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ABSTRAKT

Tématem této prace je problematika sanitace a sestavovani sanitacnich plant. Zacatek je
vénovan evropské a Ceské legislativé vztahujici se k provozu potravinaiskych podniki,
predev§im mlékaren, a sanitaci v nich. Déle jsou zde piiblizeny druhy sanitace a
sanitacnich prostfedkii. Prace se zaméfuje na postupy Cisténi a dezinfekce a pravidla
sestavovani  sanitacnich pland s konkrétnimi navrhy pro Skolni poloprovozni

technologickou dilnu.

Kli¢ova slova: sanitace, dezinfekce, hygiena, Cistici prostfedky, dezinfekéni prostiedky,

kontaminace, sanitacni plan

ABSTRACT

The theme of this work are sanitation issues and compilation of sanitation plans. The
beginning is devoted to European and Czech legislation related to the operation of food
businesses, especially dairies and sanitation in them. Furthermore, there are sanitzing
agents described. The work focuses on cleaning and disinfection procedures and rules for

drawing up sanitation plans with concrete proposals for pilot school technology plant.

Keywords:sanitation,desinfection,hygiene,detergens,disinfectants,contamination,sanitacion

plan
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UvVOoD

Problematice kvality a bezpecnosti potravin je v posledni dobé vénovano stale vice
pozornosti a to ze strany vyrobcd, statu, ale hlavné spotiebitelti. Pro spotiebitele jsou
zejména znepokojujici opakované¢ se vyskytujici zdravotni problémy vyvolané
kontaminovanymi potravinami. Z tohoto divodu vénuje 1 stat velkou pozornost
bezpecnosti a kvalité potravin a to nejen u nds vyrobenych, ale 1 dovazenych z jinych zemi.
V Ceské republice se dodrzuji ptisné piedpisy a monitoruji se rizika od prvovyroby az ke
spotfebitelim a v piipadé vyskytu n&jakého rizika jsou obyvatelé¢ informovani. V Ceské
republice funguje propracovany systém statniho dozoru, ale dileZitou roli v ochrané
spotfebiteld hraje 1 certifikovany systém kvality a bezpeCnosti potravin. ProtoZe hlavni
zodpovédnost nese vyrobce potraviny, je v jejich zajmu problémim piedchazet a byt tedy
pro spotiebitele davéryhodny. Jednou =z moznosti je naptf. splnéni nékterého

z certifika¢nich schémat a ziskani tak ptisluSného certifikatu kvality a bezpecnosti.

Dulezité je moznym rizikim pfedchazet a to hlavné¢ dodrzovanim urcitych pravidel pfi
vyrob¢ potravin. MIléko a mlééné vyrobky jsou vyznamnou skupinou v trzni siti a jejich
obliba u spotiebitelll je vysokd. ProtoZze mléko je diky svému slozeni a pH vhodnym
prostiedim pro rGst a mnozeni mikroorganizmt, je tfeba klast velky diraz na hygienu
a sanitaci nejen pii vyrobé, ale jiz pii jeho ziskavani v prvovyrobé. Mikroorganizmy se
velmi dobie pomnozuji na vlhkém povrchu zatizeni, ve vodé¢ a zejména v mlécnych
usazeninach, které jsou vhodnym zdrojem zivin pro mikroorganizmy. V obtizné
Cistitelnych castech technologickych zafizeni se mohou vytvaret i mikrobidlni biofilmy.
Sekundarni mikrofléora mize byt vyznamné redukovéana spravné provedenou sanitaci, tj.
mechanickym c¢isténim 1 dezinfekei.[1] Na zékladé znalosti problematiky vyroby mléka
amlécnych vyrobkii se postupné vytvarela doporuceni pro vyrobce. Postupné vznika
pozadavek na jednotna opatieni k zabezpeceni bezpecnosti potravin a jejich formalizovani
do pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe. Tento systém tady existoval jiz diive, kdy
byl mlékarensky obor fizen centrdln€. Jasnym impulsem pro koncipovani a zavadéni
Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe byla ustanoveni Codex Alimentarius a urcita
nafizeni EU. Spravnd vyrobni praxe jsou postupy zaméfené na zajistovani celkové jakosti
vyrobkli tedy zpusobilosti k uvedenému ¢i predpoklddanému pouziti. Zabyva se
vSeobecnou kontrolou a vyrobnimi postupy. Spravnd hygienickd praxe jsou postupy

zaméfené na zabezpeCeni zdravotni nezévadnosti vyrobkil. Zabyva se hygienickou
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kontrolou a vyrobnimi postupy. Spravnd hygienickd praxe je soucasti Spravné vyrobni
praxe. Tato pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe jsou navodem, jak zajistit
zdravotni nezdvadnost mléka a mléénych vyrobki, ochranit zdravi jejich konzumentt
anapomoci obchodu témito vyrobky a jsou urCena vSem zpracovatelim mléka tedy
mlékarndm v ramci mlékarenského primyslu ale 1 napifiklad zemédélskym
malozpracovatelim. Zahrnuje doporuceni mimo jiné na pozadavky na konstrukci podniku,
pouzité materidly na podlahy, stény apod. i pozadavky na vyrobni zafizeni a tim jsou
vytvafeny vhodné podminky pro u¢innou sanitaci. Vénuje se 1 zdravi a hygiené
zaméstnancl, zdsaddm provozni a osobni hygiené pii vyrobé¢, Cisticim prostiedkiim
a sanitdrnim opatienim. [2] [3] Je dilezit¢ znat dobie celou problematiku, aby se spravné

nastavily postupy v praxi a tim se co nejvice snizila moznost vyskytu problémil pii vyrobé.

Pro sestavovani konkrétnich sanita¢nich pland a rezimi CiSténi je nutné se sezndmit také
s provozem S$kolni technologické poloprovozni dilny. Sanitacni plany by mély byt
sestaveny tak, aby odpovidaly potiebam a moznostem skolni dilny a byly jednoduché

a srozumitelné.
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1 LEGISLATIVNI RAMEC SANITACE

1.1 Legislativa Evropské unie

Vyroba potravin patii do kategorie vyrob, které podlé¢haji zvySené kontrole ze strany statu.
Pojem ,,bezpecnost potravin“ jako pteklad anglického ,,food safety v souCasné dob¢
nahrazuje dfive pouZzivany termin ,,zdravotni nezavadnost potravin“. Bezpecnost potravin
definuje 1 Codex Alimentarius v dokumentu o Obecnych principech hygieny potravin,
podle kterého bezpecnd potravina je ta, ktera nevyvold poSkozeni konzumenta, je-li
piipravena a snédena k ucelu, pro ktery je ur¢ena.[4] [5] Hlavni odpovédnost za bezpecnost
potravin je kladena na provozovatele potravinaiskych podnikd, ktefi musi zajistit, aby
potraviny spliovaly pfislusna senzoricka, chemicka a mikrobiologicka kritéria. Za timto
ucelem musi ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce zajistit, aby suroviny
a potraviny spliiovaly kritéria hygieny vyrobniho procesu a aby po celou dobu tdrznosti

potravin byla dodrzovana kritéria bezpecnosti potravin. [6]

Rozsah pravnich norem pro mlékarensky prumysl je zna¢ny. Nase narodni pravni piedpisy
musi byt vsouladu s legislativou EU a nadfazené jsou natfizeni Evropské komise,

Evropského parlamentu nebo Rady.

Z pohledu bezpecnosti potravin je zadkladnim legislativnim ptedpisem Natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky
potravinového prava, ztizuje se Evropsky Ufad pro bezpe¢nost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpeénosti potravin. Clenské staty potom zajist'uji dodrzovani potravinového
prava, sleduji a ovétuji, zda provozovatelé potravinaiskych podnikli plni odpovidajici
pozadavky potravinového prava. Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.852/2004
o hygien¢ potravin stanovi obecnd pravidla pro hygienu potravin vztahujici se na
provozovatele potravinaiskych podnikt. Zdlraziuje se v ném, ze primarni odpovédnost za
bezpecnost potravin nese provozovatel potravindiského podniku a je zde zakotvena zasada
pouzivat systtm HACCP (systém kritickych kontrolnich bodii) na vSech urovnich
potravinového fetézce. V kapitole III je obsazen postup pro clenské staty pro vypracovani
vnitrostatnich pokynti pro spravnou hygienickou praxi. V CR tuto oblast zajistuje
Ministerstvo zemédélstvi CR a mimo jiné vydalo pravidla spravné vyrobni a hygienické

praxe pro mléko a mlééné vyrobky. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
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¢. 853/2004 (novelizace Natizeni komise (ES) ¢. 1662/2006), kterym se stanovi zvlastni
hygienickéa pravidla pro potraviny zivocisného ptivodu i konkrétni hygienické pozadavky
pro syrové mléko a mlécné vyrobky, dopliuje pravidla stanovenda natizenim (ES)
¢. 852/2004. Provozovatelé potravinafskych podniki nesmi uvést na trh produkt
zivociSného puvodu, pokud neni opatien oznacenim zdravotni nezavadnosti podle nafizeni
(ES) ¢.854/2004. Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.852/2004 a ¢.853/2004
jsou soucasti skupiny legislativnich ptedpisti, pro kterou se vzil nazev ,hygienicky
balicek®. Nabyl Gc¢innosti dnem 1. ledna 2006. Jedn4 se o oznaceni Ctyf nafizeni a jedné
smérnice, jejichz spolecnym jmenovatelem je hygiena potravin a Ufedni kontrola v této
oblasti. Déle do balicku patti Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004,
kterym se stanovi specifickd pravidla pro organizaci Gfednich kontrol vyrobkl Zivocisného
puvodu ur¢enych k lidské spotiebé, v platném znéni, Natizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢.882/2004 o tfednich kontrolach za ucelem ovéiovani, zda jsou dodrzovany
pravni predpisy o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych zivotnich
podminkach zvifat, v platném znéni a Smeérnice Evropského parlamentu a Rady (ES)

2004/41/EHS.[5] [7]

1.2 Codex Alimentarius

Codex Alimentarius je mezinarodni organizaci, kterd vznikla v letech 1961 az 1962 a na
jejim vzniku se podilela Svétova zdravotnicka organizace (WHO) a Organizace pro
potraviny a zemédé&lstvi (FAO) a k zakladajicim ¢&lentim patiila i Ceskd republika.
Organizace sdruzuje zastupce jednotlivych ¢lenskych stati a jejim cilem je prosazovat
ochranu spotiebiteli a usnadnit celosvétovy obchod s potravinami prostiednictvim
vypracovéani potravinovych norem, kodexi spravné praxe a dal$ich pokyntl. U¢elem CA je
mimo jiné fidit a pomahat pfi vypracovani definici potravin a pozadavkll na n¢ a také
k nému ptihlizi Evropské spolecenstvi pfi piiprave legislativy. Je fizen komisi, ve které
maji sviij hlas vSechny clenské staty. Codex Alimentarius ma nékolik pracovnich skupin,
které se na zaklad¢ védeckych poznatkl vénuji konkrétnim tkolim. Zavedl fadu obecnych
a specifickym norem a ackoli nemaji pravni platnost, jsou uznavané a pouzivané. Hlavni
cile CA jsou: ochrana zdravi spotiebitelll, zajiSténi spravedlivych obchodnich praktik
a usnadnéni mezindrodni obchodu. Vydal z4sady obecné hygienické a spravné vyrobni

praxe, ale 1 konkrétni zasady pro vSechny potraviny napi. pro mléko a mlééné vyrobky.
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Jeden z oddilii je vénovan napi. i designu a vybaveni provozl, nebo udrzbé a sanitaci
a osobni hygiené. V Ceské republice je Narodnim kontaktnim mistem CA Ministerstvo

zemédelstvi.[7] [8]
1.3 Legislativa CR

1.3.1 Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich

V Ceské republice je nékolik zakonti upravujicich pozadavky na potraviny. Jednim
Zakon 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich ze dne 24. dubna 1997

v platném znéni a jeho provadéci predpisy. Zakon prosel fadou novelizaci.

Tento zdkon zapracovava ptislusné predpisy Evropské unie a upravuje v ndvaznosti na
piimo pouzitelné¢ piedpisy Evropské unie povinnosti provozovatele potravinarského
podniku a upravuje statni dozor nad dodrzovanim povinnosti vyplyvajicich z tohoto zakona
a z primo pouzitelnych predpisi Evropské unie. Potravinami Zivoc¢isného ptivodu, jsou dle
tohoto zakona potraviny, jejichz hlavni surovinou pii vyrob& jsou téla nebo casti tél
zivocCichi, mléko, mlezivo, vejce nebo veeli produkty. Déle jsou timto zakonem stanoveny
povinnosti provozovatelii potravindiskych podnikl, ke kterym mimo jiné patii dodrzovat
ve vSech fazich vyroby a uvadéni potravin na trh technologické a hygienické pozadavky.
Timto zakonem nejsou dotceny povinnosti dodrzovat zasady osobni a provozni hygieny
a podminky vykonu ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace, stanovené zvlaStnimi

pravnimi predpisy.

Zakon 110/1997 také urcuje statni dozor nad dodrzovanim povinnosti stanovenych timto
zékonem a témi jsou Organy ochrany vefejného zdravi, Statni veterinarni sprava, Statni
zemédélska a potravinaiskd inspekce a Ustiedni kontrolni a zkusebni tstav zemédélsky.
Uvedené organy dozoru spolu vzajemné spolupracuji a koordinuji své kontroly v souladu
s kontrolnim fadem. Je zde upraveno i jednani v pfipad¢ vzniku rizika a ohrozeni zdravi
z potravin, kdy je dle tohoto zakona narodnim kontaktnim mistem Statni zemédélska
a potravinarska inspekce, ktera plni povinnosti stanovené v této oblasti piimo pouzitelnym

piedpisem Evropské unie a zvlaStnimi pravnimi piedpisy. [9]
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1.3.2 Zakon o veterinarni péci

Dalsim dulezitym zédkonem je Zakon 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zmén¢ nékterych
souvisejicich zdkonl. Zdravotné nezavadné Zivocisné produkty jsou zde definovany jako
produkty, které splnuji pozadavky na zdravotni nezavadnost stanovené timto zakonem,
zvlastnimi pravnimi piedpisy a predpisy Evropské unie. Oddil 2 tohoto zdkona se vénuje
povinnostem osob, které vyrabé&ji, zpracovavaji a uvadeéji do obéhu Zivocisné produkty. Ty
nejdiive musi v souladu s ptedpisy Evropské unie pozadat krajskou veterinarni spravu
o schvéleni a registraci, ozndmit datum zahdjeni Cinnosti a oznamovat krajské veterinarni
spravé zmény udajii rozhodnych z hlediska schvéleni, poptipadé registrace. Mimo jiné je
provozovatel povinen dodrZovat veterinarni a hygienické pozadavky na vyrobu, zpracovani
a uvadéni zivociSnych produkti do obchu, jakoz 1 technologické postupy. Uplatiovat
zasady spravné hygienické praxe a postupy zaloZzené na analyze rizika a kritickych
kontrolnich bodech (HACCP), preventivné kontrolovat zdravotni nezavadnost surovin,
doplikti, ptidatnych latek a hotovych vyrobkd a vyuzivat k tomu poznatkli ziskanych
z ptirucek spravné hygienické praxe a piiru¢ek pro uplatnovani HACCP, schvalenych
organy Evropské unie, popiipad¢ zpracovanych profesnimi zdjmovymi sdruzenimi. Také
musi zpracovat a dodrZovat zasady organizace provozu, opatfeni k zajiSténi vyroby
zdravotné nezdvadnych surovin a potravin zivoc¢iSného plvodu a vlastni kontroly
hygienickych podminek vyroby, jakoz i technické, technologické a personalni podminky
sanitace (dale jen ,, provozni a sanitacni ad*), a predlozit ho véetné ptisluSnych zmén ke
schvéleni krajské veterindrni spraveé. Provadet v souladu s provoznim a sanitaénim fadem
pravidelny uklid, ¢isténi, dezinfekei, deratizaci a dezinsekci provoznich prostort a zatizeni
a pouzivat k tomu piipravky schvalené podle tohoto zdkona nebo zvlastnich pravnich
piedpist. Vést nalezitou dokumentaci o pribé¢hu a wvysledcich kontrol dodrzovani
hygienickych pozadavki a zasad uvedenych v zdkoné, uchovévat ji po dobu nejméné
jednoho roku, neni-li stanoveno jinak, a predkladat ji na pozadani ufednimu veterinarnimu
I¢kati. Dbat o kvalifikaci a odbornou vychovu pracovnikli a vést je k dodrzovani
hygienickych pozadavkii na vyrobu, zpracovani a uvadéni zivociSnych produkti do obéhu
a k dodrzovéani pozadavkl osobni hygieny. Dale je povinen provadét soustavné vlastni
kontroly hygienickych podminek vyroby vcetné stanovenych mikrobiologickych kritérii,
odbéru vzorkl a jejich kontrolnich vySetfeni, vést zdznamy o vysledcich téchto vySetteni,

uchovavat tyto zaznamy po dobu nejméné dvou let a na pozadani je spolu s laboratornimi
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protokoly poskytovat ufednimu veterindrnimu Iékati. Jde-li o laboratorni vysetieni
k potvrzeni zdravotni nezdvadnosti Zivoc¢isnych produktd, musi byt provedeno v laboratofi,
které bylo vydano pro piislusny druh vySetfovani osvédceni o akreditaci. A dodrzovat fadu

dalSich povinnosti stanovenych timto zdkonem.

Podrobné jsou zakonem 166/1999 Sb. také specifikovany pozadavky na prostory podniku,
kter¢ musi odpovidat také ptedpisim Evropské unie, aby umoziovaly dodrzovani
povinnosti a pozadavkll k zajisténi zdravotni nezévadnosti ZivociSnych produktl
a hygienickych podminek jejich vyroby, zpracovani a wuvadéni do obéhu, jakoz
1k vylou€eni kontaminace. Prostory musi byt dobie udrZzované, Cisté a chranéné pred
ptvodci ndkaz zvifat a nemoci ptenosnych ze zvifat na ¢lovéka, clenovci, hlodavcei a jinymi
Skodlivymi ZivoCichy a vybaveny stroji, zafizenimi a jinymi pfedméty, které nepiisobi
nepiiznivé na zdravotni nezdvadnost zivoc¢isnych produkti a podle odbornych poznatkt
a zkuSenosti umoziuji spolehlivé kontrolovat, zda a jak jsou dodrZzovany povinnosti,
pozadavky a hodnoty stanovené timto zdkonem a ptedpisy Evropské unie k zajisténi

zdravotni nezavadnosti zivoc¢isnych produktii a hygienickych podminek zachézeni s nimi.

V §39 zakona 166/1999 Sb. jsou popsany veterinarni asanacni ¢innosti véetné dezinfekce,
deratizace a dezinsekce a kdo je smi vykondvat. Je zde i uvedeno, ze k dezinfekci,
deratizaci, dezinsekci a dezodoraci podle tohoto zdkona lze pouzivat jen registrované

piipravky a postupy nebo ptipravky, jejichz uvedeni do obehu bylo povoleno.
Statni spravu ve vécech veterinarni péce vykonavaji:

a) Ministerstvo zemédélstvi CR

b) Ministerstvo obrany a Ministerstvo vnitra,

c) obce,

d) orgéany veterinarni spravy.[10]

1.3.3 Zakon o ochrané verejného zdravi
Dal$im nemén¢ dilezitym je Zakon 258/2000 Sb., o ochran¢ vetfejného zdravi a o zméné
nekterych souvisejicich zakonil. Tento zadkon zpracovava piislusné predpisy Evropské unie

a upravuje v nadvaznosti na ptimo pouZzitelné piedpisy Evropské unie
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a) prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob v oblasti ochrany a podpory

vetfejného zdravi,
b) soustavu organti ochrany vefejného zdravi, jejich ptisobnost a pravomoc,

c) ukoly dalSich orgdnt vefejné spravy v oblastech ochrany a podpory vetejného
zdravi a hodnoceni a snizovani hluku z hlediska dlouhodobého primérného

hlukového zatizeni zivotniho prostiedi.

Vefejnym zdravim je dle tohoto zédkona zdravotni stav obyvatelstva a jeho skupin. Tento
zdravotni stav je urcovan souhrnem pfirodnich, Zzivotnich a pracovnich podminek
a zplusobem Zivota. Za ¢innosti epidemiologicky zavazné se dle tohoto zdkona mimo jiné
povazuji provozovani stravovacich sluzeb, vyroba potravin a uvadéni potravin do obé&hu.
Zakon vyjmenovava predpoklady, povinnosti a podminky provozovani cinnosti
epidemiologicky zavaznych. Dale uklada hygienické pozadavky na predméty bézného
uzivani, coz jsou materidly a predméty urcené pro styk s potravinami upravené piimo

pouzitelnym ptedpisem Evropské unie.

V ¢asti zakona nazvaném ,,Pfedchazeni vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni® je dil 2
vénovan ochranné dezinfekci, dezinsekci a deratizaci. Podle § 55 tohoto zdkona je
ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci ¢innost smétujici k ochrané zdravi fyzickych
osob a k ochrané Zivotnich a pracovnich podminek pied plivodci a ptenaseci infekénich
onemocnéni, Skodlivymi a epidemiologicky vyznamnymi c¢lenovci, hlodavci a dalSimi
zivocichy.

Cleni se na

a) béZnou ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci, ktera jako soucast Cisténi
a béznych technologickych a pracovnich postupti smétuje k predchazeni vzniku
infek¢nich onemocnéni a vyskytu Skodlivych a epidemiologicky vyznamnych

¢lenovcet, hlodavceu a dalSich Zivocichd,

b) specidlni ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci, kterou je odborna
¢innost cilend na likvidaci plvodci a pienaSect infekénich  onemocnéni
azvySené¢ho vyskytu Skodlivych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovc,

hlodavcu a dalsich zivocichu.
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Smi se pouzivat jen pfipravky dodané na trh v souladu s pfimo pouzitelnym piedpisem
Evropské unie o biocidnich piipravcich. Pfipravky a postupy se mohou pouzit jen v mire
nezbytné nutné tak, aby ucelu ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace bylo dosazeno

a zivotni a pracovni podminky nebyly ohrozeny ¢i poskozeny.

Béznou ochrannou dezinfekcei, dezinsekci a deratizaci je povinna podle potfeby provadét
kazda osoba, a to jako soucast CiSténi a béznych technologickych a pracovnich postupti.
Dale je povinna podle potfeby ve své provozovné zajistit specialni ochrannou dezinfekei,
dezinsekci a deratizaci pti likvidaci pivodct ndkaz, pii zvySeném vyskytu Skodlivych

a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovct, hlodavcel a dalsich zivoc¢icht. [11]

1.3.4 Vyhlaska o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach

osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych

Sbirka zakoni CR obsahuje mimo jiné i predpis ¢ 137/2004 Sb., coZ je Vyhlaska
o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zadsadach osobni a provozni hygieny
pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych. K zdsadam provozni hygieny pro provozovani
stravovacich sluzeb, vyrobu potravin a uvadéni potravin do ob&hu patii pouzivani jen
mycich, Ccisticich a dezinfek¢nich prostiedki, které jsou urCeny pro potravinaistvi,
skladovani Cisticich prostredkii a ptipravki pro provaddéni bézné ochranné dezinfekce,
dezinsekce a deratizace v originalnich obalech mimo prostory manipulace s potravinami
anepouzivani nadob a obali urCenych pro potraviny k tischové Cdisticich piipravka
a pfipravkil pro provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace. Podle § 50
pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobu potravin a uvadéni potravin do ob&hu plati

tyto zasady osobni hygieny:

a) pecovani o télesnou cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pii prechodu z necisté
prace na Cistou (napiiklad uklid, hruba ptiprava), po pouziti zdchodu, po manipulaci
s odpady a pii kazdém znecisténi si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného

myciho, poptipad¢ dezinfekéniho prostiedku,

b) noseni cCistych osobnich ochrannych prostiedki odpovidajicich charakteru ¢innosti,
zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin
a pokrmu. Udrzovani pracovniho odévu v Cistoté a jeho vyménovani podle potieby

v prib¢hu smény.
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¢) neopousténi provozovny v prubéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni

obuvi,

d) vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (naptiklad koufeni, Gpravy vlast

a nehtl),

e) zajisténi péce o ruce, nehty na rukou ostiithané na kratko, Cisté, bez lakovani, na

rukou nenosit ozdobné predméty a

f) ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoZ i obfanského odévu na misto k tomu

vyclenéné, ukladani pracovniho odévu a ob¢anského odévu oddélené.[12]
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2 ZPUSOBY SANITACE

Nedilnou soucasti hygienickych opatieni je sanitace. Jedna se o preventivni opatieni
omezeni mozné¢ kontaminace, rustu a aktivity nezadoucich mikroorganismi. [13]
V potravinafstvi sanitace zajiStuje mikrobialni ¢istotu potravin, obald, zafizeni, predméta
alidi béhem potravinaiského procesu. Sanitace zabrafiuje zneciSténi mikroorganismy,
tézkymi kovy a jinymi zdravotné a technologicky nezadoucimi latkami. Je zakladni
soucasti vyrobniho procesu a musi se planovat soucasné s vyrobou. [14] Sanitace zahrnuje
vSechna opatfeni vedouci kozdravéni prostiedi a zajisténi hygieny. Sanitace
v potravinafstvi pfedstavuje komplex ¢innosti, kterymi se v provozu a jeho okoli zajist'uji
pozadavky vyplyvajici z hygienické a protiepidemiologické péfe o potraviny. Komplex
¢innosti zahrnuje ndsledujici procesy: cisténi (odstrafiovani mechanickych necistot),
dezinfekci (odstranovani mikrobidlnich necistot), dezinsekci (preventivni a represivni
opatfeni proti hmyzu) a deratizaci (preventivni a represivni opatieni proti hlodavctim).
Procesy ciSténi a dezinfekce jsou nezbytnou soucasti vyroby potravin a ucinnost téchto
operaci vysoce ovlivituje kvalitu finalnich vyrobki. Podminkou pro ucinny sanitacni
program je splnéni podminek vysokého hygienického standardu ve vyrobnim zavodé
(vyrobnich prostor a technologickych zatizeni). Hygienické zpracovani je pifimo spojené
s hygienickym designem. Efektivni sanita¢ni program nemuze v Zadném piipad¢ nahradit
nebo skryt nedostatky v hygienickém designu a konstrukci vyrobnich prostor
a technologickych zatizeni. Ta musi byt sprdvné navrzena, nainstalovana, udrzovana
a provozovana. Sanitacni program tvoii plan CiSténi a dezinfekce vSech pouzivanych
strojnich zafizeni a vyrobnich prostor, ndvod na jeho provadéni, zaznamy o kontrolach

a ovétovani ucinnosti zvolené metody Cisténi a dezinfekce. [15] [7]

2.1 Cisténi

2.1.1 Faktory ovliviiujici ¢iSténi

Sestavenim vhodného ¢isticiho planu, vybérem vhodné technologie ¢isténi a odpovidajicim
vzdélanim Cistictho persondlu jsou dosazeny vsSechny predpoklady k bezchybnému,
hygienickému a hospodarnému cisténi. Faktory ovliviiyjici ¢iSténi mizeme rozdé€lit na fixni
— predem dané podminky jako je necistota, design, voda a material a na variabilni — pfimo

ovlivnitelné jako je Cas, teplota, Cistici prostfedek a mechanickd sila. Cisténi je pracovni



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

postup, kterym se odstraiuji z Ccisténého povrchu nedistoty, tj. nejruznéjsi latky
organického a anorganického plvodu. Na vycisténém povrchu nesmi byt jakékoli
senzoricky nebo fyzikalné a chemicky prokazatelné necistoty. Cisténi je soudasti
sanitaénich opatieni a ma bezprostiedni vliv na vysledky dezinfekce. Uginnost &isténi lze

zlepsit spravnou kombinaci Cisticiho roztoku, koncentrace a teploty. [7] [15]
Vliv teploty

Zvysenim teploty se obecné zvySuje rychlost chemické reakce. Optimalni teplota se voli
dle typu neéistoty a slozeni istictho prostfedku. Cisténi musi probihat pii teploté, ktera je
vyssi nez teplota tani tukil a niz8i neZ je teplota koagulace bilkovin. Pfi vysokych teplotach
se také snizuje rozpustnost soli. ZvySovani teploty ma na Cistici u€innost vétSinou pozitivni
vliv. Pii nevhodném slozeni roztoku (tvrdd voda) se vSak mohou tvofit nezadouci

usazeniny a vznika nebezpeci ptischnuti chemikalie na povrchu.
Vliv ¢asu

K naruseni necistoty je tieba urcitd doba. Aby se mohl uplatnit vliv pouzitych prostredki,
je tteba urcité minimalni doby plsobeni. ProdluZzovéni této doby ma az do urcité miry

piiznivy vliv na Cistici efekt. Doba se 1isi podle ¢iSténého zafizeni a stupné znecisténi.
Vliv koncentrace

Pti pouziti je tfeba volit takovou koncentraci, ktera zajisti dobry €istici ucinek, ale zaroven
neposkozuje materidl. ZvySovadnim koncentrace stoupa i1 Cistici u¢innost, ale pouze do
urcité hranice. Po dosazeni této hranice je dal$i zvySovéani koncentrace netcelné, nékdy
Cistici ucinnost dokonce klesd. Nejvhodnéjsi koncentrace se udava v navodech k pouziti

u konkrétnich ¢isticich ptipravki.
Vliv mechanické sily

Mechanicky faktor je dan rychlosti kapaliny viéi &isténému povrchu. Cim rychleji se
kapalina pohybuje, tim je ¢isténi €inngjsi. Dllezity je turbulentni pohyb kapaliny, ¢imz se

necistoty uvolni a odstrani proudem vody. [16] [17]
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2.1.2 Typy cisténi

Ru¢ni ¢isténi

Pfi mechanickém cisténi se necistoty odstranuji z povrchu pouze plisobenim mechanické
energie. Odstrani se pouze necistoty poutané k povrchu malou silou, proto je tfeba ho
doplnit ¢ist€énim chemickym. Ruéni ¢isténi se pouziva jen v téch piipadech, kdy nelze
pouzit ¢isténi strojni. Vzhledem k tomu, Ze se pfi ném mohou aplikovat jen pomérné nizké
koncentrace a teploty Cisticich roztokil, mize se stat, Ze n¢které plochy nebudou dostate¢né
vycCistény. Je naro¢né i na dodrzovani predpisti o bezpec¢nosti prace. [16] K ru¢nimu ¢isténi

se pouzivaji mechanické pomticky a k nému urcené Cistici roztoky.

Pomiicky a zatizeni pouzivané pro ¢isténi a sanitaci musi byt vhodného designu a nesmi
ptedstavovat potencialni zdroj kontaminace (napt. dievéné nasady, vypadavajici chlupy ze

smetakl a kartact, odlupujici se povrch nésad apod.) [5]
Okruhové ¢isténi

Uzavieny automatizovany systém c¢isténi, oznacovany jako CIP (Cleaning in Place) je
charakterizovan tim, ze Cistici roztoky proudi vhodné uspotadanym souborem zafizeni,
které je propojeno do uzavieného okruhu a napojeno na centrdlni jednotku. Centralni
jednotka (stanice) se sklada z jednoho nebo vice zasobnich tankti pro cistici roztoky,
horkou, pfipadné i1 studenou vodou a zovladdaciho panelu, znéhoz se fidi program
vlastniho &i§téni a dezinfekce. Cisténi probihd po ukonéeni vyroby a po odstranéni zbytki
vyrobkl z vyrobniho zafizeni. Je zajiSténo turbulentnim proudénim disticiho roztoku po
stanovenou dobu. Pouzivd se pro CiSténi potrubi a téch casti zafizeni, kterd umoziuji
vytvoteni filmu cCisticiho prostiedku a jeho stékani po sténach. Uzaviené nadoby, tanky

apod. napojené v CIP se Cisti s pomoci ¢isticich rozstfikovacich hlavic mechanicky. [15]
Cisténi pénou

Cisticim médiem je zde péna vytvorend pomoci stlaceného vzduchu z Cisticich roztokd,
obsahujicich specidlni pénotvorné ptisady. Vyuziva dokonalého smaceni Cisténého povrchu
pénou pii nizké spotiebé detergentu. Systém se hodi pro €iSténi zafizeni slozitych tvart,
rotujicich Casti, sit a soucasti tvofenych textiliemi apod. [16] Je vhodny 1 pro sanitaci
otevienych vyrobnich systémt, podlah a stén. V mlékarenském primyslu se ¢asto vyuziva
nizkotlaké pénové ¢isténi s vyuzitim pénotvornych piipravka raznych typl, které jsou

aplikovany pomoci nizkotlakych pénotvornych zatizeni. Mezi vyhody tohoto ¢isténi patii
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to, ze je péna viditelnd a tedy moznost vizualniho rozliSeni oplachnutych ploch a ploch
pokrytych Cisticim prostiedkem. U dobie pfilnavé pény je i na stropech a svislych plochach

zajisténa dostatecna doba kontaktu mezi roztokem cisticiho prostfedku a necistotou.

Péna se skladd z mnoha malych bublinek a ty se skladaji ze vzduchu, ktery je obklopen
povlakem roztoku cisticiho prostfedku. Pfi kontaktu s plochou, kterd ma byt vyciSténa, se
tyto bublinky rozpadnou a na povrchu se vytvofi film z Cisticiho prostiedku. Pénova vrstva
na filmu Ccistictho prostredku ma depotni Ucinek, tzn., Zze rozpadem dalSich pénovych

bublinek je na povrch stale ptivadén novy roztok Cisticiho prostiedku. [18]

2.2 Dezinfekce

Dezinfekce znamend zneSkodnéni patogennich a nezddoucich mikroorganismi, aby se
zabranilo kontaminaci produktti. Pouzity mohou byt fyzikalni metody jako je plsobeni
tepla, ultrafialového zafeni a ultrazvuku a chemické metody vyuzivajici rizné chemické
dezinfek¢éni prostiedky. [14] Dezinfekce bezprostfedné navazuje na Cisténi, pripadné lze
oba procesy spojit pii pouziti dezinfekcnich piipravkli s mycimi a Cisticimi vlastnostmi.
Pro uspéch dezinfekce jsou v principu rozhodujici stejné faktory jako pii CiSténi (teplota,
mechanicka sila, ¢as, druh dezinfekéniho prostiedku). Organicka necistota obecné snizuje
ucinek vSech dezinfekénich piipravkl, a proto musi byt pted dezinfekci dikladné
odstranéna. Dale hraje diileZitou roli pii dezinfekci i druh a pocet mikroorganismti, které je

tteba eliminovat. [18]

2.2.1 Fyzikalni zptusoby dezinfekce

Prostfedky zalozené na tepelném ucinku jsou horkd voda a para. Je nutné dodrzet
kombinaci dostatecné teploty a doby ptisobeni. Nelze pouzit na termolabilni materidly.
Teplo inaktivuje bilkoviny mikrobidlnich bun¢k. Jednotlivé druhy mikroorganismi se lisi
svou termorezistenci a dulezity je i1 fyziologicky stav bunky. Pokud je pocatecni
koncentrace bunék v prostiedi vyssi, pisobi ochranny shluk bunék a je tieba i vyssi teploty.
Utinnost tepelné dezinfekce zavisi na druhu pouZzitého média (voda, para), dobé& piisobeni,
teploté (ohfev tepelnym Sokem je Uc€innéjs$i nez ohfev pomaly) a vlhkosti (suché teplo je

relativné méné ucinné). Tepelné dezinfekEni metody jsou nejlevné;jsi.

DalSim fyzikalnim zplsobem dezinfekce je plsobeni UV zéfeni, které poskozuje

mikrobialni DNA a strukturu bilkovinnych molekul plazmy. [16]
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2.2.2 Chemicka dezinfekce

Pfi chemické dezinfekci dochazi ke specifickému ucinku chemickych latek na
mikroorganizmy v prostfedi a provadi se roztoky dezinfek¢nich prostiedkli pii stanovené

koncentraci a expozici. Po chemické strance jsou antimikrobialni latky velmi rozmanité.

Pouzivaji se napf. slouceniny s aktivnim chlorem, které plisobi oxida¢nim ucinkem. Jejich
spektrum ucinnosti je Siroké a pusobi spolehlive 1 na bakterialni spory. BéZn¢ dostupnymi
ptipravky na bazi chloru jsou napi. Chloramin T, Chloramin B nebo Savo. Vyhodou je
silny a rychly dezinfek¢ni efekt a jsou levné. Zahraté roztoky jsou ucinngjsi. Nevyhodou je,

ze jsou korozivni pro kovy a plasty.

Vysokym baktericidnim uc¢inkem se vyznacuje jod a jeho slouceniny. Rychle a intenzivné
plsobi na vSechny mikroorganizmy jiz pii nizké toxicité. Pouziva se ve form¢ anorganické
1 organické. Anorganicky krystalicky jod je malo rozpustny ve vod¢ a silné barvi, proto je

moznost jeho pouziti omezena.

Kvarterni amonné slouceniny maji charakter kationaktivnich tenzidii a jejich plisobeni
spo¢iva ve snizovani povrchového napéti, ¢imz zplsobi inaktivaci enzyml a denaturaci
proteinl bunéénych stén. Nevyhodou je jejich vysokd pénivost. Jejich vyhodou je, ze jsou
bezbarvé, tepelné stabilni a bez zapachu. Jsou vice u¢inné v alkalickém a neutrdlnim pH
a antimikrobidlni aktivita je siln€ sniZovana pfitomnosti organickych latek naptiklad

mléka.

Utinnym prostiedkem jsou peroxykyseliny. PouZiva se napt. Persteril — obsahuje asi 40 %
kyseliny peroctové, peroxid vodiku a kyselinu sirovou. Pisobi na bazi okyslicovadel,
rozklada se za vyvoje kysliku. Odstépeny atomarni kyslik porusuje molekularni vazby
a inaktivuje enzymy. Vyhodou je, ze se aktivni latky roztoku po pouziti brzy rozkladaji na
netoxické komponenty, které jsou ve vodé rozpustné a dobie oplachovatelné. Nevyhodou

je korozivni u¢inek na kovy. Pfitomnost organickych latek nesnizuje dezinfekéni Gi€innost.

Mikrobicidni G¢inek maji také silné kyseliny a silné zasady. Predevsim silné zasady jsou
spolehlivé dezinfekéni prostredky s Sirokym spektrem ucinnosti a jsou levné. Dobie
pronikaji organickymi materidly do hloubky a zplsobuji destrukci bunécénych struktur.
Pouziva se predevsim hydroxid sodny nebo draselny. ZvySenim teploty roztokl se zvySuje

1jejich ucinnost.
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Uspéch provadéné dezinfekce zavisi do znacné miry i na spravném stiidani pouzivanych
dezinfekcnich prostiedkll s riznymi aktivnimi latkami, aby se zamezilo moznému vzniku

odolnosti mikrobt vici pripravku dlouhodobé pouzivanému. [16] [19]

2.3 Dezinsekce

Dezinsekce je preventivni a represivni opatieni proti hmyzu. Preventivni opatfenimi proti
hmyzu jsou naptiklad sit¢ v oknech, elektrické lapace hmyzu nebo plastové zavesy ve
vratech. Také je nutné pravidelné a Casté odstrannovani necistot, protoZe necistoty a hnijici
organicky material jsou jak potravou, tak 1 ohniskem mnozeni much. K hubeni hmyzu se
pouzivaji chemické prostfedky neboli insekticidy nebo je mozné plisobeni fyzikalnich
ucink napt. vysoké teploty, ionizujicitho zafeni nebo elektrického proudu. Insekticidy
muzeme dale rozd¢lit napt. podle ptivodu na rostlinné a syntetické, nebo podle vstupu do
organismu na kontaktni, perordlni a respirac¢ni, nebo podle plisobeni na riznd vyvojova

stadia na ovocidy, larvacidy a adulticidy. [20] [16]

2.4 Deratizace

Jak jiz bylo feCeno, deratizace je preventivni a represivni opatfeni proti hlodavctim (mysi,
rejsci, potkani). Ti zplsobuji zavazné Skody tim, ze znehodnocuji suroviny i hotové
vyrobky a nebezpetni jsou 1 pro mozny pienos nakazlivych chorob. Mezi preventivni
opatfeni patii nepustit Skiidce do objektli a vytvofit jim nepfiznivé Zivotni podminky.
Udrzovat poradek a Cistotu na dvorech i v objektech, vétrat ventilaci a vyvazet pravidelné
odpadky. Dulezité je dbat i na to, aby se nevytvarela hnizdisté¢ hlodavcl v bezprostifedni
blizkosti zavodu. NejpouzivanéjSim represivnim opatieni je pouziti deratizacnich
prostiedkt k hubeni hlodavct jako potravinové nastrahy, postiiky a plyny. VSechny
represivni zdsahy se musi provadét komplexné a nesmi se vynechat zadny prostor. [14]

[16]
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3 SANITACNI PROSTREDKY

Ttidéni necistot ma vyznam pro urceni obtiznosti a zptisobu odstranéni necistoty a dale pro
vybér vhodného Cistictho prostfedku. Dale je nutné piihlédnout k charakteru
technologického procesu, ktery mtize ovlivnit vlastnosti necistot napt. necistoty piischlé
nebo pfipalené k povrchu, piipadné se mohou vyskytovat kombinace povlakl s riznym
slozenim na povrchu (napf. mastnota s povlakem mlééného kamene). [15] V konkrétnich
podminkach podniku je potfeba dbat hlavné na to, jestli se Cisti plochy, které pfichazi do

primého styku s potravinou, nebo plochy, které bezprostfedné neovliviiuyji ¢istotu vyroby.

Cistici prostiedky jsou chemikélie nebo jejich smési, jejichz roztoky maji schopnost
uvoliiovat a odstraiovat z pfedméti neéistoty. Cistici roztok je roztok &isticiho prostiedku

ve vhodné koncentraci ve vode¢. [16]

K hlavnim zddanym vlastnostem ucinného cCisticiho roztoku patii nasledujici vlastnosti:
- rychle a dokonale rozpustné ve vod¢ pii pozadované teploté,

- ucinnost za danych podminek (Cas, teplota),

- bez korozivnich u¢inki na ¢isténé povrchy,

- schopnost rozpoustét zbytky organickych i anorganickych necistot,
- snadna oplachovatelnost vodou,

- schopnost dispergovat pevné Castice a udrzet je v roztoku,

- dobra smacivost,

- jednoducha aplikace,

- cenova dostupnost a ekonomické inosnost,

- dezinfek¢ni u€innost a dalsi. [15]

Cistici prostfedky miizeme rozdélit na jednoduché a to bud’ alkalické nebo kyselé, na
slozené a na detergenty. Alkalické Cistici prostfedky dobfe odstranuji organické zbytky.
Bilkoviny jsou hydrolyzovany a pfevadény na rozpustné sodné soli, tuky jsou céaste¢né
zmydeliiovany a emulgovany. Maji slabou smaceci schopnost a nevyhoda je, Ze napadaji
nékteré kovy. Kyselé Cistici prostiedky nejsou vhodné pro odstrafiovani organickych

zbytki (koaguluji bilkoviny). Velmi dobie vSak rozpousti nerostné usazeniny. PouZzivaji se



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

jako doplnék po alkalickém ¢isSténi k odstranéni nanosti a usazenin ztvrdé vody.
Detergenty jsou pripravky uzplsobené tak, aby dosdhly co nejvétsi detergencni ucinek.
Detergencni ucinek je schopnost odstranovat necistotu. U néds se pouziva téz oznaceni

saponaty.

V praxi se pouzivaji pirevazné slozené Cistici prostredky. I kdyz je jejich pofizovaci cena
vyssi, jejich pouziti je nakonec vyhodngjsi. Cisté latky maji &asto vysoké hodnoty
povrchového napéti, Spatnou smacivost a tim je sniZend ucinnost vic¢i hydrofobnim
necistotam, Spatnou oplachovatelnost a tedy zvySenou spotiebu oplachové vody a takeé je
nevyhodou korozivita cistych latek. Slozené ptipravky kombinuji cistici vlastnosti
jednotlivych komponent. Slozky Ccisticich prostfedkiit mohou byt alkalie nebo kyselina,
fosfaty, povrchové aktivni latky (tenzidy) a ostatni latky napf. odpéiovace, inhibitory

koroze nebo ochranné koloidy. [16] [21]

3.1 Udinky ¢isticich prostiedki

Mechanicky ucinek — pohybem roztoku se necistoty rozrusi a roztok odnasi necistoty
z mista pusobeni. Mechanické ucinky se zabezpecuji turbulentnim proudénim roztok,
pfidavkem abraziv, tlakovymi postiiky, rotujicimi kartaci, ultrazvukem, cirkulaci nebo

pohybem predmétii v roztoku.

Fyzikalné-chemicky ucinek — vazba necistot na povrch zafizeni je déna fyzikalné-
chemickymi vlastnostmi povrchu a necistoty, tvarem a velikosti ¢astic necistoty, adsorpci

k povrchu, poréznosti povrchu. Cistici roztok musi piijit do velmi tésného styku s ¢isténou

Cv v

Emulgacni a dispergacni schopnost — uvolnéné necistoty je tieba udrzet v takové forme,
aby se znovu neusazovaly. Emulga¢ni schopnost dodévaji roztokiim hlavné povrchoveé

aktivni latky.

Dezinfekéni uéinek — Ize ho dosahnout aplikaci vhodnych a dostate¢né ti¢innych roztokt
dezinfekcnich latek nebo pusobenim fyzikalnich Cciniteld. Podle chemického slozeni
Cistictho roztoku se postupy déli na zasadité (pH 8,5 a vyssi), kyselé (pH nizsi nez 5,5)
a neutrdlni (pH 5,5 az 8,5). Podle teploty délime postupy Cisténi na studené (teplota nizsi
nez 30 °C), teplé (35 — 65 °C) a horké (vyssi nez 75 °C). [3] K dosazeni pozadovaného

dezinfek¢éniho ucinku je tteba se tidit udaji vyrobce dezinfekéniho ptipravku (napf. teplota,
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koncentrace, ¢as). Tyto parametry musi byt uvedeny v pfislusném sanitacnim planu
ajejich dodrzovani pravidelné¢ sledovano. Doporucuje se, aby vydezinfikované plochy
zustaly az do zahdjeni vyroby suché a tim se zamezi moznému pomnozeni nezadoucich

mikroorganizmu. [ 18]

3.2 Necistoty

Necistoty se nachdzeji v riznych formach a konzistencich, napt. ve formé¢ ulpivajiciho
filmu, zbytkii zaschlych nebo napalenych vyrobki, ninosti apod. Castymi neéistotami
byvaji i usazeniny Cisticich prostfedk nebo pfilis tvrdé vody. Necistoty lze délit napf.

podle jejich sloZeni a rozpustnosti ve vode¢:

- anorganické a organické latky rozpustné ve vodé (soli, cukry, bilkoviny) a jejich
rozpustnost ve vod¢é se zvysSuje zahfivanim, pfidavkem alkalii a mechanickym
ucinkem,

- anorganické latky nerozpustné ve vod¢ (zemity material, prach), odstranuji se

hlavné mechanickym ptsobenim a dispergaci v roztoku,

- nepolarni organické latky nerozpustné ve vodé (rostlinné a Zivocisné tuky),

odstranuji se emulgaci pii zvySené teploté a soucasnym mechanickym piisobenim.

V potravinaiském primyslu jsou rozmanit¢ druhy necistot, které se diky rlznym
fyzikalnim a chemickym vlastnostem chovaji odliSné k jednotlivym slozkam C¢isticiho

prostredku.

Necistoty chrani mikroorganizmy pied pusobenim dezinfekcnich prostfedki a snizuji jejich
ucinnost. Necistoty jsou zivnym prostfedim a zdrojem kontaminace. Odstranénim necistot

se snizuje mikrobialni kontaminace a zvysuje se dezinfek¢ni t¢inek pouzitych prostredkd.

Vazba necistot na povrch zafizeni je déna fyzikalné — chemickymi vlastnostmi povrchu
a necistoty, jako napft. porozita povrchu, tvar a velikost ¢astic nebo reaktivita necistoty vici

povrchu.
Biofilm

Jednim z Castych problémi, se kterym se mlékafi potykaji, je problém tvorby biofilml na
povrchu technologickych zatizeni a ten je pak zdrojem rekontaminace. Pro mikroby

v pfirod¢ je forma existence v biofilmovych strukturdch naprosto pfirozena a vytvareji
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komplexni ekosystémy, které predstavuji vyssi a slozit€jsi zpisob zivota. Vlastnosti
bakterii rostoucich ve formé biofilmii mohou byt vyrazné¢ odlisné od vlastnosti stejnych
bakterii rostoucich v planktonické formé¢. Dilkazem vysoké odolnosti mikroorganismi
v ochranné bariéie biofilmu jsou izolace kontaminujicich bakterii i po pfisnych Cisticich
a dezinfek¢nich procesech. Rychlou detekci biofilmli je mozné minimalizovat zdravotni
rizika, ale také financni ztraty podnikt. Byl tomu tedy vénovan Ctytlety vyzkumny projekt,
jehoz vystupem je certifikovand metodika 2010/5365/SVS. Metodika shrnuje dulezité
postupy kontroly zpracovani mléka a poukazuje na kriticka mista jednotlivych technologii,
kterd predstavuji potencidlni riziko pro vyrobu nezavadnych potravin a je pomuickou pro
mlékarny a kontrolni organy. Mlékérenské provozy jsou rozdéleny dle technologii a jsou
zde doporucena odbérova mista stérit k detekci biofilmi a cilend detekce mikroorganizmii.
Pro syrarny jsou to zéasobni tanky, ventily, vypusté, ohfiva¢c mléka, vyrobniky, lisovaci
vany, predlisovaci vany — perfory, solné lazn¢, noze na porcovani syrti. Doporucené je zde
stanoveni ptitomnosti bakteriofaga, heterofermantativnich laktobacilli, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes, kvasinky, koaguldza — pozitivni stafylokoky a sporulujici

mikroorganismy (rod Clostridium, rod Bacillus). [22] [23]

3.3 Kontrola uc¢innosti sanitace

V potravinaiském primyslu je pii vyrobé potravin monitorovani hygieny absolutni
nutnosti. Pro vyrobce to znamena povinné kontroly, které museji provadét spolu
s ovéfovanim a dokumentaci. K provadéni kontroly vstupnich surovin, jednotlivych

vyrobnich krokt a findlniho vyrobku se vyuzivaji:

- senzorické metody — zrakem Ize zjistit tvorbu usazenin, mlééného kamene, koroze
materiala, povlaki. Cichem je zjistitelny rozklad necistot a hmatem lze zjistit maz,

mastnotu a drsnost povrchu. Nékteré necistoty vSak nemusi byt vidét,

- fyzikdlné-chemické a chemické metody napt. priikaz chemického dezinfekéniho
prostiedku na povrchu dezinfikovanych predméta,

- mikrobiologické metody — zjiSténi mikroorganismi kontaminujicich vysetfovany povrch
napf. stérovou nebo otiskovou metodou, ale ty trvaji n€kolik dni,

- rychlé metody — bioluminiscen¢ni metoda — ¢im vice mikroorganismu, tim vice ATP

a tim vétsi luminiscence. Enzymaticka reakce — bioluminiscence je vysledek oxidaéné -
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redukéni reakce, katalyzované enzymem. Jedna se o stejnou reakci, kterda se vyskytuje
u svétlusek. Enzym luciferaza se vaze na luciferin — AMP, ktery se v pritomnosti kysliku

oxiduje na oxyluciferin, ktery emituje svétlo. [15] [21] [23]

Porovnanim tradi¢nich a novéjSich rychlych metod a upozornénim na vyhody a nevyhody
téchto metod se vénuje ¢lanek v Mlékatskych listech €.116, kde je podrobné popsan postup
a pouzité¢ metody. V zavéru je konstatovano, Ze rychlé screeningové metody maji v praxi
své opodstatnéni a poskytuji nékteré vyhody ve srovnéni s tradi¢ni kultivaéni metodou.
Jednou z nejvétSich prednosti téchto metod je rychlost, takze mohou poskytnout dostatek
casu na napravu zjisténé skutecnosti a ujistit se, ze pred zacatkem vyroby je vSe skute¢né
¢isté. Také mohou pomoci vyrobciim nebo zpracovatelim, kteti nemaji k dispozici vlastni
laboratof. Tyto metody jsou snadno proveditelné a nezavislé na zkuSenostech personalu. Je
vhodné dostupné screeningové metody vice vyuzivat v praxi a kombinovat je s tradi¢ni

kultivacni metodou. [23]

Protoze vysledky kontrol vyrobkil jsou vétSinou az za néjaky cas, je nutné dodrzovat
pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe a kontrolovat dodrzovani technologickych

opatieni ve stanovenych kritickych bodech, aby se piedeslo moznym problémiim. [7]
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4 POPIS PRACE A VYBAVENI SKOLNI DILNY

Poloprovozni technologickd dilna (dale jen PTD) slouzi pifedevSim k vychovné-
vzdélavacim tUkolim, pro které byla Skola zfizena, a k pfipadnému provozovani
hospodaiské cCinnosti Skoly v souvislosti s ¢innosti Skoly jako certifikované , Trvalé
vzdélavaci zdkladny MZe“. PTD se skladda mimo jiné z vyrobni casti (pifipravna
zakysanych vyrobkli, syrarna, pfipravna specialit, tvarohdrna, umyvarna pomicek,
manipulacni mistnost, pfirucni sklady), poloprovozni laboratofe a skladu obalového
materidlu a pomocnych surovin. Vyrobni ¢ast a laboratofe jsou vybaveny zafizenim pro
ptipravu a uchovani mléénych vyrobku a jejich kontrolu v rdmci vyuky zaki a studentt.

Jedna se o zafizeni vyrobena sériové nebo na zakazku.

4.1 Zajisténi hygienickych pozadavku

Zpracovani mléka v kvalitni vyrobky vyzaduje bezpodmineéné dodrzovani vsSech
hygienickych zasad. PTD slouzi piedevs§im jako vyukovy prostor pro praktickou vyuku
zaka. Z téchto divodu jsou zéci a studenti vedeni k osvojeni vSech hygienickych pravidel
jako je dodrzovani osobni hygieny, sanitace strojniho zafizeni, pomiicek a prostor
a hygienickd manipulace se surovinou a vyrobkem. V PTD jsou k dispozici vSechny
prostiedky potiebné k dodrzovéani osobni hygieny a sanitace. Ci§téni a dezinfekci zafizeni,
pomicek a prostor vcetné dezinfek¢énich rohozi a ptipravy cisticich a dezinfek¢nich
roztokli provadi v ramci vyuky pod vedenim ucitelli zaci a studenti Skoly v dob¢ stanovené
rozvrthem. Za dodrzovéni hygienickych pozadavkli v PTD odpovidaji pfi vyuce piislusni
ucitelé. Zasady vychazeji z platné legislativy, obecné uznavanych a ovétenych postupti

a realnych moznosti. [24]

4.2 Vyrobky

K vyrobé se ve Skolni poloprovozni technologické diln€¢ pouziva vyhradné prokazatelné
pasterované mléko a smetana, mlékarenské vyrobky a dal$i pifimy materidl zakoupeny
v mlékarn€é, nebo pfimo u vyrobce a v distribu¢ni siti. Stejné se zajiStuje 1 obalovy

material, ktery musi byt vhodny pro baleni potravin.
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V poloprovozni technologické dilné se vyrabi tyto skupiny vyrobk:

a)

b)

d)

Fermentované mlécné vyrobky — produkty ziskané kysanim mléka za pouziti
vybranych  mikroorganismii mlééného kvaseni — jogurty. Fermentace
standardizované, homogenizované a vysokopasterované smési pro vyrobu jogurtii
probihd pomoci jogurtové kultury ptimo ve spotiebitelskych obalech 3 az 4 hodiny

pii 42 — 45 °C a nasleduje zchlazeni.

MeEkky tvaroh vyrabény tradicnim zplisobem — odstfedéné pasterované mléko se
naplni do tvarohafské vany a zaockuje se provoznim zakysem. Necha se predkysat
2 aZ 4 hodiny a pfida se malé mnozstvi syfidla a srazi se do druhého dne. Vznikla
srazenina vhodné konzistence a titracni kyselosti se prokroji a vypousti do
tvaroznikll a jejich prekladdnim se dosdhne pozadované suSiny. Po odkapani

syrovatky se bali v pozadovaném mnozstvi.

Mékké syry — do standardizovaného, pasterovaného a na spravnou teplotu
upraven¢ho mléka se pfida chlorid vapenaty a smetanovy zakys. V dal§im kroku
piidame piesné¢ dané mnozstvi vhodného syfidla a nechame syiit. Nasleduje prvni
a druhé krajeni syfeniny. Zatazeny je dle technologického postupu i odpocinek.
Nasledné se zrno Setrné vypousti do tvoritek a vznika tak pozadovany tvar syra.
PribéZnym obracenim se podporuje spravné odkapavani a prokysani syra. Hotovy
syr se ochladi a porcuje na pozadovanou velikost. Nasledné¢ se syr soli a ozdobeny
riznymi bylinkami se bali. V ptipad¢ ptipravy mékkych zrajicich syrii jsou pouzity
i dalsi kultury a syry se nechavaji zrat potfebnou dobu za vhodnych podminek ve

zracim boxu.

Syry polotvrdé a tvrdé — do piipraveného mléka o pozadované teploté se ptida
mezofilni smetanova kultura a chlorid vapenaty. Po 30 az 45 minutach se piida
pozadované mnozstvi kvalitniho syfidla a necha se srazet. Nasleduje prokrojeni,
odpocinek a krajeni na pozadovanou velikost zrna. Pfi michdni a odpousténi
syrovatky dochazi k vytuzovani zrna. Pomoci dvoupldst¢ mizeme i dohtivat na
pozadovanou teplotu. Po dosouSeni se zrno opatrné vypousti do forem a postupné
se zvysujicim tlakem lisuje. Po nasoleni na sucho nebo v solné 1azni se syr necha

zrat.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

e) Tavené syry — z pfipravenych surovin dle receptury se v termizatoru pfipravi
taveny syr, ktery se naléva do vhodnych obali a forem. Taveny syr se necha do
druhého dne vychladit a nésleduje jeho zabaleni. Mozné je také prokladani taveniny

vrstvami platkti syru Niva a ozdobeni povrchu syrt ofechy.

f) Tvarohové krémy — suroviny se pfipravi dle receptury a v termizatoru se z nich
umichd jemny hladky krém, ktery se nasledné plni do obalil. Pfed naplnénim se do

kelimkli mtze ptidat dalsi prichut’ naptiklad uvaiend cokoladova poleva. [25] [26]

4.3 Vybaveni PTD

Pro moznost vyroby vyse uvedenych vyrobku je skolni poloprovozni technologicka dilna
vybavena zafizenim vyrobenym sériové nebo vzhledem k potiebam dilny vyrobenym na
zakazku. Jedna se predev§im o syraiské a tvarohaiské vany z nerezavéjici oceli a dale
o kotle a zakysniky (foto v ptiloze P I). V diln¢ je i mensi termizator slouzici predevsim
k vyrobé tavenych syrti a tvarohovych krémi. Dulezitym vybavenim je i fada drobnych
vyrobnich pomicek jako jsou tvofitka na syry, 1Zice, harfy, noZe, michadla, misky a dalsi.
VétSina pomticek je vyrobena znerezavéjici oceli urcené pro potravinaiské provozy
a umoziujici jejich dikladnou fyzikalni i chemickou dezinfekci. Na mléko uréené pro
vyrobu, které se dodadva z mistni mlékarny, se pouzivaji konve rovnéz z nerezavéjici oceli.
Na pfipravu tvarohu se poZivaji tvaroZzniky z vhodné tkaniny spliujici pozadavky pro
potravindiskou vyrobu. Podlahy 1 stény jsou opatfeny omyvatelnym obkladem
umoziujicim snadné a dokonalé cisténi a dezinfekci. Stropy jsou opatfeny vhodnym

natérem. [26]
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5 NAVRH SANITACNICH POSTUPU VCETNE DEZINFEKCE,
DEZINSEKCE A DERATIZACE

Kazdy potravinaisky provoz je povinen vytvofit si svij sanitaéni fad jako soucast
provozniho tadu. Jednou tydné¢ se provadi hygienicko-sanitacni prohlidka vSech pracovist’.
Dezinsekce a deratizace se provadeji podle potfeby, minimalné vSak dvakrat ro¢né,
podobné jako generdlni uklid, pfi kterém se opravi podlahy, stény, natéry apod. [8]
Sanitacni postup je kombinaci plsobeni fyzikalnich a chemickych ¢initeld, obvykle je
tvofen dvéma procesy, CiSténim a dezinfekci. Tyto procesy zajistuji o€istu vyrobnich
prostor a zafizeni odstranénim ulpélych necistot postupem c¢isténi a naslednou devitalizaci
kontaminujicich mikroorganismii dezinfekénim postupem. Sanitaéni postup zahrnuje
n¢kolik samostatnych na sebe navazujicich operaci. VétSinou je jednoduchy, zahrnuje
cirkulaci vody, Cisticich a dezinfek¢énich pfipravki v Cisticim okruhu. Obecné se pfi

sanitaci pouziva klasicky pétistupniovy zpusob, nebo zkraceny tiistupiiovy zpisob.

Prvnim krokem musi byt peclivé a dokonalé odstranéni zbytkli potravin nebo surovin ze
zatizeni. V mlékarnach se prvni vyplachy nesmi dostat do odpadnich vod a pouzivaji se

napf. ke krmeni.

5.1 Zakladni poradi operaci

Klasicky zptsob

Postup:

- odstranéni hrubych necistot z vyrobniho prostoru nebo ze zatizeni ur€eného k sanitaci,

- oplach vodou (studenou nebo vlaznou),

- CiSténi Cisticim roztokem (uplatiiuje se mechanicky, chemicky a tepelny tc¢inek roztoku),

- druhy oplach studenou nebo teplou vodou, k odstranéni detergentu a necistot uvolnénych
pii Cisténi,

- aplikace roztoku dezinfekéniho prostfedku a jeho ptsobeni po dobu, kterd zajistuje jeho
spolehlivy ucinek,

- z&vérecny oplach vodou.
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Tento postup je Casové narocny. V praxi je Casto aplikovan zkraceny zpusob ¢isténi

vyuzivajici kombinované Cistici preparaty s dezinfekénim tc¢inkem.

ZKraceny zptisob

Postup:

- odstranéni hrubych necistot z vyrobniho prostoru nebo ze zatizeni ur¢eného k asanaci,
- vyplach vodou,

- ¢isténi a dezinfekce kombinovanym pfipravkem,

- vyplach vodou. [15]

5.2 Sestaveni sanitacniho planu

Sanitacni plany by mély byt ndzorné a snadno pochopitelné pro Cistici personal, a proto se
vyuziva i piktogrami, které znézornuji jednotlivé kroky pii provadéni sanitace. Sanitacni
plan musi obsahovat nékolik zakladnich idaji. Musi urcovat ¢iSténé misto napf. vyrobni
zatizeni, podlahy, sklady apod., dale jaké prostiedky se budou pouzivat a jejich aplikacni
koncentraci, ¢etnost tzn. denné, tydné apod., kdo provadi a kdo kontroluje, zptsob ovétreni
a vyhodnoceni a odpovédnosti pracovnikli. Sanitacni postupy jsou pravidelné
monitorovany a o vysledcich jsou vedeny pisemné zaznamy s vymezenim odpovédnosti za

pfipadna napravna opatieni.

Veskeré informace tykajici se hygieny a sanitace by mély byt shroméazdény pohromadé
v tzv. hygienické pfiru¢ce a mél by je mit k dispozici pracovnik zodpoveédny za hygienu

v zavodé¢. Prirucka byva nejCastéji rozdélena na Ctyii zakladni oblasti:

1. sanitaéni plany — informace o sanitacnim rezimu zavodu (seznam cisténych objektt
s uvedenim pouzivanych sanita¢nich prostiedkl, Cetnosti CiSténi a dezinfekce, zplisobu
Cisténi a odkaz na pfisluSny sanitaéni plan a podrobné sanitacni plany pro jednotlivé

objekty),

2. sanita¢ni prostfedky — prehled vSech pouzivanych sanitacnich prosttedkl s vyznacenim

jejich zékladnich vlastnosti a oblasti pouziti a jejich bezpecnosti listy,
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3. sanitacni zafizeni — dokumentace k pouzivanému sanitacnimu zafizeni, zafizenim
a pristrojim pro spravnou aplikaci sanitanich prostfedki a pfistrojim pro ovérovani

ucinnosti sanitace,

4. Skoleni — osnovy a zdznamy o provedenych Skolenich hygienického minima, Skoleni
bezpecnosti prace pti zachdzeni s Cisticimi a dezinfekénimi prostfedky, Skoleni o zasadach

provadéni sanitace apod.. [18]

5.3 Sanitacni plan a rezim CiSténi

Do sanitac¢nich plani poloprovozni technologické dilny by bylo vhodné kromé ru¢niho
Cisténi zaradit také ciSténi a dezinfekci pénovou. I pro malé provozy je toto Cisténi
dostupné. Firma ECOLAB doporuc¢uje kompaktni €istici systém S105 s funkei oplachu
a aplikaci Cistici respektive dezinfek¢ni pény. Jednotky S105 jsou vyrobeny predevsim pro
CiSténi, pifi kterém neni pottebny vysoky tlak. Pouziva se pouze tlak vody z vodovodniho
fadu. Soucasti systému je 15m specialni hadice s drzdkem, vodni a pénovaci tryska,
bezpecnostni pistole a sada 10 vyménnych davkovacich trysek pro piesné nastaveni

koncentrace detergentu. [27]

Obr. 1 Pénovaci zarizeni pro malé provozy S 105-material firmy ECOLAB HYGIENE s.r.o
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Tab. €. 1 Rezim cisténi
REZIM CISTENI
OBIJEKT CISTENI DEZINFEKCE
Prostiedek / Zpﬁsob Koncentrace | Cetnost Prostfedek/ | Koncentrace | Cetnost
zplisob pouziti cisténi zplisob
pouziti
T K Rucni 23% Po pozit _ 0,5% Po
DILNA P3-TOPAX 17/ P3 .
pena OXONIA
/roztok
ECOFOAM AC/ | Pénové 2-3% 1x mési¢né
péna
UMYVARNA | P3-STERIL/ Rueni | 05-1% Po pouriti 3. 5% o
roztok OXONIA/ povzi
roztok
ECOFOAM Pénové 2-3% 1x mésiéné
AC/péna
s K I AD P3- Rucni 0,5-1 % Po pouziti P3-STERIL | 0.5-1% Po )
STERIL/roztok / roztok poziti
ECOFOAM AC/ Pénové 2-3% 1x mési¢né
péna
O SOBNI’ P3-MANOSAN/ Ruéni Nefedi se Dle potieby P3- Nefedi se Dlev
roztok MANOSAN potreby
HYGIENA /roztok
SATNY A SOC P3-STERIL/ Rugni 0,5-1 % Denné P3-STERIL/ | 0.5-1% Denné
ZARI’ZENI’ * | roztok roztok
PRACOVNI Prani pracovnich odévii provadi kazdy pracovnik
ODEVY
DEZINSEKCE Provadi odborna firma dle pozadavki a vyskytu
A DERATIZACE
PLI’SNE P3-Hypochloran | Ruéni 20% D}? P3- 20% D}g
P3-steril 25% Vyskytu Hypochloran 25% viskytu
P3-steril
VENKOVNI Mechanické Dle potfcby
ocista

PLOCHY
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Tab. €. 2 Rezim cisténi — zarizeni
REZIM CISTENI - ZARIZENI
OBJEKT |CISTENI DEZINFEKCE
Prostiedek / Zptisob | Koncentrace | Cetnost Prostiedek Koncentrace | Cetnost
zpusob pouziti Cisténi
NeI'GZOVé Jar/roztok Rucni 0,1-0,2 % Dle potieby Ostra péra Dle potieby
konve a
vika
S)’Irafské q | P3-TOPAX 17/péna | Rucni 23% Denné P3-OXONIA 0.5 % Denné
Iy 1.z / roztok
tvarohai'ské | EcoroaM AC/pena 23% Mesien
vany a
k 1 Dle potieby
ot c, Pénové Ostra para
zakysniky
DI‘Obné Jar/roztok Ruéni 0,1-0,2 % Po pouziti P3-OXONIA 0,5 % Po pouziti
R / roztok
pomiucky
v s 1 Pras Rucni/ Dle navod Po pouziti R 0,5% Po pouziti
Tvarozmky Praci prasek/roztok V:i:'éce e navodu 0 pouZiti 7302())(1(ONIA 0 pouZiti
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SANITACNI PLAN 1

Dilna
provadi: povéteny pracovnik/zak
zodpovida: vedouci provozu/vyucujici

objekty: podlaha, stény, dvete, stoly, techn. zafizeni, stroje, pracovni nastroje a pomticky

~—

; 1. Priprava pro ¢isténi

Odklidit surovinu a vyrobky z vyrobnich prostor, odnést obalovy a jiny pomocny material, provést
zakryti citlivych ¢asti technologického zafizeni a rozebrat soucasti stroju, pokud to technika jejich

¢isténi vyzaduje.

@ 2. Odstranéni hrubé necistoty a predoplach vodou

Tj. shrnout a posbirat pomoci stérek a kost’at a poté peclivé oplachnout vSechny plochy

a povrchy teplou vodou. Mtizky odpadi vyjmout, vyjmout lapace necistot, v§e oplachnout,

vycistit a vratit.

oo @

OO0
O
O,

3. Cisténi a dezinfekce zarizeni

Podlahy, technologicka zatizeni a stroje — po pouziti ruéné€ umyt pomoci kartact
roztokem saponatu event. nanést pénovy roztok P3-TOPAX 17 o koncentraci2 -3 % a
teploté¢ cca 50 °C s naslednou dezinfekei roztokem P3-OXONIA o koncentraci cca 0,5 %.
1 x mé&sicné nanést roztok ECOFOAM AC o koncentraci 2 — 3 % a teploté cca 50 °C.
Pénovy roztok nandset systematicky zespodu nahoru pomoci pistole s pénovou tryskou

v podobé souvislé vrstvy na vSechny plochy a povrchy.

Stény a dvere Cistit 1 x mésiéné nebo v piipade potieby Casteji stejnym zplisobem.
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@ 4. Uéinna doba

Podlahy, stény, dvefe, technologické zatizeni a stroje — roztoky nechat piisobit 20 az 30

minut, nesmi zaschnout.

[~ 5. Oplach a kontrola na optickou Cistotu

Zbytky ptipravku a rozpusténou necistotu oplachnout. Veskeré plochy a povrchy zatizeni

dikladné oplachnout pitnou vodou systematicky shora dolii a smérem ke kanalim a poté

zkontrolovat zejména problémova mista. V ptipadé potieby opakovat bod 3.

A. Upozornéni

V piipadé opravy ¢i vymeény nékteré za soucastek technologického zatizeni v pribéhu
pracovni smény, je nezbytné pred opctovnym zapocetim provozu na daném zafizeni,

provést dokonalou ocistu a sanitaci.

=
e il
[

B. Bezpe¢nost prace a prvni pomoc

Pozor, nékteré pouzivané sanitacni prostredky jsou ziraviny! Pfi zasazeni o¢i nebo pokozky
minimaln¢ 15 minut oplachujte pitnou vodou a vyhledejte 1ékaiskou pomoc. Pti praci
pouzivejte ochranné rukavice a bryle. Plati pfisny zakaz stiikani tlakové vody do

elektrickych ¢asti stroji, rozvodi a zatizeni.
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SANITACNI PLAN 2

Umyvarna
provadi: poveieny pracovnik/zak
zodpovida: vedouci provozu/vyucujici

objekty: podlaha, stény, dvete, dfezy, pracovni nastroje a pomucky

@\ 1. Odstranéni hrubé necistoty a predoplach vodou

Tj. odstranit necistoty z tvotitek, pracovnich nastroji a drobnych pomicek vcetné casti

techn. zafizeni a shrnout a posbirat pomoci stérek a kost’at a poté peclivé otfit vSechny
plochy a povrchy teplou vodou. Mtizky odpada vyjmout, vyjmout lapace necistot, vse

oplachnout, vycistit a vratit.

oo @

OO0
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2. Cisténi a dezinfekce

Po pouziti ru¢né umyt podlahy a dfezy roztokem saponatu nebo roztokem P3-STERIL
o koncentraci 0,5 — 1,0 % a teploté cca 45 °C. 1x mésicné nanést roztok ECOFOAM AC
o koncentraci 1 — 2 % a teploté€ cca 45 °C s naslednou dezinfekci roztokem P3-OXONIA

o koncentraci 0,5 %.
Stény a dvere Cistit 1 x m&siéné nebo v piipade potieby Castéji stejnym zptisobem.
Pracovni nastroje, tvoritka a drobné pomiicky — po pouziti ¢istit a umyt komercnim
produktem na nadobi (napf. Jar) a dezinfikovat ponotfenim do 0,5 — 1,0 % roztoku

P3-STERIL a teploté cca 40 °C.

Tvarozniky — po pouziti ruéné¢ vymachat ve studené az vlazné vod¢ pti 35 — 40 °C ve
vhodném pracim prostfedku dle navodu a poté prat v pracce ve vhodném pracim
prostiedku pfi teploté 65-80 °C 15 az 20 minut a vymachat v ¢isté vodeé pfi teploté

35-40 °C. Nasleduje jejich suSeni. Pied pouzitim dezinfikovat v roztoku P3 - OXONIA

o koncentraci 0,5 % a dikladn€ vymachat v pitné vodé.
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@ 4. Uéinna doba

Podlahy, stény, dvete, diezy — roztoky nechat pasobit 20 az 30 minut.

Pracovni nastroje, tvofitka a drobné pomucky — ponechat ponoteny do dalsiho pouziti,

roztok denné€ ménit.

‘ N 5. Oplach a Kontrola na optickou &istotu

Veskeré plochy a povrchy zatizeni dikladné oplachnout pitnou vodou a poté

zkontrolovat zejména problémova mista. V piipadé potieby opakovat bod 3.
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SANITACNI PLAN 3

Prirucni sklad
provadi: poveieny pracovnik/zak
zodpovida: vedouci provozu/vyucujici

objekty: podlaha, stény, dvefte, stoly, regaly

; 1. Priprava pro ¢isténi

Odnést surovinu a zbozi, odnést pomocny a volné lozeny material.

ﬂ 2. Odstranéni hrubé necistoty a predoplach vodou

Tj. shrnout a posbirat pomoci stérek a kostat a poté peclivé ottit vSechny plochy a povrchy

teplou vodou. Mtizky odpadl vyjmout, vyjmout lapace necistot, v§e oplachnout, vycistit

a vratit.

S v
ool 3. Cisténi a dezinfekce

Minimalné 1x mésicné€ plochy ruén€ umyt roztokem P3-STERIL o koncentraci 0,5 — 1,0 %
a teploté cca 45 °C. 1x ro¢n¢ umyt roztokem ECOFOAM AC o koncentraci 1 —2 % a
teploté cca 45 °C s naslednou dezinfekcei roztokem P3-OXONIA o koncentraci cca 0,5 %.

@ 4. U&inna doba

Roztok se neché pusobit 20 az 30 minut.

N 5, Oplach a kontrola na optickou ¢istotu

Veskeré plochy a povrchy diikladné otfit pitnou vodou a poté zkontrolovat zejména

problémova mista. V pifipadé potieby opakovat bod 3.
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SANITACNI PLAN 4

Osobni hygiena

provadi: kazdy pracovnik

hygiena rukou (pfip.prac.rukavic)
1. Ruce navlhdit teplou vodou.
2. K myti pouzit tekuté mydlo s antibakterialni slozkou P3-MANOSAN.
3. Ruce diikladné omyt teplou vodou a poté Fadné osusit.
4. Pouzit dezinfek¢ni prostiredek.

5. Pro regeneraci pokozky je mozné po skonceni prace pouzit ochranny krém.

@ Cetnost myti

- Pfed zahajenim provozu, pted zpracovanim citlivych vyrobkt, pfed vydejem

vyrobkd,

- pfi zméné pracovniho mista, pti vyméné pracovnich rukavic, pii smrkani, kychani,
kaslani,

- po jakémkoli znecisténi, po prestavce, po pouziti toalety, po kontaktu s
kontaminovanymi pfedméty a surovinami, po skladovych a manipulacnich pracich,

po necisté a Cistici praci, po likvidaci konfiskati a odpadki,

- pracovnici v expedici si musi vydezinfikovat ruce vzdy, kdyz se dotykaji

pfepravnich obala.
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U¢inna doba

Minimaln¢ 30 sekund roztirat mydlo po celé plose obou rukou, mezi prsty, pod nehty

a na ohnutych kloubech prstt.

Dalsi predpisy:

- Pracovnici musi mit ¢isty pracovni odév, piikryvku hlavy, ktera zahali vSechny

vlasy a na nohou gumové holinky,

- nesmi nosit béhem vyrobniho procesu prsteny ani fetizky ani jiné ozdobné

predméty,

- na pracovisti se nesmi jist, pit a zvykat. [27]

5.4 Sanitac¢ni prostredky

5.4.1 Cistici a dezinfekéni prostiedKy pouZité v sanitaénich planech
V sanita¢nich planech jsou navrzeny tyto vyrobky firmy ECOLAB HYGIENE s.r.o.:
P3 -TOPAX 17

Jedna se o kapalny, alkalicky ¢istici ptipravek urceny pro pénové ¢isténi v potravinarském
pramyslu. Vyborn¢ odstranuje tuk, mastnotu a bilkoviny a snadno se oplachuje. Dodéava se
jako ¢ira, bezbarvé az nazloutla kapalina a pti dodrzeni aplika¢nich doporuceni a podminek
je vhodné na kovy (chromniklova ocel, hlinik a galvanizované povrchy) a na keramické

povrchy.
P3 - STERIL

Je tekuty slabé alkalicky Ccistici a dezinfekéni prosttedek pro manualni pouziti
v potravinafském primyslu. Ma vynikajici Cistici schopnost a dezinfek¢éni Uc¢innost. Je
vhodny pro ru¢ni myti ne pro systém CIP, protoze je pénivy. Je to ¢ira, hnédava kapalina
a za dodrzeni podminek pouziti je vhodnd na chromniklovou ocel, hlinik, barevné kovy
a plasty. Ma mikrobicidni U€inky na grampozitivni 1 gramnegativni bakterie a na kvasinky

a plisné.
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ECOFOAM AC

Je tekuty kysely Cistici prostredek pro pénové Ccisténi v potravinaiském pramyslu.
Odstraniuje usazeniny rozpustné v kyselindich napf. vodni kdmen a ma odmastujici
schopnost. Je vysoce ucinny i pii nizkych koncentracich. Je to ¢ira bezbarva kapalina a je
siln¢ pénici. Je vhodny na uslechtilou ocel, plasty (tvrdé PVC, PE, PP) a keramické
povrchy. Na cistény povrch se nandsi péna 2 — 5 % roztoku Ecofoam AC pomoci

nizkotlakého zpéiujiciho zatizeni.
P3 - OXONIA

Jednd se o tekuty prostfedek na bdzi peroxidu vodiku pro potravinaisky a néapojovy
pramysl. Ma univerzalni pouziti a je vhodny pro vétSinu pouzivanych materialt. Je to Cira,
bezbarva kapalina a je vhodna na kovy, plasty i té€snéni. P3-OXONIA je tekuty vyrobek na
bazi aktivniho kysliku aje mozné jej pouzit k zesileni cisténi ve spojeni s horkym
hydroxidem sodnym, stejn¢ jako k Cisté dezinfekci ve spojeni se studenou nebo teplou

vodou pro potravinaisky a napojovy prumysl.
P3 - MANOSAN

Je myci emulze s antimikrobidlnim u¢inkem pro potravinaisky pramysl. Ma vysoky
dezinfekéni u€inek béhem kratké expozi¢ni doby s baktericidnim a fungicidnim spektrem
ucinku a je jemny k pokozce rukou. Kombinuje Setrné CiSténi pokozky s antimikrobialnim
uCinkem a je vhodny pro denni pouzivani ve vyrobnich provozech v potravindiském

(mlékarenském, masném apod.) pramyslu.
P3 - HYPOCHLORAN

Kapalny dezinfek¢ni ptipravek obsahujici aktivni chlor uréeny pro potravinaisky primysl.
Je to zlutava kapalina misitelna s vodou a s deklarovanou mikrobialni uc¢innosti (bakterie,
fungi). Ma korozivni ucinky a koncentrat nesmi pfijit do styku s organickymi latkami
(tuky, oleje, papir apod.) ani sjinymi koncentrovanymi CcCisticimi a desinfekénimi

prostiedky, zvlasté kyselinami (vznik plynného chloru). [28]

U sanita¢nich plant jsou pfiloZeny i vSechny bezpec¢nostni listy pouZzitych prostiedk.
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5.4.2 Alternativni Cistici a dezinfekéni prostiedky

Alternativou v navrzenych sanitacnich planech mohou byt napftiklad vyrobky spolec¢nosti
ANTI-GERM CZ s.r.o.. Nahradou vyrobku P3 - STERIL mulze byt pénovy Cdistici
a dezinfek¢ni prostiedek bez kvarternich amonnych soli Anti - Germ FOAM ND - QF. Je
obzvlasté vhodny pro povrchy, zafizeni a prostory v potravindiském pramyslu. Vytvari
pénu, ktera ptilne k jakémukoli povrchu a jejiz kvalita neni ovlivnéna tvrdosti vody
a pfipravek 1ze pouzivat i na ponotovani pfedmétli do roztoku a ale je 1 velmi vhodny pro
ru¢ni myti. Doporucené koncentrace pro pouziti pro ¢iSténi a dezinfekei jsou 1,0 — 5,0 %
pro baktericidni pouziti, 1,5 — 5,0 % pro pouziti proti kvasinkdm a 3,0 — 5,0 % pro pouziti
proti kvasinkdm v mlékarnach. Pro dezinfekci povrchii v mlékarnach je doporucena

koncentrace 0,5 — 3% pro baktericidni pouziti a doba pisobeni minimalné 15 minut.

Néhradou piipravku P3 — OXONIA muze byt Anti — Germ DES ALC coz je baktericidni
a fungicidni dezinfek¢ni pfipravek na bazi alkoholti pro rychlou dezinfekci zatizeni
a povrchi. Ma Sirokou ucinnost a v co nejkrat§i dobé zasyché beze zbytku a je vhodny pro
dezinfekci zatfizeni, natradi, holinek a povrchli. Dodava se pfipraveny k okamzitému pouZziti

a povrchy pred aplikaci musi byt dobfe ocistény ale vhodny je i k namaceni.

Alternativou prostiedku ECOFOAM AC je alkalicky pénovy tekuty produkt Anti — Germ
FOAM CL - 520 sobsahem aktivniho chléoru pro cisténi a dezinfekci povrchii
v potravinaiském pramyslu. Pouzivd se na CciSténi s pénovou pistoli nebo pomoci
pénovaciho zafizeni v mlékarenském primyslu, v syrarnach na podlahy, stény, pracovni
stoly a zafizeni z nerezové oceli a plastovych povrchti. Pro jeho aplikaci ma Anti-Germ

v nabidce 1 mobilni zatizeni MOBILE FOAMER 24 vhodny i pro malé provozy. [29]

V budoucnu by bylo mozné oslovit i dalsi firmy zabyvajicimi se timto tématem a porovnat
vhodnost jejich sanitacnich prostfedkl a postupii. Jedna se napft. o firmy ASiIRAL GmbH &
Co. KG, BioPro s.r.o. nebo O.K. Servis.
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6 DODRZOVANI BEZPECNOSTI PRACE PRI SANITACI

Novy systém kontroly chemikalii zajisti, aby se nejpozdéji od roku 2020 pouzivaly pouze
chemické latky se znamymi vlastnostmi a to zpiisobem, ktery neposkozuje zivotni prostiedi
a zdravi ¢loveéka. Tento systém je nazvany REACH — Registrace, Evaluace a Autorizace
Chemickych latek a je navrZzen Evropskym parlamentem. Registrace se bude vztahovat na
chemické latky vyrabéné v zemich EU a na chemické latky do EU dovazené jako takové
nebo jako soucast ptipravkil ¢i vyrobklli v mnozstvi rovném nebo vysSim nez 1000 kg
ro¢n¢é. Po vstupu nafizeni REACH v ucinnost ze stavajici upravy zustane zachovana
povinnost klasifikace, baleni a oznaCovéani. Soucasné pozadavky na obsah bezpe¢nostnich
listd chemickych latek a chemickych ptipravk budou nahrazeny pozadavky stanovenymi
v natizeni REACH. [30] Vyrazné se zrychli revize bezpecnostnich listi a souvisejici
technické dokumentace k ptipravkiim. Zméni se obsahové znaceni vyrobkii a budou se

prosazovat pripravky bez problematickych polozek napt. fostati.

Pti nakladani s nebezpe¢nymi chemickymi latkami a chemickymi piipravky je kazdy
povinen chranit zdravi lidi a Zivotni prostiedi a fidit se vystraznymi symboly
nebezpecnosti, standardnimi vétami oznacujicimi specifickou rizikovost a standardnimi

pokyny pro bezpecné zachazeni podle zvlastnich pravnich predpist.

Pti dezinfekci, dezinsekci, deratizaci a uklidu se pouziva fada chemickych latek z nichz
nekteré jsou klasifikovany jako nebezpecné. Nezbytna je tedy znalost jejich vlastnosti
aucinkt. Pred zahdjenim praci je nutné se seznamit s charakterem a nebezpecnymi
vlastnostmi pfipravkil z bezpe¢nostnich listd. Pfi kazdé cinnosti s pfipravky je nutné
pouzivat vhodné osobni ochranné a pracovni prostiedky piidélené zaméstnavatelem
(vyucujicim).

Veskeré saponaty, Cistici chemikalie a dezinfek¢ni prostfedky musi byt ulozeny mimo
vyrobni prostory. Mély by byt ulozeny v odpovidajicich nerozbitnych nadobach, jasné
oznaceny nazvem, pouzitim, navodem k fedéni atd. Z divodd zdravotni a pracovni
bezpecnosti se vyzaduje, aby kdokoli, kdo manipuluje s takovymito potencionalné
nebezpecnymi chemikaliemi, byl proSkolen o jejich nebezpecnosti, pravidlech jejich

pouzivani, protilécich a prvni pomoci v ptipad¢ nehody. [3]

S pravidly bezpecnosti a nutnosti jejich dodrzovani musi byt vSichni pied vstupem na

pracovisté prokazatelné seznameni.
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Piktogramy

Nebezpecné latky jsou oznacovany vystraznymi symboly podle nebezpecnych vlastnosti.

SO o &

GHS01 - whusné latky. GHS02 - hoflavé latky | GHS03 - oxidacni latky | GHS04 - plyny pod tlakem |GHS0S - korozivni a Zirave latky

SHO® Y &

GHSO08 - latky GHS09 - latky nebezpecné GHS10 - latky s

GHS06 - toxické latky  GHSO7 - drazdive latky .. ) e . L i
nebezpecné pro zdravi pro Zivotni prostied neznamymi viastnostmi

Obr. €. 2 Piktogramy
Smési jsou oznacovany standardnimi vétami, které oznacuji:
- specifickou rizikovost latky tzv. R-véty,
- pokyny pro bezpecné nakladani s témito latkami tzn. S-véty.
Pro chemické latky jsou zavedeny véty:
P-véty — pokyny pro bezpecné zachédzeni,
H-véty — standardni véty o nebezpecnosti.

Tyto véty, piktogramy, event. prvni pomoc a dalSi informace jsou obsazeny
v bezpecnostnich listech, které musi byt ke kazdé pouzivané chemikalii ptilozeny od

dodavatele.
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ZAVER

Préace se vénuje nejprve piiblizeni problematiky sanitace a moznych vlivli na jeji vysledky.
Predstavuje zplsoby sanitace a sanitatni prostiedky. To vSe je dulezité pro spravné
sestaveni sanitanich plant. Je nutné ale vychazet ze skutecnosti, které jsou v konkrétnim
provozu. Podminky se mohou lisit a co je dobré pro jednoho vyrobce, nemusi vyhovovat
druhému. Protoze téma hygieny a sanitace je velmi rozsahlé a objevuji se nové poznatky, je
dobré spolupracovat s firmami, které toto sleduji. V dneSni dobé tyto odborné firmy
nabizeji kompletni servis vcetné splnéni legislativnich pozadavki. Spolupracuji
s vyrobcem 1 pii vyskytu problému pii sanitaci a podili se na jeho feSeni. Navrzené
sanitacni plany vychazi z nabidky a doporuceni firmy ECOLAB HYGIENE s.r.0., ktera se
touto problematikou dlouhodobé zabyva. Nabizi kompletni servis nejen pro velké
potravinaiské podniky, ale i pro malé provozy a individualné navrhuje mozna feseni. V této
praci jsou konkrétné navrzeny rezimy ¢isténi pro jednotlivé mistnosti Skolni poloprovozni
technologické dilny a pro technologicka zatfizeni v€etné drobnych pomticek. Rovnéz jsou
zde vypracovany jednotlivé sanitacni plany a sice pro dilnu, umyvarnu, ptiru¢ni sklad a pro
osobni hygienu. Je zde zminéna i nutnost dodrzovani bezpecnosti prace pii zachazeni

s Cisticimi a dezinfek¢nimi prostiedky.

Primarni roli zde ale potad hraje lidsky faktor. Ani ten nejlepsi systém nebude fungovat,
pokud ho pracovnici nebudou dodrzovat. Je tedy nutné se vénovat jejich proSkolovani
a nastavit spravny systém jednotlivych kontrol i zplisob pravidelného ovétovani ti¢innosti
sanitace a vzdy urCit odpovédné osoby. Sanitace je nedilnou soucasti vyrobniho procesu

a jeji kvalita pfimo ovliviiuje 1 kvalitu vyrobku.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

EU Evropska unie

CR Ceska republika

ES Evropské spolecenstvi
CA Codex Alimentarius

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bod

CIp Cleaning in Place = uzavieny automatizovany systém ¢isténi
ATP Adenosintrifosfat

AMP Adenosinmonofosfat

PTD Poloprovozni technologicka dilna

MZe Ministerstvo zemédélstvi

REACH Registrace, Evaluace a Autorizace Chemickych latek

FAO Organizace pro potraviny a zemedélstvi
WHO Svétova zdravotnickd organizace

Sb. sbirky
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SEZNAM OBRAZKU

Obr. 1 Pénovaci zafizeni pro malé provozovny S105

Obr. 2 Piktogramy
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SEZNAM TABULEK
Tab. ¢.1 Rezim ¢isténi

Tab. ¢. 2 Rezim ¢isténi - zafizeni
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SEZNAM PRILOH

Priloha P I: Vybaveni poloprovozni technologické dilny — vlastni archiv
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