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Hygiena provozu — pozadavky (1)

Stravovaci sluzbu Ize poskytovat pouze
V provozovne, ktera vyhovuje:

= hygienickym pozadavkum na umisteéni,
stavebni konstrukci, prostorovemu
a dispoziCnimu usporadani

= zasobovani vodou, vytapeni, osvetleni

= odstranovani odpadnich vod, vetrani
a vybaveni, atd.



Hygiena provozu — pozadavky (2)

= zdravotni zpusobilost personalu, jeho
znalosti a spravneé hygienicke navyky

= pozadavky na zdravotni nezavadnost
potravin, dostatek pitne vody

= charakter a rozsah poskytovanych sluzeb
musi odpovidat prostorove kapacite
a vybaveni provozovny



Hygiena provozu — pozadavky (3)

vSsechna pracoviste musi byt dokonale Cista
vse uklidit a dle potreby vydezinfikovat je
dulezité vzdy po ukonceni pracovniho
procesu

denne kontrolovat chladici a mrazici zarizeni
Z hlediska Cistoty a funkcCnosti

pri krajeni, Cisteni a porcovani potravin
pouzivat presne urcene a oznacene
pracovni desky



Hygiena provozu — pozadavky (4)

= proverovat dobu trvanlivosti a vhodnosti ke

konzumaci, provést vizualni a cichovou kontrolu
jakosti a nezavadnosti potravin

= obaly ukladat okamzité po vybaleni potravin mimo
objekt kuchyne

= nesmeji se prlpravovat potraviny k vyrobe jiz
predchazejici den

= potraviny, ktere se rychle kazi, vynaset

z chladicich a mrazicich zarizeni jen na co
nejnutnejsi dobu




Hygiena provozu — pozadavky (9)

pres noc je treba uchovavat potraviny

v omackach, zakladech a nalevech

v chladicim zarizeni

cerstvé omacky se nesmeji nikdy michat se
zbytky z predesle varky

nesmeji se rozmrazovat potraviny volnym
polozenim na pracovistich v kuchyni

dbat na spravné pouzivani tuku ve fritézach



Hygiena provozu — pozadavky (6)

dodrzovat hygienu a Cistotu odpadnich nadob
vymeénovat filtry u klimatizace a ventilatoru
radne umyt, vyparit horkou vodou, popr.
vydezinfikovat vSechny pristroje a nastroje

denne sparit horkou vodou, vydrhnout
a vydezinfikovat Spalky a desky pro pripravu
masa

v kuchyni a prilehlych mistnostech se nesmi
kourit



Hygiena provozu — pozadavky (7)

podlaha se myje vzdy vodou s ucinnym
saponatem, pote se radne vysusi
provadi se sanitacni opatreni dle potreby
deratizace — provadeji odborne firmy
kladenim nastrah proti hlodavcum +
chemické postriky

dezinsekce — proti moucham, vosam
mravencum, Svabum, ...



Osobni hygiena kuchare (1)

jednotne a Ciste pracovni oblecCeni
myti rukou po kazdeé dilCi Cinnosti

pred vstupem do provozu sejmout sperky
na rukou, krku, usich a v obliCeji

mit vzdy Ciste, nenalakované a kratce
ostrinane nehty, nesmi byt ani lepené



Osobni hygiena kuchare (2)

= nepodilet se na priprave pokrmu pfri
ruznych onemocnénich

= pracovni odev pouzivat jen v kuchyni
a prilehlych mistnostech



Bezpecnost pri praci — pravidla

pouzivat ochranné pracovni odévy a pomucky
mit radne zapnuty odev a protiskluzovou obuv
pri Cisteni elektrickych stroju mit suché ruce a
zarizeni musi byt vypnuta

radne ukladat horke nadoby na bezpecCna mista
noze a vidliCky prenaset spravne a nedavat je do
drezu

po skoncCeni smeny kontrolovat vSechny vypnute
spotrebice



Systém kritickych bodu
v gastronomii — charakteristika

= povinny pozadavek stanovujici kriticke body
hygieny a bezpecnosti pro vsechny, kteri poskytuji
stravovaci sluzby

= jde o0 systém vnitfni kontroly na useku konecné faze
vyroby potravin a jejich uvadeni do obehu

= kritickym bodem se podle zakona rozumi
technologicky usek, postup nebo operace pri
vyrobe, rozvozu, preprave a uvadeni do obehu,
kde se uplatfiuje ovladani raznych druht nebezpedi



Prehled zakladnich nebezpeci pri
priprave pokrmu

. hebezpecCi podle operaci pri:
prijmu surovin, skladovani, predbezne priprave,
tepelné upravé, pfi uchovani i vydeji pokrmu

. nebezpeci podle prostredi:

Krizenim cest v provozovne, kontaminaci

surovin ze stroju, poSkozenim pracovnich

ploch, pouzitim nekvalitnich surovin, nedodrzenim
hygieny pracovniku, ...



Oveéereni znalosti — kontrolni otazky

. Jake jsou pozadavky na osobni hygienu
pracovnika v kuchyni?

. Co se rozumi pojmem hygiena provozu?

. Jaka jsou pravidla dodrzovani hygieny na
pracovistich?

. Jakeé body patri do bezpecCnosti prace?

. Vysvetli pojmy deratizace a dezinsekce.
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