Metodické usmernenie pre vypracovanie Planu spravnej vvrobnej praxe v

78S

Zakladné dokumenty pre Plan spravnej vyrobnej praxe

Plan spravnej vyrobnej praxe musi byt’ vypracovany v kaZdej prevadzke Zariadenia
Skolského stravovania, pri jeho vypracovani sa vychddza zvlastnych pracovnych,
priestorovych podmienok ZSS. Ako pomécka pre vypracovanie plinu sprdvnej vyrobnej
praxe sluzi ,, Metodicka prirucka Planu sprdavnej vyrobnej praxe v Skolskom stravovani*,
ktorti vydalo MS SR v r.2001.

Zlozenie HACCP tymu:

>
>
>

Meno pracovnika
Pracovné zaradenie
Kvalifikacia

Sanitaény program:
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Organizacné, materialové a technické zabezpecenie dokonalej sanitacie
= Zoznam zamestnancov
=  Vstupné lekarske prehliadky
= (Odborna spdsobilost’ zamestnancov
= Organizacné zabezpecenie sanitacie
= (Cistiace a dezinfekéné prostriedky (druh pouzivanych, percento roztoku, doba
pdsobenia)
Umiestnenie Skolského stravovacieho zariadenia vo vzt’ahu k okoliu
Clenenie priestorov $kolského stravovacieho zariadenia
Plin rozmiestnenia strojnych a technologickych zariadeni
Zasobovanie pitnou vodou a teplou vodou
Plan manipulacie s odpadmi
= tekuty odpad
= odpad zo skolského stravovacieho zariadenia
= organicky odpad
= (istenie septika, lapaca tukov
Casovy a vecny harmonogram vykonvania sanitaénych postupov
Hygiena sanitacie riadu
= oznacenie Cistiacich prostriedkov
* mechanické Cistenie
» Frekvencia a druh vykondvania sanitacie

Plin a sposob vykonavania dezinfekcie

= dezinfekcia skladov
dezinfekcia hrubej pripravovne
dezinfekcia kuchyne a pomoc
kuchynskych priestorov
dezinfekcia strojového zariadenia
kovovych a drevenych stcasti kuchyne
dezinfekcia WC, umyvarni



> Plan a sposob vykonavania dezinsekcie a deratizacie
= opatrenia proti hmyzu
= opatrenia proti hlodavcom
» Opatrenia proti prenosnym chorobam a zasady dodrziavania osobnej hygieny

zamestnancov:

= Nakazlivé ochorenie 'udi

= Poranenie

= Umyvanie rak

= Osobna Cistota

= Pouzivanie rukavic

= Kazenie pokrmov a cudzie telesa

= Zabrénenie krizovej kontamindcii

= Skladovanie surovin

= Registra¢né teplomery a vlhkomer

= Okolie skolského stravovacieho zariadenia

» Zakladné poziadavky na zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti pripravy

pokrmov

= Program Skolenia zamestnancov

= QOperativny plan ndpravnych opatreni

= Technologické postupy

= Dokonale prevarené potraviny

= Konzumécia ihned’ po dovareni (doba vydaja)

= Uchovavanie uvarenych pokrmov — plan HACCP

= Opétovné zohrievanie pokrmov

= (Oznacenie pracovnych pléch, priestorov, surové potraviny, uvarené¢ pokrmy
= Umyvanie riadu , sanitdcia utierok

> Dokumentacia

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Preberanie potravin

Skladovanie potravin

Opatrenia na zabranenie krizovej kontaminacie
Uroveii sanitacie

Uroveti osobnej hygieny

Vydaj teplych pokrmov

Vyvesky

HACCEP plan pripravy pokrmov — mdzete pouzit’ z metodickej prirucky platnej pre Skolské
stravovanie. Plan pripravy pokrmov bol vypracovany z platnych materialovo spotrebnych
noriem pre $kolské stravovanie, ktoré vydalo MS SR a boli schvalené MZ SR.
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