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HYGIENICKA PRAVIDLA PRO P REDVARENE A VARENE POTRAVINY
VE VEREIJNEM STRAVOVANI

CACA/RCP 39-1993

! Pravidla hygienické praxe pragquivaené a viené potraviny ve \tejném stravovani (Code of Hygienic Practice for
Precooked and Cooked Foods in Mass Caterifigdlgp Komise pro Kodex Alimentarius na svém 20.exi#i v roce
1993. Pravidla byla rozeslana vSélmnskym statm a gidruzenymélenim FAO a WHO jakoZzto poradni text,
piicemZ je rozhodnutim jednotlivych vilad, jak jej wjiizZKomise vyjadila nazor, ze pravidla spravné praxe mohou
poskytnout uziténé seznamy pozadavipro narodni ¥ady vykonavajici kontrolu a vymahariegpis

v potravindstvi.
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PRAVIDLA HYGIENY PRO P REDVARENE A VARENE POTRAVINY VE VE REJNEM
STRAVOVANI

CACA/RCP 39-1993

UvoD
A. Tato pravidla jsou v co nejtsim mozném rozsahu harmonizovana s formatem a
obsahem VSeobecnych zasad, jimizigh hygiena potravin (General Principles of
Food Hygiene).
B. Potreba &chto pravidel vychazi z nasledujicich fakitor

1. Epidemiologicka data naz&gi, Ze fada pipadi otravy z jidla je zpsobena
potravinami, které jsou produktemiegého stravovani.

2. Rizikové jsou zvlast vysokokapacitni provozovny i&ného stravovani, a to
vzhledem ke z@isobu uchovavani potravin a manipulace s nimi.

3. Onemockni mize zasahnout vysoké §ig osob.

4. Osoby stravujici se ve keném stravovani jsouwasto velmi nachylné k
onemocgni - nagiklad dti, starSi osoby a pacienti v nemocnicich, z¥¢lgusk ti
jedinci, ktei trpi snizenou imunitou.

C. Pravidla aplikuji systém analyzy nebe&ipkritickych bodi (Hazard Analysis Critical
Control Point, HACCP).

Systém HACCP sestava z nasledujicich prvk

1. Posouzeni rizik souvisejicich 8gpbovanim, sklizni, zpracovanim avyrobou,
prodejem, pipravou a/nebo pouzivanim surovikiypotravindského vyrobku.

2. Stanoveni kritickych kontrolnich badnutnych pro kontrolu vSech stanovenych
rizik.

3. Nastaveni postupsledovani kritickych kontrolnich béd

V Pravidlech jsou dany kritické kontrolni body aswtlivky popisujici riziko a
udavajici typ a frekvenci kontrol, které jielha zavést a tyto body bylyipojeny
k pfislusnym odstavion. (Poznamky ke kritickym kontrolnim béesh - CCP)
WHO/ICMSF 1982. Report of the WHO/ICMSF Meeting dtazard Analysis,
Critical Control Point System in Food Hygiene. WhbiHealth Organization VPH
82/37, Geneva, a rovh prirucka ICMSF k zasadam a aplikaci HACCP).

D. Pro odpovidajici implementaci Pravidel je zdpbt pati¢né vySkolenych inspektdra
pracovniki a odpovidajici sanitarni infrastruktury.
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CAST | - Rozsah

1. Tato pravidlareSi hygienické pozadavky pro tepelné zpracovarbvygh potravin a
manipulaci s véenymi a pedvaenymi potravinami wenymi pro stravovani velkych skupin osob,
jako jsou d@ti ve Skolach, senid stravujici se bdi v domovech seniérnebo vyuZzivajici rozvoz,
pacienti v Ustavech pé a v nemocnicich, osoby vé&zenich, Skolach a podobnych institucich.
Témto kategoriim osob je jakozto skupindm dodavamgteyp jidla. V tomto socialnim typu
verejného stravovani ma spebitel omezeny vy jidel, kterd jsou mu podavana. Tato Pravidla
nejsou uéna pro pémyslovou produkci hotovych jidel, ale mohouc¢astretnym osobam
poskytnout navod v ditych otadzkach. Zdlvodi zjednoduSeni se netyka potravin, které jsou
spotebiteli podavany za syrova. To ovSem neznamenaakevéto potraviny népdstavuji
zdravotni riziko.

2. Potraviny, na které se tato Pravidla vztahspujdefinovany asti Il, odstavec 2.6 a
2.6.b. Informace v nasledujicich odstavcich sejiyauze pedvaenych potravin dle definice
2.6.b: odstavce 4.3.14.2, 4.3.14.3, 4.3.19.2,7/,7.8, 7.9.4 a 7.9.5.

CAST Il - Definice

2. Pro @ely Pravidel maji nize uvedené vyrazy nasledujjeham:

2.1 Verejné stravovant priprava, uchovavani afipadré dodavka potravin pro konzumaci
spotebitelem v mist pripravy nebo v samostatné jednotce.

2.2 Zarizeni stravovacich sluzebkuchyrg, kde se fipravuji nebo ofivaji potraviny pro
verejné stravovani

2.3 Chlazené potraviny vyrobek, ktery ma byt uchovavaii peplot negekraujici v zadné
jehocasti4 °C a ktery nema byt uchovavan déle nez 5 dni.

2.4 Cisténi - odstratovani Spiny, zbytkjidla, prachu, mastnoty nebo jinych zavadnychklate
2.5 Kontaminace- vyskyt jakychkoliv zavadnych latek v produktu.

2.6 a)vai‘ené potraviny- potraviny, které byly tepetnzpracovany a jsou uchovavany horké
nebo se ofivaji a uchovavaji horké praély vydeje spdtbiteli.
b) Predvaené potraviny- potraviny, které byly tepetnzpracovany, rychle zchlazeny a
uchovavany v chladice nebo v mrazaku.

2.7 Dezinfekce- snizovani p&tu mikroorganism na arové, ktera nezfisobi Skodlivou
kontaminaci potravin, provédé takovym zpisobem, ktery neZgobi nepiznivy (Kinek na
potraviny a pro &z je pouZzito odpovidajicich chemickych pieslid ¢i fyzikalnich metod.

2.8 Provozovna - jakakoliv budova (jakékoliv budovyfi mista, v nichz se provadi
manipulace s potravinami po sklizni a okoli, ktgré&ontrolovano stejnym vedenim.

2.9 Zachazeni s potravinami- jakakoliv operace ip pripraw, zpracovani, tepelném
opracovani, baleni, uchovavaniepraw, distribuci a podavani potravin.
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2.10 Osoba manipulujici s potravinami kazda osoba, ktera manipuluje neldicchpazi do
kontaktu s potravinami nebo jakymkoliv izzenim ¢ pomickou pouzivanymi § praci

S potravinami.

2.11 Hygiena potravin- vesSkera op#&eni nutnd pro zaji8hi bezpeénosti, nezavadnosti a
bezvadnosti potravin ve vSech fazicktipaje gstovanim, pes vlastni produkci a vyrobu az po
konené podavani jednotlivym osobam.

2.12  Zmrazené potraviny vyrobky, jejichz jakakolivéast je uchovavanaripteplot -18 °C
nebo nizsi.

2.13 Sarze - urité mnozZstvi vEenych &i predvaenych potravin vyrémé za stejnych
zékladnich podminek ve stejnou dobu.

2.14 Hromadné stravovani- priprava, uchovavani a/nebo dodavky a podavani paotrav
velkym pa@tim osob.

2.15 Obalovy material — veSkeré nadoby, jako jsou plechovky, lahve, k®biboxy,
piepravky a vaky nebo balici a kryci materialy, jgkou folie, filmy, kovové materialy, papir,
voskovy papir a platno.

2.16  Skadci - hmyz, ptaci, hlodavci a jakéakoliv daldi ¥ia, ktera mohouifmo ¢i nepiimo
kontaminovat potraviny.

2.17 Kompletace jidet sloZzeni¢i umiseni jidla pro jednu osobu do vhodné nadoby, ve které
bude uchovavano az do dodavky s$pbiteli.

2.18 Porcovani- rozckleni potravin ped tepelnym opracovanim nebo po tepelném opracovani
na jednu porci nebo dakolika porci.

2.19 Potenciondlr# rizikové potraviny - potraviny, které mohou podporovat rychly a
progresivni #ist infelkénich¢i toxikogennich mikroorganisin

CAST Il - Hygienické poZadavky na oblast vyroby/skl  izné

Nejsou pedmétem €chto Pravidel.

PoZadavky, jimiz s&idi suroviny: vizéast VII.

CAST IV - (A) Provozovna pro p Fipravu a vyrobu: uspo Fadani a vybaveni

Tato ¢ast se vztahuje na prostory, kde se potravifigrgvuji, tepeld zpracovavaji,
zchlazuji, mrazi a uchovavaji.

4.1 Misto - Provozovny by rély byt umistény tam, kde se nevyskytuji nezadouci pachy,
kout, prach ani ostatni kontaminanty a v nichZ nedoickaaplavam.



CAC/RCP 39

4.2 Silniéni komunikace a prostory pouzivané kolovou dopravosilnicni komunikace a
prostory slouZici k obsluze provozovny, které sechhaeji v jejim aredlu nebo v jeho
bezprostedni blizkosti, by @y byt opateny tvrdym dlazdnym povrchem vhodnym pro provoz
kolové dopravy. Mly by byt vybaveny odpovidajici drenazi &lenby byt zajisna opateni
umoziujici cisteni.

4.3 Budovy a vybaveni

4.3.1 Budovy a vybaveni bydy mit pevnou konstrukci a &y by byt udrzovany v dobrém
stavu. Veskeré konstroki materialy by mily byt takové povahy, aby nsmasely nezadouci
latky do potravin.

4.3.2 Mla by byt zaji®na odpovidajici pracovni plocha umafci uspokojivy vykon
veSkerych operaci.

4.3.3 Budovy a vybaveni bydhy byt projektovany tak, aby umaédvaly snadné a dostétes
¢isténi a usnatiovaly pati¢cny dohled nad hygienou potravin.

4.3.4 Budovy a vybaveni by ay byt projektovany tak, aby zabranily vniknuti aslci,
neumodovaly jejich pobyt a branily vniknuti kontaminénz Zivotniho prosedi, jako je kog
prach apod.

4.3.5 Budovy a vybaveni by &y byt projektovany tak, aby zaji@valy, formou picky,
umisgni ¢i jinymi Gcinnymi prostedky, oddleni operaci, které mohou byfiginou kizové
kontaminace.

Poznamka: Kizova kontaminace jeutbzitym faktorem, ktery7@piva k nakazam z
potravin. Potraviny mohou byt kontaminovany Skgaltiv organismy po tepelném
zpracovani, ekdy osobou manipulujici s potravinami, @sto pFimo ¢ nepimo
syrovymi potravinami. Takové kroky, jakocdjeteni a umyvani zeleniny, myti pacek,
nadobi a piboriz a vybalovani, ukladani nebo chlazeni surovin 7jeba provadt

v odcdlenych mistnostecti prostorech zvlagtk tomu ueenych. Vedouci pracovnici a
inspektai by meli pravidelne kontrolovat, zda se tato zasada spré@wuplatiuje (viz téz
Poznamka CCP v odstavci 4.4.1)

4.3.6 Budovy a vybaveni bydhy byt projektovany tak, aby usnéolvaly hygienické operace
prostednictvim kontrolovaného a regulovaného procestinpge gevzetim suroviny do ¥&eni

a koneénym vyrobkem kote. Dale by mily zajis’ovat odpovidajici teplotu pro dany proces a
vyrobek.

4.3.7  Pro prostory, kde se manipuluje s potravipghati nasleduijici:

- Podlahy by tam, kde je to vhodné, &y byt vodkodolné, nenasakavé, omyvatelné a
z neklouzavych materiéglbez Skrbin, a ntély by se snadnéistit a dezinfikovat. Tam, kde jéetba,
by se podlahy #y dostaténé svazovat, aby tekutiny mohly odtékat do odpad

- Steny by tam, kde je to vhodné, &g byt vodiodolné, nenasakavé, omyvatelné a
opatené ochrannou izadai vrstvou, ndly by mit swtlou barvu. Az do vysSky odpovidajici
provozu by ndly byt hladké, bez 8tbin a nEly by se snadngistit a dezinfikovat. Tam, kde je to
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vhodné, by mily byt Uhly svirané shami a podlahou a&tami a stropem @sniné a opaeny
kryci liStou, aby se usnadnitisténi.

- Stropyby mely byt projektovany, konstruovany a ofety takovou povrchovou Upravou,
aby branily usazovani #istot a minimalizovaly usazovani vody, vznik plismiodlupovani, a
mély by se snadngistit.

- Okna a jiné otvory by nmily byt konstruovany tak, aby se zabranilo usazoveaistot,
piicemz ta okna, ktera Ize otevirat, b¢lenbyt opatena si&mi proti hmyzu. Tyto sé& by meély
umoziovat snadnou manipulacitipéisténi a nely by byt udrZzovany v dobrém stavu. imit
okenni parapety, pokud jsou instalovany, bytynmit takovy sklon, aby je lidé nepouzivali jako
police.

- Dve'e by mely byt opateny hladkym nenasdkavym povrchem, vybaveny
samouzaviracim mechanismem ai@alEsniny.

- Schody, vytahové klece a pomocné stavebni prjakq jsou ploSiny, zdiiky, nasypky,
by megly byt umisény a konstruovany tak, aby nedochazelo ke kontarhatravin. Nasypky je
treba konstruovat s kontrolnimigesticimi okénky.

4.3.8 V prostorech, kde se manipuluje s potravingentieba instalovat vSechny nastropni
stavebni prvky a armatury tak, aby se zabraniim@ci nepiimé kontaminaci potravin a surovin
vlivem kondenzace a odkapavani. Tyto prvky by &gnbranit operacinisteni. V pripact
potreby by n&ly byt izolovany; ngly by byt projektovany a opaény povrchovou vrstvou tak, aby
branily usazovani rgstot a minimalizovaly kondenzaci, vznik plisni dlupovani. Mly by se
snadnaistit.

4.3.9 Obytnéasti, toalety a prostory, kde jsou chovanarate, by mdly byt oddcleny od
prostor, kde probiha manipulace s potravinami,raéteeby se z nich do prostor pro manipulaci s
potravinami pimo vstupovat.

4.3.10 Pokud jeitba, provozovny by #hy byt projektovany tak, abyifstup do nich byl
kontrolovan.

4.3.11 Jeitba vyhybat se pouziti matefiakteré nelze dostatee Cistit a dezinfikovat, jako je
dievo, ovSem s vyjimkowth piipadi, kdy je Zejmé, Ze nejsou zdrojem kontaminace.

4.3.12 Dodavka vody

4.3.12.1 Mla by byt k dispozici dodavka dostateho mnoZzstvi vody vyhovujici ,,Pok§m
WHO pro jakost pitné vody* ("WHO Guidelines for Dking Water Quality"), a to za
odpovidajiciho tlaku a vhodné teploty, sgokes odpovidajicim vybavenim pro uchovavani, kde
je poteba, a rozvody a s odpovidajici ochranou proti&miriaci.

Poznamka: Vzorky se odebiraji pravidglale frekvence je odvisla odiyodu a pouZziti
vody, nap. vysSicetnost se uplatni u odh: ze soukromych zdubjnez z veejnych
zdroji. Lze pouZzivat chlér nebo jiné vhodné dezififekripravky. Pokud se pouziva
chlorinace, je feba den# provadt kontrolu prostednictvim chemickych zkouSek na
zjisteni dostupnosti chloru. Mista odiu vzork: by n¢la byt idealr v bod odkeru
pouzivané vody, ale vhodny je i édiezork: na pfivodu vody do provozovny.
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4.3.12.2 Ml by byt zaveden systém zajigici dostaténou dodavku horké pitné vody.

4.3.12.3Led se gipravuje z pitné vody a jeho vyroba, manipulacdns a uskladani by ntlo
probihat tak, aby byla zaj&ta ochrana proti kontaminaci.

4.3.12.4Para pouzivana v{imém kontaktu s potravinami nebo povrchy, s nimiichazeji
potraviny do styku, by netta obsahovat zadné latky, které by mohigdstavovat nebezpiepro
zdravi nebo které by mohly potraviny kontaminovat.

4.3.12.5Nepitna vodapouzivana pro vyrobu pary, chlazeni, protipoZzacohiranu a jiné podobné
Ucely nesouvisejici s potravinami byéla byt vedena samostatnym vodovodnim potrubimgkter
je ozn&eno, nejlépe bare¥na které se nikde n&ki s vodovodni soustavou pro pithou vodu ani
do ni zgtné neusti.

4.3.13 Tekuté odpady a likvidace odpadV provozovnach by # byt zaveden efektivni
systém pro likvidaci tekutych a jinych odgadtery je teba neustale udrzovat v dobrém stavu.
VSechny trubky ufené pro tekuté odpady detne kanaliz&nich systém) by meély byt
konstruovany tak, aby se zabranilo kontaminaci dadé pitné vody. VeSkeré odpadni potrubi by
melo byt napojeno na kanalizaci a vést do odtok

4.3.14 Chlazeni

4.3.14.1 V provozovnach bydhy byt k dispozici chladici/mrazici boxy s kapacitdost&ujici k
uchovavani surovin za vhodné teploty, aby byly &prpozadavky odstavce 7.1.4 a 7.1.5.

Poznamka: Kezové kontaminacizAgpravovanych jidel patogeny ze syrovych komodit
casto dochazi v lednicich. Proto jéeba, aby syrové potraviny, zejména pak maso,
dribez, tekuté vaj@é vyrobky, ryby a korysSi bylyfisreé odcleny od pipravovanych
jidel, nejlépe pouzitim samostatnych lednic.

4.3.14.2 Provozovny by &y byt vybaveny chladicimi a/nebo mrazicimi boxy zatizenim
(mrazici tunel) pro &ely chlazeni a/nebo mrazeni, aby byly $pihpoZzadavky odstavce 7.7 a
7.8.

Poznamka: Vhodné je vybaveni spedialavrzeného systému rychlého zchlazeni. Rychlé
zchlazeni nebo zmrazeni velkych olgjgrotravin vyZaduje vhodnésiptrojové vybaveni,
které umoizuje rychlé odebrani tepla z nefgiho takového objemu potravin, ktery bude
pravdepodobr@ vyraken.

4.3.14.3 Provozovny by takééhy mit k dispozici chladici a/nebo mrazici bogy zafizeni pro
uchovavani pipravenych jidel v chlazenéth zmrazeném stavu, které odpovida maximalni denni
kapacit provozovny tak, aby byly spiny pozadavky odstavce 7.7 a 7.8.

4.3.14.4 VeSkeré chladici prostory bglynbyt vybaveny pistroji pro neéfeni teploty. Pokud je
potreba, doporéuje se pouzivat ¥&eni, které umi registrovat teplotu. Tatdizani by n&la byt
dohe viditelna a mila by byt umisina tak, aby se zaznamenavala maximalni teplotaehéno
prostoru, a to co nejpsrEji. Pokud je to mozné, boxy pro uchovavani potraxernzchlazenénii
zmrazeném stavu bydhy byt vybaveny teplotnimi alarmy.
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Poznamka: Pesnost zézeni registrujicich teplotu jedba pravideld kontrolovat a
vykonavat zkouSky@snosti v porovnani se standardnim tepieam, jehoZ pesnost je
znama. Takovéto zkousSky se prayiaoied instalaci a poté nejmégednou za rok nebo
castji, a to podle poteby zaji&ni jejich pesnosti. O dchto zkouSkach se uchovava
zapis s datem zkousky.

4.3.15 Satny a toalety

V kazdé provozowuhje treba zajistit dostaujici, odpovidajici a vhodnumistné Satny a
toalety. Toalety by &y byt projektovany tak, aby zajivaly hygienické odstiamvani odpadu.
Tyto prostory by mily byt dolre oswétleny, Wtrany a paiéné vytapny a nendlo by se z nich
vstupovat pimo do prostor wenych pro manipulaci s potravinami. Vedle toalet day nély
nachazet umyvarny s teplai horkou vodou a se studenou vodou, s vhodnym j@adisem na
¢isténi rukou a umoiujici vhodné a hygienické suseni rukowlyrby byt umisény tak, aby jimi
zanestnanci pi navratu do fipravnich prostor museli projit. Tam, kde je k dBigi tepla i
studena voda, by &y byt zajiSEny snesné baterie. Pokud se pouzivaji papirowity, megl by
se Vv blizkosti kazdé umyvarny nachazet dostgtepaiet zasobnik a automat. Vhodné je
pouziti baterii bez wni obsluhy. V prostorach by dla byt vywSena upozogmi, aby si
pracovnici po pouziti toalety umyli ruce.

4.3.16 Umyvarny v pripravnich prostorech

VSude tam, kde to vyZaduji postupy, bglynbyt umistény odpovidajici jednotky pro
myti a suSeni rukou. Kde je to peiha, ndlo by byt zajiséno i vybaveni pro dezinfekci rukou.
K dispozici by ngla byt tepla nebo horka a studena voda a vhodipgauky procisténi rukou.
Tam, kde je k dispozici tepkd horkd voda, by se &y pouZivat smisné baterie. K dispozici by
mél byt vhodny hygienicky prostdek pro suseni rukou.
Pokud se pouzivaji papirové ¢niky, msl by byt v blizkosti kazdé umyvarny k dispozici
dostatény paiet zasobnik a automat. Vhodné je pouziti baterii bez manualni obsluhgtizéni
by meéla byt vybavena odpadnim potrubim napojenym nalkzataa odtok.

4.3.17 Dezinfekce — vybaveni

Pokud je pdtba, ntlo by byt k dispozici odpovidajici vybaveni pfisténi a dezinfekci
pracovnich nastraja zd&izeni. Toto vybaveni by &o byt konstruovano z nerezovych matarjal
které Ize snadnéistit, a nelo by byt opateno vhodnymi progedky pro dodavku horké a studené
vody v dostaténém mnozstvi.

4.3.18 Oswtleni

V celé provozové by melo byt k dispozici dostatmé firozené nebo uhé oswtleni.
Pokud je teba, os¥tleni by nentlo menit barvy a jeho intenzita by nefa poklesnout pod
nésledujici hodnoty:

540 lux (50 fc) ve vSech prostorackiemych pro fipravu a kontrolu potravin,

220 lux (20 fc) v pracovnich mistnostech,

110 lux (10 fc) v ostatnich prostorach.
Swételné zarovky a instalace zgéené nad potraviiigkymi materialy v jakékoliv vyrobni fazi by
mély byt bezpéného typu a rly by byt chragny, aby se zabranilo kontaminaci potravin v
piipact rozbiti.
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4.3.19 Vétrani

4.3.19.1 K dispozici by #to byt odpovidajici $trani, aby se zabranilo nadmé kumulaci tepla,
kondenzaci par a prachu a aby bylo mozno o&élv&dntaminovany vzduch. Sin proudtni
vzduchu v provozovhby nikdy nendl smerovat ze zné&sténé oblasti daisté. \Etraci otvory by
mely byt vybaveny sity¢i jinymi ochrannymi kryty z nerezového materialutaSby né€la byt
snadno zadelemcisteni.

Nad varnymi jednotkami by &o byt instalovdno zézeni pro dinny odvod par a vypéar
vznikajicich i tepelné Uprad.

V mistnostech, kde se manipuluje s potravinanzgdazeni by netta teplota pekrceit
15°C.
Pokud ovSsem nelze dodrzet teplotu 15 °C, potravingimiz se manipuluje nebo které jsou
piipravovany, by mily byt vystaveny pokojové tepkotpo co nejkratSi dobu, nejlépe 30 minut a
mere (viz odst. 7.6).

4.3.20 Vybaveni pro ukladani odpadu a nepozivatelného matilu

M¢lo by byt k dispozici zézeni pro uloZzeni odpéda nepozivatelného materialdeg
jeho odstraénim z provozovny. Toto vybaveni byéha byt konstruovano tak, aby se zabranilo
pristupu Skdci k odpadkm a nepoZivatelnému materialu a aby se zabranilotakainaci
potravin, pitné vody, zé&zeni, budowi komunikaci v arealu.

4.4 Zarizeni a nastroje
4.4.1 Materialy

Veskeré z&izeni a nastroje pouzivané v prostorech, kde sepuaje s potravinami, a
které mohou fijit do styku s potravinami, by &y byt vyrobeny z takovych materigl které
negenaSeji toxické latky, pachyi chut, jsou nenasakavé, odolné&i¢v korozi a snasSeji
opakovangisténi a dezinfekci. Povrchy by #ty byt hladké a bez otvara Strbin. Mezi vhodné
materidly pati nerezova ocel, syntetické nahrazkgvih a pryZe. Je peta se vyhnout pouzivani
dieva a jinych materidl které nelze dostatee vycistit a vydezinfikovat, s vyjimkoufpadi, kdy
je zZtejmé, Ze nejsou zdrojem kontaminace. Dale igha nepouzivatiezné kovy takovym
zpasobem, i némzZ mize dojit ke korozi vlivem kontaktu.

Poznamka CCP: Z#zeni a nastroje fedstavuji zdroj potencialnisiZové kontaminace.
Krome béznéhocisteni je dilezité, aby zézeni a nastroje pouZzivané pro praci se
syrovymi potravinami byly #Aed pouzitim f praci svaenymi a pedvaenymi
potravinami pélive vydezinfikovany. Pokud je to mozné, pouZivajreeyrové vyrobky
jiné nastroje nez pro tepelnopracované vyrobky. Pokud toto neni mozné, jeénutn
provadtt pe’livé cisteni a dezinfekci.

4.4.2 Sanitarni zafizeni, konstrukce a instalace
4.4.2.1 VeSkeré z#izeni a nastrojeby n¥ly byt navrzeny a konstruovany tak, aby zabranily

vzniku hygienickych rizik a umdibvaly snadné atdladné cisteni a dezinfekci. Pokud je to
mozné, mily by byt umisény na viditelném mistpro (Eely kontroly.
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Stacionarni zZdzeni by ndlo byt instalovano takovym #gobem, ktery umaitije snadny
pristup a dkladnécisteni.

Poznamka: Pro fpravu potravin ve velkém mnozstvi je vhodné poiamre
projektované z&zeni. Hromadné stravovani nelze realizovat uspekppuze tak, ze se
zvySi velikosti mnozstvi toho typu Zaeni, které se tradhé pouziva v konvenich
kuchynich pro fipravu jednotlivych pokrin Kapacita pouzivaného idaeni by rda byt
dosta’ujici k tomu, aby bylo mozno zajistit hygienickéipravu jidel.

4.4.2.2 Nadoby na nepozivatelny material a odpaoly mély byt odolné proti vzniku nésnosti,
vyrobeny z kovovehei jiného vhodného nepropustného materialu, ktegysizadndaistit nebo by
mely byt na jedno pouziti a bezp@ uzaviratelné.

4.4.3 Oznakeni zaizeni
Zarizeni a nastroje pouzivané pro nepozivatelné nadyarebo odpad by &y byt takto oznaeny
a nendly by se pouzivat pro jedlé vyrobky.
4.4.4 Uchovavani z&izeni a nastroji

Prenosné vybaveni, jako jsou lZice, Skahahrnce a panve apod., bglmbyt chragno
pied kontaminaci.
CAST IV - (B) Prostory ur éené pro podavani jidel: uspo Fadani a vybaveni
Tato cast se zabyva prostory, v nichZ jsou potraviny padg a pipadré i ohrivany a
uchovavéany. )
PoZzadavky uvedenéasti IV - A se principiala vztahuji i na prostory dené pro podavani
jidel.

Pokud se podavaji potraviny uvedené v odstavca2reuplatuji se odstavce 4.3.14.2, 4.3.14.3 a
4.3.19.2.

CAST V - Provozovna: hygienické pozadavky

5.1 Udrzba

Budovy, zéizeni, nastroje a veSkeré dalSi fyzické vybaveavgmrovny, ¥etrg odtoki,
by me¢lo byt udrzovano v dobrém stavu a w@dku. Vyskyt par, vypara nadbyténé vody by
mél byt v mistnostech do maximalni mozné miry elinviéwo.
5.2 Cisténi a dezinfekce - umyvani nadobi
5.2.1 Cisténi a dezinfekce by 8o sphovat poZadavkysthto Pravidel.

DalSi informace o postupeciisténi a dezinfekce jsou uvedeny filpze 1

k VSeobecnym zasadam, jimiz seli hygiena potravin (General Principles of Foodglépe,
CAC/VOL. A-Ed. 2, 2nd Rev. (1985)).
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5.2.2 Aby se zabranilo kontaminaci potravin, ijebt cistit veSkeré nastroje a iZaeni tak
casto, jak je pdtba, a dezinfikovat je, kdykoliv to okolnosti vyZgid

Poznamka: Z#zeni, nastroje apod.7ghazejici do styku s potravinami, zviagiak

syrovymi (ryby, maso, zelenina), jsou kontaminovamikroorganismy. To iiZe

nezadoucim zobem ovlivnit vyrobky, se kterymi se naséedmanipuluje. Proto je
v castych intervalech dnem dne p@tba provadt cisteni wetre demontaze, a to
minimalre po kazdé festavce a f zmene z jednoho potravingkého produktu na jiny.
Ucelem demontazejsteni a dezinfekce na konci kazdého pracovniho drealjeanit

naristu potenciald patogenni mikroflory. Dozor by dnprobihat formou pravidelnych
kontrol.

5.2.3 Ri cisténi nebo dezinfekci mistnosti, izzeni nebo nastrdj je zapotebi dodrzovat
odpovidajici bezpmostni opateni, aby se zabranilo kontaminaci potravin vodou nmti,
gisticimi a dezinfeénimi prostedky. Cistici roztoky je teba uchovavat vifslusré oznaenych
nadob&ch wenych pro jiné nez potraviteké produktyCistici a dezinfeéni prostedky by nély
byt vhodné pro danydel a nEly by byt @ijatelné pro @edni organ v dané jurisdikci. VeSkera
rezidua &chto gipravki je tteba z povrchu, ktery @ie fijit do styku s potravinami, odstranit
peclivym omytim pitnou vodou fedtim, nez se plocha zafizeni znovu pouZije pro praci
S potravinami.

Poznamka:Vysokotlaké hadice vyeja aerosol, a proto by se nélyn pri vyrobe
pouzivat. Pi pouziti vysokotlakych hadic je'eba dbat opatrnosti, aby nedosSlo ke
kontaminaci povrcl organismy z podlah, odtékapod. Ritomnost vihkosti #ze
podporovat fist Listeria monocytogenes a jinych patogennich woigyai. Zafizeni a
podlahy by proto @y byt uchovavany v maximasuchém stavu.

5.2.4  Podlahy, getrg odtoki, pomocné stavebni prvky aésy v prostorach, kde probiha
manipulace s potravinami, jgeba peélive vycistit bud ihned po skogeni prace v dany den nebo
Vv jinou vhodnou dobu.

5.2.5 Udrzb#ské agistici nastroje a chemick&stidla, jako jsou smetaky, mopy, vysé&ea
Cistici prostedky, apod., je pétba uchovavat a ukladat tak, aby nedoSlo ke kon&npotravin,
nastroji, z&izenici tkanin.

5.2.6  Satny a toalety jeeba udrzovat neustaleistots.

5.2.7 Komunikace a dvory v bezpri@stnim okoli prostor a slouzici k obsluze prostdrgba
udrzovat \cistote.

5.3 Kontrolni hygienicky program

Pro kazdou provozovnu jéeba sestavit trvaly pisemny rozgisticich a dezinfetnich
postup, aby bylo zaji&tno, Zze vesSkeré prostory budé&dre cistény a Ze kritickym oblastem,
zarizeni a materiédim bude ¥novana zvlastni pozornost.éM by byt utena osoba odpéudna za
Cistotu zdizeni; tato osoba by #a byt nejlépe trvalym za#stnancem provozovny a jeji
povinnosti by nily byt nezavislé na vyrab Tato osoba by #ha pIné chapat vyznam kontaminace
a s ni spojena rizika. VSichni pracovnici progjad cisténi by neli byt dikladng vySkoleni
v metodackisteni.
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5.4 Ukladani a likvidace odpadi

V kuchynich a fipravnach jeitba shromafovat vedlejSi produkty a odpadni produkty
v jednorazovych pytlich odolnych proti gshostem nebo ¥adre ozna&enych kontejnerech na
opakované pouziti. Ty by #y byt té¢sre uzaveny nebo zakryty a odvazeny z pracayigikmile
se naplni nebo po kazdé pracovniséna umisovany (jednordzové pytle) nebo vypréegany
(kontejnery na opakované pouziti) do zakrytych aihpeh kontejnar, které se nikdy nesi
dostat do kuchyh Kontejnery na opakované pouziti jeliacistit a dezinfikovat pokazdé, kdyz
se vraceji do kuchyn

Odpadni kontejnery by &y byt uchovavany v uz&ném prostoru vyhrazeném pro
tento &el a oddleném od sklail potravin. V &chto prostorach jefeba udrZovat co nejnizsi
teplotu, dobe je \&trat, chranit ped hmyzem aifstupem hlodawc Prostory by rély byt snadno
CistiteIné, omyvatelné a dezinfikovatelné. Odpadointkjnery je fteba istit a dezinfikovat po
kazdém pouziti.

Krabice a obaly jefeba ihned po vyprazdni odstranit stejh jako odpadni material.
Zarizeni na kompresi odpadoy mélo byt oddtlené od veSkerych prostor, kde se manipuluje
S potravinami.

Pokud se pouziva odvodni odpadovy systém, je zésadni, aby masné odpady, zbytky
potravin a odpady byly umisvany do uzakenych jednorazovych pyitl Otvor odpadni Sachty je
treba dena cistit a dezinfikovat.

5.5 Vylouéeni domacich zwfat

V provozovig by se nerdla nekontrolova& pohybovat zwuiata, ktera by mohla
piedstavovat zdravotni riziko.

5.6 Ochrana proti Skiidcam

5.6.1 Ml by byt zaveden &inny a nepetrzity program ochrany proti 88cim. Provozovna i
prilehlé okoli je pateba pravidelé kontrolovat, zda se vwm nevyskytuji znamky napadeni
Skadci.

Poznamka: Je znamo, Ze hmyz a hlodavci jsoengseéi patogennich bakterii
z kontaminovanych oblasti n@igravované potraviny a na povrchyighazejici do styku
s potravinami. Proto jer/eba zabranit jejich vyskytu v prostorach, kde sgravuji
potraviny.

5.6.2 Pokud by do provozovny pronikli ilci, je poteba zavést deratizai opateni.
Kontrolni opateni zahrnujici oS&ni chemickymi, fyzikalnimii biologickymi prostedky je
mozno provad& pouze za imého dohledu pracovnikktefi jsou plré obezndmeni sifpadnymi
zdravotnimi riziky vyplyvajicimi z pouziti¢thto prostedki, a to etrg rizik, ktera mohou
predstavovat rezidua produktu. Takova opai se zavagi pouze v souladu s dopa@enim
tiedniho organu v dané jurisdikci. O pouziti pesticgd vedou poebné zaznamy.

5.6.3 Pesticidy se pouzivaji pouze tehdy, pokulzené€tinné uplatnit jina bezp@ostni
opateni. Red pouZzitim pesticitdl je poteba dbét na to, aby bylyfgd kontaminaci chré&ny
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veSkeré potraviny, feeni a nastroje. Po aplikaci jeelba kontaminované #iaeni a nastroje
dukladre vygistit, aby se fed dalSim pouzitim odstranila rezidua.

Poznamka CCP: O pouzivani pesticise vedou zaznamy, které pravidekontroluje
odpowdny pracovnik dozoru.

5.7 Uchovavani nebezpéych latek

5.7.1 Pesticidyi jiné latky pro nepotraviridké &ely, které mohou igdstavovat zdravotni
riziko, je tebaradreé oznait varovanim o jejich toxict a pouziti. Uchovavaji se v uzéemych
mistnosteckti skiinich pouzivanych vyhradrpro tento del a jejich likvidaci a manipulaci s nimi
provadi pouzeradre vyskoleny persondl. Jaeba dbat znmé opatrnosti, aby nedoSlo ke
kontaminaci potravin. Nadoby d¢gné pro potravinyi nadoby pro manipulaci s jidlem by se
nently pouzivat pro ndreni, rozpous$hi, vydej ani uchovavani pestididi jinych latek.

5.7.2  V prostorech, kde se manipuluje s potravinamlze uchovavat zadné latky, které by
mohly kontaminovat potraviny, s vyjimkodipadi, kdy si to vyZaduje hygiena zpracovani.

5.8 Véci osobni pofeby a odévy

Véci osobni paeby a odvy nelze ukladat v prostorech, kde se manipulyetsavinami.

CAST VI - Pozadavky na osobni hygienu a zdravi
6.1 Hygienické Skoleni

Vedouci pracovnici provozoven zajisti odpovidajiastaténé a ptibézné Skoleni vSech
pracovniki, ktefi manipuluji s potravinami co secy hygienické manipulace s potravinami a
osobni hygieny, aby tito pracovnici porozilintomu, jakd bezp&ostni opatni jsou nezbytna
pro prevenci kontaminace potravin. Pokyny b3hynzahrnout i pislusné oddilydchto Pravidel.

6.2 Lékarske vySefeni

Osoby, které fichazeji pi praci do styku s potravinami, absolvujfed nastupem do
zanestnani Iékéskou prohlidku, pokud torédni organ v dané jurisdikci povaZuje na zaklad
konzultaci se zdravotniky za nezbytné,ud z epidemiologickychtvoda ¢i vzhledem k povaze
potravin gipravovanych v dané provozavrti vzhledem k anamnéze budouciho pracovnika
manipulujiciho s potravinami. Lékska prohlidka pracovnika manipulujiciho s potravinae
provadi i jindy, pokud je to indikovano z klinicky¢i epidemiologickych dvodi.

6.3 Infek éni choroby

Vedeni zajisti, aby v Zzadném prostoru, kde se puduje s potravinami, nepracovala
Zadna osoba, o niz je znaricse Fedpoklada, Ze trpi chorobou, u niz je pipatiobnost, Ze se
pienasi potravinami, nebo je jejiniemaseéem, ¢i osoba trpici infeénimi ranami, kozni infekci,
bolavymi ranam&i praijmem, a to v Zadné pracovni pozici, kde je pepatlobné, Ze tato osoba
bude gimo ¢i negimo kontaminovat potraviny patogennimi organismgskeré takto postizené
osoby neprodlehhlasi své onemoéni vedeni.
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Poznamka: Pokud je zastnanec viazen z prace v prostorach, kde se provadi
manipulace s potravinami, zidodu infekni choroby, je pgtba, aby mu fed navratem
do prace vystavil potvrzeni oigwmbilosti pislusny zdravotni personal.

6.4 Urazy

Kazda osoba, ktera utrgéznoudi jinou ranu, perusSi praci s potravinamii povrchy, které
piichazeji do styku s potravinami, az do doby, kdyajea plg a bezpéné zakryta vododolnouu
naplasti, jejiz barva je débviditelna. Pro tyto &ely jsou k dispozici poricky prvni pomoci.

6.5 Myti rukou

Kazda osoba, ktera pracuje v prostorech, kde sepuwlaje s potravinami, sidhem své
pracovni dobyasto a dkladné myje ruce vhodnyngisticim prostedkem a pod tekouci teplou
pitnou vodou. Ruce se myji vZdyaal zahajenim prace, bezptesirt po pouziti toalety, po praci
s kontaminovanym materialem a ve vSech dalstigagdech, kdy je to nutné.

Ruce se myji a dezinfikuji bezpretire po manipulaci s jakymkoliv materialem, kterym
by se mohly genaset nemoci, nebo ktery by mohl kontaminovatavaty ¢i zafizeni. Vywsky
vyZzadujici, aby si pracovnici myli ruce, se ¥$uji na viditelné misto. DodrZzovani tohoto
pozadavku zaji%lje odpovidajici dozor.

6.6 Osobni¢istota

Kazda osoba, ktera pracuje v prostorech, kde seipwmiaje s potravinami, dodrzuje
béhem své pracovni doby vysokou uUrévesobnicistoty a po celou dobu své prace pouziva
vhodny ochranny afy véetné pokryvky hlavy a obuvi, ficemz vSechny tyto poficky lze Cistit,
pokud nejsou weny na jedno pouziti a udrZzuje jeigtém stavu v souladu s povah&anosti,
kterou tato osoba vykonava. Z&st a podobné pofitky se neperou ani nesusi v prostorach
uréenych pro manipulaci¢i pripravu potravin. Po dobu, kdy osoba manipulujengu
s potravinami, sejme zrukou veSkeré Sperky, kteedze dostata¢ vydezinfikovat. B
manipulaci s potravinami nenosi pracovnici Zadreajigené Sperky.

6.7 Osobni chovani

Jakeékoliv chovani, které by mohlotgwbit kontaminaci potravin, jako je konzumace
potravin, pouzivani tabaku, zZvykani nebo nehyglenichovani, nap plivani, je v prostorach,
kde se manipuluje s potravinami, zakazano.

6.8 Rukavice

Pokud se $ manipulaci s potravinami pouZzivaji rukavice, fiebta udrzovat je v dobrém,
Cisttm a hygienickém stavu. NoSeni rukavic nezbawgeou osobu z povinnosti umyt si
dukladre ruce.

Poznamka: Rukavice mohou byt uiite jako ochrana osoby manipulujici s jidleneg
produktem a zarovemohou zlepSovat hygienickou manipulaci s potravind&oztrzené
¢i propichnuté rukavice jer¢ba zlikvidovat, aby se zabranilo Uniku nashrordaeto
potu, ktery by kontaminoval potraviny velkym mnoistmikroorganism. Krouzkové
rukavice se velmi obti2risti a dezinfikuji vzhledem ke své konstrukci:ymé peélivé
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vycisteni tepleni dlouhodobé pon@ni do dezinfekiho prostedku. Rukavice musi byt
vyrobeny z materiél vhodnych pro kontakt s potravinamiekteré rukavice vyramé
z recyklovanych vlaken nemusi byt pro manipuladtsavinami vhodné.

6.9 Navs@vy

Je teba pijmout bezpénostni opdaeni, ktera zabrani kontaminaci potravin né&vaini
v prostorach, kde se manipuluje s potravinami. M&zimiaZe patit i pouzivani ochrannych
odkvu. Je poteba, aby nav8ty dodrzovaly ustanoveni uvedena v odstavcich®3,6.4 a 6.7.
6.10 Dozor

Odpowdnost za zajighi toho, aby vesSkery personal dodrzoval vSechnyagazky

stanovené odstavcem 6.1 - 6&we, by méla byt dana konkrétnim kompetentnim pracovrmik
dozoru.

CAST VII - Provozovna: pozadavky na hygienické zprac  ovani

7.1 Pozadavky pro suroviny

7.1.1 Do provozovny se nigpmaji Zadné suroviny aniifsady, o nichZ je znamo, Ze obsahuiji
parazity, mikroorganismyi toxické, rozloZzené nebo cizorodé latky, kter&rymi postupy
tiidéni a/nebo fpravyci zpracovani v provozu nebudou sniZzeny figfglnou Grové.

7.1.2 _Red tepelnym opracovanim jeba suroviny aifisady zkontrolovat, vyidit a, pokud je
to nezbytné, proveést laboratorni zkousky. Pfipravu jidel se pouzivaji pouzesté nezavadné
surovinyc¢i prisady.

7.1.3  Suroviny aiisady uchovavané v prostorach provozovnygbd skladovat za takovych
podminek, které zabrani Gniku, chrani je proti kamhaci a minimalizuji poSkozeni. Zasoby
surovin a pisad je paebacasto a pravidethdophovat. Skladovani nadkmych mnozstvi neni
Zadouci.

7.1.4  Skladované syrové potraviny Zt&ného fivodu zchlazujte na 1 a#°C. Ostatni
suroviny, které vyzaduji chlazeni, jako haprcité druhy zeleniny, jeféba uchovavat za nizké
teploty, jak dovoluje jakost.

Pozndmka: Osidcenou vSeobecnou zasadou je zasada ,prvni downprvni ven".
Nicmérr samotné sta mize byt nedokonalym ukazatelem jakosti. Zohledniiftegjea i
historii surovin v souvislosti s jejich vlastni g@ti a teplotni historii, aby seizné Sarze
pouzily ve vhodném padi. pro chlazené suroviny. Plati, Zien nizSi teplota skladovani
(bez mrazeni), tim Iépe.cMeré Zné lidské patogeny mohoiist, i kdyZz pomalu, za
nizkych teplot. Yersinia enterocoliticaibe velmi pomalu:ist pi 0 °C, Clostridium
botulinum typ E a neproteolytické typy B a# 3,3 °C a Listeria monocytogenes p
°C.

7.1.5 MraZené suroviny, které se ihned nepougjpgteba uchovavati skladovat pi teplog
-18 °C nebo nizsi.
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7.2 Prevence Wizové kontaminace

7.2.1 Jeieba pijmout inna opateni, ktera zabrani kontaminaciifgaych a pedvaenych
potravin gimym ¢i nepgiimym kontaktem s materialy v ranné fazi procesuo@uny je teba
ucinné odctlit od varenych a pedvaenych potravin (viz 4.4.1).

Poznamka: Syrové maso,ublez, vejce, ryby, korysi a ryze jscasto ve fazi, kdy se
dostanou do provozoven Fegného stravovani, kontaminovany patogertgngSenymi
v potravinach. Nafiklad dribez jecasto napadana salmonelou, ktera sgzen kit na
povrchy zdizeni, ges ruce pracovnika na dalSi materialy. VZdy jéeba brat v Gvahu
moznost Kzoveé kontaminace.

7.2.2  Osoby manipulujici se surovinami nebo pofaty, které mohou kontaminovat kamg
produkt, by nerdy piijit do styku s Zadnym kogaym produktem, dokud nezlikviduji veSkeré
ochranné o&lvy, které pouzivaly {) praci se surovinamii polotovary a které isly do gimého
styku se surovinamii polotovary nebo jimi byly zngStény, a dokud se négviéknou daiistého
ochranného agvu.

7.2.3  Mezi manipulaci s produkty v jednotlivyclziégh zpracovani jegeba dikladné si umyvat
ruce.

Pozndmka: Osoby manipulujici s potravinami mohou kgirojem kontaminace.
Napiiklad tepeld@ opracované ingredience v bramborovém salatu mohwt
kontaminovany pracovnikyelbem miseni a /fpravy. Analyza rizik by proto dia
zahrnovat pozorovani manipulace pracovimikkuchyni s potravinami a jejich praxi myti
rukou.

7.2.4  Potencidth rizikové syrové produkty jeféba zpracovavat v odieénych mistnostech,
nebo v prostorech, které jsou @tihy zabranou od prostor pouZivanych pitgpmvu potravin
uréenych k gimé konzumaci.

7.25 VeSkeré z&eni, které se dostalo do styku se surovinami nekontaminovanymi
materialy, je teba dikladn® vycistit a vydezinfikovat ped pouZzitim pro praci s ¥@nymi ¢i
piedvdaenymi potravinami. Ufednostiuje se vybaveni samostatnymiizanim pro praci se
surovinami a pro praci s kenymi a pedvaenymi potravinami, zvla8tpak gistroji pro krajeni a
mleti.

7.3 Pouziti vody pfi zpracovani potravin

Syrové ovoce a syrova zeleningenmé k pouziti v pokrmech jeeba dikladre omyt
v pitné voa pred tim, nez budou do pokrmiigany.

7.4 Rozmrazovani

7.4.1 Zmrazené produkty, zvldSmraZzenou zeleninu je mozné ivabez rozmrazovani.
Nicmére velké kusy masa nebotdireZe jetasto zapdtbi ged tepelnym opracovanim rozmrazit.

7.4.2 Pokud se rozmrazovani provadi jako kroketety od tepelného opracovani, provadi se
vyhradre:
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a) v lednici nebo €elové rozmrazovaci siai, kde je udrzovana max. teplatacC,

nebo

b) pod tekouci pitnou vodoutipteplo® negevysujici 21 °C po dobu n&sahujici 4
hodiny,

nebo

c) v pramyslové mikrovinné trou) a to pouze tehdy, pokud bude potravina neprédlen
pienesena do konveémich varnych jednotek jako s&ast nepetrzitého procesu
tepelné opracovani, nebo pokud cely ieepSovany proces tepelného opracovani
probiha v mikrovinné troub

Pozndmka CCP: Rizika souvisejici s rozmrazovanimnefi kifizovou kontaminaci z
odkapavajici tekutiny aist mikroorganisni na vréjSku v dol, nez se rozmrazi viek.
Rozmrazené masné aullezi vyrobky jeeba casto kontrolovat, aby se zajistilo
dokonalé rozmrazenifedtim, nez serstoupi k dalSimu zpracovani, nebojela dobu
zpracovani prodlouZit tak, aby byla zohléda teplota masa.

Proces tepelného zpracovani

Poznamka: proces tepelného zpracovani7gba navrhnout tak, aby se v maximalni
mozné mie zachovala nutthi hodnota potravin.

Poznamka: Pouzivejte pouze tuky nebo olejené pro tento del. Tuky a oleje na
smazeni nefpalujte. Teplota zavisi na povaze pouzZitého otgjeuku. DodrZujte
instrukce dodavatele nebaipadné pozadavky, jimiz g&li dana jurisdikce; nicmen
tuky ¢i oleje na smazeni by nély byt zalfivany na teplotu fevysujici 180 °C.

Pred kazdym smazenim jeelta tuky a oleje 7efiltrovat, aby se odstranilyastice
potravin, k tomu se pouziva filtr speciélmpraveny pro tentodel. (Fritovaci nadoby by
mely byt vybaveny kohoutkem umojicim odferpani oleje ze dna). Jakost ol&jetuku

je teba pravideld kontrolovat co do pachu, chuti a kewého zbarveni. Pokud je jakost
podezela, je teba tukci olej vynenit. Oleje na smazeni lze kontrolovat pomoci
komernich zkuSebnich sad. Pokud je vysledek zkouSkiyvpgzize vzorek dale zkouSet
na kowovy bod, volné mastné kyseliny a z\dd&t polarni slodeniny.

Poznamka CCP: Tukyi oleje na smaZeni se mohou stat pro zdravi/spdtle
nebezpénymi. Jakost tuka oleji na smazeni je'¢ba piisre kontrolovat.

Poznamka: Tuky a oleje na smazeni by seslyepriehivat. Tuky a oleje je'éba nenit,
jakmile dojde keretelné zrne v zabarveni, chutii pachu.

Doba a teplota tepelného opracovani arbyt dostaténa k tomu, aby se zajistilo

zniceni nesporulujicich patogennich mikroorganism

Poznamka: Vyko&né masné rolky se dabvai, ale vykosinim a srolovdnim masa se
prenaseji mikroby z povrchu do'etlu, kde jsou lépe chramy ped horkem fi tepelném
opracovani. Aby byla zaj#ta bezpeénost vyroby tepeth opracovaného heziho

v Uprav rare (slak® prope’ené), musi séd rolky dosahnout minimalni teploty 63 °C,
aby se zabranilo kontaminaci salmonelou. Je vhqumé&it kombinacéasu a teploty,
které zajisti bezp@ost.
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U velkych kus dribeze, které sechiné neopracovavaji v Uprdvare ani se nekonzumuji
nepropéené, a kde existuje riziko vyskytu salmonely, da¢hdlikvidaci salmonely, pokud je
dosazeno teploty 74 °C vaetiu stehenniho svalu. Nedop&uje se nadivagini dutinu velkych
kusi dribeZe, protoze: (a) nadivkade byt kontaminovana salmonelou a nemusi dosahnout
teploty, ktera postalje k jeji likvidaci a (b) spornClostridium perfringengiezivaji tepelnou
Upravu. Existuji jiné zisoby umo#ujici bezpénou gipravu nadivané débeze, jako je omezeni
objemu, zavedeni kontrol teploty v geometrickéniedu v ugitych casovych bodech, a
bezprostedni vyjmuti nadivky pro dely podavani nebo pro snagii zchlazeni. Nadivanaidrez
chladne velmi pomalu a visghu této doby se téda mnoziClostridium perfringensUginnost
procesu tepelného opracovani feba pravideléd kontrolovat ngenim teploty v fisluSnych
castech potraviny.

7.5.2 Pokud nejsou grilované, ceeé, dusené, smazené a blanSirované vyrobky a kxyrob
povaené v tekutid pod bodem vardi ve vrouci tekutid nebo tepel& opracované deny ke
spotel® v den, kdy jsou fipraveny, n¢lo by po procesu tepelného opracovani nasledovat co
nejrychlejsi zchlazeni.

7.6 Porcovani

7.6.1 Vtéto fazi se upladji prisné hygienické podminky. Postup porcovani byl iyt
dokorten v co nejkratSintase, ktery by neth u Zzadného chlazeného vyrobkiéegahnout 30
minut.

7.6.2 Pouzivaji se pouze delvyisténé a dezinfikované nadoby.
7.6.3 Upednosiuje se pouZiti nadob s viky, aby byly potravinyakiny proti kontaminaci.

7.6.4 Ve velkokapacitnich systémech, kde porcovtagiel® zpracovanych chlazenych
potravin neni mozné provéstéiem 30 minut, by ®lo toto porcovani probihat v samostatném
prostoru s teplotou okolniho preéstli 15 °C. Teplota potravin se sleduje pomoci teplotnimhds
Vyrobek by ngl byt ihned podavén, nebo byéhbyt umistn v chladném skladovacim prostoru
pii teplot 4 °C.

7.7 Postup zchlazeni a podminky uchovavani chlazenyclopavin
7.7.1 Ihned poifprawv je treba provést co nejrychleji a néjangji zchlazeni.

7.7.2 Teplota ve 8#du potravinoveého vyrobku byda poklesnout ze®°C na D °C za dobu
kratSi nez d¥ hodiny; poté by @ byt vyrobek ihned uloZentpteplot 4 °C.

Poznamka: Epidemiologické (daje ukazuji, ZeétSima =z vyznamnych fakibr
prispivajicich k propuknuti nemocfgmasenych potravinami souvisi s operacemi, které
nasleduji po tepelném opracovani; vidgad pokud je zchlazeni7iis pomalé, v
jakékoliv casti potraviny #stane po nebezpee dlouhou dobu zachovana teplota
v rozmezi od 60 °C do 10 °C, takze zd&erdochazet kistu mikroorganism. Proto by
vyrobky nerdly byt ponechany v tomto teplotnim rozmezi po gwbsahujici 4 hodiny.
Podminky zchlazeni se musi vyhodnotit pomoci anefik.
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7.7.3 Jakmile je zchlazeni dokamo, je teba pemistit vyrobky do chladnice. Teplota by
v Zadnétasti vyrobku neréla prekratit +4 °C a nela by byt zachovana aZz do k@éného pouziti.
Je nutné pravidelné sledovéani skladovaci teploty.

7.7.4 Doba uchovavani odripravy chlazenych potravin do jejich sfeily by nendla
piresahnout 5 dni,éetné dne tepelného opracovani a dne sgmy.

Poznamka: Btidenni doba uchovavani seimo vztahuje ke skladovaci tegle#d °C.
7.8 Postup zmrazeni a podminky uchovavani mrazenych p@tvin
7.8.1 Bezprosedre po gipraw je treba provést co nejrychleji a néjangji zmrazeni.

7.8.2 Tepeld opracované mrazené potraviny se uchovavijitgplog -18 °C nebo nizsi.
Pravidelné sledovani skladovaci teploty je nezhytné

7.8.3 Tepeld opracované mrazené potraviny Ize uchovavattgplo€ do 4 °C ., ovSem
pouze po dobu népkratujici pst dni. Tyto vyrobky nelze ofiovre zamrazit.

7.9 Preprava

7.9.1 Uplatuji se i hygienické poZadavky na prostor u/mibzidel gepravujicich véené a
predvaené potraviny.

7.9.2 Bhem gepravy jeteba potraviny chranittpd prachem a jinym zgigténim.

7.9.3 Vozidla a/nebo nadoby preéepravu okivanych potravin by iy byt navrzeny tak, aby
se v nich zachovala minimalni teplota potravi’6.

7.9.4 Vozidla a nadoby &ené pro pepravu tepeld zpracovanych zchlazenych potravin by
méla byt vhodna pro tutoippravu. Pepravni vozidlo je navrZzeno tak, aby se zachoeibota jiz
zchlazenych potravin, nikoliv tak, aby dochézelo #shlazovani potravin. Teplota tepé&ln
zpracovanych zchlazenych potravin bglanbyt zachovana na arovai°C, ale na kratkou dobu
béhem gepravy se ize zvysit nar °C.

7.9.5 Vozidla a/nebo nadobycené pro pepravu tepel zpracovanych mrazenych potravin
by me¢ly byt vhodné pro tutoiiegpravu. Teplota tepairepracovanych mrazenych potravin bylan
byt zachovana na urovni8EC a nize, ale na kratkou dobshlem gepravy se nize zvysit na -
12°C.

7.10  Ohrev a podavani

7.10.1 Potraviny jeitba ofiivat rychle. Proces dtvani musi byt odpovidajici: vertstu
potraviny je pateba do jedné hodiny po vyjmuti potraviny z ledrdosahnout teploty minimain
75 °C. NiZSi teploty lze $ ohtivani pouzit za fedpokladu, Ze pouzité kombinace teplot§agu
budou odpovidat podminkam likvidace mikroorganigi ohievu na teplotu 5 °C.

Poznamka: Ofivani musi probihat rychle také z tohdvddu, aby potravina rychle
proSla nebezpmym teplotnim rozmezim od 10 °C do 60 °C. To obwyktaduje pouZziti
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horkovzdusné trouhgi infracervenych nebo mikrovinnych jéecii. Teplotu oliivanych
potravin je poteba pravideld kontrolovat.

7.10.2 Ohaté potraviny by se &y dostat ke spaebiteli co nejdive, a to za teploty minimé&in
60 °C.

Poznamka: Aby se minimalizovala ztrata organolégtit vlastnosti potraviny, jéaba
ji uchovavat pi teplote 60 °C a vice po co nejkratSi dobu.

7.10.3 VeSkeré nesgebované potraviny se zlikviduji a ani se znovu tie@lji ani se nevraceji
do chladicickti mrazicich uloznych prostor.

7.10.4 'V samoobsluznych provozovnach by byt systém podavani takovy, aby byly nabizené
potraviny chrasny pred gimou kontaminaci, ktera by mohla byt ugpbena blizkostii
manipulaci spdebitelem s potravinou. Teplota potravin bylanbyt bul’ do4 °C nebo nad ®°C.

7.11  Systém identifikace a kontroly jakosti

7.11.1 Kazda nadoba s potravinami musi byt é&na datem vyroby, typem potraviny, jménem
provozovny &islem Sarze.

Poznamka: Uvedeniisla Sarze je zasadrdilezité pro gipadné stahovani jakéhokoliv
produktu z obhu. Déle se vyZaduje proto, aby bylo mozno uplat zasadu ,prvni
dovnit* - prvni ven®.

7.11.2 Postupy kontroly jakosti by émprovadt technicky vyskoleny personal, ktery je
seznamen s principy a praxi hygieny potravin, zstanovenidchto Pravidel a kteryipkontrole
hygienické praxe pouziva systéem HACCP.

Poznamka:Kontrola teploty dasu v kritickych kontrolnich bodech je ddim k vyrob

nezavadného produktu. UZit&é je dostupnost mikrobiologické laboragopro validaci
zavedenych postup Namatkové kontroly v kritickych kontrolnich bddesklouzi ke
sledovani neustalé&iinnostizidicich systém

7.11.3 Je-li to z @vodu bezpénosti poteba, uchovava se minimélnl50g vzorek kazdé
potraviny odebrany z kazdé Sarze ve sterilnim tez@m prostoruip max. teplot 4 °C alespd

po dobu i dni po spotebovani celé Sarze.ékteré organismy nesnaseji mrazeni, a proto se
namisto mrazeni vzoitkdoporwiuje jejich chlazeni. Vzorek by ¢hbyt z Sarze odebran na konci
porcovani. Tyto vzorky by #ty byt k dispozici pro Gely kontroly v gipad podezeni na
onemocgni z jidla.

7.11.4 Dozorové organy budou feiiovat vlastni zaznam o provozovnachieygeho
stravovani, za jejichZ dozor jsou zodpdré, a jako nejlepSi moznost se jevi systém registr
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