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Poucenia pre personal pri manipulacii s potravinami

Osoby, ktoré potraviny vyrabaju, prepravuju
alebo obohacuju, teda pekari/pekarky, masiari/
masiarky, kuchynsky personal, dodavatelia a
predajcovia/predajkyne nebalenych potravin.

Kto zaobchadza s potravinami, potrebuje
poucenie, ktoré nie je starSie ako tri mesiace.
Okrem toho musi preukazat, Ze svoje
vedomosti pravidelne obnovuje.

CITLIVE POTRAVINY

Choroboplodné zarodky sa mdzu v potravinach
zvlast lahko rozmnoZovat, okrem iného v
mase, hydine, rybach, vajecnych produktoch,
mlieku, zmrzline, klickoch, majonéze atd.

ZAKAZY CINNOSTI

Prave pri nakazlivych chorobach sa nesmdu
spracovavat ani vyrabat zZiadne potraviny.
Takto musite okamzite informovat $éfa prave
pri hnacke alebo zvracani.

HYGIENA

Hygiena pri spracovani potravin hra délezitu
ulohu a zameriava sa na: Osobnu hygienu,
hygienu potravin hygienu na pracovisku.

PRAVO A KONTAKTNI PARTNERI

Podrobné informacie k manipulacii s
potravinami poskytuje prospekt Zdravotného
radu. Tento pre vas zostavili tiez vietci/ky
kontaktni/é partneri/ky.
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2 | KTORE LEHOTY SU DOLEZITE

Pri prvom zahdjeni cinnosti nesmie byt prvé poucenie starsie ako 3 mesiace.
V 1. pracovny defi musite byt pouceni prostrednictvom zamestnavatelky/Ia.

Pred uplynutim 2 rokov je potrebné nasledné poucenie.

vvyyy

Poucenie nie je potrebné, ked' niekto do roku 2001 obdrzal zdravotny preukaz podla
Spolkového zdkona o epidémii a mdze preukazat nasledné poucenia.
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K potravinam, pre ktoré je potrebné poucenie, patria:

Zmrzlina a zmrzlinové polotovary

Vajecné produkty
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Kli¢ky a vyhonky na surovi stravu, ako aj- - Pecivo s neprepecenou alebo prehriatou Lahédkové 3alaty, Salaty pre surovii stravu,
semena na vyrobu kli¢kov a vyhonkov na pinkou alebo polevou zemiakové Salaty Marinady, majonézy, iné

surovii stravu emulgovatelné omacky, potravinarske droidie
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Zakon o ochrane pred infekciou urluje, Ze niekto sa nesmie dostat do kontaktu s potravinami, ked'sa
u nej/neho vyskytnu priznaky choroby, ktoré poukazuji na nasledujlice ochorenia alebo boli zistené
lekarkou alebo lekarom:

>

>
>
>
>
>

Akutna infekéna gastroentritida (ndhle vyskytujica sa, infekéna hnacka) vyvolana
salmonelami, Sigelami, baktériami cholery, stafylokokmi, kampylobaktermi, rotavirusmi
alebo inymi pévodcami hnacky

Enterohemoragické baktérie Escherichia coli
Vibrio cholerae

Tyfus alebo paratyfus

Virusova hepatitida A alebo E (zapal pecene)

Ak mate infikované rany alebo koznu chorobu, pri ktorej existuje moznost, Ze choroboplodné
zarodky sa mézu preniest na inych ludi cez potraviny.

Nasledujice symptémy upozornuju na uvedené choroby:

>

>

v

>

Hnacka s viac ako dvoma tekutymi stolicami za den, pripadne, zvracanie
a horucka

Vysoka hortcka s tazkymi bolestami hlavy, brucha alebo kibov a zépchou (az po
dnoch nasleduje tazka hnacka) su priznakmi tyfusu a paratyfusu.

Typickymi pre choleru su mlie¢nobiele hnacky s vysokou stratou tekutin.

ZIté sfarbenie pokozky a o¢nych gul' so slabostou a nechutenstvom poukazuji na
hepatitidu A alebo E.

Rany a otvorené miesta ochoreni koZe mozu byt infikované, ked'su zacervenané, s mazlavym
povlakom, mokvajlce alebo zdurené.

Ked'sa vyskytnu uvedené priznaky choroby, mala by sa dotknut4 osoba poradit s doméacim/ou alebo
podnikovym/ou lekdrom/kou a oznamit mu/jej, Ze pracuje s potravinami. Okrem toho je dotknut
osoba povinna bezodkladne svojho nadriadeného informovat o tom, Ze na dobu trvania svojho
ochorenia nesmie manipulovat s potravinami. Konania v rozpore sa stihaju ako priestupok alebo
trestné konanie.
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Osobna hygiena

Umytie ruk
Odlozenie 0zddb

Cisty ochranny odev
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Nekaslat ani nekychat
na potraviny
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Naplast na malé rany

v

NepouZivat Ziadny lak alebo gél
na nechty

Hygiena potravin

Lahko kaziace sa potraviny by sa mali
skladovat v chlade, plynulo spracovat a
rychlo spotrebovat.

HIboko zmrazené maso rozmrazte pri
teplote maximalne 7 stupnov Celsia a
jedla dostatocne zohrejte.

Hygiena na pracovisku

Celt pracovnu oblast treba udrziavat
v riadnom a upratanom
stave.

Vsetky utierky, s ktorymi sa Cistia
kuchynské zariadenia,

sa musia vymiefiat denne. Cistiace

a dezinfekéné prostriedky sa musia
skladovat oddelene od oblasti potravin.
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Tato brozura poskytuje prvy prehlad ohladom bezpecnej manipulacie s
potravinami. Pravnym zakladom je zdkon na zabranenie a boj s infekénymi
chorobami u ludi (Zékon o ochrane pred infekciou IfSG), ktorého podrobny
text najdete tu:

https://www.gesetze-im-internet.de/ifsg
» 8. odsek

Zdravotné poziadavky na personal

pri manipulacii s potravinami

https://www.rki.de/DE/Content/Infekt/1fSG/Belehrungsbogen/
belehrungsbogen_node.html

Informacna brozura Institutu Roberta Kocha

v inych statnych jazykoch

Prihlasenie na online poucenie
tiber den Link lhrer Stadt/lhres Kreises
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