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Anotacia:
Tento text zoznamuje vyucujucich s aktudlnymi informaciami o odbomej

spésobilosti na vykonavanie epidemiologicky zavaznych ¢innosti pri vyrobe,
manipuldcii a uvadzani do obehu potravin a pokrmov. Text je zostaveny ako vyber
najddlezitejSich podkladov pre teoreticku rovinu odbornej spésobilosti vyucujucich.
Zvyraznene odseky kladu ddéraz na to, aby ich vyucujuci odkomunikoval svojim
ziakom/Studentom. V texte su obsiahnuté aj zaujimavosti a namety, ktoré

odporuc¢ame zaradit do vyucby hodin varenia ¢i kruzku varenia na Skole.
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Uvod do problematiky

Hodiny varenia byvaju neoddelitelnou sucastou vzdelavania na mnohych skolach.
Pri priprave pokrmov maju Ziaci moznost stimulovat praktické zruénosti zo Zivota, a
tym si rozvijaju klucové kompetencie. Rozvijaju svoju schopnost pracovat s

nastrojmi a motorické zru¢nosti.

Ziaci pripravou pokrmov rozvijaju interakciu s ostatnymi, su nuteni viest dialogy, kriticky
mysliet, formulovat a vyjadrit svoj nazor, u¢ia sa spolupracovat. Ziaci sa zoznamuju s
prinosom réznych typov metod pripravy pokrmov na ludské zdravie. Ziaci sa ucia, ako
spravne a bezpecne zaobchadzat s kuchynskymi nastrojmi, a tiez vyuZivaju znalosti
procesu vyroby potravin ako spotrebitelia. Ziaci vyuzivaju znalosti zo slovenského jazyka,
matematiky a chémie. Ziaci pri vyrobe réznych pokrmov rozvijaju svoju ¢itatelsku
gramotnost v slovenskom jazyku tym, ze si musia nastudovat ich zlozenie, recepty,
postupy, vyznam ingrediencii v danom jedle a suvislosti medzi nimi. Z chemického
hladiska sa ziaci snazia objasnit pojmy ako r6zne typy cukrov, tukov, ich zlozZenie a vplyv
na ludsky organizmus, ako aj vlastnosti kvasenia (fermentacie), pasterizacie, druhy
konzervacie, pec¢enia. Ziaci sa zoznamuju s prinosom tychto typov metod pripravy jedal
na ludské zdravie. Z matematického hladiska dokazu ziaci pri vyrobe jedal vypocitat
pomer jednotlivych surovin. Pri vybere receptov sa mézu zamerat na tradicné i moderné
kulinarske tradicie, slovenskej aj svetovej kuchyne, ¢o sa premieta v predmetoch ako
dejepis a zemepis. Hodiny varenia mdzu prebiehat aj v ramci predmetov vyuky cudzich
jazykov.

Nie nadarmo sa hovori: Cistota - pol zivota. Hodiny varenia suvia uzko aj s hygienou. Je
potrebné vyuzit priestor na dékladnejsSie vzdelavanie o hygienickom minime a hodiny
varenia mozu byt skvelou ukazkou spravnej praxe, ktoru si aj tymto atraktivnym
spdésobom Ziaci/Studenti mdzu osvojit. Zakladom je zdravotne a odborne spdsobily
vyucujuci. K tomuto cielu moze prispiet napriklad aj tento didakticky text, ktory moze
posluzit ako pomaédcka v praxi. Problematika odbornej spdsobilosti na vykonavanie
epidemiologicky zavaznych ¢innosti pri vyrobe, manipulacii a uvadzani do obehu potravin
a pokrmoyv je komplexna. Text sa zameriava na najdolezitejsie Casti, ktoré vyucujuci mdze
vhodnym spdésobom zdielat svojim Ziakom/$tudentom. Su zvyraznené farebnym
ramcekom.
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Zdravie a vyziva

Zdravie je mozné definovat ako stav fyzickej, duSevnej a socialnej pohody. Vyziva
(potrava, strava) je subor biochemickych procesov, ktorymi organizmus prijima organické
a anorganické latky z vonkajsSieho prostredia nevyhnutné pre svoj zivot, pre svoj telesny a
dusSevny vyvoj - u deti/ziakov obzvlast.

Pojem zdrava vyziva blizsie definuje § 2 Zak. 355/2007 Zb. z. ako:

Zdrava vyziva je vyziva vytvarana optimalnym zabezpecenim fyziologickych
poziadaviek organizmu v danych zZivotnych a pracovnych podmienkach na zaklade
vedeckych poznatkov, odporucanych vyzivovych davok a poznatkov Svetovej
zdravotnickej organizacie.

.Jest je nevyhnutnost, ale jest rozumne je umenie.”

(La Rochefoucauld)

V ramci zdravej vyzivy je odporucané drzat sa 3 principov:
e pestrost

e striedmost

e vyvazenost

Pestrost zahrna zakladné potravinové skupiny. Patria tu mlie¢ne produkty, Zivocisne
produkty (maso, ryby, vajcia), obilniny, ovocie, zelenina a taktiez tuky a oleje, napoje.
Striedmost je o mnozstve, ktoré telo prijima a teda o rovnovahe medzi prijmom a
vydajom. Vyvazenost sa viaze s odporucanymi vyzivovymi davkami (OVD), ktoré
zabezpecuju spravny pomer zakladnych zivin podla vekovych kategorii. Najma u deti su
OVD zakladnym ukazovatelom funkcie vyvinu a telesného rastu aj pohybovej aktivity.

Nakolko tejto téme je vhodné venovat vacsi priestor, odporucame vyuzit nasu metodiku

Vyziva a zdravy zivotny styl u deti a mladeze, nasu roz$irenu ponuku workshopov a
prednasky metodic¢iek RUVZ z Oddelenia podpory zdravia a vychovy k zdraviu, ktoré
zastreSuje Poradne zdravia.

00000 www.skutocnezdravaskola.sk


https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/v%C3%BD%C5%BEiva%20a%20%C5%BEivotn%C3%BD%20%C5%A1t%C3%BDl/SZS_metodika_Vyziva%20a%20zdravy%20zivotny%20styl%20u%20deti%20a%20mladeze_mensia%20velkost.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/vzdelavacie-sluzby
https://www.uvzsr.sk/web/uvz/poradne-zdravia-v-sr

Epidemiologicky zavazné ¢innosti

Patria sem také ¢innosti, v ktorych v pripade, ak nedodrzite zasady osobnej hygieny
a zanedbate postupy spravnej vyrobnej praxe, mozete ohrozit zdravie ludi. Mozno tym
spoésobit vznik alebo Sirenie infekénych a alimentarnych ochoreni. Toto riziko vzniku
sa méze no nemusi naplnit, to zalezi od ludského faktora - od ¢loveka. Pri vysokom
pocéte nakazenych ludi méze vzniknut az epidémia. Preto takéto cinnosti mézu
vykonavat iba odborne a zdravotne spésobilé osoby.

Odbornu sposobilost je mozné preukazat 3 spésobmi:

1. dokladom o vzdelani v prislusSnom odbore

2. dokladom o absolvovani akreditovaného rekvalifikacného kurzu

3. osvedcenim o odbornej spdsobilosti na vykonavanie epidemiologicky zavaznych
¢innosti

Zdravotnu spoésobilost je mozné preukazat:
1. zdravotnym preukazom
2. potvrdenim o zdravotnej sposobilosti

Epidemiologicky proces
Ak sa riziko vzniku vzniku infekénych a alimentarnych ochoreni naplni, spusta sa
epidemiologicky proces.

Infekcia: proces vniknutia choroboplodnych zarodkov (mikroorganizmov) do vnimaveého
jedinca, ich rozmnoZenie a vyvolanie ochorenia.

Inkubacny Cas: ¢as od vniknutia po objavenie prvych klinickych priznakov ochorenia,

kazda choroba ma svoj inkubacny cas. Pri kontrole sa hlada zdroj nakazy podla ¢asu
dozadu.

Bacilonosi¢stvo: prenasanie (nosenie v sebe) choroboplodnych zarodkov z ¢loveka na

Cloveka, pricom prenasac nemusi javit znamky infekcie.

Cesta prenosu nakazy:

a) priama
« dotykom (Spinavé ruky, bozk, pohlavny styk)
« vdychnutie (pri stretnuti s chorym ¢lovekom)
+ z matky na plod (krvou)
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b) nepriama
¢ kontaminovanymi potravinami
¢ kontaminovanou vodou
* kontaminovanymi predmetmi
¢ hmyzom, ¢lankonozZcami

Alimentarne nakazy

Su to tie ochorenia, ktoré vznikaju po konzumacii kontaminovanych (znecistenych)
potravin a napojov. Pévodcami nakazy byvaju baktérie, virusy, prvoky, €éervy. Medzi
najcéastejSie priznaky patria: zvySena teplota, bolesti hlavy, zvracanie, hnacky,
dehydratacia. Uvedené priznaky sa nemusia prejavit vSetky naraz alebo prejavia sa len
niektoré.

NajcastejSie ochorenia

Salmoneldza - baktéria Salmonella

e zdroj: najCastejSie ochorenie v chove hydiny, odtial je mozZzny prenos

e baktéria tvori toxin

e usmrcuje ju teplota nad 70 °C, no preziva v mraznicke, v susenom mlieku, susenej
paprike

¢ maso oplachovat TREBA studenou vodou, aj pri slabom prude sa zmyje

v umyvadle NETREBA mat nic¢ in€, aby sa nekontaminovali iné predmety (idealny drez
- hladky, nerezovy)

* inkubac¢ny cas: 10 - 48 hod.

» priebeh: nazelenala riedka stolica, vznika bacilonosi¢stvo niekolko mesiacov i rokov

e liec¢ba: zivocisne uhlie, Cierny Caj, probiotika

Ochorenie ¢riev - baktéria Zlaty stafylokok

« zdroj: hnis z hnisavej rany (napr. akné), hnisava angina

e usmrcuje ju teplota nad 70 °C, no preziva v mrazniCke

¢ inkubacny cas: 2 - 22 hod.

e priebeh: bolest brucha, zvracanie, 1 - 2 dni hnacky, bez teplét
e liecba: zivocisne uhlie, Cierny Caj, probiotika

e imunita na to neexistuje

Zlta¢ka typu A - virus

« zdroj: kontaminovana voda alebo potraviny, prenos fekalno-oralnou cestou
e preziva v mraznicke
¢ inkubacna doba: 30 dni
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priebeh: zacina ako chripka, zvysena teplota okolo 37,2 °C, bolest brucha, vymenené
farby moc¢ x stolica (tmavy mog¢, zlta stolica), celkové zozltnutie tela

lieCba: podporna pre pecen

imunita trvala, existuje ockovanie

prevencia: virus sa vylucuje stolicou 4 - 6 tyzdnov po prekonani

I najleps$ia a najjednoduchsia prevencia je umyvat si ruky po WC !

nechytat klucky - skor laktom

Trichineléza - parazit éerv Svalovec stoéeny

zdroj: zivocisne produkty (divina), prenos pri nedostatocnej tepelnej uprave
usmrcuje ho teplota nad 70 °C, udenie pri 40 °C nepostacuje!

inkubac¢na doba: 8 dni

priebeh: 1. faza zvracanie, hnacka, teplota 2. faza bolest prie¢ne-pruhovanych svalov
pri tlaku

komplikaciou zapal zil, pluc, srdcového svalu

lieCba: antiparazitika, kortikoidy

imunita na to neexistuje, umrtnost az 40 %

' pozor u deti | maju ¢asto oci hnisavé - ist k o¢nému a cievnemu lekarovi

Teniaza - ¢erv PaAsomnica

zdroj: zivocisne produkty, prenos pri nedostatocnej tepelnej uprave aj fekalno.oralnou
cestou

usmrcuje ju teplota nad 70 °C

prezije aj 30 rokov v tele, dorasta do dizky az 15 m

inkubacna doba: 8 - 14 dni

priebeh: pobolievanie brucha, chudnutie, strata chuti

lie¢ba: antiparazitika, pri dlhych pasomniciach chirurgicky zakrok

imunita na to neexistuje
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Zakladné hygienické poziadavky na osobnu

a prevadzkovu hygienu

Osobna hygiena: ide o uplatnovanie zakladnych hygienickych navykov a opatreni. Je
to komplex éinnosti, ktoré ak budete plnit, dosiahnete uréity Standard zamestnanca
v potravinarstve - podobne v $kolstve ako vyucéujuci hodin varenia. Rovnaké principy
je mozné aplikovat aj v domacnostiach v uréitych aspektoch.

Poziadavky na osobnu hygienu:

« vhodny ochranny pracovny odev (podla potreby a charakteru prace menime)
e vo vrecku méze byt iba ¢ista papierova vreckovka

« pokryvka hlavy (¢iapky, sietky, Siltky, ruska na fuzy u muzov)

« pravidelné umyvanie ruk

e ruky zdravé bez oderkov a ran

e nechty cisté, kratke, nenalakované

e bez nosenia Sperkov, ozdobnych predmetov

e vhodna obuv vlastna, sucha

« prezliekat sa na miestach na to urc¢enych

Prevadzkovatel je povinny zabezpecit zariadenia na osobnu hygienu zamestnancov:

«  WC s predsienkou a umyvadlom s privodom teplej 45 °C vody a studenej pitnej vody
tecucej, s pombdckami na umytie (davkovac na tekuté mydlo) a utretie (jednorazove
papierové utierky)

« Satna (oddelenie damskych a panskych, oddelenie pracovnych a civilnych odevov)

» pripadne podla poc¢tu zamestnancov denna miestnost
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Zakladné hygienické poziadavky na skladovanie

a manipulaciu s potravinami

Potraviny: zakladné zdroje zivin - latky urCené na to, aby ich lTudia pouzivali v
nezmenenom alebo upravenom stave na vyzivove ucely.

Suroviny: zakladneé latky, ktoré sa spracovavaju na vyrobok alebo polovyrobok a finalny
vyrobok.

Polotovar: vyrobok uvadzany do obehu v takom stave, aby si jeho konec¢na uprava
vyzadovala ¢o najkratsi ¢as a najmensiu pracnost.

Findlny vyrobok: vysledok spracovania surovin a polovyrobkov urCitym technologickym
postupom a je urCeny na priamu spotrebu.

Vsetky vyrobky musia byt dosledovatelné!

NajchulostivejSie su vyrobky zivoc¢iSneho pévodu - ruky ¢loveka pri kontakte s nimil

Prvy kontakt s vyrobkom nastava pri prijme resp. pri osobnom nakupe. Dbajte na
zmyslové hodnotenie, neporusenost obalov, datum trvanlivosti/spotreby, pri nebalenych
vyrobkoch teplotu (napr. volne lozené maso). Na dodacom liste sledujte vdahu a mnozstvo.
Ak zamestnanec v potravinarstve najde nezrovnalosti, je potrebné upozornit vedenie a
neprebrat tovar - z rampy do skladov! Pri osobnom nakupe podobne, je odporucané
upozornit zamestnancov predajne, ak su na vystavenom tovare na predaj zistené
nezrovnalosti.

Pri hodinach varenia sa predpoklada nakup vzdy E€erstvy surovin v dany den a ich
nasledné spotrebovanie. Pri trvanlivych vyrobkoch je mozné skladovanie v
potravinovej skrinke, pripadne v malej $pajzi podla priestorovych mozZnosti.

VSeobecne plati, Ze je potrebné sledovat udaje na obale, aké podmienky skladovania
udava vyrobcal

Rozdelenie skladov:

a) suchy - “suché potraviny” (muka, cukor, cestoviny), teplota nie je uvedena
(orientujeme sa podla podmienok ako uvadza vyrobca na obale), relativna vlhkost 65 -
70 %,

b) chladny - “pivnica” (ovocie, zelenina, napoje, tuky), teplota 8 - 10 °C, relativna vlhkost
80 - 90 %;

c) chladeny - “‘chladené v chladnicke” a vSetko chulostivé (maso, ryby, mlieko, salaty,
cukrarenské vyrobky), teplota 2 - 6 °C, relativna vlhkost 80 - 95 %;
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d) mraziarensky - “'mrazené v mraznicke’, teplota -12 az -18 °C;
e) pre hlbokomrazené potraviny - mraznicky alebo velké mraziarenské miestnosti, teplota
-18 °C a viac;

Odporuca sa oddelené skladovanie nezlucitelnych potravin - neskladujeme spolu podla:

a) senzorického ovplyvnenia (udené ryby, niektoré druhy cerstvych ryb, koreniny, napr. aj
drogéria pri nepotravinovom sklade)

b) mikrobiologického ovplyvnenia (balené od nebaleného, surové od tepelne
opracovaného, napr. nevhodné zmrzlina pri mase, hlavné riziko kuracie maso a
vajicka!)

V skladoch musia byt regaly v urcitej vyske. Nie je mozné skladovanie priamo na zemi, ani
tesne pri stene. Regaly musia byt celistvé a Cistitelné Podstatou je, aby v skladoch nebola
vlhkost. Preto je potrebné umiestnit v sklade kalibrované meradla ako teplomer a
vlhkomer. K rastu plesni dochadza pri RV 70 % a vyS$Sej.

Pri ukladani potravin je odporuc¢ané dodrziavat zasady FIFO (First in - First out), to

znamena, ze nové potraviny stale davat dozadu. Co je vpredu, spotrebuje sa ako prvé.
Podobne je to mozné aplikovat aj v domacnostiach.
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Zakladne hygienicke poziadavky na oznacovanie potravin

Oznacovanie potravin je definované podla Zakona 152/1995 Zb. z.; Vyhlasky 243/2015 ;
Nariadenia Europskeho parlamentu 1169/2011:

e kazda potravina musi byt oznacena v statnom jazyku

¢ nezmazatelne

e nezamenitelne

e zrozumitelne

e v oznaceni nesmie byt klamlivy udaj

e oznacena z hladiska spotrebitelnosti

Oznacenie podla spotrebitelnosti:

a) datum spotreby (DS) - oznacenie potraviny, ktord z mikrobiologického hladiska
podlieha rychlej skaze a moze v kratkom case spdsobit nebezpecenstvo. Musi byt
v chladnicke 2 - 6 °C! Doba spotreby byva 2 az 4 dni. Datum spotreby ukoncuje
dobu pouzitelnosti potravin. Oznacené na vyrobku napr. aj “spotrebujte do:".

b) datum minimalnej trvanlivosti (DMT) - oznadenie potraviny datumom, do ktorého
si potravina pri spravnom skladovani uchovava svoje Specifické vlastnosti. Su to
potraviny vacsinou trvanlive. DMT nemusia byt oznaceneé: ovocie, zelenina,
cukrovinky, ocot, alkohol, cerstvé pecivo a cukrarenské vyrobky do 24 hodin, jedla
sol bez prisad, zmrzlina davkovana, kockovy cukor.

Oznacenie datumom vyroby nie je povinné aktualne uvadzat.

Alergény: latky spdsobujuce alergie a neznasanlivost. Ich aktualny pocet je 14. Oznacuju
sa v jedalnych listkoch c¢islom alebo slovom pri kazdom pokrme ¢i napoji.

Cislo alergénu Nazov alergénu Cislo alergénu Nazov alergénu

1 obiliny (glutén) 8. orechy

2. korovce 9. zeler

3. vajcia 10. horcica

4. ryby 11. sezam

5. arasidy 12. oxid siricity
6. sdja 13. vI¢i bob

7. mlieko 14. makkyse
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Krajina pévodu masa: do platnosti vstupila od roku 2019 nova povinnost pre vsetky
zariadenia spolo¢ného stravovania, a to zverejnit informacie o pdévode masa vo
vydavanych hotovych pokrmoch na jedalnom listku. Vztahuje sa na bravcové maso,
hovédzie méaso, maso z oviec, k6z a hydiny. Informacia o krajine pévodu masa musi spinat
naroky na:

e overitelnost

e pristupnost

e viditelnost

e priraditelnost

Informovanie spotrebitela - aj stravnika v Skolskej jedalni - prostrednictvom strucnej
informacie v jedalnom listku alebo inym vhodnym spdsobom predstavuje relativne malu
administrativnu. Pri kazdom masitom pokrme na jedalnom listku sa odporuca uviest
skratku alebo nazov statu. Resp. informaciu je mozné vypisat v samostatnom odseku.

Prijaté opatrenie treba vnimat pozitivhe najma z pohladu zvySujuceho sa zaujmu o
produkciu slovenskych potravin, maso nevynimajuc. Novela zakona o potravinach ma
motivovat zariadenia spoloéného stravovania, aby nakupovali a preferovali najma
slovenské maso, za ktoré je spotrebitel ochotny zaplatit. Na druhej strane tiez ucitel
moze vhodnym spdésobom podporit ziakov, aby zistovali péovod jedla na tanieri, aby sa
nebali na to pytat.

Balena potravina: jednotlivo balena v celistvom neporusenom obale. Funkcia obalov je
ochranna a informacna. Oznacuje sa: 1 - nazov potraviny, 2 - obchodné meno a adresa
vyrobcu/baliarne/distributora/predavajuceho, 3 - hmotnost (netto), 4 - trvanlivost (DS/
DMT), 5 - zoznam zloziek vratane alergénoyv, 6 - identifikacia davky ($Sarza L), 7 - pévod, 8
- udaje o osobitnom spésobe skladovania a pouzitia, 9 - ak ide o napoje s viac ako 1,2
obj. % alkoholu - uvedeny jeho skuto¢ny obj. %.

Nebalena potravina: ponukana na predaj nebalena, volne (ovocie, zelenina) alebo balena
na ziadost spotrebitela (rozvazované maso, mlie¢ne vyrobky) alebo balena na priamy
predaj (pultovy predaj). Oznacenie byva formou Stitku na vyveske, visackou/etiketou: 1 -
nazov, 2 - trvanlivost, 3 - hmotnost (netto), 4 - alergény (prvé 4 su hlavné), 5 - pévod
potraviny z hladiska GMO, 6 - oSetrenie potraviny (ionizujuce Ziarenie) alebo jej zlozenie.

Cudzorodé latky (xenobiotikd): nie su prirodzenou zlozkou, v potravinach bud vzniknu
alebo su pridané zvonku. Nepdsobia izolovane ALE komplexne. Ide o:
a) aditivne cudzorodé latky - pridavné latky

¢ umyselne vyrobca ich pridava za danym ucelom

e medzinarodné oznacenie: E trojcislie

* pouzivat len v nevyhnutnom mnozstve

e testované na toxicitu, karcinogenitu, mutagenitu

e pozor na azofarbiva v zmrzline, spdsobuju detsku hyperaktivitu
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b) kontaminujuce cudzorodé latky - kontaminanty
¢ neumyselne pridané
e priraste, baleni, skladovani
*  mykotoxiny hub (Aspergilus - aflatoxin, Peniculium - patulin, Fusarium -
fumoniziny)
« akrylamid - skrobové potraviny (chipsy, hranolky, ceredlie - prazené a
chrumkave)
« dusi¢nany, dusitany (hlubova korenova zelenina, pitna voda, udeniny)
« solanin (zelené casti zemiakov)
« dioxiny (pri spalovani plastov)
* PAU (udeniny)
e PCB (perzistentné organické polutanty) - boli pouzivané ako aditiva vo farbach,
lakoch a su rozpustné v tukoch (tym prestupuju aj cez zZivocisne vyrobky)
« kyanovodik (mandle so Supkou)
« urushiol (keSu orechy lupané ruc¢ne) - toxicky olej spdsobuje popaleniny
c) endogénne cudzorodé latky
d) rezidua pesticidov
e) farmakologicky aktivne latky - hormoény
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Plany HACCP, prevadzkovy poriadok a sanita¢ny program

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points: Systém analyzy rizika a stanovenia
kritickych kontrolnych bodov) je globalne najrozsirenejSim systémom zameranym na
zaistenie bezpecnosti potravin. Bol vyvinuty v USA pre Narodnu letecku a vesmirnu
agenturu (NASA), ktorda potrebovala zabezpecit ochranu vsetkych potravinovych a
vyzivovych produktov pred mechanickymi, toxickymi, chemickymi alebo fyzikalnymi
kontaminaciami. Nasledne bol prijaty aj v EU roku 1997 a na Slovensku povinny od roku
2000. System je zalozeny na prevencii (zasade), Zze rizikam je lepSie predchadzat, ako ich
potom nasledne odstranovat.

Spravna vyrobna prax (SVP): suhrn opatreni pri vyrobe potravin, ktorej cielom je
optimalizacia vyroby a minimalizacia zdravotnych rizik. Ide o preventivny postup, aby
potraviny boli bezpecné.

Potravinovy kédex - II. ¢ast 8. hlava - Zasady spravnej vyrobnej praxe - ZSVP su
zakladom pre dokumentaciu HACCP systému. Obsah tvori 7 zasad, ktoré popisuju
podrobne mozny vznik rizika.

Prva zasada nebezpecenstva z potravin:

a) mikrobiologické riziko (patogény)

b) biologické riziko (hmyz, mysi, mravce...)

c) chemickeé riziko ("Tudsky faktor” - zabudnutie oplachu pri dezinfekcii, nedodrzanie
riedenia roztoku ¢i ¢asu pésobenia, zabudnutie uvedenia alergénov...)

d) mechanickeé riziko (gombik, necht, vlas, prsten, zvysok drétenky)

Druha zasada identifikacia kontrolnych bodov a kritickych kontrolnych bodov (RV, teploty)
Tretia zasada kritické limity (pH)

Stvrta zdsada monitoring (zapisovanie dat)

Piata zasada napravné opatrenia (pri zisteni chyby)

Siesta zasada dokumentécia (vedenie evidencie)

Siedma zasada verifikacia (raz ro¢ne interny audit)

Rozmrazovanie mrazenych potravin: v chladnicke pri 4 °C. Ak je potreba rychlo a velké
mnozstvo, je mozné pouzit mikrovinku s rozmrazovacim programom. NIE do studenej
vody, lebo sa rychlo pomnozia baktérie.
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Kontaminacia je neziaduce znecistenie surovin, zariadeni a vyrobkov mikroorganizmami.
Deli sa na:

a) primarnu - kontaminacia pri prvovyrobe

b) sekundarnu - kontaminacia na prevadzke

Kuchynské potreby (noze, misky, dosky na krajanie) je odporuc¢ané mat rozdelené
podla pouzitia na maso, zeleninu a ovocie, ostatné potraviny. Napriklad farebné
rozdelenie plastovych dosiek na krajanie podla HACCP systému je vhodnou
pomoéckou ako predchadzat kontaminacii potravin navzajom:

e Cervena - surové maso

e zIlta - surova hydina

e zelena - zelenina

e biele - mlie¢ne vyrobky

e modra - ryby

e hneda - varené maso, udeniny

» fialova - potraviny pre alergikov

e drevené dosky - priich pouziti dbat na zvySenu pozornost, aby sa nemiesali na maso s
ostatnymi surovinami

Po pridani poslednej ingrediencie prebieha tepelna uprava este 20 min. pri 100 °C. Nesmie
sa pridat Ziadna prisada, aby sa to mikrobidlne nekontaminovalo (pri polievkach,
omackach, hotovych pokrmoch).

Vajic¢ka: pouzivat vyhradne slepacie (hrabavej hydiny), potrebné prekladat do ucelovej
nadoby a ulozit do chladnicky.Pozor, na orosenie povrchu Skupiny. Vo velkych kuchyniach
je priamo ur¢eny usek na vytikanie vajec. V malej kuchyni LEN na useku surového masa,
lebo predstavuje to isté mikrobialne riziko. TieZ v chladnicke je mozné skladovat vajcia pri
mase.

Tuky: kontinualne rastlinné/zivocisne, na smazenie pouzivat iba RAZ a iba max. po dobu
24 hodin. Pri vyprazani odsledovat, Ci olej nejavi znamky prepalenia - max. teplota
vyprazania je 180 °C po dobu 3-4 hodin. Potrebné teplotu premerat, ak je vyssia je nutné
olej vymenit. Na konci vylievame do prislusnej nadoby na zber olejov.

Umyvanie riadu:

a) rucné - tepla voda 45 °C + saponat + hubka - oplach studenou vodou nestaci na
zmytie saponatu

b) strojové - 50 °C + oplach a nechat volne vyschnut, v umyvacke musi mat 80 °C!
NEutierame kvoli kontaminacii !
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Sanitacia zahina komplex 4 c¢innosti, ktoré vytvaraju a zabezpecuju bezchybné

hygienické podmienky prostredia. Vykonava sa podla vypracovaného sanitaéného

poriadku prevadzky.

Je nevyhnutné viest o tom evidenciu:

1.

3.

Cistenie - odstrannovanie necistét, ktoré je kazdodenne planované a organizovang, ide
0 odstranenie mechanickych necistét a aj s pridavkom cistiacich prostriedkov
dezinfekcia - ni¢enie choroboplodnych mikroorganizmov tj. tie, ktoré mézu vyvolat
chorobu u ludi, nariadena podla programu aj podla organu VZ
e postup: vykonanie dezinfekcie, nasledne ucelové oplachnutie alebo ponechanie
do zaschnutia
« faktory ovplyvnujuce dezinfekciu: mechanicka ocista, koncentracia roztoku, cas
posobenia roztoku, teplota roztoku ! NEutiera sa !
dezinsekcia - nicenie hmyzu (¢lankonozcov), vykonava sposobila osoba/firma

4. deratizacia - ni¢enie hlodavcov, vykonava spdsobila osoba/firma

Opatrenia pri regulacii zivoéisnych skodcov:

a) preventivne (sietky, pozinkovany plech na spodku dvier, mriezka v podlahe na odtoku,

pasce)

b) represivne (v pripadoch uz pritomnych skodcov)

X XX www.skutocnezdravaskola.sk



Zakladne hygienickeé poziadavky na nakladanie s odpadmi

Kuchynsky biologicky odpad (KBO) z prevadzok - aj zo Skolskej jedalne, odvaza
zazmluvnena firma, ktora sa na to Specializuje. Nie je povolené skrmovanie domacim a
hospodarskym zvieratam. Pouzity olej vylievame do prislusnej nadoby na zber olejov a
nasledne odnesieme na zberné miesto. KBO z pripravy jedal (okrem zloziek ZivociSneho
poévodu - odrezky z masa) je mozné aj kompostovat, ak sa pri $kole nachadza
kompostovisko. Na hodinach varenia ¢i kruzku je ddlezité venovat sa spravnemu triedeniu
odpadu (papier, plasty, sklo, KBO).

Plytvanie potravinami je globalnym problémom, tyka sa kazdého z nas.

Zo ziakmi sa moézete zamerat na to, ako predchadzat tvorbe potravinového odpadu,
vyskusat si aj varenie “zero waste” - bez zvyskov. K tejto problematike najdete viac
informacii na naSom webe.
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Povinnosti pracovnikov v potravinarstve, zdravotna

a odborna spésobilost

RUVZ vystavuje osvedcéenie o vykondvani epidemiologicky zavaznej ¢innosti - nie RVPS.
Na Slovensku ma 36 RUVZ podla okresov. Odborna spdsobilost je zistovana pri pisomnej a
ustnej skuske. O jej uspesnom absolvovani je dokladom prave osvedcenie o vykonavani
epidemiologicky zavaznej ¢innosti, ktoré sa udeluje na dobu neurcitu.

Obvodny lekar vystavuje zdravotny preukaz. Zdravotna spdsobilost je zistovana pri
vstupnej lekarskej prehliadke, aby sa zistil zdravotny stav zamestnanca. Je mozné udelit ju
na dobu urcitu (napr. 2 roky) alebo neurcitu, o tom rozhoduje vzdy lekdr. Mimoriadne
lekarske prehliadky sa vykonavaju pri hnackovom ochoreni a pri nariadeni organu na
ochranu zdravia (RUVZ).

Zdravotny preukaz je nieCo iné ako doklad o odbornej spdsobilosti | Pri kontrole je nutné
predlozit kopie oboch uvedenych dokladov, ktoré maju byt na prevadzke.

Odbornu spésobilost je mozné pri kontrole preukazat 3 spésobmi:
1. dokladom o vzdelani v prislusnom odbore
ZOZNAM VZDELAVACICH INSTITUCII, KTORYCH DIPLOM ALEBO VYSVEDCENIE
PREUKAZUJE ODBORNU SPOSOBILOST NA VYKONAVANIE EPIDEMIOLOGICKY
ZAVAZNYCH CINNOSTI
e lekarska fakulta,
« farmaceuticka fakulta,
« fakulta verejného zdravotnictva, fakulta oSetrovatelstva a socialnej prace,
e prirodovedecka fakulta v odbore bioldgia a chémia,
» veterinarna fakulta,
« fakulta chemickej a potravinarskej technologie,
» stavebna fakulta v odbore vodné hospodarstvo a vodné stavby,
« fakulta so zameranim na pracu v potravinarstve,
e stredna zdravotnicka Skola,
« stredna hotelova $kola,
e stredna Skola alebo odborné uciliSte zamerané na pracu v potravinarstve a na
pracu vo farmaceutickej vyrobe,
e stredna priemyselna Skola stavebna v studijnom odbore vodohospodarske
stavby,
e stredné odborné uciliSte vodohospodarske,
e stredna Skola alebo odborné uciliste v odboroch starostlivosti o ludské telo,
» vzdelavacie zariadenie uskutocnujuce rekvalifikacny akreditovany kurz v odbore
kuchar, ¢asnik a v odboroch starostlivosti o ludskeé telo, ktorému akreditaciu
vydalo Ministerstvo Skolstva Slovenskej republiky,
e stredna veterinarma $kola.
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2. dokladom o absolvovani akreditovaného rekvalifikacného kurzu
3. osvedéenim o odbornej spdsobilosti na vykonavanie epidemiologicky zavaznych
¢innosti

Zdravotnu sposobilost je mozné pri kontrole preukazat:

e zdravotnym preukazom
e potvrdenim o zdravotnej spdsobilosti
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Legislativa SR a EU

Nariadenie Eurdopskeho spolocenstva a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiene potravin
v aktualnom zneni

Potravinovy kodex SR 1. a II. Cast

Zak. 152/1995 Zb. z. o potravinach, v aktualnom zneni

Zak 355/2077 Zb. z. o ochranej podpore verejného zdravia

§ 1 Predmet upravy

Tento zakon ustanovuje:

a) organizaciu a vykon verejného zdravotnictva,

b) vykonavanie prevencie ochoreni a inych poruch zdravia,

c) zriadovanie a ¢innost komisii na preskusanie odbornej sposobilosti,

d) poziadavky na odbornu spdsobilost a vydavanie osvedc¢eni o odbornej spdsobilosti,
e) poziadavky na zdravé zZivotné podmienky a zdravé pracovné podmienky,

—
=

opatrenia organov statnej spravy na useku verejného zdravotnictva (dalej len ,organy

verejného zdravotnictva’) pri ohrozeniach verejného zdravia,

g) povinnosti fyzickych oséb a pravnickych oséb pri ochrane, podpore a rozvoji
verejného zdravia,

h) vykon statneho zdravotného dozoru a epidemiologického vyS$etrovania,

1) priestupky a iné spravne delikty na useku verejného zdravotnictva.

Zdravotny dozor vykonava organ VZ:

a) ministerstvo zdravotnictva SR,

b) UVZ SR,

c) RUVZ

d) Ministerstvo obrany Slovenskej republiky,
e) Ministerstvo vnutra Slovenskej republiky,

-)

) Ministerstvo dopravy, vystavby a regionalneho rozvoja Slovenskej republiky,
g) Slovenska informacna sluzba.

V pripade kontroly, zamestnanci RUVZ sa preukazuju sluzobnym preukazom. V rdmci

opravneni mozu:

e vyziadat OP k predlozeniu

e vstupovat do vSetkych priestorov, ktoré suvisia s danou ¢innostou a vyziadat k tomu
potrebné sprevadzanie

e odoberat vzorky na laboratornu expertizu a ziadat na to k dispozicii pozadované
mnozstvo na prevadzke

» vykonavat foto a video dokumentaciu

e pozadovat doplnujuce udaje.

Ak to nie je umozZnené, je to marenie statneho zdravotného dozoru.
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Priloha - Vzorovy prevadzkovy poriadok

“Prevadzkovy poriadok - Skolska cvi¢na kuchyna”

10.
11,
12.
13.

14.
15.

16.

Do cvi¢nej kuchyne odchadzaju ziaci disciplinovane, len pod vedenim vyucujuceho.
Otvaranie a zatvaranie cvi¢nej kuchyne robi zasadne vyucujuci.

Na pokyn vyucujuceho ziaci prevezmu pridelené naradie a nastroje, prekontroluju ich
stav a pripadné zistené nedostatky ihned hlasia vyucujucemu.

Ziaci musia dodrziavat postupy pri priprave pokrmov a zasady bezpeénosti a ochrany
zdravia pri praci (BOZP).

Nutnostou je zachovavat pracovnu a osobnu hygienu.

Pri praktickom vareni ziaci pracuju v skupinach, potrebné pomo&cky im prideluje
vyucujuci.

Ziaci su povinni $etrne a bezpecéne zaobchadzat s elektrickymi spotrebi¢mi a vodou,
pricom manipulaciu s elektrickymi spotrebi¢mi zabezpecuje len vyucujuci.
Znecistenu dlazku je ziak povinny okamzite po znecisteni utriet, dokladne vysusit.

S ostrymi predmetmi (néz, vidlicka, noznice, ihly...) su ziaci povinni zaobchadzat s
maximalnou opatrnostou.

Horuce hrnce, panvice je povolené brat do ruk len s ochranou rukavicou (chriapka).
Je zakazané pracovat s nozmi proti sebe.

Rezné predmety sa musia umyvat samostatne a jednotlivo.

Ak sa sklené nadoby pri umyvani rozbiju, umyvaci kupel sa musi ihned vypustit a
C¢repinu odstranit.

Po skonceni prace umyty riad a kuchynské naradie Ziaci ulozia na pdévodné miesto.
Vyucujuci skontroluje po skonceni upratovania kuchyne pracovisko z hygienického
hladiska.

Pri odchode z u¢ebne je vyucujuci povinny prekontrolovat, ¢i su spotrebice vypnuté a
uzamknut ucebnu.

Platny od:DD.MM.RRRR

Podpis riaditela Skoly: ... v
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