
HACCP v školskom stravovaní

Pre systPre systéém zabezpem zabezpeččenia kontroly hygieny potravenia kontroly hygieny potravíín je celosvetovo uznn je celosvetovo uznáávanvanáá skratka HACCP skratka HACCP 
(HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT). (HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT). 
V slovenV slovenččine Analýza nebezpeine Analýza nebezpeččenstiev a kritickenstiev a kritickéé kontrolnkontrolnéé bodybody
SystSystéém m HACCPHACCP vznikol v druhej polovici 70vznikol v druhej polovici 70--tych rokoch v USAtych rokoch v USA
„„HACCPHACCP““ je zaloje založženenéé na vede  sna vede  súú to preventto preventíívne postupy, kde na rozdiel od tradivne postupy, kde na rozdiel od tradiččných prných príístupov k stupov k 
zaisteniu zdravotnej nezaisteniu zdravotnej nešškodnosti pokrmov, je vytvorený systkodnosti pokrmov, je vytvorený systéém kontroly nad procesom výroby tak, m kontroly nad procesom výroby tak, 
žže vzniku nebezpee vzniku nebezpeččenstva ohrozujenstva ohrozujúúceho zdravie stravnceho zdravie stravnííka sa predchka sa predcháádza. Ide o prevenciu v celom dza. Ide o prevenciu v celom 
potravinovom repotravinovom reťťazci.azci.
SystSystéém identifikuje a vyhodnocuje nebezpem identifikuje a vyhodnocuje nebezpeččenstvo ohrozujenstvo ohrozujúúce zdravie spotrebitece zdravie spotrebiteľľa ea eššte predtým, nete predtým, nežž
mômôžže nebezpee nebezpeččenstvo vzniknenstvo vzniknúúťť. . 
UdUdááva, akva, akéé postupy apostupy a prostriedky sprostriedky súú nevyhnutnnevyhnutnéé kk tomu, aby sa nebezpetomu, aby sa nebezpeččenstvu predchenstvu predcháádzalo. dzalo. 
ZavZaváádza spôsoby sledovania a ndza spôsoby sledovania a náápravnpravnéé opatrenia, ktoropatrenia, ktoréé ssúú zzáárukou, rukou, žže je prevente je preventíívny systvny systéém m 
úúččinný.inný.
SystSystéém HACCP musia ovlm HACCP musia ovláádadaťť vvššetci zamestnanci etci zamestnanci šškolskkolskéého stravovania!!!ho stravovania!!!



Cieľ
 

HACCP

Bezpečnosť výživy
Ochrana spotrebiteľa
Informovanosť spotrebiteľa
kontrola
Dosiahnutie cieľov
Indentifikáciou nebezpečných surovín z hľadiska alimentárnych patogénov a 
toxických látok
Zisťovaním či suroviny a potraviny  sú schopné podporovať rozmnožovanie 
mikroorganizmov
Indentifikovaním možných zdrojov  nebezpečenstva a miesta kontaminácie 
alebo vstupu do potravinového reťazca
Určením pravdepodobnosti, že mikroorganizmy v potravinách budú prežívať
alebo sa budú rozmnožovať aj počas manipulácie s potravinami
Zhodnotením závažnosti a riziko nebezpečenstva a zdravotnú závažnosť. 



Zmysel systému HACCP

Preventívna kontrola prípravy jedál v tých procesoch,  (kritické kontrolné body) –v ktorých hrozí
riziko poškodenia alebo znehodnotenia jedál

Na základe kontroly a vyhodnotenia získa zodpovedný personál prehľad o dodržiavaní noriem v jeho 
spravovanom zariadení

Systém HACCP sa odlišuje od doterajšieho spôsobu zabezpečenia výrobného procesu v 
potravinárstve. Systém má preventívny charakter, jeho zvládnutím je zabezpečená výroba zdravotne 
neškodných finálnych požívatín. Je preto nevyhnutné, aby všetci zamestnanci sa oboznámili s  týmto 
systémom v rozsahu vykonávanej práce. Musia pochopiť význam vypracovaných opatrení na 
zabezpečenie výroby zdravotne neškodných výrobkov – požívatín.

Systém má

 

byť

 

podporný a preventívny!!!



Legislatíva SR

Zákon NR SR č.152/1995 v znení neskorších predpisov – zákon o potravinách.
§3 potravinový kódex (druhá časť hlava prvá, druhá a ôsma)
§4 základné povinnosti pri výrobe potravín a ich  manipulácii
§ 5 výroba potravín
ďalej pojednáva o dovoze, vývoze, balení, označovaní, reklame, skladovaní potravín  o kontrolných 
orgánoch a sankciách

Zákon NR SR č. 355/2007 Z. z. o ochrane podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplnení
niektorých zákonov. 
§ 26 zariadenia spoločného stavovania

Vyhláška MZ SR č. 533/2007 Z. z. o podrobnostiach o požiadavkách na zariadenia spoločného 
stravovania.
V plnom rozsahu vo všetkých §

Vyhláška MZ SR č. 585/2008 Z. z. ktorou sa ustanovujú podrobnosti o prevencii a kontrole 
prenosných ochorení.
§ 22 epidemiologický závažná činnosť
Príloha č.1



7 zásad HACCP

1) Analýza nebezpečenstiev
Ide o identifikovanie všetkých nebezpečenstiev, ktorým sa musí zabrániť, ktoré sa musia vylúčiť alebo znížiť na 
prijateľnú úroveň. Na účely analýzy nebezpečenstva slúži popis produktu, technologická schéma (diagram) a práca 
tímu HACCP, čo pomáha vykonať reálny odhad predvídateľných rizík zdravotnej škodlivosti potravín.

2) Identifikovanie kritických kontrolných bodov
Je to krok v technologickom postupe, ktorý ohrozuje zdravotnú neškodnosť podávaných pokrmov. Kritické body v 
technologickom procese spracovávania potravín je potrebné odstrániť alebo minimalizovať na prijateľnú mieru. 

3)Určenie kritických limitov v kritických kontrolných bodoch
Znamená určiť kritický limit v kontrolovanom bode tak, aby sa riziko minimalizovalo na prijateľnú mieru, alebo 
odstránilo prípadne, aby sa mu predišlo. Ku kritickým limitom patrí teplota, čas,  obsah vody, kyslosť prostredia – pH, 
obsah prídavných látok, obsah soli a pod.

4) Určenie a zavedenie účinných postupov monitorovania v kritických kontrolných bodoch
Určiť spôsob monitorovania každého kritického bodu so stanovením:

a)

 

pracovníka zodpovedného za monitorovanie daného kritického kontrolného bodu
b)

 

spôsob vykonávania monitorovania
c)

 

čas vykonávania monitorovania
d)

 

vedenie záznamov z výsledkov monitorovania



7 zásad HACCP

5)Určenie nápravného opatrenia
Ak monitorovanie ukazuje, že určitý kritický kontrolný bod nie je pod kontrolou musí sa vypracovať
nápravné opatrenie, aby sa zabránilo vzniku rizika, prípadne sa riziko odstránilo alebo sa znížilo na 
prijateľnú mieru. Súčasťou nápravného opatrenia musí byť:

a)

 

riadna  identifikácia osoby zodpovednej za realizáciu nápravného opatrenia
b)

 

Opis prostriedkov a činnosti, ktorá

 

sa vyžaduje na nápravu opatrenia
c)

 

Písomný záznam o vykonaných opatreniach, ktorý by mal obsahovať

 

dátum, čas, kto vykonal 
nápravné

 

opatrenie a následná

 

overovacia kontrola

6) Určenie postupov, ktoré sa musia pravidelne vykonávať na overovanie účinného fungovania 
opatrení vytýčených v odseku 1 - 5 
Frekvencia musí byť dostatočná, aby potvrdila, či HACCP pracuje efektívne, závisí od precíznosti 
zamestnancov, od počtu odchýlok za určitý čas.
Kontrola sa neodporúča robiť vždy v určitom čase. Na kontrolu je potrebné zamerať sa viac vtedy ak 
sa menia pracovné a technologické podmienky spracovania potravín napr. nové technologické –
strojové vybavenie, výmena pracovného kolektívu, nový druh potravín a pod..



7 zásad HACCP

7) Vypracovanie dokumentov a záznamov pre aplikáciu HACCP zodpovedajúcich druhu a 
veľkosti potravinárskeho podniku.
Tieto dokumenty slúžia na preukazovanie účinného uplatňovania opatrení, ktoré boli vytýčené v 
odsekoch 1 – 6. 
V školskom stravovaní k základnej dokumentácii v zmysle metodickej príručky Plánu správnej 
výrobnej praxe patrí:

a)

 

preberanie potravín
b)

 

skladovanie potravín
c)

 

opatrenia na zabránenie krížovej kontaminácie
d)

 

úroveň

 

sanitácie
e)

 

úroveň

 

osobnej hygieny 
f)

 

výdaj teplých pokrmov
g)

 

Evidencia o zabezpečovaní

 

dezinfekcie, deratizácia, dezinfekcia a maľovaní

 

prevádzkových 
priestorov

o

 

Záznamy z dokumentácie HACCP je treba archivovať

 

po dobu 5 rokov 



Plán správnej výrobnej praxe

Čo musia zabezpečiť prevádzkovatelia pri výrobe pokrmov – od príjmu tovaru cez skladovanie, 
prípravu a výrobu pokrmov až po výdaj pokrmov – stavebno - technické požiadavky .

Správna výrobná

 

prax /SVP/

Je to súbor požiadaviek na podmienky výroby, pracovné postupy a na pracovníkov prevádzky. Ide o 
technologické postupy, špecifikácie surovín, technickú dokumentáciu a školenie pracovníkov – tzn. 
používanie technológií, pracovných postupov, ako i súvisiacich hygienických a technických opatrení
a štandardov, ktoré musia zaisťovať zdravotnú neškodnosť pokrmov a nesmú narušovať zmyslové
znaky pokrmov ani významne znižovať ich nutričnú hodnotu.

Správnou výrobnou praxou, členením pracovných priestorov, pracovného náradia prechádzame 
krížovej kontaminácii  potravín počas ich spracovávania 



Základné
 

zásady dispozičného riešenia prevádzky

Proces výroby musí byť plynulý.
Nesmie dochádzať ku kríženiu čistej a nečistej časti prevádzky:
-

 

nečistá

 

časť

 

-

 

časť, v ktorej sa manipuluje s rizikovými surovinami /surové

 

mäso, ryby, vajcia,

 

 
múčne pokrmy/
-

 

čistá

 

časť

 

-

 

časť, v ktorej sa manipuluje s pokrmami, ktoré

 

sa tepelne neopracúvajú

 

resp., sú

 

už

 

po 
tepelnej úprave.
Každá prípravovňa musí mať vo svojom pracovnom úseku inštalovaný drez, ktorý slúži výhradne na 
umývanie surovín, ktoré sa na danom pracovnom úseku spracovávajú.
V najrizikovejších častiach výroby /manipulácia so surovým mäsom a vajcami/ sa odporúča okrem 
drezu inštalovať aj umývadlo na zabezpečenie osobnej hygieny, pokiaľ je možné aj s bezdotykovou 
batériou.
Priamo v kuchyni musí byť k dispozícii umývadlo na zabezpečenie osobnej hygieny zamestnancov, 
ktoré je ľahko dostupné pre všetkých zamestnancov. V prípade, že nie je ľahko dostupné je nutné
inštalovať ďalšie umývadlo.



Kontaminácia potravín  -
 

mikrobiálna, fyzikálna, 
chemická

Kontaminácia znemená - ZNEČISŤOVANIE a to môže byť:
primárne – z vnútra (sú to rôzne choroby)
sekundárne – z vonku (od ľudí, z náradia, priestoru a pod.)
zvláštnu skupinu tvoria živé vektory (článkonožce)hmyz, kliešte, komáre, muchy
Čo sú to mikroorganizmy – sú to malé a rýchlo sa množiace čiastočky, ktoré sa nachádzajú všade. 
Mikroorganizmy-baktérie rozdeľujeme na  tri druhy:
užitočné napr. v mliekárenskom priemysle na kvasenie, zrenie a pod.
škodlivé , ktoré znehodnocujú potravinu
nebezpečné, ktoré spôsobujú ochorenie
Všetky potraviny sú kontaminované mikroorganizmami, niektoré viac, iné menej na ich povrchu aj 
vo vnútri. 
Fyzikálnu kontamináciu predstavujú spadnuté sklo, špendlíky, gombíčky, ozdobné predmety 
zamestnancov, ale aj znečistenie pokrmov lietajúcim a lezúcim hmyzom, výlučkami vtákov 
a hlodavcov.



Chemické
 

nebezpečie

Nnajčastejšie sú to rôzne prídavné látky ako napr. konzervačné látky, umelé sladidlá, farbivá, aromatické
látky a pod. tieto látky môžu vyvolať alergické ochorenia, nie sú vhodné na konzumovanie  pre 
precitlivelých ľudí, ľudí chorých na pečeň, žalúdok, obličky a pre deti.

Dôležitú skupinu tvoria umelé sladidlá – žiadne umelé sladidlo by nemalo byť konzumované deťmi.

Potom sú to látky kontaminujúce – ak je kontaminovaná potravina na povrchu táto sa dá odstrániť
dôkladným umytím. Horšie je to ak sa napr. z pôdy dostanú dusičnany do koreňa plodiny. Z rastlín najviac 
dusičnany viaže červená repa, hlávkový šalát a redkvičky a najväčší príjem do organizmu je z hlávkovej 
kapusty, uhoriek, mrkvy a šalátu.

Olovo zo vzduchu sa dostane  do plodov, ale aj z konzerv – nikdy nenechať potraviny po otvorení
konzervy  v konzerve.

Nevhodným skladovaním zeleniny a prítomnými mikroorganizmami z dusičnanov vznikajú dusitany , 
ktoré sú veľmi nebezpečné pre dojčatá. 

Dbať aj na kvalitu používaných nádob, kde hliníkové nádoby bez povrchovej úpravy sa nemôžu používať
na prípravu jedál  v ŠJ. Zvlášť nevhodné je varenie kyslých jedál v týchto nádobách.

Toxické látky sa vyskytujú aj v hubách. Huby sa nesmú ohrievať. Používať huby len z distribučnej 
siete.



Krížová
 

kontaminácia jedál

Vzduchom
z rúk zamestnancov, bacilonosičstvo, nečistý pracovný odev
z nádob, náradia, stolového inventáru
nedostatočne očistené šľahače z robotov (metly)
nedostatočne vydezinfikované drevené náradie - dosky
nedodržanie vyhradených pracovných plôch
pracovné náradie musí byť farebné označené na každú pracovnú činnosť napr.:

hnedá farba – múčne pokrmy surové a polotovary
biela farba   - mliečne výrobky, chlieb
modrá farba  – čistenie zemiakov, zeleniny a ovocia
červená farba – surové mäso, hydina, ryby, vajcia 
žltá farba – tepelne spracované mäso, hydina a ryby   

nevydezinfikované ruky po spracovaní surovej hydiny, rýb, mäsa
nedostatočne tepelne spracované jedlá
nedodržiavaním zásady, že hotové uvarené jedlo sa môže porciovať len porciovacím náradím, prípadne 
použiť jednorázovú rukavicu
z vaječných podložiek (donesenie do teplej kuchyne a položenie na pracovné stoly, kde sa robí
s uvareným, hotovým jedlom)
čistenie zeleniny, zemiakov priamo v kuchyni
na jednom stole spracovávanie surových surovín aj  hotových jedál
donáška ovocia v debničkách k výdajovému teplému pultu, z obalov napr. sterilizovanej zeleniny, ovocia 
a pod.



AlimentAlimentáárnerne
 

ochoreniaochorenia

Ochorenia infekOchorenia infekččnej alebo toxickej povahy spôsobennej alebo toxickej povahy spôsobenéé popožžíívanvaníím zdraviu m zdraviu šškodlivých potravkodlivých potravíín n 
alebo nalebo náápojovpojov
V potravinV potravináách sa mikroorganizmy nachch sa mikroorganizmy nacháádzajdzajúú –– niekde prirodzene, resp. sa môniekde prirodzene, resp. sa môžžu vyskytnu vyskytnúúťť ako ako 
výsledok druhotnej kontaminvýsledok druhotnej kontamináácie cie –– riziko.riziko.
Suroviny, ktorSuroviny, ktoréé sa pousa použžíívajvajúú na prna príípravu pokrmov, majpravu pokrmov, majúú rôzny porôzny poččet aet a rôzne druhy rôzne druhy 
mikroorganizmov. Najnebezpemikroorganizmov. Najnebezpeččnejnejššia je kontaminia je kontamináácia surovcia surovíín patogn patogéénnymi mikroorganizmami, nnymi mikroorganizmami, 
ktorktoréé pri nevhodnom skladovanpri nevhodnom skladovaníí aa prprííprave pokrmov môprave pokrmov môžžu zapru zaprííččiniiniťť ochorenie konzumentov.ochorenie konzumentov.
Výskyt Výskyt alimentalimentáárnychrnych ochorenochoreníí vv zariadenzariadeníí spolospoloččnnéého stravovania je ho stravovania je ččastý, aastý, a preto musia bypreto musia byťť prijatprijatéé
taktakéé opatrenia, aby bola minimalizovanopatrenia, aby bola minimalizovanáá kontaminkontamináácia potravcia potravíín an a hotových pokrmov hotových pokrmov 
choroboplodnými mikroorganizmami achoroboplodnými mikroorganizmami a ich toxich toxíínmi.nmi.
MnohMnohéé baktbaktéérie, ktorrie, ktoréé vyvolvyvoláávajvajúú alimentalimentáárnerne ochorenia, môochorenia, môžžu toto ochorenie vyvolau toto ochorenie vyvolaťť len vtedy, len vtedy, 
kekeďď je ich vje ich v potrave urpotrave urččititéé mnomnožžstvo. stvo. 
Vedie to uVedie to u niektorých zamestnancov kniektorých zamestnancov k zzááverom, verom, žže ich výskyt ve ich výskyt v potravinpotravináách podcech podceňňujujúú. . 
NeuvedomujNeuvedomujúú si rýchlossi rýchlosťť rozmnorozmnožžovania mikroorganizmov, kde aj zovania mikroorganizmov, kde aj z jednej koljednej kolóónie mikrnie mikróóbov za bov za 
niekoniekoľľko hodko hodíín (ak je potravina uskladnenn (ak je potravina uskladnenáá pri vhodnej teplote pre rast mikroorganizmov) sa vytvorpri vhodnej teplote pre rast mikroorganizmov) sa vytvoríí
taktakéé mnomnožžstvo mikroorganizmov astvo mikroorganizmov a toxtoxíínu, nu, žže spôsobe spôsobíí ochorenie.ochorenie.
Mikroorganizmy sa rozmnoMikroorganizmy sa rozmnožžujujúú geometrickým radomgeometrickým radom
KK najnajččastejastejšíším m ččrevným nrevným náákazkazáám, ktorm, ktoréé vznikajvznikajúú po popo požžititíí pokrmovpokrmov patria ochorenia vyvolanpatria ochorenia vyvolanéé
salmonelami, stafylokokmi (ktorsalmonelami, stafylokokmi (ktoréé tvoria toxtvoria toxíín), n), ClostridiumClostridium perfringensperfringens, , BacillusBacillus cereuscereus, , ďďalej alej 
alimentalimentáárnerne ochorenia zochorenia z baktbaktééririíí E. E. colicoli, , ProteusProteus, , CitrobacterCitrobacter, , CampylobacterCampylobacter jejunijejuni, vz, vzáácne cne 
ClostridiumClostridium botulinumbotulinum. Nebezpe. Nebezpeččnnéé ssúú aj aj mykotoxmykotoxíínyny..



Prevencia proti vzniku Prevencia proti vzniku alimentalimentáárnehorneho
 

ochoreniaochorenia

dokonaldokonaláá tepelntepelnáá úúprava, prava, 
poupoužžíívanie vanie ččerstvých potraverstvých potravíín, n, 
dôkladndôkladnéé umývanie a umývanie a ččistenie surovistenie surovíín,n,
zabrzabráánenie krnenie kríížžovej kontaminovej kontamináácii pri skladovancii pri skladovaníí a pra prííprave pokrmov, prave pokrmov, 
rýchle prekonanie rizikovej teploty pri chladenrýchle prekonanie rizikovej teploty pri chladeníí varených výrobkov,varených výrobkov,
uchovuchováávanie pokrmov pri predpvanie pokrmov pri predpíísaných teplotsaných teplotáách, ch, 
oddelenie oddelenie ččistých previstých preváádzok od rizikových, dzok od rizikových, 
poupoužžíívanie len nevanie len nešškodnej pitnej vody, kodnej pitnej vody, 
ochrana potravochrana potravíín pred hmyzom a hlodavcami,n pred hmyzom a hlodavcami,
dodrdodržžiavanie osobnej hygieny, .........iavanie osobnej hygieny, .........



Vplyv technolVplyv technolóógie prgie príípravy pokrmov na zdravotnpravy pokrmov na zdravotnéé
 nebezpenebezpeččieie

Pri prPri prííprave pokrmov je prave pokrmov je nebezpenebezpeččíímm krkríížžovováá kontaminkontamináácia medzi surovými potravinami cia medzi surovými potravinami 
aa potravinami pripravenými ku konzumpotravinami pripravenými ku konzumáácii po tepelnej cii po tepelnej úúprave, aprave, a to priamo alebo nepriamo to priamo alebo nepriamo 
poupoužžíívanvaníím toho istm toho istéého noho nožže, kuchynskej dosky alebo iných kuchynských potrieb. Ue, kuchynskej dosky alebo iných kuchynských potrieb. U surovsurovíín, ktorn, ktoréé
ssúú uskladnenuskladnenéé pri nevhodných teplotpri nevhodných teplotáách, dochch, docháádza kdza k rozmnorozmnožženiu aj choroboplodných eniu aj choroboplodných 
mikroorganizmov amikroorganizmov a tvorbe toxtvorbe toxíínov, prinov, priččom ani tepelnom ani tepelnáá úúprava nemusprava nemusíí viesviesťť kk úúplnej likvidplnej likvidáácii cii 
mikroorganizmov amikroorganizmov a najmnajmää nie nie termostabilnýchtermostabilných toxtoxíínov. Znov. Z toho dôvodu musia bytoho dôvodu musia byťť prijatprijatéé opatrenia, opatrenia, 
aby sa zabraby sa zabráánilo vzniku tohto nilo vzniku tohto nebezpenebezpeččiaia..
Pri tepelnom opracovanPri tepelnom opracovaníí vysokvysokéé teploty niteploty niččia parazity, via parazity, vääččššinu vinu víírusov arusov a vegetatvegetatíívne formy baktvne formy baktééririíí. . 
PrePrežžíívajvajúú vvššak spak spóóry. Tepelnry. Tepelnáá úúprava je preto kritickým kontrolných bodom len pre pokrmy, ktorprava je preto kritickým kontrolných bodom len pre pokrmy, ktoréé sa sa 
konzumujkonzumujúú ihneihneďď po tepelnom opracovanpo tepelnom opracovaníí (plat(platíí to aj pre prto aj pre príílohy). Vysokými teplotami salohy). Vysokými teplotami sa nenineniččia ia 
ani ani termostabilntermostabilnéé toxtoxííny, ako naprny, ako naprííklad klad enterotoxenterotoxíínn StaphylococcusStaphylococcus aureusaureus (A(A--E) aE) a termostabilnýtermostabilný
toxtoxíín n BacillusBacillus cereuscereus.  Uvaren.  Uvarenéé pokrmy môpokrmy môžžu byu byťť sekundsekundáárne mikrobirne mikrobiáálne kontaminovanlne kontaminovanéé
NajvNajvääččšíším nebezpem nebezpeččenstvom je ponechanie uvarených pokrmov pri teplotenstvom je ponechanie uvarených pokrmov pri teplotáách + 10 ch + 10 -- + 60 + 60 °°C. C. 
DochDocháádza kdza k vyklvyklííččeniu speniu spóór ar a kk rozmnorozmnožžovaniu vegetatovaniu vegetatíívnych foriem avnych foriem a kk tvorbe toxtvorbe toxíínov. Riziko nov. Riziko 
ststúúpa spa s dobou udrdobou udržžiavania pokrmov pri teplote kuchyne. Veiavania pokrmov pri teplote kuchyne. Veľľkým nebezpekým nebezpeččenstvom, ktorenstvom, ktoréé viedlo uviedlo užž
kk mnohým ochoreniam zmnohým ochoreniam z potravpotravíín, je ulon, je uložženie eenie eššte horte horúúcich pokrmov vo vcich pokrmov vo vääččššom mnoom množžstve do stve do 
chladiarne. Vchladiarne. V preplnenej chladiarni nemôpreplnenej chladiarni nemôžžu pokrmy rýchle vychladnu pokrmy rýchle vychladnúúťť. . 
UdrUdržžovanovaníím pokrmov nad + 60m pokrmov nad + 60°°C sa zabezpeC sa zabezpeččuje ochrana proti mikrobiuje ochrana proti mikrobiáálnemu nebezpelnemu nebezpeččenstvu, no enstvu, no 
na druhej strane, ak tna druhej strane, ak tááto doba presahuje 3 hodiny od ukonto doba presahuje 3 hodiny od ukonččenia prenia príípravy, podstatne sa znipravy, podstatne sa znižžujujúú ich ich 
organoleptickorganoleptickéé vlastnosti avlastnosti a biologickbiologickáá hodnota. hodnota. 
NebezpeNebezpeččenstvom je enstvom je ďďalej nedostatoalej nedostatoččnnéé ohriatie pokrmov, ktorohriatie pokrmov, ktoréé boli uschovboli uschováávanvanéé vv chladiacom chladiacom 
zariadenzariadeníí. Zohriatie aj na teplotu + 75. Zohriatie aj na teplotu + 75°°C neniC neniččíí termostabilntermostabilnéé toxtoxííny any a spspóóry.ry.



Požiadavky na výrobu, prípravu a podávanie 
pokrmov a nápojov

Rozmrazovanie potravín - pri T max. +4°C
Zmrazovanie potravín, ktoré boli dodané do zariadenia v nezmrazenom stave je neprípustné,
Na prípravu pokrmov sa môžu používať len čerstvé vajcia hrabavej hydiny
Tuky používať na kontinuálne smaženie max. 24 hod a prevádzková teplota nesmie byť vyššia ako 
180°C, ak nie je výrobcom určená inak,
Možno podávať len pokrmy z tepelne opracovaného mäsa, teplota v jadre pokrmu najmenej +70°C –
počas 10 minút,
Sa nesmú do pokrmov počas posledných 20 min. pridávať prísady, ktoré by mohli zapríčiniť
mikrobiálnu kontamináciu,
Vaječné pokrmy sa musia dôkladne tepelne spracovať, v školskom stravovaní podávame len vajcia 
na tvrdo uvarené, alebo ako súčasť pokrmu, ktorý musí mať teplotu v jadre 70 °C počas 10 minút 
napr. zapekaný pokrm
Sa musia hotové pokrmy podávať bezprostredne po ich dohotovení, najneskôr 3 hodiny po ukončení
ich technologického spracovania, T hutných pokrmov počas výdaja nesmie klesnúť pod + 60°C  a  
tekutých pokrmov pod + 65°C,
Pokrmy studenej kuchyne možno pripravovať zo surovín vychladených na +5°C (okrem pekárskych 
výrobkov) a teplota pripravených pokrmov môže byť max. +10°C,
Ochrana potravín pred hmyzom, hlodavcami a inými zvieratami
Na prípravu pokrmov používať len pitnú vodu 
Potraviny musia byť dokonale prevarené
Nakupovať len potraviny, ktoré po technologickom spracovaní sú neškodné
Čistota rúk, náradia, priestorov



Požiadavky na výživovú
 

hodnotu pokrmov

(1

 

)

 

Výživová

 

hodnota podávaných pokrmov vychádza z obsahu výživových faktorov podľa OVD pre 
jednotlivé

 

vekové

 

skupiny obyvateľstva

(2

 

)

 

Zostava jedál podávaných v ZŠS môže obsahovať

 

raňajky, desiatu, obed, olovrant, večeru príp. 
druhú

 

večeru. Z celkovej dennej výživovej dávky sa počíta v priemere 18% na raňajky, 15% na 
desiatu, 35% na obed, 10% na olovrant a 22% na večeru. Ak sa podáva aj druhá

 

večera tá

 
predstavuje zvýšenie príjmu energie a výživových faktorov spravidla o 5% až

 

10% v porovnaní

 

s 
OVD

a.

 

Ak sa musia uchovať

 

potraviny po uvarení

 

musí

 

sa postupovať

 

podľa plánu HACCP prípravy 
pokrmov

b.

 

Opätovné

 

zohrievanie uvarených pokrmov musí

 

byť

 

vykonané

 

dôkladne v zmysle PSVP
c.

 

Zabrániť

 

styku medzi surovými potravinami a uvarenými pokrmami
d.

 

Často umývať

 

ruky



Potravinové
 

sklady: Chladené, mrazené, suché

Steny, stropy, podlahy, meracie systémy, skladovacie systémy.
Potraviny sa nesmú skladovať priamo na podlahe,
Oddelené skladovanie nezlučiteľných druhov potravín (vylúčiť vzájomné mikrobiologické alebo 
zmyslové ovplyvňovanie),
Dôkladné označenie všetkých skladových priestorov,
Skladovanie v uzatvárateľných obaloch, zachovanie označenia výrobcom, názvom, dobou spotreby, 
resp. dátumom minimálnej trvanlivosti,
Dodržovanie skladovacích podmienok (teplota, vlhkosť popr. temno),
Na úrovni príručných skladov neskladovať veľkoobchodné balenia,
V nadväznosti na stanovenie kritických kontrolných bodov sa pravidelne zaznamenávajú skladovacie 
podmienky v skladoch - teplota, v suchých skladoch aj vlhkosť (systém HACCP).

Pomocné (nepotravinové) sklady
Sanitačných prostriedkov
Čistej bielizne
Použitej bielizne
Prepravných obalov,
Organického odpadu (vstup z vonka, prívod vody ...)
Upratovacia komora s výlevkou



Výdaj pokrmov

Teplé

 

hotové

 

pokrmy sa musia podávať

 

bezprostredne po ich dohotovení, najneskôr 3 hodiny po ukončení

 
ich technologického spracovania. Počas celého  výdaja jedál  nesmie klesnúť

 

teplota jedál  pod 
+60°C u hutných jedál  a  tekutých pokrmov pod +65°C. Na  výdaj jedál sa musí

 

používať

 
porcovacie

 

náradie príp. jednorazové

 

rukavice,
-

 

teploty vydávaných hotových pokrmov a

 

doba výdaja sa pravidelne sleduje a

 

zaznamenáva -

 

systém 
HACCP,

-

 

likvidácia pokrmov po dobe spotreby!!!

Expedícia pokrmov
-

 

oddelené

 

pracovisko,
- počas prepravy teplota teplých pokrmov nesmie klesnúť

 

pod +65°C,
- počas prepravy studených pokrmov sa odporúča, aby teplota nepresiahla +8°C,
-

 

expedícia sa musí

 

vykonávať

 

vyhradeným prepravným prostriedkom a vo vyhovujúcich prepravných 
nádobách



Sanitačný program -
 

dezinfekcia, deratizácia, dezinsekcia, 
dekontaminácia

-

 

Sanitácia

 

je súhrn činností, ktorými sa vytvárajú

 

a

 

zabezpečujú

 

bezchybné

 
hygienické

 

podmienky celej stravovacej prevádzky (prostredia). 
-

 

sanitačný poriadok (zoznam zariadení, spôsob čistenia, frekvencia),
-

 

vždy používať

 

pokyny výrobcov uvedené

 

na etiketách,
-

 

Sanitačné

 

prostriedky uchovávať

 

len v originálnych nádobách a baleniach.

-

 

Dezinfekcia

 

je proces, pri ktorom dochádza k

 

zredukovaniu mikroorganizmov na 
požadovanú, bezpečnú

 

úroveň. 
-

 

Na dezinfikovanie používať

 

prostriedky tak ako sú

 

určené

 

(na plochy, náradie, kov, ruky 
a pod.), odporúča sa pravidelná

 

obmena dezinfekčných prostriedkov,
-

 

Dodržiavať

 

pokyny výrobcov (% roztoku a dobu pôsobenia) a nezabúdať

 

na predpísané

 
ochranné

 

pomôcky
-

 

Dezinfikovať

 

len čisté

 

plochy a dodržiavať

 

postup dezinfekcie
-

 

Dezinfekčný prostriedok sa nikdy nepripravuje do zásoby
-

 

O vykonanej dezinfekcii je potrebné

 

viesť

 

písomné

 

záznamy

-

 

Dekontaminácia

 

–

 

znamená

 

likvidácia,  zbavovanie sa  nečistôt



Dezinsekcia a deratizácia

Dezinsekcia je ničenie škodlivého lezúceho a lietavého hmyzu a ostatných  článkonožcov
Deratizácia je ničenie škodlivých hlodavcov

Pre obmedzenie výskytu škodcov v prevádzke je nutné dodržiavať nasledujúce pravidlá
správne zvolené miesto zhromažďovania odpadu a jeho včasné odstraňovanie je dôležitou súčasťou 
hygieny,
je potrebné zabezpečiť systematickú likvidáciu odpadu, aby nezapáchal, nehromadil sa a nemohol sa 
stať zdrojom kontaminácie či rozširovania rôznych škodcov,
v priestoroch, kde sa vyrábajú potraviny alebo kde sa s nimi manipuluje, nesmú byť potravinové a 
iné odpady skladované ani zhromažďované, iba v prípadoch, kedy je to behom riadnej prevádzky 
nevyhnutné, 
potravinový odpad by mal byť ukladaný do polyetylénových vriec, 
nádoby na odpadky musia byť vždy riadne uzavreté, 
Maľovanie vo výrobných a skladových priestoroch min. raz ročne (o vykonanom maľovaní viesť
písomný záznam).
musí sa udržiavať zodpovedajúca hygiena celého pracoviska, vrátane pracovníkov a musí byť
udržiavaný dobrý technický stav  budovy, 
Ak sa  škodcovia vyskytnú v stravovacej prevádzke, rieši sa ich likvidácia realizáciou 
dezinsekcie alebo deratizácie.
Deratizáciu a dezinsekciu vykonáva len odborne spôsobilá firma, ktorá má na danú činnosť
povolenie!!!



Požiadavky na dodržiavanie osobnej hygieny-
 zamestnanci

vstupujú na pracovisko len v čistom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodržiavajú ďalšie zásady 
osobnej čistoty, čistoty pracovného prostredia a pracovných pomôcok,
dôkladne si umývajú a podľa potreby dezinfikujú ruky pred vstupom na pracovisko a pred začatím 
činnosti, ihneď po ich znečistení, pri prechode z jedného druhu práce na druhý, po fajčení, po úprave 
šatstva a osobitne po použití záchodu,
neopúšťajú pracovisko v pracovnom odeve,
používajú pri príprave a pri výdaji pokrmov a nápojov pokrývku hlavy tak, aby mali úplne zakryté
vlasy; muži s bradou alebo fúzmi používajú pokrývku úst,
používajú pri príprave a pri výdaji stravy pre dojčatá ochranný odev, ochranné rukavice a pokrývku 
úst,
majú možnosť výmeny pracovného odevu v prípade jeho znečistenia počas práce,
nevykonávajú počas práce toaletné úpravy zovňajšku,
nemajú na rukách počas práce šperky, hodinky a iné ozdobné predmety a v pracovnom odeve majú
len čistú vreckovku a pomôcky potrebné na výkon práce,
nefajčia a nejedia v miestnostiach, v ktorých sú potraviny, polotovary a pokrmy,
používajú pri výdaji hotových pokrmov jednorazové rukavice
šatne - zabezpečiť oddelené uloženie civilného odevu od pracovného, oddelene muži ženy. Použitý, 
špinavý  pracovný odev odkladať do vyradených nádob (košov) 
denná miestnosť pre zamestnancov kuchyne (konzumovanie jedál)



Povinnosti zamestnávateľa, vedúceho pracovníka a 
zmestnanca

Zamestnávateľ- prijímať do ŠJ len osoby zdravotne spôsobilé a odborne spôsobilé, prihlásiť
pracovníkov na požadované lekárske prehliadky, vytvára pracovné podmienky v zmysle základných 
hygienických požiadaviek, zabezpečuje pracovný odev, školenie pracovníkov, spolupracuje s RÚVZ.

Vedúci pracovník - zaisťuje vstupné informatívne inštruktáže nového personálu v oblasti HACCP, 
BOZP, o legislatívnych normách informuje pracovníkov a dbá na ich dodržiavanie, zabezpečuje 
vnútorné kontroly a kontroluje plnenie nápravných opatrení, organizačne riadi celé prevádzku, 
zabezpečuje dostatok a údržbu ochranných pracovných pomôcok, informuje a rieši so zriaďovateľom  
prevádzkové problémy, zodpovedá za spracovanie a prevádzkovanie systému HACCP v prevádzke.

Zamestnanec - zamestnanci sú povinní riadiť sa pokynmi svojich nadriadených, predovšetkým 
vedúceho prevádzky, dodržiavať všetky platné legislatívne predpisy, normy a zákony, ako 
i dodržiavať všetky pravidlá a predpisy požadované v rámci vnútorných predpisov prevádzkovateľa, 
používať osobné pracovné prostriedky a požadované pracovné oblečenie, oznámiť neodkladne 
ošetrujúcemu lekárovi všetky okolnosti dôležité na predchádzanie vzniku a šíreniu prenosných 
ochorení ,v rámci svojho pracovného zaradenia a pokynov vedúceho uskutočňovať činnosť podľa 
pravidiel SVP a systému HACCP. 



AktuAktuáálne probllne probléémy a najmy a najččastejastejššie zaznamenanie zaznamenanéé
 nedostatky pri kontrolnedostatky pri kontroláách v ch v ŠŠSS

PRPRÍÍJEMJEM
nevykonnevykonáávanie kontroly (senzorickej, overenie teploty) prijvanie kontroly (senzorickej, overenie teploty) prijíímaných potravmaných potravíín resp. len n resp. len ččiastoiastoččnnáá kontrola, absentujkontrola, absentujúúca ca 
evidencia o vykonanej kontrole,evidencia o vykonanej kontrole,
ponechponecháávanie prijvanie prijíímaných surovmaných surovíín dlhn dlhššiu dobu mimo skladov, napr. z nedostatku iu dobu mimo skladov, napr. z nedostatku ččasu alebo malasu alebo maléého poho poččtu tu 
zamestnancov /na manipulazamestnancov /na manipulaččných chodbných chodbáách a pod./,ch a pod./,

SKLADOVANIESKLADOVANIE
spolospoloččnnéé skladovanie nezluskladovanie nezluččiteiteľľných druhov potravných druhov potravíín n -- napr. surovnapr. surovéé mmääso s mliekom, mlieso s mliekom, mlieččnymi výrobkami a pod.,nymi výrobkami a pod.,
neoznaneoznaččenie skladov, chýbajenie skladov, chýbajúúce teplomery a vlhkomery ce teplomery a vlhkomery -- nevykonnevykonáávanie kontroly podmienok skladovania v vanie kontroly podmienok skladovania v 
chladiacich, mraziacich chladiacich, mraziacich zariadeniach, suchých skladoch,zariadeniach, suchých skladoch,
nevedenie prislnevedenie prislúúchajchajúúcej evidencie, resp. evidencia sa vedie nepravdivo a nepravidelncej evidencie, resp. evidencia sa vedie nepravdivo a nepravidelne,e,
skladovanie potravskladovanie potravíín priamo na podlahe,n priamo na podlahe,
svojvosvojvoľľnnéé uchovuchováávanie surovvanie surovíín, ktorn, ktoréé boli do boli do ŠŠJ dodanJ dodanéé v nemrazenom stave v mraziacich zariadeniach v nemrazenom stave v mraziacich zariadeniach ––
zmrazovanie zmrazovanie ččerstverstvéého mho määsa.sa.

PRPRÍÍPRAVA SUROVPRAVA SUROVÍÍNN
neoznaneoznaččenie pracovných enie pracovných úúsekov a plôch,sekov a plôch,
krkríížženie enie ččistých a neistých a neččistých istých ččastastíí prevpreváádzky dzky -- manipulmanipuláácia so surovcia so surovíín mn määsom na pracovnej ploche ursom na pracovnej ploche urččenej na enej na 
manipulmanipulááciu so surovinami po tepelnom opracovanciu so surovinami po tepelnom opracovaníí, , ččistenie koreistenie koreňňovej zeleniny priamo v kuchyniach, rozbovej zeleniny priamo v kuchyniach, rozbííjanie janie 
vajec priamo v kuchyniach a nie na samostatnej ploche, manipulvajec priamo v kuchyniach a nie na samostatnej ploche, manipuláácia s prelocia s preložžkami priamo v kuchyni,kami priamo v kuchyni,
nedostatonedostatoččnnéé umytie surovumytie surovíín n -- hlavne korehlavne koreňňovej a hlovej a hlúúbovej zeleniny,bovej zeleniny,
nesprnespráávne postupy pri rozmrazovanvne postupy pri rozmrazovaníí mmääsa sa -- vovoľľne v kuchyni alebo v teplej vode,ne v kuchyni alebo v teplej vode,
neoznaneoznaččovanie otvorených obalov potravovanie otvorených obalov potravíín (napr.  ken (napr.  keččup, uhorky a pod.) dup, uhorky a pod.) dáátumom a hodinou otvorenia,tumom a hodinou otvorenia,
prekladanie prekladanie ččastastíí potravpotravíín do iných obalov,n do iných obalov,
nechrnechráánenie nanenie naččatých balenatých baleníí surovsurovíín (hlavne mlien (hlavne mlieččne výrobky, vne výrobky, vääččššie balenia suchých potravie balenia suchých potravíín),n),
neuchovneuchováávanie originvanie origináálnych obalov nalnych obalov naččatých balenatých baleníí -- potraviny neznpotraviny neznáámeho pôvodu,meho pôvodu,
ponechponecháávanie potravvanie potravíín v konzervn v konzerváách /plechovkch /plechovkáách/,ch/,



AktuAktuáálne probllne probléémy a najmy a najččastejastejššie zaznamenanie zaznamenanéé
 nedostatky pri kontrolnedostatky pri kontroláách v ch v ŠŠSS

poupoužžíívanie jednej dvanie jednej dáávky tuku na kontinuvky tuku na kontinuáálne vyprlne vypráážžanie,anie,
nedostatonedostatoččnnáá tepelntepelnáá úúprava mprava määsových pokrmov (bravsových pokrmov (bravččovovéé pepeččenenéé mmääso), mso), múúččnych pokrmov (nych pokrmov (žžememľľovka), ovka), 
zapekaných pokrmov a pod.,zapekaných pokrmov a pod.,
výrazný pokles teploty povýrazný pokles teploty poččas porciovania pokrmov,as porciovania pokrmov,
pomalpomaléé schladzovanie teplých pokrmov voschladzovanie teplých pokrmov voľľne v kuchyni bez poune v kuchyni bez použžitia itia „„ššokeraokera““ alebo studenalebo studenéého vodnho vodnéého kho kúúpepeľľa a 
(napr. pri pr(napr. pri prííprave mprave määsových nsových náátierok tierok –– po tepelnom spracovanpo tepelnom spracovaníí mmääsa)sa)
ukladanie eukladanie eššte teplých pokrmov do chladiacich zariadente teplých pokrmov do chladiacich zariadeníí,,
neodoberanie resp. nesprneodoberanie resp. nespráávna manipulvna manipuláácia pri odoberancia pri odoberaníí vzoriek teplých pokrmovvzoriek teplých pokrmov
nedostatonedostatoččnnéé predhriatie teplých výdajných pultovpredhriatie teplých výdajných pultov
uchovuchováávanie teplých hotových pokrmov po uplynutvanie teplých hotových pokrmov po uplynutíí doby spotreby /t.j. nedodrdoby spotreby /t.j. nedodržžanie 3 hodanie 3 hodíín výdaja/,n výdaja/,
chýbajchýbajúúca alebo nesprca alebo nespráávna evidencia o podmienkach vydvna evidencia o podmienkach vydáávaných  hotových pokrmov,vaných  hotových pokrmov,
nesprnespráávne dopvne dopĺňĺňanie pokrmov, nespranie pokrmov, nespráávna manipulvna manipuláácia s cia s porciovacporciovacíímm nnááradradíím,m,
nepounepoužžíívanie ochranných pomôcok pri výdaji (vanie ochranných pomôcok pri výdaji (ššatka na hlave),atka na hlave),
nesprnespráávna manipulvna manipuláácia so zvycia so zvyšškami pokrmov kami pokrmov –– skrmovanie hospodskrmovanie hospodáárskymi alebo domrskymi alebo domáácimi zvieratamicimi zvieratami
prprííjem poujem použžititéého stolovho stolovéého riadu sa krho riadu sa kríížži s výdajom pokrmov,i s výdajom pokrmov,
nesprnespráávne nastavenie umývacvne nastavenie umývacíích prostriedkov v umývach prostriedkov v umývaččkkáách, nch, níízka teplota pri ruzka teplota pri ruččnom umývannom umývaníí riadu,riadu,
utieranie umytutieranie umytéého riadu, pouho riadu, použžíívanie povanie pošškodenkodenéého riadu a nho riadu a nááradia,radia,
vykonvykonáávanie nevanie neúúččinnej a povrchnej sanitinnej a povrchnej sanitáácie (chýbajcie (chýbajúúce vedomosti o ce vedomosti o úúččinku, spôsobe riedenia a teploty pouinku, spôsobe riedenia a teploty použžíívaných vaných 
sanitasanitaččných a dezinfekných a dezinfekččných prostriedkov),ných prostriedkov),
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poupoužžíívanie spolovanie spoloččných ných upratovacupratovacííchch pomôcok pomôcok -- podlaha, stoly,podlaha, stoly,
prelievanie sanitaprelievanie sanitaččných prostriedkov do nných prostriedkov do náádob od potravdob od potravíín,n,
nedostatky prevnedostatky preváádzkovej hygieny (znedzkovej hygieny (zneččistenistenéé a zatea zateččenenéé steny, posteny, pošškodenkodenéé podlahy, opadpodlahy, opadáávajvajúúca ca 
omietka zo stropov a pod.),omietka zo stropov a pod.),
opotrebovanosopotrebovanosťť strojnostrojno--technologicktechnologickéého zariadenia,ho zariadenia,
nezabezpenezabezpeččenie teenie teččúúcej pitnej studenej a teplej vody,cej pitnej studenej a teplej vody,
zamestnzamestnáávanie zamestnancov bez preukvanie zamestnancov bez preukáázania zdravotnej a odbornej spôsobilosti,zania zdravotnej a odbornej spôsobilosti,
absentujabsentujúúce zce záákladnkladnéé hygienickhygienickéé nnáávyky zamestnancov,vyky zamestnancov,
znezneččistený pracovný odev, ozdobnistený pracovný odev, ozdobnéé predmety na rukpredmety na rukáách,ch,
poupoužžíívanie textilných utierok namiesto jednorazových papierových,vanie textilných utierok namiesto jednorazových papierových,
absentujabsentujúúce zce záákladnkladnéé vedomosti z oblasti platnej legislatvedomosti z oblasti platnej legislatíívy, zvy, záásad SVP a HACCP, sad SVP a HACCP, 
zamestnzamestnáávanie akvanie akúútne chorých zamestnancov,tne chorých zamestnancov,
nie je zabezpenie je zabezpeččovanovanéé šškolenie pracovnkolenie pracovnííkov pri nkov pri náástupe do pracovnstupe do pracovnéého pomeru  a pravidelnho pomeru  a pravidelnéé
opakovanopakovanéé šškolenia k programu HACCP  kolenia k programu HACCP  
chýbajchýbajúúca evidencia o prca evidencia o prííjme a skladovanjme a skladovaníí potravpotravíín, prn, prííprave a výdaji teplých pokrmov, likvidprave a výdaji teplých pokrmov, likvidáácii cii orgorg. . 
odpadu, vykonodpadu, vykonáávanej sanitvanej sanitáácii, dezinfekcii, deratizcii, dezinfekcii, deratizáácii a dezinsekcii,cii a dezinsekcii,
chýbajchýbajúúce dokumenty ce dokumenty -- PSVP, systPSVP, systéém HACCP doklady o odb. a zdrav. spôsobilosti, rozhodnutie m HACCP doklady o odb. a zdrav. spôsobilosti, rozhodnutie 
RRÚÚVZ, zmluvy o likvidVZ, zmluvy o likvidáácii odpadu cii odpadu -- komunkomunáálny, organický,lny, organický,
nezabezpenezabezpeččenie pravidelnenie pravidelnéého vzdelho vzdeláávania sa zamestnancov, vania sa zamestnancov, 
vypracovanie systvypracovanie systéému HACCP mu HACCP „„len pre len pre úúččely kontrolných orgely kontrolných orgáánovnov““ –– ignorignorááciacia tohto dokumentu tohto dokumentu 
zamestnancami,zamestnancami,
jedným so zjedným so záákladných nedostatkov je prevkladných nedostatkov je preváádzkovdzkováá slepota a nechuslepota a nechuťť ku zmenku zmenáám.m.



Desať
 

zlatých pravidiel

Vypracovaných WHO k zabezpečeniu zdravotnej nezávadnosti potravín pri príprave stravy

Vyberajte pri nákupe potraviny, ktoré sú charakterom opracovania bezpečné, Potraviny 
konzumované v surovom vyžadujú dokonalé umytie.
Zabezpeč dokonalé prevarenie potravín. Podmienkou je dosiahnutie teploty v jadre aspoň +70°C po 
dobu 10 min.
Skonzumuj stravu bezprostredne po dovarení, poprípade využi rýchle schladenie pokrmov.
Po dovarení uchovávaj potraviny rozumne - buď v teplom stave nad +60°C alebo v chlade pod 
+10°C.
Ohrievaj uvarené potraviny dôkladne - opäť na teplotu aspoň +70°C v jadre.
Zabráň styku medzi uvarenými a surovými potravinami.
Umývaj si často ruky, pozor na domáce zvieratá!!!
Udržuj všetko kuchynské zariadenie v čistote.
Ochraňuj potraviny pred hmyzom, hlodavcami a inými zvieratami.
Používaj iba pitnú vodu.



Spracovala: Eva Mlatcová, KŠÚ
 

–
 

Banská
 

Bystrica

Stravovanie a stolovanie je neoddeliteľnou súčasťou ľudskej kultúry bez ohľadu na zemepisnú šírku 
a dĺžku a bez ohľadu na históriu
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