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OPIS PREVADZKY:

Typ prevadzky: Kuchyha s jedalfou na Gcely zavodného stravovania dospelych zamestnancov Domova dbchodcov a na (&ely diétneho
stravovania obyvatelov domova. Prevadzka kuchyne je dvojzmenna, prva zmena v ¢ase od 6,  do 1 , .. hod, druhd zmena v ¢ase od
10,45 do 19,00 hod, pripravuje denne teplé pokrmy (hotové jedla — najmé polievky aj minGtky), podavajl sa aj studené raiajky a vedere.
Denne sa pripravuje priblizne 1. . —1. 0 porciii (rafiajky, obed, velera). Suroviny na pripravu jedal sa skladuijl iba kratkodobo, prakticky len
do tepelnej Opravy, svynimkou suchého skladu a ndpojov, dovaZaji sa denne. Dopravu surovin zabezpeluji vhodne vybavené
dodavatel'ské firmy. Teplota chladenych a mrazenych potravin sa vykondva skontrolovanim tepiotného zdznamu chladiarenského vozidla a
vpichovym teplomerom. Pokrmy sa pripravujd vo vopred zndmom mnozstve (pred zalatim tepelnej Upravy je presne znamy podet porcii,
ktoré sa v ten deii vydajd), a ihned’ po dokonceni tepeinej dpravy sa vydavaiju.

V prevadzke toho Casu pracuje vedlca prevadzky, ktora vykonava stcasne aj funkciu skladnika, 4 kuchdrky a Styri pomocné sily.

V3etky menované osoby sa preukazali dokladmi o zdravotnej a odbornej spdsobilosti (zdravotny preukaz a vyuény list v odbore kuchar
alebo osvedCenie o odbornej spdsobilosti na vykon epidemiologicky zavaZnych &innostf).

Dispozicné riesenie prevadzky:
(vid’ nakres)

Prevadzka kuchyne a jedalne sa nachadza v suteréne a prizemnej Casti budovy. V suteréne do kuchyne vedie $irokd vydlaZdend chodba
s umyvatelnymi stenami, ktorou prichadzaju do prevadzky suroviny. Na pravej strane chodby je nedista ¢ast’ kuchyne, zvladtne miestnosti
oddelené dverami (sklad zeleniny a hrubd pripravoviia vybavena 3krabkou a nerezovymi drezmi). Pred nefistou €ast'ou je z chodby pristup
do Satni a toaliet a spfch pre zamestnancov. Na protilahlej strane chodby sa nachadza chladiarefi, vybavend chladni¢kami, mrazni¢kami
a regalmi.

V dialej miestnosti je sklad kuchynského textilu a suSiarefi s prackou, v ktorej sa per( _Ens<:m_6 utierky. Perd sa oddelene od ostatného
Uaa_m m_u< bola zabezpetend spolahliva ochrana pred kontaminaciou. Zehlia sa v Cistej Casti praovne. Preprava pradla medzi kuchyriou

a pracoviiou sa zabezpe€uje po vyhovujlicom zabaleni, v osobitne na to vyhradenych koSoch. V tejto miestnosti je oddelend &ast’ na
skladovanie Cistiacich prostriedkov, potrebnych pre sanitaciu kuchyne. Oproti na l'avej strane chodby sa nachddza suchy sklad. Suroviny zo
skladov sa preberaju kazdy defi rano, v potrebnom mnozstve, pred zalatim samotného procesu pripravy pokrmov. Vetky sklady si
vybavené teplomermi a vihkomermi, ktoré sa dvakrat za smenu od¢itavaju.

r 4 - L4 .V b ’, rA'4
Chodha wiist'uie do varne, Varfia ie vwhavena madernvm flink&ndm zariadenim, m”OF__ a naradie st ﬁmwﬂnnm ON.Junm.:_m A maso o, matn
v
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pokrmy, porcovanie tepelne upravenych pokrmov, zelenina). Vedla varne je sklad Cierneho riadu a odkladaci regal na Specidine delené
nadoby, v ktorych sa dopravujd pokrmy (uz rozporciované) vytahom na 16zkové oddelenie na prvom poschodi. Tym istym vytahom sa
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pokrmy vo vaSich nédobach dostant na prizemnd tast, ktora sl ako vydajiia a umyvérefi riadu a je vydainym pultom oddelend od
samotnej jedalne. V tejto Zasti sa nachadza aj sklad bieleho riadu.

7 hradiska sprévnej vyrobnej praxe je teda kuchyia rozdelend na nasledovné Casti:

-gista kuchyfia

—pripravna Cast’ kuchyne

-umyvaref riadu — vydajiia pokrmov

-medzisklad potravin

vybavenost' s technologickym zariadenim: Kuchyiia je vybavena:

. plynovym sporak 2 ks
- chladnitka 3 ks
- mraznicka 1 ks
- elekirickd rara 3 ks
. elektricky kraja€ 2ks
. vamy kotol 2 ks
_ kuchynsky robot 1 ks
- mikrovinné rara 1 ks
- ohrievaci puit 1 ks
- umyvackou bieleho riadu
- dvojitym umyvacim drezom bieleho aj fierneho riadu
- pracovnym stolom na méso a ryby
- ciachovanou vahou
- pracovnym stolom na mucne jedla
- pracovnou plochou na porcovanie tepelne upravenych pokrmov
- podiahovymi sifénmi
- odkladacimi policami na riad
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Kanalizacia a odpadové hospodarstvo:

Tekuty odpad v prevadzke pochédza z umyvacich sariadeni v prevadzkovej miestnosti a v sariadeniach na vykondvanie osobnej hygieny.
Splagkové vody v objekte st likvidované cez uzatvoreny kanalizaény systém objektu pripojkou do verejnej kanalizaCnej siete.

V prevadzke vznikd bezny tuhy komunalny odpad ako krabice, obaly, papier, obaly z plasty, skla a papiera. V prevadzkovych
priestoroch tuhy komundiny odpad je zhromaZdovany vo vyclenenych krytych typizovanych smetnych nadobach. Komunalny odpad je
odvazany jedenkrat do tyZdia. Odvoz zabezpetuje prenajimatel’ na zaklade n&jomnej zmluvy a zmluvy s Mestskym aradom v Komame.
Organicky odpad sa v prevadzke takisto zhromazd'uje v osobitnych nadobéch a odvoz zabezpecuje separovanym sposobom. Odvoz
zabezpetuje prenajimatel na zéklade ndjomnej zmiuvy a zmiuvy S S Mestskym Gradom v Komame.

Organicky odpad sa nesmie pouZzit' na chov hospodérskych zvierat, okrem kozuSinovych.

Na zhromazdovanie tuhého komunalneho a biologického odpadu sU zabezpetené oznalené uzatvaratelné umelohmotné nadoby, ktoré su
denne vyprézdiiované a dezinfikované.

Pri priprave minGtok vzniké kategoria odpadu pouzity olej. Zhromazd'uje sa v prevadzke na osobitnom mieste, v oznacenych, na tento
G&el vyhradenych nadobach. Zber pouZitych olejov zabezpetuje zmluvny dodévatel’ disponujlci opréavnenim na nakladanie s tymto druhom
odpadu.

Na zhromazdovanie tuhého komunélneho a biologického odpadu sd zabezpelené uzatvaratelné umelohmotné nadoby, ktoré si denne
vyprazdiiované a dezinfikované.

Zasady: .

-bezny tuhy komunalny odpad dotasne skladovat v osobitnych, tesne uzatvaratelnych nadobach.

- obsah po napineni odnaat do kontajnerov mimo objektu zariadenia.

- triedeny odpad (plast, sklo, papier) likvidovat do G&elovych zbernych nadob mimo objekt zariadenia.
- odpadkové kose vyprazdiiovat’ min. denne resp. podta potreby aj v priebehu prevadzky .

- odpadkové koSe bezprostredne po ich vyprazdneni vyCistit’' a dezinfikovat,
- likvidéciu odpadu ako aj odvoz odpadu dokladovat pisomne, zmluvne G&elovou organizaciou,

- v odpadovych ko3och vyberatelné vrecka vymenit’ po kazdom vyprazdiiovani,
- priebeZne kontrolovat’ technicky stav kanaliza¢ného potrubia, pripadné poruchy a nedostatky treba ihned” odstranit’.
- odvoz organického odpadu zabezpetuje sukromny chovatel' na krmné ucely kozusinovych zvierat, o odstratiovani odpadov je vedena

evidencia.
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ZODPOVEDNE OSOBY:

1/vedica prevadzky:

2/ kuchari :
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OPIS VYROBKU:

Prevadzka o:mqméu.m rézne druhy teplych jedal, studenych aj teplych podliehajdcich tepelnej Gprave. Jedia st uréené pre dospelé osoby
fiadiace sa roznymi druhmi diétnych resimov. Strava sa pripravuje podla jedaineho listka, zostavovaného stravovacou _Aoa.,m_oc.
mn:<m_m:m@o vediicou stravovacej prevadzky, hlavnou sestrou a lekdrom. Jedna sa 0 nasledovné druhy diét: &. 3, €. 2, €. 2/5 & AL € mﬁ
¢.9/2,ac. 9/5 v N.3<m_m s4sad lietebnej vyZivy podia metodického predpisu Ministerstva zdravotnictva ,, Diétny systém _u_\m :mBomamms_
Hotové jedid (mindtky) sa _sama. po dovareni vydavajl, polievky a hotové jedlé sa do vydaja uchovavajl vo varnych kotloch, pri _”mgoﬂm.
a po \aocF ktord uréuje vyhlaska MZ SR 533/2007 o podrobnostiach a poziadavkéch na zariadenia spoloéného stravovania. \

Prevadzka pripravuje denne teplé pokrmy a prilohy (polievky, masové pokrmy z chladeného a mrazeného masa, prilohy z Cerstvej zeleniny
z mrazenych a konzervovanych polotovarov, mG¢ne pokrmy, Saldty zo sterilizovanej a Cerstvej zeleniny a z ovocia). '
Pokrmy sa bud’ ihned' po dohotoveni vydavaju na priamu konzumdciu, alebo sa do vydaja udriavajd tak aby teplota neklesla pod 70°C. Po
dohotoveni masovych pokrmov teplota v jadre dosahuje 85 - 90°C, nesmie vZak byt nizSia ako 70°C. .
Mrazené polotovary sa skladujéi v mraznicke na teplote —22 a% -18°C, a pred podavanim prechadzajl tepeinou Gpravou.

Chladené potraviny sa skladujd v chladiacom zariadeni, spravidla na teplotnom rozmedzi 0-4°C.

Teplota oleja pri fritovani by nemala prekrodit 180°C, teplota vyrobku v jadre po dohotoveni musi dosahovat’ najmenej 70°C, tomu
amerna by mala byt doba fritovania, pricom podmienkou je aj, aby sa tepelnou Gpravou neprimerane nezmenila farba a textdra é_‘mcxc.
Po ukonéeni pracovnej doby sa zabezpeti vynesenie roztriedeného odpadu a vykond sanitdcia a dezinfekcia prevadzky v zmysle
sanitatného programu.

Za spravny vydaj tepelne upravovanych pokrmov zodpoveda kuchar.

TECHNOLOGICKY POSTUP:

Jedla pre ely zavodného stravovania zamestnancov sa pripravujii podla metodickej priru¢ky Receptiry teplych
pokrmov .uon__m... pre licely diétneho mn\qm<o<m:mm obyvatelov Domova déchodcov sa pripravuji podla :mm_._<mno<_w«n=
Emﬁom__n_c\n_._ _u_._...cn.m_m Receptury dietnich pokrmil, Varime diabetikom, Kuchatka pro diabetiky, I. a IL. diel, vSetky tieto
prirucky sa nachadzaji u vediicej stravovacej prevadzky.

Pri skladovani a manipulacii potravinami sa riadi podfa s4kona NR SR & 195/2007 zékon, ktorym sa meni a dopiia zakon NR SR €
152/1995 Z. 2. 0 potravinach v zneni neskorsich predpisov a Jakona £.981/1996-100 z 20.méja 1996 (Potravinovy kodex) v zneni u.msm
neskorsich dprav. Pri priprave a vydaiji népojov sa riadi predpismi vyhlasky MZ SR 533/2007 o podrobnostiach a poZiadavkach na
sariadenia spaloéného stravovania a ustanoveniami zakona NR SR € 355/2007 o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o0 zmene
a doplneni niektorych zakonov.
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Dalej st v3etci pracovnici dodriavat’ zésady osobnej hygieny, hygieny na pracovisku, pouzivat oznatené suroviny a vhodné pracovné
pomdcky, dodrZiavat predpisy © uchovévani hotovych a rozpracovanych pokrmov, spravnu  technoldgiu rozmrazovania (zékaz
rozmrazovania vo vode a zakaz opétovného zmrazovania), dodr¥iavat’ predpisant teplotu tukov pri tepelnej Uprave (max. 180°C), teplotu
produktu v jadre pred dokongenim tepelnej Gpravy (min. 70°C), teplotu pokrmu pocas podévania (60°C a 65°C).

Citované zakony a predpisy pri svoje] praci musia dodrZiavat vdetci pracovnici pdsobiaci na pracovisku, a ak by zistili skutoénost’ ktora
nasvedéuje tomu, Ze sa niektoré ginnosti vykondvajl v rozpore s predpismi a z&konom, s( povinni na to upozornit’ ved(iceho, ktory vykond
napravné opatrenie na odstrénenie neZiaduceho stavu.

Ved(ici prevadzky pravidelnym Zkolenim oboznamuje pracovnikov s novymi zakonmi a predpismi tykajucimi sa prevadzky.

Vydaj napojov a pokrmov:

Za spravny vydaj napojov aaza spravnu pripravu a vydaj pokrmov zodpoveda pritomny pracovnik. Pravideine kontroluje doby minimainej
trvanlivosti ndpojov a trvanlivych balenych pokrmov, a napoje a pokrmy po dobe minimainej trvanlivosti stiahne z predaja. Napoje sa
odstrania cez kanalizaén( pripojku, pokrmy sa zlikviduj ako organicky odpad.

Mrazené polotovary sa skladuju v mrazni¢ke na teplote —22 aZ -18°C, a pred podavanim prechadzajl tepelnou Upravou.

Teplota vyrobku v jadre po dohotoveni musi dosahovat najmenej 70°C, tomu dmerna by mala byt doba tepelnej Upravy, pricom
podmienkou je aj, aby sa tepelnou Upravou neprimerane nezmenila farba a textdra vyrobku.

Po ukongeni pracovnej doby sa zabezpedi vynesenie roztriedeného odpadu a vykond sanitacia a dezinfekcia prevadzky v zmysle

sanitatného programu.
Chladiace a mraziace zariadenia s vybavené teplomermi a vedie sa zaznam o pravidelnom monitorovani teploty (CCP 2).

Zasobovanie:

Z4sobovanie je uskutotnené spdsobom objednania tovaru u dodavatefov (vyrobca, distribdtor, velkoobchod népojov a potravin)
telefonicky. Dovoz tovaru zabezpeluju dodévatelia, nakofko st vybaveni potrebnou technikou, ako napr. vozidld osobitne vyClenené a
schvélené na prepravu potravin, chiadiarenské a mraziarenské vozidla.

Tovar sa dové¥a a preberd v rannych hodindch pre zaatim prevédzkovej doby, vzhladom na to, 7e prevadzka nedisponuje skladom.
Tymto sa predchadza kriZovej kontaminécii.

Funkciu skladnika vykonéva veduci zmeny. Za kvalitu preberaného materialu zodpoveda skladnik. Pri preberanim tovaru kontroluje kazdu
dodévku vratane prepravnych paliet. Kontroluje oznatenie (jeho spravnost’ podia platnych noriem a u dovaZzanych vyrobkov v narodnom
jazyku), a datum minimainej trvanlivosti tovaru. Vizudlne skontroluje kvdli znakom poskodenia pri preprave, zamoreniu $kodcami
alebo inym defektom, potraviny uskladiiuje tak, aby sa zabrénilo ich poskodeniu alebo pokazeniu. Vyrobky, ktoré prejavuju znamky
zdravotnej $kodlivosti a naruSenia kvality, musia byt oznaené a ulozené oddelene od ostatnych vyrobkov a musia byt zabezpelené tak,
aby sa s nimi nedovolene nemanipulovalo, aby neboli uvedené do obehu, aby boli chranené proti zamene, odcudzeniu a zneuZzitiu.
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Tovar sa dovaZa trikrét tyzdenne, alebo &astejdie, priebezne sa doplfia, nakol'ko prevadzka nedisponuje vhodnymi skladovacimi priestormi.

Preberé sa pred zacatim prevédzkovej doby.

Skladovanie:

skladovanie v chiadiacich sariadeniach sa v prevadzke uskuto&fiuje len kratkodobo, nakol'ko zasoby sa robia maximalne na tri dni dopredu,
priebezne sa doplfiaja, vzhladom na 1o, e prevadzka nedisponuje skladovymi priestormi.

Véetky chladiace a mraziace zariadenia sd vybavené teplomermi a 0 od&itani teploty v chladiacich a mraziacich zariadeniach (2 x denne) sa
vedie zaznam.

Vydaj materialu zo skiadu: Skladnik vydéd material potrebny na pripravu jeddl do kuchyne v skorych rannych hodinach. Kuchar
zodpoveda za to, aby priprava jedal sa uskutotnila len z materidlu ktory vyhovuje predpisom a normam a aby bol materidl docasne
uskladneny takisto zodpovedajuc pravnym normam a predpisom.

ANALYZA NEBEZPECENSTIEV A ZHODNOTENIE RIZIK:

Biologické nebezpecenstvo: Biologické nebezpeCenstvo sa mbZe vyskytndt' u mésa, rybieho filé, vajicok, hydiny a ryZe, dalej u Cerstvej
zeleniny. Nakolko méso, rybie filé, hydina a vajicka sa dodavajli v chladenom a mrazenom stave od dodévatefov riadiacich sa viastnymi
planmi HACCP, a nasledne vietky tieto produkty prechadzajl tepelnou pravou v zmysle vyhlasky 214/2003, riziko sa zniZuje. Pre zniZenie
rizika na mozné minimum je nutné stanovit CCP 1 prave pri preberani tychto druhov surovin. Monitorovanie v CCP1 bude zabezpetené
meranim teploty tychto druhov surovin pri ich preberani vpichovym teplomerom a vedenim zéznamu o tejto skutonosti.

Nakol'ko st tieto tovary citlivé na stpanie a vykyvy teploty, stanovi sa CCP 2 pri ich doCasnom uskladneni v chladni¢kach. Monitorovanie
bude prebiehat’ odé&ftavanim teplomerov umiestnenych v chladnickach a bude sa viest’ evidencia.

Mrazené potraviny sa rozmrazujl umiestnenim v chladnitke a okamZite sa tepelne spracovavajl.

V pripade rizika pochadzajliceho zo zeleniny sa minimalizuje jej dokladny umytim a tepelnou (pravou.

Treba venovat zvySenl pozornost tomu, aby sa dodriiavala zakonom stanovena lehota uchovévania hotovych jedal v termopultoch,
teplota uchovavania sa nastavi na zariadeni, kde vyrobca garantuje chybovost’ + - 7 i

Chemické nebezpecenstvo: Chemické nebezpedenstvo by mohio vznikn(t' nespravnym pouzivanim Cistiacich, dezinfekénych,
dezinsekénych a .ﬂmaﬁmm%n: prostriedkov. Nakotko dezinsekéné a deratizalné prace vykondva odbornd firma, j€ toto riziko
minimalizované. Casovy a vecny harmonogram vykonavania sanitacie a dezinfekcie vypracovala tieZ osoba odborne spdsobild, ktora
zastupuje priamo vyrobcu pouzivanych (istiacich a dezinfekénych prostriedkov, vykonala aj zakolenie persondlu na ich pouzivanie
a spravne davkovanie, a pri ch pouZivani v zmysle harmonogramu zarutuje minimalizaciu chemického rizika.

V pripade rizika pochédzajlceho zo zeleniny sa minimalizuje jej dodkladnym umytim.

Fyzikalne nebezpecenstvo: Fyzikdlne nebezpelenstvo hrozi pri surovinach ako ryza, SoSovica, muika, fazula, v ktorych sa mdzu
vyskytnit' cudzie predmety. Minimalizuje sa preberanim a dokladnym premytim, v pripade muky preosievanim.
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STANOVENIE KRITICKYCH BODOV:
CP 1: Tepelna Gprava fritovanim

Predpisana teplota oleja pri fritovani: 140°C (ak vyrobca neurci inak)
Doba tepelnej tpravy: 6 — 20 minit podi‘a drubu pokrmu

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

Kritické limity pre CP 1:
Teplota: 70°C + 90°C

Sposob monitorovania: Meranie teploty vpichovym teplomerom. Senzoricka kontrola vzhl'adu tepelne upraveného pokrmu
pred jeho vydajom.

Zodpovedna osoba: kuchar

Napravné opatrenia: V pripade zistenej zavady pri merani teploty alebo pri senzorickej kontrole pokrm nevydat’
z4kaznikom a naloZit’' s nim v zmysle planu odpadu ako s organickym odpadom.

Dokumentacia, zodpovedna osoba: vediici prevadzky
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CP 2: Kontrola teploty v jadre u ostatnych pokrmov

Predpisana teplota tuhych pokrmov: min. ~ . oL
Predpisana teplota tekutych pokrmov: min..". ~ G50
Teplota v jadre vyrobku po dohotoveni: 85 — 90°C min. 70°C

Kritické limity pre CP 2:
Teplota: + 70°C az + 90°C

Spdsob monitorovania: Meranie teploty vpichovym teplomerom. Senzoricka kontrola vzhl'adu tepelne upraveného pokrmu
pred jeho vydajom.

Zodpovedna osoba: kuchar

Napravné opatrenia: V pripade zistenej zavady pri merani teploty alebo pri senzorickej kontrole pokrm nevydat’
z4kaznikom a naloZit' s nim v zmysle planu odpadu ako s organickym odpadom.

Dokumentécia, zodpovedna osoba: vediici prevadzky
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CCP1: Teplota chladenych a mrazenych potravin pri preberani
Méso hydinové chladené: 0 - 4°C

Udeniny, mlieéne vyrobky: 2 - 5°C

Mrazené méso a zelenina: -22 az -18°C

Cerstvé vaijcia: 5 - 18°C

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

G.ﬁum:m miiso a zelenina: -22 az -18°C

Cerstvé vajcia: 5 - 18°C

Spdsob monitorovania: Meranie vpichovym teplomerom
Zodpovedna osoba: vediici zmeny

Napravné opatrenia: Neprevzatie tovary, ktorého teplota sa nachadza mimo kritickych limitov CCP 1, objednanie novych,
' nezavadnych surovin.

Spbsob overovania: Dal$im monitorovanim CCP 1.
Dokumentacia, zodpovedna osoba: vediici zmeny
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EASOVY A VECNY HARMONOGRAM SANITACIE — ZARIADENIE SPOLOCNEHO
STRAVOVANIA

SPRAVNA VYROBNA PRAX PRI VYKONE SANITACIE

el B WO

V zariadeniach na pripravu pokrmov je kladeny vel'ky doraz na zabezpegenie hygienickej bezpecnosti kuchyne, skladovacich

priestorov, zariadeni na pripravu pokrmov, jedalne a okolia.

. surovina, technologicky postup, Clovek, prostredie.

krmov tvoria fakto

ienicku kvalitu

HYGIENICKA NEZAVADNOST PROSTREDIA A JEJ ZABEZPECENIE

Technické zabezpetenie sanitacie :

kefy, handry, mopy, metly, lopatky, vedrd, upratovacie voziky, hubky, $pongie, drotenky, utierky, vysavat, tepovac, wap apod.

Pomécky musia byt’ farebne odliSené na jednotlivé priestory ! dervené (oranZové) - na podiahy

modré - na steny, dvere, okna

zelené - na regaly stoly, kotly ...
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FAREBNE ROZLISENIE UTIEROK POUZIVANYCH V SYSTEME HACCP

MODRA - steny, dvere, skrine, boky technologickych zariadeni

ZLTA - oknd, rémy okien, svetld, vykurovacie telesa

pisodre, nikdy nie ta ista utierka!!!)

CERVENA, ORANZOVA — podiahy (v pripade roziiSitelnosti toalety,

ZELENA — pracovné stoly, dosky, dopravniky, pomocky, kotly, regaly
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CCP2: Teplota pocas uchovévania v chladiacich a mraziacich zariadeniach
Miso hydinové chladené: 0 - 4°C

Miso pacované: 0 - 4°C

Zelenina Zerstva: 0-4°C

Udeniny, mlie€ne vyrobky: 2-5°C

quno:m méso a zelenina: -22 az -18°C

Cerstvé vajcia: 5 - 18°C

Kritické limity pre CCP 2:

Miso hydinové chladené: 0 - 4°C

Miso pacované: 0 - 4°C

Zelenina Zerstva: 0-4°C

Udeniny, mliecne vyrobky: 2 - 5°C
@qmnm:m méso a zelenina: -22 az -18°C
Cerstvé vajcia: 5 - 18°C

Spdsob monitorovania: odcitanim teplomeru umiestneného v chladnickacha mraznickach 2 x denne

Zodpovedna osoba: vediici zmeny

Napravné opatrenia: skiadované suroviny zaradit' do odpadu a naloZit’ s nimi podia planu odpadu. Zabezpecit' servis
a opravu chladnicky.

spdsob overovania: Dal&im monitorovanim CCP 2.

pokumentadia, zodpovedna osoba: vediici zmeny
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SANITACNY PROGRAM:

Sanitaény program zahffia sanitaciu vietkych priestorov, skladov, ostatnych priestorov, ako aj zabezpelenie Cistoty sanitarneho zariadenia.
Sanitacia je komplex &innosti, ktorymi sa zabezpetuju poziadavky vyplyvajlice najmé z hygienickej a protiepidemiologickej starostlivosti
o pozivatiny.

Ciefom sanitacie je zabezpetenie mechanickej a mikrobidlnej Cistoty prostredia a ploch, ktoré prichadzaji do styku s pozivatinami pri ich
skladovani, spracovani. SG to opatrenia, ktorymi sa snazime dosiahnut’ zdravotni nezévadnost' a &o najvysSiu kvalitu vyrobkov.

Patri sem: Gdrzba priestorov a strojno - technologickych zariadeni, Cistenie, upratovanie, dezinfekcia, dezinsekcia, deratizacia.
Plan rozmiestnenia budov a zariadeni: vid' vy3Sie uvedené

Plan Gdrzby a rekonstrukcie: prevadzkovatel zabezpetuje GdrZbu a rekonstrukciu nasledovne:
Mal'ovanie priestorov: 1 x do roka

Oprava omietok, podlahowych krytin, naterov strojno-technologickych zariadeni,
a pomocného zariadenia: 1 x za Stvrtrok

Plan dezinsekcie a deratizacie:

Dezinsekéné a deratizaéné prace zabezpetuje na zéklade zmluvy vedlca prevadzky a vykonava ich dodévatel'skym spdsobom
Epecializovana firma na zaklade dohodnutého harmonogramu dvakrat roéne a v pripade vyskytu hlodavcov a inych Skodcov aj mimoriadne,
podla potreby. TieZ vykondva pravidelné preventivne opatrenie proti mucham a komérom. O dezinsekCnych postupoch sa vedie evidencia.
Pozn. V potravinovych priestoroch moze byt pouzivany iba taky dezinsek&ny prostriedok, v ktorom sa aktivna latka rozkladé a zanika za
48 hod. Vyber druhu prostriedkov zabezpeduji zamestnanci externej firmy na zaklade hygienického stavu prevéadzok a na zaklade
monitoringu vyskytu Skodcov. y

/Ochrana pred lietajicim hmyzom: elektrické Ziariée s UV lampami, ktoré pritahuju hmyz. Yiari¢e sa kontrolujdi 1 x za Stvrtrok, kedy su
samestnancami externej firmy vycistené/.

V pripade mozZného vyskytu hlodavcov (mysi) sa pouZije mechanicka pasca. Proti hmyzu sa pouZije mucholapka a iné potravinarsky
povolené prostriedky alebo nater na vonkajsi ram dveri a okien.

V prevédzke dezinsekciu a deratizaciu vykonava odborne spdsobild osoba a to na zéklade pisomnej zmluvy av silade s ustanovenia
s4kona NR SR &.355/2007 o ochrane, podpore a rozvoiji verejného zdravia a 0 zmene a doplineni niektorych zakonov.
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Plan manipulacie s odpadmi:

Ved(ca prevadzky kontroluje manipuléciu s komunalnym a organickym ocdpadom.

Organicky odpad sa zbiera do osobitnych nadob a nakladé sa s nim podia vyssie uvedeného.

Organicky odpad nemdZe byt’ pouZity na kimenie chovanych zvierat, okrem kozudinovych zvierat,

/Likvidéciu je potrebné zabezpelit' zmluvnym spésobom opravneniu osobou v zmysle vyhlasky MZP £. 283/2001 Z.z. a viest’ evidencny list
odpadu/.

Plan kolenia zamestnancov:

Prevadzkovate! zabezpedi pracovnikom pravideiné Skolenie bezpednosti prace a vedie o tom evidenciu. Zabezpe€i preskolenie novych
pracovnikov po nastupe. Pravidelne kontroluje bezpecnost prace ne pracovisku a v pripade neZiaddcich stavov zabezpedi Ginné napravné
opatrenia. Kontroluje manipuldciu so surovinami a dodrZiavanie technologickych postupov.

Cistiace a dezinfekéné prostriedky sa oznafené v zmysle zakonov 163/2001 o chemickych latkach a pripravkoch av zmysle zakona
217/2003 o podmienkach uvedenia biocidnych vyrobkov na trh. Dezinfek&né pripravky sl registrované Centrom pre chemické latky
a pripravky aj pre oblast’ potravinarstva.

O vykonanom gkolen( sa vedie zdznam, v ktorom sa uvedie téma Zkolenia, prednéSatel a zoznam Gtastnikov Skolenia s ich podpismi.
Z&znam o Skoleni mé byt’ ulo¥eny u ved(iceho prevadzky a uschovéva sa 2 roky.
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[Chemické prostriedky :

anorganické elektrolyty - IGhy, uhli¢itany, kremicitany, maj vyraznu alkalitu a st schopné neutralizovat’ latky kysiého
charakteru - zmydelTiovat' tuky a oleje a hydrolyzovat’ bielkoviny.

Kremicitany - maijl antikorozivnu funkciu a ulah&uji oplachy.
Komplexné fosfaty - latky zmikéujlice vodu a majl namadaciu funkciu.

Tenzidy ( aniénové, katiénové a neiénové) - znizujl povrchové napatie majt dobrii emulgacni schopnost’ pomahajl uvoliiovat
nedistoty a ul'ah€uji oplachovanie.

Sekvestracné prostriedky - posobia ako komplexotvorné komponenty

$pecidlne inhibitory B

Dezinfekéné prostriedky :

- preparaty na béze chidru

- preparaty na baze peroxidovych zlicenin
- kvartérne amdniové zliceniny

- jédové preparaty

- protipliesfiové preparaty B

Vieobecné poziadavky na pouZivanie chemickych prostriedkov :

- je potrebné pri vybere prostriedkov mat’ na zreteli spdsob pouZitia, povrch, na ktorom budeme pripravok pouzivat' a GCinnost’ na
mikrobidinu fiéru

- vypracovat’ tabulkovo aky prostriedok a na ¢o budeme pouzivat’

- uskladiiovat’ chemické prostriedky tak, aby nedoglo ku kontaminéacii s potravinami

- chemikdlie musia byt v pévodnom obale so Stitkom

- manipulécia s chemickymi prostriedkami je povolena len osobam, ktoré boli patriéne vySkolené

w .

- pri praci pracovnici pouZivajl ochranné prostriedky a dodr¥iavajli spravne koncentracie pracovnych roztokov a expozi¢né Casy.
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- Zarice

Opatrenia proti hmyzu :

- sietky na oknéch (mimo prevadzku sa zvesia a umyjl v saponate)
- elektrické lapace hmyzu

- proti lezicemu hmyzu sa opatrenia prevadzajll jedenkrat za Stvrtrok

kanélové vypuste opatrené mrieZkou.

Opatrenia proti hlodavcom :
technické opatrenia - utesnen
odpadkov,

Zriadenie deratizadej stanicky

ie dverl, pravideiné vyvazanie

Manipulécia s odpadom

- Odpadky sa musia uskladiiovat' v uzavretych nadobéch a pravidelne sa musia vyvézat.

- Odpadkové kose a nadoby po vysypani - vyliati sa musia mechanicky oistit’ a vydezinfikovat

Priestor — predmet &istenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava Expozicny Poznamka
a dezinfekcie upratovania urdeny aplika&ného aplikaé. éas
na Zistenie resp. roztoku roztoku na 10
dezinfekciu lit.
vody
Po vyprazdneni koS treba
Odpadkové koSe a nadoby Po kazdom AKTIVIT HP 2,0 % 200 ml Do mechanicky odistit’ a pretriet’
vyprazdneni zaschnutia | dezinfek&nym prostriedkom.
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CHLADIACE A MRAZIACE ZARIADENIA

Priestor — predmet cistenia Frekvencia Prostriedok uréeny | Koncentracia | Priprava aplikag. | Expozicny Poznamka
a dezinfekcie upratovania na Cistenie resp. aplikaéného | roztoku na 10 lit. cas
dezinfekciu roztoku vody
Vsetky uvedené pripravky
Cela chladnicka chiadiaci box, Jedenkrat denne - LUCIA oranZ 2,0% 200 mi Do vijednom kroku distia  aj
mraziaci box a mraznicka cely povrch zvonka PANTRA prof. 07 0,5% 50 mi zaschnutia | dezinfikujd. Vel'mi hrubé
Jeden krét za 7 dni AKTIVIT HP 1,0 % 100 mi znedistenie je nutné odstranit’
penou zvnitra mechanicky. Pretriet handrickou
s Cistou vodou, alebo opléchnut.
MIKROVLNNE RURY
—
Priestor — predmet Cistenia Frekvencia Prostriedok uréeny | Koncentracia | Priprava aplikaé. | Expozicny Poznamka
a dezinfekcie upratovania na Eistenie resp. aplikaéného | roztoku na 10 lit. cas
dezinfekciu roztoku vody
Vetky uvedené pripravky
Celé zariadenie Jedenkrat denne - LUCIA oranZ 2,0% 200 mi Do vijednom kroku distia  aj
cely povrch zvonka PANTRA prof. 07 0,5% 50 ml zaschnutia | dezinfikuju. Velmi hrubé
Jeden krét za 7 dni AKTIVIT HP 1,0 % 100 ml znetistenie je nutné odstranit’
penou zvnutra mechanicky. Pretriet’ handrickou
s tistou vodou, alebo oplachnut’.
VAHA PRI PREBERANI A VAZENI POTRAVIN
Cisti sa denne, v pripade kontamindcie aj viackrat denne.
Priestor — predmet cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava Expozicny Poznamka
a dezinfekcie upratovania uréeny aplikatného aplikac. cas
na Cistenie resp. roztoku roztoku na 10
dezinfekciu lit.
vody
Véetky uvedené pripravky v jednom
PloSina vahy Po kazdom LUCIA oranZ 2,0% 200 ml Do kroku distia aj dezinfikujd. Vel'mi
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pouziti

PANTRA prof. 07
AKTIVIT HP

0,5%
1,0 %

50 mi
100 ml

| zaschnutia

hrubé znedistenie je nutné odstranit’
mechanicky.  Pretriet  handriCkou
s &istou vodou, alebo oplachnut’.

ROBOTY, NAREZOVE STROJE a pod.

Pred dekontaminaciou sa zariadenia vypnu z elektrickej siete. Mechanic
vodou. Demontované &asti umyt’ detergentom s dezinfeknym ucinkom, po

ky sa odstrania hrubé zvySky surovin. Demontujii sa jednotlivé Casti a oplachnu
expozicii oplachnut’, vysusit, prikryt'a zmontovat’ len pred pouZitim.

Priestor — predmet cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava Expoziény Poznamka
a dezinfekcie upratovania uréeny aplikacného aplikac. ¢as
na Cistenie resp. roztoku roztoku na 10
dezinfekciu lit. vody

Vietky uvedené pripravky v jednom
Celé zariadenie Po kazdom LUCIA oranz 2,0% 200 mi Do kroku &istia aj dezinfikujd. Vefmi
pouiiti PANTRA prof. 07 0,5% 50 ml zaschnutia | hrubé znedistenie je nutné odstranit
AKTIVIT HP 1,0 % 100 ml mechanicky.  Pretriet  handrickou

s &istou vodou, alebo oplachnut.
Uvedené pripravky v jednom kroku
] Jeden krét za 7 AKTIVIT HP 2,0% 200 ml 10 min. |Cistia aj dezinfikuju. Velmi hrubé
Celé zarladenie dni BANN KAZ 2,0% 200 mil znedistenie je nutné  odstranit
penou mechanicky.  Pretriet  handrickou

s Gistou vodou, alebo oplachnut.

SPORAKY, PECE, RORY, PANVICE, KOTLY

Pred dekontamindciou sa zariadenia
a pripaleniny &istime pripravkom AKTIVIT G, ktory sa pouziva v
aby silne alkalicky prostriedok, nerea oval s kovovym povrchom

vypnu z elektrickej siete a nechajl vychladndt. Me
koncentrovanom stave. POZO
zariadenia. Potom pouZite dezinfekény roztok

chanicky sa odstrania hrubé zvysky surovin. Silné mastnoty
R! PouZite gumové rukavice! Nasledne povrch oplachnite vodou,

Priestor — predmet Cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava Expozicny Poznamka
a dezinfekcie upratovania uréeny aplikacného aplikac. cas
na Cistenie resp. roztoku roztoku na 10
dezinfekciu lit. vody

Uvedeny pripravok v jednom kroku
Celé zariadenie V pripade potreby AKTIVIT G Koncentrat K 10min |&isti aj dezinfikuje. Velmi hrubé
Oplachnut! | zneistenie je nutné najprv odstranit’

mechanicky.

|
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Celé zariadenie

Po kazdom
pouziti

LUCIA oranZ
PANTRA prof. 07
BANN KAZ

2,0%
0,5%
1,0%

200 ml
50 ml
100 mi

Do
zaschnutia

s distou vodou, alebo opléchnut’.

Uvedené pripravky v jednom kroku |

Gistia aj dezinfikuju. Velmi _,_Eum;

odstranit’
handrickou

_

znelistenie je  nutné
mechanicky.  Pretriet

STOLY NA SPRACOVANIE MASA, HYDINY, RYB, ZELENINY

Stoly sa upratuju bezne pomocou vody a detergentu denne po pouziti a jedenk
prostriedku. Ak sa stoly drevené je potrebné pri &isteni poufit’ aj kefku. Nerez
plochy nezabudnit ogistit’ aj hrany a nohy stolov.

Po expozicii vidy oplachnut’ vodou.

rét za 7 dni sa upratujdi penou pripadne mechanicky s pouzitim dezinfekCného
ové stoly sa raz za 14 dni oSetria aj pripravkom urcenym na nerez. Okrem

Priestor — predmet Cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava Expozicny Poznamka
a dezinfekcie upratovania uréeny aplikaéného aplikac. cas
na Cistenie resp. roztoku roztoku na 10
dezinfekciu lit. vody

Uvedené pripravky v jednom kroku
Stoly na spracovanie masa Po kaZdom LUCIA oranZ 4,0% 400 mi Do Gistia aj dezinfikuji. Velmi hrubé
poulit/ PANTRA prof. 07 2,0% 200 mi zaschnutia |znedistenie je nutné  odstranit
BANN KAZ 2,0 % 200 mi mechanicky.  Pretriet  handrickou

s distou vodou, alebo oplachnut,
Uvedené pripravky v jednom kroku
Jedenkrat PANTRA prof. 07 2,0 % 200 mi 10 min. |Cistia aj dezinfikujd. Velmi hrubé
Stoly na spracovanie masa za 7 dni penou AKTIVIT HP 2,0% 200 ml melistenie  je nutné  odstranit

mechanicky.  Pretriet  handrickou
s distou vodou, alebo oplachnut.

STOLY, DOSKY NA PORCOVANIE TEPELNE UPRAVENYCH POKRMOV

Tieto stoly a dosky sa upratuji obdobne ako stoly na spra

Listenie spojené s dezinfekciou spdsobom napenenia strojom, alebo rucne.

~

covanie masa. Denne sa umyvajl po pouZiti detergentom a raz za 7 dni sa prevedie dokonalé

Priestor — predmet Cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava Expozicny Poznamka
a dezinfekcie upratovania urceny aplikatného aplikac. cas
na Cistenie resp. roztoku roztoku na 10
dezinfekciu lit. vody |
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Uvedeny pripravok v jednom kroku

Stoly na porcovanie tepelne Po kazdom LUCIA oranZ 4,0% 400 mi Do Cistfi aj dezinfikuje. Velmi hrubé
upravenych pokrmov pouziti PANTRA prof. 07 2,0% 200 ml zaschnutia | znefistenie je nutné najprv odstranit’
AKTIVIT HP 2,0 % 200 mi mechanicky.
Uvedené pripravky v jednom kroku
Stoly na porcovanie tepeine Jeden krat AKTIVIT HP 2,0 % 200 ml 10min. |[fistia aj dezinfikuji. Vefmi hrubé
upravenych pokrmov za 7 dni penou BANN KAZ 2,0% 200 mi znefistenie  je  nutmé  odstranit’
mechanicky. Pretrietf  handrickou
5 Cistou vodou, alebo oplachnut’.

PODLAHA, DVERE, STENY (KUCHYNA)

Podlahy musia byt’ mechanicky Cistené a dezinfikované denne pomdckami uréenymi len na podiahy. Tak isto denne sa umyvajt aj dvere a kiucky. Steny sa
dezinfikuji jeden krat za 14 dni. Pred dezinfekciou tychto ploch sa musi urobit’ mechanicka oista. Upratuje sa bud’ mechanicky pripadne strojom.

Priestor — predmet £istenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava Expozitny Poznamka
a dezinfekcie upratovania uréeny aplikaéného aplikac. cas
na &istenie resp. roztoku roztoku na 10
dezinfekciu lit.
vody
Uvedeny pripravok v jednom kroku
Podlaha dvakrat denne AKTIVIT HP 2,0-50% 200 mi Do intenzivne odmastuje a dezinfikuje.
zaschnutia |Velfmi hrubé medistenie je nutné
odstrénit mechanicky.
Jeden krat za 14 Uvedeny pripravok v jednom kroku
dni penou a pri AKTIVIT HP 20-50% 200 mi Do intenzivne odmastuje a dezinfikuje.
Umyvatelné povrchy stien kazdom zaschnutia |Velmi hrubé znefistenie je nutné
nahodnom odstranit’ mechanicky.
netisteni
Uvedené pripravky v jednom kroku
Povrch dvier a kfucky dvier denne LUCIA oranZ 4,0% 400 ml bo distia aj dezinfikuji. Vvelmi hrubé
PANTRA prof. 07 2,0% 200 mi zaschnutia |znedistenie je nutné odstranit’
AKTIVIT HP 2,0 % 200 mi mechanicky.  Pretriet  handrickou
s Cistou vodou, alebo oplachnut.
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KANALIZACNE ODPADY

Kanaiizaéné odpady musia byt zabezpefené mrieZkou a kodikom na zber hrubého odpadu. Kosik sa musi vycistit denne a hruby odpad odstranit. Denne je potrebné
kanalizatné odpady zalievat dezinfekénym prostriedkom.,
Priestor — predmet Cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava Expozitny Poznamka
a dezinfekcie upratovania uréeny aplikacného aplikat. cas
na Eistenie resp. roztoku roztoku na 10
dezinfekciu lit.
vody
Kanalizaéné odpady, Zfaby, vylevky, BANOX SIFON Zaliat’ koncentrdtom podia velkosti,
sifény a pod. Jedenkrat za defi tekuty Koncentrat K 30min. |min, 100 ml a nechat’ pdsobit’ 30 min.
OKNA
Sklo a okenné rdmy umyt’ pomocou detergentu. Sklo umyt’ Specidlnym prostriedkom na okna.
Priestor — predmet cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava Expoziény Pozndmka
a dezinfekcie upratovania uréeny aplikatného aplikac. &as
na Cistenie resp. roztoku roxtoku na 10
dezinfekciu kit.
vody

Uvedeny pripravok v jednom kroku

Ramy okien 1 x mesalne LUCIA oranZ 20% 200 ml - disti aj dezinfikuje. Velmi hrubé
znedistenie je nutné najprv odstranit’
mechanicky
Pretriet navihko a nechat’ zaschnit.

Sklenené vyplne okien 1 x mesacne PANTRA PROF. 06 6.2 % 20 ml - Neledtit® Pripravok &st aj lest
v jednom kroku.,

SVIETIDLA, VYKUROVACIE TELESA

[Svietidia sa Cistia po vypnuti elektrického priidu, demontovani krytov. Cistenie svietidiel a vykurovacich telies sa robi jedenkrat za mesiac.
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Prostriedok Koncentrécia Priprava
Priestor — predmet Cistenia Frekvencia urCeny aplikacného |roztoku na 10lit. | Expozi¢ny Poznamka
a dezinfekcie upratovania na Cistenie resp. roztoku vody cas
dezinfekciu
Uvedeny pripravok v jednom kroku
Svietidla a vykurovacie telesa Jedenkrat za LUCIA oranz 2,0 % 200 mi - Cisti aj dezinfikuje. Velmi hrubé
mesiac znecistenie je nutné najprv odstranit

mechanicky

POZNAMKA: VSETKY NEREZOVE POVRCHY A POVRCHY Z FAREBNYCH KOVOV SA DOPORUCUJE OSETROVAT 1x TYZDENNE
PRIPRAVKOM AKTIVIT SHINE (koncentrat).

SKLADY

Sklady sa upratuju a dezinfikuju jedenkrat za tyZdef. Upratujli sa regaly, podlahy, steny a pomocny material. Tovar a suroviny v sklade nesmi byt’ uloZené

priamo na podiahe!

Priestor — predmet Cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava Expozicny Poznamka
a dezinfekcie upratovania urceny aplikacného aplikaé. cas
na Cistenie resp. roztoku roztoku na 10
dezinfekciu lit.
vody

Uvedené pripravky v jednom kroku
Podlaha Jedenkrat za LUCIA oranz 2,0% 200 ml Do Cistia aj dezinfikuji. Velmi hrubé
tyzden PANTRA prof. 07 0,5% 50 mi zaschnutia |zneCistenie je nutné odstranit’

AKTIVIT HP 1,0 % 100 mi mechanicky.
Uvedené pripravky v jednom kroku
Jedenkrat za LUCIA oranZ 2,0% 200 ml Do Cistia aj dezinfikuji. Velmi hrubé
Umyvatelné povrchy stien tyzden PANTRA prof. 07 0,5% 50 ml zaschnutia |znefistenie je nutné odstranit’

AKTIVIT HP 1,0 % 100 ml mechanicky.
Uvedené pripravky v jednom kroku
LUCIA oranz 2,0% 200 mi Do Cistia aj dezinfikuji. Velmi hrubé
Povrch dvier a kf'ucky dvier Jedenkrat denne | PANTRA prof. 07 0,5% 50 ml zaschnutia |znelistenie je nutné odstranit’

AKTIVIT HP 1,0% 100 ml mechanicky.
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Uvedené pripravky v jednom kroku
Regaly a odkladacie skrinky v sklade | Jeden krat denne LUCIA oranz 2,0% 200 ml Do Cistia aj dezinfikuji. Vefmi hrubé
PANTRA prof. 07 0,5% 50 mi zaschnutia |znefistenie je nutné  odstrdnit
AKTIVIT HP 1,0 % 160 ml mechanicky.
Uvedeny pripravok v jednom kroku
Ramy okien 1 x mesacne LUCIA cranZ 2,0 % 200 mi - Gisti aj dezinfikuje. Vefmi hrubé
znecistenie je nutné najprv odstrdnit’
mechanicky
Pretriet’ navihko a nechat’ zaschnit.
Sklenené vypine okien 1 x mesalne PANTRA PROF. 06 0,2 % 20 mi - Neledtit! Pripravok Cisti aj lesti
v jednom kroku.
DEZINFEKCIA WC
Upratuji sa denne. Upratovanie je spojené s dezinfekciou.
Priestor — predmet &istenia Frekvencia Prostriedok urCeny | Koncentricia Priprava aplika€. | Expoziény Poznamka
a dezinfekcie upratovania na Cistenie resp. aplikaéného roztoku na 10 lit. &as
dezinfekciu roztoku vody
Véetky uvedené  pripravky
Podiaha Dvakrat denne LUCIA oranz 2,0 % 200 mi Do vjednom kroku dstia  aj
AKTIVIT HP 1,0 % 100 mi zaschnutia | dezinfikujd. Vel'mi hrubé
nefistenie je nutné odstrdnit
mechanicky.
Viatky uvedené  pripravky
Keramické obklady na stendch, Jedenkrat za LUCIA oranz 2,0 % 200 ml vjednom kroku ¢istia  aj
umyvatefné natery na stendch tyZden AKTIVIT HP 1,0 % 100 mi Do dezinfikuji. Velmi hrubé
socialnych zariadeni a pod. zaschautia | znelistenie je nuiné odstranit
mechanicky.
Uvedeny pripravok v jednom
Denne LUCIA oranZ 20% 200 mi Do kroku Cisti aj dezinfikuje. Velmi
Povrch dvier a kfucky dvier zaschnutia | hrubé zneistenie je nutné najprv
odstranit’ mechanicky
Hrubé nefistoty je nutné
LUCIA tekuty prasok Koncentrat - mechanicky odistit abrazivnym
Umyvadld, pisodre, WC misy DESPRA Koncentrat - istiacim  prostriedkom, potom
a pad., pripadne plochy Denne SOMO WC(vodny kameii) Koncentrat - naniest’ niektory z uvedenych
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znetistené vodnym kameriom (nie PANTRA PROF. 05 20 % - konc. 2000 mi 10 mintit | prostriedkov, nechat’ pOsobit’ cca
kovovér) {vodny kameff) 10 min. a oplachnut’ vodou.
Hrubé nefistoty je nutné
LUCIA tekuty prasok Koncentrat - mechanicky odistit abrazivnym
DESPRA Koncentréat - Do distiacim  prostriedkom, potom
Vane a sprchovacie kity Denne PANTRA PROF. 05 20 % - konc, 2000 mi zaschnutia |naniest’ niektory z uvedenych
AKTIVIT HP 2,0 % 200 mi prostriedkov, nechat’ pbsobit’ cca
10 min. a oplachnut’ vodou.
Sifony Jedenkrat 100 ml koncentrdtu naliat do
za tyZdeii AKTIVIT HP Koncentrat K 30 mindt | sifénu a nechat’ posobit’ 30 min.
JEDALENSKE PRIESTORY
Tieto miestnosti sa upratuj( denne po skondeni vydaja. Stoly sa upratuju po kazdom stolovani. Obrusy sa vymienajl trikrat za tyzdeh a pri zneCisteni
ihned’.
Priestor — predmet Cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentradcia | Priprava aplikal. | Expozicny Poznamka
a dezinfekcie upratovania uréeny aplikacného | roztoku na 10 lit. cas
na Cistenie resp. roztoku vody
dezinfekciu
Uvedeny  pripravok  dobre
Podlaha Dvakrat denne ELCIT 0,5% 50 mi Do odstraiiuje aj mastnoty a Smuhy
Dezinfekcia, AKTIVIT HP 2,0% 200 mi zaschnutia | od podrdZok, vhodny na vietky
tyidenne druhy dlazby.
Podiahy pri biologickej kontamindcii | Po kaZdej BANOX HOSPITAL 2% 200 mi Do Dezinfekény a tistiad
(zvratky, mog, vykaly, krv) nahodnej zaschnutia | prostriedok, vhodny aj v pripade
kontaminacii epidémii.
Malé plochy — drevo — vietok
umyvatelny nabytok, rAmy posteli, |Jedenkrit za deft | AKTIVIT oSetrujiici | 3 odmerky na 5| 3 wrchndky na 5 | Do Uvedeny pripravok jemne &isti
ramy dvier, dvere, vypine dveri, a pri kazdej mydiovy Cistic na vody vody zaschnutia | a dokladne oSetruje drevené
parapety okien, vietky umyvatefné | ndhodnej nabytok povrchy. Nezanechava mastny
natery stien, zabradlia a pod. kontaminddii film.
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Krucky (denne) LUCIA oranZ 2,0% 200 ml Uvedeny pripravok jemne disti
Do a dokladne oSetruje drevené
Povrch dvier a kfucky dvier Drevené povrchy | AKTIVIT oSetrujid | 3 odmerkyna 51 | 3 wchndkyna51 | zaschnutia |povrchy. Nezanechiva mastny
(podfa potreby) mydlovy &isti¢ na vody vody film.
nabytok

Pretriet! navihko  a nechat’
Pavrch barového pultu Viackrdt denne, po; PANTRA PROF. 06 0,2 % 20 mi - zaschndt. Nelestit? Pripravok
kazdom znedisteni Gisti aj lesti vjednom kroku.
BANN KAZ 0,5 % 50 ml HYGEM FORTE ucinne

dezinfikuje,
Pretriet’  navlhke  anechat
Stoly - povrch Viackrat denne, po | PANTRA PROF. 06 0,2 % 20 mi - zaschniit. Neledtit" Pripravok
kazdom znefisteni Gisti aj leSti vjednom kroku.
BANN KAZ 0,5 % 50 mi HYGEM FORTE acinne

dezinfikuje.
Uvedeny pripravok v jednom
Drevend Cast’ AKTIVIT o3etrujici | 3 odmerkyna51 | 3 vrchndky na 5! Do kroku Cisti aj dezinfikuje. Velmi
Stolicky jedenkrat mydlovy Cisti¢ na vody vody zaschnutia |hrubé znefistenie je nutné

tyZzdenne nabytok najprv odstranit’ mechanicky
Uvedeny pripravok jemne Cisti
Ramy okien a parapety 1 x mesacne AKTIVIT oSetrujici | 3odmerkyna 51t | 3 vrchndkyna 51 Do a dikladne oetruje drevené
mydlovy dsti¢ na vody vody zaschnutia | povrchy. Nezanechdva mastny
nabytok film.
Pretiiet’ navihko  a nechat’
Sklenené vypine okien 1 x mesacne PANTRA PROF. 06 0,2 % 20 ml - zaschntt. NeleStit! Pripravok
, Cisti aj ledti v jednom kroku,

UMYVANIE RIADU

Pred strojovym, alebo runym umyvanim riadu sa odstrania zvydky potravin. Prvé hrubé odistenie vykonat vo vode teplej najmenej 50 “C s pouZitim
detergentu. V druhej vode zohriatej na 60 “C pri ruénom umyvani a 80 "C pri strojovom, riad oplachnut. Umyty riad odkladat’ do odkvapkavacov. RIAD

NIKDY NEUTIERAT "llf Ten isty postup zachovat’ aj pri sklenenych poharoch a pomdckach.

Priestor — predmet &istenia
a dezinfekcie

Frekvencia

Koncentrécia

upratovania

Prostriedok uréeny
na Cistenie resp.
dezinfekciu

aplikatného
roztoku

Priprava aplikag.
roztoku na 10 lit.
vody

Expozitny
cas

Pozndmka
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Na rad pouZit detergent
Pohare Po kazdom LUCIA oranZ 2,0 % 200 mi Do zaschnutia | s antibakteridinou prisadou po
pouZiti PANTRA prof. 07 0,5% 50 mi umyti  oplachnut’ & nechat’
zaschniit.
Po mechanickom ofcisteni
saponatom ( ELZA antibakt. )
Drez na umyvanie riadu Po kaZzdom AKTIVIT HP 2,0 % 200 ml Do zaschnutia |poliat celd plochu 20 %
pouZitf BANOX 4,0 % 400 mi roztokom AKTIVIT HP, alebo
BANOX, a nechat’ zaschniit’.
Uvedené pripravky radikaine
Dezinfekcia riadu Jedenkrdt do AKTIVIT HP 20 % 200 mi Namodit na 20 | dezinfikujG. St vhodné aj
tyZdia BANOX 4,0 % 400 ml minut v pripade epidémii,
AKTIVIT UR je intenzivny
Tanieriky, pchare Po kazdom AKTIVIT UR 1az5gfl vody v Pomocou Podl'a programu |umyvaci  prostriedok  do
{ v umyvacke riadu). pouZiti tanku davkovacieho umyvatky | umyvaliek, AKTIVIT OUR je
AKTIVIT OUR 01 az 0,6 g/l vody zariadenia oplachovad prostriedok,
v tanku vhodny na biely riad a skio.
Po dobu trvania | Pred dezinfekciou je nutné
Umyvacka riadu (dezinfekcia) Jedenkrat do BANN KAZ 2.0% 200 ml do tanku | oplachovacieho | odstranit’ pripadné zvysky jedla
tyzdna programu anecCistoty z mrieZky filtra
v umyvacke.
Uvedené pripravky radikdlne
dezinfikuj. Si vhodné aj
Utierky, hubky na umyvanie Po kazdom AKTIVIT HP 20% 200 mi Namodit’ na 20 | v pripade epidémil.
riadu pouziti BANOX 4,0 % 400 ml mintit

SATNA A KANCELARIA

uloZené priamo na podiahel

Sklady sa upratuju a dezinfikuju jedenkrat za tyzdef. Upratujl sa regaly, podlahy, steny a pomocny materidl. Tovar a suroviny v sklade nesmd byt

Priestor — predmet Cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava ExpoziEny Poznamka
a dezinfekcie upratovania uréeny aplikaéného aplikaé. cas
na {istenie resp. roztoku Roztoku na 10
dezinfekciu lit.
vody
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VSetky uvedené pripravky
Podlaha Jedenkrat za LUCIA oranZ 2,0% 200 mi Do zaschnutia | vjednom  kroku  distia &)
tyzden AKTIVIT HP 1,0 % 100 mi dezinfikuj. Velmi hrubé
znefistenie je nutné odstranit
mechanicky.
VSatky uvedené pripravky
Jedenkrat za LUCIA oran 2,0% 200 mi Do zaschnutia |vjednom  kroku  istia  aj
Umyvatefné povrchy stien tyZdent AKTIVIT HP 1,0 % 100 ml dezinfikuji. Velmi hrubé
zneistenie  je nutné odstranit
mechanicky.
, Uvedeny pripravok v jednom kroku
LUCIA oranZ 2,0% 200 mi Do zaschnutia | Cisti aj dezinfikuje. Velmi hrubé
Povrch dvier a kfucky dvier Jedenkrat denne znedistenie  je  nutné najprv
odstranit’ mechanicky
Vietky uvedené pripravky
Regaly a oddadacie skrinky Jeden krat denne LUCIA cranZ 20% 200 ml Do zaschnutia | v jednom  kroku distia  aj
AKTIVIT HP 1,0% 100 mi dezinfikuiji. velmi hrubé
BANN KAZ 1,0 % 100 mi znefistenie je nutné odstranit
mechanicky.
Uvedeny pripravok v jednom kroku
Ramy okien 1 x mesacne LUCIA oranZ 2,0 % 200 mi - Gisti aj dezinfikuje. Velmi hrubé
nedistenie je nutné najprv
odstranit’ mechanicky
Pretriet’ navihko a nechat’
Sklenené vypine okien 1 x mesane PANTRA PROF, 06 0,2% 20 mi - zaschnit. Nelestit! Pripravok &isti
aj lest v jednom kroku.
Uvedeny pripravok v jednom kroku
Do zaschnutia | ¢isti aj dezinfikuje. Velmi hrubé
Nabytok - atiia 1 x denne LUCIA oranz 2,0 % 200 mi znedistenie  je nutné najprv
odstranit’ mechanicky
OSOBNA HYGIENA

Vietd zamestnanci musia dodrZiavat’ vysoky Standard osobnej hygieny (odev, obuv, pokryvka hlavy). Ochranné odevy sa denne vymieiiaju.

Pri pradi si zamestnanci nesmi robit’ kozmetické lipravy (strihat’ si nechty, lakovat’ si nechty a a pod.). Fajéenie je povolené vo vyhradenych priestoroch.

Po kaZzdom pouziti toalety si musia zamestnanci umyt’ ruky!

Ruky si musia umyt’ aj ked' prechddzaju od jedného vyrobného procesu k druhému {(od mésa k cestu a pod.). Pracovnd obuv sa musi umyt denne po skondenf pracovnej
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doby. Ruky by si mali utierat’ do jednorazovych papierovych uterdkov.

Priestor — predmet Cistenia Frekvencia Prostriedok Koncentracia Priprava
a dezinfekcie upratovania uréeny aplikacného aplikag. Expozicny Poznamka
na Cistenie resp. roztoku roztoku na 10 cas
dezinfekciu lit. vody
Dokladne umyt’ klasickym
Ruky Podla potreby BANN DERM Koncentrat - spbsabom.
Pred pranim vykonat dezinfekciu,
Odev znelisteny krvou a potravinami Pred pranim BANN KAZ 1,0 % 100 ml 60 min. | Pripravok PEROXON moZno pridat’
PEROXON 2,0% 200g 60 min. | aj do prania.
Obuv riadne poumyvat’ pripravkom
Obuv Denne spravidia LUCIA oranz 2,0 % 200 ml Do LUCIA a vnitrajsok  vystriekat’
po skonceni KVART FORTE Koncentrat K zaschnutia | pripravkom KVART.

pracovnej doby

PRIESTOR PRE UPRATOVACIE NARADIE, DEZINFEKCIA NARADIA

Upratovacie pomAcky a Cistiace prostriedky skladujeme a dévkujeme oddelene od potravin. Po ukon&eni kazdého upratovania handry, mopy a utierky preperieme pracim
mydlom, pripadne v roztoku pradeho prostriedku, ndsledne ich namo&ime na 20 min(it do 2% roztoku AKTIVIT HP, alebo BANOX HOSPITAL, ktory pripravime pridanim 200
mi niektorého z dvoch dezinfekénych pripravkov do 10 | viaZnej vody. Vedrd, kefy, drziaky mopov mechanicky ofistime (pod tedlicou vodou), vedré a drZiaky pretrieme
dezinfekénym roztokom, kefy namodime spolu s handrami.
Pozor! Je obzvlast’ délezité dezinfikovat' utierky, ktorymi Cistime plochy priamo prichadzajiice do styku s potravinami, alebo riadom!
Miestnost’ pre naradie tieZ udrziavame cistu, vylevu pravideine Cistime a jedenkrat do tyZdiia dezinfikujeme ako sifény.

Handry, mopy, utierky kefy Denne po AKTIVIT HP 2,0% 200 mi
skonceni BANOX 4,0 % 400 mi 20 minGt | namocit’
upratovania
Vedrg, drziaky, rukavice Denne po AKTIVIT HP 2,0 % 200 mi Do Pretriet, nechat’ zaschniit.
skonceni BANOX 4,0 % 400 mi zaschnutia
upratovania
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SPRAVNA VYROBNA PRAX:
Povinnosti osdb pracujiicich na pracovisku:

Prevadzkovatel’, vedici prevadzky: Zamestnavat' iba osoby odborne a zdravotne spdsobilé. Zabezpetit' pracovnikom vhodny
pracovny odev a pracovné pomdcky. Dalej zabezpedi pracovnikom pravidelné Skolenie bezpeénosti prace a vedie o tom evidenciu.
Zabezpedi preskolenie novych pracovnikov po nastupe. Pravideine kontroluje bezpeénost’ prace ne pracovisku a v pripade
neziaducich stavov zabezpedi (i€inné napravné opatrenia. Kontroluje manipuldciu so surovinami a dodrZiavanie technologickych
postupov. Kontroluje sanitané, dezinfek¢né a dezinsekéné préce a vedie ¢ tom evidenciu. Kontroluje manipuléciu s komunélnym a
organickym odpadom.

Zabezpetuje a kontroluje teda nasledovné {innosti v zmysle § 26 zdkona NR SR & 355/2007 o ochrane, podpore a rozvoji
verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zdkonov (vid' niZSie citované ustanovenia § 26 vztahujice sa zariadenia
spolo¢ného stravovania):

a) zabezpeCit, aby do vyrobnych a skladovacich priestorov

nevstupovali neopravnené osoby, a zamedzit’

vodeniu a vpustaniu zvierat do priestorov zariadenia

spoloéného stravovania okrem priestorov urenych

na konzumdaciu stravy, do ktorych mdzu vstupovat’

zrakovo postihnuté osoby aj v sprievode vodiaceho

psa,

b) zabezpecit' pri vyrobe pokrmov ich zdravotn( neskodnost’

a zachovanie ich vyZivovej a zmysiovej

hodnoty a vylicenie neZiaducich vplyvov z technologického

postupu pripravy pokrmov,

) postupovat’ pri vyrobe pokrmov a népojov podla zasad

spravnej vyrobnej praxe) dodrziavat’ pracovné

postupy, miesta alebo operacie technologickych procesov,

ktoré su kritické pri zabezpeCovan{ zdravotnej

neskodnosti pokrmov a napojov, a dodrZiavat’ poZiadavky

na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov

a napojov,

d) zabezpedovat’ siistavn( kontrolu pri preberani surovin

a viest' 0 vykonanej kontrole evidenciu pocas piatich
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rokov,
e) zabezpedovat’ a kontrolovat’ podmienky dodrZania
zdravotnej neSkodnosti uskladiiovanych surovin,
polovyrobkov, polotovarov, hotovych pokrmov a napojov,
f) zabezpecovat' ochranu hotovych pokrmov a népojov
pred ich znehodnotenim,
g) zabezpeCovat’ plynul dodavku pitnej vody a teplej
vody do zariadenia spolofného stravovania,
h) zabezpecovat' kontrolu ukazovatelov kvality pitnej
vody podla csobitného predpisu,24) ak je zariadenie
zésobované z vlastného vodného zdroija,
i) zabezpedovat' vyZivovl hodnotu hotovych pokrmov
a napojov podia odporicanych vyZivovych davok, ak
dalej nie je ustanovené inak,
j) zabezpedit' pred vydajom stravy odber vzoriek pripravenych
hotovych pokmov, ich uchovanie ,
a o odobratych vzorkach viest’ dokumentéciu, ak d'alej
nie je ustanovené inak,
k) kontrolovat’ dodrziavanie osobnej hygieny zamestnancov,
[) zabezpeCovat' a kontrolovat’ Cistotu zariadenia a prevadzkovych
priestorov,
m) vypracovat' prevadzkovy poriadok a predioZit’ ho regionalnemu
tradu verejného zdravotnictva na
schvélenie, ako aj navrh na jeho zmenu.
(5) Povinnosti podl'a odseku 4 pism. i) a j) sa nevztahuj(
na prevadzky verejného stravovania, stanky
s rychlym obCerstvenim a iné zariadenia s ambulantnym
mJnm._dB pokrmov a napojov a na hromadné podujatia.
Dalej:
- dodrziavanie hygienickych poZiadaviek na dispozi¢né rieSenie,
- opatrenia proti riziku prenosnych chordb,
- vykonavanie (¢innej sanitécie, ochrannej dezinsekcie a deratizicie, éo mdZu vykondvat’ len osoby na to odborne spdsobilé,
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- vykondvanie drobnych stavebnych, technickych dprav,

- udrZiavat’ Cistotu a poriadok v prevadzke a okoli prevadzky,

- systém Skolenia pracovnikov

- dalej zodpoveda podévanie napojov a balenych potravin podl'a hygienickych predpisov

- dodrZiavanie ustanoveni zékona NR SR ¢. 465/2005, zdkon ktorym sa meni a dopifia zakon & 377/2004 Z. z. o ochrane
nefajCiarov a 0 zmene a doplineni niektorych zakonov

VSetci pracovnici: Si povinni dodrZiavat’ predpisy: technologické, hygienické, predpisy bezpegnosti prace, zasady osobnej

hygieny, poznat' a dodrZiavat' hygienické poZiadavky na vyrobu a podédvanie pokrmov, vstupovat na pracovisko len v &stom

pracoviom odeve, po skonceni price uloZit' pracovny odev na vyhradenom mieste, oddelene od obgianskeho odevu, podas préce

na pracovisku nevykondvat' toaletné Gpravy.

St povinni zGcastfiovat’ sa na Skoleniach s nasledujlicou tematikou:

- 533/2007

stravovania

- 140/2008 Zakon, ktorym sa menf a dopffia zakon & 124/2006 Z. z. o bezpethosti a ochrane zdravia pri praci a o zmene a

dopineni niektorych zdkonov v zneni zakona ¢. 309/2007 Z. z. a 0 zmene a doplneni zdkona & 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a

rozvoiji verejného zdravia a 0 zmene a dopineni niektorych zdkonov

- Zakon NR SR £. 355/2007 o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

- Legisiativa v oblasti potravin - 195/2007 zékon, ktorym sa meni a dopifia zdkon NR SR & 152/1995 Z. z. o potravinach v znenf
neskorsich predpisov

- Potravinovy kédex SR - vSeobecna Cast', komoditné hlavy

- Zakon o metroldgii a vykonavacia vyhlaska

- Zakon o zhode

- Spravna vyrobné prax - systém kritickych bodov, sanitaény program

- Proces Sirenia nakazy

= Ochorenia prenasané potravinami

- Opatrenia proti vzniku ochorenia - osobna hygiena, prevadzkova hygiena

- Zasady vykondvania sanitacie, dezinfekcie, dezinsekcie a deratizécie

- Zmyslové hodnotenie potravin

- Podmienky skladovania potravin

- Kontrola doby najneskor3ej spotreby - vyznam, opatrenia pri prekrofeni

- Spolupraca s organmi potravinového dozoru

o podrobnostiach o poZiadavkdch na zariadenia spolo¢hého
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- Zodpovednost’ a sankcie

Uast’ na Skoleni musi byt’ potvrdend pisomne.

Zasady dodrZiavania osobnej hygieny:

Zamestnanec musi mat’ osvedCenie o zdravotnej spdsobilosti na vykondvanie epidemiologicky zavaZnych innosti. Pred nastupom
do zamestnania musi absolvovat’ vstupnti jekdrsku prehliadku. Zamestnanec je povinny oznamit’ zamestnévatel'ovi ochorenie na
prenosn( chorobu (hnackové, hnisavé alebo iné horickovité ochorenie alebo inli prenosni chorobu). Zamestnévatelovi musf hidsit’
ochorenie svoje, ako aj infekéné ochorenie &lenov rodiny alebo spolubyvajlicich. V tychto pripadoch sa musi podrobit’ lekarskej
prehliadke.

Pred vstupom na pracovisko musi mat’ zamestnanec Cisty pracovny odev (svetlej pastelovej farby, pokryt( vlasovil Cast’ hlavy,
podla potreby ochranné rukavice, vhodnt pracovni obuv).

Na pracovisko nesmie vstupovat’' po konzumadcii alkoholickych napojov.

Zamestnanec musi byt dékladne upraveny, na pracovisku nesmie vykonavat Ziadne toaletné Upravy, ako ¢esanie, strihanie nechtov
a iné kozmetické Gpravy. Musi mat’ ostrihané Cisté nechty, nesmie ich mat’ nalakované. Na rukéch nesmie mat’ prstene, na obledeni
nesma byt ostré predmety, kde je riziko znehodnotenia alebo chrozenia pripravovaného vyrobku. Vo vreckach nesmie mat’ iné
predmety ako vreckovky.

Zamestnanci nesmu fajéit’ a jest’ v miestnostiach, kde sa nachddzajl suroviny, polotovary a hotové vyrobky (prevadzkovatel’ musf
pre zamestnancov vytvorit’ osobitny priestor na fajéenie a konzuméciu jedal, mimo jednotlivych &asti prevadzky).

Pracovnik z Cistej Casti _u_.m<mn_~_n< nesmie n_‘mnsmawmm do necCistej Casti <<_.oc<

Vyrobny pracovnik nesmie pofas prevadzky — pripravy potravin a vareni vykondvat’ &istenie podidh, a (kony tykajlice sa sanitacie
prevadzky.

Pracovnik musi dokladne umyvat' ruky pred zaCatim Cinnosti, pri préci ihned’ po znegisteni, pri prechode z jedného druhu prace na
druhy, po fajeni po Gprave Satstva , a osobitne po pouZiti WC.

Pred vstupom na pracovisko (za u_.m%oama_._ﬁ Ze neprechadza na iné necisté nmmn_ nqm<mn_~_a<v um u_.mno<=_,_n uo<_==< :Sﬁ. si E_Q az
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Po skonceni prace {pracovnej smeny) je kaZdy pracovnik povinny zanechat’ svoje pracovné miesto &isté a v poriadku.
Po skonceni prace musi pracovnik 3pinavy pracovny odev uloZit' na uréené miesto, oddelene od gistého pracovného odevu. Musi byt
dodrzana zasada oddeleného ukladania pracovného odevu od civilu.

Vyznacenie zakazov a prikazov

Vietky zékazy a prikazy musia byt vyvesené na viditefnom mieste. Tieto prikazy a zékazy s:
- Prikaz umytia rik po pouZiti WC
- Z&kaz vstupu cudzim osobam do prevadzky
- Zakaz vstupu do prevadzky so zvieratami
neskorsich predpisov
- Potravinovy kddex SR - vSeobecnd Cast!, komoditné hlavy
- Zakon o metroldgii a vykonavacia vyhlaska
- Zakon o zhode
- Sprévna vyrobna prax - systém kritickych bodov, sanitaény program
- Proces Sirenia nakazy
= Ochorenia prenasané potravinami
- Opatrenia proti vzniku ochorenia - osobna hygiena, prevadzkova hygiena
- Zasady vykondvania sanitdcie, dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie
= Zmysiové hodnotenie potravin
- Podmienky skladovania potravin
- Kontrola datumu spotreby a doby minimalnej trvanlivosti - vyznam, opatrenia pri prekroéenf
- Spolupraca s organmi potravinového dozoru
- Zodpovednost' a sankcie

Uéast na gkoleni musi byt potvrdend pisomne.
Zaver:
UZivatel je povinny kazd( podstatn( zmenu tykajiicu sa prevédzkového poriadku

hlasit’ schvalitel'ovi.
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VZORY SUVISIACICH FORMULAOV:

1) Zaznam z monitorovania CP1

2) Zaznam z monitorovania CCP 1

3) Zaznam z monitorovania CCP 2

4) Zaznam o napravnom opatreni v CP1

5) Zaznam o napravnom opatreni v CCP 1

6) Zaznam o napravnom opatreni v CCP 2

7) Zaznam o dennom vykonavani sanitacie a dezinfekcie

8) Zaznam o tyzdennom vykondavani sanitacie a dezinfekcie

9) Evidencia odbornej a zdravotnej spdsobilosti zamestnancov
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