Krajska hygienicka stanice Zlinského kraje se sidlem ve Zliné - doplnéni zasad pro Skolni
jidelny pro Skolni rok 2020/2021

Nejéast&jsim dotazem $kolnich jidelen (dale ,3J“) vtomto roce je problematika stravovani cizich
stravnikd a zplsob myti nadobi od stravnika. Pfed zodpovézenim dotazi je nutné shrnout zakladni
zasady, které maji smysl i v prevenci jinych onemocnéni:
e Zakaz vstupu osobam nemocnym infek&nim onemocnénim do SJ (vyrobni i odbytové
Casti)
e Skupinova izolace — omezit potkavani stejnych skupin v co nejvétsi mife (idealné urcit
tfidam stoly)
e Zajisténi vysokého stupné osobni hygieny pro stravniky i personal SJ
e Pravidelné vétrani
e Dudkladny uklid

Stravovani cizich stravnikt a myti nadobi stravnikt

Cizi stravnici musi mit pro konzumaci vy¢lenény samostatny ¢as nebo oddéleny prostor a po ukonéeni
stravovani musi byt stoly a Zidle o&i$tény a dezinfikovany. V manualu MSMT a MZ je dale uvedeno, ze
pro vydej stravy cizim stravnikdm je nutné nastavit pravidla pro manipulaci s donesenym nadobim tak,
aby nebyl ohroZen zdravotné nezavadny provoz Skolni jidelny. Pro usnadnéni nastaveni feSeni
uvadime nasledujici text, ktery rovnéz fesi problematiku myti nadobi.

Nezbytnost dodrzovat zasady spravného a fadného myti stolniho nadobi je nepodkro€itelnym
minimem bezpeéného stravovani. Zasady platily jiz v minulosti a plati i pro stavajici
epidemiologickou situaci.

Vysledek myciho procesu zavisi na spravném mechanickém c¢isténi, plsobeni saponatl, pfipadné
nasledné dezinfekce, tepelném pusobeni a souc¢asné Casu.

Je dUllezité, aby se zajistilo myti nadobi pfi dostate¢né vysokych teplotach. V myckach je potfeba
nastavit myci proces na min. 60 °C. V praxi jsou vSak pfi strojnim myti teploty nastaveny mezi 50 —
60°C a pfi oplachu 80 — 85°C. V priibéhu myti se jednotlivé ziviny ve zbytcich pokrmu rozpoustéji pfi
rozdilnych teplotach, bilkoviny pfi cca 35°C, sacharidy a tuky pfi 40 — 50°C. Vyhodou je, kdyz se
teplota myciho procesu plynule zvySuje, dochazi tak postupné k rozpousténi nedistot.

PFi ruénim myti vS8ak musi byt teplota teplé vody a myciho roztoku mnohem nizSi. Pro kGzi rukou
nechranénou napf. pryZovymi rukavicemi je pfijatelna teplota vody kolem 45°C. Jedna se o nizkou
teplotu s ohledem na dosazeni bezpe¢ného myti. Z tohoto divodu je potfeba zajistit finalni oplach
velmi horkou tekouci vodou, ktera ruce nezasahne. Pro ruéni myti musi byt zajistény podminky tak,
aby nedochéazelo ke kfizeni pfi manipulaci s pouzitym a €istym nadobim, proto je nezbytny minimalné
dvojdfez. Rucné myté nadobi se odklada do odkapavacich zafizeni ve vhodné poloze
a zasadné se neutira.

S ohledem na rizikovost je nutné upozornit jesté na vydej do jidlonosi¢u. V praxi se setkavame se
situaci, kdy se jidlonosi¢e plni kuchafem bé&hem vydeje pfimo nad vydejnim pultem nebo se rozlozi

pfed naplnénim ve varné& na pracovnich plochach, a to bez pfeumyti, tedy ve stavu jak byly doneseny



cizim stravnikem. V obou pfipadech dochazi k riziku kontaminace rukou, pracovniho obleceni
a pracovnich ploch. Myti jidlonosi¢d v domacnostech stravnik( predstavuje riziko jednak z myci vody,
ktera nemusi byt ze zdroje pitné vody (vodovod, zabezpecena studna), z manipulace (utirani, nebo
jiné osou$eni, zptsob prenosu do SJ,...) a vdomacnosti stravnika miZe byt osoba nemocna

infekénim onemocnénim.

-

Ukdzka rizikové
praxe ve S

Pro snizZeni rizika se nabizi tyto cesty:

e Pouzivat jednorazové nadobi

e Pozadovat od jednoho stravnika 2 sady jidlonosi¢l s tim, Ze si do jednoho stravnik obéd
prebira, druhy odklada na vyznadené misto a tento jidlonosi¢ je v provozni pauze ve SJ
pfeumyvany vySe uvedenym zpusobem. Tim se eliminuje riziko kontaminace rukou,
pracovniho oble€eni a pracovnich ploch.

e Pro mensi pocet vydeje do jidlonosi¢u (napf. pro dité prvni den nemoci) je mozné vytvorit
misto, kde si rodi€ jidlo z talife pfemisti do svého jidlonosi¢e. Tim nepfichazi jidlonosi¢ do
rukou kuchafe nebo vyrobnich prostor.

Zaroven je nutné upozornit, ze material ,jidlonosi¢e“ by mél byt vhodny pro styk s potravinami a mél
by vydrzet pGsobeni tepla. Opakované plsobeni horké vody mlze ve zvySené mife naruSovat povrchy
zejména plastového nadobi, coz muze ve svém dulsledku ovliviiovat Cistitelnost tohoto plastového
nadobi a tim zvySovat riziko pfenosu virovych &astic, popf. koronaviru, a to i z hlediska souasné
znalosti o pfezivani koronaviru na plastovych povrSich. Pfi pfipadném poSkozeni povrchu plastového
nadobi neni zajist€na ani inertnost nadobi a neuvolfiovani latek z téchto plastd do podavanych
pokrmt v&etné napoju.

Z konzultaci s vedoucimi Skolnich jidelen, kterym touto cestou dékuji, shrnuji praktické rady:

e Pro jednodussi manipulaci je vhodné, aby méli stravnici jeden typ jidlonosi¢d ve dvou sadach.
Je dulezité doporugit vhodny typ, ktery se ve SJ dobfe myje a kompletuje. Tim jidelna nemusi
fesit, zda zkompletovala jidlonosi¢ pana ,Novaka“. K tomuto se nemusi pfihlizet, protoze je
bezpe&né umyty. Jidlonosi¢ mize byt stravnikim zapUjcen, stejné jako &ip nebo bude typ
jidlonosiCe dany jako podminka sluzby. Jen je nutné upozornit stravnika na fakt, ze bude
v obéhu s ostatnimi jidlonosi¢i a jidelna tedy nemulze =zarucit jeho pfidéleni pfi vydeiji.
Stravovani cizich stravniku je sluzba a Ize pro ni nastavit pravidla.

e Myti jidlonosiclu je nutné ¢asové oddélit od myti béZzného nadobi. Je vhodné, aby byla uréena
jedna pracovnice, ktera bude s jidlonosi¢i manipulovat pfed umytim (Spinava ¢ast) a druha po
myti (Cista ¢ast). Po naskladani do myc¢ky a pfed zapinanim myciho procesu je nutné si umyt

ruce, pfipadné dezinfikovat.



e Za predpokladu, ze se Cisté jidlonosi¢e nechavaji volné uschnout, je zapotfebi mit dostate¢né
prostory v mycim sektoru.

o Doporucuje se upozornit personal na rizika, ktera souvisi s manipulaci s nadobim vnasenym
do provozovny zvenéi a od stravnik(. Vhodny je i text: ,Zvlast pozor pfi myti pouzitého
nadobi od stravnikd. Po manipulaci se $pinavym nadobim a pfi pfechodu na manipulaci

s Cistym nadobim si vzdy fadné umyjte ruce.”

Dezinfekéni program

Koronavirus je obaleny virus, tudiz pfipravek s jakoukoliv virucidni aktivitou je uc¢inny také na tento
virus.
RozliSujeme tfi kategorie virucidni u€innosti u pfipravkd pro dezinfekci rukou a ploch:
e virucidni aktivita — deklarovana uc¢innost vi¢i vSem virdm, obalenym i neobalenym
e omezené spektrum virucidni aktivity — deklarovana uc¢innost proti véem obalenym virlm
a norovirtim, rotavirim a adenovirim
e virucidni aktivita proti obalenym virlm (dfive také oznaCovana jako omezena virucidni
ucginnost/aktivita) — deklarovana ucinnost proti véem obalenym virdm.
Na etiketé pfipravku by méla byt uvedena ucinna koncentrace dezinfekéniho prostfedku a cas
pusobeni neboli expozice/expozi¢ni ¢as. Dale také na jaké viry byla otestovana a dle jaké normy —
minimalné dle EN 14476 nebo DVV/RKI. Pfed pouzitim dezinfekénich prostfedkl si vzdy peclivé
preCtéte informace na etiketé, bezpeénostnim listu daného pfipravku a respektujte bezpe€nostni
upozornéni a vystrazné symboly. Dezinfekéni roztoky se vzdy pfipravuji tésné pfed jejich pouzitim.
Koncentraty se fedi vodou o pokojové teploté s tim, ze vzdy se pfidava dezinfekéni prostfedek do
vody, nikoliv opa¢né. Alkoholové dezinfekéni prostfedky se aplikuji pfimo na suché povrchy. Velmi
znecisténé plochy se pfed dezinfekci mechanicky odcisti. Pro pfipravu potfebné koncentrace
pracovniho roztoku pfidavame vzdy dezinfekéni prostfedek do vody. Potfebné mnozstvi vody
smichdme s uvedenym mnozstvim dezinfekéniho prostfedku, a tak ziskame potfebnou koncentraci
roztoku k dezinfekci.

Davkovaci tabulka®

[11] 0,25 % (ml) 0.5 % (ml) 10 % (ml) 1.5 % (ml) 2,0 % (ml) 3.0 % (ml) 4.0 % (ml)
1 23 b 10 15 20 30 40
2 5 10 20 30 40 60 80
) 7.3 15 30 43 60 90 120
4 10 20 40 60 80 120 160
5 12,5 25 50 135 100 150 200
8 20 40 80 120 160 240 320
10 25 50 100 150 200 300 400
16 40 80 160 240 320 480 640
0 50 100 200 300 400 600 800
30 75 150 300 450 600 900 1200

' METODICKY MATERIAL ODBORU $KOLSTVI KRAJSKEHO URADU PARDUBICKEHO KRAJE
DOPORUCENI PRO ZARIZENi SKOLNIHO STRAVOVANI PRI UVOLNOVANi OPATRENI
V SOUVISLOSTI S VYSKYTEM COVID 19 (kvéten 2020)



