Hygienické pozadavky na spolecné stravovani

Zakladni pozadavky pro provoz stravovacich zafizeni vychdzeji z platnych
pravnich predpist a zasad spravné vyrobni praxe (postupy zamérené
na zajistovani celkové jakosti vyrobk(), jejiz soucasti je spravna
hygienicka praxe (postupy zamérené na zabezpeceni zdravotni
nezavadnosti vyrobkd). Soucast pravidel spravné vyrobni a hygienické
praxe je systém kritickych bodti (HACCP - Hazard Analysis and Critical
Control Points). Primarni zodpovédnost dodrzovani spravné vyrobni praxe,
za kvalitu a nezavadnost stravy nese provozovatel stravovacich sluzeb.
Provozovatel stravovacich sluzeb musi mimo jiné urcit technologické
Useky (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti, provadét jejich kontrolu a vést prislusnou evidenci.

Pozadavky na infrastrukturu a zarizeni

HACCP

= Stravovaci provozovna typu jidelny i restaurace se obvykle ¢leni na
¢ast skladovaci, provozni a jidelnu pro stravniky.

= Skladovaci éast musi mit dostate¢nou kapacitu skladd a chladiren pro oddélené skladovani syrovych a
opracovanych potravin, nebalenych a balenych surovin.

= Provozni ¢ast se sklada z pripravny, studené a teplé kuchyné a umyvarny nadobi.

= V jidelné musi byt oddéleno vydavani hotovych pokrm{ a prijem pouzitého nadobi a prostor pro odkladani
odévl. Musi byt zajisténo adekvatni vétrani, pripadné klimatizace.

= Provozovna ma oddéleny vchod pro stravniky a zaméstnance. Samostatné je resen prisun materidlu a odvoz
odpadkd.

= Mezi zdkladni pozadavky na provozovnu patri dostate¢ny pocet splachovacich zdchodd a umyvadel, adekvatni
prirozena nebo mechanicka ventilace, zajisténi tekouci pitné vody, odstraniovani odpadni vody a likvidace
odpadkd.

Pozadavky na provoz stravovaciho zaFizeni, suroviny a pokrmy

= Suroviny k vyrobé a pripravé stravy musi byt kvalitni a zdravotné nezavadné. Jejich skladovani musi byt
zajisténo oddélené podle druhu ve vymezenych prostordch, aby nedoslo ke kontaminaci.

= Potraviny, které mohou podporovat rlst patogennich mikroorganismd nebo tvorbu toxint, nesmi byt
udrzovény pfi teplotach, které by mohly vést k ohroZeni zdravi. Chladici fetézec nesmi byt prerusen. Cerstvé
vyrobené pokrmy se podavaji co nejdrive po ukonceni tepelné Upravy. Pokud to neni mozné, pokrmy se
postupné dovéreji nebo se regeneruji pokrmy chlazené nebo mrazené.

= Na vSech stupnich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chrdnény proti jakékoli kontaminaci.
Nesmi dojit ke krizeni , necistého” provozu, v némz se upravuji syrové potraviny, myje nadobi a odstranuji
odpadky, a ,Cistého provozu“ v némz se tepelné zpracovavaji potraviny a pokrmy upravuji do konec¢né
podoby. To znamend stavebni nebo alespon provozni oddéleni prostor, oddélené pracovni plochy a vyc¢lenéné
nastroje pro jednotlivé operace. Pri vSech ¢innostech je tfeba zachovavat jednosmérny postup.

= Pfipravované pokrmy musi byt zdravotné nezdvadné, musi vyhovovat mikrobiologickym a chemickym
pozadavk(m a jejich smyslové vlastnosti maji odpovidat charakteru pokrmu.

= Pokud stravovaci provoz zajistuje stravovani specifickych skupin osob (déti v kolektivnich zarizenich, Zaci,
studenti, zaméstnanci, pacienti) musi nutri¢ni hodnota a sloZeni pokrmU odpovidat vyZzivovym doporuc¢enym
davkdm, dietnim pozadavk@m nebo specifickym potfebadm. V téchto provozech se nesmi podavat pokrmy z
tepelné nezpracovanych vajec, syrového masa a ryb.

= Nedilna soucast provozu stravovaciho zarizeni je sanitace - komplex ¢innosti, kterymi se zabezpecuji
pozadavky vyplyvajici z hygienické a protiepidemické péce o potraviny. Prostifedky sanitace jsou cisténi,
preventivni zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcd a provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a
deratizace. Bé&zny Uklid veskerych prostor a ¢isténi zaftizeni, strojl a pomdcek se provadi denné.

Pozadavky na zdravi, osobni hygienu a proskoleni zaméstnancu

Cilem pozadavk( je zajistit, aby zadny pracovnik, ktery prichazi primo nebo nepfimo do kontaktu s potravinami,
nebyl zdrojem kontaminace potravin, a aby kazdy pracovnik udrzoval v odpovidajici mife osobni hygienu a
vhodnym zplsobem se choval. Pfedpokladem vykonu ¢innosti epidemiologicky zadvaznych, mezi které patfi
stravovaci sluzby, je zdravotni zpUsobilost a znalosti nutné k ochrané verejného zdravi.

Pracovnici, ktefi prichdzeji do styku s vyrobky, jsou povinni:

= podrobit se lIékarské prohlidce pred pfijetim,

= mit platny zdravotni priikaz (m& neomezenou dobu platnosti),

= neprodlené hldsit vedoucimu provozu své onemocnéni ¢i onemocnéni rodinnych prislusnikd pri podezreni z
infek¢ni prenosné choroby,

= upozornit osSetrujiciho Iékare na zaméstnani ve stravovacim zafrizeni,

= seznamit se s obsahem hygienickych smérnic prislusného provozu (Organ ochrany verejného zdravi je
opravneén pfi vykonu statniho zdravotniho dozoru provérit znalosti pracovnika. Pokud pracovnik znalosti nema,
musi slozit zkousku pred komisi),

= pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocletim vlastni prace, pfi prechodu z necisté prace (napriklad dklid, hruba
priprava) na cistou,
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= myt si ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho, popripadé dezinfekéniho prostfedku po pouziti zachodu,
po manipulaci s odpady a pfi kazdém znecisténi,

= nosit ¢isté osobni ochranné prostredky odpovidajicich charakteru ¢innosti, zejména pracovni odév, pracovni

obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin a pokrm0, udrZovat pracovni odév v ¢istoté a vyménovat jej podle

potreby,

neopoustét provozovnu v préibéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi,

uklddat pouzity pracovni a ob¢ansky odév oddélené na mista k tomu vyclenéna,

vylouc¢it jakéhokoliv nehygienické chovani (napfiklad koureni, Gpravy vlast a neht(),

zajistit si péle o ruce, nehty na rukou ostfihané na kratko, Cisté, bez lakovani, na rukou nenosit ozdobné

predméty.

Stravovani ve zdravotnickych zarizenich

Lééebna vyziva - dietoterapie - je soucasti Ié¢ebného procesu a zahrnuje nékolik typd vyZivy lisicich se podle
zpUsobu podani, které se pouzivaji samostatné nebo v kombinaci:

= dieta - vyZziva per os (klasicka dietoterapie)

= enterdlni vyziva - tekutd vyziva poddvand v podobé sippingu (popijeni) nebo sondou (gastrickou, duodendlni,
jejunalni)

= parenterdlni vyziva - vyziva podavana nitrozilné. (Parenteralni vyziva vSak neni soucasti spolec¢ného
stravovani v pravém slova smyslu, parenterdini vyziva spada do oblasti Ié¢iv a na zachazeni s ni se proto
vztahuji odlisna pravidla.)

Zakladni [é¢ebnou vyZivu v nemocnicich zajistuje Oddéleni [éCebné vyZivy a stravovani (OLVS) podle vlastnich
dietnich systém( schvalenych reditelem nemocnice, jehoz poradnim sborem je stravovaci komise. Dietni systém
navrzeny stravovaci komisi a schvédleny reditelem nemocnice je zdvaznym predpisem pro pripravu zakladni [éCebné
vyzivy v dané nemocnici.

Nemocnic¢ni stravovaci provoz byva zajiStovan smluvné. Veskera strava se pripravuje centralné a pro jeji
pripravu plati stejné pozadavky jako v jinych stravovacich provozech.

Hotové pokrmy se transportuji na 1Gzkova oddéleni a okamzité podavaiji. Pro transport jsou vy¢lenény vhodné
dopravni prostredky. Pfepravni prostory musi byt udrzovany v cistoté, pravidelné se Cisti a dezinfikuji. Po celou
dobu prepravy a vydeje nesmi teplota pokrm0 klesnout pod 65 °C.

Starsi zplsob distribuce stravy je rozvazeni podle druhu diet ve specidlnich transportnich termo-nadobéch,
které zajistuji udrzeni potrebné teploty. V ¢ajovych kuchyrikdch nemocni¢nich oddéleni se pokrmy pacientiim
porcuji na talife a pripadné se pred podanim ohfivaji. Umyvani talifd a priborl v myckach nebo ru¢né a likvidaci
zbytk( stravy zajistuje dané oddéleni. Pri ru¢nim myti se pouziva tepla tekouci voda a po zadvére¢ném oplachnuti
horkou vodou se nadobi necha oschnout (nepouzivaji se utérky). Na infekénich oddélenich se nadobi, nacini a
prepravni obaly dezinfikuji. Zbytky pokrmé se likviduji jako smésny komunaini odpad. Na infek¢nich oddélenich se
odpady likviduji po dezinfekci.

Novéjsi zpusob distribuce stravy (obédl a veclefi) je tzv. tabletovy systém. V centralni kuchyni jsou pokrmy
ihned po dokonceni rozdélovany na talite, které se ukladaji na podnos a pfrikryji poklopem (tableta). Kazdy podnos s
jidlem je oznaCen nazvem oddéleni, jménem pacienta a Cislem diety. Tablety se vkladaji do elektricky vyhrivanych
pojizdnych termoboxa, které se rozvazeji na oddéleni. Pri vydeji se tablety oteviraji az u pacienta. Podnosy se
zbytkem pokrm{ se vkladaji zpét do termoboxd a odvazeji se do centrdlni kuchyné, kterd zajistuje umyvani nadobi
v myckach. Pri tabletovém systému tedy odpada manipulace s jidlem, a tim moznost jeho kontaminace v ¢ajové
kuchyrice.

Technicky nejvyspélej$im je systém zchlazenych pokrmu (cook-chill). Pokmy se po uvareni zchladi na teplotu 0
az 3 °C a ve zchlazeném stavu se skladuji az 5 dnl. Pred pouzitim se pokrmy ohfivaji (tepelné regeneruji) na
teplotu 70 °C. Jiz tradi¢né se systému vyuziva v cateringovych sluzbdch napfr. pri dalkové prepravé osob (letecka,
zelezni¢ni, ndmorni doprava), ale postupné pronika i do nemocni¢niho stravovani. Vyhodou systému zchlazenych
pokrmd je vyssi kvalita (odpadda nutnost opakovaného prihrivani prirozené chladnoucich pokrm@ po uvareni),
flexibilita nabidky (pokrmy lze pripravit do zasoby), lepsi kontrola nakladd (moznost centralizace vyroby).
Teoreticky vznika riziko mnozeni psychrofilnich mikroorganism( (Listeria spp.) béhem skladovani a tak je nutné
zavést uc¢innou kontrolu procesu (systém HACCP).[!

Strava se chodicim pacientlim podava v jidelné, nepohyblivym pacientdim na 14zku. Pokrmy podava pacientlim
zdravotnicky pracovnik. VSichni pracovnici, kteri manipuluji se stravou, vykondvaji ¢innost epidemiologicky

zdvaznou a plati pro né pozadavky na zdravi, osobni hygienu a proskoleni uvedené vyse. Pacienti nesmi pomahat s
jakoukoliv manipulaci se stravou.

Nemocni¢ni stravovaci provoz obvykle zajistuje i stravovani zaméstnanci. Jejich strava se pfipravuje oddélené a
podava v zaméstnanecké jidelné.
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