Zakladni hygienické pozadavky pro stravovaci provoz
(hygienicky manual)

1.

Skoleni pracovnikii

(zédznamy o Cetnosti, obsahu, prokazatelné ucasti)

2,

HACCP

(pfirucka na konkrétni pracovisté, systémy, klasifikace €innosti, aktualnost)

3.

Provozni a sanitaéni rad

(kdo, jak, ¢im, jak €asto, v jakém rozsahu se provadi)

4,

5

Zpusobilost pracovniku

Jmenny seznam pracovnikl (evidence vysSetfeni pracovniku)

Zdravotni prukaz (kopie), aktualni original predklada pracovnik spole¢né
s ob&anskym prukazem, nutné znalosti k ochrané vefejného zdravi

Smlouva se zavodnim l|ékafem (povinnost pro pravnické osoby) o zabezpecleni
vstupnich prohlidek, preventivnich a mimofadnych prohlidek

DDD

desinfekce, deratizace, desinsekce

preventivni - muze provadét sama pravnicka osoba
cilena — provadi odborna registrovana a opravnéna osoba
bezpecnostni listy k pouzivanym chemickym latkam

6.

Likvidace odpadti

(pouze opravnéna registrovana osoba, jiny zpusob likvidace ostatnich vedlejSich produktd
pouze za souhlasu veterinafu)

7.

Proskoleni vedoucich pracovniku

(platnost 1 rok)

8.

Registrace, ohlaSovaci povinnost

(mistné pfislusna KHS, soucinnost se zakonem 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi,
v platném znéni, § 23 a § 24)

Zasady spravné vyrobni praxe

(avod)

Zakladni zménu v hygienickych predpisech vyvolala az povinnost realizace obsahu
Nafizeni ES ¢&. 852/2004 o hygiené potravin, které umoznilo zavadét systém
kritickych bodl nebo jen spravnou vyrobni a hygienickou praxi podle povahy a
rozsahu stravovacich sluzeb.
Zakladni dokument platny pro vyrobu a obéh potravin i poskytovani stravovacich
sluzeb umoziuje rozlieni ve specifickych pozadavcich. Systém HACCP a pozadavky
na spravnou praxi mohou byt pak pfiméfené podle zakladnich typl poskytovani
stravovacich sluzeb.
Reseni zplisobu zabezpe&eni nezavadnosti potravin a pokrmd zavisi na charakteru
poskytované Cinnosti (komu vafime, kolik porci, jaké mame podminky).
Odlisny pfistup pfi koncipovani ochranného systému podle zasad HACCP je
u zafizeni:

. kde se zhotovuji na misté pokrmy,

. nebo se jen pokrmy dovazeji,

e  zafizeni nabizejici pouze jednoduché zplsoby obgerstveni,



. stravovaci sluzby spocivajici v nabidce napoju, porcovanych a
balenych potravin (napf. i nékteré typy Skolnich bufeta).
Spravnou hygienickou a vyrobni praxi mUzZeme chapat jako zabezpeleni vSech
¢innosti  souvisejicich s provozem tak, aby nedoSlo k nebezpeli vedouci az
k poruSeni zdravotni nezavadnosti a kvality pokrmu a sou€asné, aby tyto Cinnosti byly
v souladu s platnou legislativou.

Nasledky chyb, které odporuji zasadam spravné vyrobni praxe:

ohrozeni zdravotni nezavadnosti pokrmd,

zhorSeni nutriéni a senzorické vlastnosti pokrmu,

nepfiznivy vliv ekonomiky provozu stravovaciho zafizeni,

nezadouci publicita, ohroZeni spokojenosti stravnikli, zaméstnancd,

nestabilita v obsazeni personalem a nedostatecna kvalifikace a nespravné hygienické
navyky,

nedostate¢né znalosti a dovednosti pracovnikl, chyby v obsluze stroju a zafizeni,
zanedbani udrzby, uklidu, sanitace.

vew s

Nejcastéjsi chyby pfi zpracovani potravin, vyrobé a vydeji pokrmu:

poruseni pozadavku na chladici retézec u cCerstvych potravin, zmrazenych
potravin, u rozpracovanych surovin, ve vSech fazich vyroby.

(pokud potravina pfed kuchyriskou Upravou vyZaduje rozmrazeni, nestanovi-li
vyrobce jinak, provadi se v pfipravné, popfipadé v pracovnim uUseku za pouziti
specialniho technického zafizeni nebo chladiciho zafizeni s teplotou nejvyse +4°C),
nedostate¢na ochrana pred dodateénou kontaminaci

(napf. neopatrna manipulace s rizikovymi potravinami, neni zajistén jednosmérny
pohyb potravin, rozmrazovani potravin, zpracovani drubeze, zpracovani
skofapkovych vajec),

nedostate¢na tepelna uprava pokrmu (za dostateCné tepelné opracovani se
povazuje pusobeni teploty +75°C nejméné po dobu 5 minut ve vSech €astech nebo
mistech potraviny),

nadmérné zahrati tepelné upraveného pokrmu (zvlasté potraviny bohaté
na bilkoviny), smazeni, grilovani, pe€eni, pfi suchém zahfevu bez pfidavku tuku,
vydej pokrmu (zabranit vydeji nedostate¢né tepelné upravené potraving, pokrmu),
kontrola dodrzeni teploty pfi vydeji (vpichovy teplomér, teplotni sondy ve vydejnim
zafizeni), (vyhl. €. 602/2006 Sb., § 25 nejdulezitéjSi pozadavek — teply pokrm
ke spotrebiteli co nejdfive a to za teploty +60° C, z toho vyplyva i povinnost mit pfi
vydeji pokrmu vyssi teplotu nez +60° C),

nedodrzeni charakteru pokrmu u studené kuchyné

(napf. ve Skolnim stravovani zeleninové a ovocné salaty, obloZzené chleby a veky,
pastiky, nafezova masa a uzeniny, mlé¢né vyrobky, vafena vejce atp.)

vyrobky, u kterych je pfedpokladany pozdéjsi vydej nebo expedice mimo provozovnu,
musi byt do té doby chlazeny, chladici rezim musi zajistit pokles teploty ve vSech
¢astech produktu z 60°C na +10°C nejdéle do dvou hodin. Takto zchlazené produkty
ve viceporcovych nebo jednoporcovych obalech se bez prodlevy dochladi na teplotu
+4°C a niz8i, pfi které se skladuiji.

nizka pozornost k ukonim osobni hygieny

znalosti zakladnich pozadavkd na osobni hygienu a hygienické navyky (§ 50 vyhl.
€. 137/2004 Sb., Nafizeni ES €. 852/2004 o hygiené potravin),

spravné myti rukou

(chyby: otirani rukou do textilniho ruéniku, otirani rukou o pracovni plast,
nedostateCné myti,spravné myti rukou

viz: http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Publikace/Myti rukou 08-08.pdf,
http://www.hygiena.gastronews.cz/zasady-spravneho-myti-rukou,




pokud jsou stanoveny kritické body, neni ovéfeno, zda jsou k aktualnimu
charakteru €innosti stravovaciho provozu spravné stanoveny, doplfiovany udaje
a zaznamy dodatecné, upravuje se sanitaCni rezim bez dokumentace, méni se
sortiment pokrm0, méni se pracovnici, technologické vybaveni provozovny,
v dokumentaci neni uvedeno,

proskoleni zaméstnanc

(ve vétSiné pfipadu je prosSkoleni zaméstnancu 1x ro€né, spojovano s otazkou BOZP
a PO), Skoleni provadéno bez ohledu na dfivejsi znalosti pracovnikl, externi Skolitel
nezna mistni provozovnu, vedouci zafizeni se v denni praxi nepfesvédCuje, zda
znalosti a poznatky uplatriuji pracovnici v denni Cinnosti a snazi se je dodrzovat.

Zaméreni kontrolni ¢innosti pracovnikiit KHS ve stravovacich provozech:
obecny ramec, vSechny potravinarské provozovny musi spliovat bezpodmineéné
nutné hygienické pozadavky na:

infrastrukturu, provozovna musi umozZnovat dodrZzovani spravné hygienické
a vyrobni praxe, udrzby, Ccisténi, dezinfekci, vyluCovat nebo minimalizovat
kontaminaci z ovzduSi a poskytovat pfiméfeny pracovni prostor pro hygienické
provedeni vSech postupd,

suroviny — musi byt zdravotné nezavadné a musi byt znam puvod potravin, jejich
dodavatel, zpUsob nakupu,

bezpecné zachazeni s potravinami, (pecliva prejimka, chladici fetézec, krizeni
¢innosti a spole¢né uloZeni nesourodych potravin),

dodrzovani technologickych postupli — podle pouzivanych receptur, které jsou
v provozovné Kk dispozici, respektovani zvladtnosti manipulace a tepelného
zpracovani u rizikovych potravin,

bezpe€¢né zachazeni s odpadem - tfidéni odpadu a odstranovani pevného
a tekutého odpadu, pfedavani biologického odpadu pouze osobam opravnénym
S nim nakladat,

sanitaéni opatfeni — ukony provozni hygieny, c&isténi, dezinfekce a bezpecna
regulace Skadcq,

zajisténi kvality vody a dostatek vody po celou dobu provozu,

zdravotni stav zaméstnancu, zdravotni priikaz potravinare,

dodrzovani osobni hygieny,

zajisténi proskoleni zaméstnancu.

Upraveny text pouzit z odborného €asopisu Vyziva a potraviny ¢. 6/2009, ¢. 1/2010,
autor: MVDr. Pavel Otoupal, CSc., SPV, zpracovano pro potieby zafizeni Skolniho
stravovani v kraji Vysocina. Slouzi jako pracovni pomucka.
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