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ULETTE SI NA DOBROM JEDLE

Prevddzkovy poriadok

zariadenia spolocného stravovania (ZSS)
(predklada sa schvalenie podla ust. § 52 ods.1 pism. e) a § 26 ods. 4 pism. m) zak.¢.355/2007 Z.z.)

Identifikacia prevadzkarne:

Néazov zariadenia: TakeOff Canteen GBC 2

Adresa zariadenia: Galvaniho 7/a, 821 04 Bratislava

Identifikacia prevadzkovatela:

Nazov: TakeOff s.r.o.

Sidlo podnikania: Galvaniho 19, 821 04 Bratislava

Miesto podnikania: Galvaniho 7/a, 821 04 Bratislava

Zodpovedna osoba/ konatel: Andrej Gal

ICO: 51 702 029 IC DPH: SK2120770410 Tel. kontakt: +421 948 337 065

Charakteristika prevadzkarne:

Rychle obéerstvenie, Vydajia jedal

Uréenie rozsahu ¢innosti prevadzkarne:

Vyroba a podavanie pokrmov a napojov
Do 300 jedal denne / Priprava zo surovin / Priprava podla vlastnej receptury
Konrad Kendik: “Nové receptury a technoldgia pokrmov*

InZinierske siete a odpady:

Verejny vodovod

Napojenie na kanalizaciu:

Verejna kanalizacia

Lapac tukov
KANAL M.P.S. s.r.o. Samorinska 39, 903 01 Senec, 1CO: 35710357 DIC: 2020200512 odpad &.

19 08 09
Zmesovy komunalny odpad ¢. 20 03 01

ODVOZ A LIKVIDACIA ODPADU a. s.
lvanska cesta 22, 821 04 Bratislava, ICO: 681300, DIC: 2020318256, IC DPH: SK 2020318256



Biologicky rozlozitelny kuchynsky a restauracny odpad ¢. 20 01 08
CMT Group s.r.o. Panenskd 13, 811 03 Bratislava, ICO: 47372141
Jedlé tuky a oleje odpad ¢. 20 01 25

CMT Group s.r.o. Panenskd 13, 811 03 Bratislava, ICO: 47372141

Povinnosti pracovnikov:

Veduci prevadzky

zodpoveda za ¢innost celej prevadzkarne

- zodpoveda za zdravotnu bezpecnost a kvalitu potravin, surovin a hotovych vyrobkov,
za zachovanie ich vyZivovej a zmyslovej hodnoty a vylicenie neziaducich vplyvov
z technologického postupu pripravy pokrmov

- zabezpedi, aby sa pri vyrobe pokrmov a napojov postupovalo podla zdsad spravne;j
vyrobnej praxe a urci pracovnika na vykondvanie kontroly plnenia uloh vyplyvajucich
z dokumentu HACCP)* alebo prirucky spravnej vyrobnej praxe

- zodpoveda za spravnu organizaciu a kontrolu prace kucharov, skladnika a ostatnych
pracovnikov

- zodpovedad za zabezpecenie kontroly technologickych zariadeni i z hladiska
bezpecnosti prace

- zabezpecuje kontrolu surovin, hotovych jedal a ndpojov a zodpoveda za ich
zdravotnu bezpecnost a kvalitu

- zodpoveda za kontinualne vedenie dokumentacie prevadzkarne vyplyvajuce z platnej

legislativy

Hlavny kuchar

- zodpoveda za pracu ostatnych kucharov a pomocnych zamestnancov

- zodpovedad za technicky a hygienicky stav technologickych zariadeni

- zodpoveda za zdravotnu bezpecnost a kvalitu, zabezpecuje kontrolu technologickych
zariadeni i z hladiska bezpecénosti pri praci

- zodpovedad za vedenie evidencie v ramci systému HACCP alebo prirucky spravnej
vyrobnej praxe a monitorovanie CCP a CP

- zabezpecuje a kontroluje vykonavanie sanitacie a osobnej hygieny vsetkych
zamestnancov

- zodpoveda za odber vzoriek jedal a vedie pisomnu evidenciu

Ostatni zamestnanci
- zodpovedaju za dodrziavanie hygienickych poziadaviek na predaj potravin a vydaj
stravy a zabezpecenu manipulaciu, osetrenie zakladnych druhov potravin ur¢enych
na vyrobu jedal
- zodpovedaju za spravne vykonanu sanitdciu a dodrziavanie osobnej hygieny

V Bratislave: 01.10.2024 Vypracoval: Andrej Gal



