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SPRAVNA VYROBNI
A HYGIENICKA PRAXE




Vyznam

- Nezbytny predpoklad i souc¢ast HACCP, jeden z nastroju
efektivniho fizeni rizik z potravin

- Okruhy pozadavku
- Infrastruktura a vybaveni
- Suroviny
- Voda
- Chladici retézec
- Technologie
- Nakladani s odpady
- Sanitace
- Ochranu proti Skudcim
- Zdravi personalu
- Osobni hygiena
- Skoleni



Infrastruktura a vybaveni

- Provozovna jako celek

- Stény, okna, podlahy, stropy, zavésna zarizeni, dvere

- hladky povrch, Cistitelnost, nepfitomnost plisni, celistvost, netoxické
materialy

- Vétrani, osvétleni, kanalizacni zarizeni
- kapacita, funkcnost

- Prislusenstvi
- Satny pracovniku

- sklady Cisticich a dezinfekénich prostfedku, sklady obald, sklady
invetare



Infrastruktura a vybaveni

Vnitrni dispozice
- Tok surovin a materialu
- zajisténi plynulosti a jednosmérnosti pracovnich operaci

- Odpovidajici kapacitni podminky pro skladovani a manipulace
vzhledem k zamyslenému rozsahu sluzeb

 PF.: rozvoz pokrmuU bez odpovidajiciho provozniho zazemi!

Technologicke vybaveni
- FunkCni, vhodné k zamyslenemu pouziti
- profesionalni zafizeni x zafizeni pro domacnost
- Odpovidajici kontrolni zafizeni
- teplomeéry, ovladaci prvky elektronickych zafizeni ...



Infrastruktura a vybaveni

- Umyvadla
- Tekouci tepla a studena voda (obv. pitna)

- Volba vhodnéeho typu
- klasické nebo bezdotykové umyvadio?

- Vhodné umisténi
- je umyvadlo dostupné z useku syrového masa, vajec...?

- Zarizeni k myti potravin
- Oddélené od myti rukou
- Umyvadlo k odstranéni osobni mikroflory, nikoliv k oplachu potravin
- Vhodné umisténi ve vztahu k pfisluSnym pracovistim
- Privod teplé a (zasadne) pitné vody



Suroviny, voda

- BezpecCné nebo takove, které mohou byt bezpecne po
hygienickem vytrideni a zpracovani

- Voda
- Pitna: styk s potravinami a pokrmy nebo jejich soucast
- Nepitna: tepla voda, technologicka voda (na vyrobu pary, chlazeni
apod.), pozarni ochrana
- Oddélené rozvody s vyjimkou teplé uzitkoveé vody, ktera odpovida
pozadavkim pravniho pfedpisu (smésovaci baterie)
- Vyhl. €. 252/2004 Sb. — pitna a tepla voda



Chladici retézec

- Bakteriostaticky ucCinek
- Nesmi byt prerusen, vznika-li moznost mnozeni
mikroorganismu nebo tvorby toxinu

- Kapacita, skladovaci podminky
- Suroviny
- Hotové vyrobky

- Vlybaveni teplomérem, nad 10 m3 s registraci teploty

- Zabranit nadmerné kondenzaci vody
- Vykyvy teplot!



.
Skladovaci podminky

- 24 st. Cavice,65—-70 %r. h.
- Mouka, cukr, sul, suSené téstoviny, kofeni...),
aromaticke latky oddélené
« 24 st. C 17

- UHT mleko, sterilované mlécné vyr.,
zahusténé, susené mléko, kasein

« 20 st. C

- Trvanlivé masné vyrobky (aw<0,93, tepelne
oprac. nebo fermentovane), rostlinné oleje,
pokrmove tuky (=ztuzene)

« 18 st. C

- Cerstva vejce (nejvy3si prijatelna teplota),
nekolisava \1

«15st. C
. Zivocidné tuky, majonézy




.
Skladovaci podminky

10st. C
- tésta
8st.C
mlécné vyrobky, cukrarské vyrobky
7 st. C (dop. nejvyse 90 % r. h.)

- vysekové maso <
- 5st.C
NesuSené téstoviny, naplné cukrafskych vyrobku
- 4st.C
Dribez, maso zajicovcl
« 3st.C
- droby
« 2st.C
mleté maso
- Ost. C
Produkty rybolovu
- -15st. C
Kratkodobé nejvyssi pfipustna teplota pro hluboce zmrazené potraviny
- -18 st. C a nizsi

Hluboce zmrazené potraviny, mrazené krémy



.
Prehled ,komoditnich® vyhlasek

- Maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivoCichové a vyrobky z nich
- Vyhl. &. 326/1997 Sb., Nafizeni ES &. 853/2004 (pFil. 1)
- MIéko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje
- Vyhl. & 77/2003 Sb.
- Skrob, vyrobky ze Skrobu, lust&niny a olejnata semena
- Vyhl. &. 329/1997 Sb.
- Caj, kava a kavoviny
- Vyhl. €. 330/1997 Sb.
- Cerstvé ovoce, erstva zelenina, zpracované ovoce, zpracovana zelenina, suché
skorapkové plody, houby a vyrobky z nich
- VWyhl. €. 157/2003 Sb.
- Mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské vyrobky a cukrarské vyrobky a tésta
- Vyhl. €. 333/1997 Sb.
- Prirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem,
cokoladu a cokoladové bonbony
- Vyhl. €. 76/2003 Sb.
- Nealkoholické napoje, ovocna vina, pivo, lihoviny, ocet a drozdi
- Wyhl. & 335/1997 Sb.
- Hluboce zmrazené potraviny
- Wyhl. & 366/2005 Sb.



Bezpecna technologie ve stravovacich
sluzbach

- Prevence kfizové kontaminace
- Stavebni anebo provozni oddéleni neslucitelnych Cinnosti

- Rozmrazovani
- V lednici pfi teploté do +4 st. C nebo pod tekouci pitnou vodou ne déle, nez 4
hodiny nebo v prumyslovém zafizeni (mikroviny)
- Tepelné opracovani

- S ohledem na zachovani nutricni hodnoty, ale dostateCné ke zniCeni
patogennich mikroorganismu (Codex alimentarius: mensi porce 63 st. C, vétsi
porce 74 st. C asi 5 min.)

- Tuky a oleje nejvyse 180 st. C
- Porcovani

- Dokoncit béhem 30 minut, pokud mozno v samostatném prostredi s fizenou
teplotou, tepelna regenerace na 75 st. C po dokonCeni porcovani

- Zmrazovani/zchlazovani (pfi odlozeném vydeji)

- Zchlazeni ze 60 na 10 st. C béhem 2 hodin a potom dochlazeni na +4 st. C
nebo zmrazeni na -18 st. C a nizsi

- Preprava, vydej
- Teplota min. 60 st. C (pasteracni), ochrana pred znecisténim (kontejnery)



Podminky podavani pokrmu v ramci Ié€ebného procesu, tekuté
vyzivy usty a vyzivy aplikované gastrickou sondou (§ 48 vynl. C.
137/2004 Sb.)

- Pokrmy v ramci léCebného procesu lze poskytovat v
individualnim rezimu za predpokladu zachovani jejich
zdravotni nezavadnosti.

- Pozadavky na pripravu (pokud se provadi)

- Tekutou vyzivu podavanou usty a vyzivu aplikovanou gastrickou
sterilni sondou je nutno pripravovat na samostatném pracovisti
stavebné oddéleném od jinych provozu.

- Tekuta vyziva pro podavani usty se pfipravuje a podava zasadne
cerstva.

- Tekutou nutricné definovanou vyZzivu uréenou k aplikaci gastrickou
sterilni sondou je nutno po vyrobé naplnit do sterilnich obalu a
konzervovat varem 30 minut, dale rychle zchladit na teplotu +2
stupnu C do 60 minut a skladovat pfri této teploté nejdéle 5 dnd.
VyZivu je mozné také zmrazit na teplotu nejméné -18 stupnu C a
skladovat ji pfi této teploté nejdéle 30 dnlu ode dne vyroby. Obaly
musi byt oznaceny nazvem vyzivy, datem vyroby a datem spotreby.



Systémy nemocnicniho stravovani

e Systém teplych pokrmd
(cook-fresh)

- Pokrmy k pfimé spotiebé

- Termoporty, tablety,
kombinace

® Systém zchlazenych
pokrmu (cook-chill)

- DelSi doba pouzitelnosti

— Moznost individualniho
vybéru

- Centralizace do
produkcnich jednotek
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m cook-fresh  m cook-chill kombinace mexterni dodavatel

Assaf, A: The Popularity of foodservice system in Australia
hospitals. Journal of Foodservices, 20, pp. 47 - 51, 2008



Nakladani s odpady, ochrana proti Skudcum

- Uzaviratelné nebo jiné vhodné nadoby

- Dezinfekce, dezinsekce a deratizace
« Bézna ochranna

- soucast Cisténi a béznych technologickych a pracovnich postupd,
sméruje k predchazeni vyskytu Skodlivych a epidemiologicky
vyznamnych €lenovcu, hlodavcu a dalSich zivo€ichu — tj. uklid,
uzavirani dveri, sité na oknech, likvidace odpadu ...

- Specialni ochranna

- odborna ¢innost cilena na likvidaci pavodcU a pfenasecu infekénich
onemocnéni — tj. kladeni nastrah




Sanitace

- Dalsi legislativni vychodiska
Vyhlaska €. 137/2004 Sb., § 49 — provozni hygiena
Priloha €. 3 k vyhlasce € .195/2005 Sb.

- Zasady

- Pouziti podle navodu vyrobce

Cistici a dezinfek&ni prostfedek vhodny pro styk s potravinami
Spravnost fedéni, pfiprava na kazdou sménu
Omyvani, otirani, ponofreni, postfik
Oplach pitnou vodou
Stridani dezinfekénich prostredku
Odliseni uklidovych pomucek podle zpusobu pouziti



Zdravi personalu; Osobni hygiena

- Zakon €. 258/2000 Sb., vyhlaska €. 195/2005 Sb.
- Cinnost epidemiologicky zavazna
« Vyroba a uvadéni potravin/pokrmu do obéhu
- Povinnosti osoby vykonavajici Cinnosti epidemiologicky zavazné
- vstupni Iékarska prohlidka — zdravotni prukaz
« Odpovidajici zdravotni stav
- Mimoradna Iékarska prohlidka, je-li osoba stizena prajmovym,
hnisavym, horeCnatym nebo jinym zavaznym infekCnim
onemocnénim, virovou hepatitidou a nebo byla-li fyzicka osoba v
epidemiologicky vyznamném kontaktu s nemocnym s prdjmovym
onemocnénim, virovou hepatitidou nebo jinym zavaznym inf.
Onemocnénim v domacnosti, na pracovisti nebo v misté pobytu
- Osobni Cistota, ochranny odév, obuv, pokryvka hlavy,

dalsi pomucky podle druhu vykonavané cinnosti



Skoleni

- Osoby manipulujici s potravinami musi byt vyskoleny
nebo pouceny v otazkach hygieny primerene ke své
pracovni cinnosti

- Vyhlaska ¢. 490/2000 Sb. o odborné zpusobilosti, pfiloha 3:
« pozadavky na zdravotni stav osob

zasady osobni hygieny

zasady hygienicky nezavadného CcCisténi a dezinfekce

zasady hygienicky nezavadné manipulace s potravinami

zakladni znalosti o alimentarnich nakazach a otravach (epidemiologie
a prevence)

- specialni hygienicka problematika podle pfislusné pracovni innosti



