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- Salmonelova enteritis (Ao2): HROMADNY VYSKYT SURGAL

- Bylo vykazano 14 onemocnéni u pracovniki zdravotnického
zarizeni SurGal Clinic (22 pripadu) a jejich rodinnych prislusnikd (2
pripady). PP 26.9.-29.9. gastrointestinalni potize, ve 3 pripadech
tézky prUbéh s nutnosti infuzni terapie. Ve 4 pripadech

Souborna mikrobiologicky prokazana Salmonella enteritidis.
Zpréva KHS * Susp. zdroj — obéd pFipraver};'i 25.9. (smazeny hermell'nsv N
o bramborem a tatarskou omackou) f. Rozvoz menu ve Strelicich
(rl_jen 2017) (celkem 254 porci, onemocnéni u jinych odbératel’ nehlaseno),

expedovany v 9:30 hod., ve vydejné vydavany po 11:00 hod.,
celkem 25 porci (AR = 56 %).

* V kuchyniive vydejné byl proveden SZD —teplota stravy nebyla
evidovana, lze predpokladat, ze pfi prevozu stravy nebyl dodrzen
teplotni retézec. Protiepidemicka opatreni zajisténa.

mmm) piiklad vyznamného rizika transportu stravy




- DUlezita soucast hospitalizacniho rezimu.

- Strava musi spliovat vsechny vyZivoveé naroky dle typu

L onemocnéni (popaleniny, polytraumata, ...) a dle véku a musi byt
Nemocnlcnl mikrobialné nezavadna.

strava - U hospitalizovanych pacientU je vysokeé riziko malnutrice (zakladni
onemocneni, lecebne a diagnosticke postupy, zména stravovacich
navyky, stres,...)

ms) Energeticka a biologicka hodnota stravy ovliviiuje probéh
leCebného procesu!

=) Mikrobidlni kontaminace stravy mize vést ke vzniku onemocnéni.
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Epidemiologicka
specifika

nemocnicniho
stravovaciho
provozu

* Cilovymi stravniky jsou prevazné osoby s vaznym zakladnim

onemocnénim nebo velmi malé déti ci stari lidé:

sy VYSSI VNIMavost k infekénim onemocnénim (az 2x vyssi)
md StACi i Nizka infekeni davka

s 18751 probéh infekcnich onemocnéni (snizena imunita)
=) CaSto velky pocet stravnikd

=) POStizen mUOZe byt pfi spolecné konzumaci i oSetrujici

personal !



Ri k 1. Humanni onemocnénis fekalné - oralnim prenosem (napf.
1ZIKAd zloutenka typu A, bacilarni dysenterie, norovirdzy,...)
YP y y
. = J /4
i krObIa | Ni 2. Zoonozy — primarné nebo sekundarné kontaminovanymi
potravinami (napr. salmonelozy, kampylobakteriozy,...)

kontaminace
stravy

3. Alimentarniintoxikace (napf. stafylokokova enterotoxikoza)




- Bézna nemocnicni strava (dietni systém)
/4 . 7 17 . 7 . . ’ .
Naro ky na Specialni nizkomikrobni strava pro imunosuprimovane pacienty

- Strava novorozencU a kojencU (mlécné kuchynky, mlécné banky,
hotove formule)

mikrobialni
zatez Stravy - Enteralni vyZiva gastrickou sondou (vétSinou hotové formule)

- Parenteralni vyziva ( sterilni, individualni priprava v lekarné)




- Vyrobu a distribuci obvykle zajistuje Ustavni kuchyné.
- Jedna se o celodenni stravovani.

* Provoz Ustavni kuchyné podléha bézne legislative v oblasti
stravovani.

St ravova, N |, * Vyssi duraz kladen na minimalizaci rizika kontaminace stravy!

pacientu

- Strava je dodavana nejcastéji tabletovym systémem.




- Slouzi k rozdélovani a vydeji stravy, neni-li zaveden tabletovy
systém (preprava je na odd. viceporcova v termoportech).

- Slouzi k pfipravé napojU (Caje) pro pitny rezim pacientud (u
automatu je potreba dbat na hygienickou udrzbu).
- Musi byt vybavena pro oddelené myti stolniho a provozniho

nadobi. Nadobi se neotira, nechava se oschnout, pripadné se
umyva v mycce nadobi (nutna kontrola myciho procesu!).




* Musi mit umyvadlo s tekouci vodou pro personal, chladnicku,
nadobu na odpadky, dezinfikovatelné povrchy.

* Houbicky na nadobi se musi odkladat do roztoku dezinfekce.

* Hygienicky rezim cajovych kuchyn je vhodneé stanovit v pisemne
podobé v provoznim radu.

* Do prostoru Cajove kuchynky nemaji pristup pacienti.

* Pro ukladani vlastni stravy pacientld musi byt nejlépe vyclenéna
chladnicka.




Prehled

legislativy

- Nemocnicni stravovaci provozy podléhaji stejné legislativé, jako

vSechny jiné provozovny stravovacich sluzeb.

- Zakladni legislativa pro hygienu stravovacich provoz0:

- Pfimo pouzitelny predpis Narizeni Evropského parlamentu a Rady

(ES) . 852/2004 0 hygiené potravin.

» Zakon 258/2000 Sb. o ochrane verejneho zdravi v aktualnim zneéni.

- Doplriujicim provadécim pfedpisem v CR je vyhlaska ¢. 137/2004 ve

znéni novely vyhlasky ¢. 602/2006 o hygienickych pozadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi
cinnostech epidemiologicky zavaznych.



Hygienicke
pozadavky na

stravovaci
provozy

Dokumentace (ohlaseni ¢innosti, ZP, HACCP...)

Skoleni (zaznam o skoleni)

Osobni hygiena (pracovni odév, obuv, chovani)

Provozni hygiena (udrzovani Cistoty)

Stavebné technicky stav (Udrzba, opravy, malovani, VZT...)
Suroviny (dodaci listy, prejimka, reklamace)

Zachazeni s potravinami (krizeni, teploty, znaceni,...)

Chladici retézec - zaznamy o kontrole teploty

O o N o FH W MK

Nakladani s odpadem (smlouva o odvozu)
10. Postupy regulace skidcu (smlouva a doklad o DD)
11. Sanitace (sanitacnirad)

12. Kvalita vody - protokoly (u studny)



Hygienicke
kontroly KHS
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Clanek 3 Obecna povinnost

* Provozovatel potravinarského podniku zajisti, aby ve vsech fazich
vyroby, zpracovani a distribuce potraviny pod jeho kontrolou
splnovaly odpovidajici hygienickeé pozadavky stanovené v tomto
narizeni.

Clanek 5 Analyza rizika a kritické kontrolni body

- 1. Provozovatelé potravinarskych podnik( vytvori a zavedou jeden
nebo vice stalych postupU zalozenych na zasadach HACCP a

Povinnosti

provozovatelﬁ postupuji podle nich.
pOtraVina'FS k)'/Ch * 2. Zasady HACCP ve smyslu odstavce 1 spocivaji v:

mmm) identifikaci viech rizik, identifikaci kritickych kontrolnich
bodU, stanoveni kritickych limit0, monitorovani postup0, stanoveni
napravnych opatreni,...

podniku




- a) podlahové povrchy udrzovany v bezvadném stavu a musi byt
snadno Cistitelng, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To
vyzaduje pouziti odolnych, nenasakavych, omyvatelnych a
netoxickych materialU...

Zvlastni pozadavky na

prostory pro pfipravu, * b) povrchy stén udrzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno
osetreni nebo zpracovani Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelne. To
potravin vyzaduje pouziti odolnych, nenasakavych, omyvatelnych a
| netoxickych material0 a hladky povrch az do vysky odpovidajici
pracovnim operacim....




* ) stropy (nebo v provozech bez stropU vnitrni povrch strechy) a
stropni instalace konstruovany a opatreny takovou konecnou
Upravou, aby se zabranilo hromadéni necistot a omezila

- kondenzace, rdst nezadoucich plisni a odlucovani Castecek;
Zvlastni pozadavky na
prostory pro pfipravu, - d) okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabranilo
ofetieni nebo zpracovani hromadéni necistot. Okna a otvory, ktere jsou oteviratelne do
potravin vnéjsiho prostredi, musi byt, je-li to nezbytne, vybaveny sitémi
I proti hmyzu, které Ize pfi Cisténi snadno vyjmout. Pokud by
otevrenymi okny mohlo dojit ke kontaminaci, musi okna béhem

vyroby zUstat zavrena a zajisténg;




- e) dvere snadno Cistitelng, a je-li to nezbytnég, snadno
dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych a nenasakavych
povrchd....

Zvlastni pozadavky na

o * f) povrchy (vCetné povrchU zarizeni) v oblastech, kde se
prostory pro pripravu,

manipuluje s potravinami a zejména povrchy prichazejici do styku
s potravinami udrzovany v bezvadném stavu a snadno Cistitelne, a
je-lito nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti
hladkych, omyvatelnych, korozivzdornych a netoxickych
materiall.....

osetreni nebo zpracovani

potravin
Il
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- 1. Dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivané pro prepravu
potravin musi byt udrzovany v Cistoté a vdobrém stavu, aby
chranily potraviny pred kontaminaci a podle potfeby musi byt
navrzeny a konstruovany tak, aby umoznily odpovidajici Cisténi
nebo dezinfekci.

- 2. Skriné ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivat na
prepravu niceho jiného nez potravin, pokud by to mohlo zpdsobit

PREPRAVA kontaminaci.

* 7. Je-lito nezbytné, musi byt dopravni prostredky nebo kontejnery
pouzivane pro prepravu potravin schopné udrzovat potraviny pfi
vhodnych teplotach a musi umoznovat monitorovanitéchto
teplot.




° 1. musi byt odstranovany z prostor, kde se nachazeji potraviny, co
nejrychleji, aby nedochazelo k jejich hromadéni.

- 2. musi se ukladat do uzaviratelnych nadob.
* 3. Ulozisté odpadU musi byt navrzena a spravovana tak, aby bylo
mozné je udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytne, bez zvirat a
- skadcd.
POtraVI nars ke * 4. vsechny odpady musi byt likvidovany hygienickym a
Od pady ekologickym zpusobem v souladu s pravnimi predpisy.




* Musi byt zajisténo dostatecné zasobovani pitnou vodou, ktera
musi byt pouzita vzdy, kdy je nezbytné zajistit, aby nedoslo ke
kontaminaci potravin.

- Led, ktery prichazi do styku s potravinou nebo ktery mize
kontaminovat potravinu, musi byt vyroben z pitne vody nebo v
pripadé pouziti pro chlazeni nedélenych produkt0 rybolovu z Cisté
vody. Jeho vyroba, manipulace s nim a skladovani musi probihat v
takovych podminkach, aby byl chranén pred kontaminaci.

Zasobovani
vodou




325
Podminky uvadeéni
pokrmU do obéhu

- Pokrmy nevydané ve [hUté, ktera byla urcena osobou provozujici

stravovaci sluzbu v ramci postupU zalozenych na zasadach
kritickych bodU, nelze dale skladovat, opakované ohfivat ani
dodatecné zchlazovat nebo zmrazovat.

- Teple pokrmy se uvadéji do obéhu tak, aby se dostaly ke

spotrebiteli co nejdfive, a to za teploty nejméné +60 stupn C.
Teplym pokrmem se pro ucely této vyhlasky rozumi potravina
kuchynsky upravena ke konzumaci v teplém stavu nebo udrzovana
v teplém stavu po dobu uvadéni do obéhu, rozvozu nebo prepravy.



* (1) Pro pripravu kojenecké stravy Ize pouzivat jen vodu, ktera
splnuje pozadavky stanovené pro balenou kojeneckou vodu nebo
balenou stolni vodu, oznacenou jako "vhodna pro pfipravu
kojenecké stravy a napojiu".

* (2) Kojenecka strava pro denni krmeni musi byt pfipravovana vzdy
jako Cerstva. Lahvicky, do kterych se kojenecka strava plni, musi
Podminky pripravy byt sterilni; ihned po jejich uzavieni musi byt distribuovany v
kojenecké stravy krytych, hygienicky vyhovujicich prepravkach. Pro nocni krmeni
Ize mlécnou kojeneckou stravu uchovavat nejdéle 8 hodin, a to ve
vyclenéné chladnicce pfi teploté do +4 stupné C.

§ 46




* (3) Pro prepravu na dislokovana pracovisté a pro no¢ni krmeni
musi byt po naplnéni lahvicek kojenecka strava zchlazena na
teplotu nejvyse +4 stupné C do 60 minut u hutné kojeneckeé stravy
a do 30 minut u tekuté kojeneckeé stravy. Prepravni obaly musi pri
distribuci zajistit teplotu stravy nejvyse +4 stupné C. Ohrev se

6 provadi v lahvickach bezprostredné pred krmenim do teploty +37

: S 4 o stupnU C ve vsech castech pokrmu rovnomérné v celém objemu

Podminky pripravy stravy.

kojeneckeé stravy




ZASADY

HYGIENY
|

a) udrzovani sanitarnich zarizeni a jejich vybaveni v Cistoté a
provozu schopném stavu,

b) skladovani produkt0 a potravin neurcenych pro stravovaci
sluzbu jen v samostatném a oznaceném chladicim nebo mrazicim
zarizeni, které je umisténo mimo prostor vyroby, pfipravy,
skladovani a obéhu (dale jen "prostor manipulace") potravin a
produkt0, napriklad v kancelari, mistnosti pro odpocinek nebo
satné,

c) neprechovavani predmétU nesouvisejicich s vykonem pracovni
cinnosti v prostorach manipulace s potravinami a produkty,

d) nepripusténi vstupu nepovolanych osob do prostor manipulace
s potravinami a produkty,

e) odkladani osobnich véci, obcanskeho odévu a obuvi pouze v
satné nebo ve vyclenéném prostory,



- f) pro uklid pouzivani jen mycich, Cisticich a dezinfekénich
prostredky, které jsou urCeny pro potravinarstvi,

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

- h) skladovani Cisticich prostredkU a pfipravkd pro provadéni bézné
ZASADY ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace v originalnich
obalech mimo prostory manipulace s potravinami a produkty,

* i) nepouzivani nadob a oball uréenych pro potraviny a produkty k

HYG IENY Uschove Cisticich pripravkU a pripravki pro provadéni bézné
ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

1 * Na infekcnich oddélenich zdravotnickych zafizeni a v dalsich

zarizenich, pokud to vyzaduje charakter jejich provozuy, je vzdy
nutno pred mytim dezinfikovat nadobi, nacini a prepravni obaly.




* a) pecovani o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pri
prechodu z necisté prace na Cistou (napriklad Uklid, hruba
priprava), po pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a pfi
kazdém znecisténi si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného
myciho, popripadé dezinfekcniho prostredku,

7 * b) noseni Cistych osobnich ochrannych prostredkd odpovidajicich
ZASADY charakteru Cinnosti, zejména pracovni odév, pracovni obuv a
pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin a pokrm0. Udrzovani
pracovniho odévu v Cistote a jeho vyménovani podle potreby v
HYG IENY prObéhu smény. PFi pracovni ¢innosti vyzadujici vysoky stupen
Cistoty nebo pfi vyssim riziku kontaminace pouzivani
| jednorazovych ochrannych rukavic a Ustni rousky,




c) neopousténi provozovny v pribéhu pracovni doby v pracovnim
odévu a v pracovni obuvi,

d) vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (napriklad
koureni, Upravy vlasU a nehtd),

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

ZASADY

f) ukladani pouziteho pracovniho odévu, jakoz i obcanskeho odévu
na misto k tomu vyclenéne; ukladani pracovniho odévu a
obcanskeho odévu oddélené.

HYGIENY
1




* https://www.youtube.com/watch?v=RmkXiWmMMqgc



https://www.youtube.com/watch?v=RmkXiWmMM9c

