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UPOZ ENI
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Bezpodminecné nutné pozadavky hygieny

Stravnikim mohou byt podédvany jen zdravotné nezdvadné pokrmy.
Predpokladem pro vyrobu zdravotné nezavadnych potravin je splnéni tzv. bezpodmine¢né nutnych (n tnych)
pozadavkd hygieny. Zajisténi a dodrZovani téchto nezbytnych pozadavk( hygieny je tedy zakladem4ago pitpravu

zdravotné nezavadnych produktd. \
Nezbytné pozadavky hygieny:

e  jsou stanoveny v pravnich predpisech,

e jsou prvnim krokem a zdkladem pro uplatnéni vSech dalSich postupd,

e plati pro vSechny provozovatele potravinarskych podnika.

Nezbytné pozadavky hygieny obsahuji zejména:
e poZadavky na provozovnu a zafizeni (pozadavky na infrastrukturu), @
pozadavky na potraviny (suroviny),

pozadavky na bezpecéné zachazeni s potravinami,
zajisténi kvality vody,

sanitacni opatreni,
bezpecné nakladani s odpady,

bezpecéné postupy regulace skadca, (@)
zdravotni stav zaméstnancl a dodrZzovani osobni hygieny,
e  zajisténi skoleni zaméstnancl. \

i ve stradovacich provozech

Pozadavky na osoby pracujic

pomuckami, ndadobami ¢i nddobim, které prichéli do styku s potravinami, jsou osobami vykonavajicimi ¢innosti
epidemiologicky zavaZné (dle zakona o ochrané veMpjného zdravi ¢. 258/2000 Sb., v platném znéni).

Tyto osoby musi: @
e byt k této Cinnosti zdravotné zpgspbilé,
e mit znalosti nutné k ochrané v% zdravi,

e  znat své povinnosti a zaroven i dlsledky rizika poskozeni zdravi.

Pracovnici, ktefi pfi své praci ptichazi do primého sty potravinami nebo plochami, manipuluji se zafizenim,

Pracovnici s pfiznaky zdravotnic Iémd mohou Sifit skodlivé mikroorganismy a nésledné tak mize dojit ke
kontaminaci potravin. Pracgynici nesmi podceriovat ani zmény svého zdravotniho stavu v pribéhu vykonavani
prace. | ve fazi pred vypiknu onemocnéni miZe totiz pracovnik kontaminovat potraviny, nebo pracovni
plochy a pomucky.

Zménu svého zdravotniho stavu, resp. onemocnéni (pracovnik zjisti, Ze trpi prGjmovym nebo infekénim
onemocnénim, pfip. Ze pfisel do styku s takto nemocnym) musi pracovnik oznamit jak svému nadrizenému, tak

lékafi.

Bez ovére izdrac!nl' zpUsobilosti a znalosti nutnych k ochrané verejného zdravi nesmi pracovnici tyto ¢innosti
vykon&at
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Povinnosti pracovnik:
e  Pracovnik se musi podrobit lékafskym prohlidkdm a vySetfenim v pfipadé, Ze je postizen pruij
hnisavym nebo hore¢natym onemocnénim, nebo infekénim onemocnénim, anebo je-li podeziely z na
e  Pracovnik musi informovat Iékate o druhu a povaze své prace. 0

Lékatskym prohlidkam a vySetfenim se musi pracovnik podrobit zejména v ndsledujicich pfipadech:

e pokud je postizen prljmovym, hnisavym, horecnatym, infekénim onemocnénim neM podeziely
z nakazy,

e pokud se vyskytne v okoli pracovnika (napf. na pracovisti, v domacnosti, nebo iaté jeho pobytu)
prdjmové, nebo infekéni onemocnéni, @

e pokud nafidi vySetifeni organ ochrany verejného zdravi,

e pokud ma pracovnik zjevné priznaky akutnich hnisavych onemocnéni (napf. na rukou, na tvari atd.).

Rozsah znalosti nutnych k ochrané verejného zdravi @

Rozsah je dan vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi ¢. 490/2000 Sb., v platnéfn znéni a zahrnuje:

e  poZadavky na zdravotni stav osob vykonavajicich pfedmétnou ¢innost,

e  zasady osobni hygieny pfi praci,

e  zasady hygienicky nezavadného cisténi a dezinfekce,

e technologie vyroby, hygienicky nezavadny rezim pFepravy@I ovani a uvadéni do obéhu epidemiologicky
rizikovych vyrobkd,

e alimentarni ndkazy a otravy z potravin (zakladni znalostj o jejic demiologii a zasadach predchazeni vzniku
a Siteni), \

e  specialni hygienickd problematika podle pFl’sIuéné‘)racovni nosti.

Potfebné znalosti musi pracovnici pribézné doplriovat’ osti pracovnikd musi byt dle potfeby zajistovany

prostfednictvim pFislusnych koleni. Vhodnou f8rmou pro ziskani a osvojeni si znalosti nutnych k ochrané
vefejného zdravi je tzv. Skoleni hygienického minim&

@
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Zdroje nebezpeci / kontaminace jsou napf.:

e kontaminované suroviny — napft. vejce, drlibeZ, maso, kofeni, mouka, lusténiny,

e skladovani —- napt. v nevhodnych obalech, nevhodnych podminkach,

o nekvalitni pfiprava — napf. myti, Cisténi,

e voda,

e kontaminace pfi vyrobé — plochy, nastroje, zatizeni, pracovnik, suroviny, prostfedi, prepravni hadoby,
obaly; zaména s nepotravinami, neoplachnuti pfedmétu po sanitaci; cizi predméty, K

e  ptaci, hlodavci, kocky, skidci.

Zasady predchazeni vzniku zdravotnich nebezpedi

e zodpovédnost personalu - pfi podezieni na ndkazu navstéva lékare,

e dusledné dodrzovani osobni a provozni hygieny a pravidel sanitace v provozm
e dodrZovani spravné vyrobni praxe.

Pracovnici jsou ¢astym zdrojem kontaminace potravin bakteriemi zpls icimi otravy. Mikroorganismy se
nachazeji v dychacich cestach, v Ustech, v travicim traktu, mohou byt v hnisajicich ranach na rukou, na pokoZce,
ve vlasech, za nehty apod. Do potravin se mohou dostat pti manipulaci rukama pracovnikd, kaslanim, kychanim.

Zdrojem kontaminace jsou také osobni predméty, Sperky, hodir@a nehty, umélé nehty, krémy, parfémy,

obcansky odév. \

Mikrobiologické aspekty hygie’ny avin

Mikroorganismy, at uZ jsou to napf. plisné, kva¥aky, nebo bakterie, jsou vSudypfitomné, jsou tedy
neoddélitelnou soucdsti Zivota ¢lovéka.

Mikroorganismy maiji rGznou formu, jsou tq, velmi malé organismy vyskytujici se napf. v travicim traktu, na
povrchu téla, ve vzduchu, ve vodé, v ptdé ofravinach.

Mikroorganismy ovliviuji kvalitu a zmm nezavadnost potravin svou metabolickou ¢innosti, na které se podili

cela rada enzyma. Podle ucinku je mozne¥nikroorganismy rozdélit na mikroorganismy s Zadoucim tGc¢inkem a na
mikroorganismy s nezadoucim W (mikroorganismy pusobici kaZzeni potravin, mikroorganismy zpUsobujici

onemocnéni, mikroorganismy p Jici toxiny).
Kontaminaci mikroorganis fi manipulaci s potravinami neni mozné vyhnout. Zdkladnim predpokladem pro
omezeni mozné kontami potravin mikroby je, aby bylo zabranéno ,zbyte¢nému“ vnaseni mikroorganismi

do potravin. Mezi mozn roje kontaminace patfi napt.:
e rozpracované potraviny,
usporadani provozu i technologie a technologicka zafizeni,

pracovnici,

$kadci, (b'

odpadky.

K tomu, potravina byla zdravotné zavadnou, musi obsahovat mikroorganismy nebo jejich toxiny v mnozstvi,
které je vyssi neZ tzv. infekéni davka. RozmnoZovani mikroorganismd probiha podle tzv. ristové kfivky. Ve fazi

ad ¢njrastové krivky si mikrobi zvykaji na podminky prostredi a chystaji se k rlistu. Po adaptacni fazi nastupuje
faze exgonencialni, v niz se mikrobi zacinaji délit (mnoZit). Po fazi exponencidlni nastava stacionarni faze rlstové

‘ fivky. Kterd je charakterizovdna zménami v prostiedi, diky ¢emuZ dochazi ke sniZeni rychlosti rlstu. Po fazi
narni se mikrobialni populace dostava do faze odumirani, v niz dochazi k ibytku poctu Zivych bunék v dané
ulaci.
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Mikroorganismy jsou v potravindch vystaveny pUsobeni celé rady vliv{ - vnitinich a vnéjsich faktord. Mezi fakyary
Casto vyuzivané k omezeni mnoZzeni (rdstu) mikroorganisma patfi napf.:

SniZovani teploty / Zahfev

Pro rozmnoZovani vétsiny druh mikroorganismu jsou nebezpecné predevsim déletrvajici prodlevy @fi tegifotach
v rozmezi od +15 °C do +50 °C, kdy je rist irokého spektra mikroorganismi nejintenzivnéjsi. Cim je nizSeplota,
tim pomaleji mikroorganismy rostou a mnozi se. Pfi zvySeni teploty nad urcitou hranici (n pfi tepelném
opracovani - peceni, vafeni atd.) dojde k postupnému odumirani (tj. ni¢eni) mikroorganismu.

Snizeni obsahu vody

Cim méné vody potravina obsahuje, nebo &m pevnéji je voda v potraviné vazana, tim hGfe a pomaleji
mikroorganismy rostou. MnoZstvi vody dostupné pro mikroorganismy molzZe byt snizeno suseni,
zakonzervovanim, nebo pfidavkem cukru nebo soli.

Snizeni pH @

Mikroorganismy vétSinou nesnaseji kyselé prostredi, okyseleni (Uprava fieceptury pridavkem octa, kyselé
saldtové zalivky apod.) vede ke sniZeni rychlosti rozmnoZovani mikroorga

Omezeni pfistupu vzduchu

Procesy, které vyzaduiji kyslik, jsou omezenim jeho pfistupu aleny a naopak ty, kterym kyslik vadi, jsou
urychleny. Napf. osliznuti masa je zpGsobeno mikroorganismﬁce otiebuji kyslik a zabalenim produktu do
vakua se projevy osliznuti zpomali.

Cas \

Cas je faktor ovlivriujici rQist mikroorganisma, ktery s& icastéji poji s teplotou. Obecné plati, Ze ¢im je kratsi
doba Uchovy potravin a ¢im jsou kratsi prodlevy pfi W@Ci s potravinami, tim je mensi riziko pomnoZeni
mikroorganismd{ a men3i riziko kontaminace potrayin. Naop¥X, pfi tepelném opracovani se s prodluzovanim délky
plsobeni teploty zvysuje pravdépodobnost zni¢eni ritkroorganism.

Pouziti uslechtilé (konkurencni) mikroflory x
Uslechtilou mikroflérou jsou napf. mlécné bakterie v jogurtech, v kysaném zeli, plisné na hermelinu. Tato
mikrofléra svou pritomnosti zabranuje ri gennich mikroorganismd.

X
O
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