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2) UvoD

VaZeni pratelé,

dogtévate do rukou druhou, praktickou ¢ast prirucky ,,Zésady spravné vyrobni a hygienické praxe
ve stravovacich sluzbéch®.

Zatimco prvni, teoreticka ¢ast obsahuje srozumitelny a vécny pirehled zékladnich poZadavki evrop-
ské a ceské legidlativy veetné potiebného komentéie a vysvétlivek zakladnich poZadavki a prikladi
obvyklych problémut, nedostatkii a zkuSenosti z praxe, slouzZi druha ¢ast jako prakticky navod
k zavedeni a pInéni poZadavku platnych predpisi. Podava navod, jak zhodnotit soucasny stav (pra-
videlny vnitini audit nebo sebehodnoceni) a prijimat opatieni k odstranéni piipadnych nedostatku a
jgjich pricin.

Prilohou této publikace je i CD se vzory v3ech potiebnych formul&ia.

V&zeni prételé, je ndm zndmo, Ze prestoZe se autori obou dilt této prirucky snazili o maximalni sro-
zumitelnost a ,uZivatelskou privétivost” predloZzeného textu, nékteri z Vas, at’ jiz z casovych nebo
jinych dtvodi, nebudou mit moZnost se sobéma dily prirucky peclivé seznamit. R&di Vam proto
sdélujeme, Ze Svaz obchodu a cestovniho ruchu spolu se SdruZenim pro Cenu CR za jakost a dalsi-
mi partnery (NFHR, OREA, Centrum informaci a vzdélavani ochrany préace) uspél ve vybérovém
fizeni pro projekty podporované z evropskych socidlnich fonda vypisovanymi hl. m. Prahou z JPD3
a predloZeny projekt:

»Rozvoj odborného vzdélavéani pro cestovni ruch — ,ManaZer bezpecnosti potravin v gastronomii®
bude v obdobi 2006-2007 realizovan. Znamena to, Ze v rdmci projektu bude vyskoleno 30 lektora
(véetné ziskani personélniho certifikétu ,,ManaZer bezpecnosti potravin — obor gastronomie* podle
normy CSN EN 1SO 17024), kteii budou pripraveni nejen vy3kolit dalSi pracovniky, ale i pomoci,
kde bude potieba. Déle bude vyskoleno 100 provoznich pracovnika v regionu Praha. Ti ziskaji cer-
tifikét ,, Technik HACCP*. Rovnéz oni budou svoji radou k dispozici.

Jména vSech vySkolenych a certifikovanych pracovnika budou uvedena jak na www.socr.cz (Svaz
obchodu a cestovniho ruchu CR), tak i na www.npj.cz (Narodni informagni stredisko pro podporu
jakosti), kde jsou uvedeny dalSi poradenské organizace, které se problematikou bezpecnosti potra-
vin dlouhodob¢ zabyvaji.

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

,%// / [~

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


http://www.socr.cz
http://www.npj.cz

3) CO PRINASI PRAKTICKA CAST PRIRUCKY SPRAVNE PRAXE,
PRIRUCKA I1. CAST

V prvnim dile Prirucky , Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach” jsou
podany vyklady evropské a nérodni legislativy. SOCR CR prostiednictvim prirucky formalizuje
piistupy ke spInéni pozadavku k zavedeni a zejména k doloZeni uplatnéni postuptt na principech
HACCP a doporucuje mozna ieSeni. Druhy dil by mel byt praktickym rozpracovanim prvniho dilu.
Podle zadéni obsahuje:

Vysvétleni principa HACCP formou otdzek a odpovédi.

Otézky k HACCP jsou odpovidany srozumitelnou jednoduchou formou. Materidl miZe poslouZit
k proZkoleni personalu tam, kde Prirucka spréavné praxe nemusi byt dostatecné srozumitelna.

Formulére, vzory dokumentace.

V dalsi ¢asti prirucky jsou uvedeny piiklady dokumentace pro dolozZeni pInéni poZadavku legislati-
vy, vzory dokumentace zahrnuji podklady pro vSechny tii rozsahy zavadéni postupt zaloZzenych na
principech HACCP, tedy pro:

- provozovny, kde se neprovédi vyroba, priprava ani zpracovani potravin;

- malé provozovny s nizkym poctem zaméstnanct, ve kterych se provédi vyroba, priprava a
zpracovani potravin, které uplatnuji postupy zaloZzené na HACCP doloZenim podminek sprav-
Né praxe;

- provozovny, kde se provédi vyroba, priprava a zpracovani potravin.

Dotaznik pro sebehodnoceni provozovny.

Uvedenou césti Prirucka navazuje na projekt NPJ (Narodni politika jakosti) zroku 2005.
V praktické ¢asti prirucky je uveden upraveny modul pro sebehodnoceni provozovny poskytovatele
stravovacich sluzeb. Upraveny formuld& muzZe provozovateli stravovacich sluzeb napomoci |épe
pochopit poZadavky a provést si sam zhodnoceni podminek osobni a provozni hygieny ve své pro-
vozovneé. Z otazek je také ziejmé, co se od provozovatele stravovacich sluzeb o¢ekéva. Na z&klade
vysledku ze sebehodnoceni (samokontroly) miaZe provozovatel stravovacich sluzeb zvazit dalsi po-
stup.

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

Dopliujici informace.

V zévéru je publikace doplnéna informacemi o pouzivané kuchyiiské technice z hlediska hygieny
provozu.



4) VYSVETLENI PRINCIPU HACCP FORMOU OTAZEK A ODPOVEDI

Pro obor pohostinstvi pry plati zase uz néjaka nova vyhlaska. Je to pravda?

Je to tak, ale nejde o vyhlasku. Od 1. 1. 2006 vstoupila v platnost nova evropska legislativa. Pro
stravovaci provozy je zni nejvyznamnéjsi narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) <.
852/2004 o hygien¢ potravin.

A jak je to s €eskymi vyhlaskami? Ty uz neplati?

Ne tak docela ReSeni vztahu narizeni ES a nédrodniho predpisu ¢lenského stétu se oznaiuje jako
adaptace. Ta spociva ve zméné narodniho piredpisu tak, aby nebyl v rozporu s nafizenim ES, ani
snim nebyl duplicitni. Do doby, neZ se provede adaptace ndrodni prévni Gpravy, se uplatiuje apli-
kacni prednost natizeni (tj. uplatiuji se prednostne) pied narodnim piedpisem (tim se mysli vyhl&s-
ka, z&on i natizeni viady).

Tak co tedy plati a co ne?

Dosavadni ¢eskd legislativa, tedy piedevSim vyhlaska ¢. 137/2004 Sh., pozbyva platnosti v téch
ustanoveni, kde se s natizenim (ES) ¢. 852/2004 piekryva nebo tam, kde je s nafizenim v rozporu.
Béhem urcitého prechodného obdobi by se ndrodni piedpisy mély dostat s novou evropskou legisla-
tivou do souladu.

Znamena to, Ze uz musim zase znovu néco upravovat a predélavat?

Dobré& zpréava je, Ze naSe narodni legislativa méla zapracovany pozadavky, které byly piejaty i do
nového narizeni, takZe pokud vas podnik a provoz v ném opravdu spliioval podminky vyhlasky ¢.
137/2004 Sbh., nemusite se obavat, Ze by nevyhovoval natizeni (ES) ¢. 852/2004.

V €em je tedy nafizeni (ES) €. 852/2004 jiné a hlavné, co to znamené pro mne a muj
podnik?

To nové v nové evropske legislativé Ize shrnout — i kdyZ bez naroku na Uplnost — do n¢kolika z&
kladnich 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 ozna-
covany jako potravinairské podniky. Nova legislativa se namisto presného urcovani Uplné v&eho a
snahy myslet Uplné na vSechno snazi spiSe stanovit urcité minimalni poZzadavky na potraviny a
podminky préce s nimi, pod které by se nikdo nem¢l dostat.

Dadle klade zvl&&ni diraz na dodrZzovani teplotniho fetézce coz zjednoduSené znamena, Ze to, co
ma byt teplé, musi zustat teplé, ato co ma byt studené, musi zastat studené. Poruseni teplotniho
fetézce, at’ teplého nebo studeného, totiZ pro potraviny vzdy znamena vyznamné zdravotni riziko.
DalSi novinkou je poZadavek sledovatelnosti.

Co je to sledovatelnost?

Tim se mysli schopnost provozovatele doloZit pivod zpracovavanych surovin, a pokud dodava své
vyrobky jedté nékomu dalSimu nez konetnému spotiebiteli (tedy nékomu jinému nez hostu u stolu
v restauraci), tak musi mit k dispozici Gdaje o téchto dodavkach. Rika se tomu zjednoduseng , krok
vpred, krok vzad“.



To musim zavést néjakou novou papirovou agendu?

V drtivé vétsing pripada rozhodné ne. ,,Krok vzad“ znamend mit k dispozici doklad o pavodu zpra-
covanych surovin, coz je zpravidla bézny dodaci list nebo i faktura. Tyto doklady vSak musi mit
vSechny ndleZitosti. ZboZi by vzdy mélo pochazet od tzv. , bezpecnych dodavatelt”, kterymi nejspis
budou vsichni vasdi oficidni vyrobci nebo dodavatelé, o kterych vite, Ze jsou kontrolovani dozoro-
vymi orgény. A co se tyka ,kroku vpred”, tak to je v piipadé dodavky vaSich vyrobku (pokrmi)
dalSimu odbérateli vami vydany dodaci list, pievodka nebo podobny doklad. Mély by na ném byt
Udaje o druhu, mnoZstvi, dob¢ vyroby, udrzZitelnosti (doba spotieby) dodavanych vyrobka a datu
dodani. Zjednodusené komu, kdy, co akolik bylo dodano.

Co dalSiho nova legislativa pfinasi?

Velmi vyznamny je urcity posun v nahliZzeni na odpovédnost provozovatele. Ve viech novych pred-
pisech je zdiraznéna piima odpoveédnost provozovatele za bezpe¢nost vyrobku. Stim se poji i po-
Zadavek, aby byl provozovatel schopen dolozit, Ze si je opravdu védom moznych rizik pti ¢innosti,
kterou provadi, a zaroven Ze tato rizika Gcinnym zpasobem ovlada. V praxi to znamena zavést né-
ktery z postupi zaloZenych na principu HACCP.

Co to je?

V zésadé jde o systém sebehodnoceni (samokontroly), ktery by mél vést ke snizeni mozného rizika
a z n¢j vyplyvajiciho mozného maléru, Ze host v restauraci nebo stravnik v jidelné dostane néco
Spatného.

Vzdyt ale mame vyhlaSky a nafizeni. To nestaéi?

Zatimco napt. vyhlaska ¢. 137/2004 Sh. a ted’ predevdim natizeni (ES) ¢. 852/2004 nam obecné
uréuje co ajak mame délat, systém kritickych boda po nés chce, abychom se zamysleli nad tim, co
ajak déldme v nasi provozovné doopravdy.

A to je to, €emu se fika ,hacap“?

Ano, iika se tomu tak. Je to odvozeno od anglické zkratky HACCP — Hazard Analysis Critical Con-
trol Points. Spravné to prelozit do ¢edtiny neni zrovna jednoduché. Jiz od samého pocétku se Siki
chyby, které se do zna¢né miry podili na vieobecné nesprévném pochopeni celé véci. Anglické slo-
veso ,to control* se nepresné pieklada ceskym slovem ,kontrolovat“. To je vSak Spatng, spravny
vyznam je ,tidit, ovladat. Stejn¢ tak anglické slovo ,critical“ znamena spise ,,rozhodujici, nejvy-
znamngjSi“ nez ,kriticky”. A tak asi obsahové nejspravnéjsi pieklad by mél byt ,, systém rozhoduji-
cich bodu pro ovlddani nebezpeci na zaklade analyzy“.

Kdo si tohle vymyslel?

Cely systém vznikl v souvislosti s kosmickym vyzkumem v americké kosmické agentuie NASA.
Hledaly se cesty, jak zabranit moznym zdravotnim problémim kosmonautt zpisobenym stravou.
Pozdgji systém pirevzala americkd armada a zacala poZadovat, aby se tento systém zavadél u vyrob-
ci a dodavateli potravin pro americké vojaky. Takto se systém dostal do Evropy. Postupné se
v jednotlivych zemich staval soucésti z&konnych podminek pro podnikéni, nejprve v potravinarské
vyrob¢, anakonec i u dodavatelt a prodejci potravin av oboru pohostinstvi.

Nechme historie. O co tedy jde?

Kazda stravovaci sluzba je ve skutecnosti systém, kde na zacéatku jsou nakoupené suroviny, které je
nutné piijmout, skladovat, ocistit, mechanicky a tepelné zpracovat a zpracované uchovavat. Na
konci jsou pokrmy, které podavame naSim hostim. Tomu se spravné ik uvedeni potravin a pokr-



mi do ob¢hu. Na téo cesté jsou suroviny, polotovary a nakonec i pripravené pokrmy vystaveny
razné velkému riziku mozné kontaminace.

Kontaminace? To znamen4, Ze se jidlo zkazi?

Slovem kontaminace se nej¢astéji mysli jidlo zkazené n¢jakymi mikroorganismy, tedy kontaminaci
mikrobidlni. Vedle toho v3ak jesté existuje nebezpedi kontaminace chemické a fyzikalni.

Chemické a fyzikélni kontaminace jidla? Jak k ni maze dojit?

Chemicka kontaminace mtize byt zpasobena napriklad tim, Ze nékdo pouZzije chemicky prostiedek
na dezinfekci pracovnich ploch, ale nedostatecné je oplachne ¢istou vodou. KdyZ se na takovéto
plo%e pracuje spotravinami, muaze dojit k tomu, Ze se do nich zbytky dezinfekce dostanou.
K fyzik@ni kontaminaci dochézi, kdyZ se do jidla dostane predmét, ktery tam nepatii — tedy napt.
kousek skla, kovova Spona z plechové konzervy, kousek z dréaénky na nédobi, &tétina z kart&ce,
kousek omitky z opadavajici zdi, kousek materialu z krajeci desky nebo Spalku atd.

Co tedy postup zaloZeny na principu HACCP chce, abych udélal?
V podgtaté tii véci:

1. Dobie se zamyslet nad tim, co a jak se doopravdy ve vaSem konkrétnim podniku déla; jak se
suroviny prijimaji, jak se skladuji, jaké zpasoby tepelné Upravy se pouzivaji, jake typy pokr-
mua pripravujete a jaké k tomu pouzivate technické zarizeni. 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 nebezpeci mozné kontaminace
nejvetsi, a pripadne urcit kontrolni a kritické body.

3. Da dohromady potiebnou zékladni dokumentaci a pripadnym identifikovanym kritickym
bodim uréit parametry: tzv. kritickou mez, zpasob a frekvenci kontroly, ndpravné opatieni
pro pripad, Ze kritick& mez je piekrocena, a dokument, ve kterém se budou vysledky naSich
kontrol zaznamenévat.

Kontrolni body a kritické body — mezi nimi je néjaky rozdil?

Ano. Jako kontrolni bod si miZzeme uréit kazdy okamzik, kdy je podle nas nutné, aby se néco kont-
rolovalo — naptiklad teplota nebo dodrZzovany cas. Ale miaze to byt tieba i jenom vizualni kontrola
Cistoty néjakého predmétu nebo zarizeni. Pokud nebude mozné piedchézet riziku ohroZeni zdravi
zé&kaznika jednodusSimi opatienimi (napt. zménou postupu, opravou ¢i vymeénou zatizeni, zacvice-
nim pracovnika a jeho dislednéjsi kontrolou), bude takovyto bod zvolen jako kriticky. Z toho pak
vyplyvaji dalsi povinnosti, které je nutné spinit.

Které to jsou?

Kritickému bodu musi byt prifazena tzv. kritickd mez a ndpravné opatieni pro pripad, Ze stanovena
kritick& mez bude pirekrocena.

Co znamena@ kritickd mez?

Kriticka mez je n¢jakd konkrétni a jasna hodnota, jejimz dodrZzenim ovldddme mozné riziko
v daném bod¢. Takovouto hodnotou je napriklad teplota, ¢as apod. V nekterych piipadech muze byt
kritickou mezi i tak jednoducha véc jako to, zda je néjaky piredmét napiiklad prepravka - viditelné
Cisty ¢i nikoliv. MuZe to byt i zhodnoceni spravné propecenosti masa.
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A napravné opatieni?

Mame identifikovany kriticky bod a jemu prifazenou kritickou mez, a déle uré¢ime, jak ¢asto se bu-
de provadét kontrola. Musime ale také zcela jasné uréit, co se ma stét, kdyz zjistime, Ze kriticka
mez byla prekrocena.

Co takovym napravnym opatfenim muze byt?

Cokoliv, ¢im vylou¢ime moznost kontaminace potravin: od okamzitého uvedeni na spréavnou teplo-
tu, aZ po jejich vyrazeni z obéhu ¢ili likvidaci. Co se ma udélat, musi byt jasné stanoveno piredem.

A kde si takovy systém najdu?

Hotovy systém, ktery by bylo mozné mechanicky uplatnit v jakémkoliv stravovacim zafizeni, nalézt
nelze. Zésadni rozdil mezi hygienickou vyhlaskou a systémem kritickych boda spociva v tom, Ze
zatimco vyhla3ka je jasné dané a platna pro vdechny, systém kritickych bodu je nutné upravit a za-
vést podle skute¢né situace v kazdém jednotlivéem podniku. Jinymi slovy — kazda hospoda musi mit
sviij vlastni.

To ale vypada dost slozité. Systém HACCP opravdu musi mit vSichni, véetné vy€epu
piva, kde k jidlu prakticky nic neni?

Podle vyhl&Sky ¢. 137/2004 Sh. se tato povinnost vztahovala na kazdého - od Skolni jidelny pies
béZnou restauraci aZ po stének s obéerstvenim nékde na plovarné. Tak se uréité stalo, Ze tento sys-
tém v pIné podobg je dnes jiz v mnoha podnicich zaveden. VétSinou, i kdyZ to vyhl&Ska pripoudtéla,
nebylo v fad¢ pripadi vyuzito ani moznosti systém zjednodusit. Nova evropska legislativa nastésti
|épe upravuje poZadavky pro ,malé i stiedni provozovny“ a umoziuje - podle slozZitosti a rozsahu
provozu — se stimto poZadavkem vyporadat i alternativnimi, méné narocnymi zptisoby.

Kolik takovych zpusobt existuje?

Kromé jiz zminéného plného systému HACCP existuji je&té dvé dalSi moznosti jak zékonné pod-
minky nové legislativy spinit. Pro ty nejjednodusSi provozovny, kde se ¢asto jedna o pouhy prode
ndpoju a potravin (napi. studenych pokrmu) ziskanych od dodavateli, by mélo stacit, kdyZ provo-
zovatel dolozi spinéni bezpodminetné nutnych poZadavkia (nezbytnych poZadavki) uvedenych
v natizeni (ES) ¢. 852/2004. VySSim stupném, ktery je ale stale jesté podstatné jednodussi nez plny
systém HACCP, je uplatnéni postupi spravné praxe. VZdy pujde o miru rizika, kterou ¢innost
Vv provozovn¢ predstavuje. Podle toho bude muset byt zpracovan i jednodussi systém sebehodnoceni
(samokontroly).

Ja si myslim, Ze v mém podniku je spravné praxe zavedena. Znamena to, Ze uz tedy
nic dalSiho nemusim?

Nezapominejte na zakonnou povinnost doloZit, Ze vite co a jak déléte, proc to tak déldte, aZe jste na
Z&dné mozné riziko nezapomnél. To se samoziejmé bez n¢jaké alespon zakladni dokumentace neo-
bejde. Co by se m¢lo dokumentovat av jakém rozsahu, ngjdete v Kapitole 8 Prirucky, ¢ast 1. V fadé
piipadi budou vyuzitelné dokumenty, které jsou v provozovné k dispozici. Jsou to napriklad jiz
zmingné dodaci listy, kterymi miZete doloZit pavod surovin, zdravotni prikazy zaméstnanci, kte-
rymi dokladate zdravotni zptisobilosti pracovnikii, doklad o kontrole kvality vody v pripadé vlastni
studny, doklady o 3koleni zaméstnancti, doklad, Ze se provadi desinsekce a deratizace, atd. Forma
dokumentace nikde neni stanovena. Jde o prehledné usporadani informaci tak, aby byly vyuzitelné
pro potieby provozu. Déléte prece i ob¢asnou kontrolu jak je proveden uklid, vSimate si i zda fun-
guji vSechna zatizeni, zejména ta, co zajistuji ohrev (napt. el. trouby a konvektomaty), chlazeni
(napt. chladni¢ky, mrazici zatizeni), apod. Jinymi slovy - ovétujete plnéni pozadavki. A je ve va
Sem zgmu, v piipadé potieby dokazat, Ze rizikova mista méte pod kontrolou. Nekteré dokumenty
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vam mozna chybi a bude potieba je doplnit; napt. sanita¢ni ¥ad, aby bylo ziejmé, kdo za co pri Ukli-
du zodpovida, kdy se co ¢isti a pripadné jaké cistici prostiedky nato pouziva

TakZe uz neni potfeba zpracovavat slozité dokumenty a vést administrativné naroé-
né zaznamy?

Haldy papiri a slozZité z&znamy prameni z naprostého nepochopeni G¢elu postupt zaloZenych na
principu HACCP. M¢l by to byt néstroj, ktery ma pomoci a ne zatéZovat. Béhani steplomery lze
pieci nahradit kontrolou tak, jak se bézné provadi: posoudite podle smyslovych znakii, zda je maso
spravné propecené, zda se polévka opravdu vari apod. Naro¢ngjsi zpasoby zpracovani dokumentace
je nutné vést v provozech, které se vice podobgji pramyslové vyrob¢ pokrma, piipadné poskytuji
stravovani ,,citlivym osobdm®, coZ jsou napi. déti, staré a nemocné osoby apod.

Jesté jednou tedy k ,,plnému”“ HACCP (systému kritickych bodu). Jak takovyto zpra-
covany systém ve skuteénosti vypada?

ZjednoduSeng |ze fici, Ze zpracovany systém sestéva ze dvou ¢asti. Tou prvni je soubor dokumentd,
které tvori tzv. prirucku HACCP, druhou ¢ast predstavuji protokoly, se kterymi se pracuje
V provozu.

Co v8echno ma priruéka HACCP obsahovat?

M¢ly by tam byt vSechny zékladni dokumenty, které jsou uréujici pro provoz a systém kritickych
bodi. Z téch nejdileZitéjSich Ize jmenovat Zivnostensky list, provozni ¥&d, sanita¢ni ¥&d, doklady o
tom, kdo a jak provadi opatieni proti Skadcam (tzv. DDD), a dale souhrn dokumentt, které tvori
vlastni plan HACCP. Tyto dokumenty je vhodné shromaZdit a uspoiadat prehledné v jednom svaz-
ku, napriklad v Sanonu. Pozdéji se tyto dokumenty meni a dopliuji pouze tehdy, kdyZz dojde
k néjakym zasadnim zméndm v systému provozu.

Jaké zmény mate na mysli?

Takovou zme¢nou maze byt napriklad zakoupeni nového technologického zarizeni nebo, zavedeni
zcela nového typu pokrmu do vyroby — tieba kdyZ zatnete sami vyrabét cukrérské vyrobky, které
jste do té doby kupovali od vyrobci. Duvodem také miZze byt zména v zésobovéani — napiiklad kdyz
namisto mrazeného masa za¢nete odebirat jatecni maso ve velkych kusech, které s budete sami
bourat apod.

A ta druha €ast systému kritickych bodda — ony zminéné protokoly?

Jedn& se o protokoly, se kterymi se skutecné pracuje v provozu. Do nich se zaznamenavaji vysledky
kontrol, zapisuji se z&znamy o vytazeni potravin z ob&hu, zadznamy o provedeném Uklidu a sanitaci
atd. Proto je praktické tyto protokoly ptipravit jako volneé listy nebo mensi seSitky. Vyplnéné proto-
koly se potom archivuji a stévaji se soucasti dokumentace HACCP.

A vlastni plan HACCP? Ten je pro systém kritickych bodu asi to nejdulezitéjsi, ze?
Ano. Plan HACCP je vlastnim jddrem dokumentace systému kontrolnich kritickych bodi.

Co vSechno v ném ma byt uvedeno?

Hned na zacatku by mél byt uveden tym HACCP, tedy jmenny seznam osob, které se na systému
kritickych bodi a préaci s nim podileji. Dde jsou v ném vyjmenovana vSechna piipadna rizika, vy-
svétleny zakladni pojmy a vypsany vSechny technologické postupy, které se v daném provozu pou-
Zivaji. Proto je nutné, aby planh HACCP vznikl na zékladé skutecnosti daného provozu. Kdyz jej
nékdo od nékoho ,0piSe”, mizZe se stét, Ze se bude v planu zabyvat néjakym postupem, ktery ve
skutecnosti nepouziva, nebo naopak nangjaky zapomene.
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A neni to jenom néjaky Stos papira, které se zalozi do Sanonu, a potom uz k niéemu
nejsou?

Dobie a rozumné sestaveny plan HACCP by mél slouZit také jako snadno dostupny a piehledny
zdroj dalezitych informaci. Napriklad mizeme zapomenout, jaké jsou spravné teploty pro sklado-
vani urcitych typa surovin apod. Prévé takovou informaci bychom tam méli snadno ngjit.

Je vibec mozné, aby si toto vSechno nékdo udélal sam?

Vypad4 to viechno hodné sloZité, ale mozné to samoziejmeé je. Bude ale zapotiebi tomu néjaky ¢as
vénovat a samoziejmeé Si par véci nastudovat nebo se nechat prodkolit. Také je mozné si nechat tre-
bajen ¢ast, napr. analyzu nebezpeci, vypracovat odbornikem.

A co kdyZ na to nemém ani €as ani chut. Je mozZné, aby to pro mne udélal nékdo
jiny?
Samoziejmé. Ale ani to nebude zcela jednoduché.

V éem je problém, kdyZz mi to bude délat nékdo jiny?

Nekteré problémy jsou naznaceny iz v grafu v zavéru této kapitoly. Hlavni problém je stejny jako
pri jakémkoliv nakupu zboZi nebo sluzeb - zda dostanu za své penize odpovidajici kvalitu.

V éem spoé¢iva kvalita systému HACCP?

PredevSim by dobry systém nemél byt jenom svazek papirt, abychom méli co ukézat kontrolnim
orgédnum, ale m¢l by opravdu slouzit v naSi kazdodenni praxi. Aby tomu tak bylo, m¢l by byt cely
systém pokud mozno jednoduchy a prehledny. A v tom je pravé ten problém: firmy, které se zava
dénim systémi HACCP zabyvaji na komeréni bazi, se zpravidla domnivaji, Ze museji zékaznikovi
za jeho penize ,néco odevzdat. Tato snaha je vede k vytvareni zbyte¢né rozsahlych a nesmysing
slozitych dokumentaci, které uZivatele od jejich uzivani spise odrazuji. Jiné firmy tak trochu zneu-
Zivaji situace, Ze se v této oblasti dosud jenom malokdo vyznd, atak si za své sluzby ¢asto Uctuji
nesmysing velké céstky.

Vidél jsem nékolik nabidek na zakoupeni programu pro poé€ita€ a nékteré ty nabidky
byly dost levné. To by nestacilo?

Za&dny software za vés systém kritickych bodti sm neudéla Z toho, co jsme si uz fekli, vyplyva, ze
systém je nutné sestavit na zaklade reality v kazdém podniku zvlast. Pokud se v tom sami nebudete
dogtatecn¢ orientovat, stejné si s n¢jakym programem nebudete védét rady. A pokud uZ vite co a
jak, tak pocitatovy program zas az tolik nepotrebujete. Muze vdm nanejvys poslouzit jako pomic-
ka

Jak si tedy nejlépe vybrat néjakou pomoc nebo firmu, kter4d pro mé plan HACCP
udela?

Tézk&rada. V kazdém pripadé doporucuji vyhnout se véem nabidkédm, které jsou podeziele levné,
nebo naopak velmi drahé. Mate-li moznost, porad'te se s kolegy, kteti si systém kontrolnich bodu jiz
nechali zavést, a poZadejte je, aby vas do néj nechali nahlédnout. Mél by pro vési na prvni pohled
byt celkem jasny a srozumitelny. Budete-li naopak mit dojem, Ze je to stradné objemné a slozité a ze
si s né¢im takovym nikdy nebudete védét rady, zigimé to neni to pravé.

Pokud takovou moznost neméte, snazte se o podminkach nabidky zjistit co nejvice informaci - na-
piiklad zda z firmy opravdu nékdo osobné prijde piimo na misto nebo zda vam své sluzby nabizeji
»hadalku”.

Je také dobré se zajimat o odbornou zptisobilost lidi, ktefi vam své sluzby nabizeji. Jde nejen o je-
jich odborné vzdélani, ale méli by také mit dobrou znalost problematiky pohostinstvi. Prehled vzdé-
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lavacich a poradenskych organizaci, které se zabyvaji oblasti bezpecnosti potravin, rovnéz najdete
nawww strankach Nérodniho informacniho strediska pro podporu jakosti (www.npj.cz). Tuto data-
bézi 1ze povazovat za relativné bezpe¢nou. Vedle poradenskych firem jsou zde uvedeny i firmy,
které se zabyvaji certifikaci systéma bezpe¢nosti potravin (HACCP, 1SO 22000).

Zminujete se o cené —kolik by to asi tak mélo stat?

To se da bez konkrétni nabidky téZko stanovit. Ne vSechno, co je levné, musi byt automaticky Spat-
né. Vysoka cena nemusi byt zarukou dobrého systému. Dosavadni zkuSenosti ze zavadéni systému
HACCP v pohostinstvi v3ak naznacuji, Zze cena za zavedeni systému ve stiedné velké restauraci
s bé¢Znym sortimentem pokrmi za¢ind nékde u péti a neméla by vyznamné piekracovat ¢éstku deset
tisic korun. A to mluvim o ptipadu, kdy se odbornik z firmy dostavi ptimo do vasi restaurace a du-
kladné si provoz sdm prohlédne a zmapuje.

To co bylo dosud uvedeno se tyka ,plného* HACCP? Tedy téch slozitych postupt
v naroénéjSich provozech?

D& se to tak Ffict. VétSina hostinskych provozoven v CR visk patii do kategorie stiednich a malych
zatizeni. Pro né proto bude moZné pouzit jednodussi variantu, kterou bude snazsi si zpracovat sam.
VZdy je v3ak potieba znat z&kladni problematiku. Vyhodou majiteltt a provozovatelt je, Ze sami
nejlépe znaji ,bolesti* svych provozoven a ¢innosti v nich vykonavanych. Tim maji oproti externis-
tam vyznamné lepsi vychozi pozici, a |ze tedy predpokladat, Ze jejich viastni systém sebekontroly
bude ,,usit na miru“. Z&roven také budou Iépe rozumét tomu, co ajak se ma délat.

KdyZ to shrnu, tak nemusim nutné mit plny systém HACCP, ale mohu se podle sloZi-
tosti svého vlastniho provozu rozhodnout pro zavedeni nékterého z postupa zalo-
Zenych na jeho principu? AZ to budu mit zavedené a bude to funkéni — tim to vSech-
no skoné€i?

Ne tak docela. Jiz jsme se zminovali o pripadnych zménéch v provozu. Ty by se samozigjmeé mely
v zavedeném postupu odrazit. Ale i kdyz k Zadnym zménam nedojde, je potieba ¢as od ¢asu zkou-
mat, jestli je zavedeny postup opravdu funkéni a mozné rizika néjakym zptisobem ovlada a snizuje.

Jak to zjistim?

Pti plném systému HACCP je nutné alespon jednou zarok provést audit. K tomu je vhodné si pri-
zvat n¢koho, kdo té&to problematice rozumi, ale neni stizen tzv. , provozni slepotou” zptasobenou
tim, Ze se v naSem provozu pohybuje kazdy den. MuZe to byt treba kolega - majitel nebo provozo-
vatel jiné restaurace, kterd ma dobie zavedeny a funkeni systém HACCP, nebo kvalifikovana tieti
strana (poradce) ve funkci vnittniho (interniho) auditora Z auditu by se samoziejmé mél poridit
pisemny zéznam, ktery se stane soucésti dokumentace. Nejlepsi diikaz, Ze zavedeny postup je
opravdu funkéni, je mikrobiologicky rozbor pokrmu, ktery si miZete nechat udélat. To samoziejme
plati i pro vySe zmingné jednodusSi formy ovladani rizika, které jsou na principu HACCP postave-
ny.

To ale stoji penize...

Ano, néco to s0ji. Ale v porovnani stim, co by mohlo sté& zpusobeni alimentarni nékazy hostd, a se
v&im, co by z toho mohlo vyplyvat véetné pripadnéno uzavieni podniku, je to ¢astka zanedbatelna.

Postupy zaloZzené na principu HACCP, kromé své hlavni preventivni funkce, mohou pomoci i
Vv pripadé, Ze k n¢jaké zavazné situaci pieci jenom dojde. Budete tak moci dokazat, Ze jste ve svém
provozu nic védomeé nezanedbali a pocéinali si tak, jak vam zakonné piedpisy ukladaji. Nova legisla-
tiva umozZnuje, aby zavedené postupy nepredstavovaly nadmérnou zatéz, ale zéroven aby Ucinné
zabranovaly vzniku mozného rizika a z toho vyplyvajicim nepiijemnostem.
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5) FORMULARE, VZORY DOKUMENTACE

5.1 Provozovny, kde se neprovadi vyroba, pr¥iprava, ani zpracovani potravin.

Doporuceni SOCR CR podle navrhu vykladu natizeni (ES) ¢. 852/2004 uvedené v Prirucce, ¢ést .
definuje provozovny s nejnizsim rizikem provadénych ¢innosti jako:

» Provozovny, kde se neprovadi vyroba, priprava ani zpracovani potravin (tedy provozovny, kde se
nepiredpokldda zasadni nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotrebitele). V takovychto provozovnach
dochézi pouze k rozévani nédpojii, priprave a podavani teplych napojiz, prodeji origindlnich bale-
nych mrazenych mlécnych vyrobki, trvanlivych potravin apod. MiiZe zde dochazet i k jednoduché
¢innosti spojené s Upravou potravin (napr. krgjeni uzenin), kterou lze provadet bezpecnym zpiiso-
bem, jestliZe se spravne aplikuji poZzadavky na hygienu potravin.”

Jedn& se 0 provozovny typu vyéept, hostinci a pivnic, bara, heren, stanki apod. s vySe uvedenou
¢innosti.

V téchto typech zatizeni 1ze zajistit bezpecnost produkta dodrZzovanim , bezpodmine¢né nutnych
pozadavki“ uvedenych nize. Pokud zde jsou podévany chlazené nebo zmrazené produkty vyzaduji-
ci z davodu jejich zdravotni bezpednosti dodrzeni chladiciho fetézce, musi se provadét nezbytna
kontrola a ovétrovani dodrZeni pozadovanych podminek véetné nezbytnych sanitacnich opatieni. O
takovéto kontrole je mozno eventualné vést pisemneé zaznamy.

Mezi tento typ ¢innosti |ze také zaradit prepravu, piipadné skladovani piedem zabalenych potravin
nebo potravin nepodléhajicich zkéze apod.

Definovani bezpodmineéné nutnych pozadavkl (nezbytnych poZadavkt)

Zakladem pro zgjisténi zdravotné nezévadnych vyrobki je dodrZzovéni a zgjisténi tzv. ,, bezpodmi-
necné nutnych* pozadavkt hygieny potravin.

Bezpodmineéné nutné pozadavky zahrnuiji:

- poZadavky na infrastrukturu (napi. na budovu, umisténi, okoli apod.) a zatizeni;
- pozadavky na suroviny;

- poZadavky na bezpecné zachazeni s potravinami (véetné baleni a dopravy) - dodrZovani teplot-
nich fetézci, zabranéni kiizeni v provozovnach, dodrzovani technologickych postupt apod.;

- bezpe¢né naklédani s potravinovym odpadem;
- bezpe¢né postupy regulace skudci;
- sanitaéni opatieni (Cidteni a desinfekce);
- zgji&éni kvality vody;
- zachovani chladiciho retézce;
- zdravotni stav zaméstnancii;
- dodrZovéani osobni hygieny;
- zgji&éni proSkoleni personalul.
Tyto poZadavky vyplyvaji z prévnich piedpisi Evropskych spolecenstvi.

Provozovatel je povinen splnit bezpodminetné nutné poZzadavky (nezbytné poZadavky) a dolozit
jejich spInéni. Legislativa evropské ani narodni neupravuje formu vedeni dokumentace, ale je ziegj-
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mé, Ze by provozovatel mél byt schopen doloZit, Ze jednotlivé poZadavky plni piimétrené podle
podminek dané provozovny.

Prikladem zdokumentovani spinéni bezpodminetné nutnych poZadavki je nasledujici ProhldSeni o
splnéni bezpodminecné nutnych pozadavka.

Priklad prohlaSeni o splnéni bezpodmineéné nutnych pozadavku

Pozadavek Forma splnéni, odkaz na postup

Ohl&Seni provozovny p¥islusné krajské hygienické stanici
Provedeno v roce:

Pozadavky na suroviny
Suroviny nakupujeme pouze od ovérenych dodavatelii ¢i vyrobcii.

Seznam sorti mentu a dodavatelii vyplyva z dodacich listi a faktur.

Pozadavky na bezpetné zachazeni s potravinami (véetné bal eni
adopravy) Veskery dodavany sorti ment je p7ivazen vozdly dodavateli.

PFi prejimee je vzdy kontrolovan stav dodaného zboZi, neporuSenost obalii, a smyslové charakteristiky.

DodrZovani teplotnich Fetézci, zabr anéni k¥izeni . o .
v provozovnach, dodr zovani technol ogickych postupii apod. V provozovné jsou tato chladici a mrazici zarizeni:

Mrazak na balené mraZzené vyrobky, chladni ce na lahiidky dodavané od vyrobcii (matjesy, utopence, uzeniny), chladnicka na
syry, chladnicka na lahvové napoje, chlazeny vycepni pult.

Kontrola teploty v chladni ckach a mrazni ckach se provadi denné na teplomeérech nebo na vnéjSim displeji.

Zji&ené zavady na zarizeni se okamité 7€5i pri volanim smiuvniho odbor ného servisu. Potraviny vystavené nepripustnym
teplotdm se vyrazuji z obehu, vyrazeni se zaznamenava do zvia&niho protokolu.

Bezpetnénakladani s odpadem
V provozovné vzhledem k prodavanému sorti mentu prakti cky nevznika vyznamny odpadu. Odpad je likvidovan do popelnic.

Bezpetné postupy regulace skidci
DDD provéadi podle potieby smiuvni firma (viz smlouva a pracovni listy).

Sanitaéni opatieni (¢isténi a desinfekce) B
Uklid a sanitace se provadi dle Giklidového a sanitachiho radu.

Zajisténi kvality vody
Provozovna je napojena na vereiny vodovodni /ad.

Zdravotni stav zaméstnanciu
V&ichni pracovnici maji zdravotni prizkaz (kopie jsou uloZeny v kanceld/i). Pracovnici byli pouceni, Ze jsou povinni ohlésit
alimentarni onemocnéni nebo jiné penosné onemocnéni (hnisajici rany apod.), jsou povinni informovat o kontaktech s osobami
sinfekéni nemoci svého nadrizeného a lékar.

DodrZovéani osobni hygieny
Pracovnici pouZivaji ¢isté pracovni odévy, byli pouceni o nutnosti s vzdy pred zacatkem préce a dle potieby pritbézné myt ruce
mydlem pod tekouci teplou vodou, zvi&&té po pouzti zachodu. DodrZovani osobni hygieny se namétkove kontroluje.

Skoleni persondlu B
Skoleni personélu z hygienického minima je soucasti pracovnich porad, které probihaji minimélné 2x rocné. Téma Skoleni je
zaznamenano v zapisu z porady, Ucast pracovnikii je doloZena prezencni listinou.

5.2 Malé provozovny s malym poétem zaméstnanci, kde se provadi vyroba, priprava a zpra-
covani potravin, a kde se uplatiiuji postupy zaloZzené na principech HACCP doloZenim pod-
minek spravné praxe.

Provozovny, kde dochazi k vyrobé, pripravé a zpracovani potravin (kde nelze vylougit zasadni
nebezpei zdravotniho ohroZeni spotiebitele), ale jde o provozovny s niZsi kapacitou vyroby a ma-
lym poctem zaméstnanci, kde se poskytuji stravovaci sluzby v malém rozsahu vyroby pokrma
(napt. tepld jidla, studené pokrmy, cukrarske vyrobky apod.), nemusi zavadét , plny* HACCP, ale
musi_analyzou nebezpedi dolozit ovladani nebezpedi uplatnénim postupii spravné hygienické

raxe.

Postupy sprévné praxe musi podle konkr étnich podminek v provozovné zahrnovat:

- spInéni nezbytnych pozadavki;
- pozadavky pro suroviny;

- predem stanovené kritické kontrolni body v priprave, vyrobé a zpracovani potravin, kde jsou
identifikovanarizika a stanoveny zvl&stni pozadavky na kontrolu;
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- hygienicka bezpetnostni opatieni, kterd musi byt ucinéna pii manipulaci srizikovymi arychle
se kazicimi vyrobky (napi. polotovary);

- propracovangjsi opatieni v pripadé potravin ptipravenych pro vysoce citlivou skupinu spotiebi-
tela (napr. déti, starsi osoby atd.);

- vedeni z&znamu.
Provozovatel uvedeného typu provozovny musi doloZit spinéni nezbytnych poZadavki, to znamena,
Ze pro n¢j plati dokumentace popsané v predchézejici kapitole. Krome toho vSak musi provest jed-
noduchou analyzu nebezpeci (napt. svyuzitim v piedu uvedenych dotaznikt k sebehodnoceni) a
dolozit, Ze s je védom vSech moznych problémi a dostatecné je ovlada uplatnénim postupt spravné
praxe.
Podle konkrétnich podminek v provozovné si voli kontrolni body - tj. kontroluje ¢innosti, které jsou
vyznamné z hlediska ohrozZeni bezpecnosti pokrmu. O vysledcich kontrol vede zaznamy podle své-
ho uvé&zeni a potieby. V nekterych pripadech napi. pti smyslovém hodnoceni |ze zaznamenévat jen
neshody tj. nedodrZeni poZadavki, soucasné vSak musi byt uvedeno jaké ndpravné opatieni bylo
prijato.
Forma zéznami, frekvence sledovani neni pro tyto piipady stanovena.
Pokud bude zjisténo, Ze ¢innost v nékteré ¢asti pripravy a uvadéni pokrma do obéhu je z hlediska
bezpe¢nosti pokrmi rozhodujici a kontrolni bod neni dostatecnym opatienim, spréavna praxe se
vtomto pripadé doplnuje piedem vybranym kritickym kontrolnim bodem. Naptr. peceni masa
v poruchoveé pecici troubé bude rizikovéjsi nez peceni v konvektomatu s tizenou teplotou a nastavi-
telnym ¢asem. Pajde o kriticky kontrolni bod, ke kterému se vaZzou dalSi povinnosti, jako je stano-
veni kritickych mezi, postupti sledovéni, napravnych opatieni a vedeni zaznamu (forma zéznama je
stanovena).
ZjednoduSeni pro malé provozovny spociva ve vybéru z predem zpracovanych kritickych kontrol-
nich bodu, bez provadéni sloZité analyzy a postupt potiebnych pii zavadéni ,, plného* HACCP.

ldentifikace provozovny

Provozovatel: U ohlodané kosti

Adresa: Pod poklickou 1, Horni Buitovice

Oblast ¢innosti: Hostinec s malou nabidkou teplych a studenych pokrmu

Vymezeni ¢innosti:

Priamérny objem vyroby (potet porci apod.): Cca 30 obedu, 20 vesefi

Sortiment: Denné 5 hotovych pokrmii v poledne + 5 jidel na objednévku po cely den, studené pokrmy nakupované od
dodavatelii

(viz archiv jidelnich listka)

Podet zaméstnancii: 7 (vedouci, 3lidé v obsluze, 2 pracovnici v kuchyni, 1 pomocnasila)

Prehled pfipravovanych a podavanych pokrma / vyrobka

Skupiny pokrmi a jejich charakteristika: Teplahotovajidla,

teplajidla na objednévku,

studené pokrmy (nékup od dodavateli1), zeleninové saléty,
mougniky (nékup od dodavateli1),

(viz vlastni kalkulagni listy, receptury teplych pokrmii)

Ur &eni vyrobkii:
Pasantni host - spotiebitel

Pouzivanérizikové suroviny: Syrové maso,

Syrové maso, mraZené suroviny (maso, zelening, prilohy),
mrazené maso, mléko amléné vyrobky,

syrové ryby amoiské plody, vejce,

mrazené ryby amoiské plody, brambory acerstva zelenina,

jiné mrazené suroviny, polotovary (nékup od dodavateli1),

polotovary, studené pokrmy — lahiidky (nékup od dodavateli),
mléko amlésné vyrobky, uzeniny,

vejce, cukréfské vyrobky (nékup od dodavatel),

brambory, ¢erstva zeleninaa ovoce,

hotové pokrmy chlazené nebo zmrazené,
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tepelné opracované maso amasné vyrobky (uzeniny),
vajecné vyrobky, majonézy, dresinky,

cukrérské vyrobky,
jiné

Pouzivané technologické postupy:

Vateni, duseni,
peceni,
smazeni,

zapékani v grilu,

Pouzivana technologické zaFizeni na tepelné zpr acovani a uchovavani:

Plynovy sporék (vareni, dusent),

elektrick& trouba (pecent),
fritéza (smazeni),

salamandr (zapékani, grilovani),
teply vydeini pult s vodni l&zni (vydej)

Dodavatelé pouZivanych potravin:

Piijem zboZi zpravidla od dodavateli (dodavka na misto), obcas nékup avlastni doprava (Makro);

seznam dodavateli a sortiment — viz dodaci listy, faktury

Zpisob poutziti, je-li jiny nez p¥iméa konzumace ve stravovacim za¥izeni:

Pouze konzumace na misté

Doba spotieby, skladovaci podminky:

Expedice (vydej):

Teplahotovajidla se vydavaji od 11,00 do 15,00 hodin, vydej z teplého pultu (rezon s vodni 1&zni);

teplajidla na objednavku se vydavaji okamzité po dohotoventi;

studenajidla se vydavaji na zakladé jednotlivé objednévky z pracovisté studené kuchyng;

cukrérské vyrobky se vydavaji z chlazené vitriny

Prehled moznych kritickych kontrolnich boda

Vyrobni operace Sledovany znak Kritické meze Postup sedovani Frekvence sedovani Napravna opatreni Postup / Zaznam
P¥ijem chlazenych a DMT, DP Odpovida Vizudni kontrola Pii kazdé prejimee Nepiijeti dodavky Dodaci list (faktura)
zmrazenych potravin Neporusenost obalu Neporuseny obal Kontrolateploty vpichovym
Teplota Podle poZadavkii pro danou teplomérem
komoditu nebo tidgjii vyrobce
Skladovani chlazenych a DMT, DP Odpovida Kontrola oznaseni Jednou tydn¢ Spotreba pred vyprenim DP, Z&znamy teploty
mrazenych, polotovari Teplota Podle poZadavkii nadanou Sedovani teploty ve skladu a DMT

avyrobkii

komoditu

chladicich (mrazicich) zarizenich

Jednou denn¢ se zéznamem

Preskladnéni do jiného zarizeni
Oprava zaiizeni

Pozastaveni zpracovani
suroviny, polotovaru, produktu,
likvidace

Hruba pFiprava

DodrZeni podminek oddéleni
neducitelnych &innosti

Vizudni kontrolavedoucim
pracovnikem

Oddeleni jednotlivych ¢innosti
Rédny Klid, sanitace mezi
jednotlivymi operacemi

Popsany pracovni postup

Rozmrazeni masa

DodrZeni postupu spravné praxe

Zabréaneni kontaminace vytékgjici
tekutinou

+5°C

Tekutinaz masa vytéka najiné
suroviny

Sedovani kontrolniho teplomeru
Vv zarizeni uréeném pro
rozmrazovani
Kontrolaznetisteni vytékgici

kapainou

VZdy pfi rozmrazovani

Nastavit rozmrazovaci
chladnicku na niZsi teplotu
Spravn¢ umistit nadobu na
zachyceni kapainy

V pripadé nutnosti likvidace
masa

Z&znam o vyfazeni
potraviny z obshu

Vyrobni operace Sedovany znak Kritické meze Postup s edovani Frekvence sledovani Népravna opatreni Postup / Zaznam
Vareni, dueni, pe¢eni Dosazeni stanovenéteploty a Neni dosazeno Ucinku teploty Méfteni teploty vpichovym Pii kazdé operaci Prodlouzeni doby opracovani Popsany pracovni postup
doby ve vSech ¢astech +75 °C v jédre pokrmu po teplomérem
dobu 5 minut Smyslova zkouska
Po vpichu vytékakrev Mechanicka kontrolavpichem
(nafiznutim)
Smazeni Stav oleje ve smazici lazni Nevyhovuje smyslové Smyslové posouzeni Pred zapocetim préce, Vyménaolgevefritéze Popsany pracovni postup
nésedng 1x v priibéhu dne
Vydej Teplotapokrmii pii vydeji Teplota+64 °C anizsi Méreni teploty Jednou zavydej (napi. ke Urychleny vydej Zé&znam teploty
kondi vydde) Ohtev na predepsanou teplotu Z&znam o vytazeni

Smyslové znaky

Zrakovéa kontrola

Pribezng

Vykazeni z obshu

z obehu

PHpravenost provozu

Stav provozu pied zapocetim
préce (nebo nakonci smeny)

Stav provozu (gistotavizudng,
pritomnost cizich predmeti,
zbytky surovin, polotovarii,
pokrmi...)

Smyslové posouzeni

Jednou za smeénu (zasatek
nebo konec)

Provedeni Uklidu, pripadné
sanitace

Z&znam o provedené
sanitaci

DMT — doba minimalni trvanlivosti, DP doba pouzitel nosti
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5.3 Provozovna, kde se provéadi vyroba, pFiprava a zpracovani potravin.

Poznamka autort: V nasledujicim textu jsou uvedeny piiklady dokumentace HACCP. Jedna se
pouze o vzor dokumentace, formét arozsah jednotlivych formularta se méni podle potieby.

Plan HACCP — Restaurant U vesalého $fa

Plan HACCP

Restaurant U veselého Sfa
Vareckova 1, K nedlikovice

1CO 11223344

1. verze
Vypracovéno: ¢erven 2006

Plan HACCP pro technologii pfipravy pokrmt

Cilem zpracovaného systému kontrolnich kritickych bodt je docileni maximélni bezpecnosti vy-
robku, ato minimalizaci zdravotnich rizik. Tohoto zaméru je dosahovano dislednym uplatiiovanim
preventivnich pristupi a vyuZitim poznatka z ndpravnych opatieni (tzv. zpétna vazba) u identifiko-
vanych moznych rizik. Sledovani nebezpeci v kritickych bodech vychazi z osobni odpovédnosti
pracovnika.

Definice:

Kontrolni bod — bod, misto, technologick& operace nebo postup ve vyrobnim procesu, v nichz je
uplatiiovana technologické vyrobni kontrola sledujici kvalitativni parametry suroviny, meziproduk-
tu nebo vyrobku.

Kriticky bod — bod, misto, technologick& operace nebo postup ve vyrobnim procesu, v nichz Ize
uplatiiovanim kontroly a ndpravnych opatieni zabranit, vyloucit nebo zmensit na ptijatelnou Uroven
nebezpeci poruseni zdravotni nezavadnosti vyrobku.

Kritickd mez — je&té prijatelna odchylka od cilové hodnoty, ktera charakterizuje idedlni podminky
v kritickém bod¢. Mezni hodnota mizZe byt definovana jako maximum nebo minimum.U nékterych
znaku, mohou byt uréeny ob¢ mezni hodnoty, mezi nimiz by se mél inaktivacni G¢inek pohybovat.
Mezni hodnota miZe byt definovana také slovné popisem pozadovaného stavu.

Ovlédaci opatieni — ¢innost vedouci k prevenci, vylouceni nebo vyraznému sniZzeni nebezpeci po-
rudeni zdravotni nezévadnosti vyrobku.

Napravna opatieni — napravna akce slouzici k obnoveni zvlddnutého stavu technologického po-
stupu, kterd je uplatnovana v pripadé, Ze se hodnoty zjisténé sledovanim 1isi od poZadovanych. V
prabéhu ndpravného opatieni nepostupuje produkt déle v technologickém postupu.

Pracovni skupina HACCP

Vedouci:
p. Karel Knedlik, jednatel spolecnosti.
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Clenové:
p. Josef Varbuchta, S&fkuchar;
p. Jan Rizek, kuchat; pi. Jana Povidlova, kuchaika.

Sortiment:

- teplé hotové pokrmy (dodané zchlazené z hlavni kuchyng),
- tepla jidla na objednavku (vlastni vyroba na misté),

- studené pokrmy (vlastni vyroba na mist¢),

- mou¢niky (nakup od dodavateli).

Rozsah ¢€innosti:
- prijem surovin a potravin,
- skladovani,
- pripravné préce,
- vyroba pokrmu,
- vydej pokrm.
Obecné analyza nebezpeéi

Biologické a mikraobiologicka nebezpeti

Patogenni a podminéné patogenni mikroorganismy:
- koliformni bakterie,
- Salmonella,
- Listeria monocytogenes,
- Campylobacter jejuni,
- Shigella spp.
Nepatogenni pavodci kazeni:
- aerobni mezofilni mikroorganismy,
- kvasinky.
Mikroorganismy produkujici toxiny:
- Staphylococcus aureus,
- Bacillus cereus,
- Escherichia coli 0157,
- Clostridium perfrigens,
Biologicka nebezpeti:
- skladistni Skadci,
- hmyz,
- hlodavci,
- parazité.
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Chemicka nebezpeti:
- cizorodé latky z prostredi (Cistici nebo desinfekéni 1&tky).

Fyzikalni nebezpesi:

necistoty z provoznich prostiedka,
odlupujici se smalt z nadobi,
ptipecky z plechd,

cizi primesi,
sklo,
papir,

0zdobné predmgéty.

Analyza nebezpedéi z hlediska provadénych €innosti, stanoveni preventivnich opat-
feni, uréeni spravnych hodnot a dokladt

Cinnost

Nebezpeti

Preventivni opatieni

Spréavné hodnoty / doklady

PFKijem surovin apotravin

K riticky bod

Biologické: plisng, patogenni a podminéng
patogenni mikroorganismy, sporulujici bakterie,
skladistni Skadci (hmyz, hlodavci)

Chemické: pridatné a kontaminujic létky,
desinfekéni acistici prostredky

Fyzikélni: poskozeny obal, nevhodny ¢i zvlhly
obal, nedodrZeni teplotniho fetézce.

Vybér bezpetnych dodavateli — dodavky
kvalitnich surovin

napi. neporugenost obalu, pritomnost mechanic-
kych negistot, barvaa viing prijimanych surovin.
DodrZeni provoznich a hygienickych podminek pro
pigjimku zboZzi.

Kontrolateploty.

K riticky bod

Kriticka mez:

Teplota chlazeného zbozi max. +9 °C.
N&pravné opatieni:

Vrétit zbozi dodavateli.

Doklad:

Protokol HACCP se za&znamy o méfeni.
Rédné dodaci listy (faktury) s patiicnymi adaji
(druh, mnoZstvi, datum dodévky)

Skladovani surovin apotravin

Rozmnozovéni mikroorganisma a plisni nad
tolerované hodnoty pii pieruseni teplotniho
fetézce. NedodrZeni teplotnich podminek.

Kontaminace naruSenym obalem a prostredim.
Neni dodrZena kapacita skladi.

Chybi méfici zatizeni ke kontrole fyzikélnich
faktora (teploty avlhkosti).

Chybi zafizeni k uloZeni surovin (regdly, palety).

Dodrzovani skladovacich, hygienickych aprovoz-
nich podminek (teplota, relativni vihkost, tma,
Sero) podle typu surovin (ldajt vyrobce).
Oddélené skladovani nesourodych druht surovin,
pravidelndADDD.

UloZeni vajec do snadno cistitelnych obalii.

Maso adribez +4°C

Mleté maso +2°C

Zelenina +10°C
Vece +5-12°C
MIé&né vyr. +8°C

Zchlazené hotové pokrmy +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, za&znamy o pravidelné nebo namétko-
vé kontrole teplot.

Priprava

NedodrZeni zasad hygieny pii opracovani surovin:
Spatny oplach aocisteni zeleniny.

Kontaminace surovin rukama, negistym odévem a
pomickami.

Nepresné fungujici véhy, zaména surovin, cizi
predméty vniklé do surovin pii otevirani a
skladovani.

Prenos vgji¢ek do hlavni kuchyné v pivodnich
obalech.

Dukladna ocistaa oplach surovin (zelenina, maso).
Zabranéni kiizové kontaminace oddélenim
neslugitelnych cinnosti.

Pouzivéni sprévnych pracovnich pomiicek pro
prisluSnou ¢innost.

Dodrzovéani tepelného fetézce.

Mozny doklad:
Receptury (kalkulacni listy s popisem pripravy).
Postupy dle spréavné hygienické avyrobni praxe.
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Cinnost

Nebezpeti

Preventivni opatieni

Sprévné hodnoty / doklady

Vyroba pokrmi

NedodrZeni technologie vyroby (piedevsim
teploty).

P¥i nedovareni prezivaji termorezistentni spory a
patogenni mikroorganismy, dochézi ke zméng
smyslovych vlastnosti.

Kontroladodrzovani vyrobnich postupi.
Smyslové kontrola pfipravovanych pokrmii.
Kontrolafunkénosti technologickych zafizeni,

nich teploméra.

Bezpetna hodnota tepelného zpracovani odpovida
pasobeni teploty +75 °C po dobu 5 minut v jadie
pokrmu.

Mozny doklad:

Popis ovérenych postupii sprévné praxe, ovéieni
kontrolnim mérenim.

Regener ace zchlazenych pokrmi

K ohfevu je pouzivano nevhodné technologické
zatizeni, ohiev je nerovnomérny, zbytecné dlouhy
adochézi k pomnoZeni nezadoucich mikroorga-
nismi azméné smyslovych vlastnosti pokrmu.

Pravidelna kontrola dodrzovéni vyrobnich
postupt, pouzivani vhodnych technologif
k regeneraci

Vyiazeni smyslové zménénych pokrmi z obéhu
Dobu ohtevu zkrétit naminimum.

Mozny doklad:
Popis postupu dle sprévné praxe
Z&znam o meieni doby nutné k dosazeni bezpecné

teploty
+65 °C v jadie pokrmu.

Vydej pokrma

Kontaminace zpisobena nedodrzeni hygienickych
podminek pfi vydeji.

PomnoZzeni nezédoucich mikroorganismi
zpasobené nedodrZenim bezpecné teploty pii
vydeji.

Vydej pokrmii se zménami smyslovych viastnosti.
Kontaminace zpisobena nedodrzenim zésady
vymeény gastronadob.

NedodrZeni osobni hygieny.

Cistota pracovniho prostredi a gastronédob.
Dodrzovéni teploty pfi vydeji pokrmii.

Smyslové zménéné pokrmy vytadit z obehu.
Dopliiovat pokrmy pouze vyménou celych
gastronadob.

Dbét na osobni hygienu (gistotu odévu, pokryvku
hlavy) pracovniki pii vydeji.

Teplota pokrmi pfi vydeji by nemélabyt nizsi
nez +65° C v jadie pokrmu.

Zavedena dokumentace

- provozni rad,

- Uklidovy a sanita¢ni rad,
- jidelni listek, pouZivané receptury, normy, vlastni kalkulace,
- doklady o nabytém zboZzi (dodaci listy, faktury),

- kontrolni protokol ke kritickému bodu (kontrola teploty dodavaného chlazeného masa),

- z&znamy o provedeni preventivni ochranné DDD,

- protokol evidence potravin vyiazenych z ob¢hu,
- evidence zdravotnich prikazi zaméstnanci,

- zaznamy o Skoleni pracovniki.

Priru¢ka HACCP —formuléare k vyplnéni

Poznamkaautorti: v dal&im textu jsou jednotlivé kapitoly prirucky ¢islovany bez ohledu na ¢islovani v této publikaci.

P¥irutka systému kritickych bodi (HACCP)

Vypliite tabulku:

Jméno:

Datum: Podpis:

Vypracoval:

Schvdlil:

1. Vymezeni €éinnosti odpovédnosti provozovatele

Nézev provozovny:

Ulice, &.p.:
Mésto: PSC:
Provozovatel:
Kontaktni osoba: DIC:
1C:
Telefon: email:

Pocet zaméstnanci:

Pracovnik / pracovnici zodpovedny(i) za systém kritickych bodii:

Typ stravovaci sluzby (rozsah ¢innosti)

Typ (rozsah &innosti) Stala nabidka Sezénni prode (popF. vymezeni sezény)
(ano/ne) (ano/ne)

Samoobsluzna restaurace

Restaurace s obsluhou
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Sténkovy prodej

Fastfood

Bistro, bufet

Klub, herna

Pivnice, vycep

Bar

Kantyna

Kavérna

Cukrérna

Mléeny bar

Priprava z polotovara

Pokrmy ,, pres ulici* (prodej s sebou)

Cateringové sluzby (rauty)

Vlastni vyroba pokrmi (dopliite ano x ne, pop¥. ozna¢te-dopliite konkr étni pokrmy)

Typ Ano/Ne

Pokrmy obsahujici nedostatecné tepelné opracované maso
(napi. roastbeef, beefsteak , rare’ apod.)

Zchlazené pokrmy

Zmrazené pokrmy

Grilované pokrmy (napi. gyros, kebab apod.)

Grilovanadrabez, grilované ryby

Pokrmy smazené ve fritéze (napt. smazené kure apod.)

Hranoly, krokety

Bramboraky

Mougniky (napt. palatinky, vafle apod.)

Polévky

Kombinované pokrmy (iizek + bramborovy salé apod.)

Prilohové knedliky (houskové, bramborové)

Dalsi prilohy (vatené brambory, ryZe, téstoviny)

Sladké pokrmy (napt. nékypy, ovocné knedliky apod.)

Zeleninové sal &y, zeleninova obloha ze syrové zeleniny

Studené pokrmy podévané samoobsluznou formou (Svédské stoly)

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

Cukrérské vyrobky (dezerty podavané za studena)

Zmrzlina (zmrzlinado kornoutku) a zmrzlinové pohary

Studené napoje (napr. ledova kava apod.)

Teplé népoje (napi. kava, ¢4, svarené vino apod.)

Pizza

Naklédany hermelin

Nakladana zelenina

Utopenci

Ocka

Sendvice

Chlebicky

Pérek v rohliku

Ohifvané/grilované uzeniny

Langose

Toasty

Hamburgery

Pokrmy asijské kuchyng

Bagety

Dalsi (doplnte):

2. Specifikace vyrobku

Druh pokrmii: V pravém policku dopliite kiizek u ptisluSnych druhi vémi pripravovanych pokrmi

Teplépokrmy Jakym zpuisobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSetrent):
- dostatecné tepelné opracovani (doba pisobeni teploty musi zgjistit zdravotni nezavadnost pokrmu).

Studené pokrmy Jakym zpuisobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSetrent):

- udrzovani nepreruseného chladirenského fetézce (az po uvédéni pokrmi do obehu).
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Mouéniky Jakym zpusobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSeteni):

- dostatecné tepelné opracovani.

Dezerty podavané za studena Jakym zpusobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSeteni):

- udrzovani nepreruseného chladirenského retézce.

Néapoje Jakym zpusobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSeteni):
(teplé, studené) - teplé ndpoje - dostatecné tepelné opracovani,

- studené npoje - ,nizk&" teplota.

Zmrzlina, zmrzlinové pohary Jakym zpuasobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSeteni):

- udrzovani nepreruseného mrazirenského fetézce.

3. Zjisténi o€ekavaného pouziti vyrobku

Vyrobky jsou uréeny (zaskrtnéte):

o Sirokému okruhu spotiebitelt,

o stravnikim nevyZadujicim zvI&stni dietu,

0 jiné (dopliite) .....ooevvne v

Skupiny spotiebitelt, pro které je spotieba omezena (zaskrtnete):

O spotieba je omezena pro déti do 3let,

O spotieba je omezena pro spotiebitele s nafizenou specidlni dietou,
O spotieba je omezena pro osoby trpici alergii na vybrané potraviny,
O spotieba je omezena pro osoby mladsi 18ti let,

0 Jiné (doplAte) ..o v

4. Popis technologickych postupt

U jednotlivych druhi vami pripravovanych pokrme dopliite, které konkrétni kroky technologického
postupu obsahuji (ano / ne).

Krok Oper ace zahrnuje &innosti Teplépokrmy Studenépokrmy | Mouéniky Dezerty podavané Népoje Zmrzlina,
(nézev vyrobni ano/ne ano/ne zastudena zmrzlinové pohary
oper ace) ano/ne ano/ne ano/ne anone

PKijem surovin, (napf. vlastni doprava surovin;

polotovar & pfijem aposouzeni privodni
dokumentace; prohlidka
aposouzeni surovin apod.)
Dopliite:

PKijem obali

Skladovéani surovin, (naprt. oddélena tichova apod.)

polotovar &
Dopliite:
Skladovani obali
Vydej surovin, poloto- (napf. piesun ze skladu,
vari do vyroby posouzeni apod.).

Dopliite:

P¥ipravasurovin,
polotovar &

(naprt. vybaovéni z vngjsich
obali, suché alnebo mokré
cisteni, vytluk vajec, korenéni,
rozmrazovani apod.)

Dopliite:
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Krok
(nézev vyrobni
oper ace)

Operace zahrnuje ¢innosti

Teplé pokrmy
ano/ne

Studené pokrmy
ano/ne

Mougniky

ano/ne

Dezerty podavanéza | Népoje
studena
ano/ne ano/ne

Zmrzlina,
zmrzlinové pohéry

ano/ne

Chlazeni surovin
(Gchovasurovin pred
zpracovanim, pouzi-
tim)

(napt. piesun do lednic apod.)

Dopliite:

Pripravaavyroba
druhu pokrmu

(napt. smichani prisad,
tvarovani, tepelna Gprava,
chladnuti apod.)

Dopliite:

Uchova pred vydejem
(prodejem)

Konetna Gprava

(napt. zdobeni, kompletace
apod.)

Dopliite:

Vydej (prodej)

(napt. dopravak vydeji apod.)

Dopliite:

5. Analyza nebezpedi

Jaka nebezpeci hroz, jakym zpiisobem nebezpecim predchazite.

Krok Nebezpeti — Mate néjakeé vlastni zkuSenosti s uvedenym Co provadite, aby se chyba nestala? Jakym zpiisobem zajist’'ujete
iy . >
c0 %2 milZe At Epatne? nebezpetim? dodrZeni postupu?
Popiste ptiklady z vasi provozovny —druh Zadkrtnite. Zadkrtnéte.
suroviny, problém. .
P¥ijem (nakup) nevyhovujicich surovin Pro v&chny druhy surovin @) pisemny postup
Piijem (napi. surovina zkazend, nekvalitni, kontami- - provéteny dodavatel ) ptgo"?l pra:ovnlki
i amikroorganismy, skidci, cizimi P 4 . 9 pi ousent pracovnika
surovin n?(;/d}mniml d ' ' - vizudni (smyslovd) kontrola pijimanych d) dohled nadrizeného
predméty apod.) surovin €) systematické sledovani,
v distedku nap - kontrola doby trvanlivosti nebo doby ‘nI?dbin i zaznamii (kontrol-
- nevhodné manipulace u dodavatele pouZitelnosti e
(nevhodné podminky skladovani, dopra- ) kriticky bod
W) pof Y » doprs - kontrola neporusenosti obalu
- nedodrZeni doby trvanlivosti nebo Chlazené, zmrazené suroviny:
pouZitelnosti dodavatelem - kontrolateploty surovin pii prijmu
Pro v&chny druhy surovin
ZkaZeni nebo poskozeni surovin b&hem Dodr¥ovani postupil Soramé praxe:
p¥fjmu a manipulace Postupu spri praxe:
- dodrZovéani podminek pri prijmu surovin
v dsledku napr - dodrZovéani podminek manipulace =
- nevhodné manipulace pri prijmu 'mani pul ace sprévnym zpiisobem (prevence
(soucasnémanipulace sjinymi vyrobky, poskozeni, oddéleni neslucitelnych druhi
které mohou produkt ovlivnit; dlouhé surovin)
prodle\!y pri prijmu _zapodmlnek ne Chlazené, zmrazené suroviny:
vhodnych pro surovinu)
- poruseni chladirenského / mrazirenského - vylouceni prodlev (dodrZovani chladirenské-
fetézce ho/ mrazirenského ret¢zce)
- mechani ckého poskozeni
- kontrola porueni obalu
ZkaZeni a/nebo kontaminace suroviny Pro v&chny druhy surovin @) pisemny postup
Skladovani (napt.: mikroorganismy, &kiidci, chemickymi - odddlené skladovéni od vyrobki, které b) prosoleni_pracovnika

latkami acizimi predméty apod.)

v diisledku napf.:
- skladovani v nevhodnych podminkéach

(nedodrZeni podminek skladovani — tep-

lota, vihkost, pristup svétla atd.)

- ristu mikroorganismi

- nezadoucich chemickych zmen, (napr.
oxidace apod.)

- skladovani s produkty, které mohou
potravinu nevhodn¢ ovlivnit (pachy,
mechanické necistoty...)

- nedodrZeni doby trvanlivosti, nebo doby
pouZitelnosti (skladovani prilis dlouhou

dobu)
- mechani ckého poskozeni vyrobku
- poruseni obalu

mohou suroviny nevhodng ovlivnit

- dodrZeni podminek skladovani (teplota,
relativni vihkost vzduchu, ulozeni
v dostatesné vzdd enosti od stén, zamezeni
pristupu svétlaapod.)

- pravidel né kontrola podminek skladovani

- pravidel na vizuéini (smyslové) kontrola
skladovanych surovin

- pravidelnd kontrola doby pouZitelnosti,
miniméani trvanlivosti

- udrZovani poréadku

- kontrola pritor
ochrany proti il
zace, desinfekce, dezinsekce)

- dodrZovéni osobni a provozni hygieny

Chlazené, zmrazené suroviny:

- dodrzovéni chladirenského/mrazirenského
fetézce

c) prezkoueni pracovnika

d) dohled nadtizeného

€) systematické sledovani,
vedeni zaznamii (kontrol-
ni bod)

f) kriticky bod
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Krok

Nebezpeti —

co s miiZe stat Spatné?

Mate néjakeé vlastni zkuSenosti s uvedenym
nebezpetim?

Popiste piiklady z vasi provozovny —druh
suroviny, problém.

Co provadite, aby se chyba nestala?

Zaskrtnéte.

Jakym zpiisobem zajist’'ujete
dodrZeni postupu?
Zadkrtnéte.

Vydej surovin do vyroby

ZkaZeni a/nebo kontaminace suroviny

(napr.: mikroorganismy, chemickymi |&tkami,
cizimi predméty apod.)

Pro v&chny druhy surovin

- vydej na zékladé potieby vyroby

- vybaovani z obalii v uréeném prostoru
- vizudni (smyslovd) kontrolasurovin

3 pisamny postup
b) proskoleni pracovnika
) prezkougeni pracovnika
d) dohled nadfizeného

Priprava surovin

v disledku napt: - kontroladoby trvanlivosti nebo pouZzitel- ) E;Ty{;ﬁﬁ%?;‘ol
- nedodrZeni chladirenského / mraziren- nosti i bo

ského fetézee - pouZivani vhodnych manipulacnich nédob e

o - - P S N f) kriticky bod

- ristu (pomnoZeni) mikroorganismi - sprévné postupy pri vyjimani z obalii
- nedodrZeni doby trvanlivosti, nebo doby (prevence poruSeni obalu)

pouZitelnosti (skladovano prilis diouhou - udrZovéni porédku

dobu) - dodrZovéani osobni a provozni hygieny
- kontaminace mikroorganismy Chlazené suroviny:

ﬁiﬂ?srm" zafizeni, pomiicek, pracov- - dodrZeni chladirenského retézce (omezeni
- o ol ket prodermino oz aoira

kontaminovan mechanickymi necistota im)

mi) Lo .
~ nespravného zachézeni MraZené suroviny:

- dodrzeni mrazirenského ietézce

K ontaminace a/nebo zkaZeni suroviny Pro v&chny druhy surovin @) pisemny postup

(napr.: mikroorganismy, chemickymi |&tkami,

cizimi predméty apod.)

v diisledku napf.:

- pripravy za nevhodnych podminek
(nedodrZeni napr. teploty - rist mikroor-

- priprava na z&klade potieby vyroby

- vizudni (smyslovd) kontrolasurovin

- pouZzivani vhodnych manipulatnich nadob
- pouZzivani ¢istych pomiicek a nddob

- dodrZovéni technol ogického postupu

- pouZzivani pitné vody

b) proskoleni pracovnika

) prezkougeni pracovnika

d) dohled nadfizeného

€) systematické sledovani,
vedeni zaznamii (kontrol-
ni bo

Priprava a vyroba pokrmi

ganismii, nezadouci chemické zmeny - udrZovéni porédku ) kriticky bod
napr. oxidace) apod. - dodrZovéani osobni a provozni hygieny
- kiiZeni pracovnich prostor (provozu) - ¢asové oddelen cinnosti
- soucasné manipul ace s neslugitelnymi - dodrZovéani podminek manipulace
surovinami - pouZivani ¢istych pracovnich odévi
- pouZzivani netistych pracovnich (pravidel ndvyména odevi)
pomiicek aSpinavych odevii Chlazené suroviny:
° najoﬂs Cz(ecndqo myti pracovnich - dodrZeni chladirenského retézce (omezeni
pormuces . . prodlev mimo chlazeny prostor - surovina
- nedodrZovani osobni a provozni o P 2
hygieny jevyimutaz lednice tésné pred zpracové
. porusen obalu (virobek miZe byt Mraonm) coviny:
kontaminovan mechanickymi necistota V-
mi) - dodrZeni mrazirenského fetézce
- nespravného zachézeni (nedodrZeni
technol og. postupu)
K ontaminace pokr mu, pop¥. suroviny Pro v&chny druhy pokrmi @) pisemny postup

(napr.: mikroorganismy, chemickymi |&tkami,
cizimi predméty apod.)
v diisledku napf.:

- nedodrZeni technol ogického postupu
- nespravného zachézeni pred vyrobou

- dodrZovéni technol ogického postupu

- dodrZovéani osobni a provozni hygieny

- pozivani kvaitnich surovin

- dodrZovéani podminek manipulace

- pouZzivani istych pracovnich odévii
(pravidel ndvymeéna odevii)

b) proskoleni pracovnika

) prezkougeni pracovnika

d) dohled nadfizeného

€) systematické sledovani,
vedeni zaznamii (kontrol-
ni bo

pokrmu (napr. suroviny |eZi déle nez 4 - pouZivani ¢istych pomiicek a nédob ) kriticky bod
hodiny v teple) - oddelena mani pulace s neslucitelnymi
- nespravného zachézeni po dohotoveni produkty
pokrmu (napr. produkt mize byt znegis- - kontrola dodrzeni hygienickych podminek
t&n syrovym masem, néstroji, obsluhou Teplé pokrmy, mougniky:
apod) dostatené tepelné of ani é
> PRSP oo - pracovani (tepeiné
° glrgf ovani pouzivanych smazicich opracovani po dobu ngméng 5 minut po
- pouZivani netistych pracovnich gg)sazml teploty +75° Cv jadre - kusu por-
g?éhnﬁéggd;) statetného myti pracov- Studené pokrmy, dezerty:
- pouZzivani Spinavych pracovnich odévi - predchlazeni surovin achlazeni hotovych
- nedodrZovani osobni a provozni pokrmii (od dokonceni aZ po vydej)
hygieny
K ontaminace a/nebo zkaZeni pokrmu — Pro v&chny druhy pokrmi @) pisemny postup

likvidace

b) proskoleni pracovnika

Konetna tprava - dodrZovéni technol ogického postupu ¢) prezkougent pracovnika
(napr.: mikroorganismy, chemickymi |&tkami, - prevence kiiZové kontaminace d g:)hl edn ajiigan éo
cizimi predméty apod.) - kompletace za dodrZeni € systematické sledovéni

- zdobeni v diidedku napt.: - hygienickych pozedavi vedeni zaznamii (komré)l—

- kompletace .- - kontrola dodrZeni hygienickych podminek i bod)

- nedodrZeni technol ogického postupu f) kriticky bod
(napi. chladirenského retézce) Teplé pokrmy, mougniky:
- kiiZové kontaminace (soucasna Xk
manipulace se syrovymi surovinami) Sl d QOsal;anatid otal .
Doplite - pouZzivani netistych pracovnich udene pokrmy, dezerty:
" pomiicek (nedostatezného myti pracov- - dodrZeni chladirenského retczce
nich pomiicek) Zmrzliny:
- pouZzivani Spinavych pracovnich odévi o : S ¥
~ nedodrZovani osobni @ provozni - dodrZeni mrazirenského fetézce
hygieny
Krok Nebezpeti — Mate néjakeé vlastni zkuSenosti s uvedenym Co provadite, aby se chyba nestala? Jakym zpiisobem zajist’'ujete

co s miiZe stat Spatné?

nebezpetim?

Popiste piiklady z vasi provozovny —druh
suroviny, problém.

Zaskrtnéte.

dodrZeni postupu?
Zadkrtnéte.

Vydej (prodej) a tischova pfi
vydeji (prodeji)

- doprava k vydeji (prodeji)

K ontaminace pokr mu — likvidace

(napr.: mikroorganismy, chemickymi |&tkami,
cizimi predméty apod.)
v diisledku napf.:

- nedodrZovani osobni a provozni
hygieny

- nespravného zachézeni (napr. tichova
pokrmu po dokonceni tepel. Gpravy déle
nez 4 hod)

- nedodrZeni podminek (napf. teplota
neodpovid4, ¢asova prodieva mezi do-
koncenim procesu aprodejem je piilis
dlouhd)

- kiiZové kontaminace

Pro v&chny druhy pokrmii:

- kontrola dodrZeni hygienickych podminek

- dodrZovéni osobni a provozni hygieny

- pouZzivani ¢istych pracovnich odévi
(pravidel ndvyména odevii)

Teplé pokrmy:

- kontrolateploty pokrmii pii vydeji adoby
od pripravy po vydej (teplé pokrmy se
uchovévgi + 65 °C, zékaznikovi se vydava-
ji do ¢tyr hodin od pripravy, v dobé podani
musi mit min. +63 °C)

Studené pokrmy, dezerty:

- dodrzeni chladirenského retézce

3 pisamny postup

b) proskoleni pracovnika

) prezkoueni pracovnika

d) dohled nadfizeného

€) systematické sledovani,
vedeni zaznamii (kontrol-
ni bo

f) kriticky bod
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Krok

Nebezpeti —

co s miiZe stat Spatné?

Mate néjakeé vlastni zkuSenosti s uvedenym
nebezpetim?

Popiste piiklady z vasi provozovny —druh
suroviny, problém.

Zaskrtnéte.

Co provadite, aby se chyba nestala?

Jakym zpiisobem zajist’'ujete
dodrZeni postupu?

Zadkrtnéte.

pomiicek

pomiicek

hygieny

pouzivani netistych pracovnich

pouZzivani Spinavych pracovnich odévi
nedostatezného myti pracovnich

nedodrZovani osobni a provozni

Zmrzliny:

dodrzeni mrazirenského ietézce

U kroki, ve kterych jste se rozhodli zavést systematicke sledovani s vedenim zéznama, nebo kritic-
ky bod, si z nésledujici tabulky vyberte vhodné znaky, na jejichz zakladé budete sledovat, zdali ¢in-
nosti probihaji spravnym zptisobem. V tabulce jsou uvedeny moZnosti, které si upravite podle va-
Sich podminek, ptipadné zvolite jiné neuvedené postupy.

6. Uréeni znakd, mezi, postupt sledovani pro systematické sledovani vyznamnych

éinnosti

Operace Sledovany znak Meze prijatelnosti Postup sledovani Frekvence sedovani Néprava Ovérovani postupu Vami zvoleny(é)
mak(y) oznacte
kFizkem

(Kritické meze) (Néapravné
opatieni)
Porovnéni dodaci list/ a Dodévka neodpovida a Vizudni kontrola a
dodavka specifikaci
Piijem Provedeni kontroly
surovin paralelné dal§i osobou
(nadiizenym), proskoleni
Dobaminiméni b.  Dostaens ,douhd’ b.  Sledovani DMT, DT Pozastauent primu, pracovnika b.
trvanlivosti, doba pouzi- DMT, DT aceni docaviky —
telnosti (DMT, DP) o zaisen 0
Pii kazdém prijmu neprijaté suroviny

Smyslové znaky c. Neodpovida poZadavkim c. Vizudni kontrola zboZzi c.
piijimaného zboZi Jiné Jiné Zkouskateploméru
TeplotazboZi pii piijmu d. Maxima ni teplotapodle d. Méfeni teploty d.

poZadavkii pro danou ko- Jiné

moditu
Kontrolacistoty, e Cisty, neporuseny obal e Sledovani cistoty, e
neporusenosti obalu neporusenosti obalu
Kontrola podminek f. Neodpovida poZadavkim f. Vizudni kontrolalozné f.
dopravy plochy

Operace Sledovany znak Meze prijatelnosti Postup sedovani Frekvence sedovani Naprava Ovérovani postupu Vami zvoleny(é)

e £ 5 mak(y) omacte
(Kritické meze) (Néapravné Kiidkem
opatienti)

Sladovani a Podminky skladovéni (ve | a Neodpovida poZadavkim | a Vizudni kontrola Provedeni kontrol a

sadu) napt.: pociminek o G oo
Néprava podminek paraeine 0asl osobou
(nadrizenym), proskoleni
o pracovnika
relativni vihkost
jednou zasmenu
Jiné& Vyrazeni potravin
Zkazené zboZi ve skladu z y(r)béhu“po Y .
" Zkouskateploméru
Jiné&
Jiné&
b. Dobaminimani b. Dostaten¢ ,, dlouhd’ b. Sedovani DMT, DT b.
trvanlivosti, doba pouZi- DMT, DT
telnosti (DMT, DP)
c Smyslové znaky [ Neodpovida pozadavkim | c. Vizudni kontrola zbozi [
skladovaného zboZi
d. TeplotazboZi pii prijmu d. Maximdl ni teplota podie d. Meteni teploty d.
poZadavkii pro danou ko-
moditu
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e Cistota, neporugenost e Cisty, neporugeny obal Sedovani cistoty, e
obalu neporusenosti obalu
Operace Sledovany znak Meze prijatelnosti Postup sedovani Frekvence sedovani Néprava Ovérovani postupu Vami zvoleny(é)
mak(y) oznacte
kFizkem
(Kritické meze) (Népravné opatieni)
a DodrZeni postupu a NedodrZeni postupu Sedovani pribehu Posouzeni suroviny a
pripravy nadrizenym
Priprava Provedeni kontroly
surovin pracovnikem, paralelné dalsi osobou
podminené zpracovani | (nadiizenym), proskoleni
pracovnika
b. Kontrola hygi eny pii b. Neodpovida poZadavkim Vizudni kontrola b.
manipulaci
Pii kazdé , akci*
Vykazeni potraviny z
,obshu*
c. DodrZeni teploty behem c. Maximd ni teplotapodle Méfeni teploty - . c.
manipulace pozadavkii pro danou ko- Jiné: Jiné: Zkouskateploméru
moditu
Jiné& d
e
Operace Sledovany znak Meze prijatelnosti Postup sedovani Frekvence sedovani Néprava Ovérovani postupu Vami zvoleny(é)
mak(y) oznacte
kFizkem
(Kritické meze) (Napravné
opatient)
a DodrZeni postupu a NedodrZeni postupu Sedovani pribehu a
pripravy
Pripravaa PreruSeni procesu Provedeni kontroly
vyroba pokrmii pripravy, ndprava paraleiné dalsi osobou
podminek (nadrizenym), proskoleni
pracovnika
b. Kontrola hygi eny pii b. Neodpovida poZadavkim Vizudni kontrola b.
manipulaci
Pii kazdé , akci*
Jiné&
c. DodrZeni teploty behem c. Maxima ni teplotapodle Méteni teploty . c.
piipravy poZadavki pro danou ko- Jiné& Zkouskateploméru
moditu
Jiné& d
e
Operace Sledovany znak Meze prijatelnosti Postup sedovani Frekvence sedovani Naprava Ovérovani postupu Vami zvoleny(é)
e £ 5 mak(y) ozmacte
(Kritické meze) (Néapravné Wikem
opatienti) ¢
K onetna a Dodrzeni postupu a NedodrZeni postupu 5 gdovéni pribehu Népravapodminek | Provedeni Kontroly a
Uprava pripravy Pri kazdé . akai® paaené das osobou
1 kazde,, akat (nadiizenym),  proskoleni
Jiné pracovnika
Jiné&
b. Kontrola  hygieny pri | b. Neodpovida poZadavkiim Vizudni kontrola b.
manipulad Zkouskateploméru
Jiné&
c Dodrzeni teploty bghem | c. Maximdl ni teplota podie Méteni teploty [
manipulace pozadavkii pro danou ko-
moditu
d.
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Operace Sledovany znak Meze prijatelnosti Postup sledovani Frekvence sedovani Néprava Ovérovani postupu Vami zvoleny(é)
mak(y) oznacte
kFizkem
(Kritické meze) (Napravné
opatient)

a Teplotapokrmii pii vydeji a Neodpovida poZadavkim a Méteni teploty a
Vydej (prodej) Urychleny vyde Provedeni kontroly
a tchova pFi paralelng dalsi osobou
vydeji (prodeji) (nadrizenym), proskoleni

b Kontrolahygieny pii b, Neodpovidapozadavkim | b, Vizudnikontrola Jednou zavydej pracovnika b.

vydeji
Sazeni zvydegje

Jiné&

Zkouskateploméru

Néprava podminek

Jiné&

Jiné&

7. Ovérovani systému

Ovérovani metod v kritickych bodech

Postup ovérovani metod ve sledovanych ¢innostech je popsan v tabulce bodu 6. (, Ovérovani po-
stupu®).

Ovérovani funkce systému

Oveérovani probih& na provozni poradé (porady vedoucich pracovniki) jednou za tii mésice (nebo
dle potieby). Pri ovérovani je posuzovano dodrZzovani postupu, jsou vysvétleny priciny prekroceni
mezi, jsou vyhodnocovany stiznosti zékaznika apod. Zdznamem je z&pis z porady, ktery obsahuje
konkrétni zavéry s uvedenim zodpoveédnych osob, postupt feSeni a terminu.

Vnitini (interni) audit

Provédi k tomu povétena osoba. Je vhodné, pokud ovlada principy auditovani (norma CSN EN 1SO
19011). Tento pracovnik by m¢l vypracovat ro¢ni plén auditti (cca 2x zarok) a pro kazdy audit pak
pisemny program (kontrolni seznam otézek, seznam prostor, kde bude provedena kontrola, kontro-
lované osoby apod.). Audit obvykle zahrnuje: ¢istotu prostor, dodrZzovani osobni a provozni hygie-
ny, kontrolu pInéni postupt spravné praxe a HACCP. Z vnitiniho auditu je porizovan zdznam, ktery
obsahuje konkrétni zavéry z auditu splanem napravnych opatieni (zodpovédné osoby, terminy
apod.). Zvlé&&e pro vétsi provozovny poslouzi velmi dobre jako program auditu checklist pro Sebe-
hodnoceni uvedeny v kapitole 6.

8. Skoleni pracovnik

Skoleni pracovniki se provadi pii néstupu novych pracovniki, pii opakovaném zji&éni nedostatka,
u stdlych pracovnika pak jedenkrat roéné. Zaznamy o 3koleni pracovnikia (testy apod.) jsou vedeny.

9. Zavedeni dokumentace a vedeni zaznamu
Zakladni dokumenty systému kritickych bodu:
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- pisemn& dokumentace jednotlivych krokt zavadéni systému HACCP,
- popisy kritickych bodu,

- z&znamy o sledovani stanovenych znaki v kritickych bodech,

- zaznamy o ndpravnych opattenich,

- zaznamy o provedeni ovéreni metod sledovani v kritickych bodech,

- zaznamy o overovani funkce systému,

- zaznamy o vnitinich auditech,

- z&znamy o modifikovani systému kritickych bodu.

Seznam souvisgjici dokumentace:

Uved'te seznam dalSich dokumentt, které méte zavedeny a tykaji se zajisténi jakosti a zdravotni
nezavadnosti (receptury, sanitacni fad, provozni ¥ad apod.).

31



6) DOTAZNIK PRO SEBEHODNOCENI PROVOZOVNY

Provozovatel zarizeni poskytujici stravovaci sluzby (poskytovatel stravovacich sluzeb) si miaze sém
ovéfit pinéni platnych predpisi z oblasti BEZPECNOSTI POTRAVIN (HACCP, provozni hygieny,
pracovniku, Skoleni, sledovatelnosti, skladovani apod.) formou sebehodnoceni (nepresné se nékdy
pouZiva vyraz samokontrold). To umozni zhodnoceni ,souc¢asného stavu“ stravovaciho zarizeni a
umozni ngjit cestu postupného zlepSovani tam, kde poZzadavky na bezpecnost podavanych pokrma
(potravin) vykazuje uréité nedostatky. Forma sebehodnoceni byla zvolena jako moderni a efektivni
metoda (je vyuzivana prakticky ve vdech systémech kvality jako 1SO 9004, model EFQM a dal$i),
kter& nabizi poskytovateli stravovaci sluzby prileZitost dozveédét se vice o sobé. Umoziuje syste-
maticky a podloZzen¢ (ne pouze intuitivné) vyhodnotit, jak jsou pinény jednotlivé poZzadavky na
bezpe¢nost potravin a zdravotni nezdvadnost podévanych pokrmi a hledat efektivné npravu.
Kazdy, kdo se pro sebehodnoceni rozhodne, jej zpracovava podle zadané osnovy (checklist pro
sebehodnoceni). Checklist maze slouzit i jako ,, Program vnitiniho auditu”.

Podminkou efektivnosti sebehodnoceni je pravdivost a kriticnost. Jen tak mohou byt zjigtény sku-
tecné informace o stavu pinéni platnych predpisi.

K reflexi objektivnosti vhodné poslouzi projednéni zpracovaného sebehodnoceni s pracovniky od-
povédnymi za dané procesy. Sebehodnoceni tim zaroven poslouZi jako zéklad pro informovani pra-
covnika o poZadavcich najejich ¢innosti, amaze byt vyuZito k jejich Skoleni.

Vy&Si formou zjidteni objektivnosti sebehodnoceni je jeho ovéreni tieti stranou, kterd je nezavisla na
provozovateli, a neni jeho dodavatelem. Nezavislé hodnoceni Ize provest ku prikladu formou in-
spekce podle normy CSN EN 1SO/IEC 17020.

Pro zpracovani sebehodnoceni byl vyuZzit formular otazek (checklist), na zakladé néhoz mize
zpracovatel posoudit, zda jim poskytovand stravovaci duzba spliiuje, stanovené poZzadavky a
jekvalitni.
Domnivame se, Ze neni nutné aby poskytovatel stravovaci sluzby sepisovat obsahla zdavodnéni.
Proto byla forma odpovédi na otézky ve formulati zvolena ve tvaru ANO - % plnéni — NE. Pro pro-
vozovatele je piinosem, pokud zjisti:

- jak plni pozadavky piedpist,

- jaké diukazy mak dispozici,

- jegjich dostate¢nost pro prokazéni,

- kde mé dtikazy o plnéni poZzadavka ulozeny.
Z tohoto davodu je u kazdé otézky uvedena rubrika pro pozndmku, kde hodnotici uvede dtikazy pro
podporu svého hodnoceni.
Dotaznik je ¢lenén do okruhi, které zahrnuji rizika vyznamna z hlediska ohroZeni bezpe¢nosti po-
krm.
Otézky je tFeba s pozorné pieist. Neékteré otazky obsahuji negaci (ne). Napriklad u bodu ,,Do-
méci zvitata nejsou pritomna.* znamena odpovéd’ ,ana", Ze zvirata nejsou piitomna, zatimco od-
povéd’ ,ne’ znamend, Ze jsou pritomnd! Tento zptisob kladeni dotazi byl vybran amysiné tak, aby
»Ne" vyjadiovalo vZdy negativni nebo nezadouci situaci, zatimco ,,ano” reprezentovalo situaci pozi-
tivni nebo Z&douci.

Hodnoceni vydedki
V navaznosti na pravni predpisy EU, které plati od 1. 1. 2006, seteSi i odpovidajici hodnoceni jed-
notlivych hodnocenych okruht.
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Kazdy pozadavek bude klasifikovan (procentni plnéni):

Pro usnadnéni procentudlniho vyjadieni |1ze pouzit nasledujici stupnici:

0 % = nevyhovujici, nezavedeno - NE,

25 % = zavedeno formaln¢, ale nefunkénti,

50 % = zavedeno, ale podstatné vyhrady pti fungovani,

75 % = zavedeno, funkeni - nevyznamneé vyhrady,

100 % = pIn¢ zavedeno a funkeni - ANO.

Procentni plnéni bude zohlednovat i ,zaékladni neshody”; tedy napi. fakt, Ze nejsou provédény po-
stupy k zajigténi bezpecnosti pokrma na z&kladé principa HACCP.

SEBEHODNOCENI

Hygiena a bezpeénost pokrmt “

POZADAVEK PLNENI Poznamka

ANO | NE | % Uvedte ¢im je stane
veno, kde uloZzeno:
(V pripadé castecného|
plnéni uvedte davody)f

1. OSOBNI HYGIENA A ZDRAVOTNI STAV

1.1 OSOBNI CISTOTA:

1.1.1 Maji pracovnici ugaveny vzhled, dbaji na
osobni €istotu a istotu pracovniho odévu?

1.1.2 Jsou nehty na rukou kratce zastfizeny a
nejsou nalakovany?

1.1.3 Nenosi pfi praci pracovnici zadné Sperky,
které by mohly spadnout do potravin event.
které neni mozné fadné gistitnebo v pfipadé
potfeby dezinfikovat?

1.2 MYTI RUKOU

1.2.1 Je dukladné myti rukou
samoziejmosti?

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

1.2.3 Jsou kdispozici zasobniky stekutym
mydlem?

1.2.4 Je zajiSténo osouseni rukou po umyti?

1.3 OCHRANNE ODEVY:

1.3.1Jsou pouzivany tam (kde je to vhodrg)
ochranné odévy véetné pokryvky hlavy?

1.3.2 Pouziva se pracovni obuv?

1.3.3 Je dostate¢né zajisSténo oddélené ukladani
ochrannych a civilnich odévi?

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

1.3.5 Pokud se pouZivaji rukavice, jsou vyhovujici?
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POZADAVEK

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

Uvedte ¢im je stano-
veno, kde ulozeno:

v vz

(V pripadé ¢astecného
plnéni uvedte ddvody)

1.4 CHOVANI PRACOVNIKU:

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

1.4.2 Neolizuji se prsty, IZice nebo vidlicky pfi
degustaci pokrm( (ochutnavéani, zkouseni)?

1.4.3 Je zamezeno kaSlani, kychani pracovnik
tak, aby nebyla ohroZzena bezpec¢nost
pokrm0?

1.5 ZDRAVOTNI STAV PRACOVNIKU:

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

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

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

1.5.4 Maji vSichni pracovnici zdravotni prakaz?

1.6 NAVSTEVY

1.6.1 Pouzivaji navstévnici pokud vstupuji do
provozu ochranné odévy?

2. SKOLENI
2.1 Je zajisténo Skoleni zaméstnanci?
2.2 Jsou vedeny zdznamy o Skoleni?

3. STANDARD PROVOZOVNY

3.1 STAVEBNE TECHNICKY STAV:

3.1.1Jsou v provoznich prostorach stavebni
zavady?

3.1.2 Neni v provoznich prostorach posSkozena
dlaZba, poSkozena omitka nebo prusaky ci
vihkost stén?

3.1.3 Jsou stény az do vySe pfiméfené pro
jednotlivé pracovni postupy opatfeny hladkym
povrchem?

3.1.4 Je k dispozici dostatecny pocet zafizeni na
myti rukou?




POZADAVEK PLNENI Poznamka

Uvedte ¢im je stano-

ANO | NE | % | ono. kde ulozeno:

(V pripadé ¢astecného
plnéni uvedte ddvody)

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

3.1.6 Nejsou umyvadla pouZzivana 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 funkéni?

3.1.10 Jsou povrchy dvefi hladké, snadno distitelné
a dezinfikovatelné?

4, PROVOZNI HYGIENA

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

4.2 Nejsou vytvoreny v provoznich mistnostech
prekazky branici fadnému ¢isténi (ulozené
prepravky na podlaze, nevhodné umisténi
zafizovacich pfedmétd, 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 potfeby obménovany a udrZzovany
myci Zinky na nadobi a cistici utérky?

4.5 Jsou pravidelné ¢€istény regaly, zasuvky,
povrchové plochy kuchyriskych pracovnich
stoll, regall a zafizovacich pfredméta?

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

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

4.8Je evidentni Cistota komunikaci v provoznich
mistnostech?

4.9 Je odpad shromazdovan do jasné
identifikovatelnych uzaviratelnych nadob?

5. OCHRANA PROTI SKUDCUM

5.1 Db4 se v provoznich prostorach na zamezeni
vyskytu Skudcu?

5.2 Jsou pracovnici pouceni o vyskytu, Zivoté a
hubeni Skadca?
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POZADAVEK

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

Uvedte ¢im je stano-
veno, kde ulozeno:
(V pripadé ¢astecného
plnéni uvedte davody)

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 zvifata?

6. SYSTEM HACCP

6.1 Jsou uplathovany postupy zaloZzené na
principech HACCP?

6.2 Jsou uchovavany po nezbytnou dobu potfebné
dokumenty a zaznamy?

7. KOURENI

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

7.2 DodrZuje se absolutni zdkaz koufeni ve

vyrobnich, skladovacich a dalSich prostoréach,
pokud nejsou k tomuto ucelu vyhrazeny?

8. SLEDOVATELNOST

8.1 Jsou zabezpec€eny postupy potiebné
k informacim o surovinach a dodavanych
produktech tzv. krok vpfed, krok vzad"?

9. SKLADOVANI

9.1 Nejsou u pozivanych surovin prfekratovany
spotfebni lhaty?

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

9.3 Nejsou v chladicich a mrazicich prostorach
(skfinich, boxech) uloZeny nesourodé
potraviny, které by se vzajemné mohly
nepfiznivé ovliviiovat?

9.4 Kontroluje se pravidelné pfedepsana teplota,
pro potraviny a pokrmy vyZadujici chlazeni ?

10. TECHNOLOGICKE ZPRACOVANI
10.1 Jsou v provozu feSeny Cisté a necisté zony ?

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

10.3 Nedochazi ke kfizeni nesluditelnych &innosti —
hotové pokrmy vs. suroviny?
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POZADAVEK PLNENI Poznamka

Uvedte ¢im je stano-

ANO | NE | % | \ano kde ulozeno:
(V pripade castecneho
plnéni uvedte divody)

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

10.5 Je hodnocena kvalita oleje a tuk
pouzivanych pfi tepelné Uprave?

10.6 Nedochazi pfi vyrobé a uvadéni pokrmud do
obéhu k nezadoucim prodlevam?

10.7 Nejsou do Cerstvé pripravenych pokrm
pfimichavany zbytky?

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

10.9 PouZivaji se rlzna, jasné rozliSitelna prkénka
a nastroje pro necisté a Cisté ¢innosti?

10.10 Je dodrZzovan tzv. ,chladirensky fetézec"?

Obsah priloZzeného CD
V priloZzeném CD naleznete pro dalSi vyuziti formulére k HACCP a sebehodnoceni, které si miazete
céstecné prizpasobit dle vlastni potieby.
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7) KUCHYNSKA TECHNIKA VE STRAVOVACICH PROVOZECH A
HYGIENA (HACCP)

Kuchyniska technika je potiebnd v celém kontextu stravovaciho provozu, ktery zagina naskladnénim
surovin, pokratuje jejich opracovanim, tepelnou ¢i jinou Upravou, udrZovanim pii vydejni teplote,
vydejem, konzumaci pokrmi a kon¢i mytim nadobi a likvidaci odpadi.

Kuchyniska technika tak bezpochyby vyznamné ovliviiuje Uroven hygieny kuchynského provozu, a
to z rady hledisek:

7.1 Vybér techniky s ohledem na hygienu
Jiz pti vybéru techniky je vhodné uvaZzovat maximalizaci Urovné hygieny a technologickych postu-
pa. Podle ¢eho vybirat:

1. Je konkrétni stroj koncepéné vhodny pro zamySleny produkt ¢i proces? Napriklad vétsi
mnozstvi zchlazované stravy v krétkém case ohieje efektivné a hygienicky bezpe¢né dosta-
tecn¢ velky konvektomat nebo regenerdtor. Oproti tomu mikrovinna trouba i vysokého vy-
konu patrné produkt neprohieje dostatecné a rovnomerng,

2. Je stroj dostatecné vykonny? Napiiklad nedostatecny vykon topnych téles ve varném kotli
zpasobi provozni obtize, které se pak mohou ve vypjatych provoznich okamzicich projevit v
podob¢ nedostatecné tepelné Upravy pokrmu,

3. Je v rovnovéze potieba provozu, skute¢ny vykon stroje a narocnost Cisténi stroje? Napiiklad
nékup piilis vykonného stroje na zpracovani zeleniny snadno zpisobi, Ze zpracovani zeleni-
ny probéhne za maly okamzik. Nasledné vSak ¢isténi tohoto stroje bude trvat pracovnikovi
pal hodiny intenzivni préce,

4. Kde bude zatizeni umisténo? Je-li napriklad potiebné umistit na varné chladnici, pak se bude
vyznamné |épe uklizet chladnice a prostor kolem této chladnice, pajde-li o verzi z nerezové
oceli sdostatecné vysokymi arobustnimi nohami,

5. Dava konstrukce zatizeni predpoklady pro minimalizaci rizika migrace jeho ¢asti ¢i Uniku
jeho provoznich ndplni do produkta? Napriklad ze smaltované stény trouby poskozené nara-
zem se odlupuje smalt, zatimco z nerezové stény to neni mozné,

6. Je materidl, ze kterého je zarizeni vyrobeno, odolny kontaktu se surovinou a s prostiedky,
které chci pouzivat k ¢isténi? Nedochazi zde k nezédouci reakci? Napriklad potraviny kyselé
povahy mnohdy reaguji pii delSim kontaktu s povrchem zatizeni vyrobeného z hlinikové sli-
tiny,

7. Je vyrobek dostatecné mechanicky odolny? Napiiklad pro zgjidteéni solidni cistitelnosti ter-
moportu po co nejdelSi dobu je potieba zamezit poskozeni relativné tenké svrchni plastové
vrstvy, pod kterou se skryva izolagni péna. Vhodnym ieSenim je tedy takovy vyrobek, ktery
mé& na spodni strané ochranné vymenitelné masivni plastové lyZiny,

8. Je vyrobek vybaven systémy usnadiujicimi zajisténi hygieny? Napiiklad v mycich strojich
byvé osazen jednoduchy obvod, ktery dovoli ukonceni myci faze a spusténi oplachové faze
az poté, kdy je oplachova vodav bojleru dostatecné zahiéta,

9. Je vyrobek cistitelny v mite a zptisobem, odpovidajicim jeho pouZiti? (podrobné rozvedeno
v odstavci 2).
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7.2 Kuchyiiska technika a jgi ¢istitelnost

Vyber konkrétnich strojti z hlediska ¢istitelnosti mé kromg jiného vyznamny vliv na celkovou hygi-
enickou Uroven provozu a budouci néklady na sanitaci techniky.

Pri vyrob¢ kuchynské techniky maji byt pouzity takové materidly a aplikovana takova konstrukeni
eSeni, které nebudou komplikovat ¢i&téni techniky ani jejiho okoli. To napiiklad znamena:

- povrchy zatizeni maji byt hladké a snadno omyvatelné, prosté mist, ktera je obtizné seriozné a
snadno cistit;

- dobre vyreSené rozebiratelné i nerozebiratelné spojovani dila zarizeni, zejmeéna téch, které pri-
chézeji do styku s potravinami;

- snadnd, rychla a bezpe¢na demontaZ pracovnich ¢asti stroje pri jejich ¢igteéni, bez potieby pou-
Zit specidni naradi;

- zamezeni vnikani necistot mezi techniku tésné u sebe stojici (nebo stojici u zdi) nebo pod zati-
zeni, opatrena soklem - prostiednictvim dokonalého utésnéni spér, aplikaci sbérnych Zlabku
apod.; nebo naopak zgjisteéni moznosti necistotu, usazujici se mezi stroji a pod nimi (na
soklech, na konzolach), prabézné odstranovat - podminkou pak je snadn& manipulace se zari-
zenim (napi. kole¢ka) nebo dostatek prostoru pro pohyb s Uklidovym nastrojem pod spotiebi-
¢em (tehdy je idedlni technika zavéSend na instalaéni pricce ¢i na zdi);

- aplikace odolnych materiala, nebot’ ¢im bude material odolngjsi, tim intenzivnéjsi zptisoby ¢is-
téni 1ze pouzit (nejéastéji pouzitymi materialy u kuchynské techniky jsou: nerezova ocel, litina,
ocdl, dlitiny hliniku, plasty, odolné sklo);

- aplikace materidlt s ur¢itymi bakteriostatickymi vlastnostmi (speciélni druhy plastt, pouzivané
napt. pro kryci vrstvu na oceloplastovych stavebnicovych regalech);

- dogtatecna odolnost zatizeni proti vodé a vihkosti (dusledkem niZsi odolnosti je niZzsi spolehli-
vost a zvySené néklady na opravy).

7.3 Ochrana pokrmiu pied cizorodymi latkami a kuchyiiskéa technika
Suroviny i hotové pokrmy je nutno chranit také pied cizorodymi latkami. V souvislosti s kuchyn-
skou technikou jde naptiklad o:

- zbytky chemickych pripravki, nedostatecné oplachnuté ze stroja a zarizeni pri jejich ¢isténi,
coz je zvladte rizikové tam, kde se chemicky prostiedek aplikuje do vnitinich systémi, které
obsluha nemtize opticky kontrolovat — (typicky vyrobniky napoji, konvektomaty);

- olgje unikajici poskozenymi tésnénimi z prevodovek hnétact, kutri, fezacek na maso apod.
(pouzivané oleje by mély mit vyznamné sniZeno riziko poSkozeni zdravi v pripadé jejich tniku
do produktu);

- Ulomky smaltu a nétéri ze stroju;

- matice, podlozky, Srouby a dalSi ¢&sti, uvolnéné ze stroj;

- drobné predméty, které do stroje spadnou z jiného zdroje (rozbity kryt svitidla na pracoviti,
ulomené vlasy kart&e pouZitého pro ¢idteni stroje).

7.4 Poloha zaFizeni a hygiena

Stroje a zatizeni neni mozno vytrhnout z kontextu jejich vzgemné polohy a feSeni prostoru, ve kte-
rém jsou umistény. Proto dalSim predpokladem pro vysokou Uroven hygieny je kvalitni projekt a
realizace provozu.
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Je velmi vhodné:

- ur¢it mnozinu funkénich zon, potiebnych pro bezproblémovy chod provozu a jejich spréavnou
VYmeru;

- seskupit jednotlivé zony tak, aby materidly postupovaly v logickém toku od prijmu, pies sklady
apripravny do vyroby a nakonec do vydeje;

- jednotlivé zony osadit technikou ve vhodné skladbé a potiebném vykonu, sesazenou tak, aby
byla minimalizovana obtizn¢ ¢istitelnd mista;

- vybavit jednotlivé zony dle konkrétnich podminek diezy, umyvadly, vylevkami, tekouci vo-
dou;

- pouzit takové zpisoby instalace techniky, které nebudou komplikovat ¢i&eéni podlah, podlaho-
vych kanalt, obkladi,

- pouzit dobre ¢istitelnou a dle moznosti protiskluzovou podiahovou krytinu, obklady zdi, sité
proti hmyzu do oken;

- vhodné umigtit podlahové kanadly a vpusti ve vazb¢ na pouZitou technikul.

7.5 Kuchyiiska zafizeni ajgjich ¢idténi
jgjich spravna aplikace, kterd odpovida povaze a konstrukci stroje.
Spravné sestaveny sanitacni plan poméhé vylouceni zbyte¢nych chyb, které mohou zpasobit posko-
zeni stroje adalSi skody pomaha spravné sestaveny sanitaéni plan. Mtze mit podobu tabulky, vyveé-
Sené v jednotlivych pracovnich zonéch. Typickymi Gdaji, které obsahuje, jsou:

- co ¢istime (napt. naklepéavac Tygr Profi);

- s jakym prostredkem pracujeme (napi. CATERA CB/Z12);

- jak ¢istime (pomicky, nastroje);

- jak dlouho ma prostiedek ptisobit (napt. 1 minutu);

- v jaké periodé ¢istime (napt. po kazdém pouZiti, 2 x denng; apod.);

- jaké pouzivame pri ¢i&teéni ochranné pomacky (napt. rukavice odolné louham);

- kdo ¢isti (napt. pomocny personal);

- kdo kontroluje pInéni tkolu (napt. vedouci smeny);

- poznamka (napi. koncentrace: 2 I1Zice na 1 litr vody; apod.).
S tvorbou sanitacniho planu maze pomoci kvalifikovany poradce od specializované dodavatelské
firmy. Jeho rady je v3ak vzdy potieba porovnat s pokyny, které vam dava v ndvodu vyrobce zatize-
ni. Navod k zatizeni je zavazny a bez konzultace s vyrobcem nebo dodavatelem (nejlépe pisemne)
je spravné se od n¢ho neodchylovat.

7.6 Zarizeni pro myti a uklid

Zatizenimi pouzivanymi pro uc¢ely myti a aklidu (mimo pomuacky pro ruéni praci) jsou myci stroje,
podlahové Uklidové stroje a davkovaci systémy pro myci prostiedky (umoznujici rychlé a piesné
davkovéani anebo fedéni prostiedk).
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Myci stroje

Myci stroje (stroje urcené pro provozy spolecného stravovéani neboli tzv. profesionalni myci stroje)
Ize hrub¢ z hlediska jejich pouZiti rozdélit na stroje:

- pro myti sklenic (a &alku, podsdlku),

- pro myti stolniho n&dobi,

- pro myti kuchynského nédobi a néradi,

- dalsi stroje (myti prepravek, specidlni lesticky priboru).

Aplikace strojniho myti nédobi piinaSi oproti rucni préaci vysSi Groven hygieny. To je dano krome
jiného témito faktory:

- myti probih& pii teploté cca +55 °C,
- myci roztok vzniké& davkovanim prostiedki ha bazi louhu (neni pii ru¢ni praci mozné),

- oplachovéani poté, co prob¢hla myci féze, probihd pri teploté cca +85 °C (viz srovnani s teplo-
tou vody pri ru¢nim myti).

Stejné jako u jiné techniky je velice dalezité se spravné rozhodnout v otazce vykonu a jinych para-
metra myciho stroje, ktery nesmi byt ani moc maly (zde je napt. ¢asté chybné pouzivani mycich
stroju na sklo pro ucely myti stolniho nadobi, coz vede k velmi Spatnym mycim vysledkam), a ani
moc velky (zde je nebezpeci neekonomického provozu). PoZzadavek na dobré umyvani nadobi se
zda byt samoziejmy, praxe bohuzel ukazuje, Ze fada zejména levnéjSich mycich stroji nepracuje s
dobrymi vysledky.
Kvalita myciho stroje je velice dulezitd Vedle dlouhé Zivotnosti, promy3lené konstrukce, fady prv-
kt pro docileni co nejlepSich mycich vysledki a Gspory nékladi na vodu, energie a chemickeé pri-
pravky zahrnuje i dostupnost nahradnich dilt apod.. Je jisté, Ze myci stroj (zejména stolniho nadobi
a skla) by mel byt v prvni linii spotiebici, u nichz investor bude klast kvalitu daleko pred jejich
cenu.

Uklidové stroje
Stroje pro uklid podlahy snizuji fyzickou namahu, prace s nimi je rychlejsi a vysledky obvykle lepsi
nez pri rucni praci. Mohou pracovat na nejruznéjSich principech, napriklad:

- rotaéni kotoucové cistici stroje, které jsou pouzivany pro ¢isténi podlah (stroj pasobi na podla-
hu rotujicim karté&em, ¢asto umi nastrikovat cistici roztok, aten spolu s odstranénymi necisto-
tami opét odsavat);

- stroje pro ¢isténi parou (paraje trubkou smérovana na cidténé povrchy);

- tlakoveé c¢igtici stroje (nastiikuji vysokou rychlosti proud vody na ¢iténé povrchy; pii jejich
ptipadném pouZiti je nutno brét v Uvahu odolnost konkrétnich stroja vaci strikajici vode a ¢asto
opomijeny fakt, Ze rozstiikujici se voda miZe unéset drobné necistoty (z podlahy) a usazovat
se snimi i napt. na pracovnich plochéch);

- stroje pro aplikaci ¢istici pény ¢i gelu.
Davkovaci systémy pro chemické pfipravky

V kuchynich se vyuziva fada chemickych prostiedki. Pro zjednoduSeni aplikace, piesnost davko-
vani ataké pro vysSi bezpecnost (tam, kde maji prostiedky agresivni povahu) jsou ¢im dal vice vy-
uzivany davkovaci systémy.
Nejcasté]i se lze setkat stémito:
- davkovace mycich a oplachovych prosttedka u mycich stroja a konvektomat,
- davkovace koncentrétt pro vieobecné pouZiti.
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Technika a sledovani fyzikalnich veli€in

Jednim z nosnych témat hygieny ve stravovacich provozech je zachovavéni teplotnich fetézca. U
nékterych druhi potravin je pak déle vhodné sledovat také napi. vihkost pii jejich skladovéni. Pro
ovérovani dodrZeni hodnot se pouZivaji krome jinych dale 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 teplomg-
ry anebo teplomeéry registracnimi, pripadné doplnénymi i alarmem. Ty teplotu zaznamenava-
ji aje mozno se presveédcit zpétné o jejim prabéhu v ¢ase. Zvysi - li se teplota nad stanove-
nou mez, spusti vystrazny ton,

3. 1 v prabéhu vyroby a vydeje jidel je nutno zachovévat vhodné teploty. V prabéhu vyroby
studené kuchyné se postupuje podobné jako pri sledovéani teplot pii skladovéani. Teplota po-
krma ve vydeji se sleduje nejcastéji digitdlnimi teplomeéry se sondou. V prabéhu tepelnych
Uprav pak Ize u nékterych stroji (typicky konvektomaty, varné kotle) piesné sledovat jadro-
vou teplotu i teplotu, kterou je na surovinu pasobeno, a piipadné je i zaznamenavat, vestave-
nou automatikou. Pokud zatizeni neni pro tyto funkce vybaveno, je moZné pouzit samostatny
teplomér se sondou, ktery je schopen bez poskozeni snéSet vysokeé teploty a je piimérené me-
chanicky odolny,

4. Centrani automatizované sledovani teplot umoziuje pohodinou kontrolu a sledovani teplot v
pripojenych zatizenich. Typickym prikladem je chladici a mrazici technika ve skladech,
chladici a mrazici technika v ptipravnéch avydeji, varna technika. Automatizované centrélni
sledovani teplot ma nékolik prednosti: je permanentni, umoziuje snadnou okamzitou i zpét-
nou kontrolu a nabizi moznost tisku teplotnich prabeht. Teplotni kiivky pak mohou byt sou-
¢ésti dodaciho listu a slouzit pro deklaraci kvality zboZi, napt. v piipadé rozvozi hotovych
pokrmi v hromadném baleni.

7.7 Servis kuchymnské techniky a hygiena

Samostatnou kapitolu problematiky stroji a zarizeni provozoven ve vztahu k hygiené predstavu;ji
pracovnici dodavatelskych a servisnich organizaci. Vstupuji do prostoru, kde se skladuji nebo zpra-
covavgji potraviny a jsou potencidnim zdrojem znecidténi (manipulace s chemickymi prostiedky,
opravy a serizovani stroju, pouzivani drobnych kovovych dild, chemikdlii, apod.). Je proto vhodné
smluvné dojednat dodrZzovani zasad, které budou tato rizika minimalizovat (pracovni odév a jeho
cistota, pracovni postupy, zékladni znalosti v oblasti hygieny, zdravotni zpasobilost, pecliva kontro-
la cistoty zatizeni, na kterém prob¢hnul servisni zasah).

7.8 Zésady obduhy kuchymiské techniky a hygiena
Mezi z&kladni pravidla, smétujici k tomu, aby v souvislosti s kuchynskym zarizenim nedochézelo k
ohroZeni zdravotni nezavadnosti pokrmi a nebo zdravi personalu, patii:

- dodrzovani ndvodu k obsluze zatizeni;

- systematicka a stlle opakovana Skoleni persondlu k obsluze zatizeni odbornikem (to navic Setii
néklady na zbytecné opravy, vyvolané chybnou obsluhou);

- kontrola cistoty a celistvosti vSech dilt stroje, zejména pak téch, které prichazeji do styku
s potravinami, ato vZdy pied zapocetim préce;

- u nekterych zarizeni také kontrola celistvosti zatizeni po jejich pouziti (odlamujici se brity na
pracovnich nastrojich krouhact zeleniny);

- pravidelna kontrola technického stavu sloZitéjSich zarizeni odbornym servisem;
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- U zatizeni, kde neni naprosto bezpecné zamezeno Uniku mazacich tuki, aplikace takovych ma-

ziv, u nichz jejich vyrobce deklaruje nizké riziko zdravotniho poskozeni pri jejich poZiti.

7.9 Priklady zarizeni a pomiicek, vhodnych pro zvy3eni hygienické urovné
Nekolik dalSich prikladu uzitecnych kychynskych pomicek s pozitivnim vlivem na hygienickou
aroven:

1.

Barevné kddované naradi a ndstroje (noze, kledte, kartate, odmerky, krgjeci desky atd.) po-
méahaji branit kiizové kontaminaci. Diky barevnému rozliSeni I1ze na prvni pohled poznat, Ze
nastroj, ktery je vyclenény napt. k préci se syrovym masem, je uzivan pro jiny ucel. To vede
k vySSimu uvédoméni personalu a snazsi kontrole nad dodrZovanim pravidel pro zamezeni
kiizové kontaminace,

UZitim teflonovych pecicich folii pro tepelné Upravy zejména v pecich a konvektomatech Ize
snizit spotiebu oleje a vyznamné usnadnit ¢idténi gastronadob a tvarovych viozek po peceni
masa, vareni knedlika atd.,

Vyuzitim jédrovych sond v konvektomatech a jiné varné technice Ize zvysit standard hygieny
zejménatam, kde pracuje odborné mén¢ zdatny persondl,

Vyspéld automatika Spickovych mycich stroju, ktera je persondlem vnimana jako jednoducha
a s intuitivnim ovl&danim, sniZuje riziko zpusobené nespravnou obsluhou. Jednim z mnoha
detaili je napt. automatické hlaSeni poruchového stavu (nedostatek myciho prostiedku,
chybna teplota v oplachové zoné atd.) kompetentnimu pracovnikovi a nebo dokonce piimo
na servisni oddéleni dodavatele,

Vysoce vykonné jednoduché ru¢ni strojky pro zpracovani surovin (obvykle krgjeni zeleniny,
naklepévani nebo nafezavani masa) jsou vzhledem k absenci motoru a vhodné materidlové
skladb¢ jsou obvykle naprosto cigtitelné, nebt’ je Ize celé vloZit do myciho stroje nebo do
diezu. Jejich vykon je piitom bez vétSi ndmahy personalu vysoky, stejné jako technologickéa
aroven zpracovani suroviny. O jejich smysluplnosti svéd¢i Siroké nasazeni ve velkych restau-
racnich fetézcich zejménav zahranici.

Na zavér nékolik zasad pfi pofizovani kuchynské techniky:

1.
2.

Ovette si, zda nabizené vyrobky v prospektech a katalozich odpovidaji skutecnosti,

V nekterych pripadech se u jednotlivych parametri uvadéji ryze teoretické hodnoty, kterych
v béZném provozu nelze docilit (napi. udany pocet kosa, které myci stroj Udajné umyje za
hodinu se ve skutecnosti musi porovnévat s ¢asy manipulace, vykonu topnych téles v bojleru
apod.),

Problematika spravného vybéru kuchyiiské techniky, v tomto textu pojata zejména s ohledem
na hygienické aspekty, je rozsdhla Bézny uZivatel ma omezenou moznost se v ni orientovat
tak, aby pii ndkupu sprévné vyhodnotil vsechny informace a v ramci svého rozpoctu vybral
to, co bude pro jeho provoz objektivné nejvhodnéjsi. Je |épe nakupovat u serioznich osveéd-
¢enych dodavatelt, ktefi disponuji odbornym personalem, piipadné si u vétSich investi¢nich
poloZek ngjmout odborného konzultanta — odbornika na danou techniku.

Na co se zejména zaméfit pfi vybéru vhodné techniky z hlediska jeji €istitelnosti a
zachovéni zasad hygieny:

1.

2.

3.

Ohyby kovovych ¢asti by kvali ¢istitelnosti mély mit vétSi polomér a nemély by byt svaro-
vané,

Pod spotiebici umisténymi na nohach, kde jsou vedeny pripoje (trubky svodou a plynem),
by mélo byt dostatek prostoru k pohodinému uklidu,

Spojeni jednotlivych spotiebict by meélo byt s piekrytymi Skvirami, které zabranuji zapadéa
vani necistot,

43



o U

Plotny by mély byt konstrukéné reSeny takovym zptisobem, aby kapalina nemohla pronikat
mezi plotnou arémem,

ReZeni vodicich prvki lisovanim je uZivatelsky vhodngjsi pro snadny dklid,

VhodnéjSi nez podlaha z dlazby s vyplnénymi sparami je kuchynské vinylova podlahovina,
j€jiZ pasy jsou svarovang, ¢imz je zajisténa Uplna nepropustnost pro kapaliny.



8) SLOVNIK TERMINU A ZKRATEK

Aerobni bakterie: bakterie, které mohou Zit pouze za ptitomnosti kysliku.

Aditivni latky: 1atky zamérné pridévané do potravin.

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

Analyza nebezpeti: proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpeci pro
zdravotni nezdvadnost potravin a o podminkach umoziujicich jejich pritomnost v potraving. Tyto
informace jsou nutné pro rozhodnuti o vyznamu nebezpeti pro nezavadnost potraviny a o jejich
zatazeni do planu systému kritickych bodu.

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

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

Bezpedny pokrm, potravina: pokrm (potravina) zpasobily pro konzumaci ¢lovékem a neskodici
lidskému zdravi.

BéZna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace: jako soucast ¢isténi a béZznych technologic-
kych a pracovnich postupa sméiuji k predchazeni vzniku infekénich onemocnéni a vyskytu skodli-
vych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovci, hlodaven a dalSich Zivocich.

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

Codex Alimentarius: v roce 1962 zalozily Organizace pro zemédélstvi a vyzivu (FAO) a Svétova
zdravotnicka organizace (WHO) spole¢ny vybor FAO/WHO Codex Alimentarius, jehoZ Ukolem
bylo ptipravovat normy, doporuceni a smérnice zaméiené na ochranu zdravi spotiebitelt, na zgjis
téni poctiveé obchodni praxe a usnadnéni mezinarodniho obchodu. Normy, doporuceni a pravidla
dobré hygienické praxe, které byly prijaty v ramci kodexu ziskaly mezinérodni referencni status.
Cukraisky vyrobek: vyrobek, jehoz zékladem je zpravidla pekarsky vyrobek, ktery je po tepelné
Upravé dohotoven pomoci néplni, polev, ozdob a kusového ovoce, jakoZ i vyrobek pripraveny za
studena z dehydratovanych smési nebo potravin (napi. pény, Slehané krémy, korpusy, Zelé, pohéry).
DDD: deratizace, dezinsekce a dezinfekce.

DG SANCO: Generdni feditelstvi pro zdravi a ochranu spotiebitele Evropské komise. Jeho posla-
nim je ptiprava a aktualizace legislativy EU tykajici se pé&ce o zdravi ob¢ani EU ve vztahu
k uplatiiovani spotiebitelskych prév akontrola dodrZzovani pravnich pozadavku provozovateli véet-
né implementace piedpisi v ¢lenskych zemich EU.

Dokumentace systému HACCP (priru¢cka HACCP a souvisgici dokumentace): soubor doku-
mentt, ktery popisuje systém HACCP, a to vcéetné postupa pro zavedeni systému, ktery soucasné
dokumentuje jeho trvalou aplikaci.

EFQM: Evropska nadace pro management kvality (EFQM) je neziskova organizace s ¢lenskou
z&kladnou, zaloZzend v roce 1988 ¢trnacti vedoucimi evropskymi firmami, s poslanim "byt hybnou
silou trvale udrzitelné excelence v Evrope" a vizi "svét, ve kterém evropské organizace vynikaji".
EFQM je vlastnikem Modelu excelence, tidi proces Evropské ceny za jakost a poskytuje svym ¢le-
nam i Siroké sluzby.

| mplementace: zavadéni, realizace.
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Inspekce: podle normy CSN EN ISO/IEC 17020 zkoumani névrhu produktu, produktu, sluzby,
procesu nebo zatizeni a stanoveni, zda jsou ve shodé se specifikovanymi poZadavky nebo zda podle
odborného Gsudku splnuji veobecné poZadavky.

| naktivace: usmrceni.

Infekéni davka: pocet mikroorganismu, které pronikly do téla a jsou schopny vyvolat onemocnéni.

Kontrolni bod (CP): jakykoliv krok procesu, kterym mohou byt biologické, chemické nebo fyzi-
kalni faktory ovladany (tizeny). Zpusob vedeni dokumentace o dedovani v kontrolnich bodech ur-
¢uje sam vyrobce.

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

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

Mikrobicidni: usmrcujici mikroorganismy.

Mikrobisgtaticky: zastavujici rast (mnozeni) mikroorganismu

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

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

Ovlédaci opatieni: jakékoli ¢innost, kterou je mozno pouZzit k prevenci nebo vylouceni nebezpeci
ohrozujici zdravotni nezavadnost potravin nebo k jeho zmenSeni na pripustnou Urovei.

Patogenita: schopnost mikroorganismu vyvolat onemocnéni lidi.

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

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

Provozovna stravovacich sluzeb: soubor mistnosti a prostor uré¢enych pro vyrobu, piipravu a skla-
dovani pokrmi ajejich uvadéni do obéhu a pro dalsi souvisgjici ¢innost.

Predvarené potraviny: potraviny, které byly tepelné opracovany, rychle zchlazeny a uchovavany
pri chladirenskych nebo mrazirenskych teplotach.

Preprava: doprava pokrmi osobou, ktera pokrmy nevyrabi ani nepodava.

Riziko: odhad pravdépodobnosti vyskytu nebezpedi.

Rozpracovany pokrm: kuchyiisky opracovana potravina ve v&ech fazich pripravy a vyroby, ktera
jeurcenak dal§i kuchynské Upravé pied konzumaci v teplém nebo studeném stavu; (napi. nakrajena
zelenina urcena na salaty, nakrgjené uzeniny, syry apod.).

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

SCJ: Sdruzeni pro Cenu CR za jakost.

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

SOCR CR: Svaz obchodu a cestovniho ruchu CR.

Spory: bakteridni spory jsou formou bakterie, ktera umozni prezit neptiznive podminky; spory hub
(plisni, kvasinek) jsou jejich rozmnoZovaci organy.

Sprévna hygienicka praxe (SHP): dodrZzovani hygienickych piedpisi a zasad pri vyrobé, sklado-
vani a manipulaci s potravinami.
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Spravné vyrobni praxe (SVP): vyrobni systémy pin¢ respektujici zadsady technologické a hygie-
nicke kézneé.

Studeny pokrm: potravina kuchynsky upravend ke konzumaci za studena a uchovavana v chladu
po dobu uvéadéni do obehu, prepravy arozvozu (napi. zeleninové salédty, chlebicky apod.).

Systém kontroly: vSechna planovana méteni, analyzy a pozorovani kritickych meznich hodnot a
eventuelnich meznich hodnot akce, pomoci nichz se zjistuje, zda jsou kritické body ovladany.

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

Teplota v j&die: teplota, které musi byt dosazeno ve viech ¢astech vyrobku.

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

Tym HACCP: skupina lidi (multidisciplinarni), ktefi vypracovavaji a dokumentuji, zavadeji a udr-
2uji systém HACCP.

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

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

Vyvojovy diagram: schematické znazornéni kroki procesu

Zdravotni bezpetnost: zdravotni nezavadnost pokrmu, potraviny.

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

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

Zvladnuty stav: stav, pii némz jsou v kritickych bodech dodrZzeny stanovené postupy a hodnoty
sledovanych znaki jsou v piipustném stavu.
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