ZAKLADNi INFORMACE PRO PROVOZOVATELE STANKU POSKYTUJICi
STRAVOVACI SLUZBU V RAMCI KRATKODOBYCH AKCI

PITNA VODA

V potravinéfstvi lze uzivat pouze vodu pitnou. Tam, kde neni technicky mozZné stanek napojit na
kontrolovany zdroj pitné vody, I1ze pouZzit zdsobnik na pitnou vodu s ohledem na sortiment a kapacitu. Vodu
ze zasobniku nebo podobného zafizeni Ize pouZit pouze pro u€ely osobni a provozni hygieny. Materialy
prichazejici do styku s pitnou vodou musi byt pro tento ucel vhodné (s atestem, CistiteIné, dezinfikovatelné,
udrzované v bezvadném stavu). Pro vyrobu potravin je nutné pouzit pouze vodu balenou z trzni sité.

OSOBNi A PROVOZNi HYGIENA

Na stanku musi byt k dispozici zafizeni umozhujici hygienické myti rukou spolecné s jednorazovymi rucniky,
prostor pro pfeviékani a ulozeni civilniho odévu a vy&lenéné WC pro potravinare oddélené od vefejnosti v
dochazkové vzdalenosti. Osoby zajistujici provoz stanku musi mit u sebe platny zdravotni prikaz a znalosti
nutné pro ochranu vefejného zdravi. S ohledem na sortiment je nutné vybavit stanek vhodnymi zafizenimi na
Cisténi pracovnich nastrojll, zafizeni a potravin. Vybaveni na myti stolniho nadobi se nevyZzaduje, pokud jsou
potraviny zakaznikovi servirovany v jednorazovych obalech vhodnych pro styk s potravinami.

ODPADY

Je nutné zajistit prabéznou likvidaci odpadl v souladu s platnou legislativou tak, aby nedochazelo k jejich
hromadéni, a to i s ohledem na zabranéni vyskytu Skidcu. Odpady musi byt umistény v uzaviratelnych
nadobach, které musi byt snadno distitelné a dezinfikovatelné.

POTRAVINY A MANIPULACE S NIMI

Musi byt zajiSténa zafizeni pro skladovani potravin pro jejich uchovavani pfi vhodnych teplotnich
podminkach v&etné monitoringu teplot. Dale musi byt potraviny skladovany tak, aby nedochazelo k jejich
vzdjemnému ovliviiovani. Potraviny a pokrmy musi byt pfi skladovani, vystavovani nebo manipulaci
chranény pred jakoukoli mozZnosti kontaminace.

UMISTENi STANKU A JEHO KONSTRUKCE

Stanky musi byt umistény, navrzeny a konstruovany tak, aby nedochazelo k negativnimu ovlivnéni potravin,
zejména by mély byt chranény pred vnéjSimi nepfiznivymi vlivy (dést, slunce, prach). Pouzité materialy by
mély byt snadno omyvatelné, Cistitelné a dezinfikovatelné.

SORTIMENT ZAVISi NA VYBAVENiI STANKU

Existuje pfima Uuméra mezi sortimentem stanku a pozadavky na jeho vybaveni. Pokrmy Ize vyrabét jen v
takovém rozsahu a kapacité, kterému odpovida vybaveni stanku (napojeni na pitnou vodu, dostate¢ny pocet
pocet pracovnich ploch s umyvadly a dfezy apod.). Za rizikovou &innost je napfiklad povazovana manipulace
se syrovym masem, vejci a neoCisténym ovocem a zeleninou.

OHLASENI CINNOSTI
Nejpozdéji v den zahajeni €innosti je provozovatel stanku poskytujici stravovaci sluzbu povinen nahlasit svoji
¢innost na mistné pfislusné hygienické stanici.

HACCP A JINE DOKUMENTY

Provozovatelé stankl poskytujici stravovaci sluzbu by mély vytvofit a zavést postupy zalozené na zasadach
HACCP tak, aby tyto dokumenty odpovidaly sortimentu a zahrnovaly veskeré provadéné Cinnosti. Dale je
nutné dolozit pavod veskerych potravin a pokrmU (faktury a dodaci listy).

DALSIi INFORMACE
Dal$i materialy v¢. legislativy a kontaktll na pracovniky oddéleni hygieny vyZivy lze nalézt na webovych

strankach http://www.khsbrno.cz/.
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