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Uvod

Vazeni pratelé,

dostavate do rukou druhou, praktickou ¢ast pfirucky ,Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe
ve stravovacich sluzbach”.

Zatimco prvni, teoretickd ¢ast obsahuje srozumitelny a vécny prehled zakladnich poZzadavk
evropské a Ceské legislativy vcetné potiebného komentare a vysvétlivek zakladnich pozadavku
a prikladti obvyklych problém, nedostatkti a zkusenosti z praxe, druha ¢ast slouzi jako prakticky
navod k zavedeni a plnéni pozadavku platnych predpisti. Podava navod, jak zhodnotit soucasny
stav (pravidelné ovérovani, sebehodnoceni apod.) a pfijimat opatfeni k odstranéni pfipadnych
nedostatkd a jejich pricin.

Pfilohou této publikace je i CD s pfiklady vyuzitelnych formulara.

Vazeni pratelé, je ndm znamo, Ze prestoZe se autofi obou dilt této prirucky snazili o maximalni
srozumitelnost a ,uzivatelskou privétivost” predloZzeného textu, néktefi z Vas, at jiz z ¢asovych
nebo jinych divodu, nebudou mit moZnost se s obéma dily pfirucky peclivé seznamit. Radi Vam
proto sdélujeme, Ze Svaz obchodu a cestovniho ruchu spolu se Sdruzenim pro Cenu CR za jakost
a dal$imi partnery (NFHR', OREA, Centrum informaci a vzdélavani ochrany prace) uspél ve vybé-
rovém fizeni pro projekty podporované z Evropského socialniho fondu vypisovanym hl. m. Prahou
z JPD3 a bude v roce 2007 realizovat projekt ,Rozvoj odborného vzdélavani pro cestovni ruch
— Manazer bezpec¢nosti potravin v gastronomii”. Znamena to, Ze v ramci projektu bude vyskoleno
30 lektorti (v¢etné ziskani personalniho certifikatu ,Manazer bezpecnosti potravin — obor gastro-
nomie” podle normy CSN EN ISO 17024), ktefi budou p¥ipraveni nejen vyskolit dalsi pracovniky,
ale i pomoci, kde bude potfeba. Dale bude vyskoleno 100 provoznich pracovnikt v regionu
Praha. Ti ziskaji certifikat , Technik HACCP”. Rovnéz oni budou svoji radou k dispozici.

Jména vsech vyskolenych a certifikovanych pracovniki budou uvedena jak na www.socr.cz (Svaz
obchodu a cestovniho ruchu CR), tak i na www.npj.cz (Narodni informaéni stfedisko pro pod-
poru jakosti), kde jsou uvedeny dalsi poradenské organizace, které se problematikou bezpec¢nosti
potravin dlouhodobé zabyvaji.

Jsme presvédceni o tom, Ze prirucka se stane Vasim dobrym pomocnikem.

M;/ / [~

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

T NFHR a HOREKA se v lednu 2007 sloucily v jednu organizaci s nazvem Asociace hotell a restauraci Ceské republiky (AHR CR)



Co pfinasi prakticka c¢ast prirucky
Spravné praxe, prirucka Il. ¢ast

D |

V prvnim dile PFiru¢ky ,Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach”
jsou podany vyklady evropské a narodni legislativy. SOCR CR prosttednictvim piirucky forma-
lizuje pristupy ke splnéni pozadavk k zavedeni a zejména k dolozeni uplatnéni postupt na
principech HACCP a doporuc¢uje mozna feseni. Druhy dil by mél byt praktickym rozpracovanim
prvniho dilu. Podle zadani obsahuje:

VYSVETLENI PRINCIPU HACCP FORMOU OTAZEK A ODPOVEDI

Otazky k HACCP jsou odpovidany srozumitelnou jednoduchou formou. Material maze poslouzit
k proskoleni personélu tam, kde Prirucka spravné praxe nemusi byt dostate¢né srozumitelna.

FORMULARE, PRIKLADY DOKUMENTACE

V dal$i ¢asti prirucky jsou uvedeny priklady dokumentace pro dolozeni plnéni poZzadavki
legislativy, pfiklady dokumentace zahrnuji podklady pro viechny tfi rozsahy zavadéni postupl
zaloZenych na principech HACCP, tedy pro:
= provozovny, kde se neprovadi vyroba, pfiprava ani zpracovani potravin;
= malé provozovny s nizkym poctem zaméstnancti, ve kterych se provadi vyroba, pfiprava
a zpracovani potravin, které uplatiiuji postupy zaloZzené na HACCP dolozenim podminek
spravné praxe;
= provozovny, kde se provadi vyroba, pfiprava a zpracovani potravin.

DOTAZNIK PRO SEBEHODNOCENIi PROVOZOVNY

Uvedenou ¢asti Priruc¢ka navazuje na projekt NPJ (Narodni politika jakosti) z roku 2005. V praktické
¢asti prirucky je uveden upraveny modul pro sebehodnoceni provozovny poskytovatele stravova-
cich sluzeb. Upraveny formulai maze provozovateli stravovacich sluzeb napomoci lépe pochopit
pozadavky a provést si sdm zhodnoceni podminek osobni a provozni hygieny ve své provozovné.
Z otazek je také zfejmé, co se od provozovatele stravovacich sluzeb o¢ekava. Na zékladé vysledku
ze sebehodnoceni (samokontroly) maze provozovatel stravovacich sluzeb zvazit dalsi postup.

Vysledky mohou byt rovnéz vyuzity i pro provadéni jednoduché analyzy nebezpeci. ProtoZe jde
o obecné priklady, je vhodné v pfipadé potieby je upravit podle konkrétnich podminek v provo-
Zovné.

DOPLNUJiCi INFORMACE

V zavéru je publikace doplnéna informacemi o pouzivané kuchyriské technice z hlediska hygieny
provozu.



Vysvétleni principd HACCP formou
otazek a odpovédi

PRO OBOR POHOSTINSTVI PRY PLATI ZASE UZ NEJAKA NOVA VYHLASKA.
JE TO PRAVDA?

Je to tak, dne 1. 1. 2006 vstoupila v platnost nova evropska legislativa. Pro stravovaci provozy je
z ni nejvyznamnéjsi nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin
aod 1. 1. 2007 plati novela vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.

A JAK JE TO S CESKYMI VYHLASKAMI? TY UZ NEPLATI?

Ne tak docela. Redeni vztahu nafizeni ES a narodniho predpisu ¢lenského statu se oznacuje jako
adaptace. Ta spociva ve zméné narodniho predpisu tak, aby nebyl v rozporu s nafizenim ES, ani
s nim nebyl duplicitni. Do doby, nez se provede adaptace narodni pravni Gpravy, se uplatiiuje
aplika¢ni prednost nafizeni (tj. uplatriuji se pfednostné) pred narodnim predpisem (tim se mysli
vyhlaska, zékon i nafizeni vlady).

TAK CO TEDY PLATi A CO NE?

Jak je uvedeno vyse, v souvislosti s nafizenim (ES) ¢. 852/2004 byla novelizovana ptvodni vyhlaska
¢. 137/2004 Sb. vyhlaskou ¢. 602/2006 Sb., po novele by predpisy nemély byt v rozporu nebo
se prekryvat s citovanym nafizenim. Pokud by tato situace nastala u jinych souvisejicich predpist,
pak tyto predpisy pozbyvaji platnosti v téch ustanovenich, kde se s nafizenim (ES) ¢. 852/2004
(nebo jinymi evropskymi nafizenimi) prekryvaji nebo tam, kde jsou s nafizenimi v rozporu. B&€hem
urcitého prechodného obdobi by se narodni predpisy mély dostat s novou evropskou legislativou
do souladu, coz prakticky novelou vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. nastalo.

V CEM JE TEDY NARIZENI (ES) C. 852/2004 JINE A HLAVNE, CO TO ZNAMENA
PRO MNE A MUJ PODNIK?

To nové v nové evropské legislativé Ize shrnout — i kdyz bez naroku na Gplnost — do nékolika
zakladnich bodu.

Nejprve je to urcité zjednoduseni pouzivanych pojmu. Uz se nerozliSuji pojmy jako potraviny
a pokrmy a vSechny podniky véetné restauraci a jinych provozoven spole¢ného stravovani jsou
oznacovany jako potravinarské podniky. Nova legislativa se namisto presného urcovani Gplné
véeho a snahy myslet iplné na vSechno snazi spiSe stanovit urc¢ité minimalni pozadavky na potra-
viny a podminky prace s nimi, pod které by se nikdo nemél dostat.

Dale klade zvlastni ddraz na dodrzovani teplotniho fetézce, coZ zjednodusené znamen4, Ze to, co ma
byt teplé, musi zUstat teplé, a to, co ma byt studené, musi zUstat studené. Poruseni teplotniho fetézce,
at teplého nebo studeného, totiz pro potraviny vzdy znamené vyznamné zdravotni riziko. Dalsi
novinkou je pozadavek sledovatelnosti.

CO JETO SLEDOVATELNOST?

Tim se mysli schopnost provozovatele dolozit piivod zpracovavanych surovin, a pokud dodava
své vyrobky jesté nékomu dalsimu nez kone¢nému spotiebiteli (tedy nékomu jinému nez hostu
u stolu v restauraci), tak musi mit k dispozici Gidaje o téchto dodavkach. Rika se tomu zjednodu-
sené ,krok vpred, krok vzad”.

TO MUSIM ZAVEST NEJAKOU NOVOU PAPIROVOU AGENDU?
V drtivé vétsiné pripadt rozhodné ne. ,Krok vzad” znamena mit k dispozici doklad o pivodu
zpracovanych surovin, coz je zpravidla bézny dodaci list nebo i faktura. Tyto doklady vsak musi



mit vSechny naleZitosti. ZboZi by vzdy mélo pochézet od tzv. ,bezpe¢nych dodavatelt”, kterymi
nejspis budou vsichni vasi oficialni vyrobci nebo dodavatelé, o kterych vite, Ze jsou kontrolovani
dozorovymi organy. A co se tyka ,kroku vpred”, tak to je v pfipadé dodavky vasich vyrobku
(pokrmu) dal$imu odbérateli vami vydany dodaci list, pfevodka nebo podobny doklad. Mély by
na ném byt Gdaje o druhu, mnozstvi, dobé& vyroby, udrZitelnosti (doba spotfeby) dodavanych
vyrobkt a datu dodani. Zjednodusené komu, kdy, co a kolik bylo dodano.

CO DALSIHO NOVA LEGISLATIVA PRINASI?

Velmi vyznamny je urcity posun v nahlizeni na odpovédnost provozovatele. Ve viech predpisech
je zdliraznéna pfima odpovédnost provozovatele za bezpec¢nost vyrobku. S tim se poji i pozada-
vek, aby byl provozovatel schopen dolozit, Ze si je opravdu védom moznych rizik pfi ¢innosti,
kterou provadi, a zaroveri Ze tato rizika u¢innym zpusobem ovlada. V praxi to znamena zavést
néktery z postupt zaloZzenych na principu HACCP.

CO TO JE?

V zasadé jde o systétm sebehodnoceni (samokontroly), ktery by mél vést ke snizeni mozného
rizika a z néj vyplyvajictho mozného maléru, Ze host v restauraci nebo stravnik v jideIné dostane
néco $patného.

VZDYT ALE MAME VYHLASKY A NARIZENI. TO NESTACI?

Zatimco napt. vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. v platném znéni a prfedevsim nafizeni (ES) ¢. 852/2004
nam obecné urcuje co a jak mame délat, zasady HACCP znamenaji, abychom se zamysleli nad
tim, co a jak délame v nasi provozovné doopravdy.

A TO JE TO, CEMU SE RiKA ,HACAP“2

Ano, fika se tomu tak. Je to odvozeno od anglické zkratky HACCP — Hazard Analysis Critical Control
Points. Spravné to prelozit do ¢estiny neni zrovna jednoduché. Jiz od samého pocatku se $ifi chyby,
které se do zna¢né miry podili na véeobecné nespravném pochopeni celé véci. Anglické sloveso ,to
control” se neptesné preklada ¢eskym slovem ,kontrolovat”. To je vSak $patné, spravny vyznam je
,fidit, ovladat”. Stejné tak anglické slovo ,critical” znamena spiSe ,rozhodujici, nejvyznamnéjsi”
nez  kriticky”. A tak asi obsahové nejspravnéjsi preklad by mél byt ,systém rozhodujicich bodu
pro ovladani nebezpeci na zékladé analyzy”.

KDO SI TOHLE VYMYSLEL?

Cely systém vznikl v souvislosti s kosmickym vyzkumem v americké kosmické agentufe NASA.
Hledaly se cesty, jak zabranit moznym zdravotnim problémdam kosmonautt zpusobenych stra-
vou. Pozdéji systém prevzala americka armada a zacala pozadovat, aby se tento systém zavadél
u vyrobct a dodavatelt potravin pro americké vojaky. Takto se systém dostal do Evropy. Postupné
se v jednotlivych zemich staval soucasti zakonnych podminek pro podnikani, nejprve v potravi-
narské vyrobé, a nakonec i u dodavatelti a prodejct potravin a v oboru pohostinstvi.

NECHME HISTORIE. O CO TEDY JDE?

Kazda stravovaci sluzba je ve skute¢nosti systém, kde na zacatku jsou nakoupené suroviny, které
je nutné prijmout, skladovat, ocistit, mechanicky a tepelné zpracovat a zpracované uchovavat.
Na konci jsou pokrmy, které podavame nasim hostim. Tomu se spravné fika uvedeni potravin
a pokrm do obéhu. Na této cesté jsou suroviny, polotovary a nakonec i pfipravené pokrmy vysta-
veny rtzné velkému riziku mozné kontaminace.

KONTAMINACE2 TO ZNAMENA, ZE SE JiDLO ZKAZi?
Slovem kontaminace se nejcast&ji mysli jidlo zkazené néjakymi mikroorganismy, tedy kontami-
naci mikrobidalni. Vedle toho v3ak jesté existuje nebezpeci kontaminace chemické a fyzikalni.



CHEMICKA A FYZIKALNI KONTAMINACE JiDLA? JAK K Ni MUZE DOJIT?
Chemicka kontaminace muze byt zplisobena napfiklad tim, Ze nékdo pouZzije chemicky pro-
stfedek na dezinfekci pracovnich ploch, ale nedostate¢né je oplachne ¢istou vodou. KdyZ se na
takovéto ploSe pracuje s potravinami, mize dojit k tomu, Ze se do nich zbytky dezinfekce dosta-
nou. K fyzikalni kontaminaci dochazi, kdyz se do jidla dostane predmét, ktery tam nepatii — tedy
napfiklad kousek skla, kovova Spona z plechové konzervy, kousek z draténky na nadobi, $tétina
z kartace, kousek omitky z opadavajici zdi, kousek materialu z krajeci desky nebo $palku atd.

CO TEDY POSTUP ZALOZENY NA PRINCIPU HACCP CHCE, ABYCH UDELAL?
V podstaté tfi véci:

1. Dobfe se zamyslet nad tim, co a jak se doopravdy ve vasem konkrétnim podniku déla; jak
se suroviny pfijimaji, jak se skladuji, jaké zptsoby tepelné Upravy se pouzivaji, jaké typy
pokrm pfipravujete a jaké k tomu pouzivate technické zafizeni. Udélat si inventuru a zjistit,
v jakém stavu je prostiedi provozovny z hlediska vybaveni, moZnosti udrzovani ¢istoty apod.
Jde tedy o jakési komplexni zmapovani situace.

2. Na zakladé této analyzy stanovit, kde je ve vasem systému nebezpec¢i mozné kontaminace
nejvétsi, a pripadné urcit kontrolni a kritické body.

3. Dat dohromady potiebnou zakladni dokumentaci a pfipadnym identifikovanym kritickym
bodum urcit parametry: tzv. kritickou mez, zpusob a frekvenci kontroly, napravné opatieni
pro pfipad, Ze kriticka mez je prekrocena, a dokument, ve kterém se budou vysledky nasich
kontrol zaznamenavat.

KONTROLNi BODY A KRITICKE BODY - MEZI NIMI JE NEJAKY ROZDIL?

Ano. Jako kontrolni bod si muzeme urcit kazdy okamzik, kdy je podle nas nutné, aby se néco
kontrolovalo — napfiklad teplota nebo dodrZzovany ¢as. Ale mtze to byt tfeba i jenom vizualni
kontrola c¢istoty né&jakého predmétu nebo zafizeni. Pokud nebude mozné predchazet riziku
ohrozeni zdravi zakaznika jednodussimi opatifenimi (napf. zménou postupu, opravou ¢i vyménou
zafizeni, zacvi¢enim pracovnika a jeho duslednéjsi kontrolou), bude takovyto bod zvolen jako
kriticky. Z toho pak vyplyvaji dal3i povinnosti, které je nutné splnit.

KTERE TO JSOU?
Kritickému bodu musi byt pfifazena tzv. kritickda mez a napravné opatieni pro pfipad, Ze stano-
vena kriticka mez bude prekrocena.

CO ZNAMENA KRITICKA MEZ?

Kritickd mez je né&jaka konkrétni a jasna hodnota, jejimz dodrzenim ovladame mozné riziko
v daném bodé. Takovouto hodnotou je napfiklad teplota, ¢as apod. V nékterych pfipadech muze
byt kritickou mezi i tak jednoducha véc jako to, zda je néjaky pfedmét napriklad prepravka — vidi-
telné Cisty ¢i nikoliv. MazZe to byt i zhodnoceni spravné propecenosti masa.

A NAPRAVNE OPATRENI?

Mame identifikovany kriticky bod a jemu pfifazenou kritickou mez, a dale ur¢ime, jak c¢asto
se bude provadét kontrola. Musime ale také zcela jasné urcit, co se ma stat, kdyz zjistime, ze
kriticka mez byla prekrocena.

CO TAKOVYM NAPRAVNYM OPATRENIM MUZE BYT?

Cokoliv, ¢im vylou¢ime moZnost kontaminace potravin: od okamzitého uvedeni na spravnou
teplotu, az po jejich vyfazeni z obéhu ¢ili likvidaci. Co se ma udélat, musi byt jasné stanoveno
predem.



A KDE SI TAKOVY SYSTEM NAJDU?
Hotovy systém, ktery by bylo moZzné mechanicky uplatnit v jakémkoliv stravovacim zafizeni, nalézt
nelze. Zasadni rozdil mezi hygienickou vyhlaskou a systémem kritickych bodt spociva v tom,
7e zatimco vyhlaska je jasné dana a platna pro vsechny, systém kritickych bodu je nutné upravit
a zavést podle skute¢né situace v kazdém jednotlivém podniku. Jinymi slovy — kazda hospoda musi
mit svuj vlastni postup na principu HACCP.

TO ALE VYPADA DOST SLOZITE. SYSTEM HACCP OPRAVDU MUSI MIT

VSICHNI, VCETNE VYCEPU PIVA, KDE K JiDLU PRAKTICKY NIC NENi?

Podle puvodni vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. se tato povinnost vztahovala na kazdého — od skolni
jidelny pfes bé&znou restauraci az po stanek s obcerstvenim nékde na plovarné. Tak se urcité
stalo, Ze tento systém v plné podobé je dnes jiz v mnoha podnicich zaveden. VétSinou, i kdyz
to vyhlaska pripoustéla, nebylo v fadé pFipadt vyuZito ani moznosti systém zjednodusit. Nova
evropska legislativa nastésti Iépe upravuje poZzadavky pro ,malé i stfedni provozovny” a umoz-
riuje — podle sloZitosti a rozsahu provozu — se s timto poZadavkem vyporadat i alternativnimi,
méné naroc¢nymi zplsoby.

KOLIK TAKOVYCH ZPUSOBU EXISTUJE?

Kromé jiz zminéného plného systému HACCP existuji jesté dvé dal$i moZnosti jak zakonné pod-
minky nové legislativy splnit. Pro ty nejjednodussi provozovny, kde se ¢asto jedna o pouhy prode;j
napoju a potravin (napf. studenych pokrm) ziskanych od dodavatelt, by mélo stacit, kdyZ provo-
zovatel dolozi splnéni bezpodmine¢né nutnych pozadavku (nezbytnych pozadavka) uvedenych
v nafizeni (ES) ¢. 852/2004. Vyssim stupném, ktery je ale stale jesté podstatné jednodussi nez plny
systétm HACCP, je uplatnéni postupt spravné praxe. Vzdy pujde o miru rizika, kterou ¢innost
v provozovné predstavuje. Podle toho bude muset byt zpracovan i jednodussi systém sebehod-
noceni (samokontroly).

JA SI MYSL[M, ivE V MEM PODNIKU JE SPRAVNA PRAXE ZAVEDENA. ZNA-
MENA TO, ZE UZ TEDY NIC DALSIHO NEMUSIM?

Nezapominejte na zdkonnou povinnost dolozit, Ze vite, co a jak délate, proc to tak délate, a Ze jste na
7adné mozné riziko nezapomnél. To se samoziejmé bez néjaké alespori zakladni dokumentace neo-
bejde. Co by se mélo dokumentovat a v jakém rozsahu, najdete v Kapitole 7 Prirucky, ¢ast . V fadé pfri-
padt budou vyuzitelné dokumenty, které jsou v provozovné k dispozici. Jsou to napfiklad jiz zminéné
dodaci listy, kterymi miZete doloZit ptivod surovin, zdravotni priikazy zaméstnanct, kterymi dokladate
zdravotni zpusobilosti pracovnikii, doklad o kontrole kvality vody v pfipadé vlastni studny, doklady
o skoleni zaméstnancu, doklad, Ze se provadi dezinsekce a deratizace atd. Forma dokumentace nikde
neni stanovena. Jde o piehledné usporadani informaci tak, aby byly vyuzitelné pro potieby provozu.
Délate prece i obc¢asnou kontrolu jak je proveden uklid, vSimate si i zda funguji véechna zafizeni,
zejména ta, co zajistuji ohfev (napf. el. trouby a konvektomaty), chlazeni (napt. chladnic¢ky, mrazici
zafizeni) apod. Jinymi slovy — ovéfujete plnéni pozadavku. A je ve vasem zajmu v piipadé potieby pro-
kazat, Ze rizikova mista mate pod kontrolou. Nékteré dokumenty vam mozna chybi a bude potieba je
doplnit; napt. sanita¢ni fad, aby bylo zfejmé, kdo za co pfi tklidu zodpovida, kdy se co Cisti a pfipadné
jakeé cistici prostfedky na to pouziva.

TAKZE UZ NENi PVOTREBAV ZPRACOVAVAT SLOZITE DOKUMENTY A VEST
ADMINISTRATIVNE NAROCNE ZAZNAMY?

Haldy papira a sloZité zaznamy prameni z naprostého nepochopeni tGc¢elu postupt zaloZzenych
na principu HACCP. Mél by to byt nastroj, ktery ma pomoci a ne zatéZovat. Béhani s teploméry
Ize preci nahradit kontrolou tak, jak se bézné provadi: posoudite podle smyslovych znak, zda
dokumentace je nutné vést v provozech, které se vice podobaji pramyslové vyrobé pokrmui, pri-
padné poskytuji stravovani ,citlivym osobam*, coz jsou napf. déti, staré a nemocné osoby apod.



JESTE JEDNOU TEDY K ,PLNEMU“ HACCP (SYSTI’EVMU KRITICKYCH BODU).
JAK TAKOVYTO ZPRACOVANY SYSTEM VE SKUTECNOSTI VYPADA?

Zjednodusené lze fici, Ze zpracovany systém sestava ze dvou ¢asti. Tou prvni je soubor doku-
mentu, které tvofi tzv. pfirucku HACCP, druhou ¢ast predstavuji protokoly, se kterymi se pracuje
VvV provozu.

CO VSECHNO MA PRIRUCKA HACCP OBSAHOVAT?

Mély by tam byt viechny zakladni dokumenty, které jsou urcujici pro provoz a systém kritickych
bodu. Z téch nejdulezitéjsich Ize jmenovat Zivnostensky list, provozni fad, sanita¢ni fad, doklady
o tom, kdo a jak provadi opatfeni proti skadctim (tzv. DDD), a dale souhrn dokumentu, které
tvofi vlastni plan HACCP. Tyto dokumenty je vhodné shromazdit a usporadat prehledné v jednom
svazku, napfiklad v $anonu. Pozdéji se tyto dokumenty méni a doplriuji pouze tehdy, kdyz dojde

k n&jakym zasadnim zménam v systému provozu.

JAKE ZMENY MATE NA MYSLI?

Takovou zménou muze byt napfiklad zakoupeni nového technologického zafizeni nebo zavedeni
zcela nového typu pokrmu do vyroby — tfeba kdyZ zac¢nete sami vyrabét cukrarské vyrobky, které
jste do té doby kupovali od vyrobcti. Duvodem také muze byt zména v zasobovani — napfiklad
kdyZz namisto mrazeného masa zac¢nete odebirat jate¢ni maso ve velkych kusech, které si budete
sami bourat apod.

A TA DRUHA CAST SYSTEMU KRITICKYCH BODU — ONY ZMINENE PROTOKOLY?
Jedna se o protokoly, se kterymi se skutec¢né pracuje v provozu. Do nich se zaznamenavaji
vysledky kontrol, zapisuji se zaznamy o vyfazeni potravin z obéhu, zdznamy o provedeném
tklidu a sanitaci atd. Proto je praktické tyto protokoly pfipravit jako volné listy nebo mensi sesitky.
Vyplnéné protokoly se potom archivuji a stavaji se soucasti dokumentace HACCP.

A VLASTNVI' PvLéNVHACCP? TEN JE PRO SYSTEM KRITICKYCH BODU ASI TO
NEJDULEZITEJSI, ZE?

Ano. Plan HACCP je vlastnim jadrem dokumentace systému kontrolnich kritickych bodu.

CO VSECHNO V NEM MA BYT UVEDENO?

Hned na zac¢atku by mél byt uveden tym HACCP, tedy jmenny seznam osob, které se na systému
kritickych bodt a praci s nim podileji. Dale jsou v ném vyjmenovana vsechna pfipadna rizika,
vysvétleny zakladni pojmy a vypsany vsechny technologické postupy, které se v daném provozu
pouzivaji. Proto je nutné, aby plan HACCP vznikl na zakladé skute¢nosti daného provozu. Kdyz
jej nékdo od nékoho ,opise”, muze se stat, Ze se bude v planu zabyvat néjakym postupem, ktery
ve skute¢nosti nepouziva, nebo naopak na néjaky zapomene.

A NENi TO JENOM NEJAKY STOS PAPIRU, KTERE SE ZALOZi DO SANONU,
A POTOM UZ K NICEMU NEJSOU?

Dobfe a rozumné sestaveny plan HACCP by mél slouzit také jako snadno dostupny a piehledny
zdroj dulezitych informaci. Napfiklad muzeme zapomenout, jaké jsou spravné teploty pro sklado-
vani urcitych typa surovin apod. Pravé takovou informaci bychom tam méli snadno najit.

JE VUBEC MOZNE, ABY SI TOTO VSECHNO NEKDO UDELAL SAM?

Vypada to véechno hodné sloZité, ale mozné to samoziejmé je. Bude ale zapotfebi tomu né&jaky
¢as vénovat a samoziejmé si par véci nastudovat nebo se nechat proskolit. Také je mozné si nechat
tfeba jen ¢ast, napf. analyzu nebezpeci, vypracovat odbornikem.
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A CO KDYZ NA TO NEMAM ANI CAS ANI CHUT. JE MOZNE, ABY TO PRO
MNE UDELAL NEKDO JINY?

Samoziejmé. Ale ani to nebude zcela jednoduché.

V CEM JE PROBLEM, KDYZ MI TO BUDE DELAT NEKDO JINY?

Neékteré problémy jsou naznaceny jiz v grafu v zavéru této kapitoly. Hlavni problém je stejny jako
pfi jakémkoliv ndkupu zboZzi nebo sluzeb — zda dostanu za své penize odpovidajici kvalitu.

V CEM SPOCIiVA UCEL SYSTEMU HACCP?

Predevsim by dobry systém nemél byt jenom svazek papir(i, abychom méli co ukazat kontrolnim
organam, ale mél by opravdu slouzit v nasi kazdodenni praxi. Aby tomu tak bylo, mél by byt
cely systétm pokud mozno jednoduchy a prehledny. A v tom je pravé ten problém: firmy, které
se zavadénim systémt HACCP zabyvaji na komer¢ni bazi, se zpravidla domnivaji, Ze museji
zékaznikovi za jeho penize ,néco odevzdat”. Tato snaha je vede k vytvareni zbyte¢né rozsahlych
a nesmyslné slozitych dokumentaci, které uzivatele od jejich uzivani spiSe odrazuji. Jiné firmy tak
trochu zneuzivaji situace, Ze se v této oblasti dosud jenom malokdo vyzn4, a tak si za své sluzby
¢asto uctuji nesmyslné velké ¢astky.

VID!VEL JSEM NEKOLIK NABIDEK NA ZAKOUPEN| PROGRAMU PRO POCITAC
A NEKTERE TY NABIDKY BYLY DOST LEVNE. TO BY NESTACILO?

Zadny software za vas systém kritickych bodti sam neudéld. Z toho, co jsme si uz fekli, vyplyva,
Ze systém je nutné sestavit na zakladé reality v kazdém podniku zvlast. Pokud se v tom sami
nebudete dostate¢né orientovat, stejné si s néjakym programem nebudete védét rady. A pokud
uz vite co a jak, tak pocita¢ovy program zas az tolik nepotiebujete. MiZze vam nanejvys poslouzit
jako pomiicka.

JAK SI TEDY NE]LEPEVVYBRAT NEJAKOU POMOC NEBO FIRMU, KTERA PRO
ME PLAN HACCP UDELA?

Tézka rada. V kazdém pripadé doporucuji vyhnout se véem nabidkam, které jsou podeziele levné,
nebo naopak velmi drahé. Mate-li moznost, poradte se s kolegy, ktefi si systém kontrolnich bodu
jiz nechali zavést, a pozadejte je, aby vas do né&j nechali nahlédnout. Mél by pro vas i na prvni
pohled byt celkem jasny a srozumitelny. Budete-li naopak mit dojem, Ze je to strasné objemné
a slozité a Ze si s né¢im takovym nikdy nebudete védét rady, ziejmé to neni to pravé.

Pokud takovou moznost nemate, snazte se o podminkach nabidky zjistit co nejvice informaci
— napfiiklad zda z firmy opravdu nékdo osobné pfijde pfimo na misto nebo zda vam své sluzby
nabizeji ,na dalku”.

Je také dobré se zajimat o odbornou zpusobilost lidi, ktefi vam své sluzby nabizeji. Jde nejen
o jejich odborné vzdélani, ale méli by také mit dobrou znalost problematiky pohostinstvi. Pfehled
vzdélavacich a poradenskych organizaci, které se zabyvaji oblasti bezpe¢nosti potravin, rovnéz
najdete na www strankach Narodniho informac¢niho stfediska pro podporu jakosti (www.npj.cz).
Tuto databazi Ize povaZovat za relativné bezpec¢nou. Vedle poradenskych firem jsou zde uvedeny
i firmy, které se zabyvaji certifikaci systémua bezpecnosti potravin (HACCP, ISO 22000).

ZMINUJETE SE O CENE — KOLIK BY TO ASI TAK MELO STAT?

To se da bez konkrétni nabidky téZko stanovit. Ne viechno, co je levné, musi byt automaticky
$patné. Vysoka cena nemusi byt zarukou dobrého systému. Dosavadni zkuSenosti ze zavadéni
systétmt HACCP v pohostinstvi viak naznacuji, Ze cena za zavedeni systému ve stiedné velké
restauraci s béznym sortimentem pokrmu za¢ina nékde u péti a neméla by vyznamné prekrac¢ovat
¢astku deset tisic korun. A to mluvim o pfipadu, kdy se odbornik z firmy dostavi pfimo do vasi
restaurace a dikladné si provoz sam prohlédne a zmapuje.
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TO, CO BYLO DOSUD UVEDENO, SE TYKA ,PLNEHO“ HACCP? TEDY TECH
SLOZITYCH POSTUPU V NAROCNEJSICH PROVOZECH?

D4 se to tak fict. Vétdina hostinskych provozoven v CR viak patii do kategorie stfednich a malych
zafizeni. Pro né proto bude mozné pouzit jednodussi variantu, kterou bude snazsi si zpracovat
sam. Vzdy je vsak potieba znat zakladni problematiku. Vyhodou majitelt a provozovatelt je, ze
sami nejlépe znaji ,bolesti” svych provozoven a ¢innosti v nich vykonavanych. Tim maji oproti
externistim vyznamné lepsi vychozi pozici, a |ze tedy pfedpokladat, Ze jejich vlastni systém sebe-
kontroly bude ,usit na miru”. Zaroveri také budou lépe rozumét tomu, co a jak se ma délat.

KDYZ TO SHRNU, TAK NEMUSIM NUTNE MIT PLNY SYSTEM HACCP, ALE
MOHU SE PODLE SLOZITOSTI SVEHO VLASTNiHO PROVOZU ROZHOD-
NOUT PRO ZAVEDENi NEKTEREHO Z POSTUPU ZALOZENYCH NA JEHO
PRINCIPU? AZ TO BUDU MIT ZAVEDENE A BUDE TO FUNKCNI - TiM TO
VSECHNO SKONCI?

Ne tak docela. JiZ jsme se zmiriovali o pfipadnych zménach v provozu. Ty by se samoziejmé mély
v zavedeném postupu odrazit. Ale i kdyZ k zadnym zménam nedojde, je potfeba ¢as od ¢asu
zkoumat, jestli je zavedeny postup opravdu funkéni a mozna rizika néjakym zptsobem ovlada
a sniZuje.

JAK TO ZJISTiM?

PFi plném systému HACCP je nutné alespori jednou za rok provést audit (ovéfeni). K tomu je
vhodné si pfizvat nékoho, kdo této problematice rozumi, ale nenf stizen tzv. ,provozni slepotou”
zpusobenou tim, Ze se v naSem provozu pohybuje kazdy den. Muze to byt tfeba kolega — majitel
nebo provozovatel jiné restaurace, ktera ma dobfe zavedeny a funkéni systém HACCP, nebo kva-
lifikovana treti strana (poradce) ve funkci vnitfniho (interniho) auditora. Z auditu by se samoziejmé
mél pofidit pisemny zaznam, ktery se stane soucasti dokumentace. Jeden z dukazu, Ze zave-
deny postup je opravdu funkéni, mize byt napf. mikrobiologicky rozbor pokrmu, ktery si mazete
nechat udélat. To samoziejmé plati i pro vy$e zminéné jednodussi formy ovladani rizika, které
jsou na principu HACCP postaveny.

TO ALE STOJi PENIZE...

Ano, néco to stoji. Ale v porovnani s tim, co by mohlo stat zptsobeni alimentarni nakazy hostu,
a se v8im, co by z toho mohlo vyplyvat véetné pripadného uzavieni podniku, je to ¢astka
zanedbatelna.

Postupy zalozené na principu HACCP, kromé své hlavni preventivni funkce, mohou pomoci
i v pfipadé, Ze k néjaké zavazné situaci preci jenom dojde. Budete tak moci dokazat, Ze jste
ve svém provozu nic védomé nezanedbali a pocinali si tak, jak vam zakonné predpisy ukladaji.
Nova legislativa umoziiuje, aby zavedené postupy nepredstavovaly nadmérnou zatéz, ale zaro-
veri aby Gc¢inné zabrarovaly vzniku mozného rizika a z toho vyplyvajicim nepfijemnostem.
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TECHNOLOGICKE SCHEMA OTAZEK A ODPOVEDI
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Formulare, priklady dokumentace

4.1 PROVOZOVNY, KDE SE NEPROVADI VYROBA,
PRIPRAVA, ANI ZPRACOVANIi POTRAVIN NEBOLI
PROVOZY NAPLNUJICi NEZBYTNE POZADAVKY

Doporu¢eni SOCR CR podle navrhu vykladu nafizeni (ES) &. 852/2004 uvedené v Pi-
rucce, ¢ast I. definuje provozovny s nejnizsim rizikem provadénych ¢innosti jako:

,Provozovny, kde se neprovadi vyroba, pfiprava ani zpracovani potravin (tedy provozovny, kde
se nepredpoklada zasadni nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotrebitele). V takovychto provo-
zovnach dochazi pouze k rozlévani népoju, pripravé a podavani teplych napoju, prodeji origi-
nalnich balenych mraZzenych mlécnych vyrobkd, trvanlivych potravin apod. Muze zde dochazet
i k jednoduché c¢innosti spojené s Upravou potravin (napf. krdjeni uzenin), kterou lze provadét
bezpecnym zputisobem, jestlize se spravné aplikuji pozadavky na hygienu potravin.”

Jedna se o provozovny typu vyc¢ep, hostincu a pivnic, bart, heren, stank( apod. s vy$e uvedenou
¢innosti.

V téchto typech zafizeni lze zajistit bezpec¢nost produkt dodrzovanim ,nezbytnych pozadavka”
uvedenych nize. Pokud zde jsou podavany chlazené nebo zmrazené produkty vyZzadujici
z duvodu jejich zdravotni bezpec¢nosti dodrzeni chladiciho fetézce, musi se provadét nezbytna
kontrola a ovéfovani dodrzeni pozadovanych podminek véetné nezbytnych sanita¢nich opatieni.
O takovéto kontrole je mozno eventualné vést pisemné zaznamy.

Mezi tento typ ¢innosti |ze také zaradit prepravu, pfipadné skladovani pfedem zabalenych potra-
vin nebo potravin nepodléhajicich zkaze apod.

DEFINOVANI NEZBYTNYCH POZADAVKU A PRIKLADY DOLOZENI JEJICH
SPLNENI

Zasadnim pozadavkem je prikaz splnéni nezbytnych pozadavkd tj. povinnosti provozovatele,
které vyplyvaji podle rozsahu ¢innosti a konkrétnich podminek v provozovné z pravnich pred-
pisti. Pokud se da konstatovat, Ze vSechna nebezpeci Ize ovladat prostiednictvim téchto nezbyt-
nych pozadavku, nenfi jiz tfeba fesit a zavadét dalsi postupy vyplyvajici z principd HACCP.

Priklad
Piiklady moznosti a zptisobti prokazovani splnéni nezbytnych pozadavkai:

Nezbytny poZadavek Zpusob splnéni a moznosti prokazovani

Pozadavky na infrastrukturu Pisemné hlaseni dozorovému organu (mistné pfislusné hygi-

(napf. na budovu, umisténi, enické stanici) o zahdjeni ¢innosti event. vyznamnych zmé-

okoli apod.) a zafizeni nach cinnosti v provozovné doklada naplnéni ohlasovaci
povinnosti, odpovidajici stavebné technicky stav, kolaudac¢ni
rozhodnuti apod.

Pozadavky na suroviny, dosle- Doklady o puvodu surovin (faktury, dodaci listy, dariové
dovatelnost doklady apod. vztahujici se k pouzivanym surovinam)
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Pozadavky na bezpec¢né zacha-
zeni s potravinami (vcetné
baleni a dopravy) — dodrzo-
vani teplotnich retézct, zabra-
néni kfizeni v provozovnach,
dodrzovani  technologickych
postupt apod.

Bezpe¢né nakladani s potravi-
novym odpadem

Bezpec¢né postupy regulace
skadcu
Sanita¢ni  opatfeni  (cisténf

a dezinfekce)

Zajisténi kvality vody

Zachovani chladiciho fetézce

Zdravotni stav zamé&stnanct

Dodrzovani osobni hygieny

Zajisténi proskoleni personalu

V pfipadé provozovatele s nejnizsi trovni rizika postac¢i zna-
lost postupli a dodrzovani z nich vyplyvajicich podminek.
Splnéni pozadavku je prokazovano dodrzovanim postup pfi
provozované ¢innosti.

Smlouva o zajisténi odstrafiovani odpadnich materiali teku-
tych a pevnych z provozovny je soucasti prikazu bezpec¢né
manipulace s odpady

Pokud jsou provadény cinnosti specialni DDD odbornou fir-
mou, lze formou faktury ¢i jiného zplsobu vyactovani tyto
postupy dolozit. Je uzite¢né si vyzadat doklad o opravnéni
firmy k provozovani ¢innosti.

Postup cisténi a dezinfekce (v pfipadé malé provozovny mutze
byt soucasti provozniho fadu, zahrnuje seznam pouzivanych
prostfedki a postupy provadéni cisténi a dezinfekce, resp.
tklidu, dokladem muze byt ,sanita¢ni kniha“ vy¢epu apod.).
Vysledky laboratornich vysetfeni vzorku pitné vody zejména
pokud je pouzivana studna, mohou byt vhodné vyuzity pro
ovérovani kvality vody ur¢ené k zasobeni provozovny

Napriklad zaznamy o teploté v chlazenych prostorach vedené
takovym zplisobem, Ze nejsou pochybnosti o nedodrzeni chla-
direnského fetézce, vylouceni prodlev pfi manipulaci mimo
chlazeny prostor apod.

Mohou byt pisemné definovany pozadavky na zdravotni stav
personalu, zpUsobilost osvédc¢uje zdravotni prukaz

Znalost zasad a dodrzovani osobni hygieny vSemi zamést-
nanci, pozadavky na osobni hygienu mohou byt pisemné defi-
novany apod.

Prezen¢ni listiny, event. pouzivané skolici materialy ¢i potvr-
zeni o Gcasti na skolicich akcich zamérenych na tzv. hygie-
nické minimum pfip. tématiku HACCP mohou byt vhodnym
doplrikem k dokladani vzdélavani pracovnika...

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 patfici k provozu a vyplyvajici ze zékladni legislativy. Zadné dalsi specialni dokumenty neni

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.).

Prikladem zdokumentovani splnéni bezpodmine¢né nutnych pozadavku je nasledujici Prohlaseni
o splnéni bezpodminec¢né nutnych pozadavku.
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PROHLASENI O SPLNENi NEZBYTNYCH POZADAVKU

Forma spinéni, odkaz na postup

Ohlaseni provozovny piislusné
krajské hygienické stanici
Pozadavky na suroviny

Pozadavky bezpec¢né
zachazeni s potravinami
(v¢etné baleni a dopravy)

na

Dodrzovani teplotnich
fetézch, zabranéni kfizeni
v provozovnach, dodrzovani
technologickych  postupt
apod.

Bezpec¢né nakladani s odpa-
dem

Bezpecné postupy regulace
skudc

Sanita¢ni opatreni (¢isténi a
dezinfekce)

Zajisténi kvality vody
Zdravotni stav zaméstnancu

Dodrzovani osobni hygieny

Skoleni personélu

Provedeno v roce:

Suroviny nakupujeme pouze od ovérenych dodavatelt ¢i vyrobct.
Seznam sortimentu a dodavatelt vyplyva z dodacich lista a faktur.

Veskery dodavany sortiment je pfivaZzen vozidly dodavateld. Pri
prejimce je vZzdy kontrolovan stav dodaného zboZi, neporusenost
obalt a smyslové charakteristiky.

V provozovné jsou tato chladici a mrazici zafizeni: Mrazak na balené
mrazené vyrobky, chladnice na lahtidky dodavané od vyrobcti (matjesy,
utopence, uzeniny), chladnicka na syry, chladnicka na lahvové ndpoje,
chlazeny vycepni pult. Kontrola teploty v chladni¢kach a mraznic¢kach
se provadi denné na teplomérech nebo na vnéjsim displeji. Zjisténé
zavady na zafizeni se okamzité fesi privolanim smluvniho odborného
servisu. Potraviny vystavené nepripustnym teplotam se vyrazuji z obéhu,
vyrazeni se zaznamenava do zvlastniho protokolu.

V provozovné vzhledem k proddvanému sortimentu prakticky
nevznika vyznamny odpad. Odpad je likvidovan do popelnic.

DDD provadi podle potfeby smluvni firma (viz smlouva a pra-
covni listy).

Uklid a sanitace se provadi dle tklidového a sanita¢niho Fadu.

Provozovna je napojena na verejny vodovodni rad.

VSichni pracovnici maji zdravotni prikaz (kopie jsou uloZeny
v kanceldri). Pracovnici byli pouceni, Ze jsou povinni ohlasit ali-
mentarni onemocnéni nebo jiné pfenosné onemocnéni (hnisajici
rany apod.), jsou povinni informovat o kontaktech s osobami
s infekéni nemoci svého nadfizeného a lékare.

Pracovnici pouzivaji ¢isté pracovni odévy, byli pouceni o nutnosti
si vzdy pred zacatkem prace a dle potieby pribézné myt ruce
mydlem pod tekouci teplou vodou, zvlasté po pouZiti zachodu.
DodrZovani osobni hygieny se namatkové kontroluje.

Skoleni personalu z hygienického minima je soucasti pracovnich porad,
které probihaji minimalné 2x ro¢né. Téma skoleni je zaznamendno
v zapisu z porady, tcast pracovniku je doloZena prezencni listinou.

Zakladni postupy by mohly byt i v malych provozech definovany, jak pro doloZeni kontrolnimu organu,
tak i pro ujasnéni pozadovanych podminek zaméstnanciim. Obvyklymi dokumenty jsou v tomto
pfipadé Provozni fad (definuje provozovnu, provadéné cCinnosti a zahrnuje popis zptsobu splnéni
vySe uvedenych nezbytnych pozadavku, provozovatel stru¢né popise stav nebo zplsob, jakym jsou
pozadavky v jeho provozovné napliiovany). Obvykle byvaji v provoznim fadu upfesiiovany zejména
pozadavky na zdravotni stav zaméstnanct, na osobni hygienu a na skoleni personalu, podle potieby
muZe provozni fad zahrnovat i zakladni poZadavky provozni hygieny, vyznamné pracovni postupy
a dalsi informace nebo c¢innosti, které je tfeba v podminkach provozovny definovat.

Samostatnym dokumentem muzZe byt sanita¢ni fad, ktery definuje postupy cisténi a dezinfekce.

Priklady sanitac¢nich rada a provoznich rfada jsou pripojeny jako samostatna kapitola 4.4.
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4.2 MALE PROVOZOVNY S MALYM POCTEM
ZAMESTNANCU, KDE SE PROVADI VYROBA,
PRIPRAVA A ZPRACOVANI POTRAVIN, NEBOLI
PROVOZY UPLATNUJICi POSTUPY SPRAVNE
PRAXE

Dokladaji zavedeni nezbytnych pozadavkt jako predchazejici kategorie zafizeni, jak je uvedeno
vyse, ale tmérné provadénym cinnostem mohou byt doklady o splnéni poZzadavk( dukladnéjsi.

Nasledujici tabulka uvadi pfiklady a moznosti zptisobu dokladani uvedenych pozadavka

Pfedem stanovené kontrolni
body v pripravé, vyrobé
a zpracovani potravin iden-
tifikujici rizika a zvlastni
kontrolni poZzadavky

Hygienicka  bezpecnostni
opatfeni, kterd musi byt uci-
néna pfi manipulaci s rizi-
kovymi a rychle se kazicimi
vyrobky (jako napf. poloto-
vary)

Propracovanéjsi  opatreni
v pfipadé potravin pfipra-
venych pro vysoce citlivou
skupinu spotiebitelt (déti,
star$i osoby atd.)
Dosledovatelnost

Priklady a moZnosti zptsobu prokazovani

Vybér z predem stanovenych kontrolnich bodt pfi pfiprave,
vyrobé a zpracovani potravin identifikujicich rizika a zvlastni kon-
trolni pozadavky podle konkrétnich podminek v provozovné.

Napf.: Shrnuti moznych nebezpeci ohrozeni zdravotni nezavad-
nosti, shrnuti ovladacich opatreni, které mohou zahrnovat vedle
obecnych postupti spravné praxe také popsané pracovni postupy,
receptury, postupy kontroly spravnosti provadéni nebo sprav-
nosti jejich prabéhu vzdy upravené podle konkrétnich podminek
V Provozovne.

Nebo napf.: shrnuti postupti spravné praxe ve formé ,provozniho
radu” podle podminek provozovny.

Zjednodusené zaznamy o provadéni kontroly dodrzovani postupt
v kontrolnich bodech.

Odkaz ¢i doloZené receptury s navody na pfipravu, popisy tech-
nologickych postupt v pfipadé vlastnich kalkulaci.

Z postupll by mélo byt zfejmé, Ze pfiprava pokrmd probiha
v zasadé vzdy stejnym zplsobem a nedochazi k vyznamnym
odchylkdam, které mohou ovlivnit bezpe¢nost pokrmu napf.
mnozstvi pfidavanych surovin ¢i délka tepelné Upravy.

Znaceni napf. rozpracovanych pokrm( a polotovart, expedic¢ni
listy v pfipadé, Ze jsou pokrmy expedovany mimo provozovnu
apod.
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Pokud potravinarskému podniku jako podklad pro zavedeni postupt 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 materidlu se jevi v nékterych
pfipadech jako Gc¢elné shrnuti zasad spravné vyrobni a hygienické praxe do jednodussi formy
materidlu, ktery je prehledny, pro pracovniky jasné srozumitelny a v pfipadé potieby dostupny
pro jejich proskoleni ¢i informaci.

U téchto podnikt je samoziejmym predpokladem pro zavedeni postupt na principu pfirucky
splnéni nezbytnych pozadavku a dale jsou vyzadovany dukazy o zavedeni postupt na principu
HACCP v nasledujicim rozsahu:

= Je tfeba vypracovat popis provozovny, piehled podavaného sortimentu, technologického
vybaveni a podrobny popis technologickych postupu.

= Klasicka analyza nebezpec¢i maze byt zjednodusena — napf. srovnavaci tabulky, hodnoceni
provozu apod.

= Pokud pro ovladani nebezpeci v provozovné postac¢i dodrzovani zasad spravné praxe, mél
by provozovatel stanovit podle povahy rizika jeden nebo vice kontrolnich bod( — 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 opatfeni apod.)

= Uc¢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 pozadavky legisla-
tivy a soulad s pozadavky pfirucky ,Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravova-
cich sluzbach”.

PRIIV(L,AD DOKUMENTACE: )
SPLNENI NEZBYTNYCH POZADAVKU DOKLADA PROVOZOVATEL STEJNE JAKO PROVOZY
NEVYVARUJICI (VIZ VZOR V KAP. 4.1). DALSi DOKLADY MOHOU BYT:

IDENTIFIKACE PROVOZOVNY

Provozovatel: U Ohlodané kosti
Adresa: Pod Pokli¢kou 1, Horni Buftovice
Oblast ¢innosti: Hostinec s malou nabidkou teplych a studenych pokrmu

Vymezeni ¢innosti:

Pramérny objem vyroby Cca 30 obédu, 20 vecefi

(pocet porci apod.):

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

Pocet zaméstnanci: 7 (vedouci, 3 lidé v obsluze, 2 pracovnici v kuchyni, 1 pomocna
sila)
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PREHLED PRIPRAVOVANYCH A PODAVANYCH POKRMU/VYROBKU

Skupiny pokrmii a jejich Tepla hotova jidla,

charakteristika: tepla jidla na objednavku,
studené pokrmy (ndkup od dodavatelu), zeleninové salaty,
mouc¢niky (ndkup od dodavatelu),
(viz vlastni kalkula¢ni listy, receptury teplych pokrmu)

Urceni vyrobkii: Pasantni host — spotiebitel

Pouzivané rizikové suroviny: syrové maso,

Syrové maso, mrazené suroviny (maso, zelenina, pfilohy),
mrazené maso, mléko a mlé¢né vyrobky,

syrové ryby a morské plody, vejce,

mrazené ryby a mofské brambory a Cerstva zelenina,

plody, polotovary (nakup od dodavatelu),

jiné mraZené suroviny, studené pokrmy — lahtdky (ndkup od dodavatelud),
polotovary, uzeniny,

mléko a mlé¢né vyrobky, cukrarské vyrobky (nakup od dodavatelu)
vejce,

brambory, ¢erstva zelenina

a ovoce,

hotové pokrmy chlazené
nebo zmrazené,

tepelné opracované maso
a masné vyrobky (uzeniny),
vajec¢né vyrobky, majo-
nézy, dresinky,

cukrarské vyrobky,

jiné:

Pouzivané technologické  Vareni, duseni,

postupy: pecent,
smazeni,

zapékani v grilu
Pouzivana technologicka  Plynovy sporak (vafeni, duseni),
zafizeni na tepelné zpraco- elektricka trouba (peceni),
vani a uchovavani: fritéza (smazeni),
salamandr (zapékani, grilovani),
teply vydejni pult s vodni lazni (vydej)
Dodavatelé pouzivanych Prijem zboZi zpravidla od dodavatelt (dodavka na misto), obcas
potravin: nakup a vlastni doprava (Makro);
seznam dodavatelt a sortiment — viz dodaci listy, faktury

Zpusob pouziti, je-li jiny Pouze konzumace na misté
nez pfima konzumace
ve stravovacim zarizeni:

Doba spotieby, skladovaci -

podminky:

Expedice (vydej): Tepla hotova jidla se vydavaji od 11,00 do 15,00 hodin, vydej
z teplého pultu (rezon s vodni lazni);
tepla jidla na objednavku se vydavaji okamzité po dohotoveni;
studena jidla se vydavaji na zakladé jednotlivé objednavky z pra-
covisté studené kuchyné;
cukrérské vyrobky se vydavaji z chlazené vitriny
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PREHLED MOZNYCH KONTROLNICH BODU

Vyrobni Sledovany Kritické meze | Postup Frekvence Napravna Postup/
operace sledovani sledovani opatfeni Zaznam

Pfijem
chlazenych a
zmrazenych
potravin

Skladovani
chlazenych a
mrazenych,
polotovari a
vyrobk

Hruba

pFiprava

Rozmrazeni
masa

DMT, DP

NeporusSenost
obalu

Teplota

DMT, DP

Teplota

Dodrzeni
podminek
oddélenf
neslucitelnych
¢innosti

Dodrzeni
postupu
spravné praxe

Zabranéni
kontaminace
vytékajici
tekutinou

Odpovida

Neporuseny
obal

Podle
pozadavku
pro danou
komoditu
nebo Gdajt
vyrobce

Odpovida

Podle
pozadavk
na danou
komoditu

+5°C

Tekutina

Z masa
vytéka na jiné
suroviny

Vizudlni
kontrola

Kontrola
teploty
vpichovym
teplomérem

Kontrola
oznaceni

Sledovani
teploty

ve skladu

a chladicich
(mrazicich)
zafizenich

Vizudlni
kontrola
vedoucim
pracovnikem

Sledovani
kontrolniho
teploméru

v zarizeni
ur¢eném pro
rozmrazovani

Kontrola

znedisténi
vytékajici
kapalinou
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Pfi kazdé
prejimce

Jednou tydné

Jednou denné&
se zaznamem

Denné

Vzdy pfi
rozmrazovani

Neprijeti
dodavky

Dodaci list
(faktura)

Spotieba pfed Zaznamy

vyprsenim DP,
DMT

Preskladnéni
do jiného
zarizent

Oprava
zarizent

Pozastaveni
zpracovani
suroviny,
polotovaru,
produktu,
likvidace

Oddéleni
jednotlivych
c¢innosti

Radny uklid,

sanitace mezi
jednotlivymi

operacemi

Nastavit
rozmrazovaci
chladni¢ku na
nizsi teplotu

Spravné
umistit
nadobu na
zachyceni
kapaliny

V pfipadé
nutnosti
likvidace masa

teploty

Popsany
pracovnf
postup

Zaznam

o vyrazeni
potraviny
z obéhu



Vyrobni Sledovany Kritické meze | Postup Frekvence Ndapravna Postup /
operace znak sledovani sledovani opatieni Zaznam

Varent, Dosazenf Nenf Méreni teploty Pri kazdé Prodlouzeni Popsany
duseni, pec¢eni stanovené dosazeno vpichovym operaci doby pracovni
teploty a doby ucinku teploty teplomérem opracovanfi postup
ve viech +75°C
¢astech v jadre Smyslova
pokrmu po zkouska

dobu 5 minut

Mechanicka

Po vpichu kontrola
vytéka krev vpichem
(nafiznutim)
Smazeni Stav oleje ve  Nevyhovuje Smyslové Pied Vyména oleje  Popsany
smazici lazni ~ smyslové posouzenf zapocetim ve fritéze pracovni
prace, postup
nasledné 1x
v pribéhu dne
Vydej Teplota Teplota Méieni teploty Jednou za Urychleny Zaznam
pokrm pfi +64 °C vydej (napf. vydej teploty
vydeji a nizsi Zrakova ke konci
kontrola vydeje) Ohfiev na Zaznam
Smyslové predepsanou o vyfazeni
znaky Prabézné teplotu z obéhu
Vyrazeni
z obéhu
Pfipravenost Stav provozu  Stav provozu  Smyslové Jednou Provedeni Zaznam
provozu pred (Cistota posouzeni za sménu tklidu, o provedené
zapodcetim vizualng, (zacatek nebo  piipadné sanitaci
prace (nebo pritomnost konec) sanitace
na konci cizich
smény) predmaétu,
zbytky
surovin,
polotovart,
pokrmd...)

DMT - doba minimalni trvanlivosti, DP — doba pouZitelnosti

Provozovatel upresni nebo doplni tuto tabulku podle podminek ve své provozovné, podle potieby
upfesni provadéné cinnosti. Zaroveri si vybere, ve kterych operacich nebo pfi jakych ¢innostech
budou provadény kontroly se zaznamy a jaké povede zdznamy.

Neni predepsano, co konkrétné ma byt dokladano a jak, avsak pro vybér kontrolnich bodi mohou
byt konkrétni zkuSenosti provozovatele, ktery fesi otazku: ,Co potfebuji dolozit?”

Muze to byt napf. tam.:
= kde spravnost postupti je mi zpochybriovana kontrolnim organem
= kde si nejsem jisty dodrzenim podminek persondlem
= kde nemusi byt zfejmé, zdali vSichni pracovnici spravné pochopili, co je tfeba
= kde se jedna o operaci nebo c¢innost, kterd zasadnim zptisobem ovlivriuje bezpec¢nost a kvalitu

21



Prazdné formulare pro vedeni zaznamii v kontrolnich bodech:

Kontrolni bod

Operace/c¢innost:

Sledovany znak: | Kritické meze: Postup Frekvence: Napravné
sledovani: opatfeni:
Datum, hodina | Hodnota: Datum, hodina | Hodnota:

Zaznam o napravném opatieni:

Zaznamy o kontrolach:
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Kontrolni bod

Operace/c¢innost:

Sledovany znak:

Kritické meze:

Napravné opratieni

Po

Ut

St

Pa

Zaznam o napravném opatieni:

Zaznamy o kontrolach:
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Udrzovani systému

V malych provozech nejsou provadény ovéfovaci postupy v takovém rozsahu jako v ,plném*
HACCP, ale udrzovani a trvala aktualizace je vyzadovana. Jednim z moznych zptsobu zajisténi
trvalého udrzovani systému muze byt provedeni kontroly plnéni postupt spravné praxe napiiklad
jednou za rok provedenim provérky provozu podle nize uvedeného pfikladu.

Priklad , Ovéreni plnéni postupti spravné praxe”

Pozadavek Jaké mozné odchylky od Jaka pouzivam napravna
postupui spravné praxe opatreni
mohou v mém provozu nastat
Hygienické pozadavky na Loupajici se natéry Provadime pravidelnou
provozovny a zafizeni kontrolu pri Gklidu,
Pozadavky na budovy odstrariujeme uvolnéné casti.

Pozadavky na tpravu povrchu
vnitinich prostor
Pozadavky na zafizeni

a materialy

Pozadavky na vétrani v pro-
vOZovné

Osvétleni

Sanitarni zarizeni
Pozadavky na suroviny
Pavod suroviny

Kvalita suroviny

Pozadavky na bezpecné
zachazeni s potravinami

Dodrzovani teplotnich Nékolikrat se stalo, Ze chla- Byl zménén postup, kuchar
fetézcu zené zboZi bylo mimo chla-  si odebere do gastrondadoby
dirnu déle nez bylo nutné. jen potifebné mnoZstvi suro-

vin, ptivodni obal je okamzité
vracen do chladirny.

Kontaminace a branéni kon-  Opakované se pohybovali Zaveden prisny zakaz vstupu
taminaci cizi osoby v kuchyni. pod pokutou 500 K¢.

Dodrzovani technologickych
postupt

Doprava a pfijem surovin
Skladovani surovin

Uprava surovin rozmrazovani
Cista priprava

Tepelné opracovani V minulosti bylo nékolik Do receptur jsme doplnili
reklamaci na nedostatecné presné postupy na zakladé
propecené maso (zejména zkous$ek na pouzivanych
smazené drabezi kapsy). zafizenich (rezimy a doby

podle typu, velikosti a teploté
polotovaru).

Regenerace

Zchlazovani, zmrazovani

Vydej
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Bezpec¢né nakladani s potravi-
novym odpadem

Metody ochrany proti

vyskytu hmyzu

Metody ochrany proti

vyskytu hlodavcu

Uklid a ¢isténi

Dezinfekce

Zajisténi kvality vody, odka-
nalizovani

Zdravotni stav zaméstnancu

Dodrzovani osobni hygieny
Cisté ruce

Nehty

Ozdobné pfedméty, prsteny,
hodinky, naramky

Ochranné prostfedky (odévy,
pokryvka hlavy, obuv)
Hygienické chovani na pra-
covisti

Skoleni zaméstnancu
Odborna zpusobilost zamést-
nancti

Datum vyplnéni: 15. 8. 2007

Vloni v lété byly v kuchyni
VOosy.

V minulosti byly problémy
s hygienou pomocné sily.

Kontrolu proved|: Novak

Na nasledujici strané je prazdny formular.
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Instalovali jsme sité proti
hmyzu do oken, dtsledné
zavirame dvere a byly premis-
tény venkovni kontejnery na
odpad, které byly prilis blizko
u vchodu.

Pracovnici jsou pravidelné
Skoleni HS, provadim namat-
kové kontroly, zjisténi nedo-
drzeni hygieny je pokuto-
vano.

Podpis:Novak



Ovéfeni plnéni postupti spravné praxe v provozovné

Pozadavek

Jaké mozné odchylky od
postupui spravné praxe
mohou v mém provozu nastat

Jaka pouz

opatreni

~roor

Ivam

napravna

Hygienické pozadavky na
provozovny a zarizeni
Pozadavky na budovy
Pozadavky na tGpravu povrchu
vnitinich prostor
Pozadavky na zafizeni

a materialy

Pozadavky na vétrani v pro-
vozovné

Osvétleni

Sanitarni zafizeni

Pozadavky na suroviny
Pavod suroviny
Kvalita suroviny

Pozadavky na bezpecné
zachazeni s potravinami

Dodrzovani teplotnich
fetézci

Kontaminace a branéni kon-
taminaci

Dodrzovani technologickych
postupt

Doprava a pfijem surovin

Skladovani surovin
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Uprava surovin rozmrazovani

Cista p¥iprava

Tepelné opracovani

Regenerace
Zchlazovani, zmrazovani

Vydej

Bezpec¢né nakladani s potravi-
novym odpadem

Metody ochrany proti
vyskytu hmyzu
Metody ochrany proti
vyskytu hlodavcu

Uklid a ¢isténi
Dezinfekce

Zajisténi kvality vody, odka-
nalizovani

Zdravotni stav zaméstnanct
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Dodrzovani osobni hygieny
Cisté ruce

Nehty

Ozdobné pfedméty, prsteny,
hodinky, naramky

Ochranné prostredky (odévy,
pokryvka hlavy, obuv)
Hygienické chovani na pra-
covisti

Skoleni zaméstnancu

Odborna zptsobilost zamést-
nancu

Datum vyplnéni:

Kontrolu provedl:

Podpis:
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4.3 PROVOZOVNA, KDE SE PROVADI VYROBA,
PRIPRAVA A ZPRACOVANI POTRAVIN

Poznamka autort: V ndasledujicim textu jsou uvedeny pfiklady dokumentace
HACCP. Jedna se pouze o pfiklady dokumentace, format a rozsah jednotlivych
formular se méni podle potreby.

Plan HACCP - Restaurant U Veselého $éfa

Plan HACCP

Restaurant U Veselého §éfa
Varec¢kova 1, Knedlikovice

ICO 11223344

1. verze

Vypracovano: ¢erven 2006

PLAN HACCP PRO TECHNOLOGII PRiIPRAVY POKRMU

Cilem zpracovaného systému kontrolnich kritickych bodt je docileni maximalni bezpecnosti
vyrobk, a to minimalizaci zdravotnich rizik. Tohoto zaméru je dosahovano duslednym uplat-
rflovanim preventivnich pfistupl a vyuzitim poznatk(i z ndpravnych opatfeni (tzv. zpétna vazba)
u identifikovanych moznych rizik. Sledovani nebezpeci v kritickych bodech vychazi z osobni
odpovédnosti pracovnika.

DEFINICE:
Kontrolni bod

Kriticky bod

Kriticka mez

Ovladaci opatieni

Napravna opatieni

bod, misto, technologickd operace nebo postup ve vyrobnim procesu,
v nichZ je uplatiiovana technologicka vyrobni kontrola sledujici kvalita-
tivni parametry suroviny, meziproduktu nebo vyrobku.

bod, misto, technologickd operace nebo postup ve vyrobnim procesu,
v nichZ lze uplatiiovanim kontroly a napravnych opatfeni zabranit, vylou-
¢it nebo zmensit na prijatelnou Uroven nebezpeci poruseni zdravotni
nezavadnosti vyrobku.

jesté prijatelnd odchylka od cilové hodnoty, kterd charakterizuje ide-
alni podminky v kritickém bodé. Mezni hodnota mtze byt definovana
jako maximum nebo minimum.U nékterych znakt, mohou byt ur¢eny
obé mezni hodnoty, mezi nimiz by se mél inaktiva¢ni Gc¢inek pohybovat.
Mezni hodnota muze byt definovana také slovné popisem poZzadovaného
stavu.

¢innost vedouci k prevenci, vylou¢eni nebo vyraznému sniZzeni nebezpeci
poruseni zdravotni nezavadnosti vyrobku.

napravna akce slouzici k obnoveni zvladnutého stavu technologického
postupu, ktera je uplatiiovana v pfipadé, Ze se hodnoty zjisténé sledova-
nim li$i od pozadovanych. V prtubéhu napravného opatieni nepostupuje
produkt dale v technologickém postupu.
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PRACOVNI SKUPINA HACCP

Vedouci:
p. Karel Knedlik, jednatel spolec¢nosti.

Clenové:

p. Josef Varbuchta, séfkuchar;
p. Jan Rizek, kuchaf;

pi. Jana Povidlova, kucharka.

SORTIMENT:

= teplé hotové pokrmy (dodané zchlazené z hlavni kuchyné),
= tepld jidla na objednavku (vlastni vyroba na misté),

= studené pokrmy (vlastni vyroba na misté),

= mouc¢niky (nakup od dodavatelu).

ROZSAH CINNOSTI:

= pfijem surovin a potravin,
= skladovani,

= pfipravné prace,

= vyroba pokrm,

= vydej pokrmu.

OBECNA ANALYZA NEBEZPECI
Biologické a mikrobiologicka nebezpeci

Patogenni a podminéné patogenni mikroorganismy:
= koliformni bakterie,
= Salmonella,
= Listeria monocytogenes,
= Campylobacter jejuni,
= Shigella spp.

Nepatogenni puvodci kazeni:
= aerobni mezofilni mikroorganismy,
= kvasinky.

Mikroorganismy produkujici toxiny:
= Staphylococcus aureus,
= Bacillus cereus,
= Escherichia coli 0157,
= Clostridium perfrigens,

Biologicka nebezpedi:
= skladistni skdci,
=" hmyz,
= hlodavci,
= parazité.
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Chemicka nebezpeci:
= cizorodé latky z prostiedi (Cistici nebo dezinfeké¢ni latky).

Fyzikalni nebezpedi:
= necistoty z provoznich prostiedki,
= odlupujici se smalt z nadobi,
= piipecky z plechu,

= cizi pfimési,
= sklo,
® papir,

ozdobné predméty.

ANALYZA NEBEZPECi Z HLEDISKA PROVADENYCH CINNOSTi, STANOVENI PREVENTIV-
NiCH OPATRENI, URCENI SPRAVNYCH HODNOT A DOKLADU

Preventivni opatfeni Spravné hodnoty/doklady

PFijem surovin a
potravin

Kriticky bod

Skladovani surovin
a potravin

Biologické: plisné, patogenni
a podminéné patogenni
mikroorganismy, sporulujici
bakterie, skladistni skudci
(hmyz, hlodavci)

Chemické: piidatné
a kontaminujici latky,
dezinfek¢nf a Cistict
prostredky

Fyzikalni: poskozeny obal,
nevhodny ¢i zvlhly obal,
nedodrzeni teplotniho
retézce.

RozmnoZovani
mikroorganismu a plisnf

nad tolerované hodnoty pfi
preruseni teplotniho fetézce.

Nedodrzeni teplotnich
podminek.

Kontaminace narusenym
obalem a prostiedim.

Neni dodrzena kapacita
skladu.

Chybi méfici zafizeni
ke kontrole fyzikalnich faktort
(teploty a vlhkosti).

Chybi zafizeni k ulozenf
surovin (regdly, palety).

Vybér bezpecnych dodavateli
— dodavky kvalitnich surovin

Smyslové posouzeni vice
znak pfi pfijmu zbozi,
napf. neporusenost obalu,
pfitomnost mechanickych
necistot, barva a viiné
pfijimanych surovin.

Dodrzeni provoznich
a hygienickych podminek pro
prejimku zbozi.

Kontrola teploty.

Dodrzovani skladovacich,
hygienickych a provoznich
podminek (teplota, relativn{
vlhkost, tma, $ero) podle typu
surovin (idajt vyrobce).

Oddélené skladovani
nesourodych druht surovin,
pravidelna DDD.

UloZeni vajec do snadno
Cistitelnych obalu.
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Kriticky bod

Kriticka mez:
Teplota chlazeného zbozi
max. +9 °C.

Napravné opatrent:
Vrétit zbozi dodavateli.

Doklad:
Protokol HACCP
se zaznamy o méreni.

Radné dodaci listy (faktury)
s patficnymi adaji (druh,
mnozstvi, datum dodavky)

Maso a drubez +4°C
Mleté maso +2°C
Zelenina +10°C
Vejce +5az 12°C
MIlé¢né vyrobky +8°C

Zchlazené hotové pokmy +4°C
Mrazici box -12°C az -18 °C
Suchy sklad teplota max. +25°C

relativni vihkost max. 75 %
Mozny doklad:

Viditelna indikace teploty
(display), teploméry

v lednicich, zaznamy

o pravidelné nebo
namatkové kontrole teplot.



Pfiprava

Nedodrzeni zasad hygieny pfi
opracovani surovin: Spatny
oplach a ocisténi zeleniny.

Kontaminace surovin
rukama, necistym odévem
a pomuckami.

Nepiesné fungujici vahy,
zaména surovin, cizi
predméty vniklé do surovin
pfi otevirani a skladovani.

Prenos vaji¢ek do hlavni
kuchyné v pavodnich
obalech.

Dukladnd o¢ista a oplach
surovin (zelenina, maso).

Zabranéni kiizové
kontaminace oddélenim
neslucitelnych ¢innosti.

Pouzivani spravnych
pracovnich pomtcek pro
pfislusnou ¢innost.

Dodrzovani tepelného
fetézce.

Mozny doklad:
Receptury (kalkula¢ni listy
S popisem pfipravy).

Postupy dle spravné
hygienické a vyrobni praxe.

T —— Spravné hodnoty/doklady

Vyroba pokrmu

Regenerace zchla-
zenych pokrmu

Vydej pokrmu

Nedodrzeni technologie
vyroby (pfedevsim teploty).

Pfi nedovareni prezivaji
termorezistentni spory

a patogenni mikroorganismy,
dochazi ke zméné smyslovych
vlastnosti.

K ohfevu je pouzivano
nevhodné technologické zafi-
zeni, ohfev je nerovhomérny,
zbyte¢né dlouhy a dochazi

k pomnoZeni nezadoucich
mikroorganism( a zméné
smyslovych vlastnosti pokrmu.

Kontaminace zpUsobena
nedodrZeni hygienickych
podminek pfi vydeji.

PomnoZeni nezddoucich
mikroorganismu zptsobené
nedodrZzenim bezpec¢né tep-
loty pfi vydeji.

Vydej pokrmt se zménami
smyslovych vlastnosti.

Kontaminace zpUsobena
nedodrzenim zasady vymény

gastronadob.

Nedodrzeni osobni hygieny.

Kontrola dodrZzovani vyrob-
nich postupt.

Smyslova kontrola pfipravova-
nych pokrmd.

Kontrola funkénosti techno-
logickych zafizeni, pouzivani
fidicich vpichovych sond nebo
kontrolnich teploméru.

Pravidelna kontrola dodrzo-
vani vyrobnich postupti,
pouzivani vhodnych technolo-
gii k regeneraci

Vytazeni smyslové zménénych
pokrm z obéhu

Dobu ohfevu zkratit na mini-
mum.

Cistota pracovniho prostiedi
a gastronadob.

Dodrzovani teploty pfi vydeji
pokrmd.

Smyslové zménéné pokrmy
vyradit z obéhu.

Doplriovat pokrmy pouze
vyménou celych gastronadob.

Dbat na osobni hygienu (¢is-
totu odévu, pokryvku hlavy)
pracovnik pfi vydeji.
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Bezpec¢na hodnota tepel-
ného zpracovani odpovida
pusobeni teploty +75 °C
po dobu 5 minut v jadfe
pokrmu.

Mozny doklad:

Popis ové&fenych postupli
spravné praxe, ovérenf{
kontrolnim méfenim.

Mozny doklad:
Popis postupu dle spravné
praxe

Zaznam o méfeni doby
nutné k dosazeni bezpec¢né
teploty +65 °C v jadie
pokrmu.

Teplota pokrmu pfi vydeji
by neméla byt nizsi nez
+65° C v jadie pokrmu.



ZAVEDENA DOKUMENTACE
= provozni fad,
= Uklidovy a sanita¢ni fad,
= jidelni listek, pouZivané receptury, normy, vlastni kalkulace,
= doklady o nabytém zbozi (dodaci listy, faktury),
= kontrolni protokol ke kritickému bodu (kontrola teploty dodavaného chlazeného masa),
= zaznamy o provedeni preventivni ochranné DDD,
= protokol evidence potravin vyfazenych z obéhu,
= evidence zdravotnich prikazt zaméstnancu,
= zaznamy o $kolenf pracovniku.
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PFirucka HACCP - formulare k vyplInéni
Poznamka autort: v dalsim textu jsou jednotlivé kapitoly prirucky ¢islovany bez ohledu na ¢islo-
vani v této publikaci.

Pfirucka systému kritickych bodd (HACCP)

Vyplrite tabulku:
Jméno: Datum: Podpis:
Vypracoval:
Schvalil:

1. VYMEZENI CINNOSTI ODPOVEDNOSTI PROVOZOVATELE

Nazev provozovny:

Ulice, ¢.p.:

Mésto: PSC:

Provozovatel:

Kontaktni osoba: DJC:
IC:

Telefon: e-mail:

Pocet zaméstnancu:

Pracovnik/pracovnici zodpovédny(i) za systém kritickych bodu:

Typ stravovaci sluzby (rozsah ¢innosti)

Typ (rozsah c¢innosti) Stala nabidka (ano/ne) | Sezénni prodej (popft.
vymezeni sezény)
(ano/ne)

SamoobsluZzna restaurace

Restaurace s obsluhou

Stankovy prodej
Fastfood

Bistro, bufet
Klub, herna
Pivnice, vycep

Bar

Kantyna

Kavarna

Cukrarna

MIlé¢ny bar

Ptiprava z polotovart

Pokrmy ,pres ulici” (prodej s sebou)

Cateringové sluzby (rauty)
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Vlastni vyroba pokrmi (dopliite ano x ne, pop¥. oznac¢te—dopliite konkrétni pokrmy)

Typ Ano/Ne

Pokrmy obsahujici nedostate¢né tepelné opracované maso

(napft. roastbeef, beefsteak ,rare” apod.)

Zchlazené pokrmy

Zmrazené pokrmy

Grilované pokrmy (napf. gyros, kebab apod.)

Grilovana drtibez, grilované ryby

Pokrmy smaZené ve fritéze (napf. smazené kure apod.)

Hranoly, krokety

Bramboraky

Moucniky (napf. palacinky, vafle apod.)

Polévky

Kombinované pokrmy (fizek + bramborovy salat apod.)

Prilohové knedliky (houskové, bramborové)

Dalsi prilohy (vafené brambory, ryze, téstoviny)

Sladké pokrmy (napf. nakypy, ovocné knedliky apod.)

Zeleninové salaty, zeleninova obloha ze syrové zeleniny

Studené pokrmy podavané samoobsluznou formou (§védské stoly)

Pokrmy obsahujici syrové maso (napf. tatarsky biftek, carpaccio apod.)

Cukrarské vyrobky (dezerty podavané za studena)

Zmrzlina (zmrzlina do kornoutku) a zmrzlinové pohary

Studené napoje (napt. ledova kéava apod.)

Teplé napoje (napft. kdva, ¢aj, svarené vino apod.)

Pizza

Nakladany hermelin

Naklddana zelenina

Utopenci

Oc¢ka

Sendvice

Chlebicky

Parek v rohliku

Ohfivané/grilované uzeniny

LangoSe

Toasty

Hamburgery

Pokrmy asijské kuchyné

Bagety

Dalsi (doplrite):
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2. SPECIFIKACE VYROBKU

Druh pokrmu: V pravém poli¢ku doplrite kfizek u pfislusnych druha
vami pfipravovanych pokrmu

Teplé pokrmy Jakym zpUsobem je zajisténa zdravotni nezavadnost

(mikrobicidni, mikrobistatické oSetfeni):

— dostatec¢né tepelné opracovani (doba ptsobeni teploty
musi zajistit zdravotni nezavadnost pokrmu).

Studené pokrmy Jakym zpUsobem je zajisténa zdravotni nezavadnost

(mikrobicidni, mikrobistatické oSetieni):

— udrZzovani nepreruseného chladirenského fetézce (az
po uvadéni pokrmt do obéhu).

Moucniky Jakym zplsobem je zajisténa zdravotni nezavadnost
(mikrobicidni, mikrobistatické oSetfeni):
— dostatec¢né tepelné opracovani.

Dezerty podavané za studena | Jakym zplsobem je zajisténa zdravotni nezavadnost
(mikrobicidni, mikrobistatické oSetfeni):
— udrZzovani nepreruseného chladirenského retézce.

Napoje (teplé, studené) Jakym zplsobem je zajisténa zdravotni nezavadnost
(mikrobicidni, mikrobistatické osetieni):

— teplé napoje — dostate¢né tepelné opracovani,

— studené napoje — ,nizka” teplota.

Zmrzlina, zmrzlinové pohary |Jakym zplUsobem je zajisténa zdravotni nezavadnost
(mikrobicidni, mikrobistatické osetieni):
— udrzovani nepreruseného mrazirenského retézce.

3. ZJISTENi OCEKAVANEHO POUZITi VYROBKU

Vyrobky jsou ur¢eny (zaskrtnéte):
O Sirokému okruhu spotiebitelu,
O stravnikim nevyzadujicim zvlastni dietu,
C0 JIiN€ (AOPIIIER) ..o e et e e e e aa e

Skupiny spotiebitelu, pro které je spotieba omezena (zaskrtnéte):
[ spotieba je omezena pro déti do 3 let,
[ spotieba je omezena pro spotiebitele s nafizenou specialni dietou,
O spotieba je omezena pro osoby trpici alergii na vybrané potraviny,
[ spotieba je omezena pro osoby mladsi 18 let,
C0 JIiN€ (AOPIITER) ..o e e e
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4. POPIS TECHNOLOGICKYCH POSTUPU

U jednotlivych druht vami pfipravovanych pokrmua doplrite, které konkrétni kroky technologic-

kého postupu obsahuji (ano/ne).

Krok (nazev
vyrobni
operace)

Operace
zahrnuje
¢innosti

Teplé
pokrmy
ano/ne

Studené
pokrmy
ano/ne

Mouc¢niky
ano/ne

Dezerty
podavané
za studena
ano/ne

Napoje
ano/ne

Zmrzlina,
zmrzlinové
pohary
ano/ne

PFijem
surovin,
polotovart

(napf.
vlastni
doprava
surovin;
pfijem

a posouzeni
pravodni
doku-
mentace;
prohlidka

a posouzeni
surovin
apod.)

Dopliite:

Pfijem
obala

Skladovani
surovin,

(napf. oddé-
lend Gchova

polotovari | apod.)
Dopliite:
Skladovani
obala
Vydej (napf.
surovin, pfesun
polotovara | ze skladu,
do vyroby posouzeni
apod.).
Doplrite:
Pfiprava (napfr.
surovin, vybalovani
polotovara | z vnéjsich
obalu,
suché a/nebo
mokré
cistént,
vytluk vajec,
kofenéni,
rozmrazo-

vani apod.)

Dopliite:
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Krok (nazev | Operace Teplé Studené Moucniky Dezerty Napoje Zmrzlina,
vyrobni zahrnuje pokrmy pokrmy ano/ne podavané ano/ne zmrzlinové
operace) Cinnosti ano/ne ano/ne za studena pohary
ano/ne ano/ne
Chlazeni (napf. pie-
surovin sun do led-
nic apod.)
(ichova
surovin Dopliite:
pred zpra-
covanim,
pouzitim)
Pfiprava (napf.
a vyroba smichani
druhu pfisad,
pokrmu tvarovani,
tepelnd
Uprava,
chladnuti
apod.)
Doplrite:
Uchova
pied
vydejem
(prodejem)
Konecna (napf.
uprava zdobent,
kompletace
apod.)
Doplite:
Vydej (napf.
doprava
(prodej) k vydeji
apod.)
Doplrite:
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5. ANALYZA NEBEZPECI

Jakéa nebezpeci hrozi, jakym zptisobem nebezpecim predchazite.

(napf. surovina zkaZena,
nekvalitni, kontaminovana
mikroorganismy, sktdci,
cizimi pfedméty apod.)

v dusledku napt-.:

— nevhodné manipulace
u dodavatele (nevhodné
podminky skladovani,
dopravy)

— nedodrzeni doby
trvanlivosti nebo
pouzitelnosti
dodavatelem

- vizualni (smyslova) kontrola
pfijimanych surovin

— kontrola doby trvanlivosti
nebo doby pouzitelnosti

— kontrola neporusenosti obalu

Chlazené, zmrazené suroviny:

- kontrola teploty surovin pfi
prijmu

Zkazeni nebo poskozeni
surovin béhem pfijmu

a manipulace

v dusledku napf.:

— nevhodné manipulace
pfi pfijmu (souc¢asna
manipulace s jinymi
vyrobky, které mohou
produkt ovlivnit; dlouhé
prodlevy pfi pfijmu za
podminek nevhodnych
pro surovinu)

— porudeni chladirenského /
mrazirenského fetézce

— mechanického poskozenf
— kontrola poruseni obalu

Pro v8echny druhy surovin

Dodrzovani postupt spravné

praxe:

— dodrzovani podminek pfi
pfijmu surovin

— dodrzovani podminek
manipulace = manipulace
spravnym zpusobem
(prevence poskozeni,
oddéleni neslucitelnych
druhti surovin)

Chlazené, zmrazené suroviny:

— vylouc¢eni prodlev
(dodrzovani chladirenského /
mrazirenského fetézce)

Krok Nebezpeci — co se mize Mate néjaké Co provadite, aby se chyba nestala? Jakym zpusobem zajistujete dodrzeni
stat $patné? vlastni zkuSenosti | Zaskrtnéte. postupu? Zagkrtnéte.
s uvedenym
nebezpedim?
Popiste piiklady
z vasi provozovny
- druh suroviny,
problém.
Pfijem PFijem (ndkup) Pro viechny druhy surovin a) pisemny postup
surovin nevyhovujicich surovin - provéieny dodavatel

b) proskoleni pracovnika
¢) pfezkouseni pracovnika
d) dohled nadfizeného

e) systematické sledovani,
vedeni zaznamu (kontrolni
bod)

f) kriticky bod

Skladovani

Zkazeni a/nebo
kontaminace suroviny
(napf.: mikroorganismy,
sktdci, chemickymi latkami
a cizimi pfedméty apod.)

v dusledku napf.:

— skladovani v nevhodnych
podminkach (nedodrzeni
podminek skladovani

— teplota, vlhkost, pfistup
svétla atd.)

— ristu mikroorganismu

— nezadoucich chemickych
zmén, (napf. oxidace
apod.)

— skladovani s produkty,
které mohou potravinu
nevhodné ovlivnit
(pachy, mechanické
necistoty...)

— nedodrzeni doby
trvanlivosti, nebo doby
pouzitelnosti (skladovani
piilis dlouhou dobu)

— mechanického poskozeni
vyrobku — poruseni obalu

Pro vsechny druhy surovin

— oddélené skladovani od
vyrobkd, které mohou
suroviny nevhodné ovlivnit

— dodrzeni podminek
skladovani (teplota, relativni
vlhkost vzduchu, ulozeni
v dostate¢né vzdalenosti
od stén, zamezeni pfistupu
svétla apod.)

— pravidelna kontrola
podminek skladovani

- pravidelnd vizudlni
(smyslova) kontrola
skladovanych surovin

- pravidelna kontrola doby
pouzitelnosti, minimaln{
trvanlivosti

— udrzovani poradku

— kontrola pfitomnosti
skadcu, zajisténi ochrany
proti skadcum (pravidelna
deratizace, dezinfekce,
dezinsekce)

— dodrzovani osobni a provozni
hygieny

Chlazené, zmrazené suroviny:

— dodrzovani chladirenského/
mrazirenského fetézce

a) pisemny postup

b) proskoleni pracovnika
¢) pfezkouseni pracovnika
d) dohled nadfizeného

e) systematické sledovani,
vedeni zaznamu (kontrolni
bod)

f) kriticky bod
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Vydej Zkazeni a/nebo Pro viechny druhy surovin a) pisemny postup
su’rovin do kontvamiqace surm‘/iny - vy:/dej na zakladé potieby b) progkoleni pracovnika
vyroby (napf.: mikroorganismy, vyroby ; L i
chemickymi latkami, cizimi _ vybalovani 7 obal ) prezkousemwprac’ovmka
predméty apod.) v uréeném prostoru d) dohled nadfizeného
v dusledku napf.: —~ vizudlni (smyslova) kontrola e) systematické sledovani,
_ nedodrzeni surovin vedeni zaznamu (kontrolni
. . bod)
chladirenského / — kontrola doby trvanlivosti N
mrazirenského fetézce nebo pouzitelnosti f) kriticky bod
- rL’J§tu (pomqoi(e.nf) — pouzivani vhodnych
mikroorganismu manipula¢nich nadob
- nedod'rien'l doby — spravné postupy pfi vyjimani
trvan![vostl, nebo dObY z oball (prevence poruseni
pouzitelnosti (skladovano obalu)
pfilis dlouhou dobu) ;
. — udrzovani poradku
- kontaminace L i )
mikroorganismy - dod}rzovanl osobni a provozni
7z prostredi, zafizeni, hygieny
pomticek, pracovnika Chlazené suroviny:
— porugeni obalu (vyrobek - (V:Iotviriem’ chladl’r§nského
muze byt kontaminovan fetézce (omeze,m prodlev
mechanickymi mimo chlazeny prostor
necistotami) — surovina je vyjmuta z lednice
— nespravného zachazeni tésné pfed zpracovanim)
Mrazené suroviny:
- dodrzeni mrazirenského
fetézce
Pfiprava Kontaminace a/nebo Pro viechny druhy surovin a) pisemny postup
surovin zkazeni suroviny - pfiprava na zakladé potieby

(napf.: mikroorganismy,
chemickymi latkami, cizimi
predméty apod.)

v dusledku napf.:

— pfipravy za nevhodnych
podminek (nedodrzeni
napf. teploty

— rast mikroorganismu,
nezadouci chemické
zmény napf. oxidace)
apod.

— k¥izeni pracovnich prostor
(provozu)

— soucasné manipulace
s neslucitelnymi
surovinami

— pouzivani necistych
pracovnich pomucek
a $pinavych odévu

— nedostate¢ného myti
pracovnich pomucek

- nedodrzovani osobni
a provozni hygieny

— porudeni obalu (vyrobek
muze byt kontaminovan
mechanickymi
necistotami)

— nespravného zachazeni
(nedodrzeni technolog.
postupu)

vyroby

— vizudlni (smyslovd) kontrola
surovin

— pouzivani vhodnych
manipula¢nich nadob

— pouzivani ¢istych pomucek
a nadob

— dodrzovani technologického
postupu

- pouzivani pitné vody

— udrzovani poradku

— dodrZovani osobni a provozni
hygieny

— Casové oddéleni ¢innosti

— dodrzovani podminek
manipulace

— pouZivani ¢istych pracovnich
odévu (pravidelna vymeéna
odévl)

Chlazené suroviny:

- dodrzeni chladirenského
fetézce (omezeni prodlev
mimo chlazeny prostor

— surovina je vyjmuta z lednice
tésné pied zpracovanim)

Mrazené suroviny:

— dodrzeni mrazirenského
fetézce

b) proskoleni pracovnika
¢) pfezkouseni pracovnika
d) dohled nadfizeného

e) systematické sledovani,
vedeni zaznamu (kontrolni
bod)

f) kriticky bod
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Pfiprava
a vyroba
pokrmui

Kontaminace pokrmu,
popf¥. suroviny (napf.:
mikroorganismy,
chemickymi latkami, cizimi
predméty apod.)

v dusledku napf.:

— nedodrzenf
technologického postupu

— nespravného zachazeni
pied vyrobou pokrmu
(napf. suroviny lezi déle
nez 4 hodiny v teple)

— nespravného zachazeni
po dohotoveni pokrmu
(napf. produkt maze
byt znecistén syrovym
masem, ndstroji,

obsluhou apod.)

— pfepalovani pouzivanych
smazicich oleju

— pouzivani necistych
pracovnich pomucek
(nedostate¢ného myti
pracovnich pomucek)

— pouzivani $pinavych
pracovnich odévu

- nedodrzovani osobni
a provozni hygieny

Pro viechny druhy pokrmu
- dodrzovani technologického
postupu

— dodrzovani osobni a provozni
hygieny

— pozivani kvalitnich surovin

— dodrzovani podminek
manipulace

— pouZivani ¢istych pracovnich
odévu (pravidelna vymeéna
odév)

- pouzivani ¢istych pomucek
a nadob

— oddélena manipulace
s neslucitelnymi produkty

— kontrola dodrzeni
hygienickych podminek

Teplé pokrmy, mou¢niky:

— dostate¢né tepelné
opracovani (tepelné
opracovani po dobu nejméné
5 minut po dosaZeni teploty
+75 ° C v jadie — kusu
porce)

Studené pokrmy, dezerty:

— predchlazeni surovin a
chlazeni hotovych pokrmu
(od dokon¢eni az po vydej)

a) pisemny postup

b) proskoleni pracovnika
c) prezkouseni pracovnika
d) dohled nadfizeného

e) systematické sledovani,
vedeni zaznamu (kontrolni
bod)

f) kriticky bod

Konec¢na
uprava

- zdobeni
—kompletace
Dopliite:

Kontaminace a/nebo
zkazeni pokrmu - likvidace
(napf.: mikroorganismy,
chemickymi latkami, cizimi
predméty apod.)

v dusledku napt-.:

- nedodrzeni
technologického postupu
(napf. chladirenského
fetézce)

— kiizové kontaminace
(souc¢asna manipulace
se syrovymi surovinami)

— pouzivani necistych
pracovnich pomucek
(nedostate¢ného myti
pracovnich pomucek)

— pouzivani $pinavych
pracovnich odévu

— nedodrzovani osobni
a provozni hygieny

Pro v3echny druhy pokrma
— dodrzovani technologického
postupu

- prevence kiizové
kontaminace

— kompletace za dodrzeni

— hygienickych pozadavku

— kontrola dodrzenf
hygienickych podminek

Teplé pokrmy, mou¢niky:

— dostate¢na teplota

Studené pokrmy, dezerty:

- dodrzeni chladirenského
fetézce

Zmrzliny:

- dodrzeni mrazirenského
fetézce

a) pisemny postup

b) proskoleni pracovnika
¢) prezkouseni pracovnika
d) dohled nadfizeného

e) systematické sledovani,
vedeni zaznamu (kontrolni
bod)

f) kriticky bod
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a provozni hygieny

— nespravného zachazeni
(napf. Gchova pokrmu po
dokonceni tepel. tpravy
déle nez 4 hod)

— nedodrzeni podminek
(napf. teplota neodpo-
vid4, ¢asova prodleva
mezi dokonc¢enim
procesu a prodejem je
piilis dlouha)

- kfizové kontaminace

— pouzivani necistych
pracovnich pomuicek

— pouzivani $pinavych
pracovnich odévu

— nedostate¢ného myti
pracovnich pomuicek

— nedodrzovani osobnf
a provozni hygieny

— dodrzovani osobni a pro-
vozni hygieny

— pouzivani ¢istych pracovnich
odévu (pravidelna vyména
odév)

Teplé pokrmy:

— kontrola teploty pokrmu pfi
vydeji a doby od pfipravy po
vydej (teplé pokrmy se ucho-
vavaji +65 °C, zakaznikovi
se vydavaji do ¢tyf hodin od
ptipravy, v dobé podani musf
mit min. +63 °C)

Studené pokrmy, dezerty:

— dodrZeni chladirenského
fetézce

Zmrzliny:

— dodrZeni mrazirenského
fetézce

Krok Nebezpedi - co se mize Mate néjaké Co provadite, aby se chyba nestala? Jakym zpusobem zajistujete dodrzeni
stat $patné? vlastni zkuSenosti | Zaskrtnéte. postupu? Zagkrtnéte.
s uvedenym
nebezpecim?
Popiste piiklady
z vasi provozovny
— druh suroviny,
problém.
Vydej Kontaminace pokrmu Pro vSechny druhy pokrma: a) pisemny postup
(prodej) - likvidace (napf.: mikro- — kontrola dodrzeni hygienic- b) progkoleni pracovnika
a uschova organismy, chemickymi kych podminek . L .
pfi vydfeji latkami, cizimi pfedméty — spotieba ve dni vyroby ©) prezkouseni pracovnika
(prodeji) apod.) e . d) dohled nadfizeného
- doprava dusledk .. — prevence kiizové kontami- ) systematické sledovani
k vydeji v dtsledku napf.: nace e) systematické sledovani,
(prodeji) — nedodrzovani osobni — pouzivani ¢istych pomucek ;;Zi?m zdznamd (kontrolni

f) kriticky bod

U kroku, ve kterych jste se rozhodli zavést systematické sledovani s vedenim zaznamdu, nebo
kriticky bod, si z nasledujici tabulky vyberte vhodné znaky, na jejichz zékladé budete sledovat,
zdali ¢innosti probihaji spravnym zplsobem. V tabulce jsou uvedeny moznosti, které si upravite
podle vasich podminek, pfipadné zvolite jiné neuvedené postupy.
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6. URCENI ZNAKU, MEZi, POSTUPU SLEDOVANI PRO SYSTE-
MATICKE SLEDOVANI VYZNAMNYCH CINNOSTI

Operace Sledovany znak Meze pfijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani Néprava Ovéfovani postupu | Vdmi
(Kritické meze) (Napravné zvoleny(é)
opatieni) znak(y)
oznacte
ktizkem
Piijem a. Porovnani dodaci list/ | a. Dodavka neodpovida | a. Vizualni kontrola a.
surovin dodavka specifikaci
Provedeni kontroly
b. Doba minimélni trvan- | b. Dostate¢né ,dlouha” b. Sledovani DMT, DT paralelng dalsf b.
livosti, doba pouzitel- DMT, DT osobou (nadFize-
nosti (DMT, DP) Pozastaveni nym), proskoleni
- prijmu, vraceni ik
c. ST_Yslove: znaky » c. N.eodpovidé pozadav- | c. VlZ({é}lm’ kontrola dodavky pracovnika <
pfijimaného zboZi kam zbozi P¥i kazdém piijmu _ zajigténi
nahrady za
d. Teplota zboZi pfi d. Maximalni teplota d. Mé&fenf teploty nepFij_até d.
piijmu podle pozadavka pro suroviny
danou komoditu
_ Jiné:
e. Kontrola ¢istoty, nepo- | e. Cisty, neporuseny obal | e. Sledovani ¢istoty, Zkouska teploméru | ©-
rusenosti obalu neporusenosti obalu
Jiné:
f. Kontrola podminek f. Neodpovida pozadav- | f. Vizualni kontrola lozné f.
d ka loch
opravy am plochy Jiné:
Operace Sledovany znak Meze pfijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani | Naprava Ovéfovani postupu | Vami
(Kritické meze) (Napravné zvoleny(é)
opatieni) znak(y)
oznacte
kiizkem
Skladovani | a. Podminky skladovani a. Neodpovida pozadav- | a. Vizudlni kontrola a.
(ve skladu) napf.: kam podminek
Provedeni kontroly
— relativni vlhkost paralelné dalsi
osobou (nadfize-
Néprava nym), proskoleni
— zkazené zboZi ve skladu podminek pracovnika
b. Doba minimalni trvan- | b. Dostate¢né ,dlouha” b. Sledovani DMT, DT b.
livosti, doba pouzitel- DMT, DT jednou za sménu
nosti (DMT, DP)
Jiné:
c. Smyslové znaky sklado- | c. Neodpovida pozadav- | c. Vizudlni kontrola VyFaze?m' Zkouska teploméru | c.
vaného zbozi kam zbozi potraviny
z ,ob&hu”
d. Teplota zboZi pfi d. Maximalni teplota d. Mé&fenf teploty d.
piijmu podle pozadavki pro o
danou komoditu Jiné: .
Jiné:
e. Cistota, neporusenost | e. Cisty, neporueny obal | e. Sledovani ¢istoty, e.
obalu neporusenosti obalu
Operace Sledovany znak Meze pfijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani Ndéprava Ovéfovani Vami
(Kritické meze) (Napravné postupu zvoleny(é)
opatieni) znak(y)
oznacte
kfizkem
Pfiprava a. Dodrzeni postupu a. Nedodrzen{ postupu | a. Sledovani prabéhu Posouzeni suro- a.
surovin pripravy viny nadfizenym
pracovnikem,
podminéné Provedenf
zpracovani kontroly paralelné
b. Kontrola hygieny pfi b. Neodpovida pozadav- | b. Vizualni kontrola dé|5'v?50bf)u b.
manipulaci kam . ) (nadvrlzen\,{m),
Vyfazeni potra- proskoleni
B ) i viny z ,ob&hu” pracovnika
— — — Pii kazdé ,akci”
c. Dodrzeni teploty c. Maximalni teplota c. Mé&feni teploty C.
béhem manipulace podle pozadavki pro .
. . Jiné:
danou komoditu Jiné:
Zkouska teplo- d
méru
Jiné: e.
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Operace Sledovany znak Meze pfijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani Néprava OvéFovani postupu | Vami
zvoleny(é)
znak(y)

(Kritické meze) (Napravné oznacte
opatreni) kiizkem

Piiprava a. Dodrzeni postupu a. Nedodrzeni postupu a. Sledovani prabéhu a.

a vyroba pipravy

pokrmu

Pierusenf{ Provedeni kontroly
procesu pii- paralelné dalsi
b. Kontrola hygieny pfi b. Neodpovida pozadav- | b. Vizualni kontrola pravy, naprava osrobou (n:adrlze-’ b.
manipulaci Kam podminek nym), proskoleni
pracovnika
Pii kazdé “akci”
c. Dodrzeni teploty c. Maximalni teplota c. Mé&feni teploty c.
béhem pfipravy podle pozadavki pro Jiné:
danou komoditu
Jiné:
Zkouska teploméru | -
Jiné: e.

Operace Sledovany znak Meze pfrijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani Naéprava OvéFovani postupu | Vdmi
zvoleny(é)
znak(y)

(Kritické meze) (Népravné oznadte
opatieni) ktizkem

Kone¢na a. DodrZeni postupu a. Nedodrzeni postupu a. Sledovani prabéhu a.

Uprava pfipravy

Naprava Provedeni kontroly
dminek lelng dalsi
b. Kontrola hygieny pfi b. Neodpovida pozadav- | b. Vizuélni kontrola pocmine parate/n® aa's! b.
ipulaci ka ) X osobou (nadfize-
maniputact um Pii kazdé ,akci” nym), prokoleni
pracovnika
c. Dodrzeni teploty c. Maximalni teplota c. Mé&feni teploty Jiné: c.
b&hem manipulace podle pozadavki pro ’
danou komoditu Jiné:
d.
Zkouska teploméru
e.
Jiné:

Operace Sledovany znak Meze pfijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani Naéprava Ovéfovani postupu | Vami
zvoleny(é)
znak(y)

(Kritické meze) (Néapravné oznacte
opatieni) kfizkem

Vydej a. Teplota pokrmu pfi a. Neodpovida pozadav- | a. Méfeni teploty a.

(prodej) vydeji kam

a uchova

pii vydeji Urychleny Provedeni kontroly

(prodeji) vydej paralelné dalsi

b. Kontrola hygieny pi | b. Neodpovida pozadav- | b. Vizualni kontrol " osobou (nadfize- 'y
V;)Se;? a hygieny pfi kue; povida pozadav izualni kontrola Jednou za vydej nym), progkolent
pracovnika
Stazeni
z vydeje [
Jiné:
Zkouska teploméru [ 4
Néprava )
podminek
Jiné: e.
Jiné:
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7. OVEROVANI SYSTEMU

Ovérovani metod v kritickych bodech
Postup ovérovani metod ve sledovanych c¢innostech je popsan v tabulce bodu 6 (,Ovérovani
postupu®).

Ovérovani funkce systému

Platné pravni predpisy ukladaji provadét ovérovani, ale jeho frekvenci neurcuji. Ovérovani je
zaméfeno na dodrzovani definovanych postup(, jsou vysvétleny pficiny prekroc¢eni kritickych
mezi, jsou vyhodnocovany stiznosti zakaznika apod. Posuzuji se i napf. vysledky provéreni kon-
trolnich postup(i, dodrzovani osobni a provozni hygieny apod. Zaznamem muaze byt zapis, ktery
obsahuje konkrétni zavéry s uvedenim zodpovédnych osob, postupt napravy véetné termind,
vyhodnoceni zkuSenosti s rozsahem stavajiciho postupu na principu HACCP apod. Ovéfovani
se provadi podle potfeby, nejméné 1x ro¢né.

Vnitini (interni) audit

Provadi k tomu povérena osoba. Neni pravni povinnosti provadét ovérovani formou audita!! Je
dobrovolnou aktivitou provozovatele, pokud se rozhodne vyuzit osob a postup( v souladu s prin-
cipy auditovani (norma CSN EN ISO 19011). Provedeni auditti témito osobami nemusi vzdy zna-
menat odpovidajici stav provozovny!

8. SKOLENI PRACOVNIKU

Skoleni pracovnikt se provadi pfi nastupu novych pracovniki, pti opakovaném zjisténi nedo-
statki, u stalych pracovnikii pak jedenkrat ro¢né. Zaznamy o skoleni pracovnik(i (napft. prezen¢ni
listiny apod.) jsou vedeny.

9. ZAVEDENI DOKUMENTACE A VEDENI ZAZNAMU
Zakladni dokumenty systému kritickych bodu (,plny“ HACCP):

= pisemna dokumentace jednotlivych krokt zavadéni systému HACCP,

= popisy kritickych bodt,

= zaznamy o sledovani stanovenych znakut v kritickych bodech,

= zaznamy o napravnych opatfenich,

= zaznamy o provedeni ovéieni metod sledovani v kritickych bodech,

= zaznamy o ovérovani funkce systému,

= zaznamy o vnitinich auditech, pokud jsou provadény

= zaznamy o modifikovani systému kritickych bodu.

Seznam souvisejici dokumentace:

Uvedte seznam dalSich dokumentu, které mate zavedeny a tykaji se zajisténi jakosti a zdravotni
nezavadnosti (odkaz na pouzivané receptury s technologickymi postupy, sanita¢ni fad, provozni
rad apod.).
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4.4 PRIKLADY OBECNYCH DOKUMENTU
(SANITACNI RAD, PROVOZNI RAD)

Sanitac¢ni plan
1 5037007 40177 1 T 3

AdE@SAz.cueieeiireeiireeeireierneereerseeesescsssssrsesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssnsnss

Co je sanito-

Cim se sanituje

Postup sanitace

Jak casto,

Doplrite pfesné oznaceni
pouzivaného prostiedku

kem, nechat oschnout

vano (myto, Provadi,
dezinfikovano) kontroluje
Podlahy Myci prostiedek: Vydrhnout kartd¢em | Minimalné jednou denné
Doplrite pfesné oznaceni | Set¥it sté&rkou
pouzivaného prostfedku | Njachat vysugit Provadic.....cocovevieeeireiennn
Kontroluje:.....cccceevvvvinnnnneee.
Stény Myci prostiedek: Otfit vihkym hadfi- Dopliite podle miry znecisténi

— pfi silném alespori jednou
denné

Pracovni plochy

Cistici a dezinfekéeni
pFipravek

Umyt nebo setfit
zbytky necistot, otfit
hadiikem s dezin-
fekénim prostiedkem,
oplachnout vodou

a osusit

Po kazdé zméné zpracova-
vaného materialu a vzdy po
sméné

Sklenéné vitriny

Prostfedek na sklo
Doplrite pfesné oznaceni
pouZivaného prostiedku

Nanést na plochu
a vylestit

Nadobi

Prostfedek na nadobi
Doplrite pfesné oznaceni
pouZivaného prostiedku

— Naplrite diez hor-
kou vodou, nadav-
kujte prostredek

— Umyjte nadobi

— Oplachnéte v dal-
$im drezu v ¢isté
vodé nebo pod
tekouci vodou

— Nechte oschnout

— Uklidte nadobi na
misto
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Ruce Doplrite presné oznaceni | Ruce namocte, Pred kazdym zapocetim
pouzivaného prostiedku | namydlete, soustfedte | manipulace s potravinami
se, aby jste umyly nebo pokrmy, po kazdém
celou plochu rukou, | znecisténi rukou

v piipadé potieby
pouzijte kartacek na
nehty, ruce oplach-
néte, vysuste jednora-
zovou utérkou nebo
proudem vzduchu.

Sanitac¢ni a Cistici prostfedky jsou ulozeny (doplrite Kde): ..........cccovvevieiieiiiiiiieieeeiieeee e
Zpusob a cetnost ovérovani ucinnosti DDD
Pribézné pfi manipulaci se surovinami a pii kazdém dklidu jsou sledovany znamky vyskytu

hmyzu (zbytky hmyzu, zamotky apod.) a hlodavcu. V pripadé zjisténi aktualni potieby je objed-
nana DDD firma (vypiste jakd, CiSIO telefONU): ..........cccuvvviiieieiiiieee et e

Podpis zodpovédné osoby
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Sanitacni rad
(nazev stravovaciho zarizeni)

Stravovaci zafizeni (jidelna — nazev, typ, adresa):

Zpracoval:

Datum:

Podpis:

Schvalil:

Datum:

Podpis:
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Sanitacni fad

Stroje, zafizeni, pomucky a pracovni prostory mohou byt zdroji mikroorganismu, pokud nejsou
peclivé a pravidelné ¢istény a v pfipadé potieby dezinfikovany. Nedostate¢né nebo nevhodné
provadéné cisténi a dezinfekce mize zpusobit zmény pokrmu a poruchy vyroby. Samotné ¢isténi
a dezinfekce nesmi byt zdrojem kontaminace potravin. Ciéténi a v pfipadé potteby dezinfekce
jsou nedilnou soucasti normalniho vyrobniho procesu.

Obecné zasady

= pouZit prostiedek:
— schvaleny pro styk s potravinami
— vhodny pro typ znecisténi (bilkoviny, tuky apod.)
— vhodny pro material daného povrchu (dlazba, nerez, PVC apod.)

= pouzit vhodnou metodu s ohledem na délku pisobeni, moznost pouziti mechanickych pomu-
cek, koncentraci prostiedku a teplotu ve vhodnou dobu a ve vhodnych intervalech

= pouzivat vhodné a udrzované pomucky (smetak, hadr, karta¢, skrabky, rukavice apod.)

= pred vlastnim ¢isténim a dezinfekci odstranit zbytky necistot a vyrobkd dostate¢nym oplachovanim

Velmi dulezité je dodrzovani navodu k pouZziti, ktery stanovil vyrobce, a bezpec¢nostnich predpist.

Ucinnost ¢isténi a dezinfekce zavisi na pozornosti vénované jednotlivym etapam. Predeviim je
treba dodrzet dobu plsobeni, koncentraci myciho event. dezinfek¢niho prostiedku a teplotu pfi-
zpusobenou pro kazdy ¢istény pfedmét nebo povrch. Pouziti mechanickych pomucek vyznamné
zvysuje ucinnost cisténi.

Obecna metoda c¢isténi a dezinfekce zahrnuje 6 povinnych etap:
. Pfiprava

2. Cisténi

3. Oplachnuti
4. Dezinfekce
5
6

—_

. Kone¢né oplachnuti
. Sudenf ¢asti prichazejicich do styku s pokrmy

Pouziti kombinovanych pfipravkd pro soucasné cisténi a dezinfekci umozriuje etapy 2., 3. a 4.
sloucit do jediné samostatné operace. Tyto pfipravky jsou vsak ¢asto méné ucinné, proto je
nezbytné nutné Gzkostlivé dodrzovat navod k pouziti a mimo to provadét pravidelné (napf. jed-
nou tydné) ¢isténi a dezinfekci o 6 etapach se dvéma samostatnymi prostiedky.

Tato cast Sanita¢niho radu zavisi na konkrétnich podminkach vasi provozovny.

Metoda ¢isténi a dezinfekce
Upresnéte, prizpusobte nasledujici text konkrétnim potfebam vaseho provozu.
= Prakticky postup:
1. Pfiprava — uklidit pracovisté, odstranit velké znecisténi, pfipadné odpojit a rozebrat nékteré
kuchyriské stroje a podle potieby predcistit

2. Cisténi — pfipravit myci roztok pfi dodrzeni davkovéani a teploty (vieobecné 55 °C — teplota

snesitelna pro ruku); s pomoci roztoku detergentu a mechanickych pomucek uvol-
nit necistoty
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3. Oplachnuti — oplachnutim ¢istou teplou vodou odstranit zbytky necistot a detergentu; v chla-
dirnach (za chodu) oplachovat studenou vodou

4. Dezinfekce — pfipravit dezinfek¢ni roztok (davkovani prostiedku, teplota); aplikovat za tce-
lem znic¢eni neviditelnych mikroorganismu; nechat pusobit

5. Kone¢né oplachnuti — plochy prichazejici do styku s potravinami oplachnout ¢istou teplou
vodou, aby byly odstranény zbytky dezinfek¢niho prostiedku

6. Suseni ¢asti pfrichazejicich do styku s pokrmy — susit vzduchem (malé pifedméty, které se vra-
ceji na cisty povrch) nebo papirovymi utérkami na jedno pouZiti (nedoporucuje
se pouzivat textilie); uklidit drobné pfedméty a naradi do cistého prostiedi

Dezinfekce s naslednym oplachem nemusi byt soucasti sanitac¢nich postupt vzdy. Provadi
se podle potieby (pfiklady jsou uvadény v rtznych c¢astech textu zejména v souvislosti s brané-
nim kontaminaci).

Priklad popisu ¢innosti provadénych v ramci sanitace (¢isténi a dezinfekce)
Upravte, doplrite Gdaje ve vzorové v tabulce podle skutecnosti.
= Piiklad praktického postupu:

Prostor/zafizeni | Metoda Cetnost Odpovida Kontroluje
Okol{ Cisténi 2 az 3 x ro¢né Udrzba vedouci
provozovny: komunikace (jaro, po sklizni

— zametani, travy)

splachnuti

proudici vodou

Udrzba zelené |2 x ro¢né — Udrzba

podle potieby

Rampy: Cisténi suché Podle potieby pfi | Prac. skladu vedouci

(zameten) znecisténi, jinak

a mokré (oplach | na konci tydne

vodou z hadice)
Chodby, satny a | Myti podlah Denné po sméné | Urceni vedouci
ostatni sanitarni [ teplou vodou pracovnici
zafizentf: s detergentem

a dezinfekci

(napft. Jar, SAVO)
Stroje a strojni Denné vedouci
zafizent:
Pracovni plochy Denné vedouci
a pomucky
(naradi):
Podlahy (v Denné vedouci
mistnostech
pravidelné
pouzivanych):
Stoly v jidelné: Denné vedouci
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Suchy sklad: Suché ¢isténi Na konci Prac. skladu vedouci

(zameten), kazdého tydne

Vysati prachu 1 az 2 x mési¢né

(podlahy, stény) | (podle prasnosti)

Mokré ¢isténi 1 az 2 x mési¢né

— setfeni podlah | (podle prasnosti)

teplou vodou

s pfisadou

detergentu

a dezinfekce

(napt.(ar, SAVO)
Mrazici boxy a Uklid po Podle potieby Prac. kuchyné vedouci
chladirna: odtani — myti (mrazici boxy 2 x

podlah a stén ro¢né, chladirna

teplou vodou 4 x ro¢né)

s detergentem

a dezinfekci (Jar,

SAVO)
Klimatiza¢ni a Jednou za ¢tvrt vedouci
vzduchotechnické roku
zafizeni:
Nadoby na Po vyprazdnéni | Po kazdém Prac. kuchyné vedouci
odpad: vyplachnuti vyprazdnéni

proudem vody nadob (po

z hadice, odvozu odpadu)

vyplachnuti

dezinfek¢nim

roztokem (SAVO)
Stény a stropy Malovani Podle potieby Udrzba vedouci
(cely provoz): jednou za 1 az 2

roky

Okna: (chodby, | Myti (voda Po 6 mésicich Urceni vedouci
satny) s detergentem, — podle potifeby | pracovnici

alkoholové

Cistice)
Sanita¢ni Prani hadr(, Denné po sméné | Prac. kuchyné vedouci
prostiedky a sanitace
nadoby na pomucek
provozni odpad: | ($pachtle,

Skrabky, lopatky,

smetaky, nadoby

na odpad)

(detergent

a SAVO)
Vyména ru¢niku Podle potieby, vedouci

a ochrannych
odévu:

minimalné 2 za
tyden
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Zpusob uskladnéni cisticich a sanita¢nich prostfedku

Upresnéte, prizpusobte nasledujici text konkrétnim podminkam vaseho provozu.

Prakticky postup:
Prostfedky pro prubézny uklid v provozu jsou barevné odlisené pro cisténi zafizeni a pro ¢is-
téni prostort. Uchovavaji se oddélené na vyhrazenych mistech v provozovné.

nnosti Cisticich a dezinfek¢nich postupt

Zpusob a cetnost ovérovani uci
i priklad textu tak, aby odpovidal skutecnosti v konkrétnich podmin-

Upravte a doplrite nasledujic

kach provozovny.

Prakticky postup:
O provedenych sanitacnich ¢innostech se vedou zaznamy v sanita¢nim deniku pracovisté.
Namatkovou kontrolu (s ¢etnosti nejméné 1 x mési¢né pro kaZzdou z denné vykonavanych sani-
tac¢nich ¢innosti, u ostatnich ¢innosti po jejich provedeni) nad drovni sanitac¢nich praci vyko-
navaji odpovédni pracovnici uvedeni v kapitole ,, Popis ¢innosti provadénych v ramci sanitace”
a o vysledcich pozorovani provadéji zaznamy rovnéz do sanita¢niho deniku pracovisté.
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Provozni fad upresriuje zakladni pravidla provadénych c¢innosti, uvedeny priklad by mél byt
doplnén o dal$i vyznamné poZadavky pro konkrétni provoz.

Jako provozni fad mazete pouzit také tabulku , Prohlaseni o splnéni nezbytnych poZadavku”
uvedenou v kap. 4.1, pficemz do dokumentu budou doplnény konkrétni postupy tam, kde to
pokladate za nutné (osobni hygiena, bezpecné nakladani s pokrmy apod.).

Provozni rad

[ 1 50370074017/ 1 T E3

A AFESA: eueveeireireerneerneereeosscessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssne

Pozadavky na zdravotni stav pracovniku a jejich osobni hygiena

Pred nastupem do zaméstnani se musi vSichni zaméstnanci kuchyné vykonavajici ¢innosti epide-
miologicky zavazné podrobit preventivni prohlidce a musi mit vystaven zdravotni prikaz. Vsichni
zaméstnanci jsou povinni hlasit osetfujicimu lékafi kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera by
mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkd.

Pozadavky na osobni hygienu

Vsechny ozdoby rukou (prsteny, hodinky,...) musi pracovnik odlozit v Satné. Nehty musi byt
kratce zastfizené a nenalakované. Pracovnici si musi pfed zapocetim prace a po kazdé ¢innosti
umyt ruce mydlem a kartackem pod tekouci vodou. Ru¢niky musi byt udrzovany neustale Cisté.
Pracovni odév musi byt vzdy c¢isty a pfi pfechodu z jiné ¢innosti vzdy vyménovan. V kapsach
pracovniho odévu nesmi byt nic kromé kapesniku. Pracovnici musi pfi varfeni pouzivat pokryvku
hlavy. V pracovnim odévu se nesmi odchazet mimo pracovisté. Prifed vstupem do zachodu cesté
na toaletu je tfeba pracovni odév odloZit a po peclivém umyti rukou znovu obléci. V pribéhu
prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Upravy zevnéjsku. Mimo
vyhrazeny prostor plati zdkaz koureni, piti, konzumace jidla, zékaz vstupu cizich osob a domé-
cich zvifat.

Povinnosti pracovniku
Pracovnici kuchyné jsou kromé povinnosti uvedenych v prvnim odstavci dale povinni:
» mit zdravotni zpusobilost
= znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pfipravu pokrm
= dodrZovat zasady provozni a osobni hygieny
= uzivat jen schvalené a predepsané pracovni postupy, v§imat si kvality a nezavadnosti zpra-
covavanych potravin, potraviny podezielé z ndkazy nebo zavadnosti vyradit z dal$iho zpra-
covani
= chranit potraviny i hotové vyrobky pred znecisténim hmyzem, zvifaty a ptaky nebo nepovo-
lanymi osobami
= udrZzovat v Cistoté své pracovisté, pouzivané pracovni naradi, ochranny odév a obuv
* mit na pracovisti zdravotni prukaz
= dbat na svuj zdravotni stav
= dodrZovat provozni a sanita¢ni fad na pracovisti
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Pozadavky na hygienu provozu

= VVSechny pracovni plochy, strojni vybaveni, nastroje a nadobi musi byt Cisté.

* [nventar a strojni vybaveni musi byt udrzovano v fadném technickém stavu, musi byt snadno
rozebiratelné a cCistitelné. V kuchyni musi byt pouZivana jen pitna voda.

= Myti nadobf se provadi v dostate¢né teplé pitné vodé s pfidavkem myciho prostfedku po pred-
chozi ocisté od zbytkl. Bilé nadobi, pfibory a sklo se myji v my¢ce na nadobi. Bilé nadobi
se nesmi utirat do utérek.

= Cistici prostfedky a pomticky na tklid prostor kuchyné jsou ulozeny oddélené od prostiedkii
na hruby uklid podlah a hygienickych zafizeni. Likvidace odpadu je zajistovana pravidelné
a vcas.

= Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zbozi.

= Cinnosti jsou provadény tak, aby nedochazelo ke k¥izeni cest, potraviny, které je nutno pied
podavanim tepelné upravit se nesmi setkat s potravinami, které jsou jiz tepelné upravené,
nebo se podavaji bez tepelné Gpravy ¢i za studena.

= Pokrmy, jejich soucasti nebo vybalené suroviny se nesmi dostat do kontaktu s necistotou.
Pfiprava a zpracovani pokrmu musi probihat jednosmérné od necistych surovin pfes jejich
ocistu v pfipravnach, tepelnou pfipravu v kuchyni k vydeji stravnikim. Pracovni plochy pro
¢istou Upravu potravin musi byt samostatné a musi byt oznaceny.

= PFi vydeji je tfeba pouzivat vhodnych pomiucek pro manipulaci s potravinami.
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Dotaznik pro sebehodnoceni
provozovny

Provozovatel zafizeni poskytujici stravovaci sluzby (poskytovatel stravovacich sluzeb) si muze
sam ovéfit plnéni platnych predpisti z oblasti BEZPECNOSTI POTRAVIN (HACCP, provozni hygi-
eny, pracovniku, Skoleni, sledovatelnosti, skladovani apod.) formou sebehodnoceni (nepfesné
se nékdy pouziva vyraz samokontrola). To umozni zhodnoceni ,soucasného stavu” stravovaciho
zafizeni a umozZni najit cestu postupného zlepsovani tam, kde poZzadavky na bezpec¢nost poda-
vanych pokrm (potravin) vykazuji urcité nedostatky. Forma sebehodnoceni byla zvolena jako
moderni a efektivni metoda (je vyuZivana prakticky ve vdech systémech kvality jako ISO 9004,
model EFQM a dalsi), ktera nabizi poskytovateli stravovaci sluzby pfilezitost dozvédét se vice
o sobé. Umozriuje systematicky a podloZzené (ne pouze intuitivné) vyhodnotit, jak jsou plnény
jednotlivé pozadavky na bezpec¢nost potravin a zdravotni nezavadnost podavanych pokrmu a hle-
dat efektivné napravu.

Kazdy, kdo se pro sebehodnoceni rozhodne, jej zpracovava podle zadané osnovy (checklist pro
sebehodnoceni). Checklist muze slouzit i jako ,Program vnitiniho auditu”.

Podminkou efektivnosti sebehodnoceni je pravdivost a kriti¢nost. Jen tak mohou byt zjistény sku-
te¢né informace o stavu plnéni platnych predpisu.

K reflexi objektivnosti vhodné poslouZi projednani zpracovaného sebehodnoceni s pracovniky
odpovédnymi za dané procesy. Sebehodnoceni tim zaroven poslouzi jako zaklad pro informo-
vani pracovnik(i o pozadavcich na jejich ¢innosti, a mtze byt vyuZito k jejich skoleni.

Vyssi formou zjisténi objektivnosti sebehodnocenti je jeho ovéreni tfeti stranou, ktera je nezavisla
na provozovateli, a neni jeho dodavatelem. Nezavislé hodnoceni Ize provést ku pfikladu formou
inspekce podle normy CSN EN ISO/IEC 17020.

Pro zpracovani sebehodnoceni byl vyuzit formulaF otazek (checklist), na zakladé néhoz mize
zpracovatel posoudit, zda jim poskytovana stravovaci sluzba spliiuje stanovené pozadavky a je
kvalitni.

Domnivame se, Ze neni nutné, aby poskytovatel stravovaci sluzby sepisoval obsahla zdtivodnéni.
Proto byla forma odpovédi na otazky ve formulafi zvolena ve tvaru ANO — % plnéni — NE. Pro
provozovatele je pfinosem, pokud zjisti:

= jak pIni poZzadavky predpis,

= jaké dukazy ma k dispozici,

= jejich dostate¢nost pro prokazani,

= kde ma dukazy o plnéni pozadavkt ulozeny.

Z tohoto duvodu je u kazdé otazky uvedena rubrika pro poznamku, kde hodnotici uvede dukazy
pro podporu svého hodnoceni.

Dotaznik je ¢lenén do okruh, které zahrnuji rizika vyznamna z hlediska ohroZeni bezpec¢nosti
pokrmi.

Otazky je tfeba si pozorné precist. Nékteré otazky obsahuji negaci (ne). Napfiklad u bodu
,Domaci zvitata nejsou pfitomna” znamena odpovéd’ ,ano*, ze zvifata nejsou pfitomna, zatimco

55



odpovéd’ ,ne” znameng, Ze jsou pfFitomna! Tento zpUsob kladeni dotazt byl vybran dmysiné
tak, aby ,ne” vyjadiovalo vzdy negativni nebo nezadouci situaci, zatimco ,ano” reprezentovalo
situaci pozitivni nebo zadouci.

Hodnoceni vysledku
V navaznosti na pravni predpisy EU, které plati od 1. 1. 2006, se fesi i odpovidajici hodnoceni
jednotlivych hodnocenych okruh.

Kazdy pozadavek bude klasifikovan (procentni plnéni):

Pro usnadnéni procentuélniho vyjadreni Ize pouzit nasledujici stupnici:
0 % = nevyhovujici, nezavedeno — NE,

25 % = zavedeno formalné, ale nefunként,

50 % = zavedeno, ale podstatné vyhrady pfi fungovani,

75 % = zavedeno, funkéni — nevyznamné vyhrady,

100 % = plné zavedeno a funk¢ni — ANO.

Procentni plnéni bude zohledrovat i ,zakladni neshody”; tedy napf. fakt, Ze nejsou provadény
postupy k zajisténi bezpec¢nosti pokrmu na zakladé principa HACCP.

SEBEHODNOCENI

Hygiena a bezpec¢nost pokrm

POZADAVEK PLNENI Poznamka
ANO | NE | % Uvedte, ¢im je
stanoveno, kde

uloZeno:

(V pripadé ¢aste¢ného
plnéni uvedte
davody)

1. OSOBNIi HYGIENA A ZDRAVOTNI STAV
1.1 OSOBNI CISTOTA:

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

1.1.2 Jsou nehty na rukou kratce zastfifeny a ne-
jsou nalakovany?

1.1.3 Nenosi pfi praci pracovnici zadné $perky,
které by mohly spadnout do potravin event.
které neni mozné radné cistit nebo v pfipadé
potieby dezinfikovat?

1.2 MYTi RUKOU:

1.2.1 Je dukladné myti rukou samoziejmosti?

1.2.2 Umyva si pracovnik dakladné ruce pred
zahajenim pracovni ¢innosti, pfi pfechodu
z necisté prace (napf. manipulace se syrovym
masem, vejci apod.) na ¢istou (napfiklad
vydej pokrm(i, manipulace s ¢istym nadobim
apod.), po pouziti WC a kapesniku?

1.2.3 Jsou k dispozici zésobniky s tekutym mydlem?

1.2.4 Je zajisténo osouseni rukou po umyti?
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POZADAVEK

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

Uvedte, ¢im je
stanoveno, kde
ulozeno:

(V pfipadé c¢aste¢ného
plnéni uvedte
diavody)

1.3 OCHRANNE ODEVY:

1.3.1 Jsou pouzivany (tam, kde je to vhodné)
ochranné odévy vcetné pokryvky hlavy?

1.3.2 Pouziva se pracovni obuv?

1.3.3 Je dostate¢né zajisténo oddélené ukladani
ochrannych a civilnich odéva?

1.3.4 Jsou ochranné odévy i obuv udrzovany
v Cistoté, ktera odpovida charakteru
vykonavané prace?

1.3.5 Pokud se pouzivaji rukavice, jsou vyhovujici?

1.4 CHOVANI PRACOVNIKU:

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

1.4.2 Neolizuji se prsty, |Zice nebo vidli¢ky pfi
degustaci pokrm (ochutnavani, zkouseni)?

1.4.3 Je zamezeno kaslani, kychani pracovniku tak,
aby nebyla ohrozena bezpec¢nost pokrmu?

1.5 ZDRAVOTNI STAV PRACOVNIKU:

1.5.1 Znaji zaméstnanci své povinnosti a vi napf.
Ze musi v pfipadé onemocnéni prajmovych,
hore¢natych, hnisavych navstivit [ékare
a upozornit ho na ¢innosti, které vykonavaji?

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

1.5.3 Je pfi zranéni v pribéhu pracovni smény
(napf. pofezani) ihned rana oSetfena?

1.5.4 Maji vSichni pracovnici zdravotni prikaz?

1.6 NAVSTEVY:
1.6.1 Pouzivaji navstévnici, pokud vstupuji do
provozu, ochranné odévy?

2. SKOLENI
2.1 Je zajisténo Skoleni zaméstnanca?
2.2 Jsou vedeny zaznamy o $koleni?

3. STANDARD PROVOZOVNY
3.1 STAVEBNE TECHNICKY STAV:

3.1.1 Jsou v provoznich prostorach stavebnfi
zavady?
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POZADAVEK

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

Uvedte, ¢im je
stanoveno, kde
ulozeno:

(V pfipadé c¢aste¢ného
plnéni uvedte
diavody)

3.1.2 Neni v provoznich prostorach poskozena
dlazba, poskozena omitka nebo prisaky ci
vlhkost stén?

3.1.3 Jsou stény az do vyse pfimérené pro
jednotlivé pracovni postupy opatieny
hladkym povrchem?

3.1.4 Je k dispozici dostate¢ny pocet zafizeni na
myti rukou?

3.1.5 Je zabezpecen dostate¢ny pfivod studené
a teplé vody?

3.1.6 Nejsou umyvadla pouzivana na cisténi
a omyvani potravin?

3.1.7 Nejsou zafizeni z materialu, ktery koroduje?

3.1.8 Nedochazi k proudéni vzduchu z necisté do
Cisté ¢asti provozu?

3.1.9 Je odvétrani funkcni?

3.1.10 Jsou povrchy dvefi hladké, snadno cCistitelné

a dezinfikovatelné?

4. PROVOZNI HYGIENA

4.1 Je zpracovan sanita¢ni fad s vymezenim
odpovédnosti pracovnik(?

4.2 Nejsou vytvoreny v provoznich mistnostech
prekazky branici fadnému cisténi (ulozené
prepravky na podlaze, nevhodné umisténi
zatizovacich predmétt apod.)?

4.3 Jsou fadné a podle potieby cistény stroje
a zafizeni véetné ,mrtvych prostor”, neni
poskozen jejich povrch, je provadéna
pravidelna udrzba?

4.4 Jsou podle potieby obmériovany a udrzovany
myci zinky na nadobi a ¢istici utérky?

4.5 Jsou pravidelné cistény regaly, zasuvky,
povrchové plochy kuchyriskych pracovnich
stoltl, regalt a zafizovacich predmétt?

4.6 Nejsou v provozovné staré nepotiebné,
vyfazené predméty nebo zafizeni?

4.7 Uklidi kazdy pracovnik po skon¢eni pracovni
¢innosti své pracovisté tak, aby mohlo byt
provedeno dukladné ¢isténi pfip. dezinfekce?

4.8 Je evidentni ¢istota komunikaci v provoznich
mistnostech?
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POZADAVEK

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

Uvedte, ¢im je
stanoveno, kde
ulozeno:

(V pripadé c¢aste¢ného
plnéni uvedte
davody)

4.9 Je odpad shromazd'ovéan do jasné
identifikovatelnych uzaviratelnych nadob?

5. OCHRANA PROTI SKUDCUM

5.1 Dba se v provoznich prostorach na zamezeni
vyskytu Skadcu?

5.2 Jsou pracovnici pouceni o vyskytu, Zivoté
a hubenf skadcu?

5.3 Jsou v oknech pouzivanych k vétrani osazeny
sité proti vnikani hmyzu, které Ize snadno
vyjmout a vycistit?

5.4 Nejsou v provoznich prostorach pfitomna
domaci zvitata?

6. SYSTEM HACCP

6.1 Jsou uplatriovany postupy zalozené na
principech HACCP?

6.2 Jsou uchovavany po nezbytnou dobu potfebné
dokumenty a zaznamy?

7. KOURENI

7.1 Je respektovan zakaz koureni v odbytovych
mistnostech vyhrazenych pro nekuraky?

7.2 Dodrzuje se absolutni zakaz koureni
ve vyrobnich, skladovacich a dal$ich prostorach,
pokud nejsou k tomuto Gc¢elu vyhrazeny?

8. SLEDOVATELNOST

8.1 Jsou zabezpeceny postupy potfebné
k informacim o surovinach a dodavanych
produktech tzv. ,krok vpred, krok vzad“?

9. SKLADOVANI

9.1 Nejsou u pouzivanych surovin pfekrac¢ovany
spotiebni lhity?

9.2 Dbé se na to, aby kontejnery a nadoby nebyly
ukladany na podlahu (nedochazi ke znecisténi
z povrchu podlahy) a nejsou potraviny ¢i pokrmy
negativné ovliviiovany navrstvenim jejich obal(1?

9.3 Nejsou v chladicich a mrazicich prostorach
(skiinich, boxech) uloZzeny nesourodé
potraviny, které by se vzajemné mohly
nepriznivé ovlivriovat?

9.4 Kontroluje se pravidelné predepsana teplota,
pro potraviny a pokrmy vyZzadujici chlazeni?
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POZADAVEK PLNENI Poznamka

ANO | NE | % Uvedte, ¢im je
stanoveno, kde
ulozeno:

(V pripadé c¢aste¢ného
plnéni uvedte
davody)

10. TECHNOLOGICKE ZPRACOVANI

10.1 Jsou v provozu feseny cCisté a necisté zony?

10.2 Je oddéleno zpracovani syrového masa, vajec
a brambor a korenové zeleniny?

10.3 Nedochazi ke k¥izeni neslucitelnych ¢innosti
— hotové pokrmy vs. suroviny?

10.4 Je zajisténo a kontrolovano dostate¢né (fadné)
tepelné opracovani?

10.5 Je hodnocena kvalita oleje a tuku
pouzivanych pfi tepelné tGpravé?

10.6 Nedochazi pfi vyrobé a uvadéni pokrmu do
obéhu k nezddoucim prodlevam?

10.7 Nejsou do cerstvé pripravenych pokrmu
primichavany zbytky?

10.8 Jsou pouzivany pfi manipulaci klesté, vidlice
apod. k omezeni ru¢ni manipulace zejména
s hotovymi pokrmy?

10.9 Pouzivaji se rtizna, jasné rozlisitelnd prkénka
a nastroje pro necisté a cisté ¢innosti?

10.10 Je dodrzovan tzv. ,chladirensky fetézec”?

Obsah pfilozeného CD
V pfilozeném CD naleznete pro dalsi vyuziti formulafe k HACCP a sebehodnocent, které si mtzete
¢aste¢né prizplsobit dle vlastni potieby.
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Kuchynska technika ve stravovacich
provozech a hygiena (HACCP)

Kuchyriska technika je potifebna v celém kontextu stravovaciho provozu, ktery za¢ina naskladné-
nim surovin, pokracuje jejich opracovanim, tepelnou ¢i jinou Upravou, udrzovanim pfi vydejni
teploté, vydejem, konzumaci pokrmt a kon¢i mytim nadobi a likvidaci odpadu.

Kuchyriska technika tak bezpochyby vyznamné ovliviiuje Groveri hygieny kuchyriského provozu,
a to z fady hledisek:

6.1 VYBER TECHNIKY S OHLEDEM NA HYGIENU

Jiz pfi vybéru techniky je vhodné uvaZovat o maximalizaci Grovné hygieny
a technologickych postupt. Podle ¢eho vybirat:
1. Je konkrétni stroj koncepcné vhodny pro zamysleny produkt ¢i proces? Napi-
klad vétsi mnozstvi zchlazované stravy v kratkém case ohfeje efektivné a hygie-
nicky bezpec¢né dostatec¢né velky konvektomat nebo regenerator. Oproti tomu
mikrovinna trouba i vysokého vykonu patrné produkt neprohieje dostate¢né a rovnomérné,

2. Je stroj dostate¢né vykonny? Napfiklad nedostate¢ny vykon topnych téles ve varném kotli
zpusobi provozni obtiZe, které se pak mohou ve vypjatych provoznich okamzZicich projevit
v podobé nedostate¢né tepelné tGpravy pokrmu,

3. Je v rovnovaze potieba provozu, skute¢ny vykon stroje a naro¢nost ¢isténi stroje? Napftiklad
nakup pfili§ vykonného stroje na zpracovani zeleniny snadno zpusobi, Ze zpracovani zele-
niny probéhne za maly okamzik. Nasledné vsak ¢isténi tohoto stroje bude trvat pracovnikovi
pul hodiny intenzivni prace,

4. Kde bude zafizeni umisténo? Je-li napfiklad potiebné umistit na varné chladnici, pak se bude
vyznamné |épe uklizet chladnice a prostor kolem této chladnice, pujde-li o verzi z nerezové
oceli s dostate¢né vysokymi a robustnimi nohami,

5. Dava konstrukce zafizeni predpoklady pro minimalizaci rizika migrace jeho ¢asti ¢i tniku
jeho provoznich naplni do produkti? Napfiiklad ze smaltované stény trouby poskozené nara-
zem se odlupuje smalt, zatimco z nerezové stény to neni mozné,

6. Je material, ze kterého je zafizeni vyrobeno, odolny kontaktu se surovinou a s prostiedky, které
chci pouzivat k ¢isténi? Nedochazi zde k nezadouci reakci? Napfiklad potraviny kyselé povahy
mnohdy reaguji pfi del$im kontaktu s povrchem zafizeni vyrobeného z hlinikové slitiny,

7. Je vyrobek dostate¢né mechanicky odolny? Napfiklad pro zajisténi solidni Cistitelnosti ter-
moportu po co nejdel3i dobu je potfeba zamezit poskozeni relativné tenké svrchni plastové
vrstvy, pod kterou se skryva izola¢ni péna. Vhodnym fesenim je tedy takovy vyrobek, ktery
ma na spodnf strané ochranné vyménitelné masivni plastové lyziny,

8. Je vyrobek vybaven systémy usnadriujicimi zajisténi hygieny? Napfiklad v mycich strojich
byva osazen jednoduchy obvod, ktery dovoli ukonc¢eni myci faze a spusténi oplachové faze

az poté, kdy je oplachova voda v bojleru dostate¢né zahrata,

9. Je vyrobek istitelny v mite a zptisobem, odpovidajicim jeho pouZiti? (podrobné rozvedeno v odst. 2).
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6.2 KUCHYNSKA TECHNIKA A JEJi CISTITELNOST

Vybér konkrétnich stroju z hlediska Cistitelnosti ma kromé jiného vyznamny vliv na
celkovou hygienickou droveri provozu a budouci néklady na sanitaci techniky.

Pri vyrobé kuchyriské techniky maji byt pouzity takové materialy a aplikovana takova
konstrukéni fesent, které nebudou komplikovat ¢isténi techniky ani jejiho okoli.
To napfiklad znamena:
= povrchy zafizeni maji byt hladké a snadno omyvatelné, prosté mist, ktera je obtizné seriozné
a snadno d¢istit;

= dobfe vyfesené rozebiratelné i nerozebiratelné spojovani dilti zafizeni, zejména téch, které
prichazeji do styku s potravinami;

snadnd, rychla a bezpe¢na demontaz pracovnich ¢asti stroje pfi jejich cisténi, bez potreby
pouzit specialni naradi;

= zamezeni vnikani necistot mezi techniku tésné u sebe stojici (nebo stojici u zdi) nebo pod
zafizeni, opatfena soklem — prostfednictvim dokonalého utésnéni spar, aplikaci sbérnych
zlabku apod.; nebo naopak zajisténi moznosti necistotu, usazujici se mezi stroji a pod nimi
(na soklech, na konzolach), pribézné odstrariovat — podminkou pak je snadna manipulace
se zafizenim (napf. kolecka) nebo dostatek prostoru pro pohyb s tklidovym nastrojem pod
spotiebi¢em (tehdy je idedlni technika zavésena na instala¢ni pfi¢ce ¢i na zdi);

aplikace odolnych material(i, nebot ¢im bude material odolnéjsi, tim intenzivné&jsi zptsoby
¢isténi lze pouzit (nejcastéji pouzitymi materialy u kuchyriské techniky jsou: nerezova ocel,
litina, ocel, slitiny hliniku, plasty, odolné sklo);

= aplikace materialt s urc¢itymi bakteriostatickymi vlastnostmi (specialni druhy plast(i, pouzi-
vané napf. pro kryci vrstvu na oceloplastovych stavebnicovych regélech);

dostate¢na odolnost zafizeni proti vodé a vlhkosti (dtsledkem niZsi odolnosti je nizsi spoleh-
livost a zvySené naklady na opravy).

6.3 OCHRANA POKRMU PRED CIZORODYMI
LATKAMI A KUCHYNSKA TECHNIKA

Suroviny i hotové pokrmy je nutno chranit také pred cizorodymi latkami. V sou-

vislosti s kuchyriskou technikou jde napfiklad o:

= zbytky chemickych pfipravkd, nedostate¢né oplachnuté ze stroju a zafizeni pfi
jejich ¢isténi, coz je zvlasté rizikové tam, kde se chemicky prostfedek aplikuje do
vnitfnich systému, které obsluha nemuze opticky kontrolovat — (typicky vyrobniky
napoju, konvektomaty);

= oleje unikajici poskozenymi tésnénimi z prevodovek hnétacu, kutrd, fezacek na maso apod. (pouzivané
oleje by mély mit vyznamné snizeno riziko poskozeni zdravi v piipadé jejich Gniku do produktu);

= Glomky smaltu a natéra ze stroju;
= matice, podlozky, Srouby a dal$i ¢asti, uvolnéné ze stroju;

= drobné predméty, které do stroje spadnou z jiného zdroje (rozbity kryt svitidla na pracovisti,
ulomené vlasy kartace pouzitého pro cisténi stroje).
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6.4 POLOHA ZARIZENIi A HYGIENA

Stroje a zafizeni neni moZno vytrhnout z kontextu jejich vzajemné polohy
a feSeni prostoru, ve kterém jsou umistény. Proto dal$im predpokladem pro vyso-
kou droven hygieny je kvalitni projekt a realizace provozu.
Je velmi vhodné:
= ur¢it mnozinu funkénich zoén, potiebnych pro bezproblémovy chod provozu a jejich sprav-
nou vymeru;

= seskupit jednotlivé zény tak, aby materidly postupovaly v logickém toku od pfijmu, pres
sklady a pfipravny do vyroby a nakonec do vydeje;

= jednotlivé zény osadit technikou ve vhodné skladbé a potiebném vykonu, sesazenou tak, aby
byla minimalizovana obtizné Cistitelna mista;

= vybavit jednotlivé zony dle konkrétnich podminek drezy, umyvadly, vylevkami, tekouci
vodou;

= pouzit takové zpusoby instalace techniky, které nebudou komplikovat ¢isténi podlah, podla-
hovych kanalt, obkladu,

= pouzit dobfe Cistitelnou a dle moznosti protiskluzovou podlahovou krytinu, obklady zdi, sité
proti hmyzu do oken;

= vhodné umistit podlahové kanaly a vpusti ve vazbé na pouzitou techniku.

6.5 KUCHYNSKA ZARIZENI A JEJICH CISTENI

Kuchyriska technika vyzaduje pravidelné ¢isténi. Dalezity je nejen spravny vybér pro-
stfedk, ale i jejich spravna aplikace, kterd odpovida povaze a konstrukci stroje.

Spravné sestaveny sanitac¢ni plan pomaha vylouceni zbyte¢nych chyb, které
mohou zpusobit poskozeni stroje a dalsi skody pomaha spravné sestaveny sanita¢ni plan. Maze

mit podobu tabulky, vyvésené v jednotlivych pracovnich zénach.

Typickymi Gdaji, které obsahuje, jsou:
= co Cistime (napf. naklepavac Tygr Profi);

= s jakym prostfedkem pracujeme (napi. CATERA CB/Z12);

= jak ¢istime (pomucky, nastroje);

= jak dlouho ma prostfedek pusobit (napf. T minutu);

= v jaké periodé Cistime (napf. po kazdém pouziti, 2 x denné apod.);

= jaké pouzivame pfi ¢isténi ochranné pomucky (napf. rukavice odolné louhtm);
= kdo ¢isti (napf. pomocny personal);

= kdo kontroluje plnéni tkolu (nap¥. vedouci smény);

= poznamka (napt. koncentrace: 2 |zice na 1 litr vody; apod.).
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S tvorbou sanita¢niho planu muze pomoci kvalifikovany poradce od specializované dodavatel-
ské firmy. Jeho rady je vsak vzdy potieba porovnat s pokyny, které vam dava v navodu vyrobce
zafizeni. Navod k zafizeni je zavazny a bez konzultace s vyrobcem nebo dodavatelem (nejlépe
pisemné) je spravné se od ného neodchylovat.

6.6 ZARIZENI PRO MYTI A UKLID

Zafizenimi pouzivanymi pro Gc¢ely myti a Gklidu (mimo pomucky pro rué¢ni praci)
jsou myci stroje, podlahové uklidové stroje a davkovaci systémy pro myci pro-
stfedky (umozriujici rychlé a presné davkovani anebo fedéni prostfedku).

MYCi STROJE
Myci stroje (stroje urc¢ené pro provozy spole¢ného stravovani neboli tzv. profesionalni myci stroje)
Ize hrubé z hlediska jejich pouziti rozdélit na stroje:

= pro myti sklenic (a salkt, podsalku),

= pro myti stolniho nadobi,
= pro myti kuchyriského nadobi a naradi,
= dalsi stroje (myti prepravek, specialni lesticky pFiborut).

Aplikace strojniho myti nadobi pfindsi oproti ru¢ni praci vyssi uroveri hygieny. To je dano kromé
jiného témito faktory:
» myti probiha pf¥i teploté cca +55 °C,

» myci roztok vznika davkovanim prostfedk(i na bazi louhu (nenf pfi ru¢ni praci mozné),

= oplachovani poté, co probéhla myci faze, probiha pf¥i teploté cca +85 °C (viz srovnani s tep-
lotou vody pfi ru¢nim myti).

Stejné jako u jiné techniky je velice dulezité se spravné rozhodnout v otazce vykonu a jinych
parametrd myciho stroje, ktery nesmi byt ani moc maly (zde je napf. ¢asté chybné pouzivani
mycich stroju na sklo pro Gcely myti stolniho nadobi, coz vede k velmi §patnym mycim vysled-
ktim), a ani moc velky (zde je nebezpec¢i neekonomického provozu). PoZzadavek na dobré umy-
vani nadobi se zda byt samoziejmy, praxe bohuZel ukazuje, Ze fada zejména levnéjsich mycich
stroju nepracuje s dobrymi vysledky.

Kvalita myciho stroje je velice dulezitd. Vedle dlouhé Zivotnosti, promyslené konstrukce, fady
prvku pro docileni co nejlepsich mycich vysledkt a ispory néklad(i na vodu, energie a chemické
pfipravky zahrnuje i dostupnost ndhradnich dilt apod.. Je jisté, Ze myci stroj (zejména stolniho
nadobi a skla) by mél byt v prvni linii spotfebi¢a, u nichz investor bude klast kvalitu daleko pred
jejich cenu.

UKLIDOVE STROJE
Stroje pro tklid podlahy snizuji fyzickou ndmahu, prace s nimi je rychlejsi a vysledky obvykle
lepsi nez pfi ru¢ni praci. Mohou pracovat na nejriznéjsich principech, napfiklad:
= rota¢ni kotoucové cistici stroje, které jsou pouzivany pro ¢isténi podlah (stroj ptsobi na pod-
lahu rotujicim karta¢em, ¢asto umi nastfikovat Cistici roztok, a ten spolu s odstranénymi necis-
totami opét odsavat);
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= stroje pro Cisténi parou (para je trubkou sméfovana na cisténé povrchy);

= tlakové cCistici stroje (nastfikuji vysokou rychlosti proud vody na ¢isténé povrchy; pfi jejich pfi-
padném pouZiti je nutno brat v ivahu odolnost konkrétnich strojt vuci stéikajici vodé a ¢asto
opomijeny fakt, Ze rozstiikujici se voda mize unaset drobné necistoty (z podlahy) a usazovat
se s nimi i napf. na pracovnich plochach);

= stroje pro aplikaci cistici pény ¢i gelu.

DAVKOVACI SYSTEMY PRO CHEMICKE PRiIPRAVKY

V kuchynich se vyuziva fada chemickych prostfedktl. Pro zjednoduseni aplikace, pfesnost dav-
kovani a také pro vyssi bezpec¢nost (tam, kde maji prostfedky agresivni povahu) jsou ¢im dal vice
vyuzivany davkovaci systémy.

Nejcastéji se |ze setkat s témito:
= davkovace mycich a oplachovych prostfedkti u mycich stroju a konvektomat,

= davkovace koncentratli pro vSeobecné pouziti.

TECHNIKA A SLEDOVANI FYZIKALNICH VELICIN

Jednim z nosnych témat hygieny ve stravovacich provozech je zachovavani teplotnich fetézcu.
U nékterych druhu potravin je pak déle vhodné sledovat také napt. vihkost pfi jejich skladovani.
Pro ovérovani dodrzeni hodnot se pouZivaji kromé jinych déale uvedené pomucky a systémy:

1. Teploty potravin, dovezenych dodavatelem, se sleduji bezdotykovymi teploméry nebo tep-
loméry se sondou,

2. Teploty ve skladech (zejména chladicich a mrazicich) je mozno sledovat obvyklymi teplo-
méry a nebo teploméry registra¢nimi, pfipadné doplnénymi i alarmem. Ty teplotu zazna-
menavaji a je mozno se presvédcit zpétné o jejim prubéhu v case. Zvysi - li se teplota nad
stanovenou mez, spusti vystrazny ton,

3. | v prabéhu vyroby a vydeje jidel je nutno zachovavat vhodné teploty. V prabéhu vyroby
studené kuchyné se postupuje podobné jako pfi sledovani teplot pfi skladovani. Teplota
pokrm ve vydeji se sleduje nejcastéji digitalnimi teploméry se sondou. V prabéhu tepel-
nych Gprav pak Ize u nékterych stroji (typicky konvektomaty, varné kotle) presné sledovat
jadrovou teplotu i teplotu, kterou je na surovinu ptsobeno, a pfipadné je i zaznamenavat,
vestavénou automatikou. Pokud zafizeni neni pro tyto funkce vybaveno, je mozné pouzit
samostatny teplomér se sondou, ktery je schopen bez poskozeni snaset vysoké teploty a je
pfimérené mechanicky odolny,

4. Centralni automatizované sledovani teplot umozriuje pohodInou kontrolu a sledovani teplot
v pfipojenych zafizenich. Typickym pfikladem je chladici a mrazici technika ve skladech,
chladici a mrazici technika v pfipravnach a vydeji, varna technika. Automatizované cent-
ralni sledovani teplot ma nékolik prednosti: je permanentni, umoziiuje snadnou okamzitou
i zpétnou kontrolu a nabizi moznost tisku teplotnich pribéhu. Teplotni kfivky pak mohou
byt soucasti dodaciho listu a slouzit pro deklaraci kvality zboZi, napf. v pfipadé rozvozu
hotovych pokrma v hromadném baleni.
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6.7 SERVIS KUCHYNSKE TECHNIKY A HYGIENA

Samostatnou kapitolu problematiky stroju a zafizeni provozoven ve vztahu k hygi-

ené predstavuji pracovnici dodavatelskych a servisnich organizaci. Vstupuji do

prostoru, kde se skladuji nebo zpracovavaji potraviny a jsou potencialnim zdro-

jem znecisténi (manipulace s chemickymi prostiedky, opravy a sefizovani stroja,

pouzivani drobnych kovovych dilti, chemikalii apod.). Je proto vhodné smluvné
dojednat dodrzovani zasad, které budou tato rizika minimalizovat (pracovni odév a jeho cCistota,
pracovni postupy, zakladni znalosti v oblasti hygieny, zdravotni zpusobilost, pecliva kontrola
Cistoty zafizeni, na kterém probé&hnul servisni zasah).

6.8 ZASADY OBSLUHY KUCHYNSKE TECHNIKY
A HYGIENA

Mezi zakladni pravidla sméfujici k tomu, aby v souvislosti s kuchyriskym zafi-
zenim nedochéazelo k ohroZeni zdravotni nezavadnosti pokrmt a nebo zdravi
personalu, patfi:

= dodrzovani navodu k obsluze zafizent;

= systematickd a stale opakovana skoleni personalu k obsluze zafizeni odbornikem (to navic
Setfi ndklady na zbyte¢né opravy, vyvolané chybnou obsluhou);

= kontrola cistoty a celistvosti vSech dilt stroje, zejména pak téch, které prichazeji do styku
s potravinami, a to vZdy pred zapocetim prace;

= u nékterych zafizeni také kontrola celistvosti zafizeni po jejich pouziti (odlamujici se bfity na
pracovnich nastrojich krouhacu zeleniny);

= pravidelna kontrola technického stavu slozitéjsich zafizeni odbornym servisem;

= u zafizeni, kde neni naprosto bezpe¢né zamezeno Gniku mazacich tuk, aplikace takovych
maziv, u nichz jejich vyrobce deklaruje nizké riziko zdravotniho poskozeni pf¥i jejich poziti.

6.9 PRIKLADY ZARIiZENi A POMUCEK, VHODNYCH
PRO ZVYSENiI HYGIENICKE UROVNE

Neékolik dalsich prikladu uzite¢nych kychyriskych pomiucek s pozitivnim vlivem

na hygienickou Groveri:

1. Barevné kodované naradi a nastroje (noze, klesté, kartace, odmérky, krajeci
desky atd.) pomahaji branit kfizové kontaminaci. Diky barevnému rozliseni
Ize na prvni pohled poznat, Ze nastroj, ktery je vyc¢lenény napt. k praci se syro-
vym masem, je uzivan pro jiny ucel. To vede k vy$simu uvédoméni personalu
a snazsi kontrole nad dodrZzovanim pravidel pro zamezeni kfizové kontami-
nace,

2. Uzitim teflonovych pecicich félii pro tepelné Gpravy zejména v pecich a konvektomatech lze
snizit spotfebu oleje a vyznamné usnadnit ¢isténi gastronadob a tvarovych vlozek po peceni

masa, vareni knedlika atd.,

3. Vyuzitim jadrovych sond v konvektomatech a jiné varné technice Ize zvysit standard hygieny
zejména tam, kde pracuje odborné méné zdatny personal,
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4. Vyspéla automatika $pickovych mycich stroju, ktera je persondlem vnimana jako jednoducha

a s intuitivnim ovladanim, snizuje riziko zputsobené nespravnou obsluhou. Jednim z mnoha
detailti je napf. automatické hlaseni poruchového stavu (nedostatek myciho prostifedku,
chybna teplota v oplachové zoné atd.) kompetentnimu pracovnikovi a nebo dokonce pfimo
na servisni oddéleni dodavatele,

. Vysoce vykonné jednoduché ru¢ni strojky pro zpracovani surovin (obvykle krajeni zeleniny,

naklepavani nebo nafezavani masa) jsou vzhledem k absenci motoru a vhodné materialové
skladbé jsou obvykle naprosto cistitelné, nebt je Ize celé vlozit do myciho stroje nebo do
diezu. Jejich vykon je pfitom bez vétsi namahy personélu vysoky, stejné jako technolo-
gicka aroven zpracovani suroviny. O jejich smysluplnosti svédc¢i Siroké nasazeni ve velkych
restaura¢nich fetézcich zejména v zahranici.

NA ZAVER NEKOLIK ZASAD PRI PORIZOVANI KUCHYNSKE TECHNIKY:

1.

Ovéfte si, zda nabizené vyrobky v prospektech a katalozich odpovidaji skute¢nosti,

2.V nékterych pfipadech se u jednotlivych parametru uvadéji ryze teoretické hodnoty, kterych

v bé&Zném provozu nelze docilit (napf. udany pocet kosu, které myci stroj idajné umyje za
hodinu se ve skute¢nosti musi porovnavat s ¢asy manipulace, vykonu topnych téles v bojleru
apod.),

. Problematika spravného vybéru kuchyriské techniky, v tomto textu pojata zejména s ohle-

dem na hygienické aspekty, je rozsahla. Bézny uzivatel ma omezenou moznost se v ni ori-
entovat tak, aby pfi ndkupu spravné vyhodnotil vsechny informace a v ramci svého rozpoctu
vybral to, co bude pro jeho provoz objektivné nejvhodnéjsi. Je Iépe nakupovat u serioznich
osvédcenych dodavatelu, ktefi disponuji odbornym personalem, pfipadné si u vétsich inves-
ticnich polozek najmout odborného konzultanta — odbornika na danou techniku.

NA CO SE ZEJMENA ZAMERIT PRI VYBERU VHODNE TECHNIKY Z HLEDISKA
JEJi CISTITELNOSTI A ZACHOVANI ZASAD HYGIENY:

1.

Ohyby kovovych ¢asti by kvuli Cistitelnosti mély mit vétsi polomér a nemély by byt svafované,

. Pod spotiebic¢i umisténymi na nohéch, kde jsou vedeny pfipoje (trubky s vodou a plynem),

by mélo byt dostatek prostoru k pohodInému uklidu,

. Spojeni jednotlivych spotiebict by mélo byt s prekrytymi skvirami, které zabrariuji zapada-

vani necistot,

. Plotny by mély byt konstruk¢né reseny takovym zptsobem, aby kapalina nemohla pronikat

mezi plotnou a ramem,

. Reseni vodicich prvku lisovanim je uzivatelsky vhodnéjsi pro snadny tklid,

. Vhodnéjsi nez podlaha z dlazby s vyplnénymi sparami je kuchyriska vinylova podlahovina,

jejiz pasy jsou svafované, ¢imz je zajisténa Uplna nepropustnost pro kapaliny.
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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 termint a zkratek

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 rtiiznych druzich
nebezpedi pro zdravotni nezavadnost potravin a o podminkach
umozniujicich jejich pFitomnost v potraviné, které jsou nutné pro
rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezavadnost potraviny a o jejich
zarazeni do planu systému kritickych bod

systematické a nezavislé hodnoceni Grovné systému kritickych
bodl a jeho souladu s planem systému kritickych bod( prova-
déné pracovniky, ktefi nejsou za vytvoreny systém kritickych
bod 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¢nich onemocnéni
a vyskytu skodlivych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovcu,
hlodavcu a dalsich Zivocichu

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

v roce 1962 zaloZily Organizace pro zemédélstvi a vyZivu (FAO) a Své-
tova zdravotnicka organizace (WHO) spole¢ny vybor FAO/WHO
Codex Alimentarius, jehoz tkolem bylo pfipravovat normy, doporuceni
a smérnice zaméfené na ochranu zdravi spotiebitelt, na zajisténi poctivé
obchodni praxe a usnadnéni mezinarodniho obchodu. Normy, doporu-
¢eni a pravidla dobré hygienické praxe, které byly pfijaty v ramci Kodexu
ziskaly mezinarodni referen¢ni status.

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

deratizace, dezinsekce, dezinfekce
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DG SANCO  Generalni feditelstvi pro zdravi a ochranu spotiebitele (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

Dokumentace systému
HACCP (pfirucka HACCP
a souvisejici dokumentace)

EFQM

Implementace
Inaktivace

Inspekce

Infek¢ni davka

Kontrolni bod (CP)

Kriticka mez

Kriticky bod (CCP)

Mikrobicidni
Mikrobistaticky

Napravna opatieni

Nebezpeci

Evropska nadace pro management kvality (EFQM) je neziskova
organizace s Clenskou zékladnou, zalozena v roce 1988 c¢trnacti
vedoucimi evropskymi firmami, s poslanim ,byt hybnou silou trvale
udrzitelné excelence v Evropé“ a vizi ,svét, ve kterém evropské orga-
nizace vynikaji“. EFQM je vlastnikem Modelu excelence, fidi proces

Evropské ceny za jakost a poskytuje svym ¢lenam i Siroké sluzby.
zavadeéni, 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, jimzZ 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

muZze porusit jeji zdravotni nezavadnost
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Ovladaci opatieni

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

jakakoli ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo vylou-
¢eni nebezpeci ohroZujici zdravotni nezavadnost potravin nebo
k jeho zmenseni na pfipustnou trover

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 pokrmt 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 ur¢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 prezit 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.
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Systém kontroly

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

vsechna planovana méreni, analyzy a pozorovani kritickych mez-
nich hodnot a eventuelnich meznich hodnot akce, aby se zjistilo,
zda jsou kritické body ovladany

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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