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ABSTRAKT

Bakalaiska prace se zabyva aplikaci principti bezpecnosti potravin v pohostinské provo-
zovné. V teoretické Casti prace jsou vymezeny zékladni pojmy z oblasti kontroly a bezpec-
nosti potravin, jsou zde kategorizovany jednotlivé druhy provozoven a nasledné¢ vymezen
legislativni rdmec hygienickych pozadavkil na provozovnu. Cilem préce je, na zakladé ana-

1yzy a zhodnoceni rizik v dané provozovné, implementovat systém HACCP.

Kli¢ova slova: pohostinstvi, potravina, bezpecnost, kontrola, hygiena, HAACP

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with application of food safety principles in a specific catering
establishment. Theoretical part of the thesis defines the basic concepts of control and food
safety. In bachelor thesis are classified an individual types of establishments and subse-
quently is defined legislative framework of hygiene requirements on the catering estab-
lishment. The main aim of the work is based on risks assessment in specific catering estab-

lishment and subsequent implementation of HACCP system.

Keywords: catering, foodstuff, safety, control, hygiene, HACCP
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UvVOD

Bezpecnost potravin lze povazovat za soubor nafizeni, zdkond, pozadavkl a podminek,
které je nutno brat v potaz v ptipad¢€ provozovani pohostinského provozu, kde dochazi k
manipulaci s potravinami. Nejedna se pouze o principy samotného uchovavani ¢i manipu-
lace, ale vymezuje také napiiklad hygienické pozadavky na prosttedi, ve kterém je s potra-
vinami manipulovano, na nastroje, které jsou ke zpracovani vyuzivany nebo také hygienic-
ké a zdravotni pozadavky na osoby, jez tyto ¢innosti zajist'uji. Principy bezpecnosti potra-

vin lze chéapat jako nastroje, které zarucuji ochranu samotného spotiebitele.

Nutnost dodrzovani zakladnich zéasad, které se vztahuji k této problematice, je klicem k
minimalizaci moznosti kontaminace potravin a ndslednému ohrozeni zdravi spotiebitele.
Samoziejmé nelze nedodrZovani téchto zdsad vztahovat pouze na oblast stravovani mimo
domov, je bezpodmine¢né nutné, aby zakladni hygienické pozadavky byly dodrzovany i v
kuchynich samotnych spotiebitelii, bohuzel zde neni mozné kontrola a nasledné naprava.
Pro provozovnu stravovaci sluzby je velmi dilezité, aby byla v systému zajist'ujici bezpec-
nost potravin zapojena. Nejenom, Ze se jedna o zakonnou povinnost, ale aplikace a nasled-
né dodrzovani zasad zajistujicich bezpecnost potravin miize také zvednout standard, ktery
nasledné provozovna muize vyuZzit ve svlij prospéch. V soucasné dobé je povazovano za
standard v pohostinském provozu, uziti systému bezpecnosti potravin zaloZeném na analy-
ze a nasledném sledovani stanovenych kritickych bodii (HACCP). Tento systém napoméha
k udrzeni kvality provadéni technologickych procesii v provozu.

Toto téma je pro mne velmi aktudlni, a to z toho dliivodu, Ze zavadéni systému kontroly se
tyka 1 mne, potazmo podniku, ktery provozuji. Z tohoto diivodu jsem jako téma praktické
casti mé bakalarské prace zvolila zavadéni syst¢ému HACCP v pohostinské provozovné.

MozZnost vyuziti vlastnich poznatkti z praxe, povazuji za velmi pfinosnou.
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I. TEORETICKA CAST
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1 BEZPECNOST POTRAVIN

Bezpecnost potravin je jednim ze zékladnich principt evropské potravinové politiky, ktery

zarucuje ochranu zdravi spottebitelt.

Bezpecnost potravin zahrnuje hygienu vyroby potravin, kontrolni mechanismy, monitoring
potravnich fetézcli a bezpecnost krmiv. K zajisténi bezpecnosti potravin prispivaji statni
organizace a instituce financované stitem, a to zejména tvorbou legislativy, pribéznou a
daslednou kontrolou zdravotni bezpec¢nosti a kvality, dlouhodobym sledovanim vyskytu
cizorodych latek (monitoring), aplikaci védeckych stanovisek do praxe, informovanim a
vzdélavanim spottebitell, mj. v zachazeni s potravinami [1].

Mrwe

V poslednich letech dochdzi k nartistu poctu onemocnéni z potravin. K hlavnim pfi¢inam
této skuteCnosti patii zejména piiprava potravin, hromadné akce (napf. rizné oslavy) a

v neposledni fad€ i konzumace jidel mimo domov, zejména v pohostinskych zatizenich.

Rada piipadii alimentarnich onemocnéni vznika nespravnym zachézenim s potravinami na
stran¢ spotiebitele, tudiz vznik onemocnéni nelze spojovat pouze se stravovanim mimo
domov. Nicmén¢ v souvislosti se spolecnym stravovanim je velmi dalezité udrzovat vyso-
kou uroven hygieny a postupy zajist'ujici ptipravu a podavani zdravotné nezédvadnych po-
krmt. V kazdém stravovacim provozu totiz hrozi urCitd pravdépodobnost, ze dojde
k vyrobeni zdravotné zdvadného pokrmu a to i pies to, Ze béhem ptipravy pokrmu jsou
dodrZovany zasady spravné vyrobni praxe a spravné hygienické praxe. Diivodem je skute¢-
nost, ze nelze vyloucit selhani lidského faktoru (napt. nespravné nebo dlouhodobé sklado-
vani potravin, $patna hygiena ze strany pracovniki, chyby pfi tepelné upravé, nevhodné
suroviny a obalovy material, atp.), 1 to, ze do jisté miry neni mozné ovlivnit podminky dané
prostiedim stravovaciho provozu (napf. stavebni uspofadani, materidlni a strojni vybaveni,

atp.).

Znalost a orientace v problematice bezpec¢nosti potravin je uzitenym voditkem pro zajiste-
ni vyroby zdravotné nezédvadnych pokrmii. Kazdy pracovnik stravovaciho provozu by si
mél byt védom skutecnosti, ze diisledné dodrZzovani osobni a provozni hygieny, standart-
nich postupt a plnéni uloZzenych povinnosti, tj. disledné uplatiovani pravidel spravné vy-
robni a hygienické praxe, mize minimalizovat rizika a tim podstatné pfispét k omezeni
vzniku alimentarnich onemocnéni. Kazdy pracovnik provozu ma moralni, pravni a ekono-

mickou zodpovédnost za vyrobu zdravotné nezavadnych pokrmi [2].
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1.1 Moznosti zajisténi kontroly bezpecnosti potravin

Pro zajisténi bezpecnosti potravin v celém potravinovém fetézci funguje ze strany statu

systém kontroly. Na zdravotni nezdvadnost a kvalitu potravin dohlizi v souladu s piislus-

nou legislativou statni dozorové organy.

Hlavnimi institucemi, které koordinuji zajiSténi bezpec¢nosti potravin v Ceské republice,

jsou:

a) ministerstvo zemédéElstvi,

b) ministerstvo zdravotnictvi.

Na zdravotni nezavadnost a kvalitu potravin, zptsob jejich vyroby, dodrzovani zésad hygi-

eny v potravinaiskych provozech, dohlizi dozorové organy (kontrolni ufady) zfizené sta-

tem:

a) Organy ochrany vefejného zdravi (hlavni hygienik Ceské republiky, krajské hygie-

nické stanice) — spadaji do resortu ministerstva zdravotnictvi. Vykonavaji statni
zdravotni dozor v€etné kontroly klamani spotiebitele ve stravovacich zatizenich.
Zamétuji se na kontrolu dodrzovani zasad hygieny, na dodrZzovani povinnosti a

zdravotnich pozadavki. Zjistuji pric¢iny poskozeni zdravi z potravin v celém po-

travinovém fetézci [2].

b) Statni zeme&d¢€lskd a potravinarska inspekce — spadd do resortu ministerstva zeme-

délstvi. Kontroluje zejména jakost, zdravotni nezdvadnost a znaCeni potravin a dale
pak povinnosti pfi vyrob€ a uvadéni potravin na trh. Od 1. ledna 2015 vykonava
statni dozor pfi vyrobé a uvadéni potravin na trh vcetné¢ pokrmi pii poskytovani
stravovacich sluzeb. Tyto kompetence se vztahuji na vyrobu, uchovani, ptepravu i
prodej (v€etné dovozu). Jedna se o kontrolu cilenou, jejimz ucelem je ochrana
ekonomickych z4jmi obcCanil 1 statu — ochrana spotiebitele pifed nebezpecnymi po-
travinami, pied potravinami, které jsou klamavé oznacené, dale s proSlym datem
pouzitelnosti nebo nezndmého pivodu. Nedilnou soucasti cilené kontroly jsou

podminky vyroby a prodeje [2, 9].

c) Statni veterinarni sprava — spada do resortu ministerstva zeméd¢€lstvi. Zajistuje

ochranu spotiebitelt pfed ptipadnymi zdravotné zdvadnymi produkty Zivocisného
puvodu (maso, masné vyrobky, dribez, zvétinu, ryby, vejce, med, mléko). Od 1.

ledna 2015 vykonava statni dozor nad uvadénim nezpracovanych tél nebo ¢asti t¢l
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zivoCichi, mléka, mleziva, vajec nebo vcelich produkti na trh pifi poskytovani
stravovacich sluzeb. Statni veterinarni spravu tvoii Ustfedni veterinarni sprava,
krajské veterindrni spravy, které vykonavaji svou plisobnost na izemi shodném s
uzemim kraji podle ustavniho zdkona o vytvoreni vysSich tzemnich samosprav-
nych celkii, a Méstska veterinarni sprava v Praze, kterd vykonava ptsobnost kraj-

ské veterinarni spravy na uzemi hlavniho mésta Prahy [2, 10].
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2 KATEGORIZACE A KLASIFIKACE POHOSTINSKYCH
ZARIZENI

Predkladané doporuceni tykajici se kategorizace ubytovacich a stravovacich zafizeni bylo
zpracovano za zéklad¢ jednani Rady cestovniho ruchu ze dne 12.7.1994, které poukézalo

na potiebu praxe zejména stanovit zakladni podminky kategorizace ubytovacich zatizeni.

Doporuceni reaguje na metodiku a navrh direktivy pro statistiky cestovniho ruchu zpraco-
vané Statistickou kanceldii EU (EUROSTAT) a doporu¢eni WTO (svétové organizace
cestovniho ruchu) ke statistice cestovniho ruchu, a to zejména z diivodu sjednoceni ptipra-
vovanych statistickych vykazi o ubytovacich zatizenich a pohostinskych zatfizenich v rdm-
ci zavadéni vySe uvedené metodiky do nasi statistické praxe a na materialy upravujici klasi-

fikaci ubytovacich zatizeni v zemich Evropské unie.

Vychazi z podnétt, které byly zaslany k problematice kategorizace ubytovacich a pohostin-
skych zatizeni Asociace cestovnich kancelaii CR, Asociaci Geskych soukromych cestov-

nich kancelafi, Sdruzenim podnikatelti v pohostinstvi a cestovnim ruchu.

V ramci zpracovani tohoto doporuceni byl téZ zohlednén material Narodni federace hoteli
a restauraci CR vychdzejici z mezinarodnich zkuSenosti v Gipraveé kategorizace ubytovacich
zafizeni.

Prvni ¢ast doporuceni obsahuje kategorizaci pohostinskych zafizeni. Uvedené charakteris-

tiky se snazi akceptovat tradi¢ni zavedené nazvy pohostinskych zafizeni uZivanych na na-

vvvvvv

Druhé ¢ast pak obsahuje kategorizaci ubytovacich zatizeni. Doporuceni se tykd ubytova-
cich zafizeni kategorie hotel, hotel garni, motel, penzion, chatovd osada, kemp, turisticka

ubytovna [8].

2.1 Kategorizace pohostinskych zarizeni dle EUROSTATU

Hostinska zatizeni (provozovny) se déli podle druhu do kategorii a zatfazuji se do nich dle
prevazujiciho charakteru jejich ¢innosti. Zakladni rozd€leni pohostinskych zafizeni restau-

rac¢niho typu dle statistické metodiky EU do kategorii je nésledujici:
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1) Restaurace - pro tuto kategorii pohostinskych provozoven je dominantni prodej
pokrmi s moznosti zakoupeni ndpojii a moznost raznych forem spolecenské zaba-
vy. Jedna se zejména o nasledujici druhy provozoven:

a) restaurace,

b) samoobsluzné restaurace (jidelny),

c¢) rychlé obcerstveni, ryby, hranolky,

d) Zelezni¢ni jidelni vozy a jina zafizeni pro piepravu cestujicich.

2) Bary - pro tuto kategorii pohostinskych provozoven je dominantni prodej napoja
s moznosti riznych forem spolecenské zabavy. Je mozno téz prodavat vyrobky stu-
dené kuchyné, cukraiské vyrobky, podle mistnich podminek teplé pokrmy, zejména
minutkového charakteru. Jedné se zejména o nasledujici druhy provozoven:

a) bary,

b) nocni kluby,

c) pivnice,

d) vinarny,

e) kavarny, espressa.
Dalsi ¢lenéni dle statistické metodiky na kantyny a cateringové sluzby se netyka pohostin-
skych zatizeni restauraniho typu, jednd se o prodej pokrmi a napoji za upravené ceny
zejména v zavodnich jidelnach, Skolnich jidelnach a menzach atp. a dale o vyrobu a ptipra-
vu pokrm1l v centralnich vyrobnach a jejich dodavek na objedndvku leteckych spole¢nos-

tem, na bankety, spole¢enské udalosti.

U jednotlivych kategorii Ize zfizovat sezénni a prilezitostna odbytova stiediska, ktera jsou

soucasti provozovny (terasy, atria, zahrady, pfedzahradky, salonky, saly apod.).

2.1.1 Charakteristika jednotlivych kategorii pohostinskych provozoven
Ad. 1) Restaurace

Restaurace je hostinské zafizeni zajiStujici obsluznym zpisobem stravovaci sluzby se

Sirokym sortimentem pokrmu zakladniho stravovani.

Pohostinstvi je modifikovanym typem restaurace zabezpecujici zakladni 1 doplitkové stra-

vovani.
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Jidelni restauracni vozy a jina zarizeni pro prepravu osob poskytuji zakladni i dopln-

kové stravovani ve vefejnych dopravnich prostredcich.

Motoresty jsou restaurace s dostatecnou kapacitou pro parkovani motorovych vozidel bu-

dované pfi silnicich nebo pii dalnicich, které poskytuji sluzby prfedevsim motoristim.

Samoobsluzna restaurace (kafeterie) je hostinské zafizeni zajiStujici zakladni a dopln-

kové stravovani samoobsluznym zptisobem.

Bufet je hostinské zatizeni zabezpecujici obcCerstveni, ptipadné i stravovaci sluzby samo-
obsluznym zptisobem. Je mozna specializace podle hlavniho predmétu prodeje napt. mléc-

ny bufet, rybi bufet.

Bistro je analogickd forma bufetu. Obdobné jsou charakterizovana i hostinska zatizeni
typu ,,fast food outlets* jako napt. McDonald’s, Burger King, kterd vSak podavaji pokrmy a

napoje prevazné v nevratnych obalech.

Obcerstveni, kiosek je hostinské zafizeni zabezpecujici poskytovani obCerstveni. Ztizuje
se obvykle jako sezonni, pfileZitostné zafizeni Casto bez vlastni odbytové plochy. Obcer-
stveni miiZze byt ziizeno jako dopliujici ¢ast provozovny nebo stfediska (prodejni okno),

ptipadné jako pochlizkovy prodej, (napt. pomoci prodejnich kosi).
Ad. 2) Bary

Denni bar je hostinské zafizeni, jehoZ dominantnim vybavenim je barovy pult. Poskytuje
obsluznym zplisobem obcerstvovaci, ptipadné i podle svého zaméteni stravovaci sluzby. Je
mozna specializace podle hlavniho pfedmétu prodeje napt.:

e gril bar (grilované pokrmy),

e Dpizzerie (pizza),

e snack bar (vyrobky studené kuchyné, minutkov4 jidla),

e aperitiv bar (vyrobky studené kuchyné¢, rizné pfipravované napoje),

e lobby bar (je soucasti hotelu a nabizi pfedevs§im rizné ptipravené teplé i studené

napoje).

Noc¢ni bar, no¢ni klub, varieté, dancing jsou no¢ni zabavna hostinska zatizeni poskytuji-
ci obsluznym zptisobem pokrmy a napoje. Dominantu vybaveni tvoii barovy pult a tane¢ni
parket. Podle zaméfeni a prostorovych moznosti se pocitd i se samostatnym prostorem pro

varietni vystoupeni.
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Vinarna je obsluzné hostinské zafizeni specializované predevSim na podavani vina. Dale

podava studené, piipadné i teplé pokrmy.

Kavarna je obsluzné hostinské zafizeni se zaméfenim hlavné na prodej teplych néapojt,
cukréiskych vyrobki, studené kuchyn¢ a podle mistnich podminek i teplych pokrmi. Svou
funkci a charakterem slouzi k delSimu pobytu hosta. Tomu je pfizpisobeno i zafizeni a
vybaveni (kiesla, boxy, stylovy nabytek, je k dispozici tisk, spolecenské hry atd.). Kavarny
mohou byt podle svého poslani specializovany (tanecni kavarna, koncertni kavarna, kino —

kavarna) nebo kombinovany (kavarna — cukrarna).

Espresso je obsluzné hostinské zatizeni, které¢ zabezpecuje prodej teplych népojii, zejména
kavy, cukraiskych vyrobkl a vyrobkt studené kuchyné. Dominantu vybaveni tvofi pfistroj

na vyrobu kavy typu espresso.

Hostinec je hostinské zafizeni specializované pievazné na podavani piva a jidel vhodné

dopliujicich jeho konzumaci.
Pivnice je obsluzné hostinské zafizeni specializované pfevazné€ na podavani piva a jidel
vhodné dopliujicich jeho konzumaci.

Vycep piva je hostinské zatizeni zamétené na prodej piva a ostatnich napojt, prevazné do

ptfinesenych nadob ("ptes ulici"). Mlze byt 1 soucasti provozovny jiné kategorie [6, 8].

2.2 Kategorizace pohostinskych zarizeni dle Klasifikace ekonomickych
¢innosti

Podle Klasifikace ekonomickych c¢innosti je stravovani a pohostinstvi fazeno spolu
s ubytovanim do sekce 1. Tato sekce zahrnuje kratkodobé ubytovani hostli a poskytovani
kompletniho stravovani ur¢eného k okamzité spotiebé. Tuto sekci rozdélujeme na dva od-

dily a to oddil 55 ubytovani a oddil 56 stravovéani a pohostinstvi.

2.2.1 Stravovani a pohostinstvi

Oddil 56 zahrnuje ¢innosti spojené s kompletnim stravovanim, v¢. népojii, s obsluhou, k
okamzité spottebe, at’ uz v tradinich restauracich, samoobsluznych restauracich nebo re-
stauracich, které prodavaji jidla ,,pfes ulici“, nezavisle na tom, zda jsou stalé nebo obcasné,

s moznosti posezeni €1 nikoli. Rozhodujici je skutecnost, Ze jsou nabizena jidla k okamzité
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spotiebé, bez ohledu druhu zafizeni, které je poskytuje. Nespada sem vyroba jidel, ktera se
nehodi k okamzité konzumaci, nebo potravin, které nejsou povazovany za jidlo (oddil 10 -
Vyroba potravinarskych vyrobki a oddil 11 - Vyroba napojii). Dale sem nepatii prodej jid-
la, které neni vlastni vyroby, nebo jidel, ktera nejsou ur¢ena k okamzité konzumaci (sekce

G - Velkoobchod a maloobchod).

V oddilu 56 maji stravovaci a pohostinské zatizeni nasledujici fazeni:
56.1 Stravovani v restauracich, u stankl a v mobilnich zafizenich
56.10 Stravovani v restauracich, u stanku a v mobilnich zafizenich
56.2 Poskytovani cateringovych a ostatnich stravovacich sluzeb
56.21 Poskytovani cateringovych sluzeb
56.29 Poskytovani ostatnich stravovacich sluzeb
56.29.1 Stravovani v zdvodnich kuchynich
56.29.2 Stravovani ve Skolnich zafizenich, menzach
56.29.3 Poskytovani jinych stravovacich sluzeb
56.3 Pohostinstvi
56.30 Pohostinstvi [7]

2.3 Ostatni ¢lenéni stravovacich provozoven

Stravovaci provozovny lze déle ¢lenit podle riznych hledisek:
a) podle formy spolecného stravovani:
e provozovny restauracniho (vetejného) stravovani,
e provozovny institucionalniho (systémového, ucelového) stravovani,
b) podle pravni formy:
e podniky provozované fyzickou osobou,
e podniky provozované pravnickou osobou,
¢) podle vlastnického vztahu:
e provozovny vlastnéné,
e provozovny v uzivani (v najmu),
d) podle postaveni v siti provozoven:
e provozovna nezavisld/jednotliva,

e provozovna patiici do restauracniho fetézce,
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e) podle lokalizace:
e provozovny ve méstech,
e provozovny na venkove,
e provozovny Vv laznich,
e provozovny na horach,
e provozovny v ndkupnich centrech,
f) podle doby provozu:
e provozovny s celorocnim provozem,
e provozovny se sezonnim provozem,
g) podle zaméfeni:
e provozovny vyvaiujici,
e provozovny nevyvarujici,
h) podle formy obsluhy:
e provozovny s obsluhou,
e provozovny bez obsluhy,
1) podle velikosti (po¢tu pracovniki):
e provozovny malé (0 — 19 pracovniki),
e provozovny stiedni (20 — 100 pracovniki),
e provozovny velké (vice nez 100 pracovniki),
J) podle poctu odbytovych stiedisek:
e provozovny s jednim odbytovym stfediskem,
e provozovny s vice odbytovymi stredisky,
k) podle vztahu k ubytovacim sluzbam:

e provozovna je soucasti ubytovaciho zatizeni,

e provozovna neni soucasti ubytovaciho zatizeni [11].
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3 LEGISLATIVA PRO HYGIENU VEREJNEHO STRAVOVANI

3.1 Evropska narizeni

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002

Timto nafizenim se stanovi obecné zdsady a pozadavky potravinového prava, zfizuje je

Evropsky tfad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin
[2].

Toto natfizeni je zékladnim nafizenim, které tvoii zaklad pro pozdéji ptijaté pravni predpisy

i pro predpisy, které budou v budoucnu ze strany Evropskych spoleCenstvi vydavany.

Jsou zde obsazena zakladni ustanoveni o pozadavcich na bezpecnost potravin, vyjasnéni
odpovédnosti za bezpecnost potravin a je zde zakotvena zasada sledovatelnosti obéhu po-
travin. Déle nafizeni obsahuje definice pojmil, které jsou platné pro vSechna dalsi natizeni

v oblasti potravinového prava.
Bezpecnost potravin se stdva primarnim cilem celého potravinového préva [3].
Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin

Toto evropské nafizeni vychézi z Natizeni ¢. 178/2002 a rozpracovava ho do faktické po-
doby. Uvadi konkrétni povinnosti provozovateli potravinairskych podnikl a stanovuje mi-
nimalni hygienicky standart v oblasti poZadavkli na umisténi, uspofadani a vybaveni potra-
vinafskych podnikt, dale v oblasti vyroby, pfipravy, skladovani, pfepravy a jakychkoli dal-

Sich ¢innosti pfi manipulaci s potravinami.

Natizeni pfindsi flexibilitu pro provozovatele stravovacich sluzeb a s tim souvisejici moz-
nost pfijimani riznych ptistupli a feSeni. V nafizeni se zminénd flexibilita odrazi pouziva-
nim termint ,,podle potieby*, ,,je-li to vhodné®, ,,adekvatni nebo ,,dostate¢né*. Pii rozho-
dovani o tom, zda je pfislusny pozadavek nutny, potiebny, adekvatni nebo dostate¢ny k
dosaZeni cilii nafizeni, je tfeba vzit do vahy rovnéZ povahu konkrétni potraviny a jeji za-
myslené pouziti.

Do poptedi se dostavaji veskeré kontrolni body provozovatele, které jsou zalozeny na za-
sadach HACCP. Alespon jeden takovy staly postup musi mit zaveden kazdy potravinarsky
podnik. Jelikoz natizeni vychazi z principu flexibility, pfipousti, Ze v nékterych ptipadech

muze spravna hygienicka praxe nahradit monitorovani kritickych kontrolnich bodu [3].
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Narizeni Komise (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych Kkritériich pro potraviny

Tento predpis klade diiraz na preventivni pfistupy pro zajisténi bezpecnosti potravin, pie-
devs§im na uplatnéni postupt na principech HACCP. Soucasné mimo jiné uvadi kritéria
bezpecnosti potravin pro jednotlivé jejich kategorie s pozadavky na moznou pfitomnost ¢i
nepfitomnost stanovenych mikroorganismii/toxind, metaboliti, vCetné¢ faze, na které¢ se

kritérium vztahuje [3].

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1935/2004 o materidlech a predmé-
tech urcenych pro styk s potravinami a o zrusSeni smérnic 80/590/EHS a 89/109/EHS

Toto nafizeni definuje veSkeré povinnosti a pfedpisy, tykajici se materiald a predmétl, jez
jsou pouzivany v piimém ¢i neptimém kontaktu s potravinami, pozadavky na tyto materia-
ly, jejich nezdvadnost, znaceni ¢i uvadéni na trh. Toto nafizeni Gcelné stanovuje pravni
zaklad, kterym lze zabezpecit vysoky stupen ochrany lidského zdravi a samotnych spotiebi-
tela [18].

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci

o potravinach spotiebiteliim

Toto natizeni 1ze chapat jako jednu z moZnosti ochrany spotiebitele, ve smyslu ziskavani
potiebnych informaci o potravinach. Definuje zakladni pojmy ztéto oblasti a
v jednotlivych ¢lancich fesi zasady, jez musi byt dodrzovany pii znaCeni potravin. Nedil-
nou soucasti tohoto natizeni jsou pfilohy, ve kterych jsou kritéria a zasady znaceni rozve-

dena detailné&ji [19].

3.2 Legislativa Ceské republiky

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o0 zméné doplnéni

nékterych souvisejicich zakoni (zakon o potravinach), ve znéni pozdéjsich predpist

Tento zdkon zpracovava piedpisy a nafizeni EU, konkretizuje povinnosti pro provozovate-
le potravinarskych podnikti, dovozce, maloobchodni prodejce ¢i distributory tabakovych
vyrobkl a vyrobki, jez s tabdkem souvisi. Vymezuje zékladni povinnosti pro tyto subjekty,
at’ uz se jedna o povinnost informacni (znaceni), ¢i jakékoliv jiné povinnosti vyplyvajici z

jednotlivych obort definovanych v tomto zékoné [20].
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Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich

zakoni, ve znéni pozdéjSich predpist

Tento zdkon definuje prava a povinnosti PO a FO v oblasti ochrany a podpory vetejného
zdravi, zminuje organy vefejné spravy, jez se v tomto oboru angazuji a konkretizuji jejich
pravomoci. Tento zakon je velmi obsahly a zabyva se mnohymi oblastmi. Napi. vodou a
vyrobky, které s ni ptichazi do kontaktu, hygienické pozadavky pro hraci plochy ¢i akce
pro déti, hygienické pozadavky pro mnohé provozy (stravovaci, ubytovaci, Skoly).
V zakon¢ je mj. feSena i oblast ochrany zdravi pfi praci, ochrana pted hlukem nebo preven-

ce infek¢nich onemocnéni [21].

Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych poZzadavcich na stravovaci sluzby a o zasa-
dach osobni a provozni hygieny pri ¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni

wewrs

pozdéjSich predpist

Tato vyhlaSka tesi zakladni pozadavky a podminky kladené na stravovaci sluzby ¢i vyji-
mecné piipady, jez jsou ve vyhlasce feSeny. Definuje pfedpisy a povinnosti, které zajistuji
spravné uchovavani, vyrobu, znaceni pokrmd, ¢i vzorkovani pro pottebu kontrolni ¢innosti

[22].

wevr

sy tykajic se bezpecnosti pokrmil, které se vztahuji na rizné oblasti (napft. na ptidatné latky,

na oznacovani a dalsi) [2].

3.3 Platna doporuceni vyuZzitelné jako zdroj informaci pro provozovate-
le stravovacich sluzeb

Mezinarodni a narodni organy se snazi sjednotit spravnou vyrobni praxi v potravinaistvi a

poskytnout provozovatelim potravinaiskych podnikii a provozovateltim stravovacich slu-

zeb voditko pro jejich ¢innost. Zakladnim dokumentem v této oblasti je Codex Alimenta-

rius a na n¢j navazujici dil¢i kodexy doporuceni a ptirucky [3].
Codex Alimentarius

Cilem CA je prosazovat ochranu spotiebitelt a usnadnit celosvétovy obchod s potravinami

prostfednictvim vypracovani potravinovych norem, kodexti spravné praxe a dalSich poky-
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nu. Codex Alimentarius piispiva k bezpecnosti, kvalité a poctivosti mezinarodniho obcho-

du s potravinami.

CA je mezinarodni organizaci, na jejimz zalozeni se v Sedesatych letech podilely dvé orga-
nizace Spojenych naroda: Organizace pro potraviny a zemédélstvi (FAO) a Svétova zdra-
votnicka organizace (WHO). Ceska republika patii k zakladajicim ¢lenim CA. V roce
2003 se ¢lenem CAC stalo Evropské spolecenstvi (nyni EU), které si rozdé€lilo kompetence
s Clenskymi staty na zéklad¢ arovné harmonizace pfislu$né legislativy. CA je fizen Komisi,

coz je mezivladni organ, ve kterém maji sviij hlas vSechny clenské staty.

CA vypracoval a nasledné schvalil fadu obecnych a specifickych norem o bezpecnosti po-
travin, které byly formulovany pro ochranu zdravi spottebitell a zajisténi spravnych postu-
pl v obchodovani s potravinami. Ackoliv normy ptijaté Kodexem nemaji pravni platnost,

jsou uznavané a pouzivané, nebot’ byly sestaveny na zaklad¢ védeckych poznatka [4, 5].

Kodex hygienickych pravidel pro predvarené a vaiené potraviny ve vefejném stravo-
vani

Tento kodex pfijala Komise pro Codex Alimentarius. Kodex byl zaslan vSem c¢lenskym
statim a pridruzenym ¢lenim FAO a WHO jakozto poradni text, pfi¢emz je rozhodnutim
vlad, jak jej vyuZziji, jelikoZ kodexy mohou poskytnout praktické seznamy pozadavkl pro
narodni Gfady vykonavajici kontrolu a prosazovani ptredpist v potravinaistvi [3].

Navod pro implementaci postupu zaloZenych na principech HACCP v urditych po-

travinarskych firmach

Tento dokument je zaméfen na provozovatele potravinaiskych firem a pfislusné orgéany.
Jeho cilem je poskytnout ndvod pro implementaci postupii zaloZenych na principech

HACKCEP a flexibilitu s ohledem na malé firmy [3].
Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach

Jedna se o teoretickou i praktickou ¢ast doporuceni hygienikli zpracovanych na narodni
urovni. Zasady zpracovavaji problematiku bezpecnosti pokrmii z hlediska povinnosti pro-

vozovatelt [3].
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4 SYSTEM KRITICKYCH BODU — HACCP

Kombinace pismen HACCP je zkratkou anglického terminu ,,Hazard Analysis Critical
Control Points* a znamend preventivni systém zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin.
Na rozdil od tradi¢nich ptistupii k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmi zalo-
zenych na vySetfovani produktii je vytvofen systém kontroly nad procesem vyroby, mani-
pulaci, surovinami prostfedim a pracovniky tak, ze se pfedchazi vzniku nebezpeci ohrozu-

jici zdravi zakaznika [12, 13].

4.1 Historie HACCP

Systém HACCP vznikl na zdkladé pozadavkii Amerického ufadu pro kosmonautiku NASA
ve spolecnosti Pillsbury Company zacatkem roku 1959. Jeho cilem bylo zabezpecit astro-
nautiim hygienicky nezdvadnou stravu a eliminovat tak jejich moZzné onemocnéni ve ves-
miru z divodu konzumace hygienicky nevyhovujiciho pokrmu. HACCP se vyuzival na
testovani finalnich produktd, na potvrzeni bezpecnosti potravin jako preventivni systém
produkce bezpecnych potravin, ktery mél univerzalni uplatnéni. Systém byl sestaveny tak,
aby vylou¢il, pfipadné na maximalni moZnou miru minimalizoval rizika, které by mohli

astronautim zpusobit infekce, onemocnéni anebo poranéni.

V sedmdesatych letech se HACCP pomalu rozsifoval do nékterych zpracovatelskych po-
travindiskych podnikii a v roce 1985 doznal Sir§itho vyuziti v potravindiském pramyslu
poté, co ho Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin (ICMSF) dopo-
rucila pro kontrolu mikrobiologickych rizik v potravinafském primyslu. Systém HACCP

se pak postupné rozsifil nejprve do Kanady a Australie a pozdé&ji i do Evropy.

Celosvétového uznani dosahl systtm HACCP tim, Ze na spoleéném zaseddni komise pro
Codex Alimentarius mezinarodnich organizaci FAO a WHO v roce 1993 byl schvalen do-
kument ,,Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi“. Tento ptedpis se stal
zakladem pro prvni smérnici regulujici systtm HACCP v ramci EU — Smérnici Rady

93/43/EHS [3, 13, 14].

4.2 Systém HACCP v Ceské republice

V Ceské republice se systém HACCP zacal zavadét ve vétsim rozsahu az od roku 1996, a

to pfedevs§im v masném, mlékarenském a driibezarském primyslu.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 26

Jelikoz je nezbytné aplikovat syst¢ém HACCP do celého potravniho fetézce, uklada soucas-
na legislativa povinnost zavedeni systému HACCP postupné pro vSechny vyrobce a pro-

dejce potravin a pokrmi k t€émto terminiim:

1.1.2000 — pro vSechny vyrobce potravin na zdkladé vyhlasky Ministerstva zeme-

deélstvi ¢. 174/1988 Sb.,

e 1.7.2002 — pro néktera zatizeni vetejného stravovani od urcitého objemu vyroby na
zéklad¢ vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi ¢. 107/2001 Sb.,

e 1.5.2004 — pro vSechna zafizeni vetejného stravovani na zéklad vyhlasky Minister-
stva zdravotnictvi ¢. 137/2004 Sb.,

e 1.5.2005 — pro vSechny obchodniky, kteti uvadéji do ob&hu potraviny na zaklade

novely vyhlasky Ministerstva zem&délstvi ¢. 147/1998 Sb. [3, 15].

4.3 Definice pojmii souvisejicich se syst¢émem HACCP

Analyza nebezpedi je proces shromazd'ovani a vyhodnocovani informaci o riznych dru-
zich nebezpeci pro zdravotni nezdvadnost pokrmu a o podminkach umoziujici jejich pfi-
tomnost v potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni neza-

vadnost pokrmu a o jejich zatazeni do planu systému kritickych bodu.

Bezpecné, zdravotné nezavadné potraviny jsou potraviny, které splituji chemické, fyzi-
kalni a mikrobiologické pozadavky na bezpe€nost stanovené potravinovym pravem, nebo
které jsou uvadény a trh se souhlasem Ministerstva zdravotnictvi. Jsou zpisobilé pro lidsky

konzum a neposkodi zdravi spotiebitele.

Datum spotieby (pouZzitelnosti) ukoncuje dobu, po kterou si potravina zachovéava své
specifické vlastnosti a splituje pozadavky na bezpecnost. Po jeho uplynuti nesmi byt potra-

vina uvadéna do obéhu.

Datum minimalni trvanlivesti vymezuje dobu, po kterou si potravina zachovava své spe-

cifické vlastnosti a spliluje pozadavky na bezpecnost.

Diagram vyrobniho procesu je schématické zndzornéni posloupnosti krokl procesu vy-

roby pokrmt.

Dokumentace systému HACCP je soubor dokumentti, ktery popisuje syst¢tm HACCP,

vcetné postupl pro zavedeni systému, ktery soucasné¢ dokumentuje jeho trvalou aplikaci.
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Hygiena potravin zahrnuje podminky a opatieni nezbytné pro omezovani nebezpecnosti

potravin.

Kontrolni bod (CP) je jakykoliv krok procesu, kterym mohou byt biologické, chemické
nebo fyzikalni faktory ovladany (fizeny). Zptsob vedeni dokumentace o sledovani v kon-

trolnich bodech urcuje sdm vyrobce.

Kritickd mez zahrnuje znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a ne-

ptipustnym stavem v kritickém bodé¢.

Kriticky bod (CCP) je technologicky usek, jimz je postup nebo operace vyrobniho proce-
su, ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezdvadnosti potraviny a v nichz se
uplatituje ovladdani riznych druhi nebezpeci ohrozujicich nezévadnost potravin s cilem

zamezit, vyloucit, popfipad€ zmensSit tato nebezpeci.

Napravna opatieni jsou postupy, které je tfeba podniknout, jestlize kontrolni systém uka-
ze, 7e byla prekrocena kritick4 hodnota a kriticky bod jiz neni ovladan.

Nebezpeci mtze byt biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v potraving, ktery muize
zpusobit jeji zdravotni nezdvadnost.

Ovérovaci postup je posouzeni, zda plan systému kritickych bodt u¢inné ovlada vyznam-
na nebezpeci a zda systém pracuje podle tohoto planu.

Ovladaci opatreni je jakakoli ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo vylouceni

nebezpeci ohroZujici zdravotni nezdvadnost potravin nebo jeho zmenSeni na piipustnou

uroven.
Potraviny jsou latky, které jsou urceny ke konzumaci ¢lovékem.

Provozovna stravovacich sluzeb je soubor mistnosti a prostor pro vyrobu, piipravu a

skladovani pokrmti a jejich néasledné uvadéni do ob&hu.

Riziko je odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci. Vyplyva z existence urcitého ne-
bezpeci.

Sledovani (monitorovani) se zabyva pozorovanim a méienim stanovenych znaka uréenym
postupem pro posouzeni, zda je kriticky bod ve zvladnutém stavu.

Spravna hygienicka praxe souvisi s dodrzovanim hygienickych ptredpisti a zasad pii vy-

robé, skladovani a manipulaci s potravinami.
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Spravna vyrobni praxe nastava tehdy, kdy vyrobni systémy pln¢ respektuji zasady tech-

nologické a hygienické kazné.

Systém kontroly zahrnuje vSechna planovana meéifeni analyzy a pozorovani kritickych
meznich hodnot e eventudlnich meznich hodnot. Systém kontroly zjist'uje, zda jsou kritické

body ovladany.

Systém kritickych bodid (HACCP) je proces, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji

vyznamna nebezpeci v kritickych bodech.

Vhitini audit je systematické sledovani a nezavislé hodnoceni urovné systému kritickych
bodu a jeho souladu s planem systému kritickych bodt provadéné pracovniky, ktefi nejsou

za vytvoreny systém kritickych bodii piimo odpovédni.

Vyroba potravin zahrnuje ¢isténi, tfidéni, upracovani, opracovani nebo zpracovani pro-

duktt véetné baleni za ucelem uvadéni na trh.
Zdravotni bezpecnost — zdravotni nezavadnost pokrmu, potraviny.

Zvladnuty stav je stav, pii némz jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a

hodnoty sledovanych znakt jsou v ptipustném stavu [12, 23, 24].

4.4 Zakladni principy systému HACCP

Resenim pro vyrobu bezpeénych potravin je hledani zdrojii nebezpeéi na cesté od surovin
po konzumenta, a proto byl formulovan postup pro zavedeni syst¢ému HACCP, ktery zahr-
nuje 7 zakladnich principi:

1) Provedeni analyzy nebezpeci — hledani vSech moZnych zdroji nebezpeci na cesté od
surovin po konzumaci vyrobku a zaroven pojmenovani soucasnych postupii, ktery-
mi je zajisténo, ze pravdépodobnost ohrozeni potravin bude eliminovana nebo re-
dukovana na minimum.

2) Stanoveni kritickych boda (CCP) — vymezeni operaci a kroka, které jsou kritické
pro zdravotni nezavadnost potraviny. Na zakladé sledovanych znakl urcujeme,
probiha-li dany krok zadoucim zpisobem. V piipadé nedodrzeni pozadovanych
podminek, je mozné provést napravu jesté¢ béhem zpracovani daného produktu.

3) Stanoveni znakt a kritickych mezi v kritickych bodech — stanoveni kritickych limi-

th v kritickych kontrolnich bodech. Tyto limity tvofi hranici mezi nepfipustnym a
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piipustnym stavem v kritickém bod¢. Jde o limit, ktery stanovi hranici, po kterou je
produkt vyrdbén za jednozna¢né bezpecnych podminek. Tento limit nemusi byt
vzdy Ciselny (teplota), ale mlize to byt napt. senzoricky postizitelny ukazatel.

4) Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech — pro kazdy kriticky bod je ptfesné
popsan postup provadéni sledovani, zda je systém ve zvladnutém stavu, tj. zda jsou
dodrzovany kritické meze v kazdém kritickém kontrolnim bod¢. Je definovano, jak
Casto bude provadéno sledovani kritického bodu a kdo bude provadét sledovani. O
sledovani kritického bodu jsou vedeny zaznamy, které vede a podepisuje odpoved-
ny pracovnik.

5) Stanoveni napravnych opatteni pro kazdy kriticky bod — pro kazdy kriticky bod jsou
stanovena napravna opatieni, které jsou uplatiiovany v ptipadé, dojde-li k ptekroce-
ni kritickych mezi v CCP.

6) Zavedeni ovéfovacich postupll — posouzeni, zda plan systému HACCP u¢inné ovla-
da vyznamna nebezpeci a zda se tento plan dodrzuje. Ovéiuje, zda zavedeny systém
funguje spravné.

7) Zavedeni evidence a dokumentace — o zpusobu zavedeni systému HACCP v provo-
zovné se vede evidence. Dalsi zdznamy se také vedou o méfenich v kritickych bo-
dech, o prekroceni kritickych mezi, o pfijatych napravnych opatfenich a ovérovani

funk¢nosti systému [3, 13, 16, 17].

4.5 Zdravotni nebezpecdi zaprif¢inéna potravinami

Clovék denné konzumuje fadu potravin rostlinného nebo Zivo¢isného pivodu, které obsa-
huji fadu chemickych latek. Pti vyrobé a zpracovani se potraviny mohou dostat do kontaktu
s fadou mikroorganismu, predmétli a ptfirozené se vyskytujicich nebo uméle vyrobenych
latek. VSechny potencialné skodlivé Cinitele v potravinach se nazyvaji nebezpec¢im z potra-
vin. Zahrnuji mikroorganismy, kontaminanty z pfirodniho prostfeni, nezadouci chemické
latky vznikajici pii tepelné Upravé potraviny, piidatné latky, pesticidy a cizi predméty.
Pravdépodobnost, Ze se nebezpeci uplatni, tj. Ze bude bezprosttedné ovlivnéno zdravi spo-

ttebitele, se nazyva riziko.
Nebezpeci z potravin je piimo umérné stupni nedodrzovani zasad bezpecného nakladani s
potravinami na urovni prvovyroby, vyrobcii, distributorti a prodejct potravin a samoziejmée

také spotiebitell.
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Kazda potravina i pokrm mohou byt kontaminovany a mohou byt zdravotné¢ zavadné pro
konzumenta. Zabranéni kontaminace potravin je proto hlavni prioritou v prevenci onemoc-

néni z potravin [2, 25].

Zdravotnim nebezpe€im z potravin jsou Cinitelé, ktefi jsou bezprostiedni pii¢inou ohrozeni
zdravi spottebitelti. Podle své podstaty se déli na nebezpeci biologickd, chemicka a fyzi-

kalni [12].

4.5.1 Biologicka nebezpeci

Biologicka nebezpeci jsou zdravotni nebezpeci zplisobend zivymi organismy, prenasenymi
pokrmy nebo potravinami. Biologickd nebezpeci predstavuji mikroorganismy a parazité,
kteti se do organizmu ¢lovéka dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni, jako jsou napft.

salmoneloza, Gplavice, tasemnice aj.

Biologické nebezpeci je obecné spotiebiteli velmi podceniovano, ale vzhledem k nasled-

kim a poctu postizenych byvaji biologicka nebezpeci nejvyznamnéjsi.

Ke kontaminaci mikroorganismy muze dojit témito cestami:

a) PouZitim kontaminovanych potravin — veSkeré potraviny v syrovém stavu mohou
obsahovat mikroorganismy.

b) Infikovanym c¢lovékem — lidé mohou byt nakaZeni mikroorganismy zpusobujici
onemocnéni.

¢) Skudci a domacimi zvifaty — $kiidci a domaci zvifata mohou mikroorganismy §ifit a
pfenaset.

d) Kontaminovanym néfadim, na¢inim, strojn¢ technologickym zatizenim — naradi se

pouziva na rtizné ucely bez nedostatecného ocisténi ¢i dezinfekce.

Ptic¢iny vzniku mikrobiologickych nebezpeci jsou:
a) Primarni kontaminace — pfitomnost mikroorganismil nebo mikrobidlnich jedl v su-
rovinéch.
b) Béhem zpracovani surovin, polotovart nebo pokrmli — pomnoZeni mikroorganismu
a jedu pii nedodrzeni technologickych postupii (napt. nedodrzeni chladirenského fe-
tézce).
¢) Technologické postupy — neucinnost technologickych postupli (napt. nedostate¢né

tepelné opracovani).
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d) Sekundarni kontaminace — kontaminace puvodné zdravotné nezavadné suroviny,
polotovaru, rozpracované¢ho nebo hotového pokrmu mikroby, tzv. ,kiizova konta-
minace®.

e) Citlivost skupiny populace — onemocnéni miize byt vyvolano pouze tzv. ,,infekéni
davkou* mikrobtli nebo jedu. Ta zavisi na odolnosti a obranyschopnosti clovéka.

Aby se mikroorganismy mohli mnozit, ziskavaji zivné latky (bilkoviny, cukry, tuky, mine-
ralni latky) z rozkladajicich se potravin (pokrmi). K tomu, aby mohli mikroorganismy rust,
potfebuji dostatek vody a optimalni teplotu (+15 az +50°C). Pocet mikroorganismu se pfi
idealnich podminkidch muze kazdych 20 minut zdvojnasobit. Dal§imi faktory ovlivitujici

rust mikroorganismi jsou pH prostiedi a pristup vzduchu [12, 13, 25, 26].

Onemocnéni vyvolana mikroorganismy zustavaji i v dnesni technicky vyspélé dobé zavaz-

nym problémem.

Biologickym nebezpecim jsou také paraziti (prvoci, Cervi, jazyCnatky), ktefi se mizou vy-
skytovat ve veterinarné neprohlédnutém mase a pii1 poziti nedostatecné tepelné opracova-

ného masa mizou vyvolat onemocnéni.

Viry se v potravinach nerozmnozuji, ale potraviny mohou byt nositelem virovych onemoc-
néni (Spatné¢ umyté ovoce, nedodrZeni postupil pifi manipulaci s volné prodavanym peci-

vem, neupravend voda apod.) [26].

Teplota vyznamné ovliviiuje rychlost kazeni potravin nebo pokrmii. Nizké teplota vSak
mikroorganismy nezabije, pouze zpomaluje, az zastavuje jejich Zivotni pochody. Vliv tep-

loty na mikroorganismy popisuje nasledujici tabulka [12]:
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Tab. 1 Vliv teploty na mikroorganismy [12]

Teplota Projev

Jsou usmrceny buniky mikroorganismt a podle podminek také spory
Nad +100°C

bakterii.

Podle podminek (doby zahievu) jsou usmrceny buitky mikroorganismu
+80 az +100°C

a spory nékterych bakterii.

+65 az +80°C Mikroorganismy prakticky nerostou.

+50 az +65°C Minimalni riist omezeného spektra mikroorganismil.
+15 az +50°C Optimalni podminky pro rist mikroorganismu.
0az+15°C Pomaly rist omezeného spektra mikroorganismd.
-5az 0°C Velmi pomaly rtst vybranych mikroorganism.

18 a3 0°C Mikroorganismy prakticky nerostou, latkova vymena ¢aste¢né funguje,
-18 az 0°
metabolické pochody se zastavi zpravidla pti -18°C.

4.5.2 Chemicka nebezpeci

Chemické nebezpeci predstavuji chemické latky, které se do organismu ¢lov€ka dostavaji

potravou a mohou vyvolat poSkozeni zdravi, onemocnéni ¢i nezadouci reakci organismu.

Mezi chemicka nebezpeci patii:
a) Pfirozené toxicke latky v potravinach — napf. jedy hub, solanin v syrovych brambo-
rach, toxiny z motskych Zivoc¢icht apod.
b) Cizorodé¢ latky:
a. agrochemikalie — rezidua pesticidl, hnojiv, veterinarni léc¢iva apod.,
b. aditivni latky — latky, které se ptiddvaji do potravin za ucelem zlepSeni jejich
vlastnosti,
c. kontaminanty z obalovych materidli — zmé&kcovadla, stabilizatory, antio-
xidanty, tiskatska barva apod.,
d. kontaminanty z vyroby — zbytky Cisticich a dezinfek¢nich prostiedk, oleje

mazadla apod.,
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e. toxické latky vznikajici pii vyrobé pokrmu — latky vznikajici pti piepalovani
tukti, dlouhodobém zahievu pokrmti, nevhodném zptisobu grilovani, peceni
apod.

c) Latky vyvolavajici individualni nezadouci reakce — vztahuje se pouze na urcitou
skupinu konzumentd, napf. jedinc s metabolickymi poruchami (intolerance proti

laktéze), alergie na slozky potravin (mléko, ofechy, atd.), apod.

4.5.3 Fyzikalni nebezpeci

Fyzikalni nebezpeci nezptisobuji otravu pokrmem, ale mohou vést k poskozeni zdravi kon-

zumenta.

Mezi fyzikalni nebezpeci patii cizi pfedméty nebo mechanické necistoty tj. ostré a tvrdé
pfedmeéty, které mohou poskodit zdravi konzumenta, pochazejici z prostiedi nebo z provo-
zoven. Rozd¢lujeme je na:
a) endogenni zdroje nebezpeci — necistoty a pfedméty pochéazejici ze surovin, napf.
skotéapky, hlina, kosti apod.,
b) exogenni zdroje nebezpe¢i — necistoty a predméty pochazejici z prostfedi, napf.

osobni pfedméty, kontaminace z technologie a prosttedi apod. [17, 25].

4.6 Hygienické pozadavky

Zakladem pro zajisténi zdravotné nezavadnych pokrmi, je zajisténi tzv. bezpodminecné
nutnych poZadavkl hygieny. Znalost a orientace v problematice spravné vyrobni a hygie-
nické praxe pak mizZe byt voditkem pro provadéni vlastnich kontrol v provozovné a mize
byt uzitecna i1 jako podklad pro ptizplisobeni zpracovavaného systému HACCP. Disledné
dodrZovani pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe miize minimalizovat rizika a tim

podstatné cely systém HACCP v provozovnach zjednodusit.

Pozadavky na poskytovani stravovacich sluzeb vyplyvaji ze zakona o ochran¢ vetejného
zdravi a jeho predpist, zejména vyhlasky o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby

a o zasadach osobni a provozni hygieny.
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Pro zajisténi zdravotné nezavadnych pokrmit musi byt trvale dodrzovéna urcitd pravidla
tzv. ,pravidlo péti pri¢in ohroZeni zdravotni nezavadnosti potravin® a z nich vyplyva-
jici pozadavky, které se tykaji:

e prostiedi,

e piedméta,

e pouzivanych surovin,

e pracovnich postupti,

e pracovnikd.

Opomenuti nebo zanedbani dodrzovani hygienickych pozadavkll v nékteré z uvedenych

oblasti mize mit velmi vazné diisledky pro ohrozeni zdravotni nezavadnosti pokrmu.

Spravna vyrobni a hygienicka praxe je tedy dodrzovani vyrobnich postupl a poZadavki pro
jednotlivé ¢innosti pfi uplatnéni technickych, technologickych a hygienickych pravidel [12,
17].

4.6.1 Hygienické poZadavky na provozovny a zarizeni

4.6.1.1 PoZadavky na budovy

Zatizeni poskytujici stravovaci sluzby byva umistovano v dostate¢né vzdalenosti od zdroji
znecisténi, jako jsou napiiklad zemédelské objekty, rizné skladky apod. Stav provozoven
musi spliiovat poZadavky na potravinarské provozovny, tzn. musi byt udrZzovan v dobrém

stavu.

Pro hygienické provadéni vSech postupti ma byt v provozovné k dispozici pfiméteny pra-
covni prostor. To znamena, ze musi byt zajiSténa dostatecna velikost provoznich prostor,
kterd odpovida rozsahu ¢innosti, kterd je v provozovné realizovana. Musi byt zjiSténa ply-
nulost vyrobniho postupu od pfijmu surovin az po vydej hotovych produktii. Je feSeno od-
déleni Cistych a necistych ¢asti provozu a dale oddéleni prostorti s odliSnymi néroky na
teplotu. V malych zafizenich s malou kapacitou je vhodnym opatfeni slucovani useki,

napf. spolecny pracovni Usek pro pfipravu syrového masa, ryb, driibeze a vajec.
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4.6.1.2 PoZadavky na upravu povrchit vnitinich prostor

Podlahové povrchy i plochy stén musi byt udrzovany v fadném stavu, musi byt snadno Cis-

titelné a dezinfikovatelné.
Okna a jiné otvory maji byt konstruovany tak, aby se zbranilo hromadéni necistot.

Dvete musi byt zhotoveny z hladkych, snadno cistitelnych materialt.

4.6.1.3 PoZadavky na zaiizeni a materidly

Vyrobni i konzumacni prostory musi byt vhodné vybaveny pro provozovanou ¢innost a

pouzivané technologické postupy.

4.6.1.4 PoZadavky na vétrani v provozovné

Vétrani musi zajistit dostatecnou vyménu vzduchu.

4.6.1.5 PoZadavky na osvétleni

Osvétleni je tieba tesit tak, aby odpovidalo dané praci, nedochéazelo k oslnéni a zkreslovani
barvy potravin a pokrmi. Svitidla musi byt chranéna tak, aby v ptipad¢ rozbiti nedoslo ke
kontaminaci potravin a pokrmil. Vyrobni a skladovaci prostory musi byt dostatecn¢ chra-

nény proti nepiiznivym u¢inkiim slunec¢niho svétla.

4.6.1.6 Sanitdarni zaiizeni

K dispozici musi byt kapacitné dostatecna sanitarni zatizeni (Satny, toalety, umyvarny, pti-

padné sprchy a denni mistnost).

Toalety nesmi byt pifimo pfistupné z mistnosti, ve kterych se uchovavaji potraviny nebo

produkty nebo ve kterych se s nimi manipuluje [12].

4.6.2 Pozadavky na suroviny

K vyrobé a ptipravé pokrmi musi bat pouzivany zésadné zdravotné nezdvadné potraviny,

znamého piivodu, nenarusené nebo jinak neznehodnocené.
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4.6.2.1 Puvod surovin

Provozovatelé musi byt schopni urcit dodavatele surovin a zakaznika svého vyrobku, tzv.
sledovatelnost. Pfedpoklad, ze pouzivané suroviny budou spliiovat pozadavky zakona €.
110/1997 Sb. zvysuje piijem surovin od spolehlivého vyrobce ¢i dodavatele. U dokumentt,

ze kterych je ziejmy vyrobce nebo dodavatel 1ze ocekavat, ze vyrobek ma jasny ptivod.

4.6.2.2 Kvalita surovin

Pti pfejimce musi byt potraviny smyslové kontrolovany, zda nedoslo k jejich naruSeni nebo

znehodnoceni [12].

4.6.3 Pozadavky na bezpecné zachazeni s potravinami

4.6.3.1 Dodriovani technologickych postupii

Podle typu suroviny a druhu pokrmu musi byt voleny vhodné pracovni postupy a technolo-

gické zpracovani nezbytné pro zajisténi zdravotni nezavadnosti vyrobku.

V prubéhu celého procesu vyroby pokrmil az po jejich predani spotiebitelim je nezbytné

provadét kontrolu, zda jsou potiebna opatfeni a postupy provadény.

Pti prepravé a piejimce surovin je nezbytné dodrzovani spravnych postupd, kontrola teplo-

ty, vizualni senzorické posouzeni a piijem nezadvadnych produkti.

Pii skladovani musi byt dodrzeny podminky stanovené pro skladovani. Napf. oddélené
skladovat neslucitelné druhy potravin, jelikoZ mize dojit ke kontaminaci i nevhodnému
ovlivnéni smyslovych vlastnosti, napt. pachem. Z divodu sledovatelnosti data minimalni
trvanlivosti a data spotfeby je diilezité pfehledné uspofadat skladované vyrobky, tzn. dodr-
zovat zasadu ,,prvni do skladu, prvni ze skladu®. Chladici nebo mrazici zafizeni se nesmi
ptfepliiovat vyrobky, jelikoz pfi skladovani riznych druhl potravin musi byt zajiSténa rov-

nomérnost chlazeni.

Nevhodnéd manipulace a uprava surovin mize byt pfi¢inou kontaminace prostfedi vyrobny

a nasledné¢ ohrozit zdravotni nezdvadnost potravin a pokrmti.
Nedostatecnd tepelna uprava je jednou castych pficin onemocnéni konzumentli pokrmil
v zafizenich poskytujicich sluzby. Proto vyznamnou tlohu pfi tepelném opracovani hraje

dostate¢né tepelné opracovani, jehoz vyznamem je usmrceni mikrobtl. Za dostatec¢né tepel-
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né opracovani se povazuje ucinek zahievu na +75 °C po dobu 5 minut v celém objemu
pokrmu. Syrové potraviny, zejména maso, dribez vejce a neocisténou zeleninu uchovava-
me oddélené od hotovych pokrmt. Regeneraci pokrmt je dalezité provadét tak, aby pokrm
byl dikladné prohtaty v celém objemu a tim byly znieny ptipadné Skodlivé mikroorga-

nismy, které se mohly v pokrmu od doby jeho tepelné Gpravy objevit.

Proces zchlazovani potraviny musi byt co nejrychlejsi a nejucinnéjsi. Zchlazovani musi
nastat bezprostiedné po ukonceni pfipravy nebo vyroby pokrmi. Teplota potravin v nejsil-
néjsi a nejobjemnéjsi ¢asti potraviny by méla poklesnout ze +60 °C na + 10°C za dobu
krat§i nez dvé hodiny. Po ukonceni zchlazeni je nutné vyrobky ihned ptfemistit do chlad-
nicky a dochladit na teplotu +4 °C nebo nizsi a pii této teploté je dale uchovavat. Doba
uchovévani zchlazenych pokrmi od jejich ptipravy do jejich spotifeby by neméla pfi této

teploté prekrocit 5 dni, véetné dne tepelné upravy a dne spotieby.

Zmrazovani potravin musi probéhnout bez prodlev a to na teplotu minimalné -18 °C, ktera
musi byt dosaZena v celém objemu potraviny. Procesu zmrazovani piedchazi proces zchla-

zovani

Pted vydejem studenych pokrmil je nutné predchladit chladici vitriny, vkladat do nich pou-
ze predchlazené potraviny a to v mnoZstvi pro aktualni potebu. Pti vydeji teplych pokrmi

je nutné predehtat gastronadoby tak, aby mél teply pokrm pii vydeji +63 °C [12].

4.6.3.2 Dodriovani teplotnich ietézcu

Veskeré technologické operace vcetné dokonCovacich praci musi na sebe navazovat bez
zbyte¢nych prodlev a pokrmy uréené pro piimou spotiebu vydavat v dobé co nejkratsi od

jejich dohotoveni.

Soucasné pravni predpisy stanovi, ze potraviny, které mohou podporovat rtist mikroorga-
nismi pusobicich kazeni a mikroorganismi plisobicich onemocni z potravin, nesmi byt
udrzovany pfi teplotach, které by mohly vést k ohroZzeni bezpe¢nosti potravin a nasledné
zdravi spotiebitele. Proto je nezbytné dodrzovat teplotni fetézec — tzv. bezpecné teploty

bud’ nad +60 °C, nebo v rozmezi chladirenskych teplot pod +4 °C [12].
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4.6.3.3 Predchazeni kontaminaci potravin

Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravin je nutné zabranit jakékoliv kon-
taminaci, kterd by mohla zpusobit, ze potraviny nebudou vhodné k lidské spotiebé, budou
poskozovat zdravi, budou kontaminovany takovym zplisobem, Ze neni mozno je konzumo-

vat.

Faktory vyznamné snizujici riziko ohrozeni zdravotni nezavadnosti pokrmi jsou napft. za-
branéni kontaminace potravin zejména nepiipustnym kiizeni, dodrzovani teplotnich rezimt
bez prodlev, dodrzovani osobni a provozni hygieny véetné omezeni ptimého kontaktu ru-
kou zaméstnancii pfi manipulaci s pokrmy, pouzivani Cistych osobnich ochrannych pro-
sttedkli. Pokrmy je nezbytné vydavat v co nejkrat$i dobé po tepelné tipravé nebo je po te-

pelné upraveé co nejrychleji zchladit.

Ochrana potravin pfed kontaminaci je dulezita ve vSech fazich procesu piipravy pokrmi a

jejich uvadéni do obéhu [12].

4.6.4 Bezpecné nakladani s odpady

V provozovné se nesmi hromadit odpady, jelikoZ mzou byt zdrojem kontaminace, tzn. Ze
musi byt pravidelné vynaseny. Odpady musi byt ukladdny do oznacenych nadob, k tomu
uréenych, s moZznosti jejich uzavirani. Likvidace odpadi musi probihat v souladu s legisla-
tivnimi poZzadavky a jejich likvidaci je zapotiebi zajistit firmou zabyvajici se jejich likvida-

ci[2, 12].

4.6.5 Dezinsekce, deratizace

Dezinsekce je postup ¢i postupy vedouci k potlaceni nebo vyhubeni Skodlivého, hygienicky

nebo epidemiologicky vyznamného hmyzu.

Deratizace je soubor opatieni smétujicich k hubeni nebo omezeni vyskytu Skodlivych hlo-

davci.
Nejcastéjsimi sktidci jsou moucha domaci, masarka obecnd, mravenec farao, rus domaci,
Svab obecny, my$ domaci a potkan.

vani Cistoty v objektu i v jeho okoli, uskladnéni odpadkli v uzavienych nadobéch a jejich

pravidelné odstraniovani, odstranéni i utésnéni Stérbin a nepotiebnych otvoru, oprava roz-
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bitych oken, zdi a omitek, vkladani siti do oken, oplechovani prahii a spodnich casti dvefi,

pravidelna kontrola surovin a vyrobka [12, 17].

4.6.6 Sanita¢ni opatieni, CiSténi a dezinfekce

Sanitacni opatieni je soubor ¢innosti, které zamezuji kontaminaci potravin, Sifeni mikroor-
ganismu a Skudct. Bez fadné provedeného uklidu, ¢isténi a ptfipadné dezinfekce neni moz-
né udrzet zdravotni nezdvadnost a kvalitu potravin a pokrmu. Proces sanitace zahrnuje
uklid a cisténi, dezinfekcei, dezinsekci a deratizaci. Vyznam sanitace spociva predevSim

v jeji prevenci.

Vsechny povrchy, plochy a zatizeni, které ptichdzi do kontaktu s potravinami, musi byt
Cisté a hygienicky nezdvadné, proto je pravidelné a spravné provadény uklid a ¢isténi pod-

minkou uc¢innosti dalSich sanitacnich opatieni, napt. dezinfekce.

Dezinfekce je soubor opatieni, které vedou k usmrceni nebo odstranéni mikroorganismi za
pomoci fyzikalnich, chemickych nebo kombinovanych postupli. Dezinfekce nemize na-

hradit ditkladné provedeny uklid, ktery musi vzdy piedchazet [2, 12].

4.6.7 Zajisténi kvality vody

Voda pro ptipravu a vyrobu pokrmi, umyvani rukou, vyrobu ledu a pary, ¢isténi a umyvani
nadobi i pfedmétil, které jsou v pfimém ¢i nepiimém kontaktu s potravinami, musi kvalitu
odpovidat pitné vodé. Z tekouci pitné vody musi byt zajiSténa v dostatecném mnozstvi te-

kouci tepla voda o teploté nejméné +45 °C [12, 13].

4.6.8 Zdravotni stav zaméstnanci, dodrZovani osobni hygieny

Pracovnici, ktefi pfi své préci pfichazi do pfimého kontaktu s potravinami nebo pokrmy
musi byt k této Cinnosti zdravotné zpusobili a musi mit znalosti nutné k ochrané veiejného
zdravi. VSichni pracovnici tedy musi mit zdravotni prikaz a na vyzadani ho predlozit ke
kontrole. Ve stanovenych pfipadech se musi neprodlené¢ podrobit lékafskému vySetfeni a
neprodlené¢ musi ohlasit onemocnéni nebo jejich ptiznaky provozovateli potravinarského
podniku. Poranéni na rukou musi mit oSetieno vodotésnym obvazem ¢i naplasti, aby se

zabranilo moznému pfenosu mikroorganismi na potraviny.
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Diilezitou povinnosti pracovnikli je pecovani o télesnou cistotu. Je nutné si umyt ruce
v teplé vodé s pouzitim vhodného mydla a to pted zapocetim prace, pti prechodu z necisté
prace na cistou, po pouziti zdchodu, po manipulaci s odpady a pfi kazdém znecisténi. Du-

lezité je 1 fadné osuseni pokozky. Spravnou techniku myti rukou naleznete v ptiloze P1.

Pti préaci podle charakteru vykonavané Cinnosti je nutno pouzivat vhodné a Cisté osobni
ochranné prostfedky, napt. pracovni odév a obuv, pokryvka hlavy, rukavice, pfip. rouska

[12, 27].

4.6.9 Skoleni zaméstnancii

Ptedpokladem pracovniki, kteti uvadéji potraviny do ob¢hu je, aby pracovnik uplatiioval

znalosti nutné k ochran€ vetejného zdravi, tzv. hygienické minimum.

Odborna zpusobilost pracovnikli musi byt zajiStovana piisluSnym proSkolenim, které se
doporucuje provadét 1x rocné, ptipadné pii zméné predpisti vyznamnych pro oblast ¢innos-
ti ve stravovacich zafizenich.

Pfi nastupu do prace by mél byt pracovnik prokazatelné poucen o svych povinnostech, se-

znamen s rozsahem c¢innosti, kterou ma vykonavat a se zakladnimi zasadami a pravidly

hygieny potravin [12, 13].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 APLIKACE PRINCIPU BEZPECNOSTI POTRAVIN V
POHOSTINSKE PROVOZOVNE

Predmétem systému HACCP zpracovanym v bakaléatské praci je zavedeni a pouzivani po-
stupti zalozenych na zdsadach HACCP pii vyrobé pokrmi a jejich uvadéni do obéhu v
konkrétni pohostinské provozovné na zéklad¢ Narizeni EP a Rady (ES) ¢. 852/2004 (kapi-
toly II. &l. 5), CSN 569606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe a Codex Alimenta-

rius pro vafené a ptedvarené potraviny.

Hlavnimi cili pti zavadéni systému HACCP v pohostinské provozovné jsou:
e Zhodnotit zplsob provadéni postupli a manipulace s potravinami a pokrmy v pod-
minkach provozu.
e Uveédoméni si hrozicich nebezpeci pifi vyrob& pokrmd, které by mohly zptsobit vy-
robu zdravotné zadvadnych pokrmt a jejich eliminaci.
e Pochopeni problému vSemi pracovniky tak, aby bylo dosazeno lepsiho uplatiiovani

zéasad spravné vyrobni a hygienické praxe v provozovné.

5.1 Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Provozovatel: Barbora Wunderlichova, DiS.
ICO: 03564177
DIC: 8861235196
Nazev provozovny: Kavarna Gréta
Sidlo provozovny: Kyjovska 498, 687 09 Borsice
Tel.: 733 608 939
E-mail: Greta@gmail.com
Oblast vyrobni ¢innosti:  hostinska ¢innost
Vyrobni ¢innost: vyroba teplych a studenych pokrmi, minutky, pizza, utope-

nec, naklddany hermelin, zeleninové saléty, studené a teplé

napoje
Priumérna vyroba: primérna denni vyroba je do 100 porci pokrmi
Rozsah vyroby: obédy, vecere, dezerty, specialni obcerstveni podle mimotad-

nych pozadavki objednavatele, viz. ptiloha P2.
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Sortiment: Siroky sortiment pokrmu teplé a studené kuchyné — vyroba je
zajistovana podle receptur teplych a studenych pokrmd, re-
ceptur cukrafskych vyrobkli a podle vlastnich podnikovych
receptur.

Pocet zaméstnancii: provoz kavarny je zajistén jednosménnym provozem. Slozeni
pracovnikd je 1x kuchai/ka, 1x ¢iSnik, resp. 1x servirka, 1x

uklizecka.

5.2 Sestaveni tymu pro tvorbu systému kritickych bodi

Tym vytvaii a ovétuje systém HACCP a zodpovida za jeho uplatiiovani v praxi. Majitelem
provozovny bylo doporu¢eno jmenovani tymu pro zavedeni systétmu HACCP

v nésledujicim slozeni:

Tab. 2 Pracovni skupina tymu HACCP [zdroj vlastni]

Clenové tymu HACCP Jméno

Majitel, vedouci tymu Wunderlichova Barbora | 1.4.2016
Pracovnik provozovny Svobodova Lenka 1.4.2016
Pracovnik provozovny Dvorakova Alena 1.4.2016
Externi specialista MVDr. Novak Jan 1.4.2016

V ptipad€ potteby mlzZe byt tym rozsifen o dalsi interni nebo externi pracovniky [28].

5.3 Specifikace vyrobki

Teplé pokrmy — pokrmy kuchynsky upravené tepelnym zpracovanim, urc¢ené k ptimé spo-

ttebe a ke konzumaci v teplém stavu a udrzované v teplém stavu po dobu uchovy a vydeje.

Studené pokrmy — pokrmy kuchynsky upravené, ur¢ené k piimé spotieb¢ a ke konzumaci

za studena a uchovavané v chladu po dobu uchovy a vydeje.

Napoje — studené¢ a teplé napoje dle ndpojového listku, viz. ptiloha P3.
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Zchlazené masné polotovary — tepelné¢ neopracované maso, ke kterému byly ptidany po-
traviny, kotenici ptipravky nebo piidatné latky a které bylo ulozeno pfi chladirenské teploté
ve vhodnych uzaviratelnych naddobach s oznacenim. Zchlazeny masny polotovar je urcen

pted spotiebou k tepelné kuchynské uprave.

Zmrazené masné polotovary — tepelné¢ neopracované maso, ke kterému byly pfidany po-
traviny, kofenici ptipravky nebo ptidatné latky a které bylo uloZzeno do vhodnych potravi-
nafskych oballl, oznaeno a zmrazeno v mrazirenském zafizeni. Zmrazeny masny poloto-

var je urcen pted spotiebou k tepelné kuchynské upravé [29].

5.4 Predpoklad pouziti pokrmu

Pokrmy jsou urceny Sirokému okruhu stravnikli kavarny, neni vymezena skupina spottebi-

teld, pro kterou by byla spotfeba omezena.

Pokrmy jsou bez zvlastnich zdravotnich narokt ve vztahu ke stravnikovi. Je zavedeno zna-
¢eni alergenll u nabizenych pokrmil podle Natfizeni EP a Rady ¢. 1169/2011 o poskytovani

informaci o potravinach spottebiteli, viz. ptiloha P4 [30].

Pokrmy ur€ené ke spotiebé mimo vlastni provozovnu (napf. pizza s sebou) mohou byt
konzumovany poté, co spotiebitel prekroc¢il dobu pouzitelnosti a proto zde hrozi zvySené

riziko alimentarniho ohroZeni.
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5.5 Popis technologickych postupi

Cilem popisu technologickych postupii je vytvorit prehled vSech pracovnich krokti, v nichz

se muze uplatnit né¢jaké nebezpeci, tzn. vytvoieni osnovy pro analyzu nebezpeci.

5.5.1 Ramcovy diagram vyrobniho procesu skupiny teplych pokrmi

Piijem potravin

v

Skladovani

v

Vyde| potravin do
varoby

v

Woda

Priprava a vyroba
teplych polemii

v

!

Pokrmy po tepelng
upravi

¥

Pokrmy bez konené
upravy

Pokrmy s konecnou
Lpravou

&

v

Uchovani v teplém
SLavi

Chiadnuti

Wy

¥

Fehlazeni

Konedénd lprava

¥

Uchowvani v teplém
stavi

¥

Regenerace

¥

Obr. 1 Ramcovy diagram vyrobniho procesu skupiny teplych pokrmi [12]

Transport na vvdejnu

¥

Wrde a uchovani pii
vydeji
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Jednotlivé kroky ramcového diagramu vyroby skupiny teplych pokrmi

Pfijem surovin:

e potraviny chlazeng¢,

e potraviny zmrazené,

e potraviny ostatni.
Voda:

e zasobovani vodou z vodovodniho fadu.
Skladovani:

e suché sklady,

e mrazici zarizeni,

e chladici zafizeni.

Vvdej potravin do vyroby:

e odmétovani, vazeni, déleni potravin,
e transport potravin do vyrobni ¢asti,
e zmrazeni polotovart,

e otevirani obaltl.

Piiprava a vyroba teplych pokrmu:

e polévky, omacky, Stavy k mastim:
o pfiprava potravin,
o michani,

o tepelnd iprava (vafeni, duSeni, peceni, smazeni),

o dohotoveni (pfisady, mixovani, cezeni, dokonceni tepelné Gpravy),

e maso, dribez, ryby, kralik:
o zpracovani samostatné v celku,
o zpracovani jako porcovand masa,
o zpracovani jako mletd masa a jejich smési,
= rozmrazovani,

» hrub4 ptfiprava masa (vykosténi, odblanéni, oprani),

= (ista priprava (krdjeni, mleti, plnéni naplnémi, Spikovani, obalovani),

= teplend Uprava,



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 47

e masné vyrobky (uzena masa, parky, salamy), syry:
o Cista ptiprava (krajeni, obalovani),
o teplend tiprava,
e zelenina, brambory, houby, ovoce:
o pouziti pro dalsi tepelnou tpravu jako pfisada, polotovar, rozpracovany po-
krm,
o pouziti jako zékladni ¢ast pokrmu,
o pouziti jako ptiloha ¢i ptizdoba pokrmti,
= piiprava primyslové zpracovanych potravin — pfipadné rozmrazeni,
otevirani oballi, vybaleni zobalu a scezeni zndlevu, vybaleni
z obalti a ptipadné krajeni,
= priprava Cerstvych potravin — hruba pfiprava (oplachnuti, skrabani,
loupani, okrdjeni, oprani), ¢ista ptiprava (krdjeni, strouhani, krouha-
ni),
= pfiprava loupanych brambor (syrové, vatené), prani vodou,
e ryze a dalsi obiloviny, obilné vyrobky, té€stoviny, lusténiny a s6jové vyrobky:
o pouziti pro dalsi kuchyiiskou upravu (pfisada, polotovar, rozpracovany po-
krm),
o pouziti jako zékladni ¢ast pokrmu,
o pouziti jako ptiloha k pokrmtim,
= pfiprava (pfebirani, maceni, proplachnuti, spateni),
= tepelnd uprava (vaieni, duseni),
= scezeni, pfipadné proplachnuti vodou,
e prilohové bramborové knedliky, houskové knedliky, ostatni knedliky, vyrobky z
bramborového tésta a piiprava tésta jako polotovaru nebo rozpracovaného pokrmu:
o pouziti pro dalsi kuchynskou upravu (ptisada, polotovar, rozpracovany po-
krm),
o pouziti jako zékladni ¢ast pokrmu,
o pouziti jako pfiloha k pokrmtm,
= pfiprava brambor,
= mleti brambor,

= pfiprava ostatnich potravin,
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= zpracovani tésta (tfeni, Slehani, michani, hnéteni),
» pfipadnd ptiprava néplni,
= piipadné zrani, kynuti,
= déleni, tvarovani, piipadné plnéni naplnémi,
= teplend Uprava,
e vejce a vajecné pokrmy:
o pouziti pro dalsi kuchyiiskou upravu,
o pouziti jako zakladni ¢ast pokrmu,
= Cerstva, skofapkova vejce,
= vytloukani vajec,
* manipulace s vajecnou hmotou,
= priprava ostatnich surovin,
= tepelnd Uprava,
e pouzivani tukd, oleji:
o tepelnd Uprava,
e sladké pokrmy:
o ptiprava zakladni hmoty (z tvarohu, obilovin, téstovin, brambor, mouc¢né),
o zpracovani tést,
o pftiprava néplni,
o zréani, kynuti,
o dé¢leni a tvarovani,
o smichani ptisad,
o tepelnd iprava (vafeni, peCeni, smazeni, zapékani),
o priprava krémt,
e pekarenské vyrobky — bagety:
o CasteCné rozmrazeni,
o tepelnd Uprava,
e vyroba teplych napojt:
o tepelnd Gprava tekutiny,

o zaliti, spafeni, vyluhovani, michani,
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e vyroba polotovari, rozpracovanych pokrmi pro uchovu:
o pfiprava potravin,
o zchlazeni a ichova v chladu,
o tepelnd Gprava,

Nakladani s pokrmy po tepelné upravé:

e pokrmy bez konecné Upravy (polévky, omacky):
o uchova v teplém stavu,
e pokrmy s kone¢nou tpravou (krajeni, michéani):
o zchladnuti pokrmu, teplota, pfi niz lze provést kone¢nou tpravu,
o konec¢na tiprava,
o regenerace pokrmu,
o uchova v teplém stavu,
e pokrmy s kone¢nou Upravou (ptilohové knedliky):
o zchladnuti pokrmu, teplota, pfi niz lze provést kone¢nou Gpravu,
o konecnd tprava,
o zchlazeni a uchova v chladu,
o regenerace teploty,

Transport pokrmu na vydejnu:

e Transport pokrmil v gastronadobéch,
e transport za vhodnych hygienickych podminek,

Vvdej a tichova pfi vydeji:

e uchova pokrmt v gastronadobéch,

e manipulace s nevydanymi pokrmy,
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5.5.2 Ramcovy diagram vyrobniho procesu skupiny studenych pokrmi

YVoda

Piijem surovin

v

Skladovéani surovin

v

Vvdej surovin do
vytoby

v

v

Pieklopeni do
gastronadob

Pfiprava surovin

¥

Piiprava findlniho
salatu

Chlazeni surovin

l

Kompletace baget,

oblozenych mis apod.

Dochlazeni vyrobki a
uchova v chladu

v

Piesun na vydej

x

Vydej

Obr. 2 Ramcovy diagram vyrobniho procesu skupiny studenych pokrmi [zdroj vlastni]

Jednotlivé kroky diagramu vyroby studenych pokrmu

Pfijem surovin:

e suroviny chlazené,
e suroviny zmrazené,

e suroviny ostatni.
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Voda:
e zasobovani vodou z vodovodniho tadu.
Skladovani:
e suché sklady,
e mrazici zafizeni,
e chladici zafizeni.
Vyvdej potravin do vyroby:
e odm¢étovani, vazeni, déleni potravin,
e transport potravin do vyrobni ¢asti,
e otevirani obali.
Ptiprava surovin:
e zelenina a ovoce:
o hrubd piiprava zeleniny a ovoce (oplachnuti, Skrabani, loupani, okrajeni,
oprani),
o (ista ptiprava zeleniny a ovoce (krajeni, strouhani),
o uchova v chladu,

e brambory:

o

o

O

o

o

hruba ptiprava brambor (oplach),

tepelné opracovani brambor (vatfeni ve slupce),
¢ista ptiprava brambor (loupani),

zchlazeni a uchova v chladu,

krajeni brambor,

e téstoviny, ryze, lusténiny:

o

o

o

o

piiprava (piebirani, oplach vodou, namaceni),
tepelné opracovani (vafeni ve vodg),
scezeni, proplachnuti (jen téstoviny),

zchlazeni a ichova v chladu,

e sterilované suroviny (zelenina, ovoce, houby):

o

©)

ptedchlazeni surovin,
otevirani obald,
scezeni nalevu,

uchova v chladu,
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e zmrazena zelenina:

O

©)

O

©)

e nalevy:

©)

o

vybaleni obsahu do gastronadoby,
rozmrazenti,
tepelné opracovani,

zchlazeni,

davkovani surovin,

smichani s vodou, rozpusténi,

¢ loupani a krajeni uzenin,

e loupani, krajeni a strouhani syrt,

e krajeni peciva,

e krajeni vafenych vajec,

Chlazeni surovin

Ptiprava finalniho vyrobku (michéni, dochuceni atd.)

Plnéni do gastronadob

Dochlazeni vyrobkut a ichova v chladu

Piesun na vvydej

Vydej
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5.5.3 Ramcovy diagram vyrobniho procesu skupiny cukrarskych vyrobku

Piijem surovin

v

Skladovani surovin

¥

Piiprava surovin a
polotovaru

&

Vyroba

)

Kompletace a zdobeni
vyrobku

¥

Chlazeni vyrobku

v

Vydej

Obr. 3 Ramcovy diagram vyroby skupiny cukrafskych vyrobkt [zdroj vlastni]

Jednotlivé kroky ramcového diagramu vyroby skupiny cukrarskych vyrobki

Pfijem surovin:

e suroviny chlazené,
e suroviny zmrazené,
e suroviny ostatni.

Skladovani surovin:

e suché sklady,
e mrazici zafizeni,

e chladici zafizeni.
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Piiprava surovin a polotovaru:

e pfiprava slehacky,
e priprava pudinku,
o smichani prasku s vodou,
o tepelna tprava,
o chlazeni.
e sterilované ovoce:
o otevirani obalu,
o vyklopeni z obalil a scezeni nalevu.
Vyroba

Kompletace a zdobeni vyrobku

Chlazeni vyrobku

Vydej
5.6 Potvrzeni ramcovych diagrami vyrobnich procest za provozu

Rémcové diagramy vyrobnich procesii byly ovéfovany za provozu a na zékladg zjisténych

rozdilt byly upraveny a doplnény tak, aby odpovidaly skutecnosti.

Ovéfeni diagramil vyrobnich procestt provedli ¢lenové tymu HACCP a potvrzuji jejich

shodnost s realnou situaci v provozu.

5.7 Provedeni analyzy nebezpeci

Pro zachovéni zdravotni nezdvadnosti Cerstvé pripravenych pokrmi, je z mikrobiologické-
ho hlediska rozhodujicim faktorem teplota pokrm pii vydeji a piedpoklad dodrzovéni
spravné osobni a provozni hygieny.

Studené pokrmy jsou vyrabény z tepelné opracovanych i tepelné neopracovanych surovin a
jsou zpravidla urceny k rychlé spotiebé.

Cukrarské vyrobky jsou vyradbény z tepelné opracovanych i tepelné neopracovanych suro-
vin a jsou urceny k rychlé spotiebe¢.

Zdravotni nezdvadnost studenych pokrmt a cukréiskych vyrobki, je tedy proto zajisStovana
vybérem a pouzitim kvalitnich surovin, dohotoveni pokrmt za dodrzeni hygienickych po-

zadavkl a v ¢asovém limitu do 30 minut, zafazenim tepelného opracovéani a nasledného
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rychlého zchlazeni surovin, predchlazenim surovin a chlazenim hotovych vyrobki od do-

konceni az k vydeji a spotfebou ve dni vyroby pokrmu [17].

Analyza nebezpeci je detailné popsana v piiloze P5.

5.8 Stanoveni kritickych a kontrolnich bodi, sledovani zvladnutého

stavu a napravného opatreni v kritickych bodech

Na zékladé analyzy rizik a posouzeni Grovné stavajici praxe byly v celém procesu vyroby
pokrmii uréeny kritické body. Pfi stanoveni kritickych bodi bylo pfihlizeno zejména
k vyznamnosti nebezpeci z hlediska ohrozeni zdravi spotiebitele, k pravdépodobnosti vy-

skytu nebezpeci a ke spolehlivosti ovladacich opatieni.

Pti stanoveni sledovanych znakd a hodnot kritickych mezi vychazi tym HACCP z dosa-
vadni praxe s pfihlédnutim k legislativnim pozadavkiim. Frekvence sledovani zarucuje, ze
vyrobni proces je stale pod kontrolou. Népravna opatieni zahrnuji postupy vedouci k na-

vraceni vyrobniho procesu do zvladnutého stavu.

Stanoveni kritickych a kontrolnich bodt, sledovani zvladnutého stavu a népravného opat-

feni v kritickych bodech je detailn€ popsano v ptiloze P6.

5.9 Ovérovani systému HACCP

Ovétovani funkce systému kritickych bodl je ¢innost, kterou se ovéiuje poZzadovana c¢in-
nost planu systému kritickych kontrolnich bodl. Zaznamy o kontrole kritickych kontrol-
nich bodi se provadi do formulaiti k tomu uréenych. Tyto zdznamy se uchovéavaji mini-

maln¢ po dobu 1 roku od jejich pofizeni.

Cely syst¢tm HACCP je nutno ovéfovat, zejména proto, zda neztratil svoji funkénost. Na-
sledujici tabulka uvadi jednotlivé body, které se ovetuji, s jakou frekvenci se ovetuji a od-

povédnou osobu, kterd kontrolu provadi.
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Tab. 3 Ovétovani systému HACCP [zdroj vlastni]

Ovérovani systému HACCP

Frekvence

Vydej teplych pokrmt

Nejméné 1x béhem vydeje

Odpovédna osoba

Povéteny pracovnik

Vydej studenych pokrmi

Nejméné 1x béhem vydeje

Povéteny pracovnik

Skladovani surovin v chladu

Ix tydné, vzdy v pondéli rano

Povéteny pracovnik

Skladovani surovin v mrazu

1x tydné, vzdy v pondéli rano

Povéteny pracovnik

Vyhodnocovani zdznami

o sledovani kritickych boda

1x za 6 mésicu

Majitel provozovny

Vnitini audit

1x rocné

Externi specialista

Skoleni zaméstnancu

1x rocné

Externi specialista

Systém HACCP je dale nutné pfezkoumat a provést revizi systému v piipadé:
e zmény suroviny,
e zmeény receptury,
e zmeény technologie,
e zmény postupu vyroby,

e v pfipad¢, Ze je systém pii oveéfovani platnosti planu hodnocen jako nevyhovujici.

5.9.1 Vydej teplych pokrmi

Pi1 vydeji teplych pokrmi hrozi nebezpeci pomnoZeni mikroorganismi, vykli¢eni spor a
tvorba toxinll a to z divodu poklesu teploty pokrmu pod +63 °C. Proto je nutné udrZzovat
teplotu pokrmu béhem vydeje, tzn. zkratit dobu vydeje na minimum a pribézné sledovat
teplotu pokrmu a nejméné 1x provést zaznam o sledovani do formuléie. Kontrolu teploty a
zdznam do formulafe provadi povéreny pracovnik. Pti poklesu teploty na +63 °C je ne-
zbytn¢ nutné pokrm neprodlené ohrat, pfipadné pii prekroceni kritickych mezi pokrm vy-

fadit. Nazorny formulaf pro vydej teplych pokrmi se nachézi v ptiloze P7.

5.9.2 Vydej studenych pokrmii

Pti vydeji studenych pokrmii hrozi nebezpeci pomnozeni mikroorganismu, vykli¢eni spor a
tvorba toxinl a to z divodu zvyseni teploty pokrmu nad ramec chladirenské teploty. Proto
je nutné udrzovat chladirenskou teplotu pokrmu béhem vydeje, tzn. zkratit dobu vydeje na

minimum a pribézné sledovat teplotu pokrmu a nejméné 1x provést zdznam o sledovani
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do formulare. Kontrolu teploty a zaznam do formulafe provadi povéfeny pracovnik. Pfi
zvySeni teploty nad +8 °C je nezbytné nutné pokrm neprodlené vychladit, ptipadné pfi pre-
kroc€eni kritickych mezi pokrm vytadit. Nazorny formulaf pro vydej studenych pokrmu se

nachdazi v ptiloze PS.

5.9.3 Skladovani surovin v chladu

Pti skladovani surovin v chladu hrozi nebezpe¢i pomnozeni mikroorganismu pii nedodrze-
ni stanovenych skladovacich podminek. Proto je nutnd kontrola teploty v chladirenském
zafizeni a to nejméné 1x za sménu pfi ptichodu. Zdznam do formulafe se provadi 1x tydné,
vzdy v pondé€li. Podminky pro skladovani surovin urcuje vyrobce, nicméné teplota v chla-
dicim zatizeni by se méla pohybovat od 0 do +5°C. Pii zjisténi nevyhovujici teploty je nut-
né provést Upravu teploty, sefidit nebo opravit chladici zatfizeni a pii prekroceni kritické
meze zlikvidovat vadné suroviny. Formulaf pro zdznam teplot v chladicich zatizeni nalez-

nete v priloze P9.

5.9.4 Skladovani surovin v mrazu

Pii skladovani surovin v mrazu hrozi nebezpeci pomnozeni mikroorganismi pii nedodrze-
ni stanovenych skladovacich podminek. Proto je nutnd kontrola teploty v mrazirenském
zafizeni a to nejméné 1x za sménu pfi pfichodu. Zdznam do formulare se provadi 1x tydné,
vzdy v pondé€li. Podminky pro skladovani surovin ur€uje vyrobce, nicméné teplota v mrazi-
renském zafizeni by méla byt minimalné -18 °C. Pfi zjiSténi nevyhovujici teploty je nutné
provést upravu teploty, sefidit nebo opravit mrazirenské zatizeni a pii prekroceni kritické
meze zlikvidovat vadné suroviny. Formuladf pro zdznam teplot v mrazirenském zafizeni

naleznete v ptiloze P10..

5.9.5 Vyhodnocovani zaznami o sledovani kritickych bodu

Vyhodnocovani zdznamu o sledovani kritickych bodii probihd na provozni poradé jednou
za pul roku (anebo dle potieby). Pti ovéfovani je posuzovano dodrZzovani postupu, jsou
vysvétleny pticiny piekroceni mezi, jsou vyhodnocovany stiznosti zdkaznikti apod. Zazna-
mem je zapis z porady, ktery obsahuje konkrétni zdvéry s uvedenim zodpovédnych osob,

postupil feSeni a terminti.
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5.9.6 Vnitini audit

Vnitini audit se provadi kazdoro¢né€, zahrnuje revizi dodrzovani spravné vyrobni a hygie-
nické praxe a urovné celého systému HACCP, tzn. od sortimentu pies diagramy a analyzu
nebezpeci po systém sledovani a vedeni dokumentli. Audit provadi nezavisly externi pra-

covnik. O auditu se vede zapis, ktery se zaklada [31].

5.9.7 Skoleni zamé&stnanci

Skoleni pracovnikl zajiStuje vedouci provozu povoldnim externiho specialisty. Skoleni
pracovnikl je provadéno pravideln€, nejméné vSak 1x rocné. O Skoleni je veden zdznam

s obsahem $koleni a jmenovitym potvrzenim ucasti jednotlivych pracovnik.

Skoleni se zamétuje predevsim na legislativu platnou pro potravinaistvi — spole¢né stravo-
vani, zésady osobni a provozni hygieny, zdsady spravné vyrobni praxe, pozadavky na suro-
viny, alimentarni nakazy a celkové seznameni se se syst¢tmem HACCP a néslednou disku-

Si.

5.10 Souvisejici dokumentace

Se systémem kritickych bodl, zavedenym v provozovng, souvisi i nasledujici dokumenty,

tykajici se zajisténi jakosti a zdravotni nezdvadnosti pokrm:

e ziznamy o sledovani teplot v teplé a studené kuchyni vcetn¢ zdznamt o napravnych
opattenich,

e ziznamy o sledovani teplot v chladicich a mrazicich zafizenich vcetné zdznamul o
napravnych opatienich,

e provozni fad (viz. ptiloha P11),

e sanitacni fad (viz. ptiloha P12),

e plan deratizace,

e ziznamy o kontrolach dozorovych organti véetné zaznamil o napravnych opatie-

nich.
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ZAVER

Na zéklad¢ provedené analyzy a nasledném vytyceni kritickych bodu byla vytvoiena prvot-
ni koncepce zavedeni syst¢tmu HACCP v modelové provozovné. Nasledn¢ bylo pfistoupe-
no k samotnému vytvoreni systému pro sledovani kritickych bodt, pii procesech vyroby a
upravy potravin, jez jsou v provozovné provadeény. Tyto procesy jsou definovany na zakla-
d¢ postuptl pii vyrob¢€, pouzivanych receptur a na zaklad¢ dispozic provozovny. Soucasti
procesu aplikace procesu HACCP bylo mimo jiné i zpracovani zakladnich ptedloh nutnych
pro zaznamy sledovanych procest a vytvotreni pravidel pro jejich pouziti. V neposledni
fad¢ bylo nutno zajistit i odborny dozor, ktery bude figurovat v roli jak Skolitele, tak i kon-

trolniho organu.

Cilem aplikace metody v feSeném provozu bylo nejen zajisténi bezpecnosti potravin za
pomoci zvoleného postupu, ale také zajisténi odpovidajiciho hygienického standardu, zvy-
Seni efektivity vyuziti surovin ¢i ptipadny narist zajmu ze strany zdkaznika/spotiebitele o

produkty pochézejici z provozovny.

Jedinym negativem se mize zdat administrativni zatéz, ktera se z pocatku muize jevit jako
komplikovana. Z tohoto diivodu existuje celd fada specializovanych firem ¢i osob, jez mo-
hou tyto sluzby zajistit. Na majiteli jiZ potom zlistdva pouze udrZzovani systému na nasta-

vené urovni.

Pomineme-li fakt, Ze jiz ze zédkona je provozovateli ulozena povinnost dodrZet spravné
postupy vyrobni a hygienické praxe, povazuji zavedeni systému HACCP jako velmi pii-
nosny at’ uz v oblasti zajiSténi bezpecnosti pokrmil pro spotiebitele, ale také jako jeden
z faktorti, které mohou zvySovat atraktivitu provozovny pro zékazniky. Toto se pfiznivé
projevi zejména v oblasti pfedpokladané kvality pokrmi, které jsou v této provozovné pfi-
pravovany a u nichZ jsou spolehlivé dodrZzeny spravné vyrobni postupy a hygienicka tro-

ven.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 60

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[4]
[5]

[6]

[7]

[8]

[9]

[10]

[11]

[12]

Bezpeénost potravin. MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI. Portil eAGRI -
resortni portdal Ministerstva zemédelstvi [online]. ¢2009-2017 [cit. 2017-05-
10]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-
potravin/

JANOTOVA, Lucie. Bezpecnost potravin ve stravovacich provozech. Plzeit:
Jidelny.cz, 2014. ISBN 978-80-905557-1-6.

Nové predpisy pro hygienu verejného stravovani: prakticka pomicka pro
majitele provozoven verejného stravovani a jejich zaméstnance. 3. vyd. Be-
roun: Newsletter, 2007. ISBN 80-735-0050-7.

CODEX Alimentarius: About Codex [online]. Italy, c2016 [cit. 2017-04-11].
Dostupné z: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/about-codex/en/
Internetovy portal bezpecnosti potravin [online]. Praha: Ministerstvo zeme-
delstvi, 2012 [cit. 2017-04-11]. Dostupné Z:
http://www.bezpecnostpotravin.cz/kategorie/codex-alimentarius-zakladni-
informace.aspx

Kategorizace hostinskych zarizeni [online]. ¢2009 [cit. 2017-04-11]. Do-
stupné z: http://haccp.webnode.cz/hostinska-cinnost/kategorizace-
hostinskych-zarizeni

CZ NACE: Ubytovani, stravovani a pohostinstvi. Www.nace.cz [online].
c2017 [cit. 2017-04-20]. Dostupné z: www.nace.cz/nace/i-ubytovani-
stravovani-a-pohostinstvi

DOPORUCENI UPRAVUJICI ZAKLADNI UKAZATELE PRO
KATEGORIZACI HOSTINSKYCH A UBYTOVACICH
ZARIZENI. Www.cestovni-ruch.cz [online]. ¢1999-2015 [cit. 2017-04-20].
Dostupné z: www.cestovni-ruch.cz/kategorizace/doporuceni.htm

Kontrolni ¢innost SZPI. Stdatni zemédélska a potravinarska inspek-
ce [online]. 2016 [cit. 2017-04-23]. Dostupné Z:
www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1002118

O statni veterindrni sprave. Stdtni veterindrni sprdva [online]. ¢2016-2017
[cit. 2017-04-23]. Dostupné z: www.svscr.cz

BURESOVA, Pavla. Vybrané kapitoly z hotelnictvi a gastronomie. Praha:
Wolters Kluwer, 2014. ISBN 978-80-7478-498-9.

VOLDRICH, Michal a Marie JECHOVA. Bezpecnost pokrmii v gastronomii
- malé a stredni provozovny: postupy na zasadach HACCP : nové predpisy
EU : prakticka prirucka pro pracovniky restauraci a ucelového stravovani
zejména malych a stiednich provozoven stravovacich sluzeb. Praha: Ceské a
slovenské odborné nakladatelstvi, 2006. Food Service. ISBN 80-903-4017-
2.


http://www.bezpecnostpotravin.cz/kategorie/codex-alimentarius-zakladni-informace.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/kategorie/codex-alimentarius-zakladni-informace.aspx
http://haccp.webnode.cz/hostinska-cinnost/kategorizace-hostinskych-zarizeni
http://haccp.webnode.cz/hostinska-cinnost/kategorizace-hostinskych-zarizeni
http://www.cestovni-ruch.cz/kategorizace/doporuceni.htm
http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1002118

UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 61

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

VOLDRICH, Michal, Marie JECHOVA a Marcela KAUDELOVA. Systém
kritickych bodu (HACCP) v obchodeé: prirucka pro pracovniky potravinar-
skych prodejen. Praha: Ceské a slovenské odborné nakladatelstvi, 2004.
Moderni obchod. ISBN 80-903-4012-1.

PATUS, Peter, Marian GUCIK a Jaroslava MARUSKOVA. Manazment
prevadzky pohostinského zariadenia. Banska Bystrica: DALI-BB, 2011.
ISBN 978-80-89090-84-6.

Co je HACCP. HACCP - Dockal Petr [online]. Dockal Petr, c2017 [cit.
2017-04-24]. Dostupné z: www.haccp.estranky.cz/clanky/haccp/co-je-haccp/

VOLDRICH, M., JECHOVA, M. et al. Zisady spravné vyrobni a hygienic-
ké praxe ve stravovacich sluzbach — c¢ast 1. 1. Vydani . Praha: Néarodni
informacni stfedisko pro podporu jakosti 2006 ISBN 80-02-01822-2.

VOLDRICH, Michal a Marie JECHOVA. Bezpecnost pokrmii v gastrono-
mii: HACCP : spravna vyrobni a hygienicka praxe : aktudlni legislativa :
prirucka pro pracovniky restauraci a vicelového stravovéani. Praha: Ceské a
slovenské odborné nakladatelstvi, 2004. Food Service. ISBN 80-903-4010-
5.

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢. 1935/2004. In:
. EU: Evropsky parlament a Rada Evropské Unie, 2004, ¢islo 1935. Dostup-
né také Z:
www.szu.cz/uploads/documents/czzp/Legislativa/Narizeni EU 1935 2004.
pdf

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (EU) & 1169/2011. In:
. EU: Evropsky parlament a Rada EU, 2011, ¢islo 1169. Dostupné také z:
eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?uri=celex%3A32011R1169

CESKA REPUBLIKA. Zakon &. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zadkontl. In: Shirka
zdkonii. Praha: Ministerstvo zemedélstvi, 1997, 38/1997, ¢islo 110. Dostup-
né také zZ: eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-
mze/tematicky-prehled/Legislativa-MZe uplna-zneni_zakon-1997-110-
viceoblasti.html

CESKA REPUBLIKA. Zakon o ochrang vefejného zdravi a o zméné nékte-
rych souvisejicich zakontl. In: Shirka zdkonii CR. Ceska republika: Parla-
ment CR, 2000, &astka 74, ¢&islo 258. Dostupné také  z:
www.zakonyprolidi.cz/cs/2000-258/zneni-20160919

CESKA REPUBLIKA. Vyhlaska o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiolo-
gicky zavaznych. In: Shirka zakonii CR. Praha: Ministerstvo zdravotnictvi,
2004, castka 1914, ¢islo 137. Dostupné také z:  por-
tal.gov.cz/app/zakony/zakonPar.jsp?idBiblio=57630&nr=137~2F2004&rpp
=15#local-content


http://www.haccp.estranky.cz/clanky/haccp/co-je-haccp/
http://www.zakonyprolidi.cz/cs/2000-258/zneni-20160919

UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 62

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

[32]

DOSTALOVA, Jana a Pavel KADLEC. Potravindiské zboziznalstvi: tech-
nologie potravin. Ostrava: Key Publishing, 2014. Monografie (Key Pu-
blishing). ISBN 978-80-7418-208-2.

BERANEK, Jaromir. Slovnik potravindiii a gastronomii. Praha: MAG Con-
sulting, 2005. Hotely a restaurace. ISBN 80-867-2404-2.

Nebezpeci z potravin. Bezpecnost potravin A - Z [online]. Praha: Minister-
stvo  zeméd¢lstvi,  ¢c2012  [cit. = 2017-04-25].  Dostupné¢  z:
www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76749.aspx

Zdravotni nebezpe¢i z potravin a pokrmt. Potraviny info [online]. Praha:
Voldiich ~ Michal, 2009 [cit. 2017-04-25]. Dostupné Z:
www.potravinyinfo.cz/33/zdravotni-nebezpeci-z-potravin-a-pokrmu-
uniqueidmRRWSbk196FN{8-jVUh4EjNQPcryOUuE-

StdPjPtKIVrJ{T-
GJxQrnQ/?query=spot%F8eba%?20potravin%20v%20evrop%EC&serp=1

Postup pti myti rukou. In: HEALTH MATTERS: Jak si spravné myt a desin-
fikovat  ruce? [online]. 2016  [cit. 2017-05-09]. Dostupné¢ z:
www.healthmatters.cz/2016/05/05/jak-si-spravne-myt-ruce/

Systém kritickych bodt. HACCP - Dockal Petr [online]. Dockal Petr, c2017
[cit. 2017-04-30]. Dostupné z: www.haccp.estranky.cz/clanky/haccp/system-
kritickych-bodu/system-kritickych-bodu--haccp--pri-prodeji-potravin-v-
potravinarskem-maloobchodu.html

BABICKA, Lubos. Privodce svétem potravin: rady spotiebiteliim, na co si
dat pozor pri nakupovani a manipulaci s potravinami. 3., aktualiz. vyd. Pra-
ha: Ministerstvo zemé&délstvi, Odbor bezpec¢nosti potravin, 2012. ISBN 978-
80-7434-086-4.

Seznam alergentl. Jidelak.info [online]. c2017 [cit. 2017-05-09]. Dostupné
z: http://jidelak.info/seznam-alergenu/

VOLDRICH, Michal, Marie JECHOVA, Jarmila CIHALOVA, et al. Zdsady
spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach. Praha: Na-
rodni informacni stfedisko pro podporu jakosti, 2006. ISBN 80-02-01823-0.

NOVAK, Jifi. Prirucka systému kritickych bodii (HACCP): Dokumentace k
systemu kritickych bodii pro poskytovani stravovacich sluzeb. Krométiz,
2016.


http://www.potravinyinfo.cz/33/zdravotni-nebezpeci-z-potravin-a-pokrmu-uniqueidmRRWSbk196FNf8-jVUh4EjNQPcry0UuE-SfdPjPtKIVrJfTGJxQrnQ/?query=spot%F8eba%20potravin%20v%20evrop%EC&serp=1
http://www.potravinyinfo.cz/33/zdravotni-nebezpeci-z-potravin-a-pokrmu-uniqueidmRRWSbk196FNf8-jVUh4EjNQPcry0UuE-SfdPjPtKIVrJfTGJxQrnQ/?query=spot%F8eba%20potravin%20v%20evrop%EC&serp=1
http://www.potravinyinfo.cz/33/zdravotni-nebezpeci-z-potravin-a-pokrmu-uniqueidmRRWSbk196FNf8-jVUh4EjNQPcry0UuE-SfdPjPtKIVrJfTGJxQrnQ/?query=spot%F8eba%20potravin%20v%20evrop%EC&serp=1
http://www.potravinyinfo.cz/33/zdravotni-nebezpeci-z-potravin-a-pokrmu-uniqueidmRRWSbk196FNf8-jVUh4EjNQPcry0UuE-SfdPjPtKIVrJfTGJxQrnQ/?query=spot%F8eba%20potravin%20v%20evrop%EC&serp=1
http://www.healthmatters.cz/2016/05/05/jak-si-spravne-myt-ruce/
http://www.haccp.estranky.cz/clanky/haccp/system-kritickych-bodu/system-kritickych-bodu--haccp--pri-prodeji-potravin-v-potravinarskem-maloobchodu.html
http://www.haccp.estranky.cz/clanky/haccp/system-kritickych-bodu/system-kritickych-bodu--haccp--pri-prodeji-potravin-v-potravinarskem-maloobchodu.html
http://www.haccp.estranky.cz/clanky/haccp/system-kritickych-bodu/system-kritickych-bodu--haccp--pri-prodeji-potravin-v-potravinarskem-maloobchodu.html
http://jidelak.info/seznam-alergenu/

UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

CA Codex Alimentarius.

CAC Codex Alimentarius Commission.
CCP Critical Control Point.
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PRILOHA P1: SPRAVNA TECHNIKA MYTi RUKOU
Doba trvéni celé procedury: 40-60 vtefin
- ﬁ Sﬁ\
Mavihiete si ruce vodou, Aplilujte dostatek mydla na pokryti Trete ruce diani o diad.
celéha povrchu rukou.

B\, .
Vo % X @

Trete pravou dlani o levy hibet ruky se Trete dlani o diaf so zaklesnutymi prsty.  Trete hibety prsti o drubou dian
zaklesnutymi prsty a naopak. se zaklesnutymi prsty.

6 ia /%(E%

AN B

Kroukivym pohybem tFete levy palec Obousmérmymi kroufivimi pohyby Oplachniéte si ruce vodou.
v seviend pravé dlani a naopak. tiete sevieny prsty pravé ruky levou
dlaf a naopak.
10]
| ——
| N 4
Ruce si petlivé asuite rudnilkam Pouijte runik k zastavenl kehouthu. Nymil jsou Vade ruce fisté,

na jedno pou fiti.



PRILOHA P2: JIDELNI LISTEK

KAVARNA GRETA - CENIK

Salonek v hornim patfe kavarny je vhodny pro kanani riznych prilefitosti. Od rodinnych oslav, firemnich vecirk(, Skoleni,
po smuteéni hostiny. Salonek ma kapacitu maximalné 40 mist pro pohoding sezeni a aZ 680 mist pro smutecni oslavy, le
mofnast wyuiiti | spodniho patra, pokud vyiadujete bezbariérovy pristup.

PP k:
# Cinzano 35 KE /0,11
*  Segkt 40 Ke /0,11
*  Sekt s jahodou 45 ke /0,11
= Sekt pro déti a5 KE [ lahev
Predkrmy;
» Caprese, bagetka B9 KL
= (Caesar salat, bagetka 79 KE
& Listowy salat s kozim syrem a medovo-hoffiénym dresingem, bagetka 79 KE
o Kraliéi / jatrovs / vepfovd paitifka s cbulovou marmelddou, bagatka 89 KL
= Marinovana cervena fepa s kozim syrem, bagetka 79K
* Hovézicarpaccio s rukolou a parmezanem, bagetka 145 Ké
= Krevety s tymidnem a cesnekem na grilu, bagetka 145 ke
s Gravlax losos s hoffinou omackou a listovym salatkem, bagetka 145 KE
Polévky:
s Slepiti vyvar s domacimi nudlemi 35 KE f porce
«  Hovéziwvyvar s domacimi nudlemi 40 KE [ porce
= Slepicl vyvar s domacimi nudlemi a [atrovymi knedlicky 40 KE f porce
= Hovéziwvyvar s domaciml nudlemi a jatrovymi knedlitky 45 KE / porce
* Zeleninowy vyvar se zeleninovou vioZkau 40 KE / porce

Hlavni chiod né prilohy a omacky):

«  Plirodni pldtek kurecl fvepfovy ... coooieiiiiiiiiiiiinns 150g f 135 K&/ poroe  200g / 155 KE [ porce
Doporubend philoha:
o Pefené brambory + omacka dle viastnilo vwhéru
o Stouchand brambory se slaninou a cibulkou
+ Pfirodni kureci / veprova kapsa plnéna Sunkou a syrem . .... 150g f 155 K&/ porce
Doporucena priloha:
o Pefene brambory + omacka dla viastniho whéru
o ifouchané brambory se slaninou a cibulkou
«  Smaiend kufecl / vepfovi kapsa pinénd Sunkou a syrem .. .. .150g / 160 K& / porce
Doporetend piiloha:
o Pefené brambory + tatarskd omacka
*  Mix Grill 100g kufeci + 100gvepfové .. .. .......c0e0een.. 200g /155 KE / porce
Doporutena piiloha:
o Pefené brambory + omacka dle viastniho wbéru
o Stouchané brambory se slaninou a cibulkou



Rizek kufeci / veprovY ... oovvireiiraniiernnsnnrennianes 150g / 135 K&/ porce
Doporucena priloha:

o Bramborovy salat s majonézou
Rizek 75g Kufeci + 75EVEPFOVY . .. .. ovv v e ieiinsnes 150g / 135 K& / porce
Doporucena priloha;

o Bramborovy salat s majonézou
Hovézi litka na Cerveném viné / na Eerném pivé . .. ........ 150g / 165 KE / porce
Doporufend pfiloha;

o Stouchané brambory se slaninou a cibulkou
GUIAE VB OVY . ... .t e e s 150g / 125 KE / porce
Doporucend priloha:

o Chléb

o Houskovy knedlik
GUIAE hoVEZI . ..o ovvviieivnnesarnerarnasaranersanansas 1508/ 135 KE/ porce
Doporucena priloha:

o Chléb

o Houskovy knedlik
ZVEFINOVE TAB . v ev v s cnsnssssnsnssnnarssnnssssassss 1508/ 160 KE/ porce
Doporucena priloha:

o Stouchané brambory se slaninou a cibulkou
Buech sob .y o e s v s o R R SRR 150g / 135 K& / porce
Doporucena pfiloha:

o Pecené brambory
Vepfove vypecky sezelim............... B T 150g [/ 125 KE / porce
Doporutens pfiloha:

o Bramborovy knedlik
Plné&na vepfova panenka Svestkamia slaninouw ... ........ .. 150g / 185 KE / porce
Doporutena priloha:

o Pefené brambory

o Gratinovane brambory

o Afouchané brambory se slaninou a cibulkou
PInénd vepfovd panenka sufenymi rajéaty a mozzarellou . . .. 150g / 185 K& / porce
Daoporucena priloha:

o Pefené brambory

o Gratinovane brambory

o Stouchané brambory se slaninou a cbulkou
Hovézi svitkovd na smetané s brusinkevym terfem .. ....... 150g / 165 K& / porce
Doporucena piiloha:

o Karlovarsky knedlik
Kachmiprsamamedu ... ..... ... .....c.cohiiiiiainoanann 200g / 225 KE / porce
Doporudend pfiloha;

o Stouchané brambory se slaninou a cibulkou
Petené kachni stehno s éervenymzelim ... ................. 1ks / 170 KE [ porce
Doporudena piiloha:

o Bramborovy knedlik

o Spekovy knedlik



o Pstruh nagnlls . oo e e R T e 200-300g / 165 Ki* / porce
Doparudéena priloha:
o Pefeng rozmarynoveé brambory
o Gratinované brambaory
. PrAEMA AR v vy v s v e g 250-350g / 185 KE* / porce
Doporudena pliloha;
o Gratinované brambaory
o Grilovana zelenina
* Llososnmagrilu....... T A R e e S A e 200g / 185 KE [ porce
Doporucena priloha:
o Gratinované brambory
o Grilovana zelenina

*cena ryb se odviji dle gramaie

Prilohy:

* Pefené brambory se slaninou, cibulkou a éesnekem
* Petené rozmarynove brambory

+ Stouchané brambory se slaninou a cibulkou

# Gratinované brambory

* Bramborovy salat (s / bez majonézy)

o  Grilovand zelenina

»  Duiena zelenina

«  Knedlik — houskowvy

. - karlovarsky
. = bramborowy
. — Epekovy

* Pefivo

! Hranolky a krokety nabizime pouze do 15 porci, bramborove pyré do 20 pord,

Omacky:

* Pepfova
» Hfibkova
= Syrovd

*  Bylinkova

¢ 7 hrubozrnneé hoftice

:

» Rolida kufeci / vepfovd
= Kufeci Spaliky

+*  Kufeci stripsy

s Plnéna vepfovd panenka
*  Mini Fizechy

=  Miniburgery

s Quesadillas



« Tatarak z hovéziho

s Tatardk z lososa

o Svestky ve slaniné

* [Rolada syrova

* Syrové prkno (od 1.500 K¢ / samostatné prkno s sebou)

+ Salamove prkno (od 1.500 K¢ / samostatné prkno s sebou)
s  Marinovana fervend fepa se Slehanym kozim syrem

= (Caprese

s«  Plnéneé tampiony

» Plnéna rajcata

e Plnéné cibule

e Salatzelny (s koprem / s mrkvi / z terveného zell)
» Salat zeleninowy

= Salat téstovinowvy

= Salat Caesar

= Salat ovocny

»  Meloun v parmské Sunce [ chorizu

* Ryby

= Krevety a ostatni mofské plody

« . aspousta daliiho, dle Vaseho pirani

Minimalni cena rautu 4.500 K&, doporucend cena rautu 200 - 250 K€ / osoba,
Teply raut, vecere:

* Gulag, ragy, soteé, hovéz licka,...

Cena teplého rautu dle abjednanyeh porel, viz. hlavnl chod.

Dezerty:

s Jable€ny zavin s vanilkovou zmrzlinou a vanilkovym prelivem
= Panna Cotta s horkym lesnim ovocem

s Creme brilée

= Tiramisu

» Cheesecake

* Sacher

s Medovnik

* lahodovy kolac

Kvétinova vyzdoba na stol
s  (Od 650 KE

DOvoce na stoly

&  Derartni talif s ovocem 50 K&



Upozomujeme, e si uétujeme tzv. COUVERT:

®  Oslava, .. S00 KE
& Smuteini hostina 300 KE

le moing si s sebou prinést viastni vino, slivovici, kolacky a zakusky. Ostatni alkohol a pochutiny nebudou
tolerovany|

Vafime a pe€eme i pro vegetaridany a vegany i pro lidi s intoleranci na urCitou potravinu (lepek, laktdzu,...).

Wunderlichova Barbora, Dis. Adresa:

Tel.: 733 608 939 KAVARMNA GRETA
E-mail; B.Wunderlichova@seznam.cz Kyjovska 498
IE0: 03564177 DIC: CZBB61235196 687 09 Boriice

Platnost ceniku do 31,12.2017
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PRILOHA P4: SEZNAM ALERGENU

SEZNAM ALERGENU

publikovany ve smérnici 2000/89 ES od 13.12.2014 smérnici 116%/2011 E

OBILOVINY OBSAHUJICI LEPEK

B)pianice, b fito, ) jedmen, d) aves, e} ipalda,
Fykamut neba jejich hybridni odnbdy a wroblky 2 ni

KORYSI

a wyrabky 7 nich

h

VEJCE

a wyrabky 2 nich r

RYBY %r
a wyrobky  nich =
PODZEMNICE OLEJNA (ARASIDY)

a vyrobky z nich

SOJOVE BORY (SQJA)

a wyrabky 2 nich a A i

e s c'i"’-;

a g 'ﬁ e . .!-J_"u'
iz -

MLEKO

& wyrobky 2 ngj

SKORAPKOVE PLODY

a) mandie, b) Eskave ofechy, ©) viaiske ofechy, d) kelu ofechy,
&) pekanowe dfechy, T} para ofechy, @) pistacs,
h} makadarnie & wyrabky 2 nich

CELER

A werabky # nily

HORCICE

a wyrabky z ni

SEZAMOVA SEMENA (SEZAM)

a wyrohiky 2 nich

OXID SIRICITY A SIRICITANY

v kemcentracich wyiaich 10 mg, mifkg, |, vyjadfena 50,

VLC[ BOB (LUPINA)

a wyrohlky 2 nidj

EKKY
'E' m._.c,m-,-[f:mtr; |

COROR=ESROJORNJO-KEN KON R




PRILOHA P5: ANALYZA NEBEZPECI

TEPLE POKRMY

obéhu, jsou-li takto oznaceny, a jsou-

. Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci
Prijem potravin
. ' . . ' Kontrola zaruénich lhiit a neporuse-
Ptijem kontaminovanych potravin. Biologické '
nosti obaltl.
o Vybér kvalitnich surovin a dodavate-
Obsah ptidatnych a kontaminujicich ‘
. Chemické | 4. Kontrola zaru¢nich lhit a pteprav-
latek, zvlhla potravina.
nich podminek.
Disledna vizualni kontrola obalti pii
Poruseny, deformovany nebo ne- '
pfejimce.
vhodny obal, ktery miize mit za na- ‘ . o
' o Fyzikdlni | Odmitnuti potraviny s viditeln¢ po-
sledek znecisténi nebo kontaminaci ' _
' Skozenymi nebo deformovanymi oba-
potraviny.
ly.
Vybér bezpecnych dodavatelt — do-
davky znamych a ovéfenych potravin,
) kde je uvedeno jejich sloZeni, kvalitni
Neuplné udaje o vyskytu alergeni _ .
_ . ' pfejimka — vylouceni zdmény objed-
v potravinach a surovinach dodava- | Chemické '
nanych a dodanych potravin, kontrola
nych do provozovny. ]
pfedani informaci o vyskytu alergenii
u dodavanych nebalenych potravin
v puvodni dokumentaci.
Zkazeni potraviny béhem piijmu a
manipulace pfi pfijmu vlivem pové- . ' Neprodlené uskladnéni ptijatych po-
Biologické _
trnostnich podminek (nadmérné vlh- travin.
ko, mraz, slune¢ni zareni).
Kontrola DMT
Potraviny s proslou dobou minimalni Datum minimalni trvanlivosti se uvadi
trvanlivosti mohou byt uvadény do Biologické | slovy ,,minimalni trvanlivost do:

den/mésic/rok®.




li zdravotné nezavadné.

Skladovani potravin

Kontaminace z prostfedi, pomnozeni

Dodrzeni skladovacich podminek

(vlhkost, hygiena, doba skladovani,

‘ _ biologické
mikroorganismii. neporusenost obalti, atd.) dle dané¢ho
druhu suroviny.
Kontaminace nesourodymi potravi- ' . Dodrzovani zasad neslucitelnosti né-
. Biologické _
nami. kterych druhti potravin.
Vniknuti cizich predmétt a mecha- _ '
. . Vizualni kontrola neporusenosti oba-
nickych necistot, které by mohly .
‘ _ ‘ ‘ _ 14, uzavirani obald, Cistota prostredi
poskodit organismus spotiebitele pti | Fyzikdlni
_ . _ skladovych prostor, podlah, zdi a
konzumaci (alomky zdiva, stfepiny,
stroptl.
ttisky, soucastky z néradi a zafizeni).
Odd¢lené skladovani potravin obsahu-
Nezadmérna piitomnost alergent .
_ jicich alergenni sloZku od ostatnich
v potravinach, ve kterych nebyly .
' _ potravin. Zabezpeceni otevienych
puvodné pfitomny, tj. nezamérna Chemické .
' baleni (sypkych) potravin, které mo-
kiizova kontaminace v priibchu ' _ ' _
' hou pti manipulaci kontaminovat
skladovani potravin. ‘
ostatni potraviny.
Neskladovat potraviny v prostfedi,
v némz se vyskytuji kontaminujici
Kontaminace chemikéliemi. Chemické | latky, které mohou potravinu nevhod-
né ovlivnit (pachy, vypary, t¢kavé
latky).
Pravidelné ¢isténi regalt
Ochrana pted zneciSténim a Skiidci. | Fyzikdlni | s potravinami, které maji del$i dobu
spotteby a malou obménu.
Stanoveni a kontrola podminek skla-
Nevhodné skladovaci podminky, dovani (teplota, relativni vlhkost
majici za nasledek kontaminaci nebo | Fyzikédlni | vzduchu, zamezeni ptistupu svéta

znehodnoceni potraviny.

atd.).




Kontrola data pouzitelnosti

Proslé datum pouzitelnosti potraviny

Datum pouzitelnosti se uvadi slovy
L»Spotiebujte do*. Nasleduje den, me-
sic a rok ukonceni této doby. Rok ne-
musi byt uveden u potravin, které¢ maji
dobu pouzitelnosti kratsi nez 3 mési-
ce. Datum pouzitelnosti je uveden na
vSech balenych potravinach, které
podléhaji rychle zkaze, a musi byt
proto rychle spotfebovany.

Kontrolu data pouZitelnosti je nutno

znaci zdravotné zavadnou potravinu, | Biologické _
provadét ve vsech fazich manipulace
kterou nelze dale uvadét do ob&hu. _ )
s potravinou od piijmu ptes skladova-
ni a pouziti pro vyrobu.
Je nutno pfednostné odebirat ze skla-
du potraviny, kterym kon¢i doba pou-
zitelnosti.
Bezprosttedné pted pouzitim potravi-
ny pro vyrobu zkontrolovat datum
pouzitelnosti a pro§lou potravinu vy-
fadit do odpadu.
Skladovani v suchém skladu
) DodrZeni skladovacich podminek,
Kontaminace z prostfedi, pomnozeni ' . ‘
. ' Biologické | zejména teplota, vlhkost, doba skla-
mikroorganismi.
dovani a neporusenost obalti.
Skladovani v chladu
Pomnozeni mikroorganismu pfi ne-
' . Dodrzovani predepsané teploty
dodrZeni stanovenych skladovacich | Biologické
v chladicim zatizeni.
teplot.
Skladovani v mrazu
Pomnozeni mikroorganismu pfi ne- ' . Dodrzovani ptedepsané teploty
Biologické

dodrZeni stanovenych skladovacich

vV mrazicim zarizeni.




teplot.

Vydej potravin do vyroby

Vniknuti cizich predmétti a mecha-

Vizualni kontrola, pouzivéani uzavira-
telnych nadob, Cistota prostiedi. Pou-

zivani vhodnych manipulac¢nich na-

. . Fyzikalni | dob. Oddé¢leni neslucitelnych potravin
nickych necistot. ' o
— potraviny v rizikovych obalech pie-
délat do vhodnych, potravinaiskych
obalt.
Dodrzovani sanitacniho fadu. Plynu-
Kontaminace z prostiedi. Zdroj kon- | . lost pfesunu potravin. Pouzivani
. . Biologické _
taminace ostatnich potravin. vhodnych manipula¢nich nadob. Od-
déleni neslucitelnych potravin.
Odmérovani
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . '
) ) Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
nismy nebo zbytky surovin _ _ _
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo
eny pracovnikd.
rukou pracovnikil.
ViazZeni
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastrojq,
Kontaminace z nastrojt, prostiedi ‘ . ‘
Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
nebo rukou pracovnikd.
eny pracovnikd.
Déleni
Pomnozeni mikroorganismu. Kon- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroj1,
taminace z nacini, zafizeni, prostfe- | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
di, pracovnikd. eny pracovnik.
Otevirani obali
Ulomky a mechanické necistoty . Vizualni kontrola, opatrnost pfi mani-
Fyzikalni .
z obalil a prostiedi. pulaci.
Vyroba pokrmu
Pomnozeni mikroorganismui. Kon- ' . Dodrzovani sanitacnich a vyrobnich
Biologické

taminace z nacini, zafizeni prostiedi,

postupi, dodrzovani hygienickych




pracovnikil. K¥izové sekundarni kon-

taminace.

pravidel. Plynulost vyroby.

Kontaminace mechanickymi necisto-

. Fyzikalni | Cistota prostiedi, vizualni kontrola.
tami.
Vyhrazeni pracovniho naradi, ploch a
technologického zatizeni pfti zpraco-
Nezamérna kiizova kontaminace vani potravin a vyrob¢ pokrmt obsa-
v prub&hu zpracovani potravin pfi hujicich alergeny. Casové oddéleni
vyrob¢ pokrmil (nafadim, plochami, postupll zpracovani potravin a vyroby
technologickym zafizenim). Nestan- | Chemické | pokrmt obsahujici alergeny, zdznam o
dartni operace — napt. pouzitim jiné nestandartni operaci a zajisténi pfeno-
kotenici smési s alergenem, dodatec- su informace o pritomnosti alergenu
né zahusténi pokrmu moukou apod.). v pokrmu spottebiteli (pii kazdé zmée-
n¢ suroviny, receptury, technologic-
kého postupu apod.
Skladovani odpadu
Skladovani organického odpadu
Pomnozeni mikroorganismd, vznik v chladu, oddélné skladovéni od po-
rozkladnych produktii, zdroj konta- | Biologické | travin, pravidelny odvoz odpadu. Vy-
minace potravin. ¢lenénd a uzaviratelna a oznacena
nadoba.
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-
' o o Sledovani a dodrzovani stanovené
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
_ _ teploty a doby tepelné tpravy.
vace termostabilnich toxind.
Dodrzovani technologického postupu.
. . . o Tuky a oleje nezahtivat nad 180°C
Kontaminace toxickymi latkami pfi .
(pokud vyrobce nestanovi jinak). Pro
piepalovani tukt, dlouhodobém z4- . o
Chemické | individudlni pfipravu pokrmil na pan-

hfevu, nevhodném zptisobu grilova-

ni, peCeni apod.

vi (minutky) pouzit vzdy novou davku

tuku nebo oleje.




Uchova v teple

Vykli¢eni spor, pomnozeni mikroor- Uchova pfi predepsané teploté, co
ganismu, tvorba toxinl. Sekundarni | Biologické | nejkratsi doba zdrzeni. Zakryté nado-

kontaminace. by. Promichévani pokrm.

Vydej teplého pokrmu

Mnozeni mikroorganismt pii pokle-
Udrzeni pozadované teploty pokrmu
su teploty pokrmu od jeho uvareni Biologické
do okamziku jeho vydeje.
po dobu vydeje konzumentovi.

STUDENE POKRMY

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci
Pfijem potravin
' _ ' S Kontrola zarucnich lhut a neporuse-
Ptijem kontaminovanych potravin. Biologické

nosti obald.

Vybér kvalitnich surovin a dodavate-
Obsah ptidatnych a kontaminujicich
Chemické | 1G. Kontrola zaru¢nich lhit a pfeprav-
latek, zvlhla potravina.
nich podminek.

Poskozeny nebo nevhodny obal, cizi ‘ Dtisledna vizualni kontrola pfi pie-
' Fyzikalni |
pfedméty v potraving. Jimce.

Vybér bezpecnych dodavatelli — do-
davky zndmych a ovéfenych potravin,

kde je uvedeno jejich slozeni, kvalitni
Neuplné tdaje o vyskytu alergent
pfejimka — vylouceni zdmény objed-
v potravinach a surovinach doddva- | Chemické
nanych a dodanych potravin, kontrola
nych do provozovny.
predani informaci o vyskytu alergenii

u dodavanych nebalenych potravin

v pivodni dokumentaci.

Pi#ijem hotovych vyrobki

_ ‘ _ . Vybér spolehlivych a provérenych
Ptijem kontaminovanych vyrobki Biologické
dodavatelt. Kontrola atestii, zaru¢nich




lhiit a prepravnich podminek.

Kontrola DMT

Potraviny s proslou dobou minimalni

trvanlivosti mohou byt uvadény do

Datum minimalni trvanlivosti se uva-

. ‘ . Biologické | di slovy: ,,minimalni trvanlivost do:
ob¢hu, jsou-li takto oznaceny a jsou-
. den/mésic/rok*

li zdravotné nezavadné.

Skladovani potravin
Dodrzeni skladovacich podminek

Kontaminace z prostfedi, pomnozeni . ' (vlhkost, hygiena, doba skladovani,

. _ Biologickeé

mikroorganismul. neporusenost obald, atd.) dle daného
druhu suroviny.

Kontaminace nesourodymi potravi- S DodrZovani zasad neslucitelnosti né-

‘ Biologické '
nami. kterych druhti potravin.
Vniknuti cizich pfedmétti a mecha- Ll Vizualni kontrola neporuSenosti oba-
Fyzikalni

nickych necistot. 184, uzavirani obald, Cistota prostredi.

Nezamérna piitomnost alergent

v potravinach, ve kterych nebyly Odd¢lené skladovani potravin obsahu-

puvodné pfitomny, tj. nezamérna Chemické | jicich alergenni slozku od ostatnich

ktizova kontaminace v pribéhu potravin.

skladovani potravin.

Kontrola data pouZitelnosti
Datum pouzitelnosti se uvadi slovy
»Spottebujte do*“. Nasleduje den, mé-
sic a rok ukonceni této doby. Rok
nemusi byt uveden u potravin, které

Proslé datum pouzitelnosti potraviny maji dobu pouzitelnosti kratsi nez 3

znadi zdravotné zdvadnou potravinu, | Biologické | mésice. Datum pouZitelnosti je uve-

kterou nelze dale uvadét do obéhu.

den na vSech balenych potravinach,
které podléhaji rychle zkaze, a musi
byt proto rychle spotfebovany.
Kontrolu data pouzitelnosti je nutno

provadét ve vSech fazich manipulace




s potravinou od ptijmu ptes skladova-
ni a pouziti pro vyrobu.

Je nutno prednostné¢ odebirat ze skla-
du potraviny, kterym konci doba pou-
zitelnosti.

Bezprostfedné pied pouzitim potravi-
ny pro vyrobu zkontrolovat datum
pouzitelnosti a proslou potravinu vy-

fadit do odpadu.

Skladovani v suchém skladu

Kontaminace z prostfedi, pomnozeni

Dodrzeni skladovacich podminek,

. . Biologické | zejména teplota, vlhkost, doba skla-
mikroorganismd.
dovani a neporusenost obali.
Skladovani v chladu
PomnoZeni mikroorganismi pfi ne-
_ ' Dodrzovéani predepsané teploty
dodrZeni stanovenych skladovacich | Biologické
v chladicim zafizeni.
teplot.
Skladovani v mrazu
PomnoZeni mikroorganismi pfi ne-
_ ' DodrZovéani predepsané teploty
dodrZeni stanovenych skladovacich | Biologické
v mrazicim zafizeni.
teplot.
Vydej potravin do vyroby
Vizuélni kontrola, pouZzivani uzavira-
telnych nadob, Cistota prostiedi. Pou-
. ' zivani vhodnych manipula¢nich na-
Vniknuti cizich pfedmétii a mecha- ‘ ' _
. . Fyzikalni | dob. Oddéleni neslucitelnych potravin
nickych necistot. . o
— potraviny v rizikovych obalech pte-
dé€lat do vhodnych, potravinarskych
obald.
‘ . DodrZovani sanita¢niho fadu. Plynu-
Kontaminace z prostfedi. Zdroj kon- | .
Biologické | lost pfesunu potravin. Pouzivani

taminace ostatnich potravin.

vhodnych manipulac¢nich nadob. Od-




dé€leni neslucitelnych potravin.

Nezamérna kiizova kontaminace
v pribéhu zpracovani potravin pfi
vyrob¢ pokrmu (naradim, plochami,

technologickym zatizenim). Nestan-

Vyhrazeni pracovniho néfadi, ploch a
technologického zafizeni pii zpraco-

vani potravin a vyrob¢ pokrmu obsa-

hujicich alergeny. Casové oddéleni

postupll zpracovani potravin a vyroby

o Chemické | pokrmi obsahujici alergeny, zaznam
dartni operace (napf. pouziti jiné ' -
. o nestandartni operaci a zajisténi pie-
kofenici smési s alergenem, doda- _ _
nosu informace o pfitomnosti alerge-
te¢né zahusténi pokrmu moukou o
nu v pokrmu spotiebiteli (pti kazdé
apod.) '
zméng suroviny, receptury, technolo-
gického postupu apod.
Odmérovani
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastroj,
nismy nebo zbytky surovin S ‘
_ Biologické | dodrZzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, ndstroji nebo
eny pracovnikd.
rukou pracovnikil.
Vazeni
) ) Cistota vyrobniho zafizeni a néstroji,
Kontaminace z néstrojl, prostiedi ) ) )
Biologické | dodrZovani vyrobniho postupu a hygi-
nebo rukou pracovnikii.
eny pracovnikd.
Déleni
PomnoZeni mikroorganismi. Kon- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroju,
taminace z nacini, zatizeni, prostte- | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
di, pracovnikd. eny pracovnikd.
Otevirani obali
Ulomky a mechanické necistoty ' Vizuélni kontrola, opatrnost pfi mani-
Fyzikalni '
z obaltl a prostiedi. pulaci.
Vyroba pokrmu
Pomnozeni mikroorganismu. Kon- Dodrzovani sanitacnich a vyrobnich
taminace z nacini, zatizeni prostfedi, | Biologické | postupil, dodrzovani hygienickych

pracovnikil. K¥izové sekundarni

pravidel. Plynulost vyroby.




kontaminace.

Kontaminace mechanickymi necisto-

loty pokrmu po dobu jeho vydeje.

_ Fyzikalni | Cistota prostiedi, vizualni kontrola.
tami.
Vychlazeni
' _ . ' Chlazeni zpracovanych surovin, dodr-
Mnozeni mikroorganismu Biologické .
zovani plynulosti vyroby.
Porcovani
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . .
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastrojq,
nismy nebo zbyty surovin . ' '
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo
eny pracovnikd.
z rukou pracovniki.
Uchova v chladu
Pomnozeni mikroorganismd, konta- . ' DodrZovani doby a teploty pro uchovu
. Biologickeé .
minace z prostiedi. v chladu. Cistota prostiedi.
Vydej studeného pokrmu
' _ UdrZeni pozadované teploty stude-
Mnozeni mikroorganismil, vyklic¢eni ' '
' ' ‘ ' nych pokrmi po dobu vydeje. Zkratit
spor a tvorba toxinl pii zvySeni tep- | Biologické

dobu vydeje studenych pokrmil na

minimum od vyhotoveni.

NAPOJE

. Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci

Pfijem surovin
Ptijem kontaminovanych potravin Kontrola zaru¢nich lhiit a neporuse-
nebo potravin s proslym datem pou- _ . nosti obald. Vybér spolehlivych doda-

' . . ‘ Biologické
zitelnosti nebo minimalni trvanlivos- vateld, kontrola dokladl o ptivodu
ti nebo neznamého pivodu. zbozi a ptepravnich podminek.
Poskozeny nebo nevhodny obal, cizi . Dusledna vizualni kontrola pfi piejim-

. Fyzikalni

predméty v suroving. ce.
Zkazeni potraviny béhem piijmu a Biologické | Neprodlené uskladnéni pfijatych po-




manipulace pii piijmu vlivem pove-

trnostnich podminek.

travin.

Kontrola DMT

Potraviny s proslou dobou minimalni

trvanlivosti mohou byt uvadény do

Datum minimalni trvanlivosti se uvadi

. . . Biologické | slovy: ,,miniméalni trvanlivost do:
obéhu, jsou-li takto oznaceny a jsou-
) den/mésic/rok*
li zdravotné nezavadné.
NaraZeni sudi
' ‘ Udrzba a sanitace zafizeni dle pokyni
Kontaminace ze zatizeni. Chemické
vyrobce.
Skladovani surovin
Pomnozeni mikroorganismu pii ne-
dodrzeni skladovacich teplot u suro- ' . Dodrzovani piedepsané teploty pii
. _ Biologické
vin vyzadujicich skladovani skladovani.
v chladu.
Dodrzeni skladovacich podminek
Kontaminace z prostiedi, pomnozeni | . (vlhkost, hygiena, doba skladovani,
_ ' Biologické
mikroorganismii. neporusenost obaltl, atd.) dle dan¢ho
druhu suroviny.
Kontaminace nesourodymi potravi- _ _ DodrZzovani zasad neslucitelnosti né-
‘ Biologické _
nami. kterych druhti potravin.
Pfiprava surovin
Kontaminace z prostiedi, zatizeni, )
. Dodrzovani sanita¢niho fadu. Osobni
nacini, rukou pracovnikd, praci vo- _ . _
' Biologické | hygiena pracovnikli. Oddélené praco-
dy. Sekundarni a kfizova kontamina- ‘
viste, plynulost vyroby.
ce.
Vareni napoje
PrezZit vegetativnich forem mikroor-
' o S Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
' _ doby vareni.
vace termostabilnich toxint.
Chlazeni napoje
Mnozeni mikroorganismti, sekun- Biologické | Chlazeni napoje na pozadovanou tep-




darni kontaminace z prostiedi a na-

dob.

lotu, Cistota nadob.

Otevirani obalu

Ulomky a mechanické negistoty

Vizualni kontrola, opatrnost pii mani-

Fyzikalni _
z obali a prostredi. pulaci.
Michani
Pomnozeni mikroorganismu. Kon- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
taminace z nacini, zafizeni, prostfe- | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
di, pracovnika. eny pracovnikd.
Cisténi vycepniho zarizeni
' _ ' Cisteéni a desinfekce potrubi a vycep-
Kontaminace mikroorganismy a usa- | .
. . Biologické | niho zatizeni dle pozadavkl a doporu-
zeninami v potrubi. )
¢eni vyrobcl napoja.
Vareni vody
Kontaminovana voda Biologické | Pouzivat pouze pitnou vodu.
Otevirani sklenic
Poskozeni hrdla pfi otevirani skleni- . Vizualni kontrola, opatrnost pii otevi-
_ ' Fyzikalni _
ce a vniknuti ulomki skla do napoje. rani sklenic.
Chlazeni napoje
Mnozeni mikroorganismil, sekun- '
_ ‘ _ Chlazeni napoje na poZzadovanou tep-
darni kontaminace z prostfedi a nd- | Biologické ‘
lotu, Cista nadoba.
dob.
Priprava ledu
Kontaminace vodou, sekundarni ‘ ' '
. . o Pouzivani pitné vody, pravidelné ¢is-
kontaminace pfi nedostate¢né a ne- | Biologické .
' ' . téni a desinfekce.
pravidelné desinfekci zatizeni.
Nalévani do nadob
Sekundarni kontaminace napoje mi- ‘
' ' . Dukladné umyti nadob a sklenic po
kroorganismy a necistotami ) )
‘ . kazdém pouziti. Vizualni kontrola
z nedostatecné umytych nadob a Biologické

sklenic, ze kterych se napoj konzu-

muje.

nadob a sklenic pied nalévanim napo-

je.




Priprava napoje

Kontaminace z prosttedi, zatizeni

Dodrzovani hygieny pracovisté a pra-

jem.

. Biologické

nacini, rukou pracovnikd, vody. covnik.

Servirovani

Kontaminace z prostiedi a pracovni- ' . Cistota prostfedi, hygiena pracovnikii.
Biologické | _

ka Vizualni kontrola pii servirovani.

Oparen konzumenta horkym napo- . Opatrnost pii servirovani horkych
Fyzikalni

napoju.

MASO

nich ploch nebo ploch z odkapavajici

vody.

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci
Rozmrazovani masa
Vymezené pracovisté pro rozmrazo-
vani, sanitace ploch. Dodrzovani sta-
noveného technologického postupu:
e V lednici pfi teploté cca +4°C.
vyloucit pfitomnost potravin,
které nejsou urceny k dal§imu
tepelnému zpracovani.
Nadmérné pomnozeni patogennich ‘
‘ ' e V mikrovinné troubé dle pro-
mikroorganismi na povrchu rozmra-
' ' . gramu n rozmrzovani.
zovan¢ho masa, kontaminace ostat- | Biologické

e V tekouci pitné vod¢ o teploté
max. +21°C a po dobu max. 4
hodiny.

e V konvektomatu nebo elek-
trické troubé pfi nizké okolni
teploté tak, aby se povrch po-
traviny nezahtal na teplotu
vyss$i nez 21°C a doba rozmra-

zovani neptesahla 4 hodiny.




Skladovani v chladu

Pomnozeni mikroorganismu pfi ne-

Dodrzovani predepsané teploty

dodrZeni stanovenych skladovacich | Biologické
v chladicim zafizeni.
teplot.
Omyti
Kontaminace vodou. Biologické | Pouzivat pouze pitnou vodu.
Pripravna masa
Kontaminace z prostiedi, zafizent, o DodrZovani sanita¢niho fadu. Osobni
_ Biologické _
nacini, pracovniki, praci vody. hygiena pracovnik.
Cisténi
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
] ] Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin o .
_ Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, ndstroji nebo
eny pracovnikd.
z rukou pracovnik.
Mlieti
Pomnozeni mikroorganismi. Kon- Cistota vyrobniho zfizeni a nastroju,
taminace z néacini, zafizeni prostfedi, | Biologické | dodrZzovani vyrobniho postupu a hygi-
pracovnikd. eny pracovnikd.
Vykosténi
Pomnozeni mikroorganismi. Kon- Cistota vyrobniho zfizeni a nastroju,
taminace z néacini, zafizeni prostfedi, | Biologické | dodrZzovani vyrobniho postupu a hygi-
pracovnik. eny pracovnik.
Krajeni masa
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . '
. . Cistota vyrobniho zafizeni a nastroju,
nismy nebo zbytky surovin o .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, ndstroji nebo
eny pracovnikd.
z rukou pracovniku.
Naklepani
‘ ' Cistota vyrobniho zfizeni a néstrojd,
Pomnozeni mikroorganismui. Kon- '
. ' _ . dodrZovani vyrobniho postupu a hygi-
taminace z nacini, zafizeni prosttedi, | Biologické

pracovnikd.

eny pracovniki.




Odblanéni

Kontaminace plisnémi, mikroorga-

nismy nebo zbytky surovin

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,

. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo
eny pracovniki.
z rukou pracovnikii.
Obalovani
Pomnozeni mikroorganismu. Kon- Cistota vyrobniho zfizeni a nastroj,
taminace z nacini, zafizeni prostfedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
pracovnikii. eny pracovnikd.
Spikovani
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
] ] Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin o .
_ Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, ndstroji nebo
eny pracovnikd.
z rukou pracovniku.
PInéni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . '
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastroj,
nismy nebo zbytky surovin ‘ _ _
_ Biologické | dodrZzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, ndstroji nebo
eny pracovnikd.
z rukou pracovnik.
Piiprava piisad
Pomnozeni mikroorganismi. Kon- Dodrzovani technologického postupu,
taminace prostiedi, ze zatizeni Biologické | plynulosti vyroby, hygieny pracovni-
z nastrojli, z pracovniki. ki, sanitace.
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-
' o o Sledovani a dodrZovani stanovené
ganismu, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
_ ' teploty a doby tepelné upravy.
vace termostabilnich toxind.
Dohotoveni pokrmu
Kontaminace plisnémi, mikroorga-
nismy nebo zbytky surovin S . . .
Biologické | Cistota nastroju a hygiena pracovnik.

z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo

z rukou pracovnikti.




Dochuceni

Kontaminace pfidatnymi latkami ' .
Biologické | Opétovné provareni pokrmu.
(kotenim).

Porcovani

Kontaminace plisnémi, mikroorga- 5
Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
nismy nebo zbytky surovin
Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, nastrojti nebo
eny pracovnikd.
z rukou pracovniku.

Tepelna uprava

Preziti vegetativnich forem mikroor-
Sledovani a dodrzovani stanovené
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
teploty a doby tepelné tupravy.
vace termostabilnich toxind.

Dodrzovani technologického postupu,

Kontaminace toxickymi latkami pfi tuky a oleje nezahtivat nad 180°C
ptepalovani tuki, dlouhodobém z4- (pokud vyrobce nestanovi jinak). Pro
Chemické _
hievu, nevhodném zplisobu grilova- individualni pfipravu pokrmi na panvi
ni, peceni apod. (minutky) vzdy pouzit novou davku

tuku nebo oleje.

VEJCE

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci
Vytloukani vajec
Ptitomnost patogennich bakterii. Dostatecné tepelné opracovani
Zdroj kontaminace ostatnich potra- | Biologické | v dal§im kroku. Oddéleny usek pro
vin. vytloukéani — pfipravna masa.
. Vytloukéani po malych davkach, vizu-
Pritomnost tlomku skotapek Fyzikalni
alni kontrola, dostate¢né osvétleni.




POLOTOVARY Z MASA

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci
Skladovani v chladu
Pomnozeni mikroorganismu pii ne-
' . Dodrzovani piedepsané teploty
dodrzeni stanovenych skladovacich | Biologické
v chladicim zafizeni.
teplot.
Piipravna masa
Kontaminace z prostredi, zafizeni, ' . Dodrzovani sanita¢niho fadu. Osobni
. Biologické '
nacini, pracovnikd, praci vody. hygiena pracovnikd.
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
) ) Cistota vyrobniho zatizeni a nastroji,
nismy nebo zbytky surovin o _
_ Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, ndstroji nebo
eny pracovnik.
rukou pracovnikd.
Cisténi
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . '
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastroj,
nismy nebo zbytky surovin ‘ . _
_ Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, ndstroji nebo
eny pracovnikd.
rukou pracovnikd.
Vykosténi
PomnoZeni mikroorganismii. Kon- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
taminace z nacini, zatizeni, prostte- | Biologické | dodrZzovani vyrobniho postupu a hygi-
di, pracovnikd. eny pracovnikd.
Odblanéni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
) ) Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin _ . _
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo
eny pracovniki.
rukou pracovnikil.
Omyti
Kontaminace vodou. Biologické | Pouzivani pitné vody.
Mlieti
Pomnozeni mikroorganismu. Kon- Biologické | Cistota vyrobniho zatizeni a nastroju,




taminace z nacini, zafizeni, prostie-

di, pracovniki.

dodrZovani vyrobniho postupu a hygi-

eny pracovniki.

Plnéni

Kontaminace plisnémi, mikroorga-

nismy nebo zbytky surovin

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,

. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo
eny pracovniki.
rukou pracovnik.
Obalovani
PomnoZeni mikroorganismii. Kon- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
taminace z nacini, zafizeni, prostfe- | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
di, pracovnika. eny pracovnikd.
Naklepani
PomnoZeni mikroorganismii. Kon- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
taminace z nacini, zafizeni, prostfe- | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
di, pracovniki. eny pracovniki.
Piiprava piisad
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Dodrzovani technologického postupu,
minace z prostiedi, ze zafizeni, Biologické | plynulosti vyroby, hygieny pracovni-
z nastrojli, z pracovniki. ki, sanitace.
Spikovani
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
) ) Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin _ . _
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo
eny pracovniki.
rukou pracovnikil.
Marinovani
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . '
. . Cistota vyrobniho zafizeni a nastroj,
nismy nebo zbytky surovin o .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hygi-
z vyrobniho zafizeni, ndstroji nebo
eny pracovnikd.
rukou pracovnikd.
Priprava nalevu
Pomnozeni mikroorganismu, konta- ' . Dodrzovani technologického postupu,
Biologické

minace z prostiedi, ze zatizeni,

plynulosti vyroby, hygieny pracovni-




z nastrojl, z pracovniki.

ki, sanitace.

Zchlazeni

Nedostatecné zchlazeni, prodleni pfi

zchlazeni, sekundarni kontaminace a

Dodrzovan technologického postupu,

zejména doby teploty zchlazovani.

. ' Biologické | Dokonceny polotovar neprodlené
nasledné pomnozeni mikroorganis- _ .
. zchladit na teplotu +4°C a nizsi ve
mda.
vSech Castech vyrobku.
Baleni
Cistota prostiedi, obalii a hygiena pra-
Kontaminace z prostiedi, pracovniki | covnikil. Zabaleni polotovaru do
Biologické '
a obald. vhodnych potravinafskych uzaviratel-
nych obald.
Oznacovani
Riziko nevhodné manipulace Provést fadné oznaceni polotovaru
s nedostatecné oznacenym polotova- | Biologické | (druh, datum vyroby a datum pouZi-
rem telnosti).
Zmrazeni
Dodrzovani technologického postupu,
Nedostatecné zmrazeni, prodleni pfi zejména doby a teploty zmrazovani.
zmrazeni, sekundarni kontaminace a _ _ Polotovar po ukonceni vyroby nepro-
_ ‘ Biologické _ '
nasledné pomnoZeni mikroorganis- dlené zmrazit na teplotu -18°C a niZsi
mu. ve vSech ¢astech polotovaru. Pouzivat
dostatecné uzaviené obaly.
Skladovani v chladu
PomnoZeni mikroorganismu pfi ne- Dodrzovani predepsané teploty
dodrZeni stanovenych skladovacich | Biologické | v chladicim zatizeni na syrové maso a
teplot. masné polotovary.
Skladovani v mrazu
Pomnozeni mikroorganismu pfi ne-
‘ . Dodrzovani predepsané teploty
dodrZeni stanovenych skladovacich | Biologické

teplot.

vV mrazicim zarizeni.




ZELENINA

z odkapavajici vody nebo plochy pro

rozmrazovani.

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatfeni
nebezpeci
Otevirani obali
Ulomky a mechanické necistoty . Vizuélni kontrola, opatrnost pii ma-
Fyzikalni ' '
z obalil a prostiedi. nipulaci.
Otevirani sklenic
Poskozeni hrdla pii otevirani skleni- _ Vizualni kontrola, opatrnost pfi ote-
_ _ Fyzikalni _
ce a vniknuti tlomki do potraviny. virani sklenic.
Hruba piiprava
Kontaminace z prostredi, zafizeni, ' . Dodrzovani sanita¢niho fadu, osobni
. Biologické '
nacini, pracovnikd, praci vody. hygiena pracovnikd.
Scezeni
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrZovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikd.
Cisténi
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . '
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastroj,
nismy nebo zbytky surovin ‘ .
_ Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo _
gieny pracovnikil.
z rukou pracovnik.
Loupani
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
' ' Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin _ .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo .
gieny pracovnikd.
z rukou pracovnikd.
Rozmrazovani
Pomnozeni mikroorganismi, konta- '
. ' Dodrzovani technologického postu-
minace ostatnich surovin ) ] ) ]
Biologické | pu, vymezené pracovisté, sanitace

ploch.




Omyti

Kontaminace vodou. Biologické | Pouzivani pitné vody.

OKkrajeni

Kontaminace plisnémi, mikroorga- . )
Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin
Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo .
gieny pracovniki.
z rukou pracovnikii.

Skrabani

Kontaminace plisnémi, mikroorga- .
Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin
Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, ndstroji nebo '
gieny pracovnikil.
z rukou pracovniku.

Prebirani

Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrZovani vyrobniho postupu a hy-

pracovnikd. gieny pracovnikd.

Krajeni

Kontaminace plisnémi, mikroorga- .
Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
nismy nebo zbytky surovin
Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, nastrojii nebo '
gieny pracovnikd.
z rukou pracovniki.

Vazeni

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
Kontaminace z nastrojti, prostiedi
Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
nebo rukou pracovnikii.
gieny pracovnikd.

Strouhani

PomnoZeni mikroorganismu, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,

minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-

pracovnikd. gieny pracovniki.

Krouhani

Pomnozeni mikroorganismu, konta- ' . Cistota vyrobniho zatfizeni a nastroji,
Biologické

minace z nacini, zafizeni, prostiedi, dodrZovani vyrobniho postupu a hy-




pracovnika.

gieny pracovnikd.

Mixovani

Pomnozeni mikroorganismt, konta-

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,

minace z prosttedi.

minace z nécini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnik. gieny pracovnikd.
Cista priprava
Kontaminace z prostredi, zafizeni, ' . Dodrzovani sanita¢niho fadu, osobni

. Biologické '
nacini, pracovnikd, praci vody. hygiena pracovnikd.
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-

_ o o Sledovani a dodrZovani stanovené
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické

_ _ teploty a doby tepelné upravy.
vace termostabilnich toxind.
Vychlazeni
_ ' o Chlazeni zpracovanych surovin, do-
PomnoZeni mikroorganismd. Biologické .
drZovani plynulosti vyroby.
Uchova v chladu
Pomnozeni mikroorganismi, konta- ' ‘ Dodrzovani doby a teploty pro ticho-
Biologické

vu v chladu, Cistota prostredi.

OVOCE

minace z nacini, zafizeni, prostredi,

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni

nebezpeci

Otevirani obali

Ulomky a mechanické necistoty . Vizualni kontrola, opatrnost pii ma-
Fyzikalni ‘ ‘

z obalil a prostiedi. nipulaci.

Otevirani sklenic

Poskozeni hrdla pii otevirani skleni- . Vizudlni kontrola, opatrnost pfi ote-

. . Fyzikalni _

ce a vniknuti tlomki do potraviny. virani sklenic.

Scezeni

Pomnozeni mikroorganismt, konta- _ . Cistota vyrobniho zafizeni a nastroj,
Biologické

dodrzovani vyrobniho postupu a hy-




pracovnikai.

gieny pracovnikd.

Cisténi

Kontaminace plisnémi, mikroorga-

nismy nebo zbytky surovin

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,

. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, ndstrojii nebo '
gieny pracovnikd.
z rukou pracovnikt.
Loupani
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastroju,
nismy nebo zbytky surovin ' .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, nastrojti nebo _
gieny pracovnikd.
z rukou pracovnikii.
Rozmrazovani
Pomnozeni mikroorganismi, konta- '
. _ Dodrzovani technologického postu-
minace ostatnich surovin ' _ _ _
. Biologické | pu, vymezené pracovisté, sanitace
z odkapavajici vody nebo plochy pro
ploch.
rozmrazovani.
Omyti
Kontaminace vodou. Biologické | Pouzivani pitné vody.
Okrajeni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . '
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastroju,
nismy nebo zbytky surovin ‘ .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo '
gieny pracovniki.
z rukou pracovniku.
Skrabani
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
. . Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin _ .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo .
gieny pracovnikd.
z rukou pracovnikd.
Piebirani
Pomnozeni mikroorganismt, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
minace z nacini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrZzovani vyrobniho postupu a hy-

pracovnik.

gieny pracovnikd.




Krajeni

Kontaminace plisnémi, mikroorga-

nismy nebo zbytky surovin

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,

. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, nastroji nebo . .
gieny pracovnika.
z rukou pracovnikii.
Viazeni
' ' Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
Kontaminace z néstrojl, prostiedi ) ]
Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
nebo rukou pracovnik. '
gieny pracovnikd.
Strouhani
PomnoZeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastrojd,
minace z nacini, zafizeni, prosttedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikil.
Mixovani
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zatfizeni a nastroji,
minace z nadini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Cista priprava
Kontaminace z prostfedi, zatizeni, ' . Dodrzovani sanita¢niho fadu, osobni
_ Biologické ‘
nacini, pracovniki, praci vody. hygiena pracovnik.
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-
_ o o Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
' ' teploty a doby tepelné Gpravy.
vace termostabilnich toxint.
Vychlazeni
. ' o Chlazeni zpracovanych surovin, do-
PomnoZeni mikroorganismd. Biologické ‘
drzovani plynulosti vyroby.
Uchova v chladu
Pomnozeni mikroorganismu, konta- ' . Dodrzovani doby a teploty pro ticho-
Biologické

minace z prosttedi.

vu v chladu, Cistota prostredi.




PIZZA

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatfeni

nebezpeci
Priprava tésta
Pomnozeni mikroorganismt, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
minace z nécini, zafizeni, prostfedi, | Biologickéd | dodrzovéani vyrobniho postupu a hy-
pracovnik. gieny pracovnikd.
Michéani tésta
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zatfizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prosttedi, | Biologicka | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikil.
Kynuti tésta
Kontaminace ze zafizeni a z prostie- ' . .

Biologické | Cistota zatizeni a prosttedi.
di.
Déleni
Pomnozeni mikroorganismii, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a néstroji,
minace z nacini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrZovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnik. gieny pracovnikd.
Baleni

] Cistota prosttedi, obalil a hygiena

Kontaminace z prostiedi, pracovnikd | _

Biologické | pracovnikl. Pouziti vhodného potra-
a obald. )

vinarského obalu.
Skladovani v chladu
PomnoZeni mikroorganismu pfi ne-
‘ . Dodrzovani predepsané teploty
dodrZeni stanovenych skladovacich | Biologické
v chladicim zafizeni.

teplot.
Tvarovani
Pomnozeni mikroorganismt, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
minace z nacini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrZzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnik. gieny pracovnikd.
Potirani
Kontaminace z prostiedi nebo Biologické | Cistota nastrojli a hygiena pracovni-




z rukou pracovnikii.

Michani

Pomnozeni mikroorganismt, konta-

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,

vace termostabilnich toxinu.

minace z nécini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-

pracovnika. gieny pracovnikd.

Treni

Pomnozeni mikroorganismt, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,

minace z nacini, zafizeni, prosttedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-

pracovnikd. gieny pracovnikil.

Zdobeni

Kontaminace z prostfedi nebo ' . Cistota nastroji a hygiena pracovni-
Biologické

z rukou pracovniku. k.

Peceni

Preziti vegetativnich forem mikroor-

_ S S Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické

teploty a doby tepelné Gpravy.

UTOPENEC

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatteni
nebezpeci
Priprava potravin
] DodrZovani provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prostredi, zafizeni, ‘
. _ . ta¢niho tadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikl. Sekundar- | Biologické _
_ nikd. Oddélené pracovisteé, plynulost
ni a kfiZova kontaminace.
vyroby.
Michani
PomnoZeni mikroorganismt, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Loupani
Kontaminace plisnémi, mikroorga- Biologické | Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,




nismy nebo zbytky surovin z vyrob-
niho zafizeni, néstroji nebo z rukou

pracovnika.

dodrZovani vyrobniho postupu a hy-

gieny pracovnika.

Tepelna uprava

Preziti vegetativnich forem mikroor-

Sledovani a dodrzovani stanovené

ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
. ' teploty a doby tepelné upravy.
vace termostabilnich toxint.
Plnéni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
) ] Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin z vyrob- o
_ Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
niho zafizeni, néstroji nebo z rukou '
gieny pracovnikd.
pracovnikda.
Chladnuti
Vykli¢eni spor, kontaminace z pro- _ _ . _
Biologické | Cistota prostfedi, vizualni kontrola.
stiedi.
VloZeni
Kontaminace plisnémi, mikroorga-
nismy nebo zbytky surovin z vyrob- _ _ Cistota nastroji a hygiena pracovni-
. Biologické
niho zafizeni, nastrojii nebo z rukou k.
pracovnikd.
Zaliti
. _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastroju,
Kontaminace z nastroju, prostredi ‘ .
Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
nebo z rukou pracovnikd. _
gieny pracovniki.
Uzavieni
Kontaminace z prostiedi, pracovni- _ . Cistota prostfedi, obalil a hygiena
Biologické
kt, obalt. pracovnikd.
Oznaceni
Riziko nevhodné manipulace s nedo- | Provést fadné oznaceni vyrobku dle
Biologické o
statecné oznacenym pokrmem. platné legislativy.
Zrani
Pomnozeni nezadouci mikrofléry a | Biologické | Dodrzovani vyrobniho postupu,




prechod k nezadoucim zracim proce-

sum pfi zrani.

osobni a provozni hygieny, udrzovani
zraciho procesu pfi chladirenské tep-

loté.

Skladovani v chladu

Pomnozeni mikroorganismu pii ne-
dodrzeni stanovenych skladovacich

teplot.

Biologické

Dodrzovani piedepsané teploty

v chladicim zafizeni.

HERMELIN NAKLADANY

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatfeni
nebezpeci
Piiprava potravin
' Dodrzovani provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prostfedi, zafizeni, )
_ ' _ ta¢niho fadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikl. Sekundar- | Biologické _
_ nikil. Oddélené pracovisté, plynulost
ni a kiiZzova kontaminace.
vyroby.
Krajeni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . )
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a néstroji,
nismy nebo zbytky surovin z vyrob- ‘ .
_ Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
niho zafizeni, nastroji nebo z rukou _
gieny pracovnikil.
pracovnikd.
Rozkrojeni
PomnoZeni mikroorganismt, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Obalovani
PomnoZeni mikroorganismu, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Plnéni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- Biologické | Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,




nismy nebo zbytky surovin z vyrob-
niho zafizeni, néstroji nebo z rukou

pracovnika.

dodrZovani vyrobniho postupu a hy-

gieny pracovnika.

Zaliti

Kontaminace z nastroja, prostredi

nebo z rukou pracovniki.

Biologické

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
dodrzovani vyrobniho postupu a hy-

gieny pracovnikd.

teplot.

Baleni
Kontaminace z prostiedi, pracovniki | . Cistota prosttedi, obalil a hygiena
Biologické
a obalt. pracovnikd.
Oznaceni
Riziko nevhodné manipulace s nedo- | Provést fadné oznaceni vyrobku dle
Biologické o
state¢né oznaCenym pokrmem. platné legislativy.
Zrani
‘ DodrZovéni vyrobniho postupu,
PomnoZeni nezddouci mikroflory a '
_ _ osobni a provozni hygieny, udrZzovani
pfechod k nezadoucim zracim proce- | Biologické .
‘ zraciho procesu pfi chladirenské tep-
stim pfi zrani.
loté.
Skladovani v chladu
PomnoZeni mikroorganismu pfi ne-
‘ . Dodrzovani predepsané teploty
dodrZeni stanovenych skladovacich | Biologické

v chladicim zafizeni.

POKRMY Z POLOTOVARU

z odkapavajici vody.

Popis nebezpeci P Ovlédaci opatieni
nebezpeci
Rozmrazovani
Pomnozeni mikroorganismt, konta- Dodrzovani technologického postu-
minace ostatnich surovin nebo ploch | Biologické | pu, vymezené pracoviste, sanitace

ploch.

Uchova v chladu




Pomnozeni mikroorganismt, konta-

Dodrzovani doby a teploty pro ucho-

. Biologické '

minace z prostiedi. vu v chladu, Cistota prostiedi.
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-

_ o S Sledovani a dodrZovani stanovené
ganismu, spor, nedostatecna inakti- | Biologické

_ _ teploty a doby tepelné upravy.
vace termostabilnich toxind.
Dodrzovani technologického postu-

Kontaminace toxickymi latkami pti pu. Tuky a oleje nezahtivat nad +180
ptepalovani tuki, dlouhodobém z4- ‘ °C pokud vyrobce nestanovi jinak.

' Chemické o .
hfevu, nevhodném zptisobu grilova- Pro individualni ptipravu na panvi
ni, peCeni apod. pouzit vzdy novou davku tuku nebo

oleje.

SmaZeni
Preziti vegetativnich forem mikroor- '

‘ ‘ . ‘ _ Dodrzovani technologického postu-
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické

' ' pu.

vace termostabilnich toxint.
Peceni
Preziti vegetativnich forem mikroor-

‘ . ‘ _ Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil pii nedosazeni poZadované | Biologické

doby a teploty peceni.

pecici teploty po stanovenou dobu.
Vareni
Preziti vegetativnich forem mikroor-

_ o o Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické

_ _ doby a teploty peceni.

vace termostabilnich toxint.
Zapeceni
Preziti vegetativnich forem mikroor- '

‘ . . ‘ . Dodrzovani technologického postu-
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické

vace termostabilnich toxinu.

pu.




POLEVKY

nismy nebo zbytky surovin z vyrob-

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatfeni
nebezpeci
Piiprava potravin
_ Dodrzovani provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prostredi, zafizeni, '
. ' . ta¢niho tadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikii. Sekundar- | Biologické _
' nikd. Oddélené pracovisteé, plynulost
ni a kiiZzova kontaminace.
vyroby.
Krajeni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastroju,
nismy nebo zbytky surovin z vyrob- ' .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
niho zafizeni, nastrojii nebo z rukou _ .
gieny pracovnikd.
pracovnikii.
Oprazeni
PreZiti vegetativnich forem mikroor- '
_ _ ' . DodrZovani technologickych postu-
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
: : pu
vace termostabilnich toxind.
OsmaZeni
PreZiti vegetativnich forem mikroor- '
_ _ ' . DodrZovani technologického postu-
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
‘ . pu.
vace termostabilnich toxind.
DusSeni
Preziti vegetativnich forem mikroor- '
' _ . Dodrzovani technologického postu-
ganismu pfi nedosazeni pozadované | Biologické
pu.
pecici teploty po stanovenou dobu.
Michani
PomnoZeni mikroorganismu, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Dohotoveni pokrmu
Kontaminace plisnémi, mikroorga- ' . Cistota nastrojii a hygiena pracovni-
Biologické




niho zafizeni, nastroji nebo z rukou

pracovnikd.

Mixovani

Pomnozeni mikroorganismd, konta-

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,

vace termostabilnich toxinu.

minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Scezeni
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z n&cini, zatizeni, prosttedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikii.
Dochuceni
Kontaminace pfidatnymi latkami ' _
Biologické | Opétovné provarieni pokrmu.

(kotenim).
Tepelna uprava
PreZiti vegetativnich forem mikroor-

) _ _ ' . Sledovani a dodrzovani stanovené
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické

teploty a doby tepelné upravy.

KNEDLIKY, TESTA

minace z nacini, zafizeni, prostredi,

pracovnik.

. Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci
Pfiprava potravin
) Dodrzovani provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prostiedi, zatizeni, ]
. o tacniho fadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikll. Sekundar- | Biologické _
_ nikil. Oddélené pracovisté, plynulost
ni a kiizova kontaminace.
vyroby.
Priprava tésta
Pomnozeni mikroorganismt, konta- ' . Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
Biologické

dodrzovani vyrobniho postupu a hy-

gieny pracovnikd.




Treni

Pomnozeni mikroorganismd, konta-

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,

minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Slehani
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zatizeni a nastroj,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikii.
Michani tésta
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zatizeni a nastroj,
minace z nacini, zatizeni, prosttedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikii.
Hnéteni
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zatizeni a nastroj,
minace z nacini, zatizeni, prosttedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikd.
Zrani tésta

Cistota zafizeni a prostiedi, zakryvani
Kontaminace ze zafizeni a prostfedi. | Biologické

nadob.
Piiprava naplni
Kontaminace z prostiedi, zatizeni, Dodrzovani sanita¢niho fadu, osobni
nacini, rukou pracovnikli. Sekundar- | Biologické | hygiena pracovnikl. Oddélené praco-
ni a kiizova kontaminace. visté, plynulost vyroby.
Kynuti tésta
Kontaminace ze zafizeni a z prostie- .

Biologické | Cistota zafizeni a prostiedi.

di.
Déleni
Pomnozeni mikroorganismt, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroj,
minace z nacini, zafizeni, prosttedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnik. gieny pracovnikd.
Plnéni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- Biologické | Cistota vyrobniho zatizeni a néstrojt,




nismy nebo zbytky surovin z vyrob-
niho zafizeni, néstroji nebo z rukou

pracovnika.

dodrZovani vyrobniho postupu a hy-

gieny pracovnika.

Tvarovani

Pomnozeni mikroorganismt, konta-

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,

vace termostabilnich toxinu.

minace z nécini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikai. gieny pracovnikd.
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-

_ . _ ' . Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické

teploty a doby tepelné upravy.

LUSTENINY

. Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci
Piiprava potravin
) DodrZovani provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prostiedi, zatizeni, ]
_ _ _ ta¢niho fadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikll. Sekundar- | Biologické _
' nikii. Oddélené pracovisté, plynulost
ni a kiiZova kontaminace.
vyroby.
Prebirani
Pomnozeni mikroorganismt, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
minace z nacini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrZovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnik. gieny pracovnikd.
Miceni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . '
. . Cistota vyrobniho zafizeni a nastroj,
nismy nebo zbytky surovin z vyrob- ‘ .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
niho zafizeni, nastrojii nebo z rukou '
gieny pracovnikd.
pracovnikd.
Proplachovani
Pomnozeni mikroorganismda, konta- | Biologické | Cistota vyrobniho zafizeni a nastroju,




minace z nacini, zafizeni, prostiedi,

pracovnikd.

dodrZovani vyrobniho postupu a hy-

gieny pracovnika.

Tepelna uprava

Preziti vegetativnich forem mikroor-

Sledovani a dodrzovani stanovené

ganismu, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
_ ' teploty a doby tepelné upravy.
vace termostabilnich toxind.
OsmaZeni
Preziti vegetativnich forem mikroor- _
‘ ‘ . ‘ _ Dodrzovani technologického postu-
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
. . pu.
vace termostabilnich toxind.
OprazZeni
Preziti vegetativnich forem mikroor- _
‘ ‘ . ‘ _ Dodrzovani technologického postu-
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
. . pu.
vace termostabilnich toxind.
Vareni
Preziti vegetativnich forem mikroor-
_ S S Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
. . doby vareni.
vace termostabilnich toxint.
Priprava prisad
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Dodrzovani technologického postu-
minace z prostiedi, ze zatizeni, z Biologické | pu, plynulosti vyroby, hygieny pra-
nastrojil, z pracovnikd. covnik, sanitace.
Michani
Pomnozeni mikroorganismt, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
minace z nacini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrZovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnik. gieny pracovnikd.
Dochuceni
Kontaminace ptidatnymi latkami _ .
Biologické | Opétovné provatfeni pokrmu.

(kotfenim).




OMACKY

nismy nebo zbytky surovin z vyrob-

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatfeni
nebezpeci
Piiprava potravin
_ Dodrzovani provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prostredi, zafizeni, '
. ' . ta¢niho tadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikii. Sekundar- | Biologické _
' nikd. Oddélené pracovisteé, plynulost
ni a kiiZzova kontaminace.
vyroby.
Krajeni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastroju,
nismy nebo zbytky surovin ' .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zatizeni, nastrojti nebo _ .
gieny pracovnikd.
z rukou pracovniki.
Oprazeni
PreZiti vegetativnich forem mikroor- '
_ _ ' . DodrZovéani technologického postu-
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
‘ . pu.
vace termostabilnich toxind.
OsmaZeni
PreZiti vegetativnich forem mikroor- '
_ _ ' . DodrZovani technologického postu-
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
‘ . pu.
vace termostabilnich toxind.
DusSeni
Preziti vegetativnich forem mikroor- '
' _ . Dodrzovani technologického postu-
ganismu pfi nedosazeni poZzadované | Biologické
pu.
pecici teploty po stanovenou dobu.
Michani
PomnoZeni mikroorganismu, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Dohotoveni pokrmu
Kontaminace plisnémi, mikroorga- ' . Cistota nastrojii a hygiena pracovni-
Biologické




niho zafizeni, nastroji nebo z rukou
pracovnikd.
Mixovani
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Dochuceni
Kontaminace pfidatnymi latkami ' _
Biologické | Opétovné provarieni pokrmu.
(kotenim).
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-
_ . _ ' _ Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
_ ' teploty a doby tepelné upravy.
vace termostabilnich toxint.
STAVY K MASUM
. Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci
Piiprava potravin
) DodrZovani provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prostiedi, zatizeni, ]
_ _ _ ta¢niho fadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikll. Sekundar- | Biologické _
_ nikil. Oddélené pracovisté, plynulost
ni a kiiZzova kontaminace.
vyroby.
Krajeni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . '
. . Cistota vyrobniho zafizeni a nastroju,
nismy nebo zbytky surovin ‘ .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
z vyrobniho zafizeni, nastrojii nebo '
gieny pracovniki.
z rukou pracovniku.
Oprazeni
Preziti vegetativnich forem mikroor- '
' ‘ . ‘ . Dodrzovani technologického postu-
ganismu, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
' . pu.
vace termostabilnich toxinti.




Osmazeni

Preziti vegetativnich forem mikroor-

Dodrzovani technologického postu-

ganismu, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
. . pu.
vace termostabilnich toxind.
DusSeni
Preziti vegetativnich forem mikroor- '
‘ ' ‘ . Dodrzovani technologického postu-
ganismu pii nedosazeni pozadované | Biologické
pu.
pecici teploty po stanovenou dobu.
Michani
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zatizeni, prosttedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikii.
Dohotoveni pokrmu
Kontaminace plisnémi, mikroorga-
nismy nebo zbytky surovin z vyrob- ' . Cistota nastrojii a hygiena pracovni-
_ Biologické
niho zafizeni, néstroji nebo z rukou k.
pracovnikd.
Mixovani
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nadini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Scezeni
PomnoZeni mikroorganismt, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Dochuceni
Kontaminace ptidatnymi latkami ' .
Biologické | Opétovné provaieni pokrmu.
(kotfenim).
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-
' o S Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické

vace termostabilnich toxinu.

teploty a doby tepelné Gpravy.




SLADKE POKRMY

pracovnikd.

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci
Priprava potravin
) Dodrzovéni provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prosttedi, zafizeni, ‘
. ' . ta¢niho tadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikll. Sekundar- | Biologické '
' nikti. Oddé¢lené pracovisté, plynulost
ni a kiizova kontaminace.
vyroby.
Piiprava tésta
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zatfizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prosttedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Piiprava naplni
Kontaminace z prostiedi, zatizeni, Dodrzovani sanita¢niho fadu, osobni
nacini, rukou pracovnikli. Sekundar- | Biologické | hygiena pracovnikl. Oddé€lené praco-
ni a kiizova kontaminace. viste, plynulost vyroby.
Zrani tésta
) ‘ . Cistota zatizeni a prostiedi, zakryvani
Kontaminace ze zafizeni a prostfedi. | Biologické
nadob.
Priprava Korpusu
Kontaminace z prostredi, zafizeni, Dodrzovani sanitacniho adu, osobni
nacini, rukou pracovnikl. Sekundér- | Biologické | hygiena pracovnikd. Odd¢€lené praco-
ni a kiizova kontaminace. visté, plynulost vyroby.
Kynuti tésta
Kontaminace ze zatizeni a z prostte- _ . .
Biologické | Cistota zatizeni a prosttedi.
di.
Déleni
Pomnozeni mikroorganismu, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-

gieny pracovnikd.




Tvarovani

Pomnozeni mikroorganismd, konta-

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,

minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
PInéni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
. . Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin z vyrob- ' .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
niho zafizeni, nastrojii nebo z rukou _ .
gieny pracovnikd.
pracovnikii.
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-
_ . _ ' . Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
_ ' teploty a doby tepelné upravy.
vace termostabilnich toxint.
Dodrzovani technologického postu-
Kontaminace toxickymi latkami pfi pu. Tuky a oleje nezahtivat nad +180
prepalovani tuki, dlouhodobém za- _ °C pokud vyrobce nestanovi jinak.

_ Chemické S _
hfevu, nevhodném zptisobu grilova- Pro individualni pfipravu na panvi
ni, peceni apod. pouzit vZzdy novou davku tuku nebo

oleje.
Vaieni
PreZiti vegetativnich forem mikroor-
' o o Sledovani a dodrZovani stanovené
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
_ ' doby a teploty peceni.
vace termostabilnich toxind.
Peceni
Preziti vegetativnich forem mikroor-
' o o Sledovani a dodrZovani stanovené
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
_ ' teploty a doby tepelné upravy.
vace termostabilnich toxind.
SmazZeni
Pieziti vegetativnich forem mikroor- ' . ‘
Biologické | Dodrzovani technologického postu-

ganismu, spor, nedostatecna inakti-

vace termostabilnich toxinu.

pu.




Zapeceni

Preziti vegetativnich forem mikroor-
ganismu, spor, nedostatecna inakti-

vace termostabilnich toxinu.

Biologické

Dodrzovani technologického postu-

pu.

Dochuceni

Kontaminace pfidatnymi latkami

(kotenim).

Biologické

Opétovné provareni pokrmu.

Dozdobeni

Kontaminace plisnémi, mikroorga-
nismy nebo zbytky surovin z vyrob-
niho zafizeni, néstroji nebo z rukou

pracovnikli

Biologické

Cistota néstrojt a hygiena pracovni-

k.

RYZE A OBILOVINY

niho zafizeni, nastroji nebo z rukou

pracovnik.

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
nebezpeci
Priprava potravin
] DodrZovani provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prostfedi, zatizeni, ‘
. ' ‘ tacniho fadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikl. Sekundar- | Biologické _
' nikd. Oddélené pracovisté, plynulost
ni a kfiZova kontaminace.
vyroby.
Prebirani
PomnoZeni mikroorganismu, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikil.
Maceni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
) Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
nismy nebo zbytky surovin z vyrob- _ .
Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-

gieny pracovnikd.

Proplachovani




Pomnozeni mikroorganismt, konta-

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,

minace z nacini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrZzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnika. gieny pracovnikd.
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-

' . . ' . Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické

. ' teploty a doby tepelné upravy.

vace termostabilnich toxind.
Vareni
Preziti vegetativnich forem mikroor-

_ . _ ' . Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické

_ ' doby vareni.

vace termostabilnich toxint.
DusSeni
Preziti vegetativnich forem mikroor- '

_ . ' . Dodrzovani technologického postu-
ganismu pii nedosazeni pozadované | Biologické

pu.
pecici teploty po stanovenou dobu.
Piiprava piisad
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Dodrzovani technologického postu-
minace z prostiedi, ze zatizeni, z Biologické | pu, plynulosti vyroby, hygieny pra-
nastrojl, z pracovnikd. covnikd, sanitace.
Michani
PomnoZeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,
minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Dochuceni
Kontaminace ptidatnymi latkami ' .
Biologické | Opétovné provaieni pokrmu.

(kotfenim).




TESTOVINY

Typ
Popis nebezpeci Ovladaci opatfeni
nebezpeci
Piiprava potravin
_ Dodrzovani provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prostredi, zafizeni, ]
. ' . ta¢niho tadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikti. Sekundar- | Biologické _
' nikd. Oddélené pracovisteé, plynulost
ni a kiiZzova kontaminace.
vyroby.
Miceni
Kontaminace plisnémi, mikroorga- . _
_ _ Cistota vyrobniho zafizeni a nastroju,
nismy nebo zbytky surovin z vyrob- ' .
. Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
niho zafizeni, nastrojii nebo z rukou _
gieny pracovnikd.
pracovnikii.
Piiprava slozek
) DodrZovani provozni hygieny a sani-
Kontaminace z prostiedi, zatizeni, ]
_ _ _ ta¢niho fadu, osobni hygiena pracov-
nacini, rukou pracovnikll. Sekundar- | Biologické _
' nikil. Oddélené pracovisté, plynulost
ni a kfiZova kontaminace.
vyroby.
Zapeceni
Preziti vegetativnich forem mikroor- '
‘ ‘ . ‘ . Dodrzovani technologického postu-
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
' ' pu.
vace termostabilnich toxint.
Vareni
Preziti vegetativnich forem mikroor-
_ o o Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
_ _ doby vareni.
vace termostabilnich toxint.
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-
' o S Sledovani a dodrzovani stanovené
ganismil, spor, nedostatecna inakti- | Biologické
' ' teploty a doby tepelné Gpravy.
vace termostabilnich toxind.
Priprava prisad
Pomnozeni mikroorganismu, konta- | Biologické | Dodrzovani technologického postu-




minace z prostiedi, ze zatizeni, z

nastrojl, z pracovnikda.

pu, plynulosti vyroby, hygieny pra-

covniku, sanitace.

Proplachovani

Pomnozeni mikroorganismd, konta-

Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojd,

minace z nacini, zafizeni, prostiedi, | Biologicka | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovniki.
Michani
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zatizeni a nastroj,
minace z n&cini, zafizeni, prosttedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikii.
Dochuceni
Kontaminace pfidatnymi latkami

Biologické | Opétovné provareni pokrmu.

(kotenim).

VAJECNE POKRMY

Popis nebezpeci o Ovladaci opatieni
nebezpeci
Vejce Cerstva
Pouzivat pouze znacené trzni druhy
Ptitomnost patogennich mikroorga- vajec. Zakaz pouZivani vajec
Biologické
nismi, ptivodce salmonely. s naruSenou skofapkou. Tepelna
uprava vajec a vaje¢nych hmot.
Piesun vajec
K vnaseni vajec do kuchyné pouzivat
Zdroj sekundarni kontaminace. Biologické | pouze ¢isté omyvatelné nadoby nebo
plata.
Vytloukani vajec
Ptitomnost patogennich bakterii. Dostatecné tepelné opracovani
Zdroj kontaminace ostatnich potra- | Biologicka | v dal§im kroku. Oddéleny usek pro
vin. vytloukani vajec.
Ptitomnost tlomku skofapek Fyzikalni | Vytloukani po malych davkach, vizu-




alni kontrola, dostate¢né osvétleni.

Vareni vajec

Preziti vegetativnich forem mikroor-

Sledovani a dodrzovani stanovené

ganismil pfi nedosazeni pozadované | Biologické
doby vareni.
doby a teploty vareni.
Piiprava potravin
Kontaminace z prostredi, zafizeni, '
. Dodrzovani sanita¢niho fadu, osobni
nacini, rukou pracovnikd, praci vo- . . '
‘ Biologické | hygiena pracovniki. Oddélené praco-
dy. Sekundarni a kiiZzova kontamina- '
visté, plynulost vyroby.
ce.
Michani
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a nastroji,
minace z nacini, zatizeni, prosttedi, | Biologické | dodrzovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnikd. gieny pracovnikii.
Smiseni
Pomnozeni mikroorganism, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
minace z nacini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrZovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnik. gieny pracovnikd.
Mixovani
Pomnozeni mikroorganismi, konta- Cistota vyrobniho zafizeni a néstrojt,
minace z nacini, zafizeni, prostfedi, | Biologické | dodrZovani vyrobniho postupu a hy-
pracovnik. gieny pracovnikd.
Loupani vajec
. Vizuélni kontrola, oplachnuti vejce
Zbytky skotapek Fyzikalni ‘
pitnou vodou.
Tepelna uprava
Preziti vegetativnich forem mikroor-
' o o Sledovani a dodrZovani stanovené
ganism, spor, nedostatecnd inakti- | Biologické
' . teploty a doby tepelné upravy.
vace termostabilnich toxind.
Vychlazeni
‘ . o Chlazeni zpracovanych surovin, do-
Pomnozeni mikroorganismd. Biologické

drzovani plynulosti vyroby.




Uchova v chladu

Pomnozeni mikroorganismd, konta-

minace z prostiedi.

Biologické

Dodrzovani doby a teploty pro ticho-

vu v chladu, Cistota prostredi.




PRILOHA P6: STANOVENI KRITICKYCH A KONTROLNICH
BODU, SLEDOVANI ZVLADNUTEHO STAVU A NAPRAVNEHO
OPATRENI V KRITICKYCH BODECH

TEPLE POKRMY

PRIJEM POTRAVIN

Popis nebezpeci

PRIJEM KONTAMINOVANYCH POTRAVIN

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatienti

Kontrola zarucnich lhlit a neporusenosti obali.

Sledovany znak

Bez zavad.

Kritické meze

Vyhovuje / nevyhovuje.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola privodnich dokladl a neporuSenosti obali pti kazdé dodavce.

Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

Okamzité pozastaveni dodavky, vraceni dodavateli apod.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

Popis nebezpeci

NEUPLNE UDAJE O VYSKYTU ALERGENU
V POTRAVINACH A SUROVINACH DODAVANYCH DO
PROVOZOVNY

Typ nebezpeci

Chemické.

Ovladaci opatieni

Vybér bezpecnych dodavatelti — dodavky znamych a ovéfenych potra-
vin, kde je uvedeno jejich sloZeni, kvantitativni pfejimka — vylouceni
zamény objednanych a dodanych potravin, kontrola pfedani informaci

o vyskytu alergent u dodavanych nebalenych potravin v privodni do-

kumentaci.
Sledovany znak | Bez zdvad.
Kritické meze Vyhovuje / nevyhovuje.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola pii kazdé prejimce.

Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatie-

Vyzadani specifikaci od dodavateli nebalenych potravin, pozastaveni




ni

dodavky.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

KONTROLA DATA MINIMALNI TRVANIVOSTI

Popis nebezpeci

POTRAVINY S PROSLOU DOBOU MINIMALNI
TRVANLIVOSTI

Typ nebezpeci

Biologické

Ovladaci opatieni

Datum minimalni trvanlivosti (DMT) se uvadi slovy: ,,minimalni tr-

vanlivost do: den/mésic/rok.

Sledovany znak

Datum minimalni trvanlivosti.

Kritické meze

Proslé / neproslé.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Pribézné kontrolovani DMT ve vSech fazich manipulace s potravinou

— skladovani a distribuce.

Napravna opatie-

ni

Vytadit potraviny s proSlym DMT z ob¢hu, oddélené skladovat, ozna-

Cit.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

KONTROLA DATA POUZITELNOSTI

Popis nebezpeci

PROSLE DATUM POUZITELNOSTI POTRAVINY ZNACI
ZDRAVOTNE ZAVADLOU POTRAVINU, KTEROU NELZE
DAE UVADET DO OBEHU

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

Datum pouzitelnosti (DP) se uvadi slovy: ,,spotiebujte do:
den/mésic/rok“. Rok nemusi byt uveden u potravin, které¢ maji DP
krat$i nez 3 mésice. DP je uveden na vSech balenych potravinach, které
podléhaji rychle zkaze, a musi byt proto rychle spotfebovany. Kontrolu
DP provadet ve vsech fazich manipulace s potravinou od piijmu pies
skladovani a pouziti pro vyrobu. Pfednostné odebirat ze skladu potra-
viny, kterym konci doba pouzitelnosti. Bezprostfedné pred pouzitim
potraviny pro vyrobu zkontrolovat DP a proslou potravinu vytadit do

odpadu.




Sledovany znak

Datum pouzitelnosti.

Kritické meze

Proslé / neproslé.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Priibézné denni kontrolovani DP ve vSech fazich manipulace

s potravinou vSemi pracovniky.

Napravna opatie-

ni

Vytadit potraviny s proslym DP z ob¢hu.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

SKLADOVANI V SUCHEM SKLADU

Popis nebezpeci

KONTAMINACE Z PROSTREDi, POMNOZENI
MIKROORGANISMU.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

Dodrzeni skladovacich podminek, zejména teplota, vlhkost, doba skla-

dovani a neporuSenosti obald.

Sledovany znak

Teplota a vlhkost.

Kritické meze

Teplota do +20°C a 75% relativni vlhkosti.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Sledovat podminky uskladnéni potravin ve skladovém zatizeni, denné

kontrolovat teplotu a vlhkost ve skladu (rano), bez zépisu.

Népravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni. Likvidace vadnych po-

travin.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

SKLADOVANI V CHLADU

Popis nebezpeci

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI
STANOVENYCH SKLADOVACICH TEPLOT.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

DodrzZeni pfedepsané teploty v chladicim zatizeni.

Sledovany znak

Teplota v chladicim zatizeni.

Kritické meze

Dle druhu potravin.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty v chladicim zafizeni nejméné 1x za sménu (rano).

Provést zdznam do formulafe 1x tydné, vzdy v pond¢li.




Provadi povéreny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

Likvidace vadnych potravin.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

SKLADOVANI V MRAZU

Popis nebezpeci

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI]
STANOVENYCH SKLADOVACICH TEPLOT.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

DodrZeni pfedepsané teploty v mrazicim zafizeni.

Sledovany znak

Teplota v mrazicim zatizeni

Kritické meze

Teplota minimalné -18°C a nizsi

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty v mrazicim zafizeni 1x za sménu (rano).
Provést zdznam do formulafe 1x tydné, vzdy v pond¢li.

Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zatizeni.

Likvidace vadnych potravin.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

VYDEJ POTRAVIN DO VYROBY

Popis nebezpeci

VNIKNUTI CIZICH PREDMETU A MECHANICKYCH
NECISTOT.

Typ nebezpeci

Fyzikalni.

Ovladaci opatieni

Vizuélni kontrola, pouzivani uzaviratelnych nadob, Cistota prostiedi.
Pouzivani vhodnych manipula¢nich nadob. Oddéleni neslucitelnych
potravin — potraviny v rizikovych obalech pted¢€lat v piipravné do

vhodnych potravinarskych obala.

Sledovany znak

Bez zavad.

Kritické meze

Vyhovuje / nevyhovuje.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola stavu vSech rizikovych oball pii manipulaci s nimi, vizualni

kontrola.




Provadi povéreny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

Pti zjisténi poSkozeni obalu a pomucek a mozném riziku vniknuti

ulomki do pokrmii okamzité pozastaveni piipravy pokrmu.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

TEPELNA UPRAVA

Popis nebezpeci

PREZITi VEGETATIVNICH FOREM MIKROORGANISMU,
SPOR, NEDOSTATECNA INAKTIVACE TERMOSTABILNICH
TOXINU.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatienti

Sledovani a dodrZzovani stanovené teploty a doby tepelné upravy.

Sledovany znak

Doba / teplota.

Kritické meze

Minimaln€ 5 minut / minimalné 75°C.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Priibézna kontrola teploty a doby tepelné tipravy obsluhujicim pracov-
nikem.
Smyslova kontrola (vzhled, barva, viin€, propecenost, provarenost,...).

Provadi povéfeny pracovnik — kuchat.

Napravna opatte-

ni

Upraveni technologického postupu.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

Popis nebezpeci

KONTAMINACE TOXICKYMI LATKAMI PRI REPALOVANI
TUKU, DLOUHODOBEM ZAHREVU, NEVHODNEM
ZPUSOBU GRILOVANI, PECENI APOD.

Typ nebezpeci

Chemické.

Ovladaci opatieni

Dodrzovani technologického postupu. Tuky a oleje nezahiivat nad
+180°C (pokud vyrobce nestanovi jinak). Pro individualni ptipravu

pokrmt na panvi pouzit vzdy novou davku tuku nebo oleje.

Sledovany znak

Kvalita tuku nebo oleje.

Kritické meze

Vyhovuje / nevyhovuje.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Priibéznéa smyslova kontrola (barva, pach) obsluhujicim pracovnikem.

Kontrola chemickymi rychlotesty.




Provadi povéreny pracovnik.

Napravna opatie- )
) Vymeéna tuku nebo oleje.
ni

Vyznam (bod) Kontrolni

VYDEJ TEPLEHO POKRMU

MNOZENI MIKROORGANISMU PRI POKLESU TEPLOTY
Popis nebezpe¢i | POKRMU OD ODBY JEHO UVARENI PO DOBU VYDEJE
KONZUMENTOVIL.

Typ nebezpeci Biologické.

Udrzeni pozadované teploty pokrmu do okamziku jeho vydeje.
Ovladaci opatteni _ o
Zkratit dobu vydeje pokrmu na minimum.

Sledovany znak | Teplota hotového pokrmu.

Kritické meze Nejméné +63°C.

vV v

Sledovat pribézné teplotu pokrmu po dobu vydeje, minimalné 1x bé-
Sledovani zvlad-
hem vydeje provést zdznam o sledovani do formuléafe.
nutého stavu
Provadi povéfeny pracovnik — kuchat.

Napravna opatie- | Pi poklesu teploty na +63°C neprodlen¢ ohtat pokrm.

ni Pti piekrocenti kritickych mezi vytadit pokrm.

Vyznam (bod) Kriticky.

STUDENE POKRMY

PRIJEM POTRAVIN

NEUPLNE UDAJE O VYSKYTU ALERGENU
Popis nebezpe¢i | V POTRAVINACH A SUROVINACH DODAVANYCH DO
PROVOZOVNY.

Typ nebezpeci Chemické.

Vybér bezpecnych dodavatelt — dodavky znamych a ovéfenych potra-
Ovléadaci opatieni

vin, kde je uvedeno jejich sloZeni.




Kvantitativni pfejimka zbozi — vylouceni zdmeény objednanych a doda-
nych potravin.
Kontrola pfedani informaci o vyskytu alergenti u dodavanych nebale-

nych potravin v privodni dokumentaci.

Sledovany znak

Bez zavad.

Kritické meze

Vyhovuje / nevyhovuje.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola pii kazdé prejimce.

Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

Vyzadani specifikaci od dodavateli nebalenych potravin, pozastaveni

dodavky.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

KONTROLA DATA MINIMALNI TRVANLIVOSTI

Popis nebezpeci

POTRAVINY S PROSLOU DOBOU MINIMALNI
TRVANLIVOSTI

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

Datum minimalni trvanlivosti (DMT) se uvadi slovy: ,,minimdlni tr-

vanlivost do: den/meésic/rok.

Sledovany znak

Datum minimalni trvanlivosti.

Kritické meze

Proslé / neproslé.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Pribézné kontrolovani DMT ve vSech fazich manipulace s potravinou

— skladovani a distribuce.

Népravna opatie-

ni

Vyftadit potraviny s proslym DMT z obéhu, oddélené skladovat, ozna-

Cit.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

KONTROLA DATA POUZITELNOSTI

Popis nebezpeci

PROSLE DATUM POUZITELNOSTI POTRAVINY ZNACI
ZDRAVOTNE ZAVADNOU POTRAVINU, KTEROU NELZE
DALE UVADET DO OBEHU.

Typ nebezpeci

Biologické.




Ovladaci opatieni

Datum pouzitelnosti (DP) se uvadi slovy: ,,spotfebujte do:
den/mésic/rok*. Rok nemusi byt uveden u potravin, které maji DP
krat$i nez 3 mésice. DP je uveden na vSech balenych potravinach, které
podléhaji rychle zkaze, a musi byt proto rychle spotiebovany. Kontrolu
DP provadét ve vsech fazich manipulace s potravinou od piijmu pies
skladovani a pouziti pro vyrobu. Pfednostné odebirat ze skladu potra-
viny, kterym kon¢i doba pouzitelnosti. Bezprosttedné pied pouzitim
potraviny pro vyrobu zkontrolovat DP a proslou potravinu vyradit do

odpadu.

Sledovany znak

Datum pouzitelnosti.

Kritické meze

Proslé / neproslé.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Pribézné denni kontrolovani DP ve vSech fazich manipulace

s potravinou v§emi pracovniky.

Napravna opatie-

ni

Vytadit potraviny s pro§lym DP z obéhu.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

SKLADOVANI V SUCHEM SKLADU

Popis nebezpeci

KONTAMINACE Z PROSTREDI, POMNOZENI
MIKROORGANISMU.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

Dodrzeni skladovacich podminek, zejména teplota, vlhkost, doba skla-

dovani a neporusenosti obald.

Sledovany znak

Teplota a vlhkost.

Kritické meze

Teplota do +20°C a 75% relativni vlhkosti.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Sledovat podminky uskladnéni potravin ve skladovém zatizeni, denné

kontrolovat teplotu a vlhkost ve skladu (rano), bez zapisu.

Napravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni. Likvidace vadnych po-

travin.

Vyznam (bod)

Kontrolni.




SKLADOVANIi V CHLADU

Popis nebezpeci

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI
STANOVENYCH SKLADOVACICH TEPLOT.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

Dodrzeni ptedepsané teploty v chladicim zatizeni.

Sledovany znak

Teplota v chladicim zatizeni.

Kritické meze

Dle druhu potravin.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty v chladicim zatizeni nejméné 1x za sménu (rano).

Provést zaznam do formuléfe 1x tydn€, vzdy v pondéli.

Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

Likvidace vadnych potravin.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

SKLADOVANI V MRAZU

Popis nebezpeci

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI
STANOVENYCH SKLADOVACICH TEPLOT.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

DodrZeni pfedepsané teploty v mrazicim zafizeni.

Sledovany znak

Teplota v mrazicim zatizeni.

Kritické meze

Teplota minimalné -18°C a nizsi.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty v mrazicim zafizeni 1x za sménu (rano).
Provést zdznam do formulafe 1x tydn€, vzdy v pond¢li.

Provadi povéfeny pracovnik.

Népravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

Likvidace vadnych potravin.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

Popis nebezpeci

VYDEJ POTRAVIN DO VYROBY

VNIKNUTI CIZICH PREDMETU A MECHANICKYCH
NECISTOT.




Typ nebezpeci

Fyzikalni.

Ovladaci opatieni

Vizualni kontrola, pouzivani uzaviratelnych nadob, Cistota prostiedi.
Pouzivani vhodnych manipula¢nich nadob. Odd¢leni neslucitelnych
potravin — potraviny v rizikovych obalech pfed¢lat v pfipravné do

vhodnych potravinaiskych obalt.

Sledovany znak

Bez zavad.

Kritické meze

Vyhovuje / nevyhovuje.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola stavu vSech rizikovych obal pfi manipulaci s nimi, vizudlni
kontrola.

Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

Pti zjisténi posSkozeni obalu a pomiicek a mozném riziku vniknuti

ulomk do pokrmli okamzité pozastaveni ptipravy pokrmi.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

Popis nebezpeci

NEZAMERNA KRiZOVA KONTAMINACE V PRUBEHU
ZPRACOVANI POTRAVIN PRI VYROBE POKRMU (naiadim,
plochami, technologickym zaiizenim). NESTANDARTNI

OPERACE (napft. pouZziti jiné kofenici smési s alergenem apod.)

Typ nebezpeci

Chemické.

Ovladaci opatieni

Vyhrazenim pracovniho nacini, ploch a technologického zatizeni pfi
zpracovani potravin a vyrob¢ pokrmil obsahujicich alergeny.

Casové oddéleni postupli zpracovéni potravin a vyroby pokrmil obsa-
hujici alergeny.

Zaznam o nestandartni operaci a zajis$téni pfenosu informace o pfitom-
nosti alergenu v pokrmu spotiebiteli (pti kazdé zméné suroviny, recep-

tury, technologického postupu).

Sledovany znak

Kritické meze

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Barevné odliSeni pracovnich pomiicek a néstrojli, vyclenéni pracovnich
usekil (zpracovani ryb).

Casové oddéleni postupt spojené s diikladnym &isténim natadi, ploch a
technologickych zafizeni mezi jednotlivymi operacemi.

O nestandartni operaci je neprodlené informovan vedouci smény, ktery




odpovida za v¢asny pienos informaci o alergenech v pokrmu spotiebi-

teli.

Napravna opatie-

ni

Vyznam (bod) Kontrolni.

VYDEJ STUDENEHO POKRMU

POMNOZENI MIKROORGANISMU, VYKLICENI SPOR A
Popis nebezpedi | TVORBA TOXINU PRI ZVYSENI TEPLOTY POKRMU PO
DOBU JEHO VYDEJE.

Typ nebezpeci Biologické.

Udrzeni pozadované teploty pokrmu do okamziku jeho vydeje.
Ovladaci opatieni
Zkratit dobu vydeje pokrmu na minimum.

Teplota hotového pokrmu.
Sledovany znak ‘
Doba vydeje.

Teplota maximalné +8°C
Kritické meze
Doba vydeje studeného pokrmu maximalné 24 hodin.

Sledovat ¢as zacatku vydeje studeného pokrmu.
Sledovani zvlad- | Sledovat priibézné teplotu pokrmu po dobu vydeje vpichovym teplo-
nutého stavu meérem.

Provadi povéfeny pracovnik — kuchat.

Napravna opatie- | Pii zvySeni teploty nad +8°C neprodlen¢ vychladit pokrm.

ni Pti piekroceni kritickych mezi vyfadit pokrm.

Vyznam (bod) Kontrolni

NAPOJE

KONTROLA DATA MINIMALNI TRVANLIVOSTI

POTRAVINY S PROSLOU DOBOU MINIMALNI

Popis nebezpeci
TRVANLIVOSTI.




Typ nebezpeci

Biologické.

Ovléadaci opatieni

Datum minimalni trvanlivosti (DMT) se uvadi slovy: ,,minimalni tr-

vanlivost do: den/meésic/rok*.

Sledovany znak

Datum minimalni trvanlivosti.

Kritické meze

Proslé / neproslé.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Prubézné kontrolovani DMT ve vSech fazich manipulace s potravinou

— skladovani a distribuce.

Napravna opatie-

ni

Vyfiadit potraviny s proslym DMT z ob¢hu, oddélené skladovat, ozna-

Cit.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

SKLADOVANI SUROVIN

Popis nebezpeci

POMNOZENI MIKROORGNISMU PRI NEDODRZENI
SKLADOVACICH TEPLOT U SUROVIN VYZADUJICICH
SKLADOVANI V CHLADU.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

DodrZeni pfedepsané teploty pii skladovani.

Sledovany znak

Teplota pii skladovani.

Kritické meze

Dle druhu surovin.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty ve skladu 1xza sménu (rdno).

Napravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni. Likvidace vadnych su-

rovin.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

PRIPRAVA SKLADU

Popis nebezpeci

KONTAMINACE VODOU, SEKUNDARNI KONTAMINACE
PRI NEDOSTATECNE A NEPRAVIDELNE DESINFEKCI
ZARIZENI.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovléadaci opatieni

Pouzivani pitné vody, pravidelné ¢isténi a desinfekce.




Sledovany znak | Cistota a desinfekce vyrobniku ledu.

Kritické meze Vyhovuje / nevyhovuje.

Sledovani zvlad- | Pravidelné Cisténi a desinfekce vyrobniku ledu.

nutého stavu Provéadi povéieny pracovnik.

Napravna opatie- o
Ihned provést sanitaci vyrobniku ledu.
ni

Vyznam (bod) Kontrolni.

NALEVANI DO NADOB

SEKUNDARNI KONTAMINCE NAPOJE MIKROORGANISMY
Popis nebezpeti | A NECISTOTAMI Z NEDOSTATECNE UMYTYCH NADOB A
SKLENIC, ZE KTERYCH SE NAPOJ KONZUMUJE.

Typ nebezpeci Biologické.

Disledné umyti nadob a sklenic po kazdém pouZiti.
Ovladaci opatieni | _ ‘
Vizuélni kontrola nadob a sklenic pfed nalévanim néapoje.

Sledovany znak | Cistota nadob a sklenic.

Kritické meze Vyhovuje / nevyhovuje.

Sledovani zvlad- | Pribézna kontrola Cistoty nadob a sklenic obsluhujicim pracovnikem.

nutého stavu Namatkova kontrola vedoucim pracovnikem.

Napravna opatie- .
Umyti nebo oplachnuti, vyména nadobi nebo sklenice.
ni

Vyznam (bod) Kontrolni.

MASO

ROZMRAZOVANI MASA

POMNOZENI PATOGENNICH MIKROORGANISMU NA
POVRCHU ROZMRAZOVANEHO MASA, KONTAMINACE
OSTATNICH POTRAVIN NEBO PLOCH Z ODKAPAVAJICI
VODY.

Popis nebezpeci




Typ nebezpeci

Biologické

Ovladaci opatieni

Vymezené pracovisté pro rozmrazovani, sanitace ploch.
Dodrzovani stanoveného technologického postupu:

e Vlednici pfi teploté cca 4°C. vyloucit pfitomnost potravin, které nej-
sou urceny k dalSimu tepelnému zpracovani.

e V mikrovinné troubé dle programu na rozmrazovani.

e Vtekouci pitné vodé o teploté max. 21°C a doba rozmrazovani ne-
presahla 4 hodiny.

Sledovany znak

Teplota pii rozmrazovani.

Kritické meze

Piekroceni teploty pii rozmrazovani.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty.

Napravna opatie-

ni

Zvolit vhodny zpiisob rozmrazovani. Zamrazovat po malych porcich.

Vyznam (bod)

Kontrolni

SKLADOVANI V CHLDU

Popis nebezpeci

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI
STANOVENYCH SKLADOVYCH TEPLOT.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

DodrZeni pfedepsané teploty v chladicim zatizeni.

Sledovany znak

Teplota v chladicim zatizeni.

Kritické meze

Maximalné +4°C.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty v chladicim zafizeni nejméné 1x za sménu (rano).
Provést zdznam do formulafe 1x tydn€, vzdy v pondéli.

Provadi povéfeny pracovnik.

Népravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

Likvidace vadnych potravin.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

VYTLOUKANI VAJEC

Popis nebezpeci

PRITOMNOST PATOGENNICH BAKTERII. ZDROJ
KONTAMINACE OSTATNICH POTRAVIN.




Typ nebezpeci

Biologické.

Ovléadaci opatieni

Dostatecné tepelné opracovani v dalsim kroku. Oddéleny tusek pro vyt-

loukani — pfipravna masa.

Sledovany znak

Teplota v chladicim zatizeni.

Kritické meze

Ptekroceni teploty v chladicim zafizeni.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Sledovani teploty v chladicim zafizeni.

Napravna opatie-

ni

Dodrzovani technologickych postupd.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

TEPELNA UPRAVA

Popis nebezpeci

PREZITi VEGETATIVNICH FOREM MIKROORGANISMU,
SPOR, NEDOSTATECNA INAKTIVACE TERMOSTABILNICH
TOXINU.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

Sledovani a dodrZzovani stanovené teploty a doby tepelné upravy.

Sledovany znak

Doba / teplota.

Kritické meze

Minimaln€ 5 minut / minimalné 75°C.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Priibézna kontrola teploty a doby tepelné tipravy obsluhujicim pracov-
nikem.
Smyslova kontrola (vzhled, barva, viin€, propecenost, provatenost,...)

Provadi povéfeny pracovnik — kuchat.

Napravna opatie-

ni

Upraveni technologického postupu.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

Popis nebezpeci

KONTAMINACE TOXICKYMI LATKAMI PRI
PREPALOVANI TUKU, DLOUHODOBEM ZAHREVU,
NEVHODNEM ZPUSOBU GRILOVANI, PECENI APOD.

Typ nebezpeci

Chemické.

Ovléadaci opatieni

Dodrzovani technologického postupu. Tuky a oleje nezahiivat nad




+180°C (pokud vyrobce nestanovi jinak). Pro individualni piipravu

pokrmt na panvi pouzit vzdy novou davku tuku nebo oleje.

Sledovany znak | Kvalita tuku nebo oleje.

Kritické meze Vyhovuje / nevyhovuje.

Pribézna smyslova kontrola (barva, pach) obsluhujicim pracovnikem.
Sledovani zvlad-
Kontrola chemickymi rychlotesty.
nutého stavu
Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatie- )
) Vymeéna tuku nebo oleje.
ni

Vyznam (bod) Kontrolni.

POLOTOVARY Z MASA

SKLADOVANI V CHLADU

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI]

Popis nebezpeci , ,
STANOVENYCH SKLADOVACICH TEPLOT.

Typ nebezpeci Biologické.

Ovladaci opatieni | Dodrzeni pfedepsané teploty v chladicim zatizeni.

Sledovany znak | Teplota v chladicim zafizeni.

Kritické meze Dle druhu potravin.

Kontrola teploty v chladicim zafizeni nejméné 1x za sménu (rano).
Sledovani zvlad-
Provést zdznam do formuléfe 1x tydné, vzdy v pondéli.
nutého stavu
Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatie- | Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zatizeni.

ni Likvidace vadnych potravin.

Vyznam (bod) Kontrolni.

NEDOSTATECNE ZCHLAZENI, PRODLENI PRI
ZCHLAZENI, SEKUNDARNI KONTAMINACE A NASLEDNE

Popis nebezpeci




POMNOZENI MIKROORGANISMU.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovléadaci opatieni

Dodrzovani technologického postupu, zejména doby teploty zchlazo-
vani. Dokonceny polotovar neprodlené zchladit na teplotu +4°C a nizsi

ve vSech ¢astech vyrobku.

Sledovany znak

Teplota polotovaru ve vSech Castech.

Kritické meze

+4°C a niZsi.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty pfi zchlazovani, pii kazdé vyrob¢ polotovaru.

Provadi povéieny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zatizeni.

Likvidace vadnych polotovard.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

ZMRAZENI

Popis nebezpeci

NEDOSTATECNE ZMRAZENI, PRODLENI PRI ZMRAZENI,
SEKUNDARNI KONTAMINACE A NASLEDNE POMNOZENI
MIKROORGANISMU.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

DodrZovani technologického postupu, zejména doby a teploty zmrazo-
vani. Polotovar po ukonceni vyroby neprodlen¢ zmrazit na teplotu -
18°C a nizsi ve vSech ¢astech polotovaru. PouZzivat dostatecné uzavie-

né obaly.

Sledovany znak

Teplota polotovaru ve vSech ¢astech.

Kritické meze

-18°C a niZsi.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty pfi zmrazovani.

Provadi povéfeny pracovnik.

Népravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

Likvidace vadnych polotovart.

Vyznam (bod)

Kontrolni.




SKLADOVANI V CHLADU

Popis nebezpeci

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI
STANOVENYCH SKLADOVACICH TEPLOT.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

Dodrzeni ptedepsané teploty v chladicim zafizeni — na syrové maso a

masné polotovary.

Sledovany znak

Teplota v chladicim zafizeni.

Datum pouzitelnosti.

Kritické meze

Maximalné +4°C.

Datum pouzitelnosti 3 dny véetné dne vyroby.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty v chladicim zafizeni nejméné 1x za sménu (rano).
Provést zaznam do formulare 1x tydné, vzdy v pondé¢li.

Provadi povéieny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

Likvidace vadnych polotovart.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

SKLADOVANI V MRAZU

Popis nebezpeci

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI
STANOVENYCH SKLADOVACICH TEPLOT.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

Dodrzeni ptfedepsané teploty v mrazicim zafizeni.

Sledovany znak

Teplota v mrazicim zatizeni.

Datum pouzitelnosti.

Kritické meze

Teplota minimaln¢ -18°C a niZsi.

Datum pouzitelnosti 1 mésic od data vyroby.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty v mrazicim zafizeni 1x za sménu (rdno).
Provést zdznam do formulatfe 1x tydné, vZdy v pondéli.

Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

Likvidace vadnych polotovari.




Vyznam (bod) Kontrolni.

PIZZA

SKLDOVANI V CHLADU

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI

Popis nebezpeci i i
STANOVENYCH SKLADOVACICH TEPLOT.

Typ nebezpeci Biologické.

Ovladaci opatieni | Dodrzeni piedepsané teploty v chladicim zatizeni.

Teplota v chladicim zafizeni.
Sledovany znak _ .
Datum pouzitelnosti tésta.

- Maximalné +8°C.
Kritické meze ) )
Datum pouzitelnosti 7 dni véetné dne vyroby.

Kontrola teploty v chladicim zatizeni nejméné 1x za sménu (rano).
Sledovani zvlad-
Provést zdznam do formulare 1x tydné, vzdy v pondéli.
nutého stavu
Provadi povéfeny pracovnik.

Népravna opatie- | Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

ni Likvidace vadnych potravin.

Vyznam (bod) Kontrolni.

PECENI

PREZITI VEGETATIVNICH FOREM MIKROORGANISMU,
Popis nebezpedi | SPOR, NEDOSTATECNA INAKTIVACE TERMOSTABILNICH
TOXINU.

Typ nebezpeci Biologické.

Ovladaci opatieni | Sledovani a dodrzeni predepsané teploty a doby tepelné upravy.

Sledovany znak | Doba / teplota.

Kritické meze Minimaln€ 3-5 minut / minimalné +350°C.

Sledovani zvlad- | Pribézna kontrola teploty a doby peceni.

nutého stavu Smyslova kontrola (vzhled, barva, viing,...).




Provadi povéreny pracovnik.

Napravna opatie-

ni

Uprava technologického postupu.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

UTOPENEC

ZRANI

Popis nebezpeci

POMNOZENI NEZADOUCI MIKROFLORY A PRECHOD
K NEZADUCIM ZRACIM PROCESUM PRI ZRANI.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovladaci opatieni

DodrZeni vyrobniho postupu, osobni a provozni hygieny, udrzovani

zraciho procesu pii chladirenské teploté.

Sledovany znak

Teplota v chladicim zatizeni.

Doba zrani.

Kritické meze

Maximalné +8°C.

Doba zrani maximalné 14 dni od vyroby.

Sledovani zvlad-

nutého stavu

Kontrola teploty v chladicim zafizeni nejméné 1x za sménu (rano).
Provést zdznam do formulafe 1x tydné, vzdy v pondéli.

Provadi povéfeny pracovnik.

Népravna opatie-

ni

Pti zjiSténi nejakostnich znakii okamzita likvidace.

Vyznam (bod)

Kontrolni.

SKLADOVANI V CHLADU

Popis nebezpeci

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI
STANOVENYCH SKLADOVACICH TEPLOT.

Typ nebezpeci

Biologické.

Ovléadaci opatieni

Dodrzeni pfedepsané teploty v chladicim zatizeni.

Sledovany znak

Teplota v chladicim zatizeni.




Datum spotieby.

. Maximaln¢ +8°C.
Kritické meze ‘ ‘
Datum pouzitelnosti 30 dni v€etné dne vyroby.

Kontrola teploty v chladicim zafizeni nejméné 1x za sménu (rano).
Sledovani zvlad-
Provést zdznam do formuléfe 1x tydné, vzdy v pondéli.
nutého stavu
Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatie- | Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

ni Likvidace vadnych potravin.

Vyznam (bod) Kontrolni.

NAKLADANY HERMELIN

ZRANI

POMNOZENI NEZADOUCI MIKROFLORY A PRECHOD
K NEZADUCIM ZRACIM PROCESUM PRI ZRANI.

Popis nebezpeci

Typ nebezpeci Biologické.

DodrZeni vyrobniho postupu, osobni a provozni hygieny, udrZovani
Ovladaci opatieni _
zraciho procesu pti chladirenské teploté.

Teplota v chladicim zafizeni.
Sledovany znak
Doba zrani.

. Maximaln¢ +8°C.
Kritické meze ]
Doba zrani maximalné€ 7 dni od vyroby.

Pribézna vizudlni kontrola pfi zrajicim procesu vcetné teploty
Sledovani zvlad-
v chladirenském zafizeni.
nutého stavu
Provadi povéfeny pracovnik.

Napravna opatfe- o . o
Pti zji$téni nejakostnich znakl okamzita likvidace.
ni

Vyznam (bod) Kontrolni.




SKLADOVANI V CHLADU

POMNOZENI MIKROORGANISMU PRI NEDODRZENI
STANOVENYCH SKLADOVACICH TEPLOT.

Popis nebezpeci

Typ nebezpeci Biologické.

Ovladaci opatieni | Dodrzeni ptfedepsané teploty v chladicim zatizeni.

Teplota v chladicim zatfizeni.
Sledovany znak ‘ ‘
Datum pouzitelnosti.

. Maximalné +8°C.
Kritické meze ) ]
Datum pouZitelnosti 30 dni véetné dne vyroby.

Kontrola teploty v chladicim zafizeni nejméné 1x za sménu (rano).
Sledovani zvlad-
Provést zaznam do formuléfe 1x tydn€, vzdy v pondéli.
nutého stavu
Provadi povéfeny pracovnik.

Népravna opatie- | Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

ni Likvidace vadnych potravin.

Vyznam (bod) Kontrolni.




PRILOHA P7: FORMULAR PRO VYDEJ TEPLYCH POKRMU

Sledovani kritického bodu: VYDEJ TEPLYCH POKRMU

Datum Druh pokrmu Teplota ve °C | Podpis
28.4.2017 Pizza +88 °C
29.4.2017 Hovezi gulas +74 °C
30.4.2017 Zeleninovy vyvar +61 °C

Zpisob sledovani

Sledovat pribézné teplotu pokrmu po dobu vydeje. Nejméné jeden-

krat béhem vydeje provést zdznam o sledovani do formulate.

Kritické meze

Teplota pokrmu — nejméné +63 °C.

Néapravna opatieni

Pii poklesu teploty na +63 °C neprodlené ohfat pokrm.

Zéaznamy o na-
pravnych opatie-

nich

30.4.2016 byl zaznamenan pokles teploty zeleninového vyvaru, vyvar

byl neprodlené priveden k varu.




PRILOHA P8: FORMULAR PRO VYDEJ STUDENYCH POKRMU

Sledovani kritického bodu: VYDEJ STUDENYCH POKRMU

Datum Druh pokrmu Teplota ve °C | Podpis
28.4.2017 Bramborovy salat +26 °C
29.4.2017 Ovocny salat +6 °C

Zpusob sledovani

Sledovat Cas zacatku vydeje studené¢ho pokrmu. Sledovat priabézné
teplotu pokrmu po dobu vydeje vpichovym teplomérem. Nejméné

jedenkrat béhem vydeje provést zaznam o sledovani do formulare.

Kritické meze

Teplota maximalné +8°C

Doba vydeje studeného pokrmu maximalné 24 hodin.

Néapravna opatieni

Pii zvySeni teploty nad +8°C neprodlené vychladit pokrm.

P11 ptekroceni kritickych mezi vyradit pokrm.

Zaznamy o na-
pravnych opatte-

nich

28.4.2017 byla zaznamenana nevyhovujici teplota bramborového

salatu, salat byl neprodlené zlikvidovan.




PRILOHA P9: FORMULAR PRO ZAPIS TEPLOT V CHLADICIM

ZARIZENI

Sledovini kritického bodu: SKLADOVANI SUROVIN V CHLADU

Lednice 1.
Datum 0) Lednice 2. (°C) Lednice 3. (°C) | Podpis
3.4.2017 +4 °C 1500 +16 °C
10.4.2017 +4 °C 16 °C Mimo provoz
17.4.2017 +3°C +5°C Mimo provoz

Zpusob sledovani

Kontrola teploty v chladicim zafizeni nejméné 1x za sménu (rano).
Provést zdznam do formulafe 1x tydné, vzdy v pondéli.

Kritické meze

Piekroceni chladirenské teploty.

Népravna opatieni

Uprava teploty, setizeni nebo oprava zatizeni.
Likvidace vadnych potravin.

Zaznamy o na-
pravnych opatie-

nich

3.4.2017 byla lednice ¢.3. vyrazena z provozu z ditvodu poruchy. Z

duvodu poruseni teplotniho retézce byly vSechny potraviny zlikvido-

vany.




PRILOHA P10: FORMULAR PRO ZAPIS TEPLOT V MRAZICIM
ZARIZENI

Sledovani kritického bodu: SKLADOVANI SUROVIN V MRAZU

Datum Mrazak 1. (°C) | Mrazak 2. (°C) Podpis
3.4.2017 -19 °C _]5°C
10.4.2017 -20 °C 20 °C
17.4.2017 -20 °C 2] °C

Kontrola teploty v mrazicim zafizeni 1x za sménu (rano).

Zpisob sledovani s N R <1r
p Provést zaznam do formuléfe 1x tydné, vzdy v pondéli.

Kritické meze Teplota minimalné -18°C a niZsi

Uprava teploty, sefizeni nebo oprava zafizeni.

Napravna opatieni o , .
pravia op Likvidace vadnych potravin.

Zéaznamy o na-
3.4.2017 byla zaznamendna v mrazaku ¢. 2. Nevyhovujici teplota. Byl
pravnych opatie-
h neprodlené zvysen vykon mraziciho zarizeni.
nic




PRILOHA P11: PRVOZNI RAD

Pozadavky na zdravotni stav pracovnikii

Pted nastupem do zaméstnani se musi vSichni zaméstnanci podrobit preventivni prohlidce
u lékafe a musi mit vystaven zdravotni prikaz. VSichni zaméstnanci jsou povinni hlésit
oSetiujicimu lékari kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera by mohla mit za néasledek kon-

taminaci vyrobki.
PoZzadavky na osobni hygienu pracovniki

Vsechny ozdoby rukou (prsteny, hodinky, atd.) musi pracovnik odlozit v $atné. Nehty musi
byt kratce zastfizené a nenalakované. Pracovnici si musi pied zapocetim prace a po kazdé

¢innosti umyt ruce mydlem a kartackem pod tekouci vodou.

Pracovni odév musi byt vzdy Cisty a pfi piechodu z jiné ¢innosti vzdy vyménovan. Pracov-
nici pfi vafeni museji pouzivat pokryvku hlavy. V pracovnim odévu se nesmi odchazet
mimo pracovi$té. Pfi cesté na toaletu je tfeba pracovni odév odlozit a po peclivém umyti

rukou znovu obléci.

Plati zédkaz koufeni, piti, konzumace jidla mimo vyhrazeny prostor, zdkaz vstupu cizich

osob a domdcich zvifat.
Povinnosti pracovniki

Pracovnici kuchyné jsou kromé povinnosti uvedenych v prvnim odstavci dale povinni:

e Mit zdravotni zpiisobilost.

e Znat a dodrZzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu
pokrmii.

e Dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny.

e Uzivat jen schvalené a pfedepsané pracovni postupy, v§imat si kvality a nezavad-
nosti zpracovavanych potravin, potravin podezielé z ndkazy nebo zdvadnosti vyra-
dit z dalsiho zpracovani.

e Chranit potraviny 1 hotové vyrobky pied zne€iSt€énim hmyzem, zvifaty a ptaky nebo
nepovolanymi osobami.

e Udrzovat v Cistoté své pracovisté, pouzivané pracovni nafadi, ochranny odév a
obuv.

e Mit na pracovisti zdravotni priikaz.



Dbat na sviij zdravotni stav.

Dodrzovat provozni a sanitacni fad na pracovisti.

Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajist'ovat:

Aby praci v kuchyni zajistovaly jen osoby zdravotné zpusobilé.

Aby provéteni pracovnici byli seznameni s hygienickymi pozadavky na ptejimku,
skladovani, ptipravu a ob&h pozivatin.

Aby pracovnici do jednoho roku po nastupu absolvovali Skoleni k rozsiteni hygie-
nickych znalosti.

Aby byl dodrzovan schvaleny technologicky postup piipravy jednotlivych jidel.
Vhodné podminky pro osobni hygienu.

Osobni ochranné a pracovni pomiicky.

Cistotu provoznich a pomocnych zafizeni.

Oddé¢lené ulozeni pomticek na ¢isténi pracovnich ploch a zatizeni ptichazejiciho do
pfimého kontaktu s potravinami.

Provadéni technickych uprav, natérii a malovani dle potfeby ve vyrobnich a sklado-
vacich prostorach.

Provadéni dezinsekce a deratizace (tuto ¢innost mohou provadét jen osoby k tomu
zpisobilé).

Aby byl vypracovan sanitacni fad a aby byl dodrzovan.

Pozadavky na hygienu provozu

Hlavni diiraz je kladen na Cistotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastroji a nadobi:

Pravidelné myti a ¢isténi dle sanita¢niho fadu.

Malovani kuchyné 1x rocné.

Provadéni a obnova natért dle potieby.

Odstranéni namrazy v lednicich 1x tydné€ a v mraznickéach 1x za mésic.

Inventar a strojni vybaven musi byt udrZzovano v fadném mechanickém stavu, musi
byt snadno rozebiratelné a Cistitelné.

V kuchyni musi byt pouZzivédna jen pitna voda.

Myti nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vode¢ s pridavkem myciho prostied-

ku po ptedchozi o€isté od zbytki. Bilé nadobi se nesmi utirat do utérek.



e Cistici prostiedky a pomiicky na tklid prostor kuchyné jsou uloZeny oddélené od
prostiedkil na hruby uklid podlah a hygienickych zatizeni.
e Likvidace odpadu je zajiStovana pravidelné a vcas.

Zasady spole¢ného stravovani

Ptejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni. Za spravnou pie-

jimku nese zodpovédnost provéieny pracovnik.

Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zboZi, ani ke kiiZeni tzv. Cis-
tych a necistych linek. Potraviny, které je nutno pfed podavanim tepelné upravit se nesmi
setkat s potravinami, které jsou jiz tepelné upravené nebo se podavaji bez tepelné upravy ¢i
za studena. Vejce je mozno skladovat pouze s balenymi pozivatinami a to v uzaviratelnych

obalech resp. v chladicim zafizeni spole¢né se syrovym masem.

Ptiprava a zpracovani pokrmii musi probihat jednosmérné od necistych surovin pies jejich
ocistu v ptipravnach, tepelnou piipravu v kuchyni k vydeji strdvnikiim. Pracovni plochy

pro ¢istou upravu potravin musi byt samostatné a doporucuje se jejich oznaceni.

Tepelnd uprava surovin musi zabezpecit zni¢eni mikroorganisml pii zachovani nutri¢ni

hodnoty hotového vyrobku.

Na ptipravu pokrmu Ize pouZzivat jen Cerstva slepici vejce z veterindrné sledovanych chovi,

kterd musi byt fadné tepelné zpracovana varem po dobu minimalné 12 minut.

Maso po vlastnim umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano, v dobé mezi umletim a

tepelnou Upravou musi byt v chladni¢ce s uvedenim tidaje o Case semleti.

Na smazeni pokrmi se pouziva vzdy cerstvy tuk, vzdy jednordzové — 20 minut pted do-

koncenim tepelné tpravy se do pokrmu nesmi nic pridavat.

Nesmi se pouzivat ani podavat vejce jind nez slepi¢i z veterinarné sledovanych chovi, vej-

ce s poruSenou skotapkou.

Na vyslovné pfani stravnika lze podéavat vejce tepelné nezpracovana a pokrmy z nich (mi-
chand, na mékko, oka s tekutym Zloutkem, vlastni majonéza), syrova masa typu tatarskych

biftekd.
Vydej stravy se provadi bezprostiedné po dohotoveni pokrmii. Pti vydeji je tfeba pouzit
vhodnych pomticek pro manipulaci s potravinami. Vydavané pokrmy musi mit dostate¢nou

teplotu.



K zabezpeceni nezavadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu volime ucelnou a Setrnou

pripravu stravy:

e Mechanické odstranovani nepozivatelnych ¢asti provadime Setrn€.

e Zeleninu loupeme, krajime a strouhdme tésné pied tepelnou tpravou nebo pred po-
davanim.

e Syrové maso krajime, naklepdvame a meleme tésné pted dalSim zpracovanim.

e Vsechny potraviny omyvame vcelku pod proudem pitné vody.

e Tuky se nesmi ptepalovat.

Provozni fad je zavazny pro vSechny pracovniky.



PRILOHA P12: SANITACNI RAD
Denni uklid
Uklid pracovnich ploch provadéji pracovnici pribézné béhem dne.

Po dokonceni vydeje pokrmt provadéji:
e  Myti vSech pouzitych stroji, nadob, nastrojii a nadobi.
e Myti pracovnich ploch.
e Myti spordku, ostatnich spotiebicli a vSech ploch k vydeji.
e Myti podlah v kuchyni a ptipravné.
e Myti umyvadla.
e Pribézné odstranovani odpadki z kuchyné.
Tydenni tuklid
Pracovnici 1x tydng€, kromé bézného uklidu, provadéji:
e (Odmrazeni a vymyti lednic.
e Umyti omyvatelnych ¢asti stén u pracovnich ploch.
e Cisténi pegici trouby.
e Uklid skladovych prostor.
Mési¢ni uklid
Pracovnici 1x mési¢né€, kromé bézného uklidu provadéji:
e Odmrazeni a vymyti mrazaku.
e Vyfazeni poskozeného nadobi.
e Myti obkladl a zatizovacich pfedéla v kuchyni.
Ctvrtletni uklid
Pracovnici 1x za ¢tvrt roku, kromé bézného tiklidu provadeji:
e Celkovy uklid vSech pracovist.
e Vydrhnuti v§ech regalt a zasuvek pro uloZeni naddobi a nastrojl.
e Udrzba a opravy zatizeni.
e Myti dvefi, oken, téles ustfedniho vytapéni, omyvatelnych obklada.

e Cisténi svitidel, odsavacich zakrytd a vyustek vzduchotechniky.



Uklid kuchyné, ptipraven a skladil potravin zajist'uji pracovnici kuchyné &i provéiena ukli-
zecka. Prostory pro stravniky a vSechna hygienicka zatizeni uklizi denné uklizecka. Ta také
zajistuje Cistotu stanovisté¢ odpadovych nadob.

Na vsechny periodicky opakujici se ¢innosti popsané v sanitaénim fadu jsou vypracovany

standartni postupy.



