Materska sSkola na Revine
Materska Skola Na Revine 14, 831 01 Bratislava

PREVADZKOVY PORIADOK
VYDAJNE STRAVY

Prevadzkovatel’ [Nazov prevadzkovatela / zriadovatela]

Adresa prevadzky: [Adresa vydajne stravy]

ICO: [dopliite]

Zodpovedna osoba: [Meno a priezvisko veducej SJ / zodp. zamestnancal]
Externa vyvarovna (dodavatel): [Nazov a adresa vyvarovne]

Cislo rozhodnutia RUVZ: [dopliite po vydani rozhodnutia]

Datum vydania poriadku: [doplnite]

Platnost’ od: [doplnite]

Vypracoval/a:
[Meno, funkcia, podpis]

Schvalil/a:
[Meno riaditefa/ky MS, podpis, peciatka]

CAST | - ZAKLADNE IDENTIFIKACNE UDAJE

Typ zariadenia: Vydajha stravy
Kategéria zariadenia: Zariadenie Skolského stravovania — vydajha (bez
varenia)

Kapacita vydajne: 80 porcii denne

Prevadzkova doba vydajne: napr. 06:30 — 15:30

Cas vydaja stravy — desiata: napr. 08:30 — 09:00

Cas vydaja stravy — obed: napr. 11:30 — 12:30

Cas vydaja stravy — olovrant: napr. 14:30 — 15:00

Vydajna stravy sluzi vyluéne na vydaj hotovych jedal dovezenych zo Skolskej jedalne. V
priestoroch vydajne sa strava nevyraba ani nevari.



CAST Il - POPIS PRIESTOROV A TECHNICKEHO VYBAVENIA

§1

Priestorové riesenie

Priestory vydajne stravy tvoria:

vydajha jedal (hlavny priestor s vydajnym okienkom alebo pultom),

miestnost / priestor na uskladnenie prepravnych obalov (termonadob),

umyvaren riadu a pomaocok,

umyvarefi nadob obalov (termonadob),

priestor / skrinka na odkladanie Cistiacich prostriedkov a pomocok,

socialne zariadenie pre personal (WC, umyvadlo) v sulade s platnou legislativou.

§ 2 Technické vybavenie

Vydajia je vybavena nasledovnym zariadenim:

ohrevné zariadenie na udrzanie teploty teplych jedal, ohrevny pult - vodny kupel s
minimalnou kapacitou

chladiarenské zariadenie na uskladnenie studenych jedal a desiaty/olovrantu s teplotou
max. +4 °C,

vydajné naradie (naberacky, lyZice, pinzety) z materialov vhodnych pre styk s
potravinami,
teplomer na kontrolu teplét jedal a zariadeni,
nerezovy drez s privodom teplej a studenej pitnej vody,
zasobnik na dezinfekény prostriedok na ruky,
jednorazové papierove utierky,
odpadové koSe s vekom.

CAST Il - ZASOBOVANIE A PREVZATIE STRAVY

§ 3 Dodavatel stravy

Dodavatel stravy je povinny:

1.

2.

dodavat stravu v schvalenych termonadobach (gastronadoby z nehrdzavejucej ocele
alebo certifikovaného plastu) zabezpecenych proti kontaminacii,

udrziavat teplotu teplych jedal pri prevzati minimalne +63 °C, chladenych jedal
maximalne +4 °C,
prikladat' k dodavke denny vydajny list (druh jedal, alergény, hmotnost porcii, datum a
Cas pripravy, datum a Cas vydaja),

. zabezpecit prepravu stravy v hygienicky vyhovujucich dopravnych prostriedkoch.



§ 4 Prevzatie a kontrola stravy

Zodpovedny zamestnanec vydajne je povinny pri kazdom prevzati stravy:
1. vizualne skontrolovat neporusenost’ a Cistotu prepravnych obalov,

2. odmerat a zaznamenat teplotu teplych jedal (min. +63 °C) a studenych jedal (max. +4
°C) do Zaznamu o prevzati a teplotach,

3. skontrolovat’ zhodu dodanych jedal so zostavenim jedalneho listka,

4. v pripade nezrovnalosti (nespravna teplota, znehodnotena strava, poSkodeny obal)
stravu neprebrat a bezodkladne kontaktovat dodavatela a veduceho/u zariadenia,

5. podpisat protokol o prevzati.

Zaznam o prevzati a teplotach sa uchovava minimalne 1 rok.

CAST IV — SKLADOVANIE A UDRZIAVANIE TEPLOTY

§ 5 Skladovanie pred vydajom

Po prevzati stravy platia nasledovné pravidla:

Teplé jedla sa udrziavaju v ohrevnom zariadeni pri teplote min. +63 °C az do vydania.
Studené jedla a dezerty sa uchovavaju v chladiarenskom zariadeni pri max. +4 °C.
Cas medzi prevzatim a vydajom nesmie prekrogit' [napr. 2 hodiny] pri teplych jedlach.

Prepravné termonadoby sa po vyprazdneni umyju, vydezinfikuju a uloZia oddelene od
pouzitého riadu.
Nie je dovolené spatné zahrievanie jedal, ktoré boli vydané, ale nevydané porcie je

mozné pri dodrzani teplotného retazca uchovat maximalne do konca prevadzkovej
doby.

§ 6 Vzorky jedal

z

kazdej dodavky jedal sa odoberie vzorka kazdého druhu jedla v mnozstve min. 100 g.
Vzorky sa uloZia do Cistych oznagenych nadob (druh jedla, datum a ¢as) a uchovavaju sa v
chladnicke pri teplote +2 az +4 °C po dobu 48 hodin. Po uplynuti tejto doby sa vzorky
zlikviduju ako potravinovy odpad.

CASTV - VYDAJ STRAVY

§ 7 Postup pri vydaji
1. Strava sa vydava podfa platného jedalneho listka zostaveného dodavatefom,
schvaleného v sulade s odporucanymi vyzivovymi davkami pre predskolské deti.
2.  Vydaj stravy vykonava zamestnanec s plathym zdravotnym preukazom a
absolvovanym Skolenim z hygienickych poziadaviek.
3. Pri vydaji zamestnanec pouziva Cisty pracovny odev, pokryvku hlavy a v pripade
potreby jednorazové rukavice.



4. Kazda porcia sa vydava Cistym vydajnym naradim uréenym pre dany druh jedla.

5. Jedlo sa vydava do Cistych, umytych a vydezinfikovanych tanierov / misiek materskej
Skoly.

6. Alergény su komunikované rodi€om / zakonnym zastupcom prostrednictvom jedalneho
listka a informacného listu o alergénoch vystaveného v priestoroch vydajne.

§ 8 Specialna diétna strava

V pripade potreby Specialnej diétnej stravy pre dieta (napr. alergia, celiakia) postupuje
zakonny zastupca v stlade s internymi pravidlami MS a zmluva o dodavke diétnej stravy sa
uzatvori s dodavatelom individualne. Diétna strava sa oznacuje menom dietata a vydavaju
ju zamestnankyne materskej Skoly. Diétna strava sa vydava oddelene.

CAST VI — HYGIENA A SANITACIA

§ 9 Hygiena personalu

— Kazdy zamestnanec vydajne musi mat platny zdravotny preukaz (preukaz o zdravotne;
spbsobilosti) vydany prislusnym RUVZ.

Zamestnanec je povinny pri vstupe do priestorov vydajne si dékladne umyt a
vydezinfikovat ruky.
Ruky sa umyvaiju vzdy: pred zacatim prace, po pouziti WC, po dotyku s odpadom, po
Uprave vlasov a pod.
Pracovny odev (biely plast alebo iny pracovny odev) a pokryvka hlavy musia byt Cisté,
udrziavané vyluéne na pracovisku a uchovavané oddelene od civilného obleCenia.
Zamestnanec nesmie pracovat pri priznakoch infekéného ochorenia (hnacka, zvracanie,
horu¢ka, kasel, rany na rukach). V takom pripade je povinny hlasit' stav nadriadenej
osobe.

§ 10 Sanitacia priestorov a zariadeni
Denny sanitaény program:
— Pracovné plochy sa distia a dezinfikuju pred kazdym vydajom a po nom schvalenymi
pripravkami.
— Podlahy sa umyvaju denne a dezinfikuju minimalne 1x tyZzdenne.
— Vydajné néaradie, termonadoby a riad sa umyvaju v horucej vode s Cistiacim prostriedkom
a vydezinfikuju sa po kazdom pouziti.
— Odpadové koSe sa vyprazdnuju po kazdom vydaji a dezinfikuju 1x denne.
— Socialne zariadenie pre personal sa Cisti a dezinfikuje minimalne 1x denne.

Tyzdenny a mesacény sanitacny program:
— Doékladné Ccistenie ohrevnych a chladiacich zariadeni (vratane odmrazovania
chladnicky).
— Umyvanie stien, obkladov, povrchov skrifi a polic.
— Kontrola ddtumov spotreby Cistiacich a dezinfek&nych pripravkov.



Zaznam o vykonanej sanitacii sa vedie v Sanitatnom denniku a uchovava minimaine 1 rok.

§ 11 Dezinfekéné prostriedky a Cistiace pripravky

Pouzivaju sa iba biocidne pripravky schvalené na pouzitie v zariadeniach spolo¢ného
stravovania podla platnej legislativy. Zoznam pouzivanych pripravkov tvori prilohu €. 3 tohto
poriadku. Pripravky sa uchovavaju v originalnych obaloch, uzamknuté, oddelene od
potravin.

§ 12 Nakladanie s odpadom
— Potravinovy odpad sa zbiera do uzatvaratelnych, oznacenych nadob a odstrariuje
denne.
— Separovany odpad (plasty, papier, sklo) sa zhromaZzduje v uréenych nadobach.

— Vydajia nema pravo kompostovat ani inak zneskodnovat potravinovy odpad mimo
schvalenych postupov.

CAST VIl — SYSTEM HACCP A ZAZNAMY

§ 13 Aplikacia zasad HACCP

Prevadzkovatel vypracuje a udrzi v aktualnom stave dokumentaciu systému analyzy
nebezpecenstiev a kritickych kontrolnych bodov (HACCP) v sulade s Nariadenim (ES) ¢.
852/2004 v rozsahu zodpovedajucom charakteru vydajne stravy. Kritickym kontrolnym
bodom (CCP) v podmienkach vydajne je predovsetkym:

— teplota jedal pri prevzati (CCP1),
— teplota jedal po€as udrziavania a pri vydaji (CCP2).

§ 14 Povinné zaznamy

Vydajia vedie nasledovné zaznamy:

1. Zaznam o prevzati stravy a teplotach jedal (kazdy vydajny deri),
Sanitacny dennik (denné, tyzdenné a mesacné Cistenie),
Zaznam o vzorkach jedal (druh, datum, ¢as, podpis),
Zaznam o zdravotnom stave personalu (pri kazdom nastupe do prace),
Evidencia Skoleni personalu z hygieny a HACCP,
Evidencia oprav a kontrol technickych zariadeni (chladenie, ohrev).
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Zaznamy sa uchovavaju minimalne 1 rok.



CAST Vill - SKOLENIE A ZODPOVEDNOST PERSONALU

§ 15 Skolenie zamestnancov

Vsetci zamestnanci vydajne absolvuju:
— vstupné Skolenie z hygienickych poziadaviek pri manipulacii s potravinami pred
nastupom do prace,
— opakované Skolenie najmenej 1x rocne,
— Skolenie zo zasad HACCP relevantnych pre vydajfiu stravy.
O skoleniach sa vedie pisomna evidencia s podpismi u¢astnikov.

§ 16 Zodpovedna osoba

Za riadne fungovanie vydajne, dodrzZiavanie tohto prevadzkového poriadku a plnenie
hygienickych poZiadaviek zodpoveda:

[Meno a priezvisko], [funkcia], kontakt: [telefén, e-mail].
V pripade nepritomnosti zodpovednej osoby ju zastupuje: [Meno a priezvisko, funkcial.

CAST IX — HAVARIJNE SITUACIE A STAZNOSTI

§ 17 Postup pri podozreni na alimentarnu nakazu

1. Bezodkladne prerusit vydaj stravy.

Uchovat vzorky jedal a zabezpecit ostatné dokazy.

Telefonicky nahlasit udalost prislusnému RUVZ Bratislava (tel.: 02/49284 111).
Spolupracovat s organmi verejného zdravotnictva pri epidemiologickom Setreni.
Spisat interny zaznam o udalosti.
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§ 18 Reklamacie a st'aznosti

Staznosti na kvalitu stravy alebo hygienu vydajne sa prijimaju pisomne alebo ustne od
zakonnych zastupcov deti. Zodpovedna osoba je povinna staznost preSetrit, prijat
opatrenia a informovat’ stazovatela o vysledku do [napr. 10 pracovnych dni]. O kazdej
staznosti sa vedie zaznam.



CAST X - ZAVERECNE USTANOVENIA

§ 19 Pravny zaklad

Tento prevadzkovy poriadok je vypracovany v sulade s:

— Nariadenim Eurdépskeho parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiene potravin,

— Nariadenim (ES) &. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy pre
potraviny zivo€iSneho pévodu,
Zakonom €. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a
doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov,

Vyhlaskou MZ SR ¢&. 533/2007 Z. z. o podrobnostiach o poZiadavkach na zariadenia
spolo¢ného stravovania,

Zakonom €. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorsich predpisov,
Vyhlaskou MP SR €. 330/2009 Z. z. o zariadeni Skolského stravovania.

§ 20 Platnost’ a revizia

Prevadzkovy poriadok nadobuda platnost diiom 1.6.2026 a je zavazny pre vsSetkych
zamestnancov vydajne stravy. Prevadzkovy poriadok sa reviduje vZzdy pri zmene legislativy,
zmene charakteru prevadzky alebo na zaklade pokynov organu verejného zdravotnictva,
najmenej vSak kazdé 3 roky.

ZOZNAM PRILOH

Priloha ¢. 1 — Pédorys priestorov vydajne stravy s vyznacenim dispozi€ného rieSenia
Priloha €. 2 — Vzor Zaznamu o prevzati stravy a teplotach jedal
Priloha €. 3 — Zoznam schvalenych dezinfekénych a Cistiacich prostriedkov

Priloha ¢. 4 — VVzor Sanitaéného dennika

Priloha €. 5— Vzor Zaznam o sanitacii motorového vozidla
Priloha €. 5— Vzor Kniha jazd

V Bratislave dria 30.4.2026

Mgr. Dusan Lomnicky
Riaditel' Z5 s MS



