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0ZNAMENI CINNOSTI

+ Ohlaste zahajeni i ukonéeni stankového
prodeje pfislusnému organu ochrany
vefejného zdravi.

UMISTENI STANKU
A OCHRANA POTRAVIN

» Chrarite potraviny pred destém, sluncem,
prachem, hmyzem a dal$imi nepfiznivymi vlivy.

* Vybavte prodejni prostor tak, aby
umozZfioval bezpeénou manipulaci
s potravinami.

PITNA VODA
« Zajistéte dostatek pitné vody pro provoz.
+ Pokud neni moZné piimé napojeni na vodovod:
— pouzivejte zasobniky pitné vody,
~ balenou pitnou vodu pro pfipravu
napojil a vyrobu ledu.

* Nadoby a rozvody musi byt uréeny
pro styk s pitnou vodou.

SANITARNI ZARIZENI A OSOBNI HYGIENA
Zajistéte hygienické podminky pro pracovniky:
+ umyvadlo, tekuté mydlo,

+ jednorazowvé rucniky,

+ tekouci voda nebo zasobnik s dostatkem
pitné vody,

moinost ohievu pitné vody,

prostor pro odkladani pracovniho odévu.
Personal musi mit v dostupné vzdalenosti
zajisténo WC, vyhrazené pro obsluhu stankd
manipulujicich s potravinami.

Dodriujte zasady osobni hygieny.
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SKLADOVANi A MANIPULACE S POTRAVINAMI
« Chrante potraviny pred mikrobialni, chemickou
a fyzikalni kontaminaci.
— Prachem a necistotami
- Hmyzem a $kddci
+ DodrZujte teplotni rezimy:

Teplé pokrmy [
minimdlné
+60 °C )l

« DodrZujte podminky skladovani
stanovené vyrobcem.

Studené pokrmy ]
* maximalné |
J

+8°C
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ODPADY
» PouZivejte uzaviratelné nadoby.
* Zajistéte pravidelné odstrafiovani odpadu.
* Odpady nesmi byt hromadény
v prostoru stanku.

SPRAVNA HYGIENICKA PRAXE

Vsichni pracovnici musi byt prokazatelné
proskoleni v oblasti:

« osobni hygieny,
+ analyzy rizik a kritickych
kontrolnich bod( (HACCP),
« provozni hygieny,
* spravné vyrobni praxe,
¢+ bezpeéné manipulace s potravinami.

PRODEJ ALKOHOLICKYCH NAPOJU
» Zabrarfite prodeji osobam mlad3im 18 let.
+ Viditelné umistéte upozornéni:

«Prodej alkoholickych napojl
osobam mlad3im 18 let je zakazan.”

« Prodavajici musi byt starsi 18 let.

ZMRZLINA, LED A LEDOVA TRIST

» Pravidelné istéte a sanitujte zmrzlinové stroje,
vyrobniky ledu a ledové tfisté.

¢ Dbejte na dislednou hygienu rukou pracovniki
pfipravujicich a prodavajicich vyrobky.

Zajistéte vhodny prostor pro pfipravu smési
a sanitaci zafizeni.

ALERGENY A MATERIALY
PRO STYK S POTRAVINAMI
» Spotfebitelim poskytujte informace o alergenech.
* PouZivejte pouze materidly (nadobi, kelimky,
pfibory a dalsi) uréené pro styk s potravinami (FCM).
* Na vyZadani kontrolniho organu doloZte pivod
a vhodnost poutitych FCM a prohlageni
o shodé pouZitych materiald.

DULEZITE UPOZORNENI

Dodriujte poZadavky platnych pravnich predpisi
a pokyny poradatele akce.

o o

Podrobnéjsi informace naleznete na strankach
krajskych hygienickych stanic.
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