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Prevadzkovy poriadok cviénej kuchyne

Strednej odbornej skoly - Szakkozépiskola,
Kravany nad Dunajom

1. Zakladné identifikaéné Udaje prevadzky

Prevadzkovatel: SOS - Szakkdzépiskola

Sidlo: Kravany nad Dunajom, Dunajsky rad C.
138

Pravna forma: Prispevkova organizacia

2. Charakteristika prevadzky

¢ Zariadenie ikolského stravovania sa ncchadza v budove
praktického vyucovania SOS Kravany nad Dunajom.

« lariadenie prevadzkuje v samostatnej budove v aredly
praktického vyucovania.

e Pldnovand kapacita kuchyne je 6 0s6b

e Celkovd plocha 100m2

e Zamestnanci:

Majsterka odbornej vychovy: Zuzana Szlovakova

e Prevadzka zariadenia : Pondelok — Piatok 7,30 -12,45hod.

3. Organizdacia prevadzky

Odborny vycvik sa realizuje podia platnych u€ebnych dokumentov
schvdlenych dria 31.05.2004 pod cislom CD. - 2004-6813/1 3385-1093
s platnostou od 1.9.2004

d/ Popis jednotlivy priestorov:
- Kuchyna : - varny priestor
- jedalny priestor
e/ Vybavenie kuchyne:
- Pracovny stol na maso
Pracovny stol
- Elektricky spordk 2 ks
- Chladnicka 2 ks
- Mikrovinna rdra
Dvojdrez na riad
Police na riad
Skrina na riad
f/ Cviena kuchyfa je napojend na verejny vodovod obce a tepla
voda je zabezpecenad plynovym prietokovym bojlerom.



g/ Kandlizacia je zabezpecend odtokom do viastnej zumpy
a pravidelné vyvazanie zabezpecuje prevadzkovatel.

- Odvoz komundlneho odpadu je zabezpefené obecnym uradu
pravidelne dvojtyzdennych intervaloch .

- Likvidacia organického odpadu je zabezpecene na zaklade
zmluvy o odvazani po ukonceni vydaja hlavnych jedadl. Zber sa
kond vo viastnej uzatvoritelnej naddobe odberatela. Ich Cistenie
a dezinfekciu zabezpedcuje odberatel.

h/ Vykurovanie zariadenia Skolskeho stravovania je zabezpecene
spésobom Ustredného kudrenia.

Ch/ Na umyvanie rUk zamestnancoy kuchyne je zabezpecenad tecuca
tepla voda, tekuté mydlo a papierové utierky.
4. Systém zdsobovania a preberania tovaru

o Zdasobovanie zariadenia potravinami zabezpeluje majsterka
odbornej nvychovy zo skladu skolského stravovania
- MABONEX, Piesfany —suché potraviny. Zasobovanie cviénej kuchyne je

v pracovnej dobeod 7,00 do 8,00hod.
e Podmienky skladovania potravin - druh skladov:

- suchy sklad v jednej miestnosti s mraziarenskym skladom
- chladny skiad na zeleninu

e Suchy sklad sa nachddza asi 5 metrov od vchodu do miestnosti
kuchyne. V sklade sU umiestnené aj mraznicky v pocte 2 ks. Skiad je
vybaveny kovovymi policami. Chladny sklad na zeleninu sa
nachddza 2 m od vchodu do miestnosti kuchyne. Vybavenad je
dreveriymi policami a kovovou paletou. Sklady maju zabezpecene
prirodzené vetranie, okno na suchom sklade je zatemnené, na okne
je namontovand siefka, v kaidom sklade potravin je zabezpeceny
teplomer a vihkomer. Na skladovanie mrazenych vyrobkov su
zabezpeéené mraznicky v pocte 2 ks. Chladnicky v pocte 3 ks su
umiestnené v miestnosti kuchyne, a v nich je uskladneny tovar napr.
milieko a mliecne vyrobky, maso, vajcia, vzorky jeddl a pod.. Police
prikryté lahko umyvatelnym voskovym platnom, tovar je ulozeny na
policiach a drevenych rohoZiach, aromatické potraviny su ulozene v
uzatvorenych nadobdch, skladovanie navzdjom neziuCiteinych
druhov potravin je riesené dostatoénym odstupom v priestore.



5. Systém pripravy jedal

o Pri vyrobe pokrmov sa postupuje tak, aby bola zabezpecend
zdravotna neskodnost pripravovanych jedal, zachovand vyzivova a
zmyslov@ hodnota potravin a vylu¢ené neZiaduce vplyvy z
technologického postupu pripravy pokrmov. Za tymto Ucelom bol
vypracovany ,.Plan spravnej vyrobnej praxe” pre skolske stravovanie.
Kritické body pripravy jednotlivych druhov potravin su viditelne
vyznacené. Pocas spracuvania potravin sa dba o dodrzanie
stanovenych kritérii.

V rdmci planu spravnej vyrobnej praxe sa sleduju:

kriticke kontrolné body (je to bod miesto, ktoré sa
kontroluje a je moznosf ho ovladaf pocas pripravy pokrmov a napojov
- od ndkupu pofravin az po hotovy pokrm, ndpoj a tak predchadzat
zdravotnej neSkodnosti poddavanych pokrmoyv a napojov),

predchadzaf krizove] kontaminacii (surove potraviny a
hotove jedla),

oznacenie pracovnych pldch, pracovné dosky,

dodrzZiavaf technologické postupy,

dodrziavaf ¢as pripravy jedal,

dodrziavanie teploty jeddl pocas ich tepelného
spracovania aj pocas vydaja hotovych pokrmov a napojov.

6. Povinnosti majsterky Odbornej vychovy

*« : Majsterka odbornej vychovy
Okrem povinnosti uvedenych v pracovne] zmluve:

Zabezpecduje zakaz vstupu neopravnenych oséb do vyrobnych a
skladovacich priestorov, zamedzi vodeniu a vpusfaniu zvierat do
priestorov cvicnej kuchyne.

Pri vyrobe pokrmov dodrZiava vietky pravne predpisy. normy,
nariadenia.

labezpecdi kontrolu programu HACCP podla dokumentacie
uvedenej v metodicke] prirucke Planu spravne] vyrobne] praxe v
skolskom stravovani. Zabezpedi ochranu hotovych pokrmov a napojov
pred ich znehodnotenim.

labezpedi vyiivovu a zmyslovy  hodnotu  polovyrobkov,
polotovarov, hotovych pokrmov a ndpojov podla zasad zdravej vyzivy.

Kontroluje dodrziavanie osobnej hygieny a hygienickych
poziadaviek zamestnancami.

labezpecuje a konfroluje Ccistotu zariadenia a suvisiacich
prevadzkovych priestorov.



Na kontrolu a skUSanie zabezpeli vedenie zdznamov, aby sa
dokumentovalo splnenie poZiadaviek pripravy pokrmov podia zasad
spravnej vyrobnej praxe.

labezpecuje vyradenie zloZiek potravin z dalS§ieho spracovania,
ak prijatymi ochrannymi opatreniami v ramci kritickych kontrolnych
bodov nemoino zabezpedif odstranenie zistenych hodndt nad urcené
kriticke limity.

labezpecuje pozastavenie pripravy pokrmov v pripade poruchy
v zasobovani pitnou vodou do je] odstranenia.

Vyddva zdkaz vydaja pokrmov v pripade zistenia nedodrzania
kriterii na kritickych kontrolnych bodoch.

Pred vydajom stravy zabezpedi odber vzoriek pripravovanych
hotovych pokrmov, ich uchovanie a o odobratych vzorkach vedenie
dokumentacie.

Iriaduje, udrziava a zachovava dokumentovany systém spravnej
vyrobnej praxe ako doklad zhody, Ze pokrmy suU zdravotne neskodne a
vyhovuju platnej legislative v SR.

Doba uddavand k vareniu alebo peceniu, namda u kurdiat,
sekanej, mdsa a ryb sa nesmie skracovaf. Vnutornd teplota v jadre
tychto pokrmov musi byf najmenej 70 °C.

V poslednych 20 minutach tepelnej Upravy nepridavaf do
pokrmov také prisady, ktoré by mohli zapri€inif ich mikrobialnu
kontamindciu (napr. muka, korenie). Ak trva tepelnd Uprava pokrmu
menej ako 20 minUt, mozno pridavat iba prisady, ktoré boli osobitne
tepelne upravované.

Hotové pokrmy vyrocbené a poddavané v teplom stave sa
podavaju bezprostredne po vyrobe, teplota pokrmov nesmie klesnuf
pod 60°C.

Na pripravu pokrmov mozno pouiit len Cerstvé slepacie vajcia.
Poddvaf tepelne nespracované vajcia a pokrmy z nich pripravené je
zakazané.

Pouzivat len také kuchynské nadoby, stolovy riad, pribory, nacinie
a pohdare, ktoré sU zhotovené zo zdravoine neskodneho materialu,
maju suvisly, neposkodeny povrch a su Cisté. Pribory, riad, ndradie a
nacéinie z hlinika bez povrchovej upravy sa nesmie pouzivat.

« Povinnosti Ziakov:
Pred nastupom na odborny vycvik absolvovaf vstupnd lekarsku

prehliadku, predlozif platny zdravotny preukaz v sulade s § 15, 516
a §30 z&kona MZ SR &, 355/2007 Z.z.. Pinit opatrenia na predchdadzanie
ochoreniam nariadené organmi na ochranu zdravia.

Dodrziavaf zdasady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na
vyrobu pokrmov a manipulaciu s nimi pri ich vydaiji.

Vstupovaf na pracovisko len v ¢istom pracovnom odeve. Pred vstupom
na pracovisko si ddkladne umyf ruky a dbat na dalSie zasady osobnej
hygieny, istoty pracovného prostredia a inventaru,

V pracovnych odevoch neopusiaf pracovisko.



- Pri priprave pokrmov a napojov si Upine zakryf viasy vhodnou a Ucelnou
pokryvkou.

- Hotoveé pokrmy nechytaf priamo rukami, ale pouzivaf ndradie, nacinie,
ochranné rukavice.

-V priestoroch kuchyne a v pomocnych priestoroch nevykonavaf
toaletné Upravy zovriajiku (Cesanie, farbenie Ust, Sistenie a strihanie
nechtov a pod.).

- Pred zacatim prace odlozif z rik vietky Sperky, hodinky, ozdobné
predmety, v pracovnom odeve moze byf len &ista papierova
vreckovka,

- Ovladat a dodrziavaf zasady spravne] vyrobnej praxe na pripravu
pokrmov a ndpojov.

- laobchadzaf s potravinami tak, aby sa neporusovala ich zdravotna
neskodnost, vyzivova hodnota, kvalita.

7. Persondine zdroje
Lariadenie zabezpedi:
* Kvdalifkovanych zamestnancov, ktori budy garantovat pripravu
zdravotne neskodnych pokrmov.
* Pravidelné Skolenie zamestnancov so zameranim na dodriiavanie
zasad spravnej vyrobnej praxe s cielom zabezpecenia zdravotnej
neskodnosti, nutriénej vyvazenosti a kvality pokrmov.
* Jasne vymedzenu zodpovednost zamestnancov, tak, aby zahfiiala
vietky aspekty prevadzky.
. Veduci SOS zabezpeéi sledovanie a dodriiavanie vietkych
legislativnych zmien, ktoré sa tykaju pripravy pokrmov.

8. Hygienicko-sanitaény rezim

a) sanitacia naradia a zariadenia,

b) sanitacia pocas zmeny,

c) sanitacia na zaciatku a na konci zmeny. PouZivané dezinfek&né
prostriedky:

a) spoésob ich pouiitia,

b} davkovacia tabulka dezinfekénych prostriedkoyv,

¢} postup pri dezinfekcii. Ochrana pred skodcami:

a) prevencia,

b} prieskum - zhodnotenie,

c) preventivny, represivny zasah (deratizdcia, dezinsekcia,
opatrenia profilietajucemu hmyzu, opatrenia proti leziGcemu hmyzu),

d) kontrola vysledku zdasahu, resp. prijatych opatreni. Vedenie
dokumentacie o hygienicko-sanitaénorn rezime.



. DeratizGcia - technické zabezpecenie, firma zabezpecujuca
deratizGcie (niCenie hlodavcov, nastavenie deratizaénych staniciek),
oplechovanie dvier do vyiky 30 cm, kanalizaéné vstupy - sifénové uzavery,
liatinové mriezky, odstrafiovanie zvyskov jeddl po skonceni prevadzky (o
deratizacii viest zaznam)

* Dezinfekcia - opatrenia proti hmyzu, namontovanie siefok na okna,
elektrické lapace hmyzu a pod..

. Upratovanie, ak ide o kumulovany funkciu, ¢as prace casovo
oddelif, uviesf zmenu prac. odevu a pod..
. Likvidacia odpadu - tekuty odpad do verejnej kanalizacie,

komundlny odpad do vyClenenych koSov na odpad, organicky odpad -
uloZzenie mimo priestorov kuchyne, jeho likvidacia (odber osobou pre
koZusinové zvieratd), odvoz denne v odpoludnaj§ich hodindch, oznacenie
nadob na likvidaciu odpadu.

* Postup pri umyvani riadu:

- pred sfrojovym alebo ruénym umyvanini riadu mechanicky najskor
odstranif zvysky pokrmov,

- prvé hrubé znedistenie vykondvaf vo vode zahriate] najmenej
45° C s pridavkom U&innych umyvacich prostriedkov,

- v druhej vode zohriatej najmenej na 50° C pri ruénom umyvani a 80°
C pri strojovom umyvani riad opldchnuf,

- umyty riad odkladaf na ocdkladacie dosky vo vhodnej polohe,
zasadne sa neutiera,

- pri ru€nom umyvani pohdrov umyvaf ich vo vode s pridavkom
detergencného prostriedku zahriatej najmenej na 45° C, oplachnuf v te¢icej
pitnej vode a nehaf odkvapkaf na zariadeniach pre odkvapkavanie
poharov.

9. Odber vzoriek

V sUlade s § 26 ods. 4 pism. j) zakona &. 355/2007 7. z. a Vyhl, MZ SR ¢&.
533/2007 1. z. o podrobnostiach o poziadavkdach na zariadenia spoloc¢ného
stravovania:

. Vzorky odobera kazdd kuchdarka vo svojej smene vidy pred
vydajom pripravenych hotovych pokrmov, ktoré sa uchovaju za Ucelom
laboratérneho vysetrenia pri podozreni na vyskyt ochoreni z konzumavanych
pokrmov v zariadeni.

* Kazdd sucasf pokrmu (polievka, méso, omacka, zemiaky, knedle,
Salaty, mucniky a pod.) je uchovand v samostatnych cistych vyvarenych
(100° C. 15 minut) sklenenych ndadob s uzaverom, ndradim, ktoré slUzi len
tomuto Ucelu, pred tym vyvarené pri 100° C, min. 15 min.

* Kazda vzorka ma hmotnosf 50 g, ak nejde o kusovy tovar.



* Vzorky pokrmov odobratych v tepelnom stave sy uzatvorené,
urychlene schladené a po&as 48 hodin od ukoncenia vydaja sa uchovavaijl
v chladnicke pri teplote +2 a7 +4° B

* Po uplynuti 48 hodin sa vzorky odsirania neskodnym spésobom.

* O odobratych vzorkach sa vedie dokumentdacia, v ktorej sa vedie:

- datum odberu.
- hodina odberu, druh vzorky (pokrm),
- Meno pracovnika, ktory odber vykonal.

10. Zasady dodrziavania osobnej hygieny

«  Jiak pred nastupom do 3koly je povinny absolvovaf vstupny lekdrsku
prehliadku i v zmysle § 15 a 16 zakona &. 355/2007 7. z..

« iak je povinny MOV oboznamif v pripade infekéného ochorenia
svojho alebo qj Elenov v domacnosti a podrobif sa lekdrskej prehliadke.

* P vstupe na pracovisko vstupuje do 3atne, kde sa precblecie do
pracovneho odevu a umyva si ruky.

. Dodriiava zdkaz pozivania alkoholickych napojov a inych
omamnych latok po&as pracovnej doby na pracovisku.

* Dodrziavaf zakaz fajCenia v prevadzkovych priestoroch.

« Uprava zickov na pracovisku (nelakovaf nechty, odkiadanie
osobnych predmetov - prstene, hodinky a pod., v plditi driaf len papierovy
vreckovku, nepouZivat ako ndhradu za gombik zapinaci $pendiik a pod.).

* Vyhradenie priestoru na konzumovanie pokrmov pre Ziakov SOS.

o Ziak, ktory zabezpecuje hiavnuy pripravu pokrmov (nie pomocné
prace) nesmie poéas prevadzky vykonavaf cistenie podiahy a inG sanitaciu.

 liak nesmie prechadzaf z necistej prevadzky do Cistej a opacne bez
prezieCenia pracovného odevu.

. Prezliekanie pracovného odevu a Cistenie obuvi pri prechode z
neciste] prevadzky do &istej prevadzky.

* Informécia o spravnom postupe umyvania a dezinfikovania rok e
vyloZzena nad umyvadiom.

* Poskonceni prevadzky zanechaf pracovisko cisté.

* Odkladanie pouzitého, $pinavého pracovného odevu po skoné&eni
prevadzky alebo poéas prevadzky na uréené miesto.

. Saftiia vybavend skrifiami na oddelené odkladanie ¢&istého
pracovného odevu a civilného odevu.

11. Skolenie zamestnancov



-~

. Veduci zariadenia zabezpedi taky odborny Uroveri majstrov a
Ziakov, ktora bude adekvaina na zabezpecenie pripravy zdravotne
neskodnych pokrmov.

. SU vytvorené a dodrziavané obvyklé postupy na zabezpecenie
prislusneho vzdelavania majstrov a Ziakov, ktori vykonavaju c¢innosf, ktora
moze negativne ovplyvnit zdravotnl neskodnost pokrmov.

* Viefci majstri a Ziaci sU dokonale vyskoleni vo vziahu ku vietkym
relevantnym metéodam a postupom viastného zariadenia, kioré maiu
negativne ovplyvnif zdravotny neskodnosf pripravovanych pokrmov.

*  Magjstri a Ziaci sU dobre vyskoleni vo vzfahu k vietkym zdlezZitostiam
tykajucich sa osobnej hygieny, pracovného odevu. vratane Sperkov, vo
vziahu k opatreniam, ktoré sa maju dodrziavaf, aby sa zabranilo riziku
kontaminacie pokrmov a vo vzfahu k vietkym ostatnym relevantnym
zdalezitostiam, ktoré by mohli negativne ovplyvnif zdravotni neskodnost
pokrmov.

. SU vedené zdznamy o skoleniach majstrov a Ziakov odbornym
pracovnikom.

* Obsah 3kolenia (zdk. &. 355/2007 1. z,, Nariadenia ES &. 852/2004,
Vyhl. MZ SR €. 533/2007 1. z., zak. &. 152/1995, Potravinovy kédex, Alimentdme
ochorenia, Vyhl. MZ SR o kontrole prenosnych ochoreni).

12. Zakazy

. Vstup nepovolanym oscbdm do vyrobnych a skladovacich
priestorov.

* Vstup do konzumnych priestorov osobam v pracovnych odevoch z
infek€ného prostredia a z prostredia, kde sa vyskytuju jedy a iné Iatky skodlivé
zdraviu, odpady, nedistoty.

* Vodif a vpuUstat zvieratd do vyrobnych a konzumnych priestorov.

* Fajcif vo vietkych priestoroch SOS.

* Poiivanie alkoholickych napojov a inych omamnych Iatok.

13. Starostlivost o budovu a vybavenie

Zariadenie musi byt udrZiavané v takom stave, aby sa zabrdnilo riziku
kontamindcie potravin. Musi byf zabezpecena izolacia priestorov s vysokym a
nizkym rizikom pokial ide o kontaminované suroviny, produkty a Ziakov.

. Vietky prevadzkové miestnosti a skladovacie priestory v ramci
zariadenia su byf jasne oznacené.

* Vsefci zZiaci musia byf oboznameni s operativnymi podmienkami v
ramci kazdého pracoviska.



. Budova musi byf udrziavana tak, aby sa zabranilo zamoreniu
hmyzom, Zivo€ichmi a vtakmi a musi mat vypracovany efektivny kontrolny
rezim proti Skodcom.

* Budova a vybavenie ma v napravnych opatreniach sanitaéného
programu  vypracovany Udrzbovy program, aby boli zabezpecené
hygienické poZiadavky na pripravu zdravotne neskodnych pokrmov, o
Cinnostiach sa vedie zaznam.

» Cistenie strojno-technologického zariadenia sa vykondva podla
naplanovanych terminov s presne stanovenou zodpovednosfou na realizaciu
tychto terminov. Tieto terminy su prehladné pisomne zostavené spolu qj s
inStrukciami ako je potrebné vykonavat Cistenie, aké chemikdlie o vybavenia
sa maju pouzivaf aj uréend frekvencia istenia. Fiaci na Skoleniach musia byf
informovani o nebezpe&enstvach spatych s touto pracou vratane spravneho
zaobchddzania a pouzivania koncentracii roztokov chemikdlii, mozZnom
poskodeni jemnych strojov a elektronickych komponentov.

* Vybavenie kuchyne musi byf vzdy v riadnom technickom stave.

* Pre Ziakov suU vybudované zariadenia pre osobnu hygienu v stlade s
hygienickymi predpismi. Ich lokalizdcia le takd, aby sa minimalizovala
akdkolvek kontaminacia potravin o hotovych pokrmov. Musia byf udrfiavané
v riadnom technickom stave a v Gistote.

* Steny a podiahy, vnitomé zariadenie SO3 je udrziavané v takom
stave, aby sa dalo lahko &istit a dezinfikovarf.

V Kravanoch nad Dunajom

Dria 31.12.2008 Ing. Peter Varga
riaditel skoly



Regionalny urad verejného zdravotnictva

so sidlom v Komarne
~ Medercska ul. ¢ 39, 945 75 Komamno

Cislo: RH 468 /2009
V Komarne, dna: 08.04.2009

Rozhodnutie

Regionalny urad verejného zdravotnictva so sidlom v Komarne ako prislusny organ
podla § 3 ods. 1 pism. c) v spojeni s prilohou £.1 a § 6 ods. 3 pism f) zakona & 355/2007
Zz o Ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych
zakonov (dalej len ,zakon ¢. 355/2007 Z.z."), vo veci posudenia navrhu Géastnika konania,
Strednej odbornej skoly,Dunajsky rad ¢ 138 v Kravanoch nad Dunajom, zast. riaditefom I1CO.
00159042 dorucenej dna 13.03.2009 na uvedenie priestorov Skolskej kuchyne pre ucely
pracoviska praktick€ho vyu€ovania v odbore kuchar pri Stredne] odbornej §kole Dunajsky rad
€.138 v Kravanoch nad Dunajom do prevadzky, podla § 13 ods. 4 pism. a) a b/ zakona
C 355/2007 Z z. a § 46 a a § 47 zakona ¢.71/1967 Zb. o spravnom konani (spravny
poriadok) v zneni neskorSich predpisov ( dalejlen , spravny poriadok"), rozhodol

takto:

Ziadosti Uéastnika konania, Strednej odborne; Skoly, Dunajsky rad €.138 v Kravanoch nad
Dunajom,zast. riaditefom |CO: 00159042 dorucenej dna 13.03.2009 a doplnene| dna
07042009 sa vy hovuje asnavrhom na uvedenie priestorov $kolskej kuchyne pre
Ucely pracoviska praktickeho vyucovania v odbore kuchar pri  Strednej odbornej skole
Dunajsky rad €.138 v Kravanoch nad Dunajom do prevadzky sa suhlasi.

Zaroven sa schvaluje prevadzkovy poriadok uvedeného zariadenia ,$kolske] kuchyne pre
ucely pracoviska praktického vyu€ovania ,vypracovany v mesiaci december.

Odovodnenie:

Ugastnik konania, Stredna odborna $kola, Dunajsky rad &.138, Kravany nad Dunajom,
zast. riaditefom, ICO: 00159042 poziadal o posudenie navrhu na moznost uvedenia
priestorov skolske| kuchyne pre ucely pracoviska praktického vyuéovania v odbore kKuchar pri
Strednej odbornej Skole, Dunajsky rad ¢.138 v Kravanoch nad Dunajom

Pri vykone statneho zdravotného dozoru dna 03.04.2009 bolo zistené nasledovné
Priestory $kolskej kuchyne pre ucely pracoviska praktického vyucovania v odbore kuchar su
situované v samostatnej] budove, ktorej dispozi¢né riesenie je nasledovné
Samotna kuchyna je o ploche 25 m?, miesnost ucebne pre teoretick( vyuku Ziakov o ploche
25 m?, ktora bude zaroven slGzit aj ako jedalen k ochutnavke pripravenych jedal, miestnost
satne, kancelaria majsterky odborného vycviku o ploche 10m? sklad éistiacich prostriedkov
zariadenie na osobnu hygienu. Kuchyna je vybavena dvomi elektrickymi sporakmi.
kuchynskou linkou s dvojdrezom s pritokom teplej a studenej pitnej vody, pracovnymi stolmi,
mikrovinnou rarou, chladnickou k odkladaniu vzoriek stravy Systém spravnej vyrobnej praxe
je zabezpeceny.Prirodzené vetranie je oknami, ktoré s opatrené sietkami proti hmyzu



