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2) UvVoD

Vazeni pratelé,
dostavate do rukou druhou, praktickou ¢ast ptirucky ,,Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe
ve stravovacich sluzbach®.

Zatimco prvni, teoretickd ¢ast obsahuje srozumitelny a vécny pirehled zakladnich pozadavki evrop-
ské a Ceské legislativy veetné potifebného komentate a vysvétlivek zakladnich pozadavki a pirikladi
obvyklych problémi, nedostatkti a zkuSenosti z praxe, slouzi druha cast jako prakticky navod
k zavedeni a plnéni pozadavki platnych predpisi. Podava navod, jak zhodnotit soucasny stav (pra-
videlny vnitini audit nebo sebehodnoceni) a piijimat opatieni k odstranéni pfipadnych nedostatkd a
jejich pricin.

Ptilohou této publikace je i CD se vzory v§ech potiebnych formulaia.

Vazeni pratelé, je nam znamo, ze piestoze se autoii obou dila této ptirucky snazili o maximalni sro-
zumitelnost a ,,uzivatelskou privétivost™ piedlozeného textu, nékteii z Vas, at’ jiz z ¢asovych nebo
jinych diivodd, nebudou mit moznost se s obéma dily prirucky peclivé seznamit. Radi Vam proto
sdélujeme, Ze Svaz obchodu a cestovniho ruchu spolu se Sdruzenim pro Cenu CR za jakost a dalsi-
mi partnery (NFHR, OREA, Centrum informaci a vzdélavani ochrany prace) uspél ve vybérovém
fizeni pro projekty podporované z evropskych socialnich fondt vypisovanymi hl. m. Prahou z JPD3
apredlozeny projekt:

,,R0zvoj odborného vzd¢lavani pro cestovni ruch — ,,Manazer bezpecnosti potravin v gastronomii*
bude v obdobi 2006-2007 realizovan. Znamena to, Ze v ramci projektu bude vySkoleno 30 lektort
(v¢etn¢ ziskani personalniho certifikatu ,,Manazer bezpe¢nosti potravin — obor gastronomie” podle
normy CSN EN ISO 17024), kteti budou pfipraveni nejen vyskolit dalsi pracovniky, ale i pomoci,
kde bude potieba. Dale bude vyskoleno 100 provoznich pracovniki v regionu Praha. Ti ziskaji cer-
tifikat ,, Technik HACCP*. Rovnéz oni budou svoji radou k dispozici.

Jména vsech vyskolenych a certifikovanych pracovnikti budou uvedena jak na www.socr.cz (Svaz
obchodu a cestovniho ruchu CR), tak i na www.npj.cz (Narodni informaéni stéedisko pro podporu
jakosti), kde jsou uvedeny dalsi poradenské organizace, které se problematikou bezpe¢nosti potra-
vin dlouhodob¢ zabyvaji.

Jsme presvédceni o tom, ze prirucka se stane VaSim dobrym pomocnikem.

Ml/ Z [~

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


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

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

V prvnim dile Ptiru¢ky ,,Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach* jsou
podany vyklady evropské a narodni legislativy. SOCR CR prostfednictvim piiruc¢ky formalizuje
pristupy ke splnéni pozadavkid k zavedeni a zejména k dolozeni uplatnéni postupit na principech
HACCP a doporucuje mozna feseni. Druhy dil by mél byt praktickym rozpracovanim prvniho dilu.
Podle zadani obsahuje:

Vysvétleni principi HACCP formou otazek a odpovédi.

Otazky k HACCP jsou odpovidany srozumitelnou jednoduchou formou. Material mize poslouzit
k proskoleni personalu tam, kde Pfirucka spravné praxe nemusi byt dostate¢né srozumitelna.

Formulare, vzory dokumentace.

V dalsi ¢asti ptirucky jsou uvedeny priklady dokumentace pro doloZeni plnéni pozadavka legislati-
vy, vzory dokumentace zahrnuji podklady pro vSechny tii rozsahy zavadéni postupt zaloZzenych na
principech HACCP, tedy pro:

e provozovny, kde se neprovadi vyroba, ptiprava ani zpracovani potravin;

e malé provozovny s hizkym poctem zaméstnanct, ve kterych se provadi vyroba, piiprava a
zpracovani potravin, které uplatituji postupy zalozené na HACCP dolozenim podminek sprav-
né praxe;

e provozovny, kde se provadi vyroba, ptiprava a zpracovani potravin.

Dotaznik pro sebehodnoceni provozovny.

Uvedenou casti Pfirucka navazuje na projekt NPJ (Narodni politika jakosti) zroku 2005.
V praktické ¢asti piirucky je uveden upraveny modul pro sebehodnoceni provozovny poskytovatele
stravovacich sluzeb. Upraveny formulai mize provozovateli stravovacich sluzeb napomoci lépe
pochopit pozadavky a provést si sam zhodnoceni podminek osobni a provozni hygieny ve své pro-
VOzZoVvne. Z otazek je také ziejmé, co se od provozovatele stravovacich sluzeb ocekava. Na zakladé
vysledku ze sebehodnoceni (samokontroly) miize provozovatel stravovacich sluzeb zvazit dalsi po-
stup.

Vysledky mohou byt rovnéz vyuzity i pro provadéni jednoduché analyzy nebezpeéi. Protoze jde o
obecné priklady, je vhodné v pripad¢ potieby je upravit podle konkrétnich podminek v provozovng.

Dopliujici informace.

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



4) VYSVETLENI PRINCIPU HACCP FORMOU OTAZEK A ODPOVEDI

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

Je to tak, ade ngide o vyhlasku. Od 1. 1. 2006 vstoupila v platnost nova evropska legislativa. Pro
stravovaci provozy je zni nejvyznamnéjs$i nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
852/2004 o hygiené potravin.

A jak je to s Eeskymi vyhlaskami? Ty uz neplati?

Ne tak docela. Redeni vztahu nafizeni ES a narodniho piedpisu ¢lenského statu se oznacuje jako
adaptace. Ta spociva ve zméné narodniho piedpisu tak, aby nebyl v rozporu s nafizenim ES, ani
snim nebyl duplicitni. Do doby, nez se provede adaptace narodni pravni upravy, se uplatiuje apli-
kacni prednost natizeni (tj. uplatiuji se pfednostné) pied narodnim piedpisem (tim se mysli vyhlas-
ka, zékon i nafizeni vlady).

Tak co tedy plati a co ne?

Dosavadni ¢eska legislativa, tedy piedev§im vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., pozbyva platnosti v téch
ustanoveni, kde se s narizenim (ES) ¢. 852/2004 ptekryva nebo tam, kde je s nafizenim v rozporu.
Béhem urcitého piechodného obdobi by se narodni pfedpisy mély dostat s novou evropskou legisla-
tivou do souladu.

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

Dobra zprava je, ze nase narodni legislativa méla zapracovany pozadavky, které byly piejaty i do
nového natizeni, takze pokud vas podnik a provoz v ném opravdu spliioval podminky vyhlasky ¢.
137/2004 Sb., nemusite se obavat, ze by nevyhovoval narizeni (ES) ¢. 852/2004.

V ¢em je tedy narizeni (ES) €. 852/2004 jiné a hlavné, co to znamena pro mne a mjj
podnik?

To nové v nové evropské legislativé 1ze shrnout — i kdyz bez naroku na uplnost — do nékolika za-
kladnich bodu.

Nejprve je to urcité zjednoduseni pouzivanych pojmi. UZ se nerozliSuji pojmy jako potraviny a
pokrmy avsechny podniky véetné restauraci a jinych provozoven spoleéného stravovani jSou 0zna-
covany jako potravinarské podniky. Nova legislativa se namisto piesného urcovani Gpln¢ vseho a
snahy myslet upln¢ na vsechno snazi spise stanovit ur¢it¢é minimalni pozadavky na potraviny a
podminky prace s nimi, pod které by se nikdo nemél dostat.

Déle klade zvlastni diiraz na dodrzovani teplotniho fetézce coz zjednoduSen¢ znamend, Ze to, co
ma byt teplé, musi zlstat teplé, a to co ma byt studené, musi zistat studené. PorusSeni teplotniho
fetézce, at’ teplého nebo studeného, totiz pro potraviny vzdy znamena vyznamné zdravotni riziko.
Dalsi novinkou je pozadavek sledovatelnosti.

Co je to sledovatelnost?

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



To musim zavést néjakou novou papirovou agendu?

V drtivé vétsing pripadt rozhodné ne. ,,Krok vzad* znamena mit k dispozici doklad o pivodu zpra-
covanych surovin, coz je zpravidla bézny dodaci list nebo 1 faktura. Tyto doklady vSak musi mit
vSechny naleZzitosti. Zbozi by vzdy mélo pochazet od tzv. ,,bezpe¢nych dodavatelti, kterymi nejspis
budou vsichni vasi oficialni vyrobci nebo dodavatelé, o kterych vite, ze jsou kontrolovani dozoro-
vymi organy. A co se tyka ,kroku vpred®, tak to je v ptipad¢ dodavky vaSich vyrobkl (pokrmti)
dalsimu odbérateli vami vydany dodaci list, pfevodka nebo podobny doklad. Mély by na ném byt
udaje o druhu, mnozstvi, dobé vyroby, udrzitelnosti (doba spotieby) dodavanych vyrobkl a datu
dodani. Zjednodusené komu, kdy, co a kolik bylo dodano.

Co dalsiho nova legislativa prinasi?

Velmi vyznamny je ur¢ity posun v nahlizeni na odpoveédnost provozovatele. Ve vsech novych pied-
pisech je zdiraznéna piima odpovédnost provozovatele za bezpecnost vyrobku. S tim se poji i po-
zadavek, aby byl provozovatel schopen dolozit, ze si je opravdu védom moznych rizik pfi ¢innosti,
kterou provadi, a zaroven Ze tato rizika i¢innym zptisobem ovlada. V praxi to znamena zavést né-
ktery z postupti zaloZzenych na principu HACCP.

Co to je?

V zéasadé¢ jde o systém sebehodnoceni (samokontroly), ktery by mél vést ke snizeni mozného rizika
a zn¢j vyplyvajiciho mozného maléru, ze host v restauraci nebo stravnik v jideln¢ dostane néco
Spatného.

Vzdyt’ ale mame vyhlasky a nafizeni. To nestaci?

Zatimco napt. vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. a ted’ predevsim naiizeni (ES) ¢. 852/2004 nam obecné
uruje co a jak mame délat, systém kritickych bodd po nas chce, abychom se zamydleli nad tim, co
ajak deélame v nasi provozovné doopravdy.

A to je to, €emu se fika ,,hacap“?

Ano, fika se tomu tak. Je to odvozeno od anglické zkratky HACCP — Hazard Analysis Critical Con-
trol Points. Spravné to prelozit do Cestiny neni zrovna jednoduché. Jiz od samého pocatku se §ifi
chyby, které se do zna¢né miry podili na v§eobecné nespravném pochopeni celé véci. Anglické slo-
Veso ,,to control* se nepfesn¢ preklada ceskym slovem ,.kontrolovat®. To je vSak Spatné, spravny
vyznam je ,,fidit, ovliadat®. Stejné tak anglické slovo ,.critical” znamena spiSe ,,rozhodujici, nejvy-
znamngjsi“ nez ,.kriticky*. A tak asi obsahové nejspravnéjsi preklad by mél byt ,,systém rozhoduji-
cich bodu pro ovladani nebezpeci na zaklad¢ analyzy*.

Kdo si tohle vymyslel?

Cely systém vznikl v souvislosti s kosmickym vyzkumem v americké kosmické agentuie NASA.
Hledaly se cesty, jak zabranit moznym zdravotnim problémum kosmonautti zpisobenym stravou.
Pozdgji systém prevzala americka armada a zacala pozadovat, aby se tento systém zavadél u vyrob-
ci a dodavatelt potravin pro americké vojaky. Takto se systém dostal do Evropy. Postupné se
v jednotlivych zemich staval soucasti zakonnych podminek pro podnikani, nejprve v potravinarské
vyrob¢, a nakonec i u dodavatell a prodejcti potravin av oboru pohostinstvi.

Nechme historie. O co tedy jde?

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



mi do ob¢hu. Na této cesté jsou suroviny, polotovary a nakonec i pfipravené pokrmy vystaveny
razn¢ velkému riziku mozné kontaminace.

Kontaminace? To znamena, ze se jidlo zkazi?

Slovem kontaminace se nejcastéji mysli jidlo zkazené n&jakymi mikroorganismy, tedy kontaminaci
mikrobialni. Vedle toho v8ak jesté existuje nebezpe¢i kontaminace chemické a fyzikalni.

Chemicka a fyzikalni kontaminace jidla? Jak k ni maze dojit?

Chemicka kontaminace miize byt zptisobena napiiklad tim, Ze nékdo pouZije chemicky prostfedek
na dezinfekci pracovnich ploch, ale nedostate¢né je oplachne Cistou vodou. Kdyz se na takovéto
plose pracuje s potravinami, miaze dojit ktomu, ze se do nich zbytky dezinfekce dostanou.
K fyzikalni kontaminaci dochazi, kdyz se do jidla dostane ptredmét, ktery tam nepatii — tedy napr.
kousek skla, kovova spona z plechové konzervy, kousek z draténky na nadobi, Stétina z kartace,
kousek omitky z opadavajici zdi, kousek materialu z krajeci desky nebo $palku atd.

Co tedy postup zalozeny na principu HACCP chce, abych udélal?
V podstaté tii véci:

1. Dobfie se zamyslet nad tim, co a jak se doopravdy ve vasem konkrétnim podniku déla; jak se
suroviny prijimaji, jak se skladuji, jaké zpasoby tepelné upravy se pouzivaji, jaké typy pokr-
mi piipravujete a jaké k tomu pouzivate technické zafizeni. Ud¢€lat si inventuru a zjistit
Vv jakém stavu je prostiedi provozovny z hlediska vybaveni, moznosti udrzovani Cistoty apod.
Jde tedy o jakési komplexni zmapovani situace.

2. Na zaklad¢ této analyzy stanovit, kde je ve vaSem systému nebezpec¢i mozné kontaminace
nejvetsi, a piipadné urcit kontrolni a kritické body.

3. Dat dohromady pottebnou zakladni dokumentaci a ptipadnym identifikovanym kritickym
bodim urcit parametry: tzv. kritickou mez, zpiisob a frekvenci kontroly, napravné opatieni
pro ptipad, ze kriticka mez je piekrocena, a dokument, ve kterém se budou vysledky nasich
kontrol zaznamenavat.

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

Ano. Jako kontrolni bod si mizeme urcit kazdy okamzik, kdy je podle nas nutné, aby se néco kont-
rolovalo — napriklad teplota nebo dodrzovany Cas. Ale mlize to byt tfeba i jenom vizualni kontrola
Cistoty n&jakého predmétu nebo zafizeni. Pokud nebude mozné piedchazet riziku ohrozeni zdravi
Zakaznika jednodussimi opatienimi (napi. zménou postupu, opravou ¢i vyménou zafizeni, zacvice-
nim pracovnika a jeho dislednéjsi kontrolou), bude takovyto bod zvolen jako kriticky. Z toho pak
vyplyvaji dalsi povinnosti, které je nutné splnit.

Které to jsou?

Kritickému bodu musi byt pfifazena tzv. kritickd mez a napravné opatieni pro ptipad, Ze stanovena
kriticka mez bude piekrocena.

Co znamena kriticka mez?

Kriticka mez je néjaka konkrétni a jasna hodnota, jejimz dodrzenim ovladame mozné riziko
v daném bod¢. Takovouto hodnotou je napiiklad teplota, ¢as apod. V nékterych piipadech muze byt
kritickou mezi i tak jednoducha véc jako to, zda je néjaky predmét naptiklad piepravka - viditelné
Cisty €1 nikoliv. Mtze to byt i zhodnoceni spravné propecenosti masa.
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A napravné opatreni?

Mame identifikovany kriticky bod a jemu pfifazenou kritickou mez, a dale ur¢ime, jak Casto se bu-
de provadét kontrola. Musime ale také zcela jasné urcit, co se ma stat, kdyz zjistime, ze kriticka
mez byla piekrocena.

Co takovym napravnym opatienim muze byt?

Cokoliv, ¢im vylou¢ime moznost kontaminace potravin: od okamzitého uvedeni na spravnou teplo-
tu, az po jejich vytazeni z ob¢hu ¢ili likvidaci. Co se ma ud¢lat, musi byt jasné stanoveno piedem.

A kde si takovy systém najdu?

Hotovy systém, ktery by bylo mozné mechanicky uplatnit v jakémkoliv stravovacim zafizeni, nalézt
nelze. Zasadni rozdil mezi hygienickou vyhlaskou a systémem kritickych bodi spociva v tom, ze
zatimco vyhlaska je jasné dand a platna pro vSechny, systém kritickych bodl je nutné upravit a za-
vést podle skute¢né situace v kazdém jednotlivém podniku. Jinymi slovy — kazda hospoda musi mit
svij vlastni.

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

Podle vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. se tato povinnost vztahovala na kazdého - od $kolni jidelny pfes
béZnou restauraci az po stanek s obéerstvenim nékde na plovarné. Tak se urcité stalo, Ze tento sys-
tém v pIné podobé je dnes jiz v mnoha podnicich zaveden. VétSinou, 1 kdyz to vyhlaska piipoustéla,
nebylo v fade¢ piipadi vyuzito ani moznosti systém zjednodusit. Nova evropska legislativa nastésti
[épe upravuje pozadavky pro ,,malé i stfedni provozovny* a umoznuje - podle slozitosti a rozsahu
provozu — se stimto pozadavkem vypotadat i alternativnimi, mén€ naro¢nymi zpisoby.

Kolik takovych zpisobt existuje?

Kromé jiz zminéného plného systému HACCP existuji jesté dveé dalsi moznosti jak zdkonné pod-
minky nové legislativy splnit. Pro ty nejjednodussi provozovny, kde se ¢asto jedna o pouhy prode;j
Napoju a potravin (napt. studenych pokrmil) ziskanych od dodavatelii, by mélo stacit, kdyz provo-
zovatel dolozi splnéni bezpodmineéné nutnych pozadavkd (nezbytnych pozadavkl) uvedenych
v natizeni (ES) ¢. 852/2004. VysSim stupném, ktery je ale stale jesté podstatné jednodussi nez plny
systém HACCP, je uplatnéni postupi spravné praxe. Vzdy pijde o miru rizika, kterou €innost
Vv provozovng piedstavuje. Podle toho bude muset byt zpracovan i jednodussi systém sebehodnoceni
(samokontroly).

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

Nezapominejte na zdkonnou povinnost dolozit, ze vite co a jak délate, proc to tak délate, a Ze jste na
z4dné mozné riziko nezapomnél. To se samoziejme bez néjaké alespon zakladni dokumentace neo-
bede. Co by se mélo dokumentovat a v jakém rozsahu, najdete v Kapitole 8 Prirucky, ¢ast I. V tad¢
piipadit budou vyuzitelné dokumenty, které jsou v provozovné k dispozici. Jsou to napriklad jiz
zminéné dodaci listy, kterymi miZzete dolozit pivod surovin, zdravotni prikazy zaméstnancu, kte-
rymi dokladate zdravotni zptisobilosti pracovnikil, doklad o kontrole kvality vody v pripadé vlastni
studny, doklady o Skoleni zaméstnanct, doklad, Ze se provadi desinsekce a deratizace, atd. Forma
dokumentace nikde neni stanovena. Jde o prehledné usporadani informaci tak, aby byly vyuzitelné
pro potieby provozu. D¢late prece 1 obCasnou kontrolu jak je proveden tklid, v§imate si i zda fun-
guji vSechna zafizeni, zejména ta, co zgjistuji ohiev (napf. el. trouby a konvektomaty), chlazeni
(napt. chladnicky, mrazici zafizeni), apod. Jinymi slovy - ovéfujete plnéni pozadavki. A je ve va
Sem zajmu, v pripad¢ potieby dokazat, Ze rizikova mista mate pod kontrolou. Nékteré dokumenty
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vam mozna chybi a bude potieba je doplnit; napf. sanita¢ni fad, aby bylo zfejmé, kdo za co pii ukli-
du zodpovida, kdy se co Cisti a ptipadné jaké Cistici prostredky na to pouziva.

Takze uz neni potieba zpracovavat slozité dokumenty a vést administrativné naroc-
né zaznamy?

Haldy papiri a slozité zaznamy prameni z naprostého nepochopeni ucelu postupt zalozenych na
principu HACCP. M¢l by to byt nastroj, ktery ma pomoci a ne zatézovat. Béhani s teploméry lze
pteci nahradit kontrolou tak, jak se bézn€ provadi: posoudite podle smyslovych znakt, zda je maso
je nutné vést v provozech, které se vice podobaji primyslové vyrobé pokrmi, pfipadné poskytuji
stravovani ,,citlivym osobam®, coz jsou napft. déti, staré a nemocné osoby apod.

Jesté jednou tedy k ,,pInému“ HACCP (systému kritickych bodt). Jak takovyto zpra-
covany systém ve skute¢nosti vypada?

Zjednodusené lze fici, Ze zpracovany systém sestava ze dvou ¢asti. Tou prvni je soubor dokument,
které tvoii tzv. prirucku HACCP, druhou cast piedstavuji protokoly, se kterymi se pracuje
V provozu.

Co vSechno ma prirucka HACCP obsahovat?

M¢ly by tam byt vSechny zakladni dokumenty, které jsou uréujici pro provoz a systém kritickych
bodt. Z téch nejdulezitéjsich 1ze jmenovat zivnostensky list, provozni fad, sanita¢ni ad, doklady o
tom, kdo a jak provadi opatieni proti skiidciim (tzv. DDD), a dale souhrn dokumentt, které tvofi
vlastni plan HACCP. Tyto dokumenty je vhodné shromazdit a uspofadat ptehledné v jednom svaz-
ku, naptiklad v Sanonu. Pozdé&ji se tyto dokumenty méni a dopliiuji pouze tehdy, kdyz dojde
k néjakym zasadnim zménam v Systému provozu.

Jaké zmény mate na mysli?

Takovou zménou muze byt naptiklad zakoupeni nového technologického zatizeni nebo, zavedeni
zcela nového typu pokrmu do vyroby — tieba kdyZ za¢nete sami vyrabét cukraiské vyrobky, které
jste do té doby kupovali od vyrobci. Divodem také mize byt zména v zasobovani — napiiklad kdyz
namisto mrazeného masa za¢nete odebirat jatetni maso ve velkych kusech, které si budete sami
bourat apod.

A ta druha ¢ast systému kritickych bodli — ony zminéné protokoly?

Jedna se o protokoly, se kterymi se skute¢né pracuje v provozu. Do nich se zaznamenavaji vysledky
kontrol, zapisuji se zaznamy 0 vyiazeni potravin z obéhu, zadznamy o provedeném uklidu a sanitaci
atd. Proto je praktické tyto protokoly pfipravit jako volné listy nebo mensi seSitky. Vyplnéné proto-
koly se potom archivuji a stavaji se soucasti dokumentace HACCP.

A vlastni plan HACCP? Ten je pro systém kritickych bodu asi to nejdulezitéjsi, ze?

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

Co vSechno v ném ma byt uvedeno?

Hned na zacatku by mél byt uveden tym HACCP, tedy jmenny seznam osob, které se na systému
kritickych bodii a praci s nim podileji. Dale jsou v ném vyjmenovana v$echna ptipadna rizika, vy-
svétleny zakladni pojmy a vypsany vSechny technologické postupy, které se v daném provozu pou-
zivaji. Proto je nutné, aby plan HACCP vznikl na zaklad¢ skutecnosti daného provozu. Kdyz jej
nékdo od nékoho ,,opise”, muze se stat, ze se bude v planu zabyvat néjakym postupem, ktery ve
skutecnosti nepouziva, nebo naopak na néjaky zapomene.
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A neni to jenom néjaky stos papiru, které se zalozi do Sanonu, a potom uz k nicemu
nejsou?

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

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

Vypada to vS§echno hodné slozité, ale mozné to samoziejmé je. Bude ale zapotfebi tomu néjaky ¢as
vénovat a samoziejmé si par véci nastudovat nebo se nechat proskolit. Také je mozné si nechat tie-
bajen ¢ast, napt. analyzu nebezpeci, vypracovat odbornikem.

A co kdyz na to nemam ani ¢as ani chut. Je mozné, aby to pro mne udélal nékdo
jiny?

Samoziejme. Ale ani to nebude zcela jednoduché.

V ¢em je problém, kdyz mi to bude délat nékdo jiny?

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

V éem spociva kvalita systému HACCP?

PrfedevSim by dobry systém nemé¢l byt jenom svazek papiri, abychom méli co ukézat kontrolnim
organtim, ale mél by opravdu slouzit v nasi kazdodenni praxi. Aby tomu tak bylo, mél by byt cely
systém pokud mozno jednoduchy a piehledny. A v tom je pravé ten problém: firmy, které se zava-
dénim systémi HACCP zabyvaji na komeréni bazi, se zpravidla domnivai, Ze museji zdkaznikovi
za jeho penize ,,néco odevzdat™. Tato snaha je vede k vytvafeni zbyteéné rozsahlych a nesmysIné
dozitych dokumentaci, které uzivatele od jejich uzivani spiSe odrazuji. Jiné firmy tak trochu zneu-
zivaji situace, ze se v této oblasti dosud jenom malokdo vyzna, a tak si za své sluzby casto Gctuji
nesmysing velké castky.

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

Zadny software za vas systém kritickych bodti saim neudéla. Z toho, co jsme si uz fekli, vyplyva, ze
systém je nutné sestavit na zaklad¢ reality v kazdém podniku zvlast'. Pokud se v tom sami nebudete
dostatecné orientovat, stejné si s néjakym programem nebudete védét rady. A pokud uz vite co a
jak, tak pocitacovy program zas az tolik nepotfebujete. Miize vam nanejvys poslouzit jako pomuc-
ka

Jak si tedy nejlépe vybrat néjakou pomoc nebo firmu, ktera pro mé plan HACCP
udéla?

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

Pokud takovou moznost nemate, snazte se o podminkach nabidky zjistit cO nejvice informaci - na-
priklad zda z firmy opravdu nékdo osobné piijde pfimo na misto nebo zda vam své sluzby nabizeji
,,;ha dalku®.

Je také dobré se zajimat o odbornou zpusobilost lidi, kteti vam své sluzby nabizeji. Jde nejen o je-
jich odborné vzdé¢lani, ale m¢li by také mit dobrou znalost problematiky pohostinstvi. P¥ehled vzdé-
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lavacich aporadenskych organizaci, které se zabyvaji oblasti bezpe¢nosti potravin, rovnéz najdete
nawww strankach Narodniho informaéniho stfediska pro podporu jakosti (www.npj.cz). Tuto date-
bazi 1ze povazovat za relativné bezpe¢nou. Vedle poradenskych firem jsou zde uvedeny i firmy,
které se zabyvaji certifikaci systému bezpecnosti potravin (HACCP, 1SO 22000).

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

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

To co bylo dosud uvedeno se tyka ,,pIného“ HACCP? Tedy téch slozitych postupt
v naro€énéjsich provozech?

Da se to tak Fict. V&tsina hostinskych provozoven v CR vsak patii do kategorie stiednich a malych
zarizeni. Pro né€ proto bude mozné pouzit jednodussi variantu, kterou bude snazsi si zpracovat sam.
Vzdy je vSak potieba znat zakladni problematiku. Vyhodou majitelt a provozovateld je, Ze sami
nejlépe znaji ,,bolesti* svych provozoven a ¢innosti v nich vykonavanych. Tim maji oproti externis-
tim vyznamné lepsi vychozi pozici, a lze tedy pfedpokladat, ze jejich vlastni systém sebekontroly
bude ,,usit na miru“. Zaroven také budou 1épe rozumét tomu, co a jak se ma d¢lat.

Kdyz to shrnu, tak nemusim nutné mit plny systém HACCP, ale mohu se podle slozi-
tosti svého vlastniho provozu rozhodnout pro zavedeni nékterého z postupu zalo-
zenych na jeho principu? Az to budu mit zavedené a bude to funkéni — tim to vSech-
no skong¢i?

Ne tak docela. Jiz jsme se zminovali o pfipadnych zménach v provozu. Ty by se samoziejmé mély
v zavedeném postupu odrazit. Ale i kdyz k zddnym zménam nedojde, je potieba ¢as od ¢asu zkou-
mat, jestli je zavedeny postup opravdu funkéni a mozna rizika néjakym zptisobem ovlada a snizuje.

Jak to zjistim?

Pfi plném systému HACCP je nutné alespon jednou za rok provést audit. K tomu je vhodné si pfi-
zvat nekoho, kdo této problematice rozumi, ale neni stiZzen tzv. ,,provozni slepotou® zplisobenou
tim, Ze se v naSem provozu pohybuje kazdy den. Muze to byt tieba kolega - majitel nebo provozo-
vatel jiné restaurace, ktera ma dobie zavedeny a funk¢ni systém HACCP, nebo kvalifikovana treti
strana (poradce) ve funkci vnitiniho (interniho) auditora. Z auditu by se samoziejmé mél poridit
pisemny zaznam, ktery se stane soucasti dokumentace. Nejlepsi dikaz, ze zavedeny postup je
opravdu funkéni, je mikrobiologicky rozbor pokrmu, ktery si mizete nechat udélat. To samoziejmé
plati i pro vyse zminéné jednodussi formy ovladani rizika, které jsou na principu HACCP postave-
ny.

To ale stoji penize...

Ano, néco to stoji. Ale v porovnani s tim, co by mohlo stat zptisobeni alimentarni nadkazy hostt, a se
vs§im, co by z toho mohlo vyplyvat véetné piipadného uzavieni podniku, je to ¢astka zanedbatel na.

Postupy zalozené na principu HACCP, krom¢ své hlavni preventivni funkce, mohou pomoci i
Vv ptipadé, ze k néjaké zavazné situaci pieci jenom dojde. Budete tak moci dokdzat, Ze jste ve svém
provozu nic védomeé nezanedbali a poc€inali si tak, jak vam zakonné predpisy ukladaji. Nova legisla-
tiva umoziuje, aby zavedené postupy neptfedstavovaly nadmeérnou zatéz, ale zaroven aby ucinné
zabranovaly vzniku mozného rizika a z toho vyplyvajicim neptijemnostem.
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5) FORMULARE, VZORY DOKUMENTACE

5.1 Provozovny, kde se neprovadi vyroba, pFiprava, ani zpracovani potravin.

Doporugeni SOCR CR podle navrhu vykladu nafizeni (ES) ¢. 852/2004 uvedené v Piruéce, ¢ast I.
definuje provozovny s ngjnizsim rizikem provadénych ¢innosti jako:

., Provozovny, kde se neprovadi vyroba, priprava ani zpracovani potravin (tedy provozovny, kde se
nepredpokladad zasadni nebezpeci zdravotniho ohrozeni spotrebitele). V takovychto provozovndch
dochazi pouze k rozlévani napoju, pripravé a podavani teplych napoju, prodeji origindlnich bale-
nych mrazenych mlécnych vyrobku, trvanlivych potravin apod. Miize zde dochdzet i k jednoduché
¢innosti spojené s upravou potravin (napr. krdjeni uzenin), kterou lze provadet bezpecnym zpiiso-
bem, jestlize se spravné aplikuji pozadavky na hygienu potravin. “

Jedna se o provozovny typu vycepu, hostinct a pivnic, bart, heren, stanki apod. s vySe uvedenou
¢innosti.

V téchto typech zafizeni lze zajistit bezpecnost produktii dodrzovanim ,,bezpodmineéné nutnych
pozadavki‘ uvedenych nize. Pokud zde jsou podavany chlazené nebo zmrazené produkty vyzaduji-
Ci z duvodu jejich zdravotni bezpec¢nosti dodrzeni chladiciho fetézce, musi se provadét nezbytna
kontrola a ovéfovani dodrzeni pozadovanych podminek véetné nezbytnych sanita¢nich opatieni. O
takovéto kontrole je mozno eventualné vést pisemné zaznamy.

Mezi tento typ ¢innosti I1ze také zatadit piepravu, piipadné skladovani piedem zabalenych potravin
nebo potravin nepodléhajicich zkaze apod.

Definovani bezpodmine¢né nutnych pozadavki (nezbytnych pozadavku)

Zakladem pro zajiSténi zdravotné nezavadnych vyrobkl je dodrzovani a zajiSténi tzv. ,,bezpodmi-
necné nutnych* pozadavki hygieny potravin.

Bezpodmineéné nutné pozadavky zahrnuji:

¢ pozadavky na infrastrukturu (napt. na budovu, umisténi, okoli apod.) a zafizeni;
¢ pozadavky na suroviny;

¢ pozadavky na bezpeéné zachazeni s potravinami (véetné baleni a dopravy) - dodrzovani teplot-
nich fetézcl, zabranéni kiizeni v provozovnach, dodrzovani technologickych postupti apod.;

¢ bezpecné nakladani s potravinovym odpadem;

e bezpecné postupy regulace Skidcu;

e sanitacni opatieni (Cisténi a desinfekce);

e zgjisténi kvality vody;

e zachovani chladiciho fetézce;

e zdravotni stav zaméstnancu;

¢ dodrzovani osobni hygieny;

e zgjisténi proskoleni personalu.
Tyto pozadavky vyplyvaji z pravnich predpisti Evropskych spolecenstvi.
Provozovatel je povinen splnit bezpodmine¢né nutné pozadavky (nezbytné pozadavky) a dolozit
jejich spInéni. Legislativa evropska ani narodni neupravuje formu vedeni dokumentace, ale je ziej-
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mé, ze by provozovatel mél byt schopen dolozit, Ze jednotlivé pozadavky plni piimérené podle
podminek dané provozovny.

Prikladem zdokumentovani splnéni bezpodmine¢né nutnych pozadavki je nasledujici ProhlaSeni o
splnéni bezpodmine¢né nutnych pozadavka.

Priklad prohlaseni o spinéni bezpodmineéné nutnych pozadavku

Pozadavek Forma spInéni, odkaz na postup

Ohliseni provozovny pFislusné krajské hygienické stanici
Provedeno v roce:

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

Seznam sortimentu a dodavatelii vyplyva z dodacich listit a faktur.

PoZadavKky na bezpe¢né zachazeni s potravinami (véetné baleni
a dopravy) Veskery dodavany sortiment je privazen vozidly dodavatelii.

PFi prejimce je vzdy kontrolovan stav dodaného zbozi, neporusenost obalii, a smyslové charakteristiky.

DodrZovani teplotnich Fetézci, zabranéni k¥iZeni
v provozovnach, dodrZovani technologickych postupii apod. V provozovné jsou tato chladici a mrazici zafizeni:

Mrazak na balené mrazené vyrobky, chladnice na lahidky dodavané od vyrobcit (matjesy, utopence, uzeniny), chladnicka na
syry, chladnicka na lahvové népoje, chlazeny vycepni pult.

Kontrola teploty v chladnickach a mraznickach se provadi denné na teplomérech nebo na vnéjsim displeji.

Zjisténé zdavady na zarizeni se okamzité Fesi privolanim smluvniho odborného servisu. Potraviny vystavené nepFipustnym
teplotam se vyFazuji z obéhu, vyrazeni se zaznamenava do zvldastniho protokolu.

Bezpetné nakladani s odpadem
V provozovné vzhledem k prodavanému sortimentu prakticky nevznika vyznamny odpadu. Odpad je likvidovan do popelnic.

Bezpe&né postupy regulace Skiidci
DDD provadi podle potieby smluvni firma (viz smlouva a pracovni listy).

Sanita¢ni opatfeni (Cisténi a desinfekce) 3
Uklid a sanitace se provadi dle viklidového a sanitacniho radu.

Zajisténi kvality vody
Provozovna je napojena na verejny vodovodni rad.

Zdravotni stav zaméstnanci
Vsichni pracovnici maji zdravotni pritkaz (kopie jsou uloZeny v kancelari). Pracovnici byli pouceni, Ze jsou povinni ohldsit
alimentdrni onemocnéni nebo jiné prenosné onemocnéni (hnisajici rany apod.), jsou povinni informovat o kontaktech s osobami
s infekcéni nemoct svého nadrizeného a lékar.

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

Skoleni personalu B
Skoleni persondlu z hygienického minima je soucasti pracovnich porad, které probihaji minimdlné 2x rocné. Téma Skoleni je
zaznamendno v zapisu z porady, uicast pracovnikii je dolozena prezencni listinou.

5.2 Malé provozovny s malym poftem zaméstnancu, kde se provadi vyroba, pfiprava a zpra-
covani potravin, a kde se uplatiiuji postupy zaloZené na principech HACCP doloZenim pod-
minek spravné praxe.

Provozovny, kde dochazi k vyrobé, piipravé a zpracovani potravin (kde nelze vyloucit zasadni
nebezpeci zdravotniho ohrozeni spotiebitele), ale jde o provozovny s nizsi kapacitou vyroby a ma-
[ym poétem zaméstnanci, kde se poskytuji stravovaci sluzby v malém rozsahu vyroby pokrmu
(napt. tepla jidla, studené pokrmy, cukraiské vyrobky apod.), nemusi zavadét ,.plny“ HACCP, ale
musi_analyzou nebezpeci dolozit ovladini nebezpeci uplatnénim postupi spravné hygienické
praxe.

Postupy spravné praxe musi podle konkrétnich podminek v provozovné zahrnovat:

e spInéni nezbytnych pozadavk;
e pozadavky pro suroviny;

e predem stanovené kritické kontrolni body v pfiprave, vyrobé a zpracovani potravin, kde jsou
identifikovana rizika a stanoveny zvlastni pozadavky na kontrolu;
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¢ hygienicka bezpecnostni opatieni, ktera musi byt u¢inéna pii manipulaci srizikovymi a rychle
se kazicimi vyrobky (napf. polotovary);

e propracovangjsi opatieni v pripad¢ potravin pfipravenych pro vysoce citlivou skupinu spotiebi-
telt (napf. déti, starsi osoby atd.);

e vedeni zaznamu.
Provozovatel uvedeného typu provozovny musi dolozit splnéni nezbytnych pozadavk, to znamena,
ze pro n&j plati dokumentace popsana v predchazejici kapitole. Krom¢ toho v8ak musi provést jed-
noduchou analyzu nebezpeci (napf. s vyuzitim v pfedu uvedenych dotaznikti k sebehodnoceni) a
dolozit, Ze si je védom vSech moznych problémi a dostateéné je ovlada uplatnénim postupt spravné
praxe.
Podle konkrétnich podminek v provozovné si voli kontrolni body - tj. kontroluje ¢innosti, které jsou
vyznamné z hlediska ohrozeni bezpecnosti pokrmu. O vysledcich kontrol vede zaznamy podle své-
ho uvazeni a potieby. V nékterych ptipadech napft. pti smyslovém hodnoceni lze zaznamenavat jen
neshody tj. nedodrZeni pozadavkd, soucasné vSak musi byt uvedeno jaké napravné opatieni bylo
piijato.
Forma zaznam, frekvence sledovani neni pro tyto ptipady stanovena.
Pokud bude zjisténo, ze ¢innost v nékteré ¢asti pripravy a uvadéni pokrmti do obéhu je z hlediska
bezpecnosti pokrmii rozhodujici a kontrolni bod neni dostateCnym opatfenim, spravna praxe se
v tomto piipadé doplituje predem vybranym kritickym kontrolnim bodem. Napf. peCeni masa
v poruchové pecici troub¢ bude rizikovéjsi nez peceni v konvektomatu s fizenou teplotou a nastavi-
telnym ¢asem. Pujde o kriticky kontrolni bod, ke kterému se vazou dal$i povinnosti, jako je stano-
veni kritickych mezi, postupt sledovani, napravnych opatieni a vedeni zaznamu (forma zaznami je
stanovena).

Zjednoduseni pro malé provozovny spociva ve vybéru z piedem zpracovanych kritickych kontrol-
nich bodi, bez provadéni slozité analyzy a postupt potiebnych pii zavadéni ,,pIlného* HACCP.

Identifikace provozovny

Provozovatel: U ohlodané kosti

Adresa: Pod pokli¢kou 1, Horni Buftovice

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

‘Vymezeni ¢innosti:

Primérny objem vyroby (pocet porci apod.): Cca 30 obe&du, 20 vedefi

Sortiment: (ljDellj’mé 5dhot0V)'/ch pokrmi v poledne + 5 jidel na objednavku po cely den, studené pokrmy nakupované od
lodavatelii

(viz archiv jidelnich listki)

Pocet zaméstnancii: 7 (vedouci, 3 lidé v obsluze, 2 pracovnici v kuchyni, 1 pomocna sila)

Prehled pripravovanych a podavanych pokrmiu / vyrobki

Skupiny pokrmii a jejich charakteristika: Tepla hotova jidla,

tepla jidla na objednavku,

studené pokrmy (nakup od dodavateli), zeleninové salaty,
mou¢niky (ndkup od dodavatelt),

(viz vlastni kalkula¢ni listy, receptury teplych pokrmii)

Ur¢eni vyrobkii:
Pasantni host - spotrebitel

PouZivané rizikové suroviny: Syrové maso,

Syrové maso, mrazené suroviny (maso, zelenina, p¥ilohy),
mrazené maso, mléko a mlécné vyrobky,

syrové ryby a moiské plody, vejce,

mrazené ryby a moiské plody, brambory a &erstva zelenina,

jiné mraZené suroviny, polotovary (nakup od dodavatelir),

polotovary, studené pokrmy — lahiidky (ndkup od dodavateli),
mi¢ko a mlééné vyrobky, uzeniny,

vejce, cukratské vyrobky (nakup od dodavateli),

brambory, ¢erstva zelenina a ovoce,

hotové pokrmy chlazené nebo zmrazené,
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tepelné opracované maso a masné vyrobky (uzeniny),

vajetné vyrobky, majonézy, dresinky,

cukraiské vyrobky,

jiné:

PouZivané technologické postupy:

Vafeni, duseni,
peeni,

Smazeni,
zapékani v grilu,

Pouzivana technologicka zafizeni na tepelné zpracovani a uchovavani:

Plynovy sporak (vafeni, duseni),

elektricka trouba (peceni),

fritéza (smazeni),

salamandr (zapékani, grilovani),

teply vydejni pult s vodni lazni (vydej)

Dodavatelé pouZivanych potravin:

Pijem zbozi zpravidla od dodavatelii (dodavka na misto), obas nakup a vlastni doprava (Makro);

seznam dodavatelt a sortiment — viz dodaci listy, faktury

Zpisob pouZiti, je-li jiny neZ pfima konzumace ve stravovacim zafizeni:

Pouze konzumace na misté

Doba spotieby, skladovaci podminky:

Expedice (vydej):

Tepla hotova jidla se vydavaji od 11,00 do 15,00 hodin, vydej z teplého pultu (rezon s vodni lazni);

tepla jidla na objednavku se vydavaji okamzité po dohotoveni;

studend jidla se vydavaji na zakladé jednotlivé objednavky z pracovi§té studené kuchyng;

cukraiské vyrobky se vydavaji z chlazené vitriny

Prehled moznych kritickych kontrolnich bodu

‘Vyrobni operace

Sledovany znak

Kritické meze

Postup sledovani

Frekvence sledovani

Népravna opatieni

Postup / Zaznam

Prijem chlazenych a DMT, DP Odpovida Vizualni kontrola PYi kazdé prejimee Nepfijeti dodavky Dodaci list (faktura)
zmrazenych potravin Neporusenost obalu Neporuseny obal Kontrolateploty vpichovym
Teplota Podle pozadavkii pro danou teplomérem
komoditu nebo dajii virobee
Skladovani chlazenych a DMT, DP Odpovida Kontrola oznageni Jednou tydné Spotieba pred vyprenim DP, Zaznamy teploty
:m::s:ifvlh’ polotovarit Teplota Podle pozadavkii na danou Sledovani teploty ve skladu a buMT
Wy komoditu chladicich (mrazicich) zafizenich N . Preskladnéni do jin¢ho zafizeni
Jednou denné se zaznamem
Oprava zafizeni
Pozastaveni zpracovani
suroviny, polotovaru, produktu,
likvidace
Hruba piprava Dodrzeni podminek odd&leni Vizuglni kontrola vedoucim Denné Oddleni jednotlivych Sinnosti | Popsany pracovni postup
neslucitelnych ¢innosti pracovnikem Radny éiklid, sanitace mezi
jednotlivymi operacemi
Rozmrazeni masa Dodrzeni postupu spravné praxe +5°C Sledovani kontrolniho teploméru | VZzdy pii rozmrazovani Nastavit rozmrazovaci Zaznam o vyfazeni
Zabrénéni kontaminace vytékajici | Tekutinaz Vytékii na jiné v zalizeni uréeném pro chladni¢ku na nizsi teplotu potraviny z obshu
N . rozmrazovani Ao x PR
tekutinou suroviny Spravné umistit nadobu na
Kontrolaznegisténi vytékajici zachyceni kapainy
kapalinou V pripadé nutnosti likvidace
masa
Vyrobni operace Sledovany znak Kritické meze Postup sedovani Frekvence dedovani Népravna opatieni Postup / Zaznam

Vai‘eni, duSeni, pefeni

Dosazeni stanovené teploty a
doby ve viech ¢astech

Neni dosazeno tcinku teploty
+75°C v jadfe pokrmu po
dobu 5 minut

Po vpichu vytéka krev

Mgéfent teploty vpichovym
teplomérem
Smyslova zkouska

Mechanicka kontrola vpichem
(nafiznutim)

Pri kazdé operaci

Prodlouzeni doby opracovani

Popsany pracovni postup

Smazeni Stav olgje ve smazici lazni Nevyhovuje smyslové Smyslové posouzeni Pred zapocetim préce, Vyména oleje ve fritéze Popsany pracovni postup
nasledn& 1x v pribehu dne
Vydej Teplota pokrmii pii vydeji Teplota+64 °C a nizsi Meéfeni teploty Jednou za vydej (napf. ke Urychleny vydej Zaznam teploty
kondl vydeje) Ohiev na predepsanou teplotu Zaznam o vyFazeni
Smyslové znaky Zrakova kontrola Priibezne Vyfazeni z ob&hu Z obchu

Pripravenost provozu

Stav provozu pied zapogetim
prace (nebo na konci smény)

Stav provozu (Sistota vizualng,
pritomnost cizich pfedméti,
Zzbytky surovin, polotovarii,
pokrmi...)

Smyslové posouzeni

Jednou za sménu (zadatek
nebo konec)

Provedeni (iklidu, pfipadng
sanitace

Zaznam o provedené
sanitaci

DMT — doba minimalni trvanlivosti, DP doba pouzitelnosti
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5.3 Provozovna, kde se provadi vyroba, pFiprava a zpracovani potravin.

Poznamka autor: V nasledujicim textu jsou uvedeny piiklady dokumentace HACCP. Jedna se
pouze o vzor dokumentace, format a rozsah jednotlivych formulait se méni podle potieby.

Plan HACCP — Restaurant U veselého $éfa

Plan HACCP

Restaurant U veselého §éfa
Vareckova 1, Knedlikovice

ICO 11223344

1. verze
Vypracovano: ¢erven 2006

Plan HACCP pro technologii pripravy pokrmi

Cilem zpracovaného systému kontrolnich kritickych bodt je docileni maximalni bezpecnosti vy-
robkd, a to minimalizaci zdravotnich rizik. Tohoto zaméru je dosahovano duslednym uplatiovanim
preventivnich piistupti a vyuzitim poznatkti z napravnych opatieni (tzv. zpétna vazba) u identifiko-
vanych moznych rizik. Sledovani nebezpeci v kritickych bodech vychazi z osobni odpovédnosti
pracovnika.

Definice:

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

Kriticky bod — bod, misto, technologicka operace nebo postup ve vyrobnim procesu, v nichz lze
uplathovanim kontroly a napravnych opatteni zabranit, vyloucit nebo zmensit na pfijatelnou Groven
nebezpeci poruseni zdravotni nezavadnosti vyrobku.

Kritickd mez — jesté piijatelnd odchylka od cilové hodnoty, ktera charakterizuje idealni podminky
v kritickém bod¢. Mezni hodnota mize byt definovana jako maximum nebo minimum.U nékterych
znakti, mohou byt ur¢eny obé¢ mezni hodnoty, mezi nimiz by se mél inaktiva¢ni u¢inek pohybovat.
Mezni hodnota miize byt definovana také slovné popisem pozadovaného stavu.

Ovladaci opatieni — Cinnost vedouci k prevenci, vylouc¢eni nebo vyraznému sniZzeni nebezpeci po-
ruseni zdravotni nezavadnosti vyrobku.

Napravna opatieni — ndpravna akce slouzici k obnoveni zvladnutého stavu technologického po-
stupu, ktera je uplatiiovana v piipadé€, ze se hodnoty zjisténé sledovanim lisi od pozadovanych. V
priabéhu napravného opatieni nepostupuje produkt dale v technologickém postupu.

Pracovni skupina HACCP

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

Sortiment:

e teplé hotové pokrmy (dodané zchlazené z hlavni kuchyng),
o tepl4 jidla na objednavku (vlastni vyroba na miste),

e studené pokrmy (vlastni vyroba na mist¢),

e mouc¢niky (nédkup od dodavatel).

Rozsah ¢innosti:

e piijem surovin a potravin,
e skladovani,

e piipravné prace,

e vyroba pokrm,

¢ vydej pokrmul.

Obecna analyza nebezpecdi
Biologické a mikrobiologicka nebezpeci

Patogenni a podminéné patogenni mikroorganismy:
e koliformni bakterie,
e Salmonella,
e Listeriamonocytogenes,
e Campylobacter jgjuni,
o Shigella spp.
Nepatogenni piivodci kaZeni:
e aerobni mezofilni mikroorganismy,
e kvasinky.
Mikroorganismy produkujici toxiny:
¢ Staphylococcus aureus,
e Bacillus cereus,
e Escherichiacoli 0157,
o Clostridium perfrigens,
Biologicka nebezpedi:
e skladistni skudci,
e hmyz,
e hlodavci,
o parazité.
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Chemicka nebezpeci:

e Ccizorodé latky z prostredi (Cistici nebo desinfekéni latky).

Fyzikalni nebezpedi:

Cizi pfimési,
sklo,
* papir,

necistoty z provoznich prostiedkd,
odlupujici se smalt z nadobi,
pripecky z plechii,

ozdobné predméty.

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

Cinnost

Nebezpedi

Preventivni opatieni

Spravné hodnoty / doklady

Pfijem surovin a potravin

Kriticky bod

Biologické: plisng, patogenni a podminéné
patogenni mikroorganismy, sporulujici bakterie,
skladitni $kiidei (hmyz, hlodavci)

Chemické: pridatné a kontaminujici latky,
desinfekéni a Eistici prostiedky

Fyzikalni: poskozeny obal, nevhodny ¢i zvihly
obal, nedodrzeni teplotniho fetézce.

Vybér bezpeénych dodavatelii — dodavky
kvalitnich surovin

napr. neporusenost obalu, pfitomnost mechanic-
kych necistot, barva a viing piijimanych surovin.
Dodrzeni provoznich a hygienickych podminek pro
piejimku zboZi.

Kontrola teploty.

Kriticky bod

Kritickd mez:

Teplota chlazeného zbozi max. +9 °C.
Napravné opatfeni:

Vritit zboZi dodavateli.

Doklad:

Protokol HACCP se zaznamy o méfeni.

Radné dodaci listy (faktury) s patficnymi udaji
(druh, mnozstvi, datum dodéavky)

Skladovani surovin a potravin

RozmnoZovani mikroorganismi a plisni nad
tolerované hodnoty pfi prerusenti teplotniho
fetézce. Nedodrzeni teplotnich podminek.

Kontaminace narusenym obalem a prostiedim.
Neni dodrzena kapacita sklad.

Chybi mé¥ici zafizeni ke kontrole fyzikalnich
faktori (teploty a vlhkosti).

Chybi zatizeni k uloZeni surovin (regaly, palety).

Dodrzovani skladovacich, hygienickych a provoz-
nich podminek (teplota, relativni vlhkost, tma,
Sero) podle typu surovin (udaji vyrobce).

Oddelené skladovani nesourodych druhi surovin,
pravidelna DDD.

UloZeni vajec do snadno ¢istitelnych obalt.

Maso adriibez +4 °C

+2°C

+10 °C
+5-12°C
Mléené vyr. +8°C
Zchlazené hotové pokrmy +4 °C
Mrazici box 12 °C az -18 °C
Suchy sklad teplota  max. +25 °C
relativni vihkost max. 75 %
Mozny doklad:

Mleté maso
Zelenina
Vejce

Viditelna indikace teploty (display), teploméry
v lednicich, zaznamy o pravidelné nebo namatko-
Vvé kontrole teplot.

Priprava

Nedodrzeni zasad hygieny pfi opracovani surovin:
Spatny oplach a o¢i§téni zeleniny.

Kontaminace surovin rukama, netistym odévem a
pomickami.

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

Pfenos vaji¢ek do hlavni kuchyné v piivodnich
obalech.

Dikladna ogista a oplach surovin (zelenina, maso).

Zabranéni kiizové kontaminace oddélenim
neslucitelnych ginnosti.

Pouzivani spravnych pracovnich pomiicek pro
pislu§nou éinnost.

Dodrzovani tepelného fetézce.

Mozny doklad:
Receptury (kalkulaéni listy s popisem pFipravy).
Postupy dle spravné hygienické a vyrobni praxe.
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Cinnost

Nebezpedi

Preventivni opatieni

Spravné hodnoty / doklady

Vyroba pokrmii

Nedodrzeni technologie vyroby (pfedev§im
teploty).

P¥i nedovafeni prezivaji termorezistentni spory a
patogenni mikroorganismy, dochazi ke zméné
smyslovych vlastnosti.

Kontroladodrzovani vyrobnich postupti.
Smyslova kontrola pfipravovanych pokrmi.

Kontrola funkénosti technologickych zafizeni,
pouzivani Fidicich vpichovych sond nebo kontrol-
nich teploméri.

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

Mozny doklad:

Popis ovéfenych postupti spravné praxe, ovéteni
kontrolnim méfenim.

Regenerace zchlazenych pokrmii

K ohfevu je pouZivino nevhodné technologické
Zzafizeni, ohf'ev je nerovnomeérny, zbytecné dlouhy
adochazi k pomnozeni nezadoucich mikroorga-
nismt a zméné smyslovych vlastnosti pokrmu.

Pravidelna kontrola dodrzovani vyrobnich
postupti, pouzivani vhodnych technologii
k regeneraci

Vyfazeni smyslové zm&nénych pokrmii z ob&hu

Dobu ohfevu zkratit na minimum.

Mozny doklad:
Popis postupu dle spravné praxe

Zaznam o mé&feni doby nutné k dosazeni bezpe¢né
teploty
+65 °C v jadie pokrmu.

Vydej pokrmi

Kontaminace zptisobena nedodrzeni hygienickych
podminek pii vydeji.

Pomnozeni nezadoucich mikroorganismi
zpisobené nedodrzenim bezpecné teploty pri
vydgji.

Vydej pokrmi se zménami smyslovych vlastnosti.

Kontaminace zpiisobena nedodrzenim zasady
vymény gastronadob.

Nedodrzeni osobni hygieny.

Cistota pracovniho prostiedi a gastronadob.
Dodrzovani teploty pfi vydeji pokrmii.
Smyslové zménéné pokrmy vyfadit z obéhu.
Dopliiovat pokrmy pouze vyménou celych
gastronadob.

Dbat na osobni hygienu (Eistotu od&vu, pokryvku
hlavy) pracovniki pfi vydeji.

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

Zavedena dokumentace

e provozni fad,

e uklidovy a sanitacni rad,

¢ jidelni listek, pouZzivané receptury, normy, vlastni kalkulace,
o doklady o nabytém zbozi (dodaci listy, faktury),
e kontrolni protokol ke kritickému bodu (kontrola teploty dodavaného chlazeného masa),

e Zaznamy o provedeni preventivni ochranné DDD,

e protokol evidence potravin vyrazenych z ob¢hu,

e evidence zdravotnich prikazti zaméstnanc,

e zaznamy o Skoleni pracovnikd.

Priru¢ka HACCP — formulare k vyplnéni

Poznamka autori: v dal§im textu jsou jednotlivé kapitoly ptirucky ¢islovany bez ohledu na ¢islovani v této publikaci.

Priruc¢ka systému kritickych bodi (HACCP)

Vypliite tabulku:

Jméno:

Datum:

Podpis:

Vypracoval:

Schvalil:

1. Vymezeni ¢innosti odpovédnosti provozovatele

Nazev provozovny:

Ulice, &.p.:
Mésto: PSC:
Provozovatel:
Kontaktni osoba DIC:
1C:
Telefon: e-mail:

Pocet zaméstnancii:

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

Typ stravovaci sluzby (rozsah ¢innosti)

Typ (rozsah ¢innosti)

Stala nabidka

(ano/ne)

(ano/ne)

Sezénni prodej (pop¥. vymezeni sezény)

Samoobsluzna restaurace

Restaurace s obsluhou
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Stankovy prodej

Fastfood

Bistro, bufet

Klub, herna

Pivnice, vycep

Bar

Kantyna

Kavarna

Cukrarna

Mléeny bar

Ptiprava z polotovart

Pokrmy ,,pfes ulici* (prodej s sebou)

Cateringové sluzby (rauty)

Vlastni vyroba pokrmi (dopliite ano x ne, pop¥. oznacte-dopliite konkrétni pokrmy)

Typ Ano/Ne

Pokrmy obsahujici nedostate¢né tepelné opracované maso
(napt. roastbeef, beefsteak ,,rare* apod.)

Zchlazené pokrmy

Zmrazené pokrmy

Grilované pokrmy (napf. gyros, kebab apod.)

Grilovana driibez, grilované ryby

Pokrmy smazené ve fritéze (napf. smazené kufe apod.)

Hranoly, krokety

Bramboraky

Moucniky (napf. pala¢inky, vafle apod.)

Polévky

Kombinované pokrmy (fizek + bramborovy salat apod.)

Prilohové knedliky (houskové, bramborové)

Dalsi ptilohy (vafené brambory, ryZe, téstoviny)

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

Zeleninové salaty, zeleninova obloha ze syrové zeleniny

Studené¢ pokrmy podavané samoobsluznou formou (Svédskeé stoly)

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

Cukrafské vyrobky (dezerty poddvané za studena)

Zmrzlina (zmrzlina do kornoutku) a zmrzlinové pohary

Studené napoje (napf. ledova kéava apod.)

Teplé napoje (napt. kava, ¢aj, svafené vino apod.)

Pizza

Nakladany hermelin

Nakladana zelenina

Utopenci

Ocka

Sendvice

Chlebicky

Parek v rohliku

Ohtivané/grilované uzeniny

Langose

Toasty

Hamburgery

Pokrmy asijské kuchyng

Bagety

Dalsi (dopliite):

2. Specifikace vyrobku

Druh pokrmii: V pravém policku doplite kiizek u pfislusnych druhti vami pfipravovanych pokrmit

Teplé pokrmy Jakym zpisobem je zajisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické o3etfeni):

- dostatecné tepelné opracovani (doba piisobeni teploty musi zajistit zdravotni nezavadnost pokrmu).

Studené pokrmy Jakym zpiisobem je zajisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické osetient):

- udrzovani nepferuseného chladirenského fetézce (az po uvadéni pokrmi do ob&hu).
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Mouéniky

- dostatecné tepelné opracovani.

Jakym zplisobem je zajisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSetfent):

Dezerty podavané za studena

- udrzovani nepferuseného chladirenského fetézce.

Jakym zplisobem je zajisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické osetieni):

Nipoje Jakym zplisobem je zajisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSetient):

(teplé, studené) - teplé napoje - dostatedné tepelné opracovani,

- studené napoje - ,,nizka“ teplota.

Zmrzlina, zmrzlinové pohary

- udrzovani nepieru$eného mrazirenského fetézce.

Jakym zpuisobem je zajisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické o3etfenti):

3. Zjisténi ocekavaného pouziti vyrobku

Vyrobky jsou urceny (zaskrtnéte):

o Sirokému okruhu spotiebitelt,

o stravnikiim nevyzadujicim zvlastni dietu,

0 jiné (doplite) ....ooovvvviiiiiiiiiien

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

O spotieba je omezena pro déti do 3let,

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

Qjiné (doplite) ..........ccccoovviiiiiiininninn...

4. Popis technologickych postupu

U jednotlivych druhii vami pripravovanych pokrmu doplite, které konkrétni kroky technologického

postupu obsahuji (ano / ne).

Krok Operace zahrnuje ¢innosti Teplé pokrmy Studené pokrmy | Mouéniky
(nazev vyrobni ano/ne ano/ne za studena
operace) ano/ne ano/ne

Dezerty podavané

Napoje

ano/ne

Zmrzlina,
zmrzlinové pohary

ano/ne

P¥ijem surovin,
polotovarii

(napt. vlastni doprava surovin;
pfijem a posouzeni privodni
dokumentace; prohlidka
aposouzeni surovin apod.)

Dopliite:

Prijem obali

Skladovani surovin,
polotovari

(napt. oddélena tichova apod.)

Doplite:

Skladovani obali

Vydej surovin, poloto-
varii do vyroby

(napt. ptesun ze skladu,
posouzeni apod.).

Dopliite:

Priprava surovin,
polotovarii

(napft. vybalovani z vnéjsich
oball, suché a/nebo mokré
¢isténi, vytluk vajec, kofenéni,
rozmrazovani apod.)

Dopliite:
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Krok
(nazev vyrobni
operace)

Operace zahrnuje ¢innosti
ano/ne

Teplé pokrmy

Studené pokrmy Mougniky

ano/ne
ano/ne

Dezerty podavané za | Napoje
studena
ano/ne ano/ne

Zmrzlina,
zmrzlinové pohary
ano/ne

Chlazeni surovin
(tichova surovin pred
zpracovanim, pouZzi-
tim)

(napt. ptesun do lednic apod.)

Dopliite:

Piiprava a vyroba
druhu pokrmu

(napt. smichani pisad,
tvarovani, tepelna uprava,
chladnuti apod.)

Dopliite:

Uchova pied vydejem
(prodejem)

Koneéna tprava

(napf. zdobeni, kompletace
apod.)

Dopliite:

Vydej (prodej)

(napt. doprava k vydeji apod.)

Dopliite:

5. Analyza nebezpeci

Jaka nebezpeci hrozi, jakym zpiisobem nebezpecim predchazite.

Krok Nebezpedi — Mite néjaké vlastni zkuSenosti s uvedenym Co provadite, aby se chyba nestala? Jakym zpiisobem zajist’ujete
&m? Feni 2
c0 se milZe stat patng? nebezpe¢im? dodrZeni postupu?
Popiste piiklady z vasi provozovny — druh - o ZaSKrtnéte.
suroviny, problém. ZaSkrtnéte.
Piijem (nikup) nevyhovujicich surovin Pro viechny druhy surovin @) pisemny postup
Piijem (nap. surovina zkazend, nekvalitni, kontami- - provéeny dodavate ) proskolen pracovnika
" novani mikroorganismy, skadci, cizimi C) prezkouseni pracovnika
surovin - dm"i . ;’g )f"“ sy, Skudel, cizi - vizudlni (smyslova) kontrola pijimanjch d) dohled nadfizen¢ho
predméty apod. surovin €) systematickeé sledovani,
v disledku napt.: - kontroladoby trvanlivosti nebo doby :/ﬁét}lg:)zaznamu (kontrol-
- nevhodné manipulace u dodavatele pouzitelnosti Iy
(nevhodné podminky skladovni, dopra- ) kriticky bod
W) © podminky ani, doprs - kontrolaneporusenosti obalu
- nedodrzeni doby trvanlivosti nebo Chlazené, zmrazené suroviny:
pouzitelnosti dodavatelem - kontrolateploty surovin pfi piijmu
Pro vSechny druhy surovin
Zkazeni nebo poSkozeni surovin béhem - o . .
o h Dodrzovani postupli spravné praxe:
piijmu a manipulace
- dodrzovéni podminek pii piijmu surovin
v disledku napr.: - dodrzovani podminek manipulace =
- nevhodné manipulace pfi pifjmu manipulace spravnym zpiisobem (prevence
(soucasna manipulace s jingmi vyrobky, poskozeni, oddéleni neslugitelnych druhi
které mohou produkt ovlivnit; dlouhé surovin)
prodlevy pii piijmu za podminek ne- B . P
vhodnych pro surovint) Chlazené, zmrazené suroviny:
- poruseni chladirenského / mrazirenského - vylougeni prodlev (dodrzovani chladirenské-
fetézce ho/ mrazirenského fetézce)
- mechanického poskozeni
- kontrola poruseni obalu
Zkazeni a/nebo kontaminace suroviny Pro vSechny druhy surovin a) pisemny postup
Skladovini (napt.: mikroorganismy, Skdci, chemickymi -~ oddelené skladovani od v§robki, keré b) proskoleni pracovnika

latkami a cizimi pfedméty apod.)

v disledku napf.:

- skladovani v nevhodnych podminkéch
(nedodrzeni podminek skladovani — tep-
lota, vihkost, pristup svétla atd.)

- riistu mikroorganismi

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

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

- nedodrzeni doby trvanlivosti, nebo doby
pouzitelnosti (skladovani pfilis dlouhou
dot

- mechanického poskozeni vyrobku

- poruseni obalu

Chlazené, zmrazené suroviny:

mohou suroviny nevhodné ovlivnit
dodrzeni podminek skladovani (teplota,
relativni vihkost vzduchu, ulozeni

v dostatetné vzdalenosti od stén, zamezeni
pristupu svétlaapod.)

pravidelna kontrola podminek skladovani
pravidelna vizualni (smyslové) kontrola
skladovanych surovin

pravidelna kontrola doby pouzitelnosti,
minimalni trvanlivosti

udrzovani poradku

kontrola pritomnosti skidci, zajisténi
ochrany proti skiidetim (pravidelna derati-
zace, desinfekce, dezinsekce)

dodrzovani osobni a provozni hygieny

dodrzovani chladirenského/mrazirenského
fetézce

C) prezkouseni pracovnika

d) dohled nadfizeného

€) systematicke sledovéni,
vedeni zdznami (kontrol-
ni bod)

f) kriticky bod
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Krok

Nebezpeti —

co se miiZe stat Spatné?

Mate néjaké vlastni zkuSenosti s uvedenym
nebezpe¢im?

Popiste pFiklady z vasi provozovny — druh
suroviny, problém.

Co provadite, aby se chyba nestala?

Zaskrtnéte.

Jakym zpiisobem zaji$t'ujete
dodrZeni postupu?

Za3krtnéte.

Vydej surovin do vyroby

Zkazeni a/nebo kontaminace suroviny

(napi.: mikroorganismy, chemickymi latkami,
cizimi piedméty apod.)

v disledku napf.:

- nedodrZeni chladirenského / mraziren-
ského tetézee

- ristu (pomnoZeni) mikroorganismi

- nedodrzeni doby trvanlivosti, nebo doby
pouzitelnosti (skladovano piilis dlouhou
dot

- kontaminace mikroorganismy
7 prostredi, zafizeni, pomiicek, pracov-
niki

- poruseni obalu (vyrobek miize byt
kontaminovin mechanickymi necistota-
mi)

- nespravného zachazeni

Pro viechny druhy surovin

- vydej na zakladé poteby viToby

- vybalovani z obalii v uréeném prostoru

- vizualni (smyslova) kontrola surovin

- kontrola doby trvanlivosti nebo pouzitel-
nosti

- pouzivani vhodnych manipulacnich nadob

- spravné postupy pii vyjimani z obal i
(prevence poruseni obalu)

- udrzovéani pofadku

- dodrzovéni osobni a provozni hygieny

Chlazené suroviny:

- dodrzeni chladirenského fetézce (omezeni
prodlev mimo chlazeny prostor - surovina
jevyjmuta z lednice tésné pied zpracova-
nim)

MraZené suroviny:

- dodrzeni mrazirenského fetézce

a) pisemny postup

b) proskoleni pracovnika

€) prezkouseni pracovnika

d) dohled nadiizeného

€) systematické sledovéni,
vedeni zaznami (kontrol-
ni bod)

f) kriticky bod

Piiprava surovin

K i a/nebo zkaZeni suroviny

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

v disledku napt.:

- pripravy za nevhodnych podminek
(nedodrzeni napf. teploty - rist mikroor-
ganismii, nezadouci chemické zmény
napi. oxidace) apod.

- kiiZeni pracovnich prostor (provozu)

- soucasné manipulace s nesluéitelnymi
surovinami

- pouzivani neéistych pracovnich
pomiicek a $pinavych odévi

- nedostategného myti pracovnich
pomiicek

- nedodrzovani osobni a provozni
hygieny

- poruseni obalu (vyrobek miize byt
kontaminovan mechanickymi neistota-
mi)

- nespravného zachazeni (nedodrzeni
technol og. postupu)

Pro vSechny druhy surovin

- priprava na zéklad¢ potieby vyroby

- Vvizualni (smyslova) kontrola surovin

- pouzivani vhodnych manipulacnich nadob

- pouzivani ¢istych pomiicek a nadob

- dodrzovani technologického postupu

- pouzivani pitné vody

- udrzovani poradku

- dodrzovéni osobni a provozni hygieny

- Casové oddgleni ¢innosti

- dodrzovéani podminek manipulace

- pouzivani ¢istych pracovnich odévi
(pravidelna vyména odévii)

Chlazené suroviny:

- dodrzeni chladirenského fetézce (omezeni
prodlev mimo chlazeny prostor - surovina
jevyjmuta z lednice tésné pied zpracova-
nim)

MrazZené suroviny:

- dodrzeni mrazirenského fetézee

a) pisemny postup

b) proskoleni pracovnika

C) prezkouseni pracovnika

d) dohled nadfizeného

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

f) kriticky bod

Priprava a vyroba pokrmi

Kontaminace pokrmu, popf. suroviny

(napi.: mikroorganismy, chemickymi latkami,
cizimi pfedméty apod.)

v disledku napf.:

- nedodrzeni technologického postupu

- nespravného zachazeni pred vyrobou
pokrmu (napt. suroviny lezi déle nez 4
hodiny v teple)

- nespravného zachézeni po dohotoveni
pokrmu (napi. produkt miize byt znecis-
t&n syrovym masem, nastroji, obsluhou

- ptepalovani pouzivanych smazicich
olgjii

- pouzivani ne¢istych pracovnich
pomiicek (nedostateéného myti pracov-
nich pomuicek)

- pouzivani $pinavych pracovnich odévi

- nedodrzovani osobni a provozni
hygieny

Pro viechny druhy pokrmii

- dodrzovani technologického postupu
- dodrzovani osobni a provozni hygieny
- pozivani kvalitnich surovin

- dodrzovani podminek manipulace

- oddglend manipulace s neslucitelnymi
produkty

- kontrola dodrzeni hygienickych podminek

Teplé pokrmy, mouéniky:

- dostatené tepelné opracovéni (tepelné
opracovani po dobu nejméné 5 minut po
dosazeni teploty +75 ° C v jadie - kusu por-

ce)
Studené pokrmy, dezerty:

- predchlazeni surovin a chlazeni hotovych
pokrmi (od dokonceni az po vydej)

a) pisemny postup

b) proskoleni pracovnika

€) prezkouseni pracovnika

d) dohled nadfizeného

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

f) kriticky bod

Kone&na dprava

- zdobeni
- kompletace

Dopliite:

Kontaminace a/nebo zkaZeni pokrmu —
likvidace

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

v disledku napf.:

- nedodrzeni technologického postupu
(napi. chladirenského Fetézce)

- Kiizové kontaminace (soucasna
manipulace se syrovymi surovinami)

- pouzivéni negistych pracovnich
pomiicek (nedostatecného myti pracov-
nich pomicek)

- pouzivani $pinavych pracovnich odévi

- nedodrzovani osobni a provozni
hygieny

Pro viechny druhy pokrmi

- dodrzovéni technologického postupu

- prevence kiizové kontaminace

- kompletace za dodrzeni

- hygienickych pozadavki

- kontroladodrzeni hygienickych podminek

Teplé pokrmy, mou¢niky:

- dostateind teplota

Studené pokrmy, dezerty:

- dodrzeni chladirenského fetézce
Zmrzliny:

- dodrzeni mrazirenského fetézce

a) pisemny postup

b) proskoleni pracovnika

C) piezkouseni pracovnika

d) dohled nadfizen¢ho

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

f) kriticky bod

Krok

Nebezpeti —

co se miiZe stat Spatné?

Mate néjakeé vlastni zkuSenosti s uvedenym
nebezpe¢im?

Popiste piiklady z vasi provozovny — druh
suroviny, problém.

Co provadite, aby se chyba nestala?

ZaSkrtnéte.

Jakym zpiisobem zajistujete
dodrZeni postupu?

ZaSkrtnéte.

j (prodej) a ischova pii
vydeji (prodeji)

- doprava k vydeji (prodeji)

Kontaminace pokrmu — likvidace

(napi.: mikroorganismy, chemickymi latkami,
cizimi pfedméty apod.)

v disledku napf.:

- nedodrzovani osobni a provozni
hygieny

- nespravného zachazeni (napf. uchova
pokrmu po dokongeni tepel. tpravy déle
nez 4 hod)

- nedodrzeni podminek (napi. teplota
neodpovida, ¢asova prodleva mezi do-
koncenim procesu a prodejem je prilis
dlouha)

- kiizové kontaminace

Pro viechny druhy pokrmi:

- kontroladodrzeni hygienickych podminek

- spotieba ve dni vyroby

- prevence kiiZzové kontaminace

- pouzivani ¢istych pomiicek

osobni a provozni hygieny

tych pracovnich odévi
(pravidelna vyména odévii)

Teplé pokrmy:

- kontrolateploty pokrmii pri vydeji a doby
od piipravy po videj (teplé pokrmy se
uchovavaji + 65 °C, zakaznikovi se vydava-
ji do &tyi hodin od pripravy, v dobé podani
musi mit min. +63 °C)

Studené pokrmy, dezerty:

- dodrzeni chladirenského fetézce

&) pisemny postup

b) proskoleni pracovnika

C) prezkouseni pracovnika

d) dohled nadfizen¢ho

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

f) kriticky bod
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Jakym zpiisobem zaji$t'ujete
dodrZeni postupu?

Krok Mate néjaké vlastni zkuSenosti s uvedenym Co provadite, aby se chyba nestala?

nebezpe¢im?

Nebezpeti —

co se miiZe stat Spatné?
Popiste pFiklady z vasi provozovny — druh Zakrtnéte.

L 5 ZaSkrtnéte.
suroviny, problém.

- pouzivani necistych pracovnich
pomiicek

- pouzivani Spinavych pracovnich odévii

- nedostatetného myti pracovnich
pomiicek

- nedodrZovani osobni a provozni
hygieny

Zmrzliny:

- dodrzeni mrazirenského fetézce

U krokd, ve kterych jste se rozhodli zavést systematické sledovani s vedenim zaznami, nebo kritic-
ky bod, si z nasledujici tabulky vyberte vhodné znaky, na jejichz zaklad¢ budete sledovat, zdali ¢in-
nosti probihaji spravnym zptsobem. V tabulce jsou uvedeny moznosti, které si upravite podle va-
Sich podminek, pripadné zvolite jiné neuvedené postupy.

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

Operace Sledovany znak Meze pfijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani Naprava OvéFovani postupu Vimi zvoleny(é)
znak(y) oznacte
kFiZkem

(Kritické meze) (Népravné
opati‘eni)
a Porovnani dodaci list/ a Dodavka neodpovida a Vizualni kontrola a
dodavka specifikaci
Pfijem Provedeni kontroly
surovin pardelné dalsi osobou
(nadiizenym), proskoleni
b Dobaminimilni b Dostatent dlouhi* b, Sedovini DMT, DT Pozastaven priimu | Precounika b.
trvanlivosti, doba pouzi- DMT, DT vraceni dodavky =
telnosti (DM T, DP) 23iSieni nahrady za
Pri kazdém piijmu neptijaté suroviny
C. Smyslové znaky C. Neodpovida pozadavkim C. Vizualni kontrola zbozi C.
prijimaného zbozd Jiné: Jiné: Zkouska teploméru
d. Teplota zbozi pri pifjmu d. Maximalni teplota podle d. Méfeni teploty d.
pozadavkii pro danou ko- Jiné:
moditu
e Kontrola &istoty, e Cisty, neporuseny obal e Sledovani &istoty, e
neporusenosti obalu neporusenosti obalu
f. Kontrola podminek f. Neodpovida pozadavkim f. Vizualni kontrola lozné f.
dopravy plochy

Operace Sledovany znak Meze pfijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani Niprava Ovéfovani postupu Vami zvoleny(é)

(Kritické meze) (Nédpravné znak(y) oznacte
opatieni)

Skladovéni a :?Idazll:;ﬂ;y sj(!ado\'anl (ve | @ Neodpovida pozadavkim | a xx'ln‘kknntrula Provedeni kontroly a

apr.: e’ Niprava podminek | ParAEIné dalsi osobou
aprava podmine (nadfizenym), proskoleni
o pracovnika
- refativni vihkost
jednou za sménu
Jiné: Vyrazeni potravin:
~ zkazené zboi ve skladu e poraviny
> Zkouska teploméru
Jiné:
Jiné:
b. Doba minimalni b. Dostatecné ,.dlouha* b. Sledovani DMT, DT b.
trvanlivosti, doba pouzi- DMT, DT
telnosti (DMT, DP)
c. Smyslové znaky c. Neodpovida pozadavkim | c. Vizuilni kontrola zbozi 3
skladovaného zbozi
d. Teplota zbozi pii piijmu d. Maximalni teplota podle d. Méfeni teploty d.
pozadavki pro danou ko-
moditu
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e Cistota, neporusenost
obalu

e Cisty, neporuseny obal

Sledovani Cistoty,
neporusenosti obalu

Operace Sledovany znak Meze pfijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani Naprava Ovéiovani postupu Vimi zvoleny(é)
znak(y) oznacte
kFiZkem

(Kritické meze) (Népravné opati‘eni)
Dodrzeni postupu a Nedodrzeni postupu Sledovani pribéhu Posouzeni suroviny a
piipravy nadfizenym

Piiprava Provedeni kontroly

surovin pracovnikem, paralelné dalsi osobou

podminéné zpracovani | (nadfizenym), proskoleni
pracovnika
Kontrola hygieny pi b. Neodpovida pozadavkim Vizualni kontrola b.
manipulaci
Pri kazdé ,.akei*
Vyfazeni potraviny z
,ob&hu*
Dodrzeni teploty béhem [ Maximalni teplota podle Méieni teploty . c
manipulace pozadavkii pro danou ko- Jiné: Jiné: Zkouska teploméru
moditu
Jiné: d
e

Operace Sledovany znak Meze pfijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani Niéprava OvéFovani postupu Vimi zvoleny(é)
znak(y) oznacte
kiizkem

(Kritické meze) (Napravné
opatieni)
Dodrzeni postupu a Nedodrzeni postupu Sledovani pribéhu a
pripravy
Piiprava a Preruseni procesu Provedeni kontroly
vyroba pokrmi pfipravy, ndprava paraelng dalsi osobou
podminek (nadfizenym), prokoleni
pracovnika
Kontrola hygieny pii b. Neodpovida pozadavkiim Vizualni kontrola b.
manipulaci
P¥i kazdé ,,akci*
Jiné:
Dodrzeni teploty béhem [ Maximalni teplota podle Mgéfeni teploty N B [
pripravy pozadavki pro danou ko- Jiné: Zkouska teploméru
moditu
Jinés: d
e
Operace Sledovany znak Meze pfijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledovani Naprava Ovéfovani postupu Vami zvoleny(é)
I 5 ‘ znacte
(Kritické meze) (Ndpravné
opatieni)
Konetni Dodrzeni postupu a Nedodrzeni postupu S gjovam pribéhu Néprava podminek | Provedeni Kontroly a
iiprava pripravy P kasde _akei® paddné dalsi  osobou
1 xazde naxct (nadfizenym),  proskoleni
Jiné: pracovnika
Jiné:
Kontrola hygieny pti | b. Neodpovida pozadavkiim Vizualni kontrola b.
menipulaci Zkouska teploméru
Jiné:
Dodrzeni teploty behem | c. Maximalni teplota podle Méfeni teploty c
manipulace pozadavki pro danou ko-
moditu
d.
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Operace Sledovany znak Meze piijatelnosti Postup sledovini Frekvence sledovini Niprava Ovéovini postupu Vimi zvoleny(é)
znak(y) oznacte
krizkem
(Kritické meze) (Ndpravné
opatieni)

a Teplota pokrmii pii vydeji a Neodpovida pozadavkam a Méfeni teploty a

Vydej (prodej) Urychleny vydej Provedeni kontroly
a tchova pii pardelng dalsi osobou
vydeji (prodeji) (nadiizenym), proskoleni
b.  Kontrolahygieny pfi b, Neodpovida pozadavkim | b, Vizuilni kontrola Jednou za vydej pracovnika b.
videji
Stazeni z vydeje

Jiné:

Zkouska teploméru

Néprava podminek

Jiné:

Jiné:

7. Ovérovani systému

Ovérovani metod v Kritickych bodech

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

Ovérovani funkce systému

Ovétovani probiha na provozni poradé (porady vedoucich pracovniki) jednou za tii mésice (nebo
dle potieby). Pii ov&fovani je posuzovano dodrzovani postupu, jsou vysvétleny priciny prekroceni
mezi, jsou vyhodnocovany stiznosti zakaznikd apod. Zaznamem je zapis z porady, ktery obsahuje
konkrétni zavéry s uvedenim zodpoveédnych osob, postupt feSeni a termint.

Vnitini (interni) audit

Provadi k tomu povéiena osoba. Je vhodné, pokud ovlada principy auditovani (norma CSN EN ISO
19011). Tento pracovnik by mél vypracovat ro¢ni plan auditti (cca 2x zarok) a pro kazdy audit pak
pisemny program (kontrolni seznam otazek, seznam prostor, kde bude provedena kontrola, kontro-
lované osoby apod.). Audit obvykle zahrnuje: Cistotu prostor, dodrzovani osobni a provozni hygie-
ny, kontrolu plnéni postupt spravné praxe a HACCP. Z vnitiniho auditu je pofizovan zaznam, ktery
obsahuje konkrétni zavéry z auditu splanem napravnych opatfeni (zodpovédné osoby, terminy
apod.). Zvlasté pro vétsi provozovny poslouzi velmi dobfe jako program auditu checklist pro Sebe-
hodnoceni uvedeny v kapitole 6.

8. Skoleni pracovnikii

Skoleni pracovniki se provadi pii nastupu novych pracovniki, pii opakovaném zji§téni nedostatkd,
u stalych pracovnikl pak jedenkrat ro¢né. Zaznamy o Skoleni pracovniki (testy apod.) jsou vedeny.

9. Zavedeni dokumentace a vedeni zaznamu

Zakladni dokumenty systému kritickych bodu:
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e pisemna dokumentace jednotlivych krokl zavadéni systému HACCP,
e popisy kritickych bod,

e zaznamy o sledovani stanovenych znakt v Kritickych bodech,

e zaznamy o napravnych opatienich,

e zaznamy o provedeni ovéfeni metod sledovani v kritickych bodech,

e Zaznamy o ovefovani funkce systému,

e zaznamy o vnitinich auditech,

e zaznamy o modifikovani systému kritickych bodu.
Seznam souvisejici dokumentace:

Uved'te seznam dalSich dokumenti, které mate zavedeny a tykaji se zajisténi jakosti a zdravotni
nezavadnosti (receptury, sanitacni fad, provozni fad apod.).
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6) DOTAZNIiK PRO SEBEHODNOCENI PROVOZOVNY

Provozovatel zatizeni poskytujici stravovaci sluzby (poskytovatel stravovacich sluzeb) si mize sam
OV&fit plnéni platnych piedpist z oblasti BEZPECNOSTI POTRAVIN (HACCP, provozni hygieny,
pracovniku, skoleni, sledovatelnosti, skladovani apod.) formou sebehodnoceni (nepiesné se nékdy
pouziva vyraz samokontrola). To umozni zhodnoceni ,,sou¢asného stavu‘ stravovaciho zatizeni a
umozni najit cestu postupného zlepsovani tam, kde pozadavky na bezpecnost podavanych pokrmui
(potravin) vykazuje urcité nedostatky. Forma sebehodnoceni byla zvolena jako moderni a efektivni
metoda (je vyuzivana prakticky ve vsech systémech kvality jako ISO 9004, model EFQM a dalsi),
ktera nabizi poskytovateli stravovaci sluzby pfilezitost dozveédét se vice o sobé. Umoznuje syste-
maticky a podlozené (ne pouze intuitivn€) vyhodnotit, jak jsou plnény jednotlivé pozadavky na
bezpecnost potravin a zdravotni nezavadnost podavanych pokrmi a hledat efektivné napravul.
Kazdy, kdo se pro sebehodnoceni rozhodne, jej zpracovava podle zadané osnovy (checklist pro
sebehodnoceni). Checklist miize slouzit i jako ,,Program vnitiniho auditu®.

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

K reflexi objektivnosti vhodné poslouZi projednani zpracovaného sebehodnoceni s pracovniky od-
povédnymi za dané procesy. Sebehodnoceni tim zaroven poslouzi jako zéklad pro informovani pra-
covnikl o pozadavcich na jejich ¢innosti, a mize byt vyuzito k jejich Skoleni.

Vyssi formou zjisténi objektivnosti sebehodnoceni je jeho ovéfenti tieti stranou, kterd je nezavisla na
provozovateli, a neni jeho dodavatelem. Nezavislé hodnoceni lze provést ku prikladu formou in-
spekce podle normy CSN EN ISO/IEC 17020.

Pro zpracovani sebehodnoceni byl vyuzit formular otazek (checklist), na zakladé néhoZz muze
zpracovatel posoudit, zda jim poskytovana stravovaci sluzba splituje, stanovené pozadavky a
je kvalitni.
Domnivame se, ze neni nutné aby poskytovatel stravovaci sluzby sepisovat obsahla zdivodnéni.
Proto byla forma odpovédi na otazky ve formulafi zvolena ve tvaru ANO - % plnéni — NE. Pro pro-
vozovatele je pfinosem, pokud zjisti:

e jak pIni pozadavky ptedpisi,

e jaké dukazy ma k dispozici,

¢ jgjich dostatecnost pro prokazani,

e kde ma dikazy o plnéni pozadavku ulozeny.
Z tohoto divodu je u kazdé otazky uvedena rubrika pro poznamku, kde hodnotici uvede dikazy pro
podporu svého hodnoceni.
Dotaznik je ¢lenén do okruht, které zahrnuji rizika vyznamna z hlediska ohrozeni bezpec¢nosti po-
krma.
Otazky je tfeba si pozorné precist. Nckteré otazky obsahuji negaci (ne). Napiiklad u bodu ,,Do-
Maci zvifata nejsou pfitomna.” znamena odpovéd’ ,,ano*, Ze zviFata Nnejsou pritomna, zatimco od-
povéd ,.ne*“ znamend, Ze jsou pritomna! Tento zplisob kladeni dotazl byl vybran timysiné tak, aby
,ne* vyjadiovalo vzdy negativni nebo nezadouci situaci, zatimco ,,ano* reprezentovalo situaci pozi-
tivni nebo zadouci.

Hodnoceni vysledki
V navaznosti na pravni piedpisy EU, které plati od 1. 1. 2006, se fesi i odpovidajici hodnoceni jed-
notlivych hodnocenych okruhi.
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Kazdy pozadavek bude klasifikovan (procentni plnéni):

Pro usnadnéni procentualniho vyjadieni l1ze pouzit nasledujici stupnici:
0 % = nevyhovujici, nezavedeno - NE,

25 % = zavedeno formalné¢, ale nefunk¢ni,

50 % = zavedeno, ale podstatné vyhrady pii fungovani,

75 % = zavedeno, funk¢ni - nevyznamné vyhrady,

100 % = pln¢ zavedeno a funk¢ni - ANOQ.

Procentni plnéni bude zohlednovat 1 ,,zakladni neshody*; tedy napft. fakt, ze nejsou provadény po-
stupy k zgjisténi bezpecnosti pokrmi na zakladé principi HACCP.

SEBEHODNOCENI

Hygiena a bezpecnost pokrmu

POZADAVEK PLNENI Poznamka

ANO | NE | % Uvedte ¢im je stane
veno, kde uloZeno:
(V pfipadé ¢astecnéhol
plnéni uvedte divody)

1. OSOBNI HYGIENA A ZDRAVOTNI STAV

1.1 OSOBNi CISTOTA:

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

1.1.2 Jsou nehty na rukou kratce zastfizeny a
nejsou nalakovany?

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

1.2 MYTi RUKOU

1.2.1 Je dukladné myti rukou
samozfejmosti?

1.2.2 Umyva si pracovnik dikladné ruce pred
zahajenim pracovni €innosti, pfi pfechodu z
necisté prace (napf. manipulace se syrovym
masem, vejci apod.) na Cistou (napf. vydej
pokrm0, manipulace s €istym nadobim
apod.), po pouziti WC a kapesniku?

1.2.3 Jsou kdispozici zasobniky stekutym
mydlem?

1.2.4 Je zajisténo osouseni rukou po umvti?

1.3 OCHRANNE ODEVY:

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

1.3.2 Pouzivéa se pracovni obuv?

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

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

1.3.5 Pokud se pouzivaji rukavice, jsou vyhovujici
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POZADAVEK

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

Uvedte &im je stano-
veno, kde ulozeno:
(V pfipadé éaste¢ného
plnéni uvedte divody)

1.4 CHOVANIi PRACOVNIKU:

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

1.4.2 Neolizuji se prsty, Izice nebo vidliCky pfi
degustaci pokrm{ (ochutnavani, zkouseni)?

1.4.3 Je zamezeno kaslani, kychani pracovnik(
tak, aby nebyla ohrozena bezpecnost
pokrma?

1.5 ZDRAVOTNI STAV PRACOVNIKU:

1.5.1 Znaji zaméstnanci své povinnosti a vi napf.
Ze musi v pfipadé onemocnéni prajmovych,
horeCnatych, hnisavych navstivit Iékarfe a
upozornit ho na ¢innosti, které vykonavaiji?

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

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

1.5.4 Maiji vSichni pracovnici zdravotni priikaz?

1.6 NAVSTEVY:

1.6.1 Pouzivaji navstévnici pokud vstupuji do
provozu ochranné odévy?

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

3. STANDARD PROVOZOVNY

3.1 STAVEBNE TECHNICKY STAV:

3.1.1Jsou v provoznich prostorach stavebni
zavady?

3.1.2 Neni v provoznich prostorach poskozena
dlazba, posSkozena omitka nebo prisaky ¢i
vihkost stén?

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

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

Uvedte ¢€im je stano-

0,
ANO | NE | % veno, kde ulozeno:
(V pfipadé ¢aste¢ného
plnéni uvedte duvody)

3.1.5 Je zabezpelen dostateCny pfivod studené a
teplé vody?

3.1.6 Nejsou umyvadla pouzivana na Cisténi a
omyvani potravin?

3.1.7 Nejsou zafizeni z materialu , ktery koroduje?

3.1.8 Nedochazi k proudéni vzduchu z nedisté do
Cisté Casti provozu?

3.1.9 Je odvétrani funkéni?

3.1.10 Jsou povrchy dvefi hladké, snadno Cistitelné
a dezinfikovatelné?

4. PROVOZNi HYGIENA

4.1 Je zpracovan sanitaéni fad s vymezenim
odpovédnosti pracovniku?

4.2 Nejsou vytvoreny v provoznich mistnostech
prekazky branici fadnému Cisténi (ulozené
pfepravky na podlaze, nevhodné umisténi
zafizovacich pfedmétl, apod.)?

4.3 Jsou fadné a podle potfeby CiStény stroje a
zafizeni v€etné ,mrtvych prostor”, neni
poskozen jejich povrch, je provadéna
pravidelna udrzba?

4.4 Jsou podle potfeby obméfiovany a udrzovany
myci zinky na nadobi a istici utérky?

4.5 Jsou pravidelné Cistény regaly, zasuvky,
povrchové plochy kuchyriskych pracovnich
stold, regall a zafizovacich pfredmétu?

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

4.7 Uklidi kazdy pracovnik po skonceni pracovni
Cinnosti své pracovisté tak, aby mohlo byt
provedeno dikladné Cisténi pfip. dezinfekce?

4.8Je evidentni Cistota komunikaci v provoznich
mistnostech?

4.9 Je odpad shromazdovan do jasné
identifikovatelnych uzaviratelnych nadob?

5. OCHRANA PROTI SKUDCUM

5.1 Dba se v provoznich prostorach na zamezeni
vyskytu Skudcu?

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

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

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

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

5.4 Nejsou v provoznich prostorach pfitomna
domaci zvifata?

6. SYSTEM HACCP

6.1 Jsou uplatiiovany postupy zalozené na
principech HACCP?

6.2 Jsou uchovavany po nezbytnou dobu potfebné
dokumenty a zaznamy?

7. KOURENI
7.1 Je respektovan zakaz koufeni v odbytovych
mistnostech vyhrazenych pro nekufraky?

7.2 Dodrzuje se absolutni zakaz koufeni ve
vyrobnich, skladovacich a dalSich prostorach,
pokud nejsou k tomuto uéelu vyhrazeny?

8. SLEDOVATELNOST

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

9. SKLADOVANI

9.1 Nejsou u pozivanych surovin piekraCovany
spotfebni lhaty?

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

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

9.4 Kontroluje se pravidelné prfedepsana teplota,
pro potraviny a pokrmy vyzadujici chlazeni ?

10. TECHNOLOGICKE ZPRACOVANI

10.1 Jsou v provozu feSeny Cisté a nedisté zoény ?

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

10.3 Nedochazi ke kfizeni neslucitelnych €innosti —
hotové pokrmy vs. suroviny?
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POZADAVEK PLNENI Poznamka

Uvedte ¢im je stano-

1)
ANO | NE | % veno, kde ulozeno:
(V pfipadé ¢astecného
plnéni uvedte ddvody)

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

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

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

10.7 Nejsou do Cerstvé pfipravenych pokrmu
pfimichavany zbytky?

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

10.9 Pouzivaji se rizna, jasné rozliditelna prkénka
a nastroje pro necisté a Cisté ¢innosti?

10.10 Je dodrzovan tzv. ,chladirensky fetézec*?

Obsah priloZeného CD

V prilozeném CD naleznete pro dalsi vyuziti formulafe k HACCP a sebehodnoceni, které si mizete
Caste¢né piizpusobit dle vlastni potieby.
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7)  KUCHYNSKA TECHNIKA VE STRAVOVACICH PROVOZECH A
HYGIENA (HACCP)

Kuchynska technika je potfebna v celém kontextu stravovaciho provozu, ktery za¢ina naskladnénim
surovin, pokracuje jejich opracovanim, tepelnou ¢i jinou tpravou, udrzovanim pii vydeni teploté,
vydejem, konzumaci pokrmt a kon¢i mytim nadobi a likvidaci odpad.

Kuchynska technika tak bezpochyby vyznamné ovlivituje aroven hygieny kuchyniského provozu, a
to z fady hledisek:

7.1 Vybér techniky s ohledem na hygienu

Jiz pfi vybéru techniky je vhodné uvazovat maximalizaci Grovné hygieny a technologickych postu-
pt. Podle ¢eho vybirat:

1.

Je konkrétni stroj koncepéné¢ vhodny pro zamysleny produkt ¢i proces? Napiiklad vétsi
mnozstvi zchlazované stravy v kratkém cCase ohieje efektivné a hygienicky bezpec¢né dosta
tecné velky konvektomat nebo regenerator. Oproti tomu mikrovinna trouba i vysokého vy-
konu patrn¢ produkt neprohteje dostatecné a rovnomeérne,

Je stroj dostatecné vykonny? Napiiklad nedostatecny vykon topnych téles ve varném kotli
zptisobi provozni obtize, které se pak mohou ve vypjatych provoznich okamzicich projevit v
podobg nedostateéné tepelné tpravy pokrmu,

Je v rovnovaze potieba provozu, skuteény vykon stroje a naroc¢nost ¢isténi stroje? Naptiklad
nakup prili§ vykonného stroje na zpracovani zeleniny snadno zpisobi, ze zpracovani zeleni-
ny probéhne za maly okamzik. Nasledné vSak ¢isténi tohoto stroje bude trvat pracovnikovi
pul hodiny intenzivni prace,

Kde bude zafizeni umisténo? Je-li naptiklad potifebné umistit na varné chladnici, pak se bude
vyznamné 1épe uklizet chladnice a prostor kolem této chladnice, ptjde-li 0 verzi z nerezové
oceli sdostatecné vysokymi a robustnimi nohami,

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

Je material, ze kterého je zafizeni vyrobeno, odolny kontaktu se surovinou a s prostiedky,
které chci pouzivat k ¢isténi? Nedochazi zde k nezadouci reakci? Naptiklad potraviny kyselé
povahy mnohdy reaguji pti delSim kontaktu s povrchem zafizeni vyrobeného z hlinikové sli-
tiny,

Je vyrobek dostate¢né mechanicky odolny? Napiiklad pro zgisténi solidni Cistitelnosti ter-
moportu po co neldelsi dobu je potieba zamezit poskozeni relativné tenké svrchni plastové
vrstvy, pod kterou se skryva izola¢ni péna. Vhodnym fesenim je tedy takovy vyrobek, ktery
Ma na spodni stran¢ ochranné vymeénitelné masivni plastové lyziny,

Je vyrobek vybaven systémy usnadiiujicimi zajiSténi hygieny? Napiiklad v mycich strojich
byva osazen jednoduchy obvod, ktery dovoli ukon¢eni myci faze a spusténi oplachové faze
az poté, kdy je oplachova voda v bojleru dostatecné zahrata,

Je vyrobek Ccistitelny v mife a zpisobem, odpovidajicim jeho pouziti? (podrobné rozvedeno
v odstavci 2).
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7.2 Kuchyiiska technika a jeji Cistitelnost

Vybér konkrétnich strojui z hlediska ¢istitelnosti ma kromé jiného vyznamny vliv na celkovou hygi-
enickou troven provozu a budouci naklady na sanitaci techniky.

Pti vyrobé kuchyiské techniky maji byt pouzity takové materialy a aplikovana takova konstrukéni
feseni, které nebudou komplikovat ¢isténi techniky ani jejiho okoli. To naptiklad znamena:

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

e dobie vyfesené rozebiratelné i nerozebiratelné spojovani dila zafizeni, zejména téch, které pfi-
chazeji do styku s potravinami;

¢ snadna, rychla a bezpe¢na demontaz pracovnich ¢asti stroje pii jejich ¢isténi, bez potieby pou-
Zit specialni naradi;

e zamezeni vnikani necistot mezi techniku tésné u sebe stojici (nebo stojici u zdi) nebo pod zafi-
zeni, opatfena soklem - prostiednictvim dokonalého utésnéni spar, aplikaci sbérnych zlabki
apod.; nebo naopak zgisténi moznosti necistotu, usazujici se mezi stroji a pod nimi (na
soklech, na konzolach), prubézné odstranovat - podminkou pak je snadna manipulace se zafi-
zenim (napf. kolecka) nebo dostatek prostoru pro pohyb s uklidovym nastrojem pod spotiebi-
¢em (tehdy je idealni technika zavéSena na instalaéni pricce ¢i na zdi);

e aplikace odolnych materialt, nebot’ ¢im bude material odolng&jsi, tim intenzivnéjsi zpusoby ¢is-
téni I1ze pouzit (nejcastéji pouzitymi materialy u kuchynské techniky jsou: nerezova ocel, litina,
ocel, ditiny hliniku, plasty, odolné sklo);

o aplikace materialt s urcitymi bakteriostatickymi vlastnostmi (specialni druhy plastt, pouzivané
napt. pro kryci vrstvu na oceloplastovych stavebnicovych regalech);

e dostatecna odolnost zafizeni proti vodé a vlhkosti (dtisledkem niZsi odolnosti je nizsi spolehli-
vost azvysené naklady na opravy).

7.3 Ochrana pokrmi pi‘ed cizorodymi litkami a kuchyiiska technika

Suroviny i hotové pokrmy je nutno chranit také pred cizorodymi latkami. V souvisosti s kuchyi-
skou technikou jde napriklad o:

e zbytky chemickych ptipravki, nedostatecné oplachnuté ze stroji a zafizeni pfi jejich Cisténi,
coz je zvlasté rizikové tam, kde se chemicky prostiedek aplikuje do vnitfnich systémi, které
obsluha nemiize opticky kontrolovat — (typicky vyrobniky napoji, konvektomaty);

e olge unikaici poskozenymi tésnénimi z prevodovek hnétaci, kutrt, fezatek na maso apod.
(pouzivané oleje by mély mit vyznamné sniZeno riziko poSkozeni zdravi v piipadé jejich tniku
do produktu);

¢ Glomky smaltu a natérh ze stroji;

e matice, podlozky, Srouby a dals$i ¢asti, uvolnéné ze stroju;

e drobné predméty, které do stroje spadnou z jiného zdroje (rozbity kryt svitidla na pracovisti,
ulomené vlasy kartace pouzitého pro Cisténi stroje).

7.4 Poloha zaFizeni a hygiena

Stroje a zatizeni neni mozno vytrhnout z kontextu jejich vzadjemné polohy a feSeni prostoru, ve kte-
rém jsou umistény. Proto dalS§im predpokladem pro vysokou uroven hygieny je kvalitni projekt a
realizace provozul.
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Je velmi vhodné:

e urcit mnozinu funkénich zon, potiebnych pro bezproblémovy chod provozu a jejich spravnou
vymeéru;

o seskupit jednotlivé zony tak, aby materialy postupovaly v logickém toku od ptijmu, pies sklady
apripravny do vyroby a nakonec do vydeje;

e jednotlivé zony osadit technikou ve vhodné skladbé a potfebném vykonu, sesazenou tak, aby
byla minimalizovana obtizn¢ ¢istitelna mista;

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

e pouzit takové zpusoby instalace techniky, které nebudou komplikovat ¢isténi podlah, podlaho-
vych kanald, obkladu,

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

¢ vhodn¢ umistit podlahové kanaly a vpusti ve vazbé na pouzitou techniku.

7.5 Kuchyiiska zarizeni a jejich ¢isténi
Kuchynska technika vyzaduje pravidelné ¢isténi. Dilezity je nejen spravny vybér prostiedki, ale i
jejich spravna aplikace, ktera odpovida povaze a konstrukei stroje.
Spravné sestaveny sanitaéni plan pomaha vylouceni zbyte¢nych chyb, které mohou zpisobit posko-
zeni stroje a dal$i Skody pomaha spravné sestaveny sanitacni plan. MiZze mit podobu tabulky, vyvé-
Sené v jednotlivych pracovnich zonach. Typickymi udaji, které obsahuje, jsou:

e CO Cistime (napfi. naklepavac¢ Tygr Profi);

e sjakym prostiedkem pracujeme (napi. CATERA CB/Z12);

e jak Cistime (pomticky, nastroje);

e jak dlouho ma prostfedek pisobit (napf. 1 minutu);

e v jaké periodé¢ Cistime (napft. po kazdém pouziti, 2 x denn¢; apod.);

e jaké pouzivame pii ¢isténi ochranné pomicky (napf. rukavice odolné louhim);

e kdo ¢isti (napt. pomocny personal);

¢ kdo kontroluje pInéni ukolu (napf. vedouci smény);

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

7.6 Zatizeni pro myti a uklid

Zatizenimi pouzivanymi pro ucely myti a tklidu (mimo pomucky pro ru¢ni praci) jsou myeci stroje,
podlahové tklidové stroje a davkovaci systémy pro myci prostiedky (umoziujici rychlé a presné
davkovani anebo fedéni prostredk).
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Myci stroje

Myci stroje (stroje urcené pro provozy spolecného stravovani neboli tzv. profesionalni myci stroje)
|ze hrub¢ z hlediska jejich pouziti rozdélit na stroje:

e pro myti sklenic (a salkt, podsalku),
e pro myti stolniho nadobi,
e pro myti kuchyniského nadobi a naradi,

e dalsi stroje (myti prepravek, specialni lesticky piibori).
Aplikace strojniho myti nadobi pfinasi oproti ruéni praci vyssi troven hygieny. To je dano kromé
jiného témito faktory:

e myti probiha pii teploté cca +55 °C,
e myci roztok vznika davkovanim prostfedki na bazi louhu (neni pfi ru¢ni praci mozné),

¢ oplachovani poté, co prob¢hla myci faze, probiha pfi teploté cca +85 °C (viz srovnani s teplo-
tou vody pri ruénim myti).

Stegjné jako u jiné techniky je velice dulezité se spravné rozhodnout v otazce vykonu a jinych para-
metri myciho stroje, ktery nesmi byt ani moc maly (zde je napf. Casté chybné pouZzivani mycich
strojui na sklo pro Gcely myti stolniho nadobi, coz vede k velmi $patnym mycim vysledkiim), a ani
moc velky (zde je nebezpeti neekonomického provozu). Pozadavek na dobré umyvani nadobi se
zda byt samoziejmy, praxe bohuzel ukazuje, ze fada zejména levné&jSich mycich stroji nepracuje s
dobrymi vysledky.
Kvalita myciho stroje je velice dulezita. Vedle dlouhé zivotnosti, promyslené konstrukce, fady prv-
ku pro docileni co nejlepsich mycich vysledku a uspory nakladi na vodu, energie a chemické pfi-
pravky zahrnuje i dostupnost nahradnich dila apod.. Je jisté, Ze myci stroj (zejména stolniho nadobi
a skla) by mél byt v prvni linii spotiebi¢l, u nichz investor bude klast kvalitu daleko pred jejich
cenu.

Uklidové stroje
Stroje pro uklid podlahy snizuji fyzickou namahu, prace s nimi je rychlejsi a vysledky obvykle lepsi
nez pii ruéni praci. Mohou pracovat na ngjriznéjsich principech, napiiklad:

e rotacni kotoucové Cistici stroje, které jsou pouzivany pro €isténi podlah (stroj plisobi na podla-
hu rotujicim kartacem, asto umi nastiikovat ¢istici roztok, a ten spolu s odstranénymi necisto-
tami opét odsavat),

e stroje pro Cisténi parou (para je trubkou smétovana na Cisténé povrchy);

o tlakové cistici stroje (nastiikuji vysokou rychlosti proud vody na ¢isténé povrchy; pfi jejich
pripadném pouZiti je nutno brat v uvahu odolnost konkrétnich stroji vuci stiikajici vodé a Casto
opomijeny fakt, ze rozstiikujici se voda mize unaset drobné necistoty (z podlahy) a usazovat
se snimi i napf. na pracovnich plochach);

e stroje pro aplikaci Cistici pény ¢i gelu.

Davkovaci systémy pro chemické pripravky

V kuchynich se vyuziva fada chemickych prostiedkd. Pro zjednoduseni aplikace, piesnost davko-
vani a také pro vyssi bezpecnost (tam, kde maji prostiedky agresivni povahu) jsou ¢im dal vice vy-
uzivany davkovaci systémy.

Nejcastéji se Ize setkat s témito:

e davkovace mycich a oplachovych prostfedkti u mycich stroji a konvektomatt,

¢ davkovace koncentrat pro vSeobecné pouZiti.
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Technika a sledovani fyzikalnich veli€in

Jednim z nosnych témat hygieny ve stravovacich provozech je zachovavani teplotnich fetézca. U
nékterych druha potravin je pak dale vhodné sledovat také napt. vlhkost pfi jejich skladovani. Pro
ovetovani dodrzeni hodnot se pouzivaji kromé jinych dale uvedené pomtcky a systémy:

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

2. Teploty ve skladech (zegména chladicich a mrazicich) je mozno sledovat obvyklymi teplomeé-
ry anebo teploméry registraénimi, ptipadné doplnénymi i alarmem. Ty teplotu zaznamenava
ji a je mozno se presvédcit zpétné o jejim prubéhu v Case. Zvysi - |i se teplota nad stanove-
nou mez, spusti vystrazny ton,

3. | v pribéhu vyroby a vydeje jidel je nutno zachovavat vhodné teploty. V prubéhu vyroby
studené kuchyné se postupuje podobné jako pti sledovani teplot pii skladovani. Teplota po-
krmt ve vydeji se sleduje nejcastéji digitalnimi teploméry se sondou. V pribéhu tepelnych
uprav pak lze u nékterych stroju (typicky konvektomaty, varné kotle) piesné sledovat jadro-
vou teplotu i teplotu, kterou je na surovinu pasobeno, a piipadné je i zaznamenavat, vestave-
nou automatikou. Pokud zarizeni neni pro tyto funkce vybaveno, je mozné pouzit samostatny
teplomér se sondou, ktery je schopen bez poskozeni snaset vysoké teploty a je pfiméfené me-
chanicky odolny,

4. Centralni automatizované sledovani teplot umoziuje pohodlnou kontrolu a sledovani teplot v
piipojenych zafizenich. Typickym ptikladem je chladici a mrazici technika ve skladech,
chladici a mrazici technika v pfipravnach a vydeji, varna technika. Automatizované centralni
sledovani teplot ma nékolik pfednosti: je permanentni, umoziuje snadnou okamzitou i zpé&t-
nou kontrolu a nabizi moznost tisku teplotnich prabéhia. Teplotni kiivky pak mohou byt sou-
¢asti dodaciho listu a slouzit pro deklaraci kvality zbozi, napt. v pfipadé rozvozl hotovych
pokrmui v hromadném baleni.

7.7 Servis kuchyiiské techniky a hygiena

Samostatnou kapitolu problematiky stroji a zatizeni provozoven ve vztahu k hygiené piedstavuji
pracovnici dodavatelskych a servisnich organizaci. Vstupuji do prostoru, kde se skladuji nebo zpra-
covavaji potraviny a jsou potencialnim zdrojem znecisténi (manipulace s chemickymi prostifedky,
opravy a Serizovani strojui, pouzivani drobnych kovovych dild, chemikalii, apod.). Je proto vhodné
smluvné dojednat dodrzovani zasad, které budou tato rizika minimalizovat (pracovni odév a jeho
Cistota, pracovni postupy, zakladni znalosti v oblasti hygieny, zdravotni zptsobilost, pecliva kontro-
la ¢istoty zatizeni, na kterém prob&hnul servisni zasah).

7.8 Zasady obsluhy kuchyriské techniky a hygiena
Mezi zakladni pravidla, sméfujici k tomu, aby v souvislosti s kuchyinskym zafizenim nedochazelo k
ohrozeni zdravotni nezavadnosti pokrmu a nebo zdravi personalu, patfi:

e dodrzovani navodu k obsluze zafizeni;

e systematicka a stale opakovana Skoleni personalu k obsluze zatizeni odbornikem (to navic Setii
naklady na zbyte¢né opravy, vyvolané chybnou obsluhou);

e kontrola cistoty a celistvosti vSech dilu stroje, zejména pak téch, které piichazeji do styku
S potravinami, ato vzdy pied zapocetim prace;

e U nekterych zafizeni také kontrola celistvosti zafizeni po jejich pouZiti (odlamujici se bfity na
pracovhich nastrojich krouhac¢t zeleniny);

vvvvvv
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e U zarizeni, kde neni naprosto bezpecné zamezeno uniku mazacich tukt, aplikace takovych ma-

ziv, u nichz jejich vyrobce deklaruje nizké riziko zdravotniho poskozeni pii jejich poziti.

7.9 Piiklady zarizeni a pomiicek, vhodnych pro zvySeni hygienické urovné

Nékolik dalSich piikladi uzite¢nych kychynskych pomiicek s pozitivnim vlivem na hygienickou
uroven:

1.

Barevn¢ kodované naradi a nastroje (noze, kleste, kartace, odmérky, krajeci desky atd.) po-
Mahaji branit kiizové kontaminaci. Diky barevnému rozliSeni lze na prvni pohled poznat, Ze
nastroj, ktery je vyc€lenény napi. k praci se syrovym masem, je uzivan pro jiny ucel. To vede
k vyssimu uvédoméni personalu a snaz$i kontrole nad dodrzovanim pravidel pro zamezeni
kiizové kontaminace,

Uzitim teflonovych pecicich folii pro tepelné Gpravy zejména v pecich a konvektomatech lze
snizit spotiebu oleje a vyznamné usnadnit ¢iSténi gastronadob a tvarovych vlozek po peceni
masa, vareni knedlika atd.,

Vyuzitim jadrovych sond v konvektomatech ajiné varné technice lze zvysit standard hygieny
zeglména tam, kde pracuje odborné méné zdatny personal,

Vyspéla automatika Spickovych mycich stroju, kterd je personalem vnimana jako jednoducha
a s intuitivnim ovladanim, snizuje riziko zpusobené nespravnou obsluhou. Jednim z mnoha
detailti je napf. automatické hlaseni poruchového stavu (nedostatek myciho prostiedku,
chybna teplota v oplachové zoné atd.) kompetentnimu pracovnikovi a nebo dokonce piimo
na servisni oddéleni dodavatele,

Vysoce vykonné jednoduché ruéni strojky pro zpracovani surovin (obvykle krajeni zeleniny,
naklepavani nebo nafezavani masa) jsou vzhledem k absenci motoru a vhodné materialové
skladbé jsou obvykle naprosto Cistitelné, nebt’ je Ize celé vlozit do myciho stroje nebo do
diezu. Jgjich vykon je pfitom bez vétsi namahy personalu vysoky, stejné jako technologicka
uroven zpracovani suroviny. O jejich smysluplnosti svédci Siroké nasazeni ve velkych restau-
racnich fetézcich zejména v zahranici.

Na zaveér nékolik zasad pri pofizovani kuchynské techniky:

1.
2.

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

V nekterych piipadech se u jednotlivych parametrd uvadéji ryze teoretické hodnoty, kterych
v béZném provozu nelze docilit (napf. udany pocet kost, které myci stroj tidajné umyje za
hodinu se ve skute¢nosti musi porovnavat S ¢asy manipulace, vykonu topnych téles v bojleru
apod.),

Problematika spravného vybéru kuchyniské techniky, v tomto textu pojata zejména s ohledem
na hygienické aspekty, je rozsahla. Bézny uzivatel ma omezenou moznost se v Ni orientovat
tak, aby pfi nakupu spravné vyhodnotil v§echny informace a v ramci svého rozpoctu vybral
to, co bude pro jeho provoz objektivné nejvhodnéjsi. Je 1épe nakupovat u serioznich osvéd-
¢enych dodavateli, kteti disponuji odbornym personalem, piipadné si u vétsich investi¢nich
polozek najmout odborného konzultanta — odbornika na danou techniku.

Na co se zejména zamérit pri vybéru vhodné techniky z hlediska jeji Cistitelnosti a
zachovani zasad hygieny:

1.

2.

Ohyby kovovych ¢asti by kviili Cistitelnosti mély mit vétsi polomér a nemély by byt svaro-
vané,

Pod spotiebi¢i umisténymi na nohach, kde jsou vedeny pfipoje (trubky s vodou a plynem),
by mélo byt dostatek prostoru k pohodinému uklidu,

Spojeni jednotlivych spotfebic¢ti by mélo byt s prekrytymi Skvirami, které zabraiuji zapada-
vani necistot,
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Plotny by mély byt konstrukéné feSeny takovym zpusobem, aby kapalina nemohla pronikat
mezi plothou aramem,

. Reseni vodicich prvki lisovanim je uzivatelsky vhodnéjsi pro snadny tiklid,

. Vhodngjsi nez podlaha z dlazby s vyplnénymi sparami je kuchynska vinylova podlahovina,
j€liz pasy jsou svafované, ¢imz je zajiSténa Gplna nepropustnost pro kapaliny.



8) SLOVNIK TERMINU A ZKRATEK

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

Aditivni latky: latky zamérné ptidavané do potravin.
Anaerobni bakterie: bakterie, které mohou zit pouze za nepritomnosti kysliku.

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

Audit HACCP (interni a externi): Systematické a nezavislé hodnoceni Grovné systému kritickych
bodi a jeho souladu s planem systému kritickych bod provadéné pracovniky, kteti nejsou za vy-
tvoteny systém kritickych bodu pfimo odpovédni.

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

Bezpeény pokrm, potravina: pokrm (potravina) zpisobily pro konzumaci ¢lovékem a neskodici
lidskému zdravi.

BéZna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace: jako soucast ¢isténi a béznych technologic-
kych a pracovnich postupti sméfuji k predchazeni vzniku infekénich onemocnéni a vyskytu skodli-
vych a epidemiologicky vyznamnych €lenovci, hlodavcil a dalSich zivocicht.

Certifikace: hodnoceni tieti strany, kterym se prokazuje, Ze existuje dostateéna duvéra, ze fadné
identifikovany vyrobek, proces nebo sluzba je v souladu s ur¢itou normou nebo jinym normativnim
dokumentem.

Codex Alimentarius: vV roce 1962 zalozily Organizace pro zemédélstvi a vyzivu (FAO) a Svétova
zdravotnicka organizace (WHO) spolecny vybor FAO/WHO Codex Alimentarius, jehoz tkolem
bylo pfipravovat normy, doporuceni a smérnice zaméfené na ochranu zdravi spotiebiteld, na zajis-
téni poctivé obchodni praxe a usnadnéni mezinarodniho obchodu. Normy, doporuceni a pravidla
dobré hygienické praxe, které byly prijaty v ramci kodexu ziskaly mezinarodni referen¢ni status.

Cukrarsky vyrobek: vyrobek, jehoz zédkladem je zpravidla pekaisky vyrobek, ktery je po tepelné
upravé dohotoven pomoci naplni, polev, ozdob a kusového ovoce, jakoz i vyrobek pfipraveny za
studena z dehydratovanych smési nebo potravin (napt. pény, Slehané krémy, korpusy, zelé, pohary).
DDD: deratizace, dezinsekce a dezinfekce.

DG SANCO: Generalni feditelstvi pro zdravi a ochranu spotiebitele Evropské komise. Jeho posla-
nim je piiprava a aktualizace legislativy EU tykajici se pée o zdravi obfanti EU ve vztahu
k uplatnovani spotiebitelskych prav a kontrola dodrzovani pravnich pozadavki provozovateli vcet-
né implementace predpist v ¢lenskych zemich EU.

Dokumentace systému HACCP (prirucka HACCP a souvisejici dokumentace): soubor doku-
mentt, ktery popisuje systém HACCP, a to vcetné postupt pro zavedeni systému, ktery soucasné
dokumentuje jeho trvalou aplikaci.

EFQM: Evropska nadace pro management kvality (EFQM) je neziskova organizace s ¢lenskou
zékladnou, zalozena v roce 1988 ¢trnacti vedoucimi evropskymi firmami, s poslanim "byt hybnou
silou trvale udrzitelné excelence v Evropé" a vizi "svét, ve kterém evropské organizace vynikaji".
EFQM je vlastnikem Modelu excelence, tidi proces Evropské ceny za jakost a poskytuje svym cle-
Nim 1 Siroké sluzby.

Implementace: zavadéni, realizace.
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Inspekce: podle normy CSN EN ISO/IEC 17020 zkoumani navrhu produktu, produktu, sluzby,
procesu nebo zarizeni a stanoveni, zda jsou ve shod¢ se specifikovanymi pozadavky nebo zda podle
odborného usudku spliuji vSeobecné pozadavky.

Inaktivace: usmrceni.
Infekéni davka: pocet mikroorganismd, které pronikly do téla a jsou schopny vyvolat onemocnéni.

Kontrolni bod (CP): jakykoliv krok procesu, kterym mohou byt biologické, chemické nebo fyzi-
kalni faktory ovladany (fizeny). Zptsob vedeni dokumentace o sledovani v kontrolnich bodech ur-
cuje sam vyrobce.

Kritickd mez: znaky a jgjich hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym stavem
v Kritickém bode¢.

Kriticky bod (CCP): technologicky usek, jimzZ je postup nebo operace vyrobniho procesu, ve kte-
rych je nejvetsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti potraviny a v nichz se uplatfiuje ovladani
riznych druhli nebezpec¢i ohrozujicich nezavadnost potravin s Cilem zamezit, vyloucit, poptipadé
zmensit tato nebezpedi.

Mikrobicidni: usmrcujici mikroorganismy.

Mikrobistaticky: zastavujici rist (mnozeni) mikroorganismu

Napravna opatfeni: akce, kterou (které) je tteba podniknout, jestlize kontrolni systém ukaze, ze byla
piekrocena kriticka hodnota a kriticky bod jiz neni ovladan (fizen).

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

Ovladaci opati‘eni: jakakoli ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo vylouceni nebezpeci
ohrozujici zdravotni nezavadnost potravin nebo k jeho zmenseni na pfipustnou uroven.

Patogenita: schopnost mikroorganismui vyvolat onemocnéni lidi.

Plan systému Kkritickych bodi (HACCP): dokument piipraveny v souladu se zasadami systému
kritickych bodt a stanovujici zptisob ovladani (fizeni) nebezpe¢i vyznamnych pro poruseni zdra-
votni nezavadnosti potravin ve stanovené ¢asti potravinového fetézce.

Polotovar: kuchynsky upravena potravina urcend pouze k tepelnému zpracovani (napf. krajené
maso a ocisténa krajena zelenina ur¢ené pro tepelnou Gpravu, cukrarska tésta apod.).

Provozovna stravovacich sluzeb: soubor mistnosti a prostor uréenych pro vyrobu, pfipravu a skla-
dovani pokrmi a jejich uvadéni do obéhu a pro dalsi souvisejici ¢innost.

Pi'edvaiené potraviny: potraviny, které byly tepelné opracovany, rychle zchlazeny a uchovavany
pti chladirenskych nebo mrazirenskych teplotach.

Pi‘eprava: doprava pokrmii osobou, ktera pokrmy nevyrabi ani nepodava.
Riziko: odhad pravdépodobnosti vyskytu nebezpeci.

Rozpracovany pokrm: kuchyisky opracovana potravina ve vsech fazich pripravy a vyroby, ktera
je uréena k dalsi kuchynské tpraveé pied konzumaci v teplém nebo studeném stavu; (napf. nakrajena
zelenina ur¢ena na salaty, nakrajené uzeniny, syry apod.).

Rozvoz: zasobovani pokrmy provadéné jejich vyrobcem nebo odbératelem za ucelem podavani
pokrmu.

SCJ: Sdruzeni pro Cenu CR za jakost.

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

SOCR CR: Svaz obchodu a cestovniho ruchu CR.

Spory: bakterialni spory jsou formou bakterie, ktera umozni piezit neptiznivé podminky; spory hub
(plisni, kvasinek) jsou jejich rozmnozovaci organy.

Spravna hygienicka praxe (SHP): dodrzovani hygienickych piedpist a zasad pii vyrobé, sklado-
vani a manipulaci s potravinami.
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Spravna vyrobni praxe (SVP): vyrobni systémy plné respektujici zasady technologické a hygie-
nické kazné.

Studeny pokrm: potravina kuchynsky upravena ke konzumaci za studena a uchovavana v chladu
po dobu uvadéni do obéhu, piepravy a rozvozu (napi. zeleninové salaty, chlebicky apod.).

Systém kontroly: vSechna planovana méfeni, analyzy a pozorovani kritickych meznich hodnot a
eventuelnich meznich hodnot akce, pomoci nichz se zjist'uje, zda jsou kritické body ovladany.

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

Teplota v jadie: teplota, které musi byt dosazeno ve vSech ¢astech vyrobku.

Teply pokrm: potravina kuchyisky upravena ke konzumaci v teplém stavu a udrzovana v teplém
stavu podobu uvadéni do ob&hu, ptepravy a rozvozu; napi. polévka, gulas, zeli apod.

Tym HACCP: skupina lidi (multidisciplinarni), ktefi vypracovavaji a dokumentuji, zavad¢ji a udr-
zuji systém HACCP.

Uvadéni do obéhu: nabizeni a podavani pokrmt ke konzumaci ve stravovaci sluzbé.

Vai‘ené potraviny: potraviny, které byly tepelné opracovany a jsou uchovavany horké nebo se
ohtivaji a uchovavaji horké pro ucely vydeje spotiebiteli.

Vyvojovy diagram: schematické znazornéni krokt procesu

Zdravotni bezpecnost: zdravotni nezavadnost pokrmu, potraviny.

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

Zmrazeny pokrm: teply pokrm, ktery byl ihned po ukonéeni vyroby zmrazen na teplotu nejméné —
18 °C ve vsech ¢astech pokrmu.

Zvladnuty stav: stav, pii némz jsou v Kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a hodnoty
sledovanych znak jsou v pripustném stavu.
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9) PREHLED DOSUD VYDANYCH TITULU V RAMCI PUBLIKACNI RADY
NARODNI POLITIKY PODPORY JAKOSTI

Pruvodce Fizenim jakosti

1 Spole¢ny hodnotici ramec (Model CAF) - Zlepsovani organizace pomoci sebehodnoceni
autor: Prac. skupina"lnnovative Public Services Group"
por. ¢. NIS-PJ: 17

2 Spole¢ny hodnotici ramec (Model CAF) - ZlepSovani organizace pomoci sebehodnoceni — Druhé, aktualizo-
vané vydani

autor: Prac. skupina"lnnovative Public Services Group"

por. ¢. NIS-PJ: 29

3 Spole¢ny hodnotici ramec (Model CAF) - ZlepSovani organizace pomoci sebehodnoceni - ptipadové studie
autor: Ing. Vladimir Votapek
por. ¢. NIS-PJ: 30

4 ISO/IWA 1:2001, Systém managementu kvality - Smérnice pro proces zlepSovani sluzeb zdravotnickych
organizaci

autor: Cesky normaliza¢ni institut

por. ¢. NIS-PJ: 37

5 ISO/ITWA 2:2003, Systém managementu kvality - Smérnice pro aplikaci ISO 9001: 2000 ve vzdélavani
autor: Cesky normalizaéni institut
pot. ¢. NIS-PJ: 41

6 Jak urcovat excelenci — dotaznik pro sebehodnoceni firmy
autor: EFQM ve spolupraci s NIS-PJ
port. ¢. NIS-PJ: 40

7 Rukovét pracovnika pro posuzovani shody vyrobkii
autor: Asociace akreditovanych a autorizovanych organizaci
por. ¢. NIS-PJ: 19

8 Modely méieni a zlepSovani spokojenosti zakazniku
autori: Jaroslav Nenadal, RiZena Pettikova, Milan Hutyra, Petra Halfarova
por. ¢. NIS-PJ: 21

9 Jak dosahovat podnikatelské tispéSnosti
autor: Kolektiv autort
por. ¢. NIS-PJ: 20

10 Jakost — potieba moderniho clovéka
autor: Zdengk Janec¢ek
por. ¢. NIS-PJ: 23

11 Systémy managementu jakosti
autor: Jifi Ptibek
pof. ¢. NIS-PJ: 24

12 Certifikace pracovniki a systémii managementu jakosti
autor: Marie Sebestova
por. ¢. NIS-PJ. 25

13 Jednoduché nastroje Fizeni jakosti I
autor: Vratislav Horalek
pot. ¢. NIS-PJ: 26

14 Jednoduché nastroje Fizeni jakosti IT
autor: Alena Plagkova
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poF. &. NIS-PJ; 27

15

Informace a vyuZziti vypocetni techniky v systémech managementu jakosti
autor: Otakar Kral a kolektiv
por. ¢. NIS-PJ: 28

16

Modely méfeni a zlepSovani spokojenosti zakaznika - Od teorie k praxi
autor: GfK Praha a Incoma Consult — kolektiv autor
pot. ¢. NIS-PJ: 22

17

CSN EN ISO 9001:2001 z pohledu mezinarodnich a narodnich zkuSenosti p¥i jejim pouZivani
autor: Otakar Hrudka, Jiti Zajic
port. ¢. NIS-PJ: 42

18

Integracni a kooperacni sméry v malém a stiednim podnikani (oblast cestovniho ruchu)
autor: MagConsulting, s.r.o.
por. ¢. NIS-PJ: 43

19

Spoleény hodnotici ramec (Model CAF) - ZlepSovani organizace pomoci sebehodnoceni — Tteti, aktuali-
zované vydani

autor: Prac. skupina"Innovative Public Services Group"

poft. ¢. NIS-PJ: 44

20

Komenta¥ k vydani CSN EN ISO 9001:2001, Systémy managementu jakosti — Jak vytvoFit systém ma-
nagementu jakosti, Piiruc¢ka pro zavadéni CSN EN ISO 9001:2001 v malych a stFednich organizacich

autor: Jiti Zajic, Jifi Vesely
pof. ¢. NIS-PJ: 45

21

Komentar k dokumentu ISO FDIS 10019:2004 (E), Systémy managementu jakosti — Smérnice pro vybér
poradcu v systému managementu jakosti a pro vyuZivani jejich sluZeb

autor: Pavel Rysanek

por. ¢. NIS-PJ. 46

22

Aplika¢ni piiru¢ka modelu CAF - pro samospravné airady
autor: Milan Pacek
pot.c. NIS-PJ. 47

23

Aplika¢ni priru¢ka modelu CAF — pro usti‘edni spravni airady
autor: Kolektiv autort
pot. ¢. NIS-PJ: 48

24

Aplikaéni pFirucka modelu CAF — pro dozorové organy
autor: Kolektiv autort
pot. ¢. NIS-PJ: 49

25

Komentované vydani ISO/FDIS 22000:2005 Systémy managementu bezpecnosti potravin — poZadavky
na organizaci v potravinovém retézci

autor: Dobromila Rolkovéa, Marta Mikulagkova, Michal Voldfich, Miroslav Sugka
pot. ¢. NIS-PJ: 50

26

Dokumentace integrovaného systému managementu
autor: Kolektiv autort
por. ¢. NIS-PJ: 51

27

Nové aspekty v Fizeni MSP s cilem zvySeni efektivnosti podnikovych procesi
autor: Kolektiv autora
pof. ¢. NIS-PJ: 52

28

Systém Fizeni s vyuZitim jednoduchych nastroji pro malé organizace
autor: Kolektiv autord
pot. ¢. NIS-PJ: 53

29

Manazerské standardy ve veiejné spraveé
autor: FrantiSek Krontorad
por. ¢. NIS-PJ. 55
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30 Nirodni cena CR za jakost — Statut pro podnikatelsky a vefejny sektor
por. ¢. NIS-PJ: 56
31 Konkurenceschopnost malych a stfednich podniki v aliancich (clusters)
autor: Romana Vitkova, Vladimir Volko, Alan Vapenicek
por. ¢. NIS-PJ: 57
32 ISO/IWA 1:2001, Systémy managementu kvality - Smérnice pro proces zlepSovani sluZeb ve zdravotnic-
kych organizaci.
autor: Cesky normalizaéni institut
por. ¢. NIS-PJ: 59
33 Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach — ¢ast 1.
autor: Kolektiv autori
por. ¢. NIS-PJ: 60
34 Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach — ¢ast I1.

autor: Kolektiv autora
por. ¢. NIS-PJ: 61
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