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Identifikačné údaje 

Názov organizácie: Základná škola s materskou školou 

Adresa: Motešice 77, 913 26  Motešice 

Právna norma: rozpočtová organizácia 

IČO: 36125920 

 

Prevádzkový poriadok zariadenia školského stravovania 

Vypracovala: Ing. Zuzana Mikundová 

Schválila: Mgr. Iveta Jatzová 

Prejednané dňa: 

Účinnosť odo dňa: 

 

I. Úvodné ustanovenia 
 

1. Správanie pri stravovaní v školskej jedálni je vizitkou kultúrnosti každého stravníka, 

jeho výchovy v rodine a v škole. 

2. Prevádzkový poriadok zariadenia školského stravovania (ďalej len „školská jedáleň“) 

je súčasťou Organizačného poriadku Základnej školy s materskou školou, Motešice 

77. 

 

 

II. Všeobecné ustanovenia 
 

1. Prevádzkový poriadok školskej jedálne je súbor pravidiel s prevádzkou miestností 

školskej jedálne, ktorá je určená pre stravovanie žiakov a zamestnancov školy. 

2. Školská jedáleň je v prevádzke počas školského roka v pracovných dňoch od 7. 00 hod 

do 15.00 hod. 

3. Dozor v školskej jedálni zabezpečujú pedagogickí pracovníci základnej a materskej 

školy. Rozvrh dozorov je dostupný v zborovni základnej školy. 

4. Dozorujúci pedagogickí pracovníci vydávajú pokyny k zabezpečeniu poriadku, 

hygienických, kultúrnych a stravovacích návykov žiakov. 
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III. Organizačné opatrenia 
 

1. Tento prevádzkový poriadok je aktualizovaný v zmysle platných zákonov a nariadení 

vždy k 1. 9. školského roku. 

2. Výdaj stravy je od 8.20 hod. do 14.50 hod nasledovne: 

MŠ: desiata:    08.20 – 08.50 hod 

  obed:        11.20 – 11.50 hod 

  olovrant:  14.20 – 14.50 hod 

ZŠ:  obed:        12.00 – 12.30 hod – žiaci, ktorí nenavštevujú ŠKD 

             12.30 – 13.00 hod – žiaci, ktorí navštevujú ŠKD, zamestnanci ZŠ s MŠ 

                    13.00 – 13.30 hod – cudzí stravníci 

3.  Odhlasovanie zo stravovania je možné do 7.35 hod v deň, kedy sa má strava odobrať.  

Odhlasovanie je možné elektronicky cez edupage, osobne v priestoroch školskej 

jedálne alebo telefonicky na čísle 0910 771 666. 

4.    V prípade, že stravník nebude zo stravy odhlásený, je možné mu v prvý deň vydať 

obed do prepravnej nádoby (obedára). V ostatné dni, keď nebude stravu stravník 

odoberať, sa stravník zo stravy odhlási.   

5.  V prípade, že stravník nebude zo stravy odhlásený a stravu si neprevezme, nebude 

mu vrátený poplatok za stravovanie.  

 6.   Cudzím stravníkom a stravníkom, ktorým sa vydáva v prvý deň obed do obedára je 

možné stravu vydať do obedárov. Výdaj hotových pokrmov do obedárov musí byť 

zabezpečený a vykonávaný hygienicky vyhovujúcim spôsobom tak, aby nedošlo 

k narušeniu kvality a zdravotnej bezpečnosti pokrmov.  

7.    Výdaj pokrmov do obedárov je časovo aj priestorovo oddelený.  

8. Obedáre si zabezpečí stravník, zodpovedá za ich čistotu. Nádoby musia byť zo     

zdravotne neškodného materiálu, umývateľné a uzatvárateľné.  

9.   Po prevzatí pokrmu v obedári stravník preberá plnú zodpovednosť za ďalšiu 

manipuláciu s odobratým pokrmom (prenos, uskladnenie, ohrev). 

10. Školská jedáleň pre veľmi nízky záujem neposkytuje diétne stravovanie. V prípade, že    

má stravník odporučenú diétnu stravu, prinesie vedúcej školskej jedálne potvrdenie 

od lekára špecialistu, kde bude presne vymedzený a definovaný druh diéty. 

V prípade, že toto potvrdenie zákonný zástupca prinesie, postupuje sa nasledovne: 
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-diétnu stravu pre dieťa zabezpečí zákonný zástupca dieťaťa 

-stravu mu do školskej jedálne donesie zákonný zástupca v čistom obedári 

-za stravu, jej vyváženosť, kvalitu a výživové hodnoty zodpovedá zákonný zástupca, 

ktorý svoj súhlas potvrdil aj písomne (príloha č. 1).  

 

 

IV. Výška stravného a jeho úhrada 
 

1. Ceny za stravnú jednotku sú stanovené podľa finančného pásma na nákup potravín 

na jedno jedlo podľa vekových kategórii stravníkov s účinnosťou od 1. 9. 2019 

a schválené sú uznesením č. 287/2022 Obecného zastupiteľstva v Motešiciach. 

V prípade zmeny finančného pásma na nákup potravín na jedno jedlo, táto zmena 

bude aktualizovaná vo forme dodatku k prevádzkovému poriadku. 

2. Školská jedáleň je zaradená do 3. finančného pásma na nákup potravín na jedno 

jedlo. 

3. Úhrada stravného sa realizuje vždy do 20. dňa mesiac vopred formou paušálnej 

platby. 

4.  V prípade, že stravné nebude uhradené, je potrebné, aby nasledujúci deň pri nástupe 

dieťaťa do MŠ alebo žiaka do ZŠ zákonný zástupca preukázal úhradu stravného. 

V prípade, že stravné nebude uhradené, dieťa nebude prevzaté do MŠ a žiak ZŠ bude 

odhlásený zo stravy dovtedy, kým stravné nebude uhradené.   

5. Žiaci, ktorí sa stravujú len niektoré dni v týždni, majú vypočítanú paušálnu platbu 

individuálne. Výšku tejto platby im oznámi vedúca školskej jedálne. 

6. Úhradu stravného je možné realizovať šekom, bankovým prevodom alebo zrážkou zo 

mzdy.  

 

 

V. Charakteristika a členenie prevádzky školskej jedálne 
 

1. Školská jedáleň zabezpečuje stravovanie pre deti MŠ (desiata, obed, olovrant), pre 

žiakov ZŠ, zamestnancov ZŠ s MŠ, prípadne cudzích stravníkov (obed). 

2. Školská jedáleň je umiestnená v samostatnej prízemnej budove, bez pivničných 

priestorov, ktorá tvorí časť komplexu areálu ZŠ. V okolí budovy nie sú zdroje, ktoré 

znečisťujú prostredie stravovacieho zariadenia. 

3. Plánovaná kapacita kuchyne a jedálne nie je prekročená. 

4.  Členenie priestorov školskej jedálne je nasledovné: 
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- Kuchyňa má stavebne oddelenú hrubú prípravovňu zeleniny, ktorá je vybavená 

škrabkou a zariadením na umývanie zeleniny. Kuchyňa má stavebne oddelenú 

varnú časť, stavebne oddelenú časť určenej na výdaj stravy a príjem použitého 

riadu ( oddelené výdajným okienkom, okienkom pre príjem použitého riadu), 

dostatočného počtu pracovných stolov a dosiek oddelených podľa druhu 

spracovávaných surovín. Priestor na výtlk vajec je tiež oddelený. K dispozícii je 

drez na umývanie mäsa a surovín, umývadlo na osobnú hygienu rúk 

zamestnancov, dvojdrez na umývanie čierneho riadu a umývačka na biely riad. 

Všetky zariadenia na umývanie sú vybavené prívodom teplej tečúcej vody 

a studenej pitnej vody. 

- Skladové priestory pozostávajú zo suchého sklady potravín, skladu zeleniny. Oba 

sklady sú vybavené teplomermi a vlhkomermi. Sklady sú vybavené regálmi 

a prirodzeným vetraním. Okná sú zatemnené a zabezpečené sieťkou proti hmyzu.  

- Na chodbe sú umiestnené chladničky a mrazničky. Zariadenia sú vybavené 

teplomermi. 

- Ostatné priestory sú: šatňa pracovníčok školskej jedálne, sociálne zariadenie, 

sklad čistiacich potrieb, kancelária vedúcej školskej jedálne. 

- Kuchyňa, výdajňa jedál, hrubá prípravovňa zeleniny, sociálne zariadenie je 

vybavené umývadlami s prívodom teplej vody a studenej pitnej vody. 

- Členenie priestorov zariadenia školského stravovania je uvedený v prílohe č. 2. 

5. Vybavenie kuchyne technologickými zariadeniami je nasledovné: 

- Smažiaca panvica 1 ks 

- Elektrická rúra 1 ks 

- Elektrický sporák 1 ks 

- Plynový sporák 1 ks 

- Elektrický kotol 1 ks 

- Konvektomat 1 ks 

- Elektrická stolička 1 ks 

- Kombinovaný robot 1 ks 

- Digestor 1 ks 

6. Vybavenie výdajne jedál technologickými zariadeniami je nasledovné: 

- Elektrický sporák 1 ks 

- Elektrická výhrevná platňa 1 ks 

- Umývačka riadu 1 ks 

- Elektrický krájač na chlieb 1 ks 

7. Vybavenie hrubej prípravovne zeleniny technologickými zariadeniami je nasledovné: 

- Škrabka na zemiaky 

8. Plán rozmiestnenia strojových a technologických zariadení v kuchyni a výdajni jedál je 

uvedený v prílohe č. 3 prevádzkového poriadku. 

 



6 
 

VI. Zásobovanie pitnou vodou a riešenie kanalizácie 
 

1. Dodávka pitnej vody je zabezpečená z verejného obecného vodovodu. Nezávadnosť 

pitnej vody je pravidelne kontrolovaná TVS v Trenčíne. 

2. Počas pracovnej prevádzky je zabezpečený stály a dostatočný zdroj horúcej vody 

s teplotou najmenej 50 °C. 

3. Umývadlá na umývanie rúk s prívodom teplej vody a studenej pitnej vody sú v kuchyni 

a na sociálnom zariadení. 

4.  Ohrev teplej vody zabezpečuje centrálna plynová kotolňa a bojler. 

5. Kanalizácia je vedená do žumpy. 

 

 

VII. Odpad 
 

1.  Kanalizácia je vedená do žumpy. 

2. Komunálny odpad sa zhromažďuje do vyčlenených odpadových košov. Odpad sa 

odnáša do kontajnerov. Komunálny odpad sa odváža pravidelne. Odvoz zabezpečuje 

OcÚ Motešice. Službu vykonávajú na základe uzatvorenej zmluvy. 

3. Biologicky rozložiteľný kuchynský a reštauračný odpad sa zhromažďuje do 

vyčleneného odpadovej nádoby (je označená podľa príslušných právnych predpisov). 

Tento odpad je odvážaný raz do týždňa na základe uzatvorenej zmluvy.  

4. Jedlé oleje sa zhromažďujú do vyčlenej nádoby. Jej odvoz je zabezpečený podľa 

potreby. 

 

 

VIII. Vykurovanie 
 

1. Vykurovanie je zabezpečené z plynovej kotolne, ktorá sa nachádza v budove školskej 

jedálne.  

2. V kotolni sa nachádza bojler, ktorý zabezpečuje ohrev teplej vody. 
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IX. Systém zásobovania a preberania tovaru 
 

1. Zásobovanie potravinami do školskej jedálne zabezpečuje vedúca školskej jedálne. 

V prípade jej neprítomnosti ju zastupuje hlavná kuchárka. 

2. Dodávatelia potravín sú nasledovní: 

Jarmila Súkeníková, Kšinná – balené potraviny, ovocie, zelenina, mlieko, ml.výrobky 

Mária Závodská, Motešice – chlieb, pečivo, balené potraviny, vajcia, ovocie, zelenina 

Lacnea Slovakia , Horná Streda – mäso, mäsové výrobky, ryby, syr 

Hôrka, Trenčianska Teplá – mäso, mäsové výrobky 

AG Foods , Pezinok – čaje, cereálne výrobky, cestoviny, korenie, balené potraviny 

Rajo, Bratislava – mlieko, mliečne výrobky, školské mlieko  

Bidfood, Nové Mesto nad Váhom – ryby, mrazené výrobky 

Štefan Vacula SLOVEX, Senica – čaje, cereálne výrobky 

Frape Catering – balené potraviny 

3. Pri preberaní tovaru sa sleduje neporušený obal, množstvo tovaru, vonkajší vzhľad 

tovaru, dátum spotreby, u mrazených výrobkov sa sleduje či pri preprave nedošlo 

k rozmrazeniu apod. 

4. Podmienky skladovania potravín sú nasledovné: 

- Sklad suchých potravín – umiestňujú sa tu balené potraviny, trvanlivé potraviny, 

sterilizovaná zelenina, kompóty.  

- Sklad zeleniny – umiestňujú sa tu zelenina a ovocie. 

- Chladnička na mäso – umiestňuje sa tu chladené mäso a mäsové výrobky. 

- Chladnička na vajcia – umiestňujú sa tu vajcia. 

- Chladnička na mlieko – umiestňuje sa tu mlieko, mliečne výrobky. 

- Mraznička na mäso – umiestňuje sa tu mrazené mäso a mrazené ryby. 

- Mraznička na ostatné – umiestňuje sa tu mrazená zelenina. 

 

 

X. Systém prípravy jedál 
 

1. Výroba pokrmov sa riadi podľa platných predpisov pre školské stravovanie, 

odporúčanými výživovými dávkami potravín, materiálno-spotrebnými normami 

a finančnými limitmi. 

2. Výroba pokrmov sa zabezpečuje na základe vopred zostaveného jedálneho lístka 

v zmysle vyhlášky č. 330/2009 Z.z. a neskoršími predpismi. 

3. Pri výrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bol dodržaný systém správnej výrobnej 

a hygienickej praxe, bola zabezpečená zdravotná neškodnosť pripravovaných 

jedál, zachovaná výživová a zmyslová hodnota potravín a vylúčené nežiadúce 

vplyvy z technologického postupu prípravy pokrmov.  
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XI. Povinnosti zamestnancov školskej jedálne 
 

Povinnosti organizácie Základnej školy s materskou školou: 

- Zabezpečiť dostatočný počet kvalifikovaných zamestnancov, ktorí budú 

garantovať prípravu zdravotne nezávadných a neškodných pokrmov. 

- Zabezpečovať pravidelné preškolovanie zamestnancov so zameraním na 

dodržiavanie zásad správnej výrobnej praxe. 

- Jasne vymedziť zodpovednosť zamestnancov tak, aby zahŕňala všetky aspekty 

prevádzky. 

- Vytvoriť podmienky na pracovisku tak, aby boli dodržané podmienky BOZP a PO. 

 

Všeobecné povinnosti pre zamestnanca školskej jedálne: 

- Pred nástupom do zamestnania absolvuje vstupnú lekársku prehliadku, predloží 

platný zdravotný preukaz, osvedčenie o odbornej spôsobilosti na epidemiologicky 

závažné činnosti pri výrobe, manipulácii a uvádzaním do obehu potravín 

a pokrmov alebo doklad o absolvovaní príslušného odborné vzdelávania. 

- Zákaz pohybu cudzích osôb v priestoroch školskej jedálne. 

- Kontroluje si aktuálny zdravotný stav, v prípade zmien bezodkladne informuje 

vedúcu školskej jedálne alebo iného priameho nadriadeného. 

- Zamestnanec je povinný zamestnávateľa oboznámiť v prípade infekčného 

ochorenia svojho alebo aj členov v domácnosti. 

- Zamestnanec má zákaz požívať alkoholické nápoje alebo iné omamné látky počas 

pracovnej doby na pracovisku. 

- Na pracovisku platí prísny zákaz fajčenia. 

- Zamestnanec, ktorý zabezpečuje hlavnú prípravu pokrmov nesmie počas tejto 

prípravy vykonávať čistenie podlahy ani iné sanitačné práce. 

- Zamestnanec po skončení činnosti necháva prevádzku čistú. 

- Plní opatrenia na predchádzanie ochoreniam nariadené orgánmi na ochranu 

zdravia. 

- Dodržiava zásady osobnej hygieny a hygienické požiadavky na výrobu pokrmov 

a manipuláciu s nimi pri ich výdaji. 

- Na pracovisko vstupuje v čistom pracovnom odeve. Pred vstupom na pracovisko 

si dôkladne umyje ruky a dbá na ďalšie zásady osobnej hygieny, čistoty 

pracovného prostredia a inventáru. 

- V pracovnom odeve neopúšťa pracovisko. 

 

Povinnosti vedúcej školskej jedálne 

- Dodržiava všeobecné povinnosti pre zamestnanca školskej jedálne. 

- Metodicky a odborne usmerňuje a kontroluje prácu zamestnancov kuchyne. 
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- Zúčtováva finančné prostriedky od rodičov na účte školského stravovania. 

- V spolupráci s hlavnou kuchárkou zostavuje týždenný jedálny lístok. 

- Stará sa o kultúru stravovania. 

- Dodržiava pokyny na úpravu fin. limitov pre nákup potravín a úhrady za 

stravovanie. 

- Zaobstaráva nákup potravín, zodpovedá za ich kvalitu, príjem, preberanie 

a správne uskladnenie. 

- Zabezpečuje plynulý chod školskej jedálne.  

- V spolupráci s vedení školy zabezpečí dozor v jedálni, plánuje harmonogram 

príchodu a odchodu stravníkov. 

- Určuje rozvrh pracovného času podriadených, aby bola prevádzka plynulá. 

- Organizuje pracovné porady, vedie o nich záznamy. 

- Vedie záznamy o nadčasoch a robí návrh na osobný príplatok a odmeny. 

- V prípade prekážky v práci niektorého zamestnanca navrhne riešenie a oznámi ho 

riaditeľovi školy. 

- Spolupracuje s vedením školy a zriaďovateľom. 

- Stará sa o údržbu inventára školskej jedálne. 

- Predkladá inventarizáciu DHM a HM. 

- Menuje zloženie HACCP týmu. 

- Zabezpečuje kontrolu programu HACCP. 

- Kontroluje dodržiavanie osobnej hygieny a hygienických požiadaviek 

zamestnancov. 

- Kontroluje čistotu zariadenia a súvisiacich prevádzkových priestorov. 

- Zabezpečí pozastavenie prípravy alebo zákaz výdaja pokrmov v prípade poruchy 

v zásobovaní pitnou vodou, v prípade zistení nedodržaní kritérií na kritických 

kontrolných bodoch, resp. v prípade, že by pokrm mohol byť zdraviu škodlivý 

(napr. niektorá zložka v pokrme by bola zdraviu škodlivá) apod. 

- Kontroluje odber vzoriek pripravovaných hotových pokrmov, ich uchovanie 

a kontroluje vedenie dokumentácie. 

- Zriaďuje a archivuje dokumentovaný systém správnej výrobnej praxe ako doklad 

zhody a že pokrmy sú zdravotne neškodné a vyhovujú platnej legislatíve SR. 

- V spolupráci s hlavnou kuchárkou zabezpečuje a vedie záznamy o prevažovaní 

porcií. 

- Vypracováva podklady pre štvrťročné hlásenia o spotrebe školského mlieka, 

hlásenia o vzniku odpadu a nakladaní s ním, rôzne štatistické výkazy. 

- Vedie evidenciu o odpadoch. 

- Vypracováva podklady za stravné pre zamestnancov školy. 

- Vypracováva a vedie evidenciu potrebnú pre chod školskej jedálne. 
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Povinnosti hlavnej kuchárky 

- Dodržiava všeobecné povinnosti pre zamestnanca školskej jedálne. 

-  Zastupuje vedúcu školskej jedálne v jej neprítomnosti a preberá na seba všetky 

jej povinnosti. 

- Pri manipulácii s potravinami, pokrmami a nápojmi si úplne zakryje vlasy vhodnou 

a účelnou prikrývkou. 

- Pri manipulácii s pokrmami používa náradie, náčinie alebo ochranné rukavice. 

- V priestoroch kuchyne, výdajne ani v skladoch nevykonáva toaletné úpravy 

zovňajšku (česanie, maľovanie, čistenie a strihanie nechtov apod.). 

- Pre začatím práce odloží z rúk všetky šperky, hodinky, ozdobné predmety. 

V pracovnom odeve môže byť len čistá papierová vreckovka. 

- Ovláda a dodržiava zásady správnej výrobnej praxe na prípravu pokrmov 

a nápojov. 

- Zaobchádza s potravinami tak, aby sa neporušila ich zdravotná neškodnosť, 

výživová hodnota a kvalita. 

- Vykonáva plánovanú sanitáciu nariadenú vedúcou školskej jedálne, vedie o tom 

záznamy, ktoré sú potom uložené u vedúcej školskej jedálne. 

- Zodpovedá za čistotu a poriadok na pracovisku, v prípade potreby pomôže 

pomocnej sile v kuchyni pri zabezpečovaní čistoty a poriadku. 

- Zodpovedá a vedie záznamy o teplotách v skladoch, chladničkách a mrazničkách, 

o tepelnej úprave pokrmov, o hodnotách teplých pokrmov. 

- Zodpovedá za odoberanie a likvidáciu vzoriek pokrmov, vedie o nich záznamy.  

- Zodpovedá za včasnú prípravu pokrmov. 

- Zodpovedá za potraviny v kuchyni, za ich uskladnenie, dobu spotreby, v prípade 

nevyhovujúcej kvality upozorní vedúcu školskej jedálne a spoločne vykonajú 

nápravu. 

- Zodpovedá za prípravu a dokončenie nasledovných pokrmov: desiata pre MŠ, 

obed pre všetkých stravníkov, olovrant pre MŠ. 

- Zodpovedá za výdaj stravy. 

- Normuje na dennej báze suroviny do pokrmov. 

- V prípade prekážok v práci nahlasuje tieto prekážky vedúcej školskej jedálne 

a riadi sa jej pokynmi. 

 

Povinnosti zaučenej kuchárky 

- Dodržiava všeobecné povinnosti pre zamestnanca školskej jedálne. 

- Pri manipulácii s potravinami, pokrmami a nápojmi si úplne zakryje vlasy vhodnou 

a účelnou prikrývkou. 

- Pri manipulácii s pokrmami používa náradie, náčinie alebo ochranné rukavice. 
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- V priestoroch kuchyne, výdajne ani v skladoch nevykonáva toaletné úpravy 

zovňajšku (česanie, maľovanie, čistenie a strihanie nechtov apod.). 

- Pre začatím práce odloží z rúk všetky šperky, hodinky, ozdobné predmety. 

V pracovnom odeve môže byť len čistá papierová vreckovka. 

- Ovláda a dodržiava zásady správnej výrobnej praxe na prípravu pokrmov 

a nápojov. 

- Zaobchádza s potravinami tak, aby sa neporušila ich zdravotná neškodnosť, 

výživová hodnota a kvalita. 

- Vykonáva plánovanú sanitáciu nariadenú vedúcou školskej jedálne, vedie o tom 

záznamy, ktoré sú potom uložené u vedúcej školskej jedálne. 

- Plní príkazy a nariadenia vedúcej školskej jedálne. 

- Zodpovedá za čistotu a poriadok na pracovisku, prípade potreby pomôže 

pomocnej sile v kuchyni pri zabezpečovaní čistoty a poriadku. 

- Zodpovedá za prípravu a dokončenie nasledovných pokrmov: desiata pre MŠ 

vrátane nápoja, príprav polievok, príprava šalátov, olovrant pre MŠ. 

- Pomáha hlavnej kuchárke pri príprave a dokončovaní pokrmov. 

- Zodpovedá za výdaj polievok, pomáha pri dokladaní pokrmov (šaláty, ovocie) 

v čase výdaja pokrmov. 

- V prípade prekážok pri práci nahlasuje tieto prekážky vedúcej školskej jedálne 

a riadi sa jej pokynmi. 

 

Povinnosti pomocnej sily v kuchyni 

- Dodržiava všeobecné povinnosti pre zamestnanca školskej jedálne. 

- Pri manipulácii s potravinami, pokrmami a nápojmi si úplne zakryje vlasy vhodnou 

a účelnou prikrývkou. 

- V priestoroch kuchyne, výdajne ani v skladoch nevykonáva toaletné úpravy 

zovňajšku (česanie, maľovanie, čistenie a strihanie nechtov apod.). 

- Pre začatím práce odloží z rúk všetky šperky, hodinky, ozdobné predmety. 

V pracovnom odeve môže byť len čistá papierová vreckovka. 

- Ovláda a dodržiava zásady správnej výrobnej praxe na prípravu pokrmov 

a nápojov. 

- Zaobchádza s potravinami tak, aby sa neporušila ich zdravotná neškodnosť, 

výživová hodnota a kvalita. 

- Vykonáva plánovanú sanitáciu nariadenú vedúcou školskej jedálne, vedie o tom 

záznamy, ktoré sú potom uložené u vedúcej školskej jedálne. 

- Plní príkazy a nariadenia vedúcej školskej jedálne. 

- Pri manipulácii s pokrmami používa náradie, náčinie alebo ochranné rukavice. 

- Zodpovedá za prípravu potravín na ďalšie spracovanie. 

- Zodpovedá za čistotu a poriadok na pracovisku. 

- Zabezpečuje čistotu zariadenia na pracovisku nasledovne: 
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Na dennej báze – čistí priestor príjmu potravín, umýva podlahy na prevádzke, 

umýva pracovné stoly a manipulačné plochy, technologické zariadenia, hrubú 

prípravovňu, kuchynský riad, stolový riad, umývadlá, drezy, nádoby na odpad, 

stoly a priestor v šatni. 

Na týždennej báze – umýva umývateľné plochy stien, dezinfikuje technologické 

zariadenia, umývadlá, drezy, umýva chladničky, úložné police v skladoch, dvere, 

kľučky,.... 

Na mesačnej báze – umýva mrazničky, dezinfikuje kanalizačné vpuste. 

- Zodpovedá za prípravu a dokončenie nasledovných pokrmov – prichystanie 

šalátov, doplnkových pokrmov k obedu, príprava nápojov k obedu. 

- Pomáha hlavnej kuchárke a zaučenej kuchárke pri príprave pokrmov. 

- Pomáha pri výdaji a odoberaní pokrmov (desiata, obed). 

- V prípade prekážok pri práci nahlasuje tieto prekážky vedúcej školskej jedálne 

a riadi sa jej pokynmi.  

 

 

XII. Sanitácia 
 

1. Sanitácia znamená zabezpečovanie mechanickej a mikrobiálnej čistoty prostredia 

a plôch, ktoré prichádzajú do styku s potravinami pri spracovaní, uskladnení alebo 

prevoze. Zahŕňa činnosti: dekontamináciu (čistenie), dezinfekciu, deratizáciu 

a dezinsekciu.  

2. Technické zabezpečenie sanitácie sa vykonáva: 

o Mechanickými prostriedkami: kefy, handry, metly, lopatky, vedrá, hubky,  

drôženky, utierky,... 

o  Chemickými prostriedkami: čistiace a detergenčné prostriedky (sóda, jar, 

pur....) dezinfekčné prostriedky (savo original, chloramin.....) 

3. Frekvencia druh vykonávanej sanitácie: 

Denne: Umyť podlahy v kuchyni a na chodbe 

  Utrieť pracovné stoly a dosky 

  Utrieť výdajný pult po každom použití 

  Utrieť sporáky, strojové zariadenia po použití 

  Umyť umývadlá, výlevky a drezy 

  Umyť obklady a olejové nátery v okolí pracovných strojov po použití 

  Umyť nádoby na odpad 

Týždenne: Umyť obklady a olejové nátery 

  Na vlhko utrieť prach zo zariadení vrátane topných telies 

  Utrieť podlahy v skladoch 

  Umyť úložné police v skladoch 
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  Umyť chladničky 

  Overiť funkčnosť teplomerov – vedúca ŠJ 

Mesačne: Vydrhnúť rohože v skladoch 

  Umyť dvere 

  Rozmraziť a vyčistiť mrazničky 

  Vyčistiť kanalizačné vpuste 

Štvrťročne: Umyť okná 

  Vyčistiť sieťky proti hmyzu 

Polročne:  Generálne upratovanie 

  Kryty na svietidlá 

Monitoring zabezpečuje vedúca školskej jedálne, hlavná kuchárka, zaučená 

kuchárka a pomocná sila v kuchyni. 

4. Dezinfekcia sa vykonáva vhodnými čistiacimi prostriedkami podľa hore uvedenej 

frekvencie. Všetky dezinfekčné a čistiace prostriedky sa používajú podľa návodu 

a pokynov výrobcu. 

 

 

XIII. Dezinsekcia a deratizácia 
 

1. Deratizácia je ničenie epidemiologicky závažných hlodavcov, ako sú potkany, myši 

ako aj iné živočíchy prenášajúce choroboplodné zárodky.  

2. Dezinsekcia je ničenie článkonožcov prenášajúcich choroboplodné zárodky, 

vykonáva sa mechanicky, termicky a najmä chemicky. 

3. Odborným garantom vykonávania deratizácie a dezinsekcie je firma, s ktorou má 

Základná škola s materskou školou podpísanú zmluvu. Jedná sa o firmu 

s autorizovanou činnosťou. 

4. Deratizácia a dezinsekcia sa vykonáva minimálne dvakrát ročne, v prípade 

potreby aj skôr. 

5. Opatrenia proti hmyzu – okná sú zabezpečené sieťkami proti vniknutiu hmyzu. Ich 

funkčnosť sa kontroluje v rámci bežných kontrol. Kontrolu vykonáva vedúca 

školskej jedálne.  

6. Opatrenia proti hlodavcom – dvere do skladov sú v spodnej časti oplechované do 

výšky 30 cm. Kanalizačné vpuste sú opatrené uzáverom. Po skončení prevádzky 

nie sú na prevádzke zvyšky potravín. Kuchynský odpad je uskladnený vonku 

v uzatvorenej nádobe s pevným krytom a je pravidelne na týždennej báze 

odvezený firmou, s ktorou má základná škola uzatvorenú zmluvu. 

7. Okolie školskej jedálne je udržiavané v čistote. Voľné plochy sú zatrávnené. 

V čistote sa udržiava aj priestor, kde sa skladuje odpad. 
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XIV. Zákazy 
 

1. Vstup nepovolaným osobám do výrobných a skladovacích priestorov 

2. Vstup do priestorov školskej jedálne osobám v pracovných odevoch z infekčného 

prostredia a z prostredia, kde sa vyskytujú jedy a iné látky škodlivé zdraviu 

3. Vodiť a vpúšťať zvieratá do priestorov školskej jedálne. Povolený je len vstup 

vodiacich psov do priestorov jedálne 

4. Fajčiť, piť alkohol a požívať iné omamné látky sa nesmie v celej školskej jedálni 

 

 

XV. Ostatné 

 

Všetky zmeny týkajúce sa prevádzkového poriadku budú zaevidované písomne vo forme 

dodatkov, ktoré sa stanú súčasťou tohto prevádzkového poriadku. 
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