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Zasady stravovacej prevadzky zahfiiaju:

. Ulohy stravovacej prevadzky
. Poskytovanie stravy
. Prihlasovanie stravy
. Stravovaciu komisiu
. Zostavovanie jedalnych listkov
. Davkovanie potravin
. Stravné jednotky
. Manipulacia s jedlom
9. Casovy harmonogram vydaja stravy
10. Zasobovanie potravinami
11. Hygienické poziadavky v stravovacej prevadzke + priloha noriem potravin
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1. Ulohy stravovacej prevadzky

Stravovacia prevadzka je neoddelitelnou sucastou celej prevadzky CSS-NADEJ, ktord tzko
spolupracuje s ostatnymi prevadzkami s cielom vytvorenia potrebnych podmienok pre plynuly
chod stravovacej prevadzky. Jej ciefom je:
- zachovavat spravne technologické postupy pri priprave stravy
- zabezpedit obstardvanie nakup potravin, skladovanie potravin a surovin, dodrZiavat ich
zarucné lehoty
- zabezpeclovat hygienické a estetické podavanie jedal a stolovanie klientov a dalsich
stravnikov
- viest prislusnu operativnu evidenciu o stravovani

V stravovacej prevadzke sa pripravuje strava:
- racionalna
- ZI¢nikova — Setriaca
- diabeticka
- diabetickd — Setriaca
- vegetarianska strava
- lieCebnad vyzZiva podla odporucenia oSetrujuceho lekdra

Stravovaciu prevadzku tvori:
- kuchyna, ktorda ma dve casti, a to Cast tzv. Cistl a tzv. pred pripravoviu
- jedalen

skladovacie priestory

pomocné priestory

hygienické a socidlne zariadenia
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Pravidelny chod stravovania zabezpecuje 6-¢lenny kolektiv kuchyne. Tento pocet zodpoveda
potrebam pre pripravu stravy klientom a zamestnancom.

Cely inventar v stravovacej prevadzke musi byt Ucelny a zdravotne nezavadny.
2. Poskytovanie stravy

Strava CSS-NADEJ sa poskytuje: a/ klientom CSS-NADE)J
b/ pracovnikom CSS-NADE)J

Povinnost odberu stravy vzariadeni maju vzmysle Zakona ¢. 152/1994 pracovnici
stravovacieho zariadenia, ktori sa priamo podielaju na priprave alebo vydaji jedal, uhradia
organizacii jedno hlavné jedlo za kazdu odpracovanu zmenu.

Okrem odberu stravy v zariadeni sa poskytuju niektorym pracovnikom aj stravné listky, a to: -
tym, ktori nemaju moznost sa stravovat pocas prevadzky v kuchyni (praca v noci)

- pracovnikom zo zdravotnych dovodov

- pracovnikom CSS Stupné, kde sa strava nepripravuje

3. Prihlasovanie stravy CSS-NADE)

Denné prehlady o stravovani t.j. stavy stravnikov sa odovzdavaju den vopred nutricnému
terapeutovi do 08.00 hod. Pripadné zmeny v prihlasovani resp. v odhlasovani stravy je
potrebné tieto nahlasit tieZz den vopred do 08.00 hod. nutri¢cnému terapeutovi. Vynimocné
pripady sa rieSia dohodou s nutriénou terapeutkou.

Zavedenie diétnej stravy urcuje lekdr zariadenia, zapisanim do zdravotného zaznamu
obyvatela. Zmena diéty alebo sp6sobu stravovania obyvatela podla lekara sa nahlasi
nutricnému terapeutovi. Sprisnenie diéty sa vykona ihned.

4. Stravovacia komisia

Pri stravovacej prevadzke CSS-NADEJ je zriadena stravovacia komisia ako pomocny orgdn
riaditela zariadenia. Je zostavend v zmysle Organizaéného poriadku CSS-NADEJ a jej €lenmi
su: a/ riaditel cSs-NADE

b/ nutri¢ny terapeut

¢/ veduca sociadlno-zdravotnickeho Useku

d/ veduca ekonomicko-prevadzkového useku

e/ hlavna sestra

f/ veduca kucharka

g/ skladnicka potravin

Stravovaciu komisiu vedie nutri¢ny terapeut. Povinnost stravovacej komisie:
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- stravovacia komisia rie$i problémy stravovania v CSS — NADEJ, vypracuva jedalny listok,
spolupracuje s Ustavnym lekdrom a zdravotnym tUsekom
- stravovacia komisia zasadd 1x mesacne, resp. podla potreby

Stravovacia komisia pomdha riaditelovi pri riadeni stravovacej prevadzky, dozerd na jej
hygienu a bezpecnost pri praci. Spolupracuje pri vytvarani kultirneho prostredia, estetiky
stolovania, hygieny vydavania stravy, sleduje ¢as vyddvania stravy, podava podnety a navrhy
na zmenu v oblasti stravovania.

Vyjadruje sa k pripomienkam a ndvrhom stravnikov, ku kvalite a kvantite podavanej stravy.
Prerokovava otazky receptur a ddvkovanie potravin a sleduje ¢erpanie stravnych jednotiek.
Postup Cinnosti stravovacej komisie je zaznamenavany zapisnicami.

5. Jedalne listky

Osetrujuci lekar predpisuje v zdravotnom zazname klienta druh diéty, ako spésob stravovania.
Jeddlny listok zostavuje nutricny terapeut spolu so stravovacou komisiou tyzden dopredu,
pripadne na dva tyZzdne vopred. Na zmenu jedalneho listka v€as upozorni a opravi, inak musi
byt dodrZiavany. Jeho zostavenie je mozné prispdsobit réznorodosti podmienok a zvyklosti
klientov. Zasady pre zostavenie vychadzaju z odporucanych davok potravin pre osobu na kazdy
druh pripravovanej stravy. Pre urovanie davok potravin a vyberu jedal pri priprave stravy sa
pouZzivaju prirucky: Nové receptury a technoldgia pripravy pokrmov v zdvodnom stravovani.
Jeddlny listok odsuhlasuje veduca sestra, kuchdarka, veduca socialno-zdravotnickeho Useku
a schvaluje riaditel zariadenia. Musi byt podpisany, vystaveny na viditelnom mieste
k nahliadnutiu.

Nutri¢ny terapeut zostavuje jedalne listky pre klientov a stravu zamestnancov. Zodpoveda za
ich dodrziavanie, stanovené davkovanie potravin a rovnhomerné ¢erpanie stravnych jednotiek.
Stravovanie musi byt pestré, kvalitné a musi zodpovedat normam a poziadavkam v zmysle
predpisov o stravovani v zariadeniach.

V stredu, nedelu a vo sviatok sa podava studena vecera. Po¢as mesiacov jun, jul, august sa so
suhlasom stravovacej komisie suchd vecera poddva 3x do tyzdna (streda, sobota, nedela).

Pri zostavovani jedalnych listkov dbdme na:
- dodrziavanie predpisaného mnozstva zdkladnych Zivin, mineralnych latok
a vitaminov,
- zabezpecenie pestrosti pri vybere surovin,
- striedanie technologickych postupov pri priprave jedal
- striedanie pokrmov sytych a lahko stravitelnych
- zabezpecenie roznorodosti chuti
- uplathovanie sezénnosti
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- prisp6sobenie krajovym zvyklostiam
- prisposobenie poziadavkam cirkevného kalendara
- prispdsobenie moznosti finan¢énych limitov.

V zaujme zachovania pestrosti stravy sa nesmie opakovat za 14 dni rovnaky druh jedla
polievky a u hlavnych jedal to isté jedlo raz za tri tyZdne. Chlieb alebo pecivo, ktorym
nahradzujeme prilohu sa nepoddvaju k veceri ¢astejSie ako trikrat tyZzdenne.

6. Davkovanie potravin

Potravinarsky tovar je uskladfiovany v 6 skladoch, ktoré su vybavené regalmi, chladnickami
a mrazni¢kami, ktoré je nutné udrziavat vo velkej Cistote a to tak, Ze kazda jedna mraznicka
i chladnicka sa musi vypustit a do Cista poumyvat 1-krat za 2 tyZzdne. Regédle ako aj podlaha
v skladoch musia byt Cisté. Za Cistotu skladov a skladovanie potravin zodpoveda skladnicka.
Kontrolu Cistoty skladovacich priestorov prevadza nutricny terapeut sveducou socidlno-
zdravotnickeho useku, tieZ riaditel zariadenia. V skladoch su uloZené potraviny podla druhu:
maso, masové vyrobky, mlieCne vyrobky, mucne potraviny, cukrovinky a pod. Skladnicka
vydava potraviny podla vydajky, ktoru zhotovuje diétna sestra. Potraviny vydava den vopred
za pritomnosti kucharov, ktori si potraviny preberd anesi za ne zodpovednost. Rano
sluzbukonajuci kuchar potraviny opéat skontroluje podla vydajky a svojim podpisom potvrdi,
Ze je vsetko v poriadku. Potraviny musia byt hygienicky nezavadné a nesmu byt po zarucnej
lehote. Skladnicka nesie za toto zodpovednost a preto nesmie takéto potraviny od dodavatela
prebrat. Vydavanie potravin podla vydajky namatkovo prekontroluje nutriény terapeut.
Potraviny sa objedndvaju vidy Cerstvé:

- maso, masové vyrobky - 3-krat za tyzden, resp. podla potreby
- vajcia - 1-krat za tyzden, resp. podla potreby
- mlie€ne vyrobky a syry - 1-krat za tyzden, resp. podla potreby
- zelenina - 2-krat za tyzden, resp. podla potreby
- muka, cukor, koreniny, cukrovinky - 1-krat za tyzden, resp. podla potreby

PoZiadavku na vydaj surovin zostavuje pisomne na vydajku potravin nutricny terapeut, v jej
nepritomnosti skladnicka potravin.

7. Stravné jednotky
Stravné jednotky sa pre jednotlivé diéty sleduju denne, resp. mesacne, pritom sa dba na

kalkulaciu pocas celého mesiaca. Rozdiely v stravnych jednotkach sa vyrovnavaju ku koncu
roka tak, aby stravna jednotka bola v priemere na den dodrzana.

8. Manipulacia s jedlom a hygienické pozZiadavky
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Strava klientom CSS-NADEJ sa poddva 4x denne, s tym, Ze desiata sa podava s rafiajkami. Cas
podavania stravy je vtomto rozmedzi:

- ranajky - od 7,30 hod. - do 8,30 hod.
- obed - od 11,30 hod. - do 12,30 hod.
- olovrant - od 14,30 hod. - do 15,00 hod.
- vecera - od 17,00 hod. - do 18,00 hod.

druha vecera - od 19,30 hod. - do 20,00 hod.

Jedlo sa poddva v jedalni klientov a v jeddlni zamestnancov. Imobilnym klientom, resp. ak sa
klient neciti dobre, sa strava podava na izbach. Stoly v jedalni musia byt vZdy Cisté. Strava sa
porcuje v kuchyni podla predpisanych diét odkial sa vydava do jedalne a aj na oddelenie. Na
izby sa nosi uz naporcovana, prikrytd poklopmi. Podava sa nerezovymi lyzicami a pribormi.
Mixovana alebo inak upravenad strava sa pre klientov z kuchyne vydava uz vopred upravend na
priame poddvanie. Taniere a kryty na jedld sa pravidelne umyvaju a vidy oplachuju horicou
vodou. UdrzZiavaju sa v dobrom hygienickom stave v priestoroch na to uréenych.

Prenos stravy na oddelenia sa zabezpecuje pri dodrZzovani vSetkych hygienickych zasad.
V spolocnej jedalni stravu rozdavaju klienti za pomoci socidlnych pracovnikov. Jedlo pre
obyvatelov porciuje hlavnd kuchdrka alebo sluzbukonajica kucharka.

V stravovacej prevadzke sa vedie evidencia, ktord zaznamenava Udaje o zabezpecovani
hygieny v priestoroch stravovacej prevadzky napriklad vykondvanie sanitarnych dni,
malovanie, dezinfekcia a deratizacia. Riaditel CSS — NADEJ, resp. povereny pracovnik spolu
s veducou socidlno-zdravotnickym uUsekom a nutricnym terapeutom vykonavaju mesacné
kontroly hmotnosti pripravovanych jedal po uprave. O vykonanych kontroldch a prevazovani
porcii sa vykondava zapis do osobitného zosita, ktory vedie nutri¢ny pracovnik.

Denne sa odkladaju vzorky jedal do priru¢nej chladnic¢ky na dobu 48 hodin. Odobraté vzorky
sa zapisuju do knihy odobratych vzoriek. V kuchyni je tiez kniha, kde sa prevadza tyzdenny
zapis stravovacej prevadzky, ktory zapisuje kontrolujuci.

Zvysky jedal /KBO/ sa uskladriuji v nadobe na to urcenej v chladnicke vo vyhradenom
priestore a likviduju sa firmou, s ktorou je uzatvorend zmluva o zbere a likvidacii biologicky
rozlozitelného odpadu. Podrobne o manipulacii s kuchynskym odpadom pojednava Smernica
o zbere a manipulacii kuchynského odpadu v CSS — Nadej Dolny Lieskov.

9. Casovy harmonogram pripravy a vydaja stravy
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- 5,00 hod. - 6,30 hod.

- 6,30 hod. -7,30 hod.
- 7,30 hod. — 8,30 hod.

- 11,00 hod
- 11,00 hod

- 11,00 hod
- 11,30 hod
- 12,30 hod
- 15,00 hod
- 15,30 hod
- 17,00 hod
- 18,00 hod

- priprava obeda

vydaj ranajok a desiat

.-13.00hod - obedzamestnanci

.—11,30 hod. - priprava surovin na technologicku Upravu
vecCere a olovrantu

.—11,30 hod. - vydaj obeda leZiacim obyvatelom na poschodia

.—12,00 hod. - vydaj obeda jeddlen

.— 15,00 hod. - priprava vecere

.— 15,30 hod. - vydaj olovrantu

.—17,30 hod. - dokoncenie vecere

.— 18,00 hod. - vydaj vecere

priprava ranajok a desiat podla jeddlneho listka

.—18.45 hod. - umyvanie riadov, upratovanie pracoviska.

Desiata sa podava pri ranajkach.

Olovranty su poddavané pri

pripravovaného olovrantu sa podava v uvedenom termine.

10. Zasobovanie potravinami

priprava surovin podla nanormovanej vydajky potravin
na prislusny den, uréenych na technologicku Upravu

obedoch, pokial ide o kusové potraviny. V pripade

Zasobovanie CSS - NADEJ potrebnymi tovarmi zabezpetuje ¢o najefektivnejie prevadzkarka
CSS — NADEJ vspolupraci zo skladnickou potravin. Pri uzatvarani dohdd a dodavok
s doddvatelmi sa skimaju moznosti, ktorych ponuka bude cenovo najvyhodnejsia. Skladnicka
zabezpecuje vCasné objedndvanie potrebného mnoizstva a sortimentu potravin, prebera
potraviny od doddavatelov, sleduje ich kvalitu a dobu spotreby, zabezpecuje ich osetrovanie
a riadne uskladnenie v sulade s hygienickymi poziadavkami. Potraviny na dennu stravu ako
chlieb, pecivo, pocas vikendov prebera kucharka. Vydaj tovaru zo skladu potravin prevadza
skladni¢ka na zaklade vydajky potravin od nutricného terapeuta den vopred. O priprave
a vydaji tovaru vedie skladnicka prislusnu evidenciu.

11. Hygienické poZiadavky v stravovacej prevadzke
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Pracovnici stravovacej prevadzky pod vedenim nutricného terapeuta su povinni pri plneni
hygienickych poZiadaviek prisne dodrziavat:

1. a/ vyzivovu hodnotu potravin a ndpojov s uplatiiovanim zasad spravnej vyZivy
b/ zdravotny stav a osobnu hygienu
2. Platné predpisy a vyhlasky pojednavajuce o hygienickych poZiadavkach na prevadzku

zariadeni spolo¢ného stravovania, schvalené technologické postupy pri priprave
pokrmov a napojov

3. ZdravotnU nezavadnost surovin, polovyrobkov, polotovarov, hotovych pokrmov
a napojov, vratane vody pouzivanej pri vyrobnom procese, pri ich uskladfiovani
a v dalSom obehu

4, Cistotu prostredia, prevadzkovych a pomocnych zariadeni ako iinventara vratane
zariadeni na osobnu hygienu
5. a/ poznat a dodrzZiavat hygienické poziadavky na vyrobu a podavanie pokrmov
a ndpojov
b/ vstupovat na pracovisko len v ¢istom pracovnom odeve, pred vstupom na

pracovisko si dokladne umyt ruky s pouzitim mydla a dbat na dalSie zasady
osobnej hygieny, Cistoty pracovného prostredia. V pracovnych odevoch nesmu
opustat pracovisko. V pracovnom odeve moze byt len Cista vreckovka

a pomocky potrebné na vykon prace.

c/ zamestnanci kuchyne pri vstupe na pracovisko nemo6zu mat nalakované
nechty ani umelé nechty

d/ pri priprave pokrmov a ndpojov si Uplne zakryt vlasy vhodnou a ucelovou
pokryvkou, pri poddvani pokrmov a napojov si vhodne upravit vlasy.

e/ pocas zmeny na pracovisku nevykonavat toaletné Upravy zoviajsku — ¢esanie,
farbenie Ust, Cistenie a strihanie nechtov a pod.

f/ pred zacatim prace odloZit z ruk vSetky ozdobné predmety.

g/ po skonceni prace uloZit pracovny odev na vyhradenom mieste ato vidy

oddelene od sukromného odevu.

Pri vyrobe pokrmov musi byt zabezpecena ich zdravotna nezavadnost zachované ich vyZzivové
hodnoty a vylucené nezZiaduce vplyvy vyplyvajuce z technolégie. Preto je nevyhnutné:

A. pouzivat len suroviny, polovyrobky, polotovary zdravotne nezdvadné

B. uskladriovat potraviny v priestoroch len na to vyhradenych s ohfadom na ich povahu
a prehladne na regadloch tak, aby nedoslo kich mikrobidlnej a chemickej
kontaminacii. Rozpracované suroviny a polovyrobky nesmu byt v stravovacej
prevadzke uskladfiované. Suroviny musia byt uloZzené v mraziacich zariadeniach.

C. Suroviny je potrebné tepelne upravovat len nevyhnutny ¢as. Pri tekutych pokrmoch
a ich casti napriklad polievky, omacky tepelne upravovanych musi ich tepelna Gprava
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trvat najmenej 20. minut. Pri ostatnych pokrmoch musi byt dosiahnutd teplota
najmenej 952 C.

Hotové pokrmy cerstvo vyrobené a podavané za tepla sa zdsadne nemoZu
uskladriovat. Tieto pokrmy sa podavaju bezprostredne po ich dohotoveni najneskor
vSak 3 hodiny po ukonceni ich tepelnej uUpravy. Pokrmy studenej kuchyne
a cukrarenské vyrobky musia byt Cerstvé a spotrebované v den vyroby alebo dodavky
a uchovdvaju sa v chladiarenskych zariadeniach pri teplote do 52 C.

Hotové pokrmy podavané za tepla podavat tak, aby teplota bezprostredne pred
konzumaciou neklesla u hutnych casti pokrmov pod 552 C. Teplota poddvanych
studenych pokrmov a ndpojov musi byt v zavislosti na druhu od 72 C do 162 C. Je
nepripustné podavat ku konzumdcii tepelne nespracované maso napriklad tatarske
bifteky a pokrmy podobného charakteru.

Hotové pokrmy podavané v teplom stave prepravovat na oddelenia CSS — NADEJ
naporciované podla jednotlivych diét v uzavretych nadobach a prepravnych vozikoch,
ktoré je potrebné po kazdom rozvoze poumyvat.

Na smaZenie pokrmov pouZzivat vyluéne Cerstvé tuky, stuzené tuky, bravCovi mast,
olej. Pri smazZeni nesmie prevadzkova teplota tuku prekrodit 1902 C. Pouzity tuk sa

zhromazduje do nddoby na to urcene;j.
H.

Pri manipuldcii s pokrmom a ndpojmi najma v konecnej faze ich technologickej
Upravy vyuzivat vhodné pomocky a tak vylucit v najvyssej mozinej miere styk ruk
pracovnikov kuchyne s pokrmom.

Manipulovat s riadom, naradim a ostatnymi kuchynskymi zariadeniami tak, aby sa
zabranilo znecisteniu pracovnych ploch, surovin, polovyrobkov a hotovych vyrobkov.
Kuchynské nadoby, stolovy riad, pribory, nacinie a pohare musia mat suvisly,
neposkodeny povrch a musia sa udrZiavat v Cistote.

Pred strojovym alebo ru¢nym umyvanim riadu je potrebné mechanicky odstranit
zvySky pokrmov. Umyty riad sa odklada do odkvapkavajucich zariadeni, zasadne sa
neutiera. Pripadna dezinfekcia riadu a priborov sa vykonava na pokyn orgdnov
hygieny u¢innym sp6sobom a az po umyti dezinfekcie sa riad oplachne.

Pohdre po umyti v i¢innom roztoku s teplotou minimalne 452 C oplachnut v teclcej
pitnej vode a nechat odkvapkat.

Prijem pouZitého stolového riadu musi byt oddeleny od vydaja stravy.

Pred vydajom stravy v stravovacej prevadzke sa odoberu vzorky hotovych pokrmov na
uchovanie za ucelom kontroly. Pri odbere sa postupuje podla nasledovnych zasad:

vzorky odoberd pracovnik stravovacej prevadzky (hlavna kucharka alebo
sluzbukonajuci kuchar) do vyvarenych nadob pri 1002 C 15. minut.

Na odber sa pouZivaju Cisté nadoby sklenené s uzaverom, ktoré sa nesmu pouzivat pri
priprave stravy

Kazdd sucast pokrmu — polievka, madso, omacka, zemiaky, knedle, natierky a pod.
musi byt uchovana v samostatnej nadobe — ak je priloha sucéastou viacerych pokrmov
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je mozné uchovavat len jednu vzorku. To isté plati ak je maso rovnakej varky sucastou
niekolkych pokrmov liSiacich sa len omackou.

- Kazda vzorka musi mat minimalnu hmotnost 50g ak nejde o ks tovar

- Vzorky sa uchovavaju v chladnicke po dobu 48 hodin.

- Po uplynuti sa likviduju, nesmu byt pouZité v spolo¢nom stravovani

- O odobratych vzorkach sa vedie evidencia, v ktorej sa uvedie datum odberu, pripadne
hodina, druh vzorky, a meno pracovnika, ktory odber vykonal.

Zamestndavatel CSS — NADEJ je povinny:

- oboznamit pracovnikov s hygienickymi poZiadavkami

- poskytovat pracovnikom osobné ochranné pracovné prostriedky a pomocky podla
normativu schvaleného riaditefom CSS - NADE)

- zabezpedit vykonavanie drobnych stavebnych a technickych Uprav a naterov podla
potreby, malovanie vo vyrobnych a skladovacich priestoroch 1x ro¢ne.

Pracovnik uréeny vedenim stravovacej prevadzky ma okrem iného povinnost:

- zabezpedit a kontrolovat aby prace spojené s pripravou stravy boli vykonavané
pracovnikmi k tomu uréenymi

- kontrolovat dodavky a prebierky potravin, na pripravu pokrmov a napojov tak, aby
na ich vyrobu a poddvanie bolo pouzité len zdravotne nezdvadné, plnohodnotné
a zodpovedajuce potraviny

- kontrolovat a zabezpecit dobry stav prevadzkového a pomocného zariadenia vratane
nventdra tak, aby bola dodrzanad hygienickd prevadzka zariadenia a nedoslo
k ohrozeniu znehodnotenia potravin a zdravia pri praci

- viest vykonavanie sanitarnych dni, ochrannej dezinfekcii a deratizacii, v uréenom
zosite v kuchyni. Za evidenciu zodpoveda hlavna kucharka

- zabezpecit spbsobilost 0s6b, ktoré vykonavaju ochrannu dezinfekciu a deratizaciu.

Povinnosti hlavnej kucharky:

- zabezpedit aby upratovanie a umyvanie pouzitého stolového riadu bolo vykonavané
pri dodrziavani casového oddelenia od vykondvania prace spojenej s priamym stykom
s jedlami a napojmi.

- zabezpedlit oznacenie a oddelené uloZenie pomdcok, ktoré sa pouZivaju na hrubé
upratovanie od pomocok na Cistenie pracovnych ploch a zariadeni prichadzajlcich do
priameho styku s potravinami.

V stravovacej prevadzke sa prisne zakazuje:

- vstup nepovolanym osobdm do vyrobnych a skladovacich priestorov

- fajéenie vo vyrobnych askladovacich priestoroch stravovacej prevadzky
a v priestoroch uréenych na konzumaciu potravin.

Zdravotny dozor v stravovacom zariadeni CSS - NADEJ zabezpeéuje okrem pracovnikov

hygieny veduca socidlno-zdravotnickeho Useku, hlavna sestra a nutri¢ny terapeut zariadenia.
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Tito pracovnici zabezpecuju kontrolu dodrziavania platnych predpisov o hygienickych
poziadavkdch azistené nedostatky prerokdvaju svedidcim organizdcie. V pripade
nedostatkov, ktoré bezprostredne ohrozuju ludské zdravie samostatne ukladaju opatrenia,
nutné na ich odstranenie.

V stravovacej prevadzke sa nachddza lekdarnicka, v ktorej sa kontroluje expira¢na doba liekov.
Pracovnici stravovacej prevadzky boli obozndmeni s prevadzkovym poriadkom stravovacej
prevadzky.

Tieto zésady stravovacej prevadzky CSS-NADEJ nadobudaju Gcinnost diiom 1.1.2022
a zaroven stracaju platnost Zasady stravovacej prevadzky CSS-NADEJ zo dfia 01.09.2009,
Dodatok k internej smernici upravujicej stravovanie v CSS — NADEJ zo dfa 10.09.2014
a Dodatok €. 1 Zasad stravovace] prevadzky zo dnia 01.04.2019.




