Bezpecna technologie.
Pracovnik
Osobni a provozni hygiena




Podminky podavani pokrmu v ramci lécebného
procesu, tekuté vyzivy usty a vyzivy aplikovaneé
gastrickou sondou (§ 48 vyhl. ¢. 137/2004 Sb.)

» Pokrmy v ramci léCebneho procesu Ize poskytovat v
individualnim rezimu za predpokladu zachovani jejich
zdravotni nezavadnosti.

» Pozadavky na pripravu (pokud se provadi)

- Tekutou vyzivu podavanou usty a vyzivu aplikovanou
gastrickou sterilni sondou je nutno pripravovat na
samostatném pracovisti stavebné oddeleném od jinych
provozu.

- Tekuta vyziva pro podavani usty se pripravuje a podava
zasadne cCerstva.

- Tekutou nutricné definovanou vyzivu urcenou k aplikaci
gastrickou sterilni sondou je nutno po vyrobé naplnit do
sterilnich obalu a konzervovat varem 30 minut, dale rychle
zchladit na teplotu +2 stupnu C do 60 minut a skladovat pri
teto teplote nejdéle 5 dnu. Vyzivu je mozne také zmrazit na
teplotu nejméne -18 stupnu C a skladovat ji pri této teplote
nejdéle 30 dnu ode dne vyroby. Obaly musi byt oznaceny
nazvem vyzivy, datem vyroby a datem spotreby.




Podminky uvadéni pokrmu do obéhu (§ 25 vyhl. ¢.
137/2004 Sb.)

» Pokrmy nevydané ve |haté, ktera byla urcena osobou
provozujici stravovaci sluzbu v ramci postupu zalozenych na
zasadach kritickych bodu, nelze dale skladovat, opakované
ohrivat ani dodatecné zchlazovat nebo zmrazovat. Teplé
pokrmy se uvadéji do obéhu tak, aby se dostaly ke
spotrebiteli co nejdrive, a to za teploty nejméné +60 st. 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.




Zasady provozni hygieny (§ 49 vyhl. C.
137/2004 Sb.)

udrZovani sanitarnich zarizeni (Saten, umyvaren, sprch a zachodu) a
pomocnych zarizeni (zarizeni k umyvani pracovni obuvi, suseni
pracovnich odévu, ohfivaren, mistnosti pro odpocinek, prostor pro
poskytovani prvni pomoci a prostory pro uskladnéni uklidovych
prostredkul) a jejich vybaveni v Cistoté a provozu schopném stavu,

skladovani produktl a potravin neurcenych pro stravovaci sluzbu jen
v samostatném a oznaceném chladicim nebo mrazicim zarizeni,
které je umisténo mimo prostor vyroby, pripravy, skladovani a
obéhu (dale jen "prostor manipulace") potravin a produktu, napfiklad
v kancelari, mistnosti pro odpocinek nebo satng,

neprechovavani predmétl nesouvisejicich s vykonem pracovni
cinnosti v prostorach manipulace s potravinami a produkty,

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




Zasady provozni hygieny (§ 49 vyhl. C.
137/2004 Sb.)

» pro uklid pouzivani jen mycich, Cisticich a dezinfek¢nich prostredku,
které jsou urcCeny pro potravinarstvi,

» skladovani Cisticich prostiedku a pripravku pro provadéni bézné
ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace v originalnich obalech
mimo prostory manipulace s potravinami a produkty,

» nepouzivani nadob a oball urcéenych pro potraviny a produkty k
uschové Cisticich pripravkl a pripravkt pro provadéni bézné
ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

» na infekcnich oddélenich zdravotnickych zarizeni a v dalSich
zarizenich, pokud to vyzaduje charakter jejich provozu, je vzdy
nutno pred mytim dezinfikovat nadobi, nacini a prepravni obaly.
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Zasady cisténi a dezinfekce
Cisténi:
Odstraneni viditelnych necistot a snizeni celkoveho poctu
MO v prostredi, dosazeni viditelné Cistoty
Mechanicka ocista za pomoci roztoku detergentu cca 55

st. C podle sanitacniho planu nebo v pripade viditeIného
znecisténi povrchu
Dezinfekce
Odstranéni MO z prostredi, dosazeni mikrobiologické
Cistoty
- Fyzikalni metody: para nebo voda 80 st. C 2 min.
- Chemické metqd\é: dezinfekcni prostredky vhodné pro pouziti
v potravinarstvi (kyseliny, louhy, peroxidy, halogeny),
koncentrace + doba pusobeni
6 povinnych etap cisténi a dezinfekce:
(1) Odstranéni necistot, (2) Cisténi, (3) Oplach, (4)
Dezinfekce, (5) Oplach pitnou vodou, (6) Volné oschnuti
U prostifedku s kombinovanym uGcinkem se etapa 2 az 4
spojuje do jediného kroku. Kombinované prostredky se
vyznacuji nizsi ucinnosti.



Pozadavky na zdravotni stav osob

Cinnost epidemiologicky zavazna
Symptomy, o nichz je znamo a nebo se
predpoklada, ze mohou byt zpusobeny infekci,
ktera se muze dale Sifit potravinami a pokrmy
Prujem
Bolavé rany a kozni defekty
Pozornosti muze uniknout
Virova hepatitida typu A: vyluc¢ovani puvodce nakazy
konci soucasné s objevenim ikteru, velké procento
asymptomatickych
Vsechna asymptomaticka onemocneéni vyvolana
strevnimi patogeny (viry)
a proto je dulezitd osobni hygiena!




Zasady osobni hygieny (§ 50 vyhl. ¢.
137/2004 Sb.)

» pecovani o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pri
prechodu z necisté prace na cistou (napfriklad 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
dezinfekcéniho prostredku,

» noseni Cistych osobnich ochrannych prostfedkli odpovidajicich
charakteru €innosti, zejména pracovni odév, pracovni obuv a
pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin a pokrmu. Udrzovani pracovniho
odévu v Cistoté a jeho vyménovani podle potreby v prubéhu smény.

» pfi pracovni Cinnosti vyzadujici vysoky stupen Cistoty nebo pri
vyssim riziku kontaminace pouzivani jednorazovych ochrannych
rukavic a ustni rousky




Zasady osobni hygieny (§ 50 vyhl. €.
137/2004 Sb.)

» heopousténi provozovny v prubéhu pracovni doby v pracovnim
odévu a v pracovni obuvi,

» vylouceni jakehokoliv nehygienického chovani (napriklad koureni,
upravy vlasu a nehtt),

» zajisténi péce o ruce, nehty na rukou ostrihané na kratko, Cisté, bez
lakovani, na rukou nenosit ozdobné predmeéty a

» ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i obcanského odévu na
misto k tomu vyclenéné; ukladani pracovniho odévu a obcanskéeho
odévu oddélené
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Standardizace v hygiené vyzivy

» Historie
- Ve snaze o dosazeni co nejvyssi kvality provadeji obchodni
retézce vlastni audity (tzv. audity 3. stranou)
- BRC - British Retail Consorcium
- EFSIS - spolecnost EFSIS Limited (V. Britanie)
- IFS - Internatinal Food Standard (Nemecko)
- a dalsi

» 1SO 22.000

> International Organisation for Standardisation
(http://www.iso.org)

- Pozadavky normy
- Spoluzodpovédnost vrcholového vedeni spoleCnosti
- Komunikace rizik
- Vyuziti sedmi principt HACCP
- Supportive safety measure (podplrna bezpecnostni opatieni):

spravna zemedelska praxe (GAP), spravna veterinarni praxe (GVP),

spravna hygienicka praxe (GHP), spravna distribucni praxe (GDP),
spravna sanitacni praxe (GSP) atd.



http://www.iso.org/

