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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace ve svém rozsahu piedstavuje systém bezpec¢nosti potravin HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Point). Teoreticka ¢ast je zméfena na legislativu, ri-
zika bezpec¢nosti potravin a rizika ve stravovacich zatizenich, kterd davaji zéklad vytvoreni
hodnoceného systému HACCP. Praktickd ¢éast porovndva a analyzuje soucasnou

a minulou legislativu a jeji prvky v doporucené vyrobni praxi.

Klic¢ova slova: HACCP, potraviny, stravovaci zafizeni, legislativa, kriticky kontrolni bod.

ABSTRACT

This bachelor thesis presents in its range the HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Point) system for food safety. The theoretical part is focused on legislation, food safety risks,
and risks for the catering facilities. All of these give the fundamentals for creating the eva-
luated HACCP system. The practical part is based on the comparison and analysis of current

and past legislation and its elements in the recomnended production practicse.

Keywords: HACCP, food, catering facilities, legislation, critical control point.
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UvVOD
., Vse zalezi na teploté, Case a misté*
(Véra Smidova)

Dnes je svét pro ¢lovéka neptebernou prilezitosti novych moznosti, poznavani a zdokonalo-
vani sama sebe. Volnost je svobodou kazdého, kdo o ni stoji a je na jeho zvazeni, zda uchopi
nabizené moznosti. Spole¢nost prostoupila globalizace ve vSech oblastech zajmu ¢lovéka.
Prioritou vlastniho vnimani vétSiny z nds je zdravi, zdravi zivotni styl, zdravé zivotni pro-

stiedi a zdravé mezilidské vztahy.

Ve své praci se zamétuji na systém bezpecnosti potravin, kvalitni potravinatské vyroby
a bezpec€nostniho systému organizace prace ve stravovacich zafizeni, které jsou kone¢nou
fazi u rukou spotiebitele. Tématem prace je poukazani na legislativu, ktera se v Ceské re-
publice prolinala hygienou potravinaiskych provozi pied a po vstupu do Evropské unie.
Z tohoto obrazu vypliva i cil mé prace, tedy zhodnoceni, které casti diivéjsi striktni legisla-
tivy se pfesunuly do provozi zpracovani potravin, jsou dnes vyuzivany a doporucovany
1 pfes to, ze legislativa natizeni Evropského spolecenstvi nastolila flexibilitu a odpovédnost

plné ptedala na provozovatele.

rowr

V teoretické ¢asti jste seznameni s natizenimi Evropského Parlamentu a Rady, kterd nabyva
ucinnosti v lednu 2006 na uzemi Evropskych Spoleenstvi, s tzv. Hygienickym balickem,
na zakladé n€hoz byly zruSeny ¢i aktualizovany stavajici vyhlasky a zdkony vztahujici se
k hygien¢ potravin, poZzadavkiim na provozovny stravovacich sluzeb a vyroby. Je zde také

uvedena cela struktura vyvoje legislativy od roku 2000.

Na siln¢ a slabé stranky, ptilezitosti sou¢asného stavu a hrozby, které mohou ovlivnit bu-
douci déni fungovani platné legislativy, je poukazano analyzou SWOT — Strengths —

Weaknesses — Opportunities — Threats.

Vasi pozornost zaujme kontrolni systém provozovatele HACCP, tedy zkratku anglickych
terminti Hazard Analysis Critical Control Point, jeden z postupt, ktery musi mit zavedeny
kazdy potravinaisky podnik a také vSeobecna problematika nebezpeci, které v jednotlivych

oborech mize ovlivnit kvalitu produkce.

rowr

V praktické ¢asti hodnotim legislativu, v konkrétnich vybranych bodech nafizeni, vyuZzitou

Vv praxi tak, jak je doporucena odborniky. Na zaklad¢ té€chto doporuceni je moZné v provozu
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sestavit principy HACCP. Soustieduji se na malé provozy, kde ¢erpam predevsim praktické

znalosti ze své profese.
Zaveérem je zhodnoceni prinosi legislativy do provozii. Soustfedéni se na urcené limitni hra-
nice a piedevsim na odpovédnost ¢loveka, bez jeho prirozeného zajmu by zadné nafizeni

nedéavalo smysl.
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. TEORETICKA CAST
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1 NASTROJE K ZAJISTENI SYSTEMU ANALYZ

V soucasné dobé¢ je trh nasycen potravinami tak, ze je schopen zajistit vSechny pozadavky
obyvatelstva. Riznost sortimentu pronika napii¢ celou Evropou i svétadily. Tak, jak plni
prani rozmanitosti, jsou na ni kladeny pozadavky vyznamné pro ochranu zdravi a Zivotniho

prostiedi.[1]

Bezpe¢nost ochrany zdravi a zivotniho prostiedi musi byt zaru¢ena v fetézci od dodavatele
suroviny, vyrobce a celého obchodniho a ptepravniho rezimu. Je podminéna dodrzovanim
legislativnich pozadavki, riznych systémii a pravidel fizeni jakosti a bezpe¢nosti. Ve vyrobé
to jsou napf. spravné vyrobni a hygienické praxe, systtmy HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Pont), systém fizeni ¢eské narodni normy jakosti 1ISO a také mezinarodni
normy jakosti jako jsou IFS (Internacional Food Standart) a BRC (British Retail Consortium
Technical Standart). [2]

V celém prostoru Evropské unie si vynutily uceleny legislativni systém tak, aby pozadavky
na kontrolu vyroby a distribuce byly jednotné. Evropsky parlament k tomuto tématu vydava
smémice a nafizeni.[1] Ceska republika jiz pted vstupem do Evropské unie 1. 5. 2004 méla
ve svych vyhlaskam dasledné zapracovany podrobné systémy hygieny a spravné vyrobni
praxe. Nedoslo tedy ze strany Evropské komise k Zzadnym zasadnim opatfenim a ¢eské pod-

niky mohly na vnitini trh své produkty umistit.[3]

Narizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kte-
rym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava zrizuje se Evropsky
urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe¢nosti potravin, ev-
ropské potravinové pravo prodélalo zlomovou zmeénu. Jeho povinnosti se rozsitfily na
vSechny tcastniky obchodu s potravinami, “z farmy na sttil“, byla stanovena odpovédnost
potravinatskych podnikii zavadét na trh pouze zdravotné nezavadné potraviny s tim, Ze
uéinna, piiméfena a cilena opatieni musi byt zalozena na analyze rizika. Toto nafizeni v ka-
pitole 111 zfizuje Evropsky ufad pro bezpecnost potravin, oddéluje fazi hodnoceni rizika a
fizeni rizika. Kapitolou IV je vytvofen systém rychlého varovani, systému krizového fizeni
a mimofadnych udalosti, tedy systém vcasné vymény informaci. Tato zména pfinesla nove-
lizaci zakona o potravinach €. 316/2004 Sb. a Evropské komise pfipravuje dalsi legislativu,
tzv. Hygienicky balicek, ctyfi nafizeni a jedna smérnice, o hygiené potravin

a ufedni kontrole s u¢innosti 1. ledna 2006. [3]
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Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004
o hygiené potravin. Vstupem v platnost, vstupuji v platnost uvedené dva nésledujici pravni
predpisy. Pravni pfedpis stanovuje obecné hygienické predpisy pro vSechny stupné vyroby
a distribuce potravin. Obsahuje zasady tykajici se povinnosti vyrobcii, strukturni, provozni
a hygienické pozadavky, pozadavky na skladovani, pfepravu, zdravotni nezavadnost. Na
bezpecnost potravin stanovi pouze minimalni pozadavky a odpoveédnost ponechava na pro-
vozovateli potravinaiského podniku. Dava flexibilitu v monitorovani kritickych kontrolnich
bodu stejné jako kritickych limita. Velikost podniku a druh vyroby stanovi rozsah zpraco-

vani krizového dokumentu.[3]

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004,

kterymi se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢iSného piivodu.

Pravni ptedpis stanovi zvlastni pozadavky na nezpracované a zpracované vyrobky zivocis-
ného plivodu. V piilohach jsou stanoveny definice pro specifické pozadavky na jednotlivé

komodity potravin.[3]

Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kte-
rym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci Gfednich kontrol produktii Zivo¢iSného

pivodu urcenych k lidské spotiebé.

Ptedpis se vztahuje na Cinnosti a osoby v pfechozim nafizeni. Sleduje specifické potieby
zavodu, které pouzivaji tradi¢ni metody, objem jejich vyroby je nizky, nachazeji se regio-
nech, které jsou ve sloZzitéjsi situaci z hlediska zemépisné polohy. Natizeni urcuje principy

ufednich kontrol, kvalifikaéni pozadavky na inspektory a provadéné audity.[3]

Narizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004
o urednich kontrolach za ucelem ovérovani, zda jsou dodrZovany pravni piedpisy
o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvirat a dobrych Zivotnich podminkach
zvirat, v platném znéni. Jedna se o komplexni pravni normu zabyvajici se kontrolou v ce-

1ém potravinovém fetézci.[3]

Smérnice Evropského parlamentu a Rady (ES) 2004/41/EHS ze dne 21. dubna 2004
rusi smérnice tykajici se hygieny potravin a zdravotni neziavadnosti pro produkci
a uvadéni do obéhu potravin Zivoc¢iSného piivodu urcenych pro lidskou spotiebu
a pozménuje Smérnice Rady 89/662/ EHS a 91/67/EHS a Rozhodnuti Rady
92/118/EHS.[3]
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DalSi vybrané pravni predpisy platnych pro oblast vyroby a bezpe¢nost potravin

- Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o materidlech a predmé-
tech urcenych pro styk s potravinami a o zruSeni smérnic 80/590/EHS, kterou se sta-
novi symbol, kterym mohou byt opatieny materidly a pfedméty urcené pro styk
s potravinami a smérnice 89/109/EHS o sblizovani pravnich piedpisu ¢lenskych stath
tykajicich se materialti a pfedméti urcenych pro styk s potravinami.

- Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich na potraviny.

- Natizeni Komise (ES) ¢. 37/2005 o sledovani teplot v ptepravnich a skladovacich
prosttedcich, tloznych a skladovacich prostorech pro hluboce zmrazené potraviny
urc¢ené k lidské spotiebg.

- Natizeni Evropského parlamentu (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o po-
travinach spotfebitelim, o zméné natfizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 o zruSeni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice
Rady 90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu
a Rady 2000/13/ES, smérnice Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise
(ES) ¢. 608/2004,

- Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi a o znéni nékterych souvisejicich
zakond, ve znéni pozdéjSich zmén,

- Zékon €. 166/1999 Sb. o veterinarni péci a o zméné nekterych souvisejicich zakoni
(veterindrni zékon), ve znéni pozd¢jsich predpist.

- Vyhlaska ¢.38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky pro styk s potravi-
nami a pokrmy, ve znéni pozdgjsich predpist.

- Zakon ¢. 185/2001 Sb. o odpadech a 0 zmén¢ nékterych dalsich zakont. [4]
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2 SYSTEM ANALYZY NEBEZPECI A STANOVENI
KONTROLNICH KRITICKYCH BODU

Predstavuje prevenci, jejiz ucelem je zamezeni vzniku nebezpeci ohrozeni zdravi spottebi-
tele, resp. zvifat, z konzumace zdravotné zavadnych potravin, resp. krmiv a to béhem vSech
¢innosti, které souvisi s jejich vyrobou, zpracovanim, skladovanim, manipulaci, ptepravou

a prodejem ke kone¢nému spotiebiteli. [5]

2.1 Systéem HACCP

Systém HACCP je zkratkou anglickych slov Hazard Analysis and Critical Control Point.
Byl vyvinut v ramci vyzkumu vesmiru v USA. Zaklady HACCP vyvinuly spole¢né firma
Pillsbury Co. (produkce a vyzkum potravin), kterd dostala za kol vyvinout potraviny
¢eni se 100 %-ni jistotou, Ze potraviny ur¢ené pro kosmonauty nebudou kontaminovany
bakteriemi, viry, toxiny a nebudou obsahovat chemické a fyzikalni faktory, které by mohly

vést k onemocnéni nebo poranéni kosmonauti.[6]

Poprvé byly vyuzity zkuSenosti z programu NASA, tj. vedeni dokumentace, kterd usnadni
zpétnou vysledovatelnost pouziti surovin v zdvod¢, vyrobnim procesu, vcéetné jmen pracov-

niku, ktefi se na vyrob& piimo ucastnili.[6]

V dal§im kroku se vyzkum ubiral smérem k vybéru spravné metody analyzy rizika a pravé
zde byly ve vétSin€ vyuzity principy zndmé analyzy FMEA (Failure Mode and Effects Ana-
lysis), tedy analyzy pfi¢in a nasledkt. Jako zdroj této metody byla armada USA (US Army
Natick Research, Development and Engeneering Center) v té dobé zpracovana pro oblast

mediciny.[6]

Sirokého vyuziti v potravinatském primyslu doznal v roce 1985, kdy Mezinarodni komise
pro mikrobiologické specifikace potravin ICMSF (International Commission for Microbio-
logical Specifications for Foods) doporucila syst¢tm HACCP pro kontrolu mikrobiologic-

kych rizik v potravinaiském pramyslu. [6]

Tento systém se rozsifil do praxe a uznan byl jako Kodex hygienickych pravidel pro pied-
vafené a vafené potraviny ve vefejném stravovani CACA/RCP39-1993 Code od Hygienic
Practice for Precooded and Cooked Foods in Mass Catering, komisi pro Kodex Alimentarius

na svém 20. zasedani v roce 1993 a byl doporucen jako poradni text vS§em ¢lenskym statim
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spole¢né se Svétovou organizaci pro vyzivu a zemédélstvi FAO (Food and Agriculture Or-

ganization) a Svétovou zdravotnickou organizaci WHO (World Health Organization).
Kodex jasn¢ definuje:

- pouzivané pojmy,

- vyrobni provozovny — projekt a vybaventi,

- provozovny a jejich hygienické pozadavky,
- pozadavky na osobni hygienu a zdravi,

- pozadavky na hygienické zpracovani.
V systému HACCP ve vetejném stravovani doporucuje:

- stanovendi kritickych kontrolnich boda nutnych pro kontrolu veskerych stanovenych
rizik,

- zavedeni postupti a frekvenci sledovani kritickych kontrolnich bodd.
Diky schvaleni dokumentu Kodexové smérnice pro aplikaci systému HACCP bylo dosaZeno
jeho celosvétového uznani. Stal se zakladem pro smérnici Rady 93/43/EHS ze dne 14. ¢ervna
1993, o hygiené potravin, ktera regulovala syst¢ém HACCP v ramci celé Evropské unie, zru-
Senou piredpisem (ES) ¢.852/2004 [7]. Kde v bod¢ 15 tvodniho vykladu je uvedeno: ,,Poza-
davky systému HACCP by mély brat v uvahu zasady obsazené¢ v Codex alimentarius. Mély
by byt dostatecné pruzné, aby byly pouzitelné ve vSech situacich, véetn€ malych podnikd.
Zejména je nezbytné pfipustit, Ze u urcitych potravinarskych podnikl nelze identifikovat
kritické kontrolni body a ze v nékterych ptipadech mize spravna hygienicka praxe nahradit
monitorovani kritickych kontrolnich bodd. Podobné pozadavek stanoveni "kritickych li-
mitl" neznamena, ze je nezbytné stanovit pro kazdy ptipad ciselny limit.
Vedle toho by pozadavky na uchovavani dokladii mély byt pruzné, aby nevedly k nepiimeé-

fené zatézi pro velmi malé podniky.“[8]

V Ceské republice bylo zapo¢ato se zavadénim systému kritickych bodit HACCP uz v letech
1996. Povinnosti zavedeni systému kritickych bodl byla postupné stanovena obecné zavaz-
nym piedpisem pro vSechny vyrobce a prodejce potravin a provozovatele stravovacich slu-

Zeb v téchto terminech: [2]
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- Vyhlaska MZe ¢. 147/1998 Sb., leden 2000 - aplikuji vSichni vyrobci potravin,

- Vyhlaska MZ ¢. 107/2001 Sb., ¢ervenec 2002 - aplikuji vSechna zafizeni vetfejného
stravovani do urcit¢ho objemu vyroby,

- Vyhlaska MZ ¢. 137/2004 Sb. kvéten 2004 — aplikuji vSichni provozovatelé stravo-
vacich sluzeb,

- Vyhlaska 147/1998 Sb., ve znéni pozdéjsich zmén — aplikuji vSichni prodejci, ktefi
uvadgéji potraviny do ob&hu.[2]

2.2 Uzivané terminy a definice v syst¢ému HACCP

Kontrolni bod CP — bod, misto, technologické4 operace nebo postup ve vyrobnim procesu,
ktery se odliSuje od standartu a je ohrozen biologickym, chemickymi nebo fyzickymi fak-

tory. Jak je zajiStén, urci vyrobce. [5]

Kriticky kontrolni bod — bod, misto, technologicka operace nebo postup ve vyrobnim pro-
cesu, kde je nejvyssi riziko poruseni zdravotni nezdvadnosti. Vyrobce zamezi, vylouci nebo

eliminuje nebezpeci. Vytvori napravné opatieni.[4]

Kriticka mez — jesté pfijatelnd odchylka od cilové hodnoty, kterd charakterizuje idedlni
podminky v kritickém bodé&. Ur€uje maximalni a miniméalni mez hodnoty a tato musi byt

slovné vyjadiena Je to tedy pfipustny a nepfipustny stav vyrobniho procesu.[4]

Ovladaci opatieni — ¢innost vedouci k prevenci, vylouceni nebo vyrazné snizeni nebezpeci

na piipustnou mez ve vzniklém kritickém bod¢.[4]

Napravna opatieni — napravné akce, kterd vede ke zvladnuti nebo obnoveni stavu nebo
technologického postupu, kdy se jeho hodnoty li$i od pozadovanych. Je zastaven technolo-

gicky postup do vyteseni nezadouciho stavu.[4]

Plan systému kritickych bodii — dokument pfipraveny v souladu se zasadami systému kri-
tickych bodi a stanovujici zptisob a ovladani nebezpeci, kterd jsou vyznamna pro poruseni

zdravotni nezavadnosti potraviny v stanovené casti fetézce. [9]

Systém kritickych bodi — systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji vyznamna ne-
bezpeci v kritickych bodech. [9]

Nebezpecdi — biologicky, chemicky nebo fyzikalni €initel v potraving, ktery mize porusit jeji

zdravotni nezavadnost.[9]
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Nebezpecnost — vnitini vlastnost nebo schopnost potraviny zpusobit Skodu.[10]
Riziko — pravdépodobnost, ze ur¢ita nebezpecna udalost vznikne a zptusobi skodu.[10]
Expozice rizika — doba, hodnota zatéze, které je vyrobni proces vystaven.[10]

Hodnoceni rizika — postup, ktery vyuziva vSech dostupnych tidaji dle odbornych znalosti.
Bere v tivahu nebezpec¢nost, vyhodnoceni vzajemnych vztahii procesu, hodnoceni expozice

a charakter rizika.[10]

Analyza nebezpec¢i — proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich ne-
bezpeci pro zdravotni nezdvadnost potravin a o podminkach, umozinujicich jejich ptitomnost
v potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezavadnost potraviny a

o jejich zatazeni do planu systému kritickych boda. [9]

Sledovani — pozorovani a méteni stanovenych znaki uréenym postupem pro posouzeni, zda

kriticky bod je ve zvladnutém stavu.[9]

Zvladnuty stav — stav, pii némzZ jsou v kritickych bodech Gc¢inné dodrzovany stanovené

postupy a hodnoty sledovanych znaki jsou v pfipustném stavu.[9]

Ovérovaci postupy — posouzeni, zda plan systému kritickych boda ucinné ovlada vyznamna

nebezpeci a zda se tento plan dodrzuje.[9]

Spravna vyrobni a hygienicka praxe — dodrzovani vSech pravem upravenych vyrobnich
postupil a pozadavki a uplatnéni technickych, technologickych a hygienickych pravidel, od-
povidajicich obecn€ uznavanému védeckému poznani pro dosazeni zdravotné nezavadnych

vyrobkl a zvetejnénych legislativou.[9]

Vnitini audit — systém a nezévislé hodnoceni trovné systému kritickych bodl a jeho sou-
ladu s planem systému kritickych bodi provadéné pracovniky, kteti nejsou za vytvoreny

systém kritickych bod odpovédni.[9]

2.3 Diivody zavedeni systému kritickych boda (HACCP)

V kazdém provozu spolecného stravovani hrozi moznost nakazy zavezenim vadného zbozi
do vyroby, technologickou upravou, skladovanim, distribuci, 1 kdyZ je dodrZena spravna vy-
robni praxe. Nejde zde totiz vyloucit selhani lidského faktoru a také nelze ovlivnit podminky
daného prostiedi provozu. Divody pro zavedeni opatieni systtmu HACCP do praxe jsou

dale popsany.[5]
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SniZeni rizika poskozeni zdravi stravniki

Pokrmy podévané stravnikim musi byt zdravotné nezavadné, nesmi zpisobit zdravotni
ujmu. Cilem systém HACCP je zajistit kontrolu nad celym vyrobnim procesem [2]

Uplatnéni principu HACCP snizuje ohroZeni spotiebitele. [5]
Soucast preventivnich systému

Uceleny systém pozadavki pro vyrobce, jehoz soucasti je i pozadavek na zabezpeceni zdra-

votni nezavadnosti pokrmu.[5]
Ochrana provozovatele

Vyroba pokrmil podléha kontrole ze strany statu, vyrobce tedy dba na ochranu spotiebitele.
Vefejnopravni ochrana souvisi s obecnym pozadavkem na bezpecnost a kvalitu, které jsou
upraveny patfi¢nou legislativou a zahrnuji i sankce v ptipad¢ poruseni danych povinnosti.
Proto pro ochrana vyrobce, tedy provozovatele, je dulezité mit spravné nastaveny systémy
kritickych bodii a ptehlednost vedeni vlastni kontroly své dokumentace, kterymi prokaze,

Vv piipadé ohroZeni svoji nevinu.[5]
Nastroj legislativy k zajiSténi zdravotni nezavadnosti

Povinnosti v§ech provozovatell stravovacich sluzeb je zavedeni syst¢ému HACCP, vyplyva

to z legislativy.[2]

2.4 Systém kritickych bodi spo¢iva v sedmi v§eobecnych principech

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin shrnuje

Vv ¢lanku 5 pozadavky na analyzu rizik a kritickych kontrolnich bodi takto:

wAnalyza rizika a kritické kontrolni body
1. Provozovatelé potravinarskych podnikii vytvori a zavedou jeden nebo vice stalych po-

stupii zalozenych na zasadach HACCP a postupuji podle nich.
2. Zasady HACCP ve smyslu odstavce 1 spocivaji“[8]
1. Provedeni analyzy nebezpeci

,,a) v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt predchazeno nebo ktera musi byt vyloucena ci

omezena na prijatelnou urover, “[8]



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 19

Cilem analyzy je stanoveni kritickych bodii. Uplatnénim principu HACCP je hledéani zdroji,
které by mohly ohrozit bezpe¢nosti potravin v pribéhu celého procesu vyroby, od suroviny
po konzumenta vyrobku. Hledaji se mozné piekazky v jednotlivych krocich, operacich,
druhu zpracovani suroviny. Vychazi se ze znalosti surovin, technologickych postupti a po-
vahy potraviny. Vysledkem je zjisténi v§ech moznych zdroji nebezpeci, pojmenovani sou-
¢asnych postupd, které ujisti, ze pravdépodobnost ohrozeni bezpe€nosti potravin je zmirnéna

na minimum.[2]

Analyza rizika se sklada z hodnoceni rizika, (to pfedstavuje identifikaci rizika, charakteri-
zaci nebezpeci, hodnoceni expozice a charakterizace rizika), fizeni rizika a komunikace o
riziku. Déle se analyza provadi na zéklad¢ znalosti o surovinach nebo rliznymi kvalitativnimi

a kvantitativnimi metodami[10]
2. Stanoveni kritickych bodii

,,b) v identifikaci kritickych kontrolnich bodii na urovnich, v nichz je kontrola nezbytnd pro

predchazeni riziku, pro jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni na prijatelnou uiroven, ““ [8]

Tato zasada vymezi kroky v technologickém procesu, které jsou kritické pro bezpecnost pro-
duktu a ve kterych je mozné na zdklad¢ n¢jakého znaku sledovat, zdali dané operace — dany
krok probiha pozadovanym zplsobem. V piipad€ nedodrzeni pozadovanych podminek je
mozné provést ndpravu jesté béhem zpracovani daného produktu tak, aby byl vyroben nebo
prodan nezavadny vyrobek. Kriticky kontrolni bod (CCP) je nejdislednéjsim mistem kon-

troly, o kterém se vede zaznam.[2]
3. Stanoveni znakiu a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

,,C) Ve stanoveni kritickych limitii v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem na pred-
chazeni identifikovanému riziku, jeho vylouceni nebo jeho omezeni oddéluji prijatelnost a

neprijatelnost, “[8]

Kritické meze jsou limity, kterymi Se stanovi hranice, extrémni hodnota, za jakych je vyro-
bek vyrabén za jednoznacné bezpec¢nych podminek. Mimo tuto hranici jiZ hrozi riziko poru-
Seni nezavadnosti potravin, pokrmi ¢i vyrobkl. Znakem se rozumi napft. teplota, vlhkost,

Cistota, stupen propeceni a dalsi.[2]
4. Zavedeni systému sledovani v kritickych bodech

,,d) ve stanoveni a pouZiti ucinnych monitorovacich postupu v kritickych kontrolnich bo-

dech, “[8]
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Popisuje zptisob a frekvenci sledovani znakl v kritickych bodech. Jsou vedeny zaznamy,
je urcen zpusob sledovani v kritickych bodech, odpovédny pracovnik je pravidelné prosko-

lovan.[2]
5. Stanoveni napravnych opatieni

,,e) ve stanoveni ndpravnych opatieni, jestlize z monitorovani vyplyva, ze kriticky kontrolni

bod neni zvladan, “[8]

Pokud postup v piipadé, Ze ¢innost nebo operace neprobiha spravnym zptisobem — doslo
napiiklad k pfekro¢eni mezi, nebyl tedy spravné zvladnuté opatieni v krizovém bodé — je

ur¢eno napravné opatieni, o kterém je veden zaznam.[2]
6. Zavedeni ovérovacich postupi

,,f) ve stanoveni pravidelné proviadénych postupii k overovani ucinného fungovani opatient

uvedenych v pismenech a) az e), “[8]

Postupy, kterymi se ovéfuje funkénost systému je nutno dle harmonogramu v pravidelné
stanovenych terminech provéfovat. Divodem ovétovani je také zavedeni novych technolo-

gii, novych vyrobkt nebo kontrola stafi technologii. O téchto kontrolach je veden zaznam.[2]
7. Zavedeni dokumentace

,,&) ve witvoreni dokladii a zaznamii odpovidajicich typu a velikosti potravinarského pod-
niku, jejichZ ucelem je prokadzat ucinné pouzivani opatieni uvedenych v pismenech a) az f).
Pri kazdé zméné vyrobku, procesu nebo faze prezkoumaji provozovatelé potravinarskych

podnikii tento postup a provedou v ném nezbytné zmény. “[8]

Zavedenim dokumentace, obvykle popisna ¢ast, zahrnuje jednotlivé etapy tvorby systému a
postupy, navazuje na ni provozni dokumentace, kde jsou vedeny zaznamy o sledovani v kri-
tickych bodech a o ovéfovani systému. Smyslem je aktudlné zaznamenavat stav procesu vy-
roby, kontrolovat limity, zapisovat teploty, Cas, senzorické hodnoceni a vytvaret jistotu
spravného konani pracovnikl nebo naopak, okamzité zapsat opatieni, které bylo zvoleno
Kk napravé. Je nutné uschovani téchto dokladii pro zpétné dohledani v pfipadé vzniklého pro-

blému. [2]
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2.5 Identifikace kontrolniho kritického bodu
Z materialti vychazi obecné schéma pro identifikace kritického kontrolniho bodu (obr.1.

Jednoduchymi otazkami 1ze dosdhnout vysledku a konkrétniho zjisténi zda pro ptipadné ne-
bezpeci zvolit opatieni pro kontrolni bod nebo vytvofit limitni opatfeni pro kontrolni kriticky

bod a k nému sepsat patiicnou agendu rizika.

1. Je mozno zabranit nebezpeci ve vyrobnim
kroku ochrannym opatienim?

ANO
NE
ANO v Je toto ochranné opatieni nutné pro za-
2. Je dana vyrobni operace ur- | chovani zdravotni nezavadnosti?
¢ena K odstranéni, sniZeni nebo
minimalizaci nebezpeci? ANO
NE v
NE Modifikuj vyrobni operaci nebo
produkt — nelze zarudit zdra-
3. Mohla by uréené nebezpeéi dosah- votni nezavadnost vyrobku.
nout nepfijatelnych hodnot? NE v
NEJEDNA SE O KONTROLNI
ANO ANO KRIRICKY BOD (CCP).

A\ 4

4. Bude schopna nasledujici pracovni
operace nebezpeci odstranit?

NE

CCP

Obr: 1. Identifikace kontrolniho kritického bodu
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3 MOZNA RIZIKA VE STRAVOVACICH ZARIZENICH

3.1 Provozy spole¢ného stravovani

Uz pfi prvnim nahledu na realizace stavby s prostory spolecného stravovani je velkou vyho-
dou brat na zfetel podminky okoli stavby, abychom se vyhnuli zbyte¢nym komplikacim.
Timto se rozumi napiiklad frekventované komunikace, chemické a zemédélské objekty, za-

topové oblasti a dalsi rizikové faktory, které mohou ovlivnit ucelovost provozu.

Je v8ak vyhodou, Ze legislativa udéva feSeni a diiraznymi pozadavky cili k odlouceni pfi-
padnych rizik. Odborné navrzeny projekt dava stavbeé jeji povahu a dokonaly soulad s poza-
davky spravné vyrobni a hygienické praxe s dostate¢nou kapacitou vyrobnich, skladovacich
a provoznich prostora se zakladni frazi — udrzovat v bezvadném stavu, musi byt snadno Cis-

titelné a je-li nezbytné, snadno dezinfikovatelné: [1]

- podlahové povrchy, plochy stén je nezbytné pouzit odolné, nenasakavé, netoxicke,
omyvatelné materialy,

- okna, vétraci otvory a dveini otvory a klimatizace jsou nutnymi konstrukénimi
prvky,

- dostate¢na skladovaci kapacita pro jednotlivé komodity,

- prostory pro vyrobu teplé a studené kuchyné,

- zafizeni a nastroje by mély byt navrzeny a konstruovany tak, aby jejich material
neohrozil kontaminaci pfipravovanou potravinu,

- vybaveni zafizeni pro ohfev a chlazeni potravin teploméry a sondami s €idly,

- pracovni plochy, néstroje, nacini a manipulacni pfepravni obaly, které ptichazeni
do styku s potravinami a pokrmy, musi byt vyrobeny z materiali uréenych pro styk
S potravinami,

- kapacitou osvétleni sefizeno tak, aby odpovidalo dané praci, nedochazelo ke zkres-
lovéni barev,

- provozni zazemi personalu,

- ptivod teplé a studené pitné vody. [1]
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3.2 Potraviny

Potravina se nepovazuje za bezpecnou, jeli povazovana skodlivou pro zdravi nebo nevhod-

nou k lidské spotiebé. [11]

Pro jejich bezpe¢nost musime vzit v tivahu cely fetézec vyroby potravin. Kazdy ¢lanek mize
mit dopad na bezpecnost potraviny a to od prvovyroby, vyroby krmiv, prodeje, dodavky
potravin spotiebiteli. [11]

Vzhledem k tomu, Ze celou vyrobu a distribuci pohltil dnes proces globalizace tedy, ze do-
maci vyroba se piesunula do centralizovaného vyrobniho procesu zpracovani potravin
s naslednou distribuci do vSech zemi i svétadilii, mé stale vyss$i vyznam v potravinovém
systému a mezinarodni bezpecnosti potravin vytvaret mezinarodni pravidla.[10] Tedy exis-
tence systému identifikovat a fesit problémy bezpecnosti potravin tak, aby spravné fungoval

vnitini trh a bylo chranéno lidské zdravi.[11]
Zdravotni nebezpecdi

Pro vyrobu pokrmta musi byt k dispozici potraviny zdravotné nezavadné, zndmého ptivodu,
nijak znehodnocené. Kvalitu potvrzuje prvotné smyslové vnimani - vlastnost dodavky,
naruseny obal, zapach, napadeni sktidcem, zékal. Kvalita potraviny je dana jejim prevzetim,
od spolehlivého dodavatele ¢i vyrobce na zakladé dokladu, ze kterych je patrny jasny pivod,
veterinarni oSetfeni, datum vyroby a spotieby. V procesu vyroby rozhoduje o kvalité potra-

viny ¢i vyrobku teplota, Cas, kvalita vody a ptistup kysliku. [1]

- Biologické nebezpe¢i — predstavuji mikroorganismy. Zdrojem jsou suroviny, nedo-
drZeni technologickych postupt, skladovani, poruseni teplotniho fetézce, nedosta-
tecna sanitace a osobni hygiena.

- Chemicka nebezpeéi — patii sem pfirozené toxické latky v potravinach nebo suro-
vinach, jako je solanin v bramborach, toxiny z bramborovych hliz, z plodi mofe,
jedy hub, také agrochemikalie, aditiva z pfedavkovani, kontaminace z obalti, zbytky
sanitacnich prostiedkt nebo t€zké kovy. Toxické latky vznikaji pfi Spatné technolo-
gicke uprave (prepalovani tukl) nebo skladovanim (hniloby a plisn¢€). A nebezpecim,
pouze pro urcitou skupinu konzumentt, ktefi trpi alergii na urcitou slozku potraviny,
jsou alergeny.

- Fyzikalni nebezpeci — ze surovin, pedstavuji mechanické necistoty a mohou zpt-

sobit poskozeni zazivaciho traktu. Rizikem jsou suroviny (hlina, pisek, skofapky,
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peti), obaly (plasty z obald, stiepy), pracovni pomicky a prostiedi (Sroubky, omitky)
a pracovnici (spony, Sperky, ¢asti odévi). [12]

3.3 Spravna vyrobni praxe (SVP) a spravna hygienicka praxi (SHP)

Spravna vyrobni praxe v souladu se spravnou hygienické praxi tvofi cely potravinovy sys-
tém, veskerou infrastrukturu a vSechny procesy nutné pro vyzivu a zdravi ¢lovéka. Je zakot-

vena Vv zakladnich pozadavcich evropské a ¢eské legislativy: [12]

- dodrzovani technologickych postupti je podle typu pokrmt, tak aby byla zajisténa
nezavadnost vyroby,

- pfijem a vydej surovin na pfimé expedi¢ni cesté nebo ze skladovych zasob,

- skladovani surovin dle pozadavki vyrobce,

- oddéleni neslucitelnych komodit jako jsou chlazené, mrazené¢ komodity, zelenina,
maso, vejce, mlécné vyrobky,

- kiiZeni cest v provozu, necistého a cistého provozu, tedy jednosmérné¢ho provozu,
aby nedochézelo ke kontaminaci vyroby,

- provozni rozdéleni ptipravny syrového masa, vytluk vajec, usek tésta, hruba pfi-
prava, Cista pfiprava,

- tepelné opracovani a spravny a bezpecny vybér technologického postupu,

- regenerace pokrmd,

- zachovani chladiciho fetézce,

- dodrzeni teplotniho fetézce,

- porcovani pokrmd,

- vydej pokrmt a uvadéni pokrmt do ob&hu,

- baleni potravin,

- likvidace potravinaiského odpadu,

- zasobovani pitnou vodou,

- osobni hygiena a zdravotni stav zaméstnance

- sanitace — komplexni feSeni hygienické a protiepidemické péce o potraviny, bézny

uklid prostor, ¢isténi nafadi a nastroju, desinfekce, deratizace [1]
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3.4 Zdravi a osobni hygienu pracovnika

Je nutné, aby kazdy pracovnik, ktery ptichazi pfimo nebo neptimo do kontaktu s potravinami
odpovidal za osobni hygienu. Prace ve stravovani patii k ¢innosti epidemiologicky zdvazné,
je tedy nutno zdravotni zptisobilosti a znalosti o ochrané vefejného zdravi. Pracovnik je po-

vinen a zaméstnavatel musi umoznit;

- lékaiskou prohlidku pied piijetim do pracovniho poméru,

- Vvystaveni zdravotniho priikkazu s platnymi odbéry,

- povinnost vedoucimu provozu hlésit infekéni onemocnéni své i rodinnych
ptislusniki,

- oSettujici 1ékat musi znat vykon ve stravovacim zafizent,

- proskoleni zaméstnance s hygienickymi smérnicemi,

- péce o telesnou Cistotu,

- myti rukou a péce o ruce,

- uzivani ochrannych pracovnich prostredkd,

- ukladéani pracovniho a civilniho obleceni zvIast,

- vyloucit nehygienické chovani — koufeni, ¢esani, nejist, nekoufit, nepit... [10]

3.5 Hygienu provozu, sanitacni opati-eni

Sanitace, tedy provedeni tiklidu, ¢isténi neni mozné udrzet fadnou kvalitu potravin a pokrmt.
V praxi jsou sepsany sanita¢ni plan, ktery urCuje druh uklidu, frekvenci uklidu, pouziti a

koncentraci Cisticiho prostiedktl, vykon uklidu s ohledem na kriticka mista: [1]

- desinfekce je souborné opatieni k usmrceni, choroboplodnych zarodkt ve vnéj$im
prostiedi, preruseni Sifeni cesty mikrobd pomoci specifikovanych cisticich a dezin-
fekénich prostiedkl uréenych pro praci v potravinaistvi se zietelem na davkovani.
Cisténi a dezinfekce, musi byt provadény tak Easto, aby se vylouéilo riziko kontami-
nace,

- deratizace a dezinsekce je opatieni pouziti chemickych prostiedki k odstranéni hlo-
davci a hmyzu. Je provadéna odbornou firmou v uvedenych ¢asovych terminech

nebo dle aktualni situace. [1]
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3.6 Ovérovani zavedeného systému HACCP

Kazdy vyrobce zodpovida za zdravotni nezdvadnost a kvalitu produktii, abychom piedesli

védomému ¢i nevédomému selhani je tieba stalého interniho a externiho provéfovani.[2]
Externi provérovani

Je provadéno opravnénymi osobami nebo spole¢nostmi, ktefi jsou na vyrob¢ nezavislé, nebo

organy statniho dozoru:[13]

- Statni zemé&délska a potravinaiska inspekce (SZPI), zaméfuje se na kontrolu potravin
nezivoci$sného pivodu a kontrolu surovin uréenych k jejich vyrobé, uvadéni do
ob¢hu a pfi vstupu a dovozu potravina a surovin ze tfetich zemi.[16]

- Organy ochrany vetejného zdravi, krajské hygienické stanice, zajistuji v plném roz-
sahu statni dozor nad dodrzovani povinnosti a zdravotnich pozadavku pti poskyto-
vani stravovacich sluzeb, pfi vyrobé a uvadéni potravin do ob&hu. Zajist'uji pticiny
ohrozujici zdravi a zamezeni $ifeni infekénich onemocnéni nebo jiného poskozeni z
potravin.[16]

- Statni veterinarni sprava kontroluje potraviny piedev§im zivo¢isného ptivodu z hle-
diska jejich nezdvadnosti. Provadi statni dozor pii vyrobé, skladovani, pteprave, do-

vozu a vyvozu a prodeji.[16]
Interni provérovani

Nastroj pro vlastni kontrolu a ovéfeni nastaveni zavedeného systému. Je mozZné rozlisit pra-

videlnou denni, hodinovou kontrolu nebo kontrolu celku.[13]

Vnitini - interni audit je nezavislé ohodnoceni trovné systému kritickych bod a jeho sou-
ladu s planem systému kritickych bodt. Provadi jej externi auditor s odborné znalym za-
méstnancem, v rocnich intervalech. Je vypracovan fadny dokument. Kontroluji se zdkladni
dokumenty, jako jsou podklady z analyzy nebezpeci, zdznamy o stanoveni kritickych boda

a jejich sledovani, seznamy dodavatelti, proskoleni zamé&stnanct. [2]
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. PRAKTICKA CAST
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4 VYVOJ SYSTEMU ZAJISTENI HYGIENY VE STRAVOVACICH
ZARIZENICH DLE LEGISLATIVY

Grafem je znazornén postup vyvoje legislativy od roku 2000. Rok, kdy byla legislativa vy-

dana a kdy pravni piedpis nabyva ucinnosti.[2]

Postupy zalo-

zeni na princi-
HACCP pech HACCP
2000 2004 2005 2006 2007 2008

l |

Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané zdravi a o zméné nekterych souvisejicich zakont

5l

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €.
178/2002, kterym se stanovi obecné zdsady a poza-
davky potravinového prava/clanek 14 az 20

| I |
Vyhlaska MZ ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby a o zésadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innosti epidemiolo-
gicky zavaznych

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 o hygien¢ potravin,
ES SANCO/1955/2005

Vyhlaska MZ ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich
na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny
pri ¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni vy-

hlasky

Zasady spravného vyrobni a hygienické praxe ve
stravovacich sluzbach, ¢ast 1. a II (ptirucka)

Obr: 2. Vyvoj legislativy[2]
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5 POROVNANI LEGISLATIVY

Prioritou moderniho ¢lovéka je zdravy Zivotni styl, do kterého neodmysliteln¢ patii potra-
viny, hygiena a zivotni prostfedi. S modernizaci spole¢nosti a také vlivem globalizace, ktera
se mezi nas mohutné rozpinat po roku 1989, zacind mit vyznam vytvaret konkrétni poza-

davky k cilenym zajmim a vytvaret povinnosti zakotvené legislativou.

Ceska legislativa velmi podrobné provazi toto téma uz od roku 1998. V nasledujicim textu

jsou uvedeny vyhlasky, které v problematice vyroby a zpracovani potravin udavaly smér.

Vyhlaska Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 147/1998 Sb. o zplsobu stanoveni kritickych bodi
Vv technologii vyroby byla zménéna vyhlasSkou €. 196/2002 Sb., tato Gprava trvala az do roku
2010.

VyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi ¢. 107/2001 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravo-
vaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaz-
nych vytvofila uceleny soubor piedpist, ktery byl aktualizovan Vyhlaskou Ministerstva
zdravotnictvi €.137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych. Tato vyhlaska je ak-
tualizovana zméno vyhlasky 602/2006 Sb., kterd upravuje v navaznosti ptimo pouzité pred-
pisy Evropského spolecenstvi piedevSim natfizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.

852/2004 o hygien¢ potravin.

Naftizenim Evropského parlamentu vnikla do legislativy jistd benevolentnost a zmirnéni
normy dané piedchozi narodni legislativou. Tato flexibilita odrazi v pouZivani terminy jako
,podle potieby*, ,, adekvatni®, ,,dostatecny*, ,,je-li to vhodné*. Pokud natizeni uplatiiuje tyto
pojmy, je na provozovateli rozhodnuti, zda je ptislusny pozadavek potfebny, nutny, ade-
kvétni, vhodny nebo dostacujici k dodrzeni cilii tohoto ptedpisu. Své rozhodnuti provozova-
tel odlvodni praveé v systému HACCP. Odborna doporuceni se piiklanéji k vyuziti diive

dané vyhlasky ¢. 137/2004 Sh. a Codex Alimentarius.[12]

Hazard Analysis Critical Control Points, je nutno pochopit z piekladu v $irSich souvislos-
tech. Anglické slovo ,,to control* je pfekladano jako ,.kontrolovat®, ale vyznamové je blizsi
»idit, ovladat®. Stejn€ jako slovo ,.critical” je 1épe chapat jako ,,rozhodujici, nejvyznam-
n¢j$i“ nez , kriticky*. S timto vnimanim by pteklad mél byt ,,systém rozhodujicich bodi pro

ovladani nebezpeci na zaklad¢ analyz*.[12]
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Nasledujici ¢ast je vénovana praveé srovnani legislativy, kterd v pravidlech bezpecnosti po-
travinarské vyroby v naSem staté, reguluje zdroje nebezpedi. Jak ftidit, ovladat a co upied-
nostiovat V rizikovych faktorech hodnoti kolektiv autorti piirucky ,,Zaklady spravné vyrobni
a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach®, je oficidlnim dokumentem Svazu obchodu

a cestovniho ruchu Ceské republiky (SOCR CR)

V nésledujici ¢asti je uvedeno nekolik prikladii vyvoje legislativy a jejich pozadavki na kon-
krétni odd¢€leni ve stravovacim provozu. Je patrno, Ze duislednost vyhlasek byla velmi kon-
krétni a nafizenim Evropské unie se jejich striktnost stala flexibilni. V jednotlivych tematic-
kych okruzich jsou uvedeny pozadavky ptivodnich piedpisti na danou problematiku. Zavér
kazdého okruhu je pohled odbornikd, jak zavést dnesni platné nafizeni do praxe, tak, aby
umoznilo orientaci a alespon ¢astecné urcilo hranice limitt, které odpovidaji hygien¢ a bez-

pecnosti provozu s potravinami.

Tab. 1. Privodce nasledujicim textem

Legislativa: | Znéni, popis platné pravni normy
Vyhléaska Znéni, popis neplatné pravni normy

Narizeni

5.1 Skladovani potravin

Kazda surovina, potravina a vyrobek maji své tloZzné misto upravené tak, aby nedochézelo

k znehodnoceni jejich kvality pted vstupem do vyrobniho nebo spotiebitelského fetézce.

Tab. 2. Skladovani potravin

107/2001 Sb. | Potraviny pro vyrobu pokrmu se skladuji tak, aby byly dodrzeny pod- §

§12 minky stanovené vyrobce nebo zvlastnim piedpisem. Sklady potravin a
pokrmii musi mit kapacitu podle jejich charakteru a skladovacich pod-
minek stanovenych vyrobcem nebo zvlastnim piedpisem. Sklady pro
potraviny, které by mohly nepfiznivé smyslové nebo mikrobiologicky
ovlivnit jiné potraviny, musi byt stavebné odd¢leny. Sklady, chladici a
mrazici zatfizeni musi byt vybaveny zatizeni k uloZeni potravin — regaly

apod., méficim zafizenim pro kontrolu fyzikalnich faktorfi, zejména
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teploty. Chladici
amrazici zafizeni musi mit dostate¢nou kapacitu pro oddélené uchovani
potravin a pokrmi rozpracovanych, zchlazenych a zmrazenych. Uvadi
umisténi teplomérti a vlhkomért. Oddélené se skladuji vratné obaly
inventar, Cisté pradlo, pouzité pradlo, Cistici prostfedky a dalsi material.
137/2004 Sb.
Legislativa se vyznamové shoduje s vySe uvedenym
§13
Kodex Suroviny a ingredience uchovdvané v prostoru provozovny je tieba
Alimentarius | uchovavat za takovych podminek, které zabrani tniku, chrani je proti
Cast VII odst. kontaminaci a minimalizuji poskozen.
7.1.3
Natizeni Suroviny a v§echny slozky skladové v potravinarském podniku musi tyt
852/2004 uloZeny ve vhodnych podminkach navrzenych tak, aby zabranovaly je-
kap. IX 0ds.2 | jich kazeni, které ohrozuje zdravi a chranily je pfed kontaminaci.

Doporucena spravna vyrobni praxe

Vyrobce urcuje (napt. znaceni na obalech) podminky pro skladovani, mohou byt stanoveny

pfislusnymi provadécimi vyhlaSkami, napt. zdkonem ¢. 110/1997 Sb., ve znéni pozd¢jsich

predpisti.

Skladovaci prostory musi byt oddélené tak, aby nebyly uloZeny potraviny neslucitelného

druhu, ty které se mohou navzajem ovlivnit:

a) mikrobiologicky — napf. syrové maso v¢etné drubeze, ryby, zvétina, vejce, neisténa

zelenina a brambory apod.;“[12] v nize uvedené tabulce ¢islo 3 jsou uvedeny teploty,

které ovliviiuji rist mikroorganismui v suroving. Tabulka ¢islo 1 udava hodnoty tep-

lot pro skladovani potravin.

b) ,,pachem — napt. aromatické syry, ryby, kofeni, nékteré uzené vyrobky, apod.

Je nutné vyuzit napf. prostorového oddéleni, pouzivani uzaviratelnych ucelovych skladova-

cich prepravek a nadob s viky nebo poklicemi, baleni vyrobkii do folie, uzavirani obalt s ne-

spotiebovanymi surovinami, piipadné ptebaleni do vhodné nadoby.[12]
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Tab. 3. Prehled optimalnich teplot pro riist mikroorganismii [5]

Teplota Projev
Nad +100 °C Jsou usmrceny buiiky a také spory bakterii
+80 az +100 °C | Podle podminek jsou usmrceny buiky mikroorganismu

+65 az + 80 °C

Mikroorganismy nerostou

+50 az + 65 °C

Minimalni rist mikroorganismu

+15az+50°C

Optimalni podminky pro rst mikroorganismi

Oaz+15°C Pomaly rist mikroorganismi
-5az0°C Velmi pomaly rist mikroorganismi
-18az 0 °C Mikroorganismy nerostou, latkova vyména, metabolické pochody se za-

stavi pfi -18 °C

Rist mikroorganismi je podporovan mnozstvim Zivin, které vznikaji pti rozkladu potravin,

ptiznivou vlhkosti, dostatkem vody, ladici teplotou, kyselosti prostiedi, ptistupem vzduchu

a Casu, ktery mikroorganismy potiebuji k rozmnozeni. Nizka teplota mikroorganismy ne-

zni¢i, pouze zastavi jejich rust. Suché potraviny nejsou pro rust bakterii vhodné[1]

Tab. 4. Doporucenda teplota skladovani surovin[1]

Doporucena teplota Skladovana surovina
+4°C maso a dribez
+2°C mleté maso
+10 °C zelenina
+5az+12°C vejce
+8°C mlécéné vyrobky
+4°C zchlazené hotové vyrobky
-12 az-18 °C skladovani v mrazicich boxech
max. +25 °C skladovani s suchych skladech
max. 75 % relativni vlhkost
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Skladovani potravin pii doporu¢enych teplotach je uchovana jejich kvalita, jejich charak-

terové vlastnosti. Doporucené teploty jsou v systému HACCP brany jako limity, meze

mezi piipustnym a nepfipustnym stavem v kritickym bod¢.

5.2 Rozmrazovani a ohi‘ev potravin

Spravné postupy pii rozmrazovani a ohfevu potravin patii k umu, ktery ovlivni nejen chu-
tovou hodnotu ptipraveného pokrmu od pocatku zpracovani, ale také zabezpeci kvalitni hy-

gienu potravin.

Tab. 5. Rozmrazovani a ohriev potravin

§18

107/2001 Sb.

v pracovnim useku za pouZiti specialniho technického zatizeni (rozmrazo-

vace) nebo chladiciho zatizeni s teplotou nejvys + 4 °C. Rozmrazovani

ve vode nebo pii kuchyiiské teploté je nepiipustné.

§18

§32

137/2004 Sb.

nestanovi-li vyrobce jinak, v pracovnim useku za pouziti specialniho tech-
nického zatizeni nebo chladiciho zatizeni s teplotou nejvyse + 4 °C. Roz-
mrazovani jinym zptisobem je pfipustné pouze na zakladé fadné€ vypraco-
vaného a ovéfeného systému kritickych bodii. Rozmrazovani ve vod€ nebo

pti kuchynské teploté je nepiipustné.

Ohfev se provadi tak rychle, aby v nejpomaleji prohfivaném misté pokrmu

nejdéle do 60 minut bylo dosazeno teploty nejméné +70 °C.

Kodex

Alimetrius

odd. 7.4.2

odd. 7.10

Provadi se oddélen¢ od tepelného opracovani, provadi se vyhradné:

a) Vv chladicich nebo tcéelové rozmrazovaci skiini, kde je udrzovana max.
teplota 4 °C, b) pod tekouci pitnou vodou pfi teploté nepievysujici 21 °C
po dobu neptesahujici 4 hodiny, ¢) v prumyslové mikrovinné troub¢, a t
pouze tehdy, pokud bude potravina neprodlené pfenesena so konvenénich

varnych jednotek....

Ohfev potraviny musi ptsobit tak, aby do jedné hodiny po vyjmuti z chlad-
nicky dosahla potravina 75 °C. Teplota potraviny by méla byt bud’ do
4 °C, nebo nad 60 °C.

Narizeni

852/2004

Pfi rozmrazovani musi byt potravina vystavena takovym teplotam, které

nevedou k ohrozeni zdravi. Pokud mize odtékajici kapalina pfi procesu
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kap. IX ods. 7

rozmazovani piedstavovat riziko pro zdravi, musi byt odpovidajicim zpti-
sobem odvadéna. Po rozmrazeni se musi s potravinami zachazet tak, aby
se minimalizovalo riziko ristu patogennich mikroorganismi nebo tvorba

toxind v potravinach.

Doporuceni spravné vyrobni praxe

Jestlize potraviny vyzaduje rozmrazeni pted kuchyiiskou Upravou, a vyrobce nestanovi ji-

nak, provadi se na pracovnim useku nebo v pfipravné za pouziti specialniho technického

zafizeni, které jsou vybaveny programy na rozmrazovani napt. konvektomatt, mikrovinych

trub, nebo chladiciho zafizeni s teplotou nejvyse +4 °C. Bezprostiedné nasleduje tepelna

uprava. Rozmrazovani lze také provést pod tekouci pitnou vodou pfi teploté neptevysujici

+ 21 °C po dobu nepiesahujici 4 hodiny. Jinym zplisobem rozmrazovat potraviny je mozné

povolit jen na zakladé vypracovaného a ovéfeného postupu na principu HACCP. Nepii-

pustné je rozmrazovani pii kuchyniské teploté a jiz rozmrazené potraviny se nesmi znovu

zmrazit.[12]

5.3 Zchlazovani potravin

Dtslednost procesu zchlazovani je kvalitou uchovani trvanlivosti vyrobku.

Tab. 6. Zchlazovani potravin

107/2001 Sb. | Potravina je piemisténa do gastronadob a Sokové zchlazena nejdéle do 90 §
§28 minut na teplotu +4 °C ve vSech ¢astech pokrmu. Teplota v mistnosti pro
manipulaci s témito potravinami, nepfesdhne +15 °C
137/2004 Sh. | Zchlazovani musi provadét co nejrychleji a nejucinngji. Chladici rezim §
§29 musi zajistit pokles teploty ve vSech ¢astech vyrobku z 60 °C na + 10°C
dopliuje charakteristiku studeného pokrmu na + 4 °C a nizsi
602/2006 Sh.
mrazeného pokrmu — 18 °C a nizsi
§37
Kodex Bezprostiedné po pfipraveé je nutno provést co nejrychleji a nejucinnéji
Alimentarius | zchlazeni. Teplota ve stfedu potravinového vyrobku by méla poklesnout
0ds.7.7. z 60 °C na 10 °C za dobu kratsi nez dvé hodiny; poté by mél byt vyrobek
ihned uloZen pfi teploté 4°C.
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Natizeni Chladici fetézec nesmi byt poruSen. Jsou vSak povolena kratka obdobi
852/2004 | mimo prostredi s fizenou teplotou
kap. 1X ods. 6

Doporuceni spravné vyrobni praxe

Zchlazovani je nutné provadét co nejucinnéji a nejrychleji. Rezim chlazeni musi zajistit po-
kles teploty ve vSech ¢astech produktu z +60°C na +10°C nejdéle do dvou hodin. Teplota

V mistnosti, kde se provadi zchlazovani potravin, by neméla piekrocit +15°C. [12]

5.4 Podavani nebo ukonceni tepelné ipravy potraviny

Spravna teplota pii ukonceni tepelné Gpravy pokrmu a pii vydeji pokrmu je jistotou pro

stravnika, ze vSechny alimentarni ndkazy jsou mimo dosah jeho talite.

Tab. 7. Poddvani nebo ukonceni tepelni upravy potravin

107/2001 Sh. | Po piidani posledni piisady v posledni fazi vyroby musi byt dosaZzeno
§16 75 °C ve vsech ¢astech pokrmu po dobu 5 minut. Teplé pokrmy jsou uréeny
ke spottebé 3 hodiny po jejich dokonceni, pti zachovani teploty 70 °C.
2 . .
325 V dob¢ podavani pokrmu ke konzumaci musi mit teplotu nejméné 63 °C.
137/2004 Sh. | Po dokonceni tepelné Gpravy se pokrmy regeneruji na teplotu 70 °C. Spo-
§22.§25 tteba teplych pokrmi do 4 hodin od dokonéeni tepelné Gpravy. V dobé po-
davani spottebiteli, musi byt teplota nejméné 63 °C.
Kodex Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostateéna k tomu, aby
Alimentarius | se zajistilo zni¢eni patogennich mikroorganismi
ods. 7.5.
Naftizeni Na vSech stupnich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chra-
852/2004 nény proti jakékoli kontaminaci, ktera by mohla zpiisobit, ze potraviny ne-
kap. IX ods.3 budou vhodné pro lidskou spotiebu, budou poskozovat zdravi.
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Doporucdeni spravné vyrobni praxe

Z vyse uvedené legislativy jsou doporuceny teploty na zakladé ovétenych postupii. Teplota
pokrmu po dodani posledni ptisady, za ptedpokladu dodrzeni technologického postupu
je minimaln¢ 75 °C puasobeni po dobu 5 minut v jadfe potraviny. Dal$i uchovani potraviny
za stejnych predpokladi je 65 °C a teplota vydeje na talii spotiebiteli ma byt minimalné
63 °C. Neodmyslitelnou soucasti dodrzovani teplotniho fetézce je splnéné podminek pro-

vozni a osobni hygieny.[12]

Pokud neni dodrzeny teplotni rezim ve vyrobnim procesu je nutno toto zaznamenat do do-
kumentace jako kontrolni bod nebo kriticky kontrolni bod a ihned sjednat napravu. Pti vydeji
dohratim pokrmu, ve skladech zapnutim fizené vzduchotechniky, vétranim a chladirnach

regulaci spinacu.

V prechozich predstavenich legislativy je patrno, ze teplota, ¢as a misto jsou ustiednimi
veli¢inami celého systému HACCP. VSechna doporuceni ve vyrobni praxi se opiraji o tyto
hodnoty. Teplota je stabilizatorem, potiebny cas indikatorem a spravni misto manipulace

a uloZeni suroviny ¢i vyrobku je startem vSeho uspéchu.

teplota 5 az 75 °C

pti skladovani,vareni,

te P lota dochucovani, po
dovareni

a béhem vydeje

minimalni prodlevy,
lhtty, délka tepelné
upravy, délkavydeje

vyuzivat usek pro
zpracovani syrového
a vafeného masa,
vajec, zeleniny
odd¢€len¢ umyvat
suroviny, pracovni
pomitcky

Obr: 3. Ustiedni veliciny systému HACCP
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5.5 Podminky pouzivani vajec a vajeCnych hmot

Vajicka a vaje¢nad hmota je nejrizikovéjsi ¢asti zpracovani potravin z hlediska alimentarnich

nakaz, predevsim salmonely.

Tab. 8. Podminky pouzivini vajec a vajecné hmoty

107/2001 Sh. | K ptipravé a vyrobé pokrmu, lze pouzit pouze znacené trzni vejce. Syrova §
§17 vejce nelze ptidavat do pokrmd, které se dale tepelné neupravuji. Nelze po-
uzit vajicka s prasklou skofapkou. Vejce se skladuji pfi teplote
+ 5 °C az + 12 °C. Pro vytloukdni musi byt vytvofen samostatny tiseku
s pracovni plochou a umyvadlem na myti a dezinfekci rukou. Do vyrobni
¢asti mohou byt vejce vnasena jen v omyvatelnych nadobach, nelze pouzi-
vat papirové podlozky. Pasterované zmrazené vajecné hmoty, musi byt po
rozmrazeni hned tepelné zpracovany. Jejich opétovné zmrazeni je nepii-
pustné.
137/2004 Sh. | § 17 jako 207/2001 Sb. §
Kodex Neuvadi se podrobnosti k pouzivani vajec ve vyrobni praxi.
Alimentarius
Nafizeni Neuvadi podrobnosti pfi pouzivani vajec ve vyrobni praxi.
852/2004

Doporuceni spravné vyrobni praxe

Vaji¢ka jsou jednou z nejrizikovéjsich surovin, které vstupuji do provozu. Cerstvost vajicek
zajisti uskladnéni pti doporucené teploté¢ + 5 °C az + 12 °C. Ptipravu této suroviny, tedy
roztloukani vajicek je nutné provadet v samostatném, nejlépe stavebné oddéleném prostoru.
Pracovnik mé k dispozici umyvadlo na myti rukou a desinfekci a ochranny pracovni odév —
ochranné igelitové zastéry. Oddelené jsou i uklidové prostifedky. Pracovni prostor je nutno
desinfikovat. Riziko pfenosu onemocnéni, ptedev§im zptisobené bakterii Salmonella Ente-
ritidis je velmi vysoké. Proto se nedoporucuje do varného prostoru vnaset obaly — papirové
podlozky, na kterych mtize byt bakterie prenesena a stava se rizikovym faktorem v provozu.
Spolehlivé je nicena teplotou nad 70 °C. Vajicka se nesmi pouzivat bez tepelné upravy,
pouze na vyzadani zékaznika. V praxi je nutné dodrzovat teplotni fetézec. Pti uzivani vajicek

je Casto davana teplota pokrmu jako kontrolni bod.
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Snizovanim teploty pomaleji rostou mikroby a pomaleji se mnozi.

5.6 Pozadavky na osobni hygienu

Pozadavky na osobni hygienu jsou dany mnoha ptedpisy, avsak tomu, kdo nema vnimani

osobni hygieny zazité a ptirozené, nic nepomohou.

Tab. 9. Pozadavky na osobni hygienu

107/2001 Sb.

§52

Je nutné pecovat o télesnou Cistotu, pted a po kazdém poskytnuti sluzby,
pfi pfechodu z necisté prace na ¢istou, po pouziti zachodu, po manipulaci
s odpady a pii kazdém znecisténi je nutno umyt ruce v teplé vode s pouZi-

tim vhodného myciho prostredku;

Celou pracovni dobu je nutno nosit funk¢ni a Cisty pracovni odev, svetlé
barvy a vhodnou obuv; ochranny odév musi byt udrzovan v ¢istoté a podle
potieby je nutno jej ménit v prib&hu smény; pii pracovni ¢innost, vyzadu-
jici vysoky stupeni Cistoty se pouzivaji ochranné rukavice. Pouzivané
osobni ochranné prostfedky musi odpovidat provadéné pracovni ¢innosti,

musi byt ¢isté a bezpecné pro zdravi osob;

Nelze opoustét provozovnu v prib&hu pracovni doby v pracovnim odévu

a Vv pracovni obuvi.

Je nutné zdrzovat se jakékoliv nehygienického chovani na pracovisti (kon-

zumace jidla, koufeni);

Pouzity pracovni odév se uklada na misto k tomu vyé¢lenéné; pracovni

odév a obcansky odév se ukladaji oddeleng.

137/2004 Sb.

§ 50

Stanovi zasady osobni hygieny.

a) pecovani o télesnou Cistotu a pied a zapocetim vlastni prace, pti pre-
chodu z necisti prace n a Cistou, po pouziti zachodu, po manipulaci s od-
padky a pti kazdém znecisténi si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhod-
ného myciho, poptipadé dezinfekéniho prostiedku,

b)noseni Cisticich osobnich ochrannych prostredka odpovidajicich charak-

teru ¢innosti, zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pfi

vyrob¢ potravin a pokrmi. Udrzovani pracovniho odévu v Cistoté a jeho




UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

39

vymeénovani podle potfeby Vv pribéhu smény. Pii pracovni ¢innosti vyza-

dujici vysoky stupeii Cistoty nebo pii vyssim riziku kontaminace pouzivani

jednorazovych ochrannych rukavic a ustni rousky,

¢) neopousti provozovny v prubéhu pracovni doby v pracovnim odévu a

V pracovni obuvi,

d) vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani (koufeni, Gpravy vlast

a nehti)

e)zajisténi péce o ruce, nehty na rukou ostfihané na kratko, Cisti, bez lako-

vani, na rukou nenosit ozdobné predméty a

f)ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i obCanského odévu na
misto k tomu vyclenéném; ukladani pracovniho odévu a obcanského

odévu oddélené

Kodex

Alimentarius

Cast VI

Lékaiské vySetieni: osoby, které ptichazeji so styku s potravinami, absol-

vuji pted nastupem do zaméstnani 1ékarské vysetieni.

Infekéni choroby: vedeni zajisti, aby v zddném prostoru, kde se manipu-
luje s potravinami, nepracoval Zadna osoba, o niZ je znamo, ¢i se piepo-
klada, ze trpi chorobou, u niz je pravdépodobnost, ze se pfenasi na potra-
viny, osoba s infekénimi ranami, kozni infekei, bolavym ranami, prijmy,

nebude v pfimém nebo nepiimém styku s potravinami.

Urazy: osoba, ktera utrpi feznou ranu, nemiize dale pracovat s potravi-
nami, dokud dostatecné nezajisti pln¢€ a bezpeéné zakryti rany vodovzdor-

nou naplasti.

Umyvani rukou: kazda osoba béhem pracovni doby nékolikrat, dikladné
myje ruce vhodnym mycim prostiedkem a pod tekouci teplou pitnou vo-
dou. Ruce s myji vzdy pted zahajenim prace, bezprosttedné po pouZiti to-
alety, po praci s kontaminovanym materialem a ve vsech dalSich piipa-
dech, kdy je to nutné. Desinfekce rukou je vzdy, kdy dojde s manipulaci

S materialem, ktery by mohl pfenaset nemoci.

Osobni Cistota: kazda osoba, ktera pracuje v prostorech, kde se manipulace
S potravinami, dodrZuje béhem své pracovni doby vysokou troven osobni
Cistoty a po celou dobu své prace pouziva vhodny ochranny odév véetné
pokryvky hlavy a obuvi. Pradlo se nepere a ni nesusi v prostorach, kde se

manipuluje s potravinami. Po dobu ruéni manipulace, sejme osoba z rukou
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vSechny Sperky, které nelze dostate¢né vydezinfikovat. Pii manipulaci
S potravinami nenosi pracovnici zadné nezajisténé Sperky. Osobni cho-
vani: jakékoliv chovani, které by mohlo zplsobit kontaminaci potravin,
jako je konzumace potravin, pouzivani tabaku, zvykani nebo nehygienické
chovani, jako je plivani, se v prostorech, kde se manipuluje s potravinami,

zakazuje.

Rukavice: pokud se nosi rukavice, je tfeba je udrzovat v dobrém, Cistém a
hygienickém stavu. Uzivaji se pii manipulaci s jidlem, sanitdrni manipu-
lace s potravinami. Material pro vyrobu rukavic musi byt vhodny pro kon-

takt s potravinami.

Narizeni

852/2004
kap. VIII

0ds.1.2

Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami,
musi udrzovat vysoky stupen osobni Cistoty a musi nosit vhodny,

Cisty, a je-li to nezbytné, ochranny od¢v.

Z4dna osoba, ktera trpi chorobou, nebo je pienasetem choroby,
kterd muze byt pfenesen potravinami, nebo je postizena infikova-
nymi poranénimi, koZni infekei, priijmy, obecné nesmi manipulovat
S potravinami. Takova osoba, ktera ptichazi do styku, ¢i manipulaci
S potravinami, musi neprodlen¢ ohlésit toto onemocnéni nebo pii-

znaky provozovateli potravinarského podniku.

Doporucena spravna hygienicka praxe

Pied zapocetim préce, pii prechodu ze znecisSténé prace na Cistou, pii pouZiti zachodu, kych-

nuti, manipulaci s 0dpady patii k osobni ¢istoté myti rukou tekouci teplou pitnou vodou s po-

uzitim mydla a dezinfekéniho prostfedku. Dale noSeni predepsaného €istého pracovniho ob-

le€eni, obuvi a pokryvky hlavy, pouzivani rousek, rukavic zaruCuje vysokou uroven hygi-

eny. V tomto obleceni se nesmi opoustét pracovisté. Nelze tolerovat dlouhé a nalakované

nehty, noSeni ozdobnych pfedmétt a latkovych kapesnikd v kapsach pracovniho odévu.

Podle ceské legislativy (zakon ¢. 258/2000 Sb. v platném znéni §19 ods.2) fyzické osoby

ptichazejici pfi pracovni €innosti ve stravovacich sluzbach, pfi vyrobé potravin nebo pfi za-

vadéni potravin do ob&hu, do pfimého styku s potravinami, pokrmy, zatizenim, nacinim

nebo plochami, které jsou ve styku s potravinami nebo pokrmy musi mit zdravotni prikaz.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 41

Osoba vykonavajici epidemiologicky zdvazné ¢innosti se musi podrobit 1€katskym prohlid-
kam a vySetfeni v piipad¢ — je-1i postizena prijmovym, hore¢natym, hnisavym infekénim
chorobam neboje podeziela nakazou, vyskytuje-li se v jeji domacnosti nebo v misté jejiho
pobytu priijmové onemocnéni. Informovat osetiujiciho 1ékate o druhu a povaze své ¢innosti,
mit u sebe zdravotni prikaz a na vyzvani ho pfedlozit kontrolnim organitim, uplatiiovat pfi

své ¢innosti znalosti nutné k ochrané verejného zdravi a dodrzovat zasady osobni a provozni

hygieny.[12]

S
S\

predméty ——— potraviny

[ Alimentarni onemocnéni ]

Obr: 4. Od zdroje k alimentdrni ndkaze [1]

Hygiena rukou je zékladni pozadavek na pracovnika, ktery se jakymkoliv zpisobem podili
na zpracovani potravin v celém vyrobnim fetézci. Ministerstvo zdravotnictvi, uZ v roce
2005, vydalo metodicky pokyn zasad osobni hygieny a péce o ruce. Hygienické myti rukou,
které se provadi pti piipraveé a vydeji pokrmil, pfi osobni hygiené je specifikovan, ze odstra-
nénim necistot a snizeni prechodné mikroflory na pokozce mycim piipravkem s dezinfekéni
ptisadou je G€inngj$i, neZ mechanické myti rukou, ale méné ucinné nez hygienicka dezin-
fekce rukou.[14]

Svétova zdravotnicka organizace jiz v roce 2009 vydala smérnici S nazvem WHO Guideli-
nes on Hand Hygiene in Health Care, Hygiena rukou ve zdravotnictvi a tato problematika se

stala také tématem Ceské statni normy a evropské normy 1499 a 1500.
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Postup pri myti rukou

- ruce zvlhéit vodou,

- nanést myci prostfedek a dobfe rozetfit na rukou,
- S malym mnoZzstvim vody napénit,

- vlastni myti 30 sekund,

- dobfte oplachnout tekouci pitnou vodou,

- do such utfit ru¢nikem pro jedno pouziti.[14]

Obr: 5. Technika sprdavného myti rukou [14]
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5.7 Skoleni

Vicekrat védét, neznamena vic védét. Ale opakovani je matka moudrosti.

Tab. 10. Skoleni

107/2001 | Vyhlaska nestanovi povinnost §
Sh.
137/2004 | Vyhlaska nestanové povinnost §
Sh.
Kodex Hygienické skoleni - vedouci pracovnik zajisti dostatecné a priabézné
Alimenta- | skoleni vSech pracovniki, ktefi manipuluji s potravinami, v otazkach
rius hygienické manipulace s potravinami a osobni hygieny.
Cast VI
Natizeni | Provozovatel musi zajistit, aby nad osobami manipulujicimi s potra-
852/2004 | vinami byl provadén dohled, a aby tyto osoby byly pouceny a vysko-
Kap. XII leny v otazkach hygieny potravin piimétené ke své Cinnosti. Aby
osoby, odpovédné za tvoreni a pouzivani postupit HACCP, byly od-
povidajicim zpisobem Skoleny v této problematice a aby znaly pro-
blematiku pravnich pfedpist ur¢enych pro potravinaiské odvétvi.

DodrZovani spravné hygienické praxe

Vedouci pracovnik zajisti dostate¢né $koleni pracovniki, kte¥i manipuluji s potraviny. Sko-
leni, z hlediska prevence alimentarnich ndkaz, ma zahrnout témata o pozadavcich
na zdravotni stav osoby, zasady hygieny pii praci, hygienického a nezdvadného ciSténi
a dezinfekce. Prvky technologie vyroby, rezim piipravy, skladovani, uvadéni do ob&hu epi-
demiologicky rizikovych vyrobki. Seznameni s Sifenim a dusledky alimentarnich nakaz
a specialni problematiku hygieny provozu. Odpovédni pracovnici musi byt na zakladé auditu

proskoleni o bezpecnostnim systému HACCP na pracovisti.[12]
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5.8 Duvody nedodrzeni systétmu HACCP

V provozu, kde je perfektné zavedeny bezpecnostni systém muze dojit k pochybeni. Hlav-
nim rizikem je selhani lidského faktoru, kdy pracovnici nejsou s jeho pozadavky sezndmeni
nebo je nerespektuji, novy pracovnik prevezme odpovédnost, avSak jeho zdjem neni du-
sledny, zménil se rozsah vyroby, piibyly nové technologie, nové provozni useky, zaved| se
vyvoz stravy, opomnéla se na kontrolu funk¢énosti teplomért, zavedly se nové sanitaéni fady,
pouzivaji se jiné postupy hygieny na pracovisti a mnoho dalSich faktord. Proto jeden z po-

zadavku evropského natizeni o hygiené potravin je provadéni disledného skoleni.

Obr: 6. Ruka vystrahy[15]
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6 VYHODNOCENI PRINOSU STANOVENE PRAVNI UPRAVY
POZADOVANE PRO HYGIENU STRAVOVACIHC ZARIZENI

V nékolika vybranych bodech, které jsou dulezité pro hygienu provozu stravovacich zafi-
zeni, byly zhodnoceny pozadavky plavodni a stavajici legislativy, piedev§im nafizeni
852/2004, které se vaze na hygienu potravin a dava piimé pozadavky pro provozovatele,
ktefi je v celém procesu zpracovani potravin musi prenést do reality vyrobniho procesu.
I kdyz toto nafizeni umoznuje vekou §ifi vlastniho usudku, jsou nezbytna piedevsim v hra-
ni¢nich mezich, které vytvareji kritické kontrolni body. Bylo by velmi jednoduché, aby
kazdy provozovatel vyhodnotil rizika dle vlastniho uvaZzeni, dle uvahy, kter4 by neakcepto-

vala dlouholeté zkuSenosti z odborné praxe.

V této praci je ptihlizeno na doporuceni odbornikii a zastupct profesnich sdruzeni, ktefi spo-
le¢nou praci zpracovali prirucku k tématice spravné vyrobni a hygienické praxe, HACCP,

bezpec¢nost pokrmi tak, jak vyzaduje legislativa Evropského spolecenstvi.

K témto doporuceni se pfiklani i kontrolni ufady, krajské hygienické stanice, které provadéji
kontroly systému HACCP v jednotlivych stravovacich zafizeni, predev§im mensich provo-

zoven.

V sedmi hodnocenych kategoriich, které jsou dominanty pro zpracovani syst¢ému HACCP je
vychézi z konkrétnich pozadavki, na rozdil od legislativy evropského natizeni, ktera své
zavery stavi na slovech ,,musi®, ,,nesmi‘ a kone¢ny bod rizika si provozovatel ur¢i sam. Ve
v§i snaze Spolecenstvi o bezpecnost a zdravi potravin byla pfipravena legislativa jiz zming-
nych evropskych natizeni, které spolec¢né vytvareji ochranu celého fetézce potravin od do-
vozu surovin, ptipravy krmiv, chovu zvitat, prvovyroby, zpracovani potravin, distribuci

1 vyvoz a poZadavky na oznaceni zdravotni nezavadnosti.

6.1 SWOT analyza

Jak uz bylo v tvodu napsano, k vyhodnoceni nafizeni o hygiené potravin je pouzita analyza
SWOT. Tato metoda vyhodnocuje projekt z pohledu vnitiniho a vnéjsiho prostiedi. Tyto
oblasti vnimame z pohledu slabych a silnych stranek uvnitt a prilezitosti a hrozeb, které mo-
hou ovlivnit projekt z vn&jsiho prostiedi. Jednoduchymi vypoéty z ohodnoceni jednotlivych

vazeb vime, pro kterou strategii se ma dany projekt rozhodnou, aby jeho cile mély uspéch.
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Vyznac¢enim hodnot v grafu ndm vyplynout ¢tyii zdkladni metody dalSiho piistupu k pro-
jektu. Graf je sestaven osou X, s kvadranty silné stranky — slabé stranky v anglickém textu
Strengths - Weaknesses a osou Y, s kvadranty pfilezitosti — hrozby v anglickém textu Op-

portunities —Threats. Zakreslené hodnoty v grafu piedstavuji ¢tyfi strategie

- kvadrant SO, Strengths — Opportunities, strategie ofenzivni, vyuziti svych silnych
stranek k vyuziti ptilezitosti, mize jednat z pozice sily,

- kvadrant WO, Weakneses — Opportinities, strategie spojenectvi, eliminace slabé
stranky za pomoci piilezitosti, mize vyuzit spolehlivého partnera,

- kvadrant ST, Strengths — Threats, strategie defenzivni, vyuziti silnych stranek pro
eliminaci hrozeb, podnik chrani jiz vybudovanou pozici,

- kvadrant WT, Weaknesses — Threats, strategie likvida¢ni, vyfesit znepokojivy stav

eliminaci negativnich faktorQ, zvazit setrvani v tomto odvétvi podnikani.

Cela analyza SWOT je tspéSné pokud spravné management ur¢i pozitiva a negativa, které
vlastni a ty, které pfichdzeji zvenci. Jednotlivym zjiSténim ptida spravnou duilezitost, tedy
vahu a vyjadii jeji pfinos, tedy hodnotu. Ze souctu jejich soucinii vyplyva bilance kazdého

kvadrantu a jejich odpocty ukazi na metodu a budouci strategii.

Tato metoda je v praci pouZita i pro zpracovani analyzy Natizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin (dale jen natizeni). Vyzdvihuje jednotlivé oblasti
ve smyslu vnimani natizeni jako celku, ale pfedev§im podle ¢lanku 5 tohoto natizeni, ktery
uklada povinnosti provozovatelim potravinaiskych podnikli véetné provozoven stravova-
cich sluzeb. Analyza nafizeni je hodnocena z pohledu samotného provozovatele, ktery jej
ma povinnost vsadit do své praxe, vnima ho jako jeji nedilnou soucast, svoji povinnost, ale
predevsim svoji ochranu. Z druh¢ strany pohlizi na analyzu jako spottebitel, pro n¢hoz je
pravni norma zajiSténim bezpecnosti potravin, kvality jeho zdravi, ale 1 vefejného zdravi ve
vztahu vyrobce a spotiebitele. VSechny schémata pozorovatele se vztahuji ke spole¢nému
cili nafizeni, a to je preventivni systém zajiSténi zdravotni nezdvadnosti potravin HACCP,

Hazard Analysis Critical Control Points.
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6.2 Analyza SWOT pro Narizeni Evropského spolecenstvi a Rady
¢. 852/2004 o hygiené potravin

Analyza je vypracovana v nasledujicich tabulkach a grafu. Je rozepsan vyznam pojmu tak,

aby citatel byl zaveden do hodnocené problematiky.

Tab. 11. Analyza SWOT

SWOT analyza

\ Silné stranky - S Slabé stranky - W
N . A o

1. jednotna legislativa v EU 1. zpétnd kontrola
|

2. vlastni identifikace rizik 2. flexibilni pravni ptedpis
T . . 3. vyhodnocovéani vlastni identi-

3. stejné podminky “
R fikace nebezpeci
N 4. zajiSténi bezpecnost vyrobniho > n?dusleQnost Zmenou pracov:

nich pozic a uréeni odpovéd-
, procesu :
1 nosti
Prilezitosti - O Hrozby - T

v . —— v,

1. nové kontrolni vyrobni metody . ?esrozymltelna, nedostatecna

Skoleni
N 2. variabilita - aplikace v celém
. potravinové fetézci -vyroby, 2. selhani lidského faktoru
E 9
obchodu, sluzeb
J 3. V}ru21t1 externvlrch sluzeb pro ana- 3. globalizace
1yzu nebezpeci

S

4. poskytnuti sluzeb HACCP jiné 4. riziko ohrozeni zdravi spotiebi-
I organizaci tele

Silné stranky analyzy - S, pfedstavuji vyznam celého nafizeni. Jeho autoritou je predevsim
to, ze sjednocuje postupy v bezpecnosti potravin v celém Spolecenstvi Evropské unie. Pro
vSechny provozy ve vSech statech plati stejné prava a stejné povinnosti. Nelze se tedy obavat
o kvalitu, jakost ¢i bezpecnost a nelze fici, Ze je nékomu uleh¢eno a jiny ma tézké vstupni
podminky. Cely trh a cely potravinovy fetézec je kryt jednim pravem. I kdyz kazdy provo-

zovatel miize své vyrobni procesy ovlivnit a sestavit sdm, podle vlastnich zkuSenosti, vy-
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sledkti méteni, s ptihlédnutim na moznosti technologii, personalu, pozadavku trhu, financ-
nich a vyrobnich kapacit, zdvérem musi byt ujisténi a prelozeni dokumentace, ktera se s na-
fizenim shoduje. Stejn¢ nastavené podminky vytvaii nekonkurencni vyhodu, avsak spolec-

nou odpoveédnost, a tak je zabezpecena v celém rozsahu bezpecnost vyrobniho procesu.

Slabé stranky — W — jak je uvedeno v praktické ¢asti, pii hodnoceni staré a stavajici legis-
lativy je patrno, Ze nové nafizeni vytvari flexibilitu. Ta sice umozniuje samostatnost a vytva-
feni vlastnich vyrobnich technologickych postupt, ale nezadava konkrétni hodnoty limitt ¢i
krizovych mezi. V Ceské republice jsou vytvoreny odborniky doporuéeni pro vyrobni praxi,
které Cerpaji z Codexu Alimentarius a jsou brany jako berna mince pti kontrolach. Muzeme
fici, ze jsou doporuceny zavedené hodnoty naptiklad pro teploty v chladicich a teplotnich
fetézcich. Malo vSak mize stacit, Ze se chyba stane pii benevolenci zpétnych kontrol, odpo-
védného vyhodnoceni vlastnich identifikaci nebezpec¢i a nediisledném pievzeti povinnosti

odpovédnych pracovnik.

Prilezitosti — O — dnes$ni svét je bohaty svoji fantazii, kterou pfinaseni zakaznici potravino-
vého pramyslu. Nepieberné moznosti davaji vytvaret vyrobcim nové kontrolni metody,
nové vyrobni procesy, plnit ptani zdkaznika. Tim, Ze vSechny tyto zazraky nevytvaii zpra-
covatel na jednom misté, ale mize polotovar pfivést ze zahranici, najde vyhodu v tomto
nafizeni, praveé jednotnou legislativou v obchodég, vyrobé€ 1 sluzbach, a to urcité snizuje miru
byrokracie. V oblasti zpracovani HACCP jsou odbornici se zkuSenostmi, jejich akreditované
spole¢nosti mohou poskytovat své znalosti firmam, které chtéji zavést nebo zmodernizovat

tento systém ve své vyrobg.

Hrozby — T - nafizeni pfinasi ucelené vnimani, nikdy neni nic tak, ze by se nedalo zménit
K horSimu. V tomto kvadrantu je pfedev§im zminéna chyby lidského faktoru, jehoz riziko se
proliné celym procesem. V prvé fad¢ je to neznalost zavedenych norem na pracovisti, Spatné
a nesrozumitelné zaskolovani personalu. Natizeni proskolovani vyzdvihuje v posledni XII
kapitole a je také vedeno jako jeden z kontrolnich bodu auditu. Nejen tady vnimame riziko
ohroZeni zdravi spottebitele, ale 1 globalizace dneSniho moderniho svéta pfinasi problém
predevsim v dovozu zboZi ze zemi tietiho svéta. Tyto cesty jsou oSetfeny jinym nafizenim,
ale presto jiny mrav a jina legislativa v jiné zemi pfinasi riziko. Na druhé strané piinasi do

ttetiho svéta modernizaci a nendpadné vnasi nutnost zajistit pozadovanou kvalitu zbozi S

podminkami, které ma Evropska unie.
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Tab. 12 Analyza SWOT - hodnoty

Silné stranky - S vaha hodnoceni | Bilance
1. jednotna legislativa v EU 0,3 > 15
2. vlastni identifikace nebezpeci 0,2 3 0,6
3. stejné podminky 0,3 4 12
4. zajisténi bezpecnosti vyrobniho 0,2 5 1,0
procesu
soucet 1 4,3
Slabé stranky - W vaha hodnoceni | bilance
1. zpétna kontrola 0,3 -3 -0,9
2. flexibilita pravniho ptedpisu 0,4 -5 -2,0
3. naro¢né schvalovani vlastni 0,2 -2 -04
identifikace nebezpeci
4. nedtslednost zménou pracovnich | 0,1 -3 -0,3
pozic, uréeni odpoveédnosti
soucet 1 -3,6
Prilezitosti - O vaha hodnoceni | Bilance
1. nové kontrolni vyrobni metody 0,1 3 0,3
2. variabilita - aplikace v celém 0,5 5 2,5
potravinovém fetézci -vyroby,
obchodu, sluzeb
3. vyuziti externich sluzeb 0,2 3 0,6
pro analyzu nebezpeci
4. poskytnuti sluzeb HACCP jiné 0,2 4 0,8
organizaci
soucet 1 4.2
Hrozby - T vaha hodnoceni | Bilance
1. nesrozumitelna, nedostateCna 0,1 -4 -0,4
Skoleni
2. selhani lidského faktoru 0,3 -2 -0,6
3. globalizace 0,3 -2 -0,6
4. riziko ohroZeni zdravi spottebitele | 0,3 -2 -0,6
soucet 1 -2,2

Interni: S-W=4,3-3,6=0,7

Externi: O-T=42-22=20




UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 50

V tabulka ¢. 12 analyza SWOT - hodnoty, jsou uvedeny propocty, které byly dany jednot-
livymi charakteristikdm kvadrantt, a to do jejich dulezitosti a pfinosu. Je to vlastni nazor
vnimani problematiky tohoto nafizeni s pohledem na praxi. Hodnoty z této tabulky jsou pte-
neseny do nasledujiciho grafu a pfedstavuji hodnotu, které odpovida metodé urcené teorii

analyzy SWOT.

>4 -3 -2 -1 0 0,7 1 2 3 4 5

Obr: 7. Graf: Analyza SWOT

Vysledna hodnota grafu sméfuje na kvadrant SO, tedy Strengths — Opportunities, metodu
strategie, kde vyuzivame svych silnych stranek k vyuziti ptilezitosti. Je tedy evidentni, Ze
hodnoty, které pfinasi nafizeni o hygien¢ potravin ma své dobré stranky a ma smysl jej dale
védomé rozSifovat a uplatiiovat v praxi. Skytd velké moznosti pro bezpecnost vyrobnich
provozu v celém potravinovém fetézci ,,od farmy po vidlicku®, 1ze ho déle rozSifovat a uplat-
flovat v oblastech, pro které byl uren. Davé jistotu a moznosti vlastni realizace a znalost

jeho teoretickych zaklad dava dalsi pracovni piileZitosti.
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ZAVER

Cilem prace bylo zhodnoceni, legislativy platné ve stravovacich zafizenich v Ceské repub-
lice. Legislativy, ktera byla platna pted ustalenim pravidel v prostoru Evropské unie nafize-
nim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin (déle jen nafizeni).
V celém obsahu prace je poukazovano na vyvoj a postupné zavadéni doporuc¢ené odborniky
pro hygienu stravovacich provozi tak, jak zaddala nova technologie, technologické postupy
a vyzkumy laboratofi. Hygienické pozadavky v Ceské legislativé byly vzdy razné€ uvadény
a stav€ly hranice limitd a kritickych mezi. Proto ani se vstupem do Evropské unie, v kvétnu
2004, nase potravinaiské provozy nebyly piekvapeny novymi podminkami stanovenymi
V nafizeni. Pro mnohé byla spise piekvapenim flexibilita natizeni, nebylo tteba zasadné mé-
nit administrativni dokumentaci struktury hygieny provozu, zakotvenou v systému HACCP.
Tato, jiz vypracovana metodika se opirala o stavajici legislativu a s novym nafizenim byla
v dokonalé harmonizaci jesté pred vstupem. Po vstupu tedy nedoslo k zddnym zdsadnim re-
striktivnim opatfenim ze strany Evropské komise a naSe podniky mohly umist'ovat své pro-
dukty okamzité na trh Spolecenstvi. Mnohokrat se prace zmifluje o bezpecnosti potravin,
ktera ve filozofii souc¢asnych pravnich ptredpisech dava pouze minimalni hygienické poza-
davky a vSe je ponechano na uvéazeni provozovatele, které musi byt zalozeno na zasadach
systému kritickych bodii (HACCP) s dodrzenim souboru Codex Alimentarius. Pro tvirce
podkladii systému, pro lepsi orientaci na hygienické poZadavky byla sepsdna Doc. Ing. Mi-
chalem Voldfichem, CSc. a jeho kolegy publikace Zasady spravné vyrobni a hygienické
praxe ve stravovacich sluzbach. Tyto materialy se staly podptrnou literaturou, ktera vyzve-
dava klady jiz neplatné legislativy a bere je jako idealni orientaci pro potravinaiské provozy.

Ze vSech podkladl vSak vychazi, Ze prioritnim bodem Uspéchu je lidsky faktor.

V této praci bylo nové nafizeni hodnoceno analyzou SWOT. Pokud se podafilo jasn€ vyme-
zit jeho klady a zapory a zhodnotit jeho pfinos je patrno, ze tato legislativa je idealni pro
vSechny stupné vyroby, zpracovani a distribuce potravin, véetné postupt pii ovefovani,
1 pes ptivodné negativni pohled na jeho flexibilitu. Naopak, dava Siroké moznosti pisobeni
na trhu Spolecenstvi a v dnesnim trzni globalizaci je pfinosem pro tieti svét, pokud bude

ochotny jeho podminky akceptovat.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
BRS British Retail Consortium Technical Standart

CCP Critical Control Point

CP Control Point

CR Ceska republika

EHS Evropské hospodarskeé spoleCenstvi

ES Evropské spolecenstvi

FAO Food and Agriculture Organization

FMEA  Failure Mode and Effects Analysis

HACCP Hazart Analysis Critical Control Point

ICMSF International Commission for Microbiological Specifications for Foods

IFS Internacional Food Standart
ISO Norma pro jakost, certifikace
kap. Kapitola

MZ Ministerstvo zdravotnictvi
MZe Ministerstvo zemédélstvi

NASA  National Aeronautics and Space Administration
Sh. Sbirka zakont

SOCR Svaz obchodu a cestovniho ruchu

SVP Spravna vyrobni praxe

SWOT SWOT analyza

SZPI Statni zeméedelska a potravinaiska inspekce
USA Spojené staty americké

WHO World Health Organization
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