gy ¥/ NAT
SDLSNVAHOM ¢ 54
Vypracovala: PhDr, Ingrid %c[mosserma. PhD. @

riaditel’ka zariadenia
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Zaznam o monitorovani v CP1/ CP2 (teplota v jadre vyrobku/ teplota po¢as udrziavania)*:

pozn. nehodiace sa Skrtnite!

Datum a Cas:

Druh pokrmu:

Vizualna kontrola
(vyhovuje, nevyhovuje):

Teplota namerana
vpich. teplomerom (v
OC)

Zaznam vyplnil:

Podpis:

]

Z&znam o napravnom opatreni v CP1/ CP2:

Dna:
Kontroloval:
Druh pokrmu:

Zavada: teplota suroviny nebola v ramet tolerancie kritickych limitov CP

Zdavada: pokrm nevyhovoval vizualne
Napravné opatrenie: Kontrola zariadenia na teplotnti tpravu, kontrola jeho nastavenia a technického stavu. S pokrmom bolo

s organickym odpadom.
Zaznam vypracoval:

Podpis
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Zaznam o monitorovani v CCP | (preberanie surovin):

Teplota namerana
Datum a ¢as: Dodavatel’: Druh suroviny: vpich. teplomerom (v | Zaznam vyplnil: Podpis:
oC)

Zaznam o napravnom opatreni v CCP 1:

Dna:

Dodavatel”:

Druh suroviny:

Zavada: teplota suroviny nebola v ramci tolerancie kritickych limitov CCP 1

Napravné opatrenie 1: Tovar nebol od dodavatel'a prevzaty na d’alie spracovanic. Pre potreby dalsicho spracovania bol tovar objednany od
nasledovného dodavatel’a:

Napravné opatrenie 2: Tovar nebol od dodavatel'a prevzaty na d'aldie spracovanie. Pre potreby daliieho spracovania bol tovar dodavatelom
vymeneny na suroviny zodpovedajuce poziadavkam CCP 1.

Zaznam vypracoval:

Podpis
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Zaznam o monitorovani v CCP 2 (chladni¢ky a mraznicky):

Datum a ¢as:

Druh zariadenia:

Druh suroviny:

Odg¢itana teplota

(v

Zaznam vypinil:

Podpis:

OC)

e | S e

ZAaznam o napravnom opatreni v CCP 2:

Dna:

Chladiace zariadenie:

Druh suroviny:

Zavada: teplota v chladiacom zariadeni nebola v ramci tolerancie kritickych limitov CCP 2

Napravné opatrenie 1: Suroviny boli preradené do odpadu a naloZilo sa s nimi v zmysle planu odpadu. Bola vykonana oprava chladiaceho
zariadenia firmou:

Zaznam vypracoval;

Podpis:
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Zaznam o dennom vykondvani sanitacie a dezinfekcie v zmysle ¢asového a vecného harmonogramu:

Datum a ¢as:

Priestor,
miestnost’:

zariadenie,

povreh,

Sanitaciu (dezinfekciu) vykonal:

Podpis:
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Zaznam o tyzdennom vykonadvani sanitacie a dezinfekcie v zmysle ¢asového a vecného harmonogramu:

Datum a ¢as:

Priestor,
miestnost’:

zariadenie,

povrch,

Sanitaciu (dezinfekciu) vykonal:

Podpis:
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Evidencia zamestnancov a ich zdravotnej a odbornej spdsobilosti pre pracu s potravinami:

Meno a priezvisko:

Zdravotna spdsobilost’
ziskana dna:

platnost’ zdravotného
preukazu do:

Odborna spdsobilost’

ziskana dna:

Druh dokladu
0 odbornej
sposobilosti:

Nelieo NN Ne g R, RS EUS § 03
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