Vvdaj stravy cudzim stravnikom (seniorom) pocéas mimoriadnej epidemiologickei situacie
prostrednictvom Skolskvch stravovacich zariadeni—usmernenie

Systém stravovania v zariadeniach Skolského stravovania - Skolské jedalne a vydajné
Skolské jedalne je koncipovany tak, aby poddvana strava zodpovedala vyzivovym
odporucanym davkam pre obyvatel'stvo SR podla vekovych skupin, ako aj materidlno -
spotrebnym normam a receptiram, vypracovanym MSVVaS SR. Podavan4 strava zohladiiuje
vsetky fyziologické zvlastnosti detského veku a receptury su vypracované nielen pre zdravé
deti, ale aj pre deti s osobitnymi narokmi na stravovanie, kde strava predstavuje ddlezita
lieCebnu zlozku (deti s diabetes mellitus, celiakiou, prip. fenylketontriou a pod.)

Vsetci vieme, ze detom treba podavat’ pestri a najmi energeticky vyvazenu stravu. Na
vyzivu v detskom veku sa kladu zvySené naroky s tym, aby obsahovala adekvéatne mnoZstvo
zivin potrebnych pre normalny rast a vyvoj dietata. Stravnikmi v Skolskej jedalni mozu byt
nielen deti, Ziaci, zamestnanci $kol a $kolskych zariadeni ale aj ini stravnici a medzi nimi aj
seniori. Pre seniorov zohrava vyziva kl'aCova ulohu pri udrzani zdravia a kvality zivota. V
procese starnutia zohrava spravna vyziva dolezitd a nezastupitelna tulohu. Zial, tato
skutoCnost’ je ¢asto podcefiovana a zanedbdvana. Pritom prave spravna vyziva mdze byt
doélezitym podpornym faktorom v ich zivote.

Zariadenia Skolského stravovania st prave tie zariadenia, ktoré vyrobu jedal uskutociiuju
podra:

a) materialno-spotrebnych noriem pre Skolské stravovanie, receptur pre diétne
stravovanie a receptir, ktoré charakterizuju prisluSni izemnu oblast’,

Jedna sa o subor overenych receptur, ktoré stanovuju druh a mnozstvo pouzitych surovin na
pripravu pokrmov, hmotnost’ jednej porcie podl'a vekovej kategorie stravnikov, technologicky
postup pripravy pokrmov a energetické a nutricné hodnoty pokrmov prepocitané podl'a veku
stravnikov. Receptury st zavdzné, o znamenda, ze pri priprave pokrmov uvedenych v
jedalnom listku, ich Skolska jedalen dodrziava.

b) odporucanych vyzivovych davok podl’a vekovych kategoérii stravnikov,

Zaklad pre vyjadrenie nutricnych potrieb jednotlivych skupin stravnikov predstavuja
Odportcané vyzivové davky obyvatel'stva SR, ktoré urcuju dennt potrebu hlavnych Zivin, t.j.
bielkovin, tukov a sacharidov, tiez ich vzajomny energeticky trojpomer, ako aj davky d’alSich
nutri¢nych faktorov — vitaminov a mineralnych latok.

Skolska jedalen sleduje plnenie odporaéanych vyzivovych davok za asové obdobie jedného
mesiaca a vysledky plnenia porovndva s povolenym percentudlnym rozdielom u energie,
bielkovin, tukov a cukrov v rozpiti od 5 % do 10 % a vitaminov a minerdlnych latok v rozpati
od 10 % do 20 %. Z celkovej dennej vyZivovej davky sa pocita v priemere 18 % na ranajky,
15 % na desiatu, 35 % na obed, 10 % na olovrant a 22 % na veceru.

¢) zasad na zostavovanie jedalnych listkov

Zasady na zostavovanie jedalnych listkov st ustanovené vSeobecne zaviznym pravnym
predpisom (pozri ¢lanok Ako pripravit’ jedalny listok v Skolskej jedalni) a ich dodrZiavanie
predpoklada plnenie odporucanych vyzivovych davok.

Zakladnou poZiadavkou pre zabezpecenie kvality pripravovanych jedal v Skolskej jedalni je
éerstvost’ pouzitych surovin — Cerstvé midso, nemrazend zelenina, mlieko a mlie¢ne vyrobky,
chlieb a pecivo od regionalnych vyrobcov, s dérazom na kupované potraviny v najvyssej
kvalite.

Dolezité je zarad'ovanie strukovin, obilnin, ryb, vajec a kyslomlie¢nych vyrobkov. Zvysenie
konzumadcie ovocia a zeleniny, ako vyznamného zdroja vitaminov, mineralov a vladkniny je
len samozrejmostou. K hlavnym jedldm sa poddva cCerstvd zeleninovd obloha, Salaty z
cerstvej zeleniny bez ndlevu, s moznostou na vyber z dvoch a viac druhov Salatov.



V snahe pripravovat’ zdravsie jedld pre deti a ziakov, Skolské jedadlne zabezpecuju znizenie
soli, cukrov atukov v pripravovanej strave. Na dochucovanie pokrmov pouzivaji koreniny,
cerstvé bylinky a zeleninové vnate.

Pri ponuke napoja k jedlu sa preferuje podavanie Cistej pitnej vody, vody ochutenej citronom
a bylinkami, prirodné100%-né ovocné stavy a ovocné sirupy s 50% podielom ovocnej zlozky
bez umelych farbiv a konzervantov. Vylucilo sa podavanie napojov s vysokym obsahom
cukru.

Polotovary a hlbokozmrazené vyrobky sa v Skolskej jedalni pouzivaji vynimocne,
nepripustné je podavat’ priemyselne vyrobené majonézy, cukrarenské vyrobky, parené buchty
a knedle z distribu¢nej siete. Vyprazané pokrmy, udené méiso ¢i udeniny sa do jedalnych
listkov pre deti v materskych Skolach nezarad’uji vobec, pre Ziakov v zakladnych Skolach
najviac raz mesacne.

d) hygienickych pozZiadaviek a zasad spravnej vyrobnej praxe,

Pre zabezpecenie zdravotnej bezpecnosti pripravovanych pokrmov su v Skolskej jedalni
stanovené prisne hygienické a zdravotné poziadavky v stlade zo zasadami spravnej vyrobne;j
praxe a zdsadami HACCP- kontrola podmienok skladovania potravin, samotnej pripravy a
vydaja pokrmov a sanitacie vyrobnych priestorov.

e) Zamestnavaju kvalifikovanych zamestnancov, ktori prechadzaju pravidelnymi
Skoleniami.

Na zaklade uvedenvch skutonosti, so zohlPadnenim aktualnej situacie a v suvislosti
s ochorenim COVID - 19, kedy seniori od nas v§etkvch potrebuji pomoc, je nevyhnutné
podporit’ pripravu_stravy _pre nich prave v Skolskvch/predskolskvch zariadeniach pri
dodrZani prisnych a presne definovanvch hygienickych podmienok.

Podmienky pre pripravu a vvdaj stravy :

1. Prevadzkovatel zariadenia Skolského/predskolského stravovania oznami miestne
prislusnému RUVZ, Ze bude realizovat’ poskytovanie stravy pre seniorov.

2. Predlozi na RUVZ dodatok Prevadzkového poriadku, vypracovany na aktudlne
podmienky pre konkrétne zariadenie a v nadvdznosti na aktudlnu situaciu V suvislosti
s ochorenim COVID -19, ktory musi obsahovat’ najmaé:

Preventivne opatrenia pre zamestnancov:

- relevantny sposob kontroly aktualneho zdravotného stavu zamestnancov (zmeria Si
teplotu sam doma, v pripade zvySenia teploty nad fyziologicka troven (37°C a viac)
nejde do prace, oznami skutocnost’ zamestnavatel'ovi, kontaktuje oSetrujuceho lekara,
lekéra kontaktuje aj v pripade akychkol'vek inych zdravotnych tazkosti v stvislosti s
respiraénym systémom (kasel’, stazené dychanie, nédcha...);

- pokial’ zamestnanec Zije v spolo¢nej domacnosti s osobou chorou na COVID-19, alebo
podozrivou s ochorenia COVID-19, alebo bol stakouto osobou v kontakte, alebo
Vv blizkej rodine je niektory prisluSnik rodiny v karanténe, bezodkladne oznami tato
skuto¢nost’ zamestnavatel'ovi — v takomto pripade je z pripravy stravy vyluceny;

- dokumentaciu 0 preskoleni zamestnancov 0 poznatkoch, vSetkych preventivnych
opatreniach, ktoré musi poznat’ arealizovat’ v praxi kazdy zamestnanec ohladom
ochorenia COVID-19 (www.uvzsr.sk);

- upravit’ sposob sanitacie v prevadzke (druhy pouZzivanych ¢istiacich a dezinfekénych
prostriedkov, Cistiacich pomocok atd’.), vedenia dokumentacie 0 vykonavani sanitacie
Vv prevadzke;



- zasady pre zamestnancov vypracované v sulade s odporucaniami Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky pre verejnost’, najma:
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umyvat’ si ruky ¢asto mydlom a teplou vodou, najmenej po dobu 20 sekind.
Ak nie je k dispozicii mydlo a voda, treba pouzit’ dezinfekény prostriedok na ruky
na baze alkoholu;

nedotykat’ sa neumytymi rukami o¢i, nosa i ust;

zakryvat’ si nos a usta pri kasPani a kychani jednorazovou papierovou
vreckovkou a nasledne ju zahodit’ do kosa;

vyhybat’ sa blizkemu kontaktu s Pud’mi, ktori javia priznaky respira¢ného
ochorenia (nadchy, chripky...);

dodrziavat’ vzdialenost’ najmenej dva metre medzi sebou a kymkol'vek kto
kasle alebo kycha;

nezicastiovat’ sa na hromadnych podujatiach, respektive nechodit’ do oblasti s
vysokou koncentraciou I'udi;

v doméacnosti dbat’ na zvySenu dezinfekciu povrchov;

nosit’ ochranné rusko v uzavretych priestoroch, na nakupoch, v hromadnej
doprave, vSade tam, kde sa zhromazd’uje vacsi pocet l'udi;

ak ste chory, zostaiite doma a telefonicky kontaktujte svojho zamestnavatel’a
a oSetrujuceho lekara, ktory urci d’alsi postup liecby;

Sposob dodavania, prijmu a preberania tovaru;
Spdsob pripravy pokrmov — prisne dodrziavanie zasad systému HACCP - Zakladnym

predpokladom systému je dodrziavanie spravnej vyrobnej a hygienickej praxe, ktora
tvori zaklad avytvara vhodny ramec systému kritickych bodov pri vyrobe
a manipulovani s potravinami;

5. Sposob balenia a vydaja stravy:

» Povinnosti pre zamestnancov, ktori zabezpecuju balenie stravy;

» Spdsob balenia stravy pre dodavanie stravy do zariadeni, ktoré prevadzkovatel’
dodédva v prepravnych termonddobach resp. termoportov (tyka sa
DSS/ZSS/DD);

» SpoOsob balenia stravy pre rozvoz seniorom — preferovat’ rozvoz-donasku
stravy do domu (v spolupraci so samospravou);

» Sposob balenia stravy a vydaja stravy pre seniorov, ktori si pre stravu
dochadzaja pred prevadzku zariadenia Skolského stravovania — spdsob vydaja
umiestnit’ na vyvesnej tabuli na viditel'nom mieste pred miestom vydaja resp.
zaslat e mailom toto ozndmenie (aby nedochddzalo k vic¢Siemu
zhromazd’ovaniu seniorov pred zariadenim $kolského stravovania), vypracovat’
Casovy harmonogram vydaja stravy, tak, aby bol zabezpeceny plynuly chod
vydaja stravy a bola dodrzana bezpecna vzdialenost’ cca dva metre, upozornit’
aby kazdy senior dodrziaval povinnost nosit’ rusko vSade mimo svojho
bydliska. V nasom okrese prevadzkovatelia zariadeni vstup do arealu
Skolského dvora, kde sa nachadza vstup pre zasobovanie zabezpecili oznacenie
pohybu seniorom: smer vstupu a odchodu Sipkami a vyznalili dvojmetrové
vzdialenosti, ktoré musia seniori dodrziavat’;

> UPOZORNUJEM: na zéklade usmernenia UVZ SR je mozné balenie stravy
vykonavat len do jednorazovych nevratnych obalov;

» Spdsob rozvozu stravy, vykonavanie sanitacie a dezinfekcie prepravného
vozidla, dezinfekcie termoportov, termonddob;

6. Krizovy plan: v pripade ochorenia, alebo nariadenej karantény zamestnancom
prevadzky Skolského zariadenia (uviest’ ndhradny spdsob rieSenia pripravy stravy pre
seniorov (napr. vytvorenie pracovnych skupin, ktoré podla rozpisu pripravuju stravu



atieto skupiny nie si vo vzajomnom kontakte; dohodnuté zabezpecenie pripravy
stravy pre seniorov inou stravovacou prevadzkou, ktora je schopna zabezpecit
stravovanie tak, aby nedoslo k preruseniu dodavky stravy do zariadeni pre seniorov
a seniorom, ktori sit v domacom prostredi);

Krizovy plan pre stravovacie zariadenie pri nudzovom zasobovani pitnou vodou
Vv pripade prerusenia dodavky pitnej vody (prepocitana maximalna denna spotreba
pitnej vody a uviest’ nahradny spdsob zabezpefenia prislusného objemu dodavky
pitnej vody do zariadenia pre pripravu stravy pre seniorov);

Uviest’ pocet stravnikov (samostatne pocty stravnikov v prevadzkach pre seniorov,
pocet stravnikov, ktorym je zabezpeceny rozvoz stravy, pocet stravnikov ktori si
stravu chodia vyzdvihovat’ samostatne);

Uviest' zodpovednt osobu za prevadzku, zastupcu - telefonicky kontakt, mailovu
adresu, tak, aby vzdy bola jeden zodpovedna osoba zastihnutel'na, vratane osobnej
pritomnosti v prevadzke.



