Skolska jedalen pri Zakladnej $kole s materskou $kolou
MoteSice 77
913 26 MoteSice

Prevadzkovy poriadok



Zakladna Skola s materskou Skolou MoteSice 77 , 913 26 MoteSice

Pravna norma: Rozpoctova organizécial ICO: 36125920

Adresa: [ZS s MS Motesice 77, 913 26 Motegice] Telefon: 032/659 42 89
Prevadzkovy poriadok zariadenia Skolského stravovania

Vypracovala: Ing. Zuzana Mikundova — veduca skolskej jedalne

Schvalila: Mgr. Iveta Jatzova — riaditel’ka ZS s MS

Prejednané dna:

Utinnost’ odo diia:

Zmeny V tomto poriadku budu vykonané formou cislovanych pisomnych dodatkov, ktoré
budi sucastou tohto poriadku

I. Uvodné ustanovenie:

1. Spravanie pri stravovani v Skolskej jedalni je vizitkou kultirnosti kazdého
stravnika, jeho vychovy v rodine a v skole.
2. Prevadzkovy poriadok Skolskej jedalne je sucastou organizacného poriadku

Zakladnej skoly s materskou Skolou, MotesSice 77.

I1. VSeobecné ustanovenia:

1. Prevadzkovy poriadok Skolskej jedalne je subor pravidiel s prevadzkou miestnosti
Skolskej jedalne, ktora je urcend pre stravovanie Ziakov a zamestnancov $koly.

2. Skolska jedaleni je v prevadzke pocas $kolského roka v pracovnych ditoch od 7.00
hod. do 15 hod.

3. Dozor v skolskej jedalni zabezpecuji pedagogicki pracovnici zékladnej aj
materskej Skoly. Rozvrh dozorov je pristupny v zborovni $koly a v $kolskej jedalni.
4, Dozorujuci pedagogicki pracovnici vydavaji pokyny k zabezpefeniu poriadku,

hygienickych, kultarnych a stravovacich navykov ziakov.

1. Organiza¢né opatrenia:

1. Tento prevadzkovy poriadok je aktualizovany v zmysle platnych zékonov
a nariadeni vzdy k 1. 9. Skolského roku.
2. Vydaj stravy je od 8.20 hod, do 14,50 hod. nasledovne:

Pre MS je vydaj stravy rozdeleny na dve skupiny:
1. skupina — trieda Lienky
2. skupina — trieda V¢ielky

Materska Skola:

Desiata: 8.20 — 8.50 — 1. skupina
8.30 —9.00 — 2. skupina

Obed: 11.20 - 11.50 — 1. skupina
11.30 — 12.00 — 2. skupina




Olovrant:  14.10 — 14.40 — 1. skupina
14.20 — 14.50 — 2. skupina

Zakladna Skola:

Obed: 12.00 — 12.30 - Ziaci, ktori nenavstevujl SKD
12.30 — 13.00 — ziaci, ktori navstevuju SKD, ucitelia
13.00 — 13.30 — cudzi stravnici

3. Odhlasovanie obedov je do 13.40 hod. predchadzajiaceho dna alebo v Case
7.30 — 7.45 hod dna, kedy sa méa odoberat’ jedlo osobne alebo na telefonne Cislo
032/659 42 89.
4. Ceny obedov od 1.9.2013 podl’a kategoérie stravnikov v eurédch:
Na zédklade Uznesenia ¢. 138/2013 Obecného zastupitel'stva v MoteSiciach sa vyska
finan¢ného limitu na nédkup potravin stanovuje nasledovne:

MS:
Desiata: 0,28 eur
Obed: 0,68 eur
Olovrant: 0,23 eur
ZS:
1. stupen: 1,01 eur
2. stupeit: 1,09 eur

Zamestnanci:
Stravna jednotka: 1,19 eur
Uhrada zamestnancom: 0,81 eur

Uhrada zamestnavatelom: 1,36 eur
Uhrada zo SF: 0,30 eur

Cudzi stravnik:

Stravna jednotka: 2,47 eur

Stravnd jednotka pre cudzieho stravnika: 1,19 eur
Rézia: 1,28 eur

3. Uhrada stravného

Uhrada stravného sa realizuje vzdy mesiac vopred formou pausélnej platby
nasledovne:

MS — deti s celodennou dochadzkou — 24,- eur/mesiac

MS — deti s poldennou dochadzkou — 19,50 eur/mesiac

ZS — 1. stupeii — 19,50 eur/mesiac

ZS — 2. stupeii — 21,00 eur/mesiac

Ziaci, ktori sa stravuju len niektoré dni v tyzdni, majii vypo¢itant pausalnu platbu
individualne. Vysku tejto platby im oznami veduca SJ.

Ziaci v hmotnej nidzi dostant $eky v decembri a v juni.



Uhradza sa vzdy do konca mesiaca pred zac¢atim nového mesiaca.

Na zaciatku Skolského roka sa uhradza mesiac september aj oktober v mesiaci
september (na zaciatku mesiaca september, ku koncu oktober).

Stravné musi byt uhradené a pripisané na tcet najneskor 20. deii mesiaca. V pripade,
ze stravné nebude uhradené a pripisané na ucet, je potrebné nasledujici den pri
néstupe dietata do MS a do 8,00 hod Ziak MS preukézat’ potvrdenim o zaplateni, inak
dieta nebude prevzaté do MS alebo Ziak bude odhlaseny z obedov. Tento stav bude
pretrvavat’ pokial’ nebude pohl'adavka zo strany zakonného zastupcu uhradend. Uhradu
platieb je mozné realizovat’ bankovym prevodom, zrazkou zo mzdy alebo postovou
poukazkou.

IV. Moznosti ovplyvnenia kvality Skolského stravovania

"| rRoDIGIA iy |

5:%?_';:?{: J les| ZRIADOVATEL | | URAD VEREJNEHO
ZIAK JEDALNE SKoLY ZDRAVOTNICTVA
1 UGITEL, t
»| RIADITEL [¢
Vedica SJ: Ing. Zuzana Mikundova Riaditel’ka ZS s MS Mgr. Iveta Jatzova

OBSAHOVE ZAMERANIE PREVADZKOVEHO PORIADKU
(pre zariadenia spolo¢ného stravovania uzavretého a otvoreného typu podl'a pokynov
Hlavného hygienika SR)

1. Charakteristika prevadzky

a) typ zariadenia, kategorizécia, druh poskytovanych sluzieb

b) dispozi¢né rieSenie prevadzky

c) vybavenost’ technologickym zariadenim

d) zasobovanie pitnou vodou, odkanalizovanie, manipulacia s komunalnym odpadom,
organickym odpadom a odpadom vznikajiicim pri pouZivani olejov a tukov

2. Systém zasobovania a preberania tovaru (nakupca — skladnik - kuchar),
zodpovednost’ za kvalitu preberaného tovaru

3. Systém pripravy jedal (receptiry, technologické postupy - HACCP)

4. Povinnosti

a) veduceho prevadzky

b) hlavného kuchara

¢) ostatnych pracovnikov kuchyne:

- systém Skolenia pracovnikov,

- zabezpecenie kontroly technologickych zariadeni 1 z hl'adiska bezpec¢nosti prace,



- kontrola surovin a hotovych vyrobkov,
- zabezpecenie kontroly kvality pitnej vody, odvoz odpadov.

5. Sanita¢ny program

Sanita¢ny program zahfnia sanitaciu vyrobnych priestorov, skladov, ostatnych priestorov ako
1 zabezpecenie Cistoty - nevyrobnej Casti vratane drzby a zabezpecenie Cistoty sanitarneho
zariadenia.

Sucastou dokumentécie je vecny a casovy harmonogram realizovania sanitacnych postupov
pre kazdy usek s ur¢enim zodpovednej osoby.

Musi obsahovat’:

e predmet sanitacie

o prostriedok sanitacie

e Cas pdsobenia a koncentracia pouzitého prostriedku
e sposob aplikacie

e spdsob odstranenia zvyskov pouzitych prostriedkov

Dokumentacia musi obsahovat:

e oznacenie Cistiacich predmetov a zariadenia pouzivaného na sanitaciu

« frekvencia a spdsob vykonavania sanitacie

e dezinfekcia vyrobnych priestorov, pouzité dezinfekéné prostriedky, ndvod na pouzitie
(koncentrécia pouzitého pripravku, doba posobenia)

Dokumentacia musi obsahovat’ ndzov firmy, s ktorou je uzatvorena zmluva o vykone tejto,
¢innosti (musi to byt firma s autorizovanou ¢innost'ou). V dokumentécii musia byt uvedené
protiopatrenia proti hmyzu a hlodavcom. Dalej musi byt uvedena osoba zodpovedna za tito
¢innost’. Na zaklade zmluvy s danou firmou je vypracovany ¢asovy program vykonavania
deratizacnych a dezinsek¢énych ¢innosti. V pripade nutnosti (vyskytu hlodavcov alebo hmyzu)
firma musi poskytnut’ sluzby aj nad ramec ¢asového programu.

Dal3ou sucastou dokumentacie musi byt' asovy harmonogram deratizaénych a
dezinsek¢énych ¢innosti.

1. Charakteristika prevadzky

I. Zariadenie $kolského stravovania (d’alej len ZSS) SJ pri ZS s MS Motesice 77, 913
26 Motesice zabezpetuje: - celodenné stravovanie deti MS,

e priprava obedov pre Ziakov ZS,

e stravovanie zamestnancov Skoly,

e stravovanie cudzich stravnikov .

Il. Umiestnenie Skolského stravovacieho zariadenia vo vzt’ahu k okoliu

Skolské stravovacie zariadenie je umiestnené v samostatnej prizemnej budove , bez
pivniénych priestorov, ktora tvori ast’ komplexu arealu ZS. V okoli budovy nie st zdroje,
ktoré znecCistuju prostredie stravovacieho zariadenia .



TELOCVICNA

SKOLA

Skolska
jedalen

Planovana kapacita kuchyne a jedalne nie je prekrocena.

III. Clenenie priestorov $kolského stravovacieho zariadenia

Popis jednotlivych priestorov: kuchyna ma stavebne oddelené priestory — hrubu
pripravoviiu, pripravoviiu médsa, mucnych jedal. Skladové priestory: sklad suchy,
chladny, mraziace alebo chladiace boxy, chladiace a mraziace zariadenia, chladni¢ku
na skladovanie vajec , Satna kucharok, archiv, sklad ¢istiacich potrieb, sklad obalov,
sklad kuchynského odpadu,



1. Clenenie priestorov $kolského stravovacieho zariadenia

jedalen

vstup

WC stravnici

Vybavenie kuchyne technologickym zariadenim

smaziaca panvica 1 kuchyfa
elektricka rura 1 kuchyna
elektricky sporak 1 kuchyna
kombinovany robot 1 vydajiia jedal
elektrické piecka 1 vydajiia jedal
el. vyhrevna platia 1 vydajna jedal
plynovy sporak 1 kuchyna
elektrické kotle 2 kuchyna
pracovny stol 2 kuchyna
1

umyvacka riadu

kuchyna




Plan rozmiestnenia strojovych a technologickych zariadeni v kuchyni

Plan rozmiestnenia strojovych a technologickych zariadeni v kuchyni je uvedeny v prilohe
¢islo 1 tohto prevadzkového poriadku.

IV. Zasobovanie pitnou vodou
Pitna voda - CCP1
Kritéria:
Dostato¢né mnozstvo pitnej vody, ktord kvalitou zodpoveda prisluSnym predpisom, pod
dostato¢nym tlakom, s rozvodom, s dostato¢nou ochranou pred kontaminaciou.

Monitoring:
Nezavadnost’ pitnej vody je pravidelne kontrolovand TVS v Trencine.

Tepla voda — CCP2
Kritéria:
Pocas pracovnej doby musi byt zabezpeCeny staly a dostatoény zdroj hortcej vody
s teplotou najmenej 50°C. Zabezpecuje sa centralne plynovou kotoltiou a bojlerom.
Stravovacie zariadenie je zdsobované pitnou vodou z verejného obecného vodovodu.

V. Kanalizacia
Do zumpy.

V1. Odpad
1. Tekuty odpad

Zo stravovacieho zariadenia je vyusteny cez lapac tuku do Zumpy.
Lapac tuku sa Cisti 1 krat za rok.

2. Odpadky zo Skolského astravovacieho zariadenia

a) komunalny odpad sa zhromazd'uje do vy€lenenych odpadovych kosov.
Odpad sa pravidelne odnaSa do kontajnerov. Komunalny odpad sa
pravidelne odvaza jedenkrat za tyzden. Odvoz zabezpetuje OcU
MoteSice, sluzba je vykondvana na zaklade uzatvorenej zmluvy.

b) Biologicky rozlozitelny kuchynsky a reStauraény odpad sa
zhromazd’'uje do vyclenené¢ho odpadkového kosa (je oznaceny podla
prisl. pravnych predpisov). Tento odpad odvaza jedenkrat za tyzden
spolo¢nost ALATERE, s ktorou je podpisana aj zmluva.

c) Jedlé oleje sa zhromazduji do vyclenenej nadoby. Jej odvoz
zabezpecuje spolocnost’ ALATERE podl’a potreby.

Priloha &. 2: 1. Zmluva o odvazani komunalneho odpadu ( OcU)
2. Zmluva o odvazani biologicky rozloziteI'ného kuchynského a reStauracného

odpadu a jedlych olejov

VII1. Vykurovanie



Je zabezpecené z plynovej kotolne v budove skolskej jedalne z materskou skolou.

VIII. Vybavenie kuchyne umyvadlami na umyvanie ruk kucharok
- ich umiestnenie je nasledovné:

socialne zariadenie — pocet 1 ks

sklad cistenia zeleniny — pocet 1 ks

kuchyna — pocet 1 ks

2/ Systém zasobovania a preberania tovaru
I.  Zasobovanie

Zasobovanie potravinami do ZSS zabezpetuje vedtica SJ, v pripade jej nepritomnosti ju
zastupuje hlavna kucharka.
Dodévatelia — Marian Stukenik, Banovce nad Bebravou — balené potraviny, ovocie, zelenina,
mrazena zelenina

Maiso Urbanek, Horna Streda — méiso, hydina, ryby

DM a DM, Motesice — chlieb, balené potraviny, vajcia

AG Foods, Pezinok — nealko napoje, ¢aje, cerealne vyrobky

Fructop, Ostratice — Skolské ovocie

Milsy — mlieko, skolské mlieko, mlie¢ne vyrobky

Pri preberani tovaru sa sleduje neporuseny obal, obchodné meno a sidlo vyrobcu,
baliarne, distribatora, dovozcu a pod. mnozstvo tovaru , datum najneskorsej spotreby,
u mrazenych vyrobkov sa sleduje ¢i dovozom nenastalo rozmrazenie a pod.

I1. Podmienky skladovania potravin

Druh skladov:

sklad suchych potravin méa vchod z chodby, je vybaveny regdlom, na ktorom st
uskladnené balené potraviny, sterilizovana zelenina, kompoéty. Sklad
maé zabezpe€ené prirodzené vetranie, okno je zatemnené, na okne je
namontovanad sietka proti hmyzu. Sklad je vybaveny teplomerom
a vihkomerom.

chladiace zariadenie je umiestnené v priestoroch chodby, slizi na uskladnenie
mliecnych vyrobkov, vajec (je vybavené teplomerom)

mraziace zariadenie je umiestnené v priestoroch chodby, sluzi na uskladnenie
mrazenych vyrobkov a mésa (je vybavené teplomerom)

sklad zeleniny sa nachadza v miestnosti vela hrubej pripravovne. Zelenina je
skladovand na paletich ana regalovych policiach. Sklad ma
zabezpecené prirodzené vetranie, okno je zatemnené, na okne je
namontovand sietka proti hmyzu. Sklad je vybaveny teplomerom a
vihkomerom
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3/ Systém pripravy jedal

Vyroba pokrmov v ZSS sa riadi podl’a platnych predpisov pre $kolské stravovanie

a) odportcanymi vyzivovymi davkami potravin,

b) materialno-spotrebnymi normami ,

¢) financnymi limitmi ,

d) recepturami schvalenymi RUVZ.

Vyroba jedal sa zabezpec€uje na zaklade vopred zostaveného jedalneho listka v zmysle
Vyhlasky ¢. 330/2009 Z. z.

Pri vyrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bola zabezpecena zdravotnd neskodnost’
pripravovanych jedal, zachovand vyzivova a zmyslovd hodnota potravin a vylucené
neziadice vplyvy z technologického postupu pripravy pokrmov. Za tymto ucelom bol
vypracovany ,,Plan spravnej vyrobnej praxe* pre Skolské stravovanie.

Identifikuje kazd¢é miesto v technologickom procese, ktoré by negativne ovplyviiovalo
zdravotnt neskodnost’ a kvalitu. Definuje technické a technologické parametre, ktoré
je potrebné dodrziavat’, aby nedochadzalo k hygienickym rizikam.

Zasady pre odber a uchovavanie vzoriek pokrmov v zariadeniach §kolského
stravovania

Vzorky odobera hlavna kucharka

Vzorky sa odobert do €istych vyvarenych sklenych nadob s uzaverom.

Na odber sa pouZivaju lyZice, naberacky a d’alSie pomdcky ¢isto umyté a vyvarené.
Kazda sucast’ pokrmu musi byt uchovana v samostatnej nddobe a musi sa nabrat’
samostatnou lyZicou.

Kazda vzorka musi mat’ minimalne hmotnost’ 50 gr., ak nejde o kusovy tovar.
Vzorky pokrmov odoberanych v tepelnom stave sa uzavru, urychlene schladia
a pocas 48 hodin sa vzorky uchovavaju v chladnicke pri teplote +2 az +6 °C.

Po uplynuti 48 hodin sa vzorky likviduju neSkodnym sposobom.

Evidencia vzoriek sa vedie v kalkula¢nom liste, kde sa uvedie hodina odberu,
datum odberu, druh vzorky a meno pracovnika, ktory odber vykonal.

Potraviny musia byt chranené pred hmyzom, hlodavcami a inymi zvieratami.
Hmyz, hlodavce a zvierata su casto nositel'mi choroboplodnych mikrobov, ktoré
spOsobuju crevné ochorenie. Potraviny musia byt skladované auchovéavané
V neporuSenych obaloch.
V stravovacom zariadeni sa moze pouzivat’ len pitna voda. Pouzivanie pitnej vody
je rovnako dolezité tak na pripravu ako pre pitie. Pokial’ st len malé pochybnosti

0 vhodnosti vody, musi sa prevarit’ pred pridanim potravin.

Casto umyvat’ ruky. Ruky treba umyt na zaGiatku pripravy pokrmov a pri
akomkol'vek preruseni kuchynskej prace.

Vsetko kuchynské zariadenie sa musi udrziavat' v bezchybnej Cistote, pretoze
pokrmy mo6Zu byt 'ahko kontaminované, musi sa tieZ zabranit’ prinosu mikrobov
z povrchu zariadenia na pokrmy tym, Ze sa celé zariadenie bude udrZiavat
V bezchybnej Cistote (vid’. Sanitaény rezim).
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4/ Povinnosti zamestnancov ZSS

1. vedica ZSS

metodicky a odborne usmerfiuje a kontroluje pracu zamestnancov kuchyne
zuctovava fin. prostriedky od rodicov na tcte skolského stravovania, vystavuje
Seky na stravu ziakom

Vv spolupraci s kucharkou 1 zostavuje tyzdenny jedalny listok

stara sa o kultliru stravovania

dodrziava pokyny na Gipravu fin. limitov pre nakup potravin a thrady na
stravovanie

zaobstarava nakup surovin pre pripravu pokrmov, zodpoveda za kvalitu
potravin, ich prijem a preberanie a spravne uskladnenie

zabezpecuje plynuly chod prevadzky

V spoluprdci s riaditel’kou a zastupkyiiou Skoly zabezpeci dozor v Skolskej
jedalni, planuje harmonogram prichodu a odchodu stravnikov

urcuje rozvrh pracovného ¢asu podriadenych, aby bola prevadzka plynulé
organizuje pracovné porady, vedie o nich zaznamy

vedie zaznamy o nad¢asoch a robi navrh na osobny priplatok a odmeny

Vv pripade prekézky v praci niektorého zamestnanca navrhne riesenie a oznami
ho riaditel’ke

zabezpecuje instruktaz zamestnancov v oblasti BOZP a PO

spolupracuje s vedenim $koly

stara sa o drZzbu inventara kuchyne

predkladé inventarizaciu DHM a HM

zabezpecuje zékaz vstupu neopravnenych osob do priestorov Skolskej jedalne
planuje sanitaciu priestorov Skolskej jedalne

menuje zlozenie HACCP tymu

zabezpecuje kontrolu programu HACCP podl'a dokumentacie uvedene;j

Vv metodickej prirucke Planu spravnej vyrobnej praxe v Skolskom stravovani
kontroluje dodrZiavanie osobnej hygieny a hygienickych poziadaviek
zamestnancami

kontroluje Cistotu zariadenia a stvisiacich prevadzkovych priestorov

na kontrolu a skasanie zabezpeci vedenie zaznamov, aby sa dokumentovalo
plnenie poziadaviek pripravy pokrmov podl'a zasad spravnej vyrobnej praxe
zabezpeci vyradenie zloZiek potravin z d’alSieho spracovania, ak prijatymi
ochrannymi opatreniami v ramci kritickych kontrolnych bodov nemozno
zabezpecit’ odstranenie zistenych hodndt nad urcené kritické limity
zabezpeci pozastavenie pripravy pokrmov v pripade poruchy v zdsobovani
pitnou vodou do jej odstranenia

vyda zékaz vydaja pokrmov v pripade zistenia nedodrzania kritérii na
kritickych kontrolnych bodoch

kontroluje odber vzoriek pripravovanych hotovych pokrmov, ich uchovanie
a kontroluje vedenie dokumentacie

zriad’uje a archivuje dokumentovany systém spravnej vyrobnej praxe ako
doklad zhody a ze pokrmy st zdravotne neSkodné a vyhovuju platne;j
legislative SR

V spolupraci s kucharkou 1 zabezpecuje a vedie zaznamy o prevazovani porcii
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- vypracovava §tvrtroéné, polroéné, roéné hlasenia o Skolskom mlie¢nom
programe, polro¢né hlasenia o vydanych porciach jedla, Hlasenie o vzniku
odpadu a nakladanim s nim a iné

- vedie evidenciu o odpadoch

- vypracovava podklady za stravné pre zamestnancov skoly

- vypracovava mesacnu obratovu supisku zasob potravin, pefiazny dennik za
Skolsku jedalen

- vystavuje faktary za stravné deti v hmotnej niidzi

2. povinnosti a zodpovednost’ kucharky 1

- pred nastupom do zamestnania absolvuje vstupnt lekarsku prehliadku, predlozi
platny zdravotny preukaz a osvedcenie o odbornej sposobilosti na
epidemiologicky zédvazné Cinnosti pri vyrobe, manipulacii a uvadzanim do
obehu potravin a pokrmov alebo doklad o absolvovani prislusného odborného
vzdeldvania alebo doklad o uznani dokladu o vzdelani podla osobitnych
predpisov

- plni opatrenia na predchddzanie ochoreniam nariadené organmi na ochranu
zdravia

- dodrziava zdsady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na vyrobu
pokrmov a manipulaciu s nimi pri ich vydaji

- vstupuje na pracovisko len v ¢istom pracovnom odeve. Pred vstupom na
pracovisko si dokladne umyje ruky a dba na d’al$ie zasady osobnej hygieny,
Cistoty pracovného prostredia a inventaru

- v pracovnych odevoch neopusta pracovisko

- pri priprave pokrmov a napojov si Uplne zakryje vlasy vhodnou a tc¢elnou
prikryvkou

- hotové pokrmy nechytd priamo rukami, ale pouziva naradie, nacinie
a ochranné rukavice

- v priestoroch kuchyne a v pomocnych priestoroch nevykonava toaletné ipravy
zovnajsku (Cesanie, mal'ovanie, Cistenie a strihanie nechtov apod.)

- pred zacatim prace odloZi z rik vSetky Sperky, hodinky, ozdobné predmety.
V pracovnom odeve mdze byt len Cista papierova vreckovka

- ovlada a dodrZiava zasady spravnej vyrobnej praxe na pripravu pokrmov
a napojov

- zaobchadza s potravinami tak, aby sa neporuSovala ich zdravotna neskodnost,
vyzivova hodnota a kvalita

- zabezpeCuje (vykonava) Cistotu zariadenia nasledovne:

a. na dennej baze — Cisti priestor prijmu potravin, umyva podlahy
Vv prevadzke, umyva pracovné stoly a manipulacné plochy,
technologické zariadenia, hrubt pripravoviiu (po kazdom pouZiti),
kuchynsky riad, stolovy riad, umyvadla a drezy, nddoby na odpad,
stoly a priestor v Satni

b. na tyZdennej baze — umyva umyvatel'né plochy stien, dezinfikuje
technologické zariadenia, umyvadlé a drezy, umyva chladnicky,
ulozné police v skladoch

C. na mesacnej baze — umyva mraznicky, dezinfikuje kanalizacné
vpuste

- vykonava planovanu sanitaciu nariadenu veducou $kolskej jedalne a vedie
0 tom zaznamy, ktoré su ulozené u veducej skolskej jedalne
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- vedie zdznamy o tepelnej Giprave pokrmov, o hodnotach teplych pokrmov,
zodpoveda za spravne hodnoty

- zabezpeCuje odoberanie a likvidaciu vzoriek pokrmov a vedie 0 tom zaznamy

- zodpoveda za v€asnu pripravu pokrmov

- zodpoveda za potraviny v kuchyni, za ich uskladnenie, dobu spotreby,
Vv pripade nevyhovujucej kvality upozorni vedtcu skolskej jedalne a vykona
potrebnu népravu

- zodpoveda za dokondenie a pripravu nasledovnych pokrmov: desiata pre MS,
hlavné jedlo, olovrant pre MS

- zodpoveda za vydaj stravy

- normuje na dennej baze suroviny do pokrmov

-V pripade prekdzok v praci nahlasuje tieto prekazky veducej skolskej jedalne
a riadi sa jej pokynmi

-V pripade nepritomnosti veducej Skolskej jedalne ju zastupuje a preberd na seba
jej povinnosti a zodpovednost’

3. povinnosti a zodpovednost’ kucharky 2

- pred nastupom do zamestnania absolvuje vstupnu lekarsku prehliadku, predloZzi
platny zdravotny preukaz a osvedcenie o odbornej sposobilosti na
epidemiologicky zédvazné Cinnosti pri vyrobe, manipulacii a uvadzanim do
obehu potravin a pokrmov alebo doklad o absolvovani prislusného odborného
vzdeldvania alebo doklad o uznani dokladu o vzdelani podl'a osobitnych
predpisov

- plni opatrenia na predchadzanie ochoreniam nariadené organmi na ochranu
zdravia

- dodrziava zasady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na vyrobu
pokrmov a manipulaciu s nimi pri ich vydaji

- vstupuje na pracovisko len v ¢istom pracovnom odeve. Pred vstupom na
pracovisko si dokladne umyje ruky a dba na d’alsie zasady osobnej hygieny,
Cistoty pracovného prostredia a inventaru

- v pracovnych odevoch neopusta pracovisko

- pri priprave pokrmov a napojov si Uplne zakryje vlasy vhodnou a tc¢elnou
prikryvkou

- hotové pokrmy nechyt4 priamo rukami, ale pouZziva naradie, naCinie
a ochranné rukavice

- v priestoroch kuchyne a v pomocnych priestoroch nevykonava toaletné upravy
zoviajsku (Cesanie, mal'ovanie, Cistenie a strihanie nechtov apod.)

- pred zacatim prace odlozi z rik vsetky Sperky, hodinky, ozdobné predmety.
V pracovnom odeve mdze byt len Cista papierova vreckovka

- ovlada a dodrziava zasady spravnej vyrobnej praxe na pripravu pokrmov
a napojov

- zaobchadza s potravinami tak, aby sa neporuSovala ich zdravotna neskodnost,
vyzivova hodnota a kvalita

- zabezpeCuje (vykondva) Cistotu zariadenia nasledovne:

a. na dennej baze — Cisti priestor prijmu potravin, umyva podlahy
Vv prevadzke, umyva pracovné stoly a manipulacné plochy,
technologické zariadenia, hrubu pripravoviu (po kazdom pouziti),
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kuchynsky riad, stolovy riad, umyvadla a drezy, nddoby na odpad,
stoly a priestor v Satni
b. na tyZdennej baze — umyva umyvatel'né plochy stien, dezinfikuje
technologické zariadenia, umyvadlé a drezy, umyva chladnicky,
ulozné police v skladoch
C. na mesacnej baze — umyva mraznicky, dezinfikuje kanalizacné
vpuste
- vykonava planovanu sanitaciu nariadenu veducou $kolskej jedalne a vedie
0 tom zaznamy, ktoré su ulozené u veducej skolskej jedalne
- plni prikazy a nariadenia veducej Skolskej jedalne
- zodpoveda za pripravu a dokonéenie nasledovnych pokrmov: desiata pre MS,
priprava polievok, priprava napojov k pokrmom, olovrant pre MS
- pomaha kucharke 1 pri priprave pokrmov
- pomaha pri vydaji a odoberani pokrmov
- Vv pripade prekazok pri praci nahlasuje tieto prekazky veducej skolskej jedalne
a riadi sa jej pokynmi

4. povinnosti a zodpovednost’ kucharky 3

- pred nastupom do zamestnania absolvuje vstupnu lekarsku prehliadku, predlozi
platny zdravotny preukaz a osvedcenie o odbornej sposobilosti na
epidemiologicky zavazné ¢innosti pri vyrobe, manipulécii a uvadzanim do
obehu potravin a pokrmov alebo doklad o absolvovani prislusného odborného
vzdeldvania alebo doklad o uznani dokladu o vzdelani podla osobitnych
predpisov

- plni opatrenia na predchddzanie ochoreniam nariadené organmi na ochranu
zdravia

- dodrziava zasady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na vyrobu
pokrmov a manipulaciu s nimi pri ich vydaji

- vstupuje na pracovisko len v ¢istom pracovnom odeve. Pred vstupom na
pracovisko si dokladne umyje ruky a dba na d’alSie zadsady osobnej hygieny,
Cistoty pracovného prostredia a inventaru

- Vv pracovnych odevoch neopusta pracovisko

- pri priprave pokrmov a napojov si Uplne zakryje vlasy vhodnou a ucelnou
prikryvkou

- hotové pokrmy nechyta priamo rukami, ale pouziva néradie, nacinie
a ochranné rukavice

- v priestoroch kuchyne a v pomocnych priestoroch nevykonava toaletné tpravy
zovnajsku (Cesanie, malovanie, Cistenie a strihanie nechtov apod.)

- pred zacatim préace odlozi z rik vSetky Sperky, hodinky, ozdobné predmety.
V pracovnom odeve mdze byt len Cistd papierova vreckovka

- ovlada a dodrziava zésady spravnej vyrobnej praxe na pripravu pokrmov
a napojov

- zaobchadza s potravinami tak, aby sa neporusovala ich zdravotna neskodnost,
vyzivova hodnota a kvalita

- zabezpecuje (vykonava) Cistotu zariadenia nasledovne:

a. na dennej baze — Cisti priestor prijmu potravin, umyva podlahy
Vv prevadzke, umyva pracovné stoly a manipulacné plochy,
technologické zariadenia, hrubu pripravoviiu (po kazdom pouziti),
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kuchynsky riad, stolovy riad, umyvadla a drezy, nddoby na odpad,
stoly a priestor v Satni
b. natyZdennej baze — umyva umyvatel'né plochy stien, dezinfikuje
technologické zariadenia, umyvadlé a drezy, umyva chladnicky,
ulozné police v skladoch
C. na mesacnej baze — umyva mraznicky, dezinfikuje kanalizacné
vpuste
- vykonava planovanu sanitaciu nariadenu veducou $kolskej jedalne a vedie
0 tom zaznamy, ktoré su ulozené u veducej skolskej jedalne
- plni prikazy a nariadenia veducej Skolskej jedalne
- zodpoveda za pripravu a dokoncenie nasledovnych pokrmov: prilohy k obedu,
Salaty, ovocie k desiate pre MS a k obedu a doplnkového stravovania k obedu
- pomaha kuchérke 1 a kucharke 2 pri priprave pokrmov
- pomaha pri vydaji a odoberani pokrmov (desiata, obed)
- Vv pripade prekazok pri praci nahlasuje tieto prekazky veducej skolskej jedalne
a riadi sa jej pokynmi
- zabezpeCuje meranie teplot a vlhkosti v suchom sklade, v chladiacom
zariadeni, v chladni¢ke, v mraznicke, v chladnom sklade a vedie o tom
zaznamy. V pripade prekrocenia povolenych hodnét upovedomi vedicu
Skolskej jedalne.

5/ Personalne zdroje

Povinnosti organizacie:

Zabezpecit’ kvalifikovanych zamestnancov, ktori budi garantovat’ pripravu zdravotne
neskodnych pokrmov

Poriadat’ pravidelné Skolenie zamestnancov so zameranim na dodrZiavanie zdsad
spravnej vyrobnej praxe s cielom zabezpeCenia zdravotnej neSkodnosti, nutri¢nej
vyvazenosti a kvality pokrmov

Jasne vymedzit zodpovednost’ zamestnancov, tak, aby zahfiiala vSetky aspekty
prevadzky.

Veduci ZSS zabezpeéi sledovanie a dodrziavanie vietkych legislativnych zmien, ktoré
sa tykaju pripravy pokrmov

6/ Sanitacia

Vysvetlenie pojmov:
1. Sanitiacia znamend zabezpeCovanie mechanickej a mikrobidlnej Cistoty prostredia

a ploch ktoré prichadzaju do styku s potravinami pri spracovani , uskladneni, prevoze.
Zahina ¢innosti: dekontaminaciu ( Cistenie), dezinfekciu, deratizaciu a dezinsekciu.
Dezinfekcia — je nicenie choroboplodnych zarodkov; — opatrenia proti hmyzu |,
namontovanie sietok na okna, elektrické lapace hmyzu a pod..

Deratizacia — technické zabezpecenie, firma zabezpecujuca deratizicie (niCenie
hlodavcov, nastavenie deratizanych staniciek), oplechovanie dvier do vysky 30 cm,
kanaliza¢né vstupy — sifénové uzéavery, liatinové mriezky, odstraiiovanie zvyskov
jedal po skonceni prevadzky

Dezinfekcia, likvidicia odpadu — tekuty odpad do verejnej kanalizacie, komunalny
odpad do vyclenenych koSov na odpad, organicky odpad — ulozenie mimo priestorov
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kuchyne, jeho likvidacia (odber osobou pre kozuSinové zvieratd), odvoz denne
V odpoludnajsich hodinach, oznacenie nadob na likvidaciu odpadu.

Dezinsekcia je ni¢enie ¢lankonozcov ( hmyz, roztoce), ktoré prenasaju choroboplodné
zarodky

Sterilizacia je nicenie alebo odstraiiovanie vSetkych druhov mikroorganizmov
z predmetov a materialov

Hygienicky rezim je suhrn hygienickych opatreni vykonavanych v procese vyroby,
manipulécie a obehu vyrobkov

Alimentarne ochorenie je ochorenie infek¢nej alebo toxickej povahy sposobené
pouzitim kontaminovanej potravy alebo vody choroboplodnymi mikroorganizmami
alebo ich toxinmi

Expoziény ¢as je cas posobenia roztoku dezinfekénych prostriedkov na
mikroorganizmy, pocas ktoré¢ho doéjde k nic¢eniu choroboplodnych mikroorganizmov
Koncentracia roztokov dezinfekénych pripravkov je mnozstvo dezinfekénych
pripravkov v gramoch na 100ml vody

Kone¢na likvidacia nebezpecnych odpadov je zdravotne bezchybné zneskodnenie
odpadov metdédami chemickej neutralizicie, spaleni alebo ulozenim.

I. Technické zabezpecenie sanitacie

Sanitacia sa vykonava:
a)  mechanickymi prostriedkami : kefy, handry, metly, lopatky, vedra, hubky,
drotenky z umelej hmoty, utierky, vysavace, tepovace apod.

Mechanické Cistenie:

- podlahy musia byt’ ¢istené kefou , vodou o teplote 40°C s prisadou s6dy

- dvere, umyvateI'né steny vodou o teplote 40°C s prisadou soédy

- stroje na mletie, mieSanie apod. pred ¢istenim sa musia rozobrat, mechanicky
ocistit’ s teplou vodou 40 — 45°C a nechat’ rozobraté do najblizsej zmeny

b) chemické prostriedky: Cistiace a detergen¢né prostriedky — Soéda, Jar, Pur
dezinfek¢né prostriedky: Savo, Chloramin, Savo
prim

I1. Postup pri umyvani riadu

- pred strojovym alebo ruénym umyvanim riadu mechanicky najskor odstranit’
zvySky pokrmov

- prvé hrubé znecistenie vykonavat’ vo vode zahriatej najmenej 45°C
s pridavkom G¢innych umyvacich prostriedkov

-V druhej vode zohriatej najmenej na 50°C pri runom umyvani a 80 °C pri
strojovo umyvani riad oplachnut’

- umyty riad odkladat’ do odkvapkévacich zariadeni vo vhodnej polohe, zdsadne
sa neutiera

- pri ruénom umyvani poharov umyvat’ ich vo vode s pridavkom detergen¢ného
prostriedku zahriatej najmenej na 45 °C, oplachnut v teclcej pitnej vode
a nehat’ odkvapkat’ na zariadeniach pre odkvapkéavanie poharov
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I11. Frekvencia a druh vykonavanej sanitacie

Denne: - vytriet podlahy v kuchyni

- utriet’ pracovné stoly a dosky

- utriet vydajné pulty

- utriet’ sporaky a strojové vybavenie po pouziti

- umyt umyvadla, vylevky, dresy

- umyt obklady a olejové natery v okoli pracovnych strojov
TyZdenne:

- umyt olejové natery a obklady

- na vlhko utriet’ prach zo zariadeni, v¢itane topnych telies

- utriet’ podlahy v skladoch

- odmrazit’ chladnicky, fungovanie overit’ teplomerom
Mesacne:

- vydrhnut rohoze v skladoch

- umyt dvere

- vypratat’ skrinky na riad, zdsuvky a pracovné stoly vylozit’ ¢istym papierom
Stvrt'roéne:

- umyt oknd

- umyt osvetlovacie telesa
Polrocne:

- generalne upratovanie
Rocne:

- malovanie kuchyne a skladov

Monitoring zabezpecuje: kucharka 1, kucharka 2

IV. Plan a sposob vykonavania dezinfekcie

a) Dezinfekcia skladov

Skladovacie priestory — regaly, podlahy, steny — dezinfikovat’ 1 x tyzdenne 5%nym
roztokom SAVO, nechat’ pdsobit’ 30 minuat a potom oplachnut’

b) Dezinfekcia hrubej pripravovne

Denne po skonceni prevadzky, dezinfikovat’ podlahu, steny, dvere — 5 %nym roztokom
SAVO po dobu 30 mintt a potom oplachnut’

c) Dezinfekcia kuchyne a pomocnych kuchynskych priestorov

Kovové sucasti kuchyne a pomocnych prevadzok je potrebné denne po skonceni pripravy

pokrmov dokonale chemicky ocistit’, umyt’ teplou vodou a potom sa dezinfikuje
dezinfekénym prostriedkom

d) Dezinfekcia strojového zariadenia

Vzdy po skonc¢eni pripravy pokrmov sa musia strojné zariadenia dokladne mechanicky
ocistit’ od zvyskov surovin, umyt’ teplou vodou, dezinfikovat’ a oplachnut’ vodou.
Utierky a textilie a @ nepouzivaju pre moznost’ kontaminacie vysokymi po¢tami
mikroorganizmov.

e) Dezinfekcia WC, umyvarni

WC a umyvarne dezinfikovat’ denne 5 — 10 %nym roztokom SAVO, nechat’ pdsobit’ 30
minut a potom oplachnut’.
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V. Plan a sposob vykonavania dezinsekcie a deratizacie

Preventivne opatrenia:

S vynimkou prostriedkov nutnych k hygienickym ucelom musia byt’ také substancie,
ktoré by mohli kontaminovat’ suroviny, obaly, prisady a hotové pokrmy, uschovavané
oddelene a pod uzaverom v tej Casti zariadenia spolo¢ného stravovania, kde sa
nenachadzajt potraviny a nemanipuluje sa s nimi.

Veduca skolského stravovacieho zariadenia a a kucharky sa musia oboznémit’
s nebezpecim, ktoré tieto substancie predstavuju pre zdravie stravnikov, so spésobom
skladovania a pouzitia. Nesmie sa pouzivat’ pocas prevadzky.

Odbornym garantom vykonévania deratizacie a dezinsekcie je firma : deratizacna
sluzba v TN ¢.t. 032/652 38 29 . Jedna sa o firmu s autorizovanou ¢innost’ou.

a) Opatrenia proti hmyzu

Okna st zabezpecené sietkami proti vniknutiu hmyzu. Ich funkénost’ sa kontroluje
v ramci beznych kontrol. Kontrolu vykonava presne eviduje veduca skolskej jedalne p.
Daniela Lacova. V sklade a vSade kde sa manipuluje s mikou sa priebezne denne
vykonava taky sanitaény rezim, aby zvysky muky neboli zdrojom mozného vniknutia
hmyzu ( mole, roztoce a pod.

b) Opatrenia proti hlodavcom

Opatrenia technického charakteru:
- dvere v spodnej Casti st oplechované do vysky 30 cm
- kanaliza¢né vpuste st opatrené sifonovym uzaverom
- po skonceni prevadzky nie su na prevadzke zvySky potravin
- organicky odpad uskladitujeme vonku, je uloZeny v nadobach s pevnym
krytom a denne sa odvaza

Okolie skolskej jedalne
Okolie skolskej jedalne musi byt’ udrziavané v Cistote. VolI'né plochy musia byt’ zatrdvnené,
pevné, musia byt udrziavané Cisté, nesmu byt na nich nanosy prachu. Podl'a potreby sa musia
splachovat’ a Cistit’. V Cistote sa musia udrziavat’ skladky odpadov.

VII. Opatreniam proti prenosnym chorobam a zasady dodrziavania
osobnej hygieny

Osobna hygiena a hygienické poziadavky - CCP2
od zamestnancov sa pozaduje:

e Zamestnanec pred nastupom do zamestnania zabsolvuje vstupnu lekarsku prehliadku,
je drzitelom zdravotného preukazu, ak nespiiia kvalifikaéné poziadavky pri nastupe do
zamestnania predlozi osvedcenie o odbornej spdsobilosti na vykonavanie
epidemiologicky zavaznych ¢innosti v zmysle § 22 Vyhlasky ¢.79/1997 Z.z.

e Zamestnanec je povinni zamestnavatel’a oboznamit’ v pripade infek¢ného ochorenia
svoje alebo aj ¢lenov v domacnosti a podrobit’ sa lekarskej prehliadku

e Pri vstupe na pracovisko pracovnik vstupuje do Satne, kde sa preoblecie do
pracovného odevu a umyva si ruky
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e Zakaz pozivania alkoholickych napojov a inych omamnych latok pocas pracovnej
doby na pracovisku

e Zdkaz fajcenia v prevadzkovych priestoroch

e Uprava pracovnikov na pracovisku (nelakovat’ nechty, odkladanie osobnych
predmetov - prstene, hodinky a pod., v plasti drzat’ len papierova vreckovku,
nepouzivat’ ako nahradu za gombik zapinaci Spendlik a pod.)

e Vyhradenie priestoru na konzumovanie pokrmov pre pracovnikov ZSS

e Zamestnanec, ktory zabezpecuje hlavnu pripravu pokrmov (nie pomocné prace)
nesmie pocas prevadzky vykonavat’ Cistenie podlahy a inl sanitaciu

e Zamestnanec nesmie prechadzat’ z necistej prevadzky do Cistej a opacne bez
prezlecenia pracovného odevu

e Prezliekanie pracovného odevu a Cistenie obuvi pri prechode z necistej prevadzky do
Cistej prevadzky

e Informacia o spravnom postupe umyvania a dezinfikovania riik zamestnancov ZSS
(vyvesit pri kazdé umyvadlo)

e Po skonceni prevadzky zanechat’ pracovisko Cisté

e (Odkladanie Spinavého pracovného odevu po skonceni prevadzky alebo pocas
prevadzky ak si pracovnicka potrebuje vymenit’ Cisty plast’

e Satiia vybavena skrifiami na oddelené odkladanie &istého pracovného odevu
a civilného odevu

K dalsim zasadam patria:

o neprechadzat’ z Cistej Casti prevadzky do necistej Casti

e nevykonavat’ pocas prevadzky - vyroby potravin (konkrét. popis) ¢istenie podlah,
ukony tykajlce sa sanitacie prevadzky

o dokladne si umyvat ruky pred zacatim ¢innosti, ihned’ po znecisteni, pri prechode z
jedného druhu prace na druhy, po fajceni, po Gprave Satstva, osobitne po pouziti WC

o pred vstupom na pracovisko (za predpokladu, zZe neprechddza na iné necisté Casti
prevadzky) umyt’ si ruky az po predlaktie pod teclicou vodou s pouzitim tekutého
mydla a kefky (s dérazom na miesta najvic¢sej kontaminécie, vratane medziprstnych
priestorov a nechtovych 16Zzok po dobu 1-2 minut, nasledne musia byt ruky
dezinfikované bud’ ponorenim do dezinfekéného roztoku na 2-3 mintty, alebo
dezinfekcia alkoholovym roztokom: 2x5 ml roztoku sa vtiera po dobu 2 minut)

e pouzivat’ pri podavani pokrmov pracovné pomdcky a vyhybat’ sa priamemu kontaktu s
podavanym pokrmom

o zanechat po skonceni prace (pracovnej smeny) svoje pracovné miesto Cisté a v
poriadku

» ulozit’ po skonceni prace $pinavy pracovny odev na urc¢ené miesto, oddelene od
¢istého pracovného odevu: musi byt dodrzané zésada oddeleného ukladania
pracovného odevu od civilu
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VIL./ Skolenie zamestnancov

e Veduci zariadenia musi zabezpecit’ taka odbornt troveil zamestnancov, ktora bude
adekvatna na zabezpecenie pripravy zdravotne neSkodnych pokrmov

e Musia byt vytvorené a dodrziavané obvyklé postupy na zabezpecenie prislusného
vzdelavania zamestnancov, ktori vykonavaju ¢innost’, ktord moze negativne ovplyvnit
zdravotni neSkodnost’ pokrmov

e Vsetci zamestnanci musia byt dokonale vySkoleni vo vztahu ku vSetkym relevantnym
metddam a postupom vlastného zariadenia, ktoré mozu negativne ovplyvnit’ zdravotnu
neSkodnost’ pripravovanych pokrmov

e Zamestnanci musia byt dobre vyskoleni vo vztahu k vSetkym zalezitostiam tykajucich
sa osobnej hygieny, pracovného odevu, vratane Sperkov, vo vztahu k opatreniam,
ktoré sa maju dodrziavat’, aby sa zabranilo riziku kontaminécie pokrmov a vo vztahu
k vSetkym ostatnym relevantnym zaleZitostiam, ktori by mohli negativne ovplyvnit’
zdravotni neskodnost’ pokrmov

e Musia byt vedené zaznamy o Skoleniach zamestnancov

VIIL./ Zakazy

e Vstup nepovolanym osobam do vyrobnych a skladovacich priestorov

e Vstup do konzumnych priestorov osobdm v pracovnych odevoch z infekéného
prostredia a z prostredia, kde sa vyskytujt jedy a iné latky Skodlivé zdraviu, odpady,
necistoty

e Vodit’ a vpustat zvierata do vyrobnych a konzumnych priestorov. Do konzumnych
priestorov mozno vpustat’ len vodiace zvierata zrakovo postihnutych osob a do
osobitne vyhradenych priestorov

e Faj¢it vo vietkych priestoroch ZSS

e Pozivania alkoholickych népojov a inych omamnych latok

IX./ Stravovacia komisia

Stravovacia komisia sa riadi MS SR pre oblast $kolského stravovania Vyhlasky &.
121/1994.

Komisiu tvoria:

Veduca SJ

Kucharka ¢. 1

Zastupca ZS

Zastupca MS

Zastupca za pedagogicky zbor
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Hlavné ulohy stravovacej komisie:

1. Komisia predklada veducej SJ program stretnutia a zabezpedi, aby vsetci
¢lenovia boli s programom obozndmeni.
2. Pomaha veducej skolského stravovania pri GispeSnom riadeni prevadzky podla

zéasad spravnej vyzivy

3. Prerokovéva poziadavky a navrhy, ktoré vedtica SJ uplatiiuje u nadriadenej

4. Spolupracuje pri vytvarani kultirneho prostredia, estetiky stolovania a hygieny
vydaja stravy

5. Podl'a zaujmu stravnikov podava navrhy na rieSenie doplnkového a diétneho
stravovania

6. Zabezpecuje vykonavanie pedagogického dozoru pocas vydaja stravy

Organizacné ulohy:
1. Komisia zasada raz za dva mesiace, CastejSie podl'a potreby. Stravovaciu komisiu
zvolava veduca SJ

2. Zo zasadnutia sa vedie zéapis, ktorého kopia je uloZena u veducej SJ. Tento zéapis
vypracuje predseda stravovacej komisie.

X./ Zoznam zamestnancov SJ pri ZS s MS Motesice k 1. 9. 2016
Zoznam zamestnancov SJ pri ZS s MS Motesice k 1. 9. 2016
Vediica SJ
Kucharka €. 1

Kucharka ¢. 2
Pomocna sila

XI./ Ostatné

1. vSetky zmeny tykajuce sa prevadzkového poriadku budi zaevidované pisomne vo
forme dodatkov, ktoré sa stanu sicastou tohto prevadzkového poriadku.
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