HYGIENICKE ZASADY PRO ZARIZENI SPOLECNEHO, STRAVOVANI

Hygienicky predpis sv. 84/1987 ¢. 72)
Uvodni ustanoveni
§1
(1) Témito smérnicemi se stanovi hygienické pozadavky na zfizovéni a provoz zafizeni spole¢ného stravovéni viech typii a na vyrobu pokrmii s vijimkou vroby pokrmii s prodlouzenou dobou trvanlivosti, pro kterou plati zvlastni predpisy!)
(2) Tyto smérnice se nevztahuji na primyslovou vyrobu pokrmi, uskute¢iiovanou potravinaiskym primyslem (napf. mrazirenskym, konzervarenskym, masnym, tukovym).
§2
V téchto smérnicich se rozumi pod pojmem:
a. zafizeni spole¢ného stravovani - vy¢lenéné objekty, které slouzi pro stravovani vétsiho poétu osob, vyrobu, pfipravu a podavani pokrmi a napoju, véetné podavani pokrmi a napoji pii hromadnych akcich (napf. sportovnich akcich, zajezdech, konferencich). Rozlisuji se typy uzavieného a
otevieného stravovani;
b. uzavieny typ stravovani - stravovani v zavodech, ifadech nebo jinych pracovistich, vetn& zemédé&lskych (dale jen "zavodni stravovani"), stravovani v predskolnich a $kolskych zafizenich (déle jen "$kolni stravovani"), stravovéni v tistavech socialni péce, odbornych lécebnych tstavech a

dalsich zafizenich 1é¢ebné preventivni péce (dale jen "stavni stravovani”), stravovani pii zotavovacich akcich a pti pracovnich brigadach, i kdyz je zajisténo v otevieném typu stravovani;
. otevieny typ stravovani - stravovani v provozovnach vefejného stravovani, napf. v restauracich, bufetech, hostincich a stravovani v dopravnich prostfedcich, jako letadlech, jidelnich vozech (dale jen "vetejné stravovani);

o

d. provozovatel spole¢ného stravovani - organizace, ktera zajist'uje provoz zafizeni a je odpovédna za dodrzovani pozadavki stanovenych témito smérnicemi.

§3
Provozovatelé jsou pfi plnéni hygienickych pozadavki podle téchto smérnic povinni soustavné zajistovat

a. zdravotni nezavadnost surovin, polovyrobku, polotovard, hotovych pokrmi a napoji, véetné vody pouzivané pii vyrobnim procesu, skladovani a pii jejich dalsim obé¢hu, a to z hlediska fyzikalné chemického, mikrobiologického a biologického;
b. vyzivovou a organoleptickou hodnotu surovin, polovyrobki, polotovart, hotovych pokrmi a napoji a uplatiiovani zasad spravné vyzivy;
C. zdravotni stav, osobni hygienu pracovniki zafizeni spole¢ného stravovani a Giroven jejich znalosti ve smyslu zvlastnich pfedpisﬁz);
d. dodrzovani schvalenych technologickych postupti pii vyrob& pokrmii a napojti;
e. Cistotu prostiedi, provoznich a pomocnych zafizeni a inventare, véetné hygienickych zatizeni;
f. dodrzovani hygienickych pozadavki na stavebni i dispozi¢ni feSeni zafizeni spole¢ného stravovani a pouzity stavebni material;
g. opatfeni proti riziku pfenosnych nemoci a otrav poZivatin stanovend zv1astnimi pfedpisyz);
Hygienické pozadavky
na zfizovani zaftizeni spole¢ného stravovani
§4
(1) Zatizeni spole¢ného stravovani se umisti a technicky fesi tak, aby nebylo nepfiznivé ovliviiovano z okoli a aby samo toto okoli neptiznivé neovliviiovalo; varna ¢ast a sklady se zpravidla umisti na neoslunénou stranu.
Pouzity stavebni material a vybaveni zafizeni spole¢ného stravovana nesmi negativné ovliviiovat pozivatiny a pracovni prostiedi, musi byt lehko ¢istitelné a neposkozené.
(2) Intenzita a barevnost umélého osvétleni pracovnich mist se zvlastnimi naroky na optickou kontrolu musi umoziiovat dokonalou barevnou ostrost a rozliSovani podrobnosti do 1 mm; umélé osvétleni musi byt barvy bilé o intenzité 500 Ix.

provozniho, popiipadé i stavebniho oddéleni plati to pro umyvarny stolniho bilého nadobi a piiborti, umyvarny ¢erného nadobi, umyvarny sklenic a umyvarny piepravnich obali pokrmt. V pfilohach €. 1 a 2, které jsou soucasti téchto smérnic, se stanovi orienta¢ni ukazatele plosnych koeficientti
pro projektovani zafizeni spole¢ného stravovani a hygienické pozadavky na ¢lenéni hrubych a €istych ptipraven v zafizenich spole¢ného stravovani.

(4) Sklady se zfizuji podle ucelu stravovaciho zafizeni. Sklady pro pozivatiny se zfizuji suché s teplotou nejvyse 18 st. C, vlhkosti nejvyse 85 %, sklady chladné s teplotou nejvyse 12 st. C a vlhkosti 65 az 65 %, sklady chlazené s teplotou minus 4 st. C az plus 10 st. C a sklady mrazici s teplotou
nejvyse minus 15 st. C. Sklady chlazené a sklady mrazici je mozno nahradit chladni¢kami a mrazni¢kami. Sklady pozivatin se ¢leni pro jednotlivé druhy pozivatin podle skladovacich podminek, které jsou pro né predepsany technickymi normami jakosti. Sklady pro pozivatiny, které by mohly
nepiiznivé organolepticky nebo mikrobiologicky ovlivnit jiné pozivatiny, musi byt stavebné odd€leny. Stavebné oddalené se fesi také sklady pro obaly, ¢istici prostiedky, pradlo, inventaf a jiné pomocné sklady. Velikost skladii pozivatin musi byt dostate¢na, musi umoznit ulozeni pozivatin na
podlozkach, v regalech, nebo zavéSenim, kontrolu nezavadnosti pozivatin, provétravani pozivatin a pouziti mechanizac¢nich prosttedki pti pieprave.

§5

(1) V zafizenich spole¢ného stravovani musi byt pro stravniky zfizeny a udrzovany samostatné zachody, oddélené pro zeny a muze. Splnéni tohoto pozadavku neni nutno vyzadovat tam, kde zachody pro stravniky jsou zajistény jinym hygienicky a provozné vyhovujicim zptsobem. V obou typech
spole¢ného stravovani, s vyjimkou provozoven rychlého obcerstveni, musi viak byt zabezpeceny podminky pro myti rukou stravniki a prostory pro odkladani Sati.

(2) V zatizenich spoleného stravovani musi byt zabezpecena tekouci pitna voda o minimalni teploté 60 st. C. V prostorach, v nichZ se zachazi s pozivatinami, musi byt pro pracovniky zajisténa moznost myti rukou.
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§6

(1) V zatizenich spoleéného stravovani, ve kterych neni zabezpeceno pievzeti pozivatin (zejména mléka mléénych vyrobku, chleba a peciva) od dodavatele povéfenym pracovnikem zatizeni spolecného stravovani, se zfidi umyvatelné a uzamykatelné kryté prostory pro jejich ptechodné uskladnéni.

(2) Vydavaji-1i se, pokrmy v zafizenich spole¢ného stravovani do pfepravnich nadob, musi byt tato ¢innost zabezpecena a vykonavana hygienicky nezavadnym zptsobem. Pro myti a skladovani pfepravnich obali, piepravnich prostfedki a pro expedici pokrmil v pfepravnich nadobach se vy¢leni
samostatné prostory s tekouci teplou vodou.

(3) Vyrobni, skladovaci a prodejni (vydejni) prostory se vybavuji vhodnym zafizenim na uchovu a prodej (vydej) pozivatin, pro které jsou stanoveny zvlastni teplotni pozadavky.

(4) Piijem pouzitého stolniho nadobi musi byt oddélen od vydeje stravy.

(5) Pokrmy a napoje v nadobi a skle je mozno podavat pouze tam, kde je zajisténa tekouci pitna a tepla voda pro vyhovujici myti, jinak je nutno pouzivat hygienicky vyhovujicich nevratnych obali.
(6) Pro ptipravu a podavani dietnich pokrmu se vytvareji potfebné podminky, zejména prostorové a technologické. Odchylné podminky ur¢i organ hygienické sluzby.

(7) Sklady organickych odpadt musi byt pfistupné zvenku. V ptipadé, ze takovy sklad neni chlazeny, musi byt zabezpecen. denni odvoz odpadu. Tyto sklady musi byt vzdy kryté, vétratelné, lehko Cistitelné a uzaviratelné. Nadoby na shromazd’ovani odpadu musi byt oznaceny a lehko umyvatelné,
uzaviratelné. Nadoby na odpad se musi pravidelné po vyprazdnéni €istit a dezinfikovat. Sklady odpadi musi byt vybaveny tekouci teplou vodou a odpadem.

Hygienické pozadavky na vyrobu pokrmi a napoji
§7

Pii vyrobé pokrmi musi byt zabezpecena jejich zdravotni nezavadnost, zachovany jejich vyzivové a organoleptické hodnoty a vylou¢eny nezadouci technologické vlivy. Za tim u¢elem je nutno

a. pouzivat pouze suroviny, polotovary a polovyrobky zdravotné nezavadné;

b. uskladiovat pozivatinu v prostorach k tomu vyhrazenych s ohledem na jejich povahu, pehlednd a tak, aby nedoslo k jejich mikrobialni nebo chemické kontaminaci a nepfiznivému ovliviiovani jejich vyzivovych a organoleptickych hodnot; rozpracované suroviny a polovyrobky nesmi byt v
zafizenich spole¢ného stravovani uskladiiovany, s vyjimkou uchovy rozpracovanych surovin a polovyrobkii uvedenych v ptiloze €. 3, ktera je soucasti téchto smérnic. Suroviny a polotovary bez chlazeni nelze uchovavat;

. suroviny tepelné upravovat jen po nevyhnutelnou dobu, avsak dostate¢nou pro devitalizaci mikroorganismu; u tekutych pokrmu a jejich ¢asti (napf. polévky, omacky) tepelné upravovanych musi tepelnd uprava trvat nejméné 20 minut. U ostatnich pokrm@ musi byt dosazena teplota v jadru
nejméné 95 st. C po dobu 5 minut, nebo 90 st. C po dobu 10 minut nebo 60 st. C po dobu 20 minut, anebo 70 st. C po dobu 30 minut. Pfi tepelné upravé pokrmi s uzitim specialni techniky vzniku a pfenosu tepelné energie (napi. mikrovinny ohfev) se podminky tepelné tpravy fidi
provoznimi piedpisy schvalenymi pro jednotlivé typy této techniky hlavnim hygienikem CR;

d. v poslednich 20 minutach tepelné Gpravy neptidavat do pokrmii takové piisady, které by mohly zapfi¢init jejich mikrobialni kontaminaci (napf.. mouku, kofeni); trva-li tepelnd, Giprava pokrmu méné nez 20 minut, Ize pisady pidavat, pouze pred zahijenim takovéto tepelné Gpravy;

. hotové pokrmy Gerstvé vyrobené a podavané za tepla zasadné neskladovat. Tyto pokrmy se podavaji bezprostiedné po dohotoveni, nejdéle viak 3 hodiny po ukonceni jejich tepelné upravy. Uchovavaji se tak, aby jejich teplota neklesla pod 70 st. C u hutnych ¢asti pokrmu a pod 80 st. C u
tekutych ¢asti pokrmu. Po dobu piepravy az do doby vydeje nesmi teplota pokrmu klesnout pod 65 st. C, kromé ptilohovych knedlikt, jejichz teplota po dobu piepravy az do doby zpétného ohtati pfed vydejem nesmi prestoupit 6 st. C a této teploty musi byt dosazeno do 150 minut od
dokonéeni tepelné upravy ptilohovych knedliki; takto pfepravované ptilohové knedliky musi byt spotfebovany v den vyroby; pokrmy studené kuchyné a cukraiské vyrobky musi byt Cerstvé a spotfebovany v den vyroby nebo dodani; uchovavaji se v chladirenskych zatizenich pfi teploté do
5 st. C. Vyroba. a podavani zchlazenych a zmrazenych pokrmi se idi zvlagtnim chdpiscm4)
f. hotové pokrmy podavané za tepla podavat tak, aby teplota bezprostiedné pied konzumaci neklesla u hutnych ¢ast( pokrmiti pod 55 st. C a u tekutych ¢asti pokrmi pod 65 st. C. Teplota podavanych studenych pokrmi a napoji musi byt v zavislosti na druhu od 7 st. do 16 st. C. Je nepfipustné

podavat ke konzumaci tepelné neopracované syrové maso (napi. tatarské bifteky a pokrmy obdobného charakteru);

g. hotové. pokrmy podavané v teplém stavu piepravovat v uréenych hygienicky vyhovujicich vozidlech. Plochy v lozném prostoru vozidla se denné a fadné myji;

h. na pripravu pokrmii pouZivat jen slepi¢i vejce. Susené a mraZené vaje¢né hmoty se mohou pouZivat jen na pripravu pokrmi, které se prevatuji, dusi nebo pegou. Zmrazené vaje&né hmoty se musi v den jejich rozmrazeni tepelné zpracovat. Jejich opétovné zmrazovana je nepfipustné. Podavat
tepelné neopracovana vejce a pokrmy z nich pfipravené je zakazano; vyjimeéné lze pouzivat tepelné neopracovana vejce jen v restauraénim stravovani, a to na individualni objednavku;

. na smazeni pokrmu pouzivat vyluéné Cerstvé tuky a jen jednorazové. Pii smazeni nesmi provozni teplota tuku piekrocit 190 st. C. U nové vyvinutych tukti na smazeni, pro které technicka norma stanovi odchylnou dobu pouziti a provozni teplotu, se postupuje podle téchto norem. Pro
kontinualni smazice se pouzivaji pouze specialni tuky, uréené pro tento udel, a to nejdéle po dobu 24 hodin;.

. pouzivat vhodnych pomiicek a vyloudit v nejvyssi mozné miie styk rukou pracovnikti s pokrmy a napoji, zejména v kone¢né fazi jejich technologické upravy a pii obsluze;

. manipulace s nadobim, nafadim a ostatnim kuchyfiskym zafizenim provadét tak, aby se zabranilo zne¢i§tovani pracovnich ploch, surovin, polovyrobki, polotovarti a hotovych pokrmi; kuchytiské nadobi, stolni nadobi, pribory, nacini a sklenice musi mit souvisly a neposkozeny povrch a

o

a

5

—

anka

musi byt udrzovany v ¢istoté;

-

zabezpecit dostate¢né mnozstvi oddélenych pracovnich ploch s ohledem na sortiment, jejich viditelné oznageni a nepfipustit zaménu pfi pouZzivani téchto pracovnich ploch;

m. pied strojnim nebo ru¢nim myti nadobi mechanicky odstranit zbytky pokrmi. Prvni hrubé o¢isténi se provede ve vode o teploté 45 st. C s piidavkem G¢innych mycich prostredki, ve druhé vode o teploté 60 st. C pfi ru¢nim myti a 60 st. C pii strojnim myti se nadobi oplachne. Umyté¢ nadobi
se uklada do odkapévacich zatizeni ve vhodné poloze; zasadné se neutira. Pfipadna dezinfekce nadobi a piiborii se provadi na pokyn organt hygienické sluzby G¢innym zplisobem az po umyti a s naslednym oplachnutim;

1n. sklenice po umyti v u¢inném mycim roztoku o teploté¢ min. 45 st. C oplachnout v tekouci pitné vodé a nechat je odkapat za zafizeni pro odkapavani sklenic;

0. vystavovat pokrmy (napf. pii samoobsluzném prodeji) pouze za predpokladu jejich ochrany pied zne€isténim o znehodnocenim.

Hygienické pozadavky na stravovani déti a dorostu
§6

Pro stravovani déti a dorostu plati vedle ostatnich pozadavku téchto smérnic tyto dalsi:

a. pii volbé stravy se vychazi z vékovych zvlastnosti stravované skupiny. Pfitom je nutné hodnotit vhodny vybér surovin, sestaveni jidelnich listki odpovidajicich vyzivovym potfebam stravovaného kolektivu, Groven protiepidemickych opatieni vzhledem ke zvolené technologie piipravy
pokrmi a napoji, roénimu obdobi, dobé, po kterou ma byt stravovani provozovano a dal$im zvlastnostem, které by mohly ovlivnit zdravotni stav stravovanych déti a dorostu;
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b. dasledné dodrzovani technologickych postupt pii vyrobé pokrmii a napojti, zejména vzhledem ke zvlastnim pozadavkiim platnym pro stravovani prislusné vékové skupiny;
C. pii mimofadnych formach stravovani déti a dorostu (napf. zotavovaci akce, brigady, setkini mladeZe), zejména pii stravovani vétsich kolektivii nebo vétsiho poétu mensich kolektivii musi provozovatel uplatnit takovou technologii a organizaci vyroby, uchovy a prepravy pokrmi, pfi kterych
nebude dochazet k jejich zbyte¢nému prodluzovani; skladba pokrmi musi odpovidat jejich zvlastnim podminkam. K témito mimoradnym formam stravovani déti vyzada provozovatel pfedem zavazny posudek organu hygienické sluiby5)A

Odbér vzorki pokrmi
§9
Pied vydejem stravy v zafizenich spole¢ného stravovani uzavieného typu se provede odbér a ichova vzorki hotovych pokrmi pro kontrolni ui€ely. Pfi odbéru vzorku a jejich uchovavani se postupuje podle zasad uvedenych v piiloze €. 4, ktera je soucasti téchto smérnic.
Provoz zafizeni spole¢ného stravovani,

§10

V zatazenich spole¢ného stravovani se zakazuje:

a. vstup nepovolanym osobam do vyrobnich a skladovacich prostort,
b. vstup osobam v pracovnich odévech z infekéniho prostiedi a z prostiedi, kde se vyskytuji jedy a jiné latky Skodlivé zdravi, odpady a necistoty, do jidelny,

c. pristup zvifat,
d. koufeni ve vSech prostorach zafizeni spole¢ného stravovani s vyjimkou téch, které jsou pro kouieni vyélenény. Tam, kde nelze zfidit jidelnu pro kufaky stavebné oddélenou, je dovoleno v jidelné koufit pouze v dobé mimo vydej hlavnich jidel (snidang, obéd, veceie), aviak nejdéle do pul

hodiny pted zapocetim jejich vydeje.

Povinnosti provozovatele zafizeni spole¢ného stravovani
§11
Provozovatel zafizeni spole¢ného stravovani je vedle po. vinnosti uvedenych v pfedchozich ustanovenich téchto smérnic, povinen:

seznamit pracovniky s hygienickymi pozadavky na pievzeti, skladovani, pfipravu a ob&h pozivatin, pokrmil a napoji a kontrolovat jejich dodrzovani,

poskytovat pracovnikiim osobni ochranné pracovni prostfedky a pomucky zabezpecujice hygienicky nezavadnou vyrobu a podava,ni pokrmti a napoju,

zabezpecit a kontrolovat, aby prace konaly pouze osoby, které spliiuji pozadavky podle zvlastnich pfedpisﬁﬁ), a vést soupis téchto osob,

. kontroloval dodavky a piejimky pozivatin, pfipravu pokrmil a napoji tak, aby k jejich vyrobé a podavani byly pouzivany Jen pozivatiny zdravotné nezdvadné, plnohodnotné a odpovidajici technickym normam,

udrzovat v§echna provozni a pomocna zafizeni spoleéného stravovani, véetné zdroju pitné vody a inventafe, v takovém stavu, aby byl zabezpecen hygienicky provoz zafizeni a nedoslo k ohrozeni, zdravi spotiebiteli nebo znehodnocena pozivatin,

zabezpecit provadéni laboratorni kontroly zdravotni nezavadnosti plané vody, a to nejméné jednou za 6 mésicu,

udrzovat spolecenské mistnosti a dalsi prostory zafizeni spole¢ného stravovani v takovém stavu, aby byly vhodnym prostfedim pro podava.ni pokrmii a napoji a pro pobyt stravniki,

spolupracovat pii vychové stravniku k uplatiovani zasad spravné vyzivy,

nepfipustit, aby zafizeni spolecného stravovani bylo pouzito k takovym ucelim, které by ohrozily jeho zpusobilost k hygienické pfipravé a polévani pokrmi a napoji,

vypracovat sanitaéni fad.upravujici pribézny denni uklid, uklid po skonceni pracovni smény, tydenni klid, zatazeni sanita¢nich dnti nejméné jednou za 3 méstce nebo jiné formy provadéni u¢inné sanitace, provadéni ochranné dezinsekce a deratizace, a to podle potieby. O hygienickém

e PR -0 0 op

stavu zafizeni spole¢ného stravovani, provadéné sanitaci a ochranné dezinsekei a deratizaci se vede evidence.

zajistit, aby ochrannou dezinsekci a deratizaci provadeély pouze osoby, které jsou k tomu zptisobilé podle zvlastnich piedpist 7

zajistit provadéni drobnych stavebnich, technickych Gprav a natéra podle, potieby, malovani ve vyrobnich a skladovacich prostorech se provadi nejméné jedenkrat roéné,

zabezpecit, aby uklid a myti pouzitého stolniho nadobi provadély osoby, které neptichazeji do pfimého sty. ku s pozivatinami a napoji. Vyjimecné mohou tyto ¢innosti provadét i osoby piichazejici do pfimého styku s pozivatinami a napoji, a to za predpokladu ¢asového oddéleni od
vykonavani vlastni prace; po skonceni tiklidu nebo myti pouzitého stolniho nadobi museji tyto osoby provést dikladnou osobni o¢istou a vymeénit pracovni odév,

. zabezpecit oznaceni a oddélené ulozeni pomticek a prostiedku, které se pouzivaji na hruby tklid, od pomtcek na ¢isténi pracovnich ploch a zatizeni, pfichazejicich do pfimého styku s pozivatinami, pokrmy a napoji,

. zabezpecit, aby v zafizenich spole¢ného stravovani, které nejsou napojena na kanalizaci, byla zumpa pravidelné vyvéazena, a to nejpozdéji po jejim naplnéni do dvou tietin obsahu, udrzovat ve vyhovujicim stavu veskeré zafizeni na jimani a odvadéni odpadnich vod, véetné lapact tuki,

B~

n.
o]
P. udrzovat v Cistoté a provozuschopném stavu zichody pro stravniky a pracovniky,
q. udrzovat ¢istotu a pofadek i v okoli provozovny.

Povinnosti pracovnika zafizeni spole¢ného stravovani
§12
Pracovnici zafizeni spole¢ného stravovani jsou, vedle povinnosti stanovenych v piedchozich ustanovenich téchto smérmic, povinni:

a. znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu a podavani pokrmi a napoju,

b. vstupovat na pracovisté pouze v ¢istém pracovnim odévu. Pfed vstupem na pracovisté si dikladné umyt ruce, s pouzitim mydla a dbat na dalsi zasady osobni Cistoty. Cistoty pracovniho prostiedi a inventafe. V pracovnich odévech se nesmi opoustét.pracoviste,

c. pii piipravé pokrmii a ndpojii si uplné zakryt vlasy vhodnou a uc¢elnou pokryvkou; pii polévani pokrmi a napoji si vhodné a Gi¢eln& upravit vlasy. P¥i pfipravé stravy pro kojence a v dalsich pfipadech, pokud to ur¢i organ hygienické sluzby, pouzivat ve vyrobni ¢asti zafizeni rousky na
oblicej,

d. po skonceni prace ulozit pracovni odév na vyhrazeném misté, a to vzdy oddélen¢ od ob¢anského odévu,

€. v prubéhu vlastni prace na pracovisti neprovadét toaletni upravy zevnéjsku (Sesani, barveni rtil, ¢i$téni a stiihani neht apod.),
f. pied zahdjenim prace odlozit z rukou viechny ozdobné predméty; v kapsiach pracovnich odévi miize byt &isty kapesnik a pomiicky nutné pro vykon povolani.
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§13

Kromé organt hygienické sluzby a odbornych pracovnikil hygienickych stanic®) zajistuje zdravotni dozor v zafazenich spole¢ného stravovani uzavieného typu téz zavodni a Skolni Iékat a v zafizenich tstavniho stravovani dietni sestra. Tito pracovnici zajist'uji kontrolu dodrzovani téchto smérnic,
projednavaji zavady s provozovatelem nebo na tyto zavady upozorni prislusny organ hygienické sluzby a Gicastni se na sestavovani jidelnich listkil a na ¢innosti stravovaci komise; v ptipadé zavady, které bezprosttedné ohrozuje lidské zdravi, ulozi opatfeni nutna k jejimu odstranéni.

Prechodna a zavérec¢na ustanoveni

§14

Zatazeni spole¢ného stravovani jiz vybudované a zafizeni spolecného stravovani nebo jejich zmény, u nichz planovaci piiprava byla zahajena pted pocatkem ucinnosti téchto smérnic, pokud nespliuji stanovené pozadavky, musi byt podle harmonogramu projednaného s piislusnym organem

hygienické sluzby postupné upravena.

§15

(1) Zrusuji se smérnice ministerstva zdravotnictvi CSR - hlavniho hygienika CSR ¢&. 26/1961 Sb. Hygienické piedpisy, o hygienické a protiepidemické pégi pti spoleéném stravovani.

(2) Tyto smérnice nabyvaji u¢innost dnem 1. zafi 1987.

1. Plocha vyrobni slozky na jedno jidlo v dob¢ $pickového provozu

2 Plosné koeficienty, skladu na jedno hlavni jidlo (pfijem, vydej a
kontrola pozivatin sklady chlazené, sklady chladné, sklady suché,
sklady pomocné, sklady vyuzitelného odpadu)

3. Zatizeni spole¢ného stravovani s hlavni naplni vyroby a plného
odbytu pokrmi v tomtéz misté se ¢leni na:

odbytové prostory
vyrobni prostory
skladovaci prostory
pomocné prostory

4. Podlahova plocha odbytového prostoru (jidelny) na jedno misto u
stolu

5. Sménnost pii podavani hlavnich jidel v dobé spickového

provozu s vyjimkou provozi rychlého obcerstven( (bufety, snack-bary)

MUDr. Dana Zuskova,
v. r.. hlavni hygieni¢ka CSR

Orienta¢ni ukazatele pInénych koeficientii pro projektovani zaFizeni spoleného stravovani

Hygienické pozadavky na ¢lenéni hrubych a €istych pfipraven v zafizenich spole¢ného stravovani
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Ptiloha €. 1

0,1-0,5 m? (podle stupné technologického vybaveni a

0,1-0.5 m?

30-50 % celkové zastavené plochy
50-70 % celkové zastavené plochy

(podle stupné technologického vybaveni a
specifického tcelu stravovani)

1,2-1,8 m? podle druhu a typu zafizeni spole¢ného strz

nejméné 30 minut na stravnika a 1 misto u stolu

Piiloha ¢. 2
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Piiloha ¢. 3

Piehled lhiit pro ichovu rozpracovanych surovin a polovyrobkii v zafizenich spole¢ného stravovani za pouZiti chlazeni od 0 stupiiti Celsia aZ do 4 stupiiti Celsia

Uchova:

Sekané a mleté maso nejdéle do 3 hodin

Polotovary masovych nebo rybich karbanatka nejdéle do 3 hodin

Nakrajené syrové maso na ragt, gulas spod. nejdéle do 3 hodin

Nespotiebovany obsah konzerv po otevien( (nesmi se skladovat v plechu) nejdéle do 24 hodin

Naporcované pecené maso, nejdéle do 24 hodin

Naporcované vafené maso nejdéle do 24 hodin

Naporcované dusené maso bez stavy nejdéle do 24 hodin

Cisté polévkové vyvary nejdéle do 24 hodin

Varené brambory ve slupce. ryze . nejdéle do 24 hodin, pokud se pouziji jako

suroviny pro dalsi vyzdobu
Priloha ¢. 4

ZASADY PRO ODBER A UCHOVANI VZORKU V ZARIZENICH SPOLECNEHO STRAVOVANI

. Vzorky musi odebirat pracovnik povéieny k tomu vedoucim zatizeni spoleéného stravovani.

N

Vzorky se odebiraji do ¢istych, vyvafenych sklenénych nadob s uzavérem.

w

. K odbéru se pouzivaji 1zice, nabéracky a dalsi pomiicky ¢isté¢ umyté a vyvatrené [100 st. C, 15 min.j, které nejsou pouzivany pii vlastni pfipravé pokrmu.

>

Kazda soucast pokrmu (polévka, maso, omacka, brambory, knedliky, salaty, moucéniky apod.) musi byt uchovavana v samostatné nadobg.

w

. Je-li ptiloha souéasti nékolika pokrmu (napt. brambory, knedliky, ryZe), 1ze uchovavati jen jeden vzorek. To plati i tehdy, je-li napf. maso ze stejné varky soudasti nékolika pokrmi, lisicich se napf. jen omackou nebo piilohou.

o0

. Jsou-li stejné pokrmy ze stejnych surovin pfipravovany nékolika pracovnimi skupinami, uchovavaji se vzorky od kazdé skupiny.

~

Kazdy vzorek musi mit minimalni hmotnost 50 g, pokud se nejedna o kusové zbozi.

%

. Vzorky pokrmi odebiranych v teplém stavu se uzaviou, urychlené zchladi a po dobu 46 hodin od ukonceni vydeje se uchovavaji v chladni¢ce pii teploté +2 az +6 st. celsia.
9. Po uplynuti 48 hodin se vzorky likviduji neskodnym zptisobem. Nesmé&ji byt pouzity ve spole¢ném stravovani.

10. O odebranych vzorcich se vede evidence, ve které se uvede:
a) datum odbéru (pfipadné hodina, jsou-li pfipravovany v riznou dobu),

b) druh vzorku,
¢) jméno pracovnika, ktery odbér vzorku provedl.
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DODATEK K HYGIENICKYM ZASADAM SPOLECENSKEHO STRAVOVANI.

1. Spole¢nym stravovanim rozumime stravovana vétsiho nebo mensiho okruhu osob mimo domécnost, pii némz se realizuje piiprava a podavani nebo jen vydej pokrmti a napojii ve spole¢ném prostiedi, kde jesté navic mize byt kombinovana s prodejem pozivatin. U nas rozeznavame v zasadé dva
systémy spole¢ného stravovana: spoleiSné stravovani oteviené nebo také restauracniho typu as spoleéné stravovani uzaviené - zavodni stravovani. Ulohou zafizen( spole¢ného stravovani je poskytovat energeticky a biologicky, chut'ové i vzhledem vyhovujici a zdravotné nezavadné ,pokrmy a
napoje v hygienicky nezavadném prostiedi. Zatizeni spole¢ného stravovani musi vyhovovat viem hygienickym pozadavkim na zamezeni vzniku a $ifeni elementarnich nakaz a otrav z pozivatin.

2. K vyrobé hotovych pokrmui a polotovari pro spoleéné .stravovan( se pouzivaji suroviny zdravotné nezavadné, odpovidajici pfislusnym technickym normam jakosti. Z hlediska zdravi skodlivych prvki a latek smé&ji suroviny, polotovary a hotové pokrmy obsahovat jejich nejvyssi pfipustna
mnozstvi, stanovena v hygienickém piedpise ¢islo 50/1976 Smérnice o cizorodych latkach v pozivatinach.

Pro vyrobu polotovard se nesmi pouzivat zmrazeného masa; zmrazeného masa nesmi byt dale pouzito (s vyjimkou driibeze) pro vyrobu zchlazenych a zmrazenych hotovych pokrmu.

Zmrazené maso lze pouzivat pro vyrobu pokrmu fadné tepelné opracovanych ve studeném stavu. Mleta masa pouzivana pro vyrobu hotovych pokrmi se pfipravuji na misté (v zafizenich spole¢ného stravovana) a museji byt tepelné zpracovana ihned po semleti pfi vyrobé hotovych pokrmi
zchlazenych nebo zmrazenych, u ostatnich hotovych pokrmu (béznych hotovych pokrmt teplych nebo podavanych za studena) nejpozdéji do tfi hodin po jejich semleti. Veskeré suroviny museji byt se zfetelem na druh a vzdjemné plisobeni jednotlivych druhti od sebe ulozeny oddélené, ve
skladovacich .prostorach podle skladovacich podminek stanovenych technickymi normami a hygienickymi pfedpisy.

3. Veskeré potravinaiska vyroba, provadéna v ramci spole¢ného stravovani, je orientovana na vyrobu hotovych pokrmu Cerstve pripravenych a podavanych v teplém stavu, vyrobu pokrmi podavanych ve studeném stavu, vyrobu hotovych pokrmii zchlazenych a podavanych v teplém stavu a vyrobu
polotovarti. Hygienické pozadavky na vyrobu a dal$i ob&h hotovych pokrmi zchlazenych a zmrazenych jsou uvedeny v hygienickém piedpise ¢. 54/1960 Smérnice o hygienickych pozadavcich na vyrobu, skladovani, pfipravu a podavani -zmrazenych a zchlazenych hotovych pokrmii ve spole¢ném
stravovani. Byly pfipraveny za pouziti zvlasté upravené technologie a oSetiuji se nizkymi teplotami k prodlouzeni jejich trvanlivosti pii zachovani zdravotni nezavadnosti, vyzivové a senzorické hodnoty. Veskeré hotové pokrmy a polotovary se vyrabé&ji podle pfedem schvalenych materialovych
spotiebnich norem, receptur a vyrobnich technologickych postupi.

4. Pii vyrobé zchlazenych hotovych pokrmii most byt dosazeno teploty +10 ~st. C v jadie pokrmu nejpozdéji do 90 minut od zacatku chlazeni s naslednym dochlazenim na teplotu +2 st. C.
Pfi vyrobé zmrazenych hotovych pokrmii musi byt dosazeno -18 st. C v jadie pokrmu béhem 90 az 150 minut.

Pii dosazeni téchto teplot ¢ini celkové spotiebni lhiita u zchlazenych pokrmti nejvyse ¢tyfi dny, u zmrazenych hotovych pokrmi tfi mésice ode dne jejich vyroby. U zchlazenych pokrmi se ohfev zahajuje nejpozdéji do 30 minut po vyskladnéni z chladiciho zatizeni, teploty v jadie +60 stupiiii Celsia
musi byt dosazeno do 10 minut, vydej je limitovan 15 minut u jednoporcového baleni, 60 minut u viceporcového baleni od dokonéeni ohievu. U zmrazenych pokrmi musi ohfev probéhnout po piedchozim roztani po dobu 60 minut na teplotu +80 st. C v jadfe vyrobkd, nejméné po dobu 10 minut.
Po dobu vydeje ohfatych zmrazenych i zchlazenych pokrmil nesmi teplota pokrmu poklesnout pod +85 st. C.

5. Zatizeni pro spole¢né stravovani se v zasadé ¢leni na:

a) ¢ast odbytovou (predstavuje 30 proc. celkové plochy stravovaciho zafizeni),
b) ¢ast vyrobni (predstavuje 40 proc.),

c) cast skladovaci (pfedstavuje 20 proc.),

d) pomocné prisludenstvi (pfedstavuje 10 proc. celkové plochy )

Provoz jednotlivych ¢asti se nesmi navzajem sméSovat - kiizit, nebo neptiznivé ovliviiovat. Vyrobni mistnosti a sklady museji byt feseny tak, aby jejich navaznost optimalné spliiovala pozadavky technologického a hygienického provozu. Svétla vyska pracovist’ pro tepelné opracovani musi byt
minimalng 330 centimetrtl, u vétiich zafizeni 390 cm. Svétla vyska ostatnich vyrobnich zafizeni musi byt minimalng 300 centimetrii. Pro podavani napojti z tlakovych nadob do netlakovych pleti veskera ustanoveni CSN 527005 Vyéepni zatizeni obsahuje i pozadavky hygienické. Kapacita zafizeni
spole¢ného stravovani je jednak maximalné provozni, jednak maximalni za nouzovych podminek. Maximalni provozni kapacita z hygienického hlediska je takova, které za béznych hygienickych podminek, tcelu a zplisobu stravovani zarucuje dodrzovani hygienickych pozadavki. Maximalni
kapacita za nouzovych podminek je prakticky dana maximalni vyrobni moznosti zafizeni, bez ohledu na pocet stravnikd, mist v jideln¢ a pracovni dobu. Z hygienického hlediska se rovné dvojnasobku maximalni provozni kapacity pii celodennim provozu.

6. Seskupeni a uspofadani prostor vyrobni ¢asti a jejich vzajemné provozni napojeni musi disledné odpovidat vyrobnim postupiim v jednotlivych usecich, plynulosti a Gispornosti prace a hygienickym pozadavkiim. Nesmi dochazet ke kfizeni ¢istého provozu s necistym. Teplota ve varné kuchyni
nesmi prestoupit +24 st. C, na kazdého pracovnika musi byt zajisténa vzduchové kostka 20 m3, u varné kuchyné je nutna alespoi desetindsobna vyména vzdychu za jednu hodinu (horni hranice je 22nasobna vyména). Plocha vyrobni slozky &ini 0,5 m? na jedno hlavni jidlo, pro v&tsi zafizeni (nad
500 stravnikit) 0,3 m2; tyto plosné koeficienty jsou pouze smérna ¢isla ktera se s ohledem na ucelnost zafizeni, materialné technické vybaveni, budou ménit. Obsah varnych nadob nesmi klesnout pod 1,5 I na jedno hlavni jidlo. Musi byt zabezpe¢eno oddélené umyvani bilého nadobi (stolniho) od

Gerného" kuchytiského, rovnéz tak oddélené myti sklenic a ptibord.

7. Plocha pro ptijem, vydej a kontrolu skladovanych pozivatin ma plodny koeficient 0,02 m? smérné ukazatele pro sklady chlazené ¢ini 0,03 m2, pro sklady chladné 0,15 m?2, pro sklady suché 0,05 m2a pro sklady pomocné pro stravovaci provoz 0,05 m2. Kapacita skladu na odpadky se stanovuje
bud objemem 0,2 litru obsahu odpadnich nadob na jedno hlavni jidlo, nebo plosnym koeficientem 0,003 m?. Pro hruby odhad kapacity skladovaci slozky mize pouzivat ukazatel 0,3 m? bez ohledu na velikost zaFizeni. Piirozené osvétleni vychazi z poméru plochy oken k plose podlahy; u jidelni a
vyrobni slozky s jemnou praci ma byt maximalné 1:6; u pracovist’ s hrubou praci 1:8 a v pomocnych a vedlejsich mistrnostech 1:10.

8. Satny pro stravniky (navitévniky) se zfizuji na komunika¢né vyhodnych mistech, aby stravnici u $aten nerusili plynuly provoz.

Satny mohou byt podle charakteru zafizeni bud' obsluzné, nebo samoobsluzné. Zachody pro navitévniky (stravniky) se zfizuji v tomto po&tu: jedno sedadlo (kabina) pro 50 Zen, jedno sedadlo (kabina) pro 100 muzii, jedna musle nebo 60 cm pisodrového Zlabu pro 35 muzi. V piedsitikich WC
museji byt instalovana umyvadla a zafizeni na hygienické osuseni rukou.
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