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VYJADRENI HLAVNIHO HYGIENIKA CR MUDR. MICHAELA VITA, PH.D.
K PUBLIKACI ZASADY SPRAVNE yYROBNj A,HYGIENICKEPRAXE VE
STRAVOVACICH SLUZBACH

Vazeni uzivatelé ptirucky, podnikatelé,

rad konstatuji a cenim si toho, Ze se autortim, odbornikiim a zastupciim profesnich sdruzeni podaftilo
spole¢né zasednout k jednomu pracovnimu stolu a kvalitné zpracovat ptirucku k tématice zasad
spravné vyrobni a hygienické praxe, HACCP, bezpecnosti pokrmi tak, jak to mimo jiné vyzaduji i
legislativy Evropského spolecenstvi (ES).

Ptinos této publikace vidim 1 v tom, Ze se autorim podafilo pfehledné zmapovat vSeobecné platné
legislativni pozadavky pro oblast gastronomickych sluzeb, priblizit zasady spravné praxe, systém
stanoveni kritickych bodit HACCP v¢etné jeho vyuziti i pro ty nejmensi provozovny.

Publikaci povazuji za dobrou i potiebnou a vétim, ze v kombinaci s druhou - praktickou ¢asti pti-
ruc¢ky, umozni podnikatelim v oblasti gastronomickych sluzeb snadnéjsi orientaci v hygienickych
predpisech ES a napomize k uspeésné aplikaci zasad spravné vyrobni a hygienické praxe ¢i aplikaci
systému kritickych bodit HACCP do jejich kazdodenni praxe.

Moo/ -

MUDr. Michael Vit, Ph.D.
nameéstek ministra

hlavni hygienik CR
Ministerstvo zdravotnictvi



PREDMLUVA

Vazeni pratelé,
Rada Ceské republiky pro jakost, ktera je odpovédna za realizaci Narodni politiky podpory jakosti

ve smyslu usneseni vlady CR &. 458 ze dne 10. 5. 2000, se cilené vénuje podpoie podnikani, podpo-
fe ristu konkurenceschopnosti ¢eskych firem a podpote ochrany spotiebiteld.

V soucasné dobé Rada vénuje zvySenou pozornost harmonizaci ptedpist v oblasti bezpecnosti po-
travin s piedpisy EU, bezpec¢nosti a nezdvadnosti pokrmii a dal$im hygienickym pozadavkiim sou-
visejicich s podnikanim v oblasti gastronomickych sluzeb vcetné zvySovani kvality poskytovanych
sluzeb.

V tomto sméru je zabezpeCena uzkéd spoluprace Ministerstva zdravotnictvi, zastoupené hlavnim
hygienikem CR, Rady Ceské republiky pro jakost, Svazu obchodu a cestovniho ruchu CR a Sdruze-
ni pro Cenu Ceské republiky za jakost. Vysledkem velmi dobré spoluprace je tato pifrucka ,,Zasady
spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach®.

Autoii prirucky vychazeli jak z evropské, tak z Ceské legislativy (Natizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin; zdkon ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ veiejného zdravi ve
znéni pozdéjsich predpist).

Ptirucka je rozdélena na dvé samostatné Casti, pfi¢emz prvni, feoretickd Cast, obsahuje srozumitelny
a vécny prehled s potfebnym komentdifem a vysvétlivkami zakladnich pozadavki evropské a ceské
legislativy, v€etné uvedeni prikladi obvyklych problémi a nedostatkii a zkuSenosti z praxe.

Druha ¢ast, praktickd, slouzi jako prakticky navod k zavedeni a plnéni pozadavku platnych predpi-
sti, hodnoceni ,,soucasného stavu* stravovacich zatizeni, ukazuje cestu mozného postupného zlep-
Sovani stavu stravovaciho zatfizeni. Jeji soucasti jsou vzory formulditi a navody ke zpracovani sebe-
hodnoceni. Sebehodnoceni je dnes moderni a efektivni metoda, kterd umoziuje poskytovateli sluz-
by zjistit své silné stranky a oblasti pro zlepsSovani.

Jsme si védomi toho, Ze tyto publikace nemohou byt vSelékem a jednozna¢nym navodem. Praxe je
u jednotlivych typid provozoven a zafizeni natolik rozmanitd a odli$nd, Ze jednozna¢ny a jednodu-
chy navod na aplikaci spravné vyrobni a hygienické praxe ¢i zavedeni systému kritickych bodi, a
zejména pak jejich pravidelna kontrola, zfejmé neexistuje.

Posuzovatelé textu se shodli v nazoru, Ze ptirucka, kterou praveé drzite v ruce, téméf vycerpavajicim
zpusobem poskytuje potiebné a ucelené informace a praktické navody klepsi orientaci
v problematice.

Jsme presvédéeni o tom, Ze zejména v oblasti malého a sttedniho podnikani pomtiZe tato pfirucka
doplnit potfebné informace, které tomuto segmentu podnikani chybi.

le/ / [~

Helena Piskovska Pavel RySanek
prezidentka predseda
Svaz obchodu a cestovniho Sdruzeni pro Cenu CR
ruchu CR za jakost
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2) UvVoD

Pro oblast stravovacich sluzeb vstoupily dne 1. 1. 2006 v platnost nové pravni piedpisy. Z nich nej-
vyznamnéjsi je Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin (déle
jen Natizeni). Clanek 5 tohoto natizeni uklada provozovatelim potravinaiskych podnikii (tzn. véet-
né provozoven stravovacich sluzeb) povinnost vytvofit a zavést jeden nebo vice nepretrzitych (sta-
lych) postupti zalozenych na zasadach systému kritickych bodit HACCP a podle nich postupovat.
Jako pomtcka pro splnéni povinnosti mohou poslouzit provozovatelim spolecného stravovani vnit-
rostatni pokyny pro spravnou praxi. Z této skutecnosti vyplynula nutnost potfebny materidl vypra-
covat.

Tento dokument vytvareji na zdkladé podpory evropskych a narodnich autorit ptislusné profesni
svazy, ptipadné zéastupci ptislusnych obort. Predkladana ptirucka ,,Zasady spravné vyrobni a hygi-
enické praxe ve stravovacich sluzbach®“ je oficidlnim dokumentem Svazu obchodu a cestovniho
ruchu CR (SOCR CR).

Piirucka byla zpracovana za spolutéasti zastupct jednotlivych subjektt sdruzenych v SOCR CR,
kteti se podileli na jejim obsahu nebo ho hodnotili a vyjadiovali se k nému jako oponenti. Po od-
borné strance byl dokument posuzovan také Ministerstvo zdravotnictvi CR. Smyslem ptirucky je
poskytnout srozumitelnym zpiisobem potiebné informace a do urcité miry nastavit rozsah obvyk-
lych ¢innosti zejména ve vztahu k aplikaci nékterych pozadavki a k doloZitelnosti postuptli zaloZze-
nych na zasadach systému kritickych bodid HACCP.

Ptirucka obsahuje vynatky pozadavki aktualné platné legislativy s vyuzitim doporuceni ¢i navodi
vydanych DG SANCO (pozn. vysvétleno v kapitole 6 této prirucky), a jsou v ni shrnuty obvyklé
postupy. Rovnéz bylo ptihlédnuto k zdsaddm spravné praxe podle norem mezinarodné¢ znamych
jako Codex Alimentarius.
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3) CO PRIRUCKA OBSAHUJE, JAK A K CEMU PRiRUCKU POUZIT

Jak je uvedeno vySe, provozovatel zatizeni poskytujiciho stravovaci sluzby (dale jen provozovatel)
musi vytvofit a zavést jeden nebo vice stalych postupti zalozenych na zasadach HACCP a tidit se
jimi. V praxi to znamend, ze provozovatel porozumi moznym problémim, které mohou vzniknout
v podminkach konkrétniho provozu, a i¢inné témto problémiim piedchazi.

Tuto skutecnost by mél dolozit zavedenim odpovidajici dokumentace, ktera obsahuje naptiklad po-
pis provadénych ¢innosti, popis moznych nebezpeci a zptisoby jejich prevence.

Informace uvedené v této prirucce muize provozovatel vyuzit k uplatnéni postupi na zasadach
HACCP ve své provozovné.

Text publikace je ¢lenén do kapitol s nasledujicim tématickym zaméfenim:

Kapitola 4 shrnuje piehled vybranych legislativnich pozadavkl vztahujicich se na provozy spolec-
ného stravovani s komentarem a souhrn postupu, které jsou obvyklé pro dané typy provozi. Text je
zpracovan s ohledem na zasadu aplikacni piednosti. To znamend, Ze piimo pouzitelny predpis ES
ma prednostni pouziti vSude tam, kde ustanoveni narodniho prava (zdkon, vyhlaska apod.) upravuje
tutéz pravni otazku duplicitng, a dale, kde narodni legislativa ,,n¢jakou pravni otdzku* neupravuje.
Ptimo pouzitelnymi pfedpisy ES jsou vydavana natizeni.

Kapitola 5 zahrnuje zdkladni informace z hygieny potravin zamétené zejména na zdravotni nebez-
peci.

Kapitola 6 obsahuje komentované vyznamné terminy vztahujici se k problematice HACCP, které
jsou pouzivany v textu prirucky. Soucasné se vysvétluje moznost zjednoduseni zavadéni systému
podle materialu DG SANCO - Materidl Evropské komise ES SANCO/1955/2005 ze dne 30.8.2005
— Néavod pro implementaci postupt zalozenych na principu HACCP a podporu implementace prin-
cipt HACCP v urcitych potravinafskych firméach (navrh).

Kapitola 7 uvadi postup zavadéni ,,plné¢ho*“ HACCP

V Kapitole 8 je popsan postup zavadeéni systému zalozenych na principech HACCP v malych pro-
vozech. Dale kapitola obsahuje piehledy podkladi, piikladi nebezpeci a piislusnych opatieni
k prevenci téchto nebezpeci, které je mozné pouzit pii vytvaieni postupi pro konkrétni provozy. V
prislusnych ¢astech kapitoly je popsan doporuceny postup.

Kapitola 9 shrnuje pozadavky na doporucenou dokumentaci podle typli provozoven.

V Kapitole 10 je odkaz na informace o certifikaci, inspekci.

Upozornéni

Prirucka neni urcena k tomu, aby nahrazovala jakékoliv zavazné legislativni dokumenty tykajici se
oblasti stravovacich sluzeb.

Pouzivani doporuceni obsazenych v prirucce je pro provozovatele potravinarskych podnikii dobro-
volné.
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4) PREHLED VYBRANYCH POZADAVKU LEGISLATIVY

Text publikace vychdzi z pozadavkl evropského prava, proto je nutné zdaraznit odlisné pojeti né-
kterych definic a pojmt, nez je tomu v narodnich ptedpisech. Pokud je v textu uzivan termin potra-
viny, jsou minény i pokrmy z diivodu, Ze evropské pravo tyto pojmy nerozliSuje a plati pro cely
potravinovy fetézec tj. ,,od farmy po vidlicku®. Soucasti fetézce jsou samoziejmé 1 pokrmy, jak vy-
plyva 1 ze soucasné definice pokrmu v zdkon¢
¢. 258/2000 Sb., o ochrané veiejného zdravi, ve znéni pozd¢jsich piedpist (dale jen zakon): Pokr-
mem je potravina véetné napoje, kuchynisky upravend studenou nebo teplou cestou nebo oSetfena
tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohfevu poddna ke konzumaci v ramci stravovaci sluzby.

Naésledujici text uvadi vybrana zakladni ustanoveni pravnich ptedpisii vyznamna z hlediska bezpec-
nosti pokrma. Jejich zdmérné opakovani i v dalSich ¢astech textu ma pomoci k rychlejsi orientaci a
zdiiraznéni vyznamu. V souvislostech jsou pak tato ustanoveni diskutovana v nasledujicich kapito-
lach v souvislosti s jejich moznou aplikaci.

a) Prehled narizeni platnych pro oblast stravovacich sluzeb:

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 kterym se stanovi obecné zasady a poza-
davky potravinového préava, ztizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpe€nosti potravin.

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin.

Natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kriteriich pro potraviny.

Natizeni Komise (ES) ¢. 37/2005 o sledovani teplot v ptepravnich a skladovacich prostiedcich,
uloznych a skladovacich prostorech pro hluboce zmrazené potraviny urené k lidské spotiebe.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004, o materidlech a predmétech ur¢enych
pro styk s potravinami.

b) Vybrané pozadavky vyplyvajici z ¢lanku 8 narizeni (ES) ¢. 852/2004

Jak bylo zminéno v tivodu, ve smyslu ustanoveni citovaného ¢l. 8 odst. 3 pism. ¢) vnitrostatni po-
kyny pro spravnou praxi by mély byt vhodnymi pokyny pro dodrzeni pozadavku ¢lankt 3, 4 a 5
v odvétvich a u potravin, na které se vztahuji.

Natizeni stanovi obecné pozadavky pro cely potravinovy fetézec, tzv. zdsada “od farmy po vidlic-
ku®, proto v nasledujicim textu jsou komentovany pozadavky z hlediska problematiky stravovacich
sluzeb.

Text je uspotfadan s odliSenim znéni pozadavkil natizeni podle jednotlivych vybranych ustanoveni -
uvedeno tuénym pismem.

Poznamky a dopliujici informace k nékterym pozadavkiim legislativy jsou uvedeny kurzivou a
predstavuji komentar k platnym pravnim predpisim.
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NARIZENi EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) &. 852/2004 o hygiené potravin

Clanek 3 - Obecna povinnost

Provozovatel potravinaiského podniku zajisti, aby ve vSech fazich vyroby, zpracovani a dis-
tribuce potraviny pod jeho kontrolou splitovaly odpovidajici hygienické podminky tohoto na-
Fizeni.

Je stanovena obecnd povinnost provozovatelii stravovacich sluzeb zajistit bezpecnost pokrmi ve
vSech fazich jakékoliv manipulace s pokrmy, latkami, surovinami, polotovary urcenymi pro jejich
pripravu a pri uvadeni pokrmii na trh. Jakoukoli manipulaci se rozumi vsechny faze pripravy pokr-
mu od prevzeti vstupnich surovin po predani hotového pokrmu.

Vyraz ,,pod jeho kontrolou* znamena, zZe kazdy provozovatel stravovaci sluzby odpovida vzdy za ty
pokrmy, jejichz bezpecnost miize ovlivnit. V praxi tak bude provozovatel odpovidat za bezpecnost
pokrmiut od okamzZiku zapoceti jejich pripravy, resp. jiz od okamziku prevzeti vstupnich surovin do
okamZiku jejich predani (podani ke konzumaci) konecnému spotrebiteli, pripadné do okamZiku je-
Jjich predani jinému provozovateli stravovaci sluzby ci jinemu podnikatelskému subjektu.

Clanek 4 - Obecné a zvlastni hygienické pozadavky
odst. 1 netyka se provozovani stravovacich sluzeb

odst. 2 Provozovatelé potravinaiskych podniku provadéjici ¢innosti v jakékoliv fazi vyroby,
zpracovani a distribuce potravin, dodrzi vS§eobecné hygienické pozadavky stanovené v priloze
II narizeni.

Toto ustanoveni je tim, od kterého se odvozuje odpovédnost provozovatele za respektovani vseobec-
nych hygienickych pozadavkii na stravovaci provozy. Pozadavky, které jsou uvedeny na zdakladé
tohoto ustanoveni v priloze Il a jeji prislusné kapitole maji prednost pred pripadné odlisnou pravni
upravou, ktera je v ceskych pravnich predpisech, tj. v zdkoné o ochrané verejného zdravi a ve vy-
hlasce ¢. 137/2004 Sb. (dale jen ,,vyhlaska“). Zcela jednoznacné to Ize Fici o casti vyhlasky od § 3
do § 14, kdy pravni uprava v priloze Il ma prednost pred touto casti vyhlasky. Neznamenda to vsak,
Ze by pravni uprava v tomto narizeni byla zcela diametralné odlisna od pozZadavku vyhlasky. Vy-
hlaska i vyhlaska ¢. 107/2001 Sb. jiz byly zpracovany podle evropskych pozadavkii, konkrétné podie
smérnice 93/43/EHS (s ucinnosti od 1. ledna 2006 zrusena). Tou zdasadni zmenou, kterou narizeni
v této casti prinasi, je flexibilita pro provozovatele stravovacich sluzeb a s tim souvisejici moznost
prijimani variantnich pristupu a reSeni. Lze tedy Fici, Ze provozovatel, ktery provozovnu udrzoval
v souladu s vyhlaskou ¢. 137/2004 Sb., ji bude mit v souladu i s poZadavky narizeni. Navic ma vsak
nyni moznost prijimat i jind reseni tak, aby byl splnen zdakladni pozadavek potravinového prava, coz
je bezpecnost potravin a pokrmii.

«

V narizeni se zminéna flexibilita odrazi v pouzivani terminii ,,podle potreby*, , je-li to vhodné",
,,adekvatni* nebo ,,dostatecné . Jsou-li v textu narizeni pouzivany tyto terminy, potom je na provo-
zovateli rozhodnout, zda je prislusny pozZadavek nutny, potrebny, adekvatni nebo dostatecny
k dosazeni cilii tohoto predpisu.

Pri rozhodovani o tom, zda je prislusny pozadavek nutny, potrebny, adekvatni nebo dostatecny
k dosazeni cilii narizeni je treba vzit do uvahy rovnéz povahu konkrétni potraviny a jeji zamyslené
pouZziti.

Provozovatel miize zdiivodnit svou volbu pomoci postupii vychazejicich z principit HACCP, provoz-
nimi opatrenimi apod.
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V komentari textu jsou uvadeny priklady, které mohou byt uzZitecnym voditkem a mohou naznacit, co
je vhodnou praxi v pripadech, kdy se pouZiji slova jako ,,podle potieby*, , je-li to vhodné*, ,, ade-
kvatni“ nebo ,,dostatecné”. Dalsi podrobnejsi vyklad je uveden v nasledujicich kapitolach.

V komentari nelze postihnout vsechny skutecnosti, které v provozovndach mohou nastat.
S prihlédnutim ke stavajici situaci (nedostatecna organizovanost provozovatelii se zajisténym sys-
témem odborného poradenstvi apod.) jsou jako pomiicka pro vysvétleni ustanoveni narizeni a zjed-
noduseni textu pouZzita néktera reseni znama z vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., pripadné je citovan Codex
Alimentarius.

PRILOHA 11

Obecné hygienické pozadavky pro vSechny provozovatele potravinatskych podnikti (kromé ptipa-
di, na néz se vztahuje ptiloha I natizeni).

Text prilohy je ¢lenén do kapitol:

. kapitola I obsahuje obecné pozadavky na provozovny,

. kapitola II obsahuje specifické pozadavky na prostory pro piipravu, osetieni nebo zpracova-
ni potravin,

. kapitola III obsahuje pozadavky na pojizdné a/nebo ptrechodné provozy,

. kapitola I'V se vztahuje na veskerou pfepravu,

. kapitola V obsahuje pozadavky na zatizeni,

. kapitola VI se vztahuje na problematiku potravinatskych odpadi,

. kapitola VII se vztahuje na zdsobovani vodou,

. kapitola VIII obsahuje pozadavky na osobni hygienu,

. kapitola IX se vztahuje na problematiku potravin,

. kapitola X obsahuje poZadavky na obaly a baleni,

. kapitola XI neni uvadéna, protoze se vztahuje pouze na potraviny uvadéné na trh

v hermeticky uzavienych nadobach (napi. konzervy),
. kapitola XII se tyka Skoleni.

KAPITOLA I - Obecné pozadavky na potravinaiské provozy (kromé prostor uvedenych
v kapitole I1I)

1. Potravinarské provozy musi byt udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu.

2. Uspoiadani, vnéjsi uprava, konstrukce, poloha a velikost potravinarskych provozi mu-
si:

a) umoziovat odpovidajici idrzbu, ¢iSténi a/nebo dezinfekci, vyluc¢ovat nebo mini-
malizovat kontaminaci z ovzduSi a poskytovat priméreny pracovni prostor pro
hygienické provedeni v§ech postupi;

Provozovna se umistuje a prostorové a dispozicné resi tak, aby umozniovala dodrzovani spravné
hygienické a vyrobni praxe, vcetné ochrany proti kiizové kontaminaci potravinami, zarizenim,
materialy, vodou, privodem vzduchu nebo zaméstnanci a vnéjsimi zdroji znecisténi, mezi opera-
cemi a v jejich pritbéhu, a aby potraviny, suroviny a latky urcené k pripravé a vyrobé pokrmii a
produkty nebyly kontaminovany okolim.
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b) byt takové, aby se zabranilo hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy, od-
lucovani ¢asteéek do potravin a vytvareni kondenzatu nebo neziadoucich plisni na
povrsich;

Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nesmi negativné
ovliviiovat potraviny a produkty. V provozovné, ktera musi byt udrzovana v cistoté a radném sta-
vebné technickém stavu, nesmi dochdzet k hromadeni necistot, styku s toxickymi materialy, odlu-
Covani castecek do potravin nebo produktii, ke kondenzaci par, nadmernému usazovani prachu
nebo tvorbeé plisni.

¢) umoziovat uplatnéni spravné hygienické praxe, véetné ochrany pred kontamina-
ci, a zejména regulace Skudci.
Provozovna musi umozinovat dodrzovani vyrobnich postupii a poZadavkii pro jednotlivé cinnosti
pri uplatneni technickych, technologickych a hygienickych pravidel odpovidajicich obecné uzna-
vanému védeckému poznani pro dosazeni bezpecnosti vyrobkii. Budovy a provozni mistnosti musi
byt zabezpeceny proti vnikani Skiidcii a kontaminantii z okoli a musi umoznovat ucinné cisténi,
provadeni deratizace, dezinsekce a dezinfekce.
d) podle potieby poskytovat dostate¢né kapacity s vhodnymi teplotnimi podminkami
pro manipulaci s potravinami a pro jejich skladovani pri vhodné teploté a
s moznosti monitorovat a podle potieby zaznamenavat jejich teplotu.
Sklady, skladovaci prostory pro potraviny a produkty musi svou kapacitou umoznovat skladovani
podle jejich charakteru a skladovacich podminek stanovenych vyrobcem nebo zvlastnim pravnim
predpisem (napr. komoditni vyhlasky k zakonu ¢. 110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych vy-
robcich, ve zneni pozdeéjsich predpisii).
Zarizeni na mereni teploty (teplomery, cidla apod.) se umistuji v prostoru s nejvyssi teplotou
s tim, Ze musi byt mérend teplota zretelné viditelna.
Pozadavek na nepretrZité méreni teplot a jeji registrace, je upraven v narizeni (ES) ¢. 37/2005
(viz kapitola 4 prirucky). Podle tohoto predpisu neni nutné automaticky monitorovat teplotu po-
kud je prostor mensi nez 10m’. Kontrola teploty se podle potiebné frekvence provadi vizudlné. Je
dulezité zajistit, aby pri skladovani nedochazelo ke zmeéndam teploty. Kolisani teplot miize byt pri-
¢inou zvyseni vihkosti a nasledné zvihnuti, ztvrdnuti nekterych potravin napr. cukr, mouka apod.
3. K dispozici musi byt dostateny pocet splachovacich zachodu pripojenych na uéinny
kanalizaéni systém. Zachody nesmi vést prfimo do prostor, kde se manipuluje
s potravinami.

Pocty zdchodii pro zaméstnance uvddi Narizeni viady CR ¢. 178/2001 Sb., kterym se stanovi
podminky ochrany zdravi zaméstnancii pri praci.

Pro stanoveni dostatecného poctu zachodii pro spotiebitele Ize pouZit prislusna ustanoveni
vyhlasky
¢ 137/1998 Sb., o obecnych technickych poZadavcich na vystavbu.

Oddelent zachodii pro hosty od zachodii pro spotrebitele je jednim z dileZitych preventivnich
opatreni, které se miize podstatnou merou podilet pri prevenci prenosu infekcnich onemoc-
neni.

Zachody nesmi vést primo do prostor, kde se manipuluje s potravinami. Vstup by mél byt re-
Sen pres predsin napr. z chodby, Satny apod.

V prostordach se doporucuje vhodné umistit upozornéni, aby si pracovnici po pouZiti zachodu
umyli ruce.

4. K dispozici musi byt dostate¢ny pocet umyvadel na myti rukou, vhodné rozmisténych a
oznafenych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena privodem teplé a studené
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tekouci vody, prostiedky na myti rukou a hygienické osuseni. Je-li to nezbytné, musi
byt zaFizeni na myti potravin oddéleno od zafizeni na myti rukou.

Pojem dostatecny je zde treba vykladat tak, Ze vidy pracoviste, kde se manipuluje s nebale-
nymi potravinami a produkty nebo kde dochazi ke znecisténi rukou, musi byt vybaveno umy-
vadlem s tekouci pitnou studenou a teplou vodou, prostredkem na myti rukou a rucniky pro
Jednordzové pouziti nebo osousecem rukou. Na pracovistich, kde dochdzi k epidemiologicky
vyznamnému znecisténi rukou osob, napriklad v kuchynich, pripravnach masa, ryb, driibeze
a vajec, je vhodné instalovat umyvadlo s misici baterii bez rucniho ovladani uzavirani tekou-
ci vody (vytok vody oviadan tlacitkem s automatickym uzavienim vody, pdakova baterie ovla-
dana predloktim, naslapna baterie apod.).

Oddéleni zarizeni na myti potravin od zarizeni na myti rukou je nezbytné vzdy v pripade, ze
se manipuluje s nebalenymi potravinami.

K dispozici musi byt vhodné a dostate¢né prostiedky pro prirozené nebo nucené vétra-
ni. Nesmi dochazet k tomu, aby proudéni vzduchu pfi nuceném vétrani smérovalo ze
zneclisténé oblasti do Cisté. Ventila¢ni systémy musi byt konstruovany takovym zpuso-
bem, aby umoziiovaly snadny pfistup k filtrim a ostatnim soucastem vyzadujicim ¢is-
téni nebo vyménu.

K dispozici by mélo byt odpovidajici vétrani, aby se zabranilo nadmérné kumulaci tepla,
kondenzaci par a prachu a aby bylo mozno odvadet kontaminovany vzduch.

Nad tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovliviwjici okolni prostredi, by
mélo byt instalovano zarizeni k jejich odsavani.

Nucené vétrani musi byt pouzito vsude, kde je prirozené vetrani nedostacujici. Veétraci zari-
zeni nesmi nepriznive ovliviiovat mikrobidlni Cistotu vzduchu. Nesmi dochazet ke zpétnému
nasavani odvadeného kontaminovaného vzduchu a k proudeni vzduchu z kontaminovanych
prostor do cistych. Proudéni vzduchu nesmi prispivat k Sireni skodlivin v provozu. Vétraci
otvory, nasavaci mista, filtry a prostory pro nucené vétrani musi byt upraveny tak, aby se
zabranilo vnikani a usidleni Skudcu i jejich priniku z vétraciho systéemu do provozovny.
Ochranné kryty musi byt snadno snimatelné a cistitelné. Konstrukce vétraciho systému musi
umoznit jeho primérené cisténi a udrzbu.

VSechna sanitarni zarizeni musi byt vybavena odpovidajicim pFirozenym nebo nuce-
nym vétranim.

Nucené vétrani musi byt opét pouzito vSude tam, kde je prirozené vétrani nedostacujici. Veét-
raci zarizeni nesmi nepriznivé ovliviiovat mikrobidlni cCistotu vzduchu. Nesmi dochdzet ke
zpétnému nasdvani odvadeného kontaminovaného vzduchu a k proudéni vzduchu
z kontaminovanych prostor do cistych.

Potravinaiské provozy musi mit nalezité prirozené nebo umélé osvétleni.

Ve vyrobni casti provozovny se resi denni, umélé a sdruzené osvétleni v souladu s normovy-
mi hodnotami tak, aby osvétleni odpovidalo dané praci, neoslniovalo a nezkreslovalo barvu
potravin a produktii.

Uvadi se nasledujici hodnoty intenzity umélého osvétleni:

540 luxti ve vSech prostorach uréenych pro piipravu a kontrolu potravin,
220 luxti v pracovnich mistnostech,

110 luxti v ostatnich prostorach.

Svitidla umisténa nad misty manipulace s potravinami a pokrmy musi byt bezpecnostniho ty-
pu a musi byt chranéna tak, aby v pripadeé rozbiti nedoslo ke kontaminaci potravin a pokr-
mii.
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8. Kanaliza¢ni zaFizeni musi odpovidat poZzadovanému ucelu. Musi byt navrZzena a kon-
struovana takovym zpisobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanali-
zacni kanaly zcela nebo ¢astecné oteviené, musi byt navrzeny tak, aby bylo zajiSténo, ze
odpad netece ze zneCiSténé oblasti smérem Kk ¢isté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti,
kde se manipuluje s potravinami, které mohou predstavovat vysoké riziko pro konec-
ného spotrebitele.

Provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebo musi byt vybavena zarizenim na jimani a
odvadeni odpadnich vod s moznosti vyvazet odpady s vyloucenim rizika kontaminace potra-
vin, produktii i prostredi provozovny.

9. Podle potireby musi byt zajiSténa vhodna prisluSenstvi pro prevlékani pracovniki.
Jedna se o satny, pripadné priméreny prostor s potrebnym vybavenim pro oddélené odklda-
dani civilnich a pracovnich odévii, osobnich véci zaméstnancii. Na misto k tomu vyclenéné
ma byt ukladan i pouzity pracovni odeév.

10. Cistici a dezinfek¢ni prostiedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve kterych se mani-

puluje s potravinami.

.

Jedna se napr. o skladovani Cisticich prostredkit a pripravkii pro provadeni bézné ochranné
dezinfekce oddeélene mimo prostory slouZici k manipulaci s potravinami a pokrmy. K uschové
cisticich a dezinfekcnich pripravkit nesmi byt pouzivany nadoby a obaly urcené pro potravi-
ny, pripadné nahradni obaly je nutno zretelné oznacit. V prostordach, kde se manipuluje
s potravinami, smi byt pouze nacata baleni aktuadlné pouzivanych prostredkii.

KAPITOLA 1I - Zvlastni poZzadavky na prostory pro pripravu, oSetfeni nebo zpracovani po-
travin (s vyjimkou prostor pro stravovani a prostor uvedenych v kapitole III)
1. Usporadani a vnéj§i aprava prostor pro pripravu, oSetfeni nebo zpracovani potravin
(s vyjimkou prostor pro stravovani a provoz specifikovanych v kapitole III, av§ak vcet-
né prostor v pirepravnich prostiredcich) musi mezi postupy a v ramci postupti umoziio-
vat uplatnéni spravné hygienické praxe, véetné ochrany pred kontaminaci. Zejména
musi byt:

a) podlahové povrchy udrzovany v Fadném stavu a musi byt snadno cistitelné a tam,
kde to je nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti odolnych, nena-
sakavych, omyvatelnych a netoxickych materiali, pokud provozovatelé potravi-
narskych podniki nepiesvéd¢i prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych ma-
teriali. Podle vhodnosti musi podlahy umoZziiovat vyhovujici odvod vody
s povrchu;

b) plochy stén udrzovany v radném stavu a musi byt snadno Cistitelné a podle potie-
by snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouZiti odolnych, nenasiakavych, omyva-
telnych a netoxickych materiiali a hladky povrch az do vySky odpovidajici pra-
covnim operacim, pokud provozovatelé potravinaiskych podniki nepiesvéd¢i pii-
slu$ny organ o vhodnosti jinych pouzitych materialu;

¢) stropy (nebo v provozech bez stropu vnitini plocha stfechy) a stropni instalace
navrzeny a opatireny takovou konec¢nou upravou, aby se zabranilo hromadéni ne-
Cistot a omezila kondenzace, rist nezidoucich plisni a odlu¢ovani ¢astecek;

d) okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot. Okna a
otvory, které jsou oteviratelné do vnéjSiho prostiredi, musi byt podle potieby vy-
baveny sitémi proti hmyzu, které lze p¥i ¢iSténi snadno vyjmout. Pokud by ote-
vicenymi okny mohlo dojit ke kontaminaci, musi okna béhem vyroby ziistat zavie-
na a zajiSténa;
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2.

e) dvere snadno Cistitelné a podle potieby snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje po-
uziti hladkych a nenasakavych povrchu, pokud provozovatelé potravinaiskych
podniku nepiesvéd{i prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materiali;

f) povrchy (véetné povrchi zarizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami, a
zejména povrchy prichazejici do styku s potravinami udrzovany v zadaném stavu
a snadno Cistitelné a popripadé snadno dezinfikovatelné. To vyZzaduje pouZziti
hladkych, omyvatelnych, korozivzdornych a netoxickych materiali, pokud provo-
zovatelé potravinaiskych podniki nepresvéd¢i prislusny organ o vhodnosti jinych
pouzitych materiali.

Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici prislusenstvi pro ¢isténi, dezinfekci a skladovani
pracovnich nastroji a pracovniho vybaveni. Tato prislusenstvi musi byt konstruovana
z korozivzdornych materiali a musi byt snadno Cistitelna a musi mit dostateény pfivod
teplé a studené vody.

Kde to technologicke ucely, popripadeé jiné cinnosti vyzaduji, musi byt instalovany diezy ne-
bo jina vhodnad zarizeni konstruovand z materialii odolnych korozi, pro cisteni a dezinfekci
pracovnich nastrojii, pomiicek apod. s privodem tekouci teplé vody a studené pitné vody
a odkanalizovanim. Oddeéleni myti stolniho nadobi, provozniho nadobi, prepravnich obalii a
prepravnich rozvoznich prostredkii v provozovné je nutné tak, aby byla vyloucena moznost
krizové kontaminace. Vyzaduje-li to charakter provozu, na infekcnich oddélenich zdravot-
nickych zarizeni a v dalsich zarizenich je pred mytim provadéna dezinfekce nadobi, nacini a
prepravnich obalii.

Podle potifeby musi byt odpovidajicim zpisobem zajisténo myti potravin. Kazda vy-
levka nebo jiné takové zarizeni urcené k myti potravin musi mit odpovidajici privod
teplé a/nebo studené pitné vody podle pozadavku kapitoly VII a musi se udrzovat
v Cistoté a podle potreby dezinfikované.

Kde to technologicke ucely, popripadeé jiné cinnosti vyzaduji, musi byt instalovany diezy ne-
bo jina vhodna zarizeni s privodem tekouci teplé vody a studené pitné vody a odkanalizova-
nim pro oddélené myti potravin a surovin.

KAPITOLA III - Pozadavky na pojizdné nebo prechodné prostory (napfi. prodejni stany,
stanky na trhu, pojizdné prodejny), provozy uzivané v prvni fadé jako soukromy obytny
dim, v némzZ se vsak pravidelné pFipravuji potraviny k uvedeni na trh, a na prodejni automa-

ty

Kapitola III se vztahuje na provozy uvedené v nadpisu této kapitoly. Pojizdnymi nebo pre-
chodnymi prostory jsou napr. stanky, urcené pro dlouhodoby nebo sezonni provoz, prechod-
né stanky pro kratkodoby provoz (obcerstveni pri jednordzovych, casové omezenych ak-
cich), docasné umistené stany nebo jina obdobna zarizeni urcena k tomuto ucelu. MizZe se
také jednat o mobilni (pojizdna) zarizeni urcena pro kratkodobé, dlouhodobé nebo sezonni
provozovani obcerstveni, vietné zarizeni s centralni zakladnou.

V techto |, jinych zarizenich stravovacich sluzeb* Ize poskytovat obcerstveni, které zahrnuje
Jjednoduchou kuchynskou pripravu pokrmii tepelnym opracovanim, napriklad ohrevem, sma-
Zenim, grilovanim, nebo pripravu pokrmii zastudena, napriklad plnéni peciva, dozdobovani.
Pokrmy Ize pripravovat a vyrabét jen v takovém rozsahu, v jakém jsou vytvoreny podminky
pro charakter arozsah takové cinnosti se zachovanim mikrobiologickych, chemickych a
smyslovych pozadavkii na podavané pokrmy.
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1. Provozy a prodejni automaty musi byt v prakticky dosaZitelné mife umistény, navrze-
ny, konstruovany a udrzovany v Cistoté a vdobrém stavu tak, aby nedochézelo k riziku
kontaminace, zejména zviraty a skudci.

Uvedena zarizeni, zejména stanky, stany apod. se umistuji na bezprasném misté, vhodnym zpu-

sobem musi chranit potraviny pred kontaminaci, vnéjsimi nepriznivymi vlivy (dést, slunce,

prach), véetné opatreni proti vnikani zvirat, Zivocichit a Skiidcii. Pri jejich ziizovani se vyuzZiva
hygienicky vyhovujicich stavebnich hmot a prvkii.

Soustavné je treba udrZovat prostory a vnitrni zarizeni v Cistote, provadet jejich uklid i po ukon-

Ceni Cinnosti.

2. Zejména musi byt podle potreby:

a) k dispozici vhodna zarizeni pro udrzovani odpovidajici osobni hygieny (véetné za-
fizeni pro hygienické myti a osuSovani rukou, hygienické sanitarni systémy a pri-
sluSenstvi pro prevlékani);

Pro pracovniky musi byt k dispozici vhodnym zpusobem reseno odkladani odévu a dostupny za-

chod. Za dostupnou vzddlenost Ize povazovat 70 — 120 m od mista stankového prodeje. Tato za-

Fizeni podle druhu cinnosti se vybavi alespon jednoduchym zarizenim na myti rukou.

b) povrchy prichazejici do styku s potravinami v FAdném stavu a snadno Cistitelné a
podle potieby dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych a
korozivzdornych netoxickych materiali, pokud provozovatelé potravinaiskych
podnikii nepiesvéd¢i prislusny organ o vhodnosti jinych pouZzitych materiali;

Zarizeni musi byt zhotovena ze zdravotné nezavadného, lehce Cistitelného a funkcné vyhovujiciho
materialu.

¢) odpovidajicim zpisobem zajisténo CiSténi a podle potieby dezinfekce pracovnich
nastroju a zarizeni;

Pro tyto potieby se vybavi alespon jednoduchym zarizenim na umyvani pracovniho nacini (pre-
nosny drez apod.).

d) odpovidajicim zpasobem zajisténo, aby CiSténi potravin, je-li souc¢asti postupu
provadéno potravinaiskym podnikem, bylo provadéno hygienicky;

e) Kk dispozici odpovidajici privod teplé a/nebo studené vody;

Pitna voda zabezpecovana pomoci nadrzi, zasobnikii ¢i jinym hygienicky vyhovujicim zpiisobem,
véetné jejiho ohrevu.

f) k dispozici odpovidajici systémy a/nebo zarizeni pro hygienické skladovani a
likvidaci nebezpecnych a/nebo nepozivatelnych latek a odpadu (at’ kapalnych ne-
bo pevnych);

Jedna se o dostatecny pocet funkcné vyhovujicich ndadob ci obalii (napv. jednorazové plastové
pytle) na odpadky, odvoz odpadku podle potreby, neskodné odstranovani tekutého odpadu.

r

g) kdispozici odpovidajici zafizeni a/nebo systémy pro udrzovani a monitorovani
vhodnych teplotnich podminek pro potraviny;
V provozovndch stravovacich sluzeb se vétsinou skladuje zbozi pouze kratkodobé, ale i tak musi
byt zabezpeceno jeho ulozeni za odpovidajicich podminek. Zejména v pripadé potravin vyzaduji-
cich chlazeni, musi byt k dispozici dostatecné prostory (napr. chladici nebo mrazici boxy, chlad-
nicky, mraznicky ci jiné prostory s upravenou teplotou).
h) potraviny ukladany tak, aby v prakticky dosazitelné mife nedochazelo k riziku
kontaminace.

Nebalené potraviny pri skladovani, vystavovani nebo manipulaci musi byt chranény pred konta-
minaci. Zakryvani gastrondadob, prepravek, ochrana potravin vietné nespotiebovanych zbytkii
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balenim ¢i uzaviranim obalii apod. musi zabezpecit vyrobky pred prachem a jinym moznym zne-
cistenim.

KAPITOLA 1V - Preprava

1.

Dopravni prostiedky a/nebo kontejnery pouZivané pro piepravu potravin musi byt
udrZovany v Cistoté a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pied kontaminaci a podle
potieby musi byt navrzeny a konstruovany tak, aby umoZznily odpovidajici Cisténi
a/nebo dezinfekci.

Skriné ve vozidlech a/nebo kontejnery se nesmi pouZivat na pirepravu niceho jiného nez
potravin, pokud by to mohlo zpisobit kontaminaci.

Pokud jsou dopravni prostiedky a/nebo kontejnery pouZzivany k piepravé ¢ehokoli ji-
ného nez potravin nebo pokud se rizné druhy potravin prepravuji soucasné, musi byt
vyrobky podle potieby acinnym zptisobem oddéleny.

Pokud byly dopravni prostiedky a/nebo kontejnery pouzity pro prepravu ¢ehokoli ji-
ného kromé potravin nebo pro prepravu riznych druhi potravin, musi byt mezi jed-
notlivymi nakladkami provedeno ucinné ¢isténi, aby se zabranilo riziku kontaminace.
Prepravni prostory dopravnich prostiedkit musi byt udrzovany v cistoté. V pripadé nezbyt-
nosti pouZiti k doprave produktii dopravni prostiedek slouzici i pro jiné ucely, musi byt pro-
vedena ucinna opatieni k vylouceni jejich mozné kontaminace nebo negativniho ovlivnéni
napriklad c¢isténim nebo dezinfekci.

Potraviny v dopravnich prostiedcich a/nebo v kontejnerech musi byt uloZzeny a chrané-
ny tak, aby riziko kontaminace bylo sniZzeno na minimum.

Podle potieby musi byt dopravni prostiedky a/nebo kontejnery pouZzivané pro prepra-
vu potravin schopné udrZovat potraviny pfi vhodnych teplotach a musi umoziiovat mo-
nitorovani téchto teplot.

K rozvozu a prepravé produktii Ize pouzivat jen k tomu vyclenéné a vhodné upravené do-
pravni prostiedky a prepravni prostory s omyvatelnou a dezinfikovatelnou loznou plochou,
které chrani produkty pred narusenim jejich zdravotni nezavadnosti a jakosti, jakoZ i pred
nepriznivymi klimatickymi vlivy a jsou vhodné vybaveny pro udrZeni stanovené teploty podle
charakteru pokrmii a jejich prepravnich obalii. Monitorovanim teploty miize v tomto pripade
byt zaznamové zarizeni nebo vhodny teplomér ke kontrole teploty prostredi nebo vyrobku
(napr. teplomér k mereni povrchové teploty vyrobkii, vpichovy teplomér apod.) behem pre-
pravy.

KAPITOLA V - Pozadavky na zarizeni

1.

Vsechny piedméty, instalace a zafizeni, se kterymi prichazeji potraviny do styku, musi
byt:
a) dikladng oliStény a podle potieby dezinfikovany. Cidténi a dezinfekce se musi
provadét tak casto, aby se vyloudilo riziko kontaminace;

b) Kkonstruovany takovym zpiusobem, z takovych materiala a udrzovany v takovém
poradku a dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo sniZzeno na minimum;

¢) svyjimkou nevratnych nadob a dalSiho obalu konstruovany takovym zpiisobem,
z takovych materiali a udrzovany v takovém poiadku a dobrém stavu, aby bylo
mozné je udrzovat v Cistoté a podle potieby je dezinfikovat;
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2.

3.

d) instalovany takovym zpusobem, aby bylo umoZnéno odpovidajici ¢iSténi zafizeni a
okolnich prostor.
Zarizeni musi byt podle potieby vybaveno odpovidajicim kontrolnim pristrojem, aby
bylo zaruceno plnéni cili tohoto narizeni.

Pokud se pro ochranu zartizeni a kontejneri pied korozi pouzivaji chemické prisady,
musi byt pouzity v souladu se spravnou praxi.

Vyrobni a konzumacni prostory provozovny musi byt vybaveny tak, aby jejich zarizeni odpo-
vidala provozované cinnosti a pouzZivanym technologickym postupiim. Rozmisténi vybaveni a
zarizeni provozovny musi umoznit odpovidajici udrzbu a cisténi, usnadnit spravné hygienic-
ké a vyrobni postupy a provadeni kontroly (napriklad teploty). Veskerd zarizeni a ndstroje by
meély byt navrzeny a konstruovany tak, aby branily vzniku hygienickych rizik a umozinovaly
snadné a ditkladné cisténi a dezinfekci.

Pracovni plochy, nastroje, nadobi, nacini, manipulacni a prepravni obaly a dalsi prostiedky,
které prichazeji do primého styku s potravinami a produkty, nesmi byt poskozené, musi byt
funkcné vyhovujici a vyrobené z materialii urcenych pro styk s potravinami a produkty.

Pro zabezpeceni tohoto pozadavku musi byt provadena pravidelna sanitace a v pripadé po-
treby i dezinfekce.

Toto by mélo byt obsazeno ve zpracovanych sanitacnich programech se stanovenou frekven-
ci cisteni i kontroly ucinnosti.

KAPITOLA VI - Potravinarské odpady

1.

Potravinarské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiny odpad musi byt odstra-
novany z prostor, kde se nachazeji potraviny, co nejrychleji, aby nedochazelo k jejich
hromadéni.

Potravinarskeé a jiné odpady se nesméji skladovat v prostorach, kde se zachazi s potravinami
a produkty.

Potravinarské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiné odpady se musi ukladat
do uzaviratelnych nadob, pokud provozovatelé potravinaiskych podniki nemohou pii-
sluS$ny organ presvéd¢it o vhodnosti jinych typi nadob nebo odklizecich systémi. Tyto
nadoby musi mit vhodnou konstrukci, musi byt udrZzovany v fadném stavu a podle po-
tfeby musi byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné.

Nddoby na odpad musi byt vyrobeny z materialu umoznujiciho jejich sanitaci. Musi byt uza-
viratelné a zietelné oznaceny, ze jsou urceny k tomuto ucelu. Ke shromazdovani odpadu v
provozovné, ve které nelze vytvorit podminky pro sanitaci sbérnych nadob, nebo vyzZaduje-li
to charakter odpadii pouzivaji se jednordzové plastové obaly.

Skladovani a odstrafovani potravinarskych odpadi, nepozivatelnych vedlejsich pro-
duktii a jinych odpadi musi byt zaji$téno odpovidajicim zptisobem. UloZisté odpadi
musi byt navrZena a spravovana tak, aby bylo moZné je udrZzovat v Cistoté a podle po-
tireby bez zvirat/Zivo¢ichu a Skidci.

Pokud to charakter cinnosti vyzaduje, zrizuje se sklad organického odpadu chlazeny. Tento
sklad se vybavuje predsinkou s tekouci teplou a studenou vodou pro sanitaci odpadnich na-
dob a odpadem napojenym na kanalizaci. Pokud charakter cinnosti nevyZaduje takovy sklad,
musi byt rezim odvozu organickych odpadii zabezpecen tak, aby nedochdzelo k jeho hroma-
deni, plesniveni a hnilobé, vnikani skodlivych a epidemiologicky vyznamnych clenovcu, hlo-
davcii a dalsich Zivocichii a jakéemukoliv nepriznivému ovliviiovani provozovny a jejiho okoli
(napr. zdroje pitné vody, zarizeni, budov ¢i komunikaci v arealu) timto odpadem.
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4.

Vsechny odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zptusobem v souladu
s prisluSnymi pravnimi predpisy ES a nesmi predstavovat primy ani nepiimy zdroj
kontaminace.

Pri manipulaci s odpady a jejich skladovani musi byt vyloucena moznost kiizové kontamina-
ce. Nevratné obaly je treba ihned po vyprdzdnéni odstranit za stejnych podminek jako od-
padni materidal. Zarizeni na kompresi odpadii by melo byt oddelené od veskerych prostor,
v nichz se manipuluje s potravinami.

KAPITOLA VII - Zasobovani vodou

1.

Musi byt zajiSténo dostatecné zasobovani pitnou vodou, ktera musi byt pouzita vzdy,
kdy je nezbytné zajistit, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

Jedna se o pouziti vody pri pripravé a vyrobé pokrmii, cisténi a umyvani nadobi, umyvani
rukou, vyrobu pary, ktera ma byt pouZita v primém nebo neprimém kontaktu s potravinami
event. dalsi operace vyznamné pro moznou kontaminaci z vody.

Uzitkova voda pouzivana napfi. k pozarni ochrané, vyrobé pary, chlazeni a jinym po-
dobnym uceliim, musi byt vedena v oddélenych a iFadné oznacenych systémech. Uzitko-
va voda nesmi mit Zadné propojeni ani jakoukoli moZnost zpétného toku do systémii
pitné vody.

Led, ktery p¥ichazi do styku s potravinou nebo ktery miiZe kontaminovat potravinu,
musi byt vyroben z pitné vody nebo v pripadé nedélenych produkti rybolovu z €isté
vody. Jeho vyroba, manipulace s nim a skladovani musi probihat v takovych podmin-
kach, aby byl chranén pred kontaminaci.

Para pouzivana v pfimém styku s potravinou nesmi obsahovat Ziadnou latku, ktera
predstavuje zdravotni riziko nebo miiZze potravinu kontaminovat.

KAPITOLA VIII - Osobni hygiena

1.

Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi udrzovat vyso-
ky stupen osobni ¢istoty a musi nosit vhodny, ¢isty a podle potieby ochranny odév.
Soucasti péce o télesnou Cistotu je povinnost pred zapocetim vlastni prdace, pri prechodu z
necisté prace na cistou (napriklad uklid, hruba priprava), po pouziti zachodu, po manipulaci
s odpady a pri kazdém znecisteni si umyt ruce v teplé vode s pouzitim vhodného myciho, po-
pripade dezinfekcniho prostredku.

Dale se jedna o:

noseni Cistych osobnich ochrannych prostfedk odpovidajicich charakteru ¢innosti, zejména
pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pii vyrob¢ potravin a pokrmt;

udrzovani pracovniho odévu v Cistoté a jeho vymeénovani podle potieby v pribéhu smény.
Pti pracovni ¢innosti vyzadujici vysoky stuperti Cistoty nebo pfi vys$§im riziku kontaminace,
pouzivani jednordzovych ochrannych rukavic a tstni rousky;

neopousténi provozovny v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi,
vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (naptiklad koufeni, Gpravy vlast a nehtt);

zajisténi péce o ruce, nehty na rukou ostithané na kratko, Cisté, nenalakované, na rukou ne-
nosit ozdobné predméty.
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2. ZAadna osoba, ktera trpi nemoci nebo je pfenaseéem nemoci, ktera miiZe byt pfenasena

potravinami, nebo je postiZzena napriklad infikovanymi poranénimi, koZnimi infekcemi,
viredy nebo prijmy, obecné nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat do jaké-
koli oblasti, kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje jakakoli moZnost piimé
nebo neprimé kontaminace. Takto postizena osoba, ktera je zaméstnana
v potravinaiském podniku a miize prijit do styku s potravinou, musi neprodlené ohlasit
onemocnéni nebo jeho priznaky a popripadé jejich pri¢inu provozovateli potravinar-
ského podniku.
Podle ceské legislativy (zdkona ¢. 258/2000 Sb. v platném znéni, § 19 odst. 2) fyzické osoby
prichazejici pri pracovnich cinnostech ve stravovacich sluzbdach, pri vyrobé potravin nebo
pri uvadenti potravin do obéhu, do primého styku s potravinami, pokrmy, zarizenim, nacinim
nebo plochami, které jsou ve styku s potravinami nebo pokrmy, musi mit zdravotni priikaz.

Fyzicka osoba vvkonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné je podle tohoto zakona dale po-
vinna:

a) podrobit se lékarskym prohlidkam a vySetienim v pripadé:
. je-li postizena prijmovym, hnisavym nebo horec¢natym onemocnénim nebo infekénim one-
mocnénim anebo je-1i podeziela z ndkazy;
. vyskytne-li se na pracovisti, vdomacnosti fyzické osoby nebo v misté jejiho pobytu pri-
jmové onemocnéni. Tato vySetieni provede prakticky I€kar, ktery fyzickou osobu registruje;
. nafidi-li vySetfeni rozhodnutim orgén ochrany vetfejného zdravi.
b) informovat oSetfujiciho lékare o druhu a povaze své pracovni ¢innosti;

¢) mit u sebe zdravotni priukaz a na vyzvani ho predlozit organu ochrany veiejného
zdravi;

d) uplatiiovat pfi pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané veiejného zdravi a do-
drZovat zasady osobni a provozni hygieny.

Provozovatel zajisti, aby v Zadném prostoru, kde se manipuluje s potravinami, nepracovala Zadna
osoba, o niz je znamo ci se predpoklada, Ze trpi chorobou, u niz je pravdépodobnost, Ze se prenadsi
potravinami, nebo je jejim prenasecem, ¢i osoba trpici infekcnimi ranami, kozni infekci ¢i priijmem.
Tyto osoby nesmi vykonavat Zadné cinnosti, kde je riziko primé ¢i neprimé kontaminace potravin.
Takto postizené osoby neprodlené hlasi provozovateli, Ze jsou nemocny.

Kazda osoba, ktera utrpi Feznou ¢i jinou ranu, prerusi prdaci s potravinami ¢i povrchy, které pricha-
zeji do styku s potravinami, az do doby, kdy je rana plné a bezpecné zakryta vodeé odolnou ndplasti,
jejiz barva je dobre viditelnd. Pro tyto ucely jsou k dispozici pomiicky prvni pomoci.

KAPITOLA IX - Ustanoveni tykajici se potravin

1. Provozovatel potravinaiského podniku nesmi prijmout Zidné suroviny nebo slozky,
kromé Zivych zvirat, ani jiné materialy pouzivané p¥i zpracovani produktii, pokud je o
nich znamo nebo pokud by se dalo diivodné ocekavat, Ze jsou natolik kontaminovany
parazity, patogennimi mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi
latkami, Ze by i po hygienicky provedeném vytiidéni a/nebo po pripravnych nebo zpra-
covatelskych procesech v potravinaiskych podnicich zustaly stale nevhodné pro lidskou
spoti‘ebu.

Pouzivani kontrolovanych surovin:
Zadkladnim predpokladem je pouZiti potravinarskych vyrobku, které byly pri prvovyrobé a
zpracovavani kontrolovany (spolehlivy dodavatel). Do obéhu smi byt uvadeny pouze potra-
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viny, které splnuji poZadavky na zdravotni nezavadnost predepsanou zejména zakonem
¢. 110/1997 Sb., ve znéni pozdejsich predpisil.
V pripade potreby, miize bezpecnost surovin provozovatel overit laboratornimi rozbory.

Jakmile pro vyrobu pokrmii provozovatel prijme suroviny, o kterych je ziejmé, Ze obsahuji
Skiidce, jevi znamky kazeni, pritomnosti toxické ¢i jiné latky apod., prejimd plnou odpovéd-
nost za jejich zdravotni nezavadnost a kvalitu.

Suroviny a slozky skladované v potravinaiském podniku musi byt uloZeny pfi vhod-
nych podminkach navrzenych tak, aby zabranovaly jejich kaZeni, které ohroZuje zdra-
vi, a chranily je pred kontaminaci.

Podminky skladovani potravin urcuje vyrobce (napr. znaceni na obalech), pripadné jsou
stanoveny prislusnymi provadecimi vyhlaskami, napr. k zdkonu
¢. 110/1997 Sb., ve znéni pozdejsich predpisii.

Velikosti a ¢lenenim skladovacich prostor musi byt vyreseno oddélené skladovani neslucitel-
nych druhi potravin, zejména téch, které by mohly jiné potraviny nevhodné ovlivnit:
mikrobiologicky — napr. syrové maso vcetné driibeze, ryby, zvérina, vejce, necistena zelenina
a brambory apod.;

pachem - napr. koreni, ryby, nékteré uzené vyrobky, aromatické syry apod.

Jedna se o vyuziti napr. prostorového oddéleni, pouzivani krytych ucelovych skladovacich
prepravek ¢i krabic, nadob s viky nebo poklicemi, vhodného baleni vyrobki do folii, okamZi-
té uzavirani obalii s nespotrebovanymi surovinami po odbéru jejich casti apod.

Na vSech stupnich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chranény proti
jakékoli kontaminaci, ktera by mohla zpisobit, Ze potraviny nebudou vhodné pro lid-
skou spotiebu, budou poskozovat zdravi nebo budou kontaminovany takovym zpiso-
bem, Ze by bylo nesmysiné o¢ekavat, Ze by se mohly v takovém stavu konzumovat.

Syrové maso, dribez, ryby, vejce, ryze, syrova zelenina, brambory mohou obsahovat piivod-
ce onemocneni, proto se musi zpracovavat ve zvlastni mistnosti nebo na misté oddéleném od
prostoru pro hotové pokrmy takovym zpiisobem (bariérou), aby nemohlo dojit ke kontamina-
ci. V praxi se miize jednat o napr. stavebni ¢i provozni oddéleni prostor. Uplné stavebni od-
deleni predstavuje nejcastéji samostatna mistnost, v nékterych pripadech Ize oddéleni pro-
storu provést i poloprickou. Provoznim oddeélenim miize byt vytvoreni pracovniho prostoru
nebo pracovniho useku vyclenéného pro konkrétni ucel a tvoreného nejcastéji ucelenou sku-
pinou strojii, zarizeni, nabytku v provozovné tak, aby nedochdzelo k nepriznivému ovlivneéni
zdravotni nezavadnosti produktii. Dalsim reSenim provozniho charakteru je casové oddeleni
vykondvanych cinnosti, které je z hlediska prevence krizové kontaminace nejméné vhodné.
(Podrobnéjsi informace ke krizové kontaminaci — v kapitole 5 této prirucky).

Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci Skidci. Musi byt rovnéz zavede-
ny odpovidajici postupy pro zamezeni pristupu domacim zvifatim do mist, kde jsou
potraviny pripravovany, kde je s nimi manipulovano nebo kde jsou skladovany (nebo
pokud to ve zvlastnich pripadech prisluSny orgin povoli, zabranit tomu, aby takovy
pristup vedl ke kontaminaci).

Musi byt preventivné zamezeno vyskytu hmyzu a hlodavcii a provadeny bézné ochranné dez-
infekce, dezinsekce a deratizace jako soucast sanitacnich postupi. Nelze pripustit pristup
zvirat do zdzemi provozovny. Vstupovat do konzumacni casti provozovny miize vodici pes
doprovazejici nevidomou osobu a pes specidalne vycviceny pro doprovod osoby s tézkym
zdravotnim postizenim. Vstup ostatnich zvirat do konzumacni mistnosti provozovny, ktera
poskytuje sluzby v ramci hostinské Zivnosti, je mozny jen se souhlasem provozovatele.
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S.

Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat rist pato-
gennich mikroorganismii nebo tvorbu toxinu, nesmi byt udrZovany pri teplotach, které
by mohly vést k ohroZeni zdravi. Chladici Fetézec nesmi byt prerusen. Jsou v§ak povo-
lena kratka obdobi mimo prostiedi s Fizenou teplotou, je-li nezbytné se prizpusobit
praktickym podminkam p¥i manipulaci béhem pripravy, prepravy, skladovani, vysta-
vovani potravin k prodeji a pri jejich podavani, za predpokladu, Ze to nepovede
k ohroZeni zdravi. Potravinaiské podniky, které vyrabéji zpracované potraviny, mani-
puluji s nimi nebo je bali musi mit vhodné prostory dostate¢né pro oddélené skladovani
surovin a zpracovanych materiali a dostate¢né oddélené chladirenské skladovani.

Nelze-li pracovni operace ukoncit do 30 minut, musi byt v mistnostech, kde se zachdazi
se zchlazenymi produkty a potravinami s naroky na nizké teploty pri uchovavani, zajistéena
teplota nejvyse +15°C. Jedna se napriklad o zpracovani masa a ryb, pripravu polotovaru a
rozpracovanych pokrmii ke zchlazeni, vyrobu studenych pokrmii, plnéni ¢i dozdobovani cuk-
rarskych vyrobki. Pri uplatnéni odchylného technického zajisteni podminek pracovnich ope-
raci musi byt zabezpecena zdravotni nezavadnost produktu a potravin. V mistnostech, kde se
manipuluje s potravinami po zchlazeni, by teplota neméla prekrocit +15 °C.

Pokud maji byt potraviny uchovavany nebo podavany pii chladirenskych teplotach,
musi byt po tepelném opracovani, nebo jestlize se zadny tepelny proces nepouziva, po
koneéné pripravé, co nejrychleji ochlazeny na teplotu, ktera nevede k ohroZeni zdravi.
Zchlazeni se musi provadet co nejrychleji a nejucinnéji. Chladici rezim musi zajistit pokles
teploty ve vsech castech produktu z +60 na +10°C nejdéle do dvou hodin. Takto zchlaze-
né produkty ve viceporcovych nebo jednoporcovych obalech se bez prodlevy dochladi na
teplotu +4 °C a nizsi, pri které se skladuji.

Produkty se zmrazuji neprodlené po dohotoveni nebo po predchozim zchlazeni. Konecna tep-
lota po tepelné stabilizaci musi byt ve vSech castech produktu —18 °C a nizsi.

Rozmrazovani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko ristu pa-
togennich mikroorganismi nebo tvorba toxinu v potravinach. Pfi rozmrazovani musi
byt potraviny vystaveny takovym teplotim, které nevedou k ohroZeni zdravi. Pokud
muZe odtékajici kapalina pii procesu rozmrazovani predstavovat riziko pro zdravi,
musi byt odpovidajicim zptusobem odvadéna. Po rozmrazeni se musi s potravinami za-
chazet tak, aby se minimalizovalo riziko rustu patogennich mikroorganisma nebo tvor-
ba toxint v potravinach.

Pokud potravina pred kuchynskou upravou vyzZaduje rozmrazenti, nestanovi-li vyrobce jinak,
provadi se v pripravné, popripadé v pracovnim useku za pouziti specialniho technického za-
Fizeni nebo chladiciho zarizeni s teplotou nejvyse +4 °C. Technickym zarizenim mohou byt
napr. konvektomaty, mikrovinné trouby apod., vybavené programem pro rozmrazovani po-
travin za predpokladu, Ze bude zajisteno dukladné rozmrazeni a bezprostredné bude nasle-
dovat tepelnd uprava. Rozmrazovani lze pripustit pod tekouci pitnou vodou pri teploté ne-
prevysujici +21 °C po dobu nepresahujici 4 hodiny. Jinym zpiisobem rozmrazovat potraviny
Jje mozné pouze na zdklade radné vypracovaného a ovéreného postupu na principu HACCP.
Rozmrazovani pri kuchynské teploté je nepripustné. RozmrazZené potraviny se nesmi znovu
zmrazovat.

Nebezpecéné a/nebo nepozivatelné latky musi byt odpovidajicim zptiisobem oznac¢ovany a
uskladiiovany v oddélenych a zajisténych nadobach.

Latky, které mohou predstavovat zdravotni riziko, je treba radné oznacit varovanim o jejich
toxicité a poucziti. Jedna se napr. o skladovani pripravkii pro provadeéni bézné ochranné dez-
insekce a deratizace oddeélené v originalnich obalech s prislusnym znacenim. Uchovavaji se
v uzamcenych mistnostech ¢i skrinich pouzivanych vyhradné pro tento ucel a jejich likvidaci
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a manipulaci s nimi provadi pouze radné vyskoleny personal. Je treba dbat znacné opatrnos-
ti, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

Kontejnery urcené pro potraviny ci kontejnery pro manipulaci s jidlem se nesmi pouZivat pro
manipulaci napr. vydej ani uchovavani nebezpecnych latek. V prostorech, kde se manipuluje
s potravinami, nelze uchovavat Zadné latky, které by mohly kontaminovat potraviny,
s wjimkou pripadi, kdy si to vyzaduje hygiena ¢i zpracovani.

KAPITOLA X - Ustanoveni tykajici se prvniho baleni a dalSiho baleni potravin

1.

Material pouzity pro prvni baleni a dalsi baleni potravin nesmi byt zdrojem kontami-
nace.

Obalové materialy musi byt skladovany takovym zpilisobem, aby nebyly vystaveny rizi-
ku kontaminace.

Pfi prvnim baleni a dalSim baleni musi byt postupovano tak, aby nedoSlo ke kontami-
naci vyrobku. Zejména u plechovek a sklenic musi byt popripadé zajisténo, aby byly
neporusené a Cisté.

Prvni obaly a dalsi obaly pro opakované pouZiti u potravin musi byt snadno ¢istitelné a
podle potieby snadno dezinfikovatelné.

., Prvnim balenim ‘‘je umisteni potraviny do prvniho obalu nebo prvni nadoby, které pricha-
zeji do primého styku s dotycnou potravinou, jakoz i tento prvni obal nebo prvni nadoba
napr. miize jit o gastronadobu apod.

,Dalsim balenim* je umisténi jedné nebo vice potravin v prvnim obalu do dalsiho obalu ne-
bo dalsi nadoby, napr. obal termosu.

KAPITOLA XII - Skoleni

Provozovatelé potravinarskvch podniki musi zajistit, aby:

1.

nad osobami zachazejicimi s potravinami byl provadén dohled a aby tyto osoby byly
pouceny nebo vyskoleny v otazkach hygieny potravin primérené k jejich pracovni ¢in-
nosti;

osoby odpovédné za vyvoj a pouZivani postupu podle ¢L 5 odst. 1 tohoto na¥izeni nebo
za provadéni prislusnych doporuceni byly odpovidajicim zpisobem $koleny v pouZivani
zasad HACCP;

byly dodrzeny pozadavky vnitrostatnich pravnich predpisu tykajicich se $kolicich pro-
gramu pro osoby pracujici v urcitych potravinarskych sektorech.

Provozovatelé, povéreni vedouci pracovnici provozoven zajisti dostatecné a priibézné skoleni vsech
pracovniku, kteri manipuluji s potravinami. Z hlediska prevence alimentarnich ndkaz pro osoby
vykonavajici pracovni ¢innosti ve stravovacich sluzbach jsou tyto pozadavky na rozsah znalosti:

poZadavky na zdravotni stav osob vykonavajicich pfedmétnou ¢innost,
zéasady osobni hygieny pfi praci,
zasady hygienicky nezdvadného Cisténi a dezinfekce,

technologie vyroby, hygienicky nezdvadny rezim piepravy, skladovani a uvadéni do obchu
epidemiologicky rizikovych vyrobkd,
alimentarni ndkazy a otravy z potravin (zdkladni znalosti o jejich epidemiologii a zdsadach
ptedchézeni vzniku a $itfeni),
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. specidlni hygienick4 problematika podle ptislusné pracovni ¢innosti (tzn. problematika zna-
losti, které se vztahuji ke konkrétni pracovni ¢innosti, kterou pracovnik ve stravovacim pro-
vozu vykonava)

Je samozrejmé, zZe rozsah potiebnych védomosti pracovnika ma odpovidat jeho kvalifikaci a vyko-
ndvané cinnosti.

Skoleni HACCP pro zaméstnance by mélo byt timérné velikosti a povaze prisluiné provozovny a
meélo by se tykat zpiisobu, jakym se principy HACCP uplatnuji. Pokud se pouZiji postupy dobré pra-
xe pro hygienu a aplikaci principit HACCP, potom by se Skoleni mélo zamérit na seznameni perso-
nalu s obsahem téchto postupii.

Pokud Ize bezpecnost potravin dosdahnout implementaci zdkladnich poZadavkii, skoleni by se mélo
prizpusobit této situaci.

Skolici kurzy nejsou jedinym ndstrojem k zajisténi vhodného skoleni. Mezi dalsi Skolici ndstroje
patrii informacni kampané profesiondlnich organizaci nebo kompetentnich organii, odborné publi-
kace s postupy spravné praxe atd.

Clanek 4 - Obecné a zvlastni hygienické pozadavky
odst. 3 Provozovatelé potravinaiskych podniki podle potireby pFijmou tato zvlastni hygienic-
ka opatieni:

a) pro soulad s mikrobiologickymi Kkriterii pro potraviny;

b) postupy nezbytné pro splnéni ukoli stanovenych za ucelem dosaZeni cili tohoto

naiizeni;

¢) pro soulad s pozadavky na kontrolu teploty potravin;

d) pro zachovani chladiciho Fetézce;

e) pro odbér vzorku a analyzu.

odst. 4 Kritéria, poZzadavky a ukoly podle odstavce 3 se prijimaji postupem podle ¢l. 14
odst. 2.

Vedle obecnych hygienickych opatreni prijmou provozovatelé stravovacich sluzeb zviastni hygie-
nicka opatreni. Tato opatieni se prijimaji formou narizeni Komise. Mikrobiologicka kritéria na
potraviny jsou stanoveny v narizeni (ES) ¢. 2073/2005. Do doby nez budou tato zvlastni hygienicka
opatieni stanovena na evropské urovmi, plati podle clanku 17 odst. 3 narizeni (ES)
¢. 852/2004, ze si clenské staty mohou ponechat veskera vnitrostatni pravidla stanovici takova kri-
teria nebo pozadavky, ktera prijaly v souladu se smérnici 93/43/EHS. Znamena to tedy, Ze
v rozsahu, v jakém neni prijata uprava na evropské urovni, se bude ddle aplikovat prislusna pravni
uprava ve vyhlasce.

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) & 178/2002, kterym se stanovi
obecné zasady a poZadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky urad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe¢nosti potravin.

Clanek 8 - Ochrana zajmu spotiebitele

Cilem potravinového prava je chranit zijmy spotiebitelii a poskytovat spotiebitelim zaklad,
ktery jim umozni vybirat se znalosti véci potraviny, které konzumuji. Jeho cilem je rovnéz
zabranit:

a) podvodnym nebo klamavym praktikam;
b) falSovani potravin;
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¢) jakymkoli jinym praktikam, které mohou spoti‘ebitele uvést v omyl.
Resi ochranu zdjmii spotiebitelii véetné poskytovani dostatku informact pro jejich rozhodovani,
pokud jde o potraviny, které konzumuji. Je zaméren na zabranéni vyse uvedenych praktik. Miize

vy

az po tzv. Sizeni na vaze ¢i mire apod.

Clanek 14 - Pozadavky na bezpeénost potravin

1. Potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li bezpe¢na.

2. Potravina se nepovazuje za bezpe¢nou, je-li povaZovana za:
a) Skodlivou pro zdravi;
b) nevhodnou k lidské spotiebé.

3. Pf¥irozhodovani o tom, zda potravina je nebo neni bezpeéna, se berou v tivahu:
a) obvyklé podminky pouZiti potraviny spotiebitelem a v kazdé fazi vyroby, zpraco-

vani a distribuce;

b) informace poskytnuté spotrebiteli, v€etné informaci na Stitku nebo dalSich infor-
maci obecné dostupnych spotiebiteli o tom, jak zamezit Skodlivym Gcinkim urcité
potraviny nebo skupiny potravin na zdravi.

4. P¥irozhodovani o tom, zda je potravina Skodliva pro zdravi, se berou v ivahu

a) pravdépodobné okamZité nebo kratkodobé nebo dlouhodobé wcinky dotycné po-
traviny nejen na zdravi osoby, ktera ji konzumuje, ale také na zdravi dalSich ge-
neraci;

b) pravdépodobné kumulativni toxické ucinky;

¢) zvlastni zdravotni citlivost urcité skupiny spotiebiteli, je-li potravina pro tuto
skupinu spotiebiteli urcena.

5. P¥i rozhodovani o tom, zda potravina neni vhodna k lidské spotiebé, se bere v tivahu
skutecnost, zda neni potravina s ohledem na své zamyslené pouZiti neprijatelna pro lid-
skou spotiebu z diivodu kontaminace cizorodymi nebo jinymi latkami nebo z duvodu
hniloby, kaZeni nebo rozkladu.

Uvadi pozadavky na bezpecnost potravin.

Clanek 17 - Povinnosti

Provozovatelé potravinaiskych podnikii ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce zajis-
ti v podnicich, které jsou pod jejich kontrolou, aby potraviny spliiovaly poZzadavky potravino-
vého prava, které se tykaji jejich Cinnosti, a ovéiuji, Ze jsou tyto pozadavky plnény.

Uvadi se primdrni odpovédnost provozovatele za plnéni poZadavkii véetné povinnosti ovérovani, zZe
Jsou tyto pozadavky plnény. Tyto pozZadavky jsou vzce spojeny s dalsimi povinnostmi naprv. zavedeni
postupti na principech HACCP.

Clanek 18 - Sledovatelnost

1. Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce je nutné zajistit sledovatelnost potra-
vin, krmiv, zvifat ur¢enych k produkci potravin a jakékoli jiné latky, ktera je urcena k
primiseni do potraviny nebo krmiva nebo u niz se predpoklada, zZe do nich bude primi-
sena.

Ke sledovatelnosti ve vsech fazich vyroby napomaha diisledné znaceni rozpracovanych po-
krmii, polotovarii apod.
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2. Provozovatelé potravinai'skych a krmivarskych podniki musi byt schopni identifikovat
kazdou osobu, ktera jim dodala potravinu, krmivo, hospodarské zvife nebo jakoukoli
latku, ktera je urcena k primiseni do potraviny nebo krmiva nebo u niz se predpoklada,
Ze do nich bude primisena.

Za timto ucelem zavedou tito provozovatelé systémy a postupy, které umozni, aby tyto infor-
mace byly na pozadani poskytnuty prislusnym organtim.

3. Provozovatelé potravinarskych a krmivaiskych podniki zavedou systémy a postupy
umoziujici identifikovat podniky, kterym byly dodany jejich vyrobky. Tyto informace
poskytnou na pozadani prisluSnym organim.

Provozovatelé musi byt schopni urcit nejblizsiho dodavatele surovin a zdakaznika svého vy-

robku.

Jedna se o tzv. ,, krok vpred — krok vzad®. Neni povinnost urcit konecného spotrebitele, tj.
napr. konzumenta porce v jidelné, ale jde napr. o dodavky pokrmii jiné firmé. Obecnéjsi po-
Jjeti povinnosti umoznuje provozovateltim volnost aplikace poZadavkii napr. vnitini zpiisob
evidence dodavatelii, expedicni listy apod.

Informace se déli do dvou kategorii:

prvni kategorie informaci, které by mély byt za vSech okolnosti dostupné dozorovym organtim:
. jméno, adresa dodavatele, povaha vyrobkt, které byly dodany do provozovny

. jméno, adresa zédkaznika, povaha vyrobk, které byly dodany zakaznikovi

. datum obchodu/dodavky

druh4 kategorie zahrnuje dodatecné informace, které je doporuceno uchovavat:

. mnozstvi, hmotnost
. ¢islo Sarze (pokud existuje)
. podrobnégjsi popis vyrobku (napft. spotiebitelské nebo velkoobchodni baleni, druh ovoce ¢i

zeleniny, surovina nebo zpracovany vyrobek apod.)

Rozsah a zpusob evidence zavisi na posouzeni Ccinnosti provadeénych v provozovné
s prihlédnutim k jejimu charakteru a velikosti.

V dalSich castech textu jsou pozadavky predpisti a ostatni opatieni (nutné pozadavky), dulezité
z hlediska bezpecnosti pokrmt, probirany i v SirSich souvislostech s cilem usnadnit pochopeni,
aplikaci a zavedeni vlastni kontroly 1 uplatiiovani ptislusnych ustanoveni v praxi.
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5) ZDRAVOTNI NEBEZPECI Z POTRAVIN

V nasledujicim textu jsou uvedeny zjednodusené piiklady nebezpeci podle ptivodu Cinitele, ktery
muze porusit zdravotni nezavadnost pokrmu nebo potraviny a souvisejici ovladaci opatieni.
Ovladacim opatfenim je jakakoliv ¢innost, kterou je mozné pouzit k prevenci nebo vylouceni ne-
bezpeci ohrozujiciho zdravotni nezdvadnost pokrmu nebo k jeho zmenSeni na pfipustnou uroven.

5.1 Chemicka kontaminace

Chemicka nebezpeci jsou chemické latky v suroving, potraving€ a nasledné v pokrmu, které mohou
vyvolat poskozeni zdravi konzumenta, tzn. jakoukoliv akutni nebo chronickou intoxikaci nebo indi-
vidualni nezddouci reakci organismu.

Mezi chemicka nebezpeci patii napr.:
Ptirozené toxické latky v surovindch, potravinach, (napft. solanin v syrovych bramborach, jedy hub).
Z hlediska stravovacich provozi se jednd napt. o pouzivani nejedlych ¢i jedovatych hub, ziskanych

napt. od sbératelli bez osvédceni o znalosti hub; nespravna kulinarni uprava nékterych ryb a plodi
mofe; pouziti zelenych bramborovych hliz, apod.

Cizorodé latky

. Agrochemikalie, naptiklad rezidua pesticidl, hnojiv, veterinarnich 1é¢iv

. Aditivni latky (nepovolené aditivni latky, pfedavkovani nebo zdména aditiv)

. Kontaminanty z obalovych materiald, zafizeni apod. (vSechny materidly a predméty, které

ptichazi do styku s potravinami, musi splilovat pozadavky natizeni (ES) ¢. 1935/2004, zako-
na a provadéci vyhlasky ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené pro
styk potravinami a pokrmy, ve znéni pozdéjsich predpisti)
. Kontaminanty z nevhodné pouzitych ptipravki (napi. oleje, mazadla, zbytky sanitacnich
prostiedki, tézké kovy)
Toxické latky vznikajici pfi ptipravé pokrml nebo pii manipulaci (latky vznikajici pfepalovanim
tukd, pfi dlouhodobém zahfevu pokrmi, pii nevhodném zptsobu grilovani nebo peceni atd.), nebo
pfi nevhodném skladovani (hniloba, zluknuti atd.)

Alergeny (jedné se o nebezpeci pouze pro urcitou skupinu konzumenti, ktefi trpi alergii na nékte-
rou slozku potravin nebo né¢jakou metabolickou poruchou)

Zdroji chemické kontaminace mohou byt, napf.:
[. suroviny
II. Cistici a desinfek¢ni prostredky
III. pracovni pomucky, zatizeni a obaly
IV. latky vznikajici po nevhodné tepelné upravé a pti nevhodném skladovani
Ovladaci opatreni predstavuji:
a) Zajisténi surovin

Suroviny musi pochéazet od spolehlivého dodavatele a musi spliiovat pozadavky na zdravotni neza-
vadnost podle platnych pravnich ptedpist.
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b) Technologické postupy

Je nutné dodrzovat osvédcené receptury a technologické postupy ptipravy pokrmi i vhodné sklado-
vani surovin za stanovenych teplot se sledovanim spottebnich lhiit. Pti tepelné upravé pokrmu lze
naptiklad pouzivat jen tuky a oleje, které jsou pro tento ucel urceny. Tuky a oleje nesméji byt pri
upravé zahiivany nad +180°C, pokud vyrobce oznacenim na obalu nestanovi jinak; musi byt pravi-
deln¢ smyslove, ptip. jinak kontrolovany. Oleje a tuky ze smazeni, fritovani apod. by se nemély
dale pouzivat napt. k masténi ptilohy ¢i k dalsi vyrob& pokrmu.

¢) Spravna sanitace

K sanitaci je mozné pouzivat jen prostiedky urcené pro potravinaistvi. Pfi sanitaci je nutné zajistit
zaveéreCné dokonalé oplachnuti pitnou vodou tak, aby v nadobach nebo na pracovnich plochach,
nastrojich a strojnim vybaveni nezustaly zbytky Cisticich a dezinfek¢nich prostiedki.

d) Pouzivani pomucek a zafizeni vhodnych pro styk s potravinami

Pouzivané pracovni nastroje, nadobi, nacini, zafizeni a obaly musi byt vyrobené z materialti urce-
nych pro styk s potravinami (viz uvedeno vyse).

5.2 Fyzikalni kontaminace

Fyzikalni nebezpec¢i piedstavuji zejména mechanické necistoty, tj. ostré a tvrdé predméty, které
mohou vést k poskozeni zdravi konzumenta.

Pfi¢inami fyzikalni kontaminace mohou byt:
I. suroviny (kameny, hlina, pisek, skofapky, slupky, kosti, chrupavky, chlupy, peii)
II. obaly (kousky plasti, sttepy,...)
III. pracovni pomicky a zatizeni (kousky nozu, Sroubky,...)
IV. prosttedi (loupajici se natér, stiepy, Sroubky, omitka, ttisky,...)
V. pracovnici (osobni piedméty — sponky, knofliky, ¢asti odéva, Sperky,...).

Ovladaci opatreni zahrnuji:

Fyzikalni kontaminace je ve velké mife dobie postiehnutelni, tedy i ovladatelna pracovniky,

ktefi by méli pravidelné provadét vizualni kontrolu v pribéhu celého procesu vyroby a uva-

déni pokrmii do obéhu.

a) ZajiSténi surovin
Pri prijmu je nutné dbat na to, aby suroviny a obaly prijimanych surovin nebyly znecisténé
(napr. hlinou apod.). Suroviny musi byt radne ocisteny a musi byt podrobeny diisledné kontrole
Ppri porcovani (nebezpeci ulomku kosti), vytloukani vajec (skorapky), apod.

b) Odpovidajici stav zaFizeni, pomicek, apod.
Pracovni plochy, nastroje, nadobi, nacini, manipulacni a prepravni obaly a dalsi prostiedky,
které prichazeji do primého styku s potravinami a produkty, nesmi byt poSkozené, musi byt
Sfunkcéné vyhovujici a vyrobené z materialii urcenych pro styk s potravinami a produkty. Napr.
drevené desky a Spalky pouzZivané k porcovani riiznych potravin je nutné udrzovat v bezvadném
stavu.

¢) Odpovidajici stav provozu
Pro bezpecnou pripravu pokrmii je nutné udrzovat provoz v dobrém technickém stavu. Je nutné
zabranit olupovani natéru, padani a droleni omitky.

d) Kontrola vyskytu Skidci
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Diikladna kontrola vyskytu Skiidcii a preventivni desinsekcnich a deratizacni opatieni mohou vy-
loucit riziko primeési mrtvych tel nekterych Skudcu (napr. moucha, rus domdci, apod.), ¢i jejich
exkrementii (napv. mysi trus) v potravindach.

5.3 Mikrobialni kontaminace

Mikrobiologickd nebezpeci piedstavuji mikroorganismy, které se do organismu clovéka dostavaji
potravou a vyvolavaji onemocnéni.

Pri¢inami mikrobialni kontaminace mohou byt:
I. suroviny obsahujici mikroorganismy, ptipadné mikrobidlni toxiny
II. nedodrzeni technologického postupu nebo volba nevhodného technologického postupu
véetné skladovani
ITII. nedostate¢né provadéna sanitace
IV. nedostatecna osobni hygiena pracovnikl
Ovladacimi opatienimi mohou byt:
a) Zajisténi surovin
K vyrob¢ a ptipravé pokrmti musi byt pouzivany jen takové latky, suroviny a polotovary, které vy-
hovuji  pozadavkim  stanovenym  zvlaStnimi  prdvnimi  pfedpisy  (napf.  Zakon
¢. 110/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisi). Suroviny by mély byt doddvany pouze provozov-
nami a provozovateli, ktefi jsou registrovani pfislusSnym dozorovym organem. V textu jsou oznaceni
jako ,.,spolehlivy dodavatel*.

Prakticka provedeni:

. Znamy puvod potravin osvédcuje nejcastéji dodaci list, faktura ¢i jiny doklad, ze kterého je
vyrobce nebo dodavatel snadno zjistitelny.

. Pti pfejimce musi byt provaddéna vizudlni kontrola potravin, aby byly odhaleny narusené
nebo znehodnocené potraviny. Pokud jsou u nich nalezeny postfehnutelné smyslové zmény
sveédcici o kazeni (napf. oslizlost povrchu, zmény barvy nebo ving, plisen, zndmky kvaseni,
zékal apod.) ¢i ohroZeni zdravotni nezavadnosti (napi. bombaz konzerv, deformace a posko-
zeni obalil, netésnosti, potrhané, mokré a Spinavé obaly apod.) nesmi byt pouzity k vyrob¢ a
ptipravé pokrmi a dodavka nesmi byt ptijata. Odmitnout dodavku je také nutné v ptipadech,
kdy potraviny vykazuji znamky napadeni Skidci nebo se jedna o zbozi s proslou spotiebni
dobou. Vizudlni kontrolu potravin je vSak nutné provadét nejen pii prejimece zbozi, ale i
v pribéhu jeho skladovani a zpracovani.

. Pti pfejimce je tfeba si v§imat Cistoty prepravniho prostoru vozidla dodavatele.

. U potravin, které vyzaduji chladirenské nebo mrazirenské teploty pii skladovani, je vhodné
pti piijmu kontrolovat jejich teplotu (napf. u masa, mrazené driibeze, kterd vykazuje znamky
¢aste¢ného rozmrazeni apod.). V piipadé potieby je tieba uplatnit reklamaci.

. Namatkove je vhodné 1 ovéfit kvalitu surovin napt. laboratornim vysetienim, vyzadanim si
dokladu od dodavatele.
. Nekteré suroviny k piipravé a vyrobe produktii je nutno zcela vyloucit. Naptiklad pouzivani

vajec s narusenou skofapkou (kfapky) ve stravovacich sluzbach neni ptipustné. Je mozné
pouzivat pouze znacené trzni druhy vajec.
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b) Kontrola teploty

Nedostate¢nd regulace teploty a casové prodlevy pii nevhodnych teplotach piredstavuji jednu
z nejcastéjsich pricin zdravotni zavadnosti a kazeni pokrmu a potravin. Kontrolni postupy by proto
mély zahrnovat nejen kontrolu teploty, ale i asu.

V piipad¢, ze je teplota kriticky ukazatel pro bezpecnost vyrobku, je vhodné zavést systém pro za-
jisténi u¢inné regulace teploty (nutnost dodrzovani teplot v tzv. ,,studeném® i ,teplém* fetézci).

¢) Zamezeni kiizové kontaminace

Pteneseni mikroorganismi z mista, kde se plivodné vyskytovaly (syrové maso, vejce apod.) nebo
pomnozily, na nekontaminované potraviny nebo pokrmy (napft. ¢erstvé vyrobené), nazyvame zavle-
¢eni nebo kiiZzova kontaminace.

Mikroorganismy mohou byt do pokrmu vneseny pfimym nebo nepfimym kontaktem se surovinami,
zafizenim, prostfedim, na€inim a pracovnimi pomtickami nebo pracovniky.

Povrchy, néstroje a zatizeni pro pfipravu syrovych potravin napi. Zivo€isného ptivodu (maso, vejce
apod.) by mély byt fadn¢ ¢iStény a dezinfikovany pied a po pouziti, béhem vyroby nebo piipravy
pokrmu, vzdy kdyz dojde k jejich znecisténi.

Prostory provozovny by mély byt rozdéleny na tzv. ,Cisté*“ a ,,necisté* €asti. Do vyrobni ¢asti (Cisté
¢asti) provozovny naptiklad nesméji byt vnaseny externi obaly (napft. obaly termosti apod., ptebaly
palet, vnéjsi obaly surovin atd.) a dalsi obaly, v€etné prolozek od vajec. K vnaseni vajec do Cistych
prostor musi byt pouzity jen omyvatelné nadoby ¢i plata, kterd maji byt po pouziti fadné CiSténa a
dezinfikovana.

Z praktickych doporuceni dale 1ze uvést: Zamezeni provadéni neslucitelnych ¢innosti na pracovnich
plochéch, Spatnému skladovani zejména v chladicich zatizenich, nevhodnému zptisobu rozmrazo-
vani. DodrZovani zésad osobni hygieny (myti rukou, Cistota odévu), zamezeni vnikani sktidct (napf.
hmyz, hlodavci) apod.

Vzhledem k nasledkiim a poctu postizenych osob jsou mikrobiologicka nebezpeci nejvyznamnéjsi.
Z tohoto diivodu v ndsledujici casti publikace jsou uvedeny vybrané informace z oboru mikrobiolo-
gie — kapitola 5, bod 5.4. ,,Obecné o mikroorganismech. *

5.4 Obecné o mikroorganismech

Hlavnim spole¢nym znakem mikroorganismu je to, Ze jsou velice malé, jednotlivé okem nepozoro-
vatelné. Mezi mikroorganismy patii bakterie, kvasinky a plisn¢. Mikroorganismy jsou vSude kolem
nas, v travicim traktu ¢lovéka a dalSich organismil, mnozi se na povrchu téla, jsou ve vzduchu, ve
vodg, jsou také pritomny v surovinach i pokrmech.

Pritomnost né¢kterych mikroorganismil 1ze rozpoznat pouhym okem teprve poté, co se silné pomno-
7i (z jedné burnky na n€kolik milioni bunék). Buiky se pak mohou seskupovat do tzv. kolo-
nii, skvrn typického tvaru a barvy. V tekutych potravinach se kolonie projevuji jako zakal. Na po-
vrchu masa miize zptsobit nezaddouci ¢innost mikrobl oslizlost, zménu barvy, nadmérné kvaseni v
salatech se projevi pfitomnosti bublinek atd. Z kolonie plisni je prostym okem viditelnd pouze
svrchni ¢ast (fruktifikacni mycelium) s rozmnoZovacimi ¢asticemi (spory), obecné se tato viditelna
Cast oznacuje jako ,,plisen®.
Podle vlivu mikroorganism na potraviny je lze rozdélit do dvou hlavnich skupin, na mikroorga-
nismy s Zadoucim u¢inkem a mikroorganismy s nezadoucim (Skodlivym) t¢inkem.
Mikroorganismy se Zadoucimi ucinky
Mikroorganismy se ¢asto pouZzivaji pfi vyrob€ potravin (pivo, vino, nékteré mlééné vyrobky apod.)
k dosaZzeni Zadoucich vlastnosti produkti. Vyuzivaji se pivni a vinné kvasinky, pekaiské drozdi,
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bakterie mlééného a octového kvaseni nebo nékteré plisné, které davaji riiznym druhlim syra typic-
kou chut’ (Hermelin, Niva, Camembert, Gorgonzola).

Skodlivé mikroorganismy

A) Mikroorganismy pusobici kazeni potravin

Tyto mikroorganismy se obvykle vyskytuji ve velkém poctu. Zplisobuji zménu ving, barvy nebo
konzistence potravin, vedou ke kazeni, ale nemusi byt nutné skodlivé pro ¢loveka.

B) Mikroorganismy jako pivodci onemocnéni

K témto mikroorganismiim patii naptiklad tzv. patogenni bakterie (bakterie, které jsou schopné vy-
volat onemocnéni). Tyto bakterie jsou pro ¢loveéka skodlivé az na vyjimky tehdy, je-li jich dostatec-
n¢ velky pocet (infek¢ni davka). Zpravidla nezptisobuji smyslové zmény potraviny. To znamena, Ze
potraviny, obsahujici tyto bakterie, nemusi vykazovat Zddnou zménu viin€, chuti nebo vzhledu.

C) Mikroorganismy vytvarejici toxiny (jedy)

Cela fada mikroorganismil v potravinich roste a rozmnozuje se a produkuje pfitom toxiny, které
mohou poskodit zdravi ¢loveéka.

5.4.1 RozmnoZovani mikroorganismi a jejich Zivot v potraviné

Potraviny i suroviny pro piipravu pokrmi velmi Casto obsahuji mikroorganismy, a to véetné pato-
gennich, mohou vsak také obsahovat toxiny jako produkty mikroorganismi. Tento fakt ale jesté
nemusi nutné znamenat, zZe potravina ohrozi zdravi konzumenta. K tomu, aby byla potravina nebo
pokrm zdrojem zdravotnich nebezpeci, musi obsahovat patogenni mikroorganismy nebo toxiny
v takovém mnozstvi, které odpovida infekéni davce, coz je mnozstvi vyvolavajici u stravnika one-
mocnéni. Infekéni davka pro déti, staré nemocné osoby, osoby se snizenou imunitou apod. je vzdy
niz8i nez pro zdravého dospélého Clovéka.

Mikroorganismy jsou velice rozmanité, kazdému druhu vyhovuji jiné podminky prostiedi. Nejrych-
lej$i rist a nejvétsi intenzitu mnozeni zaznamendvame samoziejmé pii optimalnich podminkach pro
dany mikroorganismus.

Zivot bakterie v potraving mizeme rozdélit do &tyi zakladnich fazi — faze adaptadni, ristova, staci-
onarni a fAze odumirdni. V prvni fazi si bakterie zvyka na nové prostiedi pfipravuje se k rustu, tato
faze, kdy se bakterie nemnoZzi a neroste, mize byt uméle prodluzovana, a to naptiklad podminkami
skladovani (napt. v chladu), manipulace, n¢jakou technologickou upravou (marinace, nasoleni, oky-
seleni apod.). Rastova faze, kdy dochdzi i k mnozeni, je pomérné intenzivni, napi. pocet bakterii
rodu Salmonela se pfi optimadlnich podminkach kazdych 5 — 20 minut zdvojnésobi. Po urcité dobé
dochazi praveé diky rastu bakterii ke zméné podminek, vycerpavaji se Ziviny, hromadi se rtizné
zplodiny a rlst se zpomaluje az se upln¢ zastavi. Po néjakém case zacnou buiiky odumirat, nastava
posledni faze.

Faktord, které ovliviiuji zZivot mikroorganismu v potraving, je cela fada. Mezi ty zdkladni patii na-
priklad dostupnost zivin, ¢as a fyzikalné chemické podminky, jako jsou teplota, pristup vzduchu,
pH prostiedi a aktivita vody.

Teplota a cas

Teploty, ve spojeni s Casem se velmi Casto vyuziva pii snaze uchovat potraviny déle Cerstvé. Potra-

viny se z uvedené¢ho diivodu uchovavaji pti teplotach vzdalenych co nejvice od tzv. optimalni teplo-

ty. Optimalni teplota pro dany mikroorganismus je takova, pti které je riist nejintensivngjsi.

Cas se jako faktor ovliviiujici riist mikroorganismt zmitiuje nejéast&ji pravé v souvislosti s teplotou.

V zasadé plati pravidlo: ¢im krat$i doba tchovy potravin, ¢im krat$i prodlevy pfi manipulaci

s potravinou, tim existuje mensi riziko pomnoZeni mikroorganismi, mensi riziko kontaminace po-
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traviny. Naopak, pfi tepelném opracovani se s prodluzovanim délky pisobeni vyssi teploty zvysuje
pravdépodobnost zni¢eni mikroorganismii.

Pti zhorSeni zivotnich podminek maji nékteré bakterie schopnost vytvaret tzv. spory, které jsou
odoln¢jsi vici ptsobeni vnéjSich podminek nez vegetativni buriky. Bakterie v tomto zapouzdieném
stavu piecka neptiznivé obdobi a vycka do chvile, kdy budou podminky pro ni ptiznivé. Spora je
odolna vaci teploté, obvykle Ji neznici zéhtev pri teplotach
do +100 °C. V potravinafstvi jsou vyznamné predev§im dva rody bakterii, které tvofi spory, a to
Clostridium a Bacillus.

Pro nézornost obsahuje ndsledujici tabulka nékteré diilezité teploty vyuzivané v potravinafstvi ve
vztahu k projeviim mikroorganismi a naslednému technologickému vyuziti.

Rozmeszi teplot (°C) Projevy mikroorganismi Vyuziti v potravinarstvi
Nad 100 Destrukce spor Sterilace
65 -100 Usmrceni vegetativnich bun¢k, spor nékterych Pasterace
druhi
50 — 65 Riist omezeného spektra mikroorganismi
15-50 Rust vétsiny mikroorganismt (mezofilni bakterie)
0-15 Riist omezeného spektra mikroorganismui Chladirenské skladovani
0-5 Velmi pomaly rist vybranych mikroorganismui
-18-0 Prakticky zadny rtst Mrazirenské skladovani
Pod 36 Zastaveni latkové vymény
Aktivita vody

Aktivita vody je pon¢kud méné zndmy pojem, v potravinaistvi se jejtho vlivu na rist mikroorga-
nismil vyuziva velmi Casto. Aktivita vody je ¢islo od nuly do jedné, které urcuje, kolik vody v dané
potravingé miZe mikroorganismus pouZit pro sviyj Zivot a rast. Cim vy3si &islo, tim vice vyuZitelné
vody, tim lepsi podminky pro vétsi skupinu mikroorganismd.

Mnozstvi vody vyuzitelné pro mikroorganismy je mozné snizit ptidavkem napt. cukru nebo soli,
nebo suSenim.

Bakterie rostou v potravinach s aktivitou vody do 0,93, tedy napf. v Cerstvém mase, mléce, zeleni-
né, v chlebu. Pod tuto hrani¢ni hodnotu rostou uz pouze plisn¢ a kvasinky. Hranice 0,85 je kriticka
pro rust vSech mikroorganismil, potraviny s touto a nizsi aktivitou vody jiz nejsou pro rlist mikroor-
ganismil vhodné (napi. mouka, ceredlie, cukrovinky, suSenky, suSené¢ mléko atd.).

Pristup kysliku

Na mikrobidlni zmény potravin béhem jejich skladovani ma vliv také ptistup kysliku k potraviné,
vSechny procesy, které vyzaduji kyslik, jsou omezenim jeho pfistupu zpomaleny a naopak ty, kte-
rym kyslik vadi, jsou urychleny. Osliznuti masa nebo plesnivéni jsou vyvolany mikroorganismy,
které potiebuji kyslik (tzv. aerobni), zabalenim produktu pod vakuem nebo do smési inertnich plynt
se tyto projevy zpomali, naopak vSak mohou byt vytvofeny podminky pro mikroorganismy, kterym
kyslik vadi (napt. velmi nebezpecné Clostridium botulinum). Z téchto divodi je nutné dodrZovat
pti skladovani chladirenské teploty napft. i v ptipadé vakuové balenych uzenin.

Pouziti vakuového baleni nebo marinace olejem s kofenim ptipadné v kombinaci s vakuovym bale-
nim napf. u syrového masa miize prodlouzit udrZznost masa proti neoSetienému piiblizné¢ jeden a
pulkrat az dvakrat, ale zdkrok je i€inny pouze k obvykle aerobni mikroflote.

Muzeme tedy fici, ze témét vSechny potraviny umoznuji rist mikroorganismi, jejich metabolismus
je velice rliznorody a tyto organismy se velice rychle ptizpisobuji novym podminkam. Mnoho pa-
togennich mikroorganismi je pfenosnych potravinami, je proto tieba v kazdém kroku jejich vyroby
a manipulace s nimi dbat na hygienu jejich piipravy, na osobni hygienu pracovnikd pii praci a na
dodrzovani technologickych postupii.
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6) DEFINICE, VYSVETLENi POJMU

6.1 HACCP

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and Critical Control Point) je preventivni postup,
ktery, na rozdil od tradi¢nich ptistupti k zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmi zaloZe-
nych na kontrole produkti, spo¢iva ve vytvoreni systému kontroly nad procesem vyroby, manipula-
ci, surovinami, prostfedim, pracovniky tak, ze se vzniku nebezpeci ohrozujicich zdravi zdkaznika
predchazi.

HACCP spociva v sedmi zakladnich principech:

1.

Provedeni analyzy nebezpeci

Zdkladni a nejvyznamnéjsi soucast uplatnéni principit HACCP zahrnuje hledani zdrojii moz-
ného ohrozeni bezpecnosti potravin v priibehu celého procesu od surovin po konzumaci vy-
robku, respektive v té casti cesty, za kterou dodavatel surovin, vyrobce, prodejce zodpovida.
Hleddani moznych probléemui se provadi podle jednotlivych krokii, operaci, druhu zpracova-
vané potraviny atd. Vysledkem je zjisteni vSech moznych zdrojit nebezpeci a zaroven pojme-
novani soucasnych postupii, kterymi je zajisténo, Ze pravdépodobnost ohroZeni bezpecnosti
potravin bude eliminovana nebo redukovana na minimum.

Stanoveni kritickych bodi

Jsou vymezeny operace - kroky, které jsou kritické pro bezpecnost produktu a ve kterych je
mozné na zdaklade néjakého znaku sledovat, zdali dana operace - dany krok probiha Zadou-
cim zpusobem. Zdaroven v pripadé nedodrzeni poZadovanych podminek je mozné provést na-
pravu jeste behem zpracovani daného produktu, nebo partie tak, aby nebyl vyroben, proddan
zavadny vyrobek.

Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

Jde o limit, ktery stanovi hranici, po kterou je vyrobek vyrabén za jednoznacné bezpecnych
podminek. Mimo tuto hranici jiz hrozi nebezpeci poruseni zdravotni nezavadnosti potravin,
pokrmii ¢i vyrobkii. Tento limit nemusi byt vzdy cCiselny napr. miiZe to byt i propecenost ma-
sa, cistota skla apod. U teploty to miize byt napr. konkrétni teplota v mase, teplota prostredi
chladiciho zarizeni apod. Znakem se rozumi napr. teplota, vlhkost, cistota, stupen propeceni
apod.

Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Je popsan zpuisob a frekvence sledovani znakii v kritickych bodech.

Stanoveni napravnych opatreni

Je popsan postup pro pripad, Ze sledovanad cinnost, krok, operace neprobiha spravnym zpii-
sobem (doslo k prekroceni mezi stanovenych znakii) tak, aby nebyl vyroben zdravotné za-
vadny vyrobek.

Zavedeni ovéiovacich postupu
Jsou popsany postupy, kterymi se overuje, zda systém funguje spravné (zavedeni systematic-
ké kontroly). Takovym postupem miuiZe byt napr. ovérovani mikrobidlni Cistoty finalniho pro-

duktu.
Zavedeni dokumentace

Je zavedena dokumentace, obvykle popisna cast, ktera zahrnuje jednotlivé etapy tvorby sys-
tému a postupy, zaroven jsou vedeny zaznamy o sledovani v kritickych bodech a o ovérovani
systému.
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6.2 Spravna praxe (spravna hygienicka a vyrobni praxe), souvislost s HACCP

Jako spravnou hygienickou a vyrobni praxi lze oznacit dodrZzovani vSech pravem upravenych hygi-
enickych pozadavkl a povinnosti v procesu vyroby potraviny a pfi jejim uvadéni do obéhu a uplat-
novani hygienickych zéasad, které odpovidaji sou¢asnym znalostem o bezpecnosti potravin.
Souvislost mezi HACCP a spravnou praxi

Uplatnéni pozadavkil spravné praxe (spravné hygienické a vyrobni praxe) miize pomoci provozova-
telim kontrolovat rizika ohroZeni bezpec¢nosti pokrmi ¢i potravin a prokazovat shodu, aniz by mu-
seli pristupovat k formalnimu postupu HACCP. Postupy spravné praxe popisuji jednoduchym zpi-
sobem metody kontroly rizik, aniz by zachazely do zbyte¢nych detailt tykajicich se povahy téchto
rizik a formalni identifikace kritickych kontrolnich bodl. Tyto postupy vSak musi zahrnovat vsech-
na vyznamna rizika a provozovatel musi jasné definovat postupy na kontrolu téchto rizik a napravna
opatfeni, kterd je nutno ucinit v ptipadé problému. Dolozitelné uplatnéni principii spravné praxe
muize vyznamné zjednodusit zavadéni HACCP. Zejména v ,,malych” provozovnach lze v ptipadé
dodrzovani pravidel spravné praxe zjednodusené implementovat pozadavky HACCP aniz by provo-
zovatelé museli pfistupovat k tzv. ,,pInému* systému HACCP (viz kapitola 7 této pfirucky).

6.3 Postupy vychazejici z principi HACCP

Sedm principtt HACCP (viz kapitola 6 piirucky) je praktickym postupem pro identifikaci a trvalou
kontrolu vyznamnych nebezpec¢i. Systém ,,plného* HACCP (viz kapitola 7 ptirucky) predstavuje
aplikaci vSech sedmi principli podle postupu v souladu se zasadami Codex Alimentarius CAC/RCP
1-1996, Rev. 4-2003.

Natizeni umoznuje flexibilitu (pruznost) v implementaci principi HACCP, zejména pro ,,malé pro-
vozovny*.

To znamend, ze pokud lze cile (tj. zajiSténi zdravotni nezavadnosti) dosahnout ekvivalentnimi pro-
sttedky, které nahrazuji zjednoduSenym, ale u¢innym zplisobem téchto sedm principtli, poklada se
pravni povinnost za splnénou. Hovotime o stanoveni ,,postupti vychazejicich z principit HACCP*.
Postup vychazejici z principt HACCP je aktivni systém pfedchdzeni nebezpecim. Jeho cilem je
zabranit kontaminaci potravin nebo pokrmii mikroorganismy, chemickymi latkami nebo fyzikalnimi
kontaminanty (napi. ilomky skla) tak, aby potraviny a pokrmy uvadéné na trh byly bezpecné.

Podle vhodnosti (kontrola rizik s prioritou, co je dilezité pro bezpecnost/zdravotni nezavadnost
pokrmtl a potravin v konkrétni provozovng) miize provozovatel plnéni povinnosti provést zjednodu-
Senim systému, tj. napft.:

. implementaci bezpodmine¢né nutnych pozadavkil (viz kapitola 6, bod 6.4 ptirucky), véetné
spravné hygienické praxe,

. pouzivanim doporucenych postupt spravné praxe, tzv. pravidel spravné praxe,

. aplikaci HACCP zjednoduSenym zptisobem,

. nebo kombinaci vySe uvedeného.

6.4 Postupy zjednoduseni systému v malych provozovnach podle navrhu DG SANCO

Jak jiz bylo zminéno, soucasna legislativa umoznuje jednodussi ptistup k zavadéni systému kritic-
kych bodi (HACCP) v ,,malych® provozech. Ptesto je po provozovatelich potravinaiskych podniki
vyzadovano, aby vytvofili a zavedli jeden nebo vice stalych postupli zalozenych na principech
HACCP, a podle nich postupovali. Mozné ptistupy ke splnéni pravnich pozadavkl v podminkach
»malych* podnikl jsou zfejmé z materidlu komise ES SANCO/1955/2005 ze dne 30. 8. 2005 - Na-
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vod pro implementaci postupli zalozenych na principu HACCP a podporu implementace principd
HACCEP v ur¢itych potravinarskych firmach (navrh).

Nasledujici text je komentovanym vynatkem z uvedeného materidlu.

6.4.1 Upresnéni typu zaiizeni, pro které je pruzné uplatnéni poZadavka naiizeni (ES) ¢.
852/2004 vhodné

Za malé podniky ve smyslu zavadéni HACCP mohou byt povazovany jakékoliv potravinaiské pod-
niky podle své velikosti, omezenych lidskych zdroji, nedostatku odbornosti, charakteru potraviny,
se kterou je zachdzeno, obecné podniky, které mohou mit potize pti zavadéni ,,pIného* HACCP (viz
kapitola 7 ptirucky).

Zasadné vsak rozsah a obsah vnitiniho systému kontroly bezpec¢nosti (rozsah dokumentace, znalosti
persondlu, mira dolozitelnosti dodrZzovani postupti atd.) musi odpovidat mife rizika provozované
&innosti a sortimentu vyrobki. Cim jednodussi (napft. krajeni uzenin je jednodussim postupem nez
ptiprava minutkového pokrmu ze syrového masa) a méné nebezpecné (z hlediska ohroZeni zdravot-
ni nezavadnosti pokrmu) postupy jsou provadény, tim méné narocny je nutny piistup ke kontrole i
slozitost dokumentovani plnéni pozadavkd.

6.4.2 Vysvétleni pojmu ,,postup zaloZeny na principech HACCP*

Postup zaloZeny na principech HACCP znamena pouziti principt HACCP, tj. provozovatel je scho-
pen dolozit, Ze zna vSechny zdroje zdravotnich nebezpeci, které mohou nastat pfi jim provadénych
¢innostech, a Ze tato nebezpeci ovlada (tj. ma nastaveny postupy, které zarucuji, ze vyrobi, ptipravi,
poda zdravotné nezdvadny pokrm nebo potravinu).

6.4.3 Definovani bezpodminec¢né nutnych pozadavki

Zakladem pro zajisténi zdravotné nezdvadnych vyrobkil je dodrZzovani a zajisténi tzv. ,,bezpodmi-
necné nutnych* pozadavki hygieny (tzv. nezbytné piedpoklady) potravin obsahujici zejména:

. pozadavky na infrastrukturu (napt. na budovu, umisténi, okoli apod.) a zafizeni

. pozadavky na suroviny

. pozadavky na bezpecné zachazeni s potravinami (véetné baleni a dopravy) - dodrzovani tep-
lotnich fetézcl, zabranéni kiizeni v provozovnach, dodrzovani technologickych postupt
apod.

. bezpecné nakladani s potravinovym odpadem,;

. bezpecné postupy regulace Skudct

. sanita¢ni opatteni (Cisténi a desinfekce)

. zajisténi kvality vody

. zachovani chladiciho fetézce

. zdravotni stav zaméstnancl

. dodrzovani osobni hygieny

. zajiSténi proSkoleni personalu

Tyto pozadavky jsou stanoveny v pravnich piedpisech Evropskych spolecenstvi (viz kapitola 4 pfi-
rucky).
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6.4.4 Rozdéleni typu provozoven, shrnuti pozadavku

1.

Provozovny, kde se neprovadi vyroba, priprava ani zpracovani potravin (kde se ne-
piredpoklada zasadni nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotiebitele), tj. napr. vycep a
rozlévani napoju, priprava a podavani teplych napoji, prodej originalné balenych
mrazenych mléénych vyrobku, trvanlivych potravin apod. Do této skupiny mohou pat-
it i jednoduché ¢innosti spojené s Gpravou potravin (napr. krajeni uzenin), které lze
provadét bezpeénym zpusobem, jestlize se spravné aplikuji poZadavky na hygienu po-
travin.

Jedné se o provozovny typu vycepl, pivnic, pohostinstvi, barli, heren, stankii apod. s vyse
uvedenou ¢innosti.

V téchto typech zatizeni Ize zajistit bezpecnost produktii dodrzovanim nezbytnych pozadav-
ki uvedenych vyse. V ptipadech, napt. tam, kde jsou podavany chlazené nebo zmrazené
produkty vyzadujici z divodu jejich zdravotni bezpec¢nosti dodrzeni chladiciho fetézce, musi
byt zajisténo provadéni nezbytného monitorovani a ovéfovani dodrzeni pozadovanych pod-
minek véetné nezbytnych sanita¢nich opatieni (a event. mozné vedeni zdznam).

Mezi tento typ cinnosti lze také zaradit i prepravu, prip. skladovani predem zabalenych po-
travin nebo potravin nepodléhajicich zkaze apod.

Provozovny, kde se provadi vyroba, priprava a zpracovani potravin (kde nelze vyloucit
zasadni nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotiebitele), jde v§ak o provozovny s nizsi ka-
pacitou vyroby, malym poctem zaméstnanci v zafizenich poskytujicich stravovaci
sluzby v rozsahu vyroby pokrmii (napf. tepla jidla, studené pokrmy, cukrarské vyrob-
ky apod.) a jejich uvadéni do obéhu.

Nemusi zavadét ,,plny* HACCP, ale musi analyzou nebezpec¢i doloZit ovladani nebezpeci
uplatnénim postupti spravné hygienické praxe.

Postupy spravné praxe musi podle konkrétnich podminek v provozovné zahrnovat:

zpusob zavedeni bezpodmine¢né nutnych pozadavki (viz kapitola 6 ptirucky);

poZadavky pro suroviny;

pfedem stanovené kontrolni body v ptipravé, vyrobé a zpracovani potravin identifikujici
rizika a zvlastni kontrolni pozadavky;

hygienickd bezpecnostni opatteni, kterd musi byt ucinéna pfi manipulaci s rizikovymi a
rychle se kazicimi vyrobky (jako napft. polotovary);

propracovanéjsi opatieni v ptipad¢é potravin piipravenych pro vysoce citlivou skupinu spo-
ttebitelil (déti, starSi osoby, atd.);

vedeni zaznamu.

Provozovny, kde se provadi vyroba, priprava a zpracovani potravin (kde nelze vylou¢it
zasadni nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotiebitele, jde o vysSi miru rizika z hlediska
cilové skupiny spotrebitelii, mnozZstvi postiZenych osob apod.).

Lze uplatnit:

vyuziti generické analyzy nebezpec¢i a stanoveni kontrolnich kritickych bodii podle sorti-
mentu a ¢innosti, aplikace na konkrétni provozovnu - zavedeni HACCP s vyuzitim generic-
kych (druhovych) postupii. Genericky HACCP je specidlnim typem postupu spravné praxe.
Generické postupy mohou naznacit rizika a kontroly spole¢né pro urcité procesy, které jsou
linearni a pravdépodobnost rizika je vysoka (napt. zmrazovani produktii na vyrobnich lin-
kach);

pokud jde o velkokapacitni provozovny - zatizeni na vyrobu a uvadéni do ob¢hu zchlaze-
nych a zmrazenych produkti, stravovani rizikovych skupin populace apod. - na zdklad¢ in-

39



dividudlniho posouzeni provozovny s mimofadnym rizikem s ohledem na sortiment, cilovou
skupinu spottebitelt a konkrétni podminky v pfipadech umérné riziku - zavedeni ,,plného*
HACCEP (viz kapitola 7 prirucky).

Poznamka ke v§em vySe uvedenvm kategoriim:

O tom, kam provozovnu zaradit, se rozhoduje na zakladé posouzeni rizika v konkrétni provozovné
11!

6.4.5 Vysvétleni moZnych zjednoduseni piistupu k HACCP

Jak miZe byt zjednoduSena analyza nebezpeci

. V urcitych pripadech vyse uvedenych mtize byt predpokladano, Ze vSechna potravinova ne-
bezpe¢i mohou ovlddana zavedenim bezpodmine¢né nutnych pozadavkl hygieny potravin.
Formalni analyza rizika a rozvoj postupit HACCP je tudiz v téchto piipadech zbytecna.

. V urcitych pripadech miize analyza nebezpeci ukédzat, Ze zde nejsou zadna nebezpeci, ktera
musi byt kontrolovana. V tomto ptfipadé neni zadna potieba dalSiho rozvoje postupu
HACCP.

. Pro urcité kategorie potravinarskych podnikti miize byt mozné pfedem na zakladé znalosti a

zkuSenosti, pfipadn€ dostupnych materiald k této problematice stanovit.
Jak lze zjednodusSit kritické meze

Pozadavek na stanoveni kritického limitu vzdy neznamend, Ze musi byt pevné stanovena Ciselna
hodnota n€jakého znaku (napf. teploty). Naptiklad, kde monitorovaci postupy jsou zaloZeny na vi-
zualnim pozorovani, Ize pouzit jako znak vlastnost pokrmu (napf. propeCenost masa, provaienost
knedlikti apod.).

Kritické limity mohou byt stanoveny na zéklad¢ zkuSenosti (zkuSeny pracovnik zna a dodrzuje
technologii 1 vlastnosti hotového pokrmu atd.) nebo s vyuzitim mezinarodné doporucenych hodnot
(napt. doporuceni Codex Alimentarius - viz kapitola 4 ptirucky, napt. v ptipadé teplot pii tepelné
uprave, pripustné doby pti zchlazovani pokrmt apod.).

ZjednoduSeni monitorovacich postupi

Tam, kde je pouzivan standardni zpracovatelsky postup (napt. ovéfené a standardni technologické
postupy) a vizualni pozorovani je dostatecné z hlediska bezpe¢nosti pokrmu monitorovani mize byt
v mnoha ptipadech zalozeno pouze na smyslovém vjemu, napt.:

. Pravidelné vizudlni ovétovani teploty chladicich/mrazicich zatizeni, teploty vyhiivacich
zatizeni pti vydeji.

. Vizualni pozorovani za ucelem sledovani, zda je aplikovan spravny postup tam, kde byla
tato ¢ast procesu identifikovana jako kriticky kontrolni bod (napt. var u tekutych pokrmit).

. Vizudlni pozorovani za icelem provéteni, zda pti piipravé ma potravina (napt. omacka, kte-
rd musi byt podrobena urcitému tepelnému osetieni) spravné fyzikalni vlastnosti (konzisten-
ci, barvu) odrédzejici uroven tepelného oSetieni.

Dokumentace a ziznamy

Jako obecné pravidlo plati, ze pozadavek pro vedeni zdznaml by mél byt dobie vyvazeny a mize

byt limitovan tim, co je s ohledem na bezpecnost potravin zasadni.

Tam, kde existuji doporuceni pro spravnou praxi nebo vSeobecné ndvody pro HACCP, mohou na-

hradit dokumentaci souvisejici s HACCP - zejména popis analyzy rizika, stanoveni kritickych mezi,

napravnych opatieni a popis ovéfovani funk¢nosti systému. Tato doporuceni maji jasné stanovit,
kde je pozadavek pro zaznamy a ¢asové obdobi, béhem kterého musi byt zdznamy vedeny.
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V ptipad€ postupll vizudlniho sledovani mize byt omezeno pofizovani zdznamil pouze za zdznamy
o neshod¢ (napt. selhdni zatizeni pro zachovani spravné teploty), ktera je zjisténa.
Tam, kde jsou zdznamy vedeny, maji obsahovat napravna opatieni, ktera musi byt provedena. Pou-

ziti zépisniku nebo kontrolniho listu by mohlo byt vhodnym zpiisobem, jak v takovych ptipadech
vést zaznamy.

Zaznamy musi byt uchovavany po pifiméfenou dobu. Tato doba musi byt dostatecné¢ dlouhd
k zajisténi, Zze informace k doty¢né potraviné¢ budou v ptipadé potieby (epidemiologicka Setteni,
varovani o nebezpe¢ném vyrobku apod.) vysledovany zpét.

Pro urcité potraviny (naptf. pokrmy podévané v ramci stravovacich sluzeb), jsou konzumovany
v kratké dob¢ po vyrobé€. Je povazovano za spravnou praxi, Zze v takovychto piipadech jsou zézna-
my uchovany po dobu maximalné¢ dvou tydni po obvyklém Case spotieby. Pro potraviny, pro které
je datum spotieby neurcité, maji byt zaznamy vedeny po rozumné kratké obdobi po datu zaniku
potraviny napt. po dobu maximaln¢ dvou tydnil po zaniku potraviny.

Pouziti ,,Standardnich zpracovatelskych postupu“

Pokud jsou v provozovnach pokrmy ptfipravovany standardnimi postupy za pouziti automatickych
zafizeni (napi. konvektomat). Operace, jako je napf. vareni, peCeni atd., které jsou provadény
v té€chto zatfizenich, probihaji za nastavenych podminek (kombinace teploty a Casu, pribeh teploty
v jadfe atd.). V takovychto ptipadech je ziejmé, Ze hodnota teploty pii tepelném opracovani vyrob-
ku nemusi byt systematicky méfena pokud je zajisténo, ze zafizeni spravné funguje, ze pozadovana
kombinace Cas/teplota je respektovana, a Ze jsou za timto ucelem podniknuty nezbytné kontroly (a
tam, kde je to nezbytné, podniknuta napravna opatieni).

V zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby jsou potraviny ptipravovany v souladu s dobie zave-
denymi kulinafskymi postupy. To znamena, ze pokud jsou dodrzovany zavedené postupy kontroly
(napft. kontrola teploty v lednicce pti skladovani potravin, ve vydejni vané pti vydeji pokrmi apod.),
meéfeni nemusi byt provadéno systematicky. V praxi to znamena, Ze pokud je v provozovné kontro-
lovana teplota skladovani potravin a dodrzuji se kulindiské postupy, nemusi se méteni teploty po-
travin provadét pravideln€ ve stanovenych intervalech.

Funkce kritérii a limiti stanovenych v pravnich piedpisech

Pravni ptedpisy Evropskych spolecenstvi neuvadéji kritické limity pro kritické kontrolni body. Pro
ovéfeni platnosti postupti na principech HACCP a jinych kontrolnich opateni mohou byt pouzita
mikrobiologicka kritéria. V mnoha ptipadech tato kritéria jiz v pravnich piedpisech Spolecenstvi -
Natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kriteriich pro potraviny, existuji. Pro
zvlastni postup nebo charakter potraviny, mohou doporuceni pro spravnou praxi na tyto limity pou-
kézat a postup HACCP mitize byt upraven takovym zplisobem, aby se zajistilo, Ze je témto limitim
vyhovéno.

Neporuseni chladiciho retézce

Podle natizeni (ES) ¢. 852/2004 maji provozovatelé potravinaiskych podniki jasnou povinnost re-
spektovat neporuseni chladiciho fetézce.

Tato povinnost je tedy soucésti bezpodmine¢né nutnych pozadavkli a musi byt implementovana i
tehdy, kdyz jsou aplikovany zjednodusené postupy HACCP.

Avsak nic provozovatelim nebrani v kontrolovani teploty potravin v ur¢itych bodech procesu vyro-
by jako kritickych kontrolnich bodech a za¢lenéni téchto pozadavki do jejich postuptt HACCP.

Regulacni posouzeni

. Tam, kde provozovatelé potravinaiskych podnikl zajistuji bezpecnost potravin pouze bez-
podmine¢né nutnymi pozadavky, ptislusné organy by mély jejich spravnost i implementaci
ovetit.

41



. Za vyvoj postuptit HACCP, at’ uz jsou aplikovéany v jakékoliv formé, odpovida provozovatel.
Pti posouzeni implementace poZzadavkli HACCP mohou pfislusné organy dozoru pozadovat
provedeni korekci. To vSak nema byt povazovano za formalni schvaleni postupti.

. Natizeni ES o hygiené potravin pozaduji, aby byla doporuceni pro spravnou praxi oveéiena
prislusnymi organy. Tam, kde jsou tato doporuceni provozovateli potravinatskych podnika
uzivana pro zajisténi shody s pozadavky HACCP, je obvykly postup kontroly takovy, Ze se
tyto provozovny posuzuji porovnanim s doporu¢enimi, kterd byla akceptovana.

Shrnuti

Zasadnim pozadavkem je zajistit vyrobu a distribuci, resp. poddvani zdravotné nezavadnych potra-
vin nebo pokrmil a zajistit dolozitelnost dodrzeni hygienickych podminek pii jejich vyrobé a uva-
déni do obéhu. Vyse uvedend doporuceni ke zjednoduseni a prizplisobeni systému provadénym
¢innostem a velikosti provozovny umoziiuji provozovateli vytvofit pfiméfeny systém odpovidajici
jeho potiebam.

Kromé splnéni zékladnich hygienickych pozadavk musi provozovatel znat vSechny zdroje zdra-
votnich nebezpeci a dolozit jejich dostatecné ovladani, napiiklad minimalné¢ dodrZzenim nutnych
pozadavka.

SOCR CR doporutuje:

. provozovatelé zatizeni, kde se neprovadi vyroba, pfiprava ani zpracovani potravin, prokdzou
naplnéni pozadavkii dolozenim shody (srovnani nezbytnych pozadavki),

. ostatni provozovatelé¢ zpracuji piiméfenou analyzu nebezpeci, tj. seznam moznych zdroju

zdravotnich nebezpeci pfi jimi provadénych ¢innostech a postupi ovladani téchto nebezpeci.
Vys$si mira uplatnéni principit zavisi na rozhodnuti provozovatele a mize zahrnovat dolozené po-
stupy spravné hygienické a vyrobni praxe az plné zavedeni systému kritickych bodu.

O tom, kam provozovnu zaradit, se rozhoduje na zakladé posouzeni rizika v konkrétni provo-
zovné !!!
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7 POSTUP ZAVADENI ,PLNEHO“ HACCP

Vétsina malych provozovateli nebude zavadét systém ,,plného“ HACCP (tj. tradicniho HACCP -
aplikace vSech sedmi principt podle postupu v souladu se zdsadami Codex Alimentarius CAC/RCP
1-1996, Rev.4-2003), piesto znalost a porozuméni postupu mohou byt uzite¢né. Postup zavadéni
HACCP, ktery je popsan v evropské 1 narodni legislativeé, vychazi z Codex Alimentarius a zahrnuje
nasledujici kroky:

I. Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Systém kritickych bodid musi zahrnovat vSechny ¢innosti a veskery vyrabény sortiment. Smyslem
prvniho kroku, ktery také musi byt soucasti dokumentace, je vymezeni téchto ¢innosti. Vymezeni
¢innosti obvykle zahrnuje definovani provadénych ¢innosti (napf. od ndkupu surovin s vlastnim
zavozem az po vydej v teplém stavu, regeneraci, detaSovany vydej; tepla kuchyné, studend kuchy-
né.....; odkazy na ptislusné receptury, ze kterych je ziejmy sortiment).

I1. Ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych bodu

Pro zajisténi funkéniho systému je nezbytné, aby se na jeho tvorbé a udrzovani podileli vSichni pra-
covnici provozovny (pfiméfené podle pracovniho zatfazeni a schopnosti). DalSim pozadavkem je
zajisténi vécné spravnosti, z tohoto diivodu obecné piiru¢ky o systému kritickych bodi (HACCP)
pozaduji sestaveni tymu, ktery je tvofen rliznymi odborniky. V malych provozech je toto zajisténo
naptiklad absolvovanim Skolenim urceného pracovnika, vyuzitim externich poradcti nebo jinych
sluzeb.

I11. Specifikace vyrobku

Ve shodé s obecnymi vyklady postupti HACCP se nepiedpoklada vytvaieni systému kritickych bo-
dd na jednotlivé vyrobky nebo pokrmy, ale systém musi byt co nejjednodussi, aby bylo mozné jej
snadno udrzovat. Na druhé strané¢ musi napliiovat principy, tj. vS§echny pokrmy a vSechny ¢innosti
musi byt zahrnuty do analyzy nebezpeci. Specifikace vyrobku je v tomto kontextu chipana jako
specifikace vyrobki, nebo popis pokrmu, ktery se obvykle tvofi na (pro) skupiny pokrmt. Prakticky
se jednd o shrnuti skupin pokrmd, jednotlivych komponent, surovin. Popis neni chapan ve smyslu
specifikace produktu, ale musi zahrnovat vSechny informace, které jsou vyznamné pro posuzovani
moznych zdravotnich nebezpeci, které s ptipravou, manipulaci a uvadénim pokrmu do ob&hu mo-
hou souviset. Vyznamné je zejména klasifikace pokrmi (komponent pokrmti apod.) podle miry
rizika — vymezeni pouZiti rizikovych surovin, vymezeni faktor ovlivilujici trvanlivost resp. miru
rizika (napf. studeny pokrm k ptimé spotfebé; pokrm tepelné opracovany béhem piipravy, vychla-
zeny; tepelné opracovany pokrm podany v misté ptipravy apod.).

Specifikace vyrobku znamena:

. provedeni popisu pokrmu (skupin pokrmti, jednotlivych komponent pokrmt)
. zakladni charakteristiky pokrmu (idaje tykajici se zdravotni nezavadnosti)
. shrnuti informaci o surovinach (v€etn¢ informaci o produktu v riznych fazich zpracovani)

IV. Zjisténi o¢ekavaného pouZziti pokrmu (skupiny pokrmii)

Pozadavek na zjisténi oc¢ekavaného pouziti vychazi z postupti Codex Alimentarius, obvykle je zahr-
novan do specifikace vyrobku. Smyslem pozadavku je zvazit, zdali sloZzenim produktu nebo formou
upravy neni néjak omezeno pouziti vyrobku, pokrmu pro urcitou skupinu obyvatel. V ptipad¢ spo-
le¢ného stravovani je toto vyznamné zejména v piipadé diet v nemocni¢nim a ustavnim stravovani.
Zatizeni vyrabégjici diety musi zohlednit také moznéa nebezpeci nedodrzeni slozeni dané diety a pfi-
padné zamény diet.
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V. Popis technologickych postupu

Systém kritickych bodi musi pokryvat vS§echny ¢innosti a vSechen sortiment, popis technologickych
postuptl neboli diagram vyrobniho procesu je osnovou, podle které se provadi analyza nebezpeci.
Diagram vyrobniho procesu by mél byt doplnén dal§imi udaji jako jsou:

. piehled pouzivanych surovin
. situa¢nim plankem objektu a rozmisténého zatizeni
. udaje o maximalnich prodlevach a teplotach, kterym mohou byt rizikové suroviny, rozpra-

cované pokrmy a polotovary vystaveny
. podminky skladovani

. pohyb osob

. postupy Cisténi a dezinfekce
. mista, kde hrozi kiizeni cest atd.
. ¢innosti provadéné v jednotlivych krocich

VI. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Diagram vyrobniho procesu je soucasti obecnych postupli z Codex Alimentarius a jeho smyslem je
zajistit, aby analyza nebezpeci probihala podle uplného postupu pii vyrobé a uvadéni pokrmit do
ob¢hu. Soucasné ma byt oveéteno, ze podklady pro hledani moznych zdroji nebezpeci pii provadé-
nych ¢innostech jsou uplné a plati pro dany provoz.

VII. Provedeni analyzy nebezpeci

Analyza nebezpeci spociva ve hleddni moznych zdroji zdravotnich nebezpeci v jednotlivych kro-
cich postupu vyroby a uvadéni pokrmi do obéhu. V kazdém kroku vyrobniho postupu jsou identifi-
kovéna mozna zdravotni nebezpeci pro stravnika (biologické, fyzikdIni, chemicka), soucasné s iden-
tifikaci nebezpeci jsou také definovany postupy, tzv. ovladaci opatieni, kterymi je zabrdnéno vzniku
nebezpeci. Tj. jedna se o hledani moznych selhani a chyb, ke kterym muze dojit v prib&hu celé pti-
pravy, manipulace a vydeje pokrmd, a které mohou vést ke vzniku zdravotnich nebezpeci pro strav-
nika. Soucasné s nalezenim moznych zdroji jsou popsana obvykla opatieni, tzv. ovladaci opatteni,
kterd jsou pouzivana, aby k témto chybdm nedoslo. Smyslem je systematicky pohled na ¢innosti
provadéné v podminkach provozovny (prostiedi, persondl, postupy, sortiment atd.), ktery kromé
popsani obecné znamych skute¢nosti mize odhalit potencidlni slabiny systému a napomoci ke zvy-
Seni jeho spolehlivosti.

VIII. Stanoveni kritickych boda (CCP)

Ucelem tohoto kroku je uréit ty body, mista, technologické operace nebo postupy ve vyrobnim pro-
cesu a pifi uvadeéni do obchu, které jsou zasadni pro zajiSténi zdravotni nezdvadnosti pokrmu a v
nichz lze uplatnénim kontroly a napravnych opatfeni zabranit, vylouc¢it nebo zmensit na pfijatelnou
uroven nebezpe¢i poruseni zdravotni nezdvadnosti pokrmu. Pocet kritickych bodt zavisi na slozi-
tosti a povaze vyrobki nebo vyrobnich postupii. Vymezeni urcitého vyrobniho kroku nebo operace
jako kritického bodu ma smysl, pokud je mozné jesté v té operaci provést napravné opatieni tak,
aby zakrok mél preventivni charakter.

IX. Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

V kazdém kritickém bod€ musi byt stanoveny znaky, podle kterych je mozné hodnotit, zda je sle-
dovany kriticky bod ve zvladnutém stavu, tj. zda proces probihad spravnym zptisobem bez moznosti
vzniku nebezpeci ohrozeni zdravotni nezavadnosti pokrmu a nésledné zdravi spotiebitele. Pro sta-
novené znaky jsou urceny kritické meze, tj. hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a nepfti-
pustnym stavem v kritickém bodé&. Znaky a kritické meze musi byt podrobn¢ urceny pro kazdy kri-
ticky bod. V ptipad¢ potteby miize byt urcen i vice nez jeden znak pro kazdé nebezpeci.
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X. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Pro kazdy kriticky bod je piesné definovan postup provadéni sledovani (pozorovani, testy nebo me-
feni ke zjiSténi, zda je systém ve zvladnutém stavu, tzn. zda jsou dodrzovany kritické meze v kaz-
dém CCP). Soucasné je jasn¢ definovana pozadovana Cetnost sledovani (jak ¢asto bude provadéno
sledovani v kritickém bodé¢, kdo bude provadéet sledovani, kde atd.) a je zaveden postup vedeni za-
znami o sledovani.

XI. Stanoveni napravnych opatreni pro kazdy kriticky bod

Pro kazdy kriticky bod jsou stanovena napravna opatieni, tj. jsou popsany postupy uplatiiované v
ptipadé, Ze dojde k ptekroceni kritickych mezi v CCP — opusténi zvladnutého stavu. Napravnym
opatfenim je zajiSténo uvedeni kritického bodu do zvladnutého stavu, soucasné je popsan zplisob
nalozeni s pokrmy (surovinami, polotovary atd.) vyrobenymi za nevyhovujicich podminek, o pro-
vedenych napravnych opatienich jsou vedeny zdznamy (zdznamy vede a podepisuje odpovédny
pracovnik).
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Pi‘ehled operaci, ve kterych miiZe dojit ke vzniku nebezpeci, a z nichZ nékteré mohou byt fe-
Seny stanovenim kritického bodu

Vyrobni ope- | Sledovany znak Kritické meze Postup sledova- | Frekvence Napravna opatfeni | Ovéfovani metody v
race ni sledovani CCP
Pfijem chlaze- | DMT, DP, nepo- | Odpovida Vizuélni kontro- | Pti kazdé Nepiijeti dodavky | PrezkouSeni obsluhy,
nych a zmra- | ruSenost obalu, Neporuseny la prejimce vyskoleni pracovnika
zenych potra- | teplota obal, Kontrola teploty
vin Podle pozadavka | vpichovym
pro danou ko- teplomérem
moditu
Skladovani DMT, DP, teplota | Odpovida, Kontrola ozna- | Jednou tydné | Spotieba pied Piezkouseni pracov-
chlazenych a Podle pozadavka | ¢eni, kontrola Jednou vyprseni DP. nikl (jednou za rok)
mrazenych, na danou komo- | zdznami; denné se DMT Ovéfeni teploméru
polotovart a ditu Sledovani teplo- | zdznamem | Preskladnéni do Provéteni zdznamu
vyrobku ty ve skladu jiného zafizeni z registracniho tep-
Oprava zafizeni loméru (jednou tyd-
Pozastaveni zpra- | n¢)
covani suroviny,
polotovaru, pro-
duktu, likvidace
Hruba ptipra- | Dodrzeni podmi- | Napf. 24 hodin | Zaznam pocatku | Pti kazdé Posouzeni surovi- | PrezkouSeni obsluhy
va nek — doba, teplo- | Napt. 5°C rozmrazovani, | akci ny nadtizenym Oveéfeni teploméru
Rozmrazeni ta kontrola pra- Jednou za pracovnikem,
masa covnika, smeénu podminéné zpra-
Sledovani teplo- covani nebo likvi-
ty v prostoru dace
Tepelné opra- | Napi. Dosazeni Napi. 70°C Meéfteni teploty | Pfi kazdém | Prodlouzeni doby | Ovéfeni teploméru,
covani stanovené teploty | v jadie po dobu | vpichovym operaci opracovani ovéfeni homogenity
a doby ve vSech 5 minut ¢idlem konvek- teplotniho pole zafi-
¢astech Po vpichu vyté- | tomatu zeni
Nebo napt-.: ka krev Smyslova Prezkouseni pracov-
propecenost zkouska vpi- nika
chem
Tepelné opra- | Stav oleje ve Nevyhovuje Smyslové po- pted zapoce- | Pferuseni procesu, | Pfezkouseni pracov-
covani — sma- | smazici lazni smyslové souzeni tim a kazdou | vyména lazné nika
Zeni hodinu
Vydej Teplota pokrmti | Teplota niz$i nez | Méfeni teploty | Jednou za Urychleny vydej Oveéfeni teploméru
pti vydeji 63°C Kontrola teploty | vydej Stazeni z vydeje Pfezkouseni pracov-
Nebo teplotapo | Nejméné 70°C, | pii vyjmuti ze nika
dohotoveni a max. 100 porci | zafizeni,kontrola
pocet expedova- | nebo vydat do poctu porci,
nych porci 30 minut po zaznam casu
Nebo doba vydeje | vyjmuti z kon- | zapoceti vydeje
vektomatu
Ptiprava pro- | Stav provozu pfed | Stav provozu Smyslové po- Jednou za Provedeni uklidu | PfezkouSeni pracov-
vozu zapocetim prace | (Cistota vizudlné, | souzeni sménu (zaca- nikt
(Nebo obecné | (nebo na konci pfitomnost tek nebo
mimo dia- smény) cizich pfedméta, konec)
gram) zbytky surovin,
polotovard,
pokrmd....)

DMT — doba minimdlni trvanlivosti, DP doba pouZitelnosti

XII. Stanoveni ovéirovacich postupu

Vyznamnou soucasti systému kritickych bodi je pozadavek na jeho trvalé udrzovéni, jednim
z nastroji pro udrzovani systému jsou ovétovaci postupy, kterymi se trvale zajisStuje vécnad sprav-
nost, aktudlnost a spravnd funkce systému. Z principii systému kritickych bodl jsou zifejmé Ctyri
stupné ovétovacich postupii:

Ovéreni vécné spravnosti systému (jednotlivych ¢asti)

Systém resp. jeho Césti jsou zaloZeny na spravnych a dolozitelnych piedpokladech, pfi tvorbé sys-
tému jsou napi. provadéna jednordzova méteni, jsou k dispozici vysledky analyz apod.
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Ovéreni metod méieni a spravnosti nastaveni kritickych mezi

Ovérovani funkce systému kritickych bodu

pravidelna vystupni kontrola, vyhodnocovani reklamaci, dozor nad spravnosti provadéni
sledovani v kritickych bodech

analyzy finalnich vyrobk, testy vyrobkt po skladovacich zkouskach (pokud jsou ptipravo-
vany chlazené pokrmy urcené k regeneraci apod.)

revize systému v planovanych intervalech a pti zméné technologickych postupi nebo tech-
niky

Planovany systém vnitinich audita

XIII. Zavedeni dokumentace

Systém evidence obsahuje:

a) dokumentaci, zejména o

1.

Sl A A

9.

vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele,

specifikaci vyrobku,

popis technologickych postupi,

analyze nebezpeci v€etné ovladacich opatreni v kritickych bodech,

stanoveni kritickych bodi,

stanoveni kritickych mezi,

postupech pri jejich sledovani,

stanoveni napravnych opatieni zajiSt'ujicich uvedeni kritického bodu do zvladnutého

stavu ihned, jakmile dojde k prekroceni kritické meze. Prekroceni kritickych mezi a
postupy pro nakladani s vyrobkem musi byt dokladovany,

¢asovém harmonogramu ovérovacich postupi a vnitinich auditi.

b) zaznamy, zejména o

1.
2.

modifikovani systému kritickych bodi, ichova zaznami 1 rok od jejich porizeni,

sledovani v Kkritickych bodech, ichova zaznamu 1 mésic od skonceni data pouZitelnosti
nebo minimalni trvanlivosti,

prekroceni Kkritickych mezi a souvisejicich napravnych opatieni, ichova zaiznami 1 mé-
sic od skonceni data pouZitelnosti nebo minimalni trvanlivosti,

vysledcich pouzitych postupi a vnitinich auditi, ichova zaznamiu 1 rok od jejich pofi-
zeni,

nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu, ichova zaznami 1 mésic od
skonceni data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti.
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8) JAK ZAVEST POSTUP ZALOZENY NA PRINCIPECH HACCP
V PODMINKACH MALE PROVOZOVNY

Provozovny stravovacich sluzeb zahrnuji Siroké spektrum rtiznych typi zatizeni od prosté distribu-
ce pokrmi, potravin nebo napojii bez jakékoliv upravy, pies mala zatizeni s piipravou pokrma po
velké provozy piiblizujici se rozsahem ¢innosti potravinarské priimyslové vyrobé. Legislativou po-
zadované zavedeni jednoho ¢i vice stalych postuptl k zajisténi zdravotni nezavadnosti podavanych
pokrm, potravin je mozné dosdhnout riiznymi cestami. Pfirucka spravné praxe nemuze poskytnout
jednotny vzor uchopitelny vSem. Rovnéz neni mozné vymezit jediny spravny postup, ktery vede
k cili. Jedinou sjednocujici linii je splnéni vySe uvedeného pozadavku a zajiSténi pfiméreného a
dostatecné dolozitelného ovladani vSech realnych zdroji zdravotnich nebezpeci.

Navrhy moznych zjednoduseni zavadéni systémi zalozenych na principech HACCP jsou popsany
v kapitole 6 této prirucky. Svaz obchodu a cestovniho ruchu Ceské republiky se ztotoZiiuje s navrhy
na zjednoduseni uvedenymi v kapitole 5 citovaném materialu DG SANCO a doporucuje provozova-
teliim se uvedenymi piistupy tidit.

Jako minimalni pozadavek v souladu s ndvrhem DG SANCO doporucuje svym ¢lenim v kazdém
ptipad¢ dolozitelné provést analyzu nebezpeci, tj. kazdy i ,,nejmensi* provozovatel by mél mit do-
kument dokladajici znalost vSech zékladnich zdroji zdravotnich nebezpeci, které hrozi pfi jim pro-
vadénych ¢innostech a souhrn postuptl, které jsou pouzivany k prevenci uvedenych nebezpeci.

Rozsah a obsah dalSich opatieni ve smyslu doporuceni v kapitole 6 zalezi na provozovateli, ktery
musi byt schopen zajistit zdravotni nezdvadnost svych produktt a dolozit spravnost svého postupu.

Z uvedeného je ziejmé, ze kazdy provozovatel uplatni principy HACCP minimaln¢ tim, ze provede
piiméfenou analyzu nebezpeci. V dalSich ¢astech této kapitoly jsou shrnuty jednotlivé kroky vyroby
pokrmitl a z riiznych hledisek jsou podany zdroje informaci, prikladu a dalSich podkladd, ze kterych
si miiZze provozovatel vybrat ty skutecnosti, které jsou pouzitelné pro konkrétni podminky jeho pro-
vozovny.

8.1 Podminky provozovny — a dalsi nezbytné predpoklady

Z doporuceni na zjednoduseni pristupt v kapitole 6 je ziejmé, ze zdkladnim pozadavkem, ktery
plati Gpln€ pro vSechny typy provozu, je zajisténi tzv. nezbytnych ptedpokladl. Prvnim krokem
zavadéni systému je zajiSténi téchto predpokladi. Je ziejmé, Ze ,,nezbytné predpoklady* vyplyvaji
z pozadavkl platné legislativy. V nasledujici tabulce jsou shrnuta moznd nebezpeci vyplyvajici
z podminek provozovny a zpusoby jejich pfedchazeni. Podle doporuceni Codex Alimentarius —
»Kodex hygienickych pravidel pro predvarené a varfené potraviny ve veiejném stravovani®,
CAC/RCP 39-1993, se uvadi moznosti zavedeni ,,bezpodmine¢né¢ nutnych pozadavkl‘ na hygienu
potravin ve smyslu piilohy II, nafizeni (ES) ¢. 852/2004, o hygien¢ potravin:

Kategorie pozadavki Prehled/Navrh FeSeni

Pozadavky na infrastruk- | Umisténi provozovny v prostorech, kde se nevyskytuji nezddouci pachy, kout, prach a dalsi kontaminan-
turu a zatizeni ty, kde nedochazi k zaplavam.

Umisténi provozovny Pevna konstrukce budov a zafizeni, jejich udrzovani v dobrém stavu. Konstrukce budov neumoziiuje
Pozadavky na prostory vniknuti $ktidct, brani vniknuti kontaminantil z vngjsiho prostiedi (kouf, prach atd.) a umoziuje snadné
Pozadavky na zafizenia | a dostate¢né CiSténi prostor a zafizeni.

pomiicky Prostory, kde se manipuluje s potravinami spliiuji nasledujici pozadavky:

Podlahy by mély byt, tam, kde je to vhodné, vodovzdorné, nenasakavé nepropustné pro vodu a vodu
odpuzujici, omyvatelné, z neklouzavych materiald, nemély by se vyskytovat Stérbiny. Podlahy by mély
byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné. Tam, kde je to z technologickych divodii nutné, podlahy by se
mély dostatecné svaZzovat, aby mohly tekutiny odtékat do odpadu.
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Tam, kde je to vhodné, by mély stény byt vodovzdorné, nenasakavé, omyvatelné, s ochrannou izolaéni
vrstvou svétlé barvy. Do vysky odpovidajici provozu by mély byt hladké, bez $térbin, snadno Eistitelné a
desinfikovatelné.

Stropy by mély mit takovou povrchovou tGpravu, aby branily usazovani necistot a minimalizovaly kon-
denzaci, rast plisni a odlupovani, mély by se snadno Cistit.

Okna a jiné otvory by mély svoji konstrukci zabranovat usazovani necistot. Okna, ktera lze otevirat, by
meéla byt opatfena sitémi proti hmyzu, které by mély umoziovat snadnou manipulaci pfi €isténi a mély
by byt udrzovany v dobrém stavu. Pokud jsou instalovany vnitini parapety, mély by mit takovy sklon,
aby je lidé nepouzivali jako police.

Dvete by mély byt opatfeny hladkym nenasdkavym povrchem, se samouzaviracim mechanismem a
dobfe utésnéné.

Budovy jsou projektovany tak, aby bylo zajisténo oddéleni operaci, které mohou byt pfi¢inou kiizové
kontaminace. Prostory, které by vzajemné na sebe negativné ptsobily a ovliviiovaly potraviny a pokrmy
v kterékoliv fazi jejich vyroby, pfipravy a uvadéni do ob&hu, musi byt oddéleny. Zpisob jejich oddéleni
se fesi podle miry epidemiologického rizika vykonavanych ¢innosti, typu provozu a jeho vybaveni,
rozsahu ¢innosti a kapacity vyrabénych pokrmu.

Obytné ¢asti, toalety a prostory, kde jsou chovana zvitata, by mély byt zcela oddéleny od prostor, kde
probiha manipulace s potravinami. Nemél by byt do nich pfimy vstup z prostor pro manipulaci

S potravinami.

Zatizeni a nastroje pouzivané v prostorech, kde se manipuluje s potravinami, a které s nimi mohou piijit
do styku, by mély byt vyrobené z materiald, které neptenaseji toxické latky, pachy nebo chuté, jsou
nenaséakavé, odolné proti korozi a snaseji opakované Cisténi a dezinfekci. Vhodnymi materily jsou napf.
nerezova ocel, syntetické ndhrazky dieva a pryze, je tfeba vyhybat se pouzivani materiald, které nelze
dostate¢né Cistit a desinfikovat (problematické muze byt dfevo), pokud neni jasné, Ze nejsou zdrojem
kontaminace. Zafizeni by mélo byt navrzeno a konstruovano tak, aby branilo vzniku hygienickych rizik,
aby bylo snadno Cistitelné, desinfikovatelné, zatizeni musi byt instalovano tak, aby k nému byl snadny
pristup a bylo umoznéno jeho dikladné cisténi.

Povrchy by mély byt hladké, bez prasklin a Stérbin.

Pomuicky a zafizeni musi byt pravidelné ¢i§tény a sanitovany (viz sanitaéni opatieni).

Osobni hygiena
Zdravi zaméstnancud

Osoby, které ptichazeji do styku s potravinami, vykonavaji ¢innost epidemiologicky zdvaznou, museji
mit proto zdravotni prikaz a museji absolvovat preventivni 1ékatské prohlidky. Osoby, které trpi néja-
kou infekéni chorobou, nebo pfisli do kontaktu s osobou, ktera takovou nemoci trpi, musi tuto skutec-
nost neprodlené ohlasit svému nadfizenému.

Vsechna poranéni (feznd a jind) musi byt piekryta vodovzdornou naplasti dobfe viditelné barvy.
Pracovnici pecuji o celkovou télesnou Cistotu, Casto a dikladné si myji ruce za pouziti vhodného Cistici-
ho prostiedku, pod tekouci teplou pitnou vodou. Ruce se umyvaji pted zahajenim prace, po pouziti
zachodu, po koufeni, pii prechodu z necisté prace na ¢istou (napt. uklid, hruba ptiprava), vzdy kdyz jsou
Spinavé.

Pracovnici po celou dobu prace v prostorech, kde se manipuluje s potravinami, nosi vhodny ochranny
odév, pokryvku hlavy, pracovni obuv, v§echny tyto pomucky lze Cistit, pokud nejsou na jedno pouziti.
Tyto pomticky jsou udrzované v €istém stavu a odpovidaji vykonavané ¢innosti. Pfi pracovni ¢innosti
vyzadujici vysoky stupei Cistoty (napf. kompletace zchlazenych a zmrazenych pokrmti) musi byt pouzi-
vany jednorazové ochranné rukavice a Ustni rouska. Pracovnici neopousti provozovnu v pribehu pra-
covni doby v ochranném odévu a obuvi. Ochranny odév je ukladan vzdy na misto k tomu urcené, odde-
lené od obcanského odévu.

Pracovnici maji nehty kratce ostithané, nelakované a na rukou nemaji zadné ozdobné predméty (prstyn-
ky, naramky,...)

Pracovnici se zdrzi jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (naptiklad konzumace jidla, kou-
feni, iprava vlast a nehti).

Sanitaéni opatfeni (Ci§téni
a desinfekce)

Vsechna pracovi$té a pracovni prostory je nutno pravidelné uklizet.

Pro uklid a sanitaci pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostredky, které jsou uréeny pro
potravinafstvi. Je tieba je uchovavat ve vhodnych, fadné oznacenych nadobach ¢i kontejnerech.
Pomticky a prostfedky urcené k hrubému uklidu by mély byt barevné rozliSeny a uloZzeny oddélené od
pomucek na €isténi pracovnich ploch a zafizeni ptichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokr-
my. Udrzbétské nastroje je také tieba uchovévat tak, aby nedolo ke kontaminaci potravin, néstroji nebo
zafizeni.

Pracovni plochy, technologické zafizeni, pracovni pomucky, manipulaéni obaly, pfepravni obaly aj. by
mély byt pravidelné ¢istény a dezinfikovany za pouziti vhodnych &isticich a sanitaénich prostiedku.
Veskera rezidua téchto piipravki je potfeba z povrchu, ktery piijde do styku s potravinou, odstranit
peclivym omytim pitnou vodou.

P1i ¢isténi je potfeba uplatiiovat takova opatieni, aby se zabranilo kontaminaci potravin vodou na myti,
detergenty nebo desinfekénimi prostiedky.

Pro kazdou provozovnu je potieba sestavit pisemny rozpis Cisticich a dezinfekénich postupt, a zajistit
tak nejen fadné Cisténi vSech prostor, ale i to, Zze kritickym oblastem, zafizenim a materialim bude véno-
vana zvlastni pozornost.

Meéla by byt jmenovana osoba zodpovédna za Cistotu zafizeni, kterd pIné chape vyznam kontaminace a

s tim spojenych rizik. VSichni pracovnici by méli byt o metodach ¢isténi dikladné skoleni.
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Vzduch, vétrani

Me¢lo by byt zajisténo odpovidajici vétrani, aby se zamezilo nadmérné kumulaci tepla, kondenzaci par a
prachu, a aby bylo mozné odvadét kontaminovany vzduch. Nad varnou jednotkou by mélo byt instalo-
vano zatizeni pro u¢inny odvod par a vypard, které vznikaji pti tepelném opracovani.

Smér proudéni vzduchu nesmi smetovat ze znecisténé Casti do Cisté.

Vétraci otvory by mély byt opatieny sitémi nebo jinymi kryty z nerezového materialu. Sita by mélo byt
mozné sundat kvili ¢isténi.

Kbvalita vody

K dispozici by méla byt dodavka dostate¢ného mnozstvi studené a horké pitné vody.

Led se ptipravuje z pitné vody. Jeho vyroba a manipulace s nim musi probihat tak, aby byla zaji§téna
ochrana proti kontaminaci.

Para, ktera pfichazi do kontaktu s potravinami nebo s povrchy, které ptichazeji do kontaktu s potravinou,
by neméla obsahovat zadné latky, které by mohly piedstavovat nebezpec¢i pro zdravi nebo by mohly
potravinu kontaminovat.

Nakladani s potravinovym
odpadem

Odpad je tfeba shromazd’ovat v jednorazovych vacich nebo fadné oznacenych nadobach na opakované
pouziti, které jsou tésné uzaviené nebo kryté. Je tieba ho pravidelné odstraiovat z pracovisté (do zakry-
tych odpadnich kontejneri), nadoby na opakované pouziti je tfeba Cistit a desinfikovat pokazdé, kdyz se
vraci zpét do kuchyné.

Odpadni kontejnery by mély byt umistény v uzavieném k tomu vyhrazeném prostoru, ktery je oddéleny
od skladii potravin. V téchto prostorech je potieba udrzovat co nejnizsi teplotu, dobte vétrat a chranit je
pfed hmyzem a hlodavci. Odpadni kontejnery je tfeba pravidelné Cistit a desinfikovat.

Krabice a obaly je tieba okamzité po vyprazdnéni odstranit, zatfizeni na jejich lisovani by mélo byt od-
délné od prostor, kde se manipuluje s potravinami.

Postupy regulace skidci

Mé¢l by byt zaveden ucinny a staly program ochrany pied Sktidci. V provozovné i v okoli je tfeba pravi-
delné kontrolovat znamky jejich vyskytu. Je zaji§t'ovano preventivni zamezeni vyskytu hmyzu a hlodav-
cli a véasné prubézné provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace. Tyto prace smi
provadét pouze pracovnik s odpovidajicimi znalostmi.

Bezpecné zachazeni

s potravinami

Na prostor uvnitf vozidel, kde se pfepravuji vafené a predvarené potraviny, se uplatiiuji zminéné hygie-
nické pozadavky. Béhem pfepravy je potfeba potraviny chranit pfed prachem a jinym znecisténim.
Vozidla / kontejnery pro pfepravu ohfivanych potravin musi byt konstruovany tak, aby se v nich udrzela
teplota minimalné 60 °C. v ptipade, Ze jsou urceny pro piepravu tepelné opracovanych zchlazenych
potravin, musi byt konstruovany tak, aby se zachovala teplota jiz zchlazenych potravin (ne tak, aby
dochazelo k jejich zchlazovani).

Pro bezpe¢éné zachazeni s potravinami plati dale obecné zdsady predchazeni kontaminaci potravin uve-
dené v kapitole 5 této prirucky.

Zachovani chladiciho

fetézce

V provozovnach by mély byt k dispozici chladici / mrazici boxy s dostatecnou kapacitou.

Veskeré chlazené prostory by mély byt vybaveny ptistroji pro méfeni teploty, v ptipad¢€ potieby se
doporucuje zatizeni zapisujici teplotu. Tato zafizeni by méla byt dobie viditelna a umisténa tak, aby
zaznamenavala co nejpiesnéji maximalni teplotu chlazeného prostoru.

Pokud je to mozné, mély by byt boxy pro tichovu potravin ve zchlazeném nebo zmrazeném stavu vyba-
veny teplotnimi alarmy.

Pfi ptepravé tepelné opracovanych zchlazenych potravin by méla byt zachovana jejich teplota na tirovni
+4 °C, na kratkou dobu béhem piepravy se mize zvysit na +7 °C.

Proskoleni

Musi byt zajisténo dostatecné a pribézné skoleni vSech pracovnikd, ktefi manipuluji s potravinami, o
zasadach osobni hygieny a hygienické manipulaci s potravinami.

8.2 Vymezeni sortimentu a provadénych ¢innosti

Nezbytnym podkladem pro analyzu nebezpeci jsou receptury s technologickymi postupy a specifi-
kace ptipravovanych produkt. Obvykle jsou k dispozici knihy receptur, popisniky, ptipadné¢ dobie
poslouzi 1 vlastni kalkulacni listy, pokud obsahuji alesponl strucny popis pouzité technologie.
V ptipadé€, ze se neprovadi priprava pokrmd, ale jen distribuce, informace o produktu jsou poskyto-
vany dodavatelem. Informace o vyrobcich (sloZeni, pozadavky na podminky skladovani, zptisob
baleni, doba trvanlivosti atd.) musi byt vzaty v Givahu pfi analyze moznych nebezpeci.

S recepturami a specifikacemi vyrobkl souvisi také rozsah provadénych ¢innosti. V tivodu doku-
mentu ,,Pfirucky HACCP nebo Analyzy nebezpeci* by mélo byt uvedeno, jaké ¢innosti provozovna
provadi, co vSechno je v kompetenci provozovny, na jaké ¢innosti se zavedeny postup vychazejici
z principtt HACCP vztahuje.
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8.3 Vymezeni surovin

V nasledujicim tabulce jsou uvedeny ptiklady s popisem hlavnich nebezpeci, kterd piedstavuji né-
které suroviny a ptisady, pouzivané pii vyrobé pokrmii. Soucasné jsou zde navrzena nejcastéji apli-
kovana feSeni k ovladani téchto nebezpeci a zajisténi zdravotni nezdvadnosti a jakosti pouzivanych
potravin resp. surovin pro vyrobu pokrmi. V poslednim sloupci tabulky jsou symbolicky zndzorné-
ny doporucené kontrolni postupy, které se mohou liit v zavislosti na druhu pouzivanych surovin,
procesu, spolehlivosti dodavateli surovin, obalt, dohledem vyrobce nad témito dodavateli, zkuse-
nostech vyrobce, kvalifikaci pracovnikll a vybaveni kontrolnimi pfistroji.
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Pouzité piktogramy

V této a nékterych ndsledujicich tabulkach jsou pro prehlednost metody kontroly uvadény formou

piktogramu:

{ |llﬁ§
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Oko - Vizualni kontrola pracovnikem

Teplomér - Méfeni procesu nebo vyrobku

Tuzka - Vedeni zdznama

Umyvadlo - DodrZovani osobni hygieny pracovnikii

/
/
o
2

Uklidové pomucky - Sanitace vyrobniho zatizeni

Suroviny

Nebezpeci

Ovladaci opatieni

Metoda kont-
roly

Maso

Mikrobialni kontaminace, mechanickd konta-
minace (4lomky kosti, kovi,...), chemicka
kontaminace suroviny

Vizualni a senzorické posouzeni suroviny
(surovinu vykazujici znaky kazeni, zapach,
zapateni, barevné zmény ¢i kontaminaci
mechanickymi necistotami nepfijimat)
Kontrola teploty

Spolehlivy dodavatel

{ |llﬁ§
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Brambory syrové
loupané

Kontaminace suroviny (t&zké kovy, rezidua
pesticidu, solanin, pyrosificitan),
pfitomnost mechanickych necistot

Spolehlivy dodavatel
Vizualni kontrola pfi piejimce, vraceni do-
davky
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Necisténé brambo-
ry a zelenina

Ptvodci chorob zeleniny, kontaminace plis-
némi a mykotoxiny, dusi¢nany, rezidui pestici-
di, téZkymi kovy, mechanickymi necistotami

Spolehlivy dodavatel,
vizualni kontrola jakosti zeleniny
vraceni dodavky
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Cerstva vejce

Mikrobiélni kontaminace suroviny (vyskyt
salmonel)

Spolehlivy dodavatel, vizualni kontrola ¢isto-
ty a stavu skotapek, vraceni dodavky

{ mﬁ;
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Koteni
Smési koteni
Kofrenici ptipravky

Mikrobiélni kontaminace suroviny (vegetativni
buriky patogent, bakterialni spory, plisn¢),
mechanicka kontaminace suroviny

Spolehlivy dodavatel, vizualni kontrola
pfi pfejimcee, vraceni dodavky
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Voda

Kontaminovana voda

Zasobeni vyrobny tekouci pitnou vodou
napojenou na zdroj pitné vody.

Pro piipravu a vyrobu pokrmi se nesmi
pouzivat tepla voda z vodovodni sité.

Para pro piimy styk s potravinami a pokrmy
nesmi byt zdrojem zdravi §kodlivych latek a
kontaminovat potraviny a pokrmy.

! mﬁ?
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Chlazené a zmra-
zené suroviny

Poruseny obal, kontaminace suroviny cizimi
predméty, znecisténi chemickymi latkami,
mikrobialné zkazeny produkt, pomnoZeni
mikroorganismu

Spolehlivy dodavatel

Smyslova kontrola produktu, kontrola nepo-
rusenosti obalu, kontrola teploty vyrobku
(dodrzeni chladirenského / mrazirenského
fetézce)

{ |llﬁ§
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8.4 Vytvoreni popisu / diagramu vyrobniho procesu

Analyza nebezpeci, neboli hleddni moznych chyb, které mohou vést ke vzniku zdravotnich nebez-
peci, se musi provadeét pro jednotlivé kroky provadénych ¢innosti. Popis/diagram vyrobniho proce-
su muze slouzit jako osnova. Je mozné je vytvoftit jakymkoliv zpiisobem, ale musi zahrnovat vSech-
ny provadéné operace, aby analyza byla tiplna a na né¢jakou ¢innost nebo okolnost se nezapomnélo.

V nasledujici tabulce je uveden piiklad diagramu s vybérem riznych variant operaci.
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Obecny diagram vyrobniho procesu - vyrobni operace véetné vydeje pokrmiu

Vyrobni operace Operace zahrnuje ¢innosti
(krok)

Ptijem surovin, polotovari, hotovych vyrobkt | doprava dodavatelska nebo vlastni ptijem:

- posouzeni pruvodni dokumentace;

- vizualni kontrola (DMT, DP, neporusenost obalu
apod.);

- ptesun do ptislusnych ,,skladi‘.

chlazené zbozi

mrazené zbozi

ostatni
Voda odbér vody z vodovodniho fadu

odbér vody ze studny, pfip. odbér ze zasobni nadrze
Skladovani surovin, polotovart oddélené skladovani

(skladovani podle podminek stanovenych vyrobcem nebo legislativné)
Ptiprava surovin, polotovarti otevirani obalil (vybalovani z obal()

posouzeni pouzitelnosti

hruba ptiprava:

- ¢iSténi surovin (suché, a/nebo mokré)

- odblanéni masa, vykosténi, sekani. ..

- vytluk vajec

- rozmrazovani

- omyvani

¢ista ptiprava:

- strouhant, kréjeni, porcovani..

- naklepani, mleti, plnéni naplnémi, Spikovani, oba-
lovani

- scezovani nalevu

- ptipadna uchova v chladu

- davkovani

ptesun k dal§imu zpracovani

navazovani (davkovani)

Tepelné opracovani tepelné opracovani

vafeni, duseni, peCeni, grilovani, smazeni...
Konecna tprava, porcovani, mleti...
zchlazovani zchlazovani
Regenerace ohtev zchlazenych ¢i zmrazenych pokrmi
Uchova pied vydejem uchova v teplém nebo studeném stavu
Vydej kompletace pokrmi

prodej (vydej) pokrmu stravnikim

Diagram mtize mit i grafickou podobu, soucésti diagramu by mél byt také situacni planek provo-
zovny s naznacenim cest (pohybu osob, materialii, vymezenim prostor, kde se provadi jednotlivé
¢innosti apod.).

8.5 Analyza nebezpecdi

Operace a ¢innosti v provozech stravovacich sluzeb jsou rozmanité a sortiment zahrnuje velké spek-
trum vyrobkd, proto neni mozné provést analyzu nebezpeci pro vSechny jednotlivé vyrobky. Pro
prehlednost je uvedena obsirnéj$i analyza nebezpeci zjednodusené¢ho postupu piipravy teplych po-
krmt tabelarni formou s piktogramy.

Doporuceny zptlisob pouziti spoc¢iva ve vytvoteni vlastnitho diagramu podle skute¢né provadénych
¢innosti a ve vybéru odpovidajicich kroki, ¢innosti, nebezpeci a prislusnych ovladacich opatieni
(pouzitych opatteni). Pod tabelarni formou jsou jesté slovné popsany vyznamné operace tepelného
opracovani s uvedenim moznych problémii.
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Podklady nejsou urceny k prevzeti bez ipravy, ale mély by slouZzit jako zdroje informaci pro

vytvoreni vlastniho dokumentu o provedené analyze nebezpeci.

Piehled nebezpeci a postupu prevence nebezpeci podle hlavnich operaci pfi pripravé a poda-

vani pokrmi

Vyrobni operace

Nebezpeci

Ovladaci opatieni

Metoda
kontroly

Piijem surovin,
polotovart, hotovych
vyrobku

chlazené suroviny
zmrazen¢ suroviny
ostatni suroviny

Suroviny kontaminované:

- mikrobialné;

- chemicky (mykotoxiny, rezidua
chemickych latek, sanitaénich ¢ini-
del, tézké kovy, piirozené toxické
latky);

- mechanickymi necistotami (cizi
predméty jako Sroubky, hiebicky,
stiepy, tfisky, prach,....)

Kontaminace surovin pii piijmu
(chemicka, mikrobialni, fyzikalni)

Vizuélni a senzorické posouzeni surovin,
neporusenosti obalti, kontrola doby
minimalni trvanlivosti /doby pouzitelnos-
ti

Kontrola stavu lozné plochy ptepravniho
vozidla (Cistota,..)

Sledovani teploty pfijimanych surovin (u
chlazenych a mrazenych surovin), kont-
rola dodrzeni teploty v pfepravnim pro-
storu

Dodrzovani ptejimacich postupt
Spolehlivy dodavatel
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Voda

Kontaminovana voda
Kontaminace vody v misté odbéru
(jiz v soukromé rozvodné siti)

Rozbory vody odebrané piimo ze sité
provozovatele (vytokovy kohout v misté
odbéru)

Dobry technicky stav rozvodného potrubi
Zajisténi zdroje (studna)

/

Skladovani surovin,
polotovart
chladirenské sklady
mrazirenské sklady
suché sklady

Kontaminace:

- biologicka (mikrobialni, $kidci a
jejich exkrementy);

- fyzikéalni (mechanické necistoty

z prostiedi);

- chemicka (mykotoxiny pfi riistu
plisni, rezidua sanitacnich prostred-
ku pfi nedostate¢ném oplachu po
sanitaci prostor, pfipachy pfi ne-
spravném skladovani)

Pomnozeni mikroorganismut
(v dusledku nedodrzeni skladova-
cich teplot)

Dodrzovani skladovacich podminek
(teplota, vlhkost, doba skladovani, oddé-
lené skladovani nesluéitelnych vyrobkid —
vratné obaly, inventat, isté a pouZité
pradlo, Cistici prostiedky atd.)
Skladovani v neporusenych a uzavienych
obalech s vylouenim moznosti kiizové
kontaminace.

Skladovani surovin ve vhodném zatizeni
k ulozeni surovin (regaly, zavésna zaii-
zeni, pfepravky, rohoze atd.)

Pravidelna sanitace skladovych prostor a
zafizeni k ulozeni surovin

Pravidelna deratizace prostor

Chladirenské a mrazirenské skladovani:
Neporuseni chladirenského a mraziren-
ského fetézce

Pravidelna kontrola funk¢nosti zatizeni,
servis

Y
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Ptiprava surovin a
polotovart

Kontaminace surovin a polotovart:
- biologicky (mikroorganismy,
zbytky jinych potravin) z prostiedi,
z pomucek a zafizeni, z pracovniki;
- chemicky (mykotoxiny, rezidua
sanitacnich ¢inidel po nedostatec-
ném oplachu po sanitaci, mazadla
stroji);

- fyzikalné (rizné mechanické
nedistoty jako tfisky, stéepy, sko-
tapky, kousky kovil ze zafizeni,
prach, atd.)

Pomnozeni mikroorganismui (vli-

vem nedodrzeni skladovacich tep-
lot, prili§ dlouha ¢asova prodleva

prti vyssi teploté,..)

Zamezeni kiizové kontaminaci (Casové
oddéleni ¢innosti véetné vybalovani,
oddélené pomticky atd.) oddélené prosto-
ry na nékteré operace, napf. vytluk vajec.
Dodrzeni plynulosti vyroby (zadné zby-
tecné Casové prodlevy)

Pouzivani vhodnych manipulacnich
nadob (napf. navazené suroviny), nadoby
nesmi stat pfimo na podlaze

Vizualni kontrola surovin a pomuiicek
(napt. u vytluku vajec odstranit mozné
zbytky skotapek z vajeéného obsahu)
Dodrzovani zasad provozni a osobni
hygieny

Dodrzovani sanitacniho planu
Dostate¢né omyti surovin, pouzivani
pouze Cisté studené pitné vody pro myti
surovin

Opatrnd manipulace se sklenénymi obaly
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Vyrobni operace

Nebezpe¢i

Ovladaci opatfeni

Metoda
kontroly

surovin, pii poruseném obalu (rozbité
sklenici) vyradit davku

Rozmrazovani surovin v chladicim
zafizeni pii teploté do + 4°C. Rozmraze-
né suroviny nesmi byt opétovné zamra-
zovany!

V piipadé, Ze neni zpracovano celé bale-
ni suroviny, uzavfit obal a ulozit podle
podminek skladovani.

[
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Tepelna uprava

Preziti mikroorganismi (vegetativni
formy nebo spory, které mohou
vyklicit)

Kontaminace:

- chemicka (tvorba toxickych latek
— tvorba antinutri¢nich latek

v potraving, pfepalovani olejd,
nedostate¢na inaktivace mikrobiél-
nich toxint);

- fyzikéalni (mechanické necistoty);
- biologicka (zbytky pokrmd, které
jsou jiz zkazené, mikrobialni)

Dodrzovani technologického postupu
dostate¢né tepelné opracovani - doba,
teplota (min. +75 °C po dobu nejméné 5
minut)

Vizualni a senzorické posouzeni dosta-
tecnosti tepelného opracovani
Zamezeni kiiZzové kontaminace (tepelné
opracovany pokrm x tep. neopracované
suroviny)

Zajisténi plynulosti vyroby (bez zbytecd-
nych ¢asovych prodlev

Dodrzeni sanita¢niho planu

Pouzivani Cistych pomucek, zafizeni
Dodrzeni pravidel provozni a osobni
hygieny

Dodrzeni pravidel pro pouzivani tukii a
olejl (nesmi byt zahtaté nad +180 °C
pokud to neni povolené na obalu)

7
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Konecna tprava,
zchlazovani pokrmt

Kontaminace pokrmii:

- biologicka (mikrobialni);

- chemicka (zbytky sanita¢nich
¢inidel);

- fyzikalni (mechanické necistoty —
stéepy, prach,..)

Pomnozeni mikroorganismui (chyb-
né teploty skladovani)

DodrzZeni technologického postupu
Dodrzeni podminek provozni a osobni
hygieny, Cistoty pomucek a zafizeni
DodrZeni sanita¢niho planu, Cistota
nadob

Vhodnost nadob na skladovani pokrmi
Pokrmy, které se skladuji po zchlazeni.
Zchlazeni je provadéno ihned po jejich
vyrobé, béhem 2 hodin musi teplota ve
vsech ¢astech pokrmu klesnout na
+10°C, poté je bez prodlev pokrm zchla-
zen na +4°C, pfi této teploté se skladuje.
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Regenerace zchlaze-
nych pokrmt

Viz vyse uvedeno
(tepelna uprava)

Je provadéna bezprostfedné pred jejich
vydejem, a to tak, Ze nejdéle do 60 minut
je ve vSech ¢astech pokrmu dosazena
teplota min. +70°C.

o/

Uchova pii vydeji

Kontaminace pokrmi:

- biologicka (mikrobialni);

- chemicka (zbytky sanita¢nich
¢inidel);

- fyzikéalni (mechanické necistoty —
stiepy, prach,..)

Pomnozeni mikroorganismu (chyb-
na teplota)

DodrzZeni technologického postupu (do-
drzeni teplotnich podminek, jejich kont-
rola — teplota +65 °C)

DodrZeni sanita¢niho planu

Dodrzeni pravidel provozni a osobni
hygieny (Cistota pomicek, rozliSeni
pomtcek, Cistota pracovniho odévu,
Cistota rukou, v pfipadé potieby rukavi-
ce, zadné ozdobné pfedméty na rukou,
pokryvka hlavy, atd.).
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Vydej pokrmt

Kontaminace pokrmii:

- biologicka (mikrobialni);

- chemicka (zbytky sanita¢nich
¢inidel);

- fyzikalni (mechanické necistoty —
stéepy, prach,..)

Pomnozeni mikroorganismu (chyb-
na teplota)

DodrZeni technologického postupu (do-
drzeni teplotnich podminek — teply po-
krm ma pti podavani min. +63 °C.)

Dodrzeni podminek provozni a osobni
hygieny (Cistota pomicek a nacini, ¢isto-
ta pracovniho odévu, zadné ozdobné
predméty na rukou, Cisté ruce, v piipadé
potieby rukavice, pokryvka hlavy atd..)
Pti zachazeni s pokrmy pouZivat pracov-

o/
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Vyrobni operace Nebezpeci Ovladaci opatfeni Metoda
kontroly

ni nacini k omezeni styku ruky zamést-
nancti s pokrmy.

DodrZeni sanita¢niho planu, fadny
oplach talifd a ptiborti atd.

Zikladni metody tepelného opracovani

Tepelné zpracovani potravin ma mnoho technologickych variant, které se 1i§i teplotou, zpiisobem
sdileni tepla, pfitomnosti / neptitomnosti vody. Rychlost ohfevu je ovliviiovana fadou faktort, jako
je tvar a velikost zpracovavanych surovin, obsah nékterych latek v suroving (tuk, sil, polyfosfaty).
Rozlisujeme suché zpiisoby (opékani, peceni, gratinovani, grilovani nebo smazeni) a mokré zptiso-
by (v uzaviené nadobé¢, s obsahem vody nebo pary — vareni, duseni).

Pti tepelném opracovani se snizuje pocet mikroorganismu, které jsou v potraviné piitomné. Pti béz-
ném tepelném opracovani se pocitd jako dostatecny tepelny ucinek teplota +75 °C ptisobici po dobu
5 minut v jadie potraviny.

Dosazeni pozadované ,,smrtici* teploty na mikroorganismy zavisi na podminkach ohfevu. Kapalné
produkty se ohtivaji sndze nez husté omacky, michani zrychluje prohiivani. Kusy masa se ohtivaji
hife nez vyvary nebo omacky a potiebna doba k zahtéati zavisi na velikosti kusu, na po¢atecni teplo-
té (je rozdil smazit maso o teploté +20°C nebo zmrzly nedostate¢né rozmrazeny polotovar), na tep-
loté ohfivajiciho prostiedi (napf. teplota smazici 1azng, teplota trouby apod.). V ptipadé ptilis vyso-
ké teploty oleje mize dojit k rychlému ztmavnuti povrchu masa, pfi¢emz stied nemusi byt dostatec-
né tepelné opracovan. Nebezpec¢i hrozi zejména u mletych mas nebo polotovarti, které mohou, na
rozdil od kusu Cerstvého masa, obsahovat kontaminujici mikrofléru i uvniti.

V nasledujicim textu jsou shrnuty nejdulezitéjsi zptisoby tepelného opracovani.

Vaieni

Vareni se provadi vétSinou pfi teplotach do +100 °C. Existuje fada variant vareni, jako je napf.
blansirovani (kratké spateni), které ma zabranit barvenym zménam potravin, vafeni pomalym va-
rem (tdhnuti) s cilem ziskani kvalitniho vyvaru, vateni pod bodem varu (pii teplotach mezi +75°C a
+98 °C), které se vyuziva pii vaieni knedliki a nokl a jehoz smyslem je zejména prevence pichiati
vnéjsich vrstev potraviny a tim i1 zachovani jeji chuti a dosazeni optimalni konzistence. Maso je
naopak mozné vaftit za teploty nad +100°C v tlakovém hrnci, kde se teplota varu diky vy$§imu tlaku
zvysi. Tim je mozné dobu varu zkratit. Z hlediska mozného nebezpeci je vareni pomérné bezpecny
zpusob tepelného opracovani. K ur¢itému nebezpeéi mize dojit v ptipadé, ze ve vareném pokrmu se
snizuje obsah vody na ukor ostatnich surovin. Cim hustsi je pokrm (nap#. omacka), tim nizi je tep-
lota zdanlivého varu.

Duseni

Duseni se provadi po kratkém osmahnuti nebo opeceni a spoc¢iva v zahiivani ope¢eného masa nebo
zeleniny v malém mnozstvi tuku a ve vlastni staveé. Zpravidla se duseni provadi v uzaviené nadobg.

Peceni

Peceni je proces probihajici pti teplotach az +250 °C v horkém vzduchu. Pfi pienosu tepla se mize
¢astecné uplatnit 1 tuk a vypeCena Stava. PeCeni masa muze zacit kratkym opecenim v tuku, nésle-
duje postupné ¢astecné duseni a peCeni za obasného polévani a podlévani. Peceni se provadi bud’
v troubach bez nucené cirkulace vzduchu, v horkovzdu$nych troubach s nucenym proudénim vzdu-
chu nebo v konvektomatech. Zdravotni riziko pfi peceni spoc¢iva v moznosti, ze pokrm vizualné jevi
zndmky dostatecného zpracovani, ale nedojde k dostatecnému tepelnému ucinku v jadie pokrmu.
To se mliZe stat zvlasté pii peCeni objemnych kust masa. Je proto nutné pii peceni postupovat po-
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psanym ovéfenym zplisobem (dodrZet ovéfeny ucinek teploty a Casu v zavislosti na objem a druh
pecenych surovin) nebo se presvédcit o teploté dosazené v jadie pokrmu (napt. vpichovym teplome-
rem). Pfi peCeni v konvektomatech je riziko prakticky vylouceno pti pouziti fidici vpichové sondy.

Gratinovani

Gratinovanim oznacujeme rychlou az prudkou tepelnou upravu piedem piipravenych potravin te-
pelnym ucéinkem puasobicim zpravidla shora. Gratinuje se zpravidla nizka vrstva jiz pfedem zpraco-
vanych surovin zakrytych syrem, smési nebo specidlni omackou na gratinovani. K rychlému zapé-
kani se vyuzivaji napt. grily s vrchnim vytdpénim, standardni grily nebo mikrovinné trouby
s grilem. Zdravotni riziko pfi gratinovani vyplyva z vétSinou velmi kratké doby tepelného zpraco-
vani. Pokud bychom gratinovanim zpracovavali kontaminovanou surovinu, tento zptisob tepelného
zpracovani piipadné mikroorganismy neznici. Je proto nutné gratinovat pouze bezpe¢né nebo dosta-
te¢n¢ predem tepelné opracované suroviny.

Grilovani

Grilovani je variantou peceni, které se provadi na rostu nebo rozni ptimym puisobenim zdroje tepla.
Tim muze byt i otevieny ohen. Pti grilovani potom hrozi riziko vyskytu zplodin pyrolyzy tukt, po-
lyaromatickych uhlovodiki, apod. Pfi grilovani miize dojit k nedostatecnému propeceni v celém
objemu potraviny a tim i k nedostate¢nému zniceni pritomnych mikroorganismi. Je proto tieba vé-
novat grilovani zvySenou pozornost. Grilovani, zvlasté na otevieném ohni ve volném prostoru, patii
z hlediska zdravotni bezpecnosti mezi nejrizikovéjsi zptisoby tepelného opracovani.

Smazeni

Smazeni je tepelné opracovani surovin, ke kterému dochazi pti ¢astecném nebo uplném ponoteni do
smaziciho tuku. Smazeni v malém mnoZstvi tuku se zpravidla provadi na panvich (nejlepsi jsou
teflonové panve se zesilenym dnem), smazeni ve velkém mnozstvi tuku se provadi vétSinou ve fri-
tézach, kde je zpracovdvana surovina uloZena ve smazicim kos$i. Ob¢as pouzivanou variantou sma-
zeni je vlastné peceni pii +175—+185 °C v troubé nebo konvektomatu po naneseni tuku na povrch
surovin. Zdravotni riziko smazeni je dvoji. Zdrojem prvniho rizika mize byt samotny smazici tuk,
proto je potieba dodrzovat zasady pouzivani vhodného tuku nebo oleje s vysokym bodem zakouteni
a smazit pfi teploté v rozmezi +175—+185 °C. Také je nutno pred vlozenim suroviny do fritézy
oklepavat piebytené Castice (strouhanku) jako prevenci prepalovani. Surovinu je tieba vkladat do
dostate¢n¢ rozpaleného tuku. Tuk je tfeba pravidelné¢ a v€as vyménovat, aby se zabranilo jeho de-
gradaci, oxidaci mastnych kyselin a vzniku toxickych produkt. Nékdy se do smazicich tukt ptida-
vaji specidlni ptisady, jako jsou antioxidanty nebo latky na zpevnéni povrchu, které uzaviou vodu
uvnitf potraviny. Druhym rizikem pfi smaZeni je moznost nedostatecného tepelného zpracovani
v jadie pokrmu. K tomu miize dojit zejména pti pouziti nekvalitniho a piepaleného oleje, ktery zpu-
sobuje rychlé ztmavnuti smazenych surovin jesté pred tim, nez doslo k jejich dostatecnému tepel-
nému opracovani.

Mikrovinny ohfev

Toto je relativné nova technologie, ktera se vyuziva pro rychlé rozmrazovani, pro ptipravu pokrmi
ve zkracené dobé a zejména pro ohiivani pokrmi. Vyhodou tohoto zplisobu ohievu je ohiev ,,ze-
vnitt* potraviny, vyznamnou nevyhodou je nerovnomérnost ohfevu v zavislosti na slozeni a stavu
potraviny. Pro zajiSténi pottebného rovnomérného prohtati je nutné pouzit pomalé reZimy a zajistit
rovnomérné rozlozeni teploty, napt. Castym michanim. Mikrovinny ohfev se kromé& rozmrazovani
ptili§ nehodi na zpracovani syrovych surovin, v profesiondlnich provozech se k tomuto ucelu prak-
ticky nepouziva a proto nepiedstavuje vaznéj$i zdravotni riziko. Naopak patii k nejvhodnéjsim a
nejbezpecnéjSim zplsobiim regenerace veétsiny zchlazenych pokrmii. Ptili§ se vSak nehodi na ohiev
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pokrmi ptipravenych z tésta, zejména kynutého, nebot’ zplisobuje zmény v jejich konzistenci (tésto
»gumovati®).
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9) DOKUMENTACE A ZAZNAMY

Pozadavky na dokumentaci souviseji s doporucenimi uvedenymi v kapitole 6 této piirucky.

a) Provozy napliiujici bezpodmine¢né nutné pozadavky (nezbytna opatreni)

Minimélnim poZadavkem je pisemné doloZena analyza nebezpeci, tj. stru¢ny dokument, ktery zahr-

nuje:

vymezeni provadénych Cinnosti
vymezeni sortimentu
diagram procesu

soupis moznych nebezpeci a piisluSnych opatfeni, kterymi je vzniku téchto nebezpeci bra-
néno

Zaznamy dokladajici uplatnéni bezpodmine¢né nutnych pozadavki (nezbytnych opatteni), tj.:

sanitacni opatfeni (Cisténi a DDD) - sanitacni rezim, zdznamy o provadéné specialni ochran-
né dezinfekci odbornou firmou

kvalita vody — v ptipad¢, Ze je provozovna zasobena vodou ze studny

zachovani chladiciho fetézce — tam, kde jsou podavany chlazené nebo zmrazené produkty
vyzadujici z diivodu jejich zdravotni bezpecnosti dodrzeni chladiciho fetézce

zdravi zaméstnanct — zdravotni prikazy

proskoleni — doklad o provadénych skolenich.

b) Provozy uplatiiujici postupy spravné praxe

Kromé pozadavkl u ptedchazejiciho typu provozi také:

pozadavky pro suroviny

pfedem stanovené kontrolni body v ptipravé, vyrobé a zpracovani potravin identifikujici
rizika a zvlastni kontrolni pozadavky

hygienickd bezpecnostni opatieni, kterd musi byt ucinéna pfi manipulaci s nachylnymi a
rychle se kazicimi vyrobky (jako napt. polotovary)

propracovanéjsi opatieni v piipad¢ potravin ptipravenych pro vysoce citlivou skupinu spo-
trebitelt (déti, starsi, atd.)

Vhodnou formou zpracovani mtize byt provozni fad, vypracovany pro konkrétni podminky provo-

zovny.

¢) Provozy uplatiiujici HACCP:

zavedeni HACCP s vyuzitim generickych postupti:

Kromé pozadavkit uvedenych u predchdazejicich skupin dokumentaci by méla evidence zahr-
novat - popis sortimentu a generickou analyzu rizika upravenou podle skutecnych podminek
v provozovne, zdaznamy o sledovani v CCP, zaznamy o ndpravnych opatienich, zdznamy
0 ovéreni ucinnosti systému

zavedeni ,,pIného*“ HACCP

evidence v rozsahu uvedeném v kapitole 7 prirucky.
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10)

SYSTEMY SLEDOVANI KVALITY SLUZEB, CERTIFIKACE (HACCP, ISO
22000), INSPEKCE (ISO 17020)

Pravni ptedpisy Spolecenstvi nepozaduji certifikaci HACCP, systému jakosti a bezpecnosti, jakako-
liv takova aktivita je dobrovolna a nemé ufedné stanovenou hodnotu (pro ucely statniho dozoru ma
pouze informativni hodnotu). Jediné posouzeni, které ma ufedné stanovenou hodnotu a které mize
vynucovat dodatky k planu HACCP jsou posouzeni provedena piisluSnymi organy ¢lenskych stati
v souvislosti s jejich obvyklymi ufednimi kontrolnimi povinnostmi.

I.

Bezpecnosti potravin a pokrmil se zabyvaji 1 narodni a mezinarodni normy, jejichz ti¢elem je
ulehéit provozovateli vybudovat a udrzovat funkéni systém zajisténi bezpecnosti a zdravotni
nezavadnosti potravin (pokrmi). Jejich spoleénym znakem je, Ze posuzovani systému prova-
di vzdy nezavisla treti strana k této ¢innosti opravnéna (akreditovana).

V Ceské republice je pod narodni akreditaci certifikovan systém kritickych bodti (HACCP)
podle normativniho dokumentu pfijatého Ministerstvem zemédélstvi ,,VSeobecné pozadavky
na systém kritickych bodtit (HACCP) a podminky pro jeho certifikaci®. Tato nepovinna certi-
fikace je vyuzivana pievazné v oblasti vyroby potravin.

Mezinarodni normaliza¢ni organizace ISO vydala v roce 2000 jiz tteti verzi normy ISO 9001
vydané v CR jako CSN EN ISO 9001:2001. Certifikace podle této normy je v podnicich po-
travinafského primyslu v CR roziifena. Méné jiz ve stravovacich sluzbach. Je vhodna pro
veétsi organizace.

ISO vydala v roce 2001 dokument ISO 15161, ktery je aplikaci normy ISO 9001:2000 pro
oblast potravinaiského a napojového primyslu. Tato norma nedoznala velkého uplatnéni.

V roce 2005 vydalo ISO normu ISO 22 000 (CSN EN ISO 22 000:2005 — Systémy manage-
mentu bezpecnosti potravin — pozadavky na organizace v potravinovém fetézci). Tato norma
je zpracovana a pouzitelnd pro cely potravinovy fetézec a pro gastronomické provozy je
vhodna.

Informativné uvadime i standardy nadnarodnich fetézci ur¢ené pro jejich dodavatele: BRC,
IFS, Eurepgap (pro zemédélskou prvovyrobu)

Pro posuzovani gastronomickych a jinych provozi je v EU hojné vyuzivan i systém akredi-
tované inspekce podle mezinarodni normy CSN EN ISO/IEC 17020. V CR piijala Rada Ces-
ké republiky pro jakost dokument pro posuzovani gastronomickych provozi ,,Systém ovéto-
vani kvality sluzeb - sluzby restauracnich zatfizeni®. Pilotni ovéteni projektu prob&hlo uspés-
né¢ v roce 2005. Zasadou je nepovinné hodnoceni nezavislou tfeti stranou k této ¢innosti
opravnénou (akreditovanou).

Na turovni podnikatelskych svazi vznikaji rtizné systémy posuzovani kvality. Sdruzeni
HOREKA CR ptipravuje systém hodnoceni kvalitativnich znakt hostinskych Zivnosti zalo-
zeny na sebehodnoceni a hodnoceni hostem, a to bez ohledu na jejich umisténi, gastronomic-
ké zaméteni nebo cenovou skupinu.
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11) SLOVNIK TERMINU A ZKRATEK

Aerobni bakterie: bakterie, které mohou Zit pouze za pfitomnosti kysliku

Aditivni latky: jsou latky zdmérné priddvané do potravin

Anaerobni bakterie: bakterie, které mohou zit pouze za neptitomnosti kysliku

Analyza nebezpeci: proces shromazd'ovani a hodnoceni informaci o rliznych druzich nebezpeci pro
zdravotni nezdvadnost potravin a o podminkadch umoznujicich jejich ptitomnost v potraving, které
jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezdvadnost potraviny a o jejich zafazeni do planu
systému kritickych bodi

Audit HACCEP (interni a externi): systematické a nezavislé hodnoceni irovné systému kritickych
bodi a jeho souladu s planem systému kritickych bodl provadéné pracovniky, ktefi nejsou za vy-
tvofeny systém kritickych bodii piimo odpovédni

Auditni tym HACCP: tym osob, které jsou kvalifikovany pro provadéni auditt HACCP. Tym pra-
cuje pod vedenim vedouciho auditora

Bezpeény pokrm, potravina: je zptsobily pro lidsky konzum a neposkodi zdravi

BéZzna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace: jako soucast ¢isténi a béznych technologic-
kych a pracovnich postupti sméfuje k predchazeni vzniku infekénich onemocnéni a vyskytu Skodli-
vych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovcii, hlodavct a dalSich zivocicht

Certifikace: hodnoceni tieti strany, kterym se prokazuje, ze existuje dostatecnd duvéra, ze fadné
identifikovany vyrobek, proces nebo sluzba je v souladu s urc¢itou normou nebo jinym normativnim
dokumentem

Codex Alimentarius: v roce 1962 zalozily Organizace pro zemé&dé€lstvi a vyzivu (FAO) a Svétova
zdravotnickd organizace (WHO) spole¢ny vybor FAO/WHO Codex Alimentarius, jehoz tikolem
bylo pfipravovat normy, doporuceni a smérnice zamétené na ochranu zdravi spotiebitelil, na zajis-
téni poctivé obchodni praxe a usnadnéni mezinarodniho obchodu. Normy, doporuceni a pravidla
dobré hygienické praxe, které byly ptijaty v ramci Kodexu ziskaly mezinarodni referencni status.

Cukrarsky vyrobek: vyrobek, jehoz zakladem je zpravidla pekaisky vyrobek, ktery je po tepelné
upravé dohotoven pomoci ndplni, polev, ozdob a kusového ovoce, jakoz i vyrobek piipraveny za
studena z dehydratovanych smési nebo potravin (napt. pény, Slehané krémy, korpusy, zelé, pohary)

DDD: deratizace, dezinsekce, dezinfekce

DG SANCO: Generalni feditelstvi pro zdravi a ochranu spotiebitele (Evropska komise); jeho po-
slanim je predevsim piiprava a aktualizace legislativy EU tykajici se péce o zdravi obCanit EU ve
vztahu k uplatiiovani spotiebitelskych prav a kontrola dodrzovani pravnich pozadavki provozovate-
li v¢etné¢ implementace piedpisi v ¢lenskych zemich EU

Dokumentace systému HACCP (priru¢ka HACCP a souvisejici dokumentace): soubor doku-
mentt, ktery popisuje systém HACCP, vcetné postupti pro zavedeni systému, ktery soucasné¢ do-
kumentuje jeho trvalou aplikaci

HOREKA CR: SdruZeni podnikatelii v pohostinstvi a cestovnim ruchu

Implementace: zavadéni, realizace

Inaktivace: usmrceni

Inspekce: podle normy CSN EN ISO/IEC 17020 je inspekce zkoumani navrhu produktu, produktu,
sluzby, procesu nebo zatizeni a stanoveni, zda jsou ve shodé¢ se specifikovanymi pozadavky nebo
zda podle odborného tsudku splituji vSeobecné pozadavky
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Infekéni davka: pocet mikroorganismu, které pronikly do téla a jsou schopny vyvolat onemocnéni

Kontrolni bod (CP): jakykoliv krok procesu, kterym mohou byt biologické, chemické nebo fyzi-
kalni faktory ovladany (fizeny). Zptsob vedeni dokumentace o sledovani v kontrolnich bodech ur-
¢uje sam vyrobce

Kritickd mez: znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a nepiipustnym stavem
v kritickém bodé

Kriticky bod (CCP): technologicky usek, jimz je postup nebo operace vyrobniho procesu, ve kte-
rych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezdvadnosti potraviny a v nichZ se uplatiiuje ovladani
riznych druhd nebezpeci ohrozujicich nezdvadnost potravin s cilem zamezit, vyloucit, popiipadé
zmensSit tato nebezpeci

Mikrobicidni: usmrcujici mikroorganismy

Mikrobistaticky: zastavujici rist (mnozeni) mikroorganismi

Népravna opatieni: akce, kterou (které) je tfeba podniknout, jestlize kontrolni systém ukaze, ze
byla ptekrocena kritickd hodnota a kriticky bod jiz neni ovladan (fizen)

Nebezpedi: biologicky, chemicky nebo fyzikdlni ¢initel v potraviné, ktery mlize porusit jeji zdra-
votni nezdvadnost

Ovladaci opatreni: jakdkoli ¢innost, kterou je moZno pouZit k prevenci nebo vylouceni nebezpeci
ohrozujici zdravotni nezavadnost potravin nebo k jeho zmenSeni na ptipustnou troven

Patogenita: schopnost mikroorganismi vyvolat onemocnéni lidi

Plan systému kritickych bodi (HACCP): dokument pfipraveny v souladu se zdsadami systému
kritickych bodl a stanovujici zptisob ovladani (fizeni) nebezpe¢i vyznamnych pro poruseni zdra-
votni nezavadnosti potravin ve stanovené Casti potravinového retézce

Polotovar: kuchynisky upravena potravina urend pouze k tepelnému zpracovani (napf. krajené
maso a ocisténa krajena zelenina urcené pro tepelnou Gpravu, cukrarska tésta apod.)

Provozovna stravovacich sluZeb: soubor mistnosti a prostor pro vyrobu, ptipravu a skladovani
pokrmtl a jejich uvadéni do ob&hu a pro dalsi souvisejici ¢innost

Piedvarené potraviny: potraviny, které byly tepelné opracovany, rychle zchlazeny a uchovavany
pii chladirenskych nebo mrazirenskych teplotach

Preprava: doprava pokrmti osobou, kterd pokrmy nevyrabi ani nepodava
Riziko: odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci

Rozpracovany pokrm: kuchynsky opracovana potravina ve vSech fazich ptipravy a vyroby urcend
k dalsi kuchyniské upravé pred konzumaci v teplém nebo studeném stavu; napt. nakrajend zelenina
urcend na salaty , nakrajené uzeniny, syry apod.

Rozvoz: zasobovani pokrmy provadéné jejich vyrobcem nebo odbératelem za ucelem podavani
pokrmu

SCJ: Sdruzeni pro Cenu CR za jakost

Sledovani (monitorovani): pozorovani a méfeni stanovenych znaki uréenym postupem pro posou-
zeni, zda je kriticky bod ve zvladnutém stavu

SOCR CR: Svaz obchodu a cestovniho ruchu CR

Spory: bakteridlni spory: forma bakterie, kterda umozni pfezit nepiiznivé podminky; spory hub
(plisni, kvasinek) - rozmnozovaci organy

Spravna hygienicka praxe (SHP): dodrzovani hygienickych ptedpisi a zésad pii vyrobé, sklado-
vani a manipulaci s potravinami

Spravna vyrobni praxe (SVP): vyrobni systémy pIné respektujici zasady technologické a hygie-
nické kézné
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Studeny pokrm: potravina kuchyiisky upravena ke konzumaci za studena a uchovavana v chladu
po dobu uvadéni do ob¢hu, ptepravy a rozvozu; napt. zeleninové salaty, chlebicky, apod.

Systém _kontroly: vSechna planovana méfeni, analyzy a pozorovani kritickych meznich hodnot a
eventuelnich meznich hodnot akce, aby se zjistilo, zda jsou kritické body ovladany

Systém kritickvch bodi (HACCP): systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji vyznamna
nebezpeci v kritickych bodech

Teplota v jadre: teplota, které musi byt dosazeno ve vSech ¢astech vyrobku

Teply pokrm: potravina kuchynisky upravena ke konzumaci v teplém stavu a udrZzovana v teplém
stavu podobu uvadéni do ob¢hu, pfepravy a rozvozu; napt. polévka, gulas, zeli apod.

Tym HACCP: skupina lidi (multidisciplinarni), ktefi vypracuji a zdokumentuji, zavadéji a udrzuji
syst¢ém HACCP
Uvadéni do obéhu: nabizeni a podavani pokrmti ke konzumaci ve stravovaci sluzbé

Vaiené potraviny: potraviny, které byly tepelné opracovany a jsou uchovavany horké nebo se
ohtivaji a uchovavaji horké pro ucely vydeje spotiebiteli

Vyvojovy diagram: schematické zndzornéni krokl procesu

Zdravotni bezpecnost: zdravotni nezavadnost pokrmu, potraviny

Zchlazeny pokrm: teply nebo studeny pokrm, ktery byl ihned po ukonceni vyroby zchlazen na
teplotu nejvyse +4°C ve vSech ¢astech pokrmu

Zmrazeny pokrm: teply pokrm, ktery byl ihned po ukonéeni vyroby zmraZen na teplotu nejméné —
18 °C ve vSech ¢astech pokrmu

Zvladnuty stav: stav, pii némz jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a hodnoty
sledovanych znak jsou v ptipustném stavu
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Modely méieni a zlepSovani spokojenosti zakazniku - Od teorie k praxi
autor: GfK Praha a Incoma Consult — Kolektiv autort
poft. €. NIS-PJ: 22
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autor: Jifi Zajic, Jiti Vesely
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autor: Pavel RySanek
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22
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autor: Milan Picek
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23
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24

Aplikaéni pfirucka modelu CAF — pro dozorové organy
autor: Kolektiv autorti
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27

Nové aspekty v Fizeni MSP s cilem zvySeni efektivnosti podnikovych procesu
autor: kolektiv autorti
poft. ¢. NIS-PJ 52

65




28
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n NARODNI POLITIKA
PODPORY JAKOSTI

NARODNI POLITIKA PODPORY JAKOSTI
je vladou vyhlaSeny program, jehoZ cilem je pfispét k vytvofeni podminek
pro bezproblémové uplatnéni eskych podnikatelskych subjekti v ramci
spolecného trhu EU, prispét k lepsimu uspokojovani potieb obanti

a napomahat k lepsi ochrané Zivotniho prostiedi. Cilem je 1 podstatnd zména

Kvality prace verejné spravy a vefejnych sluzeb.

Koordinace aktivit v oblasti kvality v CR je hlavnim tikolem
RADY CR PRO JAKOST.

Jsou v ni zastoupeny ustredni spravni Gfady, podnikatelska sdruzeni a svazy

1 nevladni organizace piisobici v oblasti kvality.
V ptisobnosti Rady CR pro jakost je zfizeno pii Ceské spole¢nosti pro jakost

NARODNI INFORMACNI STREDISKO PRO PODPORU JAKOSTI.

Je pracovnim organem Rady CR pro jakost; zabezpeluje aktivity pofadané

v ramci Narodni politiky podpory jakosti (propagace, projekty, program
Narodni ceny CR za jakost, Program Ceska kvalita, publikace apod.).
Rovnéz poskytuje obcantum a institucim kvalifikované informace z oblasti
kvality — zajiStuje a rozviji informacni systém vefejnosti bezplatné pfistupny
na internetovych strankdch Narodni politiky podpory jakosti.
WWW.Nnpj.cz

NARODNI INFORMACNI STREDISKO PRO PODPORU JAKOSTI

Novotného lavka 5, 116 68 Praha 1
Telefon: 221 082 636-7, 221 082 651, fax: 221 082 229, e-mail: info.npj @ npj.cz
WwWw.npj.cz




