KRAJSKA HYGIENICKA STANICE
STREDOCESKEHO KRAJE SE SIDLEM V PRAZE

Jaka pravidla obecre plati pro zachazeni s potravinami a
pokrmy?

1. UdrZovactistotu

Myjte si ruce ped zapdetim prace s potravinami, zejméngeg gipravou pokrnd, mezi
jednotlivymi ¢innostmi a po uko¥eni prace, zvla8tse syrovymi potravinami. Omyvejte
pracovni plochy a povrchy v kuchyni vodou a mycinogtedkem. Zejména oplachujte
krajeci prkénka, nadobi a pouzitécimh Pro osouSeni rukou i nadobi jsou vhodné
jednorazové papirové drky, vihka textilni uérka mize gredstavovat vhodné prdsti pro
Skodlivé mikroorganismy.

2. Zabranit kizové kontaminaci

Jako KiZovou kontaminaci, je mozné oziitgakoukoliv ¢innost, i které dochazi kignosu
Skodlivych mikroorganisiin (nag. Campylobacter nebo Salmonella, jejichz vyskyt jecasto
spojen pra¥ se syrovym masem atdirezi) z ,neistych” potravin, povrch pracovnich ploch,
Z rukou nebo nAni na gisté" potraviny (fgip. pokrmy) — jedna se @ikovou kontaminaci.

Jako piklad miZze poslouzit nasledujici situace: na prkénku byocpvano syrové maso,
mikroorganismy se tak mohou nachazet nejen na grkéte i v jeho blizkém okoli a také na
n&ini, které bylo pi porcovani pouzito (iz, porcovani kleg). Jestlize jsme prkénko adnai
pied jeho dalSim pouzitimi@ladne neaistili, muZe dojit k genosu mikroorganisinna dalSi
potraviny nap. pouzijeme-li nedisttné n&ini ke krajeni véeného masa nebo zeleniny do
salatu.

Riziko vzniku onemocini po konzumaci takovych potravin je navic zvySekot&nosti, Ze
tyto potraviny se jiz dale tepe&inneupravuji a tak nedojde ke &emni Fenesenych
mikroorganisni teplem. Ke kiZzové kontaminaci fize dojit i v gipadt nedostattného
odckleni nakoupenych surovincbem jejich pepravy a nasledném uskladim spolén¢ s
hotovymi vyrobky (nap vytékajici $ava z ballku masa mize kontaminovat jiné potraviny
uloZené spolkané v chladnéce).

* Pfi nadkupu, Bhem jejich pepravy a ukladani potravin do chlagky proto
ukladejte zejména syrové maso abdrz oddlené od ostatnich potravin, nebo je
uchovavejte nap umistné v chladnice pod potravinami denymi k gimé
spotelxs, tj. bez dalSi tepelné Upravy.

» Vzdy pouzivejte jiné krajeci prkénko adnd pro syrové maso aivez a jiné pro
ostatni potraviny, nebo jaikladné mezicinnostmi @istéte a omyijte.

» RovnéZz umyvejte pracovni plochy a nezapditee na myti rukou po kazdé
manipulaci se syrovym masem.

» Nikdy nedavejte hotové pokrmy do nadob, ve ktergitddtim bylo syrové maso
nebo dtibez, aniz jste tyto nadobyikladns vymyli.

3. Provadt dikladnou tepelnou Upravu

Pouze dkladna tepelna uprava, tj. dosazeni teploty min°’C75 celém objemu
piipravovaného pokrmu usmrtiipadné mikroorganismy, které se zde mohou vyskytava
jsou schopné, n@p po konzumaci nedoyeného masa vyvolat, oneme@ain ¢loveka.
NejpresrgjSi metodou, jak o¥tit, Ze i ve stedu gipravovaného pokrmu bylo dosazeno
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poZadované teploty, je pouZiti tepléma. To se tyka fedevsSim pokrin z masa, dibeze a
vajec. V praxi je Bzr¢ vyuzivana metoda smyslového posouzeni,i.n@p rozkrojeni
kontrolovat, aby nebyl sd nedopé&eny, polosyrovy a aby zépnevytékala izova tekutina,
ktera miZze obsahovat nebezfpe mikroorganismy.

4. Zchlazovat nebo zmrazovat bez zbgiech prodlev

Je teba si u¢domit, Ze ¥tSina mikroorganisiin se nejlépe pomnozujdipgeplotach 15°C —

50°C a je tedy namistvystavovat zejména hotové pokrnymto teplotdm po co nejkratsi
dobu. Obec# plati zasada, Ze studené pokrmyigba udrzovat ip teplo& do 4°C a teplé

pokrmy @i teplot nad 65°C.

Zchlazeni potravin nebo pokimbrzdi az zastavuje mnozeni mikroorganisrkteré v nich
mohou byt obsazeny.

Pokud zchlazujete nebo zmrazujete pokrmy, jéghoté pedevsim ty, které snadno podléhaji
kazeni zchladit nebo zmrazit nejlépe nejpgizdo 2 hodin. Je vhodné vyuzivat k tomuto
Ucelu vSechny mozZnosti, aby zejména proces zchlazdwinco nejrychlejsi, nap melké
nadoby s viky, baleni potravin o0 menSi hmotnostidagzmrazovani musi nasledovat bez
zbyteEnych prodlev. Zchlazené pokrmy dale udrZujtetgplo do 4°C, zmrazené do -18°C.

Na koho se obrétit s Ffipadnou stiznosti tykajici se potravin/pokrn&?

Dozor nad dodrzovanim pozadaviravnich pedpisi v oblasti potravin je ¥eské republice
roz&klen mezi kkolik dozorovych orgain

Pokrmy podavané ve stravovacich sluzbach (resteurstdnky s olerstvenim, prodej
zmrzliny, jidelny nap v nemocnicich a Skolach...) patdo kompetence krajskych
hygienickych stanic, které jsdizeny Ministerstvem zdravotnictvi.

Krajské hygienické stanicesi, mimo jiné, také situace, kdy sditel onemocni, nebo ma
podezeni na onemodami v souvislosti s konzumaci potraviny.

Dozor nad vyrobou masa, masnych vynbbkajec, mléka a dalSich surovin a vyrabk
ZivociSného fivodu pati do kompetence Statni veterinarni spravy (SVSHI&/@ného SVS
také misobi tam, kde dochazi k prodeji¢gmy nebo k Upra¥ masa, mléka, ryb, dbezeci
vajec.

DalSi organizaci v oblasti dozoru nad potravinadtaéra stejd jako Statni veterinarni sprava
spada pod Ministerstvo zenelstvi je Statni zewdelska a potravin&gka inspekce (SZPI).

SZPI je odpowdna za dozor nad vyrobou a ugatin potravin do okhu, pokud se nejedna o
potraviny dozorované SVS.
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