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Tentdi@dnaskovy sesit je soucdsti webindre a bez vgkladu lektora je neuplny. Lektor vysveétli
podrobnosti a predvede vie na prikladech. Sesit neni vhodny pro samostudium, protoze

bsahuje ukdzky, které jsou k pochopeni problémud nezbytné, ani feseni prikladd a otdzek, které
isou'v ném zahrnuty.

Fedndskovy sesit je chranén autorskym pravem. Z&ddnd ¢dast nesmi byt publikovana a &ifena
Zz&dngm zpUsobem a v zadné podobé bez vyslovného svoleni vydavatele.
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Bezpodminecné nutné pozadavky hygieny Q

Stravnikm mohou byt poddvany jen zdravotné nezdvadné pokrmy.

Predpokladem pro vyrobu zdravotné nezavadnych potravin je splnéni tzv. bezpodmifiesi nutaych
(nezbytnych) pozadavkd hygieny. Zajisténi a dodrzovani téchto nezbytnych pozada @ eny je
tedy zdkladem pro ptipravu zdravotné nezdvadnych produktd. .

Nezbytné pozadavky hygieny: k
e jsou stanoveny Vv prdvnich predpisech,
e jsou prvnim krokem a zdakladem pro uplatnéni véech dalsich postupd, Q)

e plati pro véechny provozovatele potravinarskych podnik. k

Nezbytné pozadavky hygieny obsahuji zejména:
e pozadavky na provozovnu a zarizeni (pozadavky na infrastrukt
e pozadavky na potraviny (suroviny),

e pozadavky na bezpecné zachdzeni s potravinami,

e zqjisténi kvality vody,

e sanita¢ni opatreni,

e bezpec¢né nakladdni s odpady,

e bezpecéné postupy regulace skidc,

e zdravotni stav zaméstnanc® a dodrzovdni osobni k J,
e zqjisténi skoleni zaméstnancd.

e stravovacich provozech

Firgho styku s potravinami nebo plochami, manipuluji se
im, Které prichdzi do styku s potravinami, jsou osobami
/né (dle zakona o ochrané verejného zdravi

Pozadavky na osoby prac

Pracovnici, ktefi pti své prdaci prichdzi die
zarizenim, pomudckami, nddobami ¢ mad
vykondvajicimi  ¢innosti  epidemiol i&*‘z
¢ 258/2000 Sb., v platném znén).

Tyto osoby musi:
e byt k této Cinnosti zdravoiné zpasobilé,
e mit znalosti nutné k oghrandyeicjiného zdravi,

e zndt své povinnosti a fGMyen | dUsledky rizika poskozeni zdravi.

Pracovnici s priznaky zesfivolnich problémd mohou §itit Skodlivé mikroorganismy a ndsledné tak
mUze dojit ke kontaminaci#botravin. Pracovnici nesmi podcenovat ani zmény svého zdravotniho

stavu v probéhu wllsondvdani prdace. | ve fazi pred vypuknutim onemocnéni mdze totiz pracovnik
kontaminovat pd s nebo pracovni plochy a pomdcky.
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faktor®. Mezi faktory ¢asto vyuzivané k omezeni mnozeni (rdstu) mikroorganismd patff

Snizovdni teploty / Zahrev Q
Pro rozmnozovdni vétsiny druh® mikroorganismu jsou nebezpecné predevsim dé?e odlevy

Mikroorganismy jsou v potravindch vystaveny pdsobeni celé fady vlivd - vnitfnicfg\(éjéic
.

pfi teplotdch v rozmezi od +15 °C do +50 °C, kdy je rdst Sirokého spektragmifgoorganismud
nejintenzivngjsi. Cim je nizéi teplota, tim pomaleji mikroorganismy rostou a mmazi se. Pri zvyseni
teploty nad urcitou hranici (napf. pfi tepelném opracovani - peceni, vareni atd, j postupnému
odumirdni (tj. ni¢enf) mikroorganisma.

a pomaleji mikroorganismy rostou. Mnozstvi vody dostupné pro mik smy mudze byt snizeno
su$eni, zakoncentrovanim, nebo pridavkem cukru nebo soli.

Snizeni obsahu vody x
Cim méné vody potravina obsahuje, nebo ¢m pevnéji je voda ‘ow vazana, tim hore
&)

Snizeni pH
Mikroorganismy véetsinou nesndseji kyselé prostredi, okysel
kyselé salatove zdlivky apod.) vede ke snizeni rychlosti rozmn

a receptury pridavkem octa,
vani mikroorganismd.

Omezeni pristupu vzduchu
Procesy, které vyzaduji kyslik, jsou omezenim jeho pri
vadi, jsou urychleny. Napt. osliznuti masa je zp

Cas \

pomaleny a naopak ty, ktergm kyslik
ikroorganismy, které potrebuji kyslik

je kratsi doba uchovy potravin a ¢im jsgu k i prodlevy pfi manipulaci s potravinami, tim je mensi
riziko pomnozeni mikroorganismd a memdi riztko kontaminace potravin. Naopak, pfi tepelném
opracovdni se s prodluzovdni éw beni teploty zvysuje pravdépodobnost zniceni

mikroorganisma.

Pouziti uslechtilé (konkurencni
Uslechtilou mikroflérou jsou napt.

Tato mikrofléra svou pﬁ’tﬂ’

i ry
2¢né bakterie v jogurtech, v kysaném zeli, plisné na hermelinu.
ranuje ristu patogennich mikroorganism0.
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