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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Hygiena ve velkokuchynskych provozech

Osobni hygiena, Cisté prislusenstvi, bezvadné kuchyriské
zafizeni a hygienické zpracovani potravin zabranuje

Dulezita pravidla

Osobni hygiena

» Je tfeba dbat na &istotu pracovniho odévu!
Proc¢?
Zamezi se tak zneciSténi potravin a bakterialnim necis-
totdm v potravinach. Cim &istsf je odév, tim menéi je
riziko prfenosu choroboplodnych zarodkd na pokrmy.

» Beéhem prace v kuchyni je tfeba zakryt viasy!
Proto je tfeba pouzivat pripravené Cepce a Cepice!
Proc?
Aby se v polévce neobijevil pfisloveény odporny vias.

» Pred zacatkem prace je nutno sundat z rukou Sperky
(prsteny, hodinky)!
Proc?
Tyto pfedméty znemozriuji hygienické ocisténi rukou.

» Pred zacatkem prace a po kazdém pourziti toalety je
tfeba ddkladné umyt rucel!
Proc?
Také na rukou se mohou vyskytovat choroboplodné
zarodky, zejména po pouziti toalety. PFi nékterych
pracich je vhodné nosit rukavice na jedno pouziti.

» \yskyt nékterého z téchto onemocneéni:
— Zloutenka
— zanét krku
- prijem
— kozni vyrazka

vzniku onemocnéni zplisobenych pozienim zavadnych
potravin (otravy potravinami)

— zvraceni

— jina kozni onemocnéni (viedy, fiznuti — i mala)

— horecka

— hnisavé zanéty usi, oci nebo nosu

je tfeba ohlasit pred zacatkem prace vedoucimu
kuchyné!

Proc?

Aby se zabranilo pfenosu choroboplodnych zarodkd
na potraviny, m@ze v nékterych pfipadech vyvstat
nutnost poverit postizeného pracovnika pfechodné
vykonem jinych praci.

Poranéni na rukou musi byt odborné osetfena a zakry-
ta materialem nepropoustéjicim vodul!

Proc?

Rany mohou byt infikovany zarodky, které mohou
vyvolat nakazu potravin.

P kychani nebo kasli je tfeba odvratit se od potravin a
zakryt si nos nebo Usta kapesnikem!

Proc?

| u zdravych lidi se mohou v hrdle a nose vyskytovat
bakterie, které by mohly kontaminovat potraviny.
Pouzity papirovy kapesnik zahod’te a umyjte si rucel

V prostoru, kde se nachazeji potraviny, je koureni
zakazano!

Proc?

Je nechutné, dostane-li se cigaretovy popel a oharky
do potravin.



Hygiena ve velkokuchynskych provozech

Hygienické zachazeni s
potravinami

» Potraviny, které snadno podléhaji zkaze, musi byt
uchovavany v chladu!
Proc¢?
Chlazenim se zpomali anebo dokonce zastavi
rozmnozovani vétsiny bakterii v potravinach. Proto by
se potraviny mély ochladit na teplotu 7° C, anebo jesté
lépe na teplotu nizsi.

» Potraviny snadno podléhajici zkaze by se i pfes ochla-
zeni nemély pfilis dlouho skladovat!
Proc¢?
Chlazenim se sice zabrani rozmnozeni mnoha mikro-
organismd, u nékterych se vsak jejich rlist pouze
zpomali.

» Zmrazené maso a drlibeZz se musi pred Upravou (ohta-
tim) spravné rozmrazit!
Proc?
Nejsou-li vS8echny Casti rozmrazené, mizZe se stat, Ze
pri ohrati silngjSich kusd, jako jsou napf. drlibeZi prsa,
se nedosahne teploty potfebné ke zniCeni mikroorga-
nismda.

» Voda, které vznikla po rozmrazeni masa a dribeze, se
wylije, a predmeéty, s nimiz se dostala do styku, napf.
zasuvky v ledni¢ce nebo povrch stolu, se musi peclivé
ocistit!

Proc?
Tato voda miZe obsahovat zarodky, které mohou zpU-
sobit otravu potravinami.

» Pokrmy je nutno fadné tepelné zpracovat!
Proc?
Intenzivnim ohfatim se zni¢i mikroorganismy. To ale
znamena, ze vSechny &asti musi byt zahraté na teplotu
minimalné 70° C. V pfipadé pochyb je tfeba pouzit
teplomer!

» Po uvareni musi byt pokrmy uchovavany v horkém
stavu, minimalné vSak pfi teploté nad 60° C!
Proc?
Vétsina mikroorganismé se mdZe rozmnozovat pi
teplotach mezi 10° a 60° C. Pokrmy ur¢ené pro pfimou

spotfebu musi byt proto uchovavany v horkém stavu
(nad 60° C) nebo v chladu (7° C).

Na chlazeni zahratych pokrm0 pouZite pokud mozno
mélké nadoby!

Proc?

Pokrmy se v nich ochladi rychleji nez v nadobach hlu-
bokych.

Po ochlazeni se pokrmy musi opét zahfat na teplotu
alespon 70° C!

Proc?

Intenzivni opétné zahrati znici mikroorganismy, které se
mohly vytvorit béhem uskladnéni v chladu. Tento poza-
davek plati i pro Cerstvé pfipravené pokrmy, k nimz
byly pfidany ochlazené zbytky jidla.

Pri skladovani je nutno oddélit zahraté pokrmy od
surovych potravin!

Proc?

SniZi se tak nebezpedi prenosu choroboplodnych
zarodkl ze surové na tepelné upravenou potravinu.

Pri priprave jidel sestavajicich z nékolika slozek, napfi-
klad bramborovy nebo nudlovy salat, se uvarené slozky
ochladi, nez se k nim pridaji ostatni ¢asti!

Proc?

Velké mnozstvi horkych potravin se ochlazuje velmi
pomalu, coz napomaha vzniku nezadoucich mikro-
organisma.

VSechny kuchynské prace s potravinami snadno pod-
[éhajicimi zkaze je nutno provadét rychle a plynule!
Proc?

Cim déle jsou potraviny vystaveny kuchyriskému teplu,
tim vétsi je riziko rozmnozeni choroboplodnych zarod-
ka.

Nedotykejte se holyma rukama tepelné upravenych
pokrmd!

Proc?

I na Cisté dlani se nachazeji mikroorganismy, které se
mohou prenést na potraviny (rukavice na jedno pouzi-
til).
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Kuchynské prostory a
kuchynské predmeéty

» Kuchyriské a prislusné hospodarské prostory je nutno
udrzovat v gistoté!
Proc?
Plochy znecisténé potravinami mohou obsahovat bak-
terie a pfipadné pro né vytvaret dobré podminky pro
rozmnozovani.

» Cely kuchynsky prostor musi byt udrzovan v uklizeném
stavul
Proc¢?
Uklizené kuchyné Ize snadnéji Cistit a udrzovat v hygie-
nicky nezavadném stavu.

» Casté &igténi kuchyné mezi jednotlivymi pracemi
Zlepsuje jeji hygienu!
Proc¢?
Zaschlé a zatvrdlé zbytky se jen obtizné odstranuji z
povrchl a pfredmétl. Pracovni plochy a pristroje musi
byt proto po kazdém pracovnim kroku peclivé ocistény.

» VSechny utérky, ruc¢niky a hadry, které se pouzivaji na
¢isténi kuchyriského zafizeni a kuchynskych potreb, se
musi denné meénit!

Proc?

Intenzivnim pranim pfi vysoké teploté se odstranuiji
necistoty a ni¢i se mikroorganismy. Na &isténi podlah je
nutno pouzivat odlisné hadry. | ty se musi pravidelné
prat.

» Kuchyriské a skladovaci prostory je nutno chranit pred

hmyzem a jinymi Skidcil
Proc?
Tito 8kddci mohou $ifit choroboplodné zarodky.

Nebezpecné Ci jedovaté latky, napf. Cistici a dezinfekeni
prostfedky nebo prostfedky proti hmyzu, je tfeba skla-
dovat mimo kuchyrisky prostor v nalezité oznacené a
uzamcené skinil

Proc?

Zaménou jedovatych latek s potravinami mdZe snadno
dojit k otravam. Proto musi byt jedovaté latky a potravi-
ny skladovany zvlast’ a oznaCeny tak, aby k zaméné
nemohlo dojit.

Predchazejte pretizeni chladiciho zafizenil

Proc?

Pretizenim se snizi chladici vykon a potraviny nejsou
dostate¢né chranéné, coz mlze vést k rozmnozeni
mikroorganisma.

U mycCek nadobi se nesmi ménit technické parametry
zadané vyrobcem, napriklad teplota a ¢as!

Proc?

Pri takové manipulaci mohou zbytky jidla ulpét na
omyvanych predmétech. Bakterie mohou prezit, neni-li
teplota dost vysoka, davka Cisticiho prostfedku nedos-
taduje a doba myti je prilis kratka.
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