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Zarizeni vyrobnich stredisek
18. Cisténi a dezinfekce ve vyrobnich stfediscich (DUM ¢. 18)

FrantiSek Pospisil
18. leden 2014

1. a 2. roCnik gastronomickych Skol

Obsah vyukového materialu si klade za cil informovat zaky stfedniho vzdélavani

o zakladnim zafizeni, vybaveni a uspofadani vyrobnich stfedisek s dirazem na hygienu
a bezpecnost pfi praci. Teoretické znalosti nasledné zaci uplatriuji v laboratornim
provozu, na u¢ebnich a provoznich praxich.



18. Cisténi a dezinfekce
ve vyrobnich strediscich
Napln Cinnosti:

- aplikace vSech hygienickych zasad v praktickém provozu

VVVVV

Cisténi — tj. odstranéni $piny nebo neéistot

(Spina — vSechny latky na povrchu nezadouci —

hlina, zbytky nezavadného jidla na talifich a nadobi). Necistoty jsou zdrojem
pro mikroby, obtizny hmyz a ostatni Skudce.

Cisté pfedméty — jsou odstranény $pina a neéistota

Hygienicke a nezavadné jsou predméty tehdy, pokud jsou odstranény 1 mikroby.



Cisténi vodou, myti — pouzivana pitnd, nezavadna voda

Uéel poutiti vody:

- rozpusténi Spiny (cukr, stl, nesrazene¢ bilkoviny)

- maceni Spiny (zbytky tésta, t€stovin, vajec¢nych jidel)

- odstranéni Spiny (rozpusténé ¢asteCky Spiny jsou nejprve nadlehCovany
a pak odplaveny)

Teplota vody

- rozpousti tuk, lepsi odstranéni

- rozpusSténi a maceni probiha rychleji

- optimalni teplota myti a oplachovani (50 a 60 °C)



Ucinky ¢isticich prostiredki:

- snizeni povrchového napéti vody (snazsi prostoupeni mezi vlakny a mezi
CasteCky necistot, dochazi k poruseni vazby necistoty s vlaknem). Aktivni

latky obaluji necCistoty, emulguji je, zabranuji zpétnému usazovani (aktivni
latky — tenzidy)

Mechanické pusobeni
- t€Z vliv mechanické sily (kromé vody, Cisticich prosttedki a teploty)
a) tlak vody (mycka, sprcha)
b) hadiik na €isténi (rucni myti)
c¢) kartac a draténka (pouze u tvrdych predméti)
Pti pouZiti uvedenych nastroju a Cisticich prostiedki je nutne dbat na to,
aby nedochazelo k posSkozeni ¢isténé plochy.



POZOR!

P11 pouZiti vysokého tlaku vody miuZe voda pronikat do spar a zptisobuje
tak trhliny na podlaze nebo na sténach.

U elektrickych pristrojit muze stiikajici voda zplsobit zkrat.



Dezinfekce v potravinarskych provozech
- dezinfekce zamezuje nakazam
- oSetfeni predmétl tak, aby je ndkaza neohrozila
- dezinfek¢ni prostfedky usmrcuji mikroby

Infikace znamena nakazit, pfenaSet ptivodce nemoci, zapticinit infekci.

Zasada: nejprve vycistit, potom dezinfikovat!



e Piusobeni dezinfek¢nich prostiredku ovliviiuje:

— koncentrace roztoku (vyssi koncentrace, u€innéjsi ptisobeni)
— pouzita teplota (vySsi teplota, u€¢innéjsi plisobeni)
— doba pusobeni (delSi pisobeni, vyssi t¢innost)

Dezinsekce v potravinarskych provozech — hubeni hmyzu a ostatnich
Clenovci (mouchy, octomilky, mravenci, Svaby, pilous ryzovy, lesak
skladiStni, potemnik skladi$tni, potemnik moucny, rus)

Deratizace v potravinarskych provozech — komplex opatifeni k niceni
hlodavcl (mysi, potkani, krysy)



 Déleni ¢innosti:

bé&Zna ochranna deratizace, dezinsekce a dezinfekce (soucast ¢iSténi
a béznych technologickych a pracovnich postupt)

 specialni ochranna deratizace, dezinsekce a dezinfekce (likvidace
puvodci ndkaz zvySeného vyskytu prenaseci infekcnich
onemocnéni a hlodavct, hmyzu a dalSich Zivocichii)

 ochrana pf1 praci s dezinfek¢nimi prostiedky — nefedéne jsou
zpravidla leptave, uchovavat ve zvlastnich nadobach

 ochrana zivotniho prostredi — dezinfekCni prostredky zatézuji
Zivotni prostiedi
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