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SVP/SHP - opakovani

» Infrastruktura a vybaveni
» Suroviny

» Voda

» Chladici retézec

» Technologie

» Nakladani s odpady

» Sanitace

» Ochranu proti Skudctim
» Zdravi personalu

» Osobni hygiena

» Skoleni







Pitna voda - co jsme si rekli v
minulém semestru?
» Typy hygienickych limitu

- Nejvyssi mezni hodnota

- Hodnota zdravotné zavaznéeho ukazatele, vylucuje
pouziti vody jako pitné
- Mezni hodnota

- organoleptické ukazatele a ukazatele prirozenych
vlastnosti pitné vody, jejichz prekroceni nepredstavuje
akutni zdravotni riziko

- Doporucena hodnota

» Rozbor
> Uplny: provérka nového zdroje
- Kraceny: overeni stalé jakosti




Zdroje vody

» Povrchova

> Uprava
- vlockovani +
filtrace +
dezinfekce (Cl,
ozon)

» Podzemni
- Osetreni podle
kvality zdroje
- Studny verejné
nebo domovni;
kopana nebo
vrtané

» Ochranna pasma,
zdroje znecisténi

Sachtova (kopana) studna Vrtana studna

12 (5) m: Zumpy, septiky, kanalizace

12 (7) m: nadrze tekutych paliv

\ 75 (10) m: Ch]é\-’)"‘ hn[}_]lété

P&

30 (12) m: silnice (vefejné komunikace)

Obr. 1. Doporuéené minimalni vzdalenosti domovnich studni od moznych zdroji
znedisténi v propustném podlozi a v malo propustném podlozi (udaj v zavor-
ce). Pro vefejné studny jsou vzdalenosti 2 - 3x vétsi.
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Ukazatele jakosti pitné vody

» Obecné znecistéeni (MH nebo NMH)

- Kolonie pri 22 st. C a 36 st. C (ve vodarenské technologii
ukazatel ucinnosti dezinfekce)

- barva, zakal, chemicka spotreba kysliku (CHSK-Mn)
» Dusicnany, dusitany (NMH)

> N-nitrososlouceniny, methemoglobin
» Fekalni znecisteni (NMH)

- Koliformni bakterie, E. coli, Enterokoky

- amonné ionty (nahlé zmeény konc.), chloridy (nekdy stav
podlozi, blizkost komunikaci)

» Slozeni vody (MH)

- Senzorické znaky (barva, zakal, chut, pach)

- pH, konduktivita, vapnik + horcik (drive tvrdost vody),
- sirany, zelezo, mangan (podlozi, koroze rozvodu)
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Bezpecna technologie ve
stravovacich sluzbach

» Rozmrazovani
>V lednici pri teplote do +4 st, C nebo pod tekouci pithou vodou ne
déle, nez 4 hodmy nebo v primyslovém zarizeni (mikroviny)

Tepelne opracovani

S ohledem na zachovani nutricni hodnoty, ale dostatecné ke
zniceni patogennich mikroorganismu (Codex alimentarius: mensi
porce 63 st. C, vétsSi porce 74 st. C asi 5 min.)

- Tuky a oleje nejvyse 180 st. C

Porcovani

- Dokoncit behem 30 minut, pokud mozno v samostatnem
prostredi s rizenou teplotou tepelna regenerace na 75 st. C po
dokonceni porcovani

Zmrazovani/zchlazovani (pri odlozeném vydeji)

o Zchlazeni ze 60 na 10 st. C behem 2 hodin a potom dochlazeni na
+4 st. C nebo zmrazeni na -18 st. C a nizsi

Preprava, vydej

- Teplota min. 60 st. C (pasteracni), ochrana pred znecisténim

(kontejnery)
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Systémy nemochnicniho stravovani

o Systém teplych 100%
pokrmu (cook-fresh) 90%
- Pokrmy k pfimé 80%
spotrebé 70%
- Termoporty, tablety, 60%
kombinace 50%
o Systém zchlazenych 40%
pokrmu (cook-chill) 30%
- Delsi doba 20%
pouzitelnosti 10%
- Moznost 0%
individualniho vybéru 50 az 150 IGzek 151 az 250 251 az 400 401 a vice lGzek
lGzek lGzek
- Centralizace do _ _ )
produkEnl'ch jednotek m cook-fresh m cook-chill kombinace m externi dodavatel
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