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Bezpecna manipulace s potravinami
Informace od vaseho zdravotniho oddéleni
tykajici se 8§ 42/43 zdkona o ochrané
pred infekci (IfSG)
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Pokyny pro personal pri manipulaci s potravinami

Lidé vyrabéjici, prepravujici nebo podavaijici
potraviny, jako jsou pekafi, Feznici, pracovnici
kuchyné, dodavatelé a prodejci nebalenych
potravin.

Kazdy, kdo zachazi s jidlem, potrebuje
pouceni, které neni starsi tfi mésici. Musi
také prokazat, Ze jeho znalosti byly pravidelné
obnovovany.

CITLIVE POTRAVINY

Patogeny se mohou obzvlasté snadno mnozit
v nékterych potravinach, véetné: v mase,
driibezi, rybach, vajecnych vyrobcich, mléce,
zmrzling, kliccich, majonéze atd.

ZAKAZY CINNOSTI

Nesmite zpracovavat ani vyrabét potraviny,
zvlasté pokud mate infekéni onemocnéni.
Pokud mate napfriklad priijem nebo zvraceni,
musite o tom okamzité informovat svého 3éfa.

HYGIENA

Hygiena hraje dilezitou roli pfi zpracovani
potravin a jejim cilem je: Osobni hygiena,
hygiena potravin, hygiena na pracovisti.

PRAVO A KONTAKTNi OSOBY

Podrobné informace o manipulaci s
potravinami poskytuje letak ministerstva
zdravotnictvi. Také jsme pro vas dali
dohromady vSechny kontaktni osoby.
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2 | KTERE TERMINY JSOU DULEZITE

Pfi prvnim nastupu do prace nesmi byt Uvodni pouceni starsi nez 3 mésice.
Musite byt informovani zaméstnavatelem prvni den v praci.

Nasledné pokyny jsou nutné pred uplynutim 2 let.
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Pokyny nejsou nutné, pokud ma nékdo zdravotni prikaz pred rokem 2001 obdrzel federalni
zakon o epidemiich nemoci a mize poskytnout dlikaz o naslednych pokynech.
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Potraviny, pro které je zapotrebi instrukce, zahrnuji:

Ryby, krabi nebo mékkysi a Vyrobky z néj Vajecné vyrobky
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Kli¢ky a sazenice pro syrovou spotfebu a semena Pecivo s napini nebo polevou, které neni Lahiidky, syrova zelenina a bramborové salaty,
pro produkci klickii a sazenic pro syrovou zcela propecené nebo prohfaté Marinady, majonézy, jiné emulgované omacky,

spotiebu nutri¢ni drozdi
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Zakon o ochrané pred infekcemi stanovi, Ze nékdo nesmi pfijit do styku s potravinami, ma-li priznaky,
které nasvédcuji nékterému z nasledujicich onemocnéni nebo které byly diagnostikovany lékarem:

>
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Spusténa akutni infekéni gastroenteritida (nahly, infekéni prijem) zplsobené salmonelou,
shigellou, bakteriemi cholery, stafylokoky, kampylobaktery, rotaviry
nebo jiné patogeny prijmu

enterohemoragicka bakterie escherichia coli
cholerové vibrace

tyfus nebo paratyfus

virova hepatitida A nebo E (zanét jater)

Mate infikované rany nebo kozni onemocnéni, u kterych existuje moznost, Ze se patogeny
mohou prenést na jiné lidi potravou.

Nasleduijici pfiznaky naznacuji zminéna onemocnéni:

>

>
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Prljem s vice nez dvéma fidkymi stolicemi denné, pripadné nevolnost, zvraceni
a horecka

Vysoka horecka se silnou bolesti hlavy, Zaludku nebo kloubd a zacpa (silny prijem nasleduje az
po dnech) jsou pfiznaky tyfu a paratyfu.

Pro choleru je typicky mlécné bily prdjem s vysokou ztratou tekutin.
Zezloutnuti kiize a ocnich bulv se slabosti a ztratou chuti k jidlu svédci o hepatitidé A nebo E.

Rany nebo oteviena mista z koZznich onemocnéni mohou byt infikovany, pokud jsou cervené,
mastné, mokvajici nebo oteklé.

Pokud se objevi vySe uvedené priznaky onemocnéni, mél by postizeny vyhledat radu svého rodinného
nebo firemniho |ékare a informovat ho, Ze pracuje s potravinami. Postizena osoba je navic povinna
neprodlené informovat své nadfizené, Ze po dobu nemoci nesmi manipulovat s potravinami. Poruseni
bude stihano jako spravni delikt nebo trestny cin.
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Osobni hygiena

Myti rukou

Sejmuti Sperka

Cisty ochranny odév
Nekaslat na jidlo nebo kychat

Naplasti na drobné rany

vvyvyvyyypy

Nepouzivat lak na nehty ani gel

Hygiena potravin

Potraviny podléhajici zkaze by mély byt
uchovavany v chladu, rychle zpracovany
a rychle spotrebovany.

Mrazené maso rozmrazujte maximalné
na 7 stupnl Celsia a jidlo dostatecné
ohrejte.

Hygiena pracovisté

Cely pracovni prostor musi byt
udrzovan v cistém a uklizeném
stavu.

Vsechny utérky pouzivané k cisténi
kuchynskych zafizeni a vybaveni je nutné
denné vyménovat. Cistici a dezinfekéni
prostfedky musi byt skladovany
oddélené od prostoru pro potraviny.
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Tato brozura nabizi prvni prehled toho, jak bezpecné zachazet s potravinami.
Pravnim zakladem je zakon pro prevenci a kontrolu infekénich onemocnéni u lidi

(Zakon na ochranu proti infekénim onemocnénim IfSG), jehoz podrobné znéni
naleznete zde:

https://www.gesetze-im-internet.de/ifsg
> 8. oddil

Zdravotni pozadavky na personal
pfi manipulaci s potravinami

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

Informacni brozura od Institutu Roberta Kocha
v jinych narodnich jazycich

Zaregistrujte se na on-line skoleni
tiber den Link lhrer Stadt/lhres Kreises
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