el I e, Oy

SANITACE V
PROVOZOVNACH
STRAVOVACICH Mot Jon ek «

SLUZEB Z POHLEDU
BEZPECNOST!

POTRAVIN




UVOD A AGENDA

Volba sanitacnich Zakladni postupy

Zakladni pilife NejCastéjSi nedostatky orostredk( sanitace

Volba pomucek Myti nadobi Biofilmy Kontrolni mechanismy




FOOD SAFETY

SANITACE
BEZPECNOST
HACCP PRACE

EKONOMIKA ENVIROMENT




NEJCASTEJSI NEDOSTATKY

- NEDBALOST

« IGNORACE

« NEDOSTATECNY ZAVAZEK VEDEN| SPOLECNOST!
« NIZKA UROVEN NEBO ABSENCE SKOLENI




NEJCASTEJSI NEDOSTATKY

* Nedodrzeni davkovani

* Nedodrzeni doby pusobeni dezinfeknich prostfedku
* Nevhodné pouziti Cisticich prostredku

* Nevhodné pouziti dezinfekéniho prostfedku

* Michani chemickych latek

* Nevhodné pomucky k sanitaci

- KRIZOVA A SEKUNDARNiI KONTAMINACE

* Nizka role prevence a podceneni rizik




BIOFILM




BIOFILM

100 — 1000x vysSi odolnost
Vysoka elasticita
Urc€ita mira odolnosti proti mechanickému pusobeni

Mrtva mista
« Kolena, zahyby, kohouty, ventily
* Nerovnosti, praskliny
« Koroze

L. monocytogenes, S. aureus, B. cereus, E. coli, Pseudomononas spp.

Plisné, kvasinky




BIOFILM

« VLIV NA BEZPECNOST POTRAVIN
- VAZNE EKONOMICKE PROBLEMY




BIOFILM







SEKUNDARNI
KONTAMINACE




POTENCIONALNI KONTAMINACE
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VOLBA CISTiCiCH A DEZINFEKCNiCH PROSTREDKU

« Zmapovani provozu a vyroby
« Ocekavany ucinek sanitace

* Motivace a trénink

« Davkovani

» Aplikace

» Doba pusobeni

* Volba ucinnych pomucek




VOLBA CISTICICH
A
DEZINFEKCNICH
PROSTREDKU

VHODNE PRO POUZITI V
POTRAVINARSTI

TECHNICKA DOKUMENTACE

DEZINFEKCNi PROSTREDKY
— BIOCID TYP 4

DEZINFEKCNI PROSTREDEK
NA RUCE — BIOCID TYP 1

* BEZ PARFEMACE
+ BEZ BARVIV




VOLBA CISTiCiCH PROSTREDKU

pH a vliv na spravny vybér prostredku

EEE - - - 2 EEENEE

KYSELE NEUTRALNI ALKALICKE
* Vodni kdamen, *  Tuky *  Tuky,
* koroze, * bilkoviny,
* zdenaturované bilkoviny, » Skroby.

* po rekonstrukcich.

Anorganické necistoty — napr. vodni kamen
Organické necistoty — bilkoviny, skrob, tuky



VOLBA DEZINFEKCNICH PROSTREDKU

NEZBYTNA ZNALOST KONCETRACE A KONTAKTNIHO CASU

UCINNA LATKA BAKTERIE PLISNE / KVASINKY VIRY SPORY
CHLOROVE PROSTREDKY F4+4 + 4+ St
ALKOHOLY 4+ + — -
QAS +++ ++ - -
OXIDACNI CINIDLA 4 -+ 4+ t
KYSELINA MLECNA 4+ ++ + -
ALDEHYDY +4++ +++ 4t ++

4 DEKLAROVANY UCINEK JE STANOVEN VYROBCEM
4 MOZNOST OVERENI - REGISTR BIOCIDU (CHLAP)




SANITACNI
POMUCKY




SANITACNi POMUCKY

* Vhodné pro pouziti v potravinarstvi
« Minimalizace rizika kontaminace

« Barevné kodovani

» Odolnost

- Efektivita

« Ergonomie




SANITACNi POMUCKY

FSSC 22000, BRC, IFS, SQF, HACCP |




SANITACNi POMUCKY




POSTUP SANITACE

6 zakladnich krok:

1. PFiprava a mechanické predcisténi = uvolnéni a odstranéni velkych (hrubych) necistot, odklizeni
potravin, pomocného materialu

2. Predoplach vodou — vlazna az tepla cca do 50 °C

3. Vlastni Cisténi — aplikace Cisticiho prostfedku v potfebné koncentraci a teploté, odpovidajici doba
pusobeni

4. Mezioplach vodou

5. Desinfekce — aplikace ve potfebné koncentraci, teploté, doba pusobeni

6. ZavérecCny oplach

Z ekonomického hlediska se velmi €asto pouzivaji prostredky s kombinovanych uéinkem.
Vliv na zkraceni ¢asu a personalnich nakladu.
Moderni trend je i v nanotechnologiich a vyuziti bezoplachovych prostfedku.




PLAN SANITACE

SANITACGNI PLAN

NAZEV

PROSTREDKU | POPIS/UCEL OBJEKT POUZITI FREKVENCE POUZITi | KONCENTRACE | DOBA PUSOBENI PO POUZITI POZNAMKY
PRACOVNI POVRCHY PO POUZITI MIN 1x Piipravek na bazi alkoholu,
. siar o < kladujte bezpetné a dle
i POMUICKY DEN, wyuziti pfi rychlé S , e
DEPTILHDS | DCZOPLACHOVA dezinfekei povrchu a NEREDENY 5MIN BEZOPLACHU | Pokyn. Vyrobce. Latkaje |
DEZINFEKCE i wixix hoflava. Univerzalni vyuZiti na
NASTROJE znecisteni (prevence omyvatelnych pracovnich
KONTAKTNI POVRCHY kfizové kontaminace) povrsich.
GRIL PO POUZITI
X - . Silné alkalicky prostfedek.
ALKALICKE PRIPALENINY, SILNA DLE POTREBY . ; = | Pouzivejte vzdy ochranu
MASTNOTA 5 - 15 min, MECHANICKE - Lo,
GRIL CLEAN CISTENI SILNE NEREDENY Finadn di DOCGIATENI A rukou, odi, ochranny odév.
RTU MASTNOTY A KONVEKTOMATY PO POUZITI pripachne dile Prostfedek bezpedné
PRIPALENIN potfeby OPLACH VODOU skladujte vzdy v originalnim
. . baleni.
DIGESTORE 2x tyden, die potfeby
castéji
ALKALICKE , e Prostfedek Ize pouZit pro
e PODLAHA V CELE 1x DEN, éastéji dle 2% (200ml/10L OPLACH NEBO Fost & pouzt pro
DEPTAL CMC CISTENI A - - 15m by béleni povrch(, dezinfekei
i PROVOZOVNE potfeby vody do 30 C) SETRIT DO SUCHA |
PRACOVNI PLOCHY,
POMUCKY, NASTROJE o
VE VYROBE, PO POUZITI
PRIPRAVNACH A
SLABE SKLADECH
ALKALIG_KE . . PRUBEZNE, KONEC 1% (10 ml na 1L Univerzdlni pouZiti pro &igténi
PRI Saet CISTENI A JIDELNI STOLY PRACOVNIHO DNE vody) 15m OPLACH a dezinfekci ploch a povrchil.
DEZINFEKCE : - -
PODLAHA V JIDELNI | KONEC PRACOVNIHO
GASTI DNE
KONEC PRACOVNIHO
SATNY DNE
NEUTRALNI MYCi . : )
MANO CLEAN | PROSTREDEK MYT'DNF-;“E[;%B' VE PO POUZITI Min D’f‘;ﬁ (L‘;d 2ml Dle potfeby OPLACH
PRO RUCNI MYTI
ALKALICKY ’ Pracovnik musi dodrzet
PROSTREDEK Col Cms e s MIN 0,8 G /L MYCI CYKLUS . | podminky osobnf hygieny pfi
AR POWER - MYTi NADOBI v PRUBEZNE POUZITI, (automatické MYCKY DLE OPLACH A SUSENI | manipulaci s negistym a
. MYCCE MIN 1x DEN e NASTAVENI 2 - 3 V MYCCE &istym nadobim. Dodriujte
PRUMYSLOVE davkovani) MIN) bezpednost préci pii
MYCKY NADOBI manipulaci s prostfedkem.
NEUTRALN{ '
OPLACHOVY o . s . MINO.5G /L MYCI CYKLUS Pracovnik musi dodrzet
RINSE PROSTREDEK MYTi NADOBI v PRUBEZNE POUZITI, e MYCKY DLE : podminky osobni hygieny pfi
b (automatické : SUSENI V MYCCE
NEUTRAL PRO MYCCE MIN 1x DEN dévkovan) NASTAVENI 2 - 3 manipulaci s negistym a
PRUYMSLOVE MIN) Eistym nadobim.
MYCKY
ALKALICKY
cisTici ; 5-15 min,
PROCURAWC | PROSTREDEK TOALETY KONEC pgl\.:\gowmo NEREDENY pFipadns dle OPLACH
PRO SANITARNI potieby

OBJEKTY




MYTI NADOBI

» Alkalické prostfedky pro myti
* Neutralni ¢i kyselé prostiedky pro oplach
* Nepénive prostredky

« Teplota myciho cyklu 55 - 60 C
» Teplota oplachu a suseni min 80 C (82 - 90 C)

Dulezité je fradné nadobi naskladat do mycich kosSu.

Zajistuji se podminky osobni hygieny a prevence
krfizoveé kontaminace - pracovnik manipulujici s

nadobim od stravnikd by nemél manipulovat bez
provedeni hygienickych zasad s Cistym nadobim.

Postup myti:

Odstranéni necistot z nadobi

Dle typu mycky volen oplach vodou (do 40C)
Naskladani do kosu

Proces myti v mycCce

Doschnuti pri pokojove teploté

koo~

Pravidelné ,,odvapnéni“ mycky




MYTI NADOBI

Smér vliozeni nadobi




MYTI NADOBI

Skrob — jodova tinktura

Zbytkova alkalita - fenolftalein




MYTI NADOBI

* V nasich podminkach Casto 2drez.

» 3dfez zajisti i moznost dezinfekce nebo odmoceni nadobi

« DostatecCny prostor pro odlozeni Cistého nadobi, ale i narovnani nadobi z vyroby.

» Teplota vody by se méla byt co nejvice horka min 43 C.

« Myti probiha ve vodni lazni (zajistit dostateCné mnozstvi prostfredku a obménu vodni lazné).
» Oplach vodou

» Pripadné dezinfekce (predevsim spolecnosti zapadnich zemi a vyznamné spolecnosti McDonalds,
Subway...)

V nasich podminkach se velmi Casto pouziva levna drogerie a myti pod tekouci vodou - ekonomicke
ztraty.




MYTI NADOBI
3-SINK

CLEANING ROGRAM

=3 HAND DISHWASHING anc SANITIZING
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MYTI NADOBI




KONTROLNI MECHANISMY
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KONTROLNI MECHANISMY




/AVER

» Sanitace hraje nezastupitelnou a klicovou roli v hygiené a bezpecnosti potravin.
» Prostiedky pro profesionalni pouziti vhodné pro potravinarstvi

» Schvalené biocidni prostfedky PT 4

* Profesionalni pomucky

« Barevné kodovani

» Plan sanitace

 Verifikace

* Motivace

* Trénink




DEKUJI ZA
POZORNOST
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