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22))   ÚÚVVOODD  

Vá�ení pøátelé, 

dostáváte do rukou druhou, praktickou èást pøíruèky �Zásady správné výrobní a hygienické praxe 

ve stravovacích slu�bách�.  

Zatímco první, teoretická èást obsahuje srozumitelný a vìcný pøehled základních po�adavkù evrop-
ské a èeské legislativy vèetnì potøebného komentáøe a vysvìtlivek základních po�adavkù a pøíkladù 

obvyklých problémù, nedostatkù a zku�eností z praxe, slou�í druhá èást jako praktický návod 

k zavedení a plnìní po�adavkù platných pøedpisù. Podává návod, jak zhodnotit souèasný stav (pra-
videlný vnitøní audit nebo sebehodnocení) a pøijímat opatøení k odstranìní pøípadných nedostatkù a 

jejich pøíèin.  

Pøílohou této publikace je i CD se vzory v�ech potøebných formuláøù. 

Vá�ení pøátelé, je nám známo, �e pøesto�e se autoøi obou dílù této pøíruèky sna�ili o maximální sro-
zumitelnost a �u�ivatelskou pøívìtivost� pøedlo�eného textu, nìkteøí z Vás, a� ji� z èasových nebo 

jiných dùvodù, nebudou mít mo�nost se s obìma díly pøíruèky peèlivì seznámit. Rádi Vám proto 

sdìlujeme, �e Svaz obchodu a cestovního ruchu spolu se Sdru�ením pro Cenu ÈR za jakost a dal�í-

mi partnery (NFHR, OREA, Centrum informací a vzdìlávání ochrany práce) uspìl ve výbìrovém 

øízení pro projekty podporované z evropských sociálních fondù vypisovanými hl. m. Prahou z JPD3 
a pøedlo�ený projekt: 

�Rozvoj odborného vzdìlávání pro cestovní ruch � �Mana�er bezpeènosti potravin v gastronomii� 
bude v období 2006-2007 realizován. Znamená to, �e v rámci projektu bude vy�koleno  30 lektorù 

(vèetnì získání personálního certifikátu �Mana�er bezpeènosti potravin � obor gastronomie� podle 

normy ÈSN EN ISO 17024), kteøí budou pøipraveni nejen vy�kolit dal�í pracovníky, ale i pomoci, 

kde bude potøeba. Dále bude vy�koleno 100 provozních pracovníkù v regionu Praha. Ti získají cer-
tifikát �Technik HACCP�. Rovnì� oni budou svoji radou k dispozici. 

Jména v�ech vy�kolených a certifikovaných pracovníkù budou uvedena jak na www.socr.cz (Svaz 
obchodu a cestovního ruchu ÈR), tak i na www.npj.cz (Národní informaèní støedisko pro podporu 

jakosti), kde jsou uvedeny dal�í poradenské organizace, které se problematikou bezpeènosti potra-
vin dlouhodobì zabývají.  

Jsme pøesvìdèeni o tom, �e pøíruèka se stane Va�im dobrým pomocníkem. 

 

 

 

  

 

Helena Pískovská 

 

Pavel Ry�ánek 

prezidentka pøedseda 

Svaz obchodu a cestovního ruchu ÈR Sdru�ení pro Cenu ÈR 

za jakost 

 

 

http://www.socr.cz
http://www.npj.cz
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33))   CCOO  PPØØIINNÁÁ��ÍÍ  PPRRAAKKTTIICCKKÁÁ  ÈÈÁÁSSTT  PPØØÍÍRRUUÈÈKKYY  SSPPRRÁÁVVNNÉÉ  PPRRAAXXEE,,  

PPØØÍÍRRUUÈÈKKAA  IIII..  ÈÈÁÁSSTT  

V prvním díle Pøíruèky �Zásady správné výrobní a hygienické praxe ve stravovacích slu�bách� jsou 

podány výklady evropské a národní legislativy. SOCR ÈR prostøednictvím pøíruèky formalizuje 
pøístupy ke splnìní po�adavkù k zavedení a zejména k dolo�ení uplatnìní postupù na principech 

HACCP a doporuèuje mo�ná øe�ení. Druhý díl by mìl být praktickým rozpracováním prvního dílu. 

Podle zadání obsahuje: 

 

Vysvìtlení principù HACCP formou otázek a odpovìdí. 

Otázky k HACCP jsou odpovídány srozumitelnou jednoduchou formou. Materiál mù�e poslou�it 

k pro�kolení personálu tam, kde Pøíruèka správné praxe nemusí být dostateènì srozumitelná. 

Formuláøe, vzory dokumentace. 

V dal�í èásti pøíruèky jsou uvedeny pøíklady dokumentace pro dolo�ení plnìní po�adavkù legislati-
vy, vzory dokumentace zahrnují podklady pro v�echny tøi rozsahy zavádìní postupù zalo�ených na 

principech HACCP, tedy pro: 

 provozovny, kde se neprovádí výroba, pøíprava ani zpracování potravin; 

 malé provozovny s nízkým poètem zamìstnancù, ve kterých se provádí výroba, pøíprava a 

zpracování potravin, které uplatòují postupy zalo�ené na HACCP dolo�ením podmínek správ-
né praxe; 

 provozovny, kde se provádí výroba, pøíprava a zpracování potravin. 

Dotazník pro sebehodnocení provozovny. 

Uvedenou èástí Pøíruèka navazuje na projekt NPJ (Národní politika jakosti) z roku 2005. 
V praktické èásti pøíruèky je uveden upravený modul pro sebehodnocení provozovny poskytovatele 
stravovacích slu�eb. Upravený formuláø mù�e provozovateli stravovacích slu�eb napomoci lépe 

pochopit po�adavky a provést si sám zhodnocení podmínek osobní a provozní hygieny ve své pro-
vozovnì. Z otázek je také zøejmé, co se od provozovatele stravovacích slu�eb oèekává. Na základì 

výsledku ze sebehodnocení (samokontroly) mù�e provozovatel stravovacích slu�eb zvá�it dal�í po-
stup.  

Výsledky  mohou být  rovnì� vyu�ity i pro provádìní jednoduché analýzy nebezpeèí. Proto�e jde o 

obecné pøíklady, je vhodné v pøípadì potøeby je upravit podle konkrétních podmínek v provozovnì.  

Doplòující informace. 

V závìru je publikace doplnìna  informacemi o pou�ívané kuchyòské technice z hlediska hygieny 
provozu. 
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44))   VVYYSSVVÌÌTTLLEENNÍÍ  PPRRIINNCCIIPPÙÙ   HHAACCCCPP  FFOORRMMOOUU  OOTTÁÁZZEEKK  AA  OODDPPOOVVÌÌDDÍÍ  

Pro obor pohostinství prý platí zase u� nìjaká nová vyhlá�ka. Je to pravda? 

Je to tak, ale nejde o vyhlá�ku. Od 1. 1. 2006 vstoupila v platnost nová evropská legislativa. Pro 

stravovací provozy je z ní nejvýznamnìj�í naøízení Evropského parlamentu a Rady (ES) è. 

852/2004 o hygienì potravin. 

A jak je to s èeskými vyhlá�kami? Ty u� neplatí? 

Ne tak docela. Øe�ení vztahu naøízení ES a národního pøedpisu èlenského státu se oznaèuje jako 

adaptace. Ta spoèívá ve zmìnì národního pøedpisu tak, aby nebyl v rozporu s naøízením ES, ani 
s ním nebyl duplicitní. Do doby, ne� se provede adaptace národní právní úpravy, se uplatòuje apli-
kaèní pøednost naøízení (tj. uplatòují se pøednostnì) pøed národním pøedpisem (tím se myslí vyhlá�-

ka, zákon i naøízení vlády). 

Tak co tedy platí a co ne? 

Dosavadní èeská legislativa, tedy pøedev�ím vyhlá�ka è. 137/2004 Sb., pozbývá platnosti v tìch 

ustanovení, kde se s naøízením (ES) è. 852/2004 pøekrývá nebo tam, kde je s naøízením v rozporu. 
Bìhem urèitého pøechodného období by se národní pøedpisy mìly dostat s novou evropskou legisla-
tivou do souladu. 

Znamená to, �e u� musím zase znovu nìco upravovat a pøedìlávat? 

Dobrá zpráva je, �e na�e národní legislativa mìla zapracovány po�adavky, které byly pøejaty i do 

nového naøízení, tak�e pokud vá� podnik a provoz v nìm opravdu splòoval podmínky vyhlá�ky è. 

137/2004 Sb., nemusíte se obávat, �e by nevyhovoval naøízení (ES) è. 852/2004. 

V èem je tedy naøízení (ES) è. 852/2004  jiné a hlavnì, co to znamená pro mne a mùj 

podnik? 

To nové v nové evropské legislativì lze shrnout � i kdy� bez nároku na úplnost � do nìkolika zá-

kladních bodù. 

Nejprve je to urèité zjednodu�ení pou�ívaných pojmù. U� se nerozli�ují pojmy jako potraviny a 

pokrmy a v�echny podniky vèetnì restaurací a jiných provozoven spoleèného stravování jsou ozna-
èovány jako potravináøské podniky. Nová legislativa se namísto pøesného urèování úplnì v�eho a 

snahy myslet úplnì na v�echno sna�í spí�e stanovit urèité minimální po�adavky na potraviny a 

podmínky práce s nimi, pod které by se nikdo nemìl dostat. 

Dále klade zvlá�tní dùraz na dodr�ování teplotního øetìzce co�  zjednodu�enì znamená, �e to, co 

má být teplé, musí zùstat teplé, a to co má být studené, musí zùstat studené. Poru�ení teplotního 

øetìzce, a� teplého nebo studeného, toti� pro potraviny v�dy znamená významné zdravotní riziko. 

Dal�í novinkou je po�adavek sledovatelnosti. 

Co je to sledovatelnost? 

Tím se myslí schopnost provozovatele dolo�it pùvod zpracovávaných surovin, a pokud dodává své 

výrobky je�tì nìkomu dal�ímu ne� koneènému spotøebiteli (tedy nìkomu jinému ne� hostu u stolu 

v restauraci), tak musí mít k dispozici údaje o tìchto dodávkách. Øíká se tomu zjednodu�enì �krok 

vpøed, krok vzad�. 
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To musím zavést nìjakou novou papírovou agendu? 

V drtivé vìt�inì pøípadù rozhodnì ne. �Krok vzad� znamená mít k dispozici doklad o pùvodu zpra-
covaných surovin, co� je zpravidla bì�ný dodací list nebo i faktura. Tyto doklady v�ak musí mít 

v�echny nále�itosti. Zbo�í by v�dy mìlo pocházet od tzv. �bezpeèných dodavatelù�, kterými nejspí� 

budou v�ichni va�i oficiální výrobci nebo dodavatelé, o kterých víte, �e jsou kontrolováni dozoro-
vými orgány. A co se týká �kroku vpøed�, tak to je v pøípadì dodávky va�ich výrobkù (pokrmù) 

dal�ímu odbìrateli vámi vydaný dodací list, pøevodka nebo podobný doklad. Mìly by na nìm být 

údaje o druhu, mno�ství, dobì výroby, udr�itelnosti (doba spotøeby) dodávaných výrobkù a datu 

dodání. Zjednodu�enì komu, kdy, co a kolik bylo dodáno. 

Co dal�ího nová legislativa pøiná�í? 

Velmi významný je urèitý posun v nahlí�ení na odpovìdnost provozovatele. Ve v�ech nových pøed-
pisech je zdùraznìna pøímá odpovìdnost provozovatele za bezpeènost výrobku. S tím se pojí i po-
�adavek, aby byl provozovatel schopen dolo�it, �e si je opravdu vìdom mo�ných rizik pøi èinnosti, 

kterou provádí, a zároveò �e tato rizika úèinným zpùsobem ovládá. V praxi to znamená zavést nì-

který z postupù zalo�ených na principu HACCP. 

Co to je? 

V zásadì jde o systém sebehodnocení (samokontroly), který by mìl vést ke sní�ení mo�ného rizika 

a z nìj vyplývajícího mo�ného maléru, �e host v restauraci nebo strávník v jídelnì dostane nìco 

�patného. 

V�dy� ale máme vyhlá�ky a naøízení. To nestaèí? 

Zatímco napø. vyhlá�ka è. 137/2004 Sb. a teï pøedev�ím naøízení (ES) è. 852/2004 nám obecnì 

urèuje co a jak máme dìlat, systém kritických bodù po nás chce, abychom se zamysleli nad tím, co 

a jak dìláme v na�í provozovnì doopravdy. 

A to je to, èemu se øíká �hacap�? 

Ano, øíká se tomu tak. Je to odvozeno od anglické zkratky HACCP � Hazard Analysis Critical Con-
trol Points. Správnì to pøelo�it do èe�tiny není zrovna jednoduché. Ji� od samého poèátku se �íøí 

chyby, které se do znaèné míry podílí na v�eobecnì nesprávném pochopení celé vìci. Anglické slo-
veso �to control� se nepøesnì pøekládá èeským slovem �kontrolovat�. To je v�ak �patnì, správný 

význam je �øídit, ovládat�. Stejnì tak anglické slovo �critical� znamená spí�e �rozhodující, nejvý-

znamnìj�í� ne� �kritický�. A tak asi obsahovì nejsprávnìj�í pøeklad by mìl být �systém rozhodují-

cích bodù pro ovládání nebezpeèí na základì analýzy�. 

Kdo si tohle vymyslel? 

Celý systém vznikl v souvislosti s kosmickým výzkumem v americké kosmické agentuøe NASA. 

Hledaly se cesty, jak zabránit mo�ným zdravotním problémùm kosmonautù zpùsobeným stravou. 

Pozdìji systém pøevzala americká armáda a zaèala po�adovat, aby se tento systém zavádìl u výrob-
cù a dodavatelù potravin pro americké vojáky. Takto se systém dostal do Evropy. Postupnì se 

v jednotlivých zemích stával souèástí zákonných podmínek pro podnikání, nejprve v potravináøské 

výrobì, a nakonec i u dodavatelù a prodejcù potravin a v oboru pohostinství. 

Nechme historie. O co tedy jde? 

Ka�dá stravovací slu�ba je ve skuteènosti systém, kde na zaèátku jsou nakoupené suroviny, které je 

nutné pøijmout, skladovat, oèistit, mechanicky a tepelnì zpracovat a zpracované uchovávat. Na 

konci jsou pokrmy, které podáváme na�im hostùm. Tomu se správnì øíká uvedení potravin a pokr-
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mù do obìhu. Na této cestì jsou suroviny, polotovary a nakonec i pøipravené pokrmy vystaveny 

rùznì velkému riziku mo�né kontaminace. 

Kontaminace?  To znamená, �e se jídlo zkazí? 

Slovem kontaminace se nejèastìji myslí jídlo zka�ené nìjakými mikroorganismy, tedy kontaminaci 
mikrobiální. Vedle toho v�ak je�tì existuje nebezpeèí kontaminace chemické a fyzikální. 

Chemická a fyzikální kontaminace jídla? Jak k ní mù�e dojít? 

Chemická kontaminace mù�e být zpùsobena napøíklad tím, �e nìkdo pou�ije chemický prostøedek 

na dezinfekci pracovních ploch, ale nedostateènì je opláchne èistou vodou. Kdy� se na takovéto 

plo�e pracuje s potravinami, mù�e dojít k tomu, �e se do nich zbytky dezinfekce dostanou. 
K fyzikální kontaminaci dochází, kdy� se do jídla dostane pøedmìt, který tam nepatøí � tedy napø. 
kousek skla, kovová �pona z plechové konzervy, kousek z drátìnky na nádobí, �tìtina z kartáèe, 

kousek omítky z opadávající zdi, kousek materiálu z krájecí desky nebo �palku atd. 

Co tedy postup zalo�ený na principu HACCP chce, abych udìlal? 

V podstatì tøi vìci: 

1. Dobøe se zamyslet nad tím, co a jak se doopravdy ve va�em konkrétním podniku dìlá; jak se 

suroviny pøijímají, jak se skladují, jaké zpùsoby tepelné úpravy se pou�ívají, jaké typy pokr-
mù pøipravujete a jaké k tomu pou�íváte technické zaøízení. Udìlat si inventuru a zjistit 

v jakém stavu je prostøedí provozovny z hlediska vybavení, mo�nosti udr�ování èistoty apod. 

Jde tedy o jakési komplexní zmapovaní situace. 
2. Na základì této analýzy stanovit, kde je ve va�em systému nebezpeèí mo�né kontaminace 

nejvìt�í, a pøípadnì urèit kontrolní a kritické body. 
3. Dát dohromady potøebnou základní dokumentaci a pøípadným identifikovaným kritickým 

bodùm urèit parametry: tzv. kritickou mez, zpùsob a frekvenci kontroly, nápravné opatøení 

pro pøípad, �e kritická mez je pøekroèena, a dokument, ve kterém se budou výsledky na�ich 

kontrol zaznamenávat. 

Kontrolní body a kritické body � mezi nimi je nìjaký rozdíl? 

Ano. Jako kontrolní bod si mù�eme urèit ka�dý okam�ik, kdy je podle nás nutné, aby se nìco kont-
rolovalo � napøíklad teplota nebo dodr�ovaný èas. Ale mù�e to být tøeba i jenom vizuální kontrola 

èistoty nìjakého pøedmìtu nebo zaøízení. Pokud nebude mo�né pøedcházet riziku ohro�ení zdraví 

zákazníka jednodu��ími opatøeními (napø. zmìnou postupu, opravou èi výmìnou zaøízení, zacvièe-
ním pracovníka a jeho dùslednìj�í kontrolou), bude takovýto bod zvolen jako kritický. Z toho pak 
vyplývají dal�í povinnosti, které je nutné splnit. 

Které to jsou? 

Kritickému bodu musí být pøiøazena tzv. kritická mez a nápravné opatøení pro pøípad, �e stanovená 

kritická mez bude pøekroèena. 

Co znamená kritická mez? 

Kritická mez je nìjaká konkrétní a jasná hodnota, jejím� dodr�ením ovládáme mo�né riziko 

v daném bodì. Takovouto hodnotou je napøíklad teplota, èas apod. V nìkterých pøípadech mù�e být 

kritickou mezí i tak jednoduchá vìc jako to, zda je nìjaký pøedmìt napøíklad pøepravka - viditelnì 
èistý èi nikoliv. Mù�e to být i zhodnocení správné propeèenosti masa. 



11 

A nápravné opatøení? 

Máme identifikovaný kritický bod a jemu pøiøazenou kritickou mez, a dále urèíme, jak èasto se bu-
de provádìt kontrola. Musíme ale také zcela jasnì urèit, co se má stát, kdy� zjistíme, �e kritická 

mez byla pøekroèena. 

Co takovým nápravným opatøením mù�e být? 

Cokoliv, èím vylouèíme mo�nost kontaminace potravin: od okam�itého uvedení na správnou teplo-
tu, a� po jejich vyøazení z obìhu èili likvidaci. Co se má udìlat, musí být jasnì stanoveno pøedem. 

A kde si takový systém najdu? 

Hotový systém, který by bylo mo�né mechanicky uplatnit v jakémkoliv stravovacím zaøízení, nalézt 

nelze. Zásadní rozdíl mezi hygienickou vyhlá�kou a systémem kritických bodù spoèívá v tom, �e 

zatímco vyhlá�ka je jasnì daná a platná pro v�echny, systém kritických bodù je nutné upravit a za-
vést podle skuteèné situace v ka�dém jednotlivém podniku. Jinými slovy � ka�dá hospoda musí mít 

svùj vlastní. 

To ale vypadá dost slo�itì. Systém HACCP opravdu musí mít v�ichni, vèetnì výèepu 

piva, kde k jídlu prakticky nic není? 

Podle vyhlá�ky è. 137/2004 Sb. se tato povinnost vztahovala na ka�dého - od �kolní jídelny pøes 

bì�nou restauraci a� po stánek s obèerstvením nìkde na plovárnì. Tak se urèitì stalo, �e tento sys-
tém v plné podobì je dnes ji� v mnoha podnicích zaveden. Vìt�inou, i kdy� to vyhlá�ka pøipou�tìla, 

nebylo v øadì pøípadù vyu�ito ani mo�nosti systém zjednodu�it. Nová evropská legislativa na�tìstí 

lépe upravuje po�adavky pro �malé i støední  provozovny� a umo�òuje - podle slo�itosti a rozsahu 

provozu � se s tímto po�adavkem vypoøádat i alternativními, ménì nároènými zpùsoby. 

Kolik takových zpùsobù existuje? 

Kromì ji� zmínìného plného systému HACCP existují je�tì dvì dal�í mo�nosti jak zákonné pod-
mínky nové legislativy splnit. Pro ty nejjednodu��í provozovny, kde se èasto jedná o pouhý prodej 

nápojù a potravin (napø. studených pokrmù) získaných od dodavatelù, by mìlo staèit, kdy� provo-
zovatel dolo�í splnìní bezpodmíneènì nutných po�adavkù (nezbytných po�adavkù) uvedených 

v naøízení (ES) è. 852/2004. Vy��ím stupnìm, který je ale stále je�tì podstatnì jednodu��í ne� plný 

systém HACCP, je uplatnìní postupù správné praxe. V�dy pùjde o míru rizika, kterou èinnost 

v provozovnì pøedstavuje. Podle toho bude muset být zpracován i jednodu��í systém sebehodnocení 

(samokontroly). 

Já si myslím, �e v mém podniku je správná praxe zavedena. Znamená to, �e u� tedy 

nic dal�ího nemusím? 

Nezapomínejte na zákonnou povinnost dolo�it, �e víte co a jak dìláte, proè to tak dìláte, a �e jste na 

�ádné mo�né riziko nezapomnìl. To se samozøejmì bez nìjaké alespoò základní dokumentace neo-
bejde. Co by se mìlo dokumentovat a v jakém rozsahu, najdete v Kapitole 8 Pøíruèky, èást I. V øadì 

pøípadù budou vyu�itelné dokumenty, které jsou v provozovnì k dispozici. Jsou to napøíklad ji� 

zmínìné dodací listy, kterými mù�ete dolo�it pùvod surovin, zdravotní prùkazy zamìstnancù, kte-
rými dokládáte zdravotní zpùsobilosti pracovníkù, doklad o kontrole kvality vody v pøípadì vlastní 

studny, doklady o �kolení zamìstnancù, doklad, �e se provádí desinsekce a deratizace, atd. Forma 
dokumentace nikde není stanovena. Jde o pøehledné uspoøádání informací tak, aby byly vyu�itelné 

pro potøeby provozu. Dìláte pøece i obèasnou kontrolu jak je proveden úklid, v�ímáte si i zda fun-
gují v�echna zaøízení, zejména ta, co zaji��ují ohøev (napø. el. trouby a konvektomaty),  chlazení 

(napø. chladnièky, mrazicí zaøízení), apod. Jinými slovy - ovìøujete plnìní po�adavkù. A je ve va-
�em zájmu, v pøípadì potøeby dokázat, �e riziková místa máte pod kontrolou. Nìkteré dokumenty 
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vám mo�ná chybí a bude potøeba je doplnit; napø. sanitaèní øád, aby bylo zøejmé, kdo za co pøi úkli-
du zodpovídá, kdy se co èistí a pøípadnì jaké èisticí prostøedky na to pou�ívá. 

Tak�e u� není potøeba zpracovávat slo�ité dokumenty a vést administrativnì nároè-

né záznamy? 

Haldy papírù a slo�ité záznamy pramení z naprostého nepochopení úèelu postupù zalo�ených na 

principu HACCP. Mìl by to být nástroj, který má pomoci a ne zatì�ovat. Bìhání s teplomìry lze 

pøeci nahradit kontrolou tak, jak se bì�nì provádí: posoudíte podle smyslových znakù, zda je maso 

správnì propeèené, zda se polévka opravdu vaøí apod. Nároènìj�í zpùsoby zpracování dokumentace 

je nutné vést v provozech, které se více podobají prùmyslové výrobì pokrmù, pøípadnì poskytují 
stravování �citlivým osobám�, co� jsou napø. dìti, staré a nemocné osoby apod.  

Je�tì jednou tedy k �plnému� HACCP (systému kritických bodù). Jak takovýto zpra-

covaný systém ve skuteènosti vypadá? 

Zjednodu�enì lze øíci, �e zpracovaný systém sestává ze dvou èástí. Tou první je soubor dokumentù, 
které tvoøí tzv. pøíruèku HACCP, druhou èást pøedstavují protokoly, se kterými se pracuje 
v provozu. 

Co v�echno má pøíruèka HACCP obsahovat? 

Mìly by tam být v�echny základní dokumenty, které jsou urèující pro provoz a systém kritických 

bodù. Z tìch nejdùle�itìj�ích lze jmenovat �ivnostenský list, provozní øád, sanitaèní øád, doklady o 

tom, kdo a jak provádí opatøení proti �kùdcùm (tzv. DDD), a dále souhrn dokumentù, které tvoøí 

vlastní plán HACCP. Tyto dokumenty je vhodné shromá�dit a uspoøádat pøehlednì v jednom svaz-
ku, napøíklad v �anonu. Pozdìji se tyto dokumenty mìní a doplòují pouze tehdy, kdy� dojde 

k nìjakým zásadním zmìnám v systému provozu. 

Jaké zmìny máte na mysli? 

Takovou zmìnou mù�e být napøíklad zakoupení nového technologického zaøízení nebo, zavedení 

zcela nového typu pokrmu do výroby � tøeba kdy� zaènete sami vyrábìt cukráøské výrobky, které 

jste do té doby kupovali od výrobcù. Dùvodem také mù�e být zmìna v zásobování � napøíklad kdy� 

namísto mra�eného masa zaènete odebírat jateèní maso ve velkých kusech, které si budete sami 

bourat apod. 

A ta druhá èást systému kritických bodù � ony zmínìné protokoly? 

Jedná se o protokoly, se kterými se skuteènì pracuje v provozu. Do nich se zaznamenávají výsledky 

kontrol, zapisují se záznamy o vyøazení potravin z obìhu, záznamy o provedeném úklidu a sanitaci 

atd. Proto je praktické tyto protokoly pøipravit jako volné listy nebo men�í se�itky. Vyplnìné proto-
koly se potom archivují a stávají se souèástí dokumentace HACCP. 

A vlastní plán HACCP? Ten je pro systém kritických bodù asi to nejdùle�itìj�í, �e? 

Ano. Plán HACCP je vlastním jádrem dokumentace systému kontrolních kritických bodù. 

Co v�echno v nìm má být uvedeno? 

Hned na zaèátku by mìl být uveden tým HACCP, tedy jmenný seznam osob, které se na systému 

kritických bodù a práci s ním podílejí. Dále jsou v nìm vyjmenována v�echna pøípadná rizika, vy-
svìtleny základní pojmy a vypsány v�echny technologické postupy, které se v daném provozu pou-
�ívají. Proto je nutné, aby plán HACCP vznikl na základì skuteènosti daného provozu. Kdy� jej 

nìkdo od nìkoho �opí�e�, mù�e se stát, �e se bude v plánu zabývat nìjakým postupem, který ve 

skuteènosti nepou�ívá, nebo naopak na nìjaký zapomene. 
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A není to jenom nìjaký �tos papírù, které se zalo�í do �anonu, a potom u� k nièemu 

nejsou? 

Dobøe a rozumnì sestavený plán HACCP by mìl slou�it také jako snadno dostupný a pøehledný 

zdroj dùle�itých informací. Napøíklad mù�eme zapomenout, jaké jsou správné teploty pro sklado-
vání urèitých typù surovin apod. Právì takovou informaci bychom tam mìli snadno najít. 

Je vùbec mo�né, aby si toto v�echno nìkdo udìlal sám? 

Vypadá to v�echno hodnì slo�itì, ale mo�né to samozøejmì je. Bude ale zapotøebí tomu nìjaký èas 

vìnovat a samozøejmì si pár vìcí nastudovat nebo se nechat pro�kolit. Také je mo�né si nechat tøe-
ba jen èást, napø. analýzu nebezpeèí, vypracovat odborníkem. 

A co kdy� na to nemám ani èas ani chu�. Je mo�né, aby to pro mne udìlal nìkdo 

jiný? 

Samozøejmì. Ale ani to nebude zcela jednoduché. 

V èem je problém, kdy� mi to bude dìlat nìkdo jiný? 

Nìkteré problémy jsou naznaèeny ji� v grafu v závìru této kapitoly. Hlavní problém je stejný jako 

pøi jakémkoliv nákupu zbo�í nebo slu�eb - zda dostanu za své peníze odpovídající kvalitu. 

V èem spoèívá kvalita systému HACCP? 

Pøedev�ím by dobrý systém nemìl být jenom svazek papírù, abychom mìli co ukázat kontrolním 

orgánùm, ale mìl by opravdu slou�it v na�í ka�dodenní praxi. Aby tomu tak bylo, mìl by být celý 

systém pokud mo�no jednoduchý a pøehledný. A v tom je právì ten problém: firmy, které se zavá-

dìním systémù HACCP zabývají na komerèní bázi, se zpravidla domnívají, �e musejí zákazníkovi 

za jeho peníze �nìco odevzdat�. Tato snaha je vede k vytváøení zbyteènì rozsáhlých a nesmyslnì 
slo�itých dokumentací, které u�ivatele od jejich u�ívání spí�e odrazují. Jiné firmy tak trochu zneu-
�ívají situace, �e se v této oblasti dosud jenom málokdo vyzná, a tak si za své slu�by èasto úètují 

nesmyslnì velké èástky. 

Vidìl jsem nìkolik nabídek na zakoupení programu pro poèítaè a nìkteré ty nabídky 

byly dost levné. To by nestaèilo? 

�ádný software za vás systém kritických bodù sám neudìlá. Z toho, co jsme si u� øekli, vyplývá, �e 

systém je nutné sestavit na základì reality v ka�dém podniku zvlá��. Pokud se v tom sami nebudete 
dostateènì orientovat, stejnì si s nìjakým programem nebudete vìdìt rady. A pokud u� víte co a 

jak, tak poèítaèový program zas a� tolik nepotøebujete. Mù�e vám nanejvý� poslou�it jako pomùc-
ka. 

Jak si tedy nejlépe vybrat nìjakou pomoc nebo firmu, která pro mì plán HACCP 

udìlá? 

Tì�ká rada. V ka�dém pøípadì doporuèuji vyhnout se v�em nabídkám, které jsou podezøele levné, 

nebo naopak velmi drahé. Máte-li mo�nost, poraïte se s kolegy, kteøí si systém kontrolních bodù ji� 

nechali zavést, a po�ádejte je, aby vás do nìj nechali nahlédnout. Mìl by pro vás i na první pohled 

být celkem jasný a srozumitelný. Budete-li naopak mít dojem, �e je to stra�nì objemné a slo�ité a �e 

si s nìèím takovým nikdy nebudete vìdìt rady, zøejmì to není to pravé. 

Pokud takovou mo�nost nemáte, sna�te se o podmínkách nabídky zjistit co nejvíce informací - na-
pøíklad zda z firmy opravdu nìkdo osobnì pøijde pøímo na místo nebo zda vám své slu�by nabízejí 

�na dálku�. 

Je také dobré se zajímat o odbornou zpùsobilost lidí, kteøí vám své slu�by nabízejí. Jde nejen o je-
jich odborné vzdìlání, ale mìli by také mít dobrou znalost problematiky pohostinství. Pøehled vzdì-



14 

lávacích a poradenských organizací, které se zabývají oblastí bezpeènosti potravin, rovnì� najdete 

na www stránkách Národního informaèního støediska pro podporu jakosti (www.npj.cz). Tuto data-
bázi lze pova�ovat za relativnì bezpeènou. Vedle poradenských firem jsou zde uvedeny i firmy, 
které se zabývají certifikací systémù bezpeènosti potravin (HACCP, ISO 22000). 

Zmiòujete se o cenì � kolik by to asi tak mìlo stát? 

To se dá bez konkrétní nabídky tì�ko stanovit. Ne v�echno, co je levné, musí být automaticky �pat-
né. Vysoká cena nemusí být zárukou dobrého systému. Dosavadní zku�enosti ze zavádìní systémù 

HACCP v pohostinství v�ak naznaèují, �e cena za zavedení systému ve støednì velké restauraci 

s bì�ným sortimentem pokrmù zaèíná nìkde u pìti a nemìla by významnì pøekraèovat èástku deset 

tisíc korun. A to mluvím o pøípadu, kdy se odborník z firmy dostaví pøímo do va�í restaurace a dù-

kladnì si provoz sám prohlédne a zmapuje. 

To co bylo dosud uvedeno se týká �plného� HACCP? Tedy tìch slo�itých postupù 

v nároènìj�ích provozech? 

Dá se to tak øíct. Vìt�ina hostinských provozoven v ÈR v�ak patøí do kategorie støedních a malých 

zaøízení. Pro nì proto bude mo�né pou�ít jednodu��í variantu, kterou bude snaz�í si zpracovat sám. 

V�dy je v�ak potøeba znát základní problematiku. Výhodou majitelù a provozovatelù je, �e sami 

nejlépe znají �bolesti� svých provozoven a èinností v nich vykonávaných. Tím mají oproti externis-
tùm významnì lep�í výchozí pozici, a lze tedy pøedpokládat, �e jejich vlastní systém sebekontroly 

bude �u�it na míru�. Zároveò také budou lépe rozumìt tomu, co a jak se má dìlat. 

Kdy� to shrnu, tak nemusím nutnì mít plný systém HACCP, ale mohu se podle slo�i-

tosti svého vlastního provozu rozhodnout pro zavedení nìkterého z postupù zalo-

�ených na jeho principu? A� to budu mít zavedené a bude to funkèní � tím to v�ech-

no skonèí? 

Ne tak docela. Ji� jsme se zmiòovali o pøípadných zmìnách v provozu. Ty by se samozøejmì mìly 

v zavedeném postupu odrazit. Ale i kdy� k �ádným zmìnám nedojde, je potøeba èas od èasu zkou-
mat, jestli je zavedený postup opravdu funkèní a mo�ná rizika nìjakým zpùsobem ovládá a sni�uje. 

Jak to zjistím? 

Pøi plném systému HACCP je nutné alespoò jednou za rok provést audit. K tomu je vhodné si pøi-
zvat nìkoho, kdo této problematice rozumí, ale není sti�en tzv. �provozní slepotou� zpùsobenou 

tím, �e se v na�em provozu pohybuje ka�dý den. Mù�e to být tøeba kolega - majitel nebo provozo-
vatel jiné restaurace, která má dobøe zavedený a funkèní systém HACCP, nebo kvalifikovaná tøetí 

strana (poradce) ve funkci vnitøního (interního) auditora. Z auditu by se samozøejmì mìl poøídit 

písemný záznam, který se stane souèástí dokumentace. Nejlep�í dùkaz, �e zavedený postup je 

opravdu funkèní, je mikrobiologický rozbor pokrmu, který si mù�ete nechat udìlat. To samozøejmì 

platí i pro vý�e zmínìné jednodu��í formy ovládaní rizika, které jsou na principu HACCP postave-
ny. 

To ale stojí peníze... 

Ano, nìco to stojí. Ale v porovnání s tím, co by mohlo stát zpùsobení alimentární nákazy hostù, a se 

v�ím, co by z toho mohlo vyplývat vèetnì pøípadného uzavøení podniku, je to èástka zanedbatelná. 

Postupy zalo�ené na principu HACCP, kromì své hlavní preventivní funkce, mohou pomoci i 
v pøípadì, �e k nìjaké záva�né situaci pøeci jenom dojde. Budete tak moci dokázat, �e jste ve svém 

provozu nic vìdomì nezanedbali a poèínali si tak, jak vám zákonné pøedpisy ukládají. Nová legisla-
tiva umo�òuje, aby zavedené postupy nepøedstavovaly nadmìrnou zátì�, ale zároveò aby úèinnì 

zabraòovaly vzniku mo�ného rizika a z toho vyplývajícím nepøíjemnostem. 
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TECHNOLOGICKÉ SCHÉMA OTÁZEK A ODPOVÌDÍ 
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55))   FFOORRMMUULLÁÁØØEE,,  VVZZOORRYY  DDOOKKUUMMEENNTTAACCEE  

55..11  PPrroovvoozzoovvnnyy,,  kkddee  ssee  nneepprroovvááddíí  vvýýrroobbaa,,  ppøøíípprraavvaa,,  aannii  zzpprraaccoovváánníí  ppoottrraavviinn..  

Doporuèení SOCR ÈR podle návrhu výkladu naøízení (ES) è. 852/2004 uvedené v Pøíruèce, èást I. 

definuje provozovny s nejni��ím rizikem provádìných èinností jako: 

�Provozovny, kde se neprovádí výroba, pøíprava ani zpracování potravin (tedy provozovny, kde se 

nepøedpokládá zásadní nebezpeèí zdravotního ohro�ení spotøebitele). V takovýchto provozovnách 

dochází pouze k rozlévání nápojù, pøípravì a podávání teplých nápojù, prodeji originálních bale-

ných mra�ených mléèných výrobkù, trvanlivých potravin apod. Mù�e zde docházet i k jednoduché 

èinnosti spojené s úpravou potravin (napø. krájení uzenin), kterou lze provádìt bezpeèným zpùso-

bem, jestli�e se správnì aplikují po�adavky na hygienu potravin.� 

Jedná se o provozovny typu výèepù, hostincù a pivnic, barù, heren, stánkù apod. s vý�e uvedenou 

èinností. 

V tìchto typech zaøízení lze zajistit bezpeènost produktù dodr�ováním �bezpodmíneènì nutných 

po�adavkù� uvedených ní�e. Pokud zde jsou podávány chlazené nebo zmra�ené produkty vy�adují-

cí z dùvodu jejich zdravotní bezpeènosti dodr�ení chladícího øetìzce, musí se provádìt nezbytná 

kontrola a ovìøování dodr�ení po�adovaných podmínek vèetnì nezbytných sanitaèních opatøení. O 

takovéto kontrole je mo�no eventuálnì vést písemné záznamy. 

Mezi tento typ èinností lze také zaøadit pøepravu, pøípadnì skladování pøedem zabalených potravin 

nebo potravin nepodléhajících zkáze apod. 

Definování bezpodmíneènì nutných po�adavkù (nezbytných po�adavkù) 

Základem pro zaji�tìní zdravotnì nezávadných výrobkù je dodr�ování a zaji�tìní tzv. �bezpodmí-

neènì nutných� po�adavkù hygieny potravin. 

Bezpodmíneènì nutné po�adavky zahrnují: 

 po�adavky na infrastrukturu (napø. na budovu, umístìní, okolí apod.) a zaøízení; 

 po�adavky na suroviny; 

 po�adavky na bezpeèné zacházení s potravinami (vèetnì balení a dopravy) - dodr�ování teplot-
ních øetìzcù, zabránìní køí�ení v provozovnách, dodr�ování technologických postupù apod.; 

 bezpeèné nakládání s potravinovým odpadem; 

 bezpeèné postupy regulace �kùdcù; 

 sanitaèní opatøení (èi�tìní a desinfekce); 

 zaji�tìní kvality vody; 

 zachování chladicího øetìzce; 

 zdravotní stav zamìstnancù; 

 dodr�ování osobní hygieny; 

 zaji�tìní pro�kolení personálu. 
Tyto po�adavky vyplývají z právních pøedpisù Evropských spoleèenství. 

Provozovatel je povinen splnit bezpodmíneènì nutné po�adavky (nezbytné po�adavky) a dolo�it 

jejich splnìní. Legislativa evropská ani národní neupravuje formu vedení dokumentace, ale je zøej-
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mé, �e by provozovatel mìl být schopen dolo�it, �e jednotlivé po�adavky plní pøimìøenì podle 

podmínek dané provozovny. 

Pøíkladem zdokumentování splnìní bezpodmíneènì nutných po�adavkù je následující Prohlá�ení o 

splnìní bezpodmíneènì nutných po�adavkù. 

Pøíklad prohlá�ení o splnìní bezpodmíneènì nutných po�adavkù 

Po�adavek Forma splnìní, odkaz na postup 

Ohlá�ení provozovny pøíslu�né krajské hygienické stanici 
Provedeno v roce: 

Po�adavky na suroviny 
Suroviny nakupujeme pouze od ovìøených dodavatelù èi výrobcù. 

Seznam sortimentu a dodavatelù vyplývá z dodacích listù a faktur. 

Po�adavky na bezpeèné zacházení s potravinami (vèetnì balení 

a dopravy) Ve�kerý dodávaný sortiment je pøivá�en vozidly dodavatelù. 

Pøi pøejímce je v�dy kontrolován stav dodaného zbo�í, neporu�enost obalù, a smyslové charakteristiky. 

Dodr�ování teplotních øetìzcù, zabránìní køí�ení 

v provozovnách, dodr�ování technologických postupù apod.  V provozovnì jsou tato chladicí a mrazící zaøízení: 

Mrazák na balené mra�ené výrobky, chladnice na lahùdky dodávané od výrobcù (matjesy, utopence, uzeniny), chladnièka na 

sýry, chladnièka na lahvové nápoje, chlazený výèepní pult. 

Kontrola teploty v chladnièkách a mraznièkách se provádí dennì na teplomìrech nebo na vnìj�ím displeji. 

Zji�tìné závady na zaøízení se okam�itì øe�í pøivoláním smluvního odborného servisu. Potraviny vystavené nepøípustným 

teplotám se vyøazují z obìhu, vyøazení se zaznamenává do zvlá�tního protokolu. 

Bezpeèné nakládání s  odpadem 
V provozovnì vzhledem k prodávanému sortimentu prakticky nevzniká významný odpadu. Odpad je likvidován do popelnic. 

Bezpeèné postupy regulace �kùdcù 
DDD provádí podle potøeby  smluvní firma (viz smlouva a pracovní listy). 

Sanitaèní opatøení (èi�tìní a desinfekce) 
Úklid a sanitace se provádí dle úklidového a sanitaèního øádu. 

Zaji�tìní kvality vody 
Provozovna je napojena na veøejný vodovodní øad. 

Zdravotní stav zamìstnancù 
V�ichni pracovníci mají zdravotní prùkaz (kopie jsou ulo�eny v kanceláøi). Pracovníci byli pouèeni, �e jsou povinni ohlásit 

alimentární onemocnìní nebo jiné pøenosné onemocnìní (hnisající rány apod.), jsou povinni informovat o kontaktech s osobami 

s infekèní nemocí svého nadøízeného a lékaø. 

Dodr�ování osobní hygieny 

 
Pracovníci pou�ívají èisté pracovní odìvy, byli pouèeni o nutnosti si v�dy pøed zaèátkem práce a dle potøeby prùbì�nì mýt ruce 

mýdlem pod tekoucí teplou vodou, zvlá�tì po pou�ití záchodu. Dodr�ování osobní hygieny se namátkovì kontroluje. 

�kolení personálu 
�kolení personálu z hygienického minima je souèástí pracovních porad, které probíhají minimálnì 2x roènì. Téma �kolení je 

zaznamenáno v zápisu z porady, úèast pracovníkù je dolo�ena prezenèní listinou. 

55..22  MMaalléé  pprroovvoozzoovvnnyy  ss  mmaallýýmm  ppooèètteemm  zzaammììssttnnaannccùù,,  kkddee  ssee  pprroovvááddíí  vvýýrroobbaa,,  ppøøíípprraavvaa  aa  zzpprraa--

ccoovváánníí  ppoottrraavviinn,,  aa  kkddee  ssee  uuppllaattòòuujjíí  ppoossttuuppyy  zzaalloo��eennéé  nnaa  pprriinncciippeecchh  HHAACCCCPP  ddoolloo��eenníímm  ppoodd--

mmíínneekk  sspprráávvnnéé  pprraaxxee..  

Provozovny, kde dochází k výrobì, pøípravì a zpracování potravin (kde nelze vylouèit zásadní 

nebezpeèí zdravotního ohro�ení spotøebitele), ale jde o provozovny s ni��í kapacitou výroby a ma-
lým poètem zamìstnancù, kde se poskytují stravovací slu�by v malém rozsahu výroby pokrmù 

(napø. teplá jídla, studené pokrmy, cukráøské výrobky apod.), nemusí zavádìt �plný� HACCP, ale 

musí analýzou nebezpeèí dolo�it ovládání nebezpeèí uplatnìním postupù správné hygienické 

praxe. 

Postupy správné praxe musí podle konkrétních podmínek v provozovnì zahrnovat: 

 splnìní nezbytných po�adavkù; 

 po�adavky pro suroviny; 

 pøedem stanovené kritické kontrolní body v pøípravì, výrobì a zpracování potravin, kde jsou 

identifikována rizika a stanoveny zvlá�tní po�adavky na kontrolu; 
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 hygienická bezpeènostní opatøení, která musí být uèinìna pøi manipulaci s rizikovými a rychle 

se kazícími výrobky (napø. polotovary); 

 propracovanìj�í opatøení v pøípadì potravin pøipravených pro vysoce citlivou skupinu spotøebi-
telù (napø. dìti, star�í osoby atd.); 

 vedení záznamù. 
Provozovatel uvedeného typu provozovny musí dolo�it splnìní nezbytných po�adavkù, to znamená, 

�e pro nìj platí dokumentace popsaná v pøedcházející kapitole. Kromì toho v�ak musí provést jed-
noduchou analýzu nebezpeèí (napø. s vyu�itím v pøedu uvedených  dotazníkù k sebehodnocení) a 

dolo�it, �e si je vìdom v�ech mo�ných problémù a dostateènì je ovládá uplatnìním postupù správné 

praxe. 

Podle konkrétních podmínek v provozovnì si volí kontrolní body - tj. kontroluje èinnosti, které jsou 

významné z hlediska ohro�ení bezpeènosti pokrmù. O výsledcích kontrol vede záznamy podle své-

ho uvá�ení a potøeby. V nìkterých pøípadech napø. pøi smyslovém hodnocení lze zaznamenávat jen 

neshody tj. nedodr�ení po�adavkù, souèasnì v�ak musí být uvedeno jaké nápravné opatøení bylo 

pøijato. 

Forma záznamù, frekvence sledování není pro tyto pøípady stanovena. 

Pokud bude zji�tìno, �e èinnost v nìkteré èásti pøípravy a uvádìní pokrmù do obìhu je z hlediska 
bezpeènosti pokrmù rozhodující a kontrolní bod není dostateèným opatøením, správná praxe se 

v tomto pøípadì doplòuje pøedem vybraným kritickým kontrolním bodem. Napø. peèení masa 

v poruchové peèící troubì bude rizikovìj�í ne� peèení v konvektomatu s øízenou teplotou a nastavi-
telným èasem. Pùjde o kritický kontrolní bod, ke kterému se vá�ou dal�í povinnosti, jako je stano-
vení kritických mezí, postupù sledování, nápravných opatøení a vedení záznamù (forma záznamù je 

stanovena).   

Zjednodu�ení pro malé provozovny spoèívá ve výbìru z pøedem zpracovaných kritických kontrol-
ních bodù, bez provádìní slo�ité analýzy a postupù potøebných pøi zavádìní �plného� HACCP. 

Identifikace provozovny  

Provozovatel: U ohlodané kosti 

Adresa: Pod poklièkou 1, Horní Buøtovice 

Oblast èinnosti: Hostinec s malou nabídkou teplých a studených pokrmù 

Vymezení èinností:  

Prùmìrný objem výroby (poèet porcí apod.): Cca 30 obìdù, 20 veèeøí 

Sortiment: Dennì 5 hotových pokrmù v poledne + 5 jídel na objednávku po celý den, studené pokrmy nakupované od 

dodavatelù 

(viz archiv jídelních lístkù) 

Poèet zamìstnancù: 7 (vedoucí, 3 lidé v obsluze, 2 pracovníci v kuchyni, 1 pomocná síla) 

Pøehled pøipravovaných a podávaných pokrmù / výrobkù 

Skupiny pokrmù a jejich charakteristika: Teplá hotová jídla, 

teplá jídla na objednávku, 

studené pokrmy (nákup od dodavatelù), zeleninové saláty, 

mouèníky (nákup od dodavatelù), 

(viz vlastní kalkulaèní listy, receptury teplých pokrmù) 

Urèení výrobkù: 
Pasantní host - spotøebitel 

Pou�ívané rizikové suroviny: 

syrové maso, 

mra�ené maso, 

syrové ryby a moøské plody, 

mra�ené ryby a moøské plody, 

jiné mra�ené suroviny, 

polotovary, 

mléko a mléèné výrobky, 

vejce, 

brambory, èerstvá zelenina a ovoce, 

hotové pokrmy chlazené nebo zmrazené, 

syrové maso, 

mra�ené suroviny (maso, zelenina, pøílohy), 

mléko a mléèné výrobky, 

vejce, 

brambory a èerstvá zelenina, 

polotovary (nákup od dodavatelù), 

studené pokrmy � lahùdky (nákup od dodavatelù), 

uzeniny, 

cukráøské výrobky (nákup od dodavatelù), 
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tepelnì opracované maso a masné výrobky (uzeniny), 

vajeèné výrobky, majonézy, dresinky, 

cukráøské výrobky, 

jiné: 

Pou�ívané technologické postupy: Vaøení, du�ení, 

peèení, 

sma�ení, 

zapékání v grilu, 

Pou�ívaná technologická zaøízení na tepelné zpracování a uchovávání: Plynový sporák (vaøení, du�ení), 

elektrická trouba (peèení), 

fritéza (sma�ení), 

salamandr (zapékání, grilování), 

teplý výdejní pult s vodní lázní (výdej) 

Dodavatelé pou�ívaných potravin: Pøíjem zbo�í zpravidla od dodavatelù (dodávka na místo), obèas nákup a vlastní doprava (Makro); 

seznam dodavatelù a sortiment � viz dodací listy, faktury 

Zpùsob pou�ití, je-li jiný ne� pøímá konzumace ve stravovacím zaøízení: Pouze konzumace na místì 

Doba spotøeby, skladovací podmínky: - 

Expedice (výdej): Teplá hotová jídla se vydávají od 11,00 do 15,00 hodin, výdej z teplého pultu (re�on s vodní lázní); 

teplá jídla na objednávku se vydávají okam�itì po dohotovení; 

studená jídla se vydávají na základì jednotlivé objednávky z pracovi�tì studené kuchynì; 

cukráøské výrobky se vydávají z chlazené vitríny 

Pøehled mo�ných kritických kontrolních bodù 

Výrobní operace Sledovaný znak Kritické meze Postup sledování Frekvence sledování Nápravná opatøení Postup / Záznam 

Pøíjem chlazených a 

zmrazených potravin  

DMT, DP 

Neporu�enost obalu 

Teplota 

Odpovídá 

Neporu�ený obal 

Podle po�adavkù pro danou 

komoditu nebo údajù výrobce 

Vizuální kontrola 

Kontrola teploty vpichovým 

teplomìrem 

Pøi ka�dé pøejímce Nepøijetí dodávky Dodací list (faktura) 

Skladování chlazených a 

mra�ených, polotovarù 

a výrobkù 

DMT, DP 

Teplota 

Odpovídá 

Podle po�adavkù na danou 

komoditu 

Kontrola oznaèení 

Sledování teploty ve skladu a 

chladicích (mrazicích) zaøízeních 

Jednou týdnì 

 

Jednou dennì se záznamem  

Spotøeba pøed vypr�ením DP, 

DMT 

Pøeskladnìní do jiného zaøízení 

Oprava zaøízení 

Pozastavení zpracování 

suroviny, polotovaru, produktu, 
likvidace 

Záznamy teploty 

Hrubá pøíprava 

 

Dodr�ení podmínek oddìlení 

nesluèitelných èinností 
 Vizuální kontrola vedoucím 

pracovníkem  
Dennì Oddìlení jednotlivých èinností 

Øádný úklid, sanitace mezi 

jednotlivými operacemi 

Popsaný pracovní postup 

Rozmrazení masa Dodr�ení postupu správné praxe 

Zabránìní kontaminace vytékající 

tekutinou 

+5 °C 

Tekutina z masa vytéká na jiné 

suroviny  

Sledování kontrolního teplomìru 

v zaøízení urèeném pro 

rozmrazování 

Kontrola zneèi�tìní vytékající 

kapalinou 

V�dy pøi rozmrazování Nastavit rozmrazovací 

chladnièku na ni��í teplotu 

Správnì umístit nádobu na 

zachycení kapaliny 

V pøípadì nutnosti likvidace 

masa 

Záznam o vyøazení 

potraviny z obìhu 

 
Výrobní operace Sledovaný znak Kritické meze Postup sledování Frekvence sledování Nápravná opatøení Postup / Záznam 

Vaøení, du�ení, peèení Dosa�ení stanovené teploty a 

doby ve v�ech èástech 

 

Není dosa�eno úèinku teploty 

+75 °C v jádøe pokrmu po 

dobu 5 minut 

Po vpichu vytéká krev 

Mìøení teploty vpichovým 

teplomìrem 

Smyslová zkou�ka 

Mechanická kontrola vpichem 

(naøíznutím)  

Pøi ka�dé operaci Prodlou�ení doby opracování Popsaný pracovní postup 

Sma�ení Stav oleje ve sma�ící lázni Nevyhovuje smyslovì Smyslové posouzení  Pøed zapoèetím práce, 

následnì 1x v prùbìhu dne 
Výmìna oleje ve fritéze Popsaný pracovní postup 

Výdej Teplota pokrmù pøi výdeji 

 

Smyslové znaky 

Teplota +64 °C a ni��í 

 

 

Mìøení teploty 

 

Zraková kontrola 

Jednou za výdej (napø. ke 

konci výdeje) 

Prùbì�nì 

Urychlený výdej 

Ohøev na pøedepsanou teplotu 

Vyøazení z obìhu 

Záznam teploty 

Záznam o vyøazení 

z obìhu 

Pøipravenost provozu 

 

Stav provozu pøed zapoèetím 

práce (nebo na konci smìny) 
Stav provozu (èistota vizuálnì, 

pøítomnost cizích pøedmìtù, 
zbytky surovin, polotovarù, 
pokrmù...) 

Smyslové posouzení Jednou za smìnu (zaèátek 

nebo konec) 
Provedení úklidu, pøípadnì 

sanitace 
Záznam o provedené 

sanitaci 

DMT � doba minimální trvanlivosti, DP doba pou�itelnosti 



20 

55..33  PPrroovvoozzoovvnnaa,,  kkddee  ssee  pprroovvááddíí  vvýýrroobbaa,,  ppøøíípprraavvaa  aa  zzpprraaccoovváánníí  ppoottrraavviinn..  

Poznámka autorù: V následujícím textu jsou uvedeny pøíklady dokumentace HACCP. Jedná se 

pouze o vzor dokumentace, formát a rozsah jednotlivých formuláøù se mìní podle potøeby. 

Plán HACCP � Restaurant U veselého �éfa 

 

Plán HACCP 

 

Restaurant U veselého �éfa 

Vaøeèková 1, Knedlíkovice 

 

IÈO 11223344 

 

1. verze 

Vypracováno: èerven 2006 

 

Plán HACCP pro technologii pøípravy pokrmù 

Cílem zpracovaného systému kontrolních kritických bodù je docílení maximální bezpeènosti vý-

robkù, a to minimalizací zdravotních rizik. Tohoto zámìru je dosahováno dùsledným uplatòováním 

preventivních pøístupù a vyu�itím poznatkù z nápravných opatøení (tzv. zpìtná vazba) u identifiko-
vaných mo�ných rizik. Sledování nebezpeèí v kritických bodech vychází z osobní odpovìdnosti 

pracovníka. 

Definice: 

Kontrolní bod � bod, místo, technologická operace nebo postup ve výrobním procesu, v nich� je 

uplatòována technologická výrobní kontrola sledující kvalitativní parametry suroviny, meziproduk-
tu nebo výrobku. 

Kritický bod � bod, místo, technologická operace nebo postup ve výrobním procesu, v nich� lze 

uplatòováním kontroly a nápravných opatøení zabránit, vylouèit nebo zmen�it na pøijatelnou úroveò 

nebezpeèí poru�ení zdravotní nezávadnosti výrobku. 

Kritická mez � je�tì pøijatelná odchylka od cílové hodnoty, která charakterizuje ideální podmínky 

v kritickém bodì. Mezní hodnota mù�e být definována jako maximum nebo minimum.U nìkterých 

znakù, mohou být urèeny obì mezní hodnoty, mezi nimi� by se mìl inaktivaèní úèinek pohybovat. 

Mezní hodnota mù�e být definována také slovnì popisem po�adovaného stavu. 

Ovládací opatøení � èinnost vedoucí k prevenci, vylouèení nebo výraznému sní�ení nebezpeèí po-
ru�ení zdravotní nezávadnosti výrobku. 

Nápravná opatøení � nápravná akce slou�ící k obnovení zvládnutého stavu technologického po-
stupu, která je uplatòována v pøípadì, �e se hodnoty zji�tìné sledováním li�í od po�adovaných. V 

prùbìhu nápravného opatøení nepostupuje produkt dále v technologickém postupu. 

Pracovní skupina HACCP 

Vedoucí: 

p. Karel Knedlík, jednatel spoleènosti. 
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Èlenové: 

p. Josef Vaøbuchta, �éfkuchaø; 

p. Jan Øízek, kuchaø; pí. Jana Povidlová, kuchaøka. 

Sortiment: 

 teplé hotové pokrmy (dodané zchlazené z hlavní kuchynì), 

 teplá jídla na objednávku (vlastní výroba na místì), 

 studené pokrmy (vlastní výroba na místì), 

 mouèníky (nákup od dodavatelù). 

Rozsah èinnosti: 

 pøíjem surovin a potravin, 

 skladování, 

 pøípravné práce, 

 výroba pokrmù, 

 výdej pokrmù. 

Obecná analýza nebezpeèí 

Biologické a mikrobiologická nebezpeèí 

Patogenní a podmínìnì patogenní mikroorganismy: 

 koliformní bakterie, 

 Salmonella, 

 Listeria monocytogenes, 

 Campylobacter jejuni, 

 Shigella spp. 

Nepatogenní pùvodci ka�ení: 

 aerobní mezofilní mikroorganismy, 

 kvasinky.     

Mikroorganismy produkující toxiny: 

 Staphylococcus aureus, 

 Bacillus cereus, 

 Escherichia coli 0157, 

 Clostridium perfrigens, 

Biologická nebezpeèí: 

 skladi�tní �kùdci, 

 hmyz, 

 hlodavci, 

 parazité. 
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Chemická nebezpeèí: 

 cizorodé látky z prostøedí (èistící nebo desinfekèní látky). 

Fyzikální nebezpeèí: 

 neèistoty z provozních prostøedkù, 

 odlupující se smalt z nádobí, 

 pøípeèky z plechù, 

 cizí pøímìsi, 

 sklo, 

 papír, 

 ozdobné pøedmìty. 

Analýza nebezpeèí z hlediska provádìných èinností, stanovení preventivních opat-

øení, urèení správných hodnot a dokladù 

Èinnost Nebezpeèí Preventivní opatøení Správné hodnoty / doklady 

Pøíjem surovin a potravin 

 

 

Kritický bod 

Biologické: plísnì, patogenní a podmínìnì 

patogenní mikroorganismy, sporulující bakterie, 

skladi�tní �kùdci (hmyz, hlodavci) 

Chemické: pøídatné a kontaminující látky, 

desinfekèní a èistící prostøedky 

Fyzikální: po�kozený obal, nevhodný èi zvlhlý 

obal, nedodr�ení teplotního øetìzce.  

Výbìr bezpeèných dodavatelù � dodávky 

kvalitních surovin 

Smyslové posouzení více znakù pøi pøíjmu zbo�í, 

napø. neporu�enost obalu, pøítomnost mechanic-
kých neèistot, barva a vùnì pøijímaných surovin. 

Dodr�ení provozních a hygienických podmínek pro 

pøejímku zbo�í. 

Kontrola teploty. 

Kritický bod 

 

Kritická mez: 

Teplota chlazeného zbo�í max. +9 °C. 

Nápravné opatøení: 

Vrátit zbo�í dodavateli. 

Doklad: 

Protokol HACCP se záznamy o mìøení. 

Øádné dodací listy (faktury) s patøiènými údaji 

(druh, mno�ství, datum dodávky)  

Skladování surovin a potravin Rozmno�ování mikroorganismù a plísní nad 

tolerované hodnoty pøi pøeru�ení teplotního 
øetìzce. Nedodr�ení teplotních podmínek. 

Kontaminace naru�eným obalem a prostøedím. 

Není dodr�ena kapacita skladù. 

Chybí mìøící zaøízení ke kontrole fyzikálních 

faktorù (teploty a vlhkosti). 

Chybí zaøízení k ulo�ení surovin (regály, palety). 

Dodr�ování skladovacích, hygienických a provoz-
ních podmínek (teplota, relativní vlhkost, tma, 

�ero) podle typu surovin (údajù výrobce). 

Oddìlené skladování nesourodých druhù surovin, 

pravidelná DDD. 

Ulo�ení vajec do snadno èistitelných obalù. 

Maso a drùbe�   +4 °C 

Mleté maso        +2 °C 

Zelenina            +10 °C 

Vejce            +5 - 12 °C 

Mléèné výr.          +8 °C 

Zchlazené hotové pokrmy +4 °C 

Mrazící box  �12 °C a�  �18 °C 

Suchý sklad teplota     max. +25 °C 

relativní vlhkost max. 75 % 

Mo�ný doklad: 

Viditelná indikace teploty (display), teplomìry 

v lednicích, záznamy o pravidelné nebo namátko-
vé kontrole teplot. 

Pøíprava Nedodr�ení zásad hygieny pøi opracování surovin: 

�patný oplach a oèi�tìní zeleniny. 

Kontaminace surovin rukama, neèistým odìvem a 

pomùckami. 

Nepøesnì fungující váhy, zámìna surovin, cizí 

pøedmìty vniklé do surovin pøi otevírání a 

skladování. 

Pøenos vajíèek do hlavní kuchynì v pùvodních 

obalech. 

Dùkladná oèista a oplach surovin (zelenina, maso). 

Zabránìní køí�ové kontaminace oddìlením 

nesluèitelných èinností. 

Pou�ívání správných pracovních pomùcek pro 

pøíslu�nou èinnost. 

Dodr�ování tepelného øetìzce. 

Mo�ný doklad: 

Receptury (kalkulaèní listy s popisem pøípravy). 

Postupy dle správné hygienické a výrobní praxe. 
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Èinnost Nebezpeèí Preventivní opatøení Správné hodnoty / doklady 

 Výroba pokrmù Nedodr�ení technologie výroby (pøedev�ím 

teploty). 

Pøi nedovaøení pøe�ívají termorezistentní spory a 

patogenní mikroorganismy, dochází ke zmìnì 

smyslových vlastností. 

Kontrola dodr�ování výrobních postupù. 

Smyslová kontrola pøipravovaných pokrmù. 

Kontrola funkènosti technologických zaøízení, 

pou�ívání øídicích vpichových sond nebo kontrol-
ních teplomìrù. 

Bezpeèná hodnota tepelného zpracování odpovídá 

pùsobení teploty +75 °C po dobu 5 minut v jádøe 

pokrmu. 

Mo�ný doklad: 

Popis ovìøených postupù správné praxe, ovìøení 

kontrolním mìøením. 

Regenerace zchlazených pokrmù K ohøevu je pou�íváno nevhodné technologické 

zaøízení, ohøev je nerovnomìrný, zbyteènì dlouhý 

a dochází k pomno�ení ne�ádoucích mikroorga-
nismù a zmìnì smyslových vlastností pokrmu. 

Pravidelná kontrola dodr�ování výrobních 

postupù, pou�ívání vhodných technologií 

k regeneraci 

Vyøazení smyslovì zmìnìných pokrmù z obìhu 

Dobu ohøevu zkrátit na minimum. 

Mo�ný doklad: 

Popis postupu dle správné praxe 

Záznam o mìøení doby nutné k dosa�ení bezpeèné 

teploty  
+65 °C v jádøe pokrmu. 

Výdej pokrmù Kontaminace zpùsobená nedodr�ení hygienických 

podmínek pøi výdeji. 

Pomno�ení ne�ádoucích mikroorganismù 

zpùsobené nedodr�ením bezpeèné teploty pøi 

výdeji. 

Výdej pokrmù se zmìnami smyslových vlastností. 

Kontaminace zpùsobená nedodr�ením zásady 

výmìny gastronádob. 

Nedodr�ení osobní hygieny. 

Èistota pracovního prostøedí a gastronádob. 

Dodr�ování teploty pøi výdeji pokrmù. 

Smyslovì zmìnìné pokrmy vyøadit z obìhu. 

Doplòovat pokrmy pouze výmìnou celých 

gastronádob. 

Dbát na osobní hygienu (èistotu odìvu, pokrývku 

hlavy) pracovníkù pøi výdeji. 

Teplota pokrmù pøi výdeji by nemìla být ni��í 

ne�  +65° C v jádøe pokrmu. 

Zavedená dokumentace 

 provozní øád, 

 úklidový a sanitaèní øád, 

 jídelní lístek, pou�ívané receptury, normy, vlastní kalkulace, 

 doklady o nabytém zbo�í (dodací listy, faktury), 

 kontrolní protokol ke kritickému bodu (kontrola teploty dodávaného chlazeného masa), 

 záznamy o provedení preventivní ochranné DDD, 

 protokol evidence potravin vyøazených z obìhu, 

 evidence zdravotních prùkazù zamìstnancù, 

 záznamy o �kolení pracovníkù. 

Pøíruèka HACCP � formuláøe k vyplnìní 

Poznámka autorù: v dal�ím textu jsou jednotlivé kapitoly pøíruèky èíslovány bez ohledu na èíslování v této publikaci. 

Pøíruèka systému kritických bodù (HACCP) 

Vyplòte tabulku: 

 Jméno: Datum: Podpis: 

Vypracoval:    

Schválil:    

1. Vymezení èinnosti odpovìdnosti provozovatele 

Název provozovny: 

Ulice, è.p.: 

Mìsto: PSÈ: 

Provozovatel: 

Kontaktní osoba: DIÈ: 

IÈ: 

Telefon: e-mail:  

Poèet zamìstnancù: 

Pracovník / pracovníci zodpovìdný(í) za systém kritických bodù: 

 

Typ stravovací slu�by (rozsah èinnosti) 
Typ (rozsah èinnosti) 

 

Stálá nabídka 

(ano/ne) 

Sezónní prodej (popø. vymezení sezóny)  

(ano/ne) 

Samoobslu�ná restaurace   

Restaurace s obsluhou   
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Stánkový prodej   

Fastfood   

Bistro, bufet   

Klub, herna   

Pivnice, výèep   

Bar   

Kantýna   

Kavárna   

Cukrárna   

Mléèný bar   

Pøíprava z polotovarù   

Pokrmy �pøes ulici� (prodej s sebou)     

Cateringové slu�by (rauty)   

Vlastní výroba pokrmù (doplòte ano x ne, popø. oznaète-doplòte konkrétní pokrmy) 
Typ Ano/Ne 

Pokrmy obsahující nedostateènì tepelnì opracované maso 

(napø.  roastbeef, beefsteak �rare� apod.) 

 

Zchlazené pokrmy  

Zmrazené pokrmy  

Grilované pokrmy (napø. gyros, kebab apod.)  

Grilovaná drùbe�, grilované ryby  

Pokrmy sma�ené ve fritéze (napø. sma�ené kuøe apod.)  

Hranoly, krokety  

Bramboráky  

Mouèníky (napø. palaèinky, vafle apod.)  

Polévky  

Kombinované pokrmy (øízek + bramborový salát apod.)  

Pøílohové knedlíky (houskové, bramborové)  

Dal�í pøílohy (vaøené brambory, rý�e, tìstoviny)  

Sladké pokrmy (napø. nákypy, ovocné knedlíky apod.)  

Zeleninové saláty, zeleninová obloha ze syrové zeleniny  

Studené pokrmy podávané samoobslu�nou formou (�védské stoly)  

Pokrmy obsahující syrové maso (napø. tatarský biftek, carpaccio apod.)  

Cukráøské výrobky (dezerty podávané za studena)  

Zmrzlina (zmrzlina do kornoutku) a zmrzlinové poháry  

Studené nápoje (napø. ledová káva apod.)  

Teplé nápoje (napø. káva, èaj, svaøené víno apod.)  

Pizza  

Nakládaný hermelín  

Nakládaná zelenina  

Utopenci  

Oèka  

Sendvièe  

Chlebíèky  

Párek v rohlíku  

Ohøívané/grilované uzeniny  

Lango�e  

Toasty  

Hamburgery  

Pokrmy asijské kuchynì  

Bagety  

Dal�í (doplòte): 

 

 

2. Specifikace výrobku 

Druh pokrmù: V pravém políèku doplòte køí�ek u pøíslu�ných druhù vámi pøipravovaných pokrmù  

Teplé pokrmy Jakým zpùsobem je zaji�tìna zdravotní nezávadnost (mikrobicidní, mikrobistatické o�etøení): 

- dostateèné tepelné opracování (doba pùsobení teploty musí zajistit zdravotní nezávadnost pokrmu). 

 

Studené pokrmy Jakým zpùsobem je zaji�tìna zdravotní nezávadnost (mikrobicidní, mikrobistatické o�etøení): 

- udr�ování nepøeru�eného chladírenského øetìzce (a� po uvádìní pokrmù do obìhu). 
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Mouèníky Jakým zpùsobem je zaji�tìna zdravotní nezávadnost (mikrobicidní, mikrobistatické o�etøení): 

- dostateèné tepelné opracování. 

 

Dezerty podávané za studena Jakým zpùsobem je zaji�tìna zdravotní nezávadnost (mikrobicidní, mikrobistatické o�etøení): 

- udr�ování nepøeru�eného chladírenského øetìzce. 

 

Nápoje 

(teplé, studené) 

Jakým zpùsobem je zaji�tìna zdravotní nezávadnost (mikrobicidní, mikrobistatické o�etøení): 

- teplé nápoje - dostateèné tepelné opracování, 

- studené nápoje - �nízká� teplota. 

 

Zmrzlina, zmrzlinové poháry Jakým zpùsobem je zaji�tìna zdravotní nezávadnost (mikrobicidní, mikrobistatické o�etøení): 

- udr�ování nepøeru�eného mrazírenského øetìzce. 

 

3. Zji�tìní oèekávaného pou�ití výrobku 

Výrobky jsou urèeny (za�krtnìte): 

□ �irokému okruhu spotøebitelù, 

□ strávníkùm nevy�adujícím zvlá�tní dietu, 

□ jiné (doplòte) ����������� 

Skupiny spotøebitelù, pro které je spotøeba omezena (za�krtnìte): 

□ spotøeba je omezena pro dìti do 3let, 

□ spotøeba je omezena pro spotøebitele s naøízenou speciální dietou, 

□ spotøeba je omezena pro osoby trpící alergií na vybrané potraviny, 

□ spotøeba je omezena pro osoby mlad�í 18ti let, 

□ jiné (doplòte) ������������ 

4. Popis technologických postupù 

U jednotlivých druhù vámi pøipravovaných pokrmù doplòte, které konkrétní kroky technologického 

postupu obsahují (ano / ne). 

Krok 

(název výrobní 

operace) 

Operace zahrnuje èinnosti 

 

Teplé pokrmy 

ano/ne 

Studené pokrmy 

ano/ne 

Mouèníky 

 

ano/ne 

Dezerty podávané 

za studena 

ano/ne 

Nápoje 

 

ano/ne 

Zmrzlina, 

zmrzlinové poháry 

ano/ne 

Pøíjem surovin, 

polotovarù 

 

(napø. vlastní doprava surovin;  

pøíjem a posouzení prùvodní 

dokumentace; prohlídka 

a posouzení surovin apod.) 

 

Doplòte:  

      

Pøíjem obalù  

 

      

Skladování surovin, 

polotovarù 

(napø. oddìlená úchova apod.) 

 

Doplòte: 

      

Skladování obalù  

 

      

Výdej surovin, poloto-

varù do výroby 

(napø. pøesun ze skladu, 

posouzení apod.). 

 

Doplòte: 

      

Pøíprava surovin, 

polotovarù 

(napø. vybalování z vnìj�ích 

obalù, suché a/nebo mokré 

èi�tìní, výtluk vajec, koøenìní, 

rozmrazování apod.) 

 

Doplòte: 
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Krok 

(název výrobní 

operace) 

Operace zahrnuje èinnosti 

 

Teplé pokrmy 

ano/ne 

Studené pokrmy 

ano/ne 

Mouèníky 

 
ano/ne 

Dezerty podávané za 

studena 

ano/ne 

Nápoje 

 
ano/ne 

Zmrzlina, 

zmrzlinové poháry 

ano/ne 

Chlazení surovin 

(úchova surovin pøed 

zpracováním, pou�i-

tím) 

(napø. pøesun do lednic apod.) 

 

Doplòte: 

      

Pøíprava a výroba 

druhu pokrmu 

(napø. smíchání pøísad, 

tvarování, tepelná úprava, 

chladnutí apod.) 

 

Doplòte: 

      

Úchova pøed výdejem 

(prodejem) 

       

Koneèná úprava (napø. zdobení, kompletace 
apod.) 

 

Doplòte: 

      

Výdej (prodej) (napø. doprava k výdeji apod.) 

 

Doplòte: 

      

5. Analýza nebezpeèí 

Jaká nebezpeèí hrozí, jakým zpùsobem nebezpeèím pøedcházíte. 

Krok 

 

 

Nebezpeèí � 

co se mù�e stát �patnì? 

Máte nìjaké vlastní zku�enosti s uvedeným 

nebezpeèím? 

Popi�te pøíklady z va�í provozovny � druh 

suroviny, problém. 

Co provádíte, aby se chyba nestala? 

 

Za�krtnìte. 

Jakým zpùsobem zaji��ujete 

dodr�ení postupu? 

                          Za�krtnìte. 

 

Pøíjem (nákup) nevyhovujících surovin 

(napø. surovina zka�ená, nekvalitní, kontami-
novaná mikroorganismy, �kùdci, cizími 

pøedmìty apod.) 

v dùsledku napø.: 

- nevhodné manipulace u dodavatele 

(nevhodné podmínky skladování, dopra-
vy) 

- nedodr�ení doby trvanlivosti nebo 

pou�itelnosti dodavatelem  

 Pro v�echny druhy surovin 

- provìøený dodavatel 

- vizuální (smyslová) kontrola pøijímaných 

surovin 

- kontrola doby trvanlivosti nebo doby 
pou�itelnosti 

- kontrola neporu�enosti obalu 

Chlazené, zmrazené suroviny: 

- kontrola teploty surovin pøi pøíjmu 

  

Pøíjem 

surovin 

 

 

Zka�ení nebo po�kození surovin bìhem 

pøíjmu a manipulace 

v dùsledku napø.: 

- nevhodné manipulace pøi pøíjmu 

(souèasná manipulace s jinými výrobky, 

které mohou produkt ovlivnit; dlouhé 

prodlevy pøi pøíjmu za podmínek ne-
vhodných pro surovinu) 

- poru�ení chladírenského / mrazírenského 

øetìzce 
- mechanického po�kození 
- kontrola poru�ení obalu 

 Pro v�echny druhy surovin 

Dodr�ování postupù správné praxe: 

- dodr�ování podmínek pøi pøíjmu surovin 

- dodr�ování podmínek manipulace = 

manipulace správným zpùsobem (prevence 

po�kození, oddìlení nesluèitelných druhù 

surovin) 

Chlazené, zmrazené suroviny: 

- vylouèení prodlev (dodr�ování chladírenské-

ho /  mrazírenského øetìzce) 

 

 

a) písemný postup 
b) pro�kolení pracovníka 
c) pøezkou�ení pracovníka 
d) dohled nadøízeného 
e) systematické sledování, 

vedení záznamù (kontrol-
ní bod) 

f) kritický bod 

 

 

Skladování 

 

 

Zka�ení a/nebo kontaminace suroviny 

(napø.: mikroorganismy, �kùdci, chemickými 

látkami a cizími pøedmìty apod.) 
 
v dùsledku napø.: 

- skladování v nevhodných podmínkách 

(nedodr�ení podmínek skladování � tep-
lota, vlhkost, pøístup svìtla atd.) 

- rùstu mikroorganismù 
- ne�ádoucích chemických zmìn, (napø. 

oxidace apod.) 
- skladování s produkty, které mohou 

potravinu nevhodnì ovlivnit (pachy, 

mechanické neèistoty...) 
- nedodr�ení doby trvanlivosti, nebo doby 

pou�itelnosti (skladování pøíli� dlouhou 

dobu) 
- mechanického po�kození výrobku 
- poru�ení obalu 
 

 

 

Pro v�echny druhy surovin 

- oddìlené skladování od výrobkù, které 

mohou suroviny nevhodnì ovlivnit 
- dodr�ení podmínek skladování (teplota, 

relativní vlhkost vzduchu, ulo�ení 

v dostateèné vzdálenosti od stìn, zamezení 

pøístupu svìtla apod.) 
- pravidelná kontrola podmínek skladování  
- pravidelná vizuální (smyslová) kontrola 

skladovaných surovin 
- pravidelná  kontrola doby pou�itelnosti, 

minimální trvanlivosti 
- udr�ování poøádku 
- kontrola pøítomnosti �kùdcù, zaji�tìní 

ochrany proti �kùdcùm (pravidelná derati-
zace, desinfekce, dezinsekce) 

- dodr�ování osobní a provozní hygieny 
Chlazené, zmrazené suroviny: 

- dodr�ování chladírenského/mrazírenského 

øetìzce 
 

 a) písemný postup 
b) pro�kolení   pracovníka 
c) pøezkou�ení pracovníka 
d) dohled nadøízeného 
e) systematické sledování, 

vedení záznamù (kontrol-
ní bod) 

f) kritický bod 
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Krok 

 

 

Nebezpeèí � 

co se mù�e stát �patnì? 

Máte nìjaké vlastní zku�enosti s uvedeným 

nebezpeèím? 

Popi�te pøíklady z va�í provozovny � druh 

suroviny, problém. 

Co provádíte, aby se chyba nestala? 

 

Za�krtnìte. 

Jakým zpùsobem zaji��ujete 

dodr�ení postupu? 

                          Za�krtnìte. 

 

 

Výdej surovin do výroby 

 

 

Zka�ení a/nebo kontaminace suroviny 

(napø.: mikroorganismy, chemickými látkami, 

cizími pøedmìty apod.) 

v dùsledku napø.: 

- nedodr�ení chladírenského / mrazíren-
ského øetìzce 

- rùstu (pomno�ení) mikroorganismù 
- nedodr�ení doby trvanlivosti, nebo doby 

pou�itelnosti (skladováno pøíli� dlouhou 

dobu) 
- kontaminace mikroorganismy 

z prostøedí, zaøízení, pomùcek, pracov-
níkù 

- poru�ení obalu (výrobek mù�e být 

kontaminován mechanickými neèistota-
mi) 

- nesprávného zacházení 
  

 Pro v�echny druhy surovin 

- výdej na základì potøeby výroby 
- vybalování z obalù v urèeném prostoru 
- vizuální (smyslová) kontrola surovin 
- kontrola doby trvanlivosti nebo pou�itel-

nosti 
- pou�ívání vhodných manipulaèních nádob 
- správné postupy pøi vyjímání z obalù 

(prevence poru�ení obalu) 
- udr�ování poøádku 
- dodr�ování osobní a provozní hygieny 
Chlazené suroviny: 

- dodr�ení chladírenského øetìzce (omezení 

prodlev mimo chlazený prostor - surovina 
je vyjmuta z lednice tìsnì pøed zpracová-

ním) 
Mra�ené suroviny: 

- dodr�ení mrazírenského øetìzce 
 

 a) písemný postup 
b) pro�kolení pracovníka 
c) pøezkou�ení pracovníka 
d) dohled nadøízeného 
e) systematické sledování, 

vedení záznamù (kontrol-
ní bod) 

f) kritický bod 
 

 

 

Pøíprava surovin 

 

 

Kontaminace a/nebo zka�ení suroviny 

(napø.: mikroorganismy, chemickými látkami, 

cizími pøedmìty apod.) 

v dùsledku napø.: 

- pøípravy za nevhodných podmínek 
(nedodr�ení napø. teploty - rùst mikroor-
ganismù, ne�ádoucí chemické zmìny 

napø. oxidace) apod. 
- køí�ení pracovních prostor (provozu) 
- souèasné manipulace s nesluèitelnými 

surovinami 
- pou�ívání neèistých pracovních 

pomùcek a �pinavých odìvù 
- nedostateèného mytí pracovních 

pomùcek 
- nedodr�ování osobní  a provozní 

hygieny 
- poru�ení obalu (výrobek mù�e být 

kontaminován mechanickými neèistota-
mi) 

- nesprávného zacházení (nedodr�ení 

technolog. postupu) 

 

 

 

Pro v�echny druhy surovin 

- pøíprava na základì potøeby výroby 
- vizuální (smyslová) kontrola surovin 
- pou�ívání vhodných manipulaèních nádob 
- pou�ívání èistých pomùcek a nádob 
- dodr�ování technologického postupu 
- pou�ívání pitné vody 
- udr�ování poøádku 
- dodr�ování osobní a provozní hygieny 
- èasové oddìlení èinností 
- dodr�ování podmínek manipulace 
- pou�ívání èistých pracovních odìvù 

(pravidelná výmìna odìvù) 
Chlazené suroviny: 

- dodr�ení chladírenského øetìzce (omezení 

prodlev mimo chlazený prostor - surovina 
je vyjmuta z lednice tìsnì pøed zpracová-

ním) 
Mra�ené suroviny: 

- dodr�ení mrazírenského øetìzce 
 

 a) písemný postup 
b) pro�kolení pracovníka 
c) pøezkou�ení pracovníka 
d) dohled nadøízeného 
e) systematické sledování, 

vedení záznamù (kontrol-
ní bod) 

f) kritický bod 
 

 

 

Pøíprava a výroba pokrmù 

 

 

Kontaminace pokrmu, popø. suroviny 

(napø.: mikroorganismy, chemickými látkami, 

cizími pøedmìty apod.) 

v dùsledku napø.: 

- nedodr�ení technologického postupu 
- nesprávného zacházení pøed výrobou 

pokrmu (napø. suroviny le�í déle ne� 4 

hodiny v teple) 
- nesprávného zacházení po dohotovení 

pokrmu (napø. produkt mù�e být zneèi�-

tìn syrovým masem, nástroji, obsluhou 
apod.) 

- pøepalování pou�ívaných sma�ících 

olejù 
- pou�ívání neèistých pracovních 

pomùcek (nedostateèného mytí pracov-
ních pomùcek) 

- pou�ívání �pinavých pracovních odìvù  
- nedodr�ování osobní  a provozní 

hygieny 

 

 

Pro v�echny druhy pokrmù 

- dodr�ování technologického postupu 
- dodr�ování osobní a provozní hygieny 
- po�ívání kvalitních surovin 
- dodr�ování podmínek manipulace 
- pou�ívání èistých pracovních odìvù 

(pravidelná výmìna odìvù) 
- pou�ívání èistých pomùcek a nádob 
- oddìlená manipulace s nesluèitelnými 

produkty 
- kontrola dodr�ení hygienických podmínek 
Teplé pokrmy, mouèníky: 

- dostateèné tepelné opracování (tepelné 

opracování po dobu nejménì 5 minut po 

dosa�ení teploty +75 º C v jádøe - kusu por-
ce) 

Studené pokrmy, dezerty: 

- pøedchlazení surovin a chlazení hotových 

pokrmù (od dokonèení a� po výdej) 

 a) písemný postup 
b) pro�kolení pracovníka 
c) pøezkou�ení pracovníka 
d) dohled nadøízeného 
e) systematické sledování, 

vedení záznamù (kontrol-
ní bod) 

f) kritický bod 
 

 

 

Koneèná úprava 

 

- zdobení 
- kompletace 
 

 

 

Doplòte: 

Kontaminace a/nebo zka�ení pokrmu � 

likvidace 

(napø.: mikroorganismy, chemickými látkami, 

cizími pøedmìty apod.) 

v dùsledku napø.: 

- nedodr�ení technologického postupu 

(napø. chladírenského øetìzce) 
- køí�ové kontaminace (souèasná 

manipulace se syrovými surovinami) 
- pou�ívání neèistých pracovních 

pomùcek (nedostateèného mytí pracov-
ních pomùcek) 

- pou�ívání �pinavých pracovních odìvù 
- nedodr�ování osobní  a provozní 

hygieny 
 

 Pro v�echny druhy pokrmù 

- dodr�ování technologického postupu 
- prevence køí�ové kontaminace 
- kompletace za dodr�ení 
- hygienických po�adavkù 
- kontrola dodr�ení hygienických podmínek 
 

Teplé pokrmy, mouèníky: 
 

- dostateèná teplota 
Studené pokrmy, dezerty: 

- dodr�ení chladírenského øetìzce 
Zmrzliny: 

- dodr�ení mrazírenského øetìzce 
 

 

 a) písemný postup 
b) pro�kolení pracovníka 
c) pøezkou�ení pracovníka 
d) dohled nadøízeného 
e) systematické sledování, 

vedení záznamù (kontrol-
ní bod) 

f) kritický bod 
 

 

 
Krok 

 

 

Nebezpeèí � 

co se mù�e stát �patnì? 

Máte nìjaké vlastní zku�enosti s uvedeným 

nebezpeèím? 

Popi�te pøíklady z va�í provozovny � druh 

suroviny, problém. 

Co provádíte, aby se chyba nestala? 

 

Za�krtnìte. 

Jakým zpùsobem zaji��ujete 

dodr�ení postupu? 

                          Za�krtnìte. 

 

 

Výdej (prodej) a úschova pøi 

výdeji (prodeji) 

 

- doprava k výdeji (prodeji) 

 

Kontaminace pokrmu � likvidace 

(napø.: mikroorganismy, chemickými látkami, 

cizími pøedmìty apod.) 

v dùsledku napø.: 

- nedodr�ování osobní  a provozní 

hygieny 
- nesprávného zacházení (napø. úchova 

pokrmu po dokonèení tepel. úpravy déle 

ne� 4 hod) 
- nedodr�ení podmínek (napø. teplota 

neodpovídá, èasová prodleva mezi do-
konèením procesu a prodejem je pøíli� 
dlouhá) 

- køí�ové kontaminace 

 

 

Pro v�echny druhy pokrmù: 

- kontrola dodr�ení hygienických podmínek 
- spotøeba ve dni výroby 
- prevence køí�ové kontaminace 
- pou�ívání èistých pomùcek 
- dodr�ování osobní a provozní hygieny 
- pou�ívání èistých pracovních odìvù 

(pravidelná výmìna odìvù) 
Teplé pokrmy: 

- kontrola teploty pokrmù pøi výdeji a doby 

od pøípravy po výdej (teplé pokrmy se 

uchovávají + 65 °C, zákazníkovi se vydáva-
jí do ètyø hodin od pøípravy, v dobì podání 

musí mít min. +63 °C) 
Studené pokrmy, dezerty: 

- dodr�ení chladírenského øetìzce 

 a) písemný postup 
b) pro�kolení pracovníka 
c) pøezkou�ení pracovníka 
d) dohled nadøízeného 
e) systematické sledování, 

vedení záznamù (kontrol-
ní bod) 

f) kritický bod 
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Krok 

 

 

Nebezpeèí � 

co se mù�e stát �patnì? 

Máte nìjaké vlastní zku�enosti s uvedeným 

nebezpeèím? 

Popi�te pøíklady z va�í provozovny � druh 

suroviny, problém. 

Co provádíte, aby se chyba nestala? 

 

Za�krtnìte. 

Jakým zpùsobem zaji��ujete 

dodr�ení postupu? 

                          Za�krtnìte. 

 

- pou�ívání neèistých pracovních 

pomùcek 
- pou�ívání �pinavých pracovních odìvù 
- nedostateèného mytí pracovních 

pomùcek 
- nedodr�ování osobní  a provozní 

hygieny 
 

Zmrzliny: 

- dodr�ení mrazírenského øetìzce  
 

 

U krokù, ve kterých jste se rozhodli zavést systematické sledování s vedením záznamù, nebo kritic-
ký bod, si z následující tabulky vyberte vhodné znaky, na jejich� základì budete sledovat, zdali èin-
nosti probíhají správným zpùsobem. V tabulce jsou uvedeny mo�nosti, které si upravíte podle va-
�ich podmínek, pøípadnì zvolíte jiné neuvedené postupy. 

6. Urèení znakù, mezí, postupù sledování pro systematické sledování významných 

èinností 

Operace Sledovaný znak Meze pøijatelnosti 

(Kritické meze) 

Postup sledování Frekvence sledování Náprava 

(Nápravné 

opatøení) 

Ovìøování postupu Vámi zvolený(é) 

znak(y) oznaète 

køí�kem 

a. Porovnání dodací list/ 

dodávka 
a. Dodávka neodpovídá 

specifikaci 
a. Vizuální kontrola a.  

b. Doba minimální 

trvanlivosti, doba pou�i-
telnosti (DMT, DP) 

b. Dostateènì �dlouhá� 

DMT, DT 

 

b. Sledování  DMT, DT b.  

c. Smyslové znaky 

pøijímaného zbo�í 
c. Neodpovídá po�adavkùm c. Vizuální kontrola zbo�í c.  

d. Teplota zbo�í pøi pøíjmu d. Maximální teplota podle 

po�adavkù pro danou ko-
moditu 

d. Mìøení teploty  

 

d.  

e. Kontrola èistoty, 

neporu�enosti obalu 

 

e. Èistý, neporu�ený obal 

 

e. Sledování èistoty, 

neporu�enosti obalu   
e.  

 

Pøíjem 

surovin 

f. Kontrola podmínek 

dopravy 

 

f. Neodpovídá po�adavkùm 

 

f. Vizuální kontrola lo�né 

plochy 

 

 

 

 

Pøi ka�dém pøíjmu 

 

Jiné: 

 

 

 

 

 

 

Pozastavení pøíjmu, 

vrácení dodávky � 
zaji�tìní náhrady za 

nepøijaté suroviny 

 

Jiné: 

 

 

Provedení kontroly 

paralelnì dal�í osobou 

(nadøízeným), pro�kolení 

pracovníka 

 

 

Zkou�ka teplomìru 

 

Jiné: 

 

f.  

 

 

Operace Sledovaný znak Meze pøijatelnosti 

(Kritické meze) 

Postup sledování Frekvence sledování Náprava 

(Nápravné 

opatøení) 

Ovìøování postupu Vámi zvolený(é) 

znak(y) oznaète 

køí�kem 

a. Podmínky skladování (ve 

skladu) napø.: 

 relativní vlhkost 

 zka�ené zbo�í ve skladu 

 

 
a. Neodpovídá po�adavkùm a. Vizuální kontrola 

podmínek 

 

a.  

b. Doba minimální 

trvanlivosti, doba pou�i-
telnosti (DMT, DP) 

 
b. Dostateènì �dlouhá� 

DMT, DT 
 

b. Sledování  DMT, DT b.  

c. Smyslové znaky 

skladovaného zbo�í 

 
c. Neodpovídá po�adavkùm c. Vizuální kontrola zbo�í c.  

 

Skladování 

d. Teplota zbo�í pøi pøíjmu 
 
d. Maximální teplota podle 

po�adavkù pro danou ko-
moditu 

d. Mìøení teploty  

 

 

 

 

 

jednou za smìnu 

Jiné: 

 

 

 

 

 

 

Náprava podmínek 

 

 

Vyøazení potraviny 

z �obìhu�  

Jiné: 

 

 

Provedení kontroly 

paralelnì dal�í osobou 

(nadøízeným), pro�kolení 

pracovníka 

 

 

Zkou�ka teplomìru 

 

Jiné: 

 

d.  
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e. Èistota,  neporu�enost 

obalu 

 
e. Èistý, neporu�ený obal 
 

e. Sledování èistoty, 

neporu�enosti obalu   

   
e.  

 

 

Operace Sledovaný znak Meze pøijatelnosti 

(Kritické meze) 

Postup sledování Frekvence sledování Náprava 

(Nápravné opatøení) 

Ovìøování postupu Vámi zvolený(é) 

znak(y) oznaète 

køí�kem 

a. Dodr�ení postupu 

 

a. Nedodr�ení postupu a. Sledování prùbìhu 

pøípravy 

 

a.  

b. Kontrola hygieny pøi 
manipulaci 

 

b. Neodpovídá po�adavkùm 

 

b. Vizuální kontrola 

 

b.  

c. Dodr�ení teploty bìhem 
manipulace 

c. Maximální teplota podle 

po�adavkù pro danou ko-
moditu 

c. Mìøení teploty c.  

   d.  

 

Pøíprava 

surovin 

   

 

 

 

Pøi ka�dé �akci� 

 

Jiné: 

 

 

 

 

Posouzení  suroviny 

nadøízeným 

pracovníkem, 

podmínìné zpracování 

 

Vyøazení potraviny z 

�obìhu�  

Jiné: 

 

 

Provedení kontroly 

paralelnì dal�í osobou 

(nadøízeným), pro�kolení 

pracovníka 

 

 

Zkou�ka teplomìru 

 

Jiné: 

 

e.  

 

 

Operace Sledovaný znak Meze pøijatelnosti 

(Kritické meze) 

Postup sledování Frekvence sledování Náprava 

(Nápravné 

opatøení) 

Ovìøování postupu Vámi zvolený(é) 

znak(y) oznaète 

køí�kem 

a. Dodr�ení postupu  

 

a. Nedodr�ení postupu a. Sledování prùbìhu 

pøípravy 

 

a.  

b. Kontrola hygieny pøi 
manipulaci 

 

b. Neodpovídá po�adavkùm 

 

b. Vizuální kontrola 

 

b.  

c. Dodr�ení teploty bìhem 
pøípravy 

c. Maximální teplota podle 

po�adavkù pro danou  ko-
moditu 

c. Mìøení teploty c.  

   d.  

 

Pøíprava a 

výroba pokrmù 

   

 

 

 

Pøi ka�dé �akci� 

 

Jiné: 

 

 

 

 

 

Pøeru�ení procesu 

pøípravy, náprava 

podmínek 

 

Jiné: 

 

 

Provedení kontroly 

paralelnì dal�í osobou 

(nadøízeným), pro�kolení 

pracovníka 

 

 

Zkou�ka teplomìru 

 

Jiné: 

 

e.  

 

Operace Sledovaný znak Meze pøijatelnosti 

(Kritické meze) 

Postup sledování Frekvence sledování Náprava 

(Nápravné 

opatøení) 

Ovìøování postupu Vámi zvolený(é) 

znak(y) oznaète 

køí�kem 

a. Dodr�ení postupu  

 

 
a. Nedodr�ení postupu a. Sledování prùbìhu 

pøípravy 

 

a.  

b. Kontrola hygieny pøi 
manipulaci 

 
b. Neodpovídá po�adavkùm 
 

b. Vizuální kontrola b.  

c. Dodr�ení teploty bìhem 
manipulace 

 
c. Maximální teplota podle 

po�adavkù pro danou ko-
moditu 

 

c. Mìøení teploty c.  

 

Koneèná 

úprava 

   

 

 

Pøi ka�dé �akci� 

 

Jiné: 

 

 

 

 

 

Náprava podmínek 

 

Jiné: 

 

 

Provedení kontroly 

paralelnì dal�í osobou 

(nadøízeným), pro�kolení 

pracovníka 

 

 

Zkou�ka teplomìru 

 

Jiné: 

 

d.  
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e.  

 

Operace Sledovaný znak Meze pøijatelnosti 

(Kritické meze) 

Postup sledování Frekvence sledování Náprava 

(Nápravné 

opatøení) 

Ovìøování postupu Vámi zvolený(é) 

znak(y) oznaète 

køí�kem 

a. Teplota pokrmù pøi výdeji 

 

a. Neodpovídá po�adavkùm 

 

a. Mìøení teploty 

 

a.  

b. Kontrola hygieny pøi 
výdeji 

b. Neodpovídá po�adavkùm b. Vizuální kontrola b.  

   c.  

   d.  

 

Výdej (prodej) 

a úchova pøi 

výdeji (prodeji) 

   

 

 

Jednou za výdej 

 

Jiné: 

 

 

 

 

 

Urychlený výdej 

 

Sta�ení z výdeje 

 

 

Náprava podmínek 

 

Jiné: 

 

Provedení kontroly 

paralelnì dal�í osobou 

(nadøízeným), pro�kolení 

pracovníka 

 

 

Zkou�ka teplomìru 

 

Jiné: 

e.  

 

7. Ovìøování systému 

Ovìøování metod v kritických bodech 

Postup ovìøování metod ve sledovaných èinnostech je popsán v tabulce bodu 6.  (�Ovìøování po-
stupu�). 

Ovìøování funkce systému 

Ovìøování probíhá na provozní poradì (porady vedoucích pracovníkù) jednou za tøi mìsíce (nebo 

dle potøeby). Pøi ovìøování je posuzováno dodr�ování postupu, jsou vysvìtleny pøíèiny pøekroèení 

mezí, jsou vyhodnocovány stí�nosti zákazníkù apod. Záznamem je zápis z porady, který obsahuje 

konkrétní závìry s uvedením zodpovìdných osob, postupù øe�ení a termínù. 

Vnitøní (interní) audit  

Provádí k tomu povìøená osoba. Je vhodné, pokud ovládá principy auditování (norma ÈSN EN ISO 

19011). Tento pracovník by mìl vypracovat roèní plán auditù (cca 2x za rok) a pro ka�dý audit pak 

písemný program (kontrolní seznam otázek, seznam prostor, kde bude provedena kontrola, kontro-
lované osoby apod.). Audit obvykle zahrnuje: èistotu prostor, dodr�ování osobní a provozní hygie-
ny, kontrolu plnìní postupù správné praxe a HACCP. Z vnitøního auditu je poøizován záznam, který 

obsahuje konkrétní závìry z auditu s plánem nápravných opatøení (zodpovìdné osoby, termíny 

apod.). Zvlá�tì pro vìt�í provozovny poslou�í velmi dobøe jako program auditu checklist pro Sebe-
hodnocení uvedený v kapitole 6. 

8. �kolení pracovníkù 

�kolení pracovníkù se provádí pøi nástupu nových pracovníkù, pøi opakovaném zji�tìní nedostatkù, 

u stálých pracovníkù pak jedenkrát roènì. Záznamy o �kolení pracovníkù (testy apod.) jsou vedeny. 

 

9. Zavedení dokumentace a vedení záznamù 

Základní dokumenty systému kritických bodù: 
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 písemná dokumentace jednotlivých krokù zavádìní systému HACCP, 

 popisy kritických bodù, 

 záznamy o sledování stanovených znakù v kritických bodech, 

 záznamy o nápravných opatøeních, 

 záznamy o provedení ovìøení metod sledování v kritických bodech, 

 záznamy o ovìøování funkce systému, 

 záznamy o vnitøních auditech, 

 záznamy o modifikování systému kritických bodù. 
 

Seznam související dokumentace: 

Uveïte seznam dal�ích dokumentù, které máte zavedeny a týkají se zaji�tìní jakosti a zdravotní 

nezávadnosti (receptury, sanitaèní øád, provozní øád apod.). 
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66))   DDOOTTAAZZNNÍÍKK  PPRROO  SSEEBBEEHHOODDNNOOCCEENNÍÍ  PPRROOVVOOZZOOVVNNYY  

Provozovatel zaøízení poskytující stravovací slu�by (poskytovatel stravovacích slu�eb) si mù�e sám 

ovìøit plnìní platných pøedpisù z oblasti BEZPEÈNOSTI POTRAVIN (HACCP, provozní hygieny, 
pracovníkù, �kolení, sledovatelnosti, skladování apod.) formou sebehodnocení (nepøesnì se nìkdy 

pou�ívá výraz samokontrola). To umo�ní zhodnocení �souèasného stavu� stravovacího zaøízení a 

umo�ní najít cestu postupného zlep�ování tam, kde po�adavky na bezpeènost podávaných pokrmù 

(potravin) vykazuje urèité nedostatky. Forma sebehodnocení byla zvolena jako moderní a efektivní 

metoda (je vyu�ívána prakticky ve v�ech systémech kvality jako ISO 9004, model EFQM a dal�í), 

která nabízí poskytovateli stravovací slu�by  pøíle�itost dozvìdìt se více o sobì. Umo�òuje syste-
maticky a podlo�enì (ne pouze intuitivnì) vyhodnotit, jak jsou plnìny jednotlivé po�adavky na 

bezpeènost potravin a zdravotní nezávadnost podávaných pokrmù a hledat efektivnì nápravu. 

Ka�dý, kdo se pro sebehodnocení rozhodne, jej zpracovává  podle zadané osnovy (checklist pro 

sebehodnocení). Checklist mù�e slou�it i jako �Program vnitøního auditu�. 

Podmínkou efektivnosti sebehodnocení je pravdivost a kritiènost. Jen tak mohou být zji�tìny sku-
teèné informace o stavu plnìní platných pøedpisù. 

K reflexi objektivnosti vhodnì poslou�í projednání zpracovaného sebehodnocení s pracovníky od-
povìdnými za dané procesy. Sebehodnocení tím zároveò poslou�í jako základ pro informování pra-
covníkù o po�adavcích na jejich èinnosti, a mù�e být vyu�ito k jejich �kolení. 

Vy��í formou zji�tìní objektivnosti sebehodnocení je jeho ovìøení tøetí stranou, která je nezávislá na 

provozovateli, a  není jeho dodavatelem. Nezávislé hodnocení lze provést ku pøíkladu formou in-
spekce podle normy ÈSN EN ISO/IEC 17020. 

Pro zpracování sebehodnocení byl vyu�it formuláø otázek (checklist), na základì nìho� mù�e 

zpracovatel posoudit, zda jím poskytovaná stravovací slu�ba splòuje, stanovené po�adavky a 

je kvalitní. 

Domníváme se, �e není nutné aby poskytovatel stravovací slu�by sepisovat obsáhlá zdùvodnìní. 

Proto byla forma odpovìdí na otázky ve formuláøi zvolena ve tvaru ANO - % plnìní � NE. Pro pro-
vozovatele je pøínosem, pokud zjistí: 

 jak plní po�adavky pøedpisù, 

 jaké dùkazy má k dispozici, 

 jejich dostateènost pro prokázání, 

 kde má dùkazy o plnìní po�adavkù ulo�eny. 
Z tohoto dùvodu je u ka�dé otázky uvedena rubrika pro poznámku, kde hodnotící uvede dùkazy pro 

podporu svého hodnocení. 

Dotazník je èlenìn do okruhù, které zahrnují rizika významná z hlediska ohro�ení bezpeènosti po-
krmù. 

Otázky je tøeba si pozornì pøeèíst. Nìkteré otázky obsahují negaci (ne). Napøíklad u bodu �Do-
mácí zvíøata nejsou pøítomná.� znamená odpovìï �ano�, �e zvíøata nejsou pøítomná, zatímco od-
povìï �ne� znamená, �e jsou pøítomná! Tento zpùsob kladení dotazù byl vybrán úmyslnì tak, aby 

�ne� vyjadøovalo v�dy negativní nebo ne�ádoucí situaci, zatímco �ano� reprezentovalo situaci pozi-
tivní nebo �ádoucí. 

Hodnocení výsledkù 

V návaznosti na právní pøedpisy EU, které platí od 1. 1. 2006, se øe�í  i odpovídající hodnocení jed-
notlivých hodnocených okruhù. 
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Ka�dý po�adavek bude klasifikován (procentní plnìní): 

Pro usnadnìní procentuálního vyjádøení lze pou�ít následující stupnici: 

0 % = nevyhovující, nezavedeno - NE, 

25 % = zavedeno formálnì, ale nefunkèní, 

50 % = zavedeno, ale podstatné výhrady pøi fungování, 

75 % = zavedeno, funkèní - nevýznamné výhrady, 

100 % = plnì zavedeno a funkèní - ANO. 

Procentní plnìní bude zohledòovat i �základní neshody�; tedy napø. fakt, �e nejsou provádìny po-
stupy k zaji�tìní bezpeènosti pokrmù na základì principù HACCP. 

 

   
SEBEHODNOCENÍ 

  
  

    Hygiena  a  bezpeènost pokrmù 
  

  
PO�ADAVEK 

  PLNÌNÍ 
  Poznámka 

  
  ANO 

  NE 
  % 

  
Uveïte èím je stano - 
veno, kde ulo�eno: 

  
(V 

  pøípadì èásteèného  
plnìní uveïte dùvody)  

  
1. OSOBNÍ HYGIENA A ZDRAVOTNÍ STAV 

  
1.1 OSOBNÍ ÈISTOTA: 

  
1.1.1 Mají  pracovníci up  ravený vzhled, dbají na  

osobní èistotu a èistotu pracovního odìvu? 
  

1.1.2 Jsou nehty na rukou krátce zastøi�eny a  
nejsou nalakovány?  

  
1.1.3 Nenosí pøi práci pracovníci  �ádné �perky,  

které by mohly spadnout do potravin event.  
které není mo�né  øádnì èistit   nebo v 

   pøípadì  
potøeby dezinfikovat?  

  

        

1.2 MYTÍ RUKOU : 
  

1.2.1 Je dùkladné mytí rukou  
samozøejmostí? 

  
1.2.2 Umývá si pracovník dùkladnì ruce pøed  

zahájením pracovní èinnosti, pøi pøechodu z  
neèisté práce (napø. manipulace se syrovým  
masem, vejci apod.) n  a èistou  (napø. výdej  
pokrmù, manipulace s 

   èistým nádobím  

apod.), po pou�ití WC a kapesníku?  
  

1.2.3 Jsou k 
  dispozici zásobníky s 

  tekutým  
mýdlem? 

  
1.2.4 Je zaji�tìno osou�ení rukou po umytí? 

  

        

1.3 OCHRANNÉ ODÌVY: 
  

1.3.1Jsou pou�ívány tam (kde je to vhodn   é)  
ochranné odìvy vèetnì pokrývky hlavy?  

  
1.3.2 Pou�ívá se pracovní obuv? 

  
1.3.3 Je dostateènì zaji�tìno oddìlené ukládání  

ochranných a civilních odìvù? 
  1.3.4 Jsou ochranné odìvy i obuv  udr�ovány  

v 
  èistotì, která odpovídá charakteru  

vykonávané práce? 
  

1.3.5  Pokud se pou�ívají rukavice, jsou vyhovující? 
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PO�ADAVEK PLNÌNÍ Poznámka 

 ANO NE % 
Uveïte èím je stano-
veno, kde ulo�eno: 

(V pøípadì èásteèného 

plnìní uveïte dùvody)  

1.4 CHOVÁNÍ PRACOVNÍKÙ: 

1.4.1 Dodr�ují pracovníci v místnostech kde se 

manipuluje s potravinami a pokrmy zásady 

hygienického chování? 
1.4.2 Neolizují se prsty, l�íce nebo vidlièky pøi 

degustaci pokrmù (ochutnávání, zkou�ení)?  
1.4.3 Je zamezeno ka�lání, kýchání pracovníkù 

tak, aby nebyla ohro�ena bezpeènost 

pokrmù? 
 

    

1.5 ZDRAVOTNÍ STAV PRACOVNÍKÙ: 

1.5.1 Znají zamìstnanci své povinnosti a ví napø. 

�e musí v pøípadì onemocnìní prùjmových, 

horeènatých, hnisavých nav�tívit lékaøe a 

upozornit ho na èinnosti, které vykonávají?  
1.5.2 Jsou pracovníci informováni o tom, �e je 

nutné  výskyt prùjmu, zvracení, nevolnosti, 

hnisavých zánìtù  hlásit svému 

nadøízenému? 
1.5.3 Je pøi zranìní v prùbìhu pracovní smìny 

(napø.poøezání) ihned rána o�etøena?  
1.5.4 Mají v�ichni pracovníci zdravotní prùkaz? 

    

1.6 NÁV�TÌVY: 

1.6.1 Pou�ívají náv�tìvníci pokud vstupují do 

provozu ochranné odìvy? 

    

2. �KOLENÍ 

2.1  Je zaji�tìno �kolení zamìstnancù?  
2.2 Jsou vedeny záznamy o �kolení? 

    

3. STANDARD PROVOZOVNY 

3.1 STAVEBNÌ TECHNICKÝ STAV: 

3.1.1Jsou  v provozních  prostorách stavební 

závady? 
3.1.2 Není v provozních prostorách po�kozená 

dla�ba, po�kozená omítka nebo prùsaky èi 

vlhkost stìn?  
3.1.3 Jsou stìny a� do vý�e pøimìøené pro 

jednotlivé pracovní postupy opatøeny hladkým 

povrchem? 
3.1.4 Je k dispozici dostateèný poèet zaøízení na 

mytí rukou? 
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PO�ADAVEK PLNÌNÍ Poznámka 

 ANO NE % 
Uveïte èím je stano-
veno, kde ulo�eno: 

(V pøípadì èásteèného 

plnìní uveïte dùvody)  

3.1.5 Je zabezpeèen  dostateèný pøívod studené a 

teplé vody? 
3.1.6 Nejsou umyvadla  pou�ívána na èi�tìní a 

omývání potravin?  
3.1.7 Nejsou zaøízení  z materiálu , který koroduje? 
3.1.8 Nedochází k proudìní vzduchu z neèisté do 

èisté èásti provozu? 
3.1.9 Je odvìtrání funkèní?  
3.1.10 Jsou povrchy dveøí hladké, snadno èistitelné 

a dezinfikovatelné? 

    

4. PROVOZNÍ HYGIENA 

4.1 Je zpracován sanitaèní øád s vymezením 

odpovìdnosti pracovníkù? 
4.2 Nejsou vytvoøeny v provozních místnostech 

pøeká�ky bránící øádnému èi�tìní (ulo�ené 

pøepravky na podlaze, nevhodné umístìní 

zaøizovacích pøedmìtù, apod.)? 
4.3 Jsou øádnì a podle potøeby èi�tìny stroje a 

zaøízení vèetnì �mrtvých prostor�,  není 

po�kozen jejich povrch,  je provádìna 

pravidelná údr�ba? 
4.4 Jsou podle potøeby obmìòovány  a udr�ovány 

mycí �ínky na nádobí  a èistící utìrky?  
4.5 Jsou pravidelnì èi�tìny regály, zásuvky, 

povrchové plochy kuchyòských pracovních 

stolù, regálù a zaøizovacích pøedmìtù? 
4.6 Nejsou v provozovnì staré nepotøebné, 

vyøazené pøedmìty nebo zaøízení? 
4.7 Uklidí ka�dý pracovník po skonèení pracovní 

èinnosti své pracovi�tì tak, aby mohlo být 

provedeno dùkladné èi�tìní pøíp. dezinfekce?  
4.8Je evidentní èistota komunikací v provozních 

místnostech? 
4.9 Je odpad shroma�ïován do jasnì 

identifikovatelných uzavíratelných nádob? 

    

5. OCHRANA PROTI �KÙDCÙM 

5.1 Dbá se v provozních prostorách na zamezení 

výskytu  �kùdcù? 
5.2 Jsou pracovníci pouèeni o výskytu, �ivotì a 

hubení �kùdcù? 
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PO�ADAVEK PLNÌNÍ Poznámka 

 ANO NE % 
Uveïte èím je stano-
veno, kde ulo�eno: 

(V pøípadì èásteèného 

plnìní uveïte dùvody)  

5.3 Jsou v oknech pou�ívaných k vìtrání  osazeny  

sítì proti vnikání hmyzu, které lze snadno 

vyjmout a vyèistit?    
5.4 Nejsou v provozních prostorách pøítomna 

domácí zvíøata? 

    

6. SYSTÉM HACCP 

6.1 Jsou uplatòovány postupy zalo�ené na 

principech HACCP? 
6.2 Jsou uchovávány po nezbytnou dobu potøebné 

dokumenty a záznamy? 
 

    

7. KOUØENÍ 

7.1 Je respektován zákaz kouøení v odbytových 

místnostech vyhrazených pro nekuøáky? 
7.2 Dodr�uje se absolutní zákaz kouøení ve 

výrobních, skladovacích a dal�ích prostorách, 

pokud nejsou k tomuto úèelu vyhrazeny?  

    

8. SLEDOVATELNOST 

8.1 Jsou zabezpeèeny postupy potøebné 

k informacím  o  surovinách a dodávaných 

produktech tzv. �krok vpøed, krok vzad�? 

    

9. SKLADOVÁNÍ 

9.1 Nejsou u po�ívaných surovin pøekraèovány 

spotøební lhùty? 
9.2 Dbá se na to, aby kontejnery a nádoby nebyly 

ukládány na podlahu (nedochází ke zneèi�tìní 

z povrchu podlahy) a nejsou potraviny èi 
pokrmy negativnì ovlivòovány navrstvením 

jejich obalù? 
9.3 Nejsou v chladících a mrazících prostorách 

(skøíních, boxech) ulo�eny nesourodé 

potraviny, které by se vzájemnì mohly 

nepøíznivì ovlivòovat?    
9.4 Kontroluje se pravidelnì pøedepsaná teplota,  

pro potraviny a pokrmy vy�adující chlazení ? 

    

10. TECHNOLOGICKÉ  ZPRACOVÁNÍ  

10.1 Jsou v provozu øe�eny èisté a neèisté zóny ? 
10.2 Je oddìleno zpracování syrového masa, vajec 

a brambor a koøenové zeleniny?  
10.3 Nedochází ke køí�ení nesluèitelných èinností � 

hotové pokrmy vs. suroviny? 
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PO�ADAVEK PLNÌNÍ Poznámka 

 ANO NE % 
Uveïte èím je stano-
veno, kde ulo�eno: 

(V pøípadì èásteèného 

plnìní uveïte dùvody)  

10.4 Je zaji�tìno  a kontrolováno dostateèné 

(øádné) tepelné opracování? 
10.5 Je hodnocena  kvalita oleje a tukù 

pou�ívaných pøi tepelné úpravì? 
10.6 Nedochází pøi výrobì a uvádìní pokrmù do 

obìhu k ne�ádoucím prodlevám?  
10.7 Nejsou do èerstvì pøipravených pokrmù 

pøimíchávány zbytky? 
10.8 Jsou pou�ívány pøi manipulaci kle�tì, vidlice 

apod. k omezení ruèní manipulace zejména 

s hotovými pokrmy? 
10.9 Pou�ívají se rùzná, jasnì rozli�itelná prkénka  

a nástroje pro neèisté a èisté èinnosti? 
10.10 Je dodr�ován tzv. �chladírenský øetìzec�? 

   
 

  

Obsah pøilo�eného CD 

V pøilo�eném CD naleznete pro dal�í vyu�ití formuláøe k HACCP a sebehodnocení, které si mù�ete 

èásteènì pøizpùsobit dle vlastní potøeby.  
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77))   KKUUCCHHYYÒÒSSKKÁÁ  TTEECCHHNNIIKKAA  VVEE  SSTTRRAAVVOOVVAACCÍÍCCHH  PPRROOVVOOZZEECCHH  AA  

HHYYGGIIEENNAA  ((HHAACCCCPP))  

Kuchyòská technika je potøebná v celém kontextu stravovacího provozu, který zaèíná naskladnìním 

surovin, pokraèuje jejich opracováním, tepelnou èi jinou úpravou, udr�ováním pøi výdejní teplotì, 

výdejem, konzumací pokrmù a konèí mytím nádobí a likvidací odpadù. 

Kuchyòská technika tak bezpochyby významnì ovlivòuje úroveò hygieny kuchyòského provozu, a 

to z øady hledisek: 

77..11  VVýýbbììrr  tteecchhnniikkyy  ss  oohhlleeddeemm  nnaa  hhyyggiieennuu  

Ji� pøi výbìru techniky je vhodné uva�ovat maximalizaci úrovnì hygieny a technologických postu-
pù. Podle èeho vybírat: 

1. Je konkrétní stroj koncepènì vhodný pro zamý�lený produkt èi proces? Napøíklad vìt�í 

mno�ství zchlazované stravy v krátkém èase ohøeje efektivnì a hygienicky bezpeènì dosta-
teènì velký konvektomat nebo regenerátor. Oproti tomu mikrovlnná trouba i vysokého vý-

konu patrnì produkt neprohøeje dostateènì a rovnomìrnì, 
2. Je stroj dostateènì výkonný? Napøíklad nedostateèný výkon topných tìles ve varném kotli 

zpùsobí provozní obtí�e, které se pak mohou ve vypjatých provozních okam�icích projevit v 

podobì nedostateèné tepelné úpravy pokrmu, 
3. Je v rovnováze potøeba provozu, skuteèný výkon stroje a nároènost èistìní stroje? Napøíklad 

nákup pøíli� výkonného stroje na zpracování zeleniny snadno zpùsobí, �e zpracování zeleni-
ny probìhne za malý okam�ik. Následnì v�ak èi�tìní tohoto stroje bude trvat pracovníkovi 

pùl hodiny intenzivní práce, 
4. Kde bude zaøízení umístìno? Je-li napøíklad potøebné umístit na varnì chladnici, pak se bude 

významnì lépe uklízet chladnice a prostor kolem této chladnice, pùjde-li o verzi z nerezové 

oceli s dostateènì vysokými a robustními nohami, 
5. Dává konstrukce zaøízení pøedpoklady pro minimalizaci rizika migrace jeho èástí èi úniku 

jeho provozních náplní do produktù? Napøíklad ze smaltované stìny trouby po�kozené nára-
zem se odlupuje smalt, zatímco z nerezové stìny to není mo�né, 

6. Je materiál, ze kterého je zaøízení vyrobeno, odolný kontaktu se surovinou a s prostøedky, 

které chci pou�ívat k èi�tìní? Nedochází zde k ne�ádoucí reakci? Napøíklad potraviny kyselé 

povahy mnohdy reagují pøi del�ím kontaktu s povrchem zaøízení vyrobeného z hliníkové sli-
tiny, 

7. Je výrobek dostateènì mechanicky odolný? Napøíklad pro zaji�tìní  solidní èistitelnosti ter-
moportu po co nejdel�í dobu je potøeba zamezit po�kození relativnì tenké svrchní plastové 

vrstvy, pod kterou se skrývá izolaèní pìna. Vhodným øe�ením je tedy takový výrobek, který 

má na spodní stranì ochranné vymìnitelné masivní plastové ly�iny, 
8. Je výrobek vybaven systémy usnadòujícími zaji�tìní hygieny? Napøíklad v mycích strojích 

bývá osazen jednoduchý obvod, který dovolí ukonèení mycí fáze a spu�tìní oplachové fáze 

a� poté, kdy je oplachová voda v bojleru dostateènì zahøátá, 
9. Je výrobek èistitelný v míøe a zpùsobem, odpovídajícím jeho pou�ití? (podrobnì rozvedeno 

v odstavci 2). 
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77..22  KKuucchhyyòòsskkáá  tteecchhnniikkaa  aa  jjeejjíí  èèiissttiitteellnnoosstt  

Výbìr konkrétních strojù z hlediska èistitelnosti má kromì jiného významný vliv na celkovou hygi-
enickou úroveò provozu a budoucí náklady na sanitaci techniky. 

Pøi výrobì kuchyòské techniky mají být pou�ity takové materiály a aplikována taková konstrukèní 

øe�ení, které nebudou komplikovat èi�tìní techniky ani jejího okolí. To napøíklad znamená: 

 povrchy zaøízení mají být hladké a snadno omyvatelné, prosté míst, která je obtí�né serioznì a 

snadno èistit; 

 dobøe vyøe�ené rozebíratelné i nerozebíratelné spojování dílù zaøízení, zejména tìch, které pøi-
cházejí do styku s potravinami; 

 snadná, rychlá a bezpeèná demontá� pracovních èástí stroje pøi jejich èi�tìní, bez potøeby pou-
�ít speciální náøadí; 

 zamezení vnikání neèistot mezi techniku tìsnì u sebe stojící (nebo stojící u zdi) nebo pod zaøí-

zení, opatøená soklem - prostøednictvím dokonalého utìsnìní spár, aplikací sbìrných �lábkù 

apod.; nebo naopak zaji�tìní mo�nosti neèistotu, usazující se mezi stroji a pod nimi (na 

soklech, na konzolách), prùbì�nì odstraòovat - podmínkou pak je snadná manipulace se zaøí-

zením (napø. koleèka) nebo dostatek prostoru pro pohyb s úklidovým nástrojem pod spotøebi-
èem (tehdy je ideální technika zavì�ená na instalaèní pøíèce èi na zdi); 

 aplikace odolných materiálù, nebo� èím bude materiál odolnìj�í, tím intenzivnìj�í zpùsoby èi�-

tìní lze pou�ít (nejèastìji pou�itými materiály u kuchyòské techniky jsou: nerezová ocel, litina, 

ocel, slitiny hliníku, plasty, odolné sklo); 

 aplikace materiálù s urèitými bakteriostatickými vlastnostmi (speciální druhy plastù, pou�ívané 

napø. pro krycí vrstvu na oceloplastových stavebnicových regálech); 

 dostateèná odolnost zaøízení proti vodì a vlhkosti (dùsledkem ni��í odolnosti je ni��í spolehli-
vost a zvý�ené náklady na opravy). 

77..33  OOcchhrraannaa  ppookkrrmmùù  ppøøeedd  cciizzoorrooddýýmmii  llááttkkaammii  aa  kkuucchhyyòòsskkáá  tteecchhnniikkaa  

Suroviny i hotové pokrmy je nutno chránit také pøed cizorodými látkami. V souvislosti s kuchyò-

skou technikou jde napøíklad o: 

 zbytky chemických pøípravkù, nedostateènì opláchnuté ze strojù a zaøízení pøi jejich èi�tìní, 

co� je zvlá�tì rizikové tam, kde se chemický prostøedek aplikuje do vnitøních systémù, které 

obsluha nemù�e opticky kontrolovat � (typicky výrobníky nápojù, konvektomaty); 

 oleje unikající po�kozenými tìsnìními z pøevodovek hnìtaèù, kutrù, øezaèek na maso apod. 

(pou�ívané oleje by mìly mít významnì sní�eno riziko po�kození zdraví v pøípadì jejich úniku 

do produktu); 

 úlomky smaltu a nátìrù ze strojù; 

 matice, podlo�ky, �rouby a dal�í èásti, uvolnìné ze strojù; 

 drobné pøedmìty, které do stroje spadnou z jiného zdroje (rozbitý kryt svítidla na pracovi�ti, 

ulomené vlasy kartáèe pou�itého pro èi�tìní stroje). 

77..44  PPoolloohhaa  zzaaøøíízzeenníí  aa  hhyyggiieennaa  

Stroje a zaøízení není mo�no vytrhnout z kontextu jejich vzájemné polohy a øe�ení prostoru, ve kte-
rém jsou umístìny. Proto dal�ím pøedpokladem pro vysokou úroveò hygieny je kvalitní projekt a 

realizace provozu. 
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Je velmi vhodné: 

 urèit mno�inu funkèních zón, potøebných pro bezproblémový chod provozu a jejich správnou 

výmìru; 

 seskupit jednotlivé zóny tak, aby materiály postupovaly v logickém toku od pøíjmu, pøes sklady 

a pøípravny do výroby a nakonec do výdeje; 

 jednotlivé zóny osadit technikou ve vhodné skladbì a potøebném výkonu, sesazenou tak, aby 

byla minimalizována obtí�nì èistitelná místa; 

 vybavit jednotlivé zóny dle konkrétních podmínek døezy, umyvadly, výlevkami, tekoucí vo-
dou; 

 pou�ít takové zpùsoby instalace techniky, které nebudou komplikovat èi�tìní podlah, podlaho-
vých kanálù, obkladù, 

 pou�ít dobøe èistitelnou a dle mo�nosti protiskluzovou podlahovou krytinu, obklady zdí, sítì 

proti hmyzu do oken; 

 vhodnì umístit podlahové kanály a vpusti ve vazbì na pou�itou techniku. 

77..55  KKuucchhyyòòsskkáá  zzaaøøíízzeenníí  aa  jjeejjiicchh  èèii��ttììnníí  

Kuchyòská technika vy�aduje pravidelné èi�tìní. Dùle�itý je nejen správný výbìr prostøedkù, ale i 

jejich správná aplikace, která odpovídá povaze a konstrukci stroje. 

Správnì sestavený sanitaèní plán pomáhá vylouèení zbyteèných chyb, které mohou zpùsobit po�ko-
zení stroje a dal�í �kody pomáhá správnì sestavený sanitaèní plán. Mù�e mít podobu tabulky, vyvì-

�ené v jednotlivých pracovních zónách. Typickými údaji, které obsahuje, jsou: 

 co èistíme (napø. naklepávaè Tygr Profi); 

 s jakým prostøedkem pracujeme (napø. CATERA CB/Z12); 

 jak èistíme (pomùcky, nástroje); 

 jak dlouho má prostøedek pùsobit (napø. 1 minutu); 

 v jaké periodì èistíme (napø. po ka�dém pou�ití, 2 x dennì; apod.); 

 jaké pou�íváme pøi èi�tìní ochranné pomùcky (napø. rukavice odolné louhùm); 

 kdo èistí (napø. pomocný personál); 

 kdo kontroluje plnìní úkolu (napø. vedoucí smìny); 

 poznámka (napø. koncentrace: 2 l�íce na 1 litr vody; apod.). 
S tvorbou sanitaèního plánu mù�e pomoci kvalifikovaný poradce od specializované dodavatelské 

firmy. Jeho rady je v�ak v�dy potøeba porovnat s pokyny, které vám dává v návodu výrobce zaøíze-
ní. Návod k zaøízení je závazný a bez konzultace s výrobcem nebo dodavatelem (nejlépe písemnì) 

je správné se od nìho neodchylovat. 

77..66  ZZaaøøíízzeenníí  pprroo  mmyyttíí  aa  úúkklliidd  

Zaøízeními pou�ívanými pro úèely mytí a úklidu (mimo pomùcky pro ruèní práci) jsou mycí stroje, 

podlahové úklidové stroje a dávkovací systémy pro mycí prostøedky (umo�òující rychlé a pøesné 

dávkování anebo øedìní prostøedkù). 
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Mycí stroje 

Mycí stroje (stroje urèené pro provozy spoleèného stravování neboli tzv. profesionální mycí stroje) 

lze hrubì z hlediska jejich pou�ití rozdìlit na stroje: 

 pro mytí sklenic (a �álkù, pod�álkù), 

 pro mytí stolního nádobí, 

 pro mytí kuchyòského nádobí a náøadí, 

 dal�í stroje (mytí pøepravek, speciální le�tièky pøíborù). 
Aplikace strojního mytí nádobí pøiná�í oproti ruèní práci vy��í úroveò hygieny. To je dáno kromì 

jiného tìmito faktory: 

 mytí probíhá pøi teplotì cca +55 °C, 

 mycí roztok vzniká dávkováním prostøedkù na bázi louhu (není pøi ruèní práci mo�né), 

 oplachování poté, co probìhla mycí fáze, probíhá pøi teplotì cca +85 °C (viz srovnání  s teplo-
tou vody pøi ruèním mytí). 

Stejnì jako u jiné techniky je velice dùle�ité se správnì rozhodnout v otázce výkonu a jiných para-
metrù mycího stroje, který nesmí být ani moc malý (zde je napø. èasté chybné pou�ívání mycích 

strojù na sklo pro úèely mytí stolního nádobí, co� vede k velmi �patným mycím výsledkùm), a ani 

moc velký (zde je nebezpeèí neekonomického provozu). Po�adavek na dobré umývání nádobí se 

zdá být samozøejmý, praxe bohu�el ukazuje, �e øada zejména levnìj�ích mycích strojù nepracuje s 

dobrými výsledky. 

Kvalita mycího stroje je velice dùle�itá. Vedle dlouhé �ivotnosti, promy�lené konstrukce, øady prv-
kù pro docílení co nejlep�ích mycích výsledkù a úspory nákladù na vodu, energie a chemické pøí-

pravky zahrnuje i dostupnost náhradních dílù apod.. Je jisté, �e mycí stroj (zejména stolního nádobí 

a skla) by mìl být v první linii spotøebièù, u nich� investor bude klást kvalitu daleko pøed jejich 

cenu. 

Úklidové stroje 

Stroje pro úklid podlahy sni�ují fyzickou námahu, práce s nimi je rychlej�í a výsledky obvykle lep�í 

ne� pøi ruèní práci. Mohou pracovat na nejrùznìj�ích principech, napøíklad: 

 rotaèní kotouèové èistící stroje, které jsou pou�ívány pro èi�tìní podlah (stroj pùsobí na podla-
hu rotujícím kartáèem, èasto umí nastøikovat èistící roztok, a ten spolu s odstranìnými neèisto-
tami opìt odsávat); 

 stroje pro èi�tìní parou (pára je trubkou smìøována na èi�tìné povrchy); 

 tlakové èistící stroje (nastøikují vysokou rychlostí proud vody na èi�tìné povrchy; pøi jejich 

pøípadném pou�ití je nutno brát v úvahu odolnost konkrétních strojù vùèi støíkající vodì a èasto 

opomíjený fakt, �e rozstøikující se voda mù�e uná�et drobné neèistoty (z podlahy) a usazovat 
se s nimi i napø. na pracovních plochách); 

 stroje pro aplikaci èistící pìny èi gelu. 

Dávkovací systémy pro chemické pøípravky 

V kuchyních se vyu�ívá øada chemických prostøedkù. Pro zjednodu�ení aplikace, pøesnost dávko-
vání a také pro vy��í bezpeènost (tam, kde mají prostøedky agresivní povahu) jsou èím dál více vy-
u�ívány dávkovací systémy. 

Nejèastìji se lze setkat s tìmito: 

 dávkovaèe mycích a oplachových prostøedkù u mycích strojù a konvektomatù, 

 dávkovaèe koncentrátù pro v�eobecné pou�ití. 
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Technika a sledování fyzikálních velièin 

Jedním z nosných témat hygieny ve stravovacích provozech je zachovávání teplotních øetìzcù. U 

nìkterých druhù potravin je pak dále vhodné sledovat také napø. vlhkost pøi jejich skladování. Pro 

ovìøování dodr�ení hodnot se pou�ívají kromì jiných dále uvedené pomùcky a systémy: 

1. Teploty potravin, dovezených dodavatelem, se sledují bezdotykovými teplomìry nebo tep-
lomìry se sondou, 

2. Teploty ve skladech (zejména chladících a mrazících) je mo�no sledovat obvyklými teplomì-

ry a nebo teplomìry registraèními, pøípadnì doplnìnými i alarmem. Ty teplotu zaznamenáva-
jí a je mo�no se pøesvìdèit zpìtnì o jejím prùbìhu v èase. Zvý�í - li se teplota nad stanove-
nou mez, spustí výstra�ný tón, 

3. I v prùbìhu výroby a výdeje jídel je nutno zachovávat vhodné teploty. V prùbìhu výroby 

studené kuchynì se postupuje podobnì jako pøi sledování teplot pøi skladování. Teplota po-
krmù ve výdeji se sleduje nejèastìji digitálními teplomìry se sondou. V prùbìhu tepelných 

úprav pak lze u nìkterých strojù (typicky konvektomaty, varné kotle) pøesnì sledovat jádro-
vou teplotu i teplotu, kterou je na surovinu pùsobeno, a pøípadnì je i zaznamenávat, vestavì-

nou automatikou. Pokud zaøízení není pro tyto funkce vybaveno, je mo�né pou�ít samostatný 

teplomìr se sondou, který je schopen bez po�kození sná�et vysoké teploty a je pøimìøenì me-
chanicky odolný, 

4. Centrální automatizované sledování teplot umo�òuje pohodlnou kontrolu a sledování teplot v 

pøipojených zaøízeních. Typickým pøíkladem je chladicí a mrazící technika  ve skladech, 
chladicí a mrazící technika  v pøípravnách a výdeji, varná technika. Automatizované centrální 

sledování teplot má nìkolik pøedností: je permanentní, umo�òuje snadnou okam�itou i zpìt-
nou kontrolu a nabízí mo�nost tisku teplotních prùbìhù. Teplotní køivky pak mohou být sou-
èástí dodacího listu a slou�it pro deklaraci kvality zbo�í, napø. v pøípadì rozvozù hotových 

pokrmù v hromadném balení. 

77..77  SSeerrvviiss  kkuucchhyyòòsskkéé  tteecchhnniikkyy  aa  hhyyggiieennaa  

Samostatnou kapitolu problematiky strojù a zaøízení provozoven ve vztahu k hygienì pøedstavují 

pracovníci dodavatelských a servisních organizací. Vstupují do prostoru, kde se skladují nebo zpra-
covávají potraviny a jsou potenciálním zdrojem zneèi�tìní (manipulace s chemickými prostøedky, 

opravy a seøizování strojù, pou�ívání drobných kovových dílù, chemikálií, apod.). Je proto vhodné 

smluvnì dojednat dodr�ování zásad, které budou tato rizika minimalizovat (pracovní odìv a jeho 

èistota, pracovní postupy, základní znalosti v oblasti hygieny, zdravotní zpùsobilost, peèlivá kontro-
la èistoty zaøízení, na kterém probìhnul servisní zásah). 

77..88  ZZáássaaddyy  oobbsslluuhhyy  kkuucchhyyòòsskkéé  tteecchhnniikkyy  aa  hhyyggiieennaa  

Mezi základní pravidla, smìøující k tomu, aby v souvislosti s kuchyòským zaøízením nedocházelo k 

ohro�ení zdravotní nezávadnosti pokrmù a nebo zdraví personálu, patøí: 

 dodr�ování návodu k obsluze zaøízení; 

 systematická a stále opakovaná �kolení personálu k obsluze zaøízení odborníkem (to navíc �etøí 

náklady na zbyteèné opravy, vyvolané chybnou obsluhou); 

 kontrola èistoty a celistvosti v�ech dílù stroje, zejména pak tìch, které pøicházejí do styku 

s potravinami, a to v�dy pøed zapoèetím práce; 

 u nìkterých zaøízení také kontrola celistvosti zaøízení po jejich pou�ití (odlamující se bøity na 

pracovních nástrojích krouhaèù zeleniny); 

 pravidelná kontrola technického stavu slo�itìj�ích zaøízení odborným servisem; 
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 u zaøízení, kde není naprosto bezpeènì zamezeno úniku mazacích tukù, aplikace takových ma-
ziv, u nich� jejich výrobce deklaruje nízké riziko zdravotního po�kození pøi jejich po�ití. 

 

77..99  PPøøííkkllaaddyy  zzaaøøíízzeenníí  aa  ppoommùùcceekk,,  vvhhooddnnýýcchh  pprroo  zzvvýý��eenníí  hhyyggiieenniicckkéé  úúrroovvnnìì  

Nìkolik dal�ích pøíkladù u�iteèných kychyòských pomùcek s pozitivním vlivem na hygienickou 

úroveò: 

1. Barevnì kódované náøadí a nástroje (no�e, kle�tì, kartáèe, odmìrky, krájecí desky atd.) po-
máhají bránit køí�ové kontaminaci. Díky barevnému rozli�ení lze na první pohled poznat, �e 

nástroj, který je vyèlenìný napø. k práci se syrovým masem, je u�íván pro jiný úèel. To vede 

k vy��ímu uvìdomìní personálu a snaz�í kontrole nad dodr�ováním pravidel pro zamezení 

køí�ové kontaminace, 
2. U�itím teflonových peèících fólií pro tepelné úpravy zejména v pecích a konvektomatech lze 

sní�it spotøebu oleje a významnì usnadnit èi�tìní gastronádob a tvarových vlo�ek po peèení 

masa, vaøení knedlíkù atd., 
3. Vyu�itím jádrových sond v konvektomatech a jiné varné technice lze zvý�it standard hygieny 

zejména tam, kde pracuje odbornì ménì zdatný personál, 
4. Vyspìlá automatika �pièkových mycích strojù, která je personálem vnímána jako jednoduchá 

a s intuitivním ovládáním, sni�uje riziko zpùsobené nesprávnou obsluhou. Jedním z mnoha 

detailù je napø. automatické hlá�ení poruchového stavu (nedostatek mycího prostøedku, 

chybná teplota v oplachové zónì atd.) kompetentnímu pracovníkovi a nebo dokonce pøímo 

na servisní oddìlení dodavatele, 
5. Vysoce výkonné jednoduché ruèní strojky pro zpracování surovin (obvykle krájení zeleniny, 

naklepávání nebo naøezávání masa) jsou vzhledem k absenci motoru a vhodné materiálové 

skladbì jsou obvykle naprosto èistitelné, neb� je lze celé vlo�it do mycího stroje nebo do 

døezu. Jejich výkon je pøitom bez vìt�í námahy personálu vysoký, stejnì jako technologická 

úroveò zpracování suroviny. O jejich smysluplnosti svìdèí �iroké nasazení ve velkých restau-
raèních øetìzcích zejména v zahranièí. 

Na závìr nìkolik zásad pøi poøizování kuchyòské techniky: 

1. Ovìøte si, zda nabízené výrobky v prospektech a katalozích odpovídají skuteènosti, 
2. V nìkterých pøípadech se u jednotlivých parametrù uvádìjí ryze teoretické hodnoty, kterých 

v bì�ném provozu nelze docílit (napø. udaný poèet ko�ù, které mycí stroj údajnì umyje za 

hodinu se ve skuteènosti musí porovnávat s èasy manipulace, výkonu topných tìles v bojleru 
apod.), 

3. Problematika správného výbìru kuchyòské techniky, v tomto textu pojatá zejména s ohledem 
na hygienické aspekty, je rozsáhlá. Bì�ný u�ivatel má omezenou mo�nost se v ní orientovat 

tak, aby pøi nákupu správnì vyhodnotil v�echny informace a v rámci svého rozpoètu vybral 

to, co bude pro jeho provoz objektivnì nejvhodnìj�í. Je lépe nakupovat u seriozních osvìd-
èených dodavatelù, kteøí disponují odborným personálem, pøípadnì si u vìt�ích investièních 

polo�ek najmout odborného konzultanta � odborníka na danou techniku. 

Na co se zejména zamìøit pøi výbìru vhodné techniky z hlediska její èistitelnosti a 

zachování zásad hygieny: 

1. Ohyby kovových èástí by kvùli èistitelnosti mìly mít vìt�í polomìr a nemìly by být svaøo-
vané, 

2. Pod spotøebièi umístìnými na nohách, kde jsou vedeny  pøípoje (trubky s vodou a plynem), 
by mìlo být dostatek prostoru k pohodlnému úklidu, 

3. Spojení jednotlivých spotøebièù by mìlo být s pøekrytými �kvírami, které  zabraòují zapadá-

vání neèistot, 
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4. Plotny by mìly být konstrukènì øe�eny takovým zpùsobem, aby kapalina nemohla pronikat 
mezi plotnou a rámem, 

5. Øe�ení vodících prvkù lisováním je u�ivatelsky vhodnìj�í pro snadný úklid, 
6. Vhodnìj�í ne� podlaha z dla�by s vyplnìnými spárami je  kuchyòská vinylová podlahovina, 

její� pásy jsou svaøované, èím� je zaji�tìna úplná nepropustnost pro kapaliny. 
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88))   SSLLOOVVNNÍÍKK  TTEERRMMÍÍNNÙÙ   AA  ZZKKRRAATTEEKK  

Aerobní bakterie: bakterie, které mohou �ít pouze za pøítomnosti kyslíku. 

Aditivní látky: látky zámìrnì pøidávané do potravin. 

Anaerobní bakterie: bakterie, které mohou �ít pouze za nepøítomnosti kyslíku. 

Analýza nebezpeèí: proces shroma�ïování a hodnocení informací o rùzných druzích nebezpeèí pro 

zdravotní nezávadnost potravin a o podmínkách umo�òujících jejich pøítomnost v potravinì. Tyto 

informace jsou nutné pro rozhodnutí o významu nebezpeèí pro nezávadnost potraviny a o jejich 

zaøazení do plánu systému kritických bodù. 

Audit HACCP (interní a externí): systematické a nezávislé hodnocení úrovnì systému kritických 

bodù a jeho souladu s plánem systému kritických bodù provádìné pracovníky, kteøí nejsou za vy-
tvoøený systém kritických bodù pøímo odpovìdni. 

Auditní tým HACCP: tým osob, které jsou kvalifikovány pro provádìní auditù HACCP. Tým pra-
cuje pod vedením vedoucího auditora. 

Bezpeèný pokrm, potravina:  pokrm (potravina) zpùsobilý pro konzumaci èlovìkem a ne�kodící 

lidskému zdraví. 

Bì�ná ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace: jako souèást èi�tìní a bì�ných technologic-
kých a pracovních postupù smìøují k pøedcházení vzniku infekèních onemocnìní a výskytu �kodli-
vých a epidemiologicky významných èlenovcù, hlodavcù a dal�ích �ivoèichù. 

Certifikace: hodnocení tøetí strany, kterým se prokazuje, �e existuje dostateèná dùvìra, �e øádnì 

identifikovaný výrobek, proces nebo slu�ba je v souladu s urèitou normou nebo jiným normativním 

dokumentem. 

Codex Alimentarius: v roce 1962 zalo�ily Organizace pro zemìdìlství a vý�ivu (FAO) a Svìtová 

zdravotnická organizace (WHO) spoleèný výbor FAO/WHO Codex Alimentarius, jeho� úkolem 

bylo pøipravovat normy, doporuèení a smìrnice zamìøené na ochranu zdraví spotøebitelù, na zaji�-

tìní poctivé obchodní praxe a usnadnìní mezinárodního obchodu. Normy, doporuèení a pravidla 

dobré hygienické praxe, které byly pøijaty v rámci kodexu získaly mezinárodní referenèní status. 

Cukráøský výrobek: výrobek, jeho� základem je zpravidla pekaøský výrobek, který je po tepelné 

úpravì dohotoven pomocí náplní, polev, ozdob a kusového ovoce, jako� i výrobek pøipravený za 

studena z dehydratovaných smìsí nebo potravin (napø. pìny, �lehané krémy, korpusy, �elé, poháry). 

DDD: deratizace, dezinsekce a dezinfekce. 

DG SANCO: Generální øeditelství pro zdraví a ochranu spotøebitele Evropské komise. Jeho poslá-

ním je pøíprava a aktualizace legislativy EU týkající se péèe o zdraví obèanù EU ve vztahu 

k uplatòování spotøebitelských práv a kontrola dodr�ování právních po�adavkù provozovateli vèet-
nì implementace pøedpisù v èlenských zemích EU. 

Dokumentace systému HACCP (pøíruèka HACCP a související dokumentace): soubor doku-
mentù, který popisuje systém HACCP, a to vèetnì postupù pro zavedení systému, který souèasnì 

dokumentuje jeho trvalou aplikaci. 

EFQM: Evropská nadace pro management kvality (EFQM) je nezisková organizace s èlenskou 

základnou, zalo�ená v roce 1988 ètrnácti vedoucími evropskými firmami, s posláním "být hybnou 

silou trvale udr�itelné  excelence v Evropì" a vizí "svìt, ve kterém evropské organizace vynikají". 

EFQM je vlastníkem Modelu excelence, øídí proces Evropské ceny za jakost a poskytuje svým èle-
nùm i �iroké slu�by. 

Implementace: zavádìní, realizace. 
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Inspekce: podle normy ÈSN EN ISO/IEC 17020 zkoumání návrhu produktu, produktu, slu�by, 

procesu nebo zaøízení a stanovení, zda jsou ve shodì se specifikovanými po�adavky nebo zda podle 
odborného úsudku splòují v�eobecné po�adavky. 

Inaktivace: usmrcení. 

Infekèní dávka: poèet mikroorganismù, které pronikly do tìla a jsou schopny vyvolat onemocnìní. 

Kontrolní bod (CP): jakýkoliv krok procesu, kterým mohou být biologické, chemické nebo fyzi-
kální faktory ovládány (øízeny). Zpùsob vedení dokumentace o sledování v kontrolních bodech ur-
èuje sám výrobce. 

Kritická mez: znaky a jejich hodnoty, které tvoøí hranici mezi pøípustným a nepøípustným stavem 

v kritickém bodì. 

Kritický bod (CCP): technologický úsek, jím� je postup nebo operace výrobního procesu, ve kte-
rých je nejvìt�í riziko poru�ení zdravotní nezávadnosti potraviny a v nich� se uplatòuje ovládání 

rùzných druhù nebezpeèí ohro�ujících nezávadnost potravin s cílem zamezit, vylouèit, popøípadì 

zmen�it tato nebezpeèí. 

Mikrobicidní: usmrcující mikroorganismy. 

Mikrobistatický: zastavující rùst (mno�ení) mikroorganismù 

Nápravná opatøení: akce, kterou (které) je tøeba podniknout, jestli�e kontrolní systém uká�e, �e byla 

pøekroèena kritická hodnota a kritický bod ji� není ovládán (øízen). 

Nebezpeèí: biologický, chemický nebo fyzikální èinitel v potravinì, který mù�e poru�it její zdra-
votní nezávadnost. 

Ovládací opatøení: jakákoli èinnost, kterou je mo�no pou�ít k prevenci nebo vylouèení nebezpeèí 
ohro�ující zdravotní nezávadnost potravin nebo k jeho zmen�ení na pøípustnou úroveò. 

Patogenita: schopnost mikroorganismù vyvolat onemocnìní lidí. 

Plán systému kritických bodù (HACCP): dokument pøipravený v souladu se zásadami systému 

kritických bodù a stanovující zpùsob ovládání (øízení) nebezpeèí významných pro poru�ení zdra-
votní nezávadnosti potravin ve stanovené èásti potravinového øetìzce. 

Polotovar: kuchyòsky upravená potravina urèená pouze k tepelnému zpracování (napø. krájené 

maso a oèi�tìná krájená zelenina urèené pro tepelnou úpravu, cukráøská tìsta apod.). 

Provozovna stravovacích slu�eb: soubor místností a prostor urèených pro výrobu, pøípravu a skla-
dování pokrmù a jejich uvádìní do obìhu a pro dal�í související èinnost. 

Pøedvaøené potraviny: potraviny, které byly tepelnì opracovány, rychle zchlazeny a uchovávány 

pøi chladírenských nebo mrazírenských teplotách. 

Pøeprava: doprava pokrmù osobou, která pokrmy nevyrábí ani nepodává. 

Riziko: odhad pravdìpodobnosti výskytu nebezpeèí. 

Rozpracovaný pokrm: kuchyòsky opracovaná potravina ve v�ech fázích pøípravy a výroby, která 

je urèena k dal�í kuchyòské úpravì pøed konzumací v teplém nebo studeném stavu; (napø. nakrájená 

zelenina urèená na saláty, nakrájené uzeniny, sýry apod.). 

Rozvoz: zásobování pokrmy provádìné jejich výrobcem nebo odbìratelem za úèelem podávání 

pokrmù. 

SCJ: Sdru�ení pro Cenu ÈR za jakost. 

Sledování (monitorování): pozorování a mìøení stanovených znakù urèeným postupem pro posou-
zení, zda je kritický bod ve zvládnutém stavu. 

SOCR ÈR: Svaz obchodu a cestovního ruchu ÈR. 

Spory: bakteriální spory jsou formou bakterie, která umo�ní pøe�ít nepøíznivé podmínky; spory hub 

(plísní, kvasinek) jsou jejich rozmno�ovací orgány. 

Správná hygienická praxe (SHP): dodr�ování hygienických pøedpisù a zásad pøi výrobì, sklado-
vání a manipulaci s potravinami. 
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Správná výrobní praxe (SVP): výrobní systémy plnì respektující zásady technologické a hygie-
nické káznì. 

Studený pokrm: potravina kuchyòsky upravená ke konzumaci za studena a uchovávaná v chladu 
po dobu uvádìní do obìhu, pøepravy a rozvozu (napø. zeleninové saláty, chlebíèky apod.). 

Systém kontroly: v�echna plánovaná mìøení, analýzy a pozorování kritických mezních hodnot a 

eventuelních mezních hodnot akce, pomocí nich� se zji��uje, zda jsou kritické body ovládány. 

Systém kritických bodù (HACCP): systém, kterým se identifikují, hodnotí a ovládají významná 

nebezpeèí v kritických bodech. 

Teplota v jádøe: teplota, které musí být dosa�eno ve v�ech èástech výrobku. 

Teplý pokrm: potravina kuchyòsky upravená ke konzumaci v teplém stavu a udr�ovaná v teplém 

stavu podobu uvádìní do obìhu, pøepravy a rozvozu; napø. polévka, gulá�, zelí apod. 

Tým HACCP: skupina lidí (multidisciplinární), kteøí vypracovávají a dokumentují, zavádìjí a udr-
�ují systém HACCP. 

Uvádìní do obìhu: nabízení a podávání pokrmù ke konzumaci ve stravovací slu�bì. 

Vaøené potraviny: potraviny, které byly tepelnì opracovány a jsou uchovávány horké nebo se 

ohøívají a uchovávají horké pro úèely výdeje spotøebiteli. 

Vývojový diagram: schematické znázornìní krokù procesu 

Zdravotní bezpeènost: zdravotní nezávadnost pokrmu, potraviny. 

Zchlazený pokrm: teplý nebo studený pokrm, který byl ihned po ukonèení výroby zchlazen na 

teplotu nejvý�e +4 °C ve v�ech èástech pokrmu. 

Zmrazený pokrm: teplý pokrm, který byl ihned po ukonèení výroby zmra�en na teplotu nejménì �

18 °C ve v�ech èástech pokrmu. 

Zvládnutý stav: stav, pøi nìm� jsou v kritických bodech dodr�eny stanovené postupy a hodnoty 

sledovaných znakù jsou v pøípustném stavu. 
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99))   PPØØEEHHLLEEDD  DDOOSSUUDD  VVYYDDAANNÝÝCCHH  TTIITTUULLÙÙ   VV  RRÁÁMMCCII  PPUUBBLLIIKKAAÈÈNNÍÍ  ØØAADDYY  

NNÁÁRROODDNNÍÍ  PPOOLLIITTIIKKYY  PPOODDPPOORRYY  JJAAKKOOSSTTII  

Prùvodce øízením jakosti 

1 Spoleèný hodnotící rámec (Model CAF) - Zlep�ování organizace pomocí sebehodnocení 

autor: Prac. skupina "Innovative Public Services Group" 

poø. è. NIS-PJ: 17 

2 Spoleèný hodnotící rámec (Model CAF) - Zlep�ování organizace pomocí sebehodnocení � Druhé, aktualizo-
vané vydání 

autor: Prac. skupina "Innovative Public Services Group" 

poø. è. NIS-PJ: 29  

3 Spoleèný hodnotící rámec (Model CAF) - Zlep�ování organizace pomocí sebehodnocení - pøípadové studie 

autor: Ing. Vladimír Votápek 

poø. è. NIS-PJ: 30  

4 ISO/IWA 1:2001, Systém managementu kvality - Smìrnice pro proces zlep�ování slu�eb zdravotnických 

organizací 

autor: Èeský normalizaèní institut 

poø. è. NIS-PJ: 37 

5 ISO/IWA 2:2003, Systém managementu kvality - Smìrnice pro aplikaci ISO 9001: 2000 ve vzdìlávání 

autor: Èeský normalizaèní institut 

poø. è. NIS-PJ: 41 

6 Jak urèovat excelenci � dotazník pro sebehodnocení firmy 

autor: EFQM ve spolupráci s NIS-PJ 

poø. è. NIS-PJ: 40 

7 Rukovì� pracovníka pro posuzování shody výrobkù 

autor: Asociace akreditovaných a autorizovaných organizací 

poø. è. NIS-PJ: 19 

8 Modely mìøení a zlep�ování spokojenosti zákazníkù 

autoøi: Jaroslav Nenadál, Rù�ena Petøíková, Milan Hutyra, Petra Halfarová 

poø. è. NIS-PJ: 21 

9 Jak dosahovat podnikatelské úspì�nosti 

autor: Kolektiv autorù 

poø. è. NIS-PJ: 20 

10 Jakost � potøeba moderního èlovìka 

autor: Zdenìk Janeèek 

poø. è. NIS-PJ: 23 

11 Systémy managementu jakosti 

autor: Jiøí Pøibek 

poø. è. NIS-PJ: 24 

12 Certifikace pracovníkù a systémù managementu jakosti 

autor: Marie �ebestová 

poø. è. NIS-PJ: 25 

13 Jednoduché nástroje øízení jakosti I 

autor: Vratislav Horálek 

poø. è. NIS-PJ: 26 

14 Jednoduché nástroje øízení jakosti II 

autor: Alena Plá�ková 
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poø. è. NIS-PJ: 27 

15 Informace a vyu�ití výpoèetní techniky v systémech managementu jakosti 

autor: Otakar Král a kolektiv 

poø. è. NIS-PJ: 28 

16 Modely mìøení a zlep�ování spokojenosti zákazníkù  - Od teorie k praxi 

autor: GfK Praha a Incoma Consult � kolektiv autorù 

poø. è. NIS-PJ: 22 

17 ÈSN EN ISO 9001:2001 z pohledu mezinárodních a národních zku�eností pøi jejím pou�ívání 

autor: Otakar Hrudka, Jiøí Zajíc 

poø. è. NIS-PJ: 42 

18 Integraèní a kooperaèní smìry v malém a støedním podnikání (oblast cestovního ruchu) 

autor: MagConsulting, s.r.o. 

poø. è. NIS-PJ: 43 

19 Spoleèný hodnotící rámec (Model CAF) - Zlep�ování organizace pomocí sebehodnocení � Tøetí, aktuali-

zované vydání 

autor: Prac. skupina "Innovative Public Services Group" 

poø. è. NIS-PJ: 44  

20 Komentáø k vydání ÈSN EN ISO 9001:2001, Systémy managementu jakosti � Jak vytvoøit systém ma-

nagementu jakosti, Pøíruèka pro zavádìní ÈSN EN ISO 9001:2001 v malých a støedních organizacích 

autor: Jiøí Zajíc, Jiøí Veselý 

poø. è. NIS-PJ: 45 

21 Komentáø k dokumentu ISO FDIS 10019:2004 (E), Systémy managementu jakosti � Smìrnice pro výbìr 

poradcù v systému managementu jakosti a pro vyu�ívání jejich slu�eb 

autor: Pavel Ry�ánek 

poø. è. NIS-PJ: 46 

22 Aplikaèní pøíruèka modelu CAF - pro samosprávné úøady 

autor: Milan Pùèek 

poø.è. NIS-PJ: 47 

23 Aplikaèní pøíruèka modelu CAF � pro ústøední správní úøady 

autor: Kolektiv autorù 

poø. è. NIS-PJ: 48 

24 Aplikaèní pøíruèka modelu CAF � pro dozorové orgány 

autor: Kolektiv autorù 

poø. è. NIS-PJ: 49 

25 Komentované vydání ISO/FDIS 22000:2005  Systémy managementu bezpeènosti potravin � po�adavky 

na organizaci v potravinovém øetìzci 

autor: Dobromila Rolková, Marta Mikulá�ková, Michal Voldøich, Miroslav �u�ka 

poø. è. NIS-PJ: 50 

26 Dokumentace integrovaného systému managementu 

autor: Kolektiv autorù 

poø. è. NIS-PJ: 51 

27 Nové aspekty v øízení MSP s cílem zvý�ení efektivnosti podnikových procesù 

autor: Kolektiv autorù 

poø. è. NIS-PJ: 52 

28 Systém øízení s vyu�itím jednoduchých nástrojù pro malé organizace 

autor: Kolektiv autorù 

poø. è. NIS-PJ: 53 

29 Mana�erské standardy ve veøejné správì 

autor: Franti�ek Krontorád 

poø. è. NIS-PJ: 55 
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30 Národní cena ÈR za jakost � Statut pro podnikatelský a veøejný sektor 

poø. è. NIS-PJ: 56 

31 Konkurenceschopnost malých a støedních podnikù v aliancích (clusters) 

autor: Romana Vítková, Vladimír Volko, Alan Vápeníèek 

poø. è. NIS-PJ: 57 

32 ISO/IWA 1:2001, Systémy managementu kvality - Smìrnice pro proces zlep�ování slu�eb ve zdravotnic-

kých organizací. 

autor: Èeský normalizaèní institut 

poø. è. NIS-PJ: 59  

33 Zásady správné výrobní a hygienické praxe ve stravovacích slu�bách � èást I. 

autor: Kolektiv autorù 

poø. è. NIS-PJ: 60 

34 Zásady správné výrobní a hygienické praxe ve stravovacích slu�bách � èást II. 

autor: Kolektiv autorù 

poø. è. NIS-PJ: 61 
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