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Predmluva k 2. vydani

r vz

Tato aktualizace byla provedena k 1. 9. 2007. Jejim Gc¢elem bylo upravit legislativni ¢ast této pri-
rucky v souvislosti se zménami predpisut, které nastaly od prvniho vydani, a zaroveri reagovat na
podnéty a naméty uzivatel pfirucky.

CAST 1.

V pfiru¢ce byly provedeny Upravy sméfujici ke zlepSeni srozumitelnosti textu, odstranéni drob-
nych chyb a formalnich nedostatkt. Z divodu lepsi prehlednosti obsahu bylo zménéno poradi
kapitol, prehled a komentar legislativnich pozadavku byl zafazen za prakticka doporuceni, dale
byla upravena puvodni kapitola ,Definice, vysvétleni pojm”. Kapitola ,Dokumentace a zaznamy”
ma prepracovanim zjednodusit pochopeni celého problému a pomoci provozovateltim ke snad-
néjsi aplikaci povinnosti v oblasti dokumentace a zaznamu.

V souvislosti s novelizaci vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluZzby a zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych, docha-
zelo k nedorozuménim posilovanym interpretaci v médiich. Mnozi se domnivali, Ze povinnosti
obsaZzené ve zruSenych ustanovenich nebude tfeba nadale dodrzovat. Hlavnim divodem nove-
lizace této vyhlasky vsak byla jeji adaptace s evropskym pravem, jinymi slovy byla zrusena usta-
noveni, kterd jsou jiz obsazena v nafizenich nebo kterd jdou nad ramec téchto nafizeni a branila
by napf. zminéné moznosti variability. Z téchto davodu byl pfipraven doplnék k legislativni kapi-
tole, ktery pojednava o této problematice a praktickych dopadech pro provozovatele. Prehled
legislativnich pozadavk( byl také doplnén vysvétlenim k podminkam odbéru vzorku, pokud je
dozorovym organem nafizen.

CAST Il.:

Druha cast prirucky — vzory dokumentt — byla rovnéz aktualizovana, byly doplnény vzory
nékolika dal$ich dokumentu jako Provozni fad a Sanita¢ni fad. Doplnéni této ¢asti publikace je
vyuZitelné pro praxi jako pomtuicka pfi pInéni povinnosti pfi ozna¢ovani a odbéru vzorka.

Dale byly zafazeny ptiklady provoznich a sanita¢nich fadt upotiebitelné zejména pro malé
a stfedni provozovny.



Vyjad¥eni hlavniho hygienika CR

MUDr. Michaela Vita, Ph.D., k publikaci
Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe
ve stravovacich sluzbach

Vazeni uzivatelé pfirucky, podnikatelé,

rad konstatuji a cenim si toho, Ze se autortim, odbornikiim a zastupctim profesnich sdruzeni poda-
filo spole¢né zasednout k jednomu pracovnimu stolu a kvalitné zpracovat pfiru¢ku k tématice
zasad spravné vyrobni a hygienické praxe, HACCP, bezpec¢nosti pokrmu tak, jak to mimo jiné
vyzaduji i legislativy Evropského spolec¢enstvi (ES).

Pfinos této publikace vidim i v tom, Ze se autorim podafilo prehledné zmapovat vieobecné
platné legislativni pozadavky pro oblast gastronomickych sluzeb, pfiblizit zasady spravné praxe,
systém stanoveni kritickych bodti HACCP vcetné jeho vyuziti i pro ty nejmensi provozovny.

Publikaci povaZzuji za dobrou i potfebnou a véfim, ze v kombinaci s druhou — praktickou ¢asti
pfirucky — umozni podnikateltm v oblasti gastronomickych sluZzeb snadnéjsi orientaci v hygienic-
kych predpisech ES a napomuze k tspésné aplikaci zasad spravné vyrobni a hygienické praxe ¢i
aplikaci systému kritickych bodti HACCP do jejich kazdodenni praxe.

el /-

MUDr. Michael Vit, Ph.D.
naméstek ministra

hlavni hygienik CR
Ministerstvo zdravotnictvi



Predmluva

Vazeni pratelé,

Rada Ceské republiky pro jakost, ktera je odpovédna za realizaci Narodni politiky podpory jakosti
ve smyslu usneseni vlady CR ¢. 458 ze dne 10. 5. 2000, se cilené vénuje podpofe podnikani,
podpore rustu konkurenceschopnosti ¢eskych firem a podpofe ochrany spotiebiteld.

V soucasné dobé Rada vénuje zvySenou pozornost harmonizaci predpist v oblasti bezpec¢nosti
potravin s predpisy EU, bezpe¢nosti a nezavadnosti pokrmt a dal$im hygienickym pozadavkim
souvisejicich s podnikanim v oblasti gastronomickych sluzeb vcéetné zvySovani kvality poskyto-
vanych sluzeb.

V tomto sméru je zabezpecena Gzka spoluprace Ministerstva zdravotnictvi, zastoupeného hlav-
nim hygienikem CR, Rady Ceské republiky pro jakost, Svazu obchodu a cestovniho ruchu CR
a Sdruzeni pro Cenu Ceské republiky za jakost. Vysledkem velmi dobré spoluprace je tato pii-
rucka ,Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach”.

Autofi pfirucky vychazeli jak z evropské, tak z ¢eské legislativy (Nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin; zakon ¢. 258/2000 Sh., o ochrané verejného zdravi
ve znéni pozdéjsich predpish).

Pfirucka je rozdélena na dvé samostatné ¢asti, pficemz prvni, teoreticka ¢ast, obsahuje srozumi-
telny a vécny prehled s potfebnym komentafem a vysvétlivkami zakladnich pozadavka evrop-
ské a ceské legislativy, véetné uvedeni piikladu obvyklych problémi a nedostatkt a zkuSenosti
Z praxe.

Druha ¢ast, prakticka, slouzi jako prakticky navod k zavedeni a plnéni pozadavk platnych pred-
pisti, hodnoceni ,souc¢asného stavu” stravovacich zafizeni, ukazuje cestu mozného postupného
zlepSovani stavu stravovaciho zafizeni. Jeji soucasti jsou vzory formulaft a navody ke zpracovani
sebehodnoceni. Sebehodnoceni je dnes moderni a efektivni metoda, kterda umozriuje poskytova-
teli sluzby zjistit své silné stranky a oblasti pro zlepsovani.

Jsme si védomi toho, Ze tyto publikace nemohou byt vielékem a jednozna¢nym navodem. Praxe
je u jednotlivych typl provozoven a zafizeni natolik rozmanita a odlisna, Ze jednoznacny a jed-
noduchy navod na aplikaci spravné vyrobni a hygienické praxe ¢i zavedeni systému kritickych
bodu, a zejména pak jejich pravidelna kontrola, ziejmé neexistuje.

Posuzovatelé textu se shodli v nazoru, Ze pfirucka, kterou pravé drzite v ruce, témér vycerpa-

vajicim zpUsobem poskytuje potfebné a ucelené informace a praktické navody k lepsi orientaci
v problematice.

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

”%7/ / L_

Helena Piskovska Pavel Rysanek
prezidentka predseda
Svaz obchodu a cestovniho ruchu CR Sdruzeni pro Cenu CR za jakost
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Uvod

Pro oblast stravovacich sluzeb vstoupily dne 1. 1. 2006 v platnost nové pravni predpisy. Z nich
nejvyznamnéjsi je Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin
(dale jen Nafizeni). Clanek 5 tohoto nafizeni uklada provozovatelim potravinaiskych podnikii
(tzn. v¢etné provozoven stravovacich sluzeb) povinnost vytvofit a zavést jeden nebo vice nepie-
trzitych (stalych) postupt zalozenych na zasadach systému kritickych bodt HACCP a podle nich
postupovat. Jako pomticka pro splnéni povinnosti mohou poslouzit provozovatelim spole¢ného
stravovani vnitrostatni pokyny pro spravnou praxi. Z této skutec¢nosti vyplynula nutnost potfebny
material vypracovat.

Tento dokument vytvareji na zakladé podpory evropskych a narodnich autorit pfislusné profesni
svazy, pfipadné zastupci prislusnych obor. Predkladana prirucka ,Zasady spravné vyrobni a hygi-
enické praxe ve stravovacich sluzbach” je oficialnim dokumentem Svazu obchodu a cestovniho
ruchu CR (SOCR CR).

P¥irucka byla zpracovana za spoluti¢asti zastupct jednotlivych subjektti sdruzenych v SOCR CR,
ktefi se podileli na jejim obsahu nebo ho hodnotili a vyjadiovali se k nému jako oponenti. Po
odborné strance byl dokument posuzovan také Ministerstvem zdravotnictvi CR. Smyslem pii-
rucky je poskytnout srozumitelnym zptsobem potifebné informace a do urc¢ité miry nastavit roz-
sah obvyklych ¢innosti zejména ve vztahu k aplikaci nékterych pozadavk( a k dolozitelnosti
postupll zaloZzenych na zasadach systému kritickych boda HACCP.

Priru¢ka obsahuje vyriatky pozadavku aktualné platné legislativy s vyuzitim doporuceni ¢i navodu
vydanych DG SANCO (pozn. vysvétleno v kapitole 4 této pfirucky) a jsou v ni shrnuty obvyklé
postupy. Rovnéz bylo pfihlédnuto k zasadam spravné praxe podle norem mezinarodné znamych
jako Codex Alimentarius.



Co pfirucka obsahuje,
jak a k ¢emu pFirucku pouzit

Jak je uvedeno vyse, provozovatel zafizeni poskytujiciho stravovaci sluzby (dale jen provozo-
vatel) musi vytvofit a zavést jeden nebo vice stalych postupti zaloZzenych na zasadach HACCP
a fidit se jimi. V praxi to znamen4, Ze provozovatel porozumi moznym problémtm, které mohou
vzniknout v podminkach konkrétniho provozu, a G¢inné témto problémam predchazi.

Tuto skute¢nost by mél dolozit zavedenim pfimérené dokumentace, ktera obsahuje napfiklad
popis provadénych ¢innosti, popis moznych nebezpeci a zpusoby jejich prevence.

Informace uvedené v této pfiru¢ce muze provozovatel vyuzit k uplatnéni postupti na zasadach
HACCP ve své provozovné.

Text publikace je ¢lenén do kapitol s nasledujicim tématickym zaméfenim:
Kapitola 3 zahrnuje zakladni informace z hygieny potravin zaméfené zejména na zdravotni
nebezpedi.

Kapitola 4 obsahuje komentované vyznamné terminy vztahujici se k problematice HACCP, které jsou
pouzivany v textu pfirucky. Soucasné se vysvétluje moznost zjednoduseni zavadéni systému podle
materialu DG SANCO - Material Evropské komise ES SANCO/1955/2005 ze dne 30. 8. 2005
— Navod pro implementaci postupt zaloZenych na principu HACCP a podporu implementace
principt HACCP v urc¢itych potravinarskych firméach (navrh).

Kapitola 5 uvadi postup zavadéni ,plného” HACCP

V kapitole 6 je popsan priklad postupu zavadéni systému zalozeného na principech HACCP
v malych provozech. Dale kapitola obsahuje prehledy podkladt, pfikladt nebezpeci a pfislus-
nych opatieni k prevenci téchto nebezpeci, které je mozné pouzit pfi vytvareni postupl pro kon-
krétni provozy. V pfislusnych ¢astech kapitoly je popsan doporuceny postup.

Kapitola 7 shrnuje priklady doporu¢ené dokumentace podle typl provozoven.

Kapitola 8 shrnuje prehled vybranych legislativnich pozadavkt vztahujicich se na provozy spo-
le¢ného stravovani s komentafem a souhrn postupli, které jsou obvyklé pro dané typy provozu.
Text je zpracovan s ohledem na zasadu aplika¢ni prednosti. To znamena, Ze pfimo pouzitelny
predpis ES ma prednostni pouziti vSude tam, kde ustanoveni narodniho prava (zdkon, vyhlaska
apod.) upravuje tutéz pravni otazku duplicitné, a dale, kde narodni legislativa ,né&jakou pravni
otazku” neupravuje. Piimo pouzitelnymi predpisy ES jsou vydavana nafizeni. Kapitola 8 byla
doplnéna o praktické dopady novelizace vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.

V kapitole 9 je odkaz na informace o certifikaci, inspekci.

Upozornéni

Prirucka neni ur¢ena k tomu, aby nahrazovala jakékoliv zavazné legisla-
tivni dokumenty tykajici se oblasti stravovacich sluzeb.

Pouzivani doporuceni obsazenych v prirucce je pro provozovatele potra-
vinarskych podnika dobrovolné.



Zdravotni nebezpeci z potravin

V nasledujicim textu jsou uvedeny zjednodusené piiklady nebezpeci podle pavodu ¢initele, ktery
muze porusit zdravotni nezavadnost pokrmu nebo potraviny, a souvisejici ovladaci opatieni.

Ovladacim opatienim je jakakoliv ¢innost, kterou je mozné pouzit k prevenci nebo vylou¢eni nebez-
pec¢i ohrozujiciho zdravotni nezavadnost pokrmu nebo k jeho zmenseni na pfipustnou Groveri.

3.1 CHEMICKA KONTAMINACE

Chemicka nebezpeci jsou chemické latky v suroviné, potraviné a nasledné
v pokrmu, které mohou vyvolat poskozeni zdravi konzumenta, tzn. jakouko-
liv akutni nebo chronickou intoxikaci nebo individualni nezadouci reakci orga-
nismu.

Mezi chemicka nebezpedi patii napk.:

= PRIROZENE TOXICKE LATKY v surovinach, potravinach (napf. solanin v syrovych brambo-
rach, jedy hub). Z hlediska stravovacich provoz se jedna nap¥. o pouzivani nejedlych ¢i jedo-
vatych hub, ziskanych napf. od sbératelti bez osvédc¢eni o znalosti hub; nespravna kulinarni
Gprava nékterych ryb a plodt mofte; pouziti zelenych bramborovych hliz apod.

= CIZORODE LATKY

— AGROCHEMIKALIE, napfiklad rezidua pesticidti, hnojiv, veterinarnich léciv

— ADITIVNI LATKY (nepovolené aditivni latky, pfedavkovani nebo zaména aditiv)

— KONTAMINANTY Z OBALOVYCH MATERIALU, ZARIZENI apod. (viechny materialy
a predméty, které prichazi do styku s potravinami, musi spliiovat poZzadavky nafizeni (ES)
¢. 1935/2004, zakona a provadéci vyhlasky ¢. 38/2001 Sh., o hygienickych pozadavcich na
vyrobky uréené pro styk potravinami a pokrmy, ve znéni pozdéjsich predpist)

— KONTAMINANTY Z NEVHODNE POUZITYCH PRIPRAVKU (napt. oleje, mazadla, zbytky
sanita¢nich prostfedku, tézké kovy)

= TOXICKE LATKY vznikajici pfi pipravé pokrmd nebo pii manipulaci (latky vznikajici prepa-
lovanim tuku, pfi dlouhodobém zahfevu pokrmiu, pfi nevhodném zpusobu grilovani nebo
peceni atd.), nebo pfi nevhodném skladovani (hniloba, zluknuti atd.)

= ALERGENY (jedna se o nebezpeci pouze pro urcitou skupinu konzumentua, ktefi trpi alergii na
nékterou slozku potravin nebo néjakou metabolickou poruchou)

Latek, které vyvolavaji alergické reakce je vice, ale souc¢asna potravinarska legislativa jmenuje dvanact ,sledovanych alergena”.
Vyrobce potravin je povinen upozornit na piipadny obsah nékterého z alergent v potraviné tak, Ze srozumitelné uvede tuto
informaci nejcastéji ve slozeni, aby citlivy ¢lovék byl nalezité informovan a mohl se potraviné vyhnout. Pro stravovaci sluzby
z toho vyplyva, Ze podobné jako ve vyrobé potravin je i pfi pfipravé pokrmu tieba vyloucit kontaminaci pokrm alergenni
surovinou, ktera by se v pokrmu neméla nachazet, a také by mél byt provozovatel stravovaciho zafizeni schopen reagovat na
dotaz stravnikt sméfujici k potravinovym alergentim a moznosti jejich obsahu v podaném pokrmu.

Mezi sledované potravinové alergeny patii: obili obsahujici lepek (psenice, je¢men, Zito, oves, pSenice $palda, kamut nebo
jeho hybridni kmeny), korysi, vejce, ryby, arasidy, soja, mléko (v¢etné laktozy), plody se skorapkou (mandle, liskové ofechy,
vlasské ofechy, keSu ofechy, pekanové ofechy, para ofechy, pistacie, ofechy makadamie), celer, hoic¢ice, sezamové semeno
a oxid sific¢ity nebo sifi¢itany od 10 mg/kg nebo litr objemu.



Zdroji chemické kontaminace mohou byt napft.:
= suroviny
= Cistici a dezinfekénfi prostfedky
= pracovni pomucky, zafizeni a obaly
= [atky vznikajici po nevhodné tepelné tpraveé a pfi nevhodném skladovani

Ovladaci opatieni predstavuji:

a) Zajisténi surovin
Suroviny musi pochazet od spolehlivého dodavatele a musi splfiovat poZzadavky na zdravotni
nezavadnost podle platnych pravnich predpist.

b) Technologické postupy
Je nutné dodrzovat osvédcené receptury a technologické postupy pfipravy pokrma i vhodné
skladovani surovin za stanovenych teplot se sledovanim spotifebnich lhit. Pfi tepelné tpravé
pokrm Ize napfiklad pouzivat jen tuky a oleje, které jsou pro tento ucel ur¢eny. Tuky a oleje
nesmé&ji byt pfi Gpravé zahfivany nad + 180 °C, pokud vyrobce oznac¢enim na obalu nestanovi
jinak; musi byt pravidelné smyslové, pfip. jinak, kontrolovany. Oleje a tuky ze smazeni, frito-
vani apod. by se nemély dale pouZzivat napf. k masténi prilohy ¢i k dalsi vyrobé pokrmu.

¢) Spravna sanitace
K sanitaci je mozné pouzivat jen prostifedky uréené pro potravinarstvi. Pfi sanitaci je nutné zajis-
tit zavére¢né dokonalé oplachnuti pitnou vodou tak, aby v nadobach nebo na pracovnich plo-
chach, nastrojich a strojnim vybaveni nezustaly zbytky cisticich a dezinfek¢nich prostredka.

d) Pouzivani pomtcek a zafizeni vhodnych pro styk s potravinami
Pouzivané pracovni nastroje, nadobi, nac¢ini, zafizeni a obaly musi byt vyrobené z materialt
urc¢enych pro styk s potravinami (viz uvedeno vyse).

3.2 FYZIKALNI KONTAMINACE

Fyzikalni nebezpeci predstavuji zejména mechanické necistoty, tj. ostré a tvrdé
predméty, které mohou vést k poskozeni zdravi konzumenta.

PFi¢inami fyzikalni kontaminace mohou byt:
= suroviny (kameny, hlina, pisek, skorapky, slupky, kosti, chrupavky, chlupy, pef)
= obaly (kousky plastu, stiepy...)
= pracovni pomtucky a zafizeni (kousky nozu, sroubky...)
= prostfedi (loupajici se natér, stiepy, Sroubky, omitka, tfisky...)
= pracovnici (osobni pfedméty — sponky, knofliky, ¢asti odévu, Sperky...).

Ovladaci opatfeni zahrnuji:

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 tlomku kosti), vytloukani vajec (skofapky) apod.

b) Odpovidajici stav zafizeni, pomtcek apod.
Pracovni plochy, nastroje, nadobi, nac¢ini, manipula¢ni a prepravni obaly a dalsi prostiedky,
které pfichazeji do pfimého styku s potravinami a produkty, nesmi byt poskozené, musi byt
funk¢né vyhovujici a vyrobené z materialti ur¢enych pro styk s potravinami a produkty. Napf.
drevéné desky a Spalky pouZivané k porcovani raznych potravin je nutné udrzovat v bezvad-
ném stavu.

¢) Odpovidajici stav provozu
Pro bezpec¢nou pfipravu pokrmu je nutné udrzovat provoz v dobrém technickém stavu. Je
nutné zabranit olupovani natéru, padani a droleni omitky.
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d) Kontrola vyskytu skadcu
Dukladna kontrola vyskytu skadct a preventivni dezinsek¢nich a deratiza¢ni opatfeni mohou
vylougit riziko pfimési mrtvych tél nékterych skadcu (napf. moucha, rus domaci apod.), Ci
jejich exkrementt (napf. mysi trus) v potravinach.

Fyzikalni kontaminace je ve velké mife dobfe postiehnutelnd, tedy i ovladatelna pracovniky,
ktefi by méli pravidelné provadét vizualni kontrolu v pribéhu celého procesu vyroby a uvadéni
pokrmu do obéhu.

3.3 MIKROBIALNi KONTAMINACE

Mikrobiologicka nebezpeci predstavuji mikroorganismy, které se do organismu
¢lovéka dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni.

PFicinami mikrobialni kontaminace mohou byt:
= suroviny obsahujici mikroorganismy, pfipadné mikrobidlni toxiny
= nedodrZeni technologického postupu nebo volba nevhodného technologického postupu
vcéetné skladovani
= nedostate¢né provadéna sanitace
= nedostate¢na osobni hygiena pracovnik

Ovladacimi opatfenimi mohou byt:

a) Zajisténi surovin
K vyrobé a pfipravé pokrmt musi byt pouzivany jen takové latky, suroviny a polotovary, které vyho-
vuji pozadavkim stanovenym zvlastnimi pravnimi predpisy (napf. zakon ¢. 110/1997 Sb., ve znéni
pozdéjsich predpist). Suroviny by mély byt dodavany pouze provozovnami a provozovateli, ktefi jsou
registrovani pfislusnym dozorovym organem. V textu jsou oznaceni jako ,spolehlivy dodavatel”.

PRAKTICKA PROVEDENI:

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

= Pfi pfejimce musi byt provadéna vizualni kontrola potravin, aby byly odhaleny narusené nebo
znehodnocené potraviny. Pokud jsou u nich nalezeny postfehnutelné smyslové zmény svédcici o
kaZeni (napt. oslizlost povrchu, zmény barvy nebo viiné, pliseri, znamky kvaseni, zakal apod.) ¢i
ohrozeni zdravotni nezavadnosti (napf. bombaz konzerv, deformace a poskozeni obalti, netésnosti,
potrhané, mokré a $pinavé obaly apod.) nesmi byt pouzity k vyrobé a pfipravé pokrmu a dodavka
nesmi byt pfijata. Odmitnout dodavku je také nutné v pripadech, kdy potraviny vykazuji znamky
napadeni skudci nebo se jedna o zboZi s proslou spotfebni dobou. Vizualni kontrolu potravin je
viak nutné provadét nejen pfi prejimce zbozi, ale i v prabéhu jeho skladovani a zpracovani.

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

= U potravin, které vyzaduji chladirenské nebo mrazirenské teploty pfi skladovani, je vhodné
pfi pfijmu kontrolovat jejich teplotu (napf. u masa, mrazené drtibeZe, ktera vykazuje znamky
¢aste¢ného rozmrazeni apod.). V pfipadé potieby je tfeba uplatnit reklamaci.

= Namatkové je vhodné i ovéfit kvalitu surovin napf. laboratornim vySetfenim, vyzadanim
si dokladu od dodavatele.

= Nékteré suroviny k pfipravé a vyrobé produktl je nutno zcela vyloucit. Naptiklad pouzivani
vajec s naruSenou skorapkou (kfapky) ve stravovacich sluzbach neni pfipustné. Je mozné
pouzivat pouze znacené trzni druhy vajec.

b) Kontrola teploty
Nedostate¢na regulace teploty a ¢asové prodlevy pfi nevhodnych teplotach predstavuji jednu

z nejcastéjsich pricin zdravotni zavadnosti a kaZzeni pokrmU a potravin. Kontrolni postupy by
proto mély zahrnovat nejen kontrolu teploty, ale i ¢asu.
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V pfipadé, Ze je teplota kriticky ukazatel pro bezpecnost vyrobku, je vhodné zavést systém pro
zajisténi ucinné regulace teploty pfip. instalovat potfebné vybaveni konvektomat, rychlozchla-
zovac apod.

¢) Zamezeni kfizové kontaminace
Pfeneseni mikroorganismd z mista, kde se ptvodné vyskytovaly (syrové maso, vejce apod.)
nebo pomnozily, na nekontaminované potraviny nebo pokrmy (napf. ¢erstvé vyrobené) nazy-

vryv

vame zavleceni nebo kiiZzova kontaminace.

Mikroorganismy mohou byt do pokrmu vneseny pfimym nebo nepfimym kontaktem se surovi-
nami, zafizenim, prostiedim, na¢inim a pracovnimi pomuckami nebo pracovniky.

Povrchy, nastroje a zafizeni pro pfipravu syrovych potravin napf. Zivoc¢isného ptvodu (maso,
vejce apod.) by mély byt fadné ¢istény a dezinfikovany pred a po pouziti, béhem vyroby nebo
pripravy pokrm, vzdy kdyZ dojde k jejich znecisténti.

Prostory provozovny by mély byt rozdéleny na tzv. ,Cisté” a ,necisté” ¢asti. Do vyrobni ¢asti (Cisté
¢asti) provozovny napfiklad nesméji byt vnaseny externi obaly (napf. obaly termosut apod., pirebaly
palet, vnéjsi obaly surovin atd.) a dal3i obaly, v¢etné prolozek od vajec. K vnaseni vajec musi byt
pouzity jen omyvatelné nadoby ¢i plata, kterda maji byt po pouziti fadné ¢isténa a dezinfikovana.

Z praktickych doporuceni dale |ze uvést: Zamezit provadéni neslucitelnych ¢innosti na pracov-
nich plochéach, $patnému skladovani zejména v chladicich zafizenich, nevhodnému zplsobu
rozmrazovani; dodrzovat zasady osobni hygieny (zejména myti rukou, odpovidajici cistota
odévu i pracovnich pomucek); zabranit vnikani skadcua (napf. hmyz, hlodavci) apod.

Vzhledem k nasledkiim a poctu postizenych osob jsou mikrobiologicka nebezpeci nej-
vyznamnéjsi. Z tohoto divodu v nasledujici ¢asti publikace jsou uvedeny vybrané infor-
mace z oboru mikrobiologie — kapitola 3, bod 3.4 ,Obecné o mikroorganismech”.

3.4 OBECNE O MIKROORGANISMECH

Hlavnim spole¢nym znakem mikroorganismu je to, Ze jsou velice malé, jed-
notlivé okem nepozorovatelné. Mezi mikroorganismy patfi bakterie, kvasinky
a plisné. Mikroorganismy jsou vSude kolem nds, v travicim traktu ¢lovéka a dal-
Sich organismd, mnozi se na povrchu téla, jsou ve vzduchu, ve vodé, jsou také
pfitomny v surovinach i pokrmech.

Pritomnost nékterych mikroorganismu lze rozpoznat pouhym okem teprve poté, co se silné
pomnozi (z jedné buriky na nékolik miliént bunék). Buriky se pak mohou seskupovat do tzv. kolo-
nii, skvrn typického tvaru a barvy. V tekutych potravinach se kolonie projevuji jako zakal. Na
povrchu masa muze zplsobit nezadouci ¢innost mikrob oslizlost, zménu barvy, nadmérné kva-
Seni v salatech se projevi pfitomnosti bublinek atd. Z kolonie plisni je prostym okem viditelna
pouze svrchni ¢ast (fruktifika¢ni mycelium) s rozmnozovacimi ¢asticemi (spory), obecné se tato
viditelna ¢ast oznacuje jako ,pliseri”.

Podle vlivu mikroorganismut na potraviny je Ize rozdélit do dvou hlavnich skupin, na mikroorga-
nismy s zadoucim uc¢inkem a mikroorganismy s nezadoucim (Skodlivym) G¢inkem.
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=  Mikroorganismy se zadoucimi ucinky
Mikroorganismy se Casto pouzivaji pfi vyrobé potravin (pivo, vino, nékteré mléc¢né vyrobky
apod.) k dosazeni Zadoucich vlastnosti produktd. Vyuzivaji se pivni a vinné kvasinky, pekar-
ské drozdi, bakterie mlé¢ného a octového kvaseni nebo nékteré plisné, které davaji raznym
druhtm syrua typickou chut (Hermelin, Niva, Camembert, Gorgonzola).

= Skodlivé mikroorganismy

a) Mikroorganismy pusobici kazeni potravin
Tyto mikroorganismy se obvykle vyskytuji ve velkém poctu. Zpasobuji zménu vané, barvy
nebo konzistence potravin, vedou ke kazeni, ale nemusi byt nutné skodlivé pro ¢lovéka.

b) Mikroorganismy jako plivodci onemocnéni
K témto mikroorganismtm patfi napfiklad 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 nezptsobuji smyslové zmény potraviny. To
znamena, Ze potraviny, obsahujici tyto bakterie, nemusi vykazovat Zzadnou zménu vuné, chuti
nebo vzhledu.

¢) Mikroorganismy vytvarejici toxiny (jedy)
Cela rfada mikroorganismut v potravinach roste a rozmnozuje se a produkuje pfitom toxiny,
které mohou poskodit zdravi ¢lovéka.

3.4.1 ROZMNOZOVANI MIKROORGANISMU
A JEJICH ZIVOT V POTRAVINE

Potraviny i suroviny pro pfipravu pokrmu velmi ¢asto obsahuji mikroorganismy,

a to v¢etné patogennich, mohou vsak také obsahovat toxiny jako produkty mikro-

organismu. Tento fakt ale jeSté nemusi nutné znamenat, Ze potravina ohrozi

zdravi konzumenta. K tomu, aby byla potravina nebo pokrm zdrojem zdravotnich nebezpedi,
musi obsahovat patogenni mikroorganismy nebo toxiny v takovém mnoZstvi, které odpovida
infekéni davee, coz je mnozstvi vyvolavajici u stravnika onemocnéni. Infekéni davka pro déti,
staré nemocné osoby, osoby se snizenou imunitou apod. je vzdy nizsi nez pro zdravého dospé-
lého ¢lovéka.

Mikroorganismy jsou velice rozmanité, kazdému druhu vyhovuji jiné podminky prostiedi. Nej-
rychlejsi rst a nejvétsi intenzitu mnoZeni zaznamenavame samoziejmé pii optimalnich podmin-
kach pro dany mikroorganismus.

Zivot bakterie v potraviné mtzeme rozdélit do ¢ty¥ zakladnich fazi — faze adapta¢ni, riistova, sta-
cionarni a faze odumirani. V prvni fazi si bakterie zvyka na nové prostiedi, pfipravuje se k rustu.
Tato faze, kdy se bakterie nemnozi a neroste, mtze byt uméle prodluzovana, a to napfiklad pod-
minkami skladovani (napf. v chladu), manipulace, néjakou technologickou tpravou (marinace,
nasoleni, okyseleni apod.). Rustova faze, kdy dochazi i k mnoZzeni, je pomérné intenzivni, napf.
pocet bakterii rodu Salmonela se pfi optimalnich podminkach kazdych 5-20 minut zdvojnasobi.
Po urc¢ité dobé dochazi pravé diky rustu bakterii ke zméné podminek, vycerpavaji se Ziviny, hro-
madi se rizné zplodiny a rist se zpomaluje, aZz se Gplné zastavi. Po né&jakém c¢ase za¢nou buriky
odumirat, nastava posledni faze.

Faktort, které ovlivriuji Zivot mikroorganismu v potraving, je cela rada. Mezi ty zakladni patfi

napfiklad dostupnost Zivin, ¢as a fyzikalné chemické podminky, jako jsou teplota, pfistup vzdu-
chu, pH prostiedi a aktivita vody.
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Teplota a cas

Teploty, ve spojeni s ¢asem, se velmi Casto vyuziva pfi snaze uchovat potraviny déle Cerstvé.
Potraviny se z uvedeného duvodu uchovavaji pfi teplotach vzdalenych co nejvice od tzv. opti-
malni teploty. Optimalni teplota pro dany mikroorganismus je takova, pfi které je rast nejinten-
sivnéjsi.

Cas se jako faktor ovliviiujici riist mikroorganismut zmifuje nejcastéji pravé v souvislosti s teplo-
tou. V zasadé plati pravidlo: ¢im krat$i doba tGchovy potravin, ¢im kratsi prodlevy pfi manipulaci
s potravinou, tim existuje mensi riziko pomnoZzeni mikroorganismu, mensi riziko kontaminace
potraviny. Naopak, pfi tepelném opracovani se s prodluzovanim délky plsobeni vyssi teploty
zvysuje pravdépodobnost zni¢eni mikroorganismi.

PFi zhorseni Zivotnich podminek maji nékteré bakterie schopnost vytvaret tzv. spory, které jsou
odolnéjsi vuci pusobeni vnéjsich podminek nez vegetativni buriky. Bakterie v tomto zapouzdre-
ném stavu precka nepfiznivé obdobi a vyc¢ka do chvile, kdy budou podminky pro ni pfiznivé.
Spora je odolna vuci teploté, obvykle ji nezni¢i zahev pfi teplotach do + 100 °C. V potravinarstvi
jsou vyznamné predevsim dva rody bakterii, které tvofi spory, a to Clostridium a Bacillus.

Pro nazornost obsahuje nasledujici tabulka nékteré dulezité teploty vyuzivané v potravinarstvi
ve vztahu k projeviim mikroorganismu a naslednému technologickému vyuZziti.

Rozmezi teplot (°C) Projevy mikroorganismu Vyuziti v potravinarstvi

Nad 100 Destrukce spor Sterilace
65-100 Usmrceni vegetativnich bunék, spor Pasterace
nékterych druh
50-65 Rust omezeného spektra mikroorganismu
15-50 Rust vétsiny mikroorganismt (mezo-
filni bakterie)
0-15 Rist omezeného spektra mikroorga- Chladirenské skladovani
nismu
0-5 Velmi pomaly rist vybranych mikroor-
ganismu
-18-0 Prakticky zadny rust Mrazirenské skladovani
Pod -36 Zastaveni latkové vymény
Aktivita vody

Aktivita vody je ponékud méné znamy pojem, v potravinafstvi se jejiho vlivu na rast mikroorga-
nismu vyuziva velmi ¢asto. Aktivita vody je ¢islo od nuly do jedné, které urcuje, kolik vody v dané

vvvvv

vody, tim lepsi podminky pro vétsi skupinu mikroorganism.

Mnozstvi vody vyuzitelné pro mikroorganismy je mozné snizit pridavkem napf. cukru nebo soli,
nebo susenim.

Bakterie rostou v potravinach s aktivitou vody do 0,93, tedy napf. v ¢erstvém mase, mléce, zele-
niné, v chlebu. Pod tuto hrani¢ni hodnotu rostou uz pouze plisné a kvasinky. Hranice 0,85 je

kriticka pro rast vsech mikroorganismu, potraviny s touto a niZsi aktivitou vody jiZ nejsou pro rtst
mikroorganism( vhodné (napf. mouka, cerealie, cukrovinky, susenky, susené mléko atd.).
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PFistup kysliku

Na mikrobialni zmény potravin béhem jejich skladovani ma vliv také pfistup kysliku k potraviné.
Vsechny procesy, které vyzaduji kyslik, jsou omezenim jeho pfistupu zpomaleny a naopak ty, kte-
rym kyslik vadi, jsou urychleny. Osliznuti masa nebo plesnivéni jsou vyvolany mikroorganismy,
které pottebuji kyslik (tzv. aerobni), zabalenim produktu pod vakuem nebo do smési inertnich
plynt se tyto projevy zpomali, naopak viak mohou byt vytvofeny podminky pro mikroorganismy,
kterym kyslik vadi (napf. velmi nebezpec¢né Clostridium botulinum). Z téchto divodu je nutné
dodrzovat pfi skladovani chladirenské teploty napf. i v pfipadé vakuové balenych uzenin.

Pouziti vakuového baleni nebo marinace olejem s kofenim pfipadné v kombinaci s vakuovym
balenim napf. u syrového masa muze prodlouzit GdrZznost masa proti neosetfenému priblizné
jeden a pulkrat az dvakrat, ale zakrok je Gc¢inny pouze k obvykle aerobni mikroflore.

Muzeme tedy fici, Ze témér vSechny potraviny umoziuji rast mikroorganismu, jejich metabo-
lismus je velice raznorody a tyto organismy se velice rychle pfizptsobuji novym podminkam.
Mnoho patogennich mikroorganismu je prfenosnych potravinami, je proto tfeba v kazdém kroku
jejich vyroby a manipulace s nimi dbat na hygienu jejich pfipravy, na osobni hygienu pracovniku
pfi praci a na dodrzovani technologickych postupt.
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Definice, vysvétleni pojmq,
zjednoduseni postupi

4.1 HACCP, ZAKLADNI PRINCIPY HACCP

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and Critical Control Point) je preven-
tivni postup, ktery, na rozdil od tradi¢nich pfistupt k zajisténi zdravotni nezavad-
nosti potravin a pokrmu zaloZenych na kontrole produktl, spociva ve vytvoreni
systému kontroly nad procesem vyroby, manipulaci, surovinami, prostfedim, pra-
covniky tak, Ze se vzniku nebezpeci ohroZujicich zdravi spotfebitele pfedchazi.

HACCP spociva v sedmi zakladnich principech:

1.

Provedeni analyzy nebezpeci

Zakladni a nejvyznamnéjsi soucast uplatnéni principtt HACCP zahrnuje hledani zdroji moz-
ného ohroZeni bezpecnosti potravin v pribéhu celého procesu od surovin po konzumaci
vyrobku, respektive v té ¢asti cesty, za kterou dodavatel surovin, vyrobce, prodejce zodpovida.
Hledani moznych problému se provadi podle jednotlivych krokt, operaci, druhu zpracovavané
potraviny atd. Vysledkem je zjisténi vsech moZnych zdroji nebezpeci a zaroveri pojmenovani
soucasnych postupt, kterymi je zajisténo, Ze pravdépodobnost ohroZzeni bezpecnosti potravin
bude eliminovana nebo redukovana na minimum.

. Stanoveni kritickych bodu

Jsou vymezeny operace — kroky — které jsou kritické pro bezpecnost produktu a ve kterych je
mozZné na zakladé néjakého znaku sledovat, zdali dana operace — dany krok probiha Zadou-
cim zptsobem. Zaroveri v pfipadé nedodrzeni poZadovanych podminek je moZné provést
napravu jesté béhem zpracovani daného produktu, nebo partie tak, aby nebyl vyroben, prodan
zavadny vyrobek.

. 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 nebezpeci poruseni zdravotni nezavadnosti potravin,
pokrma ¢i vyrobku. Tento limit nemusi byt vZdy ¢iselny napf. mGze to byt i prope¢enost masa,
Cistota skla apod. U teploty to mGzZe byt napr. konkrétni teplota v mase, teplota prostfedi
chladiciho zafizeni apod. Znakem se rozumi napf. teplota, vlhkost, Cistota, stuperi propeceni
apod.

. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Je popsan zptsob a frekvence sledovani v kritickych bodech.

. Stanoveni napravnych opatfeni

Je popsan postup pro pfipad, Ze sledovana ¢innost, krok, operace neprobiha spravnym zptso-
bem (doslo k pfekroc¢eni mezi stanovenych znaku) tak, aby nebyl vyroben zdravotné zavadny
vyrobek.

. Zavedeni ovérovacich postupti

Jsou popsany postupy, kterymi se ovéfuje, zda systém funguje spravné (zavedeni systema-
tické kontroly). Takovym postupem muZe byt napf. ovéfovani mikrobialni Cistoty finalniho
produktu.

. Zavedeni dokumentace

Je zavedena dokumentace, obvykle popisna cast, ktera zahrnuje jednotlivé etapy tvorby sys-
tému a postupy, zaroveri jsou vedeny zaznamy o sledovani v kritickych bodech a o ovérovani
systému.
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4.2 POSTUP ZALOZENY NA PRINCIPECH HACCP

Narizeni uklada provozovateliim — jak jiz bylo zminéno — vytvofit a zavést jeden
nebo vice stalych postupt zaloZzenych na zasaddch HACCP a fidit se jimi.

Postup zalozeny na principech HACCP znamena pouZziti principt HACCP, tj.

provozovatel je schopen doloZit, Ze zna vSechny zdroje zdravotnich nebezpeci,

které mohou nastat pfi jim provadénych ¢innostech, a Ze tato nebezpeci ovlada (tj. ma nastaveny
postupy, které zarucuji, ze vyrobi, pfipravi, poda zdravotné nezavadny pokrm nebo potravinu).

Sedm principad HACCP (viz pfedchozi text) je praktickym postupem pro identifikaci a trvalou
kontrolu vyznamnych nebezpeci.

Systém ,plného” HACCP (viz kapitola 5 pfiruc¢ky) predstavuje aplikaci véech sedmi principt podle
postupu v souladu se zasadami Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1996, Rev. 4-2003.

Nafizeni (ES) ¢. 852/2004 umoziuje flexibilitu (pruznost) v implementaci principi HACCP,
zejména pro ,malé provozovny”.

To znamend, Ze pokud lze cile (tj. zajisténi zdravotni nezavadnosti) dosahnout ekvivalentnimi
prostfedky, které nahrazuji zjednoduSenym, ale G¢innym zpusobem té&chto sedm principd,
poklada se pravni povinnost za splnénou. Hovofime o stanoveni ,postupt vychazejicich z prin-
cipa HACCP”.

4.3 POSTUPY ZJEDNODUSENI SYSTEMU V MALYCH
PROVOZOVNACH PODLE NAVRHU DG SANCO

vvvvv

systému kritickych boda (HACCP) v ,malych” provozech. Pfesto je po provozo-

vatelich potravinarskych podnikt vyzadovano, aby vytvorili a zavedli jeden nebo

vice stalych postupt zaloZzenych na principech HACCP, a podle nich postupovali. MoZné pfistupy
ke splnéni pravnich pozadavk( v podminkach ,malych” podnikt jsou ziejmé z materialu komise
ES SANCO/1955/2005 ze dne 30. 8. 2005 — Navod pro implementaci postup(i zaloZzenych na principu
HACCP a podporu implementace principti HACCP v urcitych potravinarskych firmach (navrh).

Nasledujici text je komentovanym vyriatkem z uvedeného materiélu.

Jak mtze byt zjednodusena analyza nebezpeci

V urcitych pfipadech lze vzhledem k typu provozovny a sortimentu predpokladat, ze vsechna
potravinova rizika mohou byt ovladana zavedenim nezbytnych pozadavk(. Formalni analyza
rizika a rozvoj postuptt HACCP jsou tudiz v téchto pfipadech zbyte¢né a provozovatel uplatni
spravnou praxi.

V urcitych pripadech muize analyza nebezpecdi ukdzat, Ze v provozovné nejsou zadna nebezpedi,
ktera musi byt kontrolovana a dostate¢né je uplatnéni nezbytnych pozadavk(. Potom neni Zadna
potieba dalsiho rozvoje postupu HACCP.

Pro urcité kategorie potravinarskych podnik(t mtze byt mozné predem vymezit mozna zdravotni
nebezpedi spojena s jejich ¢innosti a stanovit obvyklé postupy prevence téchto nebezpeci na
zakladé znalosti a zkuSenosti, pfipadné dostupnych materialt a v souvislosti se standardné pouzi-
vanymi postupy.
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Jak 1ze zjednodusit kritické meze

Pozadavek na stanoveni kritického limitu vzdy neznamena, Ze musi byt pevné stanovena ¢iselna
hodnota néjakého znaku (napf. teploty). Napfiklad, kde monitorovaci postupy jsou zaloZeny na
vizualnim pozorovani, Ize pouzit jako znak vlastnost pokrmu (napf¥. propecenost masa, provare-
nost knedlikd apod.).

Kritické limity mohou byt stanoveny na zakladé zkus$enosti (zkuseny pracovnik zna a dodrzuje
technologii i vlastnosti hotového pokrmu atd.) nebo s vyuzitim mezinarodné doporu¢enych hod-
not (napf. doporuc¢eni Codex Alimentarius — viz kapitola 5 pfiru¢ky, napf. v pfipadé teplot pfi
tepelné Gpravé, pripustné doby pfi zchlazovani pokrmt apod.).

Zjednoduseni postupti sledovani

Tam, kde je pouzivan standardni zpracovatelsky postup (napf. ovéfené a standardni technolo-
gické postupy) a vizualni pozorovani je dostate¢né z hlediska bezpec¢nosti pokrmu monitorovani,
muze byt v mnoha pfipadech zaloZeno pouze na smyslovém vjemu, napf.:

— Pravidelné vizualni ovérovani teploty chladicich/mrazicich zafizeni, teploty vyhfivacich zafi-
zeni pfi vydeji.

— Vizualni pozorovani za tuc¢elem sledovani, zda je aplikovan spravny postup tam, kde byla tato
¢ast procesu identifikovana jako kriticky kontrolni bod (napf. var u tekutych pokrmu).

— Vizualni pozorovani za Gc¢elem provéreni, zda pfi pfipravé ma potravina (napf. omacka, ktera
musi byt podrobena urc¢itému tepelnému oSetfeni) spravné fyzikalni vlastnosti (konzistenci,
barvu) odrazejici troven tepelného osetienti.

Dokumentace a zaznamy
Jako obecné pravidlo plati, Ze pozadavek pro vedeni zaznamu by mél byt dobfe vyvazeny a maze
byt limitovan tim, co je s ohledem na bezpecnost potravin zasadni.

Tam, kde existuji doporuc¢eni pro spravnou praxi nebo vseobecné navody pro HACCP, mohou
nahradit dokumentaci souvisejici s HACCP — zejména popis analyzy nebezpeci, stanoveni kri-
tickych mezi, napravnych opatieni a popis ovéfovani funkénosti systému. Tato doporuc¢eni maji
jasné stanovit, kde je pozadavek pro zaznamy a ¢asové obdobi, béhem kterého musi byt zaznamy
vedeny.

V pfipadé postupl vizuadlniho sledovani muze byt omezeno pofizovani zaznamu pouze za
zaznamy o neshodé (napf. selhani zafizeni pro zachovani spravné teploty), ktera je zjisténa.

Tam, kde jsou zaznamy vedeny, maji obsahovat napravna opatieni, ktera musi byt provedena.
Pouziti zapisniku nebo kontrolniho listu by mohlo byt vhodnym zptsobem, jak v takovych pfipa-
dech vést zaznamy.

Zaznamy musi byt uchovavany po pfimérenou dobu. Tato doba musi byt dostate¢né dlouha
k zajisténi, Zze informace k doty¢né potraviné budou v pfipadé potieby (epidemiologicka Setfent,
varovani o nebezpec¢ném vyrobku apod.) vysledovany zpét.

Pro urcité potraviny (napf. pokrmy podavané v ramci stravovacich sluzeb), jsou konzumovany
v kratké dobé po vyrobé. Je povazovano za spravnou praxi, ze v takovychto pfipadech jsou
zaznamy uchovany po dobu maximalné dvou tydna po obvyklém ¢ase spotieby. Pro potraviny,
pro které je datum spotieby neurcité, maji byt zaznamy vedeny po rozumné kratké obdobi po
datu zaniku potraviny napf. po dobu maximalné dvou tydnt po zaniku potraviny.
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Pouziti ,Standardnich zpracovatelskych postupti“

Pokud jsou v provozovnach pokrmy pfipravovany standardnimi postupy za pouziti automatic-
kych zafizeni (napf. konvektomat). Operace, jako je napf. vareni, peceni atd., které jsou prova-
dény v téchto zafizenich, probihaji za nastavenych podminek (kombinace teploty a ¢asu, prabéh
teploty v jadfe atd.). V takovychto pfipadech je zfejmé, Zze hodnota teploty pfi tepelném opraco-
vani vyrobku nemusi byt systematicky mérena, pokud je zajisténo, Ze zafizeni spravné funguje,
7e pozadovana kombinace cas/teplota je respektovana a Ze jsou za timto ucelem podniknuty
nezbytné kontroly (a tam, kde je to nezbytné, podniknuta napravna opatieni).

V zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby jsou potraviny pfipravovany v souladu s dobfe
zavedenymi kulinafskymi postupy. To znamend, Ze pokud jsou dodrZzovany zavedené postupy
kontroly (napf. kontrola teploty v ledni¢ce pfi skladovani potravin, ve vydejni vané pfi vydeji
pokrm apod.), méfeni nemusi byt provadéno systematicky. V praxi to znamend, Ze pokud je
v provozovné kontrolovana teplota skladovani potravin a dodrzuji se kulinaiské postupy, nemusi
se méfeni teploty potravin provadét pravidelné ve stanovenych intervalech.

Funkce kritérii a limita stanovenych v pravnich predpisech

Pravni predpisy Evropskych spolec¢enstvi neuvadéji kritické limity pro kritické kontrolni body. Pro
ovéreni platnosti postupti na principech HACCP a jinych kontrolnich opatfeni mohou byt pouzita
mikrobiologicka kritéria. V mnoha pfipadech tato kritéria jiz v pravnich predpisech Spolec¢enstvi
— Nafizeni 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 muze byt upraven takovym zplsobem, aby se zajistilo, Ze je témto
limitam vyhovéno.

Neporuseni chladiciho Fetézce
Podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004 maji provozovatelé potravinaiskych podnik( jasnou povinnost
respektovat neporuseni chladiciho fetézce.

Tato povinnost je tedy soucasti nezbytnych pozadavkt a musi byt implementovana i tehdy, kdyz
jsou aplikovany zjednodusené postupy HACCP. Avsak nic provozovatelim nebrani v kontrolo-
vani teploty potravin v urc¢itych bodech procesu vyroby jako kritickych bodech a za¢lenéni téchto
pozadavku do jejich postuptt HACCP.

Formy zjednoduseni HACCP

Postup vychazejici z principt HACCP je aktivni systém predchazeni nebezpec¢im. Jeho cilem
je zabranit kontaminaci potravin nebo pokrmt mikroorganismy, chemickymi latkami nebo fyzi-
kalnimi kontaminanty (napf. tlomky skla) tak, aby potraviny a pokrmy uvadéné na trh byly bez-
pecné.

Podle vhodnosti (kontrola rizik s prioritou, co je dulezité pro bezpe¢nost/zdravotni nezavadnost
pokrm a potravin v konkrétni provozovné) mize provozovatel plnéni povinnosti provést zjed-
nodusenim systému, tj. napf.:

— zavedenim nezbytnych pozadavku, vcéetné spravné hygienické praxe,

— pouzivanim doporuc¢enych postupt spravné praxe, tzv. pravidel spravné praxe,
— pouzitim HACCP zjednodusenym zptisobem,

— kombinaci vyse uvedeného.
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4.4 DEFINOVANI NEZBYTNYCH POZADAVKU,
SOUVISLOST S HACCP

Zakladem pro zajisténi zdravotné nezavadnych vyrobku je dodrzovani a zajisténi
tzv. ,bezpodminec¢né nutnych” pozadavk( hygieny (tzv. nezbytnych pozadavku)
potravin obsahujici zejména:

= pozadavky na infrastrukturu (nap¥. na budovu, umisténi, okoli apod.) a zafizenfi

= pozadavky na suroviny

= pozadavky na bezpec¢né zachazeni s potravinami (v¢etné baleni a dopravy) — dodrzo-
vani teplotnich fetézcli, zabranéni kfizeni v provozovnach, dodrzovani technologickych
postup( apod.

= bezpecné nakladani s potravinovym odpadem:;

= bezpecné postupy regulace skudct

= sanita¢ni opatieni (¢isténi a dezinfekce)

= zajisténi kvality vody

= zachovani chladiciho fetézce

= zdravotni stav zaméstnanc

= dodrzovani osobni hygieny

= zajisténi proskoleni personalu

Tyto poZadavky jsou stanoveny v pravnich predpisech Evropskych spolecenstvi (viz kapitola 8
prirucky).

4.5 SPRAVNA PRAXE (SPRAVNA HYGIENICKA
A VYROBNI PRAXE), SOUVISLOST S HACCP

Jako spravnou hygienickou a vyrobni praxi |ze oznacit dodrzovani véech pravem
upravenych hygienickych pozadavkt a povinnosti v procesu vyroby potraviny
a pfi jejim uvadéni do obéhu a uplatriovani hygienickych zasad, které odpovidaji
soucasnym znalostem o bezpecnosti potravin.

Souvislost mezi HACCP a spravnou praxi

Uplatnéni pozadavkl spravné praxe (spravné hygienické a vyrobni praxe) miize pomoci provozo-
vateltim kontrolovat rizika ohroZeni bezpec¢nosti pokrmu ¢i potravin a prokazovat shodu, aniz by
museli pfistupovat k formalnimu postupu HACCP. Postupy spravné praxe popisuji jednoduchym
zpUsobem metody kontroly rizik, aniz by zachazely do zbyte¢nych detailt tykajicich se povahy
téchto rizik a formalni identifikace kritickych kontrolnich bodu. Tyto postupy vSak musi zahrnovat
véechna vyznamna rizika a provozovatel musi jasné definovat postupy na kontrolu téchto rizik
a napravna opatreni, kterd je nutno ucinit v pfipadé problému. DolozZitelné uplatnéni principt
spravné praxe muze vyznamné zjednodusit zavadéni HACCP. Zejména v ,malych” provozov-
nach lze v pfipadé dodrzovani pravidel spravné praxe zjednodu$ené implementovat pozadavky
HACCP aniz by provozovatelé museli pristupovat k tzv. ,pIlnému” systému HACCP (viz kapitola
5 této prirucky).

20



4.6 UPRESNENI TYPU ZARIZENI, PRO KTERE JE
PRUZNE UPLATNENIi POZADAVKU NARIZENI
(ES) C. 852/2004 VHODNE

Za malé podniky ve smyslu zavadéni HACCP mohou byt povaZzovany jakékoliv

potravinaiské podniky podle své velikosti, omezenych lidskych zdroju, nedo-

statku odbornosti, charakteru potraviny, se kterou je zachazeno, obecné podniky, které mohou
mit potize pfi zavadéni ,plného” HACCP (viz kapitola 5 pfirucky).

Zasadné vsak rozsah a obsah vnitfniho systému kontroly bezpecnosti (rozsah dokumentace, zna-
losti personélu, mira dolozitelnosti dodrzovani postupt atd.) musi odpovidat mife rizika pro-
vozované ¢innosti a sortimentu vyrobka. Cim jednodussi (napf. krajeni uzenin je jednodussim
postupem neZ pfiprava minutkového pokrmu ze syrového masa) a méné nebezpecné (z hlediska
ohroZeni zdravotni nezavadnosti pokrmu) postupy jsou provadény, tim méné naro¢ny je nutny
pristup ke kontrole i slozitost dokumentovani plnéni pozadavkau.

Rozdéleni typti provozoven, shrnuti pozadavkaii

A. Provozovny, kde se neprovadi vyroba, pfiprava ani zpracovani potravin (kde se nepred-
poklada zasadni nebezpeci zdravotniho ohrozeni spotiebitele), tj. napf. vycep a rozlévani
napojl, priprava a podavani teplych napoju, prodej originalné balenych mrazenych mlé¢nych
vyrobk, trvanlivych potravin apod. Do této skupiny mohou patfit i jednoduché ¢innosti spo-
jené s Gpravou potravin (napf. krdjeni uzenin), které lze provadét bezpe¢nym zplisobem, jest-
lize se spravné aplikuji pozadavky na hygienu potravin.

Jednd se o provozovny typu vycepl, pivnic, pohostinstvi, bar(, heren, stankt apod. s vyse
uvedenou ¢innosti.

V téchto typech zafizeni Ize zajistit bezpecnost produktii dodrzovanim nezbytnych pozadavka
uvedenych vyse. V pripadech, napf. tam, kde jsou podavany chlazené nebo zmraZzené pro-
dukty vyZadujici z dtivodu jejich zdravotni bezpec¢nosti dodrzeni chladiciho fetézce, musi byt
zajisténo provadéni nezbytného monitorovani a ovérovani dodrzeni pozadovanych podminek
véetné nezbytnych sanita¢nich opatfeni (a event. mozné vedeni zaznamu,).

Mezi tento typ ¢innosti Ize také zaradit i prepravu, pfip. skladovani predem zabalenych potra-
vin nebo potravin nepodléhajicich zkaze apod.

B. Provozovny, kde se provadi vyroba, pfiprava a zpracovani potravin (kde nelze vyloucit
zasadni nebezpeci zdravotniho ohrozeni spotfebitele), jde vSak o provozovny s nizsi kapacitou
vyroby, malym poctem zaméstnancu v zarizenich poskytujicich stravovaci sluzby v rozsahu
vyroby pokrmi (nap¥. tepla jidla, studené pokrmy, cukréaiské vyrobky apod.) a jejich uvadéni
do obéhu.

V téchto typech zafizeni musi byt také dodrzovany nezbytné pozadavky, k zajisténi zdravotni
nezavadnosti nemusi zavadét ,plny” HACCP, ale musi analyzou nebezpeci prokazat ovladani
nebezpedi uplatnénim postupt spravné praxe.

Postupy spravné praxe musi podle konkrétnich podminek v provozovné zahrnovat:

= zpUsob zavedeni nezbytnych poZzadavku;

= pozadavky pro suroviny;

= piedem stanovené kontrolni body v pfipravé, vyrobé& a zpracovani potravin identifikujici
rizika a zvlastni kontrolni pozadavky;

= hygienickd bezpecnostni opatieni, kterd musi byt u¢inéna pfi manipulaci s rizikovymi
a rychle se kazicimi vyrobky (jako napf. polotovary);
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= propracovanéjsi opatieni v pfipadé potravin pfipravenych pro vysoce citlivou skupinu spo-
trebitelt (déti, starsi osoby atd.);
= vedeni zaznamu.

C. Provozovny, kde se provadi vyroba, pfiprava a zpracovani potravin (kde nelze vyloucit
zasadni nebezpeci zdravotniho ohrozeni spotiebitele, jde o vyssi miru rizika z hlediska cilové
skupiny spotfebitelti, mnoZzstvi postizenych osob apod.).

Zavadéji ,plné HACCP”, postupuji podle postupl vychazejicich z Codex Alimentarius popsa-
ného v kapitole 5, ale zavedeni je mozné zjednodusit vyuzitim tzv. generické analyzy nebez-
peci a stanoveni kritickych bodt podle sortimentu a ¢innosti. Obecné jsou popsany jednot-
livé operace pouzivané pfi pfipravé pokrmu jako je rozmrazovani, rychlozchlazovani, tepelné
opracovani, zmrazovani a dalsi, jsou znama hrozici nebezpeci a také prislusna ovladaci opat-
feni. Provozovatel aplikuje tyto generické postupy — priklady — které upravuje podle podminek
své provozovny.

Shrnuti

Zasadnim pozadavkem je zajistit vyrobu a distribuci, resp. podavani zdravotné nezavadnych
potravin nebo pokrm a zajistit pritkaz dodrzeni hygienickych podminek pf¥i jejich vyrobé a uva-
déni do obéhu. Vyse uvedena doporuceni ke zjednoduseni a pfizptsobeni systému provadénym
¢innostem a velikosti provozovny umozriuji provozovateli vytvofit pfiméreny systém odpovidajici
jeho potifebam.

Kromé splnéni zékladnich hygienickych poZadavk( musi provozovatel znat vsechny zdroje zdra-
votnich nebezpeci a prokazat jejich dostate¢né ovladani, napriklad minimalné dodrzenim nut-
nych pozadavkau.

SOCR CR doporucuje:

provozovatelé zafizeni, kde se neprovadi vyroba, pfiprava ani zpracovani potravin, pro-
kazou naplnéni pozadavku doloZenim shody (srovnani nezbytnych pozadavku)

= ostatni provozovatelé zpracuji pfiméfenou analyzu nebezpedi, tj. seznam moznych
zdroju zdravotnich nebezpeci pfi jimi provadénych ¢innostech a postupt ovladani téchto
nebezpedi.

Vys$§i mira uplatnéni principt zavisi na rozhodnuti provozovatele a mtze zahrnovat postupy

spravné hygienické a vyrobni praxe az plné zavedeni systému kritickych bodu.

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

provozovné!!!

Regulac¢ni posouzeni (ifedni kontrola)
Tam, kde provozovatelé potravinaiskych podnikt zajistuji bezpec¢nost potravin pouze nezbyt-
nymi poZzadavky, pfislusné organy by mély jejich spravnost i implementaci ovéfit.

Za vyvoj postuptt HACCP, at uzZ jsou aplikovany v jakékoliv formé, odpovida provozovatel. Pfi
posouzeni implementace pozadavkit HACCP mohou pfislusné organy dozoru pozadovat prove-
deni korekci. To vSak nema byt povazovano za formalni schvéleni postupu.

Narizeni ES o hygiené potravin pozaduji, aby byla doporuc¢eni pro spravnou praxi ovérena pfislus-
nymi organy. Tam, kde jsou tato doporuceni provozovateli potravinarskych podnik(i uzivana pro
zajisténi shody s pozadavky HACCP, je obvykly postup kontroly takovy, Ze se tyto provozovny
posuzuji porovnanim s doporucenimi, ktera byla akceptovana.
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Postup zavadéni ,plného“ HACCP a

Vétsina malych provozovatelti nebude zavadét systém , plny” HACCP, pfesto znalost a porozu-
méni postupu muze byt uzite¢na. Postup zavadéni HACCP, ktery vychazi z Codex Alimentarius
a zahrnuje nasledujici kroky:

I. Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Systém kritickych bodt musi zahrnovat viechny ¢innosti a veskery vyrabény sortiment, smyslem
prvniho kroku, ktery také musi byt souc¢asti dokumentace, je vymezeni téchto ¢innosti. Vymezeni
¢innosti zahrnuje obvykle definovani provadénych ¢innosti (napf. od nakupu surovin s vlast-
nim dovozem po vydej v teplém stavu, regeneraci, detaSovany vydej; tepla kuchyné, studena
kuchyné...; odkazy na pfislusné receptury, ze kterych je zfejmy sortiment).

I. Ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych bodii

Pro zajisténi funk¢niho systému je nezbytné, aby se na jeho tvorbé a udrzovani podileli vSichni
pracovnici provozovny (podle pracovniho zafazeni a schopnosti). Dal$im pozadavkem je zajisténi
vécné spravnosti, z toho divodu obecné pfirucky o systému kritickych bodtu (HACCP) pozaduji
sestaveni tymu, ktery je tvofen riznymi odborniky. V malych provozech je toto zajisténo napfi-
klad absolvovanim skoleni, vyuzitim externich poradct nebo jinych sluzeb.

I11. Specifikace vyrobku

Tento bod v poZzadavcich na evidenci systému podle pfilohy ¢. 4 vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. odpo-
vida pozadavku na provedeni popisu vyrobku podle postupu zavadéni HACCP v Codex Alimenta-
rius. Ve shodé s obecnymi vyklady postuptt HACCP se nepredpoklada vytvareni systému kritickych
bodu na jednotlivé vyrobky, nebo pokrmy, ale systém musi byt co nejjednodussi, aby bylo mozné
jej snadno udrzovat, na druhé strané musi napliiovat principy, tj. vSechny pokrmy a vsechny
¢innosti musi byt zahrnuty do analyzy nebezpeci. Specifikace vyrobku je v tomto kontextu cha-
pana jako specifikace vyrobku, nebo popis pokrmii, ktery se obvykle tvofi na skupiny pokrm.
Prakticky se jedna o shrnuti skupin pokrm{i, jednotlivych komponent, surovin, popis neni chapan
ve smyslu specifikace produktu, ale musi zahrnovat viechny informace, které jsou vyznamné pro
posuzovani moznych zdravotnich nebezpeci, které s pfipravou, manipulaci a distribuci pokrmu
mohou souviset. Vyznamna je zejména klasifikace pokrmu (komponent pokrm apod.) podle
miry rizika — vymezeni pouZziti rizikovych surovin, vymezeni faktort ovliviiujici trvanlivost resp.
miru rizika (napf. studeny pokrm k pfimé spotfebé, chlazeny pokrm tepelné opracovany béhem
pfipravy, tepelné opracovany pokrm podany teply na misté pfipravy, expedice apod.).

Specifikace vyrobku znamena:

= provedeni popisu pokrmu (skupin pokrma, jednotlivych komponent pokrm)

» shrnuti informaci o surovinach a pokrmech (v¢etné informaci o produktu v riiznych fazich zpracovani)
= zéakladni charakteristiky pokrmu (idaje tykajici se zdravotni nezavadnosti)

IV. Zjisténi ocekavaného pouziti pokrmu (skupiny pokrmu)

Pozadavek na Zjisténi o¢ekavaného uziti vychazi z postupt Codex Alimentarius, obvykle je zahr-
novan do specifikace vyrobku. Smyslem pozadavku je zvazit, zdali slozenim produktu nebo for-
mou Gpravy neni néjak omezeno pouziti vyrobku, pokrmu pro uréitou skupinu obyvatel. V pfi-
padé spole¢ného stravovani je toto vyznamné zejména v pfFipadé diet v nemocni¢nim a tstavnim
stravovani. Zafizeni vyrabéjici diety musi zohlednit také mozna nebezpeci nedodrzeni sloZzeni
dané diety a pfipadné zamény diet.
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V. Popis technologickych postupu

Systém kritickych bodu musi pokryvat véechny ¢innosti a véechen sortiment, popis technologickych

postupl neboli diagram vyrobniho procesu je osnovou, podle které se provadi analyza nebezpeci.

Diagram vyrobniho procesu by mél byt podle potieby doplnén dal$imi tdaji jako jsou:

= prehled pouzivanych surovin,

= situa¢ni planek objektu, rozmisténi zafizent,

* (daje o maximalnich prodlevach a teplotach, kterym mohou byt citlivé suroviny, rozpraco-
vané pokrmy a polotovary vystaveny,

» podminky skladovani,

= pohyb osob,

» postupy cisténi a dezinfekce,

= identifikace mista, kde hrozi k¥iZzeni cest atd.,

= ¢innosti provadéné v jednotlivych krocich.

VL. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Pozadavky na dokumentaci jsou soucasti obecnych postupi z Codex Alimentarius. Smyslem je
zajistit, aby analyza nebezpeci probihala podle tplného postupu. Aby podklady pro hledani moz-
nych zdroji nebezpeci pfi provadénych ¢innostech byly tplné a platily pro dany provoz.

VII. Provedeni analyzy nebezpeci

Analyza nebezpeci spociva ve hledani moznych zdroju zdravotnich nebezpeci v jednotlivych
krocich vyrobniho postupu, jsou identifikovana mozna zdravotni nebezpeci pro stravnika (biolo-
gicka, fyzikalni, chemicka v kazdém kroku vyrobniho postupu), souc¢asné s identifikaci nebezpeci
jsou také definovany postupy tzv. ovladaci opatieni, kterymi je zabranéno vzniku nebezpedi.
Tj. jedna se o hledani moznych selhani a chyb, ke kterym muaze dojit v prabéhu celé pfipravy,
manipulace a vydeje pokrmi, a které mohou vést ke vzniku zdravotnich nebezpeci pro stravnika.
Soucasné s nalezenim moznych zdroju jsou popsana obvykla opatieni, tzv. ovladaci opatieni,
ktera jsou pouzivana, aby k témto chybam nedoslo. Smyslem je systematicky pohled na ¢innosti
provadéné v podminkach provozovny (prostfedi, personal, postupy, sortiment atd.), ktery kromé
popsani obecné znamych skute¢nosti maze odhalit potencidlni slabiny systému a napomoci
ke zvyseni jeho spolehlivosti.

VIII. Stanoveni kritickych bodt (CCP)

Ucelem tohoto kroku je ur¢it ty body, mista, technologické operace nebo postupy ve vyrobnim
procesu, které jsou zasadni pro zajisténi zdravotni nezavadnosti pokrmu a v nichz Ize uplatnénim
kontroly a napravnych opatfeni zabranit, vyloucit nebo zmensit na pfijatelnou trover nebezpedi
poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmu. Pocet kritickych bodu zavisi na konkrétnich podmin-
kach v provozovné napt. na sloZitosti a povaze vyrobk( nebo vyrobnich postupl. Vymezeni
urcitého vyrobniho kroku nebo operace jako kritického bodu ma smysl, pokud je mozné jesté v té
operaci provést napravné opatieni tak, aby zakrok mél preventivni charakter.

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

V kazdém kritickém bodé musi byt stanoveny znaky, podle kterych je mozné hodnotit, zda je sle-
dovany kriticky bod ve zvladnutém stavu, tj., zda proces probiha spravnym zptisobem bez moz-
nosti vzniku nebezpeci ohrozeni zdravotni nezavadnosti pokrmu a nasledné zdravi spotiebitele.
Pro stanovené znaky jsou urc¢eny kritické meze, tj. hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym
a nepfipustnym stavem v kritickém bodé. Znaky a kritické meze musi byt podrobné uréeny pro
kazdy kriticky bod. V pfipadé potfeby maze byt urcen i vice nez jeden znak pro kazdé nebez-
peci.

X. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Pro kazdy kriticky bod je presné definovan postup provadéni sledovani (pozorovani, testy nebo
méfeni ke zjisténi, zda je systém ve zvladnutém stavu, tzn. zda jsou dodrzovany kritické meze
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v kazdém CCP). Soucasné je jasné definovana pozadovana ¢etnost sledovani (jak ¢asto bude pro-
vadéno sledovani v kritickém bodé, kdo bude provadét sledovani, kde atd.) a je zaveden postup
vedeni zaznam o sledovani.

XI. Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod
Pro kazdy kriticky bod jsou stanovena napravna opatieni tj. jsou popsany postupy uplatriované
v pfipadé, Ze dojde k prekroc¢eni kritickych mezi v CCP — opusténi zvladnutého stavu. Napravnym
opatfenim je zajisténo uvedeni kritického bodu do zvladnutého stavu, soucasné je popsan zpusob
nalozeni s pokrmy (surovinami, polotovary atd.) vyrobenymi za nevyhovujicich podminek, o pro-
vedenych napravnych opatienich jsou vedeny zaznamy (zaznamy vede a podepisuje odpovédny

pracovnik).

Priklady cinnosti, ve kterych mize dojit ke vzniku nebezpeci a z nichz nékteré mohou byt

v

feSeny stanovenim kritického bodu

Cinnost Sledovany znak | Kritické meze | Postup Frekvence Napravna Ovérovani
sledovani sledovani opatfeni metody v CCP

Pfijem
chlazenych

a zmrazenych

potravin

Skladovani
chlazenych

a mrazenych,

polotovarti
a vyrobku

Hruba
pFiprava

Rozmrazeni

masa

Tepelné
opracovani

Tepelné
opracovani
— smazeni

e DMT, DP,
neporuse-
nost obalu,
teplota

e Doba
minimalni
pouZitel-
nosti, (DMT),
Doba
pouZitelnosti
(DP), teplota

e Dodrzeni
podminek
— doba,
teplota

o Napr.
Dosazeni
stanovené
teploty a doby
ve viech
Castech

e Nebo napf.:
Propecenost

e Stav oleje
ve smazici
lazni

e Odpovida

e Neporuseny
obal

e Podle
pozadavki
pro danou
komoditu

e Odpovida

e Podle
pozadavki
na danou
komoditu

e Napf.
24 hodin
e Napr. 5°C

e Napfr. 75°C
v jadre po
dobu 5
minut

e Po vpichu
vytéka krev

e Nevyhovuje
smyslové

e Vizualni
kontrola

e Kontrola
teploty
vpichovym
teplomérem

e Kontrola
oznacenf

e Kontrola
zaznamU

e Sledovani
teploty ve
skladu

e Zdznam
pocatku roz-
mrazovani

e Kontrola
pracovnika

e Sledovani
teplotyv pro-
storu

o Méreni
teploty
vpichovym
¢idlem kon-
vektomatu

e Smyslova
zkouska
vpichem

e Smyslové
posouzeni
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e P¥i kazdé
piejimce

e Jednou
tydné

e Jednou
denné se
zaznamem

e P¥i kazdé
akci

e Jednou za
sménu

e Pii kazdém
operaci

e Pred
zapocetim
a kazdou
hodinu

e Nepfijeti
dodavky

e Spotieba
pred
vyprseni DP,
DMT

e Preskladnéni
do jiného
zarizenf{

e Oprava
zafizenf{

e Pozastaveni
zpracovani
suroviny,
polotovaru,
produktu

e Likvidace

e Posouzeni
suroviny
nadiizenym
pracovnikem

e Podminéné
zpracovani
nebo
likvidace

e ProdlouZeni
doby
opracovani

e Prerusent
procesu,
vymeéna
lazné

e Pfezkousenf
obsluhy

e Vyskoleni
pracovnika

e Pfezkousenf
pracovniku
(jednou za
rok)

e Ovéreni
teploméru

e Provéreni
zaznamu
Z regis-
tra¢niho
teploméru
(jednou
tydné)

e Piezkouseni
obsluhy

e Ovéreni
teploméru

e Ovérenf
teploméru,
ovérenf{
homogenity
teplotniho
pole zafizeni

e Prezkouseni
pracovnika

e Pfezkousenf
pracovnika



Vydej e Teplota e Napf.: e Méfeni e Jednou za e Urychleny e Ovéfeni
pokrmu pfi Teplota teploty vydej vydej teploméru
vydeji nizsi nez e Kontrola e Stazenf e Prezkousenf

e Nebo teplota 60 °C nebo teploty pfi z vydeje pracovnika
po dohoto- Nejméné vyjmuti ze
veni a pocet 70 °C, max. zafizent,
expedova- 100 porci kontrola
nych porci nebo vydat poctu porci,
e Nebo doba do 30 minut zéznam c¢asu
vydeje po vyjmuti zapoceti
7 konvektomatu ~ vydeje

PFiprava e Stav provozu e Stav provozu e Smyslové e Jednou e Provedenf e Pfezkouseni

provozu pred (¢istota posouzeni za sménu aklidu pracovniki

(Nebo zapocetim vizualng, (zacatek

obecné mimo prace (nebo pfitomnost nebo konec)

diagram) na konci cizich
smény) predmétd,

zbytky
surovin,
polotovara,
pokrmd...)

XIl. Stanoveni ovérovacich postupu

Vyznamnou soucasti systému kritickych bodt je pozadavek na jeho trvalé udrzovani, jednim
Z nastroju pro udrzovani systému jsou ovérovaci postupy, kterymi se trvale zajistuje vécna sprav-
nost, aktualnost a spravna funkce systému. Z principt systému kritickych bodu jsou zifejmé ¢tyfi
stupné ovérovacich postupu:

= OvérFeni vécné spravnosti systému (jednotlivych ¢asti — plani)
Plan je zaloZen na spravnych a doloZitelnych predpokladech, pfi tvorbé systému jsou napf.
provadéna jednorazova méreni, jsou k dispozici vysledky analyz apod.

= Ovéfeni metod méfeni a spravnosti nastaveni kritickych mezi

= Ovérovani funkce systému kritickych bodua
Napt.: — pravidelnou vystupni kontrolu, vyhodnocovani reklamaci, dozor nad spravnosti pro-
vadeéni sledovani v kritickych bodech
— cilené testy ,propustnosti” systému pro zdravotné zavadné pokrmy (u chlazenych
a mrazenych i ovéfovani postupl pozastavovani a zplsobu vyfazovani pokrmi
z vydejen apod.), testy vyrobkud po skladovacich zkouskach apod.
— revize systému v planovanych intervalech a pfi zméné technologickych postupti nebo
techniky

*  Vnitfni audit

Napf. planovany systém vnitfnich audita vlastnimi vyskolenymi pracovniky podle popsaného
postupu s vyhodnocovanim vysledkt auditu (zjisténé neshody, navrhy a provadéni napravnych
patfeni, vedeni zaznamu atd.).

XI1ll. Zavedeni dokumentace

Novelou vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. byla zrusena pfiloha 4, ktera upfesriovala pozadavky na doku-
mentaci HACCP. Pozadavky vychazeji z obecnych principtt HACCP a odpovidaji obvyklému
rozsahu dokumentace k doloZeni spravnosti zavedeného systému. Dokumentace k ,plnému
HACCP” obvykle zahrnuje:
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a) dokumentaci, zejména o

OO Ul WN =

9.

. vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele,

. specifikaci vyrobku,

. popis technologickych postupu,

. analyzu nebezpeci v¢etné ovladacich opatieni v kritickych bodech,

. stanoveni kritickych bodu,

. stanoveni kritickych mezi,

. postupy pfi jejich sledovani,

. stanoveni napravnych opatieni zajistujicich uvedeni kritického bodu do zvladnutého stavu

ihned, jakmile dojde k prekroceni kritické meze. Prekroc¢eni kritickych mezi a postupy pro
nakladani s vyrobkem musi byt dokladovany;
¢asovém harmonogramu ovéfrovacich postupu;

b) zaznamy, zejména o

1.
2.

modifikovani systému kritickych bodu, ichova zaznam 1 rok od jejich pofizent,
sledovani v kritickych bodech, tchova zaznamut 14 dnti az 1 mésic od skonceni data pouzitel-
nosti nebo minimalni trvanlivosti,

. prekroceni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatieni, ichova zaznamua 14 dnu az

1 mésic od skonceni data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti,

. vysledcich ovéfovani, tichova zaznamu 1 rok od jejich pofizeni,
. nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu, Gchova zaznam( 14 dnt az 1 mésic

od skonceni data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti.
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Jak zavést postup zalozeny
na principech HACCP
v podminkach malé provozovny

Provozovny stravovacich sluzeb zahrnuji Siroké spektrum raznych typt zafizeni od prosté distri-
buce pokrm, potravin nebo napojt bez jakékoliv tUpravy, pfes mala zafizeni s pfipravou pokrm
po velké provozy priblizujici se rozsahem ¢innosti potravinarské priamyslové vyrobé. Legislativou
pozadované zavedeni jednoho ¢i vice stalych postupt k zajisténi zdravotni nezavadnosti poda-
vanych pokrm, potravin je mozné dosahnout riznymi cestami. Pfiru¢ka spravné praxe nemuze
poskytnout jednotny vzor uchopitelny véem. Rovnéz neni mozné vymezit jediny spravny postup,
ktery vede k cili. Jedinou sjednocujici linif je spInéni vy$e uvedeného pozadavku a zajisténi pfi-
méfeného a dostate¢né doloZitelného ovladani viech realnych zdroj zdravotnich nebezpedi.

Navrhy moznych zjednoduseni zavadéni systému zaloZzenych na principech HACCP jsou popséany
v textu této kapitoly. Svaz obchodu a cestovniho ruchu Ceské republiky se ztotoZiiuje s navrhy na
zjednoduseni uvedenymi v kapitole 5 citovaném materialu DG SANCO a doporucuje provozova-
telum se uvedenymi pfistupy Ffidit.

Jako minimalni pozadavek v souladu s navrhem DG SANCO doporucuje svym ¢lentim v kazdém
pfipadé provést analyzu nebezpedi, tj. kazdy i ,nejmensi” provozovatel by mél prokazat zna-
lost vSech zdroju zdravotnich nebezpeci, které hrozi pfi jim provadénych ¢innostech a souhrn

postupu, které jsou pouzivany k jejich prevenci.

Rozsah a obsah dal$ich opatieni ve smyslu doporuceni ¢i prikladti v kapitole 6 zalezi na provozo-
vateli, ktery musi byt schopen zajistit zdravotni nezavadnost svych produktti a obhajit spravnost
svého postupu.

Z uvedeného je ziejmé, ze kazdy provozovatel uplatni principy HACCP minimalné tim, Ze pro-
vede pfimérenou analyzu nebezpedi.

V dal$ich ¢astech této kapitoly jsou shrnuty jednotlivé kroky vyroby pokrmu a z rtiznych hledi-
sek jsou podany zdroje informaci, ptikladu a dalSich podkladu, ze kterych si maze provozovatel
vybrat ty skute¢nosti, které jsou pouZitelné pro konkrétni podminky jeho provozovny.

6.1 PODMINKY PROVOZOVNY - A DALSI
NEZBYTNE POZADAVKY

Z doporuceni na zjednoduseni pfistupt v kapitole 6 je zifejmé, Zze zakladnim
predpokladem, ktery plati Gplné pro vsechny typy provozu, je zajisténi tzv.
nezbytnych pozadavku.

Je zfejmé, Ze tyto pozadavky vyplyvaji z platné legislativy a jejich splnéni je prvnim krokem pfi
zavadéni postupl na principu HACCP.

V nasledujici tabulce jsou shrnuta mozna nebezpeci vyplyvajici z podminek provozovny a zpu-
soby jejich predchazeni podle doporuceni Codex Alimentarius — ,Kodex hygienickych pravi-
del pro predvarené a varené potraviny ve vefejném stravovani“, CAC/RCP 39-1993, ze kterych
vychazi také priloha Il, nafizeni (ES) ¢. 852/2004, o hygiené potravin:
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Tabulka — Nezbytné pozadavky na hygienu potravin

Prehled/Navrh reseni

Pozadavky na UMISTENI PROVOZOVNY v prostorech, kde se nevyskytuji nezadouc
infrastrukturu a pachy, kouf, prach a dal$i kontaminanty, kde nedochazi k zaplavam.
zarizeni Pevna KONSTRUKCE BUDOV a zafizeni, jejich udrzovani v dobrém

stavu. Konstrukce budov neumoziiuje vniknuti skadcu, brani vniknuti
Umisténi provozovny  kontaminantt z vnéjsiho prostiedi (kouf, prach atd.) a umozriuje snadné
a dostatec¢né cisténi prostor a zafizeni. PROSTORY, KDE SE MANIPU-
Pozadavky na prostory LUJE S POTRAVINAMI SPLNUJi NASLEDUJICi POZADAVKY: POD-
LAHY by mély byt (tam, kde je to vhodné) vodovzdorné, nenasikavé
Pozadavky na zafizeni nepropustné pro vodu a vodu odpuzujici, omyvatelné, z neklouza-
a pomucky vych materialt, nemély by se vyskytovat stérbiny. Podlahy by mély byt
snadno cistitelné a dezinfikovatelné. Tam, kde je to z technologickych
divodt nutné, podlahy by se mély dostate¢né svazovat, aby mohly
tekutiny odtékat do odpadti. Tam, kde je to vhodné, by mély STENY
byt vodovzdorné, nenasakavé, omyvatelné, s ochrannou izola¢ni vrst-
vou svétlé barvy. Do vysky odpovidajici provozu by mély byt hladké,
bez stérbin, snadno Cistitelné a desinfikovatelné. STROPY by mély mit
takovou povrchovou uUpravu, aby branily usazovani necistot a mini-
malizovaly kondenzaci, rast plisni a odlupovéani, mély by se snadno
¢istit. OKNA a jiné otvory by mély svoji konstrukci zabrarovat usa-
zovani necistot. Okna, ktera |ze otevirat, by méla byt opatfena sitémi

vvvvv

téni a mély by byt udrzovany v dobrém stavu. Pokud jsou instalovany
vnitini parapety, mély by mit takovy sklon, aby je lidé nepouzivali
jako police. DVERE by mély byt opatieny hladkym nenasékavym povr-
chem, se samouzaviracim mechanismem a dobfe utésnéné. BUDOVY
jsou projektovany tak, aby bylo zajisténo oddéleni operaci, které
mohou byt pfi¢inou kfizové kontaminace. Prostory, které by vzajemné
na sebe negativné pusobily a ovliviiovaly potraviny a pokrmy v které-
koliv fazi jejich vyroby, pfipravy a uvadéni do obéhu, musi byt oddé-
leny. ZpUsob jejich oddéleni se fesi podle miry epidemiologického
rizika vykonavanych ¢innosti, typu provozu a jeho vybaveni, rozsahu
ginnosti a kapacity vyrabénych pokrmi. OBYTNE CASTI, TOALETY
A PROSTORY, KDE JSOU CHOVANA ZVIRATA, by mély byt zcela
oddéleny od prostor, kde probiha manipulace s potravinami. Nemél
by byt do nich pfimy vstup z prostor pro manipulaci s potravinami.
ZARIZENI A NASTROJE pouzivané v prostorech, kde se manipuluje
s potravinami a které s nimi mohou pfijit do styku, by mély byt vyro-
bené z materialu, které neprenaseji toxické latky, pachy nebo chuté,
jsou nenasakavé, odolné proti korozi a snaseji opakované cisténi a
dezinfekci. Vhodnymi materidly jsou napf. nerezova ocel, syntetické
nahrazky dfeva a pryZe, je tieba vyhybat se pouzivani materialt, které
nelze dostate¢né Cistit a desinfikovat (problematické mutze byt dievo),
pokud neni jasné, Ze nejsou zdrojem kontaminace. Zafizeni by mélo
byt navrzeno a konstruovéano tak, aby branilo vzniku hygienickych
rizik, aby bylo snadno ¢istitelné, dezinfikovatelné, zafizeni musi byt
instalovano tak, aby k nému byl snadny pfistup a bylo umoznéno jeho
dukladné cisténi. Povrchy by mély byt hladké, bez prasklin a stérbin.
Pomticky a zafizeni musi byt pravidelné ¢istény a sanitovany (viz sani-
tacni opatreni).
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Osobni hygiena

Zdravi zaméstnancu

Sanita¢ni opatreni (¢is-
téni a dezinfekce)

OSOBY, které prichazeji do styku s potravinami, vykonavaji ¢innost
epidemiologicky zavaznou, museji mit proto zdravotni prikaz a
museji absolvovat preventivni lékaiské prohlidky. Osoby, které trpi
néjakou infekéni chorobou, nebo pfisli do kontaktu s osobou, ktera
takovou nemoci trpi, musi tuto skute¢nost neprodlené ohlasit svému
nadiizenému. Viechna PORANENI (fezna a jind) musi byt prekryta
vodovzdornou naplasti dobte viditelné barvy. PRACOVNICI pecuji o
celkovou télesnou cistotu, ¢asto a dukladné si myji ruce za pouziti
vhodného ¢isticiho prostiedku, pod tekouci teplou pitnou vodou. Ruce
se umyvaji pred zahajenim prace, po pouziti zachodu, po koufreni, pfi
pfechodu z necisté prace na Cistou (napf. tklid, hruba pfiprava), vzdy
kdyz jsou znecistény. Pracovnici po celou dobu prace v prostorech,
kde se manipuluje s potravinami, nosi vhodny OCHRANNY ODEV,
pokryvku hlavy, pracovni obuv, vSechny tyto pomucky lze ¢istit, pokud
nejsou na jedno pouziti. Tyto pomucky jsou udrzované v ¢istém stavu
a odpovidaji vykonavané cinnosti. Pfi pracovni ¢innosti vyzadujici
vysoky stupen Cistoty (napf. kompletace zchlazenych a zmrazenych
pokrm) musi byt pouzivany jednorazové ochranné rukavice a Gstni
rouska. Pracovnici neopousti provozovnu v pribéhu pracovni doby v
ochranném odévu a obuvi. Ochranny odév je ukladan vzdy na misto k
tomu ur¢ené, oddélené od obc¢anského odévu. Pracovnici maji NEHTY
kratce ostfihané, nelakované a na rukou nemaji zadné ozdobné pred-
méty (prstynky, naramky, ...) Pracovnici se zdrzi jakéhokoliv nehygi-
enického chovani na pracovisti (napfiklad konzumace jidla, koureni,
Gprava vlasu a nehtu).

Vsechna pracovisté a pracovni prostory je nutno pravidelné uklizet.
Pro uklid a sanitaci pouZivat jen takové myci, Cistici a dezinfek¢éni pro-
stiedky, které jsou urceny pro potravinafstvi. Je tfeba je uchovavat ve
vhodnych, fadné oznac¢enych nadobach ¢i kontejnerech. POMUCKY
A PROSTREDKY URCENE K HRUBEMU UKLIDU by mély byt barevné
rozliseny a uloZeny oddélené od pomicek na ¢isténi pracovnich ploch
a zafizeni prichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokrmy.
UDRZBARSKE NASTROJE je také tieba uchovavat tak, aby nedoslo ke
kontaminaci potravin, nastroji nebo zafizeni. PRACOVNI PLOCHY,
TECHNOLOGICKE ZARIZENi, PRACOVNi POMUCKY, MANIPU-
LACNI OBALY, PREPRAVNI OBALY aj. by mély byt pravideln& ¢is-
tény a dezinfikovany za pouziti vhodnych ¢isticich a sanita¢nich pro-
stfedk(. Veskera rezidua téchto pfipravki je potieba z povrchu, ktery
pfijde do styku s potravinou, odstranit pe¢livym omytim pitnou vodou.
P¥i CISTENI je potieba uplatiiovat takova opatieni, aby se zabranilo
kontaminaci potravin vodou na myti, detergenty nebo dezinfek¢nimi
prostiedky. Pro kazdou provozovnu je potieba sestavit PISEMNY ROZ-
PIS cisticich a dezinfek¢énich postupt, a zajistit tak nejen fadné cisténi
vsech prostor, ale i to, Ze kritickym oblastem, zafizenim a materialim
bude vénovana zvlastni pozornost. Méla by byt jmenovana OSOBA
ZODPOVEDNA za ¢istotu zafizeni, ktera plné chape vyznam konta-
minace a s tim spojenych rizik. VSichni pracovnici by méli byt o meto-
dach ¢isténi dukladné skoleni.
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Vzduch, vétrani

Kvalita vody

Nakladani s potravino-
vym odpadem

Postupy regulace
Skudcu

Bezpecné zachazeni s
potravinami

Meélo by byt zajisténo odpovidajici VETRANI, aby se zamezilo nad-
mérné kumulaci tepla, kondenzaci par a prachu, a aby bylo mozné
odvadét kontaminovany vzduch. Nad varnou jednotkou by mélo byt
instalovano zafizeni pro Gc¢inny odvod par a vypart, které vznikaji pfi
tepelném opracovani. SMER PROUDENI vzduchu nesmi sméfovat ze
znecisténé ¢asti do ¢isté. VETRACI OTVORY by mély byt opatieny
sitémi nebo jinymi kryty z nerezového materialu. Sita by mélo byt
mozné sundat kvuli ¢isténi.

K dispozici by méla byt dodavka dostate¢ného mnozstvi studené
a horké pitné vody. LED se pfipravuje z pitné vody. Jeho vyroba
a manipulace s nim musi probihat tak, aby byla zajisténa ochrana proti
kontaminaci. PARA, ktera pfichazi do kontaktu s potravinami nebo s
povrchy, které prichazeji do kontaktu s potravinou, by neméla obsa-
hovat zadné latky, které by mohly predstavovat nebezpeci pro zdravi
nebo by mohly potravinu kontaminovat.

ODPAD je tfeba shromazdovat v jednorazovych vacich nebo radné
oznacenych nadobach na opakované pouZiti, které jsou tésné uza-
viené nebo kryté. Je tfeba ho pravidelné odstrariovat z pracovisté (napf.
do zakrytych odpadnich kontejnert), naddoby na opakované pouziti je
treba cistit a dezinfikovat pokazdé, kdyz se vraci zpét do kuchyné.
ODPADNI KONTEJNERY by mély byt umistény v uzavieném k tomu
vyhrazeném prostoru, ktery je oddéleny od skladd potravin. V téchto
prostorech je potieba udrzovat co nejnizsi teplotu, dobre vétrat a chra-
nit je pred hmyzem a hlodavci. Odpadni kontejnery je tfeba pravi-
delné cistit a desinfikovat. KRABICE A OBALY je tieba okamzité po
vyprazdnéni odstranit, zafizeni na jejich lisovani by mélo byt oddélné
od prostor, kde se manipuluje s potravinami.

Mél by byt zaveden G¢inny a stily PROGRAM OCHRANY PRED
SKUDCI. V provozovné i v okoli je tfeba pravidelné kontrolovat
znamky jejich vyskytu. Je zajistovano preventivni zamezeni vyskytu
hmyzu a hlodavct a véasné prubézné provadéni bézné ochranné dez-
infekce, dezinsekce a deratizace. Tyto prace smi provadét pouze pra-
covnik s odpovidajicimi znalostmi.

Na prostor uvnité vozidel, kde se prepravuji vafené a predvarené
potraviny, se uplatiiuji zminéné hygienické pozadavky. Bé&hem pre-
pravy je potfeba potraviny chranit pred prachem a jinym znecisténim.
VOZIDLA/KONTEJNERY pro piepravu ohfivanych potravin musi byt
konstruovany tak, aby se v nich udrzela teplota minimalné 60 °C.
V pfipadé, Ze jsou ur¢eny pro piepravu tepelné opracovanych zchla-
zenych potravin, musi byt konstruovany tak, aby se zachovala teplota
jiz zchlazenych potravin (ne tak, aby dochazelo k jejich zchlazovani).
Pro bezpec¢né zachazeni s potravinami plati dale obecné zasady pred-
chazeni kontaminaci potravin uvedené v kapitole 3 této pfirucky.
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Zachovani chladiciho  V provozovnach by mély byt k dispozici CHLADICI/MRAZICI BOXY s

fetézce dostate¢nou kapacitou. Veskeré CHLAZENE PROSTORY by mély byt
vybaveny pfistroji pro méreni teploty, v pfipadé potifeby se doporucuje
zartizeni zapisujici teplotu. Tato zafizeni by méla byt dobfe viditelna
a umisténa tak, aby zaznamenavala co nejpresnéji maximalni teplotu
chlazeného prostoru. Pokud je to mozné, mély by byt boxy pro tchovu
potravin ve zchlazeném nebo zmrazeném stavu vybaveny teplotnimi
alarmy. PRI PREPRAVE tepelné opracovanych zchlazenych potravin
by méla byt zachovana jejich teplota na drovni +4 °C, na kratkou
dobu béhem prepravy se mize zvysit na +7 °C.

Proskoleni Musi byt zajisténo dostate¢né a pribézné SKOLENI VSECH PRACOV-
NiKU, ktefi manipuluji s potravinami, o zasadach osobni hygieny a
hygienické manipulaci s potravinami.

6.2 VYMEZENi SORTIMENTU A PROVADENYCH
CINNOSTI

Nezbytnym podkladem pro analyzu nebezpeci jsou receptury s technologickymi

postupy a specifikace pfipravovanych produktt. Obvykle jsou k dispozici knihy

receptur, popisniky, pfipadné dobfe poslouzi i vlastni kalkula¢ni listy, pokud
obsahuji alespori stru¢ny popis pouzité technologie. V pfipadé, Ze se neprovadi pFiprava pokrmd,
ale jen distribuce, informace o produktu jsou poskytovany dodavatelem. Informace o vyrobcich
(sloZzeni, pozadavky na podminky skladovani, zptsob baleni, doba trvanlivosti atd.) musi byt
vzaty v Uvahu pfi analyze moznych nebezpeci.

S recepturami a specifikacemi vyrobku souvisi také rozsah provadénych ¢innosti. V tvodu doku-
mentu, ktery mZe byt rizné oznacen napf. ,Pfirucka HACCP”, ,Postupy na principu HACCP”
apod., by mélo byt uvedeno, jaké ¢innosti provozovna provadi, co vsechno je v kompetenci pro-
vozovny, na jaké ¢innosti se zavedeny postup vychazejici z principti HACCP vztahuje.

6.3 VYMEZEN| SUROVIN

V nasledujicim tabulce jsou uvedeny priklady s popisem hlavnich nebezpeci,

ktera predstavuji nékteré suroviny a prisady, pouzivané pfi vyrobé pokrmu. Sou-

¢asné jsou zde navrZzena nejc¢astéji aplikovana feseni k ovladani téchto nebezpedi

a zajisténi zdravotni nezavadnosti a jakosti pouZivanych potravin resp. surovin

pro vyrobu pokrma. V poslednim sloupci tabulky jsou symbolicky znazornény
doporucené kontrolni postupy, které se mohou lisit v zavislosti na druhu pouzivanych surovin,
procesu, spolehlivosti dodavatel(i surovin, obalti, dohledem vyrobce nad t&mito dodavateli, zku-
Senostech vyrobce, kvalifikaci pracovnikti a vybaveni kontrolnimi pfistroji.
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Pouzité piktogramy
V této a nékterych nasledujicich tabulkach jsou pro pfehlednost metody kontroly uvadény formou
piktogramu:

Witz

/
<
&

Oko - Vizualni kontrola pracovnikem

Teplomér — Méfeni procesu nebo vyrobku

Tuzka — Vedeni zdznamu

Umyvadlo — Dodrzovani oso

bni hygieny pracovnik

Uklidové pomticky — Sanitace vyrobniho zafizen{

Suroviny Nebezpeci Ovladaci opatfeni Metoda
kontroly

® Maso o Mikrobialni kontaminace, mechanicka e Vizualni a senzorické posouzeni
kontaminace (alomky kosti, kovu,...), suroviny (surovinu vykazujici znaky
chemicka kontaminace suroviny kazenf, zapach, zapareni, barevné %
zmény ¢i kontaminaci mechanickymi
necistotami nepfijimat) i
e Kontrola teploty i
® Spolehlivy dodavatel Y
® Brambory @ Kontaminace suroviny (t6zké kovy, ® Spolehlivy dodavatel
Ssyroveé rezidua pesticidu, solanin, pyrosifi- ® Vizualni kontrola pfi ptejimce, vraceni %
loupané ¢itan), pfitomnost mechanickych dodavky

necistot

o Necisténé e Pavodci chorob zeleniny, kontami- ® Spolehlivy dodavatel, vizualni kontrola Wik,
brambory a nace plisnémi a mykotoxiny, dusic- jakosti zeleniny vraceni dodavky ‘mﬁ”
zelenina nany, rezidui pesticidt, tézkymi kovy,

e Cerstva

mechanickymi necistotami

Mikrobialni kontaminace suroviny

® Spolehlivy dodavatel, vizualni kontrola

Witz

vejce (vyskyt salmonel) Cistoty a stavu skotapek, vracenfi
dodavky
® Korenf ® Mikrobialni kontaminace suroviny ® Spolehlivy dodavatel, vizualni kontrola iz,
® Smési (vegetativni buriky patogent, bak- pfi piejimce, vraceni dodavky @’
kotenf teridlni spory, plisn&), mechanicka
® Korenici kontaminace suroviny
pFipravky
® Voda e Kontaminovana voda ® Zasobeni vyrobny tekouci pitnou %

® Chlazené a

Poruseny obal, kontaminace suroviny

vodou napojenou na zdroj pitné vody.
® Pro piipravu a vyrobu pokrmu se nesmf
pouzivat tepla voda z vodovodnf sité.
® Para pro pfimy styk s potravinami a
pokrmy nesmi byt zdrojem zdravi
Skodlivych latek a kontaminovat potra-
viny a pokrmy.

® Spolehlivy dodavatel

Witz

zmrazené cizimi pfedméty, znecisténi chemic- e Smyslova kontrola produktu, kontrola
suroviny kymi latkami, mikrobialné zkazeny neporusenosti obalu, kontrola teploty i
produkt, pomnoZeni mikroorganismd  vyrobku (dodrZeni chladirenského / Vi
mrazirenského fetézce) Y




6.4 VYTVORENI POPISU/DIAGRAMU VYROBNIHO
PROCESU

Analyza nebezpeci, neboli hledani moznych chyb, které mohou vést ke vzniku

zdravotnich nebezpeci, se musi provadét pro jednotlivé kroky provadénych c¢in-

nosti. Popis/diagram vyrobniho procesu muze slouzit jako osnova. Je mozné je
vytvorit jakymkoliv zpusobem, ale musi zahrnovat vSechny provadéné operace, aby analyza byla
Uplna a na né&jakou ¢innost nebo okolnost se nezapomnélo.

V nasledujici tabulce je uveden priklad diagramu s vybérem rtiznych variant operaci.

Obecny diagram vyrobniho procesu — vyrobni operace véetné vydeje pokrmii

Vyrobni operace (krok) Operace zahrnuje ¢innosti

PFijem surovin, polotovaru, doprava dodavatelska nebo vlastni prijem:
hotovych vyrobku — posouzeni pravodni dokumentace;
— vizualni kontrola (DMT, DP, neporusenost obalu apod.);
— presun do pfislusnych ,sklad”.
chlazené zbozi
mrazené zbozi
ostatnf{

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

Skladovani surovin, polotovart oddélené skladovani (skladovani podle podminek
stanovenych vyrobcem nebo legislativné)

PFiprava surovin, polotovart otevirani obalt (vybalovani z obalt)

posouzeni pouzitelnosti

hruba priprava:

— Cisténi surovin (suché a/nebo mokré)

— odblanéni masa, vykosténi, sekani...

— vytluk vajec

— rozmrazovani

— omyvani

Cista priprava:

— strouhanti, krajeni, porcovani...

— naklepani, mleti, pInéni naplnémi, Spikovani, obalovani

— scezovani nalevu

— pfipadna Gchova v chladu

— davkovani

presun k dalSimu zpracovani navazovani (davkovani)
Tepelné opracovani tepelné opracovani

vareni, duseni, peceni, grilovani, smazeni...
Konecna uprava, zchlazovani  porcovani, mleti...

zchlazovani

Regenerace ohtev zchlazenych ¢i zmrazenych pokrmu
Uchova pred vydejem Gchova v teplém nebo studeném stavu
Vydej kompletace pokrm prodej (vydej) pokrma stravnikim

Diagram muize mit i grafickou podobu, souc¢asti diagramu by mél byt také situa¢ni planek provo-
zovny s naznacenim cest (pohybu osob, materidlt, vymezenim prostor, kde se provadi jednotlivé
¢innosti apod.).
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6.5 ANALYZA NEBEZPECi

Operace a ¢innosti v provozech stravovacich sluzeb jsou rozmanité a sortiment
zahrnuje velké spektrum vyrobku, proto neni mozné provést analyzu nebezpeci
pro vSechny jednotlivé vyrobky. Pro pfehlednost je uvedena obsirnéjsi analyza
nebezpedi zjednoduseného postupu pripravy teplych pokrmu tabelarni formou

s piktogramy.

Doporuc¢eny zptsob pouZiti spoc¢iva ve vytvoreni vlastniho diagramu podle skute¢né provadé-
nych ¢innosti a ve vybéru odpovidajicich kroku, ¢innosti, nebezpeci a pfislusnych ovladacich
opatieni (pouzitych opatieni). Pod tabelarni formou jsou jesté slovné popsany vyznamné operace
tepelného opracovani s uvedenim moznych problém{.

Podklady nejsou urceny k prevzeti bez Gpravy, ale mély by slouzit jako zdroje informaci pro
vytvoreni vlastniho dokumentu o provedené analyze nebezpeci.

Piehled nebezpeci a postupti prevence nebezpeci podle hlavnich operaci p¥i pFipravé a poda-

vani pokrmu

Vyrobni operace Nebezpeci

Prijem surovin,
polotovard,
hotovych vyrobku
chlazené suroviny
zmrazené suroviny
ostatni suroviny

Voda

Skladovani surovin,
polotovaru
chladirenské sklady
mrazirenské sklady
suché sklady

Suroviny kontaminované:

— mikrobialnég;

— chemicky (mykotoxiny,
rezidua chemickych latek,
sanita¢nich ¢inidel, tézké kovy,
pfirozené toxické latky);

— mechanickymi necistotami
(cizi predméty jako sroubky, hie-
bicky, stiepy, ttisky, prach...)

Kontaminace surovin pfi prijmu
(chemicka, mikrobialni, fyzi-
kalni)

Kontaminovand voda
Kontaminace vody v misté
odbéru (jiz v soukromé roz-
vodné siti)

Kontaminace:

— biologicka (mikrobialni, skadci
a jejich exkrementy);

— fyzikalni (mechanické necis-
toty z prostiedi);

— chemicka (mykotoxiny pri
rastu plisnf, rezidua sanita¢nich
prostiedkud pfi nedostate¢ném
oplachu po sanitaci prostor,
pfipachy pfi nespravném skla-
dovani)

PomnoZeni mikroorganismi

(v dasledku nedodrzeni sklado-
vacich teplot)
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Vizudlni a senzorické posouzeni
surovin, neporudenosti obalt,
kontrola doby minimalni trvanlivosti
/doby pouZitelnosti

Kontrola stavu lozné plochy pieprav-
niho vozidla (Cistota...)

Sledovani teploty pfijimanych surovin
(u chlazenych a mrazenych surovin),
kontrola dodrZeni teploty v pieprav-
nim prostoru

Dodrzovani piejimacich postupt
Spolehlivy dodavatel

Rozbory vody odebrané piimo ze sité
provozovatele (vytokovy kohout

v misté odbéru)

Dobry technicky stav rozvodného
potrubi

Zajisténi zdroje (studna)

Dodrzovani skladovacich podminek
(teplota, vlhkost, doba skladovant,
oddélené skladovani neslucitelnych
vyrobki — vratné obaly, inventar,
Cisté a pouzité pradlo, cistici pro-
stiedky atd.)

Skladovani v neporusenych a uzavie-
nych obalech s vylou¢enim moZnosti
kfizové kontaminace.

Skladovénfi surovin ve vhodném
zartizeni k uloZeni surovin (regaly,
zavésna zafizenf, prepravky, rohoze
atd.)

Pravidelna sanitace skladovych pro-
stor a zafizeni k uloZenf surovin
Pravidelna deratizace prostor
Chladirenské a mrazirenské sklado-
vani: Neporuseni chladirenského

a mrazirenského fetézce

Pravidelna kontrola funk&nosti zafi-
zeni, servis

Ovladaci opatfeni Metoda
kontroly
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Pfiprava surovin a
polotovart

Tepelna tprava

Konecna uUprava,
zchlazovani pokrmu

Kontaminace surovin a poloto-
varu:

— biologicky (mikroorganismy,
zbytky jinych potravin) z pro-
stfedi, z pomucek a zafizeni,

z pracovniku;

— chemicky (mykotoxiny, rezi-
dua sanita¢nich ¢inidel po nedo-
state¢ném oplachu po sanitaci,
mazadla stroj);

— fyzikalné (rtizné mechanické
necistoty jako ttisky, sttepy, sko-
rapky, kousky kovu ze zafizeni,
prach atd.)

Pomnozeni mikroorganismi
(vlivem nedodrzeni skladova-
cich teplot, pfilis dlouha ¢asova
prodleva pfi vyssi teploté...)

Preziti mikroorganismu (vege-
tativni formy nebo spory, které
mohou vyklicit)

Kontaminace:

— chemicka (tvorba toxickych
latek — tvorba antinutri¢nich
latek v potraving, prepalovani
oleju, nedostate¢na inaktivace
mikrobialnich toxinu);

— fyzikalni (mechanické necis-
toty);

— biologicka (zbytky pokrmi,
které jsou jiz zkazené, mikrobi-
alni)

Kontaminace pokrmii:

— biologicka (mikrobialni);

— chemicka (zbytky sanita¢nich
¢inidel);

— fyzikalni (mechanické necis-
toty

— stiepy, prach...)

Pomnozeni mikroorganismu
(chybné teploty skladovani)
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Zamezenf kiizové kontaminaci
(¢asové oddélenf ¢innosti véetné
vybalovani, oddélené pomiicky atd.)
oddélené prostory na nékteré ope-
race, napf. vytluk vajec.

Dodrzeni plynulosti vyroby (zadné
zbytecné ¢asové prodlevy)
Pouzivani vhodnych manipula¢nich
nadob (napf. navazené suroviny),
nadoby nesmi stat pfimo na podlaze
Vizualni kontrola surovin a pom-
cek (napf. u vytluku vajec odstranit
mozné zbytky skorapek z vaje¢ného
obsahu)

Dodrzovani zasad provozni a osobnfi
hygieny

Dodrzovani sanita¢niho planu
Dostate¢né omyti surovin, pouzivanf{
pouze cisté studené pitné vody pro
myti surovin

Opatrna manipulace se sklenénymi
obaly surovin, pfi poruseném obalu
(rozbité sklenici) vyradit davku
Rozmrazovani surovin v chladicim
zafizeni pfi teploté do + 4°C. Roz-
mrazené suroviny nesmi byt opé-
tovné zamrazovany!

V pfipadé, Ze neni zpracovano celé
baleni suroviny, uzavfit obal a ulozit
podle podminek skladovani.

Dodrzovani technologického postupu
dostate¢né tepelné opracovani

— doba, teplota (min. +75 °C po
dobu nejméné 5 minut)

Vizualni a senzorické posouzeni
dostate¢nosti tepelného opracovani
Zamezeni kiizové kontaminace
(tepelné& opracovany pokrm x tep.
neopracované suroviny)

Zajisténi plynulosti vyroby (bez zby-
te¢nych ¢asovych prodlev

Dodrzeni sanita¢niho planu
Pouzivani ¢istych pomtcek, zafizeni
Dodrzeni pravidel provozni a osobnf{
hygieny

Dodrzeni pravidel pro pouzivani tukt
aolejui (nesmi byt zahiaté nad + 180 °C
pokud to neni povolené na obalu)

DodrZeni technologického postupu
DodrZeni podminek provozni

a osobni hygieny, Cistoty pomucek
a zarizenf

Dodrzeni sanita¢niho planu, ¢istota
nadob

Vhodnost nadob na skladovani
pokrmu

Pokrmy, které se skladuji po zchla-
zeni. Zchlazeni je provadéno ihned
po jejich vyrob&, béhem 2 hodin
musi teplota ve vsech ¢astech pokrmu
klesnout na +10°C, poté je bez
prodlev pokrm zchlazen na +4°C,
pfi této teploté se skladuje.
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Regenerace zchlaze-
nych pokrm

Uchova pfi vydeji

Vydej pokrmii

Viz vyse uvedeno (tepelna
Uprava)

Kontaminace pokrmii:

— biologicka (mikrobialni);

— chemicka (zbytky sanita¢nich
¢inidel);

— fyzikalni (mechanické necis-
toty — stiepy, prach...)

Pomnozeni mikroorganismt
(chybna teplota)

Kontaminace pokrmii:

— biologicka (mikrobialni);

— chemicka (zbytky sanita¢nich
¢inidel);

— fyzikalni (mechanické necis-
toty — stiepy, prach...)

Pomnozeni mikroorganismi
(chybna teplota)

Je provadéna bezprostiedné pied
jejich vydejem, a to tak, Zze nejdéle
do 60 minut je ve viech ¢astech
pokrmu dosaZzena teplota min.
+70°C.

Dodrzeni technologického postupu
(dodrzeni teplotnich podminek, jejich
kontrola — teplota +60 °C)

Dodrzeni sanita¢niho planu
Dodrzeni pravidel provozni a osobni
hygieny (¢istota pomucek, rozliseni
pomtcek, ¢istota pracovniho odévu,
Cistota rukou, v pfipadé potieby
rukavice, zadné ozdobné predméty
na rukou, pokryvka hlavy atd.).

Dodrzeni technologického postupu
(dodrZeni teplotnich podminek

— teply pokrm ma pfi podavani min.
+60 °C.

Dodrzeni podminek provozni

a osobni hygieny (Cistota pomucek
a nacini, Cistota pracovniho odévu,
74dné ozdobné predméty na rukou,
Cisté ruce, v pripadé potieby ruka-
vice, pokryvka hlavy atd.) Pfi zacha-
zeni s pokrmy pouZivat pracovni
nacini k omezeni styku ruky zamést-
nancl s pokrmy.

Dodrzeni sanita¢niho planu, radny
oplach talifu a pfibort atd.
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Zakladni metody tepelného opracovani

Tepelné zpracovani potravin ma mnoho technologickych variant, které se lisi teplotou, zptisobem
sdileni tepla, pfitomnosti/nepfitomnosti vody. Rychlost ohfevu je ovliviiovana fadou faktoru, jako
je tvar a velikost zpracovavanych surovin, obsah nékterych latek v suroviné (tuk, sul, polyfosfaty).
Rozlisujeme suché zpusoby (opékani, pec¢eni, gratinovani, grilovani nebo smazeni) a mokré zp-
soby (v uzaviené nadobé, s obsahem vody nebo pary — vareni, duseni).

PFi tepelném opracovani se sniZzuje pocet mikroorganismtu, které jsou v potraviné pfitomné. Pfi
béZném tepelném opracovani se pocita jako dostate¢ny tepelny Gcinek teplota + 75 °C pusobici
po dobu 5 minut v jadfe potraviny.

Dosazeni pozadované ,smrtici“ teploty na mikroorganismy zavisi na podminkach ohtevu. Kapalné
produkty se ohfivaji snaze nez husté omacky, michani zrychluje prohfivani. Kusy masa se ohfivaji
hure nez vyvary nebo omacky a potifebna doba k zahtati zavisi na velikosti kusu, na pocate¢ni teploté
(je rozdil smazit maso o teploté +20°C nebo zmrzly nedostate¢né rozmrazeny polotovar), na
teploté ohfivajiciho prostfedi (napf. teplota smazici lazné, teplota trouby apod.). V pfipadé pfilis
vysoké teploty oleje muze dojit k rychlému ztmavnuti povrchu masa, pficemz stied nemusi byt
dostate¢né tepelné opracovan. Nebezpedi hrozi zejména u mletych mas nebo polotovaru, které
mohou, na rozdil od kusu ¢erstvého masa, obsahovat kontaminujici mikrofloru i uvnitf.

vevs

V nasledujicim textu jsou shrnuty nejdileZitéjsi zptsoby tepelného opracovani.
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Vareni

Vareni se provadi vétSinou pfi teplotach do + 100 °C. Existuje fada variant vareni, jako je napfi-
klad blansirovani (kratké spareni), které ma zabranit barvenym zménam potravin, vafeni pomalym
varem (tahnuti) s cilem ziskani kvalitniho vyvaru, vafeni pod bodem varu (pfi teplotich mezi
+75°C a +98 °C), které se vyuziva pfi vareni knedlikti a nokli a jehoz smyslem je zejména
prevence prehrati vnéjsich vrstev potraviny a tim i zachovani jeji chuti a dosazeni optimalni kon-
zistence. Maso je naopak mozné vafit za teploty nad +100°C v tlakovém hrnci, kde se teplota
varu diky vy$simu tlaku zvysi. Tim je mozné dobu varu zkrétit. Z hlediska mozného nebezpeci
je vafeni pomérné bezpecny zpusob tepelného opracovani. K urc¢itému nebezpedi maze dojit
v piipadé, 7e ve vateném pokrmu se snizuje obsah vody na tkor ostatnich surovin. Cim hustsi je

vy

pokrm (napf. omacka), tim nizsi je teplota zdanlivého varu.

Duseni
Duseni se provadi po kratkém osmahnuti nebo opeceni a spociva v zahfivani opec¢eného masa

nebo zeleniny v malém mnozstvi tuku a ve vlastni stavé. Zpravidla se duseni provadi v uzaviené
nadobé.

Peceni

Peceni je proces probihajici pfi teplotach az +250 °C v horkém vzduchu. Pfi pfenosu tepla
se mize Caste¢né uplatnit i tuk a vypecena Stava. Peceni masa muze zacit kratkym opecenim
v tuku, nasleduje postupné ¢aste¢né duseni a peceni za ob¢asného polévani a podlévani. Peceni
se provadi bud’v troubach bez nucené cirkulace vzduchu, v horkovzdusnych troubach s nucenym
proudénim vzduchu, nebo v konvektomatech. Zdravotni riziko pfi pec¢eni spoc¢iva v moznosti, ze
pokrm vizudlné jevi znamky dostate¢ného zpracovani, ale nedojde k dostate¢nému tepelnému
Gc¢inku v jadre pokrmu. To se mulze stat zvlasté pfi peceni objemnych kusti masa. Je proto nutné
pfi peceni postupovat popsanym ovéfenym zpusobem (dodrzet ovéreny ucinek teploty a ¢asu
v zavislosti na objem a druh pecenych surovin) nebo se presvédcit o teploté dosazené v jadre
pokrmu (napf. vpichovym teplomérem). Pfi peceni v konvektomatech je riziko prakticky vylou-

s vr

¢eno pfi pouZziti fidici vpichové sondy.

Gratinovani

Gratinovanim oznacujeme rychlou az prudkou tepelnou Upravu pfedem pfipravenych potravin
tepelnym Gc¢inkem pusobicim zpravidla shora. Gratinuje se zpravidla nizka vrstva jiz pfedem zpra-
covanych surovin zakrytych syrem, smési nebo specialni omackou na gratinovani. K rychlému zapé-
kani se vyuzivaji napf. grily s vrchnim vytapénim, standardni grily nebo mikrovinné trouby s gri-
lem. Zdravotni riziko pfi gratinovani vyplyva z vétSinou velmi kratké doby tepelného zpracovani.
Pokud bychom gratinovanim zpracovavali kontaminovanou surovinu, tento zptsob tepelného
zpracovani ptipadné mikroorganismy neznici. Je proto nutné gratinovat pouze bezpec¢né nebo
dostate¢né predem tepelné opracované suroviny.

Grilovani

Grilovani je variantou pecenti, které se provadi na rostu nebo rozni pfimym ptsobenim zdroje tepla.
Tim muze byt i otevieny oheri. Pfi grilovani potom hrozi riziko vyskytu zplodin pyrolyzy tuka,
polyaromatickych uhlovodikt apod. Pfi grilovani maze dojit k nedostate¢nému propeceni v celém
objemu potraviny, a tim i k nedostate¢cnému znic¢eni pfitomnych mikroorganismu. Je proto tfeba
vénovat grilovani zvySenou pozornost. Grilovani, zvlasté na otevieném ohni ve volném prostoru,
patii z hlediska zdravotni bezpec¢nosti mezi nejrizikovéjsi zpusoby tepelného opracovani.

Smazeni

Smazeni je tepelné opracovani surovin, ke kterému dochazi pfi ¢aste¢ném nebo Gplném ponoreni
do smaziciho tuku. Smazeni v malém mnozstvi tuku se zpravidla provadi na panvich (nejlepsi
jsou teflonové panve se zesilenym dnem), smazeni ve velkém mnoZstvi tuku se provadi vétSinou
ve fritézach, kde je zpracovavana surovina uloZena ve smazicim kos$i. Obcas pouZivanou varian-
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tou smazeni je vlastné peceni pfi +175 az +185 °C v troubé nebo konvektomatu po naneseni
tuku na povrch surovin. Zdravotni riziko smazeni je dvoji. Zdrojem prvniho rizika mtze byt
samotny smazici tuk, proto je potieba dodrZzovat zasady pouzivani vhodného tuku nebo oleje
s vysokym bodem zakoufeni a smazit pfi teploté v rozmezi od +175 do +185 °C. Také je
nutno pred vloZenim suroviny do fritézy oklepavat prebyte¢né castice (strouhanku) jako prevenci
prepalovani. Surovinu je tfeba vkladat do dostate¢né rozpaleného tuku. Tuk je tfeba pravidelné
a v€as vyménovat, aby se zabranilo jeho degradaci, oxidaci mastnych kyselin a vzniku toxickych
produkt. Nékdy se do smazicich tuka pridavaji specidlni pfisady, jako jsou antioxidanty nebo
latky na zpevnéni povrchu, které uzaviou vodu uvnitf potraviny. Druhym rizikem pfi smazeni je
moznost nedostate¢ného tepelného zpracovani v jadre pokrmu. K tomu muze dojit zejména pfi
pouziti nekvalitniho a pfepaleného oleje, ktery zpusobuje rychlé ztmavnuti smazenych surovin
jesté pred tim, nez doslo k jejich dostate¢nému tepelnému opracovani.

Mikrovinny ohfev

Toto je relativné nova technologie, ktera se vyuziva pro rychlé rozmrazovani, pro pfipravu pokrmu
ve zkracené dobé a zejména pro ohfivani pokrmu. Vyhodou tohoto zpusobu ohfevu je ohfev
,Zevniti“ potraviny, vyznamnou nevyhodou je nerovnomérnost ohfevu v zavislosti na slozeni
a stavu potraviny. Pro zajisténi potfebného rovhomérného prohfati je nutné pouzit pomalé rezimy
a zajistit rovnomérné rozlozeni teploty, napf. ¢astym michanim. Mikrovinny ohfev se kromé roz-
mrazovani pfili§ nehodi na zpracovani syrovych surovin, v profesionélnich provozech se k tomuto
Gcelu prakticky nepouZiva a proto nepredstavuje vaznéjsi zdravotni riziko. Naopak patii k nej-
vhodnéjsim a nejbezpec¢néjsim zplsobum regenerace vétsiny zchlazenych pokrmu. PFilis se viak
nehodi na ohfev pokrmu pfipravenych z tésta, zejména kynutého, nebot zptsobuje zmény v jejich
konzistenci (tésto ,gumovati”).
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Dokumentace a zaznamy

Pozadavky na dokumentaci souviseji s doporu¢enimi uvedenymi v kapitole 4 této pfirucky. Mezi
povinnosti provozovatele patfi s pfihlédnutim k typu a velikosti provozovny podat dozorovému
organu dukaz, jak byly poZzadované povinnosti naplnény.

Zpusob, jakym splnéni pozadavki provozovatel prokaze, neni jednoznac¢né stanoven. Z pred-
choziho textu je zfejmé, Zze miize mit riiznou formu. Od dtikazu o splnéni nezbytnych poZzadavku
v provozovnach s minimalnim rizikem pres podani dikazu o znalosti principti a dodrzovani
zasad spravné praxe, zavedeni a pouzivani generickych postuptt HACCP nebo vypracovani tpl-
ného systému HACCP.

7.1 PROVOZY NAPLNUJICi NEZBYTNE POZADAVKY

tj. provozovny, kde se neprovadi vyroba, pfiprava ani zpracovani potravin podle
klasifikace v kap. 4.

Zasadnim pozadavkem je prukaz splnéni nezbytnych pozadavku tj. povinnosti

provozovatele, které vyplyvaji podle rozsahu ¢innosti a konkrétnich podminek
v provozovné z pravnich predpisi. Pokud se da konstatovat, Ze vSechna nebezpeci Ize ovladat
prostiednictvim téchto nezbytnych pozadavku, neni jiz tieba fesit a zavadét dalsi postupy vyply-
vajici z principtt HACCP.

Priklady moznosti a zptsobti prokazovani splnéni nezbytnych pozadavki:

Nezbytny pozadavek

Pozadavky na infrastrukturu (napf. na budovu, Pisemné hlaseni dozorovému organu (mistné

umisténi, okoli apod.) a zafizeni prislusné hygienické stanici) o zahdjeni c¢in-
nosti event. vyznamnych zménach c¢innosti
v provozovné doklada naplnéni ohlasovaci
povinnosti, odpovidajici stavebné technicky
stav, kolauda¢ni rozhodnuti apod.

ZpUsob splnéni a moznosti prokazovani

Doklady o ptivodu surovin (faktury, dodaci listy,
dariové doklady apod. vztahujici se k pouziva-
nym surovinam)

Pozadavky na suroviny, dosledovatelnost

Pozadavky na bezpec¢né zachazeni s potravi-
nami (véetné baleni a dopravy) — dodrzovani
teplotnich Fetézcu, zabranéni kfizeni v provo-
zovnach, dodrzovani technologickych postupt
apod.

Bezpecné nakladani s potravinovym odpadem

V pfipadé provozovatele s nejnizsi Grovnirizika
postaci znalost postupt a dodrzovani z nich
vyplyvajicich podminek. SpInéni pozadavku je
prokazovano dodrzovanim postupt pfi provo-
zované ¢innosti.

Smlouva o zajisténi odstrariovani odpadnich
materialt tekutych a pevnych z provozovny
je soucasti prakazu bezpe¢né manipulace
s odpady
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Bezpecné postupy regulace sktdcu Pokud jsou provadény ¢innosti specialni DDD
odbornou firmou, Ize formou faktury ¢i jiného
zpusobu vyuctovani tyto postupy dolozit. Je
uzite¢né si vyzadat doklad o opravnéni firmy
k provozovani ¢innosti.

vy

Sanita¢ni opatfeni (¢isténi a dezinfekce) Postup cisténi a dezinfekce (v pfipadé malé pro-
vozovny muzZe byt soucasti provozniho fadu,
zahrnuje seznam pouzivanych prostfedkd
a postupy provadéni ¢isténi a dezinfekce, resp.
tklidu, dokladem muze byt ,sanita¢ni kniha”
vycepu apod.).

Zajisténi kvality vody Vysledky laboratornich vysetfeni vzorku pitné
vody zejména pokud je pouzivana studna,
mohou byt vhodné vyuzity pro ovéfovani kva-
lity vody ur¢ené k zasobeni provozovny

Zachovani chladiciho retézce Napfiklad zaznamy o teploté v chlazenych
prostorach vedené takovym zplsobem, Ze ne-
jsou pochybnosti o nedodrzeni chladirenského
fetézce, vylouceni prodlev pfi manipulaci
mimo chlazeny prostor apod.

Zdravotni stav zaméstnancu Mohou byt pisemné definovany pozadavky na
zdravotni stav personalu, zpusobilost osvéd-
¢uje zdravotni priikaz

Dodrzovani osobni hygieny Znalost zasad a dodrzovani osobni hygieny
vSemi zaméstnanci, pozadavky na osobni hygi-
enu mohou byt pisemné definovany apod.

Zajisténi proskoleni personalu Prezen¢ni listiny, event. pouzivané skolici mate-
rialy ¢i potvrzeni o Ucasti na Skolicich akcich
zamérenych na tzv. hygienické minimum p¥ip.
tématiku HACCP mohou byt vhodnym doplri-
kem k dokladani vzdélavani pracovniku...

Z tabulky je zfejmé, Ze dostate¢nym dolozenim uplatnéni nezbytnych pozadavka mohou byt napf.:
Jednoduchy popis provozovny, podavaného sortimentu a pouzivanych postupt, bézna dokumen-
tace patiici k provozu a vyplyvajici ze zakladni legislativy. Zadné dal3i specialni dokumenty nenf
tfeba vytvaret.

Ucinnost systému musi byt ovéfovana pribézné, zejména s ohledem na vyskyt neshod a reklamaci.
Revize musi byt provedena pfi kazdé zméné (sortimentu, surovin, technologie), minimalné 1x
ro¢né. Posuzuje se soulad stavu s pozadavky legislativy a soulad nastavenych limitt s poZzadavky
oficidlnich doporuceni (napf. Codex alimentarius, narodni standardy — vyhlasky, které stanovi
podminky skladovani apod.).

7.2 PROVOZY UPLATNUJICi POSTUPY SPRAVNE PRAXE

tj. provozovny, kde se provadi vyroba, pfiprava a zpracovani potravin podle kla-
sifikace v kap. 4.

Dokladaji zavedeni nezbytnych pozadavka jako predchazejici kategorie zafri-

zeni, jak je uvedeno vyse, ale imérné provadénym ¢innostem mohou byt doklady
o splnéni pozadavk( dakladnéjsi
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Nasledujici tabulka uvadi nékteré priklady a moznosti zpasobu prokazovani
pozadavkai

Pfedem stanovené kontrolni body v pfipravé, Vybér z predem stanovenych kontrolnich

vyrobé a zpracovani potravin identifikujici bodt pfi pFipravé, vyrobé a zpracovani potra-

rizika a zvlastni kontrolni pozadavky vin identifikujicich rizika a zvlastni kontrolni
pozadavky podle konkrétnich podminek v pro-
VOZOoVvné.

uvedenych

Napt.: Shrnuti moznych nebezpeci ohrozeni
zdravotni nezavadnosti, shrnuti ovladacich
opatieni, které mohou zahrnovat vedle obec-
nych postupt spravné praxe také popsané
pracovni postupy, receptury, postupy kontroly
spravnosti provadéni nebo spravnosti jejich
prubéhu vzdy upravené podle konkrétnich
podminek v provozovné.

Nebo napf.: shrnuti postupt spravné praxe
ve formé ,provozniho fadu” podle podminek
provozovny.

Zjednodusené zaznamy o provadéni kontroly
dodrzovani postupt v kontrolnich bodech.

Hygienicka bezpec¢nostni opatieni, ktera musi
byt u¢inéna pfi manipulaci s rizikovymiarychle
se kazicimi vyrobky (jako napf. polotovary)
Propracovanéjsi opatfeni v pfipadé potravin
pripravenych pro vysoce citlivou skupinu spo-
trebitelt (déti, starsi osoby atd.)

Odkaz ¢i doloZzené receptury s navody na
pfipravu, popisy technologickych postupt
v pfipadé vlastnich kalkulaci. Z postupt by
mélo byt ziejmé, Ze pfiprava pokrmu probiha
v zasadé vzdy stejnym zpusobem a nedochazi
k vyznamnym odchylkam, které mohou ovliv-

nit bezpecnost pokrmu napf. mnoZzstvi prida-

vanych surovin ¢i délka tepelné Gpravy.
Dosledovatelnost Znaceni napt. rozpracovanych pokrmt a polo-
tovarti, expedi¢ni listy v pfipadé, Ze jsou
pokrmy expedovany mimo provozovnu apod.

Pokud potravinarfskému podniku jako podklad pro zavedeni postupl na principu HACCP slouzi
prirucky ,Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach”, musi byt kopie
téchto materialt k dispozici na provozovné! Vzhledem k rozsahu materialu se jevi v nékterych
pfipadech jako Gc¢elné shrnuti zasad spravné vyrobni a hygienické praxe do jednodussi formy
materialu, ktery je prehledny, pro pracovniky jasné srozumitelny a v pfipadé potfeby dostupny
pro jejich proskoleni ¢i informaci.

U téchto podnikt je samoziejmym predpokladem pro zavedeni postupt na principu pfirucky
splnéni nezbytnych pozadavku a déle jsou vyZzadovany prikaz ¢i dukazy o zavedeni postupli na
principu HACCP v nasledujicim rozsahu:

= Je tfeba vypracovat popis provozovny, piehled podavaného sortimentu, technologického

vybaveni a podrobny popis technologickych postupu.
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= Klasicka analyza nebezpec¢i mize byt zjednodu$ena — napf. srovnavaci tabulky, hodnoceni
provozu apod.

= Pokud pro ovladani nebezpeci v provozovné postaci dodrzovani zasad spravné praxe, mél
by provozovatel stanovit podle povahy rizika jeden nebo vice kontrolnich bodt — sledované
znaky a jejich mezni hodnoty nemusi byt vyjadieny ¢iselnou hodnotou, zaznamy mohou
byt nahrazeny pouze vizualni kontrolou nebo se zdaznam provadi zjednodusenou formou
(pracovnik svym podpisem stvrzuje splnéni povinnosti, pofizuje zaznam pouze v pfipadé
neshody a uvede napravné opatieni apod.)

= U¢innost systému musi byt ovéfovana pribézné, zejména s ohledem na vyskyt neshod
a reklamaci. Revize musi byt provedena pfi kazdé zméné (sortimentu, surovin, technologie),
minimalné 1x ro¢né. Provadi se o tom zaznam.

= Za soucast ovérovacich postupll Ize povazovat posouzeni souladu stavu s poZzadavky legisla-
tivy a soulad s pozadavky pfirucky ,Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravova-
cich sluzbach”.

7.3 PROVOZOVNY, KDE SE PROVADIi VYROBA,
PRIPRAVA A ZPRACOVANI POTRAVIN

(kde nelze vyloucit zasadni nebezpeci zdravotniho ohrozeni spotiebitele, jde
o vy$si miru rizika z hlediska cilové skupiny spotiebiteli, mnoZstvi postizenych
osob apod.).

Dokladem je popisna dokumentace systému HACCP a zaznamy. Pokud jsou pouzity postupy gene-
rické analyzy nebezpeci, neni zdivodiiovano stanoveni kritickych bodu, ale dokument se musi
obsahovat Gpravu pouzitych prikladi podle skute¢nych podminek v provozovné. Zaznamy o sle-
dovani v kritickych bodech musi byt vedeny v rozsahu ,plného HACCP”.

Shrnuti:

Dolozitelnost zavedeni a udrZzovani uc¢inného systému bez minimalni dokumentace mtze byt
problematicka. Jednoduché a Gcelné postupy a vedeni zaznam( o vyznamnych skute¢nostech
umozni provozovateli nastavit standardni postupy v rdmci provozu (chapani urcitych postupt
nemusi byt mezi pracovniky vzdy stejné). Popsany postup snizuje pravdépodobnost opomenuti
a doklad o spravnosti postupu (napf. zaznam teploty, zaznam o dodrZeni ¢asového harmono-
gramu apod.) mlZe byt G¢innou obranou jak pfi jednanich s reklamujicim zakaznikem, tak pfi
vyviriovani se z nespravedlivého narceni.

V pisemné podobé by mélo byt zejména zaznamenano, co a jak se pro zajisténi bezpecnosti
potravin v konkrétnich podminkach provozovny provadi.

Vytvéareni dokumentl by ale nemélo byt ¢asové ani administrativné naroc¢né.

V maximalni mitfe lze vyuzit i dokumentaci v provozovné jiz zavedenou, Ucelné& doplnénou
0 zaznamy podle potieby.

43



Lze predpokladat, ze vétsi potieba dokazovani bude dozoro-
vym organem vyzadovana zejména v pripadé zjisténi zavad!

Provozovatelé, poradci i kontrolni organy musi mit stale
na paméti, ze dokumentace neni cilem, ale je prostfedkem
k dolozeni, ze ¢innosti v provozovné probihaji spravnym zpu-
sobem k zajisténi zdravotné nezavadnych pokrmdi.
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Prehled vybranych pozadavkii 0
legislativy [‘

Text publikace vychazi z pozadavk( evropského prava, proto je nutné zdlraznit odlisné pojeti
nékterych definic a pojmu, nezZ je tomu v narodnich predpisech. Pokud je v textu uzivan termin
potraviny, jsou minény i pokrmy z dtvodu, Ze evropské pravo tyto pojmy nerozliSuje a plati pro
cely potravinovy fetézec tj. ,od farmy po vidlicku”. Soucasti fetézce jsou samoziejmé i pokrmy,
jak vyplyva i ze soucasné definice pokrmu v zakoné ¢. 258/2000 Sh., o ochrané verejného zdravi,
ve znéni pozdéjsich predpist (dale jen zakon): Pokrmem je potravina v¢etné napoje, kuchyrisky
upravena studenou nebo teplou cestou nebo osetiena tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohievu
podana ke konzumaci v ramci stravovaci sluzby.

Nasledujici text uvadi vybrana zakladni ustanoveni pravnich predpisti vyznamna z hlediska bez-
pec¢nosti pokrmu. Jejich zamérné opakovani i v dal$ich ¢astech textu ma pomoci k rychlejsi orien-
taci a zdGraznéni vyznamu. V souvislostech jsou pak tato ustanoveni diskutovana v nasledujicich
kapitolach v navaznosti na jejich moznou aplikaci.

a) Pfehled nafizeni platnych pro oblast stravovacich sluzeb

— Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 kterym se stanovi obecné zasady
a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky trad pro bezpecnost potravin a stanovi
postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

— Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin.

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

— Nafizeni Komise (ES) ¢. 37/2005 o sledovani teplot v pfepravnich a skladovacich prostied-
cich, Gloznych a skladovacich prostorech pro hluboce zmrazené potraviny urc¢ené k lidské

spotiebé.

— Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004, o materidlech a pfedmétech urce-
nych pro styk s potravinami.

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

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

Text je usporadan s odliSenim znéni pozadavk( nafizeni podle jednotlivych vybranych ustano-
veni — uvedeno tu¢nym pismem.

Poznamky a dopliujici informace k nékterym pozadavkim legislativy jsou uvedeny kurzivou
a predstavuji komentar z hlediska problematiky stravovacich sluzeb.
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8.1 NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY
(ES) C. 852/2004 O HYGIENE POTRAVIN

= Clanek 3 - Obecna povinnost
Provozovatel potravinaiského podniku zajisti, aby ve vsech fazich vyroby, zpracovani a distribuce
potraviny pod jeho kontrolou spliiovaly odpovidajici hygienické podminky tohoto nafizeni.

Je stanovena obecna povinnost provozovatelt stravovacich sluzeb zajistit bezpec¢nost pokrmi
ve véech fazich jakékoliv manipulace s pokrmy, latkami, surovinami, polotovary ur¢enymi pro
jejich pfipravu a pfi uvadéni pokrmu na trh. Jakoukoli manipulaci se rozumi vSechny faze pfi-
pravy pokrmu od prevzeti vstupnich surovin po predani hotového pokrmu.

Vyraz ,pod jeho kontrolou” znamend, Ze kazdy provozovatel stravovaci sluzby odpovida vzdy
za ty pokrmy, jejichz bezpe¢nost maze ovlivnit. V praxi tak bude provozovatel odpovidat za bez-
pec¢nost pokrmt od okamziku zapoceti jejich pfipravy, resp. jiz od okamziku pfevzeti vstupnich
surovin do okamziku jejich predani (podani ke konzumaci) kone¢nému spotiebiteli, pfipadné
do okamziku jejich predani jinému provozovateli stravovaci sluzby ¢i jinému podnikatelskému
subjektu.

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

odst. 2 Provozovatelé potravinarskych podnik(i provadéjici ¢innosti v jakékoliv fazi vyroby, zpra-
covani a distribuce potravin, dodrzi vieobecné hygienické pozadavky stanovené v pfiloze Il nafi-
zeni (viz kapitola 8).

Toto ustanoveni je tim, od kterého se odvozuje odpovédnost provozovatele za respektovani vie-
obecnych hygienickych poZadavkd na stravovaci provozy. PoZadavky, které jsou uvedeny na
zéakladé tohoto ustanoveni v pfiloze Il a jeji pFislusné kapitole, maji pfednost pred pfipadné odlis-
nou pravni Upravou, kterd je v ¢eskych pravnich predpisech, tj. v zakoné o ochrané verejného
zdravi a ve vyhlasce ¢. 137/2004 Sb. (dale jen ,vyhlaska”). Zcela jednoznacné to Ize fici o ¢asti
vyhlasky od § 3 do § 14, kdy pravni Gprava v pfiloze Il ma prednost pred touto ¢asti vyhlasky.
Neznamena to vsak, Ze by pravni Gprava v tomto nafizeni byla zcela diametralné odlisna od
pozadavku vyhlasky. Vyhlaska i vyhlaska ¢. 107/2001 Sb. jiz byly zpracovany podle evropskych
pozadavku, konkrétné podle smérnice 93/43/EHS (s ucinnosti od 1. ledna 2006 zrusena). Tou
zasadni zménou, kterou nafizeni v této ¢asti pfinasi, je flexibilita pro provozovatele stravovacich
sluZzeb a s tim souvisejici moznost pfijimani variantnich pfistupt a feseni. Lze tedy fici, Ze provo-
zovatel, ktery provozovnu udrzoval v souladu s vyhlaskou ¢. 137/2004 Sb., ji bude mit v souladu
i s pozadavky nafizeni. Navic ma vSak nyni moZnost pfijimat i jina feSeni tak, aby byl splnén
zékladni pozadavek potravinového prava, coz je bezpec¢nost potravin a pokrmu.

V nafizeni se zminéna flexibilita odrazi v pouzivani termina ,podle potieby”, ,je-li to vhodné”,
,adekvatni” nebo ,dostate¢né”. Jsou-li v textu nafizeni pouzivany tyto terminy, potom je na pro-
vozovateli rozhodnout, zda je pfislusny pozadavek nutny, potiebny, adekvatni nebo dostate¢ny
k dosazeni cili tohoto predpisu.

Pri rozhodovani o tom, zda je pfislusny pozadavek nutny, potfebny, adekvatni nebo dostatec¢ny k dosazeni
cilti nafizeni, je tfeba vzit do Gvahy rovnéz povahu konkrétni potraviny a jeji zamyslené pouziti.
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Provozovatel mtze zdivodnit svou volbu pomoci postupt vychazejicich z principtt HACCP,
provoznimi opatfenimi apod.

V textu komentare jsou uvadény priklady, které mohou byt uzite¢nym voditkem a mohou nazna-
¢it, co je vhodnou praxi v pfipadech, kdy se pouziji slova jako ,podle potieby“, ,je-li to vhodné”,
,adekvatni” nebo ,dostatecné”. Dalsi podrobné;jsi vyklad je uveden v nasledujicich kapitolach.

V komentafi nelze postihnout véechny skutec¢nosti, které v provozovnach mohou nastat. S pfihléd-
nutim ke stavajici situaci (nedostate¢na organizovanost provozovatelt se zajisténym systémem
odborného poradenstvi apod.) jsou jako pomucka pro vysvétleni ustanoveni nafizeni a zjednodu-
Senfi textu pouzita nékterd feSeni znama z vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., pfipadné je citovan Codex
Alimentarius.

PRILOHA II
Obecné hygienické pozadavky pro viechny provozovatele potravinarskych podnikt (kromé pri-
padd, na néz se vztahuje pfiloha | nafizeni).

Text pfilohy je ¢lenén do kapitol:

= kapitola | obsahuje obecné pozadavky na provozovny,

= kapitola Il obsahuje specifické poZzadavky na prostory pro pfipravu, oSetieni nebo zpraco-
vani potravin,

= kapitola Il obsahuje pozadavky na pojizdné a/nebo prfechodné provozy,

= kapitola IV se vztahuje na veskerou prepravu,

= kapitola V obsahuje pozadavky na zafizeni,

= kapitola VI se vztahuje na problematiku potravinarskych odpadu,

= kapitola VII se vztahuje na zasobovani vodou,

= kapitola VIII obsahuje pozadavky na osobni hygienu,

= kapitola IX se vztahuje na problematiku potravin,

= kapitola X obsahuje poZzadavky na obaly a baleni,

= kapitola XI neni uvadéna, protoZe se vztahuje pouze na potraviny uvadéné na trh v herme-
ticky uzavienych nadobach (napf. konzervy),

= kapitola XII se tyka skolent.

KAPITOLA | - Obecné pozadavky na potravinarské provozy

(kromé provozu uvedenych v kapitole I11)
1. Potravinarské provozy musi byt udrzovany v cistoté a v dobrém stavu.
2. Usporadani, vnéjsi uprava, konstrukce, poloha a velikost potravinaiskych provozi musi:
a) umozriovat odpovidajici Gdrzbu, cisténi a/nebo dezinfekci, vylu¢ovat nebo minimalizovat kontami-
naci z ovzdusi a poskytovat pfiméfeny pracovni prostor pro hygienické provedeni viech postupt;
Provozovna se umistuje a prostorové a dispozic¢né resi tak, aby umozriovala mezi operacemi
a v jejich prabéhu dodrZzovani spravné hygienické a vyrobni praxe, vcetné ochrany proti
kiizové kontaminaci potravinami, zafizenim, materialy, vodou, pfivodem vzduchu nebo
zaméstnanci a vnéjSimi zdroji znecisténi.
b) byt takové, aby se zabranilo hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy, odlu¢ovani
¢astecek do potravin a vytvareni kondenzatu nebo nezadoucich plisni na povrsich;
Pouzité stavebni materiély, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nesmi negativné
ovliviiovat potraviny a produkty. V provozovné, ktera musi byt udrzovana v cistoté a rad-
ném stavebné technickém stavu, nesmi dochézet k hromadéni necistot, styku s toxickymi
materialy, odluc¢ovani c¢astecek do potravin nebo produkti, ke kondenzaci par, nadmér-
nému usazovani prachu nebo tvorbé plisni.
c) umozriovat uplatnéni spravné hygienické praxe, vcetné ochrany pred kontaminaci,
a zejména regulace skudcu.
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Provozovna musi umozriovat dodrzovéani vyrobnich postupt a poZadavku pro jednotlivé
¢innosti pri uplatnéni technickych, technologickych a hygienickych pravidel odpovidajicich
obecné uznavanému védeckému poznani pro dosazeni bezpecnosti vyrobku. Budovy a pro-
vozni mistnosti musi byt zabezpeceny proti vnikani skiidct a kontaminantt z okoli a musi
umozriovat ucinné ¢isténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce.

d) podle potfeby poskytovat dostate¢né kapacity s vhodnymi teplotnimi podminkami pro
manipulaci s potravinami a pro jejich skladovani pfi vhodné teploté a s moZznosti monito-
rovat a podle potifeby zaznamenavat jejich teplotu.

Sklady, skladovaci prostory pro potraviny a produkty musi svou kapacitou umoZriovat
skladovani podle jejich charakteru a skladovacich podminek stanovenych vyrobcem nebo
zvlastnim pravnim predpisem (napf. komoditni vyhlasky k zakonu ¢. 110/1997 Sb., o potra-
vinach a tabakovych vyrobcich, ve znéni pozdéjsich predpist).
Zafizeni na méreni teploty (teploméry, ¢idla apod.) se umistuji v prostoru s nejvyssi teplotou
s tim, Ze musi byt mérend teplota zretelné viditelna.
PoZadavek na nepretrzité méreni teplot a jeji registrace je upraven v nafizeni (ES) ¢. 37/2005
(viz kapitola 4 prirucky). Podle tohoto predpisu neni nutné automaticky monitorovat teplotu,
pokud je prostor mensi neZz 10 m3. Kontrola teploty se podle potfebné frekvence provadi
vizualné. Je dulezité zajistit, aby pfi skladovani nedochazelo ke zménam teploty. Kolisani
teplot muzZe byt pri¢inou zvyseni vlihkosti a ndsledné zvlhnuti, ztvrdnuti nékterych potravin
napf. cukr, mouka apod.
. K dispozici musi byt dostatecny pocet splachovacich zachodii pfipojenych na Gc¢inny kana-
liza¢ni systém. Zachody nesmi vést pfimo do prostor, kde se manipuluje s potravinami.
Pocty zdchodt pro zaméstnance uvadi Nafizeni vlady CR & 178/2001 Sb., kterym se sta-
novi podminky ochrany zdravi zaméstnanct pfi praci.
Pro stanoveni dostate¢ného poctu zachodt pro spotrebitele Ize pouzit pfislusna ustanoveni
vyhlasky ¢. 137/1998 Sb., o obecnych technickych poZadavcich na vystavbu.
Oddéleni zachodu pro spotrebitele od zachodt pro zaméstnance je jednim z dulezitych pre-
ventivnich opatreni, které se maze podstatnou mérou podilet pfi prevenci pfenosu infekcé-
nich onemocnént.
Zachody nesmi vést pfimo do prostor, kde se manipuluje s potravinami. Vstup by mél byt
fesen pres predsiri napf. z chodby, satny apod.
V prostorach se doporucuje vhodné umistit upozornéni, aby si pracovnici po pouZiti zachodu
umyli ruce.
. K dispozici musi byt dostatecny pocet 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. Jeli to nezbytné, musi byt
zafizeni na myti potravin oddéleno od zafizeni na myti rukou.
Pojem dostatecny je zde tfeba vykladat tak, Ze vzdy pracovisté, kde se manipuluje s neba-
lenymi potravinami a produkty nebo kde dochazi ke znecisténi rukou, musi byt vybaveno
umyvadlem s tekouci pitnou studenou a teplou vodou, prostfedkem na myti rukou a ru¢niky
pro jednordzové pouZiti nebo osousec¢em rukou. Na pracovistich, kde dochazi k epidemio-
logicky vyznamnému znecisténi rukou osob, napfiklad v kuchynich, pfipravnach masa, ryb,
drabeZe a vajec, je vhodné instalovat umyvadlo s misici baterii bez ru¢niho ovladani uzavi-
rani tekouci vody (vytok vody ovladan tlacitkem s automatickym uzavienim vody, pakova
baterie ovladana predloktim, naslapna baterie apod.).

Oddéleni zafizeni na myti potravin od zafizeni na myti rukou je nezbytné vzdy v pfipadé,

Ze se manipuluje s nebalenymi potravinami.

. K dispozici musi byt vhodné a dostatecné prostiedky pro pfFirozené nebo nucené vétrani.

Nesmi dochazet k tomu, aby proudéni vzduchu pfi nuceném vétrani smérovalo ze zne-

Cisténé oblasti do cisté. Ventila¢ni systémy musi byt konstruovany takovym zptsobem,

aby umoznovaly snadny pFistup k filtrim a ostatnim soucastem vyzadujicim c¢isténi nebo

vyménu.
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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 ovlivriujici okolni prostredi, by
mélo byt instalovano zafizeni k jejich odsavani.
Nucené vétrani musi byt pouZzito vSude, kde je pfirozené vétrani nedostacujici. Vétraci zari-
zeni nesmi nepfiznivé ovliviiovat mikrobidlni ¢istotu vzduchu. Nesmi dochazet ke zpét-
nému nasavani odvadéného kontaminovaného vzduchu a k proudéni vzduchu z kontami-
novanych prostor do cistych. Proudéni vzduchu nesmi prispivat k Sifeni Skodlivin v provozu.
Vétraci otvory, nasavaci mista, filtry a prostory pro nucené vétrani musi byt upraveny tak,
aby se zabranilo vnikani a usidleni skadca i jejich praniku z vétraciho systému do provo-
zovny. Ochranné kryty musi byt snadno snimatelné a cistiteIné. Konstrukce vétraciho sys-
tému musi umoznit jeho pfimérené cisténi a Gdrzbu.
Vsechna sanitarni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym
vétranim.
Nucené vétrani musi byt opét pouZito vsude tam, kde neni pfirozené vétrani dostacujici.
Nesmi dochdzet ke zpétnému nasavani odvadéného kontaminovaného vzduchu a k prou-
déni vzduchu z kontaminovanych prostor do cistych.
Potravinarské provozy musi mit nalezité prirozené nebo umélé osvétleni.
Ve vyrobni ¢asti provozovny se fesi denni, umélé a sdruzené osvétleni v souladu s normo-
vymi hodnotami tak, aby osvétleni odpovidalo dané praci, neoslriovalo a nezkreslovalo
barvu potravin a produkt.
Uvadi se nasledujici hodnoty intenzity umélého osvétleni:
— 540 luxu ve vSech prostorach uré¢enych pro pfipravu a kontrolu potravin,
— 220 luxd v pracovnich mistnostech,
— 110 luxua v ostatnich prostorach.
Svitidla umisténa nad misty manipulace s potravinami a pokrmy musi byt bezpecnost-
niho typu a musi byt chranéna tak, aby v pripadé rozbiti nedoslo ke kontaminaci potravin
a pokrmu.
Kanalizacni zafizeni musi odpovidat pozadovanému tcelu. Musi byt navrzena a konstruo-
vana takovym zptsobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanaliza¢ni kanaly
zcela nebo castecné oteviené, musi byt navrzeny tak, aby bylo zajisténo, Ze odpad netece
ze znecisténé oblasti smérem k cCisté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti, kde se manipu-
luje s potravinami, které mohou predstavovat vysoké riziko pro kone¢ného spotrebitele.
Provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebo musi byt vybavena zafizenim na jimani
a odvadéni odpadnich vod s moznosti vyvazet odpady s vylouc¢enim rizika kontaminace
potravin, produktt i prostfedi provozovny.
Podle potieby musi byt zajisténa vhodna pfislusenstvi pro prevlékani pracovniki.
Jedna se o Satny, pfipadné pfiméreny prostor s potfebnym vybavenim pro oddélené odkla-
dani civilnich a pracovnich odévt, osobnich véci zaméstnanct. Na misto k tomu vyc¢lenéné
ma byt ukladan i pouzity pracovni odév.
10. Cistici a dezinfek¢ni prostfedky nesmi byt sklado-vany v oblastech, ve kterych se manipu-
luje s potravinami.
Jedna se napf. o skladovani Cisticich prostfedkt a pripravk pro provadéni bézné ochranné
dezinfekce oddélené mimo prostory slouzici k manipulaci s potravinami a pokrmy. K tischové
Cisticich a dezinfek¢nich pripravkt nesmi byt pouzivany nadoby a obaly ur¢ené pro potra-
viny, pfipadné nahradni obaly je nutno zfetelné oznacit. V prostorach, kde se manipuluje
s potravinami, smi byt pouze nacata baleni aktualné pouzivanych prostredku.
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KAPITOLA Il - Zvlastni pozadavky na prostory pro pfipravu, oset-
Feni nebo zpracovani potravin (s vyjimkou prostor pro stravovani

a prostor uvedenych v kapitole I1I)

1. Usporadani a vnéjsi Gprava prostor pro pfipravu, oSetieni nebo zpracovani potravin (s vyjim-
kou prostor pro stravovani a provoz specifikovanych v kapitole Ill, av§ak véetné prostor
v pfepravnich prostfedcich) musi mezi postupy a v ramci postupt umoznovat uplatnéni
spravné hygienické praxe, véetné ochrany pied kontaminaci. Zejména musi byt:

a) podlahové povrchy udrzovany v fadném stavu a musi byt snadno cistitelné a tam, kde
to je nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti odolnych, nenasakavych,
omyvatelnych a netoxickych materialti, pokud provozovatelé potravinarskych podniki
nepresvédci prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materialt. Podle vhodnosti
musi podlahy umoziovat vyhovujici odvod vody s povrchu;

b) plochy stén udrzovany v Fadném stavu a musi byt snadno cCistitelné a podle potieby snadno
dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti odolnych, nenasdkavych, omyvatelnych a netoxic-
kych materialt a hladky povrch az do vysky odpovidajici pracovnim operacim, pokud
provozovatelé potravinarskych podnik(i nepresvédc¢i prislusny organ o vhodnosti jinych
pouzitych material(;

¢) stropy (nebo v provozech bez stropli vnitini plocha stfechy) a stropni instalace navrzeny
a opatieny takovou konec¢nou Upravou, aby se zabranilo hromadéni necistot a omezila
kondenzace, rist nezadoucich plisni a odluc¢ovani ¢astecek;

d) okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot. Okna a otvory,
které jsou oteviratelné do vnéjsiho prostfedi, musi byt podle potieby vybaveny sitémi
proti hmyzu, které |ze pfi ¢isténi snadno vyjmout. Pokud by otevienymi okny mohlo dojit
ke kontaminaci, musi okna béhem vyroby zlstat zaviena a zajisténg;

e) dvefe snadno Cdistitelné a podle potieby snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouZziti
hladkych a nenasdkavych povrcht, pokud provozovatelé potravinarskych podnikt nepie-
svédci prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych material(;

f) povrchy (véetné povrchii zafizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami, a zejména
povrchy prichazejici do styku s potravinami udrZzovany v zadaném stavu a snadno ¢isti-
telné a popfipadé snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych,
korozivzdornych a netoxickych material(i, pokud provozovatelé potravinarskych podniku
nepresvédci prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materidld.

2. Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici p¥islusenstvi pro ¢isténi, dezinfekci a skladovani pra-

covnich nastroja a pracovniho vybaveni. Tato prislusenstvi musi byt konstruovana z koro-
zivzdornych materiali a musi byt snadno cistitelna a musi mit dostate¢ny pfivod teplé
a studené vody.
Kde to technologické tcely, popfipadé jiné ¢innosti vyZaduji, musi byt instalovany drezy
nebo jind vhodna zafizeni konstruovana z materialt odolnych korozi, pro ¢isténi a dezin-
fekci pracovnich nastroju, pomucek apod. s pfivodem tekouci teplé vody a studené pitné
vody a odkanalizovanim. Oddéleni myti stolniho nadobi, provozniho nadobi, piepravnich
obalt a prepravnich rozvoznich prostfedki v provozovné je nutné tak, aby byla vylouc¢ena
moznost kiizové kontaminace. Vyzaduje-li to charakter provozu, na infek¢nich oddélenich
zdravotnickych zafizeni a v dalSich zafizenich je pfed mytim provadéna dezinfekce nadobi,
nacini a prfepravnich obald.

3. Podle potieby musi byt odpovidajicim zpiisobem zajisténo myti potravin. Kazda vylevka
nebo jiné takové zarizeni ur¢ené k myti potravin musi mit odpovidajici pfivod teplé a/nebo
studené pitné vody podle pozadavki kapitoly VII a musi se udrzovat v Cistoté a podle
potieby dezinfikované.

Kde to technologické tcely, popfipadé jiné ¢innosti vyZaduji, musi byt instalovany drezy

nebo jind vhodna zafizeni s pfivodem tekouci teplé vody a studené pitné vody a odkanali-

zovanim pro oddélené myti potravin a surovin.
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KAPITOLA Ill — Pozadavky na pojizdné nebo pfechodné prostory
(napf. prodejni stany, stanky na trhu, pojizdné prodejny), provozy
uzivané v prvni radé jako soukromy obytny diim, v némz se vsak
pravidelné pfFipravuji potraviny k uvedeni na trh, a na prodejni

automaty
Kapitola Il se vztahuje na provozy uvedené v nadpisu této kapitoly. Pojizdnymi nebo pre-
chodnymi prostory jsou napf. stanky, ur¢ené pro dlouhodoby nebo sezénni provoz, pre-
chodné stanky pro kratkodoby provoz (obcerstveni pfi jednordazovych, ¢asové omezenych
akcich), docasné umisténé stany nebo jina obdobna zafizeni ur¢end k tomuto tcelu. Muze
se také jednat o mobilni (pojizdnad) zafizeni ur¢ena pro kratkodobé, dlouhodobé nebo
sezénni provozovani obcerstveni, véetné zafizeni s centralni zakladnou.

V téchto ,jinych zafizenich stravovacich sluzeb” Ize poskytovat obcerstveni, které zahrnuje jed-
noduchou kuchyriskou pripravu pokrmu tepelnym opracovanim, napfiklad ohfevem, smazenim,
grilovanim, nebo pfipravu pokrm( zastudena, napfiklad plnéni peciva, dozdobovani.

Pokrmy Ize pripravovat a vyrabét jen v takovém rozsahu, v jakém jsou vytvoreny podminky
pro charakter a rozsah takové cinnosti se zachovanim mikrobiologickych, chemickych
a smyslovych poZzadavki na poddavané pokrmy.

1. Provozy a prodejni automaty musi byt v prakticky dosazitelné mife umistény, navrzeny,
konstruovany a udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu tak, aby nedochazelo k riziku konta-
minace, zejména zviraty a skudci.

Uvedend zafizeni, zejména stanky, stany apod. se umistuji na bezprasném misté, vhod-

nym zptsobem musi chranit potraviny pred kontaminaci, vnéjSimi nepfiznivymi vlivy (dést,

slunce, prach), vcéetné opatieni proti vnikani zvifat, Zivoc¢icha a skadcu. PFi jejich ziizovani
se vyuziva hygienicky vyhovujicich stavebnich hmot a prvka.

Soustavné je tieba udrZovat prostory a vnitini zafizeni v Cistoté, provadét jejich dklid i po

ukonceni ¢innosti.

2. Zejména musi byt podle potieby:

a) k dispozici vhodna zafizeni pro udrzovani odpovidajici osobni hygieny (v¢etné zafizeni
pro hygienické myti a osuSovani rukou, hygienické sanitarni systémy a pfislusenstvi pro
previlékani);

Pro pracovniky musi byt k dispozici vhodnym zptisobem feseno odkladani odévi a dostupny

zachod. Za dostupnou vzdalenost [ze povazovat 70-120 m od mista stankového prodeje.

Tato zafizeni podle druhu ¢innosti se vybavi alespori jednoduchym zafizenim na myti rukou.

b) povrchy prichazejici do styku s potravinami v fadném stavu a snadno cistitelné a podle
potieby dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych a korozivzdor-
nych netoxickych materialti, pokud provozovatelé potravinarskych podnik(i nepresvéd¢i
prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materiald;

Zafizeni musi byt zhotovena ze zdravotné nezavadného, lehce ¢istitelného a funkcné vyho-

vujiciho materidlu.

¢) odpovidajicim zptusobem zajisténo Cisténi a podle potieby dezinfekce pracovnich nastroju
a zafizent;

Pro tyto potieby se vybavi alespori jednoduchym zafizenim na umyvani pracovniho nacini

(pfenosny diez apod.).

d) odpovidajicim zplsobem zajisténo, aby c¢isténi potravin, jeli soucasti postupu provadéno
potravinarskym podnikem, bylo provadéno hygienicky;

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

Pitna voda zabezpecovana pomoci nadrzi, zasobniku ¢i jinym hygienicky vyhovujicim zpu-

sobem, vcetné jejiho ohrevu.
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f) k dispozici odpovidajici systémy a/nebo zafizeni pro hygienické skladovani a likvidaci
nebezpec¢nych a/nebo nepozivatelnych latek a odpadu (at kapalnych nebo pevnych);

Jedna se o dostatec¢ny pocet funkéné vyhovujicich nadob ¢i obalti (napf. jednorazové plas-

tové pytle) na odpadky, odvoz odpadkt podle potieby, neskodné odstrariovani tekutého

odpadu.

g) k dispozici odpovidajici zafizeni a/nebo systémy pro udrzovani a monitorovani vhodnych
teplotnich podminek pro potraviny;

V provozovnach stravovacich sluzeb se vétsinou skladuje zbozZi pouze kratkodobé, ale i tak

musi byt zabezpeceno jeho uloZeni za odpovidajicich podminek. Zejména v pripadé potra-

vin vyZadujicich chlazeni, musi byt k dispozici dostate¢né prostory (napf. chladici nebo

mrazici boxy, chladnic¢ky, mraznicky ¢i jiné prostory s upravenou teplotou).

h) potraviny ukladany tak, aby v prakticky dosaZitelné mife nedochazelo k riziku kontami-
nace.

Nebalené potraviny pfi skladovani, vystavovani nebo manipulaci musi byt chranény pred

kontaminaci. Zakryvani gastronadob, prepravek, ochrana potravin vcetné nespotiebova-

nych zbytkt balenim ¢i uzaviranim obalt apod. musi zabezpecit vyrobky pred prachem

a jinym moznym znecisténim.

KAPITOLA IV — Preprava

1. Dopravni prostiedky a/nebo kontejnery pouzivané pro prepravu potravin musi byt udrzo-
vany v Cistoté a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pfed kontaminaci a podle potieby
musi byt navrzeny a konstruovany tak, aby umoznily odpovidajici ¢isténi a/nebo dezin-
fekci.

2. SkFiné ve vozidlech a/nebo kontejnery se nesmi pouzivat na pfepravu ni¢eho jiného nez
potravin, pokud by to mohlo zptsobit kontaminaci.

3. Pokud jsou dopravni prostiedky a/nebo kontejnery pouzivany k pfepravé ¢ehokoli jiného
nez potravin nebo pokud se rizné druhy potravin pfepravuji souc¢asné, musi byt vyrobky
podle potieby Gc¢innym zpiisobem oddéleny.

4. Pokud byly dopravni prostiedky a/nebo kontejnery pouzity pro prepravu ¢ehokoli jiného

kromé potravin nebo pro pfepravu riiznych druht potravin, musi byt mezi jednotlivymi
nakladkami provedeno Gc¢inné cisténi, aby se zabranilo riziku kontaminace.
Prepravni prostory dopravnich prostiedkt musi byt udrzovany v cistoté. V pripadé nezbyt-
nosti pouziti k dopravé produkt( dopravni prostiedek slouzici i pro jiné ucely, musi byt pro-
vedena Gc¢inna opatieni k vylouceni jejich moZné kontaminace nebo negativniho ovlivnéni
napfiklad ¢isténim nebo dezinfekci.

5. Potraviny v dopravnich prostiedcich a/nebo v kontejnerech musi byt uloZzeny a chranény
tak, aby riziko kontaminace bylo snizeno na minimum.

6. Podle potieby musi byt dopravni prostfedky a/nebo kontejnery pouzivané pro prepravu

potravin schopné udrzovat potraviny p¥i vhodnych teplotach a musi umoziiovat monitoro-
vani téchto teplot.
K rozvozu a prepravé produktt Ize pouZivat jen k tomu vyclenéné a vhodné upravené
dopravni prostfedky a prepravni prostory s omyvatelnou a dezinfikovatelnou loZnou plo-
chou, které chrani produkty pred narusenim jejich zdravotni nezavadnosti a jakosti, jakoz
i pred nepfiznivymi klimatickymi vlivy a jsou vhodné vybaveny pro udrzeni stanovené
teploty podle charakteru pokrmu a jejich prepravnich obalti. Monitorovanim teploty mize
v tomto pfipadé byt zaznamové zafizeni nebo vhodny teplomér ke kontrole teploty pro-
stfedi nebo vyrobku (napf. teplomér k méreni povrchové teploty vyrobku, vpichovy teplo-
mér apod.) béhem prepravy.
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KAPITOLA V - Pozadavky na zafizeni
1. VSechny pfedméty, instalace a zafizeni, se kterymi pfichazeji potraviny do styku, musi
byt:
a) dtikladné o¢istény a podle potieby dezinfikovany. Cisténi a dezinfekce se musi provadét
tak casto, aby se vyloucilo riziko kontaminace;
b) konstruovany takovym zptsobem, z takovych materialt a udrZzovany v takovém poradku
a dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo sniZzeno na minimum;
¢) s vyjimkou nevratnych nadob a dal$iho obalu konstruovany takovym zplsobem, z tako-
vych materiali a udrzovany v takovém poradku a dobrém stavu, aby bylo mozné je udrzo-
vat v Cistoté a podle potieby je dezinfikovat;
d) instalovany takovym zptsobem, aby bylo umoznéno odpovidajici ¢isténi zafizeni a okol-
nich prostor.
2. Zafizeni musi byt podle potieby vybaveno odpovidajicim kontrolnim pfistrojem, aby bylo
zaruceno plnéni cila tohoto nafizeni.
3. Pokud se pro ochranu zafizeni a kontejnera pfed korozi pouzivaji chemické pFisady, musi
byt pouzity v souladu se spravnou praxi.
Vyrobni a konzumacni prostory provozovny musi byt vybaveny tak, aby jejich zafizeni odpo-
vidala provozované ¢innosti a pouzivanym technologickym postupm. Rozmisténi vyba-
veni a zafizeni provozovny musi umoznit odpovidajici tdrzbu a ¢isténi, usnadnit spravné
hygienické a vyrobni postupy a provadéni kontroly (napfiklad teploty). Veskera zafizeni
a nastroje by mély byt navrzeny a konstruovany tak, aby branily vzniku hygienickych rizik
a umozriovaly snadné a dikladné ¢isténi a dezinfekci.
Pracovni plochy, nastroje, nadobi, nac¢ini, manipulac¢ni a prepravni obaly a dalsi prostfedky,
které prichazeji do pfimého styku s potravinami a produkty, nesmi byt poskozené, musi byt
funkc¢né vyhovujici a vyrobené z material(i uré¢enych pro styk s potravinami a produkty.
Pro zabezpeceni tohoto poZadavku musi byt provadéna pravidelnd sanitace a v pfipadé
potfeby i dezinfekce.
Toto by mélo byt obsazeno ve zpracovanych sanita¢nich programech se stanovenou frek-
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venci ¢isténi i kontroly Gc¢innosti.

KAPITOLA VI - Potravinarské odpady

1. Potravina¥fské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiny odpad musi byt odstranovany
z prostor, kde se nachazeji potraviny, co nejrychleji, aby nedochazelo k jejich hromadéni.
Potravinarské a jiné odpady se nesméji skladovat v prostorach, kde se zachazi s potravinami
a produkty.

2. Potravinarské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiné odpady se musi ukladat do

uzaviratelnych nadob, pokud provozovatelé potravinafskych podnikii nemohou pfislusny
organ presvédcit o vhodnosti jinych typt nadob nebo odklizecich systémi. Tyto nadoby
musi mit vhodnou konstrukci, musi byt udrzovany v fadném stavu a podle potieby musi byt
snadno Cistitelné a dezinfikovatelné.
Nadoby na odpad musi byt vyrobeny z materialu umozriujiciho jejich sanitaci. Musi byt
uzaviratelné a zretelné oznaceny, Ze jsou urceny k tomuto Gcelu. Ke shromaZdovani
odpadu v provozovné, ve které nelze vytvorit podminky pro sanitaci sbérnych nadob, nebo
vyZaduje-li to charakter odpadu pouzivaji se jednordzové plastové obaly.

3. Skladovani a odstranovani potravinafskych odpadi, nepozivatelnych vedlejSich produkta
a jinych odpadd musi byt zajisténo odpovidajicim zpisobem. Uloziité odpadi musi byt
navrzena a spravovana tak, aby bylo mozné je udrzovat v cistoté a podle potieby bez zvi-
fat/zivocichu a skadcua.

Pokud to charakter ¢innosti vyZaduje, zfizuje se sklad organického odpadu chlazeny. Tento
sklad se vybavuje predsirikou s tekouci teplou a studenou vodou pro sanitaci odpadnich
nadob a odpadem napojenym na kanalizaci. Pokud charakter ¢innosti nevyZaduje takovy
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sklad, musi byt rezim odvozu organickych odpadt zabezpecen tak, aby nedochéazelo k jeho
hromadéni, plesnivéni a hnilobé, vnikani skodlivych a epidemiologicky vyznamnych cle-
novcu, hlodavcu a dalSich Zivocicha a jakémukoliv nepfiznivému ovliviiovani provozovny
a jejiho okoli (napf. zdroje pitné vody, zafizeni, budov ¢i komunikaci v arealu) timto odpa-
dem.

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

s prislusSnymi pravnimi predpisy ES a nesmi predstavovat pfimy ani nepfimy zdroj konta-
minace.
Pfi manipulaci s odpady a jejich skladovani musi byt vylou¢ena mozZnost kiizové kontami-
nace. Nevratné obaly je tieba ihned po vyprazdnéni odstranit za stejnych podminek jako
odpadni material. Zafizeni na kompresi odpadi by mélo byt oddélené od veskerych prostor,
v nichZ se manipuluje s potravinami.

KAPITOLA VIl - Zasobovani vodou

1. Musi byt zajisténo dostate¢né zasobovani pitnou vodou, ktera musi byt pouzita vzdy, kdy
je nezbytné zajistit, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

Jedna se o pouziti vody pfi pfipravé a vyrobé pokrmda, ¢isténi a umyvani nadobi, umyvani
rukou, vyrobu pary, kterda ma byt pouzita v pfimém nebo nepfimém kontaktu s potravinami
event. dalSi operace vyznamné pro moznou kontaminaci z vody.

2. Uzitkova voda pouzivana napf. k pozarni ochrané, vyrobé pary, chlazeni a jinym podob-
nym Gceliim, musi byt vedena v oddélenych a Fadné oznacenych systémech. Uzitkova voda
nesmi mit Zadné propojeni ani jakoukoli moznost zpétného toku do systémii pitné vody.

3. Led, ktery prichazi do styku s potravinou nebo ktery muize kontaminovat potravinu, musi
byt vyroben z pitné vody nebo v pfripadé nedélenych produktii rybolovu z cisté vody. Jeho
vyroba, manipulace s nim a skladovani musi probihat v takovych podminkach, aby byl
chranén pfed kontaminaci.

4. Para pouzivana v pfimém styku s potravinou nesmi obsahovat zadnou latku, ktera predsta-
vuje zdravotni riziko nebo muze potravinu kontaminovat.

KAPITOLA VIII - Osobni hygiena

1. Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi udrzovat vysoky
stupen osobni Cistoty a musi nosit vhodny, Cisty a podle potieby ochranny odév.

Soucasti péce o télesnou Cistotu je povinnost pred zapocetim vlastni prace, pfi pfechodu

z necisté prace na cistou (napfiklad aklid, hruba priprava), po pouziti zachodu, po mani-

pulaci s odpady a pfi kazdém znecisténi si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného

myciho, popfipadé dezinfek¢niho prostredku.

Dale se jedna o:

—noSeni c¢istych osobnich ochrannych prostiedkt odpovidajicich charakteru c¢innosti,
zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin a pokrmu;

— udrZovani pracovniho odévu v ¢istoté a jeho vyménovani podle potfeby v prabé&hu smény.
PFi pracovni ¢innosti vyzadujici vysoky stuperi ¢istoty nebo pfi vy$sim riziku kontaminace,
pouzivani jednorazovych ochrannych rukavic a Gstni rousky;

— neopousténi provozovny v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni
obuvi;

— vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (napfiklad koufeni, Gpravy vlast a neht);

— zajisténi péce o ruce, nehty na rukou ostfihané na kratko, ¢isté, nenalakované, na rukou
nenosit ozdobné predmaéty.

2. Zadna osoba, ktera trpi nemoci nebo je pienase¢em nemoci, ktera miize byt pf¥enasena
potravinami, nebo je postizena napfiklad infikovanymi poranénimi, koznimi infekcemi,
viedy nebo prajmy, obecné nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat do jaké-
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koli oblasti, kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje jakakoli moznost pfimé nebo

nepiimé kontaminace. Takto postizena osoba, ktera je zaméstnana v potravinafském pod-

niku a maze pfijit do styku s potravinou, musi neprodlené ohlasit onemocnéni nebo jeho
pfiznaky a popfipadé jejich pFfic¢inu provozovateli potravinaiského podniku.

Podle ceské legislativy (zakona ¢. 258/2000 Sb. v platném znéni, § 19 odst. 2) fyzické

osoby prichazejici pfi pracovnich ¢innostech ve stravovacich sluzbach, pfi vyrobé potravin

nebo pfi uvadéni potravin do obéhu, do pfimého styku s potravinami, pokrmy, zafizenim,
nacinim nebo plochami, které jsou ve styku s potravinami nebo pokrmy, musi mit zdravotni
prukaz.

Fyzicka osoba vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné je podle tohoto zakona dale

povinna:

a) podrobit se lékafskym prohlidkam a vysetfenim v pfipadé:

— je-li postizena prajmovym, hnisavym nebo hore¢natym onemocnénim nebo infek¢nim
onemocnénim anebo je-li podeziela z nakazy;

— vyskytne-li se na pracovisti, v domacnosti fyzické osoby nebo v misté jejiho pobytu pru-
jmové onemocnéni. Tato vysetieni provede prakticky lékafF, ktery fyzickou osobu regis-
truje;

— nafidi-li vySetfeni rozhodnutim organ ochrany verejného zdravi.

b) informovat o3etiujiciho lékare o druhu a povaze své pracovni ¢innosti;

¢) mit u sebe zdravotni prikaz a na vyzvani ho predlozit organu ochrany verejného zdravi;

d) uplatiiovat pfi pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané verejného zdravi a dodrzovat
zasady osobni a provozni hygieny.

Provozovatel zajisti, aby v Zadném prostoru, kde se manipuluje s potravinami, nepraco-
vala Zadna osoba, o niz je znamo ¢i se predpoklada, ze trpi chorobou, u niz je pravdépo-
dobnost, Ze se prenasi potravinami, nebo je jejim pienasecem, ¢i osoba trpici infekénimi
ranami, kozni infekci nebo prijmem. Tyto osoby nesmi vykonavat zadné cinnosti, kde
je riziko pfimé anebo nepfimé kontaminace potravin. Takto postizené osoby neprodlené
hlasi provozovateli, Ze jsou nemocny.

Kazda osoba, ktera utrpi Feznou ¢i jinou ranu, pferusi praci s potravinami i povrchy, které

pfichazeji do styku s potravinami, az do doby, kdy je rana plné a bezpecné zakryta vodé

odolnou naplasti, jejiz barva je dobfe viditelna. Pro tyto tcely jsou k dispozici pomucky
prvni pomoci.

KAPITOLA IX - Ustanoveni tykajici se potravin

1. Provozovatel potravinaiského podniku nesmi pfijmout zadné suroviny nebo slozky, kromé
Zivych zvirat, ani jiné materialy pouzivané pfi zpracovani produkti, pokud je o nich znamo
nebo pokud by se dalo diivodné ocekavat, ze jsou natolik kontaminovany parazity, pato-
gennimi mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi latkami, ze by
i po hygienicky provedeném vytfidéni a/nebo po pfipravnych nebo zpracovatelskych pro-
cesech v potravinaFskych podnicich zustaly stale nevhodné pro lidskou spotiebu.
Pouzivani kontrolovanych surovin:

Zakladnim predpokladem je pouziti potravinarskych vyrobka, které byly pfi prvovyrobé
a zpracovavani kontrolovany (spolehlivy dodavatel). Do obéhu smi byt uvadény pouze
potraviny, které splriuji poZzadavky na zdravotni nezavadnost pfedepsanou zejména zako-
nem ¢. 110/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist.

V pripadé potieby, miZe bezpecnost surovin provozovatel ovérit laboratornimi rozbory.
Jakmile pro vyrobu pokrm( provozovatel pfijme suroviny, o kterych je ziejmé, Ze obsahuji
skadce, jevi znamky kaZeni, pfitomnosti toxické i jiné latky apod., prejima plnou odpovéd-
nost za jejich zdravotni nezavadnost a kvalitu.

2. Suroviny a slozky skladované v potravinaiském podniku musi byt ulozeny p¥i vhodnych
podminkach navrzenych tak, aby zabranovaly jejich kazeni, které ohrozuje zdravi, a chra-
nily je pred kontaminaci.
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Podminky skladovéani potravin urc¢uje vyrobce (napfi. znac¢eni na obalech), pfipadné jsou
stanoveny pfislusnymi provadécimi vyhlaskami, napr. k zakonu ¢. 110/1997 Sb., ve znéni
pozdéjsich predpist.

Velikosti a ¢lenénim skladovacich prostor musi byt vyfeseno oddélené skladovani nesluci-
telnych druht potravin, zejména téch, které by mohly jiné potraviny nevhodné ovlivnit:
mikrobiologicky — napf. syrové maso vcetné driibeZe, ryby, zvéfina, vejce, necisténa zele-
nina a brambory apod.;

pachem — napf. koreni, ryby, nékteré uzené vyrobky, aromatické syry apod.

Jedna se o vyuZiti napf. prostorového oddéleni, pouzivani krytych tcelovych skladovacich
prepravek ¢i krabic, nadob s viky nebo poklicemi, vhodného baleni vyrobku do f6lii, oka-
mzité uzavirani obalt s nespotifebovanymi surovinami po odbéru jejich ¢asti apod.

. Na vsech stupnich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chranény proti jaké-
koli kontaminaci, ktera by mohla zpisobit, Ze potraviny nebudou vhodné pro lidskou spo-
tfebu, budou poskozovat zdravi nebo budou kontaminovany takovym zptisobem, Ze by
bylo nesmysIné ocekavat, Ze by se mohly v takovém stavu konzumovat.

Syrové maso, drubez, ryby, vejce, ryZe, syrova zelenina, brambory mohou obsahovat
ptivodce onemocnéni, proto se musi zpracovavat ve zvlastni mistnosti nebo na misté oddé-
leném od prostoru pro hotové pokrmy takovym zptisobem (bariérou), aby nemohlo dojit
ke kontaminaci. V praxi se mtze jednat o napf. stavebni ¢i provozni oddéleni prostor. Uplné
stavebni oddéleni predstavuje nejcastéji samostatna mistnost, v nékterych pfipadech [ze
oddéleni prostoru provést i polopfickou. Provoznim oddélenim muze byt vytvoreni pra-
covniho prostoru nebo pracovniho tseku vyc¢lenéného pro konkrétni tcel a tvofeného nej-
Castéji ucelenou skupinou stroji, zafizeni, nabytku v provozovné tak, aby nedochazelo
k nepfiznivému ovlivnéni zdravotni nezavadnosti produkti. Dal$im feSenim provozniho
charakteru je ¢asové oddéleni vykondvanych c¢innosti, které je z hlediska prevence kiizové
kontaminace nejméné vhodné. (Podrobnéjsi informace ke kiizové kontaminaci — v kapi-
tole 3 této prirucky.)

. Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci skidca. Musi byt rovnéz zavedeny
odpovidajici postupy pro zamezeni pfistupu domacim zvifatim do mist, kde jsou potra-
viny pfipravovany, kde je s nimi manipulovano nebo kde jsou skladovany (nebo pokud to
ve zvlastnich pripadech pfislusny organ povoli, zabranit tomu, aby takovy pfistup vedl
ke kontaminaci).

Musi byt preventivné zamezeno vyskytu hmyzu a hlodavct a provadény bézné ochranné
dezinfekce, dezinsekce a deratizace jako soucast sanitacnich postuput. Nelze pfipustit pFi-
stup zvirat do zazemi provozovny. Vstupovat do konzumacni ¢asti provozovny mutze vodici
pes doprovazejici nevidomou osobu a pes specidlné vycvic¢eny pro doprovod osoby s tézkym
zdravotnim postizenim. Vstup ostatnich zvifat do konzumacni mistnosti provozovny, ktera
poskytuje sluzby v ramci hostinské Zivnosti, je mozny jen se souhlasem provozovatele.

. Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat rist patogen-
nich mikroorganismii nebo tvorbu toxini, nesmi byt udrzovany pf¥i teplotach, které by
mohly vést k ohrozeni zdravi. Chladici Fetézec nesmi byt pferusen. Jsou vsak povolena
kratka obdobi mimo prostfedi s Fizenou teplotou, jeli nezbytné se prizpusobit praktickym
podminkam p¥i manipulaci béhem pfipravy, piepravy, skladovani, vystavovani potravin
k prodeji a p¥i jejich podavani, za predpokladu, Ze to nepovede k ohrozeni zdravi. Potra-
vinarské podniky, které vyrabéji zpracované potraviny, manipuluji s nimi nebo je bali musi
mit vhodné prostory dostatecné pro oddélené skladovani surovin a zpracovanych materi-
ala a dostatecné oddélené chladirenské skladovani.

Nelze-li pracovni operace ukoncit do 30 minut, musi byt v mistnostech, kde se zachazi
se zchlazenymi produkty a potravinami s naroky na nizké teploty pfi uchovavani, zajisténa
teplota nejvyse + 15 °C. Jedna se napfiklad o zpracovani masa a ryb, pfipravu polotovart
a rozpracovanych pokrm( ke zchlazeni, vyrobu studenych pokrmu, plnéni ¢i dozdobovani
cukrarskych vyrobka. Pri uplatnéni odchylného technického zajisténi podminek pracovnich
operaci musi byt zabezpecena zdravotni nezavadnost produktu a potravin.
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6. Pokud maji byt potraviny uchovavany nebo podavany pfi chladirenskych teplotach, musi

byt po tepelném opracovani, nebo jestlize se zadny tepelny proces nepouziva, po konecné
pfipravé, co nejrychleji ochlazeny na teplotu, ktera nevede k ohrozeni zdravi.

Zchlazeni se musi provadét co nejrychleji a nejucinnéji. Chladici rezim musi zajistit pokles
teploty ve vsech c¢astech produktu z +60 na +10°C nejdéle do dvou hodin. Takto zchla-
zené 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 predchozim zchlazeni. Konec¢na
teplota po tepelné stabilizaci musi byt ve vsech ¢astech produktu -18 °C a niZsi.

. Rozmrazovani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko rastu patogen-

nich mikroorganismt nebo tvorba toxinui v potravinach. Pfi rozmrazovani musi byt potra-
viny vystaveny takovym teplotam, které nevedou k ohrozeni zdravi. Pokud mtize odtékajici
kapalina p¥i procesu rozmrazovani pfedstavovat riziko pro zdravi, musi byt odpovidajicim
zpusobem odvadéna. Po rozmrazeni se musi s potravinami zachazet tak, aby se minimali-
zovalo riziko ristu patogennich mikroorganismi nebo tvorba toxinti v potravinach.

Pokud potravina pred kuchyriskou tpravou vyzaduje rozmrazeni, nestanovi-li vyrobce jinak,
provadi se v pripravné, popripadé v pracovnim Gseku za pouZiti specialniho technického zari-
zeni nebo chladiciho zafizeni s teplotou nejvyse +4 °C. Technickym zafizenim mohou byt
napf. konvektomaty, mikrovinné trouby apod., vybavené programem pro rozmrazovani potra-
vin za predpokladu, Ze bude zajisténo dikladné rozmrazeni a bezprostiedné bude néasledovat
tepelna tprava. Rozmrazovani Ize pripustit pod tekouci pitnou vodou pfi teploté neprevysujici
+21 °C po dobu nepresahujici 4 hodiny. Jinym zptisobem rozmrazovat potraviny je mozné
pouze na zakladé radné vypracovaného a ovéreného postupu na principu HACCP. Rozmrazo-
vani pfi kuchyriské teploté je nepripustné. RozmraZené potraviny se nesmi znovu zmrazovat.

. Nebezpecné a/nebo nepozivatelné latky musi byt odpovidajicim zpisobem oznacovany

a uskladnovany v oddélenych a zajisténych nadobach.

Latky, které mohou predstavovat zdravotni riziko, je tfeba fadné oznacit varovanim o jejich
toxicité a pouZiti. Jedna se napfr. o skladovani pfipravka pro provadéni bézné ochranné
dezinsekce a deratizace oddélené v originalnich obalech s prislusnym znac¢enim. Uchova-
vaji se v uzamcenych mistnostech ¢i skfinich pouzivanych vyhradné pro tento tcel a jejich
likvidaci a manipulaci s nimi provadi pouze radné vyskoleny personal. Je tfeba dbat zna¢né
opatrnosti, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

Kontejnery urcené pro potraviny ¢i kontejnery pro manipulaci s jidlem se nesmi pouZivat
pro manipulaci napr. vydej ani uchovavani nebezpecnych latek. V prostorech, kde se mani-
puluje s potravinami, nelze uchovavat zadné latky, které by mohly kontaminovat potraviny,
s vyjimkou pripad, kdy to vyZaduje hygiena ¢i zpracovani.

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

1.
2.

3.

Material pouzity pro prvni baleni a dalsi baleni potravin nesmi byt zdrojem kontaminace.
Obalové materialy musi byt skladovany takovym zpiisobem, aby nebyly vystaveny riziku
kontaminace.

P¥i prvnim baleni a dal$im baleni musi byt postupovano tak, aby nedoslo ke kontaminaci vyrobku.
Zejména u plechovek a sklenic musi byt popfipadé zajisténo, aby byly neporusené a cisté.

. Prvni obaly a dalsi obaly pro opakované pouziti u potravin musi byt snadno Ccistitelné

a podle potfeby snadno dezinfikovatelné.

,Prvnim balenim”je umisténi potraviny do prvniho obalu nebo prvni nadoby, které pricha-
zeji do primého styku s doty¢nou potravinou, jakoZ i tento prvni obal nebo prvni nadoba
napf. muze jit o gastronadobu apod.

,Dalsim balenim” je umisténi jedné nebo vice potravin v prvnim obalu do dal$iho obalu
nebo dalsi nadoby, napf. obal termosu.

57



KAPITOLA XII - Skoleni

Provozovatelé potravinarskych podniki musi zajistit, aby:

1. nad osobami zachazejicimi s potravinami byl provadén dohled a aby tyto osoby byly pou-
¢eny nebo vyskoleny v otazkach hygieny potravin pfimérené k jejich pracovni ¢innosti;

2. osoby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupt podle ¢l. 5 odst. 1 tohoto nafizeni nebo
za provadéni prislusnych doporuceni byly odpovidajicim zptisobem skoleny v pouzivani
zasad HACCP;

3. byly dodrZeny pozadavky vnitrostatnich pravnich predpisti tykajicich se skolicich programa
pro osoby pracujici v urcitych potravinarskych sektorech.

Provozovatelé, povéieni vedouci pracovnici provozoven zajisti dostatecné a pribézné skoleni

vSech pracovnikii, ktefi manipuluji s potravinami. Z hlediska prevence alimentarnich nakaz pro

osoby vykonavajici pracovni ¢innosti ve stravovacich sluzbach jsou tyto pozadavky na rozsah
znalosti:

— pozadavky na zdravotni stav osob vykonavajicich predmétnou ¢innost,

— zasady osobni hygieny pfi praci,

— zasady hygienicky nezavadného cisténi a dezinfekce,

— technologie vyroby, hygienicky nezavadny rezim piepravy, skladovani a uvadéni do obéhu
epidemiologicky rizikovych vyrobkd,

— alimentarni nakazy a otravy z potravin (zakladni znalosti o jejich epidemiologii a zasadach
predchazeni vzniku a Sifent),

— specialni hygienicka problematika podle pfislusné pracovni ¢innosti (tzn. problematika znalosti,
které se vztahuji ke konkrétni pracovni ¢innosti, kterou pracovnik ve stravovacim provozu vyko-
nava)

Je samoziejmé, ze rozsah potiebnych védomosti pracovnika ma odpovidat jeho kvalifikaci

a vykonavané cinnosti.

Skoleni HACCP pro zaméstnance by mélo byt tmérné velikosti a povaze pFislu$né provozovny

a mélo by se tykat zptsobu, jakym se principy HACCP uplatiiuji. Pokud se pouziji postupy dobré

praxe pro hygienu a aplikaci principi HACCP, potom by se skoleni mélo zaméf¥it na seznameni

personalu s obsahem téchto postupti.

Pokud lze bezpecnost potravin dosahnout implementaci zakladnich pozadavki, skoleni by

se mélo prizpusobit této situaci.

Skolici kurzy nejsou jedinym nastrojem k zajiténi vhodného $koleni. Mezi dalsi 8kolici nastroje

patii informac¢ni kampané profesionalnich organizaci nebo kompetentnich organti, odborné

publikace s postupy spravné praxe atd.

= Clanek 4 — Obecné a zvlastni hygienické pozadavky
odst. 3 Provozovatelé potravinaiskych podniki podle potieby pfijmou tato zvlastni hygienicka
opatreni:
a) pro soulad s mikrobiologickymi kriterii pro potraviny;
b) postupy nezbytné pro splnéni tikolu stanovenych za Gc¢elem dosazeni cilti tohoto nafizent;
¢) pro soulad s pozadavky na kontrolu teploty potravin;
d) pro zachovani chladiciho fetézce;
e) pro odbér vzorku a analyzu.
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odst. 4 Kritéria, pozadavky a tkoly podle odstavce 3 se pfijimaji postupem podle ¢l. 14 odst. 2.
Vedle obecnych hygienickych opatfeni pfijmou provozovatelé stravovacich sluzeb zvlastni
hygienicka opatfeni. Tato opatfeni se pFijimaji formou nafizeni Komise. Mikrobiologicka krité-
ria na potraviny jsou stanoveny v nafizeni (ES) ¢. 2073/2005. Do doby, nez budou tato zvlastni
hygienicka opatfeni stanovena na evropské urovni, plati podle ¢lanku 17 odst. 3 nafizeni (ES)
¢. 852/2004, ze si ¢lenské staty mohou ponechat veskera vnitrostatni pravidla stanovici takova
kriteria nebo pozadavky, ktera pfijaly v souladu se smérnici 93/43/EHS. Znamena to tedy, ze
v rozsahu, v jakém neni pfijata uprava na evropské urovni, se bude dale aplikovat pfislusna
pravni Giprava ve vyhlasce.

8.2 NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY

(ES) C. 178/2002, KTERYM SE STANOVI OBECNE
ZASADY A POZADAVKY POTRAVINOVEHO
PRAVA, ZRIZUJE SE EVROPSKY URAD PRO
BEZPECNOST POTRAVIN A STANOVI POSTUPY
TYKAJICi SE BEZPECNOSTI POTRAVIN

Clanek 8 — Ochrana zajmu spot¥ebitele

Cilem potravinového prava je chranit zajmy spotiebitel( a poskytovat spotfebiteliim zaklad, ktery jim
umozni vybirat se znalosti véci potraviny, které konzumuji. Jeho cilem je rovnéz zabranit:
a) podvodnym nebo klamavym praktikam;
b) falSovani potravin;
) jakymkoli jinym praktikdam, které mohou spotiebitele uvést v.omyl.
Resi ochranu zajmu spotiebitelti véetné poskytovani dostatku informaci pro jejich rozhodo-
vani, pokud jde o potraviny, které konzumuji. Je zaméren na zabranéni vyse uvedenych prak-
tik. Muze se jednat o celou Skalu moZnych situaci od zamény produktu vyssi jakosti za produkt
niz$i jakosti aZ po tzv. Sizeni na vaze ¢i mife apod.

1.

Clanek 14 — Pozadavky na bezpe¢nost potravin
Potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li bezpec¢na.

2. Potravina se nepovazuje za bezpecnou, je-li povazovana za:

a) Skodlivou pro zdravi;
b) nevhodnou k lidské spotiebé.

. Pfi rozhodovani o tom, zda potravina je nebo neni bezpecna, se berou v tvahu:

a) obvyklé podminky pouziti potraviny spotiebitelem a v kazdé fazi vyroby, zpracovani a distribuce;

b) informace poskytnuté spotiebiteli, v¢etné informaci na stitku nebo dalSich informaci
obecné dostupnych spotiebiteli o tom, jak zamezit skodlivym Gc¢inktim urcité potraviny
nebo skupiny potravin na zdravi.

. Pii rozhodovani o tom, zda je potravina skodliva pro zdravi, se berou v tivahu

a) pravdépodobné okamzité nebo kratkodobé nebo dlouhodobé ucinky doty¢né potraviny
nejen na zdravi osoby, kterd ji konzumuje, ale také na zdravi dal$ich generaci;

b) pravdépodobné kumulativni toxické Gcinky;

¢) zvlastni zdravotni citlivost urcité skupiny spotiebitelt, je-li potravina pro tuto skupinu
spotiebitelu ur¢ena.

. Pfi rozhodovani o tom, zda potravina neni vhodna k lidské spotiebé, se bere v tvahu skutec¢nost,

zda neni potravina s ohledem na své zamyslené pouziti nepfijatelna pro lidskou spotiebu z diivodu
kontaminace cizorodymi nebo jinymi latkami nebo z diivodu hniloby, kazeni nebo rozkladu.
Uvadi se pozadavky na bezpec¢nost potravin.
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= Clanek 17 — Povinnosti

Provozovatelé potravinafskych podniku ve viech fazich vyroby, zpracovani a distribuce zajisti
v podnicich, které jsou pod jejich kontrolou, aby potraviny spliiovaly pozadavky potravinového
prava, které se tykaji jejich ¢innosti, a ovéruji, Ze jsou tyto pozadavky pInény.

Uvadi se primarni odpovédnost provozovatele za plnéni pozadavka vcetné povinnosti ovéro-
vani, ze jsou tyto pozadavky plnény. Tyto pozadavky jsou tzce spojeny s dal$imi povinnostmi
napf. zavedeni postupti na principech HACCP.

= Clanek 18 - Sledovatelnost

1. Ve vsech fazich vyroby, zpracovani a distribuce je nutné zajistit sledovatelnost potravin,
krmiv, zvifat uréenych k produkci potravin a jakékoli jiné latky, ktera je urc¢ena k pfimiseni
do potraviny nebo krmiva nebo u niz se pfedpoklada, Ze do nich bude pfimisena.

Ke sledovatelnosti ve vSech fazich vyroby napomaha dusledné znaceni rozpracovanych
pokrm, polotovart apod.

2. Provozovatelé potravinafskych a krmivarskych podniki musi byt schopni identifikovat kaz-
dou osobu, ktera jim dodala potravinu, krmivo, hospodarské zvife nebo jakoukoli latku,
ktera je urcena k pfimiseni do potraviny nebo krmiva nebo u niz se predpoklada, ze do
nich bude pfimisena.

Za timto ucelem zavedou tito provozovatelé systémy a postupy, které umozni, aby tyto
informace byly na pozadani poskytnuty prisluSnym organam.

3. Provozovatelé potravinarskych a krmivaFskych podniki zavedou systémy a postupy umoz-
nujici identifikovat podniky, kterym byly dodany jejich vyrobky. Tyto informace poskytnou
na pozadani pfislusnym organtim.

Provozovatelé musi byt schopni urcit nejblizsiho dodavatele surovin a zakaznika svého vyrobku.
Jedna se o tzv. ,krok vpred — krok vzad”. Neni povinnost urcit konec¢ného spotrebitele, tj.
napf. konzumenta porce v jidelné, ale jde napr. o dodavky pokrma jiné firmé. Obecnéjsi
pojeti povinnosti umoZriuje provozovatelium volnost aplikace pozadavkt napr. vnitini zpu-
sob evidence dodavatelt, expedic¢ni listy apod.
Informace se déli do dvou kategorii:
» prvni kategorie informaci, které by mély byt za vsech okolnosti dostupné dozorovym organtim:

— jméno, adresa dodavatele, povaha vyrobku, které byly dodany do provozovny

— jméno, adresa zakaznika, povaha vyrobkd, které byly dodany zakaznikovi

— datum obchodu/dodavky
» druha kategorie zahrnuje dodate¢né informace, které je doporuceno uchovavat:

— mnozstvi, hmotnost

— Cislo Sarze (pokud existuje)

— podrobnéjsi popis vyrobku (napt. spotiebitelské nebo velkoobchodni baleni, druh ovoce

¢i zeleniny, surovina nebo zpracovany vyrobek apod.)
Rozsah a zptsob evidence zévisi na posouzeni ¢innosti provadénych v provozovné s pri-
hlédnutim k jejimu charakteru a velikosti.

V dalsich castech textu jsou poZadavky predpisti a ostatni opatfeni (nutné poZadavky),
dulezité z hlediska bezpecnosti pokrmu, probirany i v Sirsich souvislostech s cilem usnad-
nit pochopeni, aplikaci a zavedeni vlastni kontroly i uplatriovani prislusnych ustanoveni
Vv praxi.
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8.3 NOVELA VYHLASKY C. 137/2004 SB.,
O HYGIENICKYCH POZADAVCICH NA
STRAVOVACI SLUZBY A O ZASADACH OSOBNI
A PROVOZNI HYGIENY PRI CINNOSTECH
EPIDEMIOLOGICKY ZAVAZNYCH

V ¢&asti prvni prirucky v kapitole 8 — ,Prehled vybranych pozadavku legislativy” se uvadi odkazy
na vyhlasku ¢. 137/2004 Sb., kterd od doby vydani této publikace doznala zmén.

Protoze se jedna o vyznamny narodni predpis upravujici povinnosti v oblasti poskytovani stravo-
vacich sluzeb, uvadi se v doplriku prvni ¢asti komentar ke zménam a k praktickym dopadtim na
povinnosti provozovatell zafizeni poskytujicich stravovaci sluzby.

Zména vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach
osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych je soucasti procesu adap-
tace. Adaptaci se rozumi pfizptsobeni narodniho prava evropskym nafizenim tim, Ze se odstrani{
pojmové a jiné rozdily mezi nafizenim a dosud platnymi pfedpisy na narodni Grovni.

Adaptace vyhlasky byla provedena na zakladé nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 o hygiené potravin, nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym
se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky trad pro bezpec-
nost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin a nafizeni Komise (ES) 2073/2005
o mikrobiologickych kritériich na potraviny.

Vyhlaska ¢. 602/2006 Sb., kterou se citovana vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., s G¢innosti od 1. 1. 2007
méni, resi:

= nékteré podminky uvadéni pokrmu do obéhu a jejich znaceni

= zakladni podminky pro pfipravu a podavani pokrmu v ramci zdravotnich a socialnich sluzeb
= zpUsob stanoveni kritickych bodu a jejich evidenci

= postup pfi odbéru i uchovavani vzorkt vyrobenych pokrmi

= zasady osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

Cilem téchto zmén je i zlepSeni prehlednosti pravni Gpravy v této oblasti.

Rusi se ustanoveni tykajici se pojmu, z nichz nékteré se presouvaji do ustanoveni, ve kterych jsou
obsazeny.

V ¢asti 2:

ZruSuje se zcela text ¢asti ,Hlava I” a ,Hlava IV*(§ 2 az §14; §40 aZ § 45) — hygienické pozadavky
na provozovny stravovacich sluzeb, na umisténi a vybaveni jiného zafizeni stravovacich sluzeb
a doplitkovy prode;j.

Davodem je skute¢nost, Ze jiz od 1. 1. 2006 se tyto provozovny vcetné stankd a automat(i posu-
zuji podle pfimo pouzitelnych nafizeni.

Méni se text uvedeny v casti ,Hlava 11" — Hygienické pozadavky na pfipravu a vyrobu pokrmi,
jejich rozvoz, prepravu, skladovani, oznac¢ovani a uvadéni do obéhu.

Rusi se ta ustanoveni (§ 15-24, § 26-36), ktera obsahovala kriteria bezpec¢nosti potravin v sou-
¢asnosti zahrnutd v nafizenich a dalSich predpisech potravinového prava ES (napf. Nafizeni
2073/2005, smérnice ES apod.) i skute¢nosti uvedené a posuzované podle pfimo pouzitelnych
predpisli se zohlednénim povinnosti provozovatele tykajicich se implementace postupt na prin-
cipu HACCP.
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Méni se znéni § 25, ktery vymezuje podminky uvadéni pokrmt do obéhu tykajici se dal$i mani-
pulace s pokrmy nevydanymi ve lhtach stanovenych provozovatelem a teploty teplych pokrmu
pfi jejich uvadéni do obéhu. Soucasné je definovan teply pokrm.

Novelou vyhlasky byla zrusena striktni [hdta 4 hodin pro Gchovu teplych pokrmt od dokonéeni
jejich tepelné Gpravy. Nyni je stanoveno, ze pokrmy lze uchovavat po dobu, kterd je uréena oso-
bou provozujici stravovaci sluzbu, a to v rdmci postupt zaloZzenych na zdsaddch HACCP.

Nezménily se poZadavky na dal$i zachazeni s teplym pokrmem po uplynuti stanovené |huty
— takové pokrmy jiz nelze déle skladovat, opakované ohfivat ani dodate¢né zchlazovat nebo
zmrazovat. Novela vyhlasky stanovi, Ze teplé pokrmy se uvadéji do obéhu tak, aby se dostaly ke
spotrebiteli co nejdfive, a to za teploty nejméné 60°C. (Jsou tedy zruseny pozadavky na rozvoz,
prepravu a vydej teplych pokrmu pfi teploté nejméné 65°C a na vydej pokrmu pfi teploté nej-
méné 63 °C).

S doplnénim pojmu se zachovava § 37 tykajici se znaceni pokrmu véetné zmrzlinovych smési.

Problematika HACCP je upravena § 38, ktery fe$i zpusob stanoveni a evidence kritickych bodu,
zejména s ohledem na |haty uchovavani zaznamu a dokument(i. Nové ustanoveni upfesriuje:
— Kritické body se stanovi v pisemné nebo elektronické podobé.
— Lhuty pro uchovavani evidence:
= po dobu 14 dn od data vyroby produktu monitorovaci postupy v kritickych bodech, prekro-
¢eni kritickych limiti a napravna opatrent ;
= po dobu 1 roku od data vyroby produktu vysledky ovéfovani uc¢inného fungovani kritickych
bodl a zmény systému kritickych bodu
Produktem se rozumi pokrm, rozpracovany pokrm nebo polotovar.
Soucasné se zruSuje priloha 4, protoZze poZzadavky na postupy na principu HACCP jsou uvedeny
predevsim v ¢lanku 5 Nafizeni (ES) ¢. 852/2004

Znéni § 39 obsahuje postup pfi odbéru a uchovavani vzork(, s odkazem na pfilohu 5. Zpresriuje
zptsob odebirani vzorki pokrmt: Vzorky se odebiraji do Cistych vyvarenych ¢i vysterilizovanych
nadob s uzavérem, a to pred ukonc¢enim vydeje pokrm?i.

Cast ,Hlava V“ tykajici se pozadavk(l na pfipravu a podavani pokrmut v ramci zdravotni péce
a socialnich sluzeb je zachovana beze zmén (§ 47 a § 48).

Cast 3, vyhlasky obsahujici zdsady osobni a provozni hygieny (§ 49 a § 50) pfi ¢innostech epide-
miologicky zavaznych doznala ¢aste¢nou redukci pavodniho znéni.

ZUstavaji zachovana opatfeni provozni a osobni hygieny zamérena na prevenci vzniku a Sifeni
infek¢nich onemocnéni (§20 pism.d) a § 21 zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi
ve znéni pozdéjsich predpist), ktera se vztahuji na véechny uvedené ¢innosti tj. i vyrobu a uva-
déni potravin do obé&hu. Jde o narodni Upravu, ktera neni uvedenymi pfimo pouzitelnymi pred-
pisy ES dotc¢ena. Pro pfehlednost pravni Gpravy se zasady stanovi ve zménéné vyhlasce.

Z obsahu zasad osobni hygieny je ziejma pouze drobna formalni tprava. Mensi zmény jak doklada

nasledujici text, obsahuji zasady provozni hygieny (§ 49):

= Sanitarni zafizeni (Satny, umyvarny, sprchy a zachody) a pomocna zafizeni (zafizeni k umy-
vani pracovni obuvi, suSeni pracovnich odévu, ohfivaren, mistnosti pro odpocinek, prostor
pro poskytovani prvni pomoci a prostory pro uskladnéni tklidovych prostfedk) a jejich vyba-
veni musi byt udrZovano v cistoté a provozu schopném stavu.

= Produkty a potraviny neurcené pro stravovaci sluzbu lze skladovat jen v samostatném a ozna-
¢eném chladicim nebo mrazicim zafizeni, které je umisténo mimo prostor vyroby, pfipravy,
skladovani a obéhu (dale jen ,prostor manipulace”) potravin a produktt, napfiklad v kancelafi,
mistnosti pro odpocinek nebo Satné.
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= Predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti se nesmi neprechovavat prostorach mani-
pulace s potravinami a produkty.

= Nepfipousti se vstup nepovolanych osob do prostor manipulace s potravinami a produkty.

= Osobni véci, obc¢ansky odév a obuv smi byt odkladany pouze v $atné nebo ve vyc¢lenéném
prostoru.

» Pro uklid Ize pouzivat jen myci, Cistici a dezinfek¢ni prostfedky, které jsou ur¢eny pro potra-
vinarstvi.

=V prostorach manipulace s potravinami a produkty a v prostorach, kde se myje nadobi se nesmi
kourit.

= Cistici prostfedky a pfipravky pro provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a derati-
zace se skladuji v originalnich obalech mimo prostory manipulace s potravinami a produkty.

= Nadoby a obaly ur¢ené pro potraviny a produkty se nepouzivaji k Gischové cisticich pfipravku
a pripravkt pro provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

» Nainfek¢nich oddélenich zdravotnickych zafizeni a v dalSich zafizenich, pokud to vyZaduje charak-
ter jejich provozu, je vzdy nutno pfed mytim dezinfikovat nadobi, nacini a prepravni obaly.

V plném rozsahu se zrusuji pfilohy 1-3. Pfiloha ¢. 1 upravujici nékteré pozadavky na stavby je
soucasti podminek ochrany zdravi zaméstnancli a samozaméstnavatelt. Tyto podminky budou
nadale posuzovany podle hlavy paté zakoniku prace a nafizeni vlady ¢. 178/2001 Sh. Prilohy ¢. 2
a 3 tj. mikrobiologické pozadavky na pokrmy a chemické pozadavky na pokrmy, jak jiz bylo dfive
zminéno fesi pfimo pouzitelny predpis ES (Nafizeni 2073/2005) a pfislusné smérnice ¢i nafizeni
v oblasti chemické bezpec¢nosti potravin a pokrmu.

Zavér:

Z uvedeného je ziejmé, Ze pravni Upravou k podstatnym zménam nedochdazi, protoze vét-
§ina z nich je s ohledem na aplika¢ni prednost pfimo pouzitelnych predpist ES ucinna jiz od
1. 1. 2006.

Z praktického hlediska nepochybi provozovatel pokud bude postupovat podle doporuceni uve-
denych v textu pfirucky, ktery zahrnuje pavodni vyhlasku ¢. 137/2004 Sh. Tento predpis stanovil
zasady ke splnéni pravnich povinnosti a pravidla ke zvladnuti rizik predvidatelnych v zafizenich
poskytujicich stravovaci sluzby. Proto pokud budou podle konkrétnich podminek pouzita pfi
zpracovani a zavadéni postupt na principu HACCP neni potfebné je zddGvodriovat.

V pfipadé, Ze provozovatel uplatni vlastni odlisna feSeni musi obhdjit jejich vhodnost z hlediska
naplnéni cilt nafizeni tj. bezpe¢ny pokrm.

Zavérem je v této souvislosti nutno zopakovat a zdlraznit, Ze novelou vyhlasky
¢. 137/2004 Sb. se nijak neméni povinnosti provozovatele, legislativa zacho-
vava primarni odpovédnosti provozovatele: ten musi zajistit, aby ve vsech
fazich vyroby, zpracovani a distribuce potraviny (a tedy i pokrmy) pod jeho
kontrolou, spliiovaly odpovidajici podminky Nafizeni (ES) ¢.852/2004. Vyraz
,pod jeho kontrolou” znamena, Ze kazdy provozovatel stravovaci sluzby odpo-
vida vzdy za ty pokrmy a potraviny, jejichz bezpe¢nost muze ovlivnit.
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8.4 ODBER VZORKU V PROVOZOVNACH
STRAVOVACICH SLUZEB PO NOVELE VYHL.
¢. 137/2004 Sb.

V soucasné dobé narodni legislativa zakon ¢. 258/2000 Sb.,ve znéni pozdéjsich
predpistt umoziiuje organu ochrany verejného zdravi (napf. krajskym hygienic-

kym stanicim) uloZit provozovateltim potravinarskych podnik(i provadét odbér vzorki pokrmai.

Povinnost se uklada formou rozhodnuti, ve kterém se specifikuje diivod pro¢ maji byt vzorky ode-
birany. VétSinou se jednd o podezieni na alimentarni onemocnéni, ale mlze jit napt. i o potiebu
ovérit a prokazat zdravotni nezavadnost pokrma v souvislosti s nestandardni technologii.

Soucasné se stanovi doba, po kterou maji byt vzorky odebirany, a vymezi se druh pokrmu ¢i
vyrobku.

ZpUsob, jakym ma byt pfi odbéru a uchovavani vzorki postupovano, fesi provadéci predpis,
vyhlaska ¢. 137/2004 Sb; ve znéni pozdéjsich predpist v pfiloze 5.

1.

Vzorky se odebiraji do ¢istych vyvarenych ¢i vysterilizovanych nadob s uzavérem, a to pred
ukoncenim vydeje pokrmu.

. K odbéru se pouzivaji lZice, nabéracky a dalsi pomucky vyvarené nebo vysterilizované, které

nejsou pouzivané pfi vlastni pfipravé pokrmdi.

. Kazda soucast pokrm (napfiklad polévka, maso, omacka, knedli¢ky, mouc¢niky) musi byt ucho-

vavana v samostatné vzorkovnici.

. Je-li priloha soucasti nékolika pokrmt (napfiklad brambory, knedliky, ryze), Ize uchovavat jen

jeden vzorek. To plati i tehdy, je-li napfiklad maso ze stejné partie dodavky soucasti nékolika
pokrmu, lisicich se jen napfiklad omackou nebo pfilohou.

. Jsou-li stejné pokrmy ze stejnych potravin pfipravovany nékolika pracovnimi skupinami, ucho-

vavaji se vzorky od kazdé skupiny.

. Kazdy vzorek musi mit hmotnost nejméné 100 g, u kusovych vyrobkt odpovidajici pocet kusu,

u tekutych pokrma 100 ml. U jednoporcovych baleni pokrmu se uchovava cela porce.

. Vzorky pokrmt odebrané v teplém stavu se ihned uzaviou, urychlené zchladi a uchovavaji

se v chladnicce pfi teploté do +4 °C.

. Po uplynuti 48 hodin od vyroby nebo doby pouzitelnosti se vzorky likviduji jako organicky

odpad. V pfipadé soustiedéného pracovniho klidu se vzorky likviduji az po ukonceni vydeje
v prvni nasledujici pracovni den.

. O odebranych vzorcich se vede evidence, ve které se uvede

a) datum odbéru (pfipadné hodina, jsou-li pfipravovany v riznou dobu),
b) druh vzorku,
¢) jméno zaméstnance, ktery odbér provedI.

10. Dokumenty o evidenci odbéru vzorkt se uchovavaji 14 dnl ode dne odbéru vzorkd nebo

14 dnti ode dne likvidace vzorkad.
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Systémy sledovani kvality sluzeb, 5
certifikace (HACCP, ISO 22000), [~
inspekce (ISO 17020)

Pravni predpisy Spolec¢enstvi nepozaduji certifikaci HACCP, systému jakosti a bezpe¢nosti, jaka-
koliv takova aktivita je dobrovolna a nema Gredné stanovenou hodnotu (pro ucely statniho dozoru
ma pouze informativni hodnotu). Jediné posouzeni, které ma tredné stanovenou hodnotu a které
muze vynucovat dodatky k planu HACCP, jsou posouzeni provedena pfislusnymi organy ¢len-
skych statt v souvislosti s jejich obvyklymi Gfednimi kontrolnimi povinnostmi.

a) Bezpecnosti potravin a pokrmu se zabyvaji i narodni a mezinarodni normy, jejichZz Gcelem
je uleh¢it provozovateli vybudovat a udrzovat funkéni systém zajisténi bezpec¢nosti a zdra-
votni nezavadnosti potravin (pokrmu). Jejich spole¢nym znakem je, Ze posuzovani systému
provadi vzdy nezavisla tieti strana k této ¢innosti opravnéna (akreditovana).

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

¢) Mezinarodni normaliza¢ni organizace ISO vydala v roce 2000 jiz tfeti verzi normy ISO 9001
vydané v CR jako CSN EN ISO 9001:2001. Certifikace podle této normy je v podnicich
potravinaiského priimyslu v CR rozéifena. Méné jiz ve stravovacich sluzbach. Je vhodna pro
vetsi organizace.

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

e) V roce 2005 vydalo ISO normu 1SO 22 000 (CSN EN ISO 22 000:2005 — Systémy manage-
mentu bezpec¢nosti potravin — pozadavky na organizace v potravinovém fetézci). Tato norma
je zpracovana a pouzitelna pro cely potravinovy fetézec a pro gastronomické provozy je
vhodna.

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

g) Pro posuzovani gastronomickych a jinych provozu je v EU hojné vyuzivan i systém akredito-
vané inspekce podle mezinarodni normy CSN EN ISO/IEC 17020. V CR pfijala Rada Ceské
republiky pro jakost dokument pro posuzovani gastronomickych provoz ,Systém ovérovani
kvality sluzeb — sluzby restaurac¢nich zafizeni”. Pilotni ovéfeni projektu probéhlo Gspésné
v roce 2005. Zasadou je nepovinné hodnoceni nezavislou tfeti stranou k této ¢innosti oprav-
nénou (akreditovanou).

h) Na udrovni podnikatelskych svazi vznikaji rtizné systémy posuzovani kvality. SdruZzeni
HOREKA CR pfipravuje systém hodnoceni kvalitativnich znak hostinskych Zivnosti zalozeny
na sebehodnoceni a hodnoceni hostem, a to bez ohledu na jejich umisténi, gastronomické
zaméfeni nebo cenovou skupinu.
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Aerobni bakterie
Aditivni latky
Anaerobni bakterie

Analyza nebezpeci

Audit HACCP
(interni a externi)

Auditni tym HACCP

Bezpecny pokrm, potravina

BéZna ochranna dezinfekce,
dezinsekce a deratizace

Certifikace

Codex Alimentarius

Cukrarsky vyrobek

DDD

Slovnik termina a zkratek

~ 7

bakterie, které mohou zit pouze za pfitomnosti kysliku
jsou latky zamérné pridavané do potravin
bakterie, které mohou Zit pouze za nepfitomnosti kysliku

proces shromazdovani a hodnoceni informaci o rtznych druzich
nebezpeci pro zdravotni nezavadnost potravin a o podminkach
umoziujicich jejich pfitomnost v potraving, které jsou nutné pro
rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezavadnost potraviny a o jejich
zafazeni do planu systému kritickych bodu

systematické a nezavislé hodnoceni trovné systému kritickych
bodu a jeho souladu s planem systému kritickych bodt prova-
déné pracovniky, ktefi nejsou za vytvoreny systém kritickych
bodu pfimo odpovédni

tym osob, které jsou kvalifikovany pro provadéni audita HACCP.
Tym pracuje pod vedenim vedouciho auditora

je zpusobily pro lidsky konzum a neposkodi zdravi

jako soucast cisténi a béznych technologickych a pracovnich
postupt sméfuje k predchazeni vzniku infek¢énich onemocnéni
a vyskytu skodlivych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovc,
hlodavct a dals$ich Zivocicha

hodnoceni tfeti strany, kterym se prokazuje, Ze existuje dosta-
teCna duvéra, ze radné identifikovany vyrobek, proces nebo
sluZzba je v souladu s urc¢itou normou nebo jinym normativnim
dokumentem

v roce 1962 zalozily Organizace pro zemédélstvi a vyzivu (FAO)
a Svétova zdravotnicka organizace (WHO) spole¢ny vybor FAO/
WHO Codex Alimentarius, jehoz Gkolem bylo pfipravovat normy,
doporuceni a smérnice zamérené na ochranu zdravi spotiebitelu,
na zajisténi poctivé obchodni praxe a usnadnéni mezinarodniho
obchodu. Normy, doporuceni a pravidla dobré hygienické praxe,
které byly prijaty v ramci Kodexu ziskaly mezinarodni referen¢ni
status.

vyrobek, jehoz zékladem je zpravidla pekarsky vyrobek, ktery
je po tepelné Gpravé dohotoven pomoci naplni, polev, ozdob
a kusového ovoce, jakoZ i vyrobek pfipraveny za studena z dehyd-
ratovanych smési nebo potravin (napft. pény, §lehané krémy, kor-
pusy, Zelé, pohary)

deratizace, dezinsekce, dezinfekce
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DG SANCO

Dokumentace systému
HACCP (pfirucka HACCP
a souvisejici dokumentace)

HOREKA CR
Implementace
Inaktivace

Inspekce

Infek¢éni davka

Kontrolni bod (CP)

Kriticka mez

Kriticky bod (CCP)

Mikrobicidni

Mikrobistaticky

Napravna opatieni

Nebezpeci

Ovladaci opatieni

Generalni feditelstvi pro zdravi a ochranu spottebitele (Evropska
komise); jeho poslanim je predevsim pfiprava a aktualizace legis-
lativy EU tykajici se péce o zdravi ob¢ant EU ve vztahu k uplat-
riovani spotiebitelskych prav a kontrola dodrZzovani pravnich
pozadavku provozovateli véetné implementace predpist v ¢len-
skych zemich EU

soubor dokumentu, ktery popisuje systtm HACCP, vcetné
postupt pro zavedeni systému, ktery sou¢asné dokumentuje jeho
trvalou aplikaci

Sdruzeni podnikatelti v pohostinstvi a cestovnim ruchu
zavadéni, realizace
usmrceni

podle normy CSN EN ISO/IEC 17020 je inspekce zkoumani
navrhu produktu, produktu, sluzby, procesu nebo zafizeni a sta-
noveni, zda jsou ve shodé se specifikovanymi pozadavky nebo
zda podle odborného Gsudku spliiuji vseobecné pozadavky

pocet mikroorganismu, které pronikly do téla a jsou schopny
vyvolat onemocnéni

jakykoliv krok procesu, kterym mohou byt biologické, chemické
nebo fyzikalni faktory ovladany (fizeny). Zpusob vedeni doku-
mentace o sledovani v kontrolnich bodech ur¢uje sam vyrobce

znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym
a nepfipustnym stavem v kritickém bodé

technologicky tsek, jimZ je postup nebo operace vyrobniho pro-
cesu, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavad-
nosti potraviny a v nichZ se uplatiiuje ovladani rtznych druhu
nebezpeci ohrozujicich nezavadnost potravin s cilem zamezit,
vyloucit, popfipadé zmensit tato nebezpeci

usmrcujici mikroorganismy

zastavujici rast (mnozeni) mikroorganismu

akce, kterou (které) je tfeba podniknout, jestlize kontrolni systém
ukaze, Ze byla prekroc¢ena kriticka hodnota a kriticky bod jiz neni

ovladan (Fizen)

biologicky, chemicky nebo fyzikalni cinitel v potraving, ktery
muze porusit jeji zdravotni nezavadnost

jakakoli ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo vylou-

¢eni nebezpeci ohrozujici zdravotni nezavadnost potravin nebo
k jeho zmenseni na pfipustnou troveri
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Patogenita

Plan systému kritickych
boda (HACCP)

Polotovar

Provozovna stravovacich
sluzeb

PfedvaFené potraviny

Pieprava
Riziko

Rozpracovany pokrm

Rozvoz

SCJ

Sledovani (monitorovani)

SOCR CR

Spory

Spravna hygienicka praxe
(SHP)

Spravna vyrobni praxe (SVP)

Studeny pokrm

Systém kontroly

schopnost mikroorganismu vyvolat onemocnéni lidi

dokument pfipraveny v souladu se zasadami systému kritickych
bodl a stanovujici zpusob ovladani (fizeni) nebezpeci vyznam-
nych pro poruseni zdravotni nezavadnosti potravin ve stanovené
¢asti potravinového fetézce

kuchyrisky upravena potravina uré¢ena pouze k tepelnému zpra-
covani (napf. krdjené maso a ocisténd krajena zelenina urcené

pro tepelnou Upravu, cukrérska tésta apod.)

soubor mistnosti a prostor pro vyrobu, pfipravu a skladovani
pokrm a jejich uvadéni do obéhu a pro dalsi souvisejici ¢innost

potraviny, které byly tepelné opracovany, rychle zchlazeny
a uchovavany pfi chladirenskych nebo mrazirenskych teplotach

doprava pokrmu osobou, ktera pokrmy nevyrabi ani nepodava
odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci

kuchyrisky opracovana potravina ve vsech fazich pfipravy
a vyroby urc¢ena k dalsi kuchyriské tpravé pred konzumaci v tep-
l[ém nebo studeném stavu; napf. nakrajena zelenina urc¢ena na

salaty, nakrajené uzeniny, syry apod.

zasobovani pokrmy provadéné jejich vyrobcem nebo odbérate-
lem za G¢elem podavani pokrmu

Sdruzeni pro Cenu CR za jakost

pozorovani a méfeni stanovenych znakt ur¢enym postupem pro
posouzeni, zda je kriticky bod ve zvladnutém stavu

Svaz obchodu a cestovniho ruchu CR

bakterialni spory: forma bakterie, kterda umozni pfezit nepfiznivé
podminky; spory hub (plisni, kvasinek) — rozmnoZzovaci organy

dodrzovani hygienickych predpist a zasad pfi vyrobé, skladovani
a manipulaci s potravinami

vyrobni systémy plné respektujici zasady technologické a hygie-
nické kazné

potravina kuchyrisky upravena ke konzumaci za studena a ucho-
vavana v chladu po dobu uvadéni do obéhu, pfepravy a rozvozu;
napf. zeleninové salaty, chlebicky apod.

vsechna planovana méreni, analyzy a pozorovani kritickych mez-

nich hodnot a eventuelnich meznich hodnot akce, aby se zjistilo,
zda jsou kritické body ovladany

638



Systém kritickych bodu
(HACCP)

Teplota v jadfe

Teply pokrm

Tym HACCP

Uvadéni do obéhu

Varené potraviny

Vyvojovy diagram
Zdravotni bezpecnost

Zchlazeny pokrm

Zmrazeny pokrm

Zvladnuty stav

systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji vyznamna
nebezpeci v kritickych bodech

teplota, které musi byt dosazeno ve vsech ¢astech vyrobku
potravina kuchyrisky upravena ke konzumaci v teplém stavu
a udrzovand v teplém stavu podobu uvadéni do obéhu, prepravy

a rozvozu; napt. polévka, gulas, zeli apod.

skupina lidi (multidisciplinarni), ktefi vypracuji a zdokumentuiji,
zavadéji a udrzuji systétm HACCP

nabizeni a podavani pokrm ke konzumaci ve stravovaci sluzbé
potraviny, které byly tepelné opracovany a jsou uchovavany
horké nebo se ohfivaji a uchovavaji horké pro ucely vydeje spo-
trebiteli

schematické znazornéni krokt procesu

zdravotni nezavadnost pokrmu, potraviny

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

teply pokrm, ktery byl ihned po ukonceni vyroby zmrazen na
teplotu nejméné -18 °C ve viech ¢astech pokrmu

stav, pfi némz jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené
postupy a hodnoty sledovanych znaku jsou v pfipustném stavu
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