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Materske skoly

Ramcova pravidla
pro zajisténi
skolniho stravovani
v zarizeni Skolniho
stravovani




Provoz skolniho stravovani v MS

Skolni stravovani — v bézné podobé

» Materské skoly, pokud maji dostatek personalu, zvoli formu pripravy teplé stravy
k obédu, a doplnkova jidla jako pfi normalnim provozu.
» Priprava teplych i studenych pokrmii dle standardnich hygienickych a vyzivovych
predpisi, plnéni spotrebniho koSe dle moznosti v co nejvyssi mire.
> Pri sestavovani jidelnich listkt se klade diiraz na spotrebovani naskladnénych
potravin které jsou jesté v dobé expirace. Nesmime ale zapominat na doplnovani
kazdého jidla Cerstvou zeleninou a ovocem.
Skolni stravovani — studené bali¢ky p¥i zajisténi nize
uvedenych pravidel

» U materskych skol neni nutné (ani vhodné) pristupovat k tomuto zptisobu
nahradniho stravovani.




Pred zahajenim stravovani si kazdé dité umyje ruce

» Zajisti pedagogové, jako za normalniho provozu, pouze misto latkovych ru¢niki musi
pouzivat jednorazové papirové.

Pokrmy ¢i bali¢ky véetné cCistych priboru vydava personal
» Jidlo se bude servirovat primo na stoly, podle toho, jak pedagogové urci zasedaci
poradek. V kazdém zarizeni reditel/ka rozhodne, zda pokrmy a pribory budou détem

servirovat zaméstnanci kuchyné nebo pedagogové. Zejména, tam, kde v kuchyni pracuji
zaméstnanci pattici do rizikové skupiny, se musi zabranit jejich fyzickému kontaktu

s détmi.
Déti si samy jidlo a piti nenabiraji a neberou si ani pribory

» Pridavky détem na pozadani vyda personal, tj. obsluha, ktera serviruje pokrmy. Je lepsi,
pokud se pridavky budou davat na novy éisty talir, prip. se pridavkiim vyhnéte.




Pokud ma materska skola spolec¢nou jidelnu, je treba
pred strfidanim skupin stoly a vydejni mista vydesinfikovat
bezoplachovou desinfekci.

Jedi-li déti ve tridach, umyji a vydesinfikuji se stoly po
kazdém stravovani.

Bezoplachovou desinfekci se musi nechat uschnout nez
ke stolim pusti déti.

Je nutné dbat na pitny rezim a ohlidat, aby kazdé dité Q‘
mélo svou, nezaménitelnou naddobu na piti (ina = =\

zahradé). 2 E/P




Pri pripravé jidel a pri vydavani je nutné dodrzovat zvysenou
mérou bézna hygienicka pravidla
» Stoly v jidelnach (tridach) se po stravovani umyji a vydezinfikuji. Pozor na styk
potravin s dezinfikovanymi plochami.

K DEZINFEKCI JIDELNICH STOLU POUZIVEJTE BEZOPLACHOVE
ALKOHOLOVE DEZINFEKCE, URCENE PRO STRAVOVACI PROVOZY.

» V kuchynich pouzivejte jen dezinfekce uréené pro stravovaci provozy (viz etikety).

» Nadobi sta¢i umyvat béznym zptisobem v myc¢kach pri 60 stupnich.

» Nastroje a plochy, pokud dezinfikujete, musite oplachnout teplou vodou, nebo podle
pokynil na vyrobku.

» Pri vydeji noste vidy rousky a jednorazové rukavice a pokryvku hlavy.

» Pozor, na dezinfekci se musi pracovnik prevléct (nebo vzit plast) a nové rukavice, kt
po uklidu vyhodite. Nebo se musi ¢innosti rozd€lit mezi pracovniky jidelen na praci
s potravinami a aklid. R

» Pouzité rousky, jednorazové rukavice a dalsi jednorazové pomucky vyhazujte do—
igelitového pytle jako samostatny odpad.




Dietni stravovani
(stejny postup pro MS i ZS)

» Minimalizovat donasku vlastnich dietnich pokrmu

» Doporucuje se, dodrzovat oddelené skladovani ve vyhrazenych lednicich a
skladovych mistech

» Regenerujte jednotlivé porce pro konkrétniho stravnika v MW troubé, na
taliri a bez prodleni servirujte

» Pri této manipulaci pouZzivejte jednorazové rukavice a dodrzte naslednou
dezinfekci MW trouby a pouzitého nacini. (s alkoholovou desinfekci MW
postupujte opatrne)

» Pokud dietni stravu pripravujete v jideln€, postupujete podle standardniciif=
pravidel se zvySenym dirazem na hygienu, jako u ostatnich pokrmu R
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Zakladni Skoly

Ramcova pravidla
pro zajisténi
skolniho stravovani
v zarizeni Skolniho
stravovani




Provoz skolniho stravovani vZS

Skolni stravovani — vydavani obédu pri zajisténi niZe uvedenych pravidel
» Priprava teplych pokrmii dle standardnich hygienickych a vyzivovych predpisi, plnéni
spotiebniho kose dle moznosti v co nejvyssi mire.
> Pri sestavovani jidelnich listkii se klade diiraz na spotrebovani naskladnénych potravin,

které jsou jesté v dobé expirace. Nesmime ale zapominat na doplnovani kazdého jidla
cerstvou zeleninou a ovocem.

Skolni stravovani — studené obédové bali¢ky pri zajisténi niZe uvedenych pravidel

» K tomuto zptisobu pripravy a vydavani stravy lze pristoupit v pripadeé, ze kapacita jidelny
nebude dostacujici, aby se mohly obslouzit vSechny skupiny stravniki tak, aby se vystridaly
béhem 3-4 hodin. Po tuto dobu je mozné udrzet pripravenou stravu v pozadované teplote,
aby neutrpéla po strance hygienické ani kvalitni.

» Po dohodé s reditelem Skoly lze k takovému reseni pristoupit napr. jen u vyssich roénikd,
kdy se jim pripravené studené balicky odnesou do trid v jednorazovych obalech, kde je pak
musi neprodlené zkonzumovat.

> Po dohodé vedeni skoly s rodici si zaci mohou prinést vlastni stravu (misto obédz;t)

» Zalezi na délce vyucovani, aby pri skladovani v pokojové teploté ve tridach nedochazelo*ke
znehodnoceni pokrmii a vzniku naslednych alimentarnich onemocnéni. )
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Provoz skolniho stravovani vZS

» Pokrmy ¢i balicky vydava personal véetné cCistych pribor.

» Stravnici si sami jidlo a piti nenabiraji a neberou si ani
pribory!




Prvni varianta

>V zisad® to znameni, Ze se zméni samoobsluZny systém na obsluhu

personalem. Vzhledem k tomu, %e se bude jednat o max. 15¢lenné skupiny, lze
to timto zptisobem zajistit.

> Pokud Skolni jidelna nem4 dostatek pracovniki, aby je rozdélila na minimalné

dvé skupiny (jednu na manipulaci s pokrmy, druhou na sbér pouZitého nadobi
a dezinfekci stoll), je treba domluvit s vedenim Skoly, aby s nékterymi ¢innostmi
v dobé vydavani obédu vypomohl nepedagogicky personal skoly (uklizecky).




Prvni varianta

» Pribory, pokrmy a piti se pfipravi pred kazdou skupinou na tacy, které se
nasledné roznesou détem se na stoly.

> VyZzaduje to spravnou synchronizaci se skupinami stravniku, aby
nedochazelo k jejich kumulovani pred jidelnou, ale zaroven, aby jidlo nestydlo.
Nejlépe, kdyz skupina zasedne na svd oddélenid mista a personal neprodlené
roznese tacy s obédem.

> V pokynu neni feSeno, jak nakladat s pouzitym stolnim nadobim

a pribory, ale pfi tomto zplisobu vydeje se predpoklada, Ze jej personal uklidi
ze stolu a ty omyje a vydezinfikuje. .




Prvni varianta

» Pracovnici, ktefi budou sklizet pouzité nadobi ze stolti a omyvat
a dezinfikovat stoly, nesmi byt u vydeje pokrmiu, ani roznaset tacy
s jidlem.

> Na tuto ¢innost vyhrad’te pracovniky, kteri budou délat pouze
tuto ¢innost a nebudou pti vydeji manipulovat s potravinami a pokrmy, aby se

nemuseli mezi jednotlivymi ¢innostmi prevlékat.




Druha mozna varianta

(zptisob si zvolte dle moznosti konkrétni jidelny, prostoru a po¢tu personalu, pravdépodobné
prodlouzi vydej, je treba odzkousSet):

»Personal pripravi kompletni tacy.
» Déti se v rozestupech pripravi pred jidelnou, umyji a vydezinfikuji ruce.

>V rozestupech odeberou u okynka pripraveny tac a odejdou na své
vyhrazené misto.

»Je dobre pred vydejni okénko instalovat pruhledny stit. ] ~ | i &




Treti kombinovana varianta

» Je v podstaté modifikace prvni varianty:
» Pribory, pokrmy a piti se pripravi pfed kazdou skupinou na tacy.
Plnéni tacti musi probihat rychle, aby pokrmy udrzely predepsanou teplotu.

» Tacy se zasunou do pojizdnych voziku (kleci).

» Klece se vyvezou do jidelny, kde si je déti odeberou a odejdou na sva
vyhrazena mista u stolu.

> Umalych déti je lepsi déti usadit ke stolu Q\\
a dozorujici u¢itel jim tacy s obédem roznese.




Treti kombinovana varianta

Pouzité stolni nadobi a pribory na tacu déti odnesou do piipraveného voziku
(nebo personal u malych déti).

Naplnény vozik si vy¢lenény pracovnik kuchyné odveze do prostoru k mydéce, kde se
nadobi pripravi k myti.

Pozor — oddéleni ¢istého a necistého provozu.

Na tacy s jidlem musi byt jiné voziky nez na pouzité nadobi se

zbytky, voziky musi byt od sebe dostate¢né oddélené. J
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U vsech tri variant

> Cipovani obédt doporutujeme vynechat.

» Déti jsou podle skupin stanovené od zacatku do konce tohoto mimoradného
provozu.

» Bude se varit jen jedno jidlo. Na zacatku tedy budou vsSichni automaticky
prihlaSeni, pokud onemocni, musi si obéd odhlasit, jinak jim propadne.
Upozornéte na to rodice.

» Vyzvedavani obédu prvni den nemoci se nebude praktikovat,

nemocny se odhlasi nejpozdéji do 7,30 rano (nebo jak jidelna sama uréi). .
R




U vsech tri variant

» Stolni nadobi sta¢i umyvat béZnym zpisobem v my¢kach pii 60 stupnich.

» Nastroje a plochy ve varné, pokud dezinfikujete, musite oplachnout teplou
vodou, nebo u bezoplachovych dezinfekei dle pokynti na vyrobku.

» Po jednotlivych skupinach zaki bude nutné dezinfikovat stoly a vydejni mista.

>K DEZINFEKCI JIDELNICH STOLU POUZIVEJTE
BEZOPLACHOVE ALKOHOLOVE DEZINFEKCE, URCENE
PRO STRAVOVACI PROVOZY.




Stiridani skupin zaku v jidelné

V jidelné se pri vydeji jidla nesmi potkavat zaci z riznych skupin zaki. Pri stravovani jsou
zajistény obvyklé rozestupy jako ve tride. A dale je nutné zajistit rozestupy mezi jednotlivymi
skupinami.

> Je tfeba udélat Casovy harmonogram pro jednotlivé skupiny, aby se

po 20-30 minutach dokazaly vystridat v jidelne, a jidelna stacila odstravovat vsechny
skupiny maximalné béhem 4 hodin.

> Z tohoto diivodu je nutné upravit rozvrh, napt. ptizptisobit vyucovaci hodiny
tak, aby se skupiny stihly prostridat.




Stiridani skupin zaku v jidelné

> Prvni den pedagogové zajisti rozesazeni zaku u stold s rozestupy a misto, které
bude Zakovi prideleno, bude pouzivat po celou dobu tohoto mimoradného stavu.

» Skupina se pripravi v rozestupech pred skolni jidelnou, (pred Skolni jidelnou je nutné
namalovat na zem rozestupy), Zaci si umyji a vydezinfikuji si ruce, a zaujmou své stalé
misto u stolu.

» Nasledneé budou obslouzeni persondlem (nebo si vyzvednou stravu dle druhé
varianty).

» Po konzumaci bez prodleni opusti jidelnu pod dozorem pedagoga.




Rousky

» Rouska se odklada (déti a pedagogové) pouze pri samotné konzumaci jidla a piti,
a to do vlastniho sacku.

— Pracovnici jidelen musi mit rousky b&hem vydeje stravy a praci v jidelng

— Rousky je moZné kombinovat se §titem, rousku u vydeje vZdy!




Rousky

> I presto, ze MSMT ve svém pokynu uvadi, Ze zaméstnavatel neni povinen rousky
poskytovat, nevztahuje se to na osoby, vykonavajici ¢innost epidemiologicky zavaznou,
coz jsou Skolni jidelny.

> Skolni jidelny se ¥di provadéci vyhlaskou k zakonu o ochrang vefejného zdravi,
137/2004 v platném znéni, kde je v § 50 pismeno b) vyjmenovano, zZe
pokud to vyzaduje situace, musi pracovnici pouzivat

jednorazové rukavice a rousky.
> Pracovnici jidelen musi mit rousky béhem vydeje stravy a praci v jidelné.
» Rousky je moZné kombinovat se Stitem, rousku u vydeje vZdy!

> Dalsi soudasti odévu pracovnikdi jidelen, jsou jednorazové rukavice
a pokryvka hlavy.

» Pouzité rousky, jednorazové rukavice a dal$i jednorazové pomiucky Vyhazu]te
do igelitového pytle jako samostatny odpad. 3
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Uvolnéni pravidel pro noseni rousek (19.5.2020)

Ministerstvo zdravotnictvi od 19. 5. opét uvolnilo pravidla pro noSeni rousek.
Nemusi je nosit zameéstnanci v kancelarich, musi vSak pracovat ve vzdalenosti
nejméné 2 m od jiné osoby. Dale je nemusi nosit pracovnici v provozech s vysokou
teplotou. Do této skupiny vsak patri jen ty osoby, které vykonavaji praci zarazenou
do 3. nebo 4. kategorie pro rizikovy faktor pracovnich podminek zatéz teplem.

Nepatri k nim bohuzel kucharky ze Skolnich jidelen, které byvaji
obvykle zarazeny do kategorie 1 a 2.



http://www.mzcr.cz/dokumenty/mimoradne-opatreni-noseni-ochrannych-prostredku-dychacich-cests-vyjimkamis_19235_1.html

Myti rukou pred jidlem

» Pred vstupem do jidelny si kazdy zak umyje ruce ¢i pouzije dezinfekei na ruce.

> Reditel $koly zvazi kapacitu mycich mist pred jidelnou a ¢asovou dotaci na umyti
rukou celé skupiny.

» Pokud by hygiena rukou meéla vyrazné navysit stravovaci dobu jednotlivych skupin
v jidelné, je mozné provést diikladné myti rukou ve tridach a pak se neprodlené a bez
dalsiho kontaktu rukou s lidmi i predmeéty presunout do jidelny, kde si ruce oSetri
dezinfekci a rovnou si sednou na misto uréené ke konzumaci pokrmd.




Jinak se dodrzuji zvysenou mérou bézna hygienicka pravidla

> Dle poc¢tu zaku — stravniku reditel/ka skoly vypracuje plan
stridani jednotlivych skupin zaka a jejich rozesazeni ke stolim. Kazda skupina
bude potrebovat 20—30 minut na konzumaci obéda.

> Dle toho je nutné sestavit Casovy harmonogram vydeje obédu. Doba
vydeje hotovych pokrmi by nemeéla z hygienickych divodu prekrocit 4 hodiny.

> V podstaté je mozné ¢as vydeje prodlouzit, ale musi byt zajisténa
bezpecénost pokrmu.

» Dovoli-li to podminky, je mozné pripravu stravy rozvrhnout do etap a postupné }* :
pokrmy dovaret. %

—
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Provozni rad Skolni jidelny

Pfed zahajenim provozu si kazda Skolni jidelny pripravi dodatek
k systemu HACCP.

Jde o doplnéni pravidel zpracované provozni hygieny pro tento
epidemiologicky mimofadny stav (od 25. 5. — 30. 6. u ZS, u MS dle prazdninového
provozu).

Soudasti dodatku je i organizace provozu skolni kuchyné i jidelny, stfidani
skupin stravnikii béhem jidel, aprava rozvrhu, a dalsi vyse uvedené informace.

Q\\




Provozni rad skolni jidelny

» S dodatkem provozniho Fadu vedouci jidelny prokazatelné seznami
veSkery personal kuchyné.

» Pokyny pracovnikiim preda i v pisemné formeé, aby si je nastudovali.

> Necha vSem pracovnikiim podepsat, %e byli s dodatkem seznimeni,
podepsany dokument je soucasti HACCP.

» Seznami s provoznim radem reditele Skoly (samoziejmosti je
predbézna konzultace jednotlivych kroku dodatku, synchronizace provozu Skoly §§
a jidelny). 4
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Jinak se dodrzuji zvySenou mérou bézna hygienicka pravidla

>V soucasné dobé je prioritou spotrebovat vSechny suroviny, které mate ve

skladech, aby neuplynula doba jejich pouzitelnosti. Proto vytvarejte takové jidelni listky,
které umozni suroviny spotrebovat.

> Normujte takova jidla, kterdA se budou snadno a rychle servirovat

a konzumovat, nezapominejte na derstvou zeleninu, pred salaty dejte prednost
zeleninové obloze na talifi.

> U dezerti a mléénych vyrobkd davejte prednost jednoporcové balenym
potravinam.




Jinak se dodrzuji zvysenou mérou bézna hygienicka pravidla

» O zprisnénych podminkach tklidu musi byt poucen tklidovy personal.

> Pravidla tklidu a dezinfekce $kolnich jidelen musi probihat v souladu se
sanitaénim radem v systému HACCP, ktery m4 ka?d4 $kolni jidelna
vypracovany.

» V soucdasné dobé se zavadi dezinfekce povrchii, hlavné v jidelné, je treba dat velky
pozor, aby pouzité dezinfekce byly v souladu s pozivanim pokrmi ve Skolni jidelné.




DEZINFEKCE VE
STRAVOVACICH

PROVOZECH




ANTI-COVID HYGIENE
Alkoholova dezinfekce

» Obsahuje: Ethanol, Peroxid vodiku, glycerol

> Slozeni:
SloZeni bezoplachové dezinfekce Anti Covid

Obecny nazev Obsah (% hm.)
Etanol (denaturovany) 79,6
peroxid vodiku (3%) 5
Glycerol (98%)

Coral reef new LI parfémova slozka

oda

» Dezinfekéni pripravek osobni hygieny — dezinfekce rukou,
mozZno pouzit i na povrchy




Pokyny pro prvni pomoc pri nehodé
s dezinfekci Anti Covid

Popis prvni pomoci
Nenechavejte postizenou osobu bez dozoru. Vyneste postizeného z nebezpecéné oblasti.

UdrZujte postizeného v teple, klidu a zakrytého. Okamzité odlozte veskeré kontaminované
obleceni. Ve vsech pripadech pochybnosti, nebo kdyz priznaky pretrvavaji, vyhledejte
lékarskou pomoc. V pripadé bezvédomi ulozte osobu do stabilizované polohy. Nikdy
nepodavejte nic usty.

Pii nadychani

V pripadé, ze je dychani nepravidelné nebo se zastavilo, okamzité vyhledejte 1ékarskou pomoc
a zahajte opatreni prvni pomoci. Zajistéte prisun cerstvého vzduchu.

Pri styku s kuzi
Omyjte velkym mnozstvim vody a mydla.

Pri zasazeni oc¢i
Vyjméte kontaktni ¢oc¢ky, jsou-li nasazeny a pokud je lze vyjmout snadno. Pokracujte ve
vyplachovani. Vyplachujte alesporti 15 minut velkym mnoZstvim vody; poradte se s 1ékatém.
Pii poziti =
Thned vyplachnéte usta a vypijte hodné vody. NEVYVOLAVEJTE zvraceni. )
Vypit 0,5 litru chladné pitné vody. '




Dezinfekce

» znamenda nicenti choroboplodnich zarodkii ve vnéjsim prostredi.

»Jde o velice u¢inné opatreni, které vsak nesmi nahrazovat pravidelny
uklid a disténi. Dezinfekci je mozno provadét pomoci fyzikalnich nebo
chemickych metod.

» Obéma formam predchazi hruby aklid a myti, které snizuji mikrobialni
kontaminaci a vyrazné zvySuji dezinfek¢ni icinek pouzitych prostredkd.

» 7 fyzikalnich zplisobiu lze vyuZit napt. dezinfekei varem, suchym horkym
vzduchem, vodni parou apod.

> Casté&ji se vyuzivaji chemické zpiisoby dezinfekee.




Pri ni je nutno dodrzovat néktera zakladni pravidla:

» Dezinfekci predchazi mechanicka ocista.
» Dezinfekci provadi dostateénym zptisobem proskoleny pracovnik.

» K dezinfekci je nutno zvolit vhodny dezinfekcéni pripravek schvaleny
pro pouziti v potravinarstvi, nesmi byt agresivni vii¢i povrchiim, na které
je pouzivany, pri pouziti se ridime navodem od vyrobce.

R

koncentraci.

» K dezinfekei je nutné pouzivat pripravky pouze ve vhodné stanovené%
F




Pri ni je nutno dodrzovat néktera zakladni pravidla:

» Dezinfekéni roztoky se pripravuji peclivim odmeérenim davek
prislusného dezinfekéniho prostredku a vody, co nejkratsi dobu pred
pouzitim.

» Nezbytné je dodrzovat tzv. dobu expozice, tj. dobu pusobeni
dezinfekéniho prostredku na dezinfikovanou plochu.

» Pri dezinfekci je nutné pouzivat ochranné pracovni pomiicky a je nutné
dodrzovat zasady bezpecnosti a hygieny prace.

» Po ukonceni doby expozice zajistime oplach pitnou vodou u plo_;ch
a predmeétt, které prijdou do kontaktu s nebalenou potravinou. 3




Zakladem je, aby pripravky byly vhodné
do potravinarskych provozu

> Cistici prostiedky jsou slouceniny rtiznych chemickych latek, mezi
nimiZ se mohou vyskytovat pripravky nevhodné do kuchyni
a potravinarského priumyslu. Ty, které jsou vhodné, nesou oznaceni
PT4% vhodné pro styk s potravinami, souvisejici s vyrobou,
prepravou, skladovanim nebo spotrebou potravin a pitné vody.

Produkty, které nejsou vhodné pro kuchyné, mohou zanechavat
chemické zbytky na povrchu, napr. na stole, kde jidlo pripravujeme,
a z tohoto diivodu pro potraviny znamenaji chemické nebezpeci.
» Naopak Ccistici pripravky vhodné do potravinarstvi, které jsou fre

v nekterych pripadech k dostani i v ekologické verzi, jsou idealni. Tyto %
produkty jsou casto bez pridanych vini, coz je opét vhodné pro
potravinarské provozy, kde parfemace neni zadana. 3

).
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SloZzeni — pomoc se samotnym uklidem

» Kazdy pripravek ma svoji funkci. Mohou byt univerzalni nebo specialné zamérené.
Budeme-li volit Cistidla, ktera jsou univerzalni, nemtizeme od nich oéekavat, ze budou
fungovat stejnée ucinneé jako specializované pro odstranéni konkrétniho znecisténi.

» Rozpustit vodni kdmen nezvladne univerzalni myci prostredek na podlahy, ale
potrebujeme kysely produkt, ktery plisobi na viApenné usazeniny. Prikladem muize byt
pouzivani octu na c¢isténi. Ocet sice odstrani vodni kimen, ale neporadi si s mastnotou,
bilkovinami a Skroby, které je nutné odstranit, aby nasledné dezinfekce byla efektivni.
Existuji dezinfekce, které svym sloZzenim soucasné nejen myji, rozpousti bilkoviny a tuky,
ale navic kvalitné dezinfikuji. U dezinfekci musime sledovat také spektrum acinnosti (zda
pusobi napr. také proti virtim ¢i plisnim) a nutnou dobu piisobeni.

» Vybér prostredku je tedy potieba prizptisobit nejen necistote, kterou potrebujeme
odstranit, ale také povrchu, ktery ¢istime, abychom jej nenicili. Pouzije-li se 4
specializovany produkt, bude myti jednodusi, protoZe se zbavime neéistoty rychleji,
snadne€ji a ve vysledku i levnéji diky mensi spotrebé cistidla. 5

).
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Davkovani a doba pusobeni

»Jak spravné davkovat je vidy doporuceno vyrobcem. PredevSim u
dezinfekei je tento tdaj velmi podstatny spolu s informaci o nutné
délce pusobeni. Pokud se biocidy nepouzivaji ve spravné koncentraci
a délce pusobeni, dochazi ke Spatné sanitaci, rezistenci (odolnosti)
mikroorganismu a Spatnym vysledktim ze stéru.

» Pro malé i velké kuchyné jsou vhodné ,myci“ dezinfekce na bazi
kvartérnich amoniovych soli, které pri soucasné dezinfekci dokazou
rozpustit tuky 1 bilkoviny. V kombinaci spolu s alkoholovymi
dezinfekcemi na urcité plochy a pro rychlé pouziti bez nutnosti jRaf
oplachu vodou jsou dobrou volbou. Jejich pouziti je snadné. Moheu \
usporit ¢as potrebny k sanitaci a praci personalu. :




Pozor na pouziti a nutnost oplachu vodou!

» Pro plochy, které jsou urceny pro styk s potravinami (stoly, nastroje,
barely na vodu atd.), je nutné vybrat produkt, ktery splnuje podminku
vhodnosti pro potravinarstvi.

OvsSem pozor na jejich spravné pouziti.

» Jsou produkty oplachové, které je nutné oplachnout ¢istou vodou, nebo
bezoplachové.




BEZOPLACHOVE DEZINFEKCE

> Je potrebné sledovat podrobné slozeni a navod Kk pouziti.

Bezoplachova, Cisté alkoholova dezinfekce bez primeési, ktera se

zcela odpari a nezustanou z ni zadné zbytky, jez by ovliviiovaly

potraviny. Plocha po odpareni dezinfekce je pripravena
k pouziti a zadny roztok dezinfekce se nevypousti do vody.

> Takové alkoholové dezinfekce jsou vhodné i pro barely s vodou nebo mista s COV

(Cistirny odpadnich vod) ¢i tam, kde nemame dostatek vody k omyti. Prikladem
mohou byt lesni Skolky s mytim barelti na vodu v prirodeé.

» Bohuzel nékteré dezinfekce, které nesou nazev ,bezoplachova®“, se musi z povrchi pro
potraviny presto oplachnout ¢istou vodou. Toto neni vzdy dostateéné na produktech
zdliraznéno, ovSem v technickych listech nebo od vyrobce ziskate tuto informaci
spravného pouziti v potravinarském provozu, tj. oplachu vodou. Divodem je jejich
slozeni, které z beznych ploch nemusi byt omyto, ale tam, kde bude pracova:ho
s potraviny, musime tyto dezinfekce omyt.




Zakladni pravidla pro provadéni uklidu
(Doporuceni MSMT)

» Pred znovuotevienim Skoly bude uskuteénén dukladny aklid
a dezinfekce vSech vyuzZivanych prostor.

» ZvySeni frekvence dezinfekce ploch (s diirazem na mista dotyku
rukou).

» Pro cCiSténi a dezinfekci se pouzivaji dezinfekéni prostredky, které
pusobi jakoukoliv virucidni aktivitou.

R
» Na etiketé je uvedena acinna koncentrace dezinfek¢niho prostredku

a ¢as pusobeni (min. EN14476 nebo DVV/RKI). :.)-
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Zakladni pravidla pro provadeéni uklidu
(Doporuceni MSMT)

> Redéni dezinfekénich prostfedkt musi byt provadéno v souladu s ndvodem
uvedenym na etiketé dezinfek¢niho prostredku a po uplynuti ¢asu pilisobeni
je nutné dezinfekci zopakovat.

» Zvysena pozornost je veénovana také dezinfekci Skolnich lavie, stolu
a povrchi, jako jsou napr. kliky, vodovodni baterie, klavesnice, dalkoveé

ovladace, telefony, ucebni pomtcky, ¢ipové systémy, podlahy pouZivanych
prostor, WC apod. Po celou dobu platnosti epidemiologickych opatreni je
zakazan suchy uklid.

» Zajistit dostupnost nadob na likvidaci odpadi bezpeénym zpusob
(vyjimatelné jednorazové pytle). '\




HACCP a spravna
vyrobni praxe

v dobé koronaviru




Narizeni 852/2004/ES, Cl.15 preambule:

V pozadavcich systému HACCP by mély byt zohlednény zasady obsazené v Codex
alimentarius.

Zejména je nutné pripustit, ze u urcéitych podniki nelze identifikovat zadny CCP.
V nékterych pripadech miize spravna praxe nahradit monitorovani CCP.

Pozadavek stanoveni ,kritickych limiti“ neznamena nutné limit vyjadieny
¢iselnou hodnotou.

Pozadavky na uchovani dokumenti nesmi vést k neprimérené zatezi p{O&i
malé podniky ‘~
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POJMY ,JE-LI TO NEZBYTNEY%, ,POPRIPADE",
,ODPOVIDAJICI“ A ,PODLE POTREBY*

Tam, kde se v prilohach narizeni pouziva pojmu ,je-li to nezbytné®,
spopripadé*, ,,odpovidajici“ a ,,podle potreby“, je predevsim na
provozovateli potravinarského podniku, ag rozhodll, zda je urcity
pozadavek nezgytn}’f, vhodny, odpovidajici nebo dostacujici pro splnéni
cili narizeni (ES) 852/2004.

Pfi rozhodovéani o tom, zda je urcity pozadavek nezbytnly’f, vhodny,
odpovidajici nebo dostacujici pro splnéni cilii narizeni, by méla byt vzata
v avahu povaha doty¢nych potravin a jejich zamyslené pouziti.

Provozovatel své rozhodnuti muze zduvodnit pouzitim postupu ) Y
zaloZzenych na zasadach HACCP (analyzy rizik a kritickych kontrolnich \
bodii) nebo na provoznich postupech svého podniku. -
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Zakon ¢. 258/2000 Sb.,
o ochrane verejného

zdravi v platném zneéni




Hygiena potravin a legislativa

Vyroba bezpec¢nych potravin a pokrmu

(neohrozeni zdravi konzumenta)

Legislativni povinnost

$ 19 zakona 258/2000 Sb. v platném znéni o ochrané
verejného zdravi

Cinnost epidemiologicky zavazna
vyroba potravin, uvadeéni do obéhu, provozovéni stravovacich sluzeb

$ 23 zdkona 258/2000 Sb. v platném znéni o ochrané
verejneho zdravi

(1) Stravovac1 sluzbou je vyroba, priprava nebo rozvoz pokrmu za
ucelem j I]eJIC odavani v ramci provozované hostinské Zivnosti, 20)

ve Skolni jidelné .. )




Zdravotni prukaz

Podle zakona (258/2000, § 20 pism.c) jej musi mit vSechny fyzické osoby prichazejici pri
pracovnich ¢innostech ve stravovacich sluzbach, pri vyrobé potravin nebo pri uvadeni
potravin do obéhu do primého styku s potravinami, pokrmy, zarizenim, naé¢inim nebo
plochami, které jsou ve styku s potravinami nebo pokrmy.

Dillezitym druhym ptedpokladem zdravotni zptisobilosti jsou znalosti nutné k ochrané
verejného zdravi, které pracovnici ve stravovacich sluzbach ziskavaji pravé vyse
zminénym povinnym proskolovanim.

Zakon nejen Ze vyzaduje mit znalosti v ochrané verejného zdravi, ale § 20 uklada,
aby je fyzicka osoba pri pracovni d¢innosti uplatnovala, z cehoz vyplyva mj.
i povinnost dodrzovat zdsady osobni a provozni hygieny.

Tyto znalosti je opravnén proverit organ ochrany verejného zdravi prislusny podle mista
cinnosti.

Pokud podle rozhodnuti organu ochrany verejného zdravi fyzicka osoba znalosti nema,
nemuze vykonavat ¢innosti epidemiologicky zavazné, a to az do doby uspésného
slozeni zkousky pred komisi, kterou zrizuje organ ochrany verejného zdravi. Ten d

ovinen umoznit fyzmke osobé, vykonani zkouSky do 15 kalendarnich dnu ode"
ne, kdy mu byla zadost fyzické osoby o prezkouseni dorucena.

.
-
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Zakon ¢. 258/2000 Sb., § 23

(1) Stravovaci sluzbou je vyroba, priprava nebo rozvoz pokrmi za ucéelem jejich podavani v ramci
provozované hostinské Zivnosti, ve Skolni jidelné, 21) menze, pri stravovani osob vykonavajicich
vojenskou ¢innou sluzbu, fyzickych osob ve vazbé a vykonu trestu, v ramci zdravotnich a socialnich
sluzeb vcetné lazenské péce, pri stravovani zameéstnancii, podavani obcerstveni a pri podavani pokrmi
jako soucasti ubytovacich sluzeb a sluzeb cestovniho ruchu.

(2) Pokrmem je potravina vcetné napoje, kuchynsky upravena studenou nebo teplou cestou nebo
oSetrena tak, aby mohla byt primo nebo po ohrevu podana ke konzumaci v ramci stravovaci sluzby.

(3) Stravovaci sluzbu miize osoba, kterd ji provozuje, poskytovat pouze v provozovné, ktera

vyhovuje hygienickym pozadavkiim na umisténi, stavebni konstrukei, prostorové a dispozi¢ni
usporadani, zasobovani vodou, vytapéni, osvéetleni, odstraniovani odpadnich vod, vétrani a vybaveni
upravenym provadécim pravnim predpisem.

(4) Osoba, ktera hodla provozovat stravovaci sluzbu, je povinna nejpozdéji v den jejiho zahajeni
pisemné oznamit prislusnému organu ochrany verejného zdravi den zahajeni ¢innosti
jeji predmét a rozsah a umisténi provozoven, jakoz i den ukonéeni provozu stravovaci sluzb
Pravnickd osoba v oznadmeni dale uvede obchodni firmu, sidlo a pravni formu; fyzickd osob
opravnéna k podnikani podle zvlastnich pravnich predpist obchodni firmu a bydlisté. Tato povinﬁos
se nevztahuje na osobu, kterd hodla provozovat stravovaci sluzbu v jinych zarizenich stravovacw
sluzeb, s vyjimkou stalych a sezonnich stankt. 19a) )
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Zakon ¢. 258/2000 Sb., § 24

(1) Osoba provozujici stravovaci sluzbu je dale povinna:

a) kvyrobé a pripravé pokrmu pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které vyhovuji
pozadavkiim stanovenym zvlaStnimi pravnimi predpisy 23) nebo na zakladé pravnich predpisi
vydanym rozhodnutim organu ochrany verejného zdravi; latky, suroviny, polotovary
a potraviny skladovat za podminek stanovenych zvlastnimi pravnimi predpisy, 23)

b) pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezavadnost
podavanych pokrmai,

c¢) urcit ve vyrobé, priprave, skladovani, preprave a uvadéni do obéhu technologické tuseky (kritickée
body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmii, provadeét jejich kontrolu
a vést evidenci o kritickych bodech, terminech a zavérech jejich kontrol; pri stanoveni kritickych bodu
a jejich evidenci postupovat zptisobem upravenym provadécim pravnim predpisem,

d) dodrzovat podminky upravené provadécim pravnim predpisem pro vyrobu, pripravu,
rozvoz, prepravu, znaceni, skladovani a uvadéni pokrmi do obéhu, véetné zmrazenych a zchlazeny
pokrmii,

e) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym poiadaykum
upravenym provadécim pravnim predpisem, mély odpovidajici smyslové vlastnosti a splilov
vyzivové pozadavky podle skupiny spotrebitelii, pro které jsou urcéeny,

f) provadét opatreni proti vzniku a Sireni infek¢nich onemocnéni a otrav

z podavanych pokrmu,
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Zakon ¢. 258/2000 Sb., § 24

g) dodrzovat pri odbéru a uchovavani vzorkia pokrmii postup upraveny provadécim pravnim
predpisem,

h) v rozsahu a za podminek upravenych zvlastnim pravnim predpisem pro potraviny 25)
vypoditat a oznacit vyzivovou hodnotu podavanych pokrmii, u kterych uvadi na jidelnim listku
vyZivové tvrzeni, 26)

i) pri vyrobé, priprave, baleni, rozvozu, preprave, skladovani a uvadéni pokrmit do obéhu
pouzivat pouze bezpecné 26a) materialy a predméty (§ 25),

j) zajistit, aby fyzické osoby ¢inné pri vyrobé, priprave, baleni, rozvozu, preprave a skladovani
pokrmu a pri jejich uvadéni do obéhu pouzivaly po celou dobu vykonu prace ¢isté osobni
ochranné pracovni prostredky,

k) zajistit dodrzovani zakazu koureni v rozsahu stanoveném zvlaStnim pravnim
predpisem, 27)

1) zajistit pro zaméstnance vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné pravidelné
proskolovani k ziskani a udrzeni znalosti nutnych k ochrané verejného zdraw,;
o provedenych Skolenich vést zaznam.
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Zakon ¢. 258/2000 Sb., § 24

» (2) Pokrmy, s vyjimkou cukrarskych vyrobkii, nesmi osoba provozujici stravovaci
sluzby chemicky konzervovat a pribarvovat. Cukrarské vyrobky lze pouze pribarvovat,
a to za podminek upravenych provadécim pravnim predpisem. 19a)
(3) Ve skolni jidelné, v menze, pri stravovani osob vykonavajicich vojenskou ¢innou
sluzbu, fyzickych osob ve vazbé a vykonu trestu, v rdmeci zdravotnich a socialnich
sluzeb vcetné lazenské péce a pri stravovani zameéstnanci osoba provozujici stravovaci
sluzby nesmi podavat pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a syrového
masa vcéetné ryb. V ostatnich stravovacich sluzbach lze tyto pokrmy pripravovat a
podavat pouze na zakladeé jednotlivé objednavky spotrebitele.

(4) Osoba provozujici stravovaci sluzby, ktera pouziva k vyrobé nebo pripraveé pokrmii
volné rostouci nebo péstované jedlé houby z vlastniho sbéru nebo péstovani, musi
mit osvédceni prokazujici znalost hub podle zvlastnich pravnich predpisu 27a)
nebo za podmlnek téchto zvlastnich pravnich predpisi ustanoveného odpovedneho
zastupce, ktery ma osvédceni prokazujici znalost hub. X
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Novela vyhlasky 137/2004
na 602/2006 Sb., vsouladu s narizenim ES

Cést 1 (nov4) - §1 ivodni ustanoveni - navaznost na pfimo pouzitelné predpisy ES.
Cast 2 — Hygienické pozadavky na stravovaci sluzby
— Hlava I. Na provozovny stravovacich sluzeb

— HlﬁVﬁ II. Na vyrobu pokrmii, jejich rozvoz, prepravu, skladovani, oznacovani a uvadéni do
obéhu

§25 Podminky uvadéni pokrmi do obéhu
§37 Oznacovani rozpracovanych pokrmii, cukrarskych vyrobkt a pokrmi.
— Hlava III. (nova) (8§38 a 39) Stanoveni kritickych bodi a odbér vzorkt

— Hlava IV. Hy%lemcke pozadavky na umisténi a vybaveni jiného zarizeni stravovacich
sluzeb a doplnkovy prodeJ

— Hllavagf Pozadavky na pripravu a podavani pokrmu v ramci zdravotni péce a socialnich
sluze

Cast 3 — Zasady provozni a osobni hygieny pfi ¢innost epidemiologicky zavaznych (zbyly :
z849az55 pouze §49,50,51,52)

Prilohy: Zistala pouze priloha 5. (zménéna) Zasady pro odbér a uchovani vzorki pokrmu
vyrobcem
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CAST 2
HYGIENICKE POZADAVKY
NA STRAVOVACI SLUZBY
HLAVA II
HYGIENICKE POZADAVKY NA PRIPRAVU A VYROBU POKRMU, JEJICH ROZVOZ,
PREPRAVU, SKLADOVANI, OZNACOVANI A UVADENI DO OBEHU

§ 25 Podminky uvadéni pokrmi do obéhu

Pokrmy nevydané ve lhuté, ktera byla uréena osobou provozujici
stravovaci sluzbu v ramci postupti zaloZenych na zasadach kritickych
bodi, nelze dale skladovat, opakovanée ohrivat ani dodate¢né zchlazovat
nebo zmrazovat.

Teple pokrmy se uvadeji do obehu tak, aby se dostaly ke spotrebiteli co
nejdrive, a to za teploty nejméné +60 stupnu C.

Teplym pokrmem se pro ucely této Vlyhlééky rozumi potravina
kuchynisky upravena ke konzumaci v te%ém stavu nebo udrZovana
v teplém stavu po dobu uvadéni do obehu, rozvozu nebo pf'epraV);. |

Ctvrtek 21. kvétna 2020




137/2004 ve znéni 602/2006
CAST 3
ZASADY PROVOZNI A OSOBNI HYGIENY PRI CINNOSTECH EPIDEMIOLOGICKY ZAVAZNYCH

8§49

(1) Pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobu potravin a uvadéni
potravin do obéhu plati tyto zasady provozni hygieny:

a) udrzovani sanitarnich zarizeni (Saten, umyvaren, sprch a zachodu)
a pomocnych zafizeni (zarizeni k umyvani pracovni obuvi, suseni pracovnich
odévi, ohrivaren, mistnosti pro odpocinek, prostor pro poskytovani prvni pomoci
a prostory pro uskladnéni ﬁlglidovjfch prostredkil) a jejich vybaveni v Cistoté a
provozu schopném stavu,

b) skladovani produktii a potravin meurc¢enych pro stravovaci sluzbu jen
v samostatném a oznaceném chladicim nebo mrazicim zarizeni, které je umisténo
mimo Frostor vyroby, pripravy, skladovani a obéhu (dale jen "prostor

manipulace”) potravin a produktii, napriklad v kancelari, mistnosti pro odpocinek
nebo Satne,

c) neprechovavani predméti nesouvisejicich s vykonem pracovni ¢innosti
v prostorach manipulace s potravinami a produkty,

d) nepripusténi vstupu nepovolanych osob do prostor manipulace ;
s potravinami a produkty, =
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137/2004 ve ;néni 602/2006
CAST 3

849

e) odkladani osobnich véci, obcanského odévu a obuvi pouze v Satné nebo ve
vyclenéném prostoru,

f) pro uklid pouzivani jen mycich, Cisticich a dezinfekénich prostredkii, které jsou
urceny pro potravinarstvi,

g) nekoureni v prostorach manipulace s potravinami a produkty a v prostorach, kde
se myje nadobi,

h) skladovani C(isticich prostfedki a pripravki pro provadéni béiné ochranné

dezinfekce, dezinsekce a deratizace v originalnich obalech mimo prostory
manipulace s potravinami a produkty,
i) nepouzivani nadob a obalt urcenych pro potraviny a produkty k uschoveé isticich
pripravkii a pripravki pro provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce
a deratizace.

(2) Na infekénich oddélenich zdravotnickych zarizeni a v_dalSich
zarizenich, pokud to vyzaduje charakter jejich provozu, je vidy nutne
pred mytim dezinfikovat nadobi, nacini a prepravni obaly. =
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137/2004 ve gnéni 602/2006
CAST 3 ) )
ZASADY PROVOZNI A OSOBNI HYGIENY PRI CINNOSTECH EPIDEMIOLOGICKY ZAVAZNYCH

§ 50

Pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobu potravin a uvadéni potravin do obehu plati tyto
zasady osobni hygieny:

a) pecovani o télesnou cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pti prechodu
z necisté prace na cistou (napriklad uklid, hruba priprava), po pouziti zachodu, po
manipulaci s odpady a pri kaid%m znecisténi si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim
vhodného myciho, popripadé dezinfekéniho prostredku,

b) nosSeni cistych osobnich ochrannych prostredku odpovidajicich charakteru

/

¢innosti, zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pri vyrobé potravin
a pokrmu. Udrzovani pracovniho odévu v cistoté a jeho vymeénovani podle potreby
v pritbéhu smény. Pfi pracovni ¢innosti vyzadujici vysoky stupen Cistoty nebo pri vyssim
rlzilv(ﬂ kontaminace pouzivani jednorazovych ochrannych rukavic a astni
rousky,
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137/2004 ve znéni 602/2006
CAST 3

§ 50

¢) neopousténi provozovny v priibéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni
obuvi,

d) vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (napriklad koureni, apravy
vlasu a nehtu),

e) zajisténi péce o ruce, nehty na rukou ostrihané na kratko, ¢isté, bez lakovani, na
rukou nenosit ozdobné predméty a

f) ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i ob¢anského odévu na misto k tomu
vyclenéné; ukladani pracovniho odévu a obcanského odévu oddélené.
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Jak si spravné myt ruce?

. K myti rukou pouzijte vhodny myci (mydlo) pripadné dezinfekéni prostredek a tekouci
teplou vodu.

. Pfed mytim sejmeme z rukou prsteny, naramky a hodinky (plati to predevS§im pro
spotrebitele, napt. pracovnici ve stravovacich sluzbach by v praci nosit na
rukou ozdobné predmeéty neméli!).

. Dikladné si ruce namydlete, vytvorte pénu, kterou asi 20 sekund (pocitame pritom
pomalu do dvaceti) promnéte mezi prsty a kolem nehtd.

. Pfi myti vénujeme zvySenou pozornost tém mistlim, které se snadno znecistuji:
briskum prsti, nehtum, prostorum mezi prsty a pod nehty (na c¢isténi nehtti pouzijte
kartacéek), hrbetu ruky véetné zapésti a vnejsi strané predlokti.
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€D Leva dlai myje hibet pravé ruky
a prava dlan myje hrbet levé ruky

Dlan proti dlani o Vnéj3i Casti prsta proti
S pfopleteny'mi prsty dlani druhé kay

LN Myti pf‘a‘lﬂcﬁ'sevi’enim v dlani € Krouzivé pohyby sevienych
otacivym pohybem. koneck prsti v dlani




0.

Jak si spravné myt ruce?

Ruce si diikladné oplachnete tekouci teplou vodou.

Ruce si otrete nebo osuste dosucha. Jednorazovymi papirovymi utérkami nebo
horkovzdusnym osousSecem (v potravinarském zavodé, v obchodni siti a
stravovacich sluzbach) a ¢istym ruénikem nebo jednorazovymi papirovymi utérkami (v
domacnosti).

Mame-li na rukou drobné nekrvacejici odérky, myjeme si ruce béznym zpiisobem. P¥i
vétSich poranénich nebo hnisavych loziscich je nutné postupovat podle pokynu
1ékare.

Pamatujme si, ze nékteré bakterie zpusobujici hnisavé onemocnéni kuze (napr.
zlaty stafylokok) mohou zpiisobit, pokud se dostanou napr. do pokrmit, prudké strevni
onemocneni !!!

Po ¢astém myti rukou je nezbytné osetreni suché pokozky ochrannym krémem.

10. Nakonec pouzijte dezinfekci a oblecte jednorazové rukavice.







Kdy musi byt ruce umyvany?

Pred zapocetim prace i pri prechodu z necisté prace na cistou.
. Pred manipulaci s potravinami a pokrmy.
. Pred manipulaci s ¢istym nadobim.
. Pred navleéenim cistych rukavic.
. Po pouZiti zachodu.
. Pojidle a piti.
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Kdy musi byt ruce umyvany?

Po koureni.

. Po smrkani, kychani a kaslani.

. Po pracovni pauze (po kazdém preruseni prace).

. Po dotykani se ¢ehokoliv, co miize byt zdrojem kontaminace (napr. vlasy,
tvare C1 jiné Casti téla, telefon, penize, Spinavé hadry, syrové potraviny, maso,
syrova vejce, cerstva zelenina, pouzité nadobi, zarizeni, pomucky, odpadky
c¢istici prostredky a chemikalie, véci z podlahy apod.)

. Po opusténi pracovniho prostredi a po navratu do vyroby.

. Po svleceni Spinavych rukavic.




Chyby

nedostatecné myti

nespravné myti rukou

zapomenuti umyti pri stridani ¢innosti
otirani rukou do textilniho ruc¢niku
otirani rukou o pracovni plast
zapominani na dezinfekci
nevymenovani jednorazovych rukavic

Doporuceni — porid’te si do kuchyni a jidelen bezdotykové zas
na mydlo s desinfek¢ni mydlem. 3

-




Spravna Hygienicka Praxe

Zabyva se hygienickou kontrolou a vyrobnimi postupy jako:

hygiena a sanitace

osobni hygiena

pitna voda

vylouceni krizové kontaminace

opatireni k minimalizaci cizich predmétu v pokrmech
deratizace a dezinsekce

zdravotni stav pracovniku
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Spravna vyrobni a hygienicka praxe

» mnohem dtlezitéjsi nez hromada papiru v Supliku a vedeni zaznamu
je znalost personalu o pravidlech spravné vyrobni a hygienicke
praxe

» provadet pravidelné skoleni pracovniku stravovaciho provozu
v téchto pravidlech

> nejdulezitéjsi zasady, které se tykaji nasSeho stravovaciho zarizeni,
muzeme pomoci informacnich cedulek vhodné vyvésit na
pracovisti
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Nejcastéjsi chyby pri zpracovani potravin,
vyrobé a vydeji pokrmu

poruseni pozadavku na chladici retézec

u Cerstvych potravin, zmrazenych potravin, u rozpracovanych
surovin, ve vSech fazich vyroby.

(pokud potravma pred kuchynskou apravou vyzaduje rozmrazeni,
nestanovi-li vyrobce jinak, provadi se v pripravne, popripade v
pracovnim useku za pouziti specialniho tec nického zarlzenl nebo
chladiciho zarizeni s teplotou nejvyse +4°C),

nedostatecna ochrana pred dodate¢nou kontaminaci

(napr. neopatrna manipulace s rizikovymi potravinami, neni zajistén
jednosmerny pohyb potravin, rozmrazovani potravin, zpracovani
dribeze, zpracovani skorapkovych vajec),
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nedostatecna tepelna aprava pokrmu
(za dostatecné tepelné opracovani se povazuje pusobeni teploty +75°C
nejméne po dobu 5 minut ve vSech ¢astech nebo mistech potraviny),

nadmérné zahrati tepelné upraveného pokrmu
(zvlasté potraviny bohaté na bilkoviny), smazeni, grilovani, peceni, pri
suchém zahrevu bez pridavku tuku,

5. vydej pokrmu
(zabranit vydeji nedostate¢né tepelné€ upravené potraviné, pokrmu),
kontrola dodrzeni teploty pri vydeji (vpichovy teplomeér, teplotni sondy
ve vydejnim zaf*izenig),
(vyhl. €. 602/2006 Sb., § 25 nejdiilezitéjsi pozadavek — teply pokrm ke
spotrebiteli co nejdrive a to za teploty +60°C, z toho V}Qp(lﬁfvé 1 QL
%

A4

povinnost mit pri vydeji pokrmu vyssi teplotu nez +60

-
.
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nedodrzeni charakteru pokrmu u studené kuchyné

(napfr. ve skolnim stravovani zeleninové a ovocné salaty, oblozené
chleby a veky, pastiky, narezova masa a uzeniny, mlééné vyrobky,
varena vejce atp.),

vyrobky, u kterych je predpokladany pozd€jsi vydej nebo expedice
mimo provozovnu, musi byt do té doby chlazeny, chladici rezim musi
zajistit pokles teploty ve vSech ¢astech produktu z 60°Cna +10°C
nejdéle do dvou hodin; takto zchlazené produkty ve viceporcovych nebo
jednoporcovych obalech se bez prodlevy dochladi na tepi)otu +4°C a
nizsi, pri které se skladuji.

nizka pozornost k ikonum osobni hygieny

znalosti zakladnich pozadavkii na osobni hygienu a hygienické navyky
(§ 50 vyhl. ¢. 602/2006 Sb., Narizeni ES ¢. 852/2004 o hygiené
potravin),
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Kontaminace

Slovem kontaminace je mysleno nejcastéji:
» jidlo zkazené néjakymi mikroorganismy, tedy kontaminace mikrobialni,

> existuje nebezpeci kontaminace chemické

> a fyzikalni.
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Zamezeni krizové kontaminace

Preneseni mikroorganismu z mista, kde se puvodné vyskytovaly
(syrové maso, vejce apod.) nebo pomnozily na nekontaminované
potraviny nebo pokrmy (napf. cerstve vyrobene€), nazyvame
zavleceni nebo krizova kontaminace.

Dusledné dodrzovat oddélené prostory pro pripravu syroveé
a tepelné upraveneé stravy.
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Teplota a cas

Teploty, ve spojeni s Casem se velmi €asto vyuziva pri snaze uchovat potraviny déle
cerstve.

Potraviny se z uvedeného diivodu uchovavaji pri teplotach vzdalenych co nejvice od tzv.
optimalni teploty.

Optimalni teplota pro dany mikroorganismus je takova, pri které je rist
nejintensivnejsi.

Cas se jako faktor ovliviujici riist mikroorganismi zminuje nejcastéji pravée v souvislosti
s teplotou.
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Teplota a Cas

V zasadé plati pravidlo: ¢im kratsi doba Gchovy potravin, ¢im kratsi prodlevy pri
manipulaci s potravinou, tim existuje mensi riziko pomnoZeni mikroorganismii,
mensi riziko kontaminace potraviny.

Naopak, pfi tepelném opracovani se s prodluzovanim délky pusobeni vyssi
teploty zvySuje pravdépodobnost znic¢eni mikroorganismai.

Pri zhorseni zivotnich podminek maji nékteré bakterie schopnost vytvaret tzv. spory,
N ] p pory

které jsou odolnéjsi viici pusobeni vnéjsich podminek nez vegetativni bunky.

Bakterie v tomto zapouzdieném stavu precka nepriznivé obdobi a vycka do chvile, kdy
budou podminkir pro ni priznivé. Spora je odolna vuci teploté, obvykle ji neznici
zahrev pri teplotach do +100 °C.

V potravinarstvi jsou vyznamné predev§im dva rody bakterii, které tvoii spory, asto
Clostridium a Bacillus. ~




Praktickeé manualy hygieny pro Skolni jidelny

(aktualizovano 13. 5. 2020)

Doporuceni ASPOS
Doporuceni KU Kralovéhradeckého kraje

Doporuceni KU Pardubického kraje

Doporuéeni KU Vysocina
Manudly MSMT



https://aspos.cz/doc/aspos-radi-jak-na-dobu-pokoronavirovou-145/doc-msg-public.htm
https://www.sipkhk.cz/infoportal/clanek/doporuceni-ke-znovuotevreni-skolnich-jidelen-a-zajisteni-stravovacich-sluzeb/all
https://www.klickevzdelani.cz/DesktopModules/EasyDNNNews/DocumentDownload.ashx?portalid=0&moduleid=1955&articleid=19630&documentid=6603
https://www.kr-vysocina.cz/assets/File.ashx?id_org=450008&id_dokumenty=4101374
http://www.msmt.cz/soubor-hygienickych-pokynu-pro-ms-zs-a-ss?fbclid=IwAR2f_GlSfzv1iadPUxcXL82qpQW6yGAT7riXG8N2d8lAYq5DrwCNcrUfvQA

