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Vychodisko

m Kodex hygienickych pravidel pro predvarené a varené potraviny ve verejném
stravovani

— Jako soucast mezinarodniho potravinového kodexu Codex alimentarius
prijala Komise pro Kodex Alimentarius na svem 20. zasedani v roce 1993.

— Ma charakter doporuceni, ktera nejsou pravne zavazna, mohu vsak
vyznamne prispivat ke snizovani rizik souvisejicich s poskytovanim
Stravovacich sluzeb

— K pouziti doporuéilo Ministerstvo zdravotnictvi CR
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Vyznam

m Nezbytn)’{1 predpoklad i sou¢ast HACCP, jeden z nastroju
efektivniho rizeni rizik z potravin, nebot systémy HACC
nenahrazuji jiné pozadavky na hygienu potravin, nybrz tvori soucast
jediného baliCku opatreni.

m Okruhy pozadavku

— Infrastruktura a vybaveni
— Suroviny

— Voda

— Chladici retézec

— Technologie

— Nakladani s odpady

— Sanitace

— Ochranu proti Skudctim
— Zdravi personalu

— Osobni hygiena

— Skoleni
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Suroviny, chladici retezec

m Ustanoveni tykajici se potravin

— Provozovatel potravinarskeho podniku nesmi prijmout zadné suroviny, slozky nebo
materialy, pokud je o nich znamo nebo pokud by se dalo diivodné oCekavat, Ze jsou
natolik kontaminovany parazity, patogennimi mikroorganismy nebo toxickymi,
rozkladnymi nebo cizorodymi latkami, ze by i po hygienicky provedeném
vytridéni nebo po pfipravnych nebo zpracovatelskych procesech zistaly stale
nevhodné k lidske spotrebe.

m Chladirensky retézec

— Nesmi byt prerusen, vznika-li moznost mnozeni mikroorganismu (MO) nebo tvorby
toxinu

— Vykyvy teplot = kondenzace vzdusné vihkosti = cinnost MO
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Stanovi vyrobce, v pfipadé rozporu viz provadéci predpisy k zakonu o
potravinach (tzv. komoditni vyhlasky).

Suroviny, chladici retezec

Suché, chladné

24 °C a vice,65-70 %r. h.:
mouka, cukr, sul, suSené téstoviny,
kofeni...), aromatické latky
oddélene

24 °C : UHT mléko, sterilované
mlécné vyr., zahusténe, suseneé
mléko, kasein

20 °C : trvanlivé masné vyrobky
(aw<0,93, tepelné oprac. nebo
fermentované), rostlinné oleje,
pokrmoveé tuky

18 °C : nejvysSi prijatelna teplota
pro Cerstva vejce, nestanovi-li

vyrobce teplotu nizsi. Teplota
nesmi kolisat.

15 °C : Zivogisné tuky, majonézy

Chlazené, mrazici

10 °C: tésta

8 °C: mlécné vyrobky, cukrarskeé
vyrobky

7 °C (dop. nejvyse 90 % r. h.):
vysekové maso

5 °C: nesusené téstoviny, naplné
cukrarskych vyrobkd

4 °C: drubez, maso zajicovcu
3 °C: droby

2 °C: mleté maso

0 °C: produkty rybolovu

-15 °C: kratkodobé pripustna teplota
pro hluboce zmrazené potraviny

-18 °C a nizsi: hluboce zmrazené
potraviny, mrazené kremy
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BezpecCna technologie ve stravovacich
sluzbach

m Rozmrazovani

—  Vlednici pri teploté do +4 st. C nebo pod tekouci pitnou vodou ne déle, nez 4 hodiny nebo v
pramyslovém zarizeni (mikroviny)

m [epelné opracovani

— S ohledem na zachovani nutricni hodnoty, ale dostatec¢né ke zniceni patogennich
mikroorganism( (Codex alimentarius: menSi porce 63 st. C, vétsi porce 74 st. C asi 5 min.)

— Tuky a oleje nejvyse 180 st. C

m Porcovani
— Dokoncit béhem 30 minut, pokud mozno v samostatném prostredi s rizenou teplotou, tepelna
regenerace na 75 st. C po dokonc¢eni porcovani
m Zmrazovani/zchlazovani (odloZzeny vydej)
— Zchlazené pokrmy, zmrazené pokrmy, sous-vide
— Zchlazeni ze 60 na 10 st. C béhem 2 hodin a potom dochlazeni na +4 st. C nebo zmrazeni
na -18 st. C a nizsi
m Preprava, vydej (pfimy vydej)
— Teplota min. 60 st. C (pasteracCni), ochrana pred znecisténim (kontejnery)
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Podminky podavani pokrmu v ramci lé€ebného procesu, tekuté
vyzivy usty a vyzivy aplikované gastrickou sondou (§ 48 vyhl. C.
137/2004 Sb.)

m Pokrmy v ramci léCebného procesu lze poskytovat v individualnim rezimu za
predpokladu zachovani jejich zdravotni nezavadnosti.

— Staphylococcus aureus, E. coli, Clostridium difficile, multirezistentni kmeny (MDR —
~-multi drug resistance®); az 4 % pfipravki, az 78 % setu (Mathus-Vliegen LM et al.,
2000).

— Gastrointestinalni symptomy, bakteriemie, snizeni nutricni hodnoty

m PoZadavky na pfipravu (pokud se provadi)

— Tekutou vyzivu podavanou usty a vyzivu aplikovanou gastrickou sterilni sondou je
nutno pripravovat na samostatnem pracovisti stavebne oddelenéem od jinych
provozda.

— Tekuta vyziva pro podavani usty se pripravuje a podava zasadne cerstva.

— Tekutou nutricne definovanou vyZzivu urcenou k aplikaci gastrickou sterilni sondou
Je nutno po vyrobé naplnit do sterilnich obal(i a konzervovat varem 30 minut, dale
rychle zchladit na teplotu +2 stuprit C do 60 minut a skladovat pri této teploté
nejdéle 5 dnu. VyZivu je moZné také zmrazit na teplotu nejméné -18 stuprnu C a
Skladovat ji pri této teploté nejdéle 30 dnu ode dne vyroby. Obaly musi byt
oznaceny nazvem vyZzivy, datem vyroby a datem spotreby.
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Systémy nemocnicniho stravovani

® Systém teplych pokrm(  100%
cook fresh) 90%
- Pokrmy k prime 80%
spotrebé
70%
- Termoporty, tablety, 0
kombinace S0
50%
® Systém zchlazenych
; : 40%
pokrmu (cook-chill)
30%
- Delsi doba
pouZitelnosti 20%
_ MO_ZVI?OSl; ] o 10%
individualniho vybéru 0%
Centralizace do 50 az 150 ltzek 151 az 250 lGzek 251 az 400 lGzek 401 a vice ldzek
produkc¢nich jednotek m cook-fresh  Wcook-chill  “kombinace ®externi dodavatel

Assaf, A: The Popularity of foodservice system in Australia
hospitals. Journal of Foodservices, 2008;20(1): 47 — 51.
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Postupy sanitace

m Dezinfekce, dezinsekce a deratizace

Bézna ochranna

m soucast CiSténi a béznych technologickych a pracovnich postupd,
smerfuje Kk predchazeni vyskytu Skodlivych a epideminlnaicky
vyznamnych clenovcu, hlodavcu a dalSich zivocCichu — tj. uklid,
uzavirani dvefi, sité na oknech, likvidace odpadu ...

Specialni ochranna

m odborna Cinnost cilena na likvidaci puavodcu a prenasecu infekcnich
onemocnéni — tj. kladeni nastrah

m Zasady

Pouziti podle navodu vyrobce

Cistici a dezinfekéni prostfedek vhodny pro styk s potravinami
Spravnost redéni, priprava na kazdou sménu

Omyvani, otirani, ponoreni, postrik

Oplach pitnou vodou

Stridani dezinfekénich prostredku

Odliseni uklidovych pomucek podle zpusobu pouZziti
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Zdravi personalu; Osobni hygiena

m Zakon €. 258/2000 Sb., vyhlaska €. 306/2012 Sb.
— Cinnost epidemiologicky zévazna
m \Vyroba a uvadéni potravin/pokrmu do obéhu

— Povinnosti osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky

zavazne

m Odpovidajici zdravotni stav

m Mimoradna lékarska prohlidka, je-li osoba stizena prijmovym,
hnisavym, horeCnatym nebo jinym zavaznym infekCnim
onemocnenim, virovou hepatitidou a nebo byla-li fyzicka osoba
v epidemiologicky vyznamném kontaktu s nemocnym s
prujmovym onemocnénim, virovou hepatitidou nebo jinym
zavaznym inf. onemocnénim v domacnosti, na pracovisti nebo v
misté pobytu

m OdA1.7.2023 novelou Zakona o ochrané verejného zdravi
povinnost zdravotnich prukazu zruSena.

m Zakladni znalosti o hygiene potravin, epidemiologii alimentarnich
nakaz, zasady osobni a provozni hygieny




Predmety pro styk s potravinami a pokrmy

m Obecné

Nesmi nepriznive ovliviovat potraviny z hlediska uvolnovani chemickych latek,
ovlivnéni senzorickych vilastnosti a mikrobiologickych poZadavka.

m Plasty, elastomery:

AZ 80 % vSech obalovych materialt na trhu
Polyethylen (PE), polypropylen (PP), polyvinyichlorid (PVC), polystyren
Riziko zbytkovych monomert po nedokonalé polymeraci:

m Ethylen, propylen: teprve ve vySSich koncentracich az narkotické ucinky, pfi migrace
do potravin vyvolavaji senzorické zmény (,chemicky“ zapach)

m vinylchlorid » karcinogen; styren » iritans...

m Ostatni:

kov a jejich slitiny, silikaty (sklo, keramika, porcelan, smalt), papir a
lepenka, celofan, drevo, korek....
Pritomnost kovovych prvki ve vyluhu indikuje nekvalitni zpracovani. Nékteré

kovy jako stopové prvky, avSak hranice mezi priznivym a toxickym pusobenim je
v pfipadé stopovych prvkia velmi tzka!
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Predmety pro styk s potravinami a pokrmy

m Jednotny systéem klasifikace a oznacCovani
nebezpecnych vlastnosti chemickych latek, z nichz jsou
vyrobky vyrabény (vyznam pro vyrobce).

m Hygienické pozadavky na hotové predméty a jejich overovani:

— Vyhl. ¢. 38/2001 Sb.: pozitivhi seznamy povolenych materialt s
ohledem na klasifikaci jefich nebezpecnosti
m CMR latky — karcinogenni, mutagenni a toxické pro reprodukci se
omezuji v pouziti.
— Migracni zkousky

m Stanoveni migrace latek nedestruktivni metodou, za simulace
nejhorsich predvidatelnych podminek pouziti.

m Konvence simulantl potravin:
— Vodne potraviny ... destilovana voda
— Kysele potraviny ... 3 % kys. octova
— Alkohol ... 10 % ethanol
— Tukové potraviny ... rafinovany olivovy olej



