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Bezpecénost stravovaciho provozu
Zadny provoz se nem0Ze vyhnout pritomnosti mikroorganism0. Potraviny, rigiso
kontaminované mikroorganismy, vypadaji, chutnaji i voni jako ostatni ,normdlni® poter o
mozné kontaminace je mozné snizit, nikoliv ale stoprocentné odstranit. DOvodem je r* aktor(
(napf. lidsky faktor, vlivy prostredi, techniky a dalsi). .

K ¢astym pricindm vzniku poskozeni zdravi stravnikd patfi predevsim nerespektovdg|

a provozni hygieny, a nedodrzovdni systémd nastavenych v provozu (nopf{h

desinsekce a deratizace atd.).

Pracovnici

Pracovnici, ktefi se podileji na vyrobé pokrm0, ktefi prichdzi do pﬁ'%&s}gku s potravinami,
zatizenim nebo plochami, vykondvaji cinnost epidemiologicky zg ou" (zdkon o ochrang
vefejného zdravi ¢ 258/2000 Sb., v platném znén).

Pracovnici musi byt zejména zdravotné zpUsobili, mit znalosti k ochr
je uplatiovat.

osobnf
sanitace,

rejného zdravi a v praxi

ZpuUsobilost pracovnik:

e zaméstnavatelem stanovené periodické prohlidky “pracovnikd, ddle vstupni/pfip.
mimorddnd prohlidka: zabezpecuje smluvni léiwes (smlouva s lékarem o poskytovdni
pracovnélékarskych sluzeb) K 1. 1. 2023 d nabyti Ucinnosti novely vyhldasky
452/2022 kterd méni vyhldsku 79/2013 Sb. o zménou byly zruseny periodické

prohlidky pro I. a ll. Kategorii.
e doporuceni: mit k dispozici jmenny %ez pracovnikd pro evidenci zaméstnavatelem

stanovenych prohlidek

Znalosti pracovnikO - Skoleni: ..
e rozsah znalosti  k ochrdnéﬁ’ného zdravi je dan platnou legislativou
t

(priloha ¢. 3 k vyhldsce ¢&. 499 N/ v platném znéni);
Lwstav oSob

o pozadavky na zdrg
| praci

zd&sady osobni hyg
fekce

zA&sady provozni
(vlastni  pfiprava-vyroba, preprava, uUchova a uvadeéni

zd&sady cisténi a de
technolo Vv
do obéht&d
o alimentéi ndkdzy a otravy z potravin

o specidl%nickd problematika dle prislusné pracovni ¢innosti
e kromé téchto znal musi byt pracovnik sezndmen se svou Ulohou v systému HACCP
vhodnou fagnou pro ziskdni/opakovani znalosti je skoleni
end Cetnost 1x ro¢né, pfi zjisténi ¢asto se opakujicich prohifeskd castéji
#(napt. pracovnik provozu) / externi (napf. U¢ast na skoleni porddaném

O O O O
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pokrm0 pfi vydeji strdvnikdm. Teplotu poddavdni studenych pokrmO si musi stapovit

stravovaci provoz sédm v rdmci postupt zalozenych na principech HACCP. Zdroven je

vyhlaska €. 121/2023 Sb, kterd stanovuje teplotu vydeje studenych pokrmO maji§ickmgharekter

cukrarského nebo lahddkdarského vyrobku na nejvyse +8 °C. Teplotu poddavdni stude @ akrma,

které nemaji charakter cukrdarského nebo lahddkdiského vyrobku, si také mus(_ste kazdy

stravovaci provoz sdm v rdmci postupU zalozenych na principech HACCP. Pji zovani, zda
D)

V soucasné dobé platnd vyhldska ¢ 137/2004 Sb., v platném znéni, nestanovuje teplotu studerigh
azdt
P

U studenych pokrm0, které nemaji charakter cukrdarského nebo lahOdkarsk jrobku, zvolit
teplotu vydeje vyssi nez +8 °C (napt. +10 °C, +12 °C), je nutné brdt v Uvah
i podminky ovliviujici mnozeni mikroorganism (optimainf teploty pro rdst v

jsou v rozmezi +15 °C az +50 °C). K'

Onemocnéni z potravin

Onemocnéni z potravin mohou zpdsobit napft.:
e mikroorganismy (napf. Staphylococcus aureus, Salmon alsi),
o chemickeé latky (napt. louh v lahvi a dalsi),
¢ mechanické necistoty (napf. stfepy, kousky dreva a dplsi).

odminky vyroby,
y mikroorganism

To, co mUze zpUsobit onemocnéni strdvnika po poziti pokrmu, se oznacuje jako nebezpedi.

Nebezpedi se déli na nebezpedi biologickd, chemickd Im’.
a

Biologickd nebezpecdi predstavuji zejména mikro y a parazité, ktefi se do organizmu
¢loveka dostavaji potravou a vyvoldvaji onem
Chemickd nebezpedi se do pripravovanych 53 r mohou dostat napf. ze surovin, nebo béhem
vlastni pfipravy. Mezi chemické nebezpedi patfi ytky sanitacnich prostredkd, latky vznikajici
pfi prepalovdni tukd. Mezi chemickd nebezpifCi¥g fadi i alergeny.

Sy Ly o, - . o ) “ . . I
Fyzikalni nebezpedi predstavuji cizi precspétyskteré mohou zpUsobit poskozeni zdravi stravnika,
napf. Ulomky kosti, stfepy, Cdasti zakizerMgloudgiici se natéry, osobni predméty a dalsi.

Zdrojem kontaminace potravi rganismy nebo cizimi predméty jsou <asto samotni
pracovnici. Napt. mikroorganism@gse mohou do pokrm0 dostat kaslanim, kychdnim nebo pfi
manipulaci s potravinami ne tynia rukama.

%&ﬁrovotm’ch nebezpeci patfi predevsim:

K zdsaddm predchdzeni
e duUsledné dodri%sobm’ a provozni hygieny a pravidel sanitace v provozu,

e zodpovédngst pracovnikl (napt. pii podezieni na ndkazu ndvstéva lékare),
e dodrzovg vné vyrobni praxe.

Zdroje nebezp'edi ntaminace

Obaly &é Suroviny

'ﬁ:—\ Voda
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