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7S, Znojmo, Vaclavské namésti 8, prispévkova organizace

SANITACNI RAD

Provozovna: Skolni jidelna, Pfemyslovca 8, Znojmo
Provozovna: Skolni jidelna — vydejna, Jubilejni park 23, Znojmo

Sanitaéni rad

Stroje, zafizeni, pomicky a pracovni prostory mohou byt zdroji mikroorganismua, pokud
nejsou peclivé a pravidelné ¢istény a dezinfikovany. Nedostate¢né nebo nevhodné provadéné
¢iSténi a dezinfekce miiZze zplsobit zmény pokrmil a poruchy vyroby. Samotné cisténi
a dezinfekce nesmi byt zdrojem kontaminace potravin. Ci§téni a dezinfekce jsou nedilnou
soucasti normalniho vyrobniho procesu.

Obecné zasady

Pro ucelné zvladnuti té€chto dvou operaci je nutné:

* pouzit vyrobek:
- schvaleny pro styk s potravinami,
- vhodny pro typ znecisténi (bilkoviny, mineralni usady, apod.),
- vhodny pro dany povrch (dlazba, nerez, PVC, apod.),

* pouzit pifiméfené¢ vhodnou metodu s ohledem na délku plisobeni, moZznost pouziti
mechanickych pomitcek, koncentraci prostiedku a teplotu ve vhodnou dobu a ve
vhodnych intervalech,

* pouzivat vhodné a udrzované pomiicky (smetak, hadr, karta¢, skrabky, rukavice, apod.),

» pted vlastnim CiSténim a dezinfekci odstranit zbytky necistot a vyrobkll dostatecnym
oplachovanim.

Velmi dilezité je dodrZzovani navodu k pouZiti a bezpe€nostnich predpisi.

Ucinnost ¢isténi a dezinfekce zavisi na pozornosti vénované jednotlivym etapam. Piedeviim
je tifeba dodrzet dobu plsobeni, koncentraci dezinfekéniho prosttedku a teplotu
prizptisobenou pro kazdy cistény predmét nebo povrch. Pouziti mechanickych pomiticek
vyznamné Zvysuje ucinnost ¢isténi.
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Obecna metoda ¢isténi a dezinfekce

1. Piiprava

2. Cisténi

3. Oplachnuti

4. Dezinfekce

5. Konec¢né oplachnuti

6. Suseni Casti prichazejicich do styku s pokrmy

Pouziti kombinovanych piipravkil pro soucasné €isténi a dezinfekci umoznuje etapy 2, 3 a 4
sloucit do jediné samostatné operace. Tyto ptipravky jsou vSak ¢asto méné u¢inné, proto je
nezbytné nutné uzkostlivé dodrzovat navod k pouziti a mimo to provadét pravideln€ (napf.
jednou tydn¢) ¢isténi a dezinfekci o 6 etapach se dvéma samostatnymi prostredky.

Cetnost ¢iSténi a dezinfekce

e Sanitace kuchyné a pfilehlych prostor, odstranéni prachu, dezinfekce nddobi, stold,
dlazdic, probihd 4 x ro¢né.

e Uklid vsech prostor kuchyng, véetné pracovnich ploch - probiha nejméné 2x denné. Po
dovareni jidel a po dokonc¢eni vydavani obédu a dle potieby.

e Pracovni plochy jsou oznacené a popsané, K jakému ucelu slouzi. VSechny chladnicky,
mraznicky a mrazici boxy musi byt vybaveny teploméry.

o Uklid chodby a piilehlych prostor - probiha 1 x denné a dle potieby. Po ukonéeni vydeje
a po dokonceni tklidu kuchyné a ¢istych piipraven.

Kuchyné:

- dezinfekce nadob na rozmrazovani masa — ihned po rozmrazeni a zpracovani masa se
nadoby vymyji dezinfekénim prosttedkem, saponatem a oplachnou pod tekouci vodou,

- dezinfekce ostatnich nadob na maso (pekace, hrnce) — pii sanitaci kuchyné nejméné 6x
ro¢né — meéni se sanitacni prostiedky

- dezinfekce ostatnich prostor kuchyné - pfi sanitaci kuchyné nejméné 6x rocné.

Hruba pripravna masa:
- dezinfekce stolt, dlazdic, podlahy, probihd vzdy po dokonceni zpracovani masa —
méni se sanitacni prostfedky,

- prkénka, podlozky pro pfipravu masa se dezinfikuji vzdy po dokonceni tpravy masa.

Hruba priprava zeleniny:
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- uklid pomoci saponatu vzdy po dokonceni praci, dezinfekce pfi sanitaci kuchyné
nejméng 6x rocne.

Dezinfekce chladni¢ek, mrazni¢ek a mrazicich boxii:

- chladni¢ky se vymyvaji se 1x tydné, doklad je pfilozen. Jsou oznaceny, K jakému
ucelu
slouzi,

- mrazici box se vymyva 1x za dva tydny, nebo dle potieby, doklad na boxu pfilozen,
box je oznacen druhem ukladané potraviny

Nadobi na rozbijeni vajec:

- je oznacené, nepouziva se na jiné potraviny, po pouziti se vzdy dezinfikuje a umyje
pod teplou tekouci vodou.

Uklid ostatniho pracovniho naécini:

- noze, hrnce, pekace se myji teplou vodou se saponatem a poté se oplachuji pod
tekouci vodou, noZe na maso se nejprve ponoii do dezinfekéniho prostiedku,
- stdl na porcovani masa se nesmi pouzivat k jinym ucelim.

Sklady:
- jsou uklizeny dle potieby, nejméné 1x tydné vhodnymi Cisticimi prostiedky.

Ostatni:
- uklidové hadry jsou odliSeny, napt. barevné. Nejméné 2 x tydné€ se namoci do
dezinfek¢niho prostfedku minimalné na 6 hodin. Po dokonceni Uklidu se hadry
promyji pod tekouci teplou vodou. Hadr se musi nejpozdéji po 1 mésici vyménit.

Po odneseni odpadu do kontejneru se musi pracovnici umyt a prevléci do Cistého pracovniho
odévu. Pracovnici jsou povinni pii dezinfekci a uklidu pouZzivat ochranné pracovni pomucky,
veetné gumovych rukavic. Pracovni obleceni udrzuji v Cistote a dle potfeby méni. Pracovnici
pouzivaji vzdy Cisté pracovni obleceni pro vydej pokrmi u vydejniho okénka.

Uklidové mistnosti musi byt udrzovany &isté a &istici prostiedky uloZeny ve skiifice nebo
regalech. Nadoby na odpad musi byt ulozeny ve vyhrazené mistnosti a odpad musi byt

pravideln¢€ odnaSen. Nadoba se pravidelné¢ dezinfikuje.

Pracovnici kuchyné jsou prokazatelné pouceni o pouzivani Cisticich prostredkd.
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Po vydeji stravy pro mimoskolni stravniky je nutno provést dezinfekci vydejniho pultu
a jidelniho stolu.

Ptilohy €. 1: Seznam pouzivanych dezinfekénich prostredka.
Ptiloha €. 2: Seznam pracovnikl seznamenych se sanitacnim fadem.

Zpracovala: Marie Vesela, vedouci SJ Datum: 1. 3.2019

Schvalila: Mgr. Renata Jahodova, iFeditelka Datum: 1. 3.2019




