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ABSTRAKT

Tato bakaléska prace je ratenéna do @ti kapitol.V prvni ¢asti je definovan pojem
systtmu HACCP, jeho historie a vyvoj legislatilyasledd na to navazuje popis
Spravné vyrobni a hygienické praxe a cile SVHRst@nomickych provozech navazujici
na pozadavky SVHP v této kapitole je popséiem surovin a vyér dodavatel, sanitace,
vzdlavani a rozvoj zagstnané. Déle je zde popis provozovny SJ, stavebechnické
asti a obechtechnické podminky pro gastronomické provozowiiyrta ¢ast bakalgské
prace je zartena na praktickodast Kontroly teplot pokriin a chladiciho Zdzeni podle
HACCP. Je zde uvedena analyza teplot pdkrikterd je zaznamenana do tabulky a také
jeji vyhodnoceni. V paté kapitole jsou zhodnoceaklady na rekonstrukci a modernizaci

provozu SJ.

Kli¢ova slova: HACCP, CCP, SHVP, Skolni jidelna

ABSTRACT

This thesis is divided into five chapters. In thestf part of the notion of the HACCP
system, it is history and development of legiskati®hen follows a description of good
hygiene and manufacturing practices and objectivescaterer GMHP follow the

requirements GMHP in this chapter describes thecieh and reception of raw materials
suppliers, sanitation, education and developmentewiployees. Then there is the
description of the undertaking SC, building the htecal and general technical
requirements for catering establishments. The ffopdrt of this thesis focuses on the
practical part of the food temperature controls aeftigeration system according to
HACCP. There is an analysis of the temperaturechvis recorded in the table and its
evaluation. The fifth chapter is an evaluation &k tcosts of reconstruction and

modernization of traffic SC.

Keywords: HACCP, CCP, GMHP, school dining-room
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UvoD

Ve své praci jsem se zdéfila na analyzu nebezpiea kontrolu kritickych bob ve
stravovacim zidzeni SJ. Pokrmy, které jsou stravinik ve Skolnich jidelnach podavany,
musi byt zdravoth nezdvadné. Zakladnintgrpokladem je proto dodrZzovani nezbytnych
pozadavk hygieny a analyzy potencialniho nebedpeSystém kritickych bad zaji¥ uje
preventivni a systematickytiptup k identifikaci nebezgé zdravotni zavadnosti a k
zamezeni jeho vzniku. @3ledné dodrZzovani vyraZnsnizuje zdravotni rizika, ale

i ekonomické ztraty v provozu.

Na zaklad uplatreni spravné vyrobni hygienické praxe jsme pozadaizozatele
tj. Obecni wad Medlovice o rekonstrukci a modernizaci kugdiym technologickym
zaidzenim SJ, které nam zlepsili jak podminky vyrotoknond, tak podminky prosedi

a sanitace.

Pro vymezeni kritickych bddjsme sestavili tym pracovnikpro bezpénost potravin
a dodrzovani vyrobnich postiup Byla zavedena ifrucka ke zpracovanému systému
HACCP nasi SJ.

Na zaklad zpracované ifirucky se lépe uplauji nové gistupy v praxi od fejimky zbozi
az po jeho vydej. Dodrzovani zajisti vyrobu kvadtitna zdravotéinezavadnych pokrin

Praktickacast této prace se zabyva analyzou Skolni jidelnyeidlee Skoly Medlovice.
Analyza spoivala v kontrole teplot v provozu jidelny. Cilem atyzy bylo ovteni

fungovani systému HACCP.
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1 SYSTEM HACCP

HACCP je preventivni postup, ktery, na rozdil cadinich gistupi k zajiS€ni zdravotni
nezavadnosti potravin a pokiinzalozenych na kontrole produktspa@iva ve vytvdgeni

systému kontroly nad procesem vyroby, manipulasigwénami, prosedim, pracovniky
tak, Ze se vzniku nebezfieohrozujicich zdravi spisbitele gedchazi [19]. Nasledujici
podkapitoly pojednavaji o vyvoiji legislativy se z&enim naCR, vznik a historii systému

HACCP a dale o postupech analyzy rozhodujicichimrd ovladani nebezpie
1.1 Historie a vyvoj legislativy systému HACCP

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and CaitiControl Points, néastji
prekladano jako analyza nebegpea kritické kontrolni body) je systéitizeni kvality

a zdravotni nezavadnosti potravin a 2délskych produkli zaloZzeny na prevenci. Jeho
pocatky spadaji do konce 50. let minulého stoleti VAUBdy spolé€nost NASA hledala,
jak zabezp&t nezdvadnost potravin pro kosmicky program a kgple&nost Pillsbury
vyvinula program na produkci bezfg/ch potravin pro tyto dely. Pa&atkem 70. let byl
diskutovan na National Conference on Food Protedtidarodni konference pro ochranu
potravin) v souvislosti sifpady botulismu v konzervach a to vedlo k rozsahbpatenim

a ndizenim. Vzdlavaci program Pillsbury Co. pro FDA (Ustav pro rpeiny a I€iva)

z roku 1972 (tzv. "Food Safety through the Hazarthlgsis and Critical Control Point
System"), pak zavedl znamou zkratku HACCP [4]. &yskritickych bod byl prvotrs
zaloZen naitch principech, nyni vedenych jako body 1., 2.,gd¢emz v roce 1975 jej
Pillsbury Co. rozgila o principy¢. 3. a 5 (viz dale kap. 1.2.1). Systém kritickyauib se
dockal také podpory americké National Academy of SoéeifAkademie &d v USA).
Roku 1997 bylo stanoveno sedm stavajicichibegstému HACCP, platnych i dnes.
Systém se roz8i do vSech od#tvi potravindského piimyslu a to doslova ,od farmy az
po tali“. Nadnérodni organizace FAO/WHO (Food and Agriardt Organisation, World
Health Organisation) zvejnily dopor@eni pro vSechny viady ke zvladnuti této

problematiky v malych a mémozvinutych potravin&gkych podnicich [5].

Na uzemi Evropskych spdélenstvi (ES) se systém HACGRIi naizenimi, kter4 jsou
souasti tzv. hygienického b&ku. Provozovatelé potravitigkych podnik museji mit od
1. kwétna 2005 zavedeny systém kritickych bodrato povinnost vychazi ze zakona

¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdbaie zréni pozdjSich Fedpidi,
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a podrobaji ze zakona. 147/1998 Sb., o figobu stanoveni kritickych béd/ technologii
vyroby, ktery, & byl zruSen vyhlasSkod. 45/2010, je pro zavedeni HACCP v podnicich
stadledoporwovan [6], [8], [9]. Povinnost stanoveni kritickych bdd/ technologii vyroby
véetre jeho aktualizace a kontrolycimnosti stanovuje nyni pouze Nzeni Evropského
parlamentu a Rady (ESJ. 852/2004 o hygien potravin, kde nalezneme definice
z&kladnich pojma (kriticky bod, kontrolni bod, hygiena potravin,tmvina a dalsi) [10].

Provozovatelé potravitiskych podnik jsou povinni ve vSech fazich vyroby a ugad
vyrobki do olghu ukit technologické Useky, tzv. kritické body, ve Kten je nejetsi
riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti. Musi tak@v@dt jejich kontrolu a vést o ni
evidenci. Tato povinnost se vztahuje na vSechnygqraovatele potravirigdkych podniki,
tedy ty, ktéi vykonavajic¢innost souvisejici s jakoukoliv fazi vyroby, s wgikou osobni
potreby a doméciifpravy. Potravinou se podle ni rozumi jakakolikkéahebo vyrobek,
ktery je uten ke konzumaailovékem. Povinnost zavést kritické body maji nejen bgio
potravin, ale i prvovyrobci (ze#délci), obchodni firmy, distributid, prodejci a pepravci.
Za kriticky bod je povazovan takovy technologickseld, ve kterém je nejtsi riziko
poruSeni zdravotni nezavadnosti potraviny aémh je mozné uplatnit takovy pracovni
postup, ktery toto riziko zcela omezi nebo je vigazmensi. Pravniipdpis neuvadi, kolik

ma mit provozovatel potravitgkého podniku stanoveno kritickych kioj@], [14].

Provozovatel potravifékeho podniku vymezi na zakkadzjisttni moznych zdrdj
nebezpai kroky, které jsou rozhodujici pro zdravotni nes@vost vyrobku a u nichz Ize
prostednictvim rjakého znaku sledovat, probiha-li dany krok spe&avW pripac
nedodrzeni pozadovanych podminek Ize provést nagest béhem pracovni operace,
aby nebyl vyroben nebo uveden dclob zavadny vyrobek. Séasti systému je i popis
ovérovacich postujp To jsou takové postupy, kterymi seétmje, funguje-li systém
spravre. Zavedeni systému kritickych bibenusi byt doloZzeno pisemnou formou jako tzv.
Prirucka systému kritickych bddnebo Provozni kniha systému kritickych bBodHlavni
zasady pro stanoveni, &wevani a udrzbu systému kritickych odHACCP jsou
doporweny mezinarodnim standardem Codex Alimentarius. [P@porwuje postup pro
vytvareni HACCP se sedmi zakladnimi principy pro vy dokumentace [3], [14].

Mezi dalSi velmi dleZitd n&izeni pro provoz stravovacichizzeni a hygienu potravin

pati tyto nasledujici fedpisy EU iCR, a to obecné zasady a poZzadavky potravinového
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prava ES¢. 178/2002. Vzhledem k tomu, Ze narodriedpis nesmi byt v rozporu
s predpisem ES, ani s nim byt duplicitni, plati tzvlikgEni prednost pedpisi ES ped
narodnim pedpisem. VCeské republice se problematikou potravin také zabgékon
¢. 258/2000 Sh., o ochrarvefejného zdraviv platném zani (8 24, odst. 1, pismeno c¢)
a dale vyhlaska. 137/2004 Sb. o pozadavcich na provozovny strasiokiasluzeb, ve
platném zwgni. Vyhlaska¢. 137/2004 Sb. plati pouze #ch svychcastech, které nejsou
feSeny v N#zeni EP a Rady (ES).852/2004. O kontrolach pini predpisi HACCP
v souladu s vySe uvedenymi zakony a vyhlaskami fidva‘izeni¢. 882/2004, o fednich
kontrolach za €elem owteni dodrZzovani pravnichrgrpisi tykajicich se krmiv a potravin
a pravidel o zdravi zéat a dobrych Zivotnich podminkach i&ti[3], [7], [10], [11], [12],
[13].

1.2 Pozadované dokumenty a postupy v SJ

Analyza nebezpg a kritické kontrolni body spdva ve vytvdgeni sedmi zakladnich bod
jimiz jsou provedeni analyzy nebezpdtj. najit mozna nebezpiea vyhodnotit riziko),
stanoveni kritickych bad stanoveni konkrétnich znaka hodnot kritickych mezi
v kritickych bodech, vymezeni systému sledovanfitickych bodech, ufeni ndpravnych
opateni g prekrateni kritickych mezi, zavedeni &wvacich postup a zavedeni
dokumentace. Zda se, Ze s&terym ¢eskym provozovatéin tento systém jevi jako
zbyteiny, slozity acaso¥ nara@ny a je mozné, Zze na nepochopeni macmpavliv
negesny peklad. Obsahay spravijsi pieklad by ngl znit ,systém rozhodujicich béd
pro ovladani nebezpe na zaklad analyzy“ [18]. Tato wta véeském jazyce zni lépe

a vyznam je také srozumitejsi.

1.2.1 Postupy a hygienické pozadavky podle systému HACQOPSJ

Pro zavedeni systému HACCP ob&oesp. ve Skolnich stravovacichizanich plati ufita

zakonre danéa pravidla (viz kap. 1.1) a dop&ena nézeni.

1.) Analyza nebezpe

Nejprve je nutné ustavit tym HACCP. Kazda organézausi mit sestaveny tym pro
bezpénost potravin sloZzeny ze skupiny odbokhi&vladajicich problematiku hygieny
a technologie vyroby danych pokiininag. vedouci jidelny, hlavni kuchea a dalSi) Tato

skupina osob popiSe vyrobu vSech zde produkovapgkimi, jejich distribuci a charakter

konzumeni. Provede analyzu vSech nebedp&tera hrozi v pib¢hu pipravy a vyroby
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produkovanych pokrin Tento proces probihd na zakiapodrobného popisu vyrobk
resp. pokrm, véetré adaji o slozeni, Iit¢ pouzitelnosti (datum spi@by nebo datum min.
trvanlivosti), podminkach skladovani, baleni a pp&tptipravy. Dale je nutné uvest
zpasob distribuce, mikrobiologicka, chemicka a fyzikalkritéria. Tym dale zvazi
vhodnost produktu pro konkrétni skupiny spbitel, nag. stravnici ve Skolni jidetnMS.
Nasleduje grafické znadzami technologického procesuiigemz se kazdy jednotlivy krok
technologické operace musi samostggopsat. Forma popisu neni uz vyhlaskou 137/2004
Sh. stanovena, ale oblibena je tvorba diagratabulek nebo slovniho popisu. Diagram
vyrobniho procesu musi tym HACCP na raiggzkouSet a vyhodnotit, zda vyroba daného
pokrmu probiha skudeé podle toho, jak je uvedeno na papiru (v dokumeéni@«CCP).
Také vypracuje seznam chemickych, biologickychzkBlinich nebezpg, které by mohly
ohrozit zdravotni nezavadnost dané potraviny netkorpu v jednotlivych krocich vyroby,
manipulace nebo uvédi potravin do othu a stanovit nezbytna preventivni dpaf

k jejich ovladani [7].

2.) Identifikace kritickych kontrolnich bad(CCP)

Po provedeni takovétoukladné analyzy by # vyplynout alespd jeden kriticky bod
(¢innost, postup). Pro tento &ipadré i dalSi stanoveny kriticky bod sedcirjaké znaky
bude teba sledovat, stanovit meze (limitgchto znak, které nesmi tento znakgkratit
[8], [10].

3.) Stanoveni kritickych mezi v kritickych kontrolnibledech

Kritické meze odduji prijatelné od nefjatelného, jsou stanoveny pro pozorovatelné nebo
métitelné ukazatele (ndpteplota,éas, pH) Nap pro kriticky kontrolni bod p&eni masa

provozovatel stanovi kriticky limit dosazeni 70°Gadre vyrobku a ten je nutné dodrzovat

[8].
4.) Postupy monitorovani v kritickych kontrolnich botlec

Dale se utuje presny postup sledovani tohoto kritického bodu, metéetnost pozorovani
nebo méfeni a postup zaznamendvani. Zaznamy souvisejidlesvanim kritickych
kontrolnich bod musi podepsat osoba, kter& monitorovani provagii aovérovani

odpowdna osoba organizace (itapedouci Skolni jidelny). Spravnoglidou prace mezi
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¢leny tymu HACCP (jednotlivé kuchiey a vedouci) se ,usgt ¢as na samotnouipravu
pokrmi a jiné povinnosti [8].

5.) Napravna opaeni

Pro kazdy kriticky kontrolni bod musi tym HACCRedem naplanovat napravna dpai
tak, aby mohly byt bez vahani provedeny, pokud moeoovani ukazuje odchylku od
kritického limitu. Pokud nap kuchaka @i vydeji stravy vpichovym teplogriem nandii
teplotu v mase 50°C, ndpravnym deaim je zvySeni teploty v teplém pultu, resfihfati
pokrmu na poZzadovanou teplotu 60°C (kriticky linpto vydej teplych pokrri).

O provedeném napravném aofgati se vSemi p&bnymi informacemi (datuntas, druh
opateni, kdo ho provedl, nasledna éavaci kontrola) pak sepiSe zaznam, ktery je

sourasti dokumentace [7], [8].
6.) Postupy o¥rovani
Z principi systému kritickych badjsou zejméctyii stupré ovérovacich postujn

- owveéfeni wcné spravnosti systemu (jednotlivyedsti — plan)
Plan je zaloZen na spravnych a doloZitelnyiddpokladech, ip tvorbé systému jsou ndp
provadtna jednorazova #ieni a jsou k dispozici vysledky analyz.

- owéfeni metod rieni a spravnosti nastaveni kritickych mezi

- owetovani funkce systému kritickych bidd
Nap. pravidelnou vystupni kontrolu, vyhodnocovanimlaekaci, dozorem nad spravnosti
provadni, sledovani v kritickych bodech, cilenymi testgrqpustnosti“ systému pro
zdravotrg zavadné pokrmy nebo testy vyradblpo skladovacich zkouSkach. Také je
potreba aktualizovat systém HACCP v planovanych inteoraa pi zménach vyrobku,
procesu nebo kteréhokoli kroku (nové pokrmy, n@rfistnanci, nova Zéeni).

- vnitini audit
je systém planovanych kontrol vlastnimi vySkolenypriacovniky podle popsaného
postupu a nasledné vyhodnocovani vysledkjiSttné neshody, navrhy a provéud

napravnych op&eni, vedeni zaznaira dalsi).
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Owetovani ma prova#t jina osoba neZz ta, kter4d provadi monitorovanilebité je
i dopredu stanovit frekvenci @vovani, kter& musi byt dostaté, aby potvrdila, Ze
HACCP pracuje spraenl11l], [19].

Postu@m owfovani se takéanuje kap. 1.2.3.
7.) Dokumentace a uchovavani zazriam

VSechny postupy HACCP musi byt zdokumentovany &eckéinnostech (nap mereni
teploty a relativni vihkosti ve skladu) jgeeba uchovavat zaznamy. Zaznamy je nutno vest
také o Skoleni zadstnand. Je teba upozornit na to, Ze auditse nezarruji pouze

na ,kontrolu“ dokumentace (auditimérenosti), ale také na to, jak jsou dokumentované
postupy v praxi (audit shody). Zaznamy musi bytavévany po fiméenou dobu (fesré
zakony nestanovuji). Tato doba musi byt tedy destatdlouha aby se zajistilo, Ze
informace k dotyné potravig budou v pipact potreby (epidemiologicka S&ni, varovani

0 nebezp&ném vyrobku apod.) vysledovanyétpJle povazovano za spravnou praxi, ze
v takovychto pipadech jsou zdznamy uchovany po dobu maxignéwvou tydri po
obvyklémcase spdtby.

Kdyz zjistime odchylku, musime ozfiaustanoveni normy nebo gmice, Wici némuz je

skute&nost v rozporu. Ke kazdé neskadusi byt pijata opateni k ndpraw [3], [10], [14].

1.2.2 Dokumenty pro splnéni kritérii podle systému HACCP v SJ

O vSech pisludnych kritickych bodech je geba vést zaznamy. Dokumentuji se také
piipadna pekraieni kritickych mezi a provedena napravna impdt Nakonec se vede

i dokumentace o celém zawdd systému a o vSech &wvacich postupech a také
0 udrzovani systému. Smyslem celého systému jenduathi vSecltinnosti a postup

v podminkach provozu a &oneni si hrozicich nebezpevsemi pracovniky. Smyslem
celého systéemu vSak rozha@dneni sepsani nesrozumitelnych matéri&terym nebude
rozumét nikdo a zavedeni nesmyslnych forniilgjejichz vyphovani bude zdrzovat od
prace [8], [10], [14].

Provozni kniha systému kritickych biptHACCP — obsah [15]:

. Vyklad pojmi — nazvoslovi

. Stanoveni kritickych badpodle zakona
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. Zpuasob stanoveni kritickych béd
. Systém evidence

. Sestava tymu (pracovni skupiny) pro zavedenisystkritickych bod HACCP

. Vymezeni vyrobnéinnosti a odpo#dnosti vyrobce

. Popis vyrobk - teplé pokrmy

. Popis vyrobk - studené pokrmy

. Seznam dodavatel

. Zasady osobni a provozni hygieny

. Skoleni pracovnika zaznam o Skoleni

. Harmonogram provéti owrovacich postujpa vnitnich audit
. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu provozu

. Zapis z o¥ieni systému kontrolnich bodvnitiniho auditu

. Kontrolni list

. Vyrobni diagramy teplych poknim

. Vyrobni diagramy studenych pokém

. Vyrobni diagramy sladkych pokiim

. Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi, stanoveni postupu sléddvstanoveni
napravnych op&eni pro kazdy kriticky bod

. Analyza nebezp# podle diagramu vyrobniho procesu

1.2.3 Postupy owrovani a certifikace zdravotni nezavadnosti

Pri systému HACCP je nutné prowddaudit (owtreni). N&izeni ES 882/2004 uvadi, ze
»=auditem se rozumi systematické a nezavisléefét které ma za cil zjistit, zda jsou
¢innosti a s nimi spojené vysledky v souladu s pl@mngmi opatenimi, zda jsou tato
opateni &inn¢ provadna a zda jsou vhodna pro dosazenii“cjlll]. Audit systému
HACCP mize byt interni nebo externi. K internimu auditwi@dné pizvat ntkoho, kdo
problematice rozumi a kdo neni stiZzen tzv. ,provogiepotou”. Z auditu se poté iboi
pisemny zaznam, ktery se stane ¢ésti dokumentace. Jeden #kdzl, Ze zavedeny
postup je opravdu furki, mize byt nap. mikrobiologicky rozbor pokrmu, ktery si
provozovatel necha «tat. Je ¥ejmé, Ze v porovnani s tim, co by mohlo staispbeni
alimentarni nakazy stravniika se vsim, co by z toho mohlo vyplyvaetré pripadného
uzaweni jidelny, jecastka vynaloZzena na tento rozbor zanedbatelna Ze8imco interni
audit se provadi samotnou organizaci nebkym v jejim zastoupeni, externi audit je

provadn nezavislou osobou [11]. Cely audit probiha takaaditor zjisti, zda ma podnik
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vypracovany systém HACCP a zda jeho jednotlivé prykocesy, vyrobkyi pracovnici

odpovidaji poZadawkn prisluSnych legislativnich norem a &mic. DalSim cilem je
oVétit, zda je implementace systeminng, tj. zda systém plni yzakladni cil - zajiuje

zdravotni nezavadnost vyrobku. Vysledkem auditu pek byt poskytnuti jasnérgsné
formulace zji&nych neshod podloZzenych objektivnimitkdzy a podani navéh
napravnych op#&tni nebo dopokieni ke zlepSovani [3], [11].

Se zvySenymi pozadavky na zdravotni nezdvadnosaotbyla zavedena certifikace
systému kritickych boil HACCP. Certifikace systému HACCP je dobrovokianost,
kterou vyrobce prokazuje futtki a &inny systém pléni pozadavi nad obvykly ramec
vyZadovany narodni a evropskou legislativoutery nezavislym certifikanim organem
[16]. Posuzovani je provado certifikovanymi auditory certifikaniho organu, ktery je
akreditovanCeskym institutem pro akreditaci 0.p.s. podle evképsormyCSN EN 45012
jako certifika&ni organ pro systémy HACCP a systéfireni jakosti. Certifikéni organ je
cilerg orientovan na oblast vyroby potravin [17Eimsy certifikace systému kritickych
bodi spaivaji v prokazani pkni pozadavik HACCP nad ramec minimalnich pozaddivk
danych legislativou, coZ v praxi znamena garan@dosi vyrobniho procesu a tim
i stabilni a vysokou kvalitu poskytovanych sluzepradukti zakaznikm, zvy3eni dvéry
verejnosti a statnich kontrolnich organPro provozovnu certifikace HACCPYipasi
optimalizaci provoznich naklég Usporu surovin, energie a dalSich zdélrognizeni
ekonomickych ztrat ve vztahu k ozio®éni, gesnosti plgni, vaZzeni atd. Akreditovana
certifikace provedena v ramci certifikdho audituiteti (nezavislou) stranou prokazuje, Ze
do systémuizeni byly zahrnuty vSechny nezbytné pozadovan&ipgk zajiséni atizeni

zdravotni nezavadnosti potravin [16], [17].

Mezinarodni norma’SN EN I1SO 22000:2006, tzv. ,Systémy managementypésepsti
potravin — PoZzadavky na organizaci v potravinovétteci, je uzpisobena pro organizace
VvV potravinovémietézci, které chiji garantovat svym zakazrik, Ze jejich produkty jsou
vyrobeny s nadstandardnimi poZadavky na bempst potravin. Norma zahrnuje
poZzadavky na zdravotni nezavadnost nejen u vyrgimravin, ale zahrnuje i oblast
zentdélské prvovyroby, subdodavatele, obchodniky, stracogpolénostici distributory
[21]. Cleréni normy je srovnatelné s normou ISO 9001: 200Ruga norem ISO 9000
se vztahuje na systéniizeni jakosti a je navrZzena tak, aby organizacimgaly zajistit
splréni poZzadavk zakaznik a dalSich zainteresovanych stran [22].) Jedn& gevioi
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potravin&sky standard, ktery je mezinar@dschvéleny, uznavany a akceptovany a ktery
zahrnuje celkovy systém managementu b&zpsti potravin a fekrauje pozadavky
HACCP. Je aplikovatelny na vSechny organizace gifatymkoliv zgisobem dodavaji do
potravindskéhoietzce, fgicemz zahrnuje a podporuje principy HACCP, formulavan
prostednictvim Codex Alimentarius [20], [21], [22].
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2 SPRAVNA HYGIENICKA A VYROBNI PRAXE

Spravna hygienicka a vyrobni praxe (SHVP) je pcidéiuplatiovani zasad a pravidel,

ktera jsou pdtbna pro vyrobu zdravatmezavadnych a jakostnich poKr produki.
Spravna hygienicka praxe (SHP) jsou postupy arepgttykajici se provozni hygieny

a sanitace, deratizace a dezinsekce, osobni hygislegovani zdravotniho stavu
pracovniki, jejich Skoleni, vyloteni Kizové kontaminace, ogani k minimalizaci
mikrobiologické, fyzikalni a chemické kontaminac8pravna vyrobni praxe (SVP)
zahrnuje postupy ip pracovnich operacich, tykajicich séjmu, skladovani, fpravy,
vyroby, expedice, vydeje pokéim vyloweni KiZzové kontaminace a inaktivace
nezadoucich mikroorganism[7]. Zavedeni systému kritickych bibde nemozné bez
respektovani spravné hygienické a vyrobni praxe.

Z vyhlasky 137/2004 Sb. byla novelou602/2006 Sb. odstrana cela hlava | s paragrafy

8 3 aZz § 14, kteréiffiSnym zpisobem a nad ramec evropské legislativy upravovaly
stavebni konstrukce, prostorové dispozice a vybadarchyni. Také byly zruSeny
paragrafy tykajici se smyslového hodnoceni pokamrazovani a rozmrazovani potravin.
Natizeni ES 852/2004, které ,nahradiloeskou vyhlasku o hygienickych pozadavcich
sice dophuje, Ze pipadnd vnitrostatni dopaoteni pro spravnou praxi vypracuje a rézsi
potravindsky sektor s phlédnutim k pisluSnym zasadam spravné praxe podle norem
Codex Alimentarius a s finlédnutim k doporéenim uvedenym vidohach tohoto
nafizeni. Pro udrzovani SHVP se vSakizeme dalgidit podle vyhlaSky 137/2004 Sb.

s vyjimkoucasti, které nidzeni EU udava jinak. [7], [10], [25].

2.1 Vyznam a cile SHVP v gastronomickych provozech

Cilem SHVP je vytviit bezpény zdravot® nezavadny pokrm,igemz SHVP funguje od
nepandti, pouze se vstupedR do EU doslo k sjednocovanieglpigi a vyhladek tak, aby se
kvalita gastronomickych sluzeb ve vSealenskych statech dostala na podobnou
a porovnatelnou urovie Limity, teploty acasy pro pipravu zdravoté bezpenych pokrni
jsou bulto dané vyhlaSkami, anebo je musi provozovatel séamovit a dodrzovani
kontrolovat. Zaji&ni spokojenosti stravnikjie proto zakladnim, ngedsovym a nadzakonnym
meiitkem pro sestaveni nasledujicich pravidel. fideni ES 852/2004stanovuje, Ze
provozovatel potravirtdkého podniku zajisti, aby ve vSech fazich vyrobgracovani

a distribuce potraviny pod jeho kontrolou gplaly odpovidajici hygienické pozadavky
stanovené v tomto kiaeni [10].
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2.2 Obecné pozadavky SHVP v gastronomickych provozech

VSude, kde jde o vyrobu potravin nebo polirije nezbytd nutné disledre dbat na hygienu
a sanitaci. Fundamentalni je proto #&dani zanistnané a pijem hygienicky bezp@ych
a kvalitnich surovin a vy jejich dodavatel. Celkova sanitace celého provozu je nezbytna

pro vyrobu zdravothnezavadného pokrmu.

2.2.1 Prijem surovin a vybér dodavateli

Nelze podcgovat staveb& technicky stav fijmu a dispozini zd&azeni pracovigt

v navaznosti na celkovy provoz. Dopduje se zasesit gijmovy vchod a dvie dolie
utésnit, za delem snizeni rizika vniknuti kontaminéra Skidci do prostor provozovny.
Navaznost fijmoveého useku na celkovy provoz je nutna s ohledanvyloweni Kizové
kontaminace. V provozovnach s jednim gkym vchodem pro veSkeédnosti se musi
dukladre dbat na eliminaci rizika fiZové kontaminace dodrZzenim reZimového igydt
v podolg ¢asového odliSeni vykonavanych nesourodyirinosti. To plati i pratasové
odliSeni gijimanych nesourodych resp. nestalnych druli komodit, nap. potravinového

a nepotravinového zboZzi resp. syrového masa a yaiaukrdskych vyrobk [7].

Je nutné specifikovat pracovni odpdwmost. V ramci fijmu zboZi je nutné dodrZzovat
provozni hygienu, sanitaciipnmového Useku a pouzivanychiizeni. Pro spravnyifjem
zbozZi se dopokiuje provozy vybavit manipuéaimi voziky, aby se zamezilo pokladani
dulezité vytvait podminky, které neohrozi jeho zdravotni berpst (nap. instalovat
uzaviratelné a uzamykatelné boxy). Dodavatejiné nepovolané osoby nesmi vstupovat
do zazemi nebo vyrobniatasti provozu bez osobnich ochrannych peoifi. Fijem
nekvalitnich vstupnich surovin a vyrabkniuZze vyraz® ohrozit zdravotni bezgaost
pripravovanych pokrrin a nasledé zdravotni stav sptebitele. Je nezbytné proto vybrat
spolehlivé dodavatele zboZzi, Ktelodavaji zboZzi ve vyhovujicim stavu.

Pii prejimce zbozi se provadi kontrola kvantitativni (istei, hmotnost) a kvalitativni
(neporusenost obala teplotnifettzec produki). Nebalené potraviny se maji kontrolovat
vpichovym teplonirem v jade, balené druhy pak kontrolovat oriefr& bezdotykovym
teplomérem na povrchu). K vybalenému zboZi je ipbe giloZit originalni etiketu
z pavodniho baleni nebo provést nahradni¢enmd& s popisem data minimalni trvanlivosti

piipadré data pouzitelnosti. Uchovavani neoze@ého zbozi je néjpustné.
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Po gejimce zbozi je velmiidezité provést ihned uskla&imi zbozi do fisluSnych skladl
bez zbyténychcasovych prodlev, aby nedoslo k poruSeni teplotiétiace [7].

2.2.2 Sanitace

Zasady sanitmich postup vyrobnich prostor, technologického tizeeni, pracovnich
pomicek, osobni hygieny a chovani na pracovidtesg stanovi pravni igdpisy,
piedevsim Vyhlask&. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na etrasi sluzby

a 0 zdsadach osobni a provozni hygierty ginnostech epidemiologicky zavaznych.
Sanitace je souhrdinnosti ve stravovacim provoze a jeho okoli, ktanga zajiguji
hygienické poZadavky na zdravotni nezdvadnost yiatraebo pokrni. Mezi sanitaci se
zarazuje UKlid aisteni, dezinfekce, dezinsekce a deratizace [7], [23].

Provozovna stravovaci sluzby musi byt udrZzovan@stott a fadném stavu, aby nebyly
potraviny a produkty negati¢n ovliviovany a nebyla ohroZzena jejich zdravotni
nezavadnost. Pro Uklid se §impouZivat jen takové mycéjstici a dezinfe&ni prostedky,
které jsou ufeny pro potravinéstvi [7].

Sanitace jednotlivycliasti provozu je prov&da podle zasad uklidu v ramcigpezného,
denniho, tydenniho, gsicniho Uklidu a sanitarnich dn

PribéZzny uklid se provadi seébem provozu v takovém rozsahu, aby byla zachovana
provozni ¢istota a byly pouzivany jedisté pedméty. Zejména se odsttgji zbytky
poZivatin nebo jind zr&Sténi z pracovnich ploch, myji se pouzité stroje anoges nadobi,
obaly se odstrauji podle poteby do odpaiil Po skogieni provozu se dedmmyji zejména
vSechny pracovni plochy, &ai, nadobi a nadi. Myji se také igtzy, umyvadla, podlahy.
Odstraiuji se odpady a dezinfikuji nddoby na jejich shradiwvani. Odklizi se zretené
pradlo. Zajisti se odvoz odpaidla uklidi se prostorifjmu zbozi. B tydennim Uklidu se
provede Uklid v rozsahuébného denniho Uklidu, viftli se poSkozené nadobi acimi
Umyji se a vydezinfikuji se chladici izzeni, regaly na nadobi, zasuvky, obkladynst
parapety a povrchy topnycBiés. Ri mésicnim uklidu se kroré rozsahu tydenniho uklidu
navic odstrauji nepotebné a rozbité&ci, vytiidi se skladované potraviny, dokonale umyji
vSechny skladovaci prostory. Také se provede odmramraziciho zézeni. Umyji se
svitidla, okna, w¥isti se vzduchotechnické izzeni. Provede se ochranna dezinfekce
a deratizace.

Podle poteb a moznosti provozu je dopdemo provadt velky uklid @i tzv. sanitarnim
dni. Kromé rozsahu tydenniho a &sicniho Uklidu se p ném navic dokonale uklidi

veSkeré prostory, t@eni a vybaver(il8]. Dezinfekce je proces,tipnémz dochazi
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k zredukovani mikroorganisinna poZadovanou, bezpmu Urové. Dezinfikovat Ize
bud'to fyzikalni cestou (varem ve védebo pé&e na tlaku normalnihd zvySeného) nebo
chemickou cestou pomoci dezinfekci nebo dezimrfah cisticich prostedki [23].
Hlavni zasady a postupy, které& pi musi byt zachovany, aby se dosahlo pozadowanéh
acinku, jsou:
- predmyti (gedoplach) - odstr&ni mechanickych nigstot, zbytki potravin
a pokrmit z povrchu z#izeni nebo ostatnich poviich
- hlavni myti — pouziti¢isticiho prostedku s odma®vacim w@inkem a barevé&
odliSenych utrek pro pracovni plochy a ostatni povrchy
- mezioplach — vzdy pitnou vodou tak, aby na povrobgistavaly zbytkygisticich
prostedki
- dezinfekce — pouziti dezinfékich prostedki a jejich pisobeni po dobu
piedepsanou vyrobcem
- koneny oplach - vZdy pitnou vodou a dostatgm mnozstvim, aby na povrchu
nezistavaly zbytky dezinfelnich prostedki a nezgsobily tak moznost chemickée
kontaminace pokrin
- suSeni — povrchy a r@dméty se musi nechat vain oschnout nebo fit
jednorazovou wtkou.
Pokud to chemicky prostdek umo#uje, je mozné pouzit dezinféki prostedek

scisticim &inkem [18].

2.2.3 Vzdélavani a rozvoj zangstnanai

V souladu s legislativou je provozovatel stravovatuzby povinen zajistit pro
zanestnance pravidelné proskolovani k ziskani a udrzemilosti nutnych k ochran
verejného zdravi, nelfgsou to pracovnici vykonavajici epidemiologickywaanoucinnost
[7], [10],. Pracovnici ped nastupem do zastnani v gastronomii se musi podrobit vstupni
lékaské prohlidce, na zakladcteré 1ék& vyda zdravotni gikaz, jeZ jsou zagstnanci
povinni na vyZzadani kontrolniho organu ochrankejreeho zdravi fedloZit. Déle jsou tyto
osoby povinny podrobit se léiskym prohlidkam, jsou-li postizenyipmovym, hnisavym
nebo horénatym onemoamim nebo jinym infeknim onemocéni anebo jsou-li
podezelé z nakazy. Jestlize organ ochranyeyeeho zdravi zjisti u pracovnika neznalost
nutnou k ochra® vefejného zdravi, neodejme mu zdravotnikaiz, ale vyda rozhodnuti,
kterym pracovnik az do doby tgmého slozeni zkousSkyed komisi nenize tytocinnosti

vykonavat. Déale se dopaiuje provadt Skoleni BOZP $ nastupu do zawsstnani a dale
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v pravidelnych intervalech, 1x do roka. Pokud by vee stravovacim provoze &iHo
manipulovat s jakymikoliv nebezgeymi latkami, je nutné provét Skoleni na zachazeni
s €mito latkami. Zamistnanci jsou povinni ip zachazeni s pokrmy pouZivat pracovni
n&ini a osobni ochranné préstiky. NoSeni osobnich ochrannych predki musi
odpovidat charakterwinnosti (pracovni o&, obuv, pokryvka hlavy, jednorazové
rukavice). Dale jsou povinni pevat o tlesnoucistotu, tedy pouZzivat jednorazové zagt
nebo si peviéknout pracovni @y pii prechodu z n@sté prace naistou. Samoiejmosti
ma byt umyti rukou v teplé véds pouzitim myciho (pdp dezinfekniho) prostedku po
pouziti zachodu, po manipulaci s odpadyfiakpzdém zné&sténi. Pracovnici nes#i na
pracovisti kotit, upravovat si vlasy, nehty. Nehty musi byt kégtkstihané, bez lakovani,
na rukou se nemaji nosit ozdobniegnéty. Na zandstnance je kladenadaz, aby se
nedopoudti rizikovych postuf a cinnosti, které by vedly k poruSeni zdravotni
bezpé&nosti a k negativnimu ovlivovani vyraksnych pokrmni [10].

Zamestnanci se mohou dale wdvat bulto na odbornych kurzech a Skolenich nebo
piimo ve Skolach s odbornynigobenim. NejastjSim zpisobem vzdavani a rozvoje je

proskolovani vedoucimi zafstnanci. Doporéovano je samostudium [10].
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3 POPIS PROVOZOVNY SJ

Provozovna se untigje tak, aby umatovala dodrzovani SHVP. Je nutné drZzet se
platnych nézeni [10], [25] a dbat na stavebtechnické poZadavky a technologie v celém
provozu. Tzv. gastroprojekt posuzuje a schvalujstmiipiislusna hygienicka stanice ve
stavebnintizeni a jeho dodrZeni pak takeé fyzicky kontrolujekplaudaci.

3.1 Stavebrg technickadast

Provozovna musi byt umésta tak, aby jeji prostorové a disp&di uspdadani
umoziovalo dodrzovani spravné hygienické a vyrobni pratesi byt zaji&na ochrana
proti kiizové kontaminacic¢{sta a neéista strana, vyrobni krok a dalSi). Je ipba si
uvédomit, které stavelintechnické pozadavky jsou pro existenci provozoweygbytré

nutné a které je mozné upravit rezimg@rovoznim nebgasovym rozliSenim [10], [25].

3.1.1 Obecné stavebi technické podminky pro gastronomické provozovny

Budovy a provozni mistnosti musi unio¥at &inné cisteni, provadni dezinfekce,
dezinsekce a deratizace. Pouzité stavebni matestdyebn technicky stav a vybaveni
provozovny nesmi negatigrovliviiovat potraviny a produkty. V provozo¥nktera musi
byt udrZzovana ¥istot afradném stavelintechnickém stavu, nesmi dochazet k hrofnad
netistot, styku s toxickymi materialy, odlavani ¢ast€ek(nag. ze zdi) do potravin nebo
produkti, ke kondenzaci par, nadgmému usazovani prachu nebo twonblisni. Pro
hygienické zpracovani a skladovani vyrébkusi byt v provozowh zajis€ny vhodné
teplotni podminky. Musi se zajistit vyhovujici zBewani pitnou vodou dle stanovanych

hygienickych limiti a giivod vzduchu [10].

3.1.2 Stavebni poZzadavky pro gastronomické provozovny

Vnitfni uspdadani provozu séeSi dle miry epidemiologického rizika vykonavanych
¢innosti, typu provozu a jeho vybaveni, rozsgmnosti a kapacity vyramych pokrmni.
Stravovaci provoz musi sjvat podminku navaznosti jednotlivych prostor papisgni
plynulosti vyrobniho procesu a musi vytitumoznost kizové kontaminace a negativniho
ovlivnéni produkii. V provozovnach s malou vyrobni kapacitou Ize pra¢aseky vhodé
sdruzovat za iedpokladu, Ze nedojde k negativhimu oulivhprodukfi a bude zajigha
plynulost vyrobniho procesu. Vzdy je nutné dbatawacké fazeni vyuzivanych prostor

dodrzet rezimcasového odliSeni. Odkkni prostor lzeteSit staveb& ¢i provozre.
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Stavebnim oddenim je mySlena komplethsamostatnd mistnost s vlastnim z&jign
vétrani a vlastnim vstupem. Stavébadclit od ostatnich prostor je vhodné obz¥las
u WwtSich provozoven ndp hrubé pipravny surovin nebo umyvarnu stolniho nadobi.
Provozni oddleni je vytvdeni pracovniho Useku pro konkrétriiel) coz je zajifovano
neiastji ucelenou skupinou strdj zdizeni a kuchiského nébytku oddenou
poloprickou. (Neni jiz vyZzadovano soéasnou legislativou, u malych provozoven lze
opatit dodrzovanim zasad stanovenychiisjusném systému kritickych bddU wtSich
provozoven je vSak odteéni ugitych prostor zadouci.)

Prevazr u malych provo#, pokud nejsou vyti@ny vyhovujici stavebni poZzadavky
s ohledem na prostorové a disgoziuspdadani provozu, je nutné neshodu s legislativou
opatit dodrzovanim v podabc¢asoveého odliSeni vykonavanyeimnosti a provést sanitaci
danych prostor [7]. VSe je peba zanést do dokumentace HACCP a provozniho
a sanitanihotadu.

Narizeni ES¢. 852/2004 dale duje povinné staveldntechnické pozadavky pro mistnosti
provozovny. Podlahy musi byt lehésstitelné a dezinfikovatelné. Pouzité materialy mus
byt odolné, netoxické, nepropustné pro vodu a omgyn@. Tam, kde je to
z technologickych @vodi nutné, musi podlaha umgivat vyhovujici odvod odpadni
vody. Sény a gicky musi byt hladké, v provozech a na pracovniclttigbe kde nize
dochézet k jejich vyznamnému zi&eni nebo zméeni, musi mit pro vodu nepropustnou,
nenasakavou, doe®& omyvatelnou Upravu povrchu uniofici dezinfekci az do vysky
odpovidajici pracovninginnostem. Siny, stropy, podhledy iifpadna za¥sna zézeni
musi byt konstruovany a tak, aby nedochazelo kedd&wraci par, k nadkkmému
usazovani prachu, Kistu plisni, opadavani omitky, odtvanicastic, a musi byt ddb
Cistitelné. Dveée musi mit hladky, snadndistitelny a dezinfikovatelny povrch
z nenasékaveho materialu. Konstrukce oken musi nmirdovat usazovani tistot

a prachu. Svitidla nad misty, kde se manipulujeotrapinami a pokrmy maji byt
bezpé&nostniho typu. Vyrobni a skladovaci prostory mugidhrarény proti nepiznivym
acinkam peimého zéeni a slunéniho s¥tla. Vyména vzduchu musi byt zaj&ta ve vSech
prostorach. Tam kde jefippzené ¥trani nedost&aujici, musi byt pouzito nucené&tvani.
Okna, ktera se pouZivaji Kipzenému ¥trani, je nutné zabezge proti vnikani hmyzu.
Umyvadla musi byt vSude tam, kde se manipulujelmleaymi potravinami a produkty
nebo kde dochazi ke zfigteni rukou. Umyvadla maji byt vybavena individualnimi

pottebami k myti a osousSeni rukou zgstmand (tzn. tekuté mydlo, papiroveé dniky ci
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osouseé rukou). Na pracovistich, kde dochazi k epidemiiglog vyznamnému zrigsteni
rukou osob, nagklad v gipravnach masa, ryb, iheze a vajec, se dopdtije instalovat
k umyvadlu misici baterii bez ¢niho ovladani uzavirani tekouci vodyieRy musi byt

vSude tam, kde to technologick&ely nebo jin&innosti vyZaduji [10].

3.2 Provozy v SJ podle spravné vyrobni praxe

Pii projektovani jakéhokoliv gastronomického provose musi spinit pozadavky
vyplyvajici ze sotiasreé platné legislativy (novelizovana vyhl. 137/2004 Sb. a Nizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES)852/2004). Projektova dokumentace technologie
gastronomického provozu musi obsahovat dispdziieSeni celé provozovny se
zakreslenymi technologiemi gastro provozu, techmickpravou &enou na dv ¢asti
(popis vyrobniho provozu a stavebrechnologické pozadavky) a nakonec soupisuistroj
a zdizeni. Vyrobni a konzundai prostory provozovny musi byt vybaveny tak, abycjeji
zarizeni odpovidala provozovan&nnosti a pouzivanym technologickym posiop
Rozmiséni vybaveni a Zézeni provozovny musi umoZznit odpovidajici udrzbeis&ni,
usnadnit SHVP a provédi kontroly (napiklad teploty) [7], [10], [25].

3.2.1 Sklady a pomocné provozy

Obecr se sklady di na:
- sklady potravinového charakteru - suchy sklad potravin, sklad brambor
a kaenové zeleniny, sklad pea, napof, chlazeny sklad vajec, ndi@ych
vyrobki, masnych vyrobk chlazeny¢i mrazici sklad zeleniny, ovoce, idreZe,
ryb, masa, chlazeny sklad cuks#ych vyrobki, pokrmi studené kuchyn
zchlazenycli zmrazenych pokriiy polotovatii, rozpracovanych pokrninatd.
- sklady nepotravinového charakteru -sklad drobného a pomocného invéata
sklad mycichg¢isticich a dezinfeénich prostedki.
- pomocné sklady- sklad¢istého pradla, sklad pouzitého pradla, uklidova &mm
sklad obal, sklad udrzby, sklad odpailk
Nesmime opomenout stavebrtechnicky stav sklag aby vlivem nevyhovujicich
podminek nebyly skladované polozky vystaveny neggati vlivam. Dilezité je nejen
¢lereni skladi dle druhii, ale zarove i jejich umistni v ndvaznosti na celkovy provoz.

VeSkeré potravinové sklady musi byt vybaven§tioim zd&izenim pro kontrolu teploty
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a vlhkosti. V chladicich, mrazicich a suchych s&tddkontrolujeme teplotu prdsti a v
suchych skladech navic vihkost presti. Skladované poloZzky nesmi byt ukladamiyno
na podlahu sklad ale na regalyi zawsna zézeni. Sklady jsou neodiitelnou sogasti
stravovacich provaz Legislativnim poZzadavkem je dano, aby skladyaotr a produki
svou kapacitou umabvaly skladovani potravin a prodiiktlle charakteru a skladovacich
podminek stanovenych vyrobcefinzviastnim pravnim igdpisem. Sklady pro potraviny
a produkty, které by mohly n&pnivé smyslo¥ nebo mikrobiologicky ovlivnit jiné
potraviny, musi byt oddeny, za uéitych podminek ale mohou byt slwany. VSechny
potravinové sklady musi byt bezpodming oddtleny od nepotravinovych a pomocnych
skladi a je poteba dodrZovat sanitaci skladoveho hospstatéa[10], [18].

V jednotlivych skladech, pokud je provozovna obgahmusi byt zaji$nho dodrzeni teplot
a vihkosti s ohledem na nejnizsi hodnotu skladoysnézky ve slotenych skladech [7].
Je vhodné kontrolu teplot a u suchych skladrelativni vihkosti zanést do seznamu
kritickych bod.

Odpady se nesmi skladovat v prostorach, kde seazasthpotravinami [10]. Je vhodné je
bud’to chladit nebo odvazet deh(neni dano legislativ). Odpad by negl byt zkrmovan.
Odpad musi byt shromdidvan v uzaviratelnych odpadnich nadobéach a je ndibaé na
jejich sanitaci [10]. Jako nahraditeSeni Ize povazovat déi organického odpadu
instalované v umyvarnach nadobi.

Pomocny sklad je uklidova komora nutna pro napmi& likvidaci vody z uklidu a pro
meziuskladani cisticich a mycich poftek a prosedki. Zfizuje se jako stavekn
odcEleny prostor nebo vyklenek s tekouci teplou a stodevodou a vylevkou. Paioky

a prostedky k Uklidu je vhodné odliSit (bare¥rti jinak ozndit) dle jejich pouZiti
(pomicky k hrubému uklidu, k uklidu pracovnich ploch .atd odélen¢ ulozit, i kdyz to
novela vyhlasky 137/2004 Sb. jiz néizaje [25].

Soukromé potraviny zagstnan@ mohou byt skladovany jen mimo provoz vyroby [10].

3.2.2 Pr¥ipravny

Pripravny jsou neodtlitelnou sowdasti stravovacich aeni, ktera fjimaji suroviny
uréené k dalSi ppraw. Déli se na hrubé disté gipravny potravin. V ramci ipravy
surovin s naroky na nizké teploty ma& byt z&jigt v pracovnich mistnostech teplota
prostedi do +15°C v souladu s Nzenim ES:. 852/2004. Jedn& ségalevSim o fipravnu
masa, ryb, zeleniny a ovoce pro naslednou vyroltezehych pokrm, vyrobu polotovai

a rozpracovanych pokrimpro nasledné Sokoveé chlazeni. Jestlize nelzetizayigkroklima
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do +15°C v dochlazovanychipravnach (pro maso, zeleninu a dalSi), musi bgitzvan
¢asovy interval pro manipulaci s danou varkou surpwvio 30 minut. Namatk@muazeme
sledovat teplotu vstupnich surovin &hbm zpracovani.iipravny by ndly byt vybaveny
odpovidajicimi technologiemi dle druhu zpracovawmgurovin. [lezité jsou pracovni
plochy, stroje s navody k obsluzefirpéni sklady k meziuskladmi zpracovavanych
surovin, technologickérdzy s pivodem tekouci teplé a studené vody a umyvadia [10]
Hrubé gipravny sereSi jako stavelinoddtlené mistnosti pro zpracovani jednotlivych
druhi surovin. Lze je také vhodnsdruzovat, nap hruba pipravna zeleniny a ovoce,
piipravna masa a ryb, vytloukani vajec, s tim, zdgdrZzen bd’ ¢aso¥ oddleny rezim
pro zpracovani. Také je mozné za&itych podminek je nahradit pracovnimi deskami
zietelre ozn@&enymi, pro jaky del jsou uteny.

Hrubé gipravny slouzi k hrubému opracovani potravin, jgkaskrabani, loupani, myti
zeleniny a ovoce, bourani masdippava ryb, vytloukani vajec apod. Takto opracované
suroviny lze pedat na dalSi pracovist- Cisté gipravny v uzaviratelnych provoznich
obalech (ochrana proti kontaminaci z pfedf) nebo meziuskladnit ve lgnéném skladu.
Vytloukani vajec probih&sre pred jejich dalSim pouzitim, ne do zasoby. Jestkzégnni
vyroba pokrni provozovana v malém éfitku, lze vytloukani vajec Zé&enit do vyroby za
stanovenych podminek zanesenych do systému HACGBiaky se ukladaji do
odpadnich nadob s pytlem a ihned po wemi prace se likviduji. V ifpac, Zze nelze
vytvoiit vyhovujici podminky pro vytloukani vajec, lze eddrat do provozovny
hygienicky bezpé&nou vajénou melanz.

Cisté pripravny seresi jako stavelinodditlené mistnosti pro zpracovani jednotlivych druh
surovin nebo je Ize také vhotlsdruZzovat. R zpracovani odliSnych drdhpotravin je pak
dodrzen speciélni rezim — viz hrubd&igvavny. Cisté gipravny lze také nahradit
samostatnymi pracovnimi Useky, vhédmlenénymi, stim, Ze se zamezi rtgmivé
ovliviiovani zdravotni bezprosti findlnich produki Cisté gipravny slouZi jako druhy,
CistéjSi stupé zpracovani potravin, jako je krajeni, krouhanigwhani, mleti a obalovani
potravin. Vysledny vyrobek se pouZzivéimpo v kuchynich k tepelnému zpracovani nebo
ke zpracovani do poknimstudené kuchyha do cukréskych vyrobk. Pro bezpény pohyb
pfipravenych surovin provozem se dopiuje pouzivat uzaviratelné provozni obaly
zakryvat potravingkou folii bez casovych prodlev nebo fipravené potraviny

meziuskladnit [7].
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3.2.3 Kuchyné

Kuchyrg jsou hlavni¢asti vyroby pokrmi, kde dochazi k jejich finalizaci. Kuch§nsou
fazeny v navaznosti nafipravny a vydeje pokriy popipact pracovis¢ Sokového
chlazeni ¢i mrazeni, expedni Usek. Velikost a druh kuchynzavisi na velikosti
stravovaciho provozu a sortimentu vy¥apch pokrnii.

Kuchyrg délime dle vyuziti na teplou kuchy studenou kuchya cukrarnu. Kuchy#jsou
feSeny bd jako staveb& oddlena pracovigt nebo jsou vhodnh sdruzovany za
piedpokladu, Ze je vylaeni rizika Kizové kontaminace. Vifpadc casoveho odliSeni
vyuZziti pracovnich Usekje dilezité provedeniitkladné sanitace pracowst

Nutné je zabezg#@ odpovidajici mikroklimatické podminky pracovnitpyostedi, viz
piipravny. V ramci kuchyni musi byt dodrzeglereéni pracovi$ pro zachazeni s produkty
tepelr upravenymi a neupravenymi. Jednotlivé pracovnkyiseaji byt oznaené, aby
nedochézelo k jejich zam¢. F¥i tepelné Upra¥ je nutné zajistit dostaieé tepelné
opracovani prodult aby byla zabezgena zdravotni bezprost vyslednych pokrtn[10].
Pracovni odpoddnost za sledovani tepelné Upravy (teplotas ipravovaného pokrmu)
a smyslové kontroly ma nést rfaplavni kuch& Po dokogfieni tepelné Upravy se pokrmy
kompletuji na vratné stolni nddobi a podavaji seedh spatkebiteli nebo se plni do
vydejnich obal a zakladaji se do vydeje. \fipadt, Ze pokrm vyZaduje kotieou Upravu
(porcovani apod.) je nezbytné dgnéni Useku pro prova&di dokortovacich praci
s hotovymi pokrmy. Jestlize fip koneiné Upra¥ teplého pokrmu poklesne teplota,
neprodle’ po jejim provedeni se pokrmy regeneruji. Dalavaci prace musi kontinun
navazovat be#zasovych prodlev s pokrmy se musi zachazet takbglayvylowena rizika
jejich kontaminace a byla zachovana zdravotni h#upt. Teplota pokrmu nesmi
poklesnout pod +60°C ip vydeji. Pokrmy studené kuchyna cukrdské vyrobky
Zzpracovavané za studena lze vytajen z gedem vychlazenych vstupnich surovin. Po
dokorteni vyroby se musi pokrmy ihned zchladit. [10],][185].

Sokové zchlazovani a zmrazovani produkit

Pro (ely Sokového zchlazovari zmrazovani produkt ma byt provozovna vybavena
zarizenim k rychlému zchlazovani nebo zmrazovani, 3ekovym z&zenim. Bi urcitych
technologickych postupech je 3okové chlazeni nedhytsodasti vyroby. Bez této
vyrobni operace nelz@du pokrni zhotovit (nap. tepel@& upravené produkty pro vyrobu
pokrmi studené kuchys). Jestlize provozovna neni vybavena Sokovyiizeaim, musi se

vyhnout postupm vyroby a zaéhlym navykim, které by poruSovaly zasady spravne
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vyrobni praxe a zdravotni bezpest produki (samovolg zchlazované a zmrazované
produkty). Zchlazeni produktse provadi tak, aby teplota ve vSetstech produktu
poklesla co nejrychleji, tyto produkty se pak ihnedSokeru* dochladi na skladovaci
teplotu, @i které se pak uchovavaji v chladice. Doba pouzitelnosti zchlazenych produkt
a takeé kritické teplotni limity je vhodné stanovisystému HACCP. Zmrazeni prodiilge
provadi po pedchozim zchlazeni. Sokovéizani a prostory pro skladovaniiepravu
zchlazenych a zmrazenych produkinaji byt vybaveny zaznamovym izzenim pro
evidenci teplot. Manipulai prostory pro zachazeni se zchlazenythizmrazenymi
produkty maji byt dochlazovany na prostorovou teptel5°C. a jestlize nejsou, musi byt
dodrzovartasovy limit 30 minut pro jednotlivou pracovni oparg.0].

3.2.4 Vydej pokrm a souvisejici procesy

Samozejmosti pro vydej pokrinjsou zakonem stanované stav&lbechnické pozadavky
a vhodné dispozni uspdddani v navaznosti na celkovy provozi pohybu hotovych
pokrmi provozem je zaptdbi dbat na jejich ochraniga kontaminaci z pragdi

Pfi postupném vydeji pokrin,hotovek” z vydejnich zédzeni, které uchovavaji pokrmy
béhem vydeje pi stanovenych teplotach (teplé pokrmy min. +60°©@krmy studené
kuchyrg a cukrdské vyrobky do max. +8°C), jeitbZité kontrolovat dobu pouZzitelnosti,
aby do obhu nebyly uvadny pokrmy proslé. U teplych pokifmse stanovuje doba
pouzitelnosti co nejdve od dovéeni, neb6 novelou vyhlasky 137/2004 Sbh. byla zruSena
striktni lhata 4 hodin. Nyni je stanoveno, Ze pokrmy Ize uckav@o dobu, ktera je éena
osobou provozujici stravovaci sluzbu, a to v rampestum zaloZenych na zasadach
HACCP. Pro studené pokrmy a cuitgiéé vyrobky se dopotuje doba pouzitelnosti 24
hodin od dokodeni vyroby. U postupného vydeje poKrrma byt k dispozici dostatek
vydejnich zéizeni v zavislosti na mnozstvi a druzich vydavanyokrmi. Neni gipustny
opakovany ofev [10].

Nepostradatelnym krokemiipvyrobé a uvadni produkfi do okkhu je znaeni datem
vyroby a datem spi#by. To se tyk& vyrobenych polotoua rozpracovanych pokiim

Myti nadobi a zafizeni

Myti nadobi a zéizeni v provozova jiz podle novely 602/2006 Sbh. nepodléténeni dle
druhi, ale umyvarna musi byt vyhovujici po stavebnirsted s pivodem tekouci teplé
a studené vody a vybavenosti pro myti a oschnakiudPje to ale prostoréumozné, je v u
vétSich provozoven vhodné ofld umyvarnu ¢erného a bilého nadobi. Umyvarna

provozniho nadobi slouzi k myti veSkerétwsného nadobi a pracovnich piooek, které
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jsou pouzivany v zazemi provozu a figlou do kontaktu se sp@bitelem. Umyvarna
stolniho (bilého) nadobi by d¢a byt vhodr dispozéné umistna tak, aby  svozu
pouzitetho nadobi z odbytovéasti nedochazelo k rizikui#ové kontaminace n&ép
s vydejem pokrra. Toto nadobi ize byt potenciakhinfekeni [10], [25].

Myti nddobi se obeénsklada z odstrami zbytki z povrchu nadobi, oplachnuti nadobi
¢istou vodou, umyti nadobi v mycim prgstku, oplachnuti nadobiistou vodou (u
strojniho myti s oplachovym praéstikem) a oschnuti nadobi [7], [18].

Rueni myti nddobi probiha v dvagizu, kde v jedné polouwine roztok myciho prosedku

s vodou a v druhé polowirse umyté nadobi oplachuje pod vwotekouci pithou vodou. Je
nutné oplachovat tkladré, aby na nadobi nésgtavaly zbytky myciho prosdku. Po
oplachnuti se nadobi nechava woloschnout a neniffpustné jej utirat! Teplota myci
lazne se pohybuje v rozmezi +40 az +50 °C. Strojni mgdobi probiha automaticky v
mycich strojich, kde fi¥e byt pouzivana vyssi teplota vody i koncentracgciom
piipravki, nez @i rucnim myti. Teplota myci laznse pohybuje v rozmezi +55 az +65 °C,
teplota vody k oplachu se pohybuje mezi +80 az *®@ dochaziip ni k termodezinfekci
nadobi [18].

3.2.5 Zazemi zanéstnanai

Jeho velikost aclergéni je pgizpisobeno p&tu a struktie zanmdstnand v provozu

a zahrnuje 3atny, zachody, umyvarny ipopprchy, denni mistnost. Satny, zachody,
umyvarny maji byt oddleny pro muze a zZeny. Zachody maji bytiedsini vybavenou
umyvadlem s fivodem teplé a studené tekouci vody, s peaty na myti rukou a pro
hygienické osuSeni. V zazemi z&gstmanéd ma byt uéeny prostor pro ukladani potravin
pro osobni pdebu [10].
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4 ZHODNOCENI NAKLAD U NA UPRAVU PROVOZU

V roce 2005 byly zvaZzovany upravy provozu dle vgkia ES 852/2004, musely byt
vypracovany upravy jak stavebni, tak i orgatidaNa stavebni Upravy velkého rozsahu
nebyl dostatek finamich prostedki, z tohoto dvodu jsme zvolili pouze nejnuijsi
Gpravy a modernizaci, aby provoz vyhovoval vySedevym gedpisim.

4.1 Jmenovité zhodnoceni provedenych Uprav, modernizaggovozovny
kolni jidelny MS

V obdobi letnich prazdninigérvenec 2005), kdy byl provoz $kolni jidelny MS vizm,
byly provedeny nejnatméjSi stavebni Upravy, jako je vystavbaepazky v prostoru
piipravny. Nasledovala rekonstrukce podlah PVC vedsklpotravin a ifjpravre. Ve
skladu potravin byl také instalovan novy vysokézaty regal. V pipravre potravin byly
umisgny dva dezy, jeden na syrové maso a druhy na zeleninu,tdiéede¢ kuchyiské
baterie. V kuchyni bylo vybudovano nové umyvadlbezdotykovou baterii, sestava na
uloZeni nadobi aifru¢ni sklad na potraviny. Byla zakoupena nova ledmaemlé&né
vyrobky. V mistnosti na vydej jidel byl instalovagidejni pult, police na bilé nadobiied

Z nerezoveé oceli na oplach nadobi ackayna nadobi. V jidethbyla provedena vysma
stropnich svitidel, bylo zde instalovante@®né oblozeni po celém obvodu jidelny a jako
sponzorsky dar MS obdrZela pri@stky na nové jidelni stoly a Zidle.

V nésledujici tabulcé. 1 jsou jednotlivé polozky rekonstrukce a modeanejidelny MS
podrobré rozepsany. Cena za material fipbiny k realizaci vystavbyippazky a dalSi
poloZzky vySly celkem na 20.577 ¢K cena provedenych praci byla 7.50@. KCena
vybaveni skladu, ifpravny, kuchys, vydejny a jidelny byla wislena na 115.330 K

Celkové naklady poebné k Gpra¥ a modernizaci provozu jidelny MS byly digleny

na 143.407 K.

V zawru oddilu 4.1 je na obré. 1 uveden stav provozovnyiga modernizaci a na

nésledujicim obr. 2 je znazorén stav provozovny po modernizaci.
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Tab. 1 Zhodnoceni naklada modernizaci provozovny jidelny MS

Druh nakladu MnoZstvi | Cena (K¢)
Vystavba pepazky: cihly 2 m 280
Vystavba pepazky: cement 40 kg 150
Vystavba pepazky: lepidlo 2 ks 230
Obklady 3m 360
Diez smaltovany 2 ks 1.630
Diez nerezovy 1ks 4.540
Kuchyiské baterie 2 ks 3.040
Vodovodni baterie bezdotykova 1 ks 4.325
Umyvadlo 1 ks 645
PVC- sklad 6 2.325
PVC- piipravna potravin 8m 3.052
Cena za material 20.577
Cena za prace 30 hod - 250}- 7.500
Regal- sklad potravin 1 ks 17.247
Sestava na uloZzeni nadobi- kuctiyn 1 ks 35.349
Regal na bilé nadobi- vydejna 1ks 9.821
Vydejni pult 1 ks 5.724
Oswtleni jidelny 3 ks 8.621
Dievéné obloZeni jidelny 15 m 6.252
Lednice 1 ks 14.856
Myc¢ka na nadobi 1ks 17.460
Cena za vybaveni 115.330
Cena za rekonstrukci celkem 143.407
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Materska Skola Medlovice
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Mateiska $kola Medlovice
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5 NAVRH KONTROLY TEPLOT POKRM U A CHLADICICH
ZARIZENi PODLE HACCP

5.1 Zakladni udaje provozovny

1. Nazev zéizeni: Skolni jidelna i mate'ské Skole v Medovicich,

rek Uherské Hradist

2. Sidlo: 687 41 Medlovice 140
3. ICO 750 23 636
4. DIC nema

5. Oblast vyrobni¢innosti: stravovaci sluzbyinnosti epidemiologicky zavazné

6. Vyrobni ¢innost: teplé pokrmy
studené pokrmy
7. Pdet stravnikii: 28 ckti 14 dosplych
8. rozsah vyroby piesnidavky
ob¢dy
svainy

5.2 Sledovani teplot v provozu $kolni jidelny MS

V provozovré Skolni jidelny pi mateské Skole Medlovice jsem sledovala teplofti p
uchovani a vydeji teplych pokifmdale teplotu v chladicich a mrazicichfizanich, bylo

provedeno také sledovani teploty a vihkosti skladeploty kuchya.

Teploty se nitily pomoci vodotsného digitalniho vpichového tepléra PRESTO zngy
Tescoma. Pouzivany vpichovy teplémby mel byt dostaténé spolehlivy a robustni, aby
se nerozbil i nahodném padu na podlahu. Pouzivani konkrétnibibbudteplondru vSak

Zadny pedpis nestanovi.

V tabulce¢. 2 je zaznamenano sledovani teplayychovavani a vydeji teplych pokim
Pfi poskytovani stravovaci sluzby plati, Zze pokrmpléekuchy® se musi dostat ke

stravnikovi co nejtive a musi mit {d vydani teplotu nejmeén+60 °C. VyhlaSka dale
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jmenovig€ ndizuje, aby teplé pokrmy byly udrzovany v teplémvst@po dobu uvéshi do
obe¢hu, rozvozu nebo tppravy. Vydej zde vyhlaska:.(137/2004 Sb. v platném &m)

ozna&uje jako uvadni do okthu.

Dne 7.4.2011 byla nattena teplota duSeného Spenatu 49,7 °C, coz je niestfudeploty
CCP (teplota nejmén+ 60 °C). Jako napravné ofati bylo pozastaveni vydeje
a regenerace teploty, ktera byla zvySena na tep®tiC.

Dne 12.4.2011 byla teplota bramborové kaSe 52,3v§@ej byl proto pozastaven a byly

provedena regenerace teploty az na teplotu, ktgyavddala norré&

Dne 13.4.2011 a 18.4.2011 byla zaznamenana teplotaydeji pomazanky 12,3 °C
a 11,5 °C, jako napravné opati bylo zvoleno jeji okamzita speba. Ostatni hodnoty,

které jsou v tabulce zaznamenany odpovidaji tepiqiavydeji pokrmi.

Tab. 2 Sledovéni v kritickém b&d CCP: teplota f) uchovavani a vydeji tepelnych

pokrmi
. Teplota pii vydeji ] ] ]
Datum | Cas | Druh pokrmu ¢C) Napravni opatreni
10:50| Polévka 83,9
7.4.2011|10:55| Spenat dugeny 4o Pozastaveni vydeje,
' regenerace teploty
11:05| Polévka 76,8
8.4.2011
11:09| Hrachové kaSe 81,3
11:20| Polévka 71
11.4.2011
11:30| Zape&ene &st. 63
11:45| Polévka 81,4
12.4.2011 11:59| Bramborova - Pozastaveni vydeje,
kase ’ regenerace teploty
9:10 | Pomazanka 12,3 Okamzita $pba
13.4.2011
11:35| Polévka 76,2
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5 Teplota pii vydeji ) ) )
Datum Cas | Druh pokrmu 0 Napravni opatieni
12:40| Maso 71,3
14.4.2011
12:42| Brambory 68,5
12:10| Polévka 77,1
15.4.2011
12:20| Maso 68,4
8:50 | Pomazanka 11,5 Okamzita spba
18.4.2011
11:50| Polévka 71,3
11:48| Polévka 68
19.4.2011
11:55| Brambory 59,5
11:50| Polévka 69,3
20.4.2011
12:00| Kynuty knedlik 60,5

Pozadovany stavieplé pokrmy- teplota nejmén 60 °C.

Napravna opatreni: v piipad poklesu teploty pokrinregenerace,ipzjisténi smyslovych

zmen vyfazeni z obhu pro lidskou vyzZivu.

Tabulka ¢. 3 znazaiuje pribéh sledovani teplot v chladicich a mrazicichrizenich.
Nangiena teplota 1. je zdznam teplot z chladnice na anéknl€né vyrobky, teplota 2.
pafti k lednici na maso a vejce, kterd se nachazi laglslkpotravin a teplota 3. znaaaje
teploty v mrazicim ziazeni, které je umi&ho ve skladu potravin a jedano k uchovavani
mrazené zeleniny, popoddlené mrazenych ryb. VSechny teploty jsou zde uvedeny
v jednotkach °C.

Pfi zvySeni teploty v chladicim Faeni je teba potraviny vizuath zkontrolovat, pop
piemistit do jineého chladiciho #iaeni. Teploty v lednici, kterd se nachazi v kucrgie
uréena k uchovavani mléka a ratdch vyrobki, byly az na 4.3.2011, kdy byla teplota
v lednici na 6 °C, v rozmezi povolenych teplot wdngani potravin. Z tohototdodu bylo

teplotni nastaveni lednice aktualizovano.
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Teplota¢. 2 u lednice ve skaldu potravin, byla v datech32®11 9 °C. Toto zvySeni
teploty bylo v disledku planované sanitace lednice. Potraviny, kitg v této lednici
uchovavany, seipmistili do jiného chladiciho #aeni a byly je&t téhoz dne tepetn

Zpracovany.

Tepoty, které byly zaznamenany v mrazicirfizeni, které je umigho ve skladu potravin,
sphovaly poZzadavky na teplotu, ktera je nejraéb3 °C.

Tab. 3 Kontrolni bod: sledovani teplot v chladicikchrazicich zigzenich

Cas Naméfena teplota (°C)
Datum

(hod) 1. 2 3
21.2.2011 7:00 4 3 -20
28.2.2011 8:20 5 3,5 -19
4.3.2011 9:20 6 4 -19
7.3.2011 10:10 5 4,5 -20
14.3.2011 9:00 5 3 -19
16.3.2011 10:05 4 9 -18
21.3.2011 9:35 4 5 -19
28.3.2011 9:30 5 4 -19
4.4.2011 10:25 5 4 -19
11.4.2011 9:16 4 3,5 -20

Napravna opatieni: pii zvySeni teploty- posouzenitipadnych smyslovych zn,

pieskladrni do jiného z&zeni, pozastaveni vydeje, likvidace, opravidzami.

V tabulce¢. 4 jsou zaznamenany teploty skladu potravin a ywoeha také vihkost ve
skladu potravin.
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Tab. 4 Sledovani teploty a vihkosti skladu a tgplatchyrg

Datum Cas Teplota skladu | VIhkost skladu | Teplota kuchyné
(°C) (%) (°C)
21.2.2011] 7:00 19 28 24
28.2.2011] 8:20 19 28 25
4.3.2011 9:00 18 29 27
7.3.2011| 10:10 20 31 26
11.4.2011 9:15 20 26 27
12.4.2011] 10:25 21 28 28
18.4.2011] 9:45 20 26 26
19.4.2011 10:40 22 27 27
26.4.2011 10:20 20 26 26
29.4.2011 10:00 23 28 28

Teploty @i vydavani pokrmi se tSinou pohybuji v norgh (teplota nejméhn + 60°C).
Pokud namsfena teplota i vydavani pokrmi negesahuje 60 °C, jsou upla&ma napravna

opateni: a to pozastaveni vydeje pokranregenerace jejich teploty.

V piipact sledovani teplot v chladicich a mrazicichfizanich se teploty pohybovaly
v nornme. P planované sanitaci chladiciho izzeni byly potraviny z této lednice

piemistny do jiného chladiciho #&eni a byly je&ttéhoz dne tepetrzpracovany.

Stavebni a organizai Upravy provozu jidelny MS hodnotim spiSe kkdRrace na
Usecich syrového masa a syrové zeleniny je wvhadailenéna z hlediska zamezeni
kontaminace a zdravotni nezavadnosti. V kuchyni psacuje iz jenom sgistymi

potravinami a dochazi zde k jejich tepelnému oprana

Jediné nevyhody odtené gipravny s pepazkou na syrové maso a syrovou zeleninu
vidim v relativie malych pracovnich prostorach, které byly ovSem yd@tdvodnim
koncipovanim stavby a ze kterych se tedy gdanované modernizaci provozu muselo

vychazet.
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5.2 Struéna charakteristika provozovny

Dispozini feSeni a stavekriechnicky stav provozovny.

Stavebg jsou oddleny - kuchyr, hruba pipravna masa, vytloukarna vajec dppavna

zeleniny, suchy sklad potravin, sklad brambor vgdgijdel a zazemi pro za&stnance.

Provozr jsou oddleny - pracovni Useky v kuchyni #ignéné pro uéité cinnosti, vyroba
studenych pokrin cistd @iprava, tepelné opracovani, expedice pakrnamyvani
kuchyiského nadobi. &které Useky jsou vyuzivany i pro viaggnnosti za dodrzeni
¢asového oddeni jednotlivychéinnosti (fed zahajenim jin€innosti je Usek uklizeny

a vSechny plochy umyté.
Stav podlah - kuchyn dlazba, nenasakava, omyvatelna a dezinfikovatelna
- Ppravna, sklad PVC

Stav sén stromi - kuchyreé: obklad do vySe 1,5 m v dobrém stavu, datmysta stropy
vybileny.

Pripravna: kolem tez1 obklad do vySe 1,5 m, omyvatelny &av useku pipravy masa,

dale stny a stropy vybileny.
Sklad: nad podlahou soklgsly dale vybileny.

Oswtleni: kuchyiska ¢ast, gipravny a stravovaatast: odpovida dané praci, nedochazi
k oslreni a zkreslovani barvy potravin a pokKrmVyrobni a skladovaci prostory jsou

chrarény proti nepiznivym &inkam piimého zéeni slunéniho s¥tla zaluziemi.

Vétrani: kuchyiskacast, sklad: prozené ¥trani.

Vytapeni: Plynové, centralni rozvod v objektu, teplotagtiedi kuchy® neni upravovana.
zabezpeéeni proti vnikani hmyzu: okno v kuchyni je osazsitd proti zalétavani hmyzu.

Zabezpéeni proti vnikani hlodavc provadna preventivni op#&kni proti vnikani
hlodavdi.
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5.3 Sanita&ni Fad
Skolni jidelna i Mateské Skole v Medlovicich
okres Uherské Hradist

687 41 Medlovice 140

Denni uklid:

denni Uklid pracovnich ploch provaditup&zrné béchem dne. Po dokéeni vydeje se

provadi:

- umyti vSech pouzitych stiigjnadob, nastréja nadobi
- umyti pracovnich ploch

- umyti sporak a vSech ploch pt#bnych k vydeji

- umyti podlah v kuchyni vifjpravre a skladu

- umyti umyvadla aigzi

- prabézné odstraovani odpadk z kuchyré

Tydenni uklid:

Pracovnice 1x tydhkrome bézného uklidu provadi:
- odmrazovani a vymyti lednic

- umyti omyvatelnychkasti s¢n a pracovnich ploch
- ¢iSténi sporék a elektrospdtbici

- Uklid skladovych prostorgéetre skladu zeleniny a brambor

Casovy rozvrh pro Uklid vymezenych prostofi po piejimce zboZi
- rozvrh:
- maso syrove dovozistda kazdy tyden 10:00 - 11:00 hod

- ovoce a zelenina dovoz Uterygtartek 9:00 - 10:00 hod
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- jiné zboZi dovoz dle objednévky 1x z&sit utery 7:00 - 8:00 hod

Mésiéni uklid:

- odmrazeni a vymyti mrazak

- vyfazeni poskozeného nadobi

- myti obkladh

- sanitace a dezinfekce omyvatelnydsti v kuchyni v fipravre a ve skladu
- pouzivané fipravky:

- Chloramin, Savo, Javel, Sanytol, Krystal

Jelikoz se v naSentipad jedna o provozovnu s jednim stemym vchodem, tak musi byt
dodrzenccasove odliSeni proifjem zbozi, které spada do nestelnych druli komodit.
Aby nedochazelo kefkkové kontaminaci- fgnosu bakterii n&p ze syrového masa na
nekontaminované potraviny slouzici dale jiz besid&pelné Upravy k vyzévéloveka,
jsou vzdy prostory iijmu surovin vzdy po dodavce sanitovany désoveho rozvrhu pro
uklid vymezenych prostérpo pgrejimce zbozi. Schématické znazorh kiizeni cest je
uvedeno na obr. 2 pomoci Sipek ¢asového odliSeni. V souladu sid@nim ES
¢. 852/2004 o hygienhpotravin.
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ZAVER

Cilem této bakai&ké prace bylo vypracovat literarni reSerSi na tétoatrola teplot

v provozu jidelny matské Skoly podle HACCP. V teoretick@sti prace byla zpracovana
problematika systému HACCP, spravna hygienicka lmyfopraxe a obecny popis
provozovny Skolni jidelny. \asti praktické je uveden podrobny popis konkrétni
provozovny jidelny i MS, zhodnoceni nékldédna Gpravu a modernizaci provozu
a v neposlednfadc také tabulky se sledovanim teplot pokrpéi uchovavani a vydeji
teplych pokrni, zd&znamy teplot v chladicich a mrazicintizani v provozu Skolni jidelny,
hodnoty vihkosti a teplot ve skladu potravin a etkyni.

K modernizaci, ktera se uskttela v provozove Skolni jidelny pi matdské Skole
v Medlovicich, bych navrhovala jéStzahrnout vybudovani rampy pro @tlehy prijem
zbozZi. ZlepSilo by to tak dispazii stav pracovigt navaznost fljmového Useku
a vyloweni Kizové kontaminace. Tento krok nemohl byt v ramcideraizace z dvodu
omezeného roz@tu uskuténén. Jako nahradnteSeni bych volila zakoupit ¢kolik
manipul&nich voziki (pro kazdy druh nestitelné komodity zvlad), paizovaci cena se

pohybuje od 3 tis. K

Do budoucna bych navrhovala zakoupit do provozdvi$yohivaci stil pro vydej jidel.
Lépe by se zvladalo dodrzovani vydejnich teplot 8adC. Péizovaci naklady takového

ohrivaciho stolu se pohybuji cca od 35 tis&vice.
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