Sanitace potravinářských provozů

Ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace je činnost směřující k  ochraně zdraví fyzických  osob a k  ochraně životních a pracovních   podmínek  před   původci  a   přenašeči  infekčních onemocnění,  škodlivými  a  epidemiologicky  významnými  členovci, hlodavci a dalšími živočichy. Člení se na

a) běžnou  ochrannou  dezinfekci,  dezinsekci  a deratizaci, která jako  součást čištění  a běžných  technologických a  pracovních postupů  směřuje  k  předcházení  vzniku  infekčních onemocnění a výskytu  škodlivých  a  epidemiologicky  významných členovců, hlodavců a dalších živočichů,

b) speciální ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci, kterou je  odborná činnost  cílená  na  likvidaci původců  a přenašečů infekčních   onemocnění   a    zvýšeného   výskytu   škodlivých a epidemiologicky  významných  členovců,   hlodavců  a  dalších živočichů.


Osoba,  která provádí  ochrannou dezinfekci, dezinsekci nebo deratizaci,

a) smí  použít   jen  přípravky,  jejichž  uvedení   na  trh  bylo povoleno (Zákon  č.  120/2002  Sb., o  podmínkách  uvádění  biocidních přípravků  a  účinných  látek  na  trh ) a  musí dodržet návod  k jejich použití  stanovený výrobcem,

b) může použít přípravky a postupy  jen v míře nezbytně nutné tak, aby  účelu ochranné  dezinfekce, dezinsekce  a deratizace  bylo dosaženo  a  životní  a  pracovní  podmínky  nebyly ohroženy či poškozeny,

c) je povinna kontrolovat její účinnost.


Běžnou ochrannou  dezinfekci, dezinsekci a  deratizaci je povinna  podle potřeby  provádět každá  osoba, a  to jako  součást čištění a běžných technologických a pracovních postupů.


Speciální  ochrannou dezinfekci, dezinsekci  a deratizaci je povinna podle potřeby ve  své provozovně zajistit každá fyzická osoba, která  je podnikatelem, právnická  osoba a každá  osoba při likvidaci   původců   nákaz,   při   zvýšeném  výskytu  škodlivých a epidemiologicky   významných   členovců,   hlodavců   a  dalších živočichů


Speciální ochrannou  dezinfekci, dezinsekci a deratizaci,v   potravinářských  nebo zemědělských provozech, může provádět fyzická osoba, která

a) dovršila věk 18 let,

b) absolvovala odborný kurs,

c) podrobila se  před komisí úspěšně  zkoušce odborné způsobilosti a má osvědčení o odborné způsobilosti.

Speciální ochrannou  dezinfekci, dezinsekci a deratizaci,při které se používají toxické  nebo vysoce toxické chemické látky a chemické přípravky, může provádět fyzická osoba, která absolvovala  odborný  kurs  pro  práci  s  toxickými  a  vysoce toxickými chemickými látkami a chemickými přípravky ( Zákon  č. 157/1998  Sb.,  o  chemických látkách  a přípravcích)


Osvědčení o  odborné způsobilosti  vydá příslušný  orgán ochrany  veřejného zdraví;  pro jeho  vydání neplatí  správní řád. Osvědčení odborné způsobilosti je platné po dobu 5 let ode dne jeho vydání.

Osoba, která je  oprávněna provozovat speciální ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci, je povinna evidovat použité přípravky, jejich  druh, množství, dobu, místo a účel použití; tuto evidenci ukládat po dobu 5 let,


Požadavky na provozní hygienu

Mezi požadavky na provozní hygienu patří :

a) udržování náčiní, nádobí, pracovních ploch, zařízení a ostatního vybavení, přepravních obalů a rozvozních prostředků v čistotě a v takovém stavu, aby nedocházelo k ohrožování jakosti a zdravotní nezávadnosti potravin a produktů,

b) provádění průběžného úklidu všech pracovišť a prostor za použití mycích, popřípadě dezinfekčních prostředků podle povahy technologického procesu a zpracovávaných potravin a návodu výrobce; musí být souběžně zajištěna ochrana potravin a produktů proti kontaminaci z čisticích a dezinfekčních prostředků,

c) udržování hygienických a sanitárních zařízení, zejména záchodů v čistotě a provozu schopném stavu včetně jejich vybavení,

d) označení či barevné odlišení pomůcek a prostředků určených k hrubému úklidu a jejich ukládání odděleně od pomůcek na čištění pracovních ploch a zařízení přicházejících do přímého styku s potravinami a pokrmy,

e) provádění průběžného odstraňování organického a anorganického odpadu, včetně jeho včasného a průběžného odstraňování ze skladových a výrobních prostor,

f) nepřechovávání potravin, produktů a předmětů nesouvisejících s výkonem pracovní činnosti v provozovně,

g) preventivní zamezení výskytu hmyzu a hlodavců a včasné průběžné provádění běžné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

h) nepřipouštění vstupu nepovolaných osob a zvířat do zázemí provozovny a do výrobny. Vstupovat do konzumační části provozovny může vodicí pes doprovázející nevidomou osobu a pes speciálně vycvičený pro doprovod osoby s těžkým zdravotním postižením. 

i) odkládání osobních věcí, občanského oděvu a obuvi pouze v šatně nebo ve vyčleněném prostoru,

j) používání mycích, čisticích a dezinfekčních prostředků pro úklid, které jsou určeny pro potravinářství,

k) skladování potravin a produktů neurčených pro stravovací službu jen v samostatném a označeném chladicím nebo mrazicím zařízení, které je umístěno mimo provoz výroby, přípravy a oběhu potravin nebo produktů (například v kanceláři, denní místnosti nebo šatně),

l) nekouření v místnostech, kde se skladují, vyrábějí, připravují a vydávají potraviny a produkty a myje nádobí,

m) udržování provozovny pro výrobu potravin v čistotě a řádném stavu tak, aby nebyly potraviny a produkty negativně ovlivňovány a nebyla ohrožena jejich zdravotní nezávadnost,

n) skladování čistících prostředků a přípravků pro provádění běžné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace odděleně v originálních obalech s příslušným značením. Nepoužívání nádob a obalů určených pro potraviny k úschově čisticích a dezinfekčních přípravků a případné náhradní obaly nutno řádně označit a

o) průběžné doplňování a dodržování znalostí nutných k ochraně veřejného zdraví při výrobě potravin


Požadavky na osobní hygienu pracovníků

Zahrnují :

· pečování o tělesnou čistotu a před započetím vlastní práce, při přechodu z nečisté práce na čistou (například úklid, hrubá příprava), po použití záchodu, po manipulaci s odpady a při každém znečištění si umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího, popřípadě dezinfekčního prostředku,

· nošení čistých osobních ochranných prostředků odpovídajících charakteru činnosti, zejména pracovní oděv, pracovní obuv a pokrývku hlavy při výrobě potravin a pokrmů. Udržování pracovního oděvu v čistotě a jeho vyměňování podle potřeby v průběhu směny. Při pracovní činnosti vyžadující vysoký stupeň čistoty nebo při vyšším riziku kontaminace používání jednorázových ochranných rukavic a ústní roušky,

· neopouštění provozovny v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a v pracovní obuvi,

· vyloučení jakéhokoliv nehygienického chování (například kouření, úpravy vlasů a nehtů),

· zajištění péče o ruce, nehty na rukou ostříhané na krátko, čisté, bez lakování, na rukou nenosit ozdobné předměty 

· ukládání použitého pracovního oděvu, jakož i občanského oděvu na místo k tomu vyčleněné; ukládání pracovního oděvu a občanského oděvu odděleně.

Žádná osoba, která trpí nemocí nebo je přenašečem nemoci, která může být přenášena potravinami, nebo je postižena například infikovanými poraněními, kožními infekcemi, vředy nebo průjmy, obecně nesmí manipulovat s potravinami nebo vstupovat do jakékoli oblasti, kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje jakákoli možnost přímé nebo nepřímé kontaminace. Takto postižená osoba, která je zaměstnaná v potravinářském podniku a může přijít do styku s potravinou, musí neprodleně ohlásit onemocnění nebo příznaky a popřípadě jejich příčinu provozovateli potravinářského podniku.
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