Změny v předpisech a požadavcích na hygienu veřejného stravování 

a  ve stravovacích službách dle nové vyhlášky č. 137/2004 Sb. 

a možnosti jejich realizace v praxi gastronomických provozů

 K datu 1.7.2003 byla ukončena platnost všech vyjímek z vyhlášky Ministerstva zdravotnictví č.107/2001 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných. Následující měsíce probíhaly většinou v duchu velmi individuálního  vysvětlování požadavků této vyhlášky, a to často nejednotně dle místa působnosti jednotlivých hygienických pracovišť. V této nepřehledné situaci se dalo těžko vyznat, jak má podnikatel v oblasti veřejného stravování vyhovět v plné míře vyhlášce a současně někdy zkresleným požadavkům pracovníků hygienických stanic.  


V současné době předložilo Ministerstvo zdravotnictví na základě zákona č.258/2000 Sb., o ochraně veřejného zdraví vyhlášku zcela novou s velkým rozsahem provedených změn a úprav. Hygienické požadavky jsou dle nové vyhlášky č.137/2004 Sb., která přišla v platnost od 1.4.2004,  zaměřeny na zřizování a vybavení provozoven stravovacích služeb, přípravu, výrobu, rozvoz, přepravu a podávání pokrmů. Týkají se také přípravy, výroby a prodeje občerstvení. Součástí nové vyhlášky jsou také upravené požadavky na provozní a osobní hygienu při výkonu činností epidemiologicky závažných, kterými jsou dle zákona o ochraně veřejného zdraví provozování stravovacích služeb, výroba potravin, uvádění potravin do oběhu, výroba kosmetických prostředků, provozování úpraven vod, provozování holičství, kadeřnictví, pedikúry, manikúry, kosmetických, masérských, regeneračních nebo rekondičních služeb, provozování živností, při nichž je porušována integrita kůže a provozování živností, ve kterých se používají k péči o tělo speciální přístroje.


Do nové vyhlášky byla zapracována obecná ustanovení Směrnice rady ze dne 14.června 1993 o hygieně potravin (Dir.93/4/EC). Dle článku č.7 tohoto dokumentu nesmí být národní ustanovení méně náročné a nesmí vytvářet omezení, bariéru nebo překážku pro obchod s potravinami a pokrmy. Článek č.3 citovaného předpisu ukládá, aby provozovatelé v rámci svých činností si sami určili každý krok, který je kritický pro zajištění zdravotní nezávadnosti pokrmů a zajistili tak stanovení bezpečnostních opatření. Stanovení tzv. “kritických bodů“ při poskytování stravovacích služeb je novinkou, která je podrobně rozpracována v příloze č.4 nové vyhlášky. Cílem zapracovaných požadavků již dle EU je maximální zabezpečení podmínek vedoucích k zajištění zdravotní nezávadnosti potravin a pokrmů, prevence zdravotních a hygienických rizik, zejména alimentárních onemocnění z potravin a pokrmů. Do nové vyhlášky jsou také zapracovány připomínky a závěry mise evropských komisařů k některým vnitrostátním specifickým požadavkům. Bylo také přihlédnuto k negativním zkušenostem s aplikací přecházející kontroverzní vyhlášky č.107/2001 Sb. v praxi, konstruktivním doporučením odborných pracovišť a četných velmi věcných připomínek profesních svazů a organizací.


Tolik alespoň ve stručnosti úvodem ke zhodnocení nově vydané vyhlášky. V následujících řádcích  bychom Vám, majitelům provozoven veřejného stravování, chtěli dát alespoň stručný návod jak se orientovat v nové vyhlášce. Bude se jednat o stručný komentář  k některým vybraným nejdůležitějším problémovým okruhům dle jednotlivých paragrafů nové vyhlášky, jak co nejlépe a nejefektivněji  vyhovět nově formulovaným požadavkům na technické vybavení pracovišť, kde dochází k výkonu činností epidemiologicko závažných. Naším cílem je Vaše maximální vyhovění požadavkům kontrolních orgánů hygienických stanic. Ve většině případů Vám budou nabídnuta přijatelná variantní řešení s ohledem na Vaše finanční možnosti a současně s tím související velkou úsporu vznikajících provozních vícenákladů spojených  se spotřebou teplé a studené vody.

Část 2 

hygienické požadavky na stravovací služby

§ 5 – Zásobování vodou, odstraňování odpadních vod

Provozovna musí být zásobena tekoucí pitnou vodou napojením na zdroj. Důležitým požadavkem je její vedení v oddělených rozvodech bez napojení na systémy pitné vody nebo zpětného nasání do těchto systémů, které musí být zřetelně odlišeny. Po celou provozní dobu musí být zajištěna tekoucí teplá voda, která musí mít teplotu nejméně +45oC! 
Tento požadavek lze optimálně uspokojit při centrální dodávce  teplé vody nebo výkonnějšími  bojlery, případně ohřívači vody s výkonem min. 4 až 5 kW. Pro provoz takových zařízení je ovšem nutné počítat s instalací jističů min. 20 amper.     U ostatních běžně používaných ohřívačů s výkonem kolem 2 až 3 kW  nelze požadovanou teplotu většinou zajistit v plném rozsahu. Proto je nutné počítat s jejich náhradou za výkonnější typy.

 § 6 - Větrání
Ve všech prostorách provozovny musí být zajištěna dostatečná výměna vzduchu. Větrací otvory, nasávací místa, filtry a prostory pro nucené větrání musí být upraveny tak, aby se zabránilo vnikání a usídlení škůdců i jejich průniku z větracího systému do provozovny.


Požadavek na ochranné kryty nejlépe uspokojí tzv. průvětrníky se síťkou příp. 

se speciální klapkou pro jejich uzavírání.

§ 10 – Hygienické požadavky pro spotřebitele

V provozovně poskytující stravovací služby, která je součástí ubytovacího zařízení, a v samostatných provozovnách stravovacích služeb musí být pro spotřebitele k dispozici splachovací záchody (mimo vyjímek), které musí být vybaveny předsíní a umyvadlem s tekoucí pitnou studenou a teplou vodou.

Tento požadavek lze naplnit následujícími možnostmi při realizaci instalace vodovodních baterií těchto typů:

· klasické kohoutkové baterie nástěnné i stojánkové – většinou levné, ale s velkou spotřebou vody, protože je u nich komplikovanější možnost mixování teplé a studené vody, úspornější varianta je pouze při použití keramických kuželek

· pákové směšovací baterie nástěnné i stojánkové – v případě, že mají být kvalitnější, jsou o něco dražší, ale na druhou stranu  významně úspornější při samotném provozu. Pomocí mixážní páčky lze velmi rychle a přesně ručně nastavit požadovanou teplotu smíchané vody.

· automatické samouzavírací baterie s mechanickým časovým spínačem – cenově velmi  přístupné s optimální úsporou vody, protože nejsou závislé na uzavření vody spotřebitelem. Jedná se o jednodotykové baterie, u kterých je možné dle místních podmínek a požadavků předem nastavit čas uzavírání i objem průtoku vody. Lze je kombinovat jak s termostatickým ventilem tak i s jednoduchým regulátorem teploty vody. Mimo umyvadel a dřezů je možné tyto baterie umístit také pro pisoáry, sprchy a ke splachovačům.

· automatické baterie se senzorovým ovládáním na fotobuňku – sice nejdražší, ale s maximální úsporou vody a nejvyšším komfortem jejich obsluhy při provozu.

Při realizaci instalace záchodů lze použít samouzavírací splachovací ventily s automatickým časovým spínačem, které nepotřebují žádné splachovací nádoby a mají velmi jednoduchou instalaci a ekonomický provoz. Senzorově ovládané ventily jsou  finančně náročnější, ale praktičtější. Při instalaci pisoárů na pánských WC je možné použít jak možnost povrchové montáže, tak velmi praktické podomítkové provedení automatických samouzavíracích jednodotykových ventilů, které opět nepotřebují žádné ruční uzavírání.

Pro zajištění vyššího komfortu a maximální životnosti pro vybavení uvedených prostor je možno nahradit záchody, pisoáry a umyvadla místo klasických keramických kvalitnější variantou z materiálů z nerezavějící oceli CrNi 18/10. Současně je tento materiál také nejvhodnější pro bezproblémovou údržbu a prakticky nemožnost mechanického poškození nebo zničení při provozu v náročnějším prostředí. 

§ 11 – Sanitární zařízení a jiná pomocná zařízení

Pro osoby vykonávající činnosti epidemiologicky závažné musí být v provozovně k dispozici sanitární zařízení,  která tvoří šatny, záchody, umývárny, příp. sprchy, Záchody musí být vždy oddělené od záchodů pro spotřebitele!! Záchody musí mít předsíň vybavenou umyvadlem, tekoucí pitnou studenou a teplou vodou, mísící baterií bez ručního ovládání uzavírání tekoucí vody, dávkovačem prostředku na mytí rukou s náplní a ručníky pro jednorázové použití nebo osoušečem rukou. Také nesmějí být vzdáleny od pracoviště více než 120 m.
Tento nově formulovaný požadavek lze naplnit následujícími variantami při realizaci instalace vodovodních baterií těchto typů:

STOJÁNKOVÁ INSTALACE

a) automatické samouzavírací baterie s časovým mechanickým spínačem:

· pro ovládání nohou – tzv.pedály pro instalaci na podlahu i na zeď pod umyvadlo, na kterém je umístěna pouze výtoková trubice připojená nejlépe nerezovou flexibilní hadičkou, aby instalace vyhověla požadavku hygienika. Na vstupu může být již předmíchaná voda z termostatického ventilu nebo lze použít lokálně cenově přístupnější regulátor teploty.  Provozně  velmi praktické řešení s jednoduchou montáží. Předem nastavená voda teče pří sešlápnutí a vypíná se  následným samovolným uzavřením ventilu. 

· pro ovládání kolenem – jednodušší a lacinější varianta pro možnost ovládání kolenem, stehnem nebo paží. Instaluje se přímo na zeď pod umyvadlo s připojením ke stojánkovému výtoku na umyvadle opět nerezovou flexihadičkou. Na vstupu do tohoto výrobku lze připojit předmíchanou vodu při podomítkové verzi  nebo regulátor teploty při provedení pro povrchovou montáž..
· pro ovládání rukou – jednodotyková baterie s automatickým uzavíráním výtoku s variabilní  možností připojení  předmíchané vody z termostatického ventilu nebo regulátoru teploty přímo na výrobku..
b) automatické senzorové baterie – výrobky sice dražší při jejich pořizení, ale s největšímí úsporami vody při provozu a maximálním komfortem velmi jednoduché obsluhy. Neobyčejně jednoduchá instalace na původní vývod vody ze zdi trvá pouze několik minut a neovlivní v žádném případě provoz  v místě kde je instalace prováděna. Velká výhoda pro výrobny a zpracovatelny potravin, které nemají žádné vícenáklady ani finanční ztráty v případě jinak nutného odstavení provozu.
NÁSTĚNNÁ INSTALACE

· původní (v ČR nejrozšířenější) nástěnné instalace bez finančně velmi náročných stavebních úprav lze v provozovně  nahradit pouze při použití  senzorových baterií na původní rozvod vody (150 nebo 100 mm). 

· při realizaci stavební úpravy pod omítkou lze vyvést výtok na zeď a kombinovat s výše uvedeným pedálem nebo kolenovým ovladačem. Lze také na zeď instalovat jednodotykový  výtok pro předmíchanou vodu. Další variantou je úprava přívodu teplé a studené vody pod umyvadlo a použití výše uvedených variant stojánkové instalace výtoku. Všechny stavební zásahy pod omítku spojené s novými rozvody vody znamenají nejen vyšší náklady, ale také větší časovou náročnost a odstavení provozu z činnosti.

Na trhu se také objevují různé varianty nástavců na výtokové trubice nástěnných baterií nahrazující perlátory. Mohou být mechanické i senzorově ovládané, ale v obou případech se jedná o varianty s velmi problémovým provozem, protože pro zajištění jejich připravenosti k činnosti musí být současně otevřen vstup teplé i studené vody. Pokud by nebyly použity zpětně klapky, může dojít při kolísání tlaků teplé a studené vody v potrubí k přetlačování jedné vody do druhé, což v případě vyššího tlaku vody teplé znamená např. poškození trysek splachovacích nádob na WC a také komplikovaný provoz všech dalších vodovodních baterií ve vodoinstalaci v provozovně vč. termostatických baterií. V tom  nejhorším případě může dojít také k poškození samotného nástavce nebo výtokového ramene, protože  nemusí tyto změny tlaků vydržet a prasknou. Následkem toho dojde při nepřítomnosti obsluhy  k  vytopení celého provozního prostoru a následným vysokým finančním ztrátám, které jsou několikanásobně vyšší než je úspora při pořízení těchto výrobků..  

§ 14 – Vybavení výrobních a konzumačních prostor

Pracoviště, kde se manipuluje s nebalenými potravinami a produkty nebo kde dochází ke znečištění rukou, musí být také vybaveno umyvadlem s tekoucí pitnou studenou a teplou vodou, dávkovačem mýdla a jednorázovými ručníky nebo osoušečem rukou. Navíc na pracovištích, kde dochází k epidemiologicky významnému znečištění rukou osob jako např. v kuchyních, přípravnách masa, ryb, drůbeže a vajec, musí být instalováno umyvadlo s mísící baterií bez ručního ovládání uzavírání tekoucí vody. Kde to vyžadují technologické účely musí být instalovány dřezy s přívodem tekoucí teplé a studené pitné vody a odkanalizováním.

Pro vyhovění tomuto paragrafu opět platí výše uvedené možnosti vybavení bateriemi v § 11.  Pro bezproblémový provoz a údržbu jsou samozřejmě nejlepší umístit dřezy z nerezavějící oceli CrNi 18/10.

§ 25 až 28 – Rozvoz, přeprava a uvádění produktů do oběhu

Při rozvozu, přepravě a uvádění do oběhu musí být produkty chráněny před mikrobiální kontaminací, znečištěním nebo jiným narušením zdravotní nezávadnosti. Po tuto dobu musí být zachována teplota pokrmu  nejméně +65oC. Při těchto činnostech lze použít jen čisté a takové přepravní obaly, které jsou po celou dobu manipulace schopny uchovat předepsané parametry a jsou snadno čistitelné a umyvatelné.


Pro tyto činnosti je optimální použít nádoby na přepravu pokrmů a tekutin tzv. “termosy“ s vložkou z nerezavějící oceli CrNi 18/10 a kovovým pláštěm opatřeným komaxitovým nátěrem. Mohou to být samostatné nádoby nebo opatřeny výtokovým kohoutkem pro nápoje.  Jsou dodávány v objemových velikostech 5, 10, 20 a 40 litrů. Případně lze využít také varianty se třemi vložkami pro oddělenou přepravu. Uvedené nádoby samozřejmě zajišťují výše uvedené požadavky, které jsou ovšem závislé na teplotě okolního prostředí. Proto je nutné dát pozor jaké je roční období a dle toho přizpůsobit manipulaci s těmito nádobami při převozu.

HLAVA IV - § 40 až 45

Hygienické požadavky na umístění a vybavení jiného zařízení stravovacích služeb a doplňkový prodej

Na umístění, uspořádání, prostorové podmínky a vybavení stálých,  přechodných, sezónních stánků, jakož i mobilních zařízení se podle charakteru a rozsahu stravovacích služeb přiměřeně vztahují také požadavky stanovené v  § 3 až 14!


K naplnění požadavků těchto paragrafů lze opět využít výše uvedené možnosti pro vybavení klasických provozoven vodovodními bateriemi bez ručního ovládání uzavírání tekoucí vody,  umyvadly,  nerezovými dřezy a WC.
Část 3 

Zásady provozní a osobní hygieny

při činnostech epidemiologicky závažných (§ 49 až 52)

Tyto paragrafy podrobně specifikují zásady provozní hygieny pro výkon těchto činností. K těm nejdůležitějším patří samozřejmě provádění průběžného úklidu všech pracovišť a prostor za použití mycích, příp. dezinfekčních prostředků dle povahy technologického procesu, udržování hygienických a sanitárních zařízení, zejména WC v čistotě a provozu schopném stavu vč. jejich vybavení.


Pro naplnění těchto důležitých činností je možno využít široké nabídky vysokotlaké čistící techniky, úklidových strojů a víceúčelových vysavačů vč. řady  speciálních příslušenství. K zajištění bezproblémového provozu této techniky existuje celá škála kvalitních čistících prostředků, které jsou biologicky odbouratelné, aby splňovaly náročné hygienické požadavky pro použití v gastronomických provozech.

V § 52 jsou uvedeny zásady provozní hygieny také  pro pracovníky ve výrobě kosmetických prostředků, v provozovnách holičství, kadeřnictví, pedikúry, manikúry, kosmetických, masérských, regeneračních nebo rekondičních služeb a v provozovnách při provozování činností, při nichž je porušována integrita kůže, a při provozování živnosti, při které se používají k péči o tělo speciální přístroje. Opět i zde je mimo jiné specifikován požadavek pro zajištění možnosti mytí rukou zaměstnanců v umyvadle s tekoucí pitnou teplou a studenou vodou.


I tady je možno v plném rozsahu využít pro vyhovění požadavku tohoto paragrafu výše uvedených variant pro realizaci instalace vodovodních baterií, umyvadel  a splachovacích  WC.

