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ABSTRAKT
Abstrakt ¢esky:

Bakalatska prace pojednava o problematice aplikace syst¢ému HACCP ve vefejném
stravovani. V praci je uveden popis a principy dané¢ho systému. Systém HACCP ma
garantovat spravnou technologickou praxi a vyrobu zdravotné nezavadnych potravin a
pokrmil. Jsou zde popséany jednotlivé prvky systému a napravna opatieni s ohledem na

zakon O ochran¢ vetejného zdravi.

Kli¢ova slova: Systém HACCP, analyza nebezpeci, kritické kontrolni body, monitoring na

CCP, napravnd opatreni, vertifikace systému, vedeni dokumentace

ABSTRACT

This essay is about application of the system HACCP into community feeding.
There is a description and some principles of it in the essay. The system
HACCP guarantees the right technological practice and production of healthy
food. Each part of system and corrective measures with respect to law are

described here, too.

Key words: system HACCP, hazard analysis, critical check points, monitoring

for CCP, corrective action, documentation, using of system
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UvVOoD

Potravinaisky pramysl po vstupu Ceské republiky do Evropské unie patfi mezi rychle se
rozvijejici sektor, zaroven piisné kontrolovany a regulovany s cilem ochranit zdravi

spotiebitele a zajistit vysokou jakost vyrobkil.

V dutsledku uplatiovani zésad racionalni vyzivy vzrasta tlak na praktické naplnovani
hygienickych, nutri¢nich a v neposledni fad€ i senzorickych pozadavkl. Do poptedi se
dostava kvalita a nezavadnost potravin. Dokonal4 hygienickd nezavadnost potravin mtize
byt pfi vyrobé potravin ve spole€ném stravovani zarucena jen siti kontrol pokryvajici cely
vyrobni proces. Zptisob stanoveni a kontrola kritickych bodu se fidi vyhlaskou
Ministerstva zdravotnictvi 137/2004 Sb., v platném znéni O hygienickych pozadavcich na
stravovaci sluzby a zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky
zavaznych a zdkonem Ministerstva zdravotnictvi 258/2004 Sb., v platném znéni O ochrané
vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakoni. Nejucinngéjsi je kontrola, ktera
probiha v pribéhu ziskavani a zpracovani potraviny az k findlnimu vyrobku (kontrola

vyrobniho procesu), kterd se tidi podle systému HACCP.

Cil je zjistit a odstranit potencialni rizika, ktera se mohou objevit béhem vyrobniho
procesu, formulovala v roce 1959 NASA pfi vyvoji technologie zdravotné nezavadnych
potravin. Odtud vychézi metoda pro zajisténi nezavadnosti potravin a ochrany zdravi
spotiebitele znama pod zkratkou HACCP ( Hazard Analysis Critical Control Points). Jeho
vyznam zdaraziuje skuteCnost, Ze se stal soucasti potravinaiské legislativy ES 1 svétového
programu FAO/WHO pro normalizaci potravin. Systém HACCP je metoda diisledné

kontroly pracovnich postupli a bezpecnosti potravinaiskych vyrobkd.

Tématem této prace je charakterizovat syst¢ém HACCP, vcetné jednotlivych krokti pti jeho
zavadéni. Popsat jednotlivé faze a prvky systému a uvést legislativni normy pro zavadéni

do vetejného stravovani s ohledem na zakon O ochran¢ vetejného zdravi.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA SYSTEMU HACCP

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and Critical Control Points) je preventivni
postup, ktery, na rozdil od tradi¢nich pfistupii k zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin a
pokrmi zaloZzenych na kontrole produktl, spo¢iva ve vytvofeni systému kontroly nad
procesem vyroby, manipulaci,surovinami, prostfedim, pracovniky tak, ze se vzniku

nebezpeci ohrozujicich zdravi zdkaznika ptedchazi. [6], [11]

1.1 HACCP spociva v sedmi zakladnich principech:

* Provedeni analyzy nebezpeci

Zékladni a nejvyznamnéjsi soucast uplatnéni principit HACCP zahrnuje hledani zdroj
mozného ohrozeni bezpecnosti potravin v priibéhu celého procesu od surovin po
konzumaci vyrobku, respektive v té ¢asti cesty, za kterou dodavatel surovin, vyrobce,

prodejce zodpovida. [1], [11]

Hledani moznych problémt se provadi podle jednotlivych krokt, operaci, druhu
zpracovavaneé potraviny atd. Vysledkem je zjisténi vSech moznych zdrojii nebezpeci a
zaroven pojmenovani souc¢asnych postupt, kterymi je zajisténo, ze pravdépodobnost
ohrozeni bezpecnosti potravin bude eliminovana nebo redukovana na minimum.
Diilezitym zdrojem informaci jsou statistiky o nemocnosti alimentarnimi nakazami a
otravami, o etiologickych Cinitelich, o mistech na nichz doslo ke kontaminaci potravin, o
vehikulech, mistech, kde byla inkriminovana potravina koupena nebo ziskana a kde byla
konzumovéna, o faktorech a podminkéch, které umoznily a podpoftily kontaminaci nebo
infekei ¢i jiné znehodnoceni potravin a o mistech, kde doslo k naruseni zdravotni a
hygienické nezavadnosti. [1]

Analyzuji se:

a) Pfijimané suroviny a poloprodukty,

b) receptury,
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¢) charakteristiky potravin pted zpracovanim a po ném,
d) technologické postupy,

e) zpisoby baleni a balici material,

f) podminky distribuce,

g) zpusoby zachazeni a uprava produktii v domacnosti nebo ve spole¢ném stravovani, zda

se jedi syrové nebo po tepelném opracovani nebo se pouzivaji k ptiprave jinych pokrmi,
h) zda jsou ureny epidemiologicky rizikovym skupindm obyvatelstva aj.

Nebezpecim v prvé fad¢é rozumime nepiijatelné mnozstvi patogennich mikroorganismu
prenaSenych alimentarni cestou, véetné produkti mikrobidlniho metabolismu. Z hlediska
jakosti potravin je nebezpecim téZ kontaminace potravin mikroorganismy zpusobujicimi

kazeni. [7]

Faktory, které nejcastéji prispivaji ke kontaminaci:

1) Kontaminace t béhem dojeni, vajec béhem snaSeni a masa béhem pordzeni zvirat,
2) kontaminace povrchu driibezich tél béhem chlazeni ve vanach,

3) kontaminace potravin pidou, prachem a necistotami,

4) kontaminace zavlazovaci vodou,

5) kontaminace zavlazovaci vodou odebiranou z povrchovych vod k udrzeni ¢erstvosti

zeleniny a ovoce,

6) kontaminace ryb znecisténymi vodami, trusem ptakii nebo ledem vyrobenym ze

znecisténé vody,

7) kontaminace aditivnimi latkami pouzitymi ve vétSim mnozstvi nez je predepsano atd.
[7].

Analyza zavaZnosti nebezpeci

Analyza nesmi koncit pouhym vyctem nebezpeci, kterd se daji o¢ekavat z dané¢ho vyrobku.
Toto nebezpeci je nutno kvantifikovat. Kvantifikuje se z hlediska zdvaznosti zdravotnich a

jakostnich Skod. Déle se pak hodnoti stupen rizika.

Mezinarodni komise pro mikrobiologickou specifikaci potravin sestavila pofadi mikrobii,

které predstavuji vy$s$i zavaznost z hlediska zdravotniho ohrozeni spotiebitele.
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- Prvni stupen neptedstavuje primarni zdravotni ohrozeni spotiebitele, ale jen nebezpeci

ohrozeni jakosti vyrobku naptiklad kazenim nebo sniZzenim trvanlivosti.

- Druhy stupeii pfedstavuje stupen zdravotniho nebezpeci maly a ne piimi. Je

charakterizovan napftiklad vyskytem indikatorovych mikroorganismt.
- Tteti stupen je charakterizovan mirnym a pfimim nebezpecim.

- Ctvrty stupen ptedstavuje rovnéz nebezpeci mirné a ptimé, ale v tomto piipadé je mozné
plosné Siteni.

- Paty stupeni je charakterizovan velmi vaznym nebezpecim. [1] ,[4]

= Stanoveni kritickych bodi
Jsou vymezeny operace - kroky, které jsou kritické pro bezpecnost produktu a ve kterych
je
mozné na zaklad¢ néjakého znaku sledovat, zdali dana operace - dany krok probiha
zadoucim zpusobem. Zaroven v piipad¢ nedodrzeni pozadovanych podminek je mozné
provést napravu jesté béhem zpracovani daného produktu, nebo partie tak, aby nebyl

vyroben nebo prodan zdvadny vyrobek.

Poté, co byla identifikovana zdravotni, pfipadné hygienickéd nebezpeci hrozici z produktt
daného vyrobniho procesu, musi se vybudovat systém ochrany proti nim. Ochrana se
koncentruje na kritickych kontrolnich ochrannych bodech, na nichz povéfeny pracovnik

sleduje, zda jsou spln€na stanovena kritéria. [2], [3].

= Stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech
Jde o limit, ktery stanovi hranici, po kterou je vyrobek vyrabén za jednoznacné

bezpecnych

podminek. Mimo tuto hranici jiz hrozi nebezpec¢ni poruseni zdravotni nezdvadnosti
potravin, pokrmu ¢i vyrobki. Tento limit nemusi byt vzdy Ciselny napf. mize to byt i
propecenost masa, Cistota skla apod. U teploty to mize byt napt. konkrétni teplota v mase,
teplota prostfedi chladiciho zatizeni apod. Znakem se rozumi napf. teplota, vlhkost, ¢istota,

stupen propeceni apod.

Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin rozliSuje dva typy

kritickych kontrolnich ochrannych bodt oznacovanych jako CCP1 a CCP2. [3]
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CCP1 zabezpecuje plnou ochranu a CCP2 pouze ¢asteCnou. Ob¢ kategorie bodu jsou
dilezité a musi sledovat pfedepsanym monitoringem a v piipad¢, Ze nejsou na nich splnéna

kritéria, musi se provést napravné opatieni.
» Priklady CCP1:
- vafeni pfi teplot€ 66 C° po urcitou dobu zabezpeci usmrceni salmonel v syrovém mase

- kontrolované aplikace vody a doby pii zmrazovani nebezpeci destrukci Trichinela

spiralis v syrovém vepiovém mase atd.
» Priklady CCP2:

- dokonalé péce pti vyjimani vnitinosti snizuje kontaminace masa jate¢nich zvirat a

dribeze salmonelami

- vychlazeni uvatrenych potravin redukuje riziko rastu patogenti v dobé mezi uvarenim a

podavéanim pokrmut[3].

* Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech - kritéria

Je popsan zptisob a frekvence sledovani znakt v kritickych bodech.

Nedilnou soucasti konceptu HACCP je stanoveni kritérii — kritickych limith, které musi
byt na urovni kritickych kontrolnich ochrannych bodii monitorovany a které musi
dosdhnout stanovenych hodnot. Mezi né nélezi zejména pozadavky na plisobeni teploty po
urcitou dobu, hodnota ay, pH, teplota béhem distribuce urcit¢ho druhu vyrobk atd.
Hodnoty kritérii jsou stanoveny tak, aby naptiklad v ptipad¢ patogennich mikroorganismtl,
pii jejich spravné aplikaci, nemohlo dochézet k pfezivani, ¢i rozmnozovani patogenti, nebo

tvofeni toxini nebo ke kontaminaci potravin. [3]

= Stanoveni napravnych opatfeni, monitoring
Je popsan postup pro piipad, ze sledovana ¢innost, krok, operace neprobiha spravnym
zpusobem (doslo k piekroceni mezi stanovenych znaki) tak, aby nebyl vyroben zdravotné

zévadny vyrobek. [4]

Monitoring — v systému HACCP rozumime systematické vySetiovani, pozorovani,
méteni, sledovani kritérii pro urcity kriticky kontrolni bod. Monitoringem se musi zjistit
jakakoli deviace od pozadovanych hodnot kritérii. Pokud by k takovym deviacim doslo

musi se bezprosttedné provést napravnd opatieni. [5]
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Pouziva se pét hlavnich druhi vySetfovacich metod:
e Pozorovani zrakem,
e senzoricka vySetfeni,
o fyzikalni méteni,
e chemické testovani,
e mikrobiologické vysetrovani.

Klasické mikrobiologické vysetfovaci metody nejsou vhodné pro systém HACCP.
Poskytuji vysledky pftili§ pozd¢€, nez aby mohlo byt vyuzitelné k monitorovani kritickych

kontrolnich ochrannych bodi a k upravé procesu, pokud nejsou stanovena kritéria splnéna.
Rychlé mikrobiologické metody vSak své opodstatnéni v systému HACCP maji.

V kuchynich hromadného stravovani, pokud je tepelny proces kritickym kontrolnim
ochrannym bodem — vyse teploty se méti po skonceni procesu, vyjmuti produktu ze
zatizeni a po vzestupu teploty, ke kterému dochazi po skonceni tepelného procesu. Velmi
vyznamnym zpusobem monitorovani uvafenych jidel je zjisténi doby, po niz bylo

ponechano pfi pokojové teploté. Tato doba musi byt krat$i nez 5 hodin. [4]
Monitorovat se musi téZ mozZnost kiizové kontaminace uvareného jidla:
- ze surovin na ruce a z nich na uvatené potraviny,

- ze surovin na zafizeni a z nich na potraviny,

- z utérek pouzitych na utirani zatizeni, které bylo ve styku ze surovinami, na nichz se pak

zpracovavaly uvarené potraviny,
- odkap st’avy ze surovin nebo jakykoli odkap na uvarené potraviny uchované pod nimi.

Prohtivani dfive uvareného a vychlazeného jidla je stejné dilezité, jako plivodni vateni.
Potraviny musi byt dobie prohiaté za dikladného michani az k bodu varu, pokud se jedna
o tekutd jidla. Nevhodn€ uchovana jidla mohou obsahovat i velmi vysoké pocty

mikroorganismul. [4]
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= Zavedeni ovéfovacich postupii, provedeni napravnych opatieni
Jsou popsany postupy, kterymi se ovétuje, zda systém funguje spravné (zavedeni
systematické kontroly). Takovym postupem miize byt napt. ovéfovani mikrobidlni Cistoty

finélniho produktu. [9]

V ptipadé, ze se hodnoty zjisténé monitoringem lisi od pozadovanych, musi povéieny
pracovnik bezprostfedné provést ndpravna opatieni k obnoveni pozadovaného
technologického postupu. Produkt nepostupuje dale po dobu provadénych népravnych
opatfeni a op€tovného monitoringu. Zptisob intervenci zalezi na druhu litického

kontrolniho bodu. [9]
Nejcastéjsimi intervencemi jsou:
- opétovné zpracovani,

- opétovné tepelné zpracovani,

- zvySeni teploty,

- prodlouzeni expozice,

- sniZeni pH,

- snizeni aw,

- ptidani urcitych aditiv, atd. [9]

= Zavedeni dokumentace
Je zavedena dokumentace, obvykle popisna Cast, ktera zahrnuje jednotlivé etapy tvorby
systému a postupy, zaroven jsou vedeny zaznamy o sledovani v kritickych bodech a o

ovefovani systému. [6] , [4]

Po urceni, které jednoduché a rychlé metody pouzijeme k monitorovani s kritérii,
stanovime frekvenci monitorovani CCP. Frekvence bude zaviset na druhu nebezpeci a na
riziku. Vysledky monitorovani se zapisuji a zdznamy musi byt k dispozici kontrolnim

organum statu. [1], [4] .
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1.2 VERIFIKACE systétmu HACCP

Ovérovani funkce systému HACCP na zavodech bude povinnosti provozovateli i statnich
kontrolnich organti nad hygienou potravin. Za tim ¢elem budou muset mit pifistup nejen
do zavodi, ale i k zdznamim a dokumentaci, ktera zachycuje vysledky monitoringu,
pripady odchylek od pozadovanych kritérii a piipady provedeni napravnych opatieni a
rozhodnuti o dispozici produkti, které nespliiuji kritéria a k jinym pisemnostem ve vztahu

ke zdravotni a hygienické nezavadnosti vyrabéného produktu. [7] ,[4]

Statni organy budou muset vypracovat plan kontrol zavodi se zavedenymi systémy

HACCEP a zjist'ovat:

e Zda bylo spravné identifikovdno nebezpeci, které se da predpokladat pti vyrobé

nebo dal$im zpracovani daného druhu potravinaiského vyrobku,

e zda ze vSech kontrolnich bodii byli uréeny skutecné kritické kontrolni ochranné

body,

¢ zda metody monitoringu kritickych kontrolnich ochrannych bodt jsou vhodné a

zda zaméstnanci jsou schopni je provadeét,
e zda jsou spravné stanoveny hodnoty kritérii sledované monitoringem,
e zda je provozovatel schopen odstranit spolehlivé zavady.
Dalsi diivody k verifikaci systému HACCP nastavaji tehdy:

e Kdyz zdvod pozada statni kontrolni orgény,

kdyz zavod provede zmény v technologickém postupu vyrobku,
e kdyz si zavod provede zmény v planu HACCP,

e kdyz existuji domnénky nebo doklady o tom, ze se v zdvod¢ nedodrzuji kritéria

nezavadnosti urcitého vyrobku,

e kdyz vyrobek z daného zavodu byl prokazan jako vehikulum vyskytu alimentarni

nakazy nebo otravy. [8]
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1.3 POSTUP ZAVADENI ,,PLNEHO*“ HACCP

Vétsina malych provozovatelti nebude zavadét systém ,,plného* HACCP (4. tradi¢niho
HACCP - aplikace vSech sedmi principii podle postupu v souladu se zasadami Codex
Alimentarius CAC/RCP1-1996, Rev.4-2003), piesto znalost a porozuméni postupu mohou
byt uzitecné. Postup zavadéni HACCP, ktery je popsan v evropské 1 narodni legislativeé

vychazi z Codex Alimentarius a zahrnuje nasledujici kroky:

I. Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Systém kritickych bodl musi zahrnovat v§echny ¢innosti a veskery vyrabény sortiment.
Smyslem prvniho kroku, ktery také musi byt soucasti dokumentace, je vymezeni téchto
¢innosti. Vymezeni ¢innosti obvykle zahrnuje definovani provadénych ¢innosti (napt. od
nakupu surovin s vlastnim zdvozem az po vydej v teplém stavu, regeneraci, detaSovany
vydej; tepla kuchyné, studena kuchyné;odkazy na ptislusné receptury, ze kterych je ztejmy
sortiment). [4]

I1. Ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych bodu

Pro zajisténi funkéniho systému je nezbytné, aby se na jeho tvorbé a udrzovani podileli
vSichni pracovnici provozovny (pfimétené podle pracovniho zatazeni a schopnosti).
Dalsim pozadavkem je zajisténi vécné spravnosti, z tohoto diivodu obecné ptirucky o
systému kritickych bodi (HACCP) pozaduji sestaveni tymu, ktery je tvofen riznymi
odborniky. V malych provozech je toto zajisSténo naptiklad absolvovanim skoleni ur¢ené¢ho

pracovnika, vyuzitim externich poradcti nebo jinych sluzeb. [4]
I1I. Specifikace vyrobku

Ve shod¢ s obecnymi vyklady postupit HACCP se neptedpoklada vytvareni systému
kritickych bodu na jednotlivé vyrobky nebo pokrmy, ale systém musi byt co nejjednodussi,
aby bylo mozné jej snadno udrzovat. Na druh¢ stran¢ musi napliiovat principy, tj. vSechny
pokrmy a vSechny ¢innosti musi byt zahrnuty do analyzy nebezpeci. Specifikace vyrobku
je v tomto kontextu chapana jako specifikace vyrobki, nebo popis pokrmi, ktery se
obvykle tvofi na (pro) skupiny pokrma. Prakticky se jedné o shrnuti skupin pokrmd,
jednotlivych komponent, surovin. Popis neni chapan ve smyslu specifikace produktu, ale
musi zahrnovat vSechny informace, které jsou vyznamné pro posuzovani moznych

zdravotnich nebezpeci, které s pripravou, manipulaci a uvadénim pokrmu do obéhu mohou
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souviset. Vyznamna je zejména klasifikace pokrmii (komponent pokrmt apod.) podle miry
rizika — vymezeni pouziti rizikovych surovin, vymezeni faktorti ovliviiujici trvanlivost
resp. Miru rizika (napft. studeny pokrm k piimé spotiebé; pokrm tepelné opracovany
béhem pfipravy, vychlazeny; tepelné opracovany pokrm podany v misté pfipravy apod.).
[4]

Specifikace vyrobku znamena:

e Provedeni popisu pokrmu (skupin pokrmt, jednotlivych komponent pokrmt),

e z4kladni charakteristiky pokrmu (0daje tykajici se zdravotni nezavadnosti),

e shrnuti informaci o surovinach (v€etn¢ informaci o produktu v riznych fazich

zpracovant).
IV. Zjisténi oCekavaného pouZziti pokrmu (skupiny pokrmii)

Pozadavek na zjisténi ocekavaného pouziti vychazi z postupi Codex Alimentarius,
obvykle je zahrnovan do specifikace vyrobku. Smyslem pozadavku je zvazit, zdali
sloZzenim produktu nebo formou upravy neni né¢jak omezeno pouziti vyrobku, pokrmu pro
urc¢itou skupinu obyvatel. V ptipad¢ spolecného stravovani je toto vyznamné zejména v
pripad¢ diet v nemocni¢nim a ustavnim stravovani. Zatizeni vyrab¢jici diety musi

zohlednit také moznd nebezpeci nedodrzeni sloZeni dané diety a pfipadné zdmény diet. [4]
V. Popis technologickych postupii

Systém kritickych bodi musi pokryvat vS§echny ¢innosti a vS§echen sortiment, popis
technologickych postupti neboli diagram vyrobniho procesu je osnovou, podle které se

provadi analyza nebezpeci.

Diagram vyrobniho procesu by m¢l byt doplnén dal§imi tdaji jako jsou:
e piehled pouzivanych surovin

e situa¢nim plankem objektu a rozmisténého zatizeni

e udaje o maximalnich prodlevéch a teplotach, kterym mohou byt rizikové suroviny,

rozpracované pokrmy a polotovary vystaveny
® podminky skladovani
e pohyb osob

® postupy Cisténi a dezinfekce
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e mista, kde hrozi kiizeni cest atd.
e Cinnosti provadéné v jednotlivych krocich[4]
VI. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Je soucasti obecnych postupii z Codex Alimentarius a jeho smyslem je zajistit, aby analyza
nebezpeci probihala podle tplného postupu pii vyrobé a uvadéni pokrmti do ob&hu.
Soucasn¢é ma byt ovefeno, ze podklady pro hledani moznych zdroji nebezpeci pti

provadénych ¢innostech jsou Uplné a plati pro dany provoz. [4]
VII. Provedeni analyzy nebezpeci

Analyza nebezpeci spociva ve hledani moznych zdrojui zdravotnich nebezpeci v
jednotlivych krocich postupu vyroby a uvadéni pokrmii do obéhu. V kazdém kroku
vyrobniho postupu jsou identifikovana mozna zdravotni nebezpeci pro stravnika
(biologicka, fyzikalni, chemickd), soucasné s identifikaci nebezpeci jsou také definovany
postupy, tzv. ovladaci opatieni, kterymi je zabranéno vzniku nebezpeci. Hledaji se mozna
selhani a chyb, ke kterym miize dojit v priabehu celé ptipravy, manipulace a vydeje

pokrmd, a které mohou vést ke vzniku zdravotnich nebezpeci pro stravnika.

Soucasné s nalezenim moznych zdrojii jsou popsana obvykla opatieni, tzv. ovladaci
opatfeni, kterd jsou pouzivana, aby k t¢émto chybam nedoslo. Smyslem je systematicky
pohled na ¢innosti provadéné v podminkéach provozovny (prostiedi, personal, postupy,
sortiment atd.), ktery kromé popsani obecné zndmych skute¢nosti miize odhalit potencialni

slabiny systému a napomoci ke zvyseni jeho spolehlivosti [4] .
VIII. Stanoveni kritickych bodi (CCP)

Ucelem tohoto kroku je uréit ty body, mista, technologické operace nebo postupy ve
vyrobnim procesu a pii uvadéni do ob&hu, které jsou zasadni pro zajisténi zdravotni
nezavadnosti pokrmu a v nichz Ize uplatnénim kontroly a napravnych opatieni zabranit,
vyloucit nebo zmensit na pfijatelnou uroven nebezpeci poruseni zdravotni nezavadnosti
pokrmu. Pocet kritickych bodi zavisi na sloZitosti a povaze vyrobkil nebo vyrobnich
postupt. Vymezeni urcitého vyrobniho kroku nebo operace jako kritického bodu ma
smysl, pokud je mozZné jesté v té operaci provést napravné opatieni tak, aby zdkrok m¢l

preventivni charakter [4] .
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IX. Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

V kazdém kritickém bodé musi byt stanoveny znaky, podle kterych je mozné hodnotit, zda
je sledovany kriticky bod ve zvladnutém stavu, tj. zda proces probih4 spravnym zpiisobem
bez moznosti vzniku nebezpeci ohrozeni zdravotni nezavadnosti pokrmu a nasledné zdravi
spotiebitele. Pro stanovené znaky jsou urceny kritické meze, tj. hodnoty, které tvoti hranici
mezi ptipustnym a nepfipustnym stavem v kritickém bod€. Znaky a kritické meze musi byt
podrobné uréeny pro kazdy kriticky bod. V ptipad¢ potieby mlze byt urcen i vice nez

jeden znak pro kazdé nebezpeci. [4]
X. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Pro kazdy kriticky bod je piesné definovan postup provadeéni sledovani (pozorovani, testy
nebo méfeni ke zjisténi, zda je systém ve zvladnutém stavu, tzn. zda jsou dodrzovany
kritické¢ meze v kazdém CCP). Soucasné je jasn¢ definovdna pozadovana cetnost sledovani
(jak casto bude provadéno sledovani v kritickém bodé&, kdo bude provadét sledovani, kde

atd.) a je zaveden postup vedeni zdznamt o sledovani. [4]
XI. Stanoveni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod

Pro kazdy kriticky bod jsou stanovena napravna opatieni, tj. jsou popsany postupy
uplatiiované v piipadé, ze dojde k prekroceni kritickych mezi v CCP — opusténi
zvladnutého stavu. Népravnym opatfenim je zajisténo uvedeni kritického bodu do
zvladnutého stavu, soucasné je popsan zptsob nalozeni s pokrmy (surovinami, polotovary
atd.) vyrobenymi za nevyhovujicich podminek, o provedenych napravnych opatienich jsou
vedeny zdznamy (zdznamy vede a podepisuje odpovédny pracovnik). [4]

XII. Stanoveni ovérovacich postupi

Vyznamnou soucasti systému kritickych bodi je pozadavek na jeho trvalé udrzovani,
jednim z nastrojl pro udrzovani systému jsou ovétovaci postupy, kterymi se trvale
zajistuje vécna spravnost, aktualnost a spravna funkce systému. Z principi systému
kritickych bodt jsou zfejmé Ctyii stupné oveétovacich postupii:

- Ovéreni vécné spravnosti systému (jednotlivych ¢asti)

Systém resp. jeho ¢asti jsou zalozeny na spravnych a dolozitelnych ptredpokladech, pti
tvorbé systému jsou napf. provadéna jednorazova méfeni, jsou k dispozici vysledky analyz

apod.
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- Ovéreni metod méfeni a spravnosti nastaveni kritickych mezi

- Ovérovani funkce systému kritickych bodi

o

. Pravidelna vystupni kontrola, vyhodnocovani reklamaci, dozor nad spravnosti

provadéni sledovani v kritickych bodech,

. analyzy finalnich vyrobkd, testy vyrobki po skladovacich zkouskach (pokud jsou

pripravovany chlazené pokrmy urcené k regeneraci apod.),

_revize systému v planovanych intervalech a pfi zméné technologickych postupti

nebo techniky.

- Planovany systém vnitinich auditi [4]

XIII. Zavedeni dokumentace

Systém evidence obsahuje:

a) dokumentaci, zejména o:

0]

(0]

(0]

Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele,

specifikaci vyrobku,

popis technologickych postupti,

analyze nebezpeci véetné ovladacich opatieni v kritickych bodech,
stanoveni kritickych bod,

stanoveni kritickych mezi,

postupech pfi jejich sledovani,

stanoveni napravnych opatieni zajistujicich uvedeni kritického bodu do

zvladnutého stavu ihned, jakmile dojde k piekroceni kritické meze,

ptekroceni kritickych mezi a postupy pro naklddani s vyrobkem musi byt

dokladovany,

¢asovém harmonogramu ovétrovacich postuptl a vnitinich auditi.

b) zaznamy, zejména o:

0]

Modifikovani systému kritickych bod, tchova zaznamt 1 rok od jejich pofizeni,
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0 sledovani v kritickych bodech, ichova zdznamt 1 mésic od skonceni data

pouzitelnosti nebo minimdlni trvanlivosti,

0 prekroceni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatieni, ichova zaznamti 1

meésic od skonCeni data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti,

0 vysledcich pouzitych postupti a vnitinich auditd, ichova zaznamt 1 rok od jejich
pofizeni,

0 nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu, uchova zaznamii 1 mésic

od skonceni data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti. [4]

1.4 Postupy vychazejici z principi HACCP

Sedm principt HACCP je praktickym postupem pro identifikaci a trvalou kontrolu
vyznamnych nebezpeci. Systém ,,plného*“ HACCP ptedstavuje aplikaci vSech sedmi
principii podle postupu v souladu se zdsadami Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1996,
Rev. 4-2003.

Natizeni umoznuje flexibilitu (pruznost) v implementaci principit HACCP, zejména pro
,malé provozovny*. To znamena, ze pokud lze cile (tj. zajiSténi zdravotni nezdvadnosti)
dosdhnout ekvivalentnimi prostfedky, které nahrazuji zjednodusenym, ale u¢innym
zpusobem téchto sedm principtli, poklada se pravni povinnost za splnénou. Hovotime o
stanoveni ,,postupti vychazejicich z principt HACCP*“. Postup vychazejici z principt
HACCEP je aktivni systém piedchazeni nebezpecim. Jeho cilem je zabranit kontaminaci
potravin nebo pokrmt mikroorganismy, chemickymi latkami nebo fyzikalnimi
kontaminanty (napf. tlomky skla) tak, aby potraviny a pokrmy uvadéné na trh byly

bezpecné.

Podle vhodnosti (kontrola rizik s prioritou co je diilezité pro bezpecnost/zdravotni
nezéavadnost pokrmi a potravin v konkrétni provozovné) miize provozovatel plnéni

povinnosti provést zjednodusenim systému, tj. napf-.:

- Implementaci bezpodmine¢né nutnych pozadavki, véetné spravné hygienické praxe,
- pouzivanim doporucenych postupt spravné praxe, tzv. pravidel spravné praxe,

- aplikaci HACCP zjednodusenym zptisobem,

- nebo kombinaci vyse uvedeného. [9, 1]
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1.5 Postupy zjednoduSeni systému v malych provozovnach podle navrhu

DG SANCO

Jak jiz bylo zminéno soucasna legislativa umoziuje jednodussi ptistup k zavadéni systému
kritickych bodi (HACCP) v ,,malych* provozech. Piesto je po provozovatelich
potravinaiskych podnikl vyzadovano, aby vytvofili a zavedli jeden nebo vice stalych
postupil zaloZenych na principech HACCP, a podle nich postupovali. Mozné ptistupy ke
splnéni pravnich pozadavki v podminkach ,,malych* podnikti jsou ziejmé z materialu
komise ES SANCO/1955/2005 ze dne 30. 8. 2005 — Navod pro implementaci postupi
zalozenych na principu HACCP a podporu implementace principi HACCP v urcitych

potravinatskych firmach.

Za malé podniky ve smyslu zavadéni HACCP mohou byt povazovany jakékoliv
potravinarské podniky podle své velikosti, omezenych lidskych zdroji, nedostatku
odbornosti, charakteru potraviny, se kterou je zachdzeno, obecné podniky, které mohou mit
potize pti zavadéni ,,pIlného* HACCP . Zasadné vSak rozsah a obsah vnitiniho systému
kontroly bezpecnosti (rozsah dokumentace, znalosti personalu, mira dolozitelnosti
dodrzovani postupil atd.) musi odpovidat mife rizika provozované €innosti a sortimentu
vyrobkil. Cim jednodussi (napf. krajeni uzenin je jednodus§im postupem neZ piiprava
minutkového pokrmu ze syrového masa) a méné nebezpecné (z hlediska ohrozeni
zdravotni nezavadnosti pokrmu) postupy jsou provadény, tim mén¢ narocny je nutny

ptistup ke kontrole i slozitost dokumentovani plnéni pozadavk.

Postup zalozeny na principech HACCP znamena pouziti principti HACCP, tj. provozovatel
je schopen dolozit, Ze zna vSechny zdroje zdravotnich nebezpeci, které mohou nastat pti
jim provadénych ¢innostech, a Ze tato nebezpeci ovlada (tj. ma nastaveny postupy, které

zarucuji, Ze vyrobi, pfipravi, poda zdravotné nezavadny pokrm nebo potravinu). [5]

1.6 Definovani bezpodmine¢né nutnych pozadavki

Zakladem pro zajisténi zdravotné€ nezavadnych vyrobki je dodrzovani a zajisténi tzv.
»bezpodminecné nutnych pozadavkl hygieny (tzv. nezbytné predpoklady) potravin

obsahujici zejména:
e Pozadavky na infrastrukturu (napf. na budovu, umisténi, okoli apod.) a zatizenti,

® pozadavky na suroviny,
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® pozadavky na bezpecné zachéazeni s potravinami (v€etné baleni a dopravy) - dodrZzovani
teplotnich fetézct, zabranéni kiizeni v provozovnach, dodrzovéni technologickych

postupd,

® bezpecné nakladani s potravinovym odpadem,
® bezpecné postupy regulace skudcil,

e sanitacni opatieni (CiSténi a desinfekce),

e 7ajisténi kvality vody,

e zachovani chladiciho fetézce,

e zdravotni stav zameéstnanci,

e dodrzovani osobni hygieny,

e 7ajiSténi proskoleni personalu. [2]

1.7 Rozdéleni typa provozoven, shrnuti pozadavkii

a) Provozovny, kde se neprovadi vyroba, pfiprava ani zpracovani potravin (kde se
nepredpoklada zasadni nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotiebitele), tj. napf¥. vycep

a rozlévani napoji, priprava a podavani teplych napoji, prodej originalné balenych

mraZenych mléénych vyrobki, trvanlivych potravin apod. Do této skupiny mohou
patiit i jednoduché ¢innosti spojené s ipravou potravin (nap¥. krajeni uzenin), které
Ize provadét bezpeénym zpiisobem, jestliZe se spravné aplikuji poZzadavky na hygienu

potravin.
- jednd se provozovny typu vycept, pivnic, pohostinstvi, barti, heren, stankii apod. s vyse

uvedenou ¢innosti. V téchto typech zafizeni lze zajistit bezpec¢nost produktii dodrzovanim
nezbytnych pozadavkl uvedenych vyse. V piipadech, napt. tam, kde jsou podavany
chlazené nebo zmrazené produkty vyzadujici z divodu jejich zdravotni bezpecnosti
dodrZeni chladiciho fetézce, musi byt zajisténo provadéni nezbytného monitorovani a
ovetovani dodrzeni pozadovanych podminek véetné nezbytnych sanitanich opatieni.
Mezi tento typ ¢innosti 1ze také zatadit 1 prepravu, piip. skladovani piedem zabalenych

potravin nebo potravin nepodléhajicich zkaze apod. [5]
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b) Provozovny, kde se provadi vyroba, priprava a zpracovani potravin (kde nelze
vyloudit zasadni nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotiebitele), jde v§ak o provozovny
s niz8i kapacitou vyroby, malym poctem zaméstnancu v zarizenich poskytujicich
stravovaci sluzby v rozsahu vyroby pokrmiu (nap¥t. tepla jidla, studené pokrmy,

cukrarské vyrobky apod.) a jejich uvadéni do obéhu.

Nemusi zavadét ,,plny* HACCP, ale musi analyzou nebezpeci dolozit ovladani nebezpeci
uplatnénim postupt spravné hygienické praxe.

Postupy spravné praxe musi podle konkrétnich podminek v provozovné zahrnovat:

e zpiisob zavedeni bezpodminecné nutnych pozadavki

e pozadavky pro suroviny

e pfedem stanovené kontrolni body v ptipravé, vyrob¢ a zpracovani potravin identifikujici
rizika a zvlastni kontrolni pozadavky

e hygienicka bezpecnostni opatfeni, kterd musi byt u¢inéna pti manipulaci s rizikovymi a
rychle se kazicimi vyrobky (jako napt. polotovary)

e propracovangjsi opatieni v ptipad¢ potravin pfipravenych pro vysoce citlivou skupinu

spotiebitell (déti, star$i osoby, atd.)

e vedeni zdznamu [5]

¢) Provozovny, kde se provadi vyroba, priprava a zpracovani potravin (kde nelze
vyloucit zasadni nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotiebitele, jde o vysSi miru rizika

z hlediska cilové skupiny spoti‘ebiteli, mnoZstvi postiZenych osob apod.).
Lze uplatnit:

e vyuziti generické analyzy nebezpeci a stanoveni kontrolnich kritickych bodt podle
sortimentu a ¢innosti, aplikace na konkrétni provozovnu - zavedeni HACCP s vyuzitim
generickych (druhovych) postupli. Genericky HACCP je specialnim typem postupu
spravné praxe. Generické postupy mohou naznacit rizika a kontroly spole¢né pro urcité
procesy, které jsou linearni a pravdépodobnost rizika je vysoké (napt. zmrazovani

produktti na vyrobnich linkach)
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e pokud jde o velkokapacitni provozovny - zatfizeni na vyrobu a uvadéni do ob&hu
zchlazenych a zmrazenych produktd, stravovani rizikovych skupin populace apod. - na
zéklad¢ individuédlniho posouzeni provozovny s mimotadnym rizikem s ohledem na
sortiment, cilovou skupinu spottebitelii a konkrétni podminky v ptipadech tmérné riziku -

zavedeni ,,pln¢ho*“ HACCP [5].

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

provozovné !

1.8 Vysvétleni moZnych zjednoduSeni pristupi k HACCP

Jak muZe byt zjednoduSena analyza nebezpeci:

e V urcitych ptipadech vyse uvedenych mize byt predpokladano, Ze vSechna potravinova
nebezpeci mohou ovlddana zavedenim bezpodmineéné nutnych pozadavki hygieny

potravin.
Formalni analyza rizika a rozvoj postuptt HACCP je tudiZ v téchto ptipadech zbyte¢na.

e V urcitych ptipadech miize analyza nebezpeci ukazat, ze zde nejsou zadna nebezpeci,
ktera musi byt kontrolovana. V tomto ptipad¢ neni zddnd potieba dalSiho rozvoje postup

HACCP.

e Pro urcité kategorie potravinatskych podniki mize byt mozné pfedem na zékladé

znalosti a zkuSenosti, pfipadné¢ dostupnych materialt k této problematice stanovit. [4],[9]

Jak lze zjednodusit kritické meze:

Pozadavek na stanoveni kritického limitu vZdy neznamena, ze musi byt pevné stanovena
¢iselna hodnota n¢jakého znaku (napft. teploty). Naptiklad kde monitorovaci postupy jsou
zalozeny na vizualnim pozorovani lze pouzit jako znak vlastnost pokrmu (napf.

propecenost masa, provatrenost knedlikt apod.).

Kritické limity mohou byt stanoveny na zaklad¢ zkusenosti (zkuSeny pracovnik zna a
dodrzuje technologii i vlastnosti hotového pokrmu atd.) nebo s vyuzitim mezinarodné
doporucenych hodnot( napt. v ptipadé teplot pti tepelné, uprave, ptipustné doby pti

zchlazovani pokrmt apod.). [4] ,[9]
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ZjednoduSeni monitorovacich postupt

Tam, kde je pouzivan standardni zpracovatelsky postup (napi. ovéené a standardni
technologické postupy) a vizualni pozorovani je dostatecné z hlediska bezpe¢nosti pokrmu

monitorovani mize byt v mnoha ptipadech zalozeno pouze na smyslovém vjemu, napt.:

e Pravidelné vizualni ovérovani teploty chladicich/mrazicich zatizeni, teploty vyhtivacich

zafizeni pfi vydeji.

e Vizualni pozorovani za uc¢elem sledovani, zda je aplikovan spravny postup tam, kde byla
tato Cast procesu identifikovana jako kriticky kontrolni bod (napt. var u tekutych pokrmi).

e Vizualni pozorovani za u¢elem provéteni, zda pti pripravé ma potravina (napt. omacka,
ktera musi byt podrobena ur¢itému tepelnému oSetfeni) spravné fyzikalni vlastnosti

(konzistenci, barvu) odrazejici uroven tepelného osetieni. [4],[9]

Dokumentace a ziznamy

Jako obecné pravidlo plati, Ze pozadavek pro vedeni zdznamt by mél byt dobie vyvazeny a

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

e tam, kde existuji doporuceni pro spravnou praxi nebo vseobecné navody pro HACCP,
mohou nahradit dokumentaci souvisejici s HACCP - zejména popis analyzy rizika,
stanoveni kritickych mezi, ndpravnych opatfeni a popis ovéfovani funkénosti systému.
Tato doporuceni maji jasné¢ stanovit, kde je pozadavek pro zaznamy a ¢asové obdobi,

béhem které¢ho musi byt zdznamy vedeny.

e v piipad¢ postupt vizualniho sledovani mtze byt omezeno potizovani zaznamti pouze za
zédznamy o neshodé (napft. selhani zafizeni pro zachovani spravné teploty), ktera je
zjisténa.

e tam, kde jsou zaznamy vedeny, maji obsahovat napravna opatieni, kterd musi byt

provedena. Pouziti zapisniku nebo kontrolniho listu by mohlo byt vhodnym zplisobem, jak

v takovych piipadech vést zdznamy.
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e ziznamy musi byt uchovavany po ptfimérenou dobu. Tato doba musi byt dostatecné
dlouhé k zajisténi, ze informace k doty¢né potraviné budou v ptipadé potieby

(epidemiologicka Setfeni, varovani o nebezpecném vyrobku apod.) vysledovany zpét.

Pro ur¢ité potraviny (napf. pokrmy podavané v ramci stravovacich sluzeb), jsou
konzumovany v kratké dob¢ po vyrobé€. Je povazovano za spravnou praxi, ze v takovychto
pripadech jsou zdznamy uchovany po dobu maximaln€ dvou tydnii po obvyklém Case
spotfeby. Pro potraviny, pro které je datum spotieby neurcité, maji byt zdznamy vedeny po
rozumné¢ kratké obdobi po datu zaniku potraviny napt. po dobu maximalné dvou tydnt po

zaniku potraviny. [4], [9]

Pouziti ,,Standardnich zpracovatelskych postupi“

e Pokud jsou v provozovnach pokrmy pfipravovany standardnimi postupy za pouziti
automatickych zatizeni (napt. konvektomat). Operace, jako je napf. vareni, peCeni atd.,
které jsou provadény v téchto zafizenich, probihaji za nastavenych podminek (kombinace

teploty

a Casu, prub¢h teploty v jadre atd.). V takovychto pripadech je zfejmé, Ze hodnota teploty
pfi tepelném opracovani vyrobku nemusi byt systematicky méfena pokud je zajisténo, ze
zafizeni spravné funguje, Ze pozadovana kombinace Cas/teplota je respektovana, a ze jsou
za timto Ucelem podniknuty nezbytné kontroly (a tam, kde je to nezbytné, podniknuta

napravna opatieni).

e V zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby jsou potraviny pfipravovany v souladu

s dobfe zavedenymi kulinafskymi postupy. To znamend, Ze pokud jsou dodrZzovany
zavedené postupy kontroly (napf. kontrola teploty v lednicce pii skladovani potravin, ve
vydejni vané pti vydeji pokrmt apod.), méfeni nemusi byt provadéno systematicky. V
praxi to znamenad, ze pokud je v provozovné kontrolovéna teplota skladovani potravin a
dodrzuji se kulinarské postupy, nemusi se méfeni teploty potravin provadét pravidelné ve

stanovenych intervalech. [10], [9]
Funkce kritérii a limiti stanovenych v pravnich predpisech

Pravni pfedpisy Evropskych spolecenstvi neuvadéji kritické limity pro kritické kontrolni
body. Pro ovéfeni platnosti postupti na principech HACCP a jinych kontrolnich opatieni

mohou byt pouzita mikrobiologicka kritéria. V mnoha ptipadech takovato kritéria jiz v
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pravnich predpisech Spolecenstvi - Natizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 o
mikrobiologickych kriteriich pro potraviny existuji. Pro zvlastni postup nebo charakter
potraviny, mohou doporuceni pro spravnou praxi na tyto limity poukazat a postup HACCP

mize byt upraven takovym zptisobem, aby se zajistilo, Ze je t€émto limitiim vyhovéno.
Neporuseni chladiciho Fetézce

Podle Natizeni (ES) ¢. 852/2004 maji provozovatelé potravinatskych podniki jasnou
povinnost respektovat neporuseni chladiciho fetézce. Tato povinnost je tedy soucasti
bezpodmineéné nutnych pozadavkl a musi byt implementovana i tehdy, kdyz jsou
aplikovany zjednodusené postupy HACCP. Avsak nic provozovatellim nebrani v
kontrolovani teploty potravin v urcitych bodech procesu vyroby jako kritickych

kontrolnich bodech a zaclenéni téchto poZadavki do jejich postupit HACCP. [13]
Regula¢ni posouzeni

e Tam, kde provozovatelé potravinarskych podnikl zajistuji bezpecnost potravin pouze
bezpodminecné nutnymi pozadavky, piislusné organy by mély jejich spravnost i

implementaci ovéfit.

e Za vyvoj postupit HACCP, at’ uz jsou aplikovany v jakékoliv form¢, odpovida
provozovatel. Pfi posouzeni implementace pozadavklt HACCP mohou pfislusné organy
dozoru pozadovat provedeni korekci. To vSak nema byt povazovano za formalni schvaleni

postupti.

e Natizeni ES o hygien¢ potravin pozaduji, aby byla doporuceni pro spravnou praxi
ovéiena prislusnymi organy. Tam, kde jsou tato doporuceni provozovateli potravinaiskych
podnikl uzivana pro zajisténi shody s pozadavky HACCP, je obvykly postup kontroly
takovy, Ze se tyto provozovny posuzuji porovnanim s doporucenimi, ktera byla

akceptovana.

Zasadnim pozadavkem je zajistit vyrobu a distribuci, resp. podavani zdravotné
nezavadnych potravin nebo pokrmti a zajistit dolozitelnost dodrzeni hygienickych
podminek pfi jejich vyrobé a uvadéni do obeéhu. Vyse uvedena doporuceni ke zjednoduseni
a prizptisobeni systému provadénym ¢innostem a velikosti provozovny umoznuji

provozovateli vytvofit pfiméfeny systém odpovidajici jeho potiebam.
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Kromé splnéni zakladnich hygienickych pozadavkt musi provozovatel znat vSechny zdroje
zdravotnich nebezpeci a dolozit jejich dostatecné ovladani, naptiklad minimalné

dodrZzenim nutnych pozadavk. [13]
Svaz obchodu a cestovniho ruchu CR doporuéuje:

e Provozovatelé zatizeni kde se neprovadi vyroba, ptiprava ani zpracovani potravin,

prokazou naplnéni pozadavkii dolozenim shody (srovnani nezbytnych pozadavk),

e ostatni provozovatelé zpracuji pfimétenou analyzu nebezpeci, tj. seznam moznych

zdrojt

zdravotnich nebezpeci pii jimi provadénych Cinnostech a postupi ovladani téchto
nebezpeci. Vyssi mira uplatnéni principti zavisi na rozhodnuti provozovatele a mtize
zahrnovat doloZené postupy spravné hygienické a vyrobni praxe az plné zavedeni systému

kritickych bodi. [4]
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2. ZDRAVOTNI NEBEZPECI Z POTRAVIN

2.1 Chemicka kontaminace

Chemicka nebezpeci jsou chemické latky v suroving, potraviné a nasledné v pokrmu, které
mohou vyvolat poskozeni zdravi konzumenta, tzn. jakoukoliv akutni nebo chronickou

intoxikaci nebo individualni nezadouci reakci organismu. [14] ,[8]
* Mezi chemicka nebezpedi patii napr.:

Ptfirozené toxické latky v surovinach, potravinach, (napft. solanin v syrovych bramborach,
jedy hub). Z hlediska stravovacich provozi se jedna napt. o pouzivani nejedlych ¢i
jedovatych hub, ziskanych napt. od sbérateli bez osvédceni o znalosti hub; nespravna

kulindrni uprava nékterych ryb a plodi mote; pouziti zelenych bramborovych hliz, apod.
Cizorodé latky

e Agrochemikalie, napiiklad rezidua pesticidli, hnojiv, veterinarnich 1€¢iv.

e Aditivni latky (nepovolené aditivni latky, predavkovani nebo zaména aditiv).

e Kontaminanty z obalovych materiall, zafizeni apod. (vSechny materialy a predm¢éty,

které

prichazi do styku s potravinami, musi spliiovat pozadavky natizeni (ES) ¢. 1935/2004,
zékona a provadéci vyhlasky ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky

urcené pro styk potravinami a pokrmy, ve znéni pozdéjsich predpist).
eKontaminanty z nevhodné pouzitych piipravka (napf. oleje, mazadla, zbytky sanitacnich
prostiedk, t€zké kovy).

e Toxické latky vznikajici pii piipravé pokrmt nebo pti manipulaci (latky vznikajici
prepalovanim tuk, pii dlouhodobém zahfevu pokrmt, pii nevhodném zplisobu grilovani

nebo peceni atd.), nebo pii nevhodném skladovani (hniloba, zluknuti atd.)

e Alergeny (jedna se o nebezpeci pouze pro urcitou skupinu konzumentt, kteii trpi alergii

na nékterou slozku potravin nebo né¢jakou metabolickou poruchou). [8]
» Zdroji chemické kontaminace mohou byt, napr.:
I. suroviny

II. Cistici a desinfekéni prostredky
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III. pracovni pomicky, zafizeni a obaly
IV.latky vznikajici po nevhodné tepelné tpravé a pii nevhodném skladovani [8] .
= QOvladaci opati‘eni piredstavuji:
a) Zajisténi surovin
Suroviny musi pochézet od spolehlivého dodavatele a musi splilovat pozadavky na
zdravotni nezavadnost podle platnych pravnich predpist.

b) Technologické postupy

Je nutné dodrZovat osvédcené receptury a technologické postupy piipravy pokrmd i
vhodné skladovani surovin za stanovenych teplot se sledovanim spotiebnich lhit. Pti
tepelné upraveé pokrmi 1ze naptiklad pouZzivat jen tuky a oleje, které jsou pro tento ucel
uréeny. Tuky a oleje nesméji byt pfi Gpraveé zahtivany nad +180°C, pokud vyrobce
oznacenim na obalu nestanovi jinak; musi byt pravidelné smyslové, ptip. jinak
kontrolovany. Oleje a tuky ze smazeni, fritovani apod. by se nemély dale pouzivat napft. k
masténi piilohy ¢i k dalsi vyrob& pokrmil.

¢) Spravna sanitace

K sanitaci je mozné pouzivat jen prostfedky urené pro potravinarstvi. Pfi sanitaci je nutné
zajistit zavérecné dokonalé oplachnuti pitnou vodou tak, aby v nddobéach nebo na
pracovnich plochach, nastrojich a strojnim vybaveni nezlistaly zbytky ¢isticich a

dezinfek¢nich prostiedki.
d) Pouzivani pomiicek a zarizeni vhodnych pro styk s potravinami

Pouzivané pracovni nastroje, nadobi, nacini, zatizeni a obaly musi byt vyrobené z

materiali uréenych pro styk s potravinami. [§]

2.2 Fyzikalni kontaminace

Fyzikalni nebezpeci predstavuji zejména mechanické necistoty, tj. ostré a tvrdé predméty,

které mohou vést k poskozeni zdravi konzumenta. [8], [14]
* Pric¢inami fyzikalni kontaminace mohou byt:
I. suroviny (kameny, hlina, pisek, skotapky, slupky, kosti, chrupavky, chlupy, peti)

II. obaly (kousky plastt, stiepys,...)
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III. pracovni pomucky a zatizeni (kousky nozi, Sroubky,...)
IV. prosttedi (loupajici se natér, stiepy, Sroubky, omitka, tfisky,...)

V. pracovnici (osobni piedméty — sponky, knofliky, casti odévi, Sperky,...). [8]

= QOvladaci opati‘'eni zahrnuji:

Fyzikalni kontaminace je ve velké miie dobfe postiehnutelna, tedy i ovladatelna
pracovniky, kteti by méli pravidelné provadét vizudlni kontrolu v pribehu celého procesu

vyroby a uvadéni pokrmti do ob&hu.
a) Zajisténi surovin
Pfi pfijmu je nutné dbat na to, aby suroviny a obaly pfijimanych surovin nebyly znecisténé

(napf. hlinou apod.). Suroviny musi byt fadné ociStény a musi byt podrobeny dusledné

kontrole pfi porcovani (nebezpeci ulomki kosti), vytloukani vajec (skotapky), apod.
b) Odpovidajici stav zafizeni, pomiicek, apod.

Pracovni plochy, nastroje, nadobi, nacini, manipulaéni a pfepravni obaly a dalsi

prostiedky,

které ptichdzeji do ptimého styku s potravinami a produkty, nesmi byt poskozené, musi byt
funkéné vyhovujici a vyrobené z materialti uréenych pro styk s potravinami a produkty.
Napt. dfevéné desky a Spalky pouzivané k porcovani riiznych potravin je nutné udrzovat
v bezvadném stavu.

¢) Odpovidajici stav provozu

Pro bezpecnou piipravu pokrmi je nutné udrzovat provoz v dobrém technickém stavu. Je
nutné zabranit olupovani natéru, padani a droleni omitky.

d) Kontrola vyskytu Skidct

Duikladna kontrola vyskytu sktidct a preventivni desinsek¢nich a deratiza¢ni opatieni
mohou vyloucit riziko ptimési mrtvych tél nékterych sktideti (napt. moucha), ¢i jejich

exkrementl (napf. mysi trus) v potravinach. [8]
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2.3 Mikrobialni kontaminace

Mikrobiologicka nebezpeci predstavuji mikroorganismy, které se do organismu ¢lovéka

dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni. [8], [14]
* Pri¢inami mikrobialni kontaminace mohou byt:
I. suroviny obsahujici mikroorganismy, ptipadn¢ mikrobialni toxiny
II. nedodrzeni technologického postupu nebo volba nevhodného technologického postupu
vcetné skladovani
II1. nedostatecné provadéna sanitace

IV. nedostate¢na osobni hygiena pracovniki[ 8]

= Ovladacimi opatienimi mohou byt:
a) Zajisténi surovin

K vyrob¢ a pripravé pokrmii musi byt pouzivany jen takové latky, suroviny a polotovary,
které vyhovuji pozadavkiim stanovenym zvlastnimi pravnimi predpisy (napt. zakon
¢. 110/1997 Sb., o potravinach). Suroviny by mély byt dodavany pouze provozovnami a

provozovateli, ktefi jsou registrovani pfisluSnym dozorovym organem. V textu jsou

oznaceni jako ,,spolehlivy dodavatel®.
Prakticka provedeni:

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

e Pii piejimce musi byt provadéna vizualni kontrola potravin, aby byly odhaleny narusené
nebo znehodnocené potraviny. Pokud jsou u nich nalezeny postfehnutelné smyslové zmény
sveédcici o kazeni (napf. oslizlost povrchu, zmény barvy nebo ving, plisen, znamky
kvaseni, zakal apod.) ¢i ohrozeni zdravotni nezavadnosti (napi. bombaz konzerv,
deformace a poSkozeni obalti, netésnosti, potrhané, mokré a Spinavé obaly apod.) nesmi
byt pouzity k vyrob¢ a ptipravé pokrmt a dodavka nesmi byt pfijata. Odmitnout dodavku

je také nutné v piipadech, kdy potraviny vykazuji znamky napadeni sktidci nebo se jednd o
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zbozi s proslou spotfebni dobou. Vizualni kontrolu potravin je vSak nutné provadét nejen

pii pfejimce zbozi, ale i v pribchu jeho skladovani a zpracovani.
e Pii piejimce je tieba si v§imat Cistoty prepravniho prostoru vozidla dodavatele.

e U potravin, které vyzaduji chladirenské nebo mrazirenské teploty pfi skladovani, je
vhodné pii pfijmu kontrolovat jejich teplotu (napf. u masa, mrazené driibeze, ktera
vykazuje znamky ¢aste¢ného rozmrazeni apod.). V piipad¢€ potieby je tieba uplatnit

reklamaci.

e Namatkové je vhodné i ovéfit kvalitu surovin napt. laboratornim vysetfenim, vyzadanim

si dokladu od dodavatele.

e N¢které suroviny k pfipraveé a vyrobé produktl je nutno zcela vyloucit. Naptiklad
pouzivani vajec s narusenou skotrapkou (kiapky) ve stravovacich sluzbach neni ptipustné.

Je mozné pouzivat pouze znacené trzni druhy vajec.
b) Kontrola teploty

Nedostatecna regulace teploty a ¢asové prodlevy pii nevhodnych teplotach predstavuji
jednu z nejcastéjsich pficin zdravotni zavadnosti a kazeni pokrmi a potravin. Kontrolni

postupy by proto mély zahrnovat nejen kontrolu teploty, ale i Casu.

V ptipadé, Ze je teplota kriticky ukazatel pro bezpecnost vyrobku, je vhodné zavést systém
pro zajisténi u¢inné regulace teploty (nutnost dodrzovani teplot v tzv. ,,studeném* i

»teplém* fetézcei).
¢) Zamezeni kiizové kontaminace

Pfeneseni mikroorganismil z mista kde se piivodné vyskytovaly (syrové maso, vejce apod.)
nebo pomnozily na nekontaminované potraviny nebo pokrmy (napf. cerstvé vyrobené)

nazyvame zavleceni nebo kiizova kontaminace.

Mikroorganismy mohou byt do pokrmu vneseny piimym nebo nepfimym kontaktem se

surovinami, zafizenim, prostfedim, nd¢inim a pracovnimi pomickami nebo pracovniky.

Povrchy, néstroje a zatfizeni pro pfipravu syrovych potravin napt. zivo¢isSného pavodu
(maso, vejce apod.) by mély byt fadné Cistény a dezinfikovany pied a po pouziti, béhem
vyroby nebo ptipravy pokrmi, vzdy kdyz dojde k jejich znecisténi. Prostory provozovny
by mély byt rozd€leny na tzv. ,,Cisté a ,,neCisté* ¢asti. Do vyrobni ¢asti (Cisté ¢asti)

provozovny napiiklad nesméji byt vnaSeny externi obaly (napfi. obaly termosti apod.,
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piebaly palet, vnéjsi obaly surovin atd.) a dalsi obaly, vcetné prolozek od vajec. K vnéaseni
vajec do Cistych prostor musi byt pouZzity jen omyvatelné naddoby ¢i plata, kterd maji byt po

pouziti fadné Cisténa a dezinfikovana. [4], [8]
Z praktickych doporudeni dale Ize uvadim:

Zamezeni provadéni neslucitelnych ¢innosti na pracovnich plochéch, Spatnému
skladovani zejména v chladicich zatizenich, nevhodnému zpiisobu rozmrazovani.
Dodrzovéni zdsad osobni hygieny (myti rukou, ¢istota odévu), zamezeni vnikdni Skiidcii

(napi.hmyz, hlodavci) apod. [8]

2.4 Obecné o mikroorganismech

Hlavnim spole¢nym znakem mikroorganismu je to, Ze jsou velice malé, jednotlivé okem
nepozorovatelné. Mezi mikroorganismy patii bakterie, kvasinky a plisné. Mikroorganismy
jsou vsude kolem nas, v travicim traktu ¢lovéka a dalSich organismti, mnozi se na povrchu

téla, jsou ve vzduchu, ve vode¢, jsou také pfitomny v surovinach i pokrmech.

Ptitomnost nékterych mikroorganismt 1ze rozpoznat pouhym okem teprve poté, co se silné
pomnozi (z jedné buiiky na nékolik miliéont bunék). Buniky se pak mohou seskupovat do
tzv. kolonii, skvrn typického tvaru a barvy. V tekutych potravinach se kolonie projevuji
jako zdkal. Na povrchu masa mtiZze zptsobit nezadouci ¢innost mikrobti oslizlost, zménu
barvy, nadmérné kvaSeni v salatech se projevi ptitomnosti bublinek atd. Z kolonie plisni je
prostym okem viditelna pouze svrchni ¢ast (fruktifikaéni mycelium) s rozmnozovacimi

Casticemi (spory), obecné se tato viditelna ¢ast oznacuje jako ,,plisen”.

Podle vlivu mikroorganismt na potraviny je lze rozdélit do dvou hlavnich skupin, na
mikroorganismy s zadoucim u¢inkem a mikroorganismy s nezadoucim (Skodlivym)

ucinkem. [7], [8] .
Mikroorganismy se Zadoucimi uc¢inky

Mikroorganismy se ¢asto pouzivaji pii vyrob¢ potravin (pivo, vino, nékteré mlécné
vyrobky apod.)k dosazeni zadoucich vlastnosti produktt. Vyuzivaji se pivni a vinné
kvasinky, pekatské drozdi, bakterie mléEného a octového kvaseni nebo nékteré plisné,
které davaji riznym druhiim syri typickou chut’ (Hermelin, Niva, Camembert,

Gorgonzola).



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 36

Skodlivé mikroorganismy
A) Mikroorganismy piisobici kaZeni potravin

Tyto mikroorganismy se obvykle vyskytuji ve velkém poctu. Zplsobuji zménu viing, barvy

nebo konzistence potravin, vedou ke kazeni, ale nemusi byt nutné skodlivé pro ¢loveka.
B) Mikroorganismy jako piivodci onemocnéni

K témto mikroorganismim patii napiiklad tzv. patogenni bakterie (bakterie, které jsou
schopné vyvolat onemocnéni). Tyto bakterie jsou pro ¢lovéka skodlivé az na vyjimky
tehdy, je-li jich dostate¢né velky pocet (infekéni davka). Zpravidla nezplisobuji smyslové
zmeény potraviny. To znamena, Ze potraviny, obsahujici tyto bakterie, nemusi vykazovat

zadnou zménu viné, chuti nebo vzhledu.
C) Mikroorganismy vytvarejici toxiny (jedy)

Cela fada mikroorganismu v potravinach roste a rozmnoZuje se a produkuje pfitom toxiny,

které mohou poskodit zdravi ¢loveka. [7] [8]

2.5 Prehled kritickych kontrolnich bodii, na nichZ byva nejcastéji

narusena hygienicka a technologicka praxe

Ze statistik alimentarnich nakaz a otrav vyplyva, Ze ptivod jejich vyskytu byva nejcastéji
pfi hromadném stravovani, podstatné méné pii stravovani doma a nejméné pii konzumaci

primyslové zpracovanych potravinaiskych vyrobku. [1]

Faktory a podminky naruSujici spravny pribéh technologii, které obvykle vedou

k problémim v hromadném stravovani a v domacnostech, byvaji tyto:

- Nedokonalé zchlazeni potravin,

- priprava pokrmi pfili§ brzo pted podavanim,

- vyucovatelé mikrobt (bacilonosici),

- nedostate¢né tepelné zpracovani,

- udrzovani pokrmt v tepelnych zatizenich, kterd maji bakteridlni inkubacni teplotu,

- pridani kontaminované syrové ingredience do potravin, které jiz pak nepodléhaji,
tepelnému opracovani,

- nedostatecné dodatecné prohtati potravin,
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- kfizova kontaminace,

- nedostatecna hygiena a sanitace. [1]

Problémy pri primyslovém zpracovani potravin byvaji tyto:

- Nedostatecné tepelné opracovani vyrobk,

- ktizova kontaminace finalniho vyrobku,

- dekontaminace chladici vodou,

- nedostate¢né zchlazeni,

- nedostate¢na fermentace,

- kontaminace dila syrovymi ingrediencemi, pokud na zavér nedojde k devitalizaci

kone¢nym zplisobem opracovani. [1]

2.6 Mikrobiologické pozadavky na pokrmy, zpusob jejich kontroly a

hodnoceni

e Vesker¢ potraviny, suroviny a latky pouzivané k ptipravé pokrmi musi po
strance mikrobiologické odpovidat vyhlasce ¢. 294/1997 Sb. O
mikrobiologickych pozadavcich na potraviny, zplisobu jejich kontroly a

hodnoceni.

e V ptipadech s epidemiologickou souvislosti, véetné podezieni na vznik
alimentarnich onemocnéni, nebo jde li o stiznost spotiebitele, se
mikrobiologické zkouseni zaméiuje na cilené vybrané mikroorganismy
pusobici onemocnéni z pokrmu, anebo na toxiny ¢i mykotoxiny, které

mohou ohrozit lidské zdravi.

e Mikrobiologické zkouSeni se zamétuje na vybrané zastupce piivodct

onemocnéni a indikatorové mikroorganismy podle charakteru pokrmu.

a) vzorkovani pokrmti se provadi ndhodnym vybérem ze vzorkovaného celku.
Vzorkovanym celkem se rozumi celkové vyrobené mnozstvi ur¢it¢ho pokrmu.
Néhodnym vybérem se rozumi vybér pfi kterém libovolny vzorek vzorkovaného celku

ma stejnou pravdépodobnost, ze bude vybran.
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b) v ptipadech s epidemiologickou souvislosti se provadi cileny odbér vzorki, zejména
se odd¢lené vzorkuji jednotlivé soucésti pokrmu, suroviny,rozpracované pokrmy,
polotovary pouzité k vyrob¢ ¢i pripravé pokrmu. Cileny odbér se zaméfi tak, aby co
nejlépe piispél k objasnéni pticin ptipadu. Pfedpoklada li se potieba pozdéjsiho
vySetieni na pfitomnost bakterialnich toxini, odebere se vzorku vétsi mnozstvi, nez je
uvedeno. V laboratofi se ¢ast vzorku k tomuto vySetfeni oddé¢li a zmrazi na — 18 az -26

C’.Takovy vzorek se uchova pti uvedené teploté nejdéle 1 mésic.

¢) za vzorek se povazuje:

- porce podavana v originalni misce, na tdcku, v kelimku, na talifi ¢i jinak.

- u kusovych vyrobktl charakteru pokrmu mnozstvi o hmotnosti 100-150 g

- v ostatnich ptipadech mnozstvi pokrmu o hmotnosti 100-150 g nebo 100-150 ml

U viceslozkovych pokrmt Ize jako jeden vzorek odebrat vSechny jeho jednotlivé
soucasti v tom poméru, v jakém jsou v pokrmu zastoupeny, nebo 1ze odebrat jeho

jednotlivé soucasti jako samostatné vzorky.

d) vieobecné podminky vzorkovani stanovi CSN ISO 7218 Mikrobiologie potravin a
krmiv — VSeobecné pokyny pro mikrobiologické zkouSeni a touto ¢eskou technickou
normou nezru$ené ¢lanky CSN 56 0080 Potravinaiské vyrobky — Zptisob odbéru

vzorki pro mikrobiologické zkousSeni. [7]
Bakterialni ptivodci onemocnéni z pokrmii:

tabulka ¢.1

Mikroorganismus Kategorie pokrmi Nejvyssi mezni hodnota na g
(ml)
Bacillus cereus Pokrmy uréené pro 10

kojeneckou détskou vyzivua | 0t
ostatni pokrmy

Termotolerantni Vsechny pokrmy negat/25
Campylobacter
Clostridium perfringens Pokrmy uréené pro 10

kojeneckou détskou vyzivu a 10
ostatni pokrmy

E. coli Vsechny pokrmy negat/25
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Listeria monocytogenes- Masné vyrobky, zmrazené negat/25
rostlinného ptvodu vyrobky konzumované 102
v nezménéném stavu
: 10?
( zmrzliny)
Salmonella spp. Pokrmy ur¢ené pro negat/25
kojeneckou détskou vyzivu a
t/50
ostatni pokrmy Heed
Shigella spp. Vsechny pokrmy negat/25
Staphylococcus aureus a Pokrmy uréené pro 10
dalsi druhy kojeneckou détskou vyzivu a 10
ostatni pokrmy
Vibrio parahaemolyticus Ryby, m&kkysi, korysi a negat/25
hlavonozci z vod tropickych
a subtropickych pasem
uréené k pfimé spotiebé
Yersenia enterocolitica Vsechny pokrmy negat/25
Pseudomonas aeruginosa Pokrmy uréené pro 10
kojeneckou détskou vyzivu a 10

ostatni pokrmy

Negat: neprokazatelnost ve hmotnosti (objemu) zkusebniho vzorku specifikované za

Sikmou carou [2] .
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3. OBECNE A ZVLASTNI HYGIENICKE POZADAVKY

3.1 Obecné pozadavky na potravinaiské provozy dle vyhlasky ¢.

137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o

we

zasadach osobni a provozni hygieny pri ¢innostech epidemiologicky

zavaznych

* Potravinaiské provozy musi byt udrZovany v Cistoté a v dobrém stavu.

= Usporadani, vnéjsi uprava, konstrukce, poloha a velikost potravinarskych

provozii musi:

a) umoznovat odpovidajici udrzbu, Cisténi a nebo dezinfekci, vylucovat nebo
minimalizovat kontaminaci z ovzdusi a poskytovat pfiméfeny pracovni prostor pro
hygienické provedeni vSech postupti. Provozovna se umist’uje a prostorove a dispozi¢né
fesi tak, aby umoziovala dodrzovani spravné hygienické a vyrobni praxe, véetn¢ ochrany
proti kiizové kontaminaci potravinami, zafizenim, materialy, vodou, pifivodem vzduchu
nebo zaméstnanci a vnéj$imi zdroji znecisténi, mezi operacemi a v jejich pribéhu, a aby
potraviny, suroviny a latky urcené k ptipravé a vyrobe pokrmi a produkty nebyly

kontaminovany okolim.

b) byt takové, aby se zabranilo hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy,
odlucovani ¢astecek do potravin a vytvafeni kondenzatu nebo nezaddoucich plisni na
povrsich. Pouzité stavebni materidly, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny
nesmi negativné ovliviiovat potraviny a produkty. V provozovné, kterd musi byt udrzovana
v Cistoté a fadném stavebné technickém stavu, nesmi dochédzet k hromadéni necistot, styku
s toxickymi materidly, odlu¢ovani ¢astecek do potravin nebo produktl, ke kondenzaci par,

nadmérnému usazovani prachu nebo tvorb¢ plisni.

¢) umoznovat uplatnéni spravné hygienické praxe, véetn¢ ochrany pred kontaminaci,

a zejména regulace Skiidcti. Provozovna musi umoznovat dodrzovani vyrobnich postupt a
pozadavku pro jednotlivé ¢innosti pii uplatnéni technickych, technologickych a
hygienickych pravidel odpovidajicich obecné uzndvanému védeckému poznani pro

dosazeni bezpecnosti vyrobkli. Budovy a provozni mistnosti musi byt zabezpeceny proti
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vnikani Sktidcti a kontaminantii z okoli a musi umoznovat G¢inné €isténi, provadéni
deratizace, dezinsekce a dezinfekce.
d) podle potteby poskytovat dostate¢né kapacity s vhodnymi teplotnimi podminkami pro

manipulaci s potravinami a pro jejich skladovani pti vhodné teploté a s moznosti

monitorovat a podle potfeby zaznamenavat jejich teplotu.

Sklady, skladovaci prostory pro potraviny a produkty musi svou kapacitou umoZiiovat
skladovani podle jejich charakteru a skladovacich podminek stanovenych vyrobcem nebo
zvlastnim pravnim predpisem (napi. komoditni vyhlaSky k zakonu €. 110/1997 Sb., o

potravinach a tabakovych vyrobcich, ve znéni pozdéjsich predpist).

Zatizeni na méfeni teploty (teploméry, ¢idla apod.) se umist'uji v prostoru s nejvyssi
teplotou s tim, Ze musi byt métena teplota ztetelné viditelna. Pozadavek na neptetrzité
méteni teplot a jeji registrace, je upraven v nafizeni (ES) ¢. 37/2005). Podle tohoto
predpisu neni nutné automaticky monitorovat teplotu pokud je prostor mensi nez 10ms.
Kontrola teploty se podle potfebné frekvence provadi vizualné. Je dillezité zajistit, aby pfi
skladovani nedochézelo ke zménam teploty. Kolisani teplot miize byt pfi¢inou zvyseni

vlhkosti a ndsledné zvlhnuti, ztvrdnuti nékterych potravin napt. cukr, mouka apod.

» K dispozici musi byt dostate¢ny pocet splachovacich zachodi pfipojenych na

ucinny kanalizaéni systém.

Zachody nesmi vést pfimo do prostor, kde se manipuluje s potravinami. Oddéleni zachodt

pro hosty od zachodi pro spotiebitele je jednim z dilezitych preventivnich opatteni, které

se miiZze podstatnou mérou podilet pfi prevenci prenosu infekénich onemocnéni. Zachody

nesmi vést pfimo do prostor, kde se manipuluje s potravinami. Vstup by mél byt fesSen pies

ptedsii napt. z chodby, Satny apod.

V prostorach se doporucuje vhodné umistit upozornéni, aby si pracovnici po pouZziti

zachodu umyli ruce.

» K dispozici musi byt dostate¢ny poc¢et umyvadel na myti rukou, vhodné

rozmisténych a oznacenych.

Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena pfivodem teplé a studené tekouci vody,
prostfedky na myti rukou a hygienické osuseni. Je-li to nezbytné, musi byt zatizeni na myti

potravin oddé€leno od zatizeni na myti rukou.
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Pojem dostatecny je zde tieba vykladat tak, ze vzdy pracoviste, kde se manipuluje

s nebalenymi potravinami a produkty nebo kde dochdzi ke znec€isténi rukou, musi byt
vybaveno umyvadlem s tekouci pitnou studenou a teplou vodou, prostiedkem na myti
rukou a ru¢niky pro jednordzové pouziti nebo osouseCem rukou. Na pracovistich, kde
dochazi k epidemiologicky vyznamnému znec€isténi rukou osob, naptiklad v kuchynich,
ptipravnach masa, ryb, driibeze a vajec, je vhodné instalovat umyvadlo s misici baterii bez
ruc¢niho ovladani uzavirani tekouci vody (vytok vody ovladan tlacitkem s automatickym

uzavienim vody, pakova baterie ovladana predloktim, naSlapna baterie apod.).

Odd¢leni zatizeni na myti potravin od zafizeni na myti rukou je nezbytné vzdy v ptipadé,

ze se manipuluje s nebalenymi potravinami.

» K dispozici musi byt vhodné a dostatecné prostiedky pro prirozené nebo

nucené vétrani.
Nesmi dochazet k tomu, aby proudéni vzduchu pii nuceném vétrani smétovalo ze

znecisténé oblasti do Cisté. Ventilacni systémy musi byt konstruovany takovym zptisobem,
aby umoznovaly snadny ptistup k filtriim a ostatnim soucastem vyzadujicim ¢iSténi nebo
vyménu. K dispozici by mélo byt odpovidajici vétrani, aby se zabranilo nadmérné
kumulaci tepla, kondenzaci par a prachu a aby bylo mozno odvadét kontaminovany
vzduch. Nad tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovlivitujici okolni

prostiedi, by mélo byt instalovano zatizeni k jejich odsavani.

Nucené vétrani musi byt pouzito vSude, kde je pfirozené vétrani nedostacujici. Vétraci
zatizeni nesmi nepiiznivé ovliviiovat mikrobidlni ¢istotu vzduchu. Nesmi dochazet ke
zpétnému nasavani odvadéného kontaminovaného vzduchu a k proudéni vzduchu

z kontaminovanych prostor do Cistych. Proudéni vzduchu nesmi pfispivat k Siteni
Skodlivin v provozu. Vétraci otvory, nasavaci mista, filtry a prostory pro nucené vétrani
musi byt upraveny tak, aby se zabranilo vnikani a usidleni Sktidcti i jejich priniku z
vétraciho systému do provozovny. Ochranné kryty musi byt snadno snimatelné a Cistitelné.

Konstrukce vétraciho systému musi umoznit jeho ptfiméiené ¢isténi a udrzbu.
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* VSechna sanitarni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim pFirozenym nebo

nucenym vétranim.
Nucené vétrani musi byt opét pouzito vSude tam, kde je pfirozené vétrani nedostacujici.
Vétraci zatizeni nesmi neptizniveé ovlivitovat mikrobialni Cistotu vzduchu. Nesmi dochézet
ke zpétnému nasavani odvadéného kontaminovaného vzduchu a k proudéni vzduchu
z kontaminovanych prostor do ¢istych.

= Potravinarské provozy musi mit nalezité prirozené nebo umélé osvétleni.

Ve vyrobni ¢asti provozovny se fesi denni, umélé a sdruzené osvétleni v souladu
s normovymi hodnotami tak, aby osvétleni odpovidalo dané praci, neosliovalo a
nezkreslovalo barvu potravin a produkt.Uvadi se nasledujici hodnoty intenzity umélého

osvétleni:

- 540 luxt ve vSech prostorach urcenych pro ptipravu a kontrolu potravin,
- 220 luxti v pracovnich mistnostech,

- 110 luxt v ostatnich prostorach.

Svitidla umisténa nad misty manipulace s potravinami a pokrmy musi byt bezpe¢nostniho
typu a musi byt chranéna tak, aby v ptipad¢€ rozbiti nedoslo ke kontaminaci potravin a

pokrmti.

= Kanaliza¢ni zarizeni musi odpovidat pozadovanému tcelu. Musi byt navrzena

a konstruovana takovym zpiisobem, aby nevzniklo riziko kontaminace.

Pokud jsou kanaliza¢ni kanaly zcela nebo ¢astecné oteviené, musi byt navrzeny tak, aby
bylo zajisténo, Ze odpad netece ze znecisténé oblasti smérem k Cisté oblasti nebo do ni,
zejména u oblasti, kde se manipuluje s potravinami, které mohou predstavovat vysoké

riziko pro kone¢ného spotiebitele.

Provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebo musi byt vybavena zafizenim na jimani
a odvéadeéni odpadnich vod s moznosti vyvazet odpady s vyloucenim rizika kontaminace

potravin, produkti i prostfedi provozovny.
= Podle potieby musi byt zajiSténa vhodna prisluSenstvi pro pracovniky

Pro vykon ¢innosti epidemiologicky zavaznych pti provozovani stravovacich sluzeb,

vyrobé potravin a uvadéni potravin do ob¢hu se stanovi tyto zdsady osobni hygieny:
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a) peCovani o télesnou Cistotu a pted zapocetim vlastni prace, pii piechodu z necisté prace
na Cistou (napftiklad uklid, hrubé ptiprava), po pouziti zdichodu, po manipulaci s odpady a
pii kazdém znecisténi si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho, poptipadé

dezinfekéniho prostiedku

b) noSeni ¢istych osobnich ochrannych prostfedkii odpovidajicich charakteru ¢innosti,
zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pfi vyrob¢ potravin a pokrmi.
Udrzovani pracovniho odévu v Cistoté a jeho vyménovani podle potieby v pribéhu smeny.
Pti pracovni ¢innosti vyzadujici vysoky stupen istoty nebo pii vysSim riziku kontaminace

pouzivani jednorazovych ochrannych rukavic a tstni rousky,

¢) neopousténi provozovny v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni

obuvi,

d) vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (naptiklad koufeni, Gpravy vlasi a

nehtt),

e) zajisténi péce o ruce, nehty na rukou ostiihané na kratko, Cisté, bez lakovani, na rukou

nenosit ozdobné predméty

f) ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i obCanského odévu na misto k tomu

vyclenéné; ukladani pracovniho odévu a obcanského odévu oddélené.

= (istici a dezinfekéni prostiedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve kterych

se manipuluje s potravinami.
Jedna se napf. o skladovani ¢isticich prostfedki a ptipravkd pro provadéni bézné ochranné

dezinfekce oddélen¢ mimo prostory slouzici k manipulaci s potravinami a pokrmy.
K tschové disticich a dezinfekénich ptipravkl nesmi byt pouzivany nadoby a obaly uréené
pro potraviny, pfipadné ndhradni obaly je nutno zfeteln¢ oznacit. V prostorach, kde se

manipuluje s potravinami, smi byt pouze nacata baleni aktudlné pouzivanych prostiedk.
= Sklady odpadu, nadoby pro odpad

Potravinaiskeé a jiné odpady nesméji byt skladovany v prostorach kde se zachazi

s potravinami a produkty. Pfi manipulaci s odpady a jejich skladovani musi byt vylouc¢ena
moznost kiizové kontaminace. Pokud to charakter ¢innosti vyzaduje zfizuje se sklad
organického odpadu. Tento sklad musi byt vybaveny ptedsifikou s tekouci teplou a

studenou vodou pro sanitaci odpadnich nadob a odpadem napojenym na kanalizaci.
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Nadoby na odpad musi byt vyrobeny z materialu umoziujiciho jejich sanitaci, musi byt
uzaviratelné a zietelné oznacené, ze jsou ureny k tomuto ucelu. Kde se nepouzivaji sbérné

nadoby, pouzivaji se jednorazové uzaviratelné nadoby.

* Vybaveni skladi, skladovani potravin

Sklady potravin a produktii musi svou kapacitou umoziovat skladovani potravin podle
jejich charakteru a skladovacich podminek stanovenych vyrobcem nebo zv1aStnim pravnim
predpisem. Sklady, skladovaci prostory, véetné chladicich a mrazicich zatizeni musi byt
oddéleny. Musi byt vybaveny regély, rohoZi ¢i zadvésnym zatizenim a méticim zatfizenim
ke kontrole fyzikalnich faktord, zejména teploméry. Oddélen€ od potravin se skladuji

vratné obaly, inventaf, ¢isté pradlo, pouzité pradlo atd. [2]

3.2 Zv1astni pozadavky na prostory pro pripravu, oSetieni nebo

zpracovani potravin

r . /4

= Usporadani a vnéjSi aprava prostor pro pripravu, oSetieni nebo zpracovani
potravin musi mezi postupy a v ramci postupi umoziovat uplatnéni spravné

hygienické praxe, véetné ochrany pred kontaminaci. Zejména musi byt:
a) podlahové povrchy udrzovany v fddném stavu a musi byt snadno Cistitelné a tam,
kde to je nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti odolnych, nenasakavych,
omyvatelnych a netoxickych materialti, pokud provozovatelé potravinarskych
podnikii neptesveédci prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materialt.
Podle vhodnosti musi podlahy umoziiovat vyhovujici odvod vody s povrchu.

b) plochy stén udrzovany v fadném stavu a musi byt snadno Cistitelné a podle potieby
snadno dezinfikovatelné. To vyZzaduje pouziti odolnych, nenasdkavych, omyvatelnych a
netoxickych materidli a hladky povrch az do vysky odpovidajici pracovnim operacim,
pokud provozovatelé potravinarskych podnikt nepiesved¢i prislusny orgén o vhodnosti

jinych pouzitych material;
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¢) stropy (nebo v provozech bez stroptl vnitini plocha stiechy) a stropni instalace
navrzeny a opatfeny takovou konecnou Upravou, aby se zabranilo hromadéni necistot
a omezila kondenzace, riist nezadoucich plisni a odlucovani ¢astecek.

d) okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot. Okna a
otvory, které jsou oteviratelné do vnéjsiho prostiedi, musi byt podle potieby vybaveny

sitémi proti hmyzu, které l1ze pti ¢iSténi snadno vyjmout. Pokud by otevienymi okny mohlo

dojit ke kontaminaci, musi okna béhem vyroby zlistat zaviena a zajiSténa
e) dvefe snadno Cistitelné a podle potfeby snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti

hladkych a nenasakavych povrchi, pokud provozovatelé potravindiskych podniki

nepiesveédCi prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materiald;
f) povrchy (vCetn€ povrchill zatizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami, a
zejména povrchy ptichdzejici do styku s potravinami udrzovany v zadaném stavu

a snadno Cistitelné a poptipad¢ snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti hladkych,
omyvatelnych, korozivzdornych a netoxickych material, pokud provozovatelé
potravinaiskych podnikl neptesveédci prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych

materialu.

= Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici prisluSenstvi pro ¢isténi, dezinfekci a
skladovani pracovnich nastroji a pracovniho vybaveni. Tato prislu§enstvi musi
byt konstruovana z korozivzdornych materialii a musi byt snadno distitelna a

musi mit dostateény privod teplé a studené vody.

Kde to technologické tucely, popiipadé jiné ¢innosti vyzaduji, musi byt instalovany diezy
nebo jina vhodné zatizeni konstruovana z materiald odolnych korozi, pro ¢isténi a
dezinfekci pracovnich nastrojti, pomucek apod. s ptivodem tekouci teplé vody a studené
pitné vody a odkanalizovanim. Oddéleni myti stolniho nadobi, provozniho nadobi,
prepravnich oball a piepravnich rozvoznich prostfedkii v provozovné je nutné tak, aby
byla vylou¢ena moznost kiizové kontaminace. Vyzaduje-li to charakter provozu, na
infek¢nich oddé€lenich zdravotnickych zatfizeni a v dalSich zafizenich je pred mytim

provadéna dezinfekce nddobi, nacini a ptepravnich obali.
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* Podle potieby musi byt odpovidajicim zpisobem zaji§téno myti potravin.
Kazda vylevka nebo jiné takové zarizeni uréené k myti potravin musi mit
odpovidajici privod teplé a/nebo studené pitné vody podle poZzadavkii a musi se

udrzovat v Cistoté a podle potieby dezinfikované.

Kde to technologické tcely, popiipadé jiné ¢innosti vyzaduji, musi byt instalovany diezy
nebo jind vhodna zatizeni s pfivodem tekouci teplé vody a studené pitné vody a

odkanalizovanim pro odd€lené myti potravin a surovin. [2], [10]

3.3 Dalsi podminky pro spravny chod stravovaciho zarizeni
* Podminky pouzZivani vajec a vaje¢nych hmot

K ptipravé a vyrobé produktil 1ze pouZivat pouze znacené trzni druhy vajec. Syrova vejce
s vyjimkou jednotlivé objednavky spotiebitele, nelze ptidavat do pokrm, které se dale
tepeln€ neupravuji napt. krémy, pudinky, omacky. PouZzivani vajec s narusenou skotapkou
(ktapky) ve stravovacich sluzbach neni ptipustné. Do vyrobni ¢asti provozovny nesméji
byt vnaseny piepravni obaly vcetné prolozek vajec. K vnaSeni vajec musi byt pouZzity jen
omyvatelné nddoby a plata. Pasterované zmrazené vaje¢né hmoty musi byt ihned po

rozmrazeni tepelné zpracovany, jejich opétovné zmrazeni je nepfipustné.
* Podminky rozmrazovani potravin

Pokud potravina pied kuchyniskou upravou vyZaduje rozmrazeni, nestanovi li vyrobce
jinak, provadi se v ptipravné, poptipadé v pracovnim useku za pouziti specialniho
technického zatizeni nebo chladiciho zatfizeni s teplotou nejvyse 4 C°. Rozmrazovani
jinym zplisobem je ptipustné pouze na zakladé fadné vypracovaného a ovérené¢ho systému
kritickych bodl. Rozmrazovani ve vodé nebo pii kuchynské teploté je neptipustné.
Rozmrazené potraviny se nesmi znovu zmrazovat . Nezmrazené potraviny a suroviny
nesmi byt po jejich podani do provozovny dodateén¢ zmrazovany nespliiuji li podminky

zmrazovani.
* Pouziti ledu a pary

Led pouzivany do pokrmu a napoji musi byt vyradbén jen z pitné vody. Zachézeni s nim a
jeho skladovani nesmi byt pti¢inou jeho kontaminace. Para pouzivana pro piimi styk

s potravinami a pokrmy musi taktéZ vyrobena pouze z vody pitné.
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» Pouziti tukii a oleji pri tepelné apravé pokrmu

Pti tepelné tipraveé pokrmil Ize pouzivat jen tuky a oleje, které jsou pro tento ucel urceny.
Tuky a oleje nesméji byt pii upraveé zahiaté nad 180 C°, pokud vyrobce nestanovi jinak na
obalu. Kvalita tuku a oleje musi byt kontrolovana smyslové (pach, barva), nebo
chemickymi rychlotesty a to v prib¢hu tpravy pokrmu nebo pted jejich dalSim pouzitim
(napf. ve fritéze nebo kontinudlnim smazici). Pfi zméné smyslovych znakti nebo pfti
ptekroceni hodnot chemickych testti musi byt tuk nebo olej vyménén. Pro individuélni
pripravu pokrmt na panvi. Musi byt pozita vzdy nova davka tuku nebo oleje. Tuky a oleje
ze smazeni, frotovani nebo grilovani se nesm¢ji pouzivat k masténi nebo dalsi ptiprave ¢i

vyrobé pokrmd.
= Tepelna Gprava potravin

Potraviny se musi tepelné€ upravovat po dobu zabezpecujici zdravotni nezavadnost pokrmt
a zachovavajici jejich co nejvyssi nutriéni hodnotu. Pokrmy do nichz byli pfidany za
ucelem ochuceni, zahusSténi nebo jiné Gpravy v posledni fazi vyroby piisady, napt. kofeni,
mouka, musi byt po pfidani téchto piisad dostatecné tepelné opracovany. Pro bezpecnou
pripravu a vyrobu pokrmli musi byt ve vSech ¢astech pokrmu dosaZzeno minimalné
tepelného ucinku odpovidajiciho piisobeni nejméné 75 C° a po dobu nejméné 5 minut.
Pokud charakter pokrmu vyzaduje pouziti teploty nizsi , musi doba ptsobeni teploty

zajistit zdravotni nezdvadnost pokrmu.
* UKkonceni tepelné ipravy pokrmi

Po ukonceni tepelné upravy pokrmt se pokrmy ihned vydavaji, poptipadé€ plni do obalii a
uvadéji do ob&hu tam, kde to technologie ¢i charakter pokrmu umoziuje a pokrm
nevyzaduje konecnou upravu. Pokud konec¢na uprava teplého pokrmu vyzaduje teplotu
niz§i nez 70 C° , neprodlené po jejim ukonceni se pokrmy regeneruji (ohfivaji) na teplotu
min. 70 C° ve vSech ¢astech pokrmu. S pokrmy po ukonceni tepelné upravy se musi
zachézet tak , aby byla vyloucena rizika jejich kontaminace a zachovana jejich zdravotni
nezavadnost. Veskeré technologické operace véetné dokoncovacich praci musi kontinualné

navazovat bez prodlev, aby nebyla ohroZena zdravotni nezdvadnost finalniho produktu.
Konec¢na uprava pokrmi , jejich plnéni, baleni musi byt provadéno za podminek
vylucujicich kontaminaci. Pti zachazeni s pokrmy se musi pouzivat k omezeni piimého

styku rukou zaméstnancti s pokrmy osobni ochranné pomticky ( rukavice).
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* Pokrmy z tepelné neopracovanych mas a uzené potravy

Pro pfipravu a podavani pokrmi z tepelné neopracovanych mas vcetné ryb a dalSich
moftskych Zivocichil sméji byt pouzity pouze zdravotné nezavadné potraviny. Technologie
pripravy téchto pokrmtl a podminky uvadéni do ob&éhu musi zajistit jeho zdravotni
nezavadnost a vyroba pokrmu musi byt pted konzumaci. Zakoupené nebo dodané uzeniny
nesm¢ji byt v provozovné douzované. Syrové vnitini organy napft. jatra, sméji byt

v kuchyfiském provozu umlety pouze bezprostredné pted jejich zpracovanim.
* Studené pokrmy, cukrarské vyrobky, polotovary a rozpracované pokrmy

Studené pokrmy lze vyrabé&j jen z chlazenych potravin, to neplati pro pekarenské vyrobky
a potraviny, které z technologickych divoda vyzaduji vyssi teplotu (napf. tuky). Thned po
dohotoveni se studené pokrmy zchlazuji na teplotu nejvyse 8 C° ve vSech ¢astech pokrmu.
Cukratské vyrobky plnéné a zdobené krémy se ihned po dohotoveni zchlazuji na teplotu
nejvyse 8 C° ve vSech ¢astech a pfi této teplote se uvadéji do obéhu. Zbylé cukraiské
krémy, polevy, napln¢ a studené pokrmy jako dresinky, salaty, pomazanky a pény, je

nepiipustné pfimichavat do Cerstvé ptipravenych pokrmii.

Datum pouzitelnosti cukratskych vyrobki,studenych pokrmii, polotovart a
rozpracovanych pokrmt stanovi vyrobce. Pfitom vychézi z epidemiologického rizika

z pouzitych potravin a technologického postupu a podminek skladovani .Polotovary a
rozpracované pokrmy pokud nejsou okamzité zpracovany se bezprostiedné po dokonceni
kuchynské upravy zchlazuji nebo zmrazuji na teploty stanovené pro zchlazovani pred
kone¢nou upravou. Pro pfipravu polotovarti ze syrového masa musi byt pouzito pouze

Cerstvé suroviny a tyto polotovary nesmi byt zmrazovany.
* Rozvoz, pieprava a uvadéni produkti do obéhu

Pti rozvozu, pfepravé a uvadéni do obehu musi byt produkty chrdnény pied mikrobidlni

kontaminaci, zne€iSténim nebo jinym narusenim zdravotni nezavadnosti.

Teplé pokrmy urcené k ptfimé spottebé se podavaji bezprostiedné po vyrobé, nejdéle vSak
4 hodiny od dokonceni jejich tepelné tpravy. Do této doby se zapocitava ¢as potiebny pro
kone¢nou upravu pokrmt, plnéni do pfepravnich obalil, rozvoz a ptepravu. Pokud nelze

tuto ¢asovou podminku pro vydej zajistit, pokrmy pro vydej se postupné dovareji nebo se

regeneruji pokrmy zchlazené, poptipad¢ zmrazené.
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Po dobu rozvozu, piepravy a vydeje teplych pokrmti musi byt zachovana teplota pokrmu
nejméng +65 C°.
Teply pokrm musi mit v dob¢€ jeho podani spottebiteli teplotu nejméné +63 C°.

Teplé pokrmy nevydané ve lhiité podle odstavce 2 musi byt ihned vylouceny z dalsiho
pouziti ve stravovacich sluzbach; nelze je tedy po uplynuti této lhity dale skladovat,

ohfivat, zchlazovat ani zmrazovat.

K rozvozu, pteprave, prodeji nebo vydeji produktl Ize pouzit jen Cisté a takové prepravni
obaly, vydejni obaly a voziky, které po dobu rozvozu, ptepravy, prodeje ¢i vydeje
uchovavaji pokrmy pfi stanovenych teplotach, ochrani je ptfed kontaminaci a jsou snadno

Cistitelné a omyvatelné.

K rozvozu a pieprave produktl 1ze pouzivat jen k tomu vyclenéné a vhodné upravené
dopravni prostfedky a piepravni prostory s omyvatelnou a dezinfikovatelnou loznou
plochou, které chrani produkty pfed narusenim jejich zdravotni nezavadnosti a jakosti,
jakoz i pfed neptiznivymi klimatickymi vlivy a jsou vhodné vybaveny pro udrZeni

stanovené teploty podle charakteru pokrmu a jejich ptepravnich obald.

Ptepravni prostory dopravnich prosttedk musi byt udrzovany v ¢istoté. V ptipadé
nezbytnosti pouziti k dopravé produkti dopravni prostedek slouzici i pro jiné ucely musi
byt provedena U¢inné opatieni k vylouceni jejich mozné kontaminace nebo negativniho

ovlivnéni, naptiklad ¢isténim nebo dezinfekei.
= Zchlazené a zmrazené pokrmy, polotovary a rozpracované pokrmy

Produkty lze zchlazovat a zmrazovat , avSak jen neprodlené po ukonceni posledni faze
jejich ptipravy ¢i vyroby. Pro mnozstvi zmrazovanych nebo zchlazovanych produktii a
zpusob jejich baleni je urcujici prostorova kapacita, ¢lenéni pracovisté, kapacita a
technické parametry zafizeni pro rychlé zchlazovani nebo zmrazovani a kapacita
chladiciho nebo mraziciho skladovaciho zafizeni ¢i prostor. Obalovy material a nacini pro
porcovani a baleni musi byt skladovano a ukladano samostatné, s ptipadnou moznosti

ptedchlazeni.
Manipulacni prostor pro kompletaci zmrazenych nebo zchlazenych pokrmi pro ucely
vydeje musi byt samostatny s ptimou funkéni ndvaznosti na sklad, poptipadé mize byt

soucasti skladu. Porcovani, plnéni a baleni produktid musi byt provadéno za podminek
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vylucujicich mikrobiadlni kontaminaci. Pfi manipulaci se musi pouzivat pracovni nacini k

omezeni piimého styku s rukama zaméstnance a osobni ochranné prostiedky.

Zchlazeni se musi provadét co nejrychleji a nejucinngji. Chladici rezim musi zajistit pokles
teploty ve vSech ¢astech produktu z +60 C° na +10 C° nejdéle do dvou hodin. Takto
zchlazené produkty ve viceporcovych nebo jednoporcovych obalech se bez prodlevy
dochladi na teplotu +4 C° a niZsi, pfi které se skladuji. Produkty se zmrazuji neprodlené po
dohotoveni nebo po pfedchozim zchlazeni . Konecna teplota po tepelné stabilizaci musi

byt ve vSech ¢astech produktu -18 C° a nizsi.
=  Ohftev

Ohtev zmrazenych a zchlazenych pokrmii se provadi bezprostiedné pred vydejem a
konzumaci ptimo ze zmrazeného nebo zchlazeného stavu. Zmrazené pokrmy se pied

ohfevem rozmrazuji, jen vyZaduje-li to zpiisob ohfevu stanoveny vyrobcem.

U zchlazenych a zmrazenych pokrmt se ohfev provadi tak rychle, aby v nejpomaleji

prohfivaném misté pokrmu nejdéle do 60 minut bylo dosazeno teploty nejmén¢ +70 C*

K ohfevu pokrmt se pouziva vhodné technologické zatizeni, které zajisti rychlé dosazeni
stanovené teploty, co nejnizsi vyzivové ztraty a zachova smyslové vlastnosti pokrmu
(naptiklad na principu proudéni horkého vzduchu, pary, infracervenych vin nebo

mikrovln). Ohtaté pokrmy se vydavaji neprodlené po ohfevu, nejdéle vsak do 4 hodin.

Po dobu vydeje musi byt teplota ohtatych zmrazenych a zchlazenych teplych pokrmi

nejméné +65 C°, v dobé jejich podani spotiebiteli ke konzumaci teplota nejméné +63 C°.

Ohraté pokrmy nevydané ve stanovené lhité podle odstavce 4 musi byt ihned vyfazeny ze

stravovacich sluzeb.

K ohfevu nesmi byt pouzity pokrmy rozmrazené v dusledku technické poruchy, havarie

nebo z obdobnych pficin, jakoz i pokrmy z porusenych nebo znecisténych obalt.

Nepftipustnymi jsou opakovany ohfev, udrzovani ohfatych pokrmi v teplém stavu déle nez
4 hodiny od doby ohievu viceporcového baleni a opétovné zmrazeni neni povoleno.

[21.[7], [10].
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4. FORMULAR VYPLNENI PRO SYSTEM HACCP

Postupy spravné praxe musi podle konkrétnich podminek v provozovny zahrnovat:

¢ splnéni nezbytnych pozadavkd,

¢ pozadavky pro suroviny;

e piedem stanovené kritické kontrolni body v ptiprave, vyrob¢€ a zpracovani potravin, kde
jsou identifikovana rizika a stanoveny zvlastni pozadavky na kontrolu;

e hygienicka bezpecnostni opatieni, kterd musi byt ucinéna pfi manipulaci s rizikovymi a
rychle se kazicimi vyrobky (napf. polotovary);

¢ propracovangjsi opatfeni v ptipad¢ potravin ptipravenych pro vysoce citlivou skupinu
spotiebitell (napft. déti, starsi osoby atd.);

e vedeni zaznamu. [15]

Provozovatel uvedeného typu provozovny musi dolozit splnéni nezbytnych pozadavk.
Kromé toho vSak musi provést jednoduchou analyzu nebezpeci (napf. s vyuZzitim
dotaznikl k sebehodnoceni) a dolozit, ze si je védom vSech moznych problémi a
dostatecné je ovlada uplatnénim postupti spravné praxe.

Podle konkrétnich podminek v provozovné si voli kontrolni body - tj. kontroluje ¢innosti,
které jsou vyznamné z hlediska ohrozeni bezpecnosti pokrmi. O vysledcich kontrol vede
zaznamy podle svého uvazeni a potieby. V nékterych ptipadech napft. pii smyslovém
hodnoceni Ize zaznamenavat jen neshody tj. nedodrzeni pozadavk, soucasné vSak musi
byt uvedeno jaké nédpravné opatieni bylo pfijato.

Forma zaznamt, frekvence sledovani neni pro tyto piipady stanovena.

Pokud bude zjisténo, Ze ¢innost v nékteré Casti piipravy a uvadéni pokrmi do ob¢hu je

z hlediska bezpecnosti pokrmi rozhodujici a kontrolni bod neni dostate¢nym opatienim,
spravna praxe se v tomto piipad¢ doplnuje pfedem vybranym kritickym kontrolnim bodem.
Napft. peceni masa v poruchové pecici troubé bude rizikovéjsi nez peceni v konvektomatu
s fizenou teplotou a nastavitelnym ¢asem. Piijde o kriticky kontrolni bod, ke kterému se
vazou dal$i povinnosti, jako je stanoveni kritickych mezi, postupi sledovéni, napravnych
opatfeni a vedeni zdznami (forma zaznamt je stanovena).

Zjednoduseni pro malé provozovny spoc¢iva ve vybéru z pfedem zpracovanych kritickych
kontrolnich bodii, bez provadéni slozité analyzy a postupti potiebnych pii zavadéni plného

HACCP. [15]
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* Plin HACCP pro technologii pripravy pokrmu

Cilem zpracovaného systému kontrolnich kritickych bodt je docileni maximalni

bezpecnosti vyrobkl, a to minimalizaci zdravotnich rizik. Tohoto zdméru je dosahovano

dislednym uplatiiovanim preventivnich pfistupti a vyuzitim poznatkl z napravnych

opatfeni (tzv. zpétna vazba) u identifikovanych moZznych rizik. Sledovani nebezpeci v

kritickych bodech vychazi z osobni odpovédnosti pracovnika. [15]

* Piehled moznych kritickych kontrolnich bodi

Tabulka ¢.2

Vyrobni operace Sledovany znak Kritické meze Postup sledovani Frekvence Napravna opatieni | Postup /
sledovani Zaznam
Prijem chlazenych | DMT, DP Odpovida Vizualni kontrola Pii kazdé ptejimce | Nepfijeti dodavky Dodaci list
a zmrazenych (faktura)
Neporusenost obalu Neporuseny obal Kontrola teploty
potravin . .
vpichovym
Teplota Podle pozadavki
teplomérem
pro danou
komoditu nebo
udaji vyrobce
Skladovani DMT, DP Odpovida Kontrola oznaceni Jednou tydné Spotieba pied Zaznamy
chlazenych a vyprsenim DP, DMT | teploty
Teplota Podle pozadavku na | Sledovani teploty ve
mraZenych, . .
danou komoditu skladu a chladicich Pteskladnéni do
polotovari Jednou denné se
(mrazicich) jiného zafizeni
a vyrobki zdznamem
zafizenich
Oprava zafizeni
Pozastaveni
zpracovani suroviny,
polotovaru,
produktu, likvidace
Hruba piiprava Dodrzeni podminek Vizuélni kontrola Denné Oddéleni Popsany
oddéleni vedoucim jednotlivych ¢innosti | pracovni postup
neslucitelnych pracovnikem .
Radny uklid,
¢innosti . .
sanitace mezi
jednotlivymi
operacemi
Rozmrazeni masa | Dodrzeni postupu +5°C Sledovani Vzdy pii Nastavit Zaznam o
spravné praxe . kontrolniho rozmrazovani rozmrazovaci vyfazeni
Tekutina z masa
teploméru v zafizeni chladnicku na niz§i | potraviny
Zabranéni vytéka na jiné
. . uréeném pro teplotu z ob¢hu
kontaminace suroviny
rozmrazovani
vytékajici tekutinou Spravné umistit
Kontrola zne¢isténi nadobu na zachyceni
vytékajici kapalinou kapaliny
V piipadé nutnosti
likvidace masa
Vareni, duseni, DosaZeni stanovené Neni dosazeno Mgéfeni teploty Pii kazdé operaci Prodlouzeni doby Popsany

peceni

teploty a doby ve

ucinku teploty +75

vpichovym

opracovani

pracovni postup
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Vyrobni operace | Sledovany znak Kritické meze Postup sledovani Frekvence Napravna opatieni | Postup /
sledovani Zaznam
vsech ¢astech °C v jadie pokrmu | teplomérem
po dobu 5 minut
Smyslova zkouska
Po vpichu vytéka .
Mechanicka kontrola
krev .
vpichem (nafiznutim)
SmaZeni Stav oleje ve smazici | Nevyhovuje Smyslové posouzeni | Pied zapocetim Vymeéna oleje ve Popsany
lazni smyslové prace, nasledné 1x | fritéze pracovni postup
v pribéhu dne
Vydej Teplota pokrmu pii Teplota +64 °C a Mgéfeni teploty Jednou za vydej Urychleny vydej Zaznam teploty
vydeji nizsi (napf. ke konci
e P Ohfev na Zaznam o
vydeje)
predepsanou teplotu | vyfazeni
Zrakova kontrola
Pribézné z ob&hu
Smyslové znaky Vyfazeni z ob&hu
Pripravenost Stav provozu pied Stav provozu Smyslové posouzeni | Jednou za sménu Provedeni tklidu, Zaznam o
provozu zapocetim prace (Cistota vizualné, (zacatek nebo pfipadné sanitace provedené
(nebo na konci ptitomnost cizich konec) sanitaci
smény) predmétil, zbytky
surovin,
polotovaru,
pokrmd...)

DMT — doba minimalni trvanlivosti, DP doba pouZitelnosti

4.1 Formular sebehodnoceni provozovny

Provozovatel zatizeni poskytujici stravovaci sluzby (poskytovatel stravovacich sluzeb) si
miiZze sam ovéfit plnéni platnych predpisti z oblasti BEZPECNOSTI POTRAVIN
(HACCP, provozni hygieny, pracovnikil, Skoleni, sledovatelnosti, skladovani apod.)

formou sebehodnoceni. To umozni zhodnoceni sou¢asného stavu. stravovaciho zafizeni a

umozni najit cestu postupného zlepSovani tam, kde pozadavky na bezpecnost podavanych
pokrmii (potravin) vykazuje urc¢ité nedostatky. Forma sebehodnoceni byla zvolena jako
moderni a efektivni metoda (je vyuZivana prakticky ve vSech systémech kvality jako ISO
9004, model EFQM a dalsi), ktera nabizi poskytovateli stravovaci sluzby ptilezitost
dozvédét se vice o sobé. Umoziiuje systematicky a podloZené vyhodnotit, jak jsou plnény
jednotlivé pozadavky na bezpecnost potravin a zdravotni nezavadnost podavanych pokrmi

a hledat efektivni napravu.

Kazdy, kdo se pro sebehodnoceni rozhodne, jej zpracovava podle zadané osnovy (checklist

pro sebehodnoceni). Checklist miiZze slouzit 1 jako*““Program vnitiniho auditu.*

Podminkou efektivnosti sebehodnoceni je pravdivost a kriti¢nost. Jen tak mohou byt

zjistény skutecné informace o stavu plnéni platnych ptedpist. [13], [14], [15].
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ZAVER:

Bakalatska prace se zabyva moznosti aplikace jiz uplatiiovaného a rozsifovaného systému
fizeni jakosti a zdravotni nezdvadnosti potravin a surovin ozna¢ovaného jako systém
HACCP. Piednosti tohoto systému je, Ze nejsou hodnoceny z hlediska jakosti a zejména
zdravotni nezavadnosti az findlni produkty, ale pozornost se piesouva ke sledovani celého

procesu pfipravy stravy a tim zamezeni negativnich nésledku jesté diive neZ mohou

vzniknout.

Systém je zalozen na analyzach nebezpeci a posouzeni jejich zavaznosti a rizika,
identifikaci kritickych mist technologického procesu (CCP), jejich specifikaci, stanoveni
kontrolnich metod, kterymi budou jednotliva kritéria hodnocena (monitorovana), a
navrzeni napravnych opatteni, ktera je nutno ucinit pokud se monitorovanim zjisti, ze
navrzena kritéria nebyla splnéna. Uplatnéni tohoto systému pak vyzaduje vypracovani

zdaznamu a dokumentace, které musi byt vedeny, a jejich zavedeni do praxe.

V praktické roviné znamena zavedeni syst¢ému HACCP opatieni zaméfené na pravidelnou
kontrolu jednotlivych technologickych operaci pfi piiprave stravy, v€etné nezavadnosti
surovin a dodrzovani hygienickych ptredpisii a vyhlasek pro provoz kuchynskych zatizent,

personalu a skladi.

Systém pozaduje na zéklad¢ analyzy odhalit rizika zdravotni nezdvadnosti, vypracovat
proudové diagramy piipravy potravin s vyznacenim kritickych kontrolnich bodii,
pravidelné monitorovani situace v kritickych bodech, stanoveni kontrolnich metod, véetné
napravnych opatteni. O provadénych kontrolach musi byt vypracovany zdznamy a vedena

dokumentace o vertifikaci celého systému.
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HACCP Analyza rizik a tvorba kritickych kontrolnich bodl (Hazard Analysis Control
points)

NASA Nérodni fad pro letectvi a kosmonautiku

FAO/WHO Organizace spojenych narodi pro potraviny a zeméd¢lstvi / Svétova

zdravotnicka organizace

ES Potravinarska legislativa evropského spolecenstvi
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PRILOHA I: FORMULAR SEBEHODNOCENI PROVOZOVNY

Formuldf k vyplnéni - Formuldf sebehodnoceni
Publikace Zisady sprivné virobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach - tast 11,

SEBEHODNOCENI
[ Hygiena a bezpeénost pokrmii
POZADAVEK PLNENI Poznémka

| Uvedte ¢im je stano-
ANO | NE | % veno, kde uloZeno:

(V pfipadé ¢astecného
pinéni uvedte divody)

1. OSOBNI HYGIENA A ZDRAVOTNI STAV

1.1 OSOBNI CISTOTA:

1.1.1 Maji pracovnici upraveny vzhled, dbaji na
osobni Eistotu a Cistotu pracovniho odévu?

1.1.2 Jsou nehty na rukou kratce zastfizeny a

nejsou nalakovany?

1.1.3 Nenosi pfi praci pracovnici Zadné Sperky,

které by mohly spadnout do potravin event.

které neni moZné fadné &istit nebo v pripadé

potfeby dezinfikovat?

1.2 MYTi RUKOU:

1.2.1 Je dikladné myti rukou

samozfejmosti?

1.2.2 Umyva si pracovnik dikladné ruce pfed
zahajenim pracovni €innosti, pfi pfechodu z
netisté prace (napf. manipulace se syrovym
masem, vejci apod.) na tistou (napf. vydej
pokrmil, manipulace s &istym nadobim
apod.), po pouZiti WC a kapesniku?

1.2.3 Jsou k dispozici zadsobniky s tekutym
mydlem?

1.2.4 Je zajidt&no osoudeni rukou po umyti?

1.3 OCHRANNE ODEVY:

1.3.1Jsou pouzivany tam (kde je to vhodné)
ochranné odévy vetné pokryvky hlavy?
1.3.2 Pouziva se pracovni obuv?

1.3.3 Je dostateéné zajisténo oddélené ukladani
ochrannych a civilnich odévi?

1.3.4 Jsou ochranné odévy i obuv udrZovany

v Cistoté, ktera odpovida charakteru
vykonavané prace?

1.3.5 Pokud se pouzZivaji rukavice, jsou vyhovujici?




Formulat k vypingni — Formulaf sebehodnoceni
Publikace Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve ich sluZbéch - tast 11,

POZADAVEK PLNENI Poznamka

Uvedte &im je stano-
ANO | NE | % veno, kde uloZeno:

(V pripadé &asteéného
plnéni uvedte divody)

1.4 CHOVANi PRACOVNIKU:

1.4.1 Dodrzuji pracovnici v mistnostech kde se
manipuluje s potravinami a pokrmy zasady
hygienického chovani?

1.4.2 Neolizuji se prsty, IZice nebo vidli¢ky pfi
degustaci pokrmi (ochutnéavani, zkouseni)?

1.4.3 Je zamezeno kaslani, kychani pracovniki
tak, aby nebyla ohrozena bezpe&nost
pokrmU?

1.5 ZDRAVOTNI STAV PRACOVNIKU:

1.5.1 Znaji zameéstnanci své povinnosti a vi napf.
2e musi v pfipadé& onemocnéni prijmovych,
hore&natych, hnisavych navstivit Iékare a
upozornit ho na éinnosti, které vykonavaji?

1.5.2 Jsou pracovnici informovani o tom, Ze je
nutné vyskyt prdjmu, zvraceni, nevolnosti,
hnisavych zanétt hlasit svému
nadfizenému?

1.5.3 Je pfi zran&ni v prib&hu pracovni smény
(napf.pofezani) ihned rana osetfena?

1.5.4 Maji vSichni pracovnici zdravotni prikaz?

1.6 NAVSTEVY:

1.6.1 Pouzivaji navstévnici pokud vstupuji do
provozu ochranné odévy?

2. SKOLENI
2.1 Je zgjisténo skoleni zaméstnancu?
2.2 Jsou vedeny zaznamy o Skoleni?

3. STANDARD PROVOZOVNY

3.1 STAVEBNE TECHNICKY STAV:

3.1.1Jsou v provoznich prostorach stavebni
zavady?

3.1.2 Neni v provoznich prostorach poskozena
dlazba, poskozena omitka nebo priisaky &i
vihkost sté&n?

3.1.3 Jsou stény az do vy$e pfiméfené pro
jednotlivé pracovni postupy opatieny hladkym
povrchem?

3.1.4 Je k dispozici dostateény poéet zafizeni na
myti rukou?




PRILOHA II: IDENTIFIKACE PROVOZOVNY

Formulif k vyplngni - Formulat HACCP - malé provozovny

Publikace Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve luzbach - &ast 11

Identifikace provozovny

Provozovatel: U ohlodané kosti

Adresa: Pod pokli¢kou 1, Homi Buftovice

Oblast Einnosti: Hostinec s malou nabidkou teplych a studenych pokrmii

Vymezeni finnosti:

Priimérny objem vyroby (pofet Cca 30 obedi, 20 vedefi

porci apod.):

Sortiment: Denné 5 hotovych pokrmii v poledne + 5 jidel na objednavku po cely den,
studené pokrmy nakupované od dodavateli
(viz archiv jidelnich listki)

Polet zam¥stnancii: 7 (vedouci, 3 lidé v obsluze, 2 pracovnici v kuchyni, 1 pomocna sila)

Pfehled pripravovanych a podavanych pokrmi / vyrobku

Skupiny pokrmi a jejich
charakteristika:

Tepla hotova jidla,

tepla jidla na objednavku,

studené pokrmy (nakup od dodavatelt), zeleninové salaty,
moudniky (ndkup od dodavatel(),

(viz vlastni kalkulaZni listy, receptury teplych pokrmii)

Ureni vyrobkii:

Pasantni host - spotfebitel

PouZivané rizikové suroviny:
Syrové maso,

mraZené maso,

syrové ryby a mofské plody,
mraZené ryby a mofské plody,

jiné mraZené suroviny,

polotovary,

mléko a mlééné vyrobky,

vejee,

brambory, terstva zelenina a ovoce,

hotové pokrmy chlazené nebo
zmrazené,

tepelné opracované maso a masné
vyrobky (uzeniny),

cukrafské vyrobky,
jiné

vajetné vyrobky, majonézy, dresinky,

Syrové maso,

mraZené suroviny (maso, zelenina, pfilohy),
mléko a mlééné vyrobky,

vejce,

brambory a ¢erstva zelenina,

polotovary (ndkup od dodavatelil),

studené pokrmy — lahlidky (nédkup od dodavateli),
uzeniny,

cukrifské vyrobky (nakup od dodavateli),

PouZivané technologické postupy:

Vafeni, dudeni,
peceni,

smazent,
zapékéni v grilu,

PouZivana technologicka zafizeni
na tepelné zpracovéni a
uchovévini:

Plynovy sporék (vafeni, duseni),
elektricka trouba (peteni),

fritéza (smaZeni),

salamandr (zapékani, grilovéni),

teply vydejni pult s vodni lizni (vydej)




PRILOHA III: ANALYZA NEBEZPECI

ANALYZA NEBEZPECH
Podle vyrobniho kroku

0106 __Pfijem pokrmii — chlazenych a zmrazenych pokrmi

Typ nebezpeéi

Opatieni

B kontaminace mikroorganismy
F kontaminace mechanickymi neéistotami

ditkladné prejimka zboZi - neposkozeny obal, lhita spotieba
spolehlivy dodavatel

0107 __ Vyjmuti z transportnich obalii — termo obaly, atd.

h

Typ peci

Opatieni

F zbytky obalu, stfepy, spony, kov.piliny
B zdroj kontaminace pracovnich ploch

L

vizuélni kontrola
dodrZovani sanitaéniho plénu

0200 Michiéni - pokrmii (zeleniny, om#&ky, polévky, atd.)

T

Typ nebezp

Opatieni

B kontaminace ze zafizeni, ndéini
B rozmnoZeni mikroorganizmi
B kontaminace pracovniky

dodrZovéni sanitaéniho planu
dodrzovani technologického postupu
dodrzovani hygieny pracovnika

0201 _ Pfiprava potravin - na zeleniny, omaéky, polévky, atd.

Typ nebezpeti

Opatieni

B kontaminace ze zafizeni, nadini
B rozmnoZeni mikroorganizmii
B kontaminace pracovniky

B kontaminace z prostfedi

dodrZovani sanitaéniho planu
dodrZovini technologického postupu
dodrZovani hygieny pracovnikil
plynulost vyroby

0202 Tepelnd diprava - zeleniny, oma&ky, polévky, atd.

Typ neb

Opatieni

B preZiti vegetativnich forem MO, spor

dodrZovini technologického postupu

0203 _ Dohotoveni — dochuceni koienim (zeleniny, om#&ky. polévky, atd.)

h

Typ pei

Opatieni

B dostatetné tepelné opracované pisady
B kontaminace mikroorganizmy
F kontaminace mechanickymi negistotami

dodrZovini technologického postupu
dodrZovani sanitainiho planu
vizualni kontrola

0204 Dohotoveni - pokrmu (vejce, zelenina, om#&ky, polévky, atd.

Typ nebezpeéi

Opatieni

B dostateéné tepelné opracované pfisady
B kontaminace mikroorganizmy
F kontaminace mechanickymi nefistotami

dodrzovani technologického postupu
dodrzovani sanitaéniho pléanu
opatrnost pfi manipulaci

B - Biologické nebezpeti / C- Chemické nebezpeéi / F - Fyzikalni nebezpeci

Hofmann Bohemia — partner gastronomie s.r.o
Chebska ul. 2096
356 71 Sokolov

telefon: 352 467 565
telefonni hotline: 777 880 044

série: 5-129 /65548396




PRILOHA IV : VYROBNI DIAGRAM

VYROBNIi DIAGRAM
Teplych pokrmi

951 omacky s masem - smetanové, tomatové, gulasové, syrove, atd.

0100, 0102 0103 0104 0105,
Pifjem potravin mhmmr potravin H Vazeni dbieni potr. Wydej potravin ]—L Otvirani obaky I
P113 P104 P1 P112. P111
ryby délené mra. I-—[ MASo opraco. mu._I [ maso apra. chiaze. ryby délend mI:H zvéfina délend chla I
P110 0401 0403 P130, P131
zvifina délend mra ] | Rozmiazovani I—L Hrubé pliprava l L zelenina Serstva —l meak. zelenina I
P119 P200. 0402. 1401 — P133—
[ uzeniny l [ piisady Cisté pliprava I [ Hruba piiprava | I st. zelenina / kom, |
0402 01 1402 1404,
Cista pliprava | [ Voda I— Cisté pfiprava j I- Otevirani obalu '
0358—t P122 1405
[ Tepeina dprava I | smetana | | Vybaleni z obalu |

[ e 1 —
l Tepeina Gprava I
P105 203 CCP-I I- 0453 0398
Ostatni suroviny I I.l it i (kefeni) I [ Koneéna dprava I LTepelna dprava I

P1a2—

r 0702—

| Reg ' [ mouka hladka |
1708 1703 CCP-L I—OGOO— CCFP

Uschovo + 4 C H Zchlazeni produkt [ 1 Uklid.do termonadob |

1800 ad 0704—l— CCP 0702 0601

| Chila. poks.do termo | Videj a dschova Regenerace | L Transport
1801— 0702 0704

I Transport | [ Regenerace Vydej o ischova l

Hofi B ia - partner g; ie s.r.o

Chebskd ul. 2096

356 71 Sokolov

telefon: 352 467 565 série: S-129/ 65548396

telefonni hotline: 777 880 044



PRILOHA V : SEZNAM KRITICKYCH BODU

SEZNAM KRITICKYCH BODU

CCP

0102 Skladovini potravin — zelenina, mlééné vyrobky, kolonidl, maso, polotovary, atd.

prostorach.
Kontrola trvanlivosti

potravin.

vihkosti v ostatnich
skladovacich prostorach.
Kontrola trvanlivosti
potravin.

Spotieba pfed ukonéeni
trvanlivosti potravin.

Znak Mez Postup Doba Néapravni opatieni Ovéfeni metody
sledovini sledoviini
Teplota Podle Sledovani teploty Dvakrit za sménu kontrola | Oprava zafizeni. Mamatkova kontrola
Vihkost poZadavkii | chladicich a mrazicich teplot v chladicim a Preskladnéni potravin. | funkénosti teploméri,
Trvanlivost | pro danou | zafizeni. mrazicim zafizeni a zdpis | Pozastaveni zpracovani | vihkomérd.
potravinu | Sledovat teplotu a vihkost | do evidenéniho listu. nevyhovujicich Pfezkoudeni
v ostatnich skladovacich Vizudlni kontrola teploty a | potravin. pracovniki.

0202 _ Tepelni Giprava — zeleniny, omi&ky, polévky, atd.

Znak Mez Postup Doba Ndpravni opatfeni Ovéieni metody
sledovini sledovini

Pro- DodrZovat | Smyslova zkoudka Pfi kazdém vareni smyslovd | Pokracovat v tepelné | Namatkova kontrola
vafenost | Zas vafeni | DodrZeni vyrobni praxe. zkouska . lpravé pracovniki

DodrZeni doby vafeni 5 minut pfed ukonéenim
Teplota |+75C Meéfeni teploty vpichovym | tepelné ipravy
doba 5 minut teplomérem pied Zméfit teplotu vpichovym

ukonéenim tepelné pravy | teplomérem a provést zipis do

evidenéniho listu.
1x za sménu

0203 __ Dohotoveni - dochuceni koFenim (zeleniny, om#tky, polévky, atd.)

Znak Mez Postup Doba Napravni opatieni Ovéfeni metody
sledovéni sledovini
Teplota [+75C Meéfeni teploty vpichovym | PFi dosaZeni 75 °C Pi nedodrzeni Namatkova kontrola
doba 5 minut teplomérem pred sledovat ¢as a zipis do teploty a casu teploty
ukonéenim tepelné Gpravy | evidenéniho listu opakovat

0204 _ Dohotoveni ~ vejci (zeleniny, omaéky, polévky, atd.)

Znak Mez Postup Doba Népravni opatfeni Ovéfeni metody
sledoviini ledovini
Teplota |+75C Po pridani vajec P¥i dosazeni 75 °C Pii nedodrzeni Namatkovd kontrola
doba Sminut |5 min. vafit pfi mini. teploté | sledovat fas a zépis do teploty a Zasu teploty
sC evidenéniho listu opakovat

0355 _ Tepelni dprava (pegeni) - tést (pizza, sladké pokrmy, atd.)

Znak Mez Postup Doba Ndpravna opatieni Ovééfeni metody
sledovini sledovini
Pro- DodrZovat | Smyslovd zkouska vpichem | PFi kaZdém peceni smyslova | PokraZovat v tepelné | Namatkova kontrola
pefenost | Zas pefeni | a dodrZeni doby pedeni . zkouska vpichem a dodrizet Upravé
Teplota |+78Cv | Méfeni teploty vpichovym | dobu peteni.
jadre teplomérem pred ukonceni | Zméfit teplotu vpichovym
tepelné dpravy. teplomérem a provést zapis do
evidenéniho listu.
1x za sménu
Hoff Bohemia - partner gastre 5o
Chebskd ul. 2096
356 71 Sokolov
telefon: 352 467 565 série: S-129/65548396

telefonni hotline: 777 880 044




PRILOHA VI : VYMEZENI VYROBNI CINNOSTI

PRIRUCKA SYSTEMU KRITICKYCH BODU

( zapiste adaje o provozovateli, provozu, primémy podet porei, podet zaméstnanci na kaZdé sméné, potet a nazev externich vydejen a oznatte kiizkem vyrobni
tinnost, rozsah vyroby co se Vs tykd )

Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

Provozovatel:
Firma:
ICO:

Nizev provozovny:

Sidlo provozovny:
Ulice:

PSC Mésto:

tel.:

Oblast vyrobni tinnosti:
Stravovaci sluzby

Vy¥robni ¢innost: Rozsah vyroby (v¥bér, denni nabidka):
[0 Vyroba teplych pokrmil [1 Snidang

[1 Vyroba studenych pokrmii O Presniddvky

[0 Vyroba mougniki [1 Obédy - polévky, hlavni pokrmy

[ Podavani napoji [ Minutkové pokrmy

[0 Podavani dodanych pokrmi a polotovari 0 Svadiny

[J Regenerace chlazenych pokrmt O Velefe

[1 Zehlazovéni teplych pokrmi [ Népoje

[ Transport teplych pokrmi [ Denni nabidka teplych a studenych pokrmi
[0 Transport zchlazenych pokrmi a

[J Externi expedice teplych a studenych pokrmu (u]

[J Jednoducha vyroba pokrmi ]

o o

=] 0

Denni priomérn:d vyroba pokrmu:

Porci:

Sortiment:

Siroky sortiment népojil, pokrmil teplé a studené kuchyng, vyroba je zajistovina podle receptur teplych
pokrmii, receptur studenych pokrmi, receptur cukréiskych vyrobki a podle vlastnich receptur.

Podet zaméstnanci: Sména 1: Sména 2:

Struktura systému kritickych bodii:
Vyroba pokrmii byla rozélenéna podle jednotlivych technologickych tisekii vyroby.

Potet externich (vydejen) expedic:

Celkem:

Nizev a popis (vydejny) expedice: Priimérny pocet pokrmii:

MNazev: Potet zaméstnancii:
Doba pievozu:
Vzdalenost:

Nizev a popis (vydejny) expedice: Primérny pocet pokrmii:

Nizev: Potet zaméstnanci:

Sidlo: Doba pfevozu:
Vzdalenost:

{ vlo#e seznam externich vydejen do prirutky HACCP)

Hofmann Bohemia — partner gastronomie s.r.o

Chebska ul. 2096

356 71 Sokolov

telefon: 352 467 565 série: S-129 /65548396
telefonni hotline: 777 880 044



PRILOHA VII: VYSVETLENI POUZITYCH POJMU

kritickym bodem - technologicky tsek, postup nebo operace pti vyrob¢, rozvozu,
prepraveé a uvadéni pokrmi do ob&hu, ve kterych je nejvetsi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti pokrmu a v nichz se uplatiiuje ovladani riznych druhti nebezpeci
ohrozujicich zdravotni nezadvadnost pokrmu s cilem zamezit, vyloucit, poptipad€ zmenSit

tato nebezpeci na ptijatelnou troven

kritickou mezi - znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi ptipustnym a

nepfipustnym stavem v kritickém bod¢

planem systému kritickych bodu - dokument pfipraveny v souladu se zdsadami systému
kritickych bodi a stanovujici zptisob ovladani nebezpec¢i vyznamnych pro poruseni

zdravotni nezavadnosti pokrmu

systémem kritickych bodu - systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji nebezpeci

v kritickych bodech

nebezpecim - biologicky, chemicky nebo fyzikalni €initel v pokrmu, ktery miiZze porusit

jeho zdravotni nezavadnost

analyzou nebezpe¢i - proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o raznych druzich
nebezpeci pro zdravotni nezdvadnost pokrmu a o podminkéch umoznujicich jejich
pfitomnost v potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni

nezéavadnost pokrmu a o jejich zatazeni do planu systému kritickych boda

sledovanim - pozorovani a méfeni stanovenych znakl ur¢enych postupem pro posouzenti,

zda kriticky bod je ve zvladnutém stavu

zvladnutym stavem - stav, pii némz jsou v kritickych bodech dodrZeny stanovené postupy

a hodnoty sledovanych znakt jsou v ptipustném stavu

ovladacim opatrenim - jakdkoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k
vylouceni nebezpeci ohrozujiciho zdravotni nezdvadnost pokrmu nebo k jeho zmenseni na

pfipustnou uroven

napravnym opatienim - opatieni zajiStujici uvedeni kritického bodu do zvladnutého
stavu ihned, jakmile dojde k piekroceni kritické meze. Napravna opatfeni zahrnuji opatfeni
pro nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu vcetné zjisténi, zda vyhovuje

z hlediska zdravotni nezavadnosti



ovérovacimi postupy - posouzeni, zda plan systému kritickych boda uc¢inné ovlada
vyznamna nebezpeci a zda systém pracuje podle tohoto planu
vnitinim auditem - systematické sledovani a nezavislé¢ hodnoceni Grovné systému

kritickych bodt a jeho souladu s planem systému kritickych bodti provadéné pracovniky,

ktefi nejsou za vytvoreny systém kritickych bodl ptimo odpovédni



