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VSeobecna ,filozofia” v aktualnej legislative

e ,Menej statu”

* To znamena, ,menej zasahov z hora” — prenos zodpovednosti za
rozhodnutia na prevadzkovatelov zariadeni spolocného stravovania.

* Nie pasivny pristup — vy nam povedzte ako to mame urobit®, ale aktivne
studium legislativy a jej prenos do praxe

* Napriklad — paragraf 3 odsek 3 vyhlasky MZ SR €. 533/2007 Z. z. o
podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spolocného stravovania —

* ,Sklad musi byt vybaveny meradlom na kontrolu teploty a vlhkosti, ak si to vyZaduje
druh potraviny podla skladovacich podmienok urcenych vyrobcom alebo
ustanovenych osobitnym predpisom tak, ze su dodrzané zasady analyzy
nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov (HACCP% Pocet a druh meradiel,

ktore su potrebné na kontrolu teploty a vlhkosti, ako aj frekvenciu overovania teploty
urci prevadzkovatel na zaklade analyzy rizika v sulade so zasadami HACCP*.



Bezpecnost potravin versus zdravotna
neskodnost

* V legislative sa aktudlne pouziva pojem , bezpecnost potravin® je to
prisnejsi termin ako zdravotna neskodnost.

* \VV skolskom stravovani este silnejsi vyznam.

* Potravina (pokrm) nema zdraviu len neskodit (napr. nielen nevyvolat
infekéné ochorenie), ale ma byt bezpecny v pozitivhom zmysle slova -
ma zdravie chranit, podporovat, rozvijat...



Poznamka k diéthemu stravovaniu

Zakon/vyhlaska neupravuju, Zze maju byt splnené Specifické podmienky, ak chce zariadenie
pripravovat diétne stravovanie (ani taky pojem legislativa rezortu zdravotnictva nepozna).

Plati, Ze prevadzkovatel moze v zariadeni robit vSetko na ¢o ma v zmysle legislativy
podmienky (napr. prevadzkové, resp. stavebné oddelenie usekov podla poctu
pripravovanych pokrmov).

Priprava diétneho stravovania ma byt zapracovana do systému HACCP (je teda potrebna
aktualizacia tohto materialu) a postupuje sa podla neho.

HACCP urady verejného zdravotnictva (hygiena) neschvaluju, rovnako sa nepredkladaju a
ani neschvaluju prevadzkové poriadky!

Dotaz z terénu — moze diétnu stravu vyrabat jedno zariadenie a prepravovat ju?
« Ano mbZe, za predpokladu dodrZania paragrafu 5 vyhlagky €. 533/2007 Z. z.

» Ak sa vydavaju hotové pokrmy do prepravnych nadob, musi byt tato cinnost zabezpecena a vykondvana hygienicky
vyhovujucim spdésobom tak, aby nedoslo k naruseniu kvality a zdravotnej bezpecnosti hotovych pokrmov.

* Na umyvanie prepravnych nadob, ich skladovanie a vydavanie pokrmov v prepravnych nadobach sa vyclenuju
samostatné priestory. Priestor na umyvanie prepravnych nddob musi byt stavebne oddeleny alebo prevadzkovo

oddeleny od priestoru na umyvanie kuchynského riadu a musi byt vybaveny zariadenim s privodom teplej vody s
teplotou najmenej 45 stupnov C a s privodom studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.

* Prijem pouZitého stolového riadu musi byt stavebne oddeleny alebo prevadzkovo oddeleny od vydaja stravy.



F
(J’alej len ,prevadzkovatel zariadenia spolocného stravovania

Povinnosti prevadzkovatelov ZSS podla paragrafu 26 zakona C.
355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia

zicka osoba-podnikatel’ a pravnicka osoba, ktoré preva’dzku{;ﬁ zariadenia spolocného stravovania
, SU povinné

a) zabezpedit, aby do vyrobnych a skladovacich priestorov nevstupovali neoprdvnené osoby, a zamedzit
vodeniu a vpustaniu zvierat do priestorov zariadenia spolo¢ného stravovania okrem priestorov uréenych na
konzumaciu stravy, do ktorych mo6zu vstupovat osoby so zdravotnym postihnutim v sprievode psa so
Specialnym vycvikom,

b) zabezpecit pri vyrobe \ookrmov ich zdravotnu neskodnost a zachovanie ich vyZivovej a zmyslovej hodnoty a
vylucenie neziaducich vplyvov z technologického postupu pripravy pokrmoy,

c) postupovat pri vgrobe pokrmov a napojov ﬁodl’a zdsad spravnej vyrobnej praxe, dodrziavat pracovné
postupy, miesta alebo operacie technologickych procesov, ktoré su kritické pri zabezpecCovani zdravotnej
neskodnosti pokrmov a napojov, a dodrziavat poziadavky na vyrobu, pripravu a podavanie pokrmov a
napojov,

d)kzabezpeéovat' sustavnu kontrolu pri preberani surovin a viest o vykonanej kontrole evidenciu pocas dvoch
rokov,

e) zabezpecovat a kontrolovat podmienky dodrzania zdravotnej neskodnosti uskladfiovanych surovin,
polovyrobkov, polotovarov, hotovych pokrmov a napojoy,

f)zabezpecovat ochranu hotovych pokrmov a ndpojov pred ich znehodnotenim,



PokraCovanie povinnosti...

* f) zabezpecovat ochranu hotovych pokrmov a napojov pred ich znehodnotenim,

» g) zabezpecovat plynult dodavku pitnej vody a teplej vody s teplotou najmenej
45 °C,

h) zabezpecovat kontrolu ukazovatelov kvality pitnej vody podla vSeobecne
zavazného pravneho predpisu vydaného podla

i) zabezpecovat vyZivovid hodnotu hotovych pokrmov a napojov podla
odporucanych vyzivovych davok, ak dalej nie je ustanovené inak,

j) zabezpecit pred vydajom stravy odber vzoriek pripravenych hotovych pokrmov,
ich uchovanie a o odobratych vzorkdch viest dokumentaciu, ak dalej nie je
ustanovené inak,

k) kontrolovat dodrziavanie osobnej hygieny zamestnancoy,

1) zabezpecovat a kontrolovat Cistotu zariadenia a prevadzkovych priestorov.



