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1. HACCP

Material DG Sanco - ES Sanco 1955/2005 z 30.8. 2005 (komise EU pro ochranu
spotfebitele) - doporuceni pro malé a stfedni provozovny, jako zménu kontrolniho
systému na principu vychazejiciho z HACCP. Flexibilita pfedpisu umozniuje dosazeni
cile ekvivalentnimi prostredky.

Podminka: Provozovatel musi byt schopen dolozit, Ze zna v8echny zdroje nebezpedi,
které mohou nastat pfi jim provadéné Cinnosti a Ze je ovlada. Samokontrola vede
ke snizeni rizika pro stravniky — prevence element. onemocnéni.

Systém HACCP a postupy na principech HACCP vytvofit, zavést a dodrZzovat stanovuje
¢l. 5 Nar. ES €. 852/2004 a zpusob evidence je stanoven ve Vyhl. €. 137/2004 § 38.

Zjednoduseni systému:

zavedeni bezpodmine¢né nutnych pozadavki

zavedeni pravidel spravné praxe (vyrobni a hygienické) — Codex alimentarius
aplikace HACCP zjednoduSenym zplsobem

kombinace uvedenych postupu

Postup zavedeny na principu HACCP (postup provozovatele):

—

. proveést revizi provozovny ve vztahu k provozované ¢innosti:

typy pokrmu a primérné mnozstvi

technicka a technolog. zafizeni-zplsoby teplené upravy

stav prostfedi — udrzba, zafizeni, prac. plochy, obklady, vétrani

rezimové — skladovani potravin(kapacita, teplota), pfiprava surovin, manipulace
a skladovani pokrm0, provozni Cistota, sbér a likvidace organického odpadu

2. stanovit, kde v systému je nejvétSi nebezpeci kontaminace a urcit kontrolni nebo
kritické body,

3. pfipravit zakladni dokumentaci v pfipadé identifikace kritickych bodl - urcit
kritickou mez (hodnotu sledovaného znaku), zpusob a frekvenci kontroly
(monitoring), napravné opatfeni pro pfipad prekroCeni kritické meze (nezvladnuty
stav), dokumenty evidence (sesit, blok, pocitac).

Jde o zavedeni systému piného HACCP.
Rozdil mezi CP a CCP:

CP — v ramci spravné praxe znak, kde muze dojit k ohrozeni zdravotni bezpecnosti -
kontrola smyslové, méfenim teploty, Casu, nemusi byt evidovan.

CCP - je definovan, ma kritickou mez, je monitorovan, stanovena napravna opatfeni
a povinné evidovan.

Typy provozoven:

a) provozovny, kde se podavaji napoje, prodavaji potraviny balené, pokrmy
pfipravené z polotovart ohfevem, krajené uzeniny a syry (vy€ep, pivnice, bar,
herna, stanek, vinotéka apod.)

Staci dolozit splnéni bezpodmine&né nutnych pozadavku:

= doklad o schvaleni provozovny (kolaudace, rekolaudace)
= ohlaSovaci povinnost KHS (sidlo, rozsah Cinnosti)



doklady o nabyti potravin (dodaci listy, faktury, pokladni bloky)

sledovatelnost — seznam dodavatell a odbératell

chladici fetézec — teplota (kontrola vizuelné nebo zapisovat)

sanitaCni opatfeni (doklad o DDD, potvrzeni o sanitaci vyCep zafizeni,
vyrobniku napoju zmrzliny apod.,

zdravotni prikazy — seznam zameéstnancu

doklad o proskoleni zaméstnancl — osvédceni, prezencni listina, potvrz.
rozbory pitné vody — zasobovani pitnou vodou ze studny

odvoz odpadku (smlouva)

b) vysSi stupen je uplatnéni principl spravné praxe- provozovny s vyrobou
pokrmu (teplé, studené, cukrafské vyrobky) v malém mnozstvi nebo s malym
poctem zaméstnancu. Nejde o plny HACCP — dokumenty:

viz bod a)

doklad o schvaleni provozovny (kolaudace, rekolaudace)
ohlasovaci povinnost KHS (sidlo, rozsah €innosti)

doklady o nabyti potravin (dodaci listy, faktury, pokladni bloky)

sledovatelnost — seznam dodavatelu a odbératel

chladici fetézec — teplota (kontrola vizuelné nebo zapisovat)

sanitatni opatfeni (doklad o DDD, potvrzeni o sanitaci vyCep zafizeni,
vyrobniku napoju zmrzliny apod.,

zdravotni prikazy — seznam zaméstnancu

doklad o proskoleni zaméstnancl — osvédceni, prezencni listina, potvrz.
rozbory pitné vody — zasobovani pithou vodou ze studny

odvoz odpadku (smlouva)

doplnit

jidelni listky - receptury (vlastni, knizni publik., kalkulaéni listy apod.)

stanovit kontrolni body v prubéhu vyroby-smyslové hodnoceni (var, barva,
konzistence) nebo méfeni vpichovym teplomérem — evidence nepovinna

provést analyzu nebezpeci struéné zhodnotit rizika s ohledem na:

sortiment pokrm0, pracovni postupy, dobu spotfeby, skladovaci teplotu,

urcit zpusob nalozeni s pokrmem ¢i vyrobkem v nezvladnutém stavu — odstranéni
rizika pro spotfebitele pfi kratké dobé spotieby

c) provozovny s vyrobou, kde je vy$Si mira rizika pro spotrebitele:

s vyS8i denni produkci

cilova skupina — déti, starSi osoby, nemocni
vyroba zchlazenych a zmrazenych pokrm
rozvoz vice nez 500 pokrm

Zavést plny HACCP

» provest analyzu nebezpeci dle Cinnosti a sortimentu
= stanovit kritické body pfip. i kontrolni a urcit jejich znak, kritickou mez, postup

sledovani, frekvenci sledovani, napravna opatfeni a evidenci.

Evidence je povinna v rozsahu § 38 Vyhl. 137/2004 Sb. v plat. znéni.

Dokumentace viz bod a)

= doklad o schvaleni provozovny (kolaudace, rekolaudace)



= ohlaSovaci povinnost KHS (sidlo, rozsah €innosti)

= doklady o nabyti potravin (dodaci listy, faktury, pokladni bloky)

= sledovatelnost — seznam dodavatelt a odbératell

= chladici fetézec — teplota (kontrola vizuelné nebo zapisovat)

= sanitani opatfeni (doklad o DDD, potvrzeni o sanitaci vyCep zafizeni, vyrobniku
napoju zmrzliny apod.,

= zdravotni prikazy — seznam zaméstnancl

» doklad o proskoleni zaméstnancl — osvédcéeni, prezenéni listina, potvrz.

= rozbory pitné vody — zasobovani pitnou vodou ze studny

» odvoz odpadkul (smlouva)

doplnit

= jidelni listky - receptury (vlastni, knizni publik., kalkulacni listy apod.)

= stanovit systém kritickych a pfip.kontrolnich bodu

= provést analyzu nebezpeli — zhodnotit rizika pfi skladovani, vyrobé a uvadeéni
pokrm( do obéhu s ohledem na: sortiment pokrmu, pracovni postupy, dobu
spotfeby, skladovaci teplotu,

= urcCit zplsob nalozeni s pokrmem ¢&i vyrobkem v nezvladnutém stavu — odstranéni
rizika pro spotfebitele pfi kratké dobé spotieby

= ovéfovani funkce systému na poradé (1x za 3 mésice, 1x za 6 mésicu, hodnoti se:
stiznosti stravnikud, aliment onemocnéni, problémy se zvladnutim vyrobku, plnéni
povinnosti smluvnich partnert)

Evidence

§ 38 Vyhl. €. 137/2004 Sb.

kritické body se stanovi v pisemné nebo elektronické podobé

zmény systému kritickych bodl — 1 rok

monitorovaci postupy v kritickych bodech - 14 dn0 od data vyroby pokrmu,
polotovaru apod.

prekroCeni kritickych limitl a napravna opatfeni - 14 dnu od data vyroby pokrmu,
polotovaru apod.

vysledky ovéfovani ucinného ovérovani kritickych bodd — 1 rok



2. ZDRAVOTNI NEBEZPECIi POTRAVIN - PRICINY VZNIKU

1) Chemické nebezpedi

Zdroje:

= kontaminované suroviny z prvovyroby ( tézké kovy, polychlorované bifenyly,
pesticidy)

= kontaminované potraviny Uklidovymi a Cisticimi prostfedky (Spatné
uskladnéni), desinfekénimi prostfedky — Spatny oplach (vifiCe napojd,

vyrobniky zmrzliny apod.)
= prepalené tuky — smazeni, roznéni na otevieném ohni — karcinogenni latky PAU

2) Fyzikalni nebezpedi

= mechanické necistoty,

= cizi pfedméty — stfepy, ulomky plastu, textilii, tfisky, omitka, kovové Spony,
knofliky, nedopalky cigaret, pefi, ulomky kosti (nebezpecCi poranéni dutiny
ustni a GIT

3) Biologické nebezpeci — pritomnost mikrobd, toxinU

Zdroje:

= kontaminované suroviny z prvovyroby konzumované zasyrova, po malé
tepelné upravé nebo Spatné omyté, ocisténé (vejce, maso, zelenina)

= nemocny Clovék, bezpfiznakovy nosic

» Skudci, domaci zvifata

» kontaminované prostfedi: pracovni plochy, pomucky, technolog. zafizeni,
obaly

= odpadky (nekryté koSe, nepravidelna likvidace

3. VYSKYT PLIiISNi V PROSTREDI

Mikroskopické viaknité houby = plisné

Produkuji spory, které se vyskytuji v ovzdusi, piudé, vodé na povrchu Zzivych
i odumrelych organizmu, na pfedmétech, v potravinach, tedy ve vnéjSim i vnitinim
prostredi.

Diky enzymatickému vybaveni jsou velmi adaptabilni pfi kontaminaci jakéhokoliv
substratu.

Maji negativni vliv na zdravi Clovéka — projevuiji se:

» mykoalergie-spory jsou soucasti prachu a pfi vdechovani u citlivych jedincu
vyvolavaji astma, sennou horecku, rymu apod.

» pUsobeni tékavych latek — do prostfedi produkuji organické tékavé latky, které
jsou i pfiCinou plisnového zapachu a vedou k drazdéni oci, sliznice nosu a po
delSi dobé jsou alergeny

* mykdzy (povrchové, hluboké a systémové) — saprofytické houby mohou zpusobit
rizné typy mykéz u lidi se snizenou imunitou nebo pfi jiném zavazném
onemocnéni

» mykotoxikdzy — toxinogenni kmeny produkuji sekundarni metabolity(mykotoxiny)
poskozujici zdravi Clovéka a maji ucinky:




PF

- akutni_- aflatoxikb6za, ochratoxikdza a fusariové tox

- chronické - snizuji obranyschopnost organismu — nachylnost k fadé
onemocnéni

- pozdni toxicita - karcinogenni pusobeni, vyvojova toxicita

- mykotoxiny mohou byt obsazeny trvale ve sporach hub, které
kontaminuji prostfedi a pfredstavuji realné riziko sekundarni
kontaminace potravin a pokrmu

iciny vyskytu plisni v prostredi

Spatné provedeni Ci poSkozeni izolace podlah (vzlinava zemni vlhkost) nebo
stfesni krytiny(zatékani),

poruSena vodovodni instalace a kanalizace, poSkozena nebo netésnici okna,
narusené okapové svody (zatékani),

nevhodné uzivani prostor — vysoka vihkost: Spatné vétrani, kondenzace par, prani
a suSeni pracovnich odéva, uklidovych pomucek,

nedostatecna provozni hygiena — zbytky organickych latek

NejCastéjsSi vyskyt — sprchy, umyvarny nadobi, uklidova komora, hruba pfipravna
zeleniny, varna.

Narlsty mycelia plisni na sténach svédci o Spatném technickém stavu nebo rezimu
provozovny €i obojim. Je nutné odstranit pfiinu a pak provést asanaci s dezinfekci
prostor a zafizeni.

Opatreni pri SZD

Podle rozsahu vyskytu plisni na sténach, charakteru zasazenych prostor, s ohledem
na provozovanou cinnost a celkového stavu udrzby provozovny zhodnotit riziko
a zvolit opatfeni.

a)

lokalni pfi¢ina — vazana na pracovni Usek €i mistnost, kdy Ize mimo provoz
odstranit zavady v kratké dobé nebo omezit Cinnost, resp. sortiment vazany
na pfedmeétné pracovisté — zakaz Cinnosti urcitého sortimentu, odstranéni do
48 hodin,

stavebné technické pri¢iny, havarie apod.- potifeba delSiho ¢asu k odstranéni
(zavfit provozovnu),

zjisténi zaplisnénych potravin ve skladech, v lednicich, boxech, vitrinach
(likvidace potravin s nafizenim sanitace s dezinfekci).

Prevence vyskytu plisni

dodrzovani hygienickych pozadavkul a zasad na stav provozovny
ucinné vétrani

odstrafiovani organického odpadu prubézné pfi Cinnosti,
likvidace zaplisnénych potravin

pravidelny uklid vSech prostor

opravy a udrzba zarizeni
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