Hygienickeé zasady

Rizikova mista:

* Nedostatecné predcisténi stroje a nacini - odstranéni zbytkd potravin pomoci kar-
tacl, mit dostatek vhodného nacini pro mechanickeé cisténi kazdého zakouti stroje.

» Nedostatecné rozebrani soucasti stroje — rozebrani, ¢isténi a dezinfekce veskerych
jednotlivych ¢asti stroje, véetné odstranéni a cisténi a dezinfekce vesSkerych tésnéni
a o-krouzkd.

» Nedodrzeni délky ptisobeni dezinfekci — kazdy dezinfekéni prostfedek potrebuje
pro pUsobeni dostatecné dlouhou dobu dle navodui.

« Pfenos necistot a mikroorganismu z jinych mist — plocha, podlaha, Spinavé utérky,
nastroje, pomducky a kbeliky na pfipravu smési (kiizova kontaminace a sekundarni kon-
taminace). Je tfeba udrZovat Cisté a dezinfikované veskeré plochy, a nacini na pfipravu
zmrzlin a tfisti, ale také mit Cisté prostfedky pro uklid a dezinfekci. Kazdy den prat nebo
meénit hadry, houby, utérky a ostatni sanitacni nacini. V pfipadé kartacd a steétek taktéz
provadeét jejich dikladnou dezinfekci.

« Kontaminovana voda - pouzivat pouze pitnou vodu z provéfenych zdrojl a pfed
jejim pouzitim pro pfipravu nechat vodu dostate¢nou dobu odtéct.

« Kontaminace z rukou pracovniki — ruce jsou nejcastéji v kontaktu s potravinami
pfi jejich priprave, ale je tfeba dbat na Cistotu celého téla a obleceni. Pouzivat spravny
postup myti rukou a na ruce pouzit dezinfekéni gel nebo sterilni rukavice pfi skladani
a mazani stroje. Pracovni odév ménit nejlépe kazdy den nebo béhem dne dle potieby.
V pfipadé potfeby pouzivat ochrannou Cepici nebo rukavice.

« Kontaminace z prostredi — pozor na prasnost v provozu i z okoli a pfipadny pohyb
hmyzu a jinych zivocich.

* Nedodrzeni postupu pri pripravé zmrzlinové smési — pouziti malo studené vody,
Spatné nebo pomalé zachlazeni zmrzlinové smési po jejim namichani, nespotfebovani
celého obsahu sacku a jeho uchovavani v otevieném stavu.




Dalsi zasady dodrzovani spravné hygieny:

« Dezinfekce rukou i pii skladani a mazani stroje — pfipadné pouziti sterilnich rukavic.

« Pravidelné kazdodenni ¢isténi a dezinfekce stroje a nastroji — musite vycistit
a dezinfikovat veskeré ¢asti stroje, ale i nacini na pfipravu jako jsou kbeliky, odmeérky,
metly, cedniky, mixéry a jiné nacini, s kterym se potraviny dostavaji do styku. Dezinfekeni
roztok ponechat pUsobit dostate¢né dlouho (alesport 20min).

« Intervalova specialni dezinfekce stroje a nastrojii min. 1x tydné — pouZit jiny
druh dezinfekce proti odolnym mikroorganismtm.

- Cisténi a dezinfekce povrchu vydejni hlavy béhem dne - jedna se o misto na stroji,
kde pfes den na nachlazeném misté ulpivaji zbytky zmrzliny, a tak se jedna o jedno
z nejrizikovéjsich mist pro tvorbu mikroorganismda.

- Cisténi a dezinfekce povrchii a ploch v provozovné, piedevsim plochy pro styk s po-
travinami ale nezanedbat i ostatni povrchy.

» Nechat dostate¢né odtéct vodu a pouzivat vzdy studenou a pitnou vodu.

- Cisté utérky a hadry, kazdodenni vyména za Cisté ¢i pouzivani jednorézovych utérek
a hadra.

« Kvalitni stétky a kartace pro hire dostupna mista a jejich pravidelnad dezinfekce/
vymena.

« Dodrzeni postupu celé sanitace tak aby bylo zajisténo, ze v kazdé ¢asti stroje a kazdé
¢asti postupu nebudou zaneSeny nezadouci mikroorganismy. (Kazdy sebemensi zUsta-
tek zmrzliny pfedstavuje vhodné prostfedi pro rozvoj nezadoucich mikroorganismda).

« Provadéni kontroly postupu ¢isténi, kontrolovat zaméstnance, zda dodrzuji pravi-
delné a spravné postupy cisténi. Kontrola/detekce pfitomnosti mikroorganismd — pro
kontrolu dodrZeni spravného postupu cisteni a dezinfekce je mozné pro detekci biofilmu
pouzit pfipravek BioFinder. Tak zjistite, ze vas postup cisténi je ucinny. V pfipadé detek-
ce mikroorganismU opakujte proces sanitace a pfedevsim na postizena mista pouZzijte
vhodné kartace k naruseni biofilmu a odstranéni mikroorganismd.
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