n NARODNI POLITIKA
PODPORY JAKOSTI

ZASADY SPRAVNE VYROBNI
A HYGIENICKE PRAXE
VE STRAVOVACICH SLUZBACH

PUBLIKACNI RADA NARODNI POLITIKY PODPORY JAKOSTI

PRUVODCE RIZENIM JAKOSTI




Z&sady spravneé vyrobni a hygienické
praxe ve stravovacich sluzbach

Vystup z projektu podpory jakosti ¢. 6/31/2006

Kolektiv autoru

Narodni informacni stiedisko pro podporu jakosti
Praha
2



2006



K olektiv autor:

Doc. Ing. Michal Voldtich, CSc.,
Ing. Marie Jechova,

MUDr. Jarmila Cihalova,
MVDr. Eduard Micek,

JUDr. Ivo Krysa,

Ing. Petra Sotolova,

Ing. Lucie Janotova

Oponenti:

Ing. Silvie Slavikova,
Ing. Roman Letosnik,
Bc. Véclav Stérek,
Ales Dockal,

Ing. Jiti Guzdek,

Ing. Jaromir Beranek,
Ing. Petr Novak,
Luka&S Limprecht

Publikace nebyla podrobena korektuie ze strany Nérodniho informatniho strediska pro podporu
jakosti. Za kvalitu textt odpovidaji autofi.

© Néarodni informacni stredisko pro podporu jakosti

ISBN 80-02-01822-2 (1. &&st)
I SBN 80-02-01824-9 (soubor)



VYJADRENI HLAVNIHO HYGIENIKA CR MUDR. MICHAELA VITA, PH.D.
K PUBLIKACI ZASADY SPRAVNE VYROBNI A HYGIENICK EPRAXE VE
STRAVOVACICH SLUZBACH

VaZeni uzZivatelé prirucky, podnikatel€,

rad konstatuji a cenim si toho, Ze se autorim, odbornikiim a zéstupcim profesnich sdruzeni podatilo
spolecné zasednout k jednomu pracovnimu stolu a kvalitné zpracovat prirucku k tématice zésad
spravné vyrobni a hygienické praxe, HACCP, bezpecnosti pokrmu tak, jak to mimo jiné vyZaduji i
legislativy Evropského spolecenstvi (ES).

Prinos této publikace vidim i v tom, Ze se autoram podatilo piehledné zmapovat vSeobecné platné
legislativni poZzadavky pro oblast gastronomickych sluzeb, pribliZit z&sady spréavné praxe, systém
stanoveni kritickych bodia HACCP véetné jeho vyuZiti i pro ty nejmensi provozovny.

Publikaci povazuji za dobrou i potiebnou a vérim, Ze v kombinaci s druhou - praktickou ¢asti pii-
rucky, umozni podnikatelum v oblasti gastronomickych sluzeb snadngjsi orientaci v hygienickych
piedpisech ES a napomuze k Uspédné aplikaci zasad spravné vyrobni a hygienické praxe ¢i aplikaci
systémi kritickych bodt HACCP do jejich kaZzdodenni praxe.

Meile. /) JH-

MUDr. Michael Vit, Ph.D.
naméstek ministra

hlavni hygienik CR
Ministerstvo zdravotnictvi



PREDMLUVA

VaZeni pratelé,

Rada Ceské republiky pro jakost, kterd je odpovédnéa za realizaci Nérodni politiky podpory jakosti
ve smyslu usneseni viady CR &. 458 ze dne 10. 5. 2000, se cilen¢ vénuje podpoie podnikéni, podpo-
fe ristu konkurenceschopnosti ¢eskych firem a podpoie ochrany spotiebiteld.

V soucasné dob¢ Rada vénuje zvySenou pozornost harmonizaci predpist v oblasti bezpecnosti po-
travin s predpisy EU, bezpecnosti a nezavadnosti pokrmi a dalSim hygienickym poZadavkim sou-
visgjicich s podnikanim v oblasti gastronomickych sluzeb véetné zvySovani kvality poskytovanych
sluzeb.

V tomto sméru je zabezpecena Uzka spolupréce 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 spolupréce je tato prirucka , Zésady
spravneé vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbéch®.

Autoti prirucky vychazeli jak z evropské, tak z ¢eske legislativy (Natizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin; z&kon ¢. 258/2000 Sh., o ochran¢ vefejného zdravi ve
znéni pozdgjSich predpisi).

Prirucka je rozdélena na dvé samostatné ¢asti, pricemz prvni, teoretické ¢ast, obsahuje srozumitelny
a vécny prehled s potiebnym komentarem a vysvétlivkami zakladnich poZadavki evropské a ceské
legislativy, veéetné uvedeni piikladt obvyklych problémi a nedostatki a zkuSenosti z praxe.

Druha ¢ast, praktickd, slouzi jako prakticky ndvod k zavedeni a pInéni poZadavka platnych predpi-
s, hodnoceni ,,sou¢asného stavu® stravovacich zatizeni, ukazuje cestu mozného postupného zlep-
Sovani stavu stravovaciho zatizeni. Jeji soucasti jsou vzory formuléit a ndvody ke zpracovani sebe-
hodnoceni. Sebehodnoceni je dnes moderni a efektivni metoda, kterd umoZziuje poskytovateli sluz-
by zjistit své silné stranky a oblasti pro zlepSovani.

Jsme si védomi toho, Ze tyto publikace nemohou byt v3elékem a jednoznaénym navodem. Praxe je
u jednotlivych typti provozoven a zatizeni natolik rozmanita a odlisng, Ze jednoznacny a jednodu-
chy navod na aplikaci spréavné vyrobni a hygienické praxe ¢i zavedeni systému kritickych bodd, a
zejmeéna pak jejich pravidelna kontrola, ziejmeé neexistuje.

Posuzovatelé textu se shodli v ndzoru, Ze prirucka, kterou prave drzite v ruce, témet vycerpavajicim
zpusobem poskytuje potiebné a ucelené informace a praktické navody Kk lepSi orientaci
Vv problematice.

Jsme presvédceni o tom, Ze zejména v oblasti malého a stredniho podnikéani pomuze tato prirucka
doplnit potiebné informace, které tomuto segmentu podnikani chybi.

,%// / [~

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

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 hygiené potravin (dale
jen Natizeni). Clanek 5 tohoto natizeni uklada provozovatelim potravinéiskych podniki (tzn. véet-
né provozoven stravovacich sluzeb) povinnost vytvorit a zavést jeden nebo vice nepietrzitych (sté&
lych) postupt zaloZenych na zasadéach systému kritickych boda HACCP a podle nich postupovat.
Jako pomiicka pro spInéni povinnosti mohou poslouZit provozovatelim spolecného stravovani vnit-
rostani pokyny pro spravnou praxi. Z této skutecnosti vyplynula nutnost potiebny materidl vypra-
covat.

Tento dokument vytvéreji na zékladé podpory evropskych androdnich autorit piislusné profesni
svazy, pripadné zastupci piislusnych oboru. Predkladané prirucka ,, Zasady sprévné vyrobni a hygi-
enické praxe ve stravovacich sluzbéch® je oficidlnim dokumentem Svazu obchodu a cestovniho
ruchu CR (SOCR CR).

Prirucka byla zpracovéana za spoluli¢asti zéstupci jednotlivych subjekti 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 prirucky je
poskytnout srozumitelnym zptisobem potiebné informace a do urc¢ité miry nastavit rozsah obvyk-
lych ¢innosti zejména ve vztahu k aplikaci nékterych pozadavki a k doloZitelnosti postupi zaloze-
nych na zésadéch systému kritickych bodti HACCP.

Prirucka obsahuje vynatky poZadavkt aktudlné platné legislativy s vyuzitim doporuceni ¢i navoda
vydanych DG SANCO (pozn. vysvétleno v kapitole 6 této prirucky), a jsou v ni shrnuty obvyklé
postupy. Rovnéz bylo prihlédnuto k zésadam spréavné praxe podle norem mezindrodné znamych
jako Codex Alimentarius.
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3) CO PRIRUCKA OBSAHUJE, JAK A K CEMU PRIRUCKU POUZIT

Jak je uvedeno vyse, provozovatel zarizeni poskytujiciho stravovaci sluzby (déle jen provozovatel)
musi vytvorit a zavést jeden nebo vice stalych postupa zaloZenych na zésadach HACCP a fidit se
jimi. V praxi to znamena, Ze provozovatel porozumi moznym problémam, které mohou vzniknout
v podminkéach konkrétniho provozu, a (¢inné témto problémim predchazi.

Tuto skutecnost by meél doloZzit zavedenim odpovidajici dokumentace, kter& obsahuje napriklad po-
pis provadénych ¢innosti, popis moznych nebezpeci a zpasoby jejich prevence.

Informace uvedené v této piiru¢ce mize provozovatel vyuzit k uplatnéni postupi na zésadach
HACCP ve své provozovng.

Text publikace je ¢lenén do kapitol s ndsledujicim tématickym zamétrenim:

K apitola 4 shrnuje piehled vybranych legislativnich pozadavkt vztahujicich se na provozy spolec-
ného stravovani s komentarem a souhrn postupt, které jsou obvyklé pro dané typy provozi. Text je
zpracovan s ohledem na zésadu aplika¢ni prednosti. To znamend, Ze piimo pouZitelny predpis ES
ma prednostni pouZiti vaude tam, kde ustanoveni narodniho prava (zakon, vyhléska apod.) upravuje
tutéz pravni otédzku duplicitné, a déle, kde narodni legislativa , néjakou prévni otazku“ neupravuije.
Pfimo pouzitelnymi predpisy ES jsou vydavana natizeni.

Kapitola 5 zahrnuje z&kladni informace z hygieny potravin zamétené zejmeéna na zdravotni nebez-
peci.

K apitola 6 obsahuje komentované vyznamné terminy vztahujici se k problematice HACCP, které
jsou pouzivany v textu piirucky. Soucasné se vysvétluje moznost zjednoduSeni zavadéni systému
podle materidlu DG SANCO - Materidl Evropské komise ES SANCO/1955/2005 ze dne 30.8.2005
— Névod pro implementaci postupa zaloZzenych na principu HACCP a podporu implementace prin-
cipi HACCP v ur¢itych potravinarskych firméch (névrh).

Kapitola 7 uvadi postup zavadéni ,,plného* HACCP

V Kapitole 8 je popsan postup zavadéni systému zalozenych na principech HACCP v malych pro-
vozech. Déle kapitola obsahuje piehledy podkladi, piikladi nebezpeti a prislusnych opatieni
k prevenci téchto nebezpeci, které je mozné pouzit pii vytvéreni postupt pro konkrétni provozy. V
piisludnych ¢astech kapitoly je popsan doporuceny postup.

K apitola 9 shrnuje pozadavky na doporucenou dokumentaci podle typt provozoven.

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

Upozor néni

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

Pouzivani doporuceni obsaZenych v prirucce je pro provozovatele potravinasskych podnik:i dobro-
volné.
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4)  PREHLED VYBRANYCH POZADAVKU LEGISLATIVY

Text publikace vychazi z poZzadavka evropského préva, proto je nutné zdiraznit odlisné pojeti ne-
kterych definic a pojmu, nez je tomu v ndrodnich predpisech. 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“. Soucésti retézce jsou samozigjme i pokrmy, jak vy-
plyva [ ze soucasne definice pokrmu v z&kon¢
¢. 258/2000 Sh., o ochrané verejného zdravi, ve znéni pozdéjSich piedpisi (dale jen zakon): Pokr-
mem je potravina véetné ndpoje, kuchynsky upravena studenou nebo teplou cestou nebo o3etiena
tak, aby mohla byt primo nebo po ohtevu podéna ke konzumaci v ramci stravovaci sluzby.
Nasledujici text uvadi vybrané zakladni ustanoveni pravnich piedpisi vyznamna z hlediska bezpec-
nosti pokrma. Jejich z&mérné opakovani i v dalSich ¢astech textu ma pomoci k rychlejsi orientaci a
zduraznéni vyznamu. V souvislostech jsou pak tato ustanoveni diskutovana v nasledujicich kapito-
l&ch v souvislosti s jejich moznou aplikaci.

a) Prehled narizeni platnych pro oblast stravovacich duZzeb:

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 kterym se stanovi obecné zasady a poZa-
davky potravinového préva, zfizuje se Evropsky Giad pro bezpetnost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpetnosti potravin.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygieng potravin.

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

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

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004, o materialech a piredmétech uré¢enych
pro styk s potravinami.

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

Jak bylo zminéno v Gvodu, ve smyslu ustanoveni citovaného ¢l. 8 odst. 3 pism. c) vnitrosténi po-
kyny pro spravnou praxi by mély byt vhodnymi pokyny pro dodrZeni poZzadavka ¢lankia 3, 4 a 5
v odvétvich a u potravin, na které se vztahuji.

Natizeni stanovi obecné poZadavky pro cely potravinovy retézec, tzv. zésada “od farmy po vidli¢-
ku“, proto v nasledujicim textu jsou komentovany poZadavky z hlediska problematiky stravovacich
sluzeb.

Text je usporadan s odlienim znéni pozadavkt natizeni podle jednotlivych vybranych ustanoveni -
uvedeno tu¢nym pismem.

Pozndmky a dopliujici informace k nékterym poZzadavkim legislativy jsou uvedeny kurzivou a
predstavuji koment& k platnym pravnim piedpisam.
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NARIZENi EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) &. 852/2004 o hygiené potravin

Clanek 3 - Obecnéa povinnost

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

Je stanovena obecnd povinnost provozovateli stravovacich duzeb zajistit bezpecnost pokrmi ve
v&ech fazich jakékoliv manipulace s pokrmy, latkami, surovinami, polotovary urcenymi pro jejich
pripravu a pri uvadeni pokrmez na trh. Jakoukoli manipulaci se rozumi vSechny faze pripravy pokr-
mu od prevzeti vstupnich surovin po prredani hotového pokrmu.

Wraz ,, pod jeho kontrolou” znamena, Ze kazdy provozovatel stravovaci sluzby odpovida vzdy za ty
pokrmy, jejichZ bezpechost miiZze ovlivnit. V praxi tak bude provozovatel odpovidat za bezpecnost
pokrmu od okaniku zapoceti jegjich pripravy, resp. jiz od okanviku prevzeti vstupnich surovin do
okamziku jegjich predani (podani ke konzumaci) konecnému spotrebiteli, pripadne do okamziku je-
jich predani jinému provozovateli stravovaci duzby ¢i jinému podnikatel skému subjektu.

Clanek 4 - Obecné a zvlastni hygienické pozadavky
odst. 1 netyk& se provozovani stravovacich suzeb

vvvvv

zpracovani a distribuce potravin, dodr Zi vSeobecné hygienické poZzadavky stanovené v piiloze
Il naFizeni.

Toto ustanoveni je tim, od kterého se odvozuje odpovednost provozovatele za respektovani vieobec-
nych hygienickych poZadavkii na stravovaci provozy. PoZadavky, které jsou uvedeny na zaklade
tohoto ustanoveni v priloze 1l a jgi pridudné kapitole maji prednost pied pripadne odlisnou préavni
Upravou, ktera je v ¢eskych préavnich predpisech, tj. v zakoné o ochrané verginého zdravi a ve vy-
hlasce ¢. 137/2004 Sb. (dale jen ,, whldska" ). Zcela jednoznacné to |ze Fici o ¢asti vyhlasky od § 3
do § 14, kdy préavni Uprava v priloze || ma prednost pied touto c¢asti vyhlasky. Neznamena to v3ak,
Ze by prévni Uprava v tomto narizeni byla zcela diametrainé odlisna od poZadavkii vyhlésky. Vy-
hlaska i vyhlaska ¢. 107/2001 Sb. jiz byly zpracovany podle evropskych poZadavkii, konkrétne podlie
smernice 93/43/EHS (s Ucinnosti od 1. ledna 2006 zruSena). Tou zasadni zmenou, kterou narizeni
v této casti prindsi, je flexibilita pro provozovatel e stravovacich suzeb a stim souvisgjici moznost
prijimani variantnich pristup:: a 7eSeni. Lze tedy rici, Ze provozovatel, ktery provozovnu udrzoval
v souladu s vyhlaskou ¢. 137/2004 Sb., ji bude mit v souladu i s poZadavky narizeni. Navic ma viak
nyni moznost prijimat i jina /eSeni tak, aby byl splnen zakladni poZzadavek potravinového préva, coz
je bezpecnost potravin a pokrmi.

V narizeni se zminenda flexibilita odréZi v pouzivani terminii ,, podle potieby” , , je-li to vhodné*,
» adekvatni“ nebo , dostatecné" . Jsou-li v textu narizeni pouZivany tyto terminy, potom je na provo-
zovateli rozhodnout, zda je pridudny poZadavek nutny, potebny, adekvatni nebo dostatecny
k dosaZeni cilu tohoto prredpisu.

Pri rozhodovéni o tom, zda je prisdusny poZadavek nutny, potrebny, adekvatni nebo dostatecny
k dosaZeni cilii narizeni je tieba vzt do Gvahy rovnéz povahu konkrétni potraviny a jeji zamy3ené
POUZti.

Provozovatel miiZe zdiivodnit svou volbu pomoci postupri vychézejicich z principii HACCP, provoz-
nimi opat/-enimi apod.
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V komentési textu jsou uvadeny priklady, které mohou byt uzitechym voditkem a mohou naznacit, co
je vhodnou praxi v pripadech, kdy se pouziji dova jako , podle potieby” , , je-li to vhodné*, , ade-
kvatni“ nebo , dostatecné” . DalSi podrobnéjsi vyklad je uveden v nasledujicich kapitolach.

Vkomentdi nelze postihnout v3echny skutechosti, které v provozovnach mohou nastat.
Sprihlédnutim ke stavajici situaci (nedostatechd organizovanost provozovatelii se zajistenym sys-
témem odborného poradenstvi apod.) jsou jako pomicka pro vysvetleni ustanoveni nasizeni a Zed-
noduSeni textu pouZita nekterd eSeni zndma z vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., pripadné je citovan Codex
Alimentarius.

PRILOHA II
Obecné hygienické poZadavky pro vSechny provozovatele potravinarskych podniki (krome pripa
du, nanéz se vztahuje priloha | natizeni).

Text prilohy je élenén do kapitol:
kapitola| obsahuje obecné poZadavky na provozovny,

kapitola |1 obsahuje specifické poZzadavky na prostory pro pripravu, oSetieni nebo zpracova
ni potravin,

kapitola 1l obsahuje poZadavky na pojizdné a/nebo pirechodné provozy,
kapitola |V se vztahuje na veskerou prepravu,

kapitolaV obsahuje poZadavky na zatizeni,

kapitola VI se vztahuje na problematiku potravinéiskych odpad,
kapitola VIl se vztahuje na zésobovani vodou,

kapitola V111 obsahuje poZadavky na osobni hygienu,

kapitola I X se vztahuje na problematiku potravin,

kapitola X obsahuje poZadavky na obaly a baleni,

kapitola X1 neni uv&déna, protoZze se vztahuje pouze na potraviny uvadéné na trh
v hermeticky uzavienych nadobéch (napt. konzervy),

kapitola X1l setyka Skoleni.

KAPITOLA | - Obecné pozadavky na potravinarské provozy (kromé prostor uvedenych
v kapitole111)

1. Potravinaiské provozy musi byt udrzovany v ¢istoté a v dobrém stavu.

2. Usporadani, vnéj i Uprava, konstrukce, poloha a velikost potravinaiskych provozi mu-
Si:

a) umoziovat odpovidajici adrzbu, ¢idténi a/nebo dezinfekci, vylué¢ovat nebo mini-
malizovat kontaminaci z ovzduSi a poskytovat piiméreny pracovni prostor pro
hygienické provedeni véech postupi;

Provozovna se umistuje a prostorove a dispozi¢éné 7esi tak, aby umoziovala dodrZzovani spravné
hygienické a vyrobni praxe, véetné ochrany proti krizové kontaminaci potravinami, zaizenim,
materidly, vodou, privodem vzduchu nebo zamestnanci a vnejSimi zdroji zneci&teni, mezi opera-
cemi av jgich prizbehu, a aby potraviny, suroviny a latky urcené k priprave a vyrobe pokrmi a
produkty nebyly kontaminovany okolim.
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b) byt takové, aby se zabranilo hromadéni ne€istot, styku stoxickymi materialy, od-
luéovani ¢astecek do potravin a vytvareni kondenzatu nebo nezadoucich plisni na
povrSich;

Pouzté stavebni materidly, stavebne technicky stav a vybaveni provozovny nesmi negativne
ovlivriiovat potraviny a produkty. V provozovne, kterd musi byt udrZovana v cistoté a radném sta-
vebné technickém stavu, nesmi dochazet k hromadeéni necistot, styku s toxickymi materialy, odlu-
covani c¢astecek do potravin nebo produkti, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu
nebo tvorbe plisni.

C) umoziovat uplatnéni sprévné hygienické praxe, véetné ochrany pied kontamina-
ci, a zegména regulace Skadci.
Provozovna musi umoziovat dodrzovani vyrobnich postup:: a poZadavki: pro jednotlivé ¢innosti
pri uplatneni technickych, technologickych a hygienickych pravidel odpovidajicich obecne uzné-
vanému vedeckému poznani pro dosaZeni bezpecnosti vyrobkii. Budovy a provozni mistnosti musi
byt zabezpeceny proti vnikani Skidci a kontaminantz z okoli a musi umoziovat Gcinné ¢istenti,
provadeni deratizace, dezinsekce a dezinfekce.
d) podle potieby poskytovat dostateéné kapacity svhodnymi teplotnimi podminkami
pro manipulaci spotravinami a pro jegich skladovani pi#i vhodné teploté a
smoznosti monitorovat a podle potieby zaznamendvat j€ich teplotu.
Slady, skladovaci prostory pro potraviny a produkty musi svou kapacitou umoziovat skladovani
podle jgich charakteru a skladovacich podminek stanovenych vyrobcem nebo 2v148tnim préavnim
prredpisem (napr~. komoditni vyhlasky k zakonu ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakowvych vy-
robcich, ve znéni pozdéjSich predpisi).
Zarizeni na mereni teploty (teplomery, cidla apod.) se umisfuji v prostoru snejvySSi teplotou
stim, Ze musi byt merend teplota zetelné viditelna.
PoZadavek na nepretrzité mereni teplot a jei registrace, je upraven v nasizeni (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 vizuélné. Je
dilezité zajigtit, aby pri skladovani nedochazel o ke zmenam teploty. Kolisani teplot mize byt pri-
¢inou 2vySeni vihkosti a ndsledné avihnuti, ztvrdnuti nekterych potravin naps. cukr, mouka apod.
3. K dispozici musi byt dostateény pocet splachovacich zachoda p¥ipojenych na uéinny
kanalizaéni systém. Zachody nesmi vést piimo do prostor, kde se manipuluje
Spotravinami.
Pocty zachodii pro zaméstnance uvadi Naizeni viady CR ¢. 178/2001 Sb., kterym se stanovi
podminky ochrany zdravi zaméstnancii pri praci.
Pro stanoveni dostatechého poctu zachodi: pro spotrebitele |ze pouZit pridusnéd ustanoveni
\/yhlé§(y 7 - 7 ’ 7
¢. 137/1998 Sb., 0 obecnych technickych pozadavcich na vystavbu.
Oddéeleni zachod:i pro hosty od zachodii pro spotrebitele je jednim z dizl eZitych preventivnich
opatreni, které se miiZze podstatnou meérou podilet p/i prevenci prrenosu infekénich onemoc-
neni.
Zachody nesmi vést p/fimo do prostor, kde se manipuluje s potravinami. Vstup by mel byt 7e-
Sen pres predsin napr. z chodby, Satny apod.
V prostorach se doporucuje vhodne umistit upozorneéni, aby s pracovnici po pouzti zachodu
umyli ruce.
4. K dispozici musi byt dostateény poéet umyvadel na myti rukou, vhodné rozmisténych a
oznacenych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena p¥ivodem teplé a studené
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6.

tekouci vody, prostfedky na myti rukou a hygienické osuseni. Je-li to nezbytné, musi
byt zarizeni na myti potravin oddéleno od za¥izeni na myti rukou.

Pojem dostatecny je zde tieba vykladat tak, Ze vZzdy pracovidte, kde se manipuluje s nebale-
nymi potravinami a produkty nebo kde dochédzi ke znecisteni rukou, musi byt vybaveno umy-
vadlem s tekouci pitnou studenou a teplou vodou, prostiedkem na myti rukou a rucniky pro
jednorézove pouzti nebo osouSecem rukou. Na pracovigtich, kde dochédz k epidemiol ogicky
vyznamnému znecisteni rukou osob, napriklad v kuchynich, pripravnach masa, ryb, driibeze
a vajec, je vhodné instalovat umyvadlo s misici baterii bez ru¢niho oviadani uzavirani tekou-
ci vody (vytok vody oviddan tlacitkem s automatickym uzavienim vody, pakova baterie ovla-
dané prredloktim, n&Sapna baterie apod.).

Oddeleni 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 p¥i nuceném vétrani smérovalo ze
zneisténé oblasti do ¢isté. Ventilaéni systémy musi byt konstruovany takovym zpiaso-
bem, aby umoziiovaly snadny pristup k filtraim a ostatnim sou¢astem vyZadujicim &is
téni nebo vymeénu.

K dispozici by meélo byt odpovidajici vetrani, aby se zabranilo nadmeérné kumulaci tepla,
kondenzaci par a prachu a aby bylo mozno odvadet kontaminovany vzduch.

Nad tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativneé ovliviiujici okolni prost/edi, by
melo byt instalovano zarizeni k jejich odsavani.

Nucené vetrani musi byt pouzito viude, kde je prirozené vetrani nedostacujici. Vetraci zari-
zeni nesmi nepriiznive ovliviiovat mikrobialni ¢istotu vzduchu. Nesmi dochazet ke zpétnému
nasavani odvadeného kontaminovaného vzduchu a k proudeéni vzduchu z kontaminovanych
prostor do cistych. Proudeéni vzduchu nesmi prispivat k Si7eni Skodlivin v provozu. Vetraci
otvory, nasdvaci mista, filtry a prostory pro nucené vétrani musi byt upraveny tak, aby se
zabranilo vnikéni a usidleni Skidcii i jegjich priniku z vétraciho systému do provozovny.
Ochranné kryty musi byt snadno snimatelné a cistitelné. Konstrukce vetraciho systému musi
umoznit jeho primerené c¢isteni a adrzbu.

V&echna sanitarni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim p¥irozenym nebo nuce-
nym veétranim.

Nucené vetrani musi byt opet pouZito vaude tam, kde je prirozené vetrani nedostacujici. Vet-
raci zarizeni nesmi nepriznivé ovlivizovat mikrobiélni cistotu vzduchu. Nesmi dochézet ke
Zpetnému  nasavani  odvadeného kontaminovaného vzduchu a k proudeni vzduchu
z kontaminovanych prostor do cistych.

Potravinairské provozy musi mit nélezité prirozené nebo umélé osvétleni.
Ve vyrobni ¢asti provozovny se 7€Si denni, umeélé a sdruZené osvetleni v souladu s normovy-

mi hodnotami tak, aby osvétleni odpovidalo dané préci, neodriovalo a nezkreslovalo barvu
potravin a produktzi.

Uvadi se nadedujici hodnoty intenzity umelého osvetleni:

540 luxt ve v3ech prostorach uréenych pro pripravu a kontrolu potravin,
220 luxa v pracovnich mistnostech,

110 luxu v ostatnich prostoréach.

Svitidla umistena nad misty manipulace s potravinami a pokrmy musi byt bezpecnostniho ty-
pu a musi byt chranena tak, aby v pripadé rozbiti nedodo ke kontaminaci potravin a pokr-
mi.
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8. Kanalizaéni zafizeni musi odpovidat poZzadovanému G¢elu. Musi byt navrzZena a kon-
struovana takovym zptasobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanali-
za¢ni kandly zcela nebo ¢asteéné otevirené, musi byt navrZeny tak, aby bylo zaji&éno, ze
odpad netece ze znedisténé oblasti smérem k ¢isté oblasti nebo do ni, zefména u oblasti,
kde se manipuluje spotravinami, které mohou predstavovat vysoké riziko pro koneg-
ného spotiebitele.

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

9. Podle potieby musi byt zajisténa vhodna prislusenstvi pro pievliékani pracovniki.

Jedna se o Zatny, pripadne primereny prostor s potiebnym vybavenim pro oddelené odkl a-
dani civilnich a pracovnich odéviz, osobnich véci zamestnanci. Na misto k tomu vyclenené
ma byt uklddan i pouzty pracovni odév.

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

puluje s potravinami.
Jedna se napr. o skladovani cisticich prostedkii a pripravkii pro provadeni bezné ochranné
dezinfekce oddelene mimo prostory slouZici k manipulaci s potravinami a pokrmy. K tschove
cisticich a dezinfekenich pripravkii nesmi byt pouZzivany nadoby a obaly urcené pro potravi-
ny, pripadné nahradni obaly je nutno z/etelné oznacit. V prostorach, kde se manipuluje
s potravinami, smi byt pouze nacaté baleni aktualne pouZivanych prostredkii.

KAPITOLA 1l - Zvladtni pozadavky na prostory pro pripravu, o3etieni nebo zpracovani po-
travin (svyjimkou prostor pro stravovani a prostor uvedenych v kapitolel11)

1. Usporadani a vnéjsi Uprava prostor pro piipravu, oSetieni nebo zpracovani potravin
(svyjimkou prostor pro stravovani a provoz specifikovanych v kapitole 111, aviak véet-
né prostor v prepravnich prostiedcich) musi mezi postupy a v ramci postupti umozio-
vat uplatnéni sprévné hygienické praxe, véetné ochrany pred kontaminaci. Zgiména
musi byt:

a) podlahoveé povrchy udrzZovany v Fadném stavu a musi byt snadno ¢istitelné a tam,
kde to je nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouZiti odolnych, nena-
sakavych, omyvatelnych a netoxickych materiala, pokud provozovatelé potravi-
narskych podnika nepiesvédéi prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych ma-
teriali. Podle vhodnosti musi podlahy umoziiovat vyhovujici odvod vody
spovrchu;

b) plochy stén udrzZovany v ¥adném stavu a musi byt snadno ¢istitelné a podle potie-
by snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouZiti odolnych, nenasakavych, omyva-
telnych a netoxickych materidla a hladky povrch az do vysky odpovidajici pra-
covnim operacim, pokud provozovatelé potravinarskych podnika nepiesvédéi pri-
dudny orgéan o vhodnosti jinych pouZitych materiélia;

c) stropy (nebo v provozech bez stropa vnitini plocha stiechy) a stropni instalace
navr Zzeny a opatieny takovou kone¢nou Upravou, aby se zabranilo hromadéni ne-
¢istot a omezila kondenzace, riast nezadoucich plisni a odluéovani ¢astefek;

d) oknaajinéotvory 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 pi#i ¢i&éni snadno vyjmout. Pokud by ote-
viceenymi okny mohlo dojit ke kontaminaci, musi okna béhem vyroby zistat zavie-
na azajisténa;
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€) dvefe snadno ¢igtitelné a podle potieby snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje po-
uziti hladkych a nenasdkavych povrchi, pokud provozovatelé potravinarskych
podniki nepresvédéi prislusny organ o vhodnogti jinych pouZitych materiéli;

f) povrchy (véetné povrcha zarizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami, a
zegména povrchy prichazejici do styku s potravinami udrZzovany v zddaném stavu
a snadno ¢istitelné a popripadé snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouZziti
hladkych, omyvatelnych, korozivzdornych a netoxickych materiali, pokud provo-
zovatelé potravinaiskych podnika nepiesvédéi piisludny organ o vhodnosti jinych
pouzitych materiéla.

2. Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici prisluSenstvi pro ¢i&éni, dezinfekci a skladovani
pracovnich nastroji a pracovniho vybaveni. Tato prisluSenstvi musi byt konstruovana
z korozivzdornych materiali a musi byt snadno ¢istitelnd a musi mit dostateény privod
teplé a studené vody.

Kde to technologickeé Ucely, popripade jiné cinnosti vyZaduji, musi byt instalovany direzy ne-
bo jina vhodné zarizeni konstruovana z materialii odolnych koroz, pro ¢igteni a dezinfekci
pracovnich nastrojiz, pomicek apod. s privodem tekouci teplé vody a studené pitné vody
a odkanalizovanim. Oddeéleni myti stolniho nadobi, provozniho nadobi, prepravnich obalii a
prepravnich rozvoznich prostiedkii v provozovné je nutné tak, aby byla vyloucena moznost
krizové kontaminace. VyZaduje-li to charakter provozu, na infekénich oddelenich zdravot-
nickych zasizeni a v dalSich zarizenich je pred mytim provadena dezinfekce nadobi, nacini a
prepravnich obalii.

3. Podle potieby musi byt odpovidajicim zpasobem zajisténo myti potravin. Kazda vy-
levka nebo jiné takové zafizeni uréené k myti potravin musi mit odpovidajici p¥ivod
teplé a/nebo studené pitné vody podle poZzadavka kapitoly VII a musi se udrZovat
v ¢istoté a podle potieby dezinfikované.

Kde to technologickeé Ucely, popripade jiné cinnosti vyZaduji, musi byt instalovany diezy ne-
bo jina vhodn& zarizeni s privodem tekouci teplé vody a studené pitné vody a odkanalizova-
nim pro oddelené myti potravin a surovin.

KAPITOLA |1l - Pozadavky na pojizdné nebo prechodné prostory (nap¥. prodeini stany,
stanky na trhu, pojizdné prodeny), provozy uzivané v prvni ¥adé jako soukromy obytny
diam, v némZ se vak pravidelné piipravuji potraviny k uvedeni natrh, a na prodej ni automa-
ty
Kapitola 111 se vztahuje na provozy uvedené v nadpisu této kapitoly. Pojizdnymi nebo pre-
chodnymi prostory jsou napr. stanky, urcené pro dlouhodoby nebo sezénni provoz, prechod-
né stanky pro kratkodoby provoz (obcerstveni pri jednordzovych, ¢asove omezenych ak-
cich), docasné umistené stany nebo jina obdobné zasizeni urc¢ena k tomuto Gcelu. MiiZe se
také jednat o mobilni (pojizdna) zasizeni urcena pro kratkodobé, dlouhodobé nebo sezonni
provozovani obcer stveni, véetne zarfizeni s centralni zakladnou.

V techto ,, jinych zarizenich stravovacich duzeb® 1ze poskytovat obcerstveni, které zahrnuje
jednoduchou kuchysiskou pripravu pokrmi tepelnym opracovanim, napriklad ohr/evem, sma-
Zenim, grilovanim, nebo pripravu pokrmii zastudena, napriklad plnéni peciva, dozdobovéani.
Pokrmy |ze pripravovat a vyrabet jen v takovém rozsahu, v jakém jsou vytvoreny podminky
pro charakter arozsah takové c¢innosti se zachovanim mikrobiologickych, chemickych a
smysovych pozZadavkii na podavané pokrmy.
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1. Provozy a prodeni automaty musi byt v prakticky dosazitelné mife umistény, navr ze-
ny, konstruovany a udrzovany v ¢istoté a v dobrém stavu tak, aby nedochazelo k riziku
kontaminace, zeg ména zviiaty a skadci.

Uvedena zarizeni, zefména stanky, stany apod. se umisfUji na bezpradném misté, vhodnym zpui-

sobem musi chranit potraviny pred kontaminaci, vnejSimi nepriznivymi Vlivy (déss, slunce,

prach), véetne opatreni proti vnikéni zvirat, Zivocichi a Skidcu. P jegich zAzovani se vyuziva
hygienicky vyhowujicich stavebnich hmot a prvkii.

Soustavne je tieba udrZovat prostory a vnit/ni zarizeni v cistoté, provadeét jejich uklid i po ukon-

ceni ¢innosti.

2. Zegiména musi byt podle potieby:

a) k dispozici vhodné za¥izeni pro udrzovani odpovidajici osobni hygieny (véetné za-
Fizeni pro hygienické myti a osuSovani rukou, hygienické sanitarni systémy a pri-
duSenstvi pro previékani);

Pro pracovniky musi byt k dispozci vhodnym zpiisobem 7eSeno odkladani odeévi: a dostupny za-

chod. Za dostupnou vzdalenost |1ze povazovat 70 — 120 m od mista stAnkového prodeje. Tato za-

Fizeni podle druhu cinnosti se vybavi alespor: jednoduchym zasizenim na myti rukou.

b) povrchy prichazegici do styku spotravinami v Fadném stavu a snadno ¢istitelné a
podle potieby dezinfikovatelné. To vyZaduje pouZiti hladkych, omyvatelnych a
korozivzdornych netoxickych materiali, pokud provozovatelé potravinarskych
podnikia nepresvédéi prisludny organ o vhodnosgti jinych pouZitych materiali;

Zarizeni musi byt zhotovena ze zdravotne nezavadného, lehce cistitelného a funkené vyhowujiciho
materialu.

c) odpovidajicim zpisobem zajisténo ¢isténi a podle potieby dezinfekce pracovnich
nastroja a zarizeni;

Pro tyto potreby se vybavi alespor: jednoduchym zasizenim na umyvani pracovniho nécini (pre-
nosny diez apod.).

d) odpovidajicim zpisobem zajidténo, aby ¢i&éni potravin, jeli sou¢asti postupu
provadéno potravinaiskym podnikem, bylo provadéno hygienicky;

e) k dispozici odpovidajici piivod teplé a/nebo studené vody;

Pitna voda zabezpecovana pomoci nadrZi, zasobnik:i ¢i jinym hygienicky vyhovujicim zpiisobem,
vcetné jgiho ohrevu.

f) k dispozici odpovidajici systémy a/nebo zafizeni pro hygienické skladovani a
likvidaci nebezpeénych a/nebo nepoZivatelnych latek a odpadi (at’ kapalnych ne-
bo pevnych);

Jedna se o dostatecny pocet funkcne vyhowvujicich nddob ¢i obali (napr. jednoréazové plastové
pytle) na odpadky, odvoz odpadk:: podle potreby, neSkodné odstrasiovani tekutého odpadu.

g) kdispozici odpovidajici zaFizeni a/nebo systémy pro udrzovani a monitorovani
vhodnych teplotnich podminek pro potraviny;

V provozovnéch stravovacich sluzeb se vetSinou skladuje zboZi pouze krétkodobe, ale i tak musi
byt zabezpeceno jeho uloZeni za odpovidajicich podminek. Zeména v pripadé potravin vyZaduji-
cich chlazeni, musi byt k dispozci dostatecné prostory (naps. chladici nebo mrazici boxy, chlad-
nicky, mraznicky ¢i jiné prostory s upravenou tepl otou).

h) potraviny ukladéany tak, aby v prakticky dosazitelné mife nedochazelo k riziku

kontaminace.

Nebalené potraviny p7i skladovani, vystavovani nebo manipulaci musi byt chraneny pied konta-
minaci. Zakryvani gastronadob, prepravek, ochrana potravin véetné nespotiebovanych zbytk:i
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balenim ¢i uzavirdnim obal« apod. musi zabezpecit vyrobky pred prachem a jinym moznym zne-
¢istenim.

KAPITOLA IV - Preprava

1.

Dopravni prostiredky a/nebo kontgnery pouzivané pro piepravu potravin musi byt
udrzovany v ¢istoté a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pied kontaminaci a podle
potieby musi byt navrZeny a konstruovany tak, aby umoznily odpovidajici €isténi
a/nebo dezinfekci.

Sk¥iné ve vozidlech a/nebo kontejnery se nesmi pouZzivat na piepravu ni¢eho jiného nez
potravin, pokud by to mohlo zpisobit kontaminaci.

Pokud jsou dopravni prostiedky a/nebo kontejnery pouzivany k piepravé ¢ehokoli ji-
ného nez potravin nebo pokud se rizné druhy potravin prepravuji souéasné, musi byt
vyrobky podle potireby G¢innym zpiasobem oddéleny.

Pokud byly dopravni prostiredky a/nebo kontejnery pouZzity pro piepravu ¢éehokoli ji-
ného kromé potravin nebo pro prepravu riznych druha potravin, musi byt mezi jed-
notlivymi nakladkami provedeno u¢inné ¢isténi, aby se zabrénilo riziku kontaminace.
Prepravni prostory dopravnich prostredki: musi byt udrzovany v cistote. V pripadé nezbyt-
nosti pouZiti k doprave produkti dopravni prostiedek slouZici i pro jiné Ucely, musi byt pro-
vedena Ucinn& opatreni k vylouceni jelich moné kontaminace nebo negativniho ovlivneni
napriklad ¢i&enim nebo deznfekei.

Potraviny v dopravnich prostiredcich a/nebo v kontejnerech musi byt uloZeny a chréné-
ny tak, aby riziko kontaminace bylo snizeno na minimum.

Podle potieby musi byt dopravni prostiedky a/nebo kontenery pouZzivané pro piepra-
vu potravin schopné udrzovat potraviny pii vhodnych teplotach a musi umoziiovat mo-
nitorovani téchto teplot.

K rozvozu a preprave produktz: [ze pouZivat jen k tomu vyclenéné a vhodne upravené do-
pravni prostredky a prepravni prostory s omyvatelnou a dezinfikovatelnou loznou plochou,
které chrani produkty pred naruSenim jejich zdravotni nezavadnosti a jakosti, jakoz i pred
nepriznivymi klimatickymi viivy a jsou vhodne vybaveny pro udrZeni stanovené teploty podle
charakteru pokrm: a jejich prepravnich obal:i. Monitorovanim teploty muzZe v tomto pripade
byt zAznamoveé zarizeni nebo vhodny teplomer ke kontrole teploty prostredi nebo vyrobku
(napr. teplomer k mereni povrchové teploty vyrobkiz, vpichovy teplomer apod.) behem pre-
pravy.

KAPITOLA V - Pozadavky na zarizeni
1. V&echny predméty, instalace a zarizeni, se kterymi pi¥ichazeji potraviny do styku, musi

byt:
a) dikladné otigény a podle potieby dezinfikovany. Cidéni a dezinfekce se musi
provadét tak ¢asto, aby se vyloucdilo riziko kontaminace;

b) konstruovany takovym zpuasobem, ztakovych materidla a udrZovany v takovém
poraddku a dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo snizeno na minimum;

c) svyjimkou nevratnych nadob a dalSiho obalu konstruovany takovym zpiasobem,
z takovych materialia a udrzovany v takovém poradku a dobrém stavu, aby bylo
moZné je udrZovat v ¢istoté a podle potireby je dezinfikovat;
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d) instalovany takovym zpisobem, aby bylo umoZznéno odpovidajici ¢idténi zarizeni a
okolnich prostor.

2. Zarizeni musi byt podle potireby vybaveno odpovidajicim kontrolnim pristrojem, aby
bylo zaruéeno plnéni cili tohoto narizeni.

3. Pokud se pro ochranu za¥izeni a kontgjnera pired korozi pouZivaji chemické prisady,
musi byt pouZity v souladu se sprévnou praxi.
Vyrobni a konzumacni prostory provozovny musi byt vybaveny tak, aby jejich zarizeni odpo-
vidala provozované ¢innosti a pouzivanym technol ogickym postupzzm. Rozmisteni vybaveni a
zarizeni provozovny musi umoznit odpovidajici UdrZbu a ¢ideni, usnadnit spravné hygienic-
ké a vyrobni postupy a provadeni kontroly (napriklad teploty). VeSkera zarizeni a nastroje by
mely byt navrZeny a konstruovany tak, aby branily vzniku hygienickych rizik a umoziovaly
snadné a ditkladné cisteni a dezinfekci.
Pracovni plochy, nastroje, nadobi, n&cini, manipulachi a prrepravni obaly a dal&i prostredky,
které prichazegji do primého styku s potravinami a produkty, nesmi byt poSkozené, musi byt
funkcne vyhowujici a vyrobené z materidlii urcenych pro styk s potravinami a produkty.
Pro zabezpeceni tohoto poZadavku musi byt provadéna pravidelna sanitace a v pripade po-
treby i dezinfekce.
Toto by meélo byt obsaZeno ve zpracovanych sanitachich programech se stanovenou frekven-
Ci ¢i&eni i kontroly Uc¢innosti.

KAPITOLA VI - Potravinaiské odpady
1. Potravinaiské odpady, nepoZivatelné vedlg i produkty a jiny odpad musi byt odstra-
novany z prostor, kde se nachazeji potraviny, co nejrychlgi, aby nedochazelo k jgich
hromadéni.
Potravindi'ské a jiné odpady se nesmeji skladovat v prostoréach, kde se zachdz s potravinami
a produkty.

2. Potravinarské odpady, nepoZivatelné vedlg§i produkty a jiné odpady se musi ukladat
do uzaviratelnych nadob, pokud provozovatelé potravinaiskych podnikd nemohou pri-
dudny organ presvéddit o vhodnosti jinych typa nadob nebo odklizecich systémi. Tyto
nadoby musi mit vhodnou konstrukci, musi byt udrZovany v ¥adném stavu a podle po-
tireby musi byt snadno ¢istitelné a dezinfikovatelné.

Nédoby na odpad musi byt vyrobeny z materialu umoziujiciho jegich sanitaci. Musi byt uza-
viratelné a zretelné oznaceny, Ze jsou urceny k tomuto Ucelu. Ke shromazd'ovani odpadu v
provozovne, Ve které nelze vytvorit podminky pro sanitaci sbérnych nadob, nebo vyzZaduje-li
to charakter odpad:i pouZivaji se jednoréazove plastové obaly.

3. Skladovani a odstranovani potravinarskych odpadi, nepoZivatelnych vedlgSich pro-

dukta a jinych odpadé musi byt zaji&éno odpovidajicim zpasobem. Ulozidté odpadi
musi byt navrZena a spravovana tak, aby bylo mozné je udrzZovat v ¢istoté a podle po-
tireby bez zvirat/Zivodicha a Skadci.
Pokud to charakter ¢innosti vyZaduje, z7izuje se sklad organickéno odpadu chlazeny. Tento
sklad se vybavuje predsiiikou s tekouci teplou a studenou vodou pro sanitaci odpadnich né-
dob a odpadem napojenym na kanalizaci. Pokud charakter ¢innosti nevyZaduje takovy sklad,
musi byt rezim odvozu organickych odpad:ii zabezpecen tak, aby nedochéazelo k jeho hroma-
deni, plesniveni a hnilobeé, vnikani skodlivych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovcii, hlo-
davcii a dalSich Zivocichii a jakémukoliv nepriznivému ovlivizovani provozovny a jejiho okoli
(napr. zdroje pitné vody, zarizeni, budov ¢i komunikaci v areélu) timto odpadem.

21



4. VSechny odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zptsobem v souladu

sprisludsnymi pravnimi piedpisy ES a nesmi predstavovat p¥imy ani nep¥imy zdroj
kontaminace.
Pri manipulaci s odpady a jegjich skladovani musi byt vyloucena moznost k/iZzové kontamina-
ce. Nevratné obaly je tieba ihned po vyprézdneni odstranit za stejnych podminek jako od-
padni material. Zarizeni na kompresi odpadii by me¢lo byt oddelené od veSkerych prostor,
v nichz se manipuluje s potravinami.

KAPITOLA VII - Zasobovani vodou

1. Musi byt zaji&éno dostateéné zasobovani pitnou vodou, kterd musi byt pouZzita vzdy,
kdy je nezbytné zajistit, aby nedodo ke kontaminaci potravin.

Jedna se o pouZti vody pri priprave a vyrobe pokrmi, cisténi a umyvani nadobi, umyvani
rukou, vyrobu péary, kterd ma byt pouzita v primém nebo neprimém kontaktu s potravinami
event. dalSi operace vyznamné pro moznou kontaminaci z vody.

2. UZitkova voda pouZzivané nap¥. k pozarni ochranég, vyrobé péary, chlazeni a jinym po-
dobnym uéelam, musi byt vedena v oddélenych a radné oznacenych systémech. UZitko-
va voda nesmi mit Zadné propojeni ani jakoukoli moznost zpétného toku do systému
pitné vody.

3. Led, ktery prichazi do styku spotravinou nebo ktery maze kontaminovat potravinu,
musi byt vyroben z pitné vody nebo v pripadé nedélenych produkta rybolovu z ¢isté
vody. Jeho vyroba, manipulace snim a skladovani musi probihat v takovych podmin-
kéch, aby byl chranén pited kontaminaci.

4. Para pouZivana v pfimém styku spotravinou nesmi obsahovat zadnou latku, ktera
piredstavuje 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 stupeii osobni ¢istoty a musi nosit vhodny, ¢isty a podle potieby ochranny odév.
Soucésti péce o téelesnou cistotu je povinnost pred zapocetim viastni préce, p/i prechodu z
necisté prace na cistou (napriklad Uklid, hrubd priprava), po pouZti zachodu, po manipulaci
sodpady a pri kazdém znecisteni s umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho, po-
pripade dezinfekéniho prostredku.

Dalesejednéo:
noSeni ¢istych osobnich ochrannych prostredki odpovidajicich charakteru ¢innosti, zejména
pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pii vyrobé potravin a pokrmi;

udrZovéni pracovniho odévu v cistoté a jeho vyménovani podle potieby v prabéhu smeny.
PFi pracovni ¢innosti vyZadujici vysoky stupen ¢istoty nebo pri vySSim riziku kontaminace,
pouZzivani jednorazovych ochrannych rukavic a Ustni rousky;

neopousténi provozovny v priabéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi;
vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (napriklad kouteni, Upravy vlasi a nehti);

zaji&eni pece o ruce, nehty na rukou ostiihané na krétko, ¢isté, nenalakované, na rukou ne-
nosit ozdobné predmety.
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2. Z&dné osoba, kterd trpi nemoci nebo je prenasetem nemoci, kterd miaZe byt prenasena

potravinami, nebo je postizena napriklad infikovanymi poranénimi, koZnimi infekcemi,
viredy nebo prijmy, obecné nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat do jaké-
koli oblasti, kde se manipuluje spotravinami, pokud existuje jakakoli moznost piimé
nebo neprimé kontaminace. Takto postizenA osoba, kterd je zaméstnana
v potravinarském podniku a mizZe p¥ijit do styku s potravinou, musi neprodlené ohlasit
onemocnéni nebo jeho priznaky a popripadé jgich pFi¢inu provozovateli potravinar-
ského podniku.
Podle ceske legidativy (zakona ¢. 258/2000 Sb. v platném znéni, § 19 odst. 2) fyzcké osoby
prichézejici pri pracovnich ¢innostech ve stravovacich sluzbach, pri vyrobe potravin nebo
pri uvadeni potravin do obehu, do pr/imého styku s potravinami, pokrmy, zasizenim, nacinim
nebo plochami, které jsou ve styku s potravinami nebo pokrmy, musi mit zdravotni prikaz.

Fyzick& osoba vykondvajici ¢innosti epidemiologicky zavazné je podle tohoto zdkona dale po-
vinna:
a) podrobit selékarskym prohlidkdm a vySetfenim v pripadé:
je-li postizena prajmovym, hnisavym nebo horec¢natym onemocnénim nebo infekénim one-
mocnénim anebo je-li podeziel4 z nékazy;
vyskytne-li se na pracovi&ti, v domécnosti fyzické osoby nebo v misté jejiho pobytu pra-
jmové onemocnéni. Tato vySetieni provede prakticky lékar, ktery fyzickou osobu registruije;
naridi-li vySetfeni rozhodnutim organ ochrany verejného zdravi.
b) informovat o3etfujiciho Iékaie o druhu a povaze své pracovni ¢innosti;
C) mit u sebe zdravotni priikaz a na vyzvani ho predloZit organu ochrany verg ného
zdravi;
d) uplatiovat p¥i pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané veregjného zdravi a do-
drZovat zasady osobni a provozni hygieny.
Provozovatel zajisti, aby v Zzadném prostoru, kde se manipuluje s potravinami, nepracovala zadna
osoba, 0 niZ je znamo ¢i se prredpoklada, Ze trpi chorobou, u niZ je pravdépodobnost, Ze se prendsi
potravinami, nebo je jeim prenaSecem, ¢i osoba trpici infekenimi ranami, kozni infekci ¢i prazjmem.
Tyto osoby nesmi vykonavat zadné c¢innosti, kde je riziko p/fimeé ¢i nep/fimé kontaminace potravin.
Takto postiZzené osoby neprodlene hlasi provozovateli, Ze jsou nemocny.
Kazda osoba, ktera utrpi 7eznou ¢i jinou rénu, prerusi praci s potravinami ¢i povrchy, které priché-
zgji do styku s potravinami, az do doby, kdy je réna plné a bezpecné zakryta vode odolnou naplasti,
jejiz barva je dobre viditelna. Pro tyto Ucely jsou k dispozici pomicky prvni pomoci.

KAPITOLA IX - Ustanoveni tykajici se potravin

1. Provozovatel potravinaiského podniku nesmi pi#ijmout Zadné suroviny nebo sozky,
kromé Zivych zvirat, ani jiné materidly pouZivané p¥i zpracovani produkti, pokud je o
nich zndmo nebo pokud by se dalo divodné o¢ekavat, 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 zistaly stale nevhodné pro lidskou
spotiebu.

PouZivani kontrolovanych surovin:

Zakladnim predpokladem je pouZiti potravinasrskych vyrobki, které byly pri prvovyrobé a

zpracovavani kontrolovany (spolehlivy dodavatel). Do obéhu smi byt uvadeny pouze potra-
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viny, které spliuji poZadavky na zdravotni nezavadnost predepsanou zejména zakonem
¢. 110/1997 Sh., ve zneni pozdejSich predpisi.

V pripade potieby, miiZe bezpecnost surovin provozovatel overit laboratornimi rozbory.
Jakmile pro vyrobu pokrmii provozovatel prijme suroviny, o kterych je zieimé, Ze obsahuji
Skidce, jevi zndmky kaZeni, pritomnosti toxické ¢i jiné latky apod., prgjima plnou odpoved-
nost za jejich zdravotni nezavadnost a kvalitu.

. Suroviny a sloZzky skladované v potravinaiském podniku musi byt uloZeny p¥i vhod-
nych podminkéch navrZenych tak, aby zabranovaly jeich kaZeni, které ohrozuje zdra-
vi, achrénily je pied kontaminaci.

Podminky skladovani potravin urcuje vyrobce (napr. znaceni na obalech), pripadné jsou
stanoveny pridusnymi provadecimi vyhlaskami, napr-. k zakonu
¢. 110/1997 Sb., ve zneni pozdejSich predpisii.

Velikosti a ¢clenenim skladovacich prostor musi byt vyieSeno oddélené skladovani neducitel-
nych druhui potravin, zefména téch, které by mohly jiné potraviny nevhodne ovlivnit:
mikrobiologicky — napi. syrové maso véetne driibeze, ryby, zverina, vejce, necisténa zelenina
a brambory apod.;

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

Jedna se o wyuZti napr. prostorového oddeéleni, pouZivani krytych Gcelovych skladovacich
prepravek ¢i krabic, nadob s viky nebo poklicemi, vhodného baleni vyrobkii do fdlii, okami-
té uzaviréni obali s nespotrebovanymi surovinami po odberu jejich ¢asti apod.

. Na v&ech stupnich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chranény proti
jakékoli kontaminaci, ktera by mohla zpasobit, Ze potraviny nebudou vhodné pro lid-

skou spotiebu, budou podkozovat zdravi nebo budou kontaminovany takovym zpiaso-
bem, Ze by bylo nesmysiné oé¢ekévat, Ze by se mohly v takovém stavu konzumovat.

Syrové maso, driibez, ryby, vejce, ryZe, syrova zelenina, brambory mohou obsahovat privod-
ce onemocneni, proto se musi zpracovavat ve 2viastni mistnosti nebo na miste oddeleném od
prostoru pro hotove pokrmy takovym zpiisobem (bariérou), aby nemohlo dojit ke kontamina-
ci. Vpraxi se miZe jednat o naps. stavebni ¢i provozni oddéleni prostor. Uplné stavebni od-
deleni predstavuje nejcasteji samostatna mistnost, v nekterych pripadech |ze oddéleni pro-
storu proveést i poloprickou. Provoznim oddelenim muiZe byt vytvoreni pracovniho prostoru
nebo pracovniho Useku vycleneného pro konkrétni Ucel a tvorreného nejcaste)i ucelenou sku-
pinou stroju, zarizeni, nabytku v provozovne tak, aby nedochézelo k nepriznivému ovlivneni
zdravotni nezavadnosti produktii. DalSim 7eSenim provozniho charakteru je ¢asové oddeleni
vykonavanych cinnosti, které je z hlediska prevence kriZzové kontaminace negjméné vhodné.
(Podrobnejsi informace ke krizoveé kontaminaci — v kapitole 5 této prirucky).

. Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci Skiadca. Musi byt rovnéz zavede-
ny odpovidajici postupy pro zamezeni pristupu domacim zviratim do mist, kde jsou
potraviny pripravovany, kde je snimi manipulovano nebo kde jsou skladovany (nebo
pokud to ve zvladtnich pripadech prislusny organ povoli, zabrénit tomu, aby takovy
pristup vedl ke kontaminaci).

Musi byt preventivné zamezeno vyskytu hmyzu a hlodavci a provadeny bezné ochranné dez-
infekce, dezinsekce a deratizace jako soucast sanitacnich postupii. Nelze pripustit pristup
2virat do zdzemi provozovny. Vstupovat do konzumachi ¢asti provozovny miZe vodici pes
doprovazejici nevidomou osobu a pes specidlné vycviceny pro doprovod osoby stezkym
zdravotnim postiZenim. Vstup ostatnich zvirat do konzumacni mistnosti provozovny, ktera
poskytuje sluzby v rdmci hostinské Zivnosti, je mozny jen se souhlasem provozovatele.
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5. Suroviny, dozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat riast pato-
gennich mikroorganismi nebo tvorbu toxinid, nesmi byt udrZovany pf¥i teplotach, které
by mohly vést k ohroZeni zdravi. Chladici retézec nesmi byt preruSen. Jsou viak povo-
lena kratka obdobi mimo prostiedi s¥izenou teplotou, je-li nezbytné se piizpisobit
praktickym podminkam p¥# manipulaci béhem pripravy, prepravy, skladovéani, vysta-
vovani potravin k prodgji a pri jegich podavani, za predpokladu, Ze to nepovede
k ohroZeni zdravi. Potravinarské podniky, které vyrébéji zpracované potraviny, mani-
puluji s nimi nebo je bali musi mit vhodné prostory dostateéné pro oddélené skladovani
surovin a zpracovanych materiali a dostateéné oddélené chladirenské skladovani.

Nelze-li pracovni operace ukoncit do 30 minut, musi byt v mistnostech, kde se zachazi
se zchlazenymi produkty a potravinami s ndroky na nizké teploty p7i uchovavani, zaji&tena
teplota ngjvySe +15°C. Jedna se napriklad o zpracovani masa a ryb, pripravu polotovari a
rozpracovanych pokrm ke zchlazeni, vyrobu studenych pokrmz, pInéni ¢i dozdobovani cuk-
réskych vyrobkii. Pri uplatneni odchylného technického zaji&teni podminek pracovnich ope-
raci musi byt zabezpecena zdravotni nezavadnost produktu a potravin. V mistnostech, kde se
manipuluje s potravinami po zchlazeni, by teplota nemela prekrocit +15 “C.

6. Pokud maji byt potraviny uchovavany nebo podavany pri chladirenskych teplotéch,
musi byt po tepelném opracovani, nebo jestlize se Zadny tepelny proces nepouZziva, po
konecné piipravé, co ngjrychlegi ochlazeny nateplotu, ktera nevede k ohroZeni zdravi.
Zchlazeni se musi provadéet co nejrychleji a ngucinngji. Chladici rezim musi zajistit pokles
teploty ve viech ¢astech 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 neprodlene po dohotoveni nebo po predchozim zchlazeni. Konecné tep-
lota po tepelné stabilizaci musi byt ve vdech ¢astech produktu —18 °C a niZsi.

7. Rozmrazovéani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko rastu pa-
togennich mikroorganismi nebo tvorba toxind v potravinach. P¥i rozmrazovani musi
byt potraviny vystaveny takovym teplotam, které nevedou k ohroZeni zdravi. Pokud
mizZe odtékajici kapalina p¥i procesu rozmrazovani predstavovat riziko pro zdravi,
musi byt odpovidajicim zpiasobem odvadéna. Po rozmrazeni se musi s potravinami za-
chéazet tak, aby se minimalizovalo riziko riastu patogennich mikroorganismi nebo tvor-
ba toxini v potravinach.

Pokud potravina pired kuchyriskou Upravou vyZaduje rozmrazeni, nestanovi-li vyrobce jinak,
provadi se v pripravné, popripadé v pracovnim Useku za pouZti specialniho technického za-
Fizeni nebo chladiciho zarizeni s teplotou ngjvySe +4 °C. Technickym zarizenim mohou byt
napr. konvektomaty, mikrovinné trouby apod., vybavené programem pro rozmrazovani po-
travin za prredpokladu, Ze bude zajisténo ditkladné rozmrazeni a bezprostredne bude nade-
dovat tepelnd Uprava. Rozmrazovani |ze pripustit pod tekouci pitnou vodou pri teploté ne-
prevy&ujici +21 °C po dobu neprresahujici 4 hodiny. Jinym zpisobem rozmrazovat potraviny
je moZné pouze na zaklade 7a&dne vypracovaného a overeného postupu na principu HACCP.
Rozmrazovani pri kuchyriske teplote je nepripustné. Rozmrazené potraviny se nesmi znovu
Zmrazovat.

8. Nebezpecné a/nebo nepoZzivatelné latky musi byt odpovidajicim zpiasobem oznacovany a
uskladiiovany v oddélenych a zajisténych nadobach.
Léatky, které mohou predstavovat zdravotni riziko, je teba 7&dné oznacit varovanim o jejich
toxicite a pouzti. Jedna se napr. o skladovani pripravkii pro provadeni bezné ochranné dez
insekce a deratizace oddelene v origindlnich obalech s pridusnym znacenim. Uchovavaji se
v uzam¢enych mistnostech ¢i skrinich pouzivanych vyhradné pro tento Ucel a jgich likvidaci
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a manipulaci snimi provadi pouze 7adné vy3koleny persondl. Je treba dbét znacné opatrnos-
ti, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

Kontejnery urcené pro potraviny ¢i kontegjnery pro manipulaci s jidlem se nesmi pouZivat pro
manipulaci napr. vyde ani uchovavani nebezpecnych latek. V prostorech, kde se manipuluje
spotravinami, nelze uchovavat Zadné latky, které by mohly kontaminovat potraviny,
swyjimkou pripadii, kdy s to vyZaduje hygiena ¢i zpracovani.

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

1.

2.

3.

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

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

PFi prvnim baleni a dal§im baleni musi byt postupovano tak, aby nedodo ke kontami-
naci vyrobku. Zeg ména u plechovek a sklenic musi byt popfipadé zajisténo, aby byly
neporusene a disté.

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-
zgji do p/fimého styku s dotychou potravinou, jakozZ i tento prvni obal nebo prvni nadoba
napr. miZe jit o gastronaddobu apod.

, Dalsim balenim* je umisteni jedné nebo vice potravin v prvnim obalu do dal&iho obalu ne-
bo dal&i nadoby, napr. obal termosu.

KAPITOLA XII - Skoleni

Provozovatelé potravinarskych podnika musi zajistit, aby:

1.

3.

nad osobami zachézejicimi spotravinami byl provadén dohled a aby tyto osoby byly
pouéeny nebo vyskoleny v otdzkach hygieny potravin primérené k jgich pracovni €in-
nosti;

osoby odpovédné za vyvoj a pouZivani postupt podle ¢l. 5 odst. 1 tohoto nafizeni nebo
za provadéni prislusnych doporuéeni byly odpovidajicim zpiasobem Skoleny v pouZivani
zadsad HACCP;

byly dodrZeny poZadavky vnitrostatnich pravnich piredpisi tykajicich se kolicich pro-
grami pro osoby pracujici v uréitych potravinéirskych sektorech.

Provozovatel €, povereni vedouci pracovnici provozoven zajisti dostatecné a priibézné Skoleni viech
pracovniki, kteri manipuluji spotravinami. Z hlediska prevence alimentarnich nékaz pro osoby
vykonavajici pracovni ¢innosti ve stravovacich sluzbach jsou tyto poZadavky na rozsah znal osti:

poZadavky na zdravotni stav osob vykonavagjicich piredmétnou cinnost,
zésady osobni hygieny pii préci,
zésady hygienicky nezavadného ¢isténi a dezinfekce,
technologie vyroby, hygienicky nezavadny reZzim prepravy, skladovani a uvadéni do obéhu
epidemiologicky rizikovych vyrobkii,
alimentérni nakazy a otravy z potravin (z&kladni znalosti o jejich epidemiologii a zasadach
predchazeni vzniku a Siteni),
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specidlni hygienicka problematika podle prisludné pracovni ¢innosti (tzn. problematika zna-
losti, které se vztahuji ke konkrétni pracovni ¢innogti, kterou pracovnik ve stravovacim pro-
vozu vykonéva)
Je samozgimé, Ze rozsah potrebnych vedomosti pracovnika méa odpovidat jeho kvalifikaci a vyko-
navané ¢innosti.
Soleni HACCP pro zamestnance by meélo byt tmerné velikosti a povaze prisludné provozovny a
melo by se tykat zpiisobu, jakym se principy HACCP uplatsiuji. Pokud se pouZiji postupy dobré pra-
xe pro hygienu a aplikaci principiz HACCP, potom by se Skoleni me¢lo zamérit na sezndmeni per so-
nalu s obsahem techto postupri.
Pokud Ize bezpecnost potravin dosahnout implementaci zakladnich poZadavkii, Skoleni by se m¢lo
pri zprisobit této situaci.
Skolici kurzy nejsou jedingm nastrojem k zajideni vhodného Skoleni. Mezi dal& Skolici nastroje
pat7i informacni kampane profesiondnich organizaci nebo kompetentnich orgén:i, odborné publi-
kace s postupy spravné praxe atd.

Clanek 4 - Obecné a zvlastni hygienické pozadavky
odst. 3 Provozovatelé potravinarskych podnikia podle potieby prijmou tato zvladtni hygienic-
k& opatreni:

a) pro soulad smikrobiologickymi kriterii pro potraviny;

b) postupy nezbytné pro spinéni Ukoli stanovenych za Gu¢elem dosaZeni cila tohoto

narizent;

c) pro soulad spozadavky na kontrolu teploty potravin;

d) pro zachovani chladiciho retézce;

€) proodbér vzorki a analyzu.

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

Vedle obecnych hygienickych opat/eni prijmou provozovatelé stravovacich duzeb 2v&stni hygie-
nickd opat/eni. Tato opat/eni se prijimaji formou narizeni Komise. Mikrobiologicka kritéria na
potraviny jsou stanoveny v narizeni (ES) ¢. 2073/2005. Do doby nez budou tato zviadtni hygienicka
opatreni stanovena na evropské Urovni, plati podle clanku 17 odst. 3 narizeni (ES
¢. 852/2004, Ze s clenské stdty mohou ponechat veSkera vnitrostatni pravidla stanovici takova kri-
teria nebo poZadavky, kter4 prijaly vsouladu se smernici 93/43/EHS. Znamena to tedy, Ze
v rozsahu, v jakém neni prijata Uprava na evropskeé Urovni, se bude déle aplikovat prislusna pravni
Uprava ve vyhlésce.

NARIZENi EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) & 178/2002, kterym se stanovi
obecné zasady a poZadavky potravinového préva, ziizuje se Evropsky Gfad pro bezpe¢nost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe€nosti potravin.

Clanek 8 - Ochrana zajmu spotiebitele

Cilem potravinového préva je chranit zajmy spotiebiteli a poskytovat spotiebitelam 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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c) jakymkoli jinym praktikam, které mohou spotiebitele uvést v omyl.

Resi ochranu zajmyi spotrebiteli véetné poskytovani dostatku informaci pro jejich rozhodovani,
pokud jde o potraviny, které konzumuji. Je zameien na zabraneni vySe uvedenych praktik. Miize
sejednat o celou Skalu moznych situaci od zameny produktu vySSi jakosti za produkt niZsi jakosti
aZ po tzv. Sizeni na vaze ¢ mire apod.

Clanek 14 - Pozadavky na bezpeénost potravin

1.
2.

Potravina nesmi byt uvedena natrh, neni-li bezpe¢na.
Potravina se nepovazuje za bezpeénou, je-li povazovana za:
a) Skodlivou pro zdravi;
b) nevhodnou k lidské spotiebé.
PFi rozhodovani o tom, zda potravina je nebo neni bezpe¢nd, se berou v Uvahu:
a) obvyklé podminky pouZiti potraviny spotiebitelem a v kazdé fazi vyroby, zpraco-
vani adistribuce;

b) informace poskytnuté spotrebiteli, véetné informaci na &itku nebo dalSich infor-
maci obecné dostupnych spotiebiteli o tom, jak zamezit Skodlivym Géinkam ur¢ité
potraviny nebo skupiny potravin na zdravi.

PFi rozhodovani o tom, zda je potravina 3kodliva pro zdravi, se berou v ivahu

a) pravdépodobné okamZité nebo kratkodobé nebo dlouhodobé G¢inky dotyéné po-
traviny negjen na zdravi osoby, ktera ji konzumuje, ale také na zdravi dalSich ge-
neraci;

b) pravdépodobné kumulativni toxické u¢inky;

C) zvla&dtni zdravotni citlivost ur¢ité skupiny spotiebitela, je-li potravina pro tuto
skupinu spotiebitela uréena.
P¥i rozhodovani o tom, zda potravina neni vhodna k lidské spotiebé, se bere v Gvahu
skuteénost, zda neni potravina s ohledem na své zamyslené pouZiti nepiijatelna pro lid-
skou spotiebu z divodu kontaminace cizorodymi nebo jinymi ldtkami nebo z davodu
hniloby, kaZeni nebo rozkladu.

Uvadi poZadavky na bezpechost potravin.

Clanek 17 - Povinnosti

Provozovatelé potravinarskych podniki ve vech fazich vyroby, zpracovani a distribuce zajis-
ti v podnicich, které jsou pod jgich kontrolou, aby potraviny spliiovaly poZadavky potravino-
vého prava, které setykaji jgich ¢innosti, a ovéruji, Ze jsou tyto pozadavky pinény.

Uvadi se primarni odpovednost provozovatele za plneni poZzadavki: véetné povinnosti overovani, Ze
jsou tyto poZadavky plneny. Tyto poZadavky jsou Uzce spojeny s dalSimi povinnostmi napr. zavedeni
postupiz na principech HACCP.

Clanek 18 - Sledovatelnost

1.

Ve véech fazich vyroby, zpracovani a distribuce je nutné zajistit dedovatelnost potra-
vin, krmiv, zvifat uréenych k produkci potravin ajakékoli jiné latky, které je uréena k
piimiseni do potraviny nebo krmiva nebo u niz se predpokladd, Ze do nich bude p¥imi-
sena.

Ke dedovatelnosti ve vech fazich vyroby napoméahé diisledné znaceni rozpracovanych po-
krmiz, polotovar: apod.
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2. Provozovatelé potravinaiskych a krmivarskych podnika musi byt schopni identifikovat
kazdou osobu, ktera jim dodala potravinu, krmivo, hospodéarské zviie nebo jakoukoli
latku, kterd je uréena 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 prisl usnym organim.

3. Provozovatelé potravinaiskych a krmivaiskych podnika zavedou systémy a postupy
umoziujici identifikovat podniky, kterym byly dodany jeich vyrobky. Tyto informace
poskytnou na pozadani p¥idusnym organam.

Provozovatelé musi byt schopni urcit nejblizSiho dodavatele surovin a zakaznika svého vy-
robku.

Jedna se o tav. , krok vpred — krok vzad” . Neni povinnost urcit konecného spotrebitele, tj.
napr-. konzumenta porce v jidelné, ale jde napr. o dodavky pokrmii jiné firme. ObecnéjSi po-
jeti povinnosti umoZiuje provozovateliim volnost aplikace poZadavki: napr. vnitini zpiisob
evidence dodavatelii, expedicni listy apod.

Informace se déli do dvou kategorii:
prvni kategorie informaci, které by mely byt za v3ech okolnosti dostupné dozorovym organam:
jméno, adresa dodavatele, povaha vyrobka, které byly dodany do provozovny
jméno, adresa z&kaznika, povaha vyrobkii, které byly dodany zakaznikovi
datum obchodu/dodévky
druh& kategorie zahrnuje dodatecné informace, které je doporuceno uchovavat:
mnozstvi, hmotnost
¢islo Sarze (pokud existuje)
podrobnéjSi popis vyrobku (napt. spotiebitelské nebo velkoobchodni baleni, druh ovoce ¢i
zeleniny, surovina nebo zpracovany vyrobek apod.)

Rozsah a zpisob evidence Zzavisi na posouzeni cinnosti provadenych v provozovné
s prihlédnutim k jejimu charakteru a velikosti.
V dalSich ¢astech textu jsou pozadavky piedpisi a ostatni opatieni (nutné poZadavky), dulezité
z hlediska bezpecnosti pokrmi, probirany i v SirSich souvislostech s cilem usnadnit pochopeni,
aplikaci a zavedeni vlastni kontroly i uplatnovani piislusnych ustanoveni v praxi.
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5) ZDRAVOTNI NEBEZPECIi Z POTRAVIN

V nasledujicim textu jsou uvedeny zjednoduSené piiklady nebezpeci podle ptvodu ¢initele, ktery
miZe porusit zdravotni nezavadnost pokrmu nebo potraviny a souvisejici ovladaci opatieni.
Ovlé&dacim opatienim je jakékoliv ¢innost, kterou je mozné pouZit k prevenci nebo vylouéeni ne-
bezpeci ohrozujiciho zdravotni nezavadnost pokrmu nebo k jeho zmenSeni na pripustnou Uroven.

5.1 Chemicka kontaminace

Chemické nebezpeci jsou chemické I&tky v suroving, potraviné a nasledné v pokrmu, které mohou
vyvolat poskozeni zdravi konzumenta, tzn. jakoukoliv akutni nebo chronickou intoxikaci nebo indi-
vidualni nezédouci reakci organismu.
M ezi chemické nebezpeli patii napf-.:
Prirozené toxické latky v surovinéch, potravindch, (napi. solanin v syrovych bramborach, jedy hub).
Z hlediska stravovacich provoza se jedné napt. o pouzivani nejedlych ¢i jedovatych hub, ziskanych
napr. od shératelt bez osvédeeni o znalosti hub; nespravna kulinérni Uprava nékterych ryb a ploda
mofi'e; pouZiti zelenych bramborovych hliz, apod.
Cizorodé latky
Agrochemikdlie, naptiklad rezidua pesticidi, hnojiv, veterindrnich 1é&Civ
Aditivni 1&ky (nepovolené aditivni 1&ky, predavkovéani nebo zaména aditiv)
Kontaminanty z obalovych materidld, zatizeni apod. (vdechny materidly a predmeéty, které
prichazi do styku s potravinami, musi splnovat pozadavky natizeni (ES) ¢. 1935/2004, z&ko-
na a provadéci vyhlésky ¢. 38/2001 Sh., o hygienickych poZadavcich na vyrobky uréené pro
styk potravinami a pokrmy, ve znéni pozdgjSich predpisi)
Kontaminanty z nevhodné pouzitych ptipravka (napt. oleje, mazadla, zbytky sanitacnich
prostiedku, t¢Zké kovy)
Toxické latky vznikajici pti pripravé pokrma nebo pii manipulaci (Iatky vznikajici piepalovanim
tukd, pri dlouhodobém zahievu pokrmi, pii nevhodném zpisobu grilovani nebo peceni atd.), nebo
pii nevhodném skladovani (hniloba, Zluknuti atd.)

Alergeny (jedn& se 0 nebezpeci pouze pro urcitou skupinu konzumenta, ktefi trpi alergii na nékte-
rou slozku potravin nebo néjakou metabolickou poruchou)

Zdroji chemické kontaminace mohou byt, napi-.:
|. suroviny
I1. &istici adesinfekeni prostiedky

I1l. pracovni pomucky, zatizeni a obaly

V. lé&ky vznikajici po nevhodné tepelné Upravé a pii nevhodném skladovani
Ovladaci opatieni predstavuji:
a) Zajisténi surovin
Suroviny musi pochézet od spolehlivého dodavatele a musi spliiovat poZzadavky na zdravotni nezé-
vadnost podle platnych pravnich piedpisa.
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b) Technologické postupy

Je nutné dodrZovat osvédéeneé receptury a technologické postupy piipravy pokrmi i vhodné sklado-
vani surovin za stanovenych teplot se sledovanim spotiebnich Ihat. Pri tepelné Gpravé pokrmua Ize
napriklad pouZivat jen tuky a oleje, které jsou pro tento Ucel uréeny. Tuky a oleje nesméji byt pii
Upravé zahtivany nad +180°C, pokud vyrobce ozna¢enim na obalu nestanovi jinak; musi byt pravi-
deln¢ smyslove, prip. jinak kontrolovany. Oleje a tuky ze smazZeni, fritovani apod. by se nemgly
dale pouzivat napt. k masténi prilohy ¢i k dali vyrobé pokrma.

C) Spravna sanitace

K sanitaci je moZné pouZivat jen prostiedky uré¢ené pro potravindistvi. Pii sanitaci je nutné zajistit
zavérecné dokonalé oplachnuti pitnou vodou tak, aby v nddobéch nebo na pracovnich plochéch,
nastrojich a strojnim vybaveni neztistaly zbytky cisticich a dezinfek¢nich prostiedki.

d) PouZivani pomiicek a zarizeni vhodnych pro styk s potravinami

Pouzivané pracovni nastroje, nadobi, n&tini, zatizeni a obaly musi byt vyrobené z materidli urée-
nych pro styk s potravinami (viz uvedeno vyse).

5.2 Fyzikélni kontaminace
Fyzikalni nebezpeci predstavuji zejména mechanické necistoty, tj. ostré a tvrdé predméty, které
mohou vést k poskozeni zdravi konzumenta.
Pri¢inami fyzikélni kontaminace mohou byt:
|. suroviny (kameny, hlina, pisek, skofapky, slupky, kogti, chrupavky, chlupy, pefi)

I1. obaly (kousky plastu, stiepy,...)

I11.  pracovni pomucky a zatizeni (kousky nozu, Sroubky,...)

V. progiedi (loupagjici se nétér, stiepy, Sroubky, omitka, trisky,...)

V. pracovnici (osobni predméty — sponky, knofliky, ¢asti odéva, Sperky,...).

Ovladaci opatieni zahrnuji:

Fyzikalni kontaminace je ve velké mife dobfe postiehnutelnd, tedy i ovladateln& pracovniky,

kteri by méli pravidelné provadét vizualni kontrolu v prabéhu celého procesu vyroby a uva-

déni pokrmi do obéhu.

a) Zajisténi surovin
Pri prijmu je nutné dbét na to, aby suroviny a obaly prijimanych surovin nebyly znecistené
(napr. hlinou apod.). Suroviny musi byt 7adne ocidteny a musi byt podrobeny diisledné kontrole
pri porcovani (nebezpeci Ulomk:i kosti), vytloukani vajec (skorapky), apod.

b) Odpovidajici stav zarizeni, pomicek, apod.
Pracovni plochy, nastroje, nadobi, néacini, manipulacni a prepravni obaly a dalSi prostredky,
které prichazeji do primého styku s potravinami a produkty, nesmi byt poskozené, musi byt
funkcne vyhowujici a vyrobené z materialii urcenych pro styk spotravinami a produkty. Napr.
drrevené desky a $palky pouZivané k porcovani riiznych potravin je nutné udrZovat v bezvadném
stavu.

c) Odpovidajici stav provozu
Pro bezpecnou pripravu pokrmi je nutné udrZovat provoz v dobrém technickém stavu. Je nutné
zabranit olupovani nateru, padani a droleni omitky.

d) Kontrolavyskytu skadca
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Dukladna kontrola vyskytu Skizdcii a preventivni desinsekcnich a deratizacni opat/eni mohou vy-
loucit riziko primes mrtvych tél nekterych Skiidci (nap”. moucha, rus domaci, apod.), ¢i jgich
exkrementu (nap7. mysi trus) v potravinach.

5.3 Mikrobialni kontaminace

Mikrobiologick& nebezpeci predstavuji mikroorganismy, které se do organismu ¢loveéka dostavaji
potravou a vyvolavaji onemocnéni.

Pri¢inami mikrobialni kontaminace mohou byt:
|. suroviny obsahujici mikroorganismy, ptipadné mikrobialni toxiny

I1. nedodrZeni technologického postupu nebo volba nevhodného technologického postupu
véetné skladovani

I1l. nedostate¢né provadéna sanitace

V. nedostatecnd osobni hygiena pracovniku
Ovladacimi opatienimi mohou byt:
a) Zajisténi surovin
K vyrobé a pripravé pokrma musi byt pouzivany jen takoveé I&ky, suroviny a polotovary, které vy-
hovuji ~ poZadavkim  stanovenym  zvl&&tnimi  prédvnimi  predpisy  (napf.  Z&on
¢. 110/1997 Sh., ve znéni pozdéjSich predpisi). Suroviny by mély byt dodéavany pouze provozov-
nami a provozovateli, ktefi jsou registrovani piislusnym dozorovym organem. V textu jsou oznateni
jako ,,spolehlivy dodavatel”.

Prakticka provedeni:

Znédmy pavod potravin osvédéuje nejéastéji dodaci list, faktura ¢i jiny doklad, ze kterého je
vyrobce nebo dodavatel snadno zjistitelny.

Pri prejimce musi byt provadéna vizualni kontrola potravin, aby byly odhaleny narusené
nebo znehodnocené potraviny. Pokud jsou u nich nalezeny postiehnutelné smyslové zmeény
sveédgici o kazeni (napt. odlizlost povrchu, zmény barvy nebo vang, plisen, znamky kvaSeni,
z&kal apod.) ¢i ohroZeni zdravotni nezévadnosti (napi. bombéaz konzerv, deformace a posko-
zeni oball, netésnosti, potrhané, mokré a Spinavé obaly apod.) nesmi byt pouZity k vyrob¢ a
piipravé pokrmi a dodavka nesmi byt prijata. Odmitnout dodavku je také nutné v pripadech,
kdy potraviny vykazuji znamky napadeni Skudci nebo se jedn& o zboZi s proSlou spotiebni
dobou. Vizudni kontrolu potravin je viak nutné provadét nejen pii piejimce zbozi, ale i
v prubéhu jeho skladovani a zpracovani.

Pt prejimce je tieba si vSimat cistoty prepravniho prostoru vozidla dodavatele.

U potravin, které vyZaduji chladirenské nebo mrazirenskeé teploty pri skladovani, je vhodné
pii prijmu kontrolovat jejich teplotu (napr. u masa, mrazené drubeZe, kterd vykazuje zndmky
céstecného rozmrazeni apod.). V pripadé potieby je tieba uplatnit reklamaci.

Namétkove je vhodné i oveérit kvalitu surovin napi. laboratornim vySetienim, vyzadanim si
dokladu od dodavatele.

Nekteré suroviny k piipraveé a vyrobé produkta je nutno zcela vylougit. Napriklad pouzivani
vajec s narusenou skordpkou (kiapky) ve stravovacich sluzbach neni pripustné. Je mozné
pouZivat pouze znatené trzni druhy vajec.
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b) Kontrola teploty

Nedostatecna regulace teploty a ¢asové prodlevy pii nevhodnych teplotéch predstavuji jednu
z ngj¢astéjSich pricin zdravotni zavadnosti a kazeni pokrmt a potravin. Kontrolni postupy by proto
mely zahrnovat nejen kontrolu teploty, alei ¢asu.

V pripadg, Ze je teplota kriticky ukazatel pro bezpecnost vyrobku, je vhodné zavést systém pro za-
ji&éni ucinné regulace teploty (nutnost dodrZovani teplot v tzv. , studeném® i ,teplém" fetézci).

c) Zamezeni k¥izové kontaminace

Preneseni mikroorganismu z mista, kde se ptivodné vyskytovaly (syrové maso, vejce apod.) nebo
pomnoZzily, na nekontaminované potraviny nebo pokrmy (napi. ¢erstvé vyrobené), nazyvame zavle-
¢eni nebo kiiZzova kontaminace.

Mikroorganismy mohou byt do pokrmu vneseny piimym nebo nepiimym kontaktem se surovinami,
zatizenim, progtiedim, n&inim a pracovnimi pomickami nebo pracovniky.

Povrchy, néstroje a zatizeni pro pripravu syrovych potravin napt. Zivocisného ptivodu (maso, vejce
apod.) by mely byt fa&dné ¢igteény a dezinfikovany pied a po pouZiti, béhem vyroby nebo piipravy
pokrmii, vZdy kdyZ dojde k jejich znecisténi.

Prostory provozovny by mély byt rozdéleny natzv. ,Cisté" a,neCisté" ¢asti. Do vyrobni ¢asti (Cisté
¢ésti) provozovny napiiklad nesméji byt vnaSeny externi obaly (napi. obaly termosi apod., piebaly
palet, vnéjSi obaly surovin atd.) a dalSi obaly, véetné proloZek od vajec. K vnéSeni vajec do ¢istych
progtor musi byt pouZity jen omyvatelné nadoby ¢i plata, ktera maji byt po pouZiti f&dné cisténa a
dezinfikovana.

Z praktickych doporuceni déle |ze uvést: Zamezeni provadéni neslugitelnych ¢innosti na pracovnich
plochéch, Spatnému skladovani zejména v chladicich zatizenich, nevhodnému zptasobu rozmrazo-
vani. DodrZovéani zasad osobni hygieny (myti rukou, ¢istota odévu), zamezeni vnikani Skadca (napr.
hmyz, hlodavci) apod.

Vzhledem k nadledkiim a poctu postiZzenych osob jsou mikrobiologicka nebezpeci nejvyznamnejsi.
Z tohoto diivodu v nadedujici ¢asti 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 plisné. Mikroorganismy jsou v3ude kolem
nas, v travicim traktu ¢loveéka a dalSich organismi, mnoZzi se na povrchu téla, jsou ve vzduchu, ve
vodé, jsou také pritomny v surovinéch i pokrmech.

Pritomnost nékterych mikroorganismu |ze rozpoznat pouhym okem teprve poté, co se silné pomno-
Zi (z jedné bunky na n¢kolik miliond bunék). Bunky se pak mohou seskupovat do tzv. kolo-
nii, skvrn typického tvaru a barvy. V tekutych potravinéch se kolonie projevuji jako zékal. Na po-
vrchu masa muze zpusobit nezédouci ¢innost mikrobt odlizlost, zménu barvy, nadmeérné kvaseni v
salétech se projevi pritomnosti bublinek atd. Z kolonie plisni je prostym okem viditelna pouze
svrchni ¢ést (fruktifikaéni mycelium) s rozmnozovacimi ¢asticemi (spory), obecné se tato viditelna
¢ést oznacuje jako , plisen”.
Podle vlivu mikroorganismi na potraviny je lze rozdélit do dvou hlavnich skupin, na mikroorga-
nismy s zadoucim G¢inkem a mikroorganismy s nezédoucim (Skodlivym) Ucinkem.
Mikroorganismy se zadoucimi U¢inky
Mikroorganismy se ¢asto pouZzivaji pii vyrob¢ potravin (pivo, vino, nékteré mlécne vyrobky apod.)
k dosaZeni Zadoucich vlastnosti produkti. VyuZivaji se pivni a vinné kvasinky, pekarské drozdi,
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bakterie mlécného a octového kvaseni nebo nekteré plisng, které davaji riznym druhim syri typic-
kou chut’ (Hermelin, Niva, Camembert, Gorgonzola).

Skodlivé mikroor ganismy

A) Mikroorganismy pusobici kaZeni potravin

Tyto mikroorganismy se obvykle vyskytuji ve velkém poctu. Zpiasobuji zménu viné, barvy nebo
konzistence potravin, vedou ke kaZeni, ale nemusi byt nutn¢ Skodlivé pro ¢loveka.

B) Mikroorganismy jako pivodci onemocnéni

K témto mikroorganismam patii napriklad tzv. patogenni bakterie (bakterie, které jsou schopneé vy-
volat onemocnéni). Tyto bakterie jsou pro ¢lovéka Skodliveé az na vyjimky tehdy, je-li jich dostates-
né velky pocet (infekéni davka). Zpravidla nezpusobuji smyslové zmény potraviny. To znameng, Ze
potraviny, obsahujici tyto bakterie, nemusi vykazovat Zadnou zmeénu vang, chuti nebo vzhledu.

C) Mikroorganismy vytvaigjici toxiny (jedy)

Cel& fada mikroorganismu v potravindch roste a rozmnozuje se a produkuje pritom toxiny, které
mohou pokodit zdravi ¢loveka

5.4.1 RozmnoZovani mikroorganismi a jgich Zivot v potraving

Potraviny i suroviny pro piipravu pokrma velmi ¢asto obsahuji mikroorganismy, ato véetné pato-
gennich, mohou v3ak také obsahovat toxiny jako produkty mikroorganismui. Tento fakt ale je&té
nemusi nutné znamenat, Ze 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 davee, coz je mnoZstvi vyvolavajici u strdvnika one-
mocnéni. Infekeéni dévka pro déti, staré nemocné osoby, osoby se sniZzenou imunitou apod. je vzdy
niZsi nez pro zdravého dospélého ¢loveka

Mikroorganismy jsou velice rozmanité, kazdému druhu vyhovuji jiné podminky prostredi. Nejrych-
lejSi rast a ngjvetsi intenzitu mnozZeni zaznamendvame samoziejmé pii optimélnich podminkéch pro
dany mikroorganismus.

Zivot bakterie v potraving miaZeme rozdglit do &tyi zékladnich fazi — faze adaptacni, rastova, staci-
onérni a féze odumirani. V prvni fézi si bakterie zvyka na nové prostiedi pripravuje se k rastu, tato
féze, kdy se bakterie nemnoZi a neroste, maze byt uméle prodluzovéna, a to napriklad podminkami
skladovani (napf. v chladu), manipulace, néjakou technologickou Upravou (marinace, nasoleni, oky-
seleni apod.). Rustova faze, kdy dochézi i k mnozeni, je pomérné intenzivni, napi. pocet bakterii
rodu Salmonela se pii optiménich podminkach kazdych 5 — 20 minut zdvojnéasobi. Po urcité dobg
dochéazi pravé diky rastu bakterii ke zméné podminek, vycerpavaji se Ziviny, hromadi se razné
zplodiny arast se zpomaluje aZ se Upln¢ zastavi. Po n¢jakém ¢ase zacnou bunky odumirat, nastava
posledni faze.

Faktoru, které ovliviuji Zivot mikroorganismu v potraving, je cela fada. Mezi ty z&kladni patii na-
piiklad dostupnost Zivin, ¢as a fyzikdlné chemické podminky, jako jsou teplota, pristup vzduchu,
pH prostiedi a aktivita vody.

Teplota a €as

Teploty, ve spojeni s ¢asem se velmi ¢asto vyuziva pii snaze uchovat potraviny déle cerstvé. Potra-

viny se z uvedeného diavodu uchovavgji pii teplotéch vzdaenych co nejvice od tzv. optimalni teplo-

ty. Optimalni teplota pro dany mikroorganismus je takova, pri které je rast nejintensivnéjsi.

Cas se jako faktor ovlivaujici rast mikroorganismi zminuje nejéastéji pravé v souvislosti s teplotou.

V zésadé plati pravidlo: ¢im kratSi doba Uchovy potravin, ¢im kratSi prodlevy pti manipulaci

s potravinou, tim existuje mensi riziko pomnoZeni mikroorganismui, mensi riziko kontaminace po-
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traviny. Naopak, pri tepelném opracovéani se s prodluzovanim délky pasobeni vysSi teploty zvy3uje
pravdépodobnost zni¢eni mikroorganismu.

P zhorSeni Zivotnich podminek maji nékteré bakterie schopnost vytvéret tzv. spory, které jsou
odolngjSi vici ptisobeni vnéjSich podminek nez vegetativni bunky. Bakterie v tomto zapouzdieném
stavu precka neptiznivé obdobi a vycké do chvile, kdy budou podminky pro ni ptiznivé. Spora je
odolna vici teplote, obvykle ji neznici zéhtev pii teplotach
do +100 °C. V potravindistvi jsou vyznamné piedevSim dva rody bakterii, které tvoii spory, a to
Clostridium aBacillus.

Pro nazornost obsahuje nésledujici tabulka nekteré dulezité teploty vyuzivané v potravindistvi ve
vztahu k projeviim mikroorganismi a ndslednému technologickému vyuZziti.

Rozmezi teplot (°C) Projevy mikroorganismi Vyuziti v potravinaistvi
Nad 100 Destrukce spor Sterilace
65— 100 Usmrceni vegetativnich bunek, spor nekterych Pasterace

druht
50— 65 Riist omezeného spektra mikroorgani smi
15-50 Riist v&tSny mikroorganisma (mezofilni bakterie)
0-15 Riist omezeného spektra mikroorgani smi Chladirenské skladovani
0-5 Velmi pomaly riist vybranych mikroorgani smi
-18-0 Prakticky zadny rast Mrazirenské skladovani
Pod —36 Zastaveni latkové vymeny

Aktivita vody

Aktivita vody je ponékud mén¢ znadmy pojem, v potravinarstvi se jejiho vlivu na rist mikroorga-
nismu vyuziva velmi ¢asto. Aktivita vody je ¢islo od nuly do jedné, které urcuje, kolik vody v dané
potraving miaZe mikroorganismus pouZit pro svij Zivot a rast. Cim vy&Si ¢islo, tim vice vyuZitelné
vody, tim lepSi podminky pro vétsi skupinu mikroorganismii.

MnoZzstvi vody vyuZitelné pro mikroorganismy je mozné snizit pridavkem napt. cukru nebo soli,
nebo suSenim.

Bakterie rostou v potravinach s aktivitou vody do 0,93, tedy napt. v ¢erstvém mase, mléce, zeleni-
né, v chlebu. Pod tuto hranié¢ni hodnotu rostou uz pouze plisn¢ a kvasinky. Hranice 0,85 je kriticka
pro rust vdech mikroorganismii, potraviny stouto aniZsi aktivitou vody jiZ nejsou pro rast mikroor-
ganismi vhodné (napr. mouka, ceredlie, cukrovinky, suSenky, susené miéko atd.).

Pristup kysliku

Na mikrobidlni zmeny potravin béhem jejich skladovani mé vliv takeé pristup kysliku k potraving,
vSechny procesy, které vyzaduji kyslik, jsou omezenim jeho pristupu 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 plyna
se tyto projevy zpomali, naopak viak mohou byt vytvoreny podminky pro mikroorganismy, kterym
kyslik vadi (napt. velmi nebezpecné Clostridium botulinum). Z téchto davodu je nutné dodrzovat
pri skladovéani chladirenské teploty napt. i v pripadé vakuoveé balenych uzenin.

Pouziti vakuového baleni nebo marinace olejem s kotenim ptipadné v kombinaci s vakuovym bale-
nim napt. u syrového masa muze prodlouzit udrznost masa proti neoSetienému priblizné jeden a
pulkrét az dvakrét, ale zakrok je ucinny pouze k obvykle aerobni mikroflote.

MuZeme tedy fici, Ze témet vSechny potraviny umoziuji rist mikroorganismu, jejich metabolismus
je velice riznorody atyto organismy se velice rychle prizpasobuji novym podminkdm. Mnoho pa-
togennich mikroorganismi je pienosnych potravinami, je proto tieba v kazdém kroku jejich vyroby
a manipulace snimi dba na hygienu jejich ptipravy, na osobni hygienu pracovnika pii préci a na
dodrZovani technologickych postupu.
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6) DEFINICE, VYSVETLENi POIMU

6.1 HACCP

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and Critical Control Point) je preventivni postup,
ktery, narozdil od tradi¢nich ptistupt k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmi zaloZze-
nych na kontrole produktt, spociva ve vytvoreni systému kontroly nad procesem vyroby, manipula-
ci, surovinami, prostiedim, pracovniky tak, Ze se vzniku nebezpeci ohrozujicich zdravi z&kaznika
predchézi.

HACCP spodiva v sedmi zakladnich principech:

1.

Provedeni analyzy nebezpeti

Zakladni a ngjvyznamnejsi soucast uplatneni principiz HACCP zahrnuje hledani zdroji: moz-
ného ohroZeni bezpecnosti potravin v prizbéhu celého procesu od surovin po konzumaci vy-
robku, respektive v té ¢asti cesty, za kterou dodavatel surovin, vyrobce, prodejce zodpovida.
Hledani moznych problémii se provadi podle jednotlivych krok:, operaci, druhu zpracova-
vané potraviny atd. Vysedkem je Zisteni vSech moznych zdroji nebezpeci a zarover: pojme-
novani soucasnych postupi, kterymi je zajisteno, Ze pravdepodobnost ohroZeni bezpechosti
potravin bude eliminovana nebo redukovana na minimum.

Stanoveni kritickych bodua

Jsou vymezeny operace - kroky, které jsou kritické pro bezpecnost produktu a ve kterych je
mozné na zakladé nejakénho znaku dedovat, zdali dana operace - dany krok probih& Zadou-
cim zpiisobem. Zarover: v pripadé nedodrZeni poZadovanych podminek je moZné provést na-
pravu jeste behem zpracovani daného produktu, nebo partie tak, aby nebyl vyroben, prodan
zavadny vyrobek.

Stanoveni znaka a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

Jde o limit, ktery stanovi hranici, po kterou je vyrobek vyraben za jednoznacné bezpechych
podminek. Mimo tuto hranici jiZz hrozi nebezpeci poruSeni zdravotni nezavadnosti potravin,
pokrmui ¢i vyrobkiz. Tento limit nemusi byt vZdy ciselny napr. muzZe 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, vihkost, cistota, stupes propeceni
apod.

Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Je popsan zpiisob a frekvence sledovani znaki: v kritickych bodech.

Stanoveni napravnych opatieni

Je popsan postup pro pripad, Ze sledovana c¢innost, krok, operace neprobiha spravnym zpui-
sobem (dodo k prekroceni mezi stanovenych znakii) tak, aby nebyl vyroben zdravotne za-
vadny vyrobek.

Zavedeni ovérovacich postupi

Jsou popsany postupy, kterymi se ovéruje, zda systém funguje spravné (zavedeni systematic-
ké kontroly). Takovym postupem miiZe byt napr. overovani mikrobidlni ¢istoty findlniho pro-
duktu.

Zavedeni dokumentace

Je zavedena dokumentace, obvykle popisna ¢ast, ktera zahrnuje jednotlivé etapy tvorby sys-
tému a postupy, zarover jsou vedeny zaznamy o dedovani v kritickych bodech a o overovani
systému.
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6.2 Spravna praxe (spravna hygienicka a vyrobni praxe), souvidost sSsHACCP

Jako sprévnou hygienickou a vyrobni praxi |ze oznacit dodrzovani vSech pravem upravenych hygi-
enickych poZadavki a povinnosti v procesu vyroby potraviny a pii jejim uvadéni do ob¢hu a uplat-
novani hygienickych zasad, které odpovidaji soucasnym znalostem o bezpecnosti potravin.
Souvidost mezi HACCP a spravnou praxi

Uplatnéni pozadavka spravné praxe (spravné hygienické a vyrobni praxe) mize pomoci provozova
telum kontrolovat rizika ohroZeni bezpecnosti pokrma ¢i potravin a prokazovat shodu, aniz by mu-
seli pristupovat k forménimu postupu HACCP. Postupy sprévné praxe popisuji jednoduchym zpa-
sobem metody kontroly rizik, aniz by zachézely do zbytecnych detailu tykajicich se povahy téchto
rizik a formalni identifikace kritickych kontrolnich bodu. Tyto postupy vSak musi zahrnovat v3ech-
na vyznamnérizika a provozovatel musi jasné definovat postupy na kontrolu téchto rizik a napravna
opatieni, kterd je nutno ucinit v piipadé problémi. DoloZitelné uplatnéni principa spravné praxe
miaze vyznamné zjednodusit zavadéni HACCP. Zegijména v ,,malych” provozovnéch lze v piipadé
dodrZovani pravidel spréavné praxe zjednoduSen¢ implementovat poZzadavky HACCP aniz by provo-
zovatelé museli pristupovat k tzv. ,,plnému” systému HACCP (viz kapitola 7 této prirucky).

6.3 Postupy vychazejici z principda HACCP
Sedm principia HACCP (viz kapitola 6 prirucky) je praktickym postupem pro identifikaci a trvalou
kontrolu vyznamnych nebezpeci. Systém ,,piného” HACCP (viz kapitola 7 prirucky) predstavuje
aplikaci vech sedmi principt podle postupu v souladu se zasadami Codex Alimentarius CAC/RCP
1-1996, Rev. 4-2003.
Natizeni umoznuje flexibilitu (pruznost) v implementaci principa HACCP, zejména pro ,,malé pro-
vozovny".
To znamend, Ze pokud lze cile (tj. zagjisténi zdravotni nezdvadnosti) dosahnout ekvivalentnimi pro-
stiedky, které nahrazuji zjednoduSenym, ale Ucinnym zptasobem téchto sedm principi, poklada se
prévni povinnost za spinénou. Hovotime o stanoveni ,, postupi vychézejicich z principa HACCP*.
Postup vychézejici z principit HACCP je aktivni systém piedchazeni nebezpecim. Jeho cilem je
zabranit kontaminaci potravin nebo pokrmt mikroorganismy, chemickymi latkami nebo fyzikalnimi
kontaminanty (napi. Ulomky skla) tak, aby potraviny a pokrmy uvadéné natrh byly bezpecné.
Podle vhodnosti (kontrola rizik sprioritou, co je dileZité pro bezpecnost/zdravotni nezévadnost
pokrmua a potravin v konkrétni provozovng) muiZze provozovatel plnéni povinnosti provést zjednodu-
Senim systému, tj. napt.:

implementaci bezpodmine¢né nutnych poZadavki (viz kapitola 6, bod 6.4 prirucky), veéetng

sprévné hygienické praxe,

pouZivanim doporucenych postupti spravne praxe, tzv. pravidel spravné praxe,

aplikaci HACCP zjednodugenym zptasobem,

nebo kombinaci vySe uvedeného.

6.4 Postupy zjednoduSeni systému v malych provozovnéach podle navrhu DG SANCO

Jak jiz bylo zmingno, soucasnd legislativa umoziuje jednodusSi pristup k zavadéni systému kritic-
kych bodi (HACCP) v ,malych” provozech. Piesto je po provozovatelich potravinaiskych podnika
vyZadovéno, aby vytvorili a zavedli jeden nebo vice stdlych postupi zaloZenych na principech
HACCP, a podle nich postupovali. Mozné pristupy ke spInéni pravnich pozadavka v podminkéach
»malych® podnikt jsou ziejmé z materidlu komise ES SANCO/1955/2005 ze dne 30. 8. 2005 - N&
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vod pro implementaci postupt zaloZenych na principu HACCP a podporu implementace principt
HACCP v ur¢itych potravinarskych firméch (névrh).
Nasledujici text je komentovanym vynatkem z uvedeného materialu.

6.4.1 Upresnéni typu zaFizeni, pro které je pruzné uplatnéni poZzadavka narizeni (ES) ¢&.
852/2004 vhodné

Za malé podniky ve smyslu zavadéni HACCP mohou byt povaZzovany jakékoliv potravinarské pod-
niky podle své velikosti, omezenych lidskych zdrojt, nedostatku odbornogti, charakteru potraviny,
se kterou je zachazeno, obecné podniky, které mohou mit potize pii zavadéni ,,plného* HACCP (viz
kapitola 7 ptirucky).

Zésadné v3ak rozsah a obsah vnittniho systému kontroly bezpecnosti (rozsah dokumentace, znal osti
personalu, mira doloZitelnosti dodrZzovani postupti atd.) musi odpovidat mite rizika provozované
ginnosti a sortimentu vyrobki. Cim jednodusi (napt. krgjeni uzenin je jednodussim postupem nez
ptiprava minutkového pokrmu ze syrového masa) a meén¢ nebezpecné (z hlediska ohroZeni zdravot-
ni nezdvadnosti pokrmu) postupy jsou provédény, tim méné narocny je nutny pristup ke kontrole i
slozitost dokumentovani plnéni poZadavka.

6.4.2 Vysvétleni pojmu ,, postup zaloZeny na principech HACCP*

Postup zaloZeny na principech HACCP znamené pouziti principdt HACCP, tj. provozovatel je scho-
pen doloZit, Ze zné v3echny zdroje zdravotnich nebezpeci, které mohou nastat pii jim provadénych
¢innostech, a Ze tato nebezpeci ovliada (tj. ma nastaveny postupy, které zarucuiji, Ze vyrobi, pripravi,
poda zdravotné nezavadny pokrm nebo potravinu).

6.4.3 Definovani bezpodmineéné nutnych poZzadavki
Zakladem pro zajisténi zdravotné nezévadnych vyrobki je dodrZzovéni a zgjisténi tzv. , bezpodmi-
ne¢né nutnych* poZadavkt hygieny (tzv. nezbytné piredpoklady) potravin obsahujici zejména:

poZadavky na infrastrukturu (napt. na budovu, umisténi, okoli apod.) a zatizeni
pozadavky na suroviny
pozadavky na bezpecné zachazeni s potravinami (véetné baleni a dopravy) - dodrZzovéani tep-
lotnich tetézci, zabrédnéni kiizeni v provozovnéach, dodrZovéani technologickych postupta
apod.
bezpecné nakladani s potravinovym odpadem;
bezpecné postupy regulace skudci
sanita¢ni opatieni (¢idténi a desinfekce)
zgjisteni kvality vody
zachovéni chladiciho retézce
zdravotni stav zaméstnanci
dodrZovani osobni hygieny
: zaji&eni proskoleni persondlu
Tyto poZadavky jsou stanoveny v pravnich predpisech Evropskych spolecenstvi (viz kapitola 4 pri-
rucky).
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6.4.4 Rozdéleni typu provozoven, shrnuti poZzadavki

1. Provozovny, kde se neprovadi vyroba, priprava ani zpracovani potravin (kde se ne-
piredpoklada zasadni nebezpedi zdravotniho ohroZeni spotiebitele), tj. nap¥. vyéep a
rozlévani napoja, priprava a podavani teplych napoji, prodeg origindlné balenych
mrazenych mléénych vyrobki, trvanlivych potravin apod. Do této skupiny mohou pat-
fit i jednoduché ¢innosti spojené suapravou potravin (napi. kréjeni uzenin), které lze
provadét bezpeénym zpasobem, jestlize se spravné aplikuji poZzadavky na hygienu po-
travin.

Jedn& se o0 provozovny typu vycepa, pivnic, pohogtinstvi, bart, heren, stdnka apod. svyse
uvedenou ¢innosti.

V téchto typech zarizeni Ize zajistit bezpecnost produkti dodrZzovanim nezbytnych poZadav-
ki uvedenych vySe. V pripadech, napi. tam, kde jsou podévany chlazené nebo zmrazené
produkty vyZadujici z divodu jejich zdravotni bezpecnosti dodrZeni chladiciho retézce, musi
byt zgjisténo provadéni nezbytného monitorovéani a ovérovani dodrzeni poZzadovanych pod-
minek véetné nezbytnych sanita¢nich opatieni (a event. moZné vedeni zaznamu).

Mez tento typ cinnosti |ze také zaradit i prepravu, prip. skladovani predem zabalenych po-
travin nebo potravin nepodléhajicich zZkaze apod.

2. Provozovny, kde se provadi vyroba, p¥iprava a zpracovani potravin (kde nelze vyloudit
zasadni nebezpeti zdravotniho ohroZeni spotiebitele), jde viak o provozovny snizsi ka-
pacitou vyroby, malym poétem zaméstnanca v zarizenich poskytujicich stravovaci
duzby v rozsahu vyroby pokrmi (nap¥. tepla jidla, studené pokrmy, cukrérskeé vyrob-
ky apod.) ajejich uvadéni do obéhu.

Nemusi zavadét , plny* HACCP, ale musi analyzou nebezpeci dolozit ovliadani nebezpeti
uplatnénim postupti spravné hygienické praxe.

Postupy spravné praxe musi podle konkrétnich podminek v provozovné zahrnovat:

zpasob zavedeni bezpodmine¢né nutnych pozadavka (viz kapitola 6 ptirucky);

pozadavky pro suroviny;

predem stanovené kontrolni body v ptipraveé, vyrobé azpracovani potravin identifikujici
rizika a zvladni kontrolni poZadavky;

hygienicka bezpecnostni opatieni, ktera musi byt ucinéna pti manipulaci srizikovymi a
rychle se kazicimi vyrobky (jako napt. polotovary);

propracovangjSi opatieni v pripadé potravin pripravenych pro vysoce citlivou skupinu spo-
tiebitelt (déti, starSi osoby, atd.);

vedeni zaznama.

3. Provozovny, kde se provadi vyroba, pFiprava a zpracovani potravin (kde nelze vylou¢it
zasadni nebezpeti zdravotniho ohroZeni spotiebitele, jde o vy&Si miru rizika z hlediska
cilové skupiny spotiebitelti, mnozstvi postizenych osob apod.).

Lze uplatnit:

vyuziti generické analyzy nebezpeti a stanoveni kontrolnich kritickych bodt podle sorti-
mentu a ¢innosti, aplikace na konkrétni provozovnu - zavedeni HACCP s vyuZitim generic-
kych (druhovych) postupt. Genericky HACCP je specialnim typem postupu spréavné praxe.
Generické postupy mohou naznit rizika a kontroly spole¢né pro uréité procesy, které jsou
linearni a pravdépodobnost rizika je vysoka (napt. zmrazovani produkti na vyrobnich lin-
kach);

pokud jde o velkokapacitni provozovny - zafizeni na vyrobu a uvadéni do obéhu zchlaze-
nych a zmrazenych produktd, stravovani rizikovych skupin populace apod. - na zékladg¢ in-
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dividudiniho posouzeni provozovny s mimoradnym rizikem s ohledem na sortiment, cilovou
skupinu spotiebitelt a konkrétni podminky v pripadech umérné riziku - zavedeni ,, plného*
HACCP (viz kapitola 7 prirucky).

Poznamka ke vSem vySe uvedenym kategoriim:

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

6.4.5 Vysvétleni moznych zjednoduSeni piistupia k HACCP

Jak miiZe byt zjednoduSena analyza nebezpeci
V urcitych piipadech vySe uvedenych muze byt predpokladéno, Ze vSechna potravinova ne-
bezpeci mohou ovlddana zavedenim bezpodminecné nutnych pozadavka hygieny potravin.
Formélni analyzarizika arozvoj postuptt HACCP je tudiz v téchto pripadech zbyte¢né
V uréitych ptipadech muze analyza nebezpeci ukézat, Ze zde nejsou Zadné nebezpeci, ktera
musi byt kontrolovana. V tomto piipadé neni Zadné potieba dalSiho rozvoje postupu
HACCP.
Pro urcité kategorie potravindiskych podnikia muze byt mozné predem na zakladé znalosti a
zkuenosti, pripadné dostupnych materidli k této problematice stanovit.

Jak |ze ziednodusit kritické meze

PoZadavek na stanoveni kritického limitu vzdy neznamena, Ze musi byt pevné stanovena ciselna
hodnota n¢jakého znaku (napi. teploty). Napiiklad, kde monitorovaci postupy jsou zaloZeny na vi-
zuanim pozorovéni, Ize pouZit jako znak vlastnost pokrmu (napi. propecenost masa, provarenost
knedlika apod.).

Kritické limity mohou byt stanoveny na z&kladé zkuSenosti (zkuSeny pracovnik zna a dodrZuje
technologii i vlastnosti hotového pokrmu atd.) nebo s vyuZitim mezinarodné doporucenych hodnot
(napt. doporu¢eni Codex Alimentarius - viz kapitola 4 prirucky, napi. v pripadé teplot pri tepelné
Uprave, pripustné doby pii zchlazovani pokrma apod.).

Zjednoduseni monitorovacich postupt

Tam, kde je pouzivan standardni zpracovatelsky postup (napi. ovérené a standardni technologické
postupy) a vizuélni pozorovani je dostatecné z hlediska bezpecnosti pokrmu monitorovani maze byt
v mnoha pripadech zaloZzeno pouze na smyslovém vjemu, napr-.:
Pravidelné vizudlni ovérovani teploty chladicich/mrazicich zatizeni, teploty vyhiivacich
zatizeni pri vydeji.
Vizudlni pozorovéani za ucelem sledovani, zda je aplikovan spravny postup tam, kde byla
tato ¢ast procesu identifikovana jako kriticky kontrolni bod (napt. var u tekutych pokrmi).
Vizudlni pozorovani za G¢elem provéieni, zda pii pripravé ma potravina (napi. omacka, kte-
ra musi byt podrobena uréitému tepelnému oSetieni) spravné fyzikani vlastnosti (konzisten-
ci, barvu) odrézegjici Uroven tepelného oSetreni.
Dokumentace a zaznamy
Jako obecné pravidlo plati, Ze poZadavek pro vedeni zaznamu by mél byt dobie vyvaZzeny a mize
byt limitovan tim, co je s ohledem na bezpetnost potravin zésadni.
Tam, kde existuji doporuc¢eni pro spravnou praxi nebo vSeobecné ndvody pro HACCP, mohou na-
hradit dokumentaci souvisejici sHACCP - zejména popis analyzy rizika, stanoveni kritickych mezi,
népravnych opatieni apopis ovérovani funkénosti systému. Tato doporuceni maji jasné stanovit,
kde je poZadavek pro zéznamy a ¢asove obdobi, béhem kterého musi byt zaznamy vedeny.
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V pripadé postupi vizudlniho sledovéani mize byt omezeno potizovani zaznami pouze za zaznamy
o0 neshodé (napt. selhani zarizeni pro zachovani spravné teploty), kteraje zji&éna

Tam, kde jsou zdznamy vedeny, maji obsahovat ndpravné opatieni, ktera musi byt provedena. Pou-
Ziti zapisniku nebo kontrolniho listu by mohlo byt vhodnym zptisobem, jak v takovych piipadech
vést zaznamy.

Zaznamy musi byt uchovavany po piimétrenou dobu. Tato doba musi byt dostatecné dlouha
k zgji&éni, Ze informace k doty¢né potraviné budou v piipadé potieby (epidemiologicka Seteni,
varovani o nebezpe¢ném vyrobku apod.) vysledovany zpét.

Pro urcité potraviny (napi. pokrmy podavané v ramci stravovacich sluzeb), jsou konzumovany
v krétké dobé po vyrobé. Je povazovano za spravnou praxi, ze v takovychto piipadech jsou zézna-
my uchovény po dobu maximalné dvou tydni po obvyklém case spotieby. Pro potraviny, pro které
je datum spotieby neurcité, maji byt zaznamy vedeny po rozumné krétké obdobi po datu zaniku
potraviny napt. po dobu maximalné dvou tydni po zaniku potraviny.

Pouziti ,, Standardnich zpracovatelskych postupa*

Pokud jsou v provozovnach pokrmy pripravovany standardnimi postupy za pouZziti automatickych
zatizeni (napr. konvektomat). Operace, jako je napi. vareni, peceni atd., které jsou provédény
v téchto zarizenich, probihaji za nastavenych podminek (kombinace teploty a casu, prubéh teploty
v jadie atd.). V takovychto pripadech je ziejmé, Ze hodnota teploty pii tepelném opracovani vyrob-
ku nemusi byt systematicky métena pokud je zajisténo, Ze zarizeni spravné funguje, Ze poZzadovana
kombinace ¢as/teplota je respektovana, a Ze jsou za timto Ucelem podniknuty nezbytné kontroly (a
tam, kde je to nezbytné, podniknuta népravna opatieni).

V zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby jsou potraviny piipravovany v souladu s dobie zave-
denymi kulindiskymi postupy. To znamend, Ze pokud jsou dodrZzovany zavedené postupy kontroly
(napt. kontrolateploty v ledni¢ce pii skladovani potravin, ve vydejni vané pii vydeji pokrma apod.),
méteni 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 meéteni teploty po-
travin provadét pravidelné ve stanovenych intervalech.

Funkce kritérii a limita stanovenych v préavnich piedpisech

Pravni predpisy Evropskych spolecenstvi neuvadéji kritické limity pro kritické kontrolni body. Pro
ovefeni platnosti postupt na principech HACCP a jinych kontrolnich opatieni mohou byt pouZita
mikrobiologicka kritéria. V mnoha ptipadech tato kritéria jiz v préavnich piedpisech Spolecenstvi -
Natrizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kriteriich pro potraviny, existuji. Pro
zvl&&tni postup nebo charakter potraviny, mohou doporucéeni pro spravnou praxi natyto limity pou-
kazat a postup HACCP muaZe byt upraven takovym zptisobem, aby se zgjistilo, Ze je témto limitam
vyhovéno.

NeporuSeni chladiciho retézce

Podle natizeni (ES) ¢. 852/2004 maji provozovatelé potravinarskych podniki jasnou povinnost re-
spektovat neporudeni chladiciho retézce.

Tato povinnost je tedy soucéasti bezpodminecné nutnych pozadavkt a musi byt implementovana i
tehdy, kdyZ jsou aplikovany zjednoduSené postupy HACCP.
Av&ak nic provozovatelum nebrani v kontrolovani teploty potravin v urcitych bodech procesu vyro-
by jako kritickych kontrolnich bodech a zaglenéni téchto poZadavku do jejich postupi HACCP.
Regulaéni posouzeni
Tam, kde provozovatelé potravinaiskych podnika zajist'uji bezpecnost potravin pouze bez-
podminecné nutnymi pozadavky, ptislusné organy by mély jejich spréavnost i implementaci
OVerit.

41



Zavyvoj postuptt HACCP, at’ uz jsou aplikovany v jakékoliv formeg, odpovida provozovatel.
Pt posouzeni implementace poZzadavkia HACCP mohou prislusné orgény dozoru poZadovat
provedeni korekci. To viak nema byt povazovano za formalni schvéleni postupa.
Natizeni ES o hygien¢ potravin pozaduji, aby byla doporuceni pro spréavnou praxi ovérena
ptislusnymi organy. Tam, kde jsou tato doporuceni provozovateli potravinarskych podnika
uzivéana pro zaji&éni shody s pozadavky HACCP, je obvykly postup kontroly takovy, Ze se
tyto provozovny posuzuji porovnanim s doporucenimi, ktera byla akceptovana
Shrnuti
Zasadnim pozadavkem je zgjistit vyrobu a distribuci, resp. podavéni zdravotné nezavadnych potra-
vin nebo pokrmi a zgjistit doloZitelnost dodrZeni hygienickych podminek pii jejich vyrobé a uva
déni do ob¢hu. Vy3Se uvedend doporuceni ke zjednoduSeni a prizpisobeni systému provadénym
¢innostem a velikosti provozovny umoznuji provozovateli vytvorit piiméreny systém odpovidajici
jeho potiebam.
Krom¢ spInéni zékladnich hygienickych poZadavki musi provozovatel zné vSechny zdroje zdra
votnich nebezpeci a doloZit jejich dostatecné ovladani, naptiklad minimélné dodrzenim nutnych
pozadavkii.
SOCR CR doporuéuje:
provozovatelé zatizeni, kde se neprovadi vyroba, priprava ani zpracovani potravin, prokazou
naplnéni poZadavkt doloZenim shody (srovnani nezbytnych poZadavki),
odatni provozovatelé zpracuji primérenou analyzu nebezpeci, tj. seznam moznych zdroju
zdravotnich nebezpeci pti jimi provadénych ¢innostech a postupt ovladani téchto nebezpeci.
Vy&Si mira uplatnéni principa zavisi na rozhodnuti provozovatele a mize zahrnovat doloZzené po-
stupy spravné hygienickeé a vyrobni praxe az plné zavedeni systému kritickych bodt.
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* HACCRP (tj. tradi¢niho HACCP -
aplikace v&ech sedmi principt podle postupu v souladu se zédsadami Codex Alimentarius CAC/RCP
1-1996, Rev.4-2003), presto znalost a porozumeéni postupu mohou byt uzitecné. Postup zavadéni
HACCP, ktery je popsan v evropské i narodni legislative, vychazi z Codex Alimentarius a zahrnuje
nasledujici kroky:
I. Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele
Systém kritickych bodi musi zahrnovat vdechny ¢innosti a veskery vyrédbény sortiment. Smyslem
prvniho kroku, ktery také musi byt soucasti dokumentace, je vymezeni téchto ¢innosti. Vymezeni
¢innosti obvykle zahrnuje definovani provadénych ¢innosti (napi. od ndkupu surovin s vlastnim
z&vozem &z po vydej v teplém stavu, regeneraci, detaSovany vydej; tepla kuchyng, studena kuchy-
né.....; odkazy na prislusné receptury, ze kterych je zigjmy sortiment).
Il. Ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych bodia
Pro zajisténi funkéniho systému je nezbytné, aby se na jeho tvorbé a udrzovani podileli vSichni pra-
covnici provozovny (piimérené podle pracovniho zarazeni a schopnosti). DalSim pozadavkem je
zgjisteéni vécné spravnosti, z tohoto divodu obecné prirucky o systému kritickych bodt (HACCP)
poZaduji sestaveni tymu, ktery je tvoien raiznymi odborniky. V malych provozech je toto zgji&téno
napiiklad absolvovanim Skolenim uréeného pracovnika, vyuZitim externich poradci nebo jinych
sluzeb.
I1. Specifikace vyrobku
Ve shod¢ s obecnymi vyklady postupi HACCP se nepiedpokléada vytvéreni systému kritickych bo-
du na jednotlivé vyrobky nebo pokrmy, ale systém musi byt co nejjednodussi, aby bylo mozné jej
snadno udrzovat. Na druhé stran¢ musi napliiovat principy, tj. vSechny pokrmy a vechny ¢innosti
musi byt zahrnuty do analyzy nebezpeci. Specifikace vyrobku je v tomto kontextu chapana jako
specifikace vyrobki, nebo popis pokrmu, ktery se obvykle tvori na (pro) skupiny pokrmi. Prakticky
se jednd o shrnuti skupin pokrmi, jednotlivych komponent, surovin. Popis neni chapan ve smyslu
specifikace produktu, ale musi zahrnovat viechny informace, které jsou vyznamne pro posuzovani
moznych zdravotnich nebezpeci, které s piipravou, manipulaci a uvadénim pokrmu do obéhu mo-
hou souviset. Vyznamna je zejména klasifikace pokrmia (komponent pokrmi apod.) podle miry
rizika — vymezeni pouZiti rizikovych surovin, vymezeni faktort ovliviujici trvanlivost resp. miru
rizika (napt. studeny pokrm k piimé spotieb¢; pokrm tepelné opracovany béhem pripravy, vychla-
zeny; tepelné opracovany pokrm podany v misté pripravy apod.).
Specifikace vyrobku znamena:

provedeni popisu pokrmu (skupin pokrma, jednotlivych komponent pokrmi)

z&ladni charakteristiky pokrmu (Udgje tykajici se zdravotni nezavadnosti)

shrnuti informaci o surovinéch (véetné informaci o produktu v raznych fézich zpracovéani)
V. Zji&éni oéekavaného pouZiti pokrmu (skupiny pokr mi)
PoZadavek na zji&éni ocekdvaného pouZziti vychézi z postupi Codex Alimentarius, obvykle je zahr-
novan do specifikace vyrobku. Smyslem poZadavku je zvézit, zdali sloZzenim produktu nebo formou
Upravy neni néjak omezeno pouZziti vyrobku, pokrmu pro urcitou skupinu obyvatel. V piipadé spo-
le¢ného stravovéani je toto vyznamné zejména v pripadé diet v nemocni¢nim a Ustavnim stravovani.
Zatizeni vyrabgjici diety musi zohlednit také mozné nebezpeci nedodrZeni sloZzeni dané diety a pii-
padné zameny diet.
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V. Popistechnologickych postupi
Systém kritickych boda musi pokryvat vSechny ¢innosti a vdechen sortiment, popis technologickych
postupi neboli diagram vyrobniho procesu je osnovou, podle které se provadi analyza nebezpeti.
Diagram vyrobniho procesu by me¢l byt doplnén dalSimi Udaji jako jsou:

prehled pouZzivanych surovin

situacnim plankem objektu a rozmisténého zarizeni

Gdaje o maximalnich prodlevéch a teplotach, kterym mohou byt rizikové suroviny, rozpra-

cované pokrmy a polotovary vystaveny

podminky skladovani

pohyb osob

postupy cisténi a dezinfekce

mista, kde hrozi k¥iZeni cest atd.

¢innosti provadéné v jednotlivych krocich
V1. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu
Diagram vyrobniho procesu je soucéasti obecnych postupti z Codex Alimentarius a jeho smyslem je
zgjistit, aby analyza nebezpeci probihala podle Uplného postupu pri vyrobé a uvadéni pokrmi do
obéhu. Soucasné ma byt ovéieno, Ze podklady pro hledani moznych zdroji nebezpegi pri provéade-
nych ¢innostech jsou Uplné a plati pro dany provoz.
VI11. Provedeni analyzy nebezpeti

Analyza nebezpeti spociva ve hledani moznych zdroja zdravotnich nebezpeci v jednotlivych kro-
cich postupu vyroby a uvadéni pokrmi do obéhu. V kazdém kroku vyrobniho postupu jsou identifi-
kovana moZna zdravotni nebezpeci pro stravnika (biologicka, fyzikalni, chemickd), soucasné s iden-
tifikaci nebezpeci jsou také definovany postupy, tzv. ovladaci opatieni, kterymi je zabranéno vzniku
nebezpesi. Tj. jedné se o hledani moznych selhani a chyb, ke kterym miZe dojit v prabéhu celé pri-
pravy, manipulace a vydeje pokrma, a které mohou vést ke vzniku zdravotnich nebezpeci pro strav-
nika. Soucasné s nalezenim moznych zdroju jsou popsana obvykla opatieni, tzv. ovladaci opatieni,
kter4 jsou pouzivana, aby k t¢émto chybam nedoSlo. Smyslem je systematicky pohled na ¢innosti
provadéné v podminkach provozovny (prostiedi, persondl, postupy, sortiment atd.), ktery krome
popsani obecné zndmych skutecnosti miaze odhalit potenciani 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 pii uvadéni do obehu, které jsou zasadni pro zgjisténi zdravotni nezévadnosti pokrmu a v
nichz |ze uplatnénim kontroly a ndpravnych opatieni zabranit, vyloucit nebo zmensit na ptijatelnou
Uroven nebezpeti poruseni zdravotni nezdvadnosti pokrmu. Pocet kritickych bodu zavisi na sloZzi-
tosti a povaze vyrobku nebo vyrobnich postupi. Vymezeni ur¢itého vyrobniho kroku nebo operace
jako kritického bodu mé& smysl, pokud je mozné jedt¢ v té operaci provéest napravné opatieni tak,
aby zakrok mel preventivni charakter.

I X. 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 probiha spravnym zpisobem bez moznosti
vzniku nebezpeci ohroZeni zdravotni nezavadnosti pokrmu a nésledné zdravi spotiebitele. Pro sa
novené znaky jsou uréeny kritické meze, tj. hodnoty, které tvori hranici mezi pripustnym a nepii-
pustnym stavem v kritickém bodg¢. Znaky a kritické meze musi byt podrobné urceny pro kazdy kri-
ticky bod. V pripadé potieby miZe byt uréen 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 presné definovan postup provadéni sledovani (pozorovani, testy nebo me-
feni ke zji&éni, zda je systém ve zvlddnutém stavu, tzn. zda jsou dodrzovény kritické meze v kaz-
dém CCP). Soucasr¢ je jasné definovana poZadovana cetnost sledovani (jak ¢asto bude provédéno
sledovéani v kritickém bodé, kdo bude provadét sledovéani, kde atd.) a je zaveden postup vedeni z&
znamu o sledovani.

XI. Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

Pro kazdy kriticky bod jsou stanovena ndpravna opatieni, tj. jsou popsany postupy uplatiované v
piipade, Ze dojde k prekroceni kritickych mezi v CCP — opu&éni zvlddnutého stavu. Napravnym
opatrenim je zgji&téno uvedeni kritického bodu do zvlddnutého stavu, soucasné je popsan zpasob
naloZeni s pokrmy (surovinami, polotovary atd.) vyrobenymi za nevyhovujicich podminek, o pro-
vedenych napravnych opatienich jsou vedeny zaznamy (zéznamy vede a podepisuje odpovédny
pracovnik).
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Prehled operaci, ve kterych miize dojit ke vzniku nebezpeti, a z nichz nékteré mohou byt re-
Seny stanovenim kritického bodu

Vyrobni ope- | Sledovany znak Kritické meze Postup dedova | Frekvence | Ndpravna opatfeni | Ovérovani metody v
race ni sedovani ccp
Ptijem chlaze- | DMT, DP, nepo- | Odpovida Vizudni kontro- | Pri kazdé Neptijeti dodévky | PrezkouSeni obsuhy,
nych azmra- | ruSenost obalu, Neporuseny la pigjimece vyskoleni pracovnika
zenych potra- | teplota obal, Kontrolateploty
vin Podle pozadavki | vpichovym
pro danou ko- teplomérem
moditu
Skladovéani DMT, DP, teplota | Odpovida, Kontrolaozna- | Jednou tydné | Spotieba pred PrezkouSeni pracov-
chlazenych a Podle pozadavka | ¢eni, kontrola | Jednou vyprSeni DP. nika (jednou za rok)
mraZenych, na danou komo- | zdznamd; denné se DMT Oveteni teploméru
polotovart a ditu Sledovéni teplo- | zd&znamem | Preskladnéni do Provéteni zaznamu
vyrobki ty ve skladu jiného zatizeni z registratniho tep-
Oprava zatizeni loméru (jednou tyd-
Pozastaveni zpra- | ng)
covani suroviny,
polotovaru, pro-
duktu, likvidace
Hruba piipra- | Dodrzeni podmi- | Napf. 24 hodin | Zaznam poc¢étku | Pri kazdé Posouzeni surovi- | PrezkouSeni obs uhy
va nek — doba, teplo- | Napt. 5°C rozmrazovani, akci ny nadiizenym Ovéteni teploméru
Rozmrazeni ta kontrola pra- Jednou za pracovnikem,
masa covnika, sménu podminéné zpra-
Sledovani teplo- covani nebo likvi-
ty v prostoru dace
Tepelnéopra- | Napi. Dosazeni Napt. 70°C Méieni teploty | Pfi kazdém | ProdlouZeni doby | Ovétreni teploméru,
covani stanovené teploty | v jadre po dobu | vpichovym operaci opracovani ovéreni homogenity
adoby vevSech | 5minut gidlem konvek- teplotniho pole zafi-
Géstech Po vpichu vyté- | tomatu zeni
Nebo napt.: kakrev Smyslova PrezkouSeni pracov-
propecenost Zkouska vpi- nika
chem
Tepenéopra- | Stav olgeve Nevyhovuje Smyslové po- pied zapoce- | PreruSeni procesu, | PrezkouSeni pracov-
covani —sma- | smazici lazni smyslové souzeni tim akazdou | vymeénalazng nika
Zeni hodinu
Vydej Teplotapokrmi | TeplotaniZzSi nez | Méteni teploty | Jednou za Urychleny vydg | Ovéteni teploméru
pti vydgi 63°C Kontrolateploty | vyde) Stazeni zvydege | PrezkouSeni pracov-
Neboteplotapo | Neiméng 70°C, | pfi vyjmuti ze nika
dohotoveni a max. 100 porci | zaFizeni,kontrola
pocet expedova- | nebo vydat do poctu porci,
nych porci 30 minut po zaznam ¢asu
Nebo dobavydge | vyjmuti z kon- | zapoceti vydeje
vektomatu
Pripravapro- | Stav provozu pied | Stav provozu Smyslové po- Jednou za Provedeni Uklidu | PrezkouSeni pracov-
vozu zapocetim prace | (Cistota vizudng, | souzeni sménu (zacé nika
(Nebo obecn¢é | (nebo na konci pfitomnost tek nebo
mimo dia- smeény) cizich predmeta, konec)
gram) zbytky surovin,
polotovart,
pokrmd....)

DMT — doba minimalni trvanlivosti, DP doba pouZztel nogti

XI1. Stanoveni ovérovacich postupi
Vyznamnou soucasti systému kritickych bodu je poZadavek na jeho trvalé udrZovani, jednim
z néstroju pro udrZzovani systému jsou ovérovaci postupy, kterymi se trvale zgjist'uje vécna sprav-
nost, aktualnost a spravna funkce systému. Z principua systému kritickych boda jsou ziejmé ¢tyii
stupné oveérovacich postupi:
Ovéreni vécné spravnosti systému (jednotlivych éasti)
Systém resp. jeho ¢ésti jsou zaloZzeny na spravnych a doloZitelnych predpokladech, pii tvorbé sys-
tému jsou napi. provadéna jednorazova meéieni, jsou k dispozici vysledky analyz apod.
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Ovéreni metod méieni a spravnosti nastaveni kritickych mezi
Ovérovani funkce systému kritickych boda

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

analyzy finalnich vyrobka, testy vyrobku po skladovacich zkouskéch (pokud jsou piipravo-
vany chlazené pokrmy urcéené k regeneraci apod.)

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

Planovany systém vnitfnich audita
XI11. Zavedeni dokumentace
Systém evidence obsahuje:

a) dokumentaci, zegména o

1.

O N O~ WD

0.

vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele,

specifikaci vyrobku,

popis technologickych postupi,

analyze nebezpeti véetné ovladacich opatieni v kritickych bodech,

stanoveni kritickych bod,

stanoveni kritickych mezi,

postupech pf¥i jgich dedovani,

stanoveni ndpravnych opatieni zajistujicich uvedeni kritického bodu do zvladnutého

stavu ihned, jakmile dojde k prekroéeni kritické meze. Piekroéeni kritickych mezi a
postupy pro naklddani s vyrobkem musi byt dokladovany,

¢asovém harmonogramu ovérovacich postupi a vnitinich audita.

b) z&znamy, zegména o

1.
2.

3.

modifikovani systému kritickych bodi, tchova zaznamia 1 rok od jejich porizent,

dedovani v kritickych bodech, dchova zaznami 1 mésic od skonéeni data pouZitelnosti
nebo minimalni trvanlivosti,

piekroéeni kritickych mezi a souvisgjicich napravnych opatfeni, ichova zaznami 1 mé-
sic od skonéeni data pouZitelnosti nebo minimalni trvanlivosti,

vysdedcich pouZitych postupi a vnitinich auditid, Uchova zaznami 1 rok od jeich pori-
zeni,

naklddani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu, Uchova zaznama 1 mésic od
skonéeni 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 riznych typt zatizeni od prosté distribu-
ce pokrmi, potravin nebo ndpojia bez jakékoliv Upravy, pies mala zatizeni s pripravou pokrmu po
velké provozy pribliZujici se rozsahem ¢innosti potravinairské pramyslové vyrobg. Legislativou po-
Zadované zavedeni jednoho ¢i vice stélych postupi k zgjisténi zdravotni nezdvadnosti podavanych
pokrmii, potravin je mozné dosdhnout riznymi cestami. Prirucka spravné praxe nemuze poskytnout
jednotny vzor uchopitelny viem. RovnéZ neni mozné vymezit jediny spravny postup, ktery vede
k cili. Jedinou sjednocujici linii je spInéni vySe uvedeného poZadavku a zajidténi priméreného a
dogtatecn¢ doloZitelného ovladani vsech redlnych zdrojia zdravotnich nebezpeci.

Navrhy moznych zjednoduSeni zavadéni systémi zaloZenych na principech HACCP jsou popsany
v kapitole 6 této piirucky. Svaz obchodu a cestovniho ruchu Ceské republiky se ztotoZiiuje s névrhy
na zjednoduSeni uvedenymi v kapitole 5 citovaném materidlu DG SANCO a doporucuje provozova
telum se uvedenymi pristupy tidit.

Jako minimélni poZadavek v souladu s ndvrhem DG SANCO doporucuje svym ¢lenam v kazdém
ptipadé dolozitelné provést analyzu nebezpeci, tj. kazdy i ,,nejmensi* provozovatel by mél mit do-
kument dokl&dajici znalost vech z&kladnich zdroju zdravotnich nebezpeci, které hrozi pti jim pro-
véadénych ¢innostech a souhrn postupi, které jsou pouzivany k prevenci uvedenych nebezpeci.
Rozsah a obsah dalSich opatteni ve smyslu doporuceni v kapitole 6 zaleZi na provozovateli, ktery
musi byt schopen zajistit zdravotni nezavadnost svych produkti adoloZit spréavnost svého postupu.
Z uvedeného je zigjmé, Ze kazdy provozovatel uplatni principy HACCP minimaln¢ tim, Ze provede
piimeérenou analyzu nebezpeci. V dalSich ¢astech této kapitoly jsou shrnuty jednotlivé kroky vyroby
pokrma a z riaznych hledisek jsou podény zdroje informaci, ptiklada a dalSich podkladt, ze kterych
Sl miZe provozovatel vybrat ty skute¢nosti, které jsou pouzitelné pro konkréni podminky jeho pro-
vozovny.

8.1 Podminky provozovny — a dalsi nezbytné predpoklady

Z doporuceni na zjednoduSeni pristupi v kapitole 6 je zigjmé, Ze zakladnim poZadavkem, ktery
plati uplné pro vechny typy provozi, je zajisténi tzv. nezbytnych piedpokladi. Prvnim krokem
zavadéni systému je zajidteni téchto predpokladi. Je zigjmé, Ze ,nezbytné piedpoklady” vyplyvaji
z pozadavku platné legislativy. V nésledujici tabulce jsou shrnuta mozna nebezpeci vyplyvajici
z podminek provozovny a zpusoby jejich piredchéazeni. Podle doporuceni Codex Alimentarius —
»Kodex hygienickych pravidel pro predvarené a varené potraviny ve vereiném stravovani®,
CAC/RCP 39-1993, se uvadi moznosti zavedeni ,,bezpodminecné nutnych pozadavkt na hygienu
potravin ve smyslu ptilohy 1, natizeni (ES) ¢. 852/2004, o hygien¢ potravin:

K ategor ie poZzadavkii Prehled/Navr h ¥eSeni

Pozadavky nainfrastruk- | Umisténi provozovny v prostorech, kde se nevyskytuji nezadouci pachy, kour, prach a da S kontaminan-
turu a zatizeni ty, kde nedochézi k zaplavam.

Umisténi provozovny Pevna konstrukce budov a zafizeni, jgjich udrzovani v dobrém stavu. Konstrukce budov neumoziiuje
Pozadavky na prostory vniknuti Skidct, brani vniknuti kontaminantt z vngjsiho prostiedi (kouk, prach atd.) a umoziuje snadné
PoZadavky na zatizeni a | a dostatecné ¢isténi prostor a zatizeni.

pomuacky Prostory, kde se manipuluje s potravinami spliuji nadedujici pozadavky:

Podlahy by mély byt, tam, kde je to vhodné, vodovzdorné, nenasakavé nepropustné pro vodu a vodu
odpuzujici, omyvatelné, z neklouzavych materidt, nemély by se vyskytovat &érbiny. Podlahy by meély
byt snadno ¢idtitelné a dezinfikovatel né. Tam, kde je to z technol ogickych davoda nutné, podiahy by se
mély dostatecné svazovat, aby mohly tekutiny odtékat do odpadt.
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Tam, kdeje to vhodné, by mély stény byt vodovzdorné, nenasékavé, omyvatelné, s ochrannou izolacni
vrstvou svétlé barvy. Do vysky odpovidajici provozu by mély byt hladké, bez &érbin, snadno ¢istitelné a
desinfikovatelné.

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

Oknaajiné otvory by mély svoji konstrukci zabrarnovat usazovani negistot. Okna, kteralze otevirat, by
méla byt opatiena sitémi proti hmyzu, které by mély umoZziiovat snadnou manipulaci pti ¢iséni amély
by byt udrzovany v dobrém stavu. Pokud jsou instalovéany vnitini parapety, mély by mit takovy sklon,
aby jelidé nepouzivali jako police.

Dvete by mely byt opatieny hladkym nenasakavym povrchem, se samouzaviracim mechanismem a
dobte utésnéné.

Budovy jsou projektovany tak, aby bylo zaji&éno oddéleni operaci, které mohou byt pricinou kiizové
kontaminace. Prostory, které by vzgemné na sebe negativné pasobily a ovliviiovaly potraviny a pokrmy
v kterékoliv fézi jegjich vyroby, pripravy a uvadéni do ob&hu, musi byt oddéleny. Zpiisob jgjich oddeleni
se iesi podle miry epidemiol ogického rizika vykonavanych ¢innosti, typu provozu ajeho vybaveni,
rozsahu ¢innosti a kapacity vyrébénych pokrm.

Obytné ¢éati, toaety a prostory, kde jsou chovana zvitata, by mély byt zcela oddéleny od prostor, kde
probih& manipulace s potravinami. Nemgl by byt do nich piimy vstup z prostor pro manipulaci

S potravinami.

Zatizeni anastroje pouzivané v prostorech, kde se manipuluje s potravinami, a které s nimi mohou piijit
do styku, by m&ly byt vyrobené z materidl, které neprenasgji toxické latky, pachy nebo chuté, jsou
nenasékavé, odolné proti korozi a snéSeji opakované ¢isténi a dezinfekci. Vhodnymi materidly jsou napt.
nerezova ocel, syntetické ndhrazky dieva apryze, je tieba vyhybat se pouzivani materidi, které nelze
dostatecng ¢istit a desinfikovat (problematické miZze byt dievo), pokud neni jasné, Ze nejsou zdrojem
kontaminace. Zatizeni by mélo byt navrZzeno a konstruovéno tak, aby branilo vzniku hygienickych rizik,
aby bylo snadno cigtitelné, desinfikovatelné, zaiizeni musi byt instal ovano tak, aby k nému byl snadny
pfistup a bylo umoZnéno jeho dikladné ¢isténi.

Povrchy by mély byt hladké, bez prasklin a&érbin.

Pomicky a zatizeni musi byt pravidel né ¢igény a sanitovény (viz sanitatni opatreni).

Osobni hygiena
Zdravi zamé&stnanci

Osoby, které prichazgi do styku s potravinami, vykonavaji ¢innost epidemiol ogicky zavaznou, musegji
mit proto zdravotni prikaz a museji absolvovat preventivni |ékarské prohlidky. Osoby, kterétrpi néja-
kou infekeni chorobou, nebo piidli do kontaktu s osobou, ktera takovou nemoci trpi, musi tuto skuteg-
nost neprodleng ohlésit svému nadiizenému.

VSechna poranéni (feznd ajind) musi byt prekryta vodovzdornou néplasti dobie viditelné barvy.
Pracovnici pecuji o celkovou télesnou ¢&istotu, ¢asto a diikladné s myji ruce za pouziti vhodného cigtici-
ho prostiedku, pod tekouci teplou pitnou vodou. Ruce se umyvaji pied zahdjenim préce, po pouZiti
zachodu, po kouieni, pti prechodu z netisté prace na cistou (napi. Uklid, hrubd priprava), vzdy kdyZ jsou
Spinavé.

Pracovnici po celou dobu prace v prostorech, kde se manipuluje s potravinami, nosi vhodny ochranny
odév, pokryvku hlavy, pracovni obuv, vSechny tyto pomucky Ize ¢istit, pokud nejsou najedno pouZiti.
Tyto pomuiicky jsou udrZované v ¢istém stavu a odpovidaji vykonavané ¢innosti. Pri pracovni ¢innosti
vyzadujici vysoky stupen ¢istoty (napt. kompletace zchlazenych a zmrazenych pokrmtl) musi byt pouzi-
vany jednorézové ochranné rukavice a Gstni rouska. Pracovnici neopousti provozovnu v pribéhu pra-
covni doby v ochranném odévu a obuvi. Ochranny odév je uklédan vzdy na misto k tomu ur¢ené, oddg-
len¢ od obcanského odévu.

Pracovnici maji nehty krétce osttihané, nel akované a narukou nemaji Zadné ozdobné piredméty (prstyn-
ky, néramky,...)

Pracovnici se zdrzi jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napiiklad konzumace jidla, kou-
feni, Upravavlasi a nehtt).

Sanita¢ni opatieni (¢isténi
a desinfekce)

V8echna pracovisté a pracovni prostory je nutno pravidelné uklizet.

Pro tklid asanitaci pouzivat jen takové myci, ¢istici a dezinfekeni prostiedky, které jsou uréeny pro
potravindrstvi. Je tieba je uchovavat ve vhodnych, iadné oznagenych nadobach ¢i kontg nerech.
Pomticky a prostiedky uré¢ené k hrubému Uklidu by mely byt barevné rozliSeny a ulozeny oddélené od
pomucek na ¢isténi pracovnich ploch a zafizeni piichazejicich do primeého styku s potravinami a pokr-
my. Udrzbérské nastroje j e také tieba uchovévat tak, aby nedodlo ke kontaminaci potravin, nastrojit nebo
zarizeni.

Pracovni plochy, technol ogické zatizeni, pracovni pomiicky, manipul acni obaly, piepravni obaly aj. by
mély byt pravidelng ¢i&ény a dezinfikovany za pouziti vhodnych ¢isticich a sanita¢nich prostiedki.
VeSkerareziduatéchto pripravki je potieba z povrchu, ktery prijde do styku s potravinou, odstranit
peclivym omytim pitnou vodou.

Pri ¢i&eéni je potieba uplattiovat takova opatieni, aby se zabranilo kontaminaci potravin vodou na myti,
detergenty nebo desinfekénimi prostiedky.

Pro kazdou provozovnu je potieba sestavit pisemny rozpis ¢isticich a dezinfekénich postupd, a zgjistit
tak ngen f&dné ¢isténi v3ech prostor, dei to, Ze kritickym oblastem, zafizenim a materidltm bude véno-
vana zvl&stni pozornost.

Méla by byt jmenovéna osoba zodpoveédné za ¢istotu zafizeni, kterd plné chdpe vyznam kontaminace a
stim spojenych rizik. VS chni pracovnici by méli byt o metodach ¢isténi dikladné Skoleni.
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Vzduch, vétrani

Mélo by byt zgjisténo 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 avypart, které vznikaji pti tepelném opracovani.

Smeér proudéni vzduchu nesmi smérovat ze znecisténé ¢asti do cisté.

Vétraci otvory by mély byt opatieny sitémi nebo jinymi kryty z nerezového materid u. Sita by mélo byt
mozné sundat kvili &i&eni.

Kvalita vody

K dispozici by méla byt dodavka dostateéného mnozstvi studené a horké pitné vody.

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

Péra, ktera piichazi do kontaktu s potravinami nebo s povrchy, které prichazegi do kontaktu s potravinou,
by neméla obsahovat Zadné létky, které by mohly piedstavovat nebezpeti pro zdravi nebo by mohly
potravinu kontaminovat.

Nakladani s potravinovym
odpadem

Odpad je treba shromazd'ovat v jednorézovych vacich nebo fadné oznacenych nadobéch na opakované
pouziti, které jsou tésné uzaviené nebo kryté. Je tteba ho pravidelné odstranovat z pracovisté (do zakry-
tych odpadnich kontenert), nadoby na opakované poutziti je tieba citit a desinfikovat pokazdé, kdyz se
vraci zpét do kuchyng.

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

Krabice aobaly je tieba okamzité po vyprézdnéni odstranit, zatizeni najejich lisovani by mélo byt od-
déIné od progtor, kde se manipuluje s potravinami.

Postupy regul ace skiidci

Mél by byt zaveden Gcinny a staly program ochrany pied skidci. V provozovné i v okali je tieba pravi-
deln& kontrolovat znamky jejich vyskytu. Je zajiSt'ovano preventivni zamezeni vyskytu hmyzu a hlodav-
cl a véasné pribézné provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace. Tyto préce smi
provadét pouze pracovnik s odpovidajicimi znal ostmi.

Bezpecné zachazeni

S potravinami

Na prostor uvniti vozidel, kde se piepravuji vaiené a piedvaiené potraviny, se uplatiiuji zminéné hygie-
nické pozadavky. B&hem prepravy je potieba potraviny chranit pied prachem ajinym znegisténim.
Vozidla/ kontejnery pro piepravu ohiivanych potravin musi byt konstruovény tak, aby se v nich udrzela
teplotaminimang 60 °C. v pripadé, Ze jsou uréeny pro piepravu tepelné opracovanych zchlazenych
potravin, musi byt konstruovéany tak, aby se zachovalateplotajiz zchlazenych potravin (netak, aby
dochézel o k jgich zchlazovani).

Pro bezpetné zachazeni s potravinami plati dale obecné zésady piedchézeni kontaminaci potravin uve-
dené v kapitole 5 této prirucky.

Zachovani chladiciho

retézce

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

VeSkeré chlazené prostory by mély byt vybaveny pristroji pro méteni teploty, v piipadé potieby se
doporucuje zatizeni zapisujici teplotu. Tato zafizeni by méla byt dobie viditelna a umisténa tak, aby
zaznamenavala co nejpresngji maximalni teplotu chlazeného prostoru.

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

Pri prepravé tepelné opracovanych zchlazenych potravin by méla byt zachovana jgjich teplota na Grovni
+4 °C, na krétkou dobu béhem prepravy se miize zvysit na +7 °C.

Proskoleni

Musi byt zgjisténo dostatecné a pritbézné skoleni vSech pracovniki, 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 pripravovanych produkti. Obvykle jsou k dispozici knihy receptur, popisniky, piipadné dobie
podouzi i vlastni kalkulacni listy, pokud obsahuji alespon struc¢ny popis pouZité technologie.
V pripad¢, Ze se neprovédi priprava pokrma, ale jen distribuce, informace o produktu jsou poskyto-
vany dodavatelem. Informace o vyrobcich (sloZeni, poZzadavky na podminky skladovani, zptisob
baleni, doba trvanlivosti atd.) musi byt vzaty v Gvahu pri analyze moznych nebezpeci.

S recepturami a specifikacemi vyrobkt souvisi také rozsah provéadénych ¢innosti. V Gvodu doku-
mentu ,, Prirucky HACCP nebo Analyzy nebezpeci* by mélo byt uvedeno, jaké ¢innosti provozovna
provédi, co vSechno je v kompetenci provozovny, na jaké ¢innosti se zavedeny postup vychazejici
z principa HACCP vztahuje.
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8.3 Vymezeni surovin

V nasledujicim tabulce jsou uvedeny priklady s popisem hlavnich nebezpeci, kterd predstavuji ne-
které suroviny a prisady, pouZivané pri vyrobé pokrmu. Sou¢asné jsou zde navrZzena nejcastéji apli-
kovana reSeni k ovladéani téchto nebezpeci a zajisténi zdravotni nezavadnosti a jakosti pouzivanych
potravin resp. surovin pro vyrobu pokrmi. V poslednim sloupci tabulky jsou symbolicky zndzorné-
ny doporucené kontrolni postupy, které se mohou lisit v zavislosti na druhu pouzivanych surovin,
procesu, spolehlivosti dodavatelt surovin, obalt, dohledem vyrobce nad témito dodavateli, zkuSe-
nostech vyrobce, kvalifikaci pracovniki a vybaveni kontrolnimi ptistroji.
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Pouzité piktogramy
V této a nekterych nasledujicich tabulkéch jsou pro piehlednost metody kontroly uvéadény formou

piktogramu:

1/,

Oko - Vizualni kontrola pracovnikem

Teplomér - Méfeni procesu nebo vyrobku

Tuzka - Vedeni zaznamu

Umyvadlo - DodrZovani osobni hygieny pracovniki

/
/
N
P

Uklidové pomiicky - Sanitace vyrobniho zatizeni

Suroviny Nebezpeti Ovladaci opatieni M etoda kont-
roly
Maso Mikrobiani kontaminace, mechanickd konta- | Vizualni a senzorické posouzeni suroviny
minace (Ulomky kosti, kovd,...), chemicka (surovinu vykazujici znaky kazeni, zapach, \%
kontaminace suroviny zapareni, barevné zmény ¢ kontaminaci
mechanickymi negistotami nepfijimat)
Kontrola teploty
Spolehlivy dodavatel
Brambory syrové | K ontaminace suroviny (t&zké kovy, rezidua Spolehlivy dodavatel
loupané pesticidd, solanin, pyrositicitan), Vizudni kontrola pti prejimee, vraceni do- \%

piitomnost mechanickych negistot

davky

Necisténé brambo-

Pavodci chorob zeleniny, kontaminace plis-

Spolenlivy dodavatel,

ry azelenina némi a mykotoxiny, dusi¢nany, rezidui pestici- | vizudlni kontrolajakosti zeleniny \%
du, tézkymi kovy, mechanickymi neSistotami | vraceni dodévky

Cerstvavejce Mikrobid ni kontaminace suroviny (vyskyt Spolehlivy dodavatel, vizualni kontrola &isto- | g
salmonel) ty a stavu skordpek, vraceni dodavky ‘@

K oreni Mikrobid ni kontaminace suroviny (vegetativni | Spolehlivy dodavatel, vizudlni kontrola

Smeési koreni burky patogeni, bakteridni spory, plisng), pfi pigjimce, vraceni dodavky \%

K ofenici pripravky

mechani cka kontaminace suroviny

Voda

K ontaminovana voda

Z sobeni vyrobny tekouci pitnou vodou
napojenou na zdroj pitné vody.

Pro piipravu a vyrobu pokrmi se nesmi
pouZzivat tepla voda z vodovodni sitg.

Péra pro ptimy styk s potravinami a pokrmy
nesmi byt zdrojem zdravi Skodlivych latek a
kontaminovat potraviny a pokrmy.

(177

Chlazené azmra-
zené suroviny

Poruseny obal, kontaminace suroviny cizimi
predmeéty, znegisténi chemickymi 1&tkami,
mikrobiélné zkazeny produkt, pomnozZeni
mikroorgani smi

Spolehlivy dodavatel

Smyslovéa kontrola produktu, kontrola nepo-
ruSenosti obalu, kontrola teploty vyrobku
(dodrZeni chladirenského / mrazirenského
fetézce)

1/,

/

8.4 Vytvoreni popisu / diagramu vyrobniho procesu
Analyza nebezpeci, neboli hledani moznych chyb, které mohou vést ke vzniku zdravotnich nebez-
peci, se musi provadét pro jednotlivé kroky provadénych ¢innosti. Popis/diagram vyrobniho proce-
su miiZe slouzit jako osnova. Je mozné je vytvorit jakymkoliv zpasobem, ale musi zahrnovat vSech-
ny provadéné operace, aby analyza byla Uplnd a na néjakou ¢innost nebo okolnost se nezapomnglo.

V nasledujici tabulce je uveden priklad diagramu s vybérem rtiznych variant operaci.
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Obecny diagram vyrobniho procesu - vyrobni operace véetné vyde e pokrmi

Vyrobni operace Oper ace zahr nuje éinnosti
(krok)

Piijem surovin, polotovart, hotovych vyrobki | doprava dodavatel ska nebo viastni prijem:

- posouzeni pritvodni dokumentace;

- vizudni kontrola (DMT, DP, neporuSenost obau
apod.);

- ptesun do prislusnych ,, skladi”.

chlazené zbozi

mrazené zbozi

ostatni

Voda odbér vody z vodovodniho fadu
odbér vody ze studny, pfip. odbér ze zasobni nadrze

Skladovani surovin, polotovari oddélené skladovani
(skladovani podle podminek stanovenych vyrobcem nebo legislativng)

Ptiprava surovin, polotovari otevirani obat (vybalovani z obal i)

posouzeni pouzitel nosti

hruba piiprava:

- Cisténi surovin (suché, alnebo mokré)

- odblanéni masa, vykosténi, sekéni...

- wytluk vajec

- rozmrazovani

- omyvani

Cigta priprava:

- strouhéni, krgeni, porcovani..

- naklepéani, mleti, plnéni naplnémi, Spikovéani, oba
lovéni

- scezovéni ndlevu

- ptipadné uchova v chladu

- davkovani

piesun k dal §imu zpracovani

navazovani (davkovani)

Tepelné opracovani tepel né opracovani

vareni, duSeni, peteni, grilovani, smazeni...
K one¢na Uprava, porcovani, mieti...
zchlazovani zchlazovani
Regenerace ohiev zchlazenych &i zmrazenych pokrmi
Uchova pied vydgem Uchova v teplém nebo studeném stavu
Vydej kompl etace pokrmi

prodgj (vydg) pokrmi stréavnikiim

Diagram mizZe mit i grafickou podobu, soucéasti diagramu by mél byt také situatni planek provo-
zovny snaznatenim cest (pohybu osob, materiali, vymezenim prostor, kde se provédi jednotlivé
¢innosti apod.).

8.5 Analyza nebezpei

Operace a cinnosti v provozech stravovacich sluzeb jsou rozmanité a sortiment zahrnuje velké spek-
trum vyrobki, proto neni mozné provest analyzu nebezpeci pro viechny jednotlivé vyrobky. Pro
piehlednost je uvedena obSirngjsi analyza nebezpeci zjednoduseného postupu piipravy teplych po-
krmu tabelérni formou s piktogramy.

Doporuceny zptisob pouziti spoéiva ve vytvoreni vlastniho diagramu podle skute¢né provadénych
¢innosti a ve vybéru odpovidajicich kroku, ¢innosti, nebezpeti a prislusnych ovlédacich opatieni
(pouzitych opatieni). Pod tabelarni formou jsou jesté slovné popsany vyznamné operace tepelného
opracovani s uvedenim moznych problémi.
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Podklady nejsou uréeny k pirevzeti bez Upravy, ale mély by douZit jako zdroje informaci pro

vytvoreni vlastniho dokumentu o provedené analyze nebezpesi.

Prehled nebezpeti a postupi prevence nebezpeti podle hlavnich operaci p¥i pFipravé a poda-

vani pokrmi

Vyrobni operace

Nebezpeti

Ovlédaci opatieni

M etoda
kontroly

Piijem surovin,
polotovari, hotovych
vyrobki

chlazené suroviny
Zmrazené suroviny
ostatni suroviny

Suroviny kontaminované:

- mikrobidlng;

- chemicky (mykotoxiny, rezidua
chemickych latek, sanitagnich ¢ini-
del, téZké kovy, prirozené toxické
|tky);

- mechanickymi negistotami (cizi
predméty jako Sroubky, hrebicky,
strepy, t¥isky, prach,....)

K ontaminace surovin pfi prijmu
(chemicka, mikrobialni, fyzikalni)

Vizudlni a senzorické posouzeni surovin,
neporuSenosti obalt, kontrola doby
minimani trvanlivosti /doby pouzitelnos-
ti

K ontrola stavu |ozné plochy prepravniho
vozidla (Cistota,..)

Sledovéni teploty ptijimanych surovin (u
chlazenych amrazenych surovin), kont-
rola dodrZeni teploty v prepravnim pro-
storu

Dodrzovéni prejimacich postupa
Spolehlivy dodavatel

1/,

111
W il .

Y

111
W il 2

{ |llﬁ§
W il 2

Voda

K ontaminované voda
K ontaminace vody v misté odbé&ru
(jiz v soukromé rozvodné siti)

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

Dobry technicky stav rozvodného potrubi
Zaji&eéni zdroje (studna)

/

Skladovani surovin,
polotovart
chladirenské sklady
mrazirenské sklady
suché sklady

K ontaminace:

- biologickéa (mikrobidlni, Skadci a
jgich exkrementy);

- fyzikdlni (mechani cké negistoty

z prostiedi);

- chemické (mykotoxiny pfi rastu
plisni, rezidua sanita¢nich prostred-
ka pti nedostateéném oplachu po
sanitaci prostor, piipachy pti ne-
spravném skladovani)

Pomnozeni mikroorganismii
(v dasledku nedodrzeni skladova-
cich teplot)

DodrZovani skladovacich podminek
(teplota, vihkost, doba skladovani, oddé-
lené skladovani ned ucitelnych vyrobka —
vratné obaly, inventdr, ¢isté a pouzité
prédio, ¢istici prostiedky atd.)
Skladovani v neporuSenych a uzavienych
obalech s vylou¢enim moznosti kiizové
kontaminace.

Skladovani surovin ve vhodném zatizeni
k ulozeni surovin (regdly, zavésna zati-
zeni, prepravky, rohoze atd.)

Pravide né sanitace skladovych prostor a
zarizeni k ulozeni surovin

Pravidel né derati zace prostor

Chladirenské a mrazirenské skladovani:
Neporuseni chladirenského a mraziren-

ského ietézce

Pravide na kontrola funkénosti zatizen,
Servis

Y

1/,

1/,

=

!

Ptipravasurovin a
polotovart

K ontaminace surovin a pol otovar:
- biologicky (mikroorganismy,
zbytky jinych potravin) z prostiedi,
z pomiicek a zafizeni, z pracovniki;
- chemicky (mykotoxiny, rezidua
sanitacnich ¢inidel po nedostatec-
ném oplachu po sanitaci, mazadla
strojtt);

- fyzikdlné (rizné mechanické
necistoty jako t¥isky, strepy, sko-
tépky, kousky kovi ze zafizeni,
prach, atd.)

Pomnozeni mikroorganismu (vli-

vem nedodrzZeni skladovacich tep-
lot, pEilis dlouha ¢asové prodleva

pii vySSi teplots,..)

Zamezeni kiizové kontaminaci (¢asové
oddéleni ¢innosti veetng vybal ovani,
oddélené pomiicky atd.) oddélené prosto-
ry na nékteré operace, napi. vytluk vajec.
DodrZeni plynulosti vyroby (Zadné zby-
te¢né ¢asové prodlevy)

Pouzivani vhodnych manipulatnich
nadob (napt. navazené suroviny), nadoby
nesmi st& piimo na podlaze

Vizudlni kontrola surovin a pomiicek
(napt. u vytluku vajec odstranit mozné
zbytky skordpek z vajecného obsahu)
Dodrzovani zésad provozni a osobni
hygieny

DodrZovani sanita¢niho planu
Dostate¢né omyti surovin, pouzivani
pouze ¢isté studené pitné vody pro myti
surovin

Opatrna manipul ace se sklenénymi obaly

{ |llﬁ§
W ! 2
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Vyrobni operace

Nebezpeti

Ovlédaci opatieni

M etoda
kontroly

surovin, pii poruSeném obalu (rozbité
sklenici) vyradit davku

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

V piipadé, Ze neni zpracovéno celé bale-
ni suroviny, uzaviit obal aulozit podle
podminek skladovani.

{ |llﬁ§
W ! 2

/!
!/

Tepelnd Uprava PreZiti mikroorganismu (vegetativni | Dodrzovéani technol ogického postupu
formy nebo spory, které mohou dostatecné tepe né opracovani - doba, s
vyklicit) teplota (min. +75 °C po dobu ngméns 5 | C@%
minut)
K ontaminace: Vizudni a senzorické posouzeni dosta- \%
- chemické (tvorbatoxickych l1&ek | tecnosti tepel ného opracovani
— tvorba antinutri¢nich latek Zamezeni kiizové kontaminace (tepelné
Vv potraving, piepaovani olgt, opracovany pokrm X tep. neopracované %
nedostatecnainaktivace mikrobid- | suroviny)
nich toxiny; Zajigeéni plynulosti vyroby (bez zbyteg-
- fyzikalni (mechanické negistoty); | nych ¢asovych prodiev
- biologicka (zbytky pokrmii, které | DodrZeni sanitacniho planu @\%
jsou jiz zkazené, mikrobidni) Pouzivani ¢istych pomiicek, zaiizeni
DodrZeni pravidel provozni a osobni
hygieny &
DodrZeni pravidel pro pouzivani tuki a i
oljii (nesmi byt zahréténad +180°C | C@%
pokud to neni povolené na obalu)
K one¢nd Uprava, K ontaminace pokrmi; DodrZeni technol ogického postupu W,

zchlazovani pokrmu

- biologickéa (mikrobidlni);

- chemické (zbytky sanitacnich
¢inidd);

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

Pomnozeni mikroorganisma (chyb-
né tepl oty skladovéani)

DodrZeni podminek provozni a osobni
hygieny, ¢istoty pomicek a zafizeni
DodrZeni sanitaéniho planu, ¢istota
nédob

Vhodnost nadob na skladovani pokrmt
Pokrmy, které se skladuji po zchlazeni.
Zchlazeni je provadéno ihned pojgich
vyrobg, béhem 2 hodin musi teplota ve
vSech ¢astech pokrmu klesnout na
+10°C, poté je bez prodlev pokrm zchla-
zen na +4°C, pii této teplote se skladuje.

.
111,
111,

!

Regenerace zchlaze-
nych pokrma

Viz vySe uvedeno
(tepelné tprava)

Je provédéna bezprostiedné pied jgich
vydejem, ato tak, ze ngdéle do 60 minut
je ve vSech ¢astech pokrmu dosazena
teplotamin. +70°C.

Y

Uchova pii vydgi

K ontaminace pokrmti:

- biologickéa (mikrobidlni);

- chemické (zbytky sanitatnich
¢inidd);

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

Pomnozeni mikroorganisma (chyb-
nateplota)

DodrZeni technol ogického postupu (do-
drZeni teplotnich podminek, jejich kont-
rola—teplota+65 °C)

DodrZeni sanitaéniho planu

DodrZeni pravidel provozni a osobni
hygieny (¢istota pomuicek, rozliSeni
pomucek, ¢istota pracovniho odévu,
Cistotarukou, v pripadé potteby rukavi-
ce, z&dné ozdobné predméty narukou,
pokryvka hlavy, atd.).

w1

11,
11,

Vydej pokrma

K ontaminace pokrmti:

- biologickéa (mikrobidlni);

- chemické (zbytky sanitatnich
¢inidd);

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

Pomnozeni mikroorganismu (chyb-
nateplota)

DodrZeni technol ogického postupu (do-
drZeni teplotnich podminek —teply po-
krm mépii podévani min. +63 °C.)

DodrZeni podminek provozni a osobni
hygieny (¢istota pomticek a n&ini, ¢isto-
ta pracovniho odévu, Zadné ozdobné
predmeéty narukou, Cisté ruce, v piipadé
potieby rukavice, pokryvkahlavy atd..)
Pii zachézeni s pokrmy pouZivat pracov-

w1

(177
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Vyrobni operace Nebezpeti Ovlédaci opatieni M etoda
kontroly

ni n&ini k omezeni styku ruky zamést-
nanct s pokrmy.

DodrZeni sanitaéniho planu, fadny
oplach talitt a pribora atd.

Z&kladni metody tepelného opracovani

Tepelné zpracovani potravin ma mnoho technologickych variant, které se lisi teplotou, zptisobem
sdileni tepla, ptitomnosti / neptitomnosti vody. Rychlost ohtevu je ovliviiovana fadou faktord, jako
je tvar a velikost zpracovavanych surovin, obsah nekterych 1atek v suroving (tuk, sal, polyfosfaty).
Rozlidujeme suché zpusoby (opékéni, peceni, gratinovéani, grilovani nebo smazeni) a mokré zpaso-
by (v uzaviené nadobg, s obsahem vody nebo pary — vaieni, duSeni).

Pri tepelném opracovani se sniZuje pocet mikroorganismii, které jsou v potraving piitomné. Pi béz-
ném tepelném opracovani se pocita jako dostatecny tepelny Ucinek teplota +75 °C pasobici po dobu
5 minut v jédie potraviny.

DosaZeni poZzadované ,,smrtici* teploty na mikroorganismy zavisi na podminkéach ohrevu. Kapalné
produkty se ohtivaji snaze nez husté omacky, michani zrychluje prohtivani. Kusy masa se ohtivaji
hiie nez vyvary nebo omécky a potiebnd doba k zahidti zavisi na velikosti kusu, na pocétecni teplo-
té (je rozdil smaZit maso o teploté +20°C nebo zmrzly nedostatecné rozmrazeny polotovar), na tep-
loté ohtivajiciho prostiedi (napt. teplota smaZici 14zne, teplota trouby apod.). V pripadé piilis vyso-
ké teploty oleje miZe dojit k rychlému ztmavnuti povrchu masa, piicemz stred nemusi byt dostatec-
né tepelné opracovan. Nebezpeti hrozi zejména u mletych mas nebo polotovari, které mohou, na
rozdil od kusu ¢erstvého masa, obsahovat kontaminujici mikrofloru i uvniti.

V nasledujicim textu jsou shrnuty nejdalezitéjsi zpasoby tepelného opracovani.

Vareni

Vareni se provadi vétSinou pri teplotach do +100 °C. Existuje fada variant vareni, jako je napr.
blanSirovani (krétké spareni), které ma zabranit barvenym zménam potravin, vareni pomalym va-
rem (t&hnuti) s cilem ziskéni kvalitniho vyvaru, vaireni pod bodem varu (pii teplotéch mezi +75°C a
+98 °C), které se vyuziva pii vareni knedliki a noki a jehoZz smyslem je zejmeéna prevence piehrati
vneéjSich vrstev potraviny a tim i zachovani jeji chuti a dosazeni optimédlni konzistence. Maso je
naopak mozné vatit za teploty nad +100°C v tlakovém hrnci, kde se teplota varu diky vySSimu tlaku
zvySi. Tim je mozné dobu varu zkrétit. Z hlediska mozného nebezpeci je vareni pomérné bezpecny
zpusob tepelného opracovani. K uréitému nebezpedi muze dojit v pripadé, Ze ve vareném pokrmu se
sniZzuje obsah vody na Gkor ostatnich surovin. Cim hustsi je pokrm (napi. omécka), tim niz&i je tep-
lota zdanlivého varu.

DuSeni

Duseni se provadi po kratkém osmahnuti nebo opeceni a spociva v zahtivani opeteného masa nebo
zeleniny v malém mnozstvi tuku ave viastni &'avé. Zpravidla se duSeni provédi v uzaviené nadobg.

Peceni

Peceni je proces probihgjici pti teplotach az +250 °C v horkém vzduchu. Pri prenosu tepla se mize
céstecné uplatnit i tuk avypecena Stava. Pe¢eni masa muze zacit kratkym opecenim v tuku, nésle-
duje postupné ¢éstecné duSeni a peceni za ob¢asného polévani a podiévani. Peceni se provadi bud’
v troubach bez nucené cirkulace vzduchu, v horkovzdusnych troubach s nucenym proudénim vzdu-
chu nebo v konvektomatech. Zdravotni riziko pii peceni spociva v moznosti, Ze pokrm vizualng jevi
zndmky dostatecného zpracovani, ale nedojde k dogtatecnému tepelnému Ucinku v jadie pokrmu.
To se miZe stat zvladte pii peceni objemnych kusi masa. Je proto nutné pii peceni postupovat po-
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psanym ovéienym zptisobem (dodrZet ovéreny Ucinek teploty a ¢asu v zavislosti na objem a druh
pecenych surovin) nebo se presvédeit o teploté dosazené v jadie pokrmu (napi. vpichovym teplome-
rem). Pri peceni v konvektomatech je riziko prakticky vylouceno pii pouZziti fidici vpichové sondy.

Gratinovani

Gratinovanim oznacujeme rychlou az prudkou tepelnou Upravu piredem pripravenych potravin te-
pelnym G¢inkem pasobicim zpravidla shora. Gratinuje se zpravidla nizké vrstva jiz predem zpraco-
vanych surovin zakrytych syrem, smési nebo specialni oméackou na gratinovani. K rychlému zapé-
kani se vyuzivaji napt. grily svrchnim vytapénim, standardni grily nebo mikrovinné trouby
sgrilem. Zdravotni riziko pri gratinovani vyplyva z vétdinou velmi krétké doby tepelného zpraco-
vani. Pokud bychom gratinovanim zpracovavali kontaminovanou surovinu, tento zptasob tepelného
zpracovani pripadné mikroorganismy neznici. Je proto nutné gratinovat pouze bezpecné nebo dosta-
tecné predem tepelné opracované suroviny.

Grilovéani

Grilovani je variantou peceni, které se provadi na ro&tu nebo rozni piimym ptisobenim zdroje tepla
Tim muze byt i otevireny ohen. Pri grilovani potom hrozi riziko vyskytu zplodin pyrolyzy tuk, po-
lyaromatickych uhlovodikt, apod. Pfi grilovani maZe dojit k nedostatecnému propeceni v celém
objemu potraviny atim i k nedostatecnému zni¢eni piitomnych mikroorganismi. Je proto tieba veé-
novat grilovani zvySenou pozornost. Grilovani, zvl&&té na otevieném ohni ve volném prostoru, patti
z hlediska zdravotni bezpe¢nosti mezi nejrizikovejSi zptisoby tepelného opracovéni.

Smazeni

Smazeni je tepelné opracovani surovin, ke kterému dochézi pri ¢astecném nebo Uplném ponoieni do
smaziciho tuku. SmaZeni v malém mnoZzstvi tuku se zpravidla provadi na panvich (nejlepsi jsou
teflonové panve se zesilenym dnem), smazeni ve velkém mnozstvi tuku se provadi vétSinou ve fri-
tézéch, kde je zpracovavana surovina uloZena ve smazicim kosi. Ob¢as pouZivanou variantou sma-
Zeni je vlastné peceni pii +175—+185 °C v troub¢ nebo konvektomatu po naneseni tuku na povrch
surovin. Zdravotni riziko smaZeni je dvoji. Zdrojem prvniho rizika maze byt samotny smazici tuk,
proto je potieba dodrZovat zasady pouzivani vhodného tuku nebo oleje s vysokym bodem zakoureni
a smazit pri teploté v rozmezi +175—+185 °C. Také je nutno pied vloZenim suroviny do fritézy
oklepévat piebytecné ¢astice (strouhanku) jako prevenci prepalovani. Surovinu je treba vkladat do
dogtatecné rozpédleného tuku. Tuk je tieba pravidelné a veéas vymenovat, aby se zabranilo jeho de-
gradaci, oxidaci mastnych kyselin a vzniku toxickych produkti. Nékdy se do smazicich tuka pridé
vaji specidni prisady, jako jsou antioxidanty nebo latky na zpevnéni povrchu, které uzaviou vodu
uvnitt potraviny. Druhym rizikem pii smaZeni je moznost nedostatecného tepelného zpracovani
v jadie pokrmu. K tomu miiZe dojit zejména pri pouZziti nekvalitniho a piepaeného oleje, ktery zpu-
sobuje rychlé ztmavnuti smaZzenych surovin je&té pied tim, nez doslo k jejich dostatecnému tepel-
nému opracovani.

Mikrovinny ohrev

Toto je relativné nova technologie, kterd se vyuziva pro rychlé rozmrazovéni, pro pripravu pokrma
ve zkrécené dob¢ a zeména pro ohiivani pokrmi. Vyhodou tohoto zptsobu ohievu je ohiev , ze-
vhitt potraviny, vyznamnou nevyhodou je nerovnomérnost ohievu v zavislosti na sloZzeni a stavu
potraviny. Pro zgji&téni potiebného rovnomérného prohiédti je nutné pouzit pomalé rezimy a zajistit
rovnomeérné rozlozeni teploty, napt. ¢astym michanim. Mikrovinny ohiev se kromé rozmrazovani
ptiliS nehodi na zpracovéni syrovych surovin, v profesionalnich provozech se k tomuto Ucelu prak-
ticky nepouziva a proto nepredstavuje vazngjsi zdravotni riziko. Naopak patii k nejvhodnéjSim a
nejbezpecnéjSim zpiasobum regenerace vétsiny zchlazenych pokrmiu. Prilis se vSak nehodi na ohiev
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pokrmua pripravenych z tésta, zejména kynutého, nebot’ zpasobuje zmeény v jejich konzistenci (tésto
»gumovati*).
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9) DOKUMENTACE A ZAZNAMY

PoZadavky na dokumentaci souviseji s doporuc¢enimi uvedenymi v kapitole 6 této prirucky.
a) Provozy napliiujici bezpodmineéné nutné pozadavky (nezbytna opatieni)
Minimanim poZadavkem je pisemné doloZena analyza nebezpexi, tj. strucny dokument, ktery zahr-

nuje:

vymezeni provadénych ¢innosti
vymezeni sortimentu
diagram procesu

soupis moznych nebezpeci a prislusnych opatieni, kterymi je vzniku téchto nebezpeci bra-
néno

Zaznamy dokladajici uplatnéni bezpodminecné nutnych pozadavki (nezbytnych opatieni), tj.:

sanitacni opateni (¢idténi a DDD) - sanita¢ni rezim, zaznamy o provadéné specidlni ochran-
né dezinfekci odbornou firmou
kvalita vody — v ptipad¢, Ze je provozovna zasobena vodou ze studny

zachovani chladiciho tetézce — tam, kde jsou podavany chlazené nebo zmrazené produkty
vyZadujici z divodu jejich zdravotni bezpecnosti dodrzeni chladiciho retézce

zdravi zaméstnanci — zdravotni prakazy
proSkoleni — doklad o provadénych Skolenich.

b) Provozy uplatiiujici postupy spravné praxe
Krom¢ poZadavku u predchézejiciho typu provozi take:

pozadavky pro suroviny

predem stanovené kontrolni body v ptipraveé, vyrobé azpracovani potravin identifikujici
rizika a zvladni kontrolni poZadavky

hygienick& bezpecnostni opatreni, kterda musi byt ucinéna pti manipulaci s nachylnymi a
rychle se kazicimi vyrobky (jako napt. polotovary)

propracovangjSi opatieni v pripadé potravin pripravenych pro vysoce citlivou skupinu spo-
tiebitelt (déti, starsi, atd.)

Vhodnou formou zpracovani muze byt provozni ¥&d, vypracovany pro konkréni podminky provo-

zovny.

c¢) Provozy uplatiujici HACCP:

zavedeni HACCP s vyuzitim generickych postupi:

Krome poZadavk:i uvedenych u predchézejicich skupin dokumentaci by meéla evidence zahr-
novat - popis sortimentu a generickou analyzu rizika upravenou podle skutecnych podminek
v provozovne, zaznamy o sedovani v CCP, zdznamy o ndpravnych opatienich, zaznamy
0 overeni Ucinnosti systému

zavedeni ,,plného“ HACCP

evidence v rozsahu uvedeném v kapitole 7 prirucky.
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10)

SYSTEMY SLEDOVANI KVALITY SLUZEB, CERTIFIKACE (HACCP, ISO
22000), INSPEK CE (1SO 17020)

Pravni predpisy Spolecenstvi nepozaduiji certifikaci HACCP, systému jakosti a bezpecnosti, jakako-
liv takova aktivita je dobrovolnd a nemé Uredné stanovenou hodnotu (pro Gcely statniho dozoru ma
pouze informativni hodnotu). Jediné posouzeni, které mé Gredné stanovenou hodnotu a které mize
vynucovat dodatky k pldnu HACCP jsou posouzeni provedend prislusnymi orgény ¢lenskych stéti
v souvislosti s jejich obvyklymi Grednimi kontrolnimi povinnostmi.

1.

Bezpecnosti potravin a pokrmi se zabyvaji i narodni a mezinarodni normy, jejichz Gcelem je
uleh¢it provozovateli vybudovat a udrZzovat funkéni systém zajisténi bezpecnosti a zdravotni
nezévadnosti potravin (pokrma). Jejich spolecnym znakem je, Ze posuzovani systému provéa
di vZzdy nezavislatieti strana k této ¢innosti oprévnéna (akreditovand).

V Ceské republice je pod nérodni akreditaci certifikovan systém kritickych boda (HACCP)
podle normativniho dokumentu piijatého Ministerstvem zemedgélstvi ,,V Seobecné poZzadavky
na systém kritickych boda (HACCP) a podminky pro jeho certifikaci“. Tato nepovinné certi-
fikace je vyuzivana prevazné v oblasti vyroby potravin.

Mezinarodni normalizacni organizace 1SO vydala v roce 2000 jiZ tieti verzi normy 1SO 9001
vydané v CR jako CSN EN 1SO 9001:2001. Certifikace podle této normy je v podnicich po-
travindtského pramyslu v CR rozSitena. Méné jiz ve stravovacich sluzbéch. Je vhodna pro
VétSi organizace.

SO vydala v roce 2001 dokument ISO 15161, ktery je aplikaci normy 1SO 9001:2000 pro
oblast potravindrského a ndpojového pramyslu. Tato norma nedoznala velkého uplatnéni.

V roce 2005 vydalo 1SO normu 1SO 22 000 (CSN EN 1SO 22 000:2005 — Systémy manage-
mentu bezpecnosti potravin — poZadavky na organizace v potravinovém ietézci). Tato norma
je zpracovana a pouZzitelnd pro cely potravinovy ietézec a pro gastronomické provozy je
vhodna

Informativné uvadime i standardy nadnarodnich fetézcia uréené pro jejich dodavatele: BRC,
|FS, Eurepgap (pro zemeédelskou prvovyrobu)

Pro posuzovéni gastronomickych a jinych provozi je v EU hojné vyuzivan i systém akredi-
tované inspekce podie mezinarodni normy CSN EN I1SO/IEC 17020. V CR prijala Rada Ces-
ké republiky pro jakost dokument pro posuzovani gastronomickych provozi , Systém ovéro-
vani kvality sluzeb - sluzby restaura¢nich zatizeni“. Pilotni ovéieni projektu probéhlo Uspes
né v roce 2005. Zasadou je nepovinné hodnoceni nezavislou treti stranou k té&to ¢innosti
opréavnénou (akreditovanou).

Na Urovni podnikatelskych svazii vznikaji rizné systémy posuzovani kvality. Sdruzeni
HOREKA CR pripravuje systém hodnoceni kvalitativnich znakii hostinskych Zivnosti zalo-
Zeny na sebehodnoceni a hodnoceni hostem, ato bez ohledu na jejich umisténi, gastronomic-
ké zameéieni nebo cenovou skupinu.
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11) SLOVNIK TERMINU A ZKRATEK

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

Aditivni latky: jsou l&ky zamerné pridavané do potravin

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

Analyza nebezpeti: proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpeci pro
zdravotni nezdvadnost potravin a o podminkach umozaujicich jejich pritomnost v potraving, které
jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezévadnost potraviny a o jejich zarazeni do planu
systému kritickych boda

Audit HACCP (interni a externi): systematické a nezavislé hodnoceni Urovné systému kritickych
bodi a jeho souladu s planem systému kritickych bodt provédéné pracovniky, ktefi nejsou za vy-
tvoreny systém kritickych bodut primo odpovedni

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

Bezpetny pokrm, potravina: je zpasobily pro lidsky konzum a neposkodi zdravi

BéZna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace: jako soucast ¢isténi a béZznych technologic-
kych a pracovnich postupt smétuje k piredchézeni vzniku infekénich onemocnéni a vyskytu Skodli-
vych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovci, hlodaven a dalSich Zivocicha

Certifikace: hodnoceni treti strany, kterym se prokazuje, Ze existuje dostatecna duveéra, Ze réadné
identifikovany vyrobek, proces nebo sluzba je v souladu s urcitou normou nebo jinym normativnim
dokumentem

Codex Alimentarius: v roce 1962 zaloZily Organizace pro zemédélstvi a vyZivu (FAO) a Svétova
zdravotnicka organizace (WHO) spole¢ny vybor FAO/WHO Codex Alimentarius, jehoZ Ukolem
bylo pripravovat normy, doporuceni a smérnice zamétené na ochranu zdravi spotrebitelt, na zajis-
téni poctiveé obchodni praxe a usnadnéni mezinarodniho obchodu. Normy, doporuceni a pravidla
dobré hygienické praxe, které byly prijaty v ramci Kodexu ziskaly mezinarodni referen¢ni status.
Cukraisky vyrobek: vyrobek, jehoz zékladem je zpravidla pekarsky vyrobek, ktery je po tepelné
Upravé dohotoven pomoci ndpini, polev, ozdob a kusového ovoce, jakoZ i vyrobek pripraveny za
studena z dehydratovanych smési nebo potravin (napi. pény, Slehané krémy, korpusy, Zelé, pohary)
DDD: deratizace, dezinsekce, dezinfekce

DG SANCO: Generdlni feditelstvi pro zdravi a ochranu spotiebitele (Evropska komise); jeho po-
slanim je predevSim priprava a aktualizace legislativy EU tykgjici se péte o zdravi ob¢ani EU ve
vztahu k uplatiiovani spotiebitelskych prév a kontrola dodrZzovani pravnich poZzadavkt provozovate-
li véetné implementace piredpisi v ¢lenskych zemich EU

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

HOREKA CR: Sdruzeni podnikatelti v pohostinstvi a cestovnim ruchu

| mplementace: zavadéni, realizace

|naktivace: usmrceni

Inspekce: podle normy CSN EN ISO/IEC 17020 je inspekce zkouméani navrhu produktu, produktu,
sluzby, procesu nebo zatizeni a stanoveni, zda jsou ve shodé se specifikovanymi poZadavky nebo
zda podle odborného tsudku spliuji vSeobecné pozadavky

61



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 (tizeny). Zpusob vedeni dokumentace o dedovani v kontrolnich bodech ur-
¢uje sam vyrobce

Kritickd mez: znaky a jejich hodnoty, které tvoii hranici mezi piipustnym a nepripustnym stavem
v kritickém bod¢

Kriticky bod (CCP): technologicky Usek, jimz je postup nebo operace vyrobniho procesu, ve kte-
rych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezdvadnosti potraviny a v nichZz se uplatiuje ovladani
raznych druhti nebezpeti ohrozujicich nezdvadnost potravin scilem zamezit, vyloucit, poptipadé
zmen§it tato nebezpedi

Mikrobicidni: usmrcujici mikroorganismy

Mikrobistaticky: zastavujici rast (mnozeni) mikroorganismu

Napravna opatieni: akce, kterou (které) je tieba podniknout, jestlize kontrolni systém ukaze, Ze
byla piekrocena kriticka hodnota a kriticky bod jiz neni ovladan (¥izen)

Nebezpedi: biologicky, chemicky nebo fyzikalni cinitel v potraving, ktery mize porusit jeji zdra-
votni nezavadnost

Ovlédaci opatieni: jakdkoli ¢innost, kterou je mozno pouZzit k prevenci nebo vylouceni nebezpeci
ohroZujici zdravotni nezavadnost potravin nebo k jeho zmenSeni na pripustnou Uroven

Patogenita: schopnost mikroorganismu vyvolat onemocnéni lidi

Plan systému kritickych boda (HACCP): dokument piipraveny v souladu se zédsadami systému
kritickych bodt a stanovuijici zptisob ovladani (fizeni) nebezpec¢i vyznamnych pro porueni zdra-
votni nezavadnosti potravin ve stanovené ¢asti potravinového retézce

Polotovar: kuchyiisky upravend potravina uréend pouze k tepelnému zpracovani (napt. krajené
maso a oci&ténd krajend zelenina uréené pro tepelnou Upravu, cukrérskatésta apod.)

Provozovna stravovacich sluzeb: soubor mistnosti a prostor pro vyrobu, piipravu a skladovani
pokrmii a jejich uvadéni do obéhu a pro dalSi souvisgjici ¢innost

Predvarené potraviny: potraviny, které byly tepelné opracovany, rychle zchlazeny a uchovavany
pii chladirenskych nebo mrazirenskych teplotéch

Preprava: doprava pokrmu osobou, kterd pokrmy nevyrabi ani nepodava

Riziko: odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci

Rozpracovany pokrm: kuchynsky opracovana potravina ve viech fazich pripravy a vyroby uré¢ena
k dalSi kuchynské Upravé pied konzumaci v teplém nebo studeném stavu; napi. nakrgjena zelenina
uréend na saléty , nakrajené uzeniny, syry apod.

Rozvoz: zasobovani pokrmy provédéné jejich vyrobcem nebo odbératelem za Gcelem podévani
pokrmu

SCJ: Sdruzeni pro Cenu CR za jakost

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

SOCR CR: Svaz obchodu a cestovniho ruchu CR

Spory: bakteridni spory: forma bakterie, ktera umozni piezit nepriznivé podminky; spory hub
(plisni, kvasinek) - rozmnoZovaci organy

Sprévna hygienicka praxe (SHP): dodrZzovani hygienickych piedpisi a zasad pri vyrobé, sklado-
vani a manipulaci s potravinami

Sprévna vyrobni praxe (SVP): vyrobni systémy plné respektujici zasady technologické a hygie-
nické kézné
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Studeny pokrm: potravina kuchynsky upravend ke konzumaci za studena a uchovavana v chladu
po dobu uvéadéni do obéhu, prepravy arozvozu; napt. zeleninové salaty, chlebicky, apod.

Systém kontroly: v3echna planovana mereni, analyzy a pozorovani kritickych meznich hodnot a
eventuelnich meznich hodnot akce, aby se zjistilo, zda jsou kritické body ovladany

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

Teplota v j&die: teplota, které musi byt dosaZzeno ve v3ech ¢astech vyrobku

Teply pokrm: potravina kuchyiisky upravena ke konzumaci v teplém stavu a udrZzovana v teplém
stavu podobu uvéadéni do obehu, prepravy arozvozu; napt. polévka, gulés, zeli apod.

Tym HACCP: skupina lidi (multidisciplinarni), kteti vypracuji a zdokumentuji, zavadéji a udrzuji
systém HACCP

Uvédéni do obéhu: nabizeni a podavani pokrmi ke konzumaci ve stravovaci sluzbé

Varené potraviny: potraviny, které byly tepelné opracovany ajsou uchovavany horké nebo se
ohtivaji a uchovavaji horké pro Ucely vydeje spotiebiteli

Vyvojovy diagram: schematické znazornéni kroki procesu

Zdravotni bezpeénost: zdravotni nezavadnost pokrmu, potraviny

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

Zmrazeny pokrm: teply pokrm, ktery byl ihned po ukon¢eni vyroby zmrazen na teplotu nejméné —
18 °C ve v&ech ¢astech pokrmu

Zvladnuty stav: stav, pii némz jsou v kritickych bodech dodrZzeny stanovené postupy a hodnoty
sledovanych znakut jsou v pripustném stavu
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