Doporuéeni NRL FCM SZU pro prodej nebalenych potravin a
gastro provozovny po dobu vyhlasené pandemie Covid-19

Doporuceni Narodni referen¢ni laboratoie pro vyrobky uréené pro styk s potravinami a vyrobky pro
déti do t¥i let k prodeji nebalenych potravin, napoji a pokrmi do spotiebitelem pfinesenych oball a
nadob a pfi prodeji potravin v bezobalovych prodejnach v souvislosti s pandemii
onemocnéni COVID-19.

Z dlivodu Sifici se pandemie onemocnéni COVID-19 zplsobené novym typem koronaviru (SARS-CoV-2),
ktery se Sifi kapénkovou nakazou, osobnim kontaktem s nemocnym nebo prostiednictvim povrch,
kterych se nemocny dotykal, dirazné doporucujeme po dobu vyhlaSeni mimoradné situace v souvislosti
s celosvétovym vyskytem pandemie COVID-19, vyrazné omezit prodej nebalenych potravin do
spotiebitelem prinesenych vlastnich obali a nadob a tyto potraviny balit pouze do novych,
nepouzitych obald.

Toto doporuceni fadime mezi jedno z u€innych opatfeni obchodu, kterym prodejci mohou pfispét k prevenci
nebezpesi vzniku a $iteni tohoto onemocnéni. U&elem doporudeni je nejen ochrana spottebitelt, ale i
obchodnikll a obsluhujiciho personalu prodejen potravin, napoju a pokrm0, ktefi v téchto potravinarskych
provozovnach pfichazeji se spotfebiteli do kontaktu.

Novy koronavirus patfi k respiraénim virdm, jehoZz zdrojem jsou nemocni lidé, ktefi tento virus vylucu;ji
zejména pfi kaslani, smrkani a kychani. Vylu¢ovat virus véak muze i Cloveék, ktery nejevi znamky onemocnéni.
PFfi nedodrzeni zasad osobni hygieny hrozi vyznamné riziko komunitniho pfenosu (tj.pfenosu v bézné
populaci).

Pro co nejucinnéjsSi zamezeni Sifeni tohoto vysoce prenosného respiracniho onemocnéni je nutné
pracovnikiim potravinarskych provozoven i spotiebitellim opétovné zdlraznit vyznam obalu
potravin jako ochranného prvku pravé v dobé Sifeni jakéhokoli respiracniho onemocnéni.

Vyznam obalu z hlediska ochrany zdravi spoiva predevSim v tom, Zze chrani potravinu pred
znehodnocenim vnéjsimi vlivy.

Obal zabranuje kontaminaci potravin a pokrml mechanickymi, fyzikalnimi vlivy a chemickymi
a mikrobiologickymi agens. Obal oddéluje potravinu od vnéjSiho prostfedi a zabranuje jeji kontaminaci a
tim snizuje riziko prenosu infekénich patogend. Zamezuje i vzajemné (tzv. zkfizené) kontaminaci produktd.

Obsluhuijici personal musi byt poucen, Ze ma pravo odmitnout pfevzit spotfebitelem pfinesenou nadobu ¢i
obal a mél by zamezit jakékoli manipulaci s nim, a to z preventivnich dlivodd ochrany svého zdravi i ochrany
zdravi dalSich zakaznikd. Vyjimkou by mohl byt pouze prodej potravin jako je ovoce a zelenina, které se pred
podavanim myji a loupou, pfipadné se tepelné upravuji.

Toto doporuceni se netyka potravinafského zboZi baleného originalné jiz u vyrobcem potravin.

Soucasné doporu€ujeme, aby v restauracich, kavarnach a dalSich gastronomickych provozovnach, ale i pfi
prodeji potravin, kde zaméstnanci pfichazeji do styku se zakazniky, byl obsluhujici personal pou¢en o nutnosti
pravidelného a ¢astého myti rukou. Dale aby se personal vyvaroval uzkého kontaktu s kymkoli, kdo vykazuje
pFiznaky respiracniho onemocnéni, jako je kasel a kychani (doporu¢ena vzdalenost je minimalné 1 metr) a
aby pfi myti spotfebitelem pouzitého nadobi v restauracich a dalSich gastronomickych provozovnach byl
kladen dliraz na jeho spravné a dikladné myti. Pfi myti v my¢kach doporucujeme, aby byl vzdy pouzit cely
myci program s maximalnim vykonem, ktery dané zafizeni umozriuje (nejméné 55°C). Teplota oplachu by
nemeéla byt nizsi nez 80°C a myci rezim se musi nechat dojet az do konce.

V provozovnach, kde nejsou k dispozici profesionalni zafizeni uréené k myti pouzitého nadobi, zejména
sklenic a pullitrd (hostince, pivnice, vyCepy, vinotéky) doporucujeme po dukladném umyti oplach minimalné
teplou, nejlépe vSak horkou tekouci vodou. Provozovatelim doporucujeme z hlediska ochrany vefejného
zdravi v pfipadé pouzivani pro myti sklenic tzv. spulboye, pouzivat dezinfekéni roztoky s virucidnim ucinkem
a poté dikladné oplachnout &istou pitnou vodou.

Plochy, kde je to provozné vhodné a které pfichazeji do pfimého styku s potravinami a pokrmy, doporu¢ujeme
pravidelné oSetfovat desinfekénimi prostfedky s virucidnimi ucinky. Tyto prostfedky by mély byt souasné
schvaleny pro pouziti v potravinafskych provozovnach.
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