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1 Úvod 

Zajištění zdravotní nezávadnosti potravin a nápojů je prvotním úkolem každého výrobce, který chce být dlouhodobě úspěšným. Maximální možné snížení rizika - pravděpodobnosti produkce zdravotně závadného výrobku je zvláště významné v situaci otevřeného trhu, který je silně ovlivňován důvěrou spotřebitele a jeho věrností danému produktu a značce.

Zdravotní nezávadnosti potravin a nápojů je věnována velká pozornost na úrovni Evropy i světa, v Evropské unii představuje zajištění jakosti a zdravotní nezávadnosti potravin a nápojů základní prioritu. Podmínky pro dosažení této priority jsou zakotveny v základních směrnicích EU a v národních legislativách. Základní zásady péče o zdravotní nezávadnost potravin jsou obsaženy ve Směrnici Rady 93/43/EHS ze dne 14. června 1993 o hygieně potravin. Tato směrnice ukládá výrobcům potravin zacházet s potravinami hygienickým způsobem, zavést preventivní systém pro zajištění zdravotní nezávadnosti - HACCP (u nás označovaný jako systém kritických bodů), systém, který znamená: provádět analýzu nebezpečí ohrožujících zdravotní nezávadnost potravin, stanovit ve výrobě kritické body, v nichž lze identifikovaná nebezpečí ovládat, vést o tomto systému dokumentaci a ověřovat a udržovat jeho účinnost. Automaticky výrobce musí dodržovat hygienické předpisy uvedené v příloze Směrnice. Směrnice rovněž doporučuje svazům výrobců vypracovat příručky správné hygienické a výrobní praxe.
Základní principy zajištění zdravotní nezávadnosti, které jsou zdůrazňovány zejména po krizích v posledních letech (dioxiny v drůbežím mase, opakované případy kontaminace nealkoholických nápojů, BSE v mase a jiné) jsou:

· zdravotní nezávadnost produktu musí být sledována v celém řetězci – „od pole po vidličku“, tj. od vodního zdroje (případně prvovýroby v případě cukru) po způsob nakládání a konzumaci spotřebitelem,

· prvovýrobci, výrobci a distributoři musí na principu autokontroly snížit riziko produkce zdravotně nezávadných výrobků, nástrojem jim je uplatnění principů správné hygienické a výrobní praxe a zavedení preventivního postupu HACCP

· významnou podmínkou je zavedení sledovatelnosti (tracebility) po celý řetězec (doložitelná znalost z jakých partií surovin byla partie produktu vyrobena, kam byla expedována atd.)

Národní legislativa uvedené principy postupně přejímá a jsou uplatněny ve vztahu k výrobcům minerálních vod zejména v zákonech č. 110/ 1997 Sb. o potravinách a tabákových výrobcích v platném znění a v zákoně  č. 258/2000 Sb. o ochraně veřejného zdraví v platném znění a v příslušných prováděcích vyhláškách.

Zákony a vyhlášky formulují obecné legislativní požadavky, podle kterých postupují nejen výrobci, dovozci, ale i orgány státního dozoru. Princip autokontroly a vlastního zájmu výrobců je uplatněn formou příruček správné výrobní a hygienické praxe, ve kterých jsou rozvedeny obecně formulované požadavky do podmínek pro konkrétní typy potravinářských výrob. Příručky vytvářejí svazy výrobců a používají je jako nástroj pro zlepšování soutěže na trhu a také jako východiska při jednáních o novelizaci legislativních předpisů.

Principy správné výrobní a hygienické praxe vytvářejí základ pro vybudování administrativně nenáročného systému zajištění zdravotní nezávadnosti, jsou-li dostatečně a doložitelně principy uplatňovány, může být velmi významně zjednodušen administrativně náročnější systém kritických bodů.

Příručky správné výrobní a hygienické praxe jsou tvořeny národními svazy výrobců, existují-li svazy na úrovni EU, jsou vytvářeny další zastřešující dokumenty evropských příručce. V případě výrobců minerálních vod je tímto dokumentem Příručka správného hygienického provozování přírodní minerální vody v láhvi, UNESEM (Evropská unie pramenů přírodních minerálních vod) 95/N 459. Národní příručka je schválena národními autoritami a má význam doporučení, na které se však legislativa odvolává (vyhláška Mze č. 147/1998 Sb.  o způsobu stanovení kritických bodů, která byla změněna vyhláškou  č.196/2002 Sb. ).

2 Cíl příručky, komu je příručka určena

Příručka správné výrobní a hygienické praxe výroby minerálních vod a minerálních ochucených vod je určena pracovníkům v uvedené výrobě, výrobcům v příbuzných odvětvích.

S výjimkou citovaných legislativních požadavků, které jsou v příručce uvedeny, není příručka právně závazná, avšak správná výrobní a hygienická praxe představuje obvyklý standard, který by měl být v zájmu výrobce dodržován. Představuje také faktický výklad legislativních povinností v podmínkách výroby minerálních vod a ochucených minerálních vod. Jako takový proto slouží i pro potřeby kontrolních orgánů a dalších subjektů působících zejména v distribuci a maloprodeji výrobků. 

Příručka obsahuje obecně platné zásady pro celý obor výroby balených vod a nealkoholických nápojů, současně slouží jako zdroj pro zpracování specifických příruček správné hygienické a výrobní praxe pro jednotlivé výrobce. 

Na základě vyhlášky č. 196/ 2002 Sb. může být doložené zavedení správné hygienické a výrobní praxe u konkrétního výrobce podkladem pro zjednodušení systému kritických bodů (HACCP).

Smyslem příručky je pomoc výrobcům při zavádění správné hygienické a výrobní praxe. Na rozdíl od zavádění systému kritických bodů, není pro zavádění principů správné výrobní a hygienické praxe přesněji určen způsob zavádění a vedení dokumentace, podmínky si stanoví výrobce, obvykle si výrobce zpracuje vlastní příručku správné výrobní a hygienické praxe, která je uvozujícím dokumentem a odkazuje na další již vedené podklady. Obvyklý postup zavádění principů správné výrobní a hygienické praxe zahrnuje:

1. formulování pravidel správné výrobní a hygienické praxe resp. jejich rozvedení v podmínkách konkrétního provozu

2. prověření stavu dodržování požadavků a pravidel, 

3. vypracování plánu (harmonogramu) zavedení včetně termínů a odhadu nákladů

4. trvalé udržování a zdokonalování

Také tato Příručka správné výrobní a hygienické praxe bude pravidelně revidována a zdokonalována na základě rozvoje vědeckých poznatků, techniky, technologie a praktických zkušeností výrobců.

Příručka nemůže nahradit platné zákony a vyhlášky, ale přináší doporučení, jak zajistit dodržování legislativních opatření v praxi výroby daného výrobku.

3. Definice, piktogramy, zkratky

	Kontaminace
	Přítomnost mikroorganismů, chemických látek, mechanických nečistot v produktu (např. minerální vodě)

	Kontaminovat
	Způsobit kontaminaci

	Pomnožení
	Rozmnožení mikroorganismů v produktu v důsledku jejich růstu

	Dezinfekce
	Snížení počtu přítomných mikroorganismů na přijatelnou hodnotu fyzikálními nebo chemickými způsoby

	Dezinsekce
	Ošetření proti hmyzu (obvykle použitím chemických látek)

	Deratizace 
	Ošetření proti hlodavcům

	DDD
	Desinfekce, desinsekce, deratizace

	Čistění
	Odstranění nečistot

	Sanitace
	Operace spojující čistění a dezinfekci

	Primární balení
	Obal ve styku s balenou vodou

	Sekundární balení
	Obal, který není v přímém styku s balenou vodou (folie, karton paleta atd.)

	Pitná voda
	Voda odpovídající platným předpisům na pitnou vodu tj. vyhlášce MZ č.376/2000 Sb., kterou se stanoví požadavky na pitnou vodu a rozsah a četnost její kontroly

	Minerální voda
	Voda odpovídající požadavkům vyhlášky MZ č.275/2004 Sb., o požadavcích  na jakost a zdravotní nezávadnost balených vod a o způsobu jejich kontroly

	HACCP
	Systém kritických bodů

	GMP
	Správná výrobní praxe

	GHP
	Správná hygienická praxe

	Nebezpečí
	Faktor bezprostředně ovlivňující zdraví člověka (např. přítomnost infekční dávky patogenního mikroorganismu, střep nebo louh v láhvi atd.)

	Riziko
	Pravděpodobnost, že se nebezpečí uplatní

	Ovládací opatření
	Činnosti směřující k zamezení uplatnění nebezpečí

	Kritická mez
	Hodnota odlišující přijatelný stav od nepřijatelného

	FIFO
	„First in, first out“ – dodržování rotace zásob

	Nebezpečí:

       B

       CH 

        F
	Nebezpečí:

                       Biologické 

                       Chemické

                       Fyzikální

	Čistá zóna
	Vymezený úsek výroby s vyšším rizikem kontaminace produktu (např. místa vstupu do zařízení – násypky, nasávání vzduchu, prostor výroby, dopravy skladování lahví, dráhy lahví, úsek mezi výstřikem a zavíjačkou atd.)


V příručce jsou pro usnadnění orientace použity následující piktogramy a symboly:

	[image: image1.wmf]
	Lupa
	Vizuální kontrola pracovníkem

	[image: image2.wmf]
	Stopky
	Kontrola procesu nebo analýza výrobku
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	Tužka
	Vedení záznamů 
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	Umývadlo
	Osobní hygiena pracovníků

	[image: image5.wmf]
	Úklidové pomůcky
	Sanitace výrobního zařízení


4. Charakteristika oboru

Produktem jsou minerální vody balené ve skleněných nebo plastových obalech, minerální vody přírodní nebo ochucené.

Balené přírodní minerální vody a ochucené minerální vody mají proti ostatním baleným vodám  a dalším kategoriím nápojů i možné fyziologické účinky. 

Výroba nápojů probíhá v uzavřených technologických systémech, ruční manipulace jsou spojeny pouze s přípravou sirupů pro ochucené vody.

Technologické postupy využívají strojní zařízení s vyššími nároky na obsluhu, na rozdíl od jiných oborů působí v oboru menší podíl nekvalifikovaných pracovníků.

5. Sortiment balených minerálních vod a ochucených minerálních vod

Minerální a ochucené minerální vody zahrnují vody balené ve skleněných nebo plastových obalech. Požadavky na balené vody upravuje vyhláška MZ ČR č. 275/2004 Sb., požadavky na ochucené minerální vody vyhláška MZe ČR č. 289/2004 Sb., která definuje požadavky na nealkoholické nápoje.Vyhláška MZ č.275/2004 Sb. o požadavcích na jakost a zdravotní nezávadnost balených vod a způsobu jejich úpravy je harmonizována s příslušnými směrnicemi Evropské unie a to se směrnicí 80/777/EHS z července r.1980 „ o sbližování právních předpisů členských států týkajících se využívání a prodeje přírodních minerálních vod „, ve znění směrnice 96/70/ES ze října 1996, která předchozí směrnici mění a se směrnicí 2003/40/ES z května 2003 , „ kterou se stanoví seznam složek přírodních minerálních vod, jejich koncentrační limity a požadavky na označování a požadavky na použití vzduchu obohaceného ozonem při úpravě přírodních minerálních vod.“

Klasifikace balených vod podle vyhlášky MZ ČR č. 275/2004 Sb.  (pro přehlednost jsou uváděny také požadavky na další kategorie  nealkoholických nápojů):

a) balená přírodní minerální voda – výrobek z přírodní minerální vody získané ze zdroje přírodní minerální vody , o kterém bylo vydáno osvědčení popř. certifikát dle zvláštního právního předpisu
); nebo ze zdrojů uznaných odpovědným orgánem některého členského státu EU nebo některé země Evropského sdružení volného obchodu, jež jsou vyhlašovány  v Úředním věstníku EU, nebo  získané z přírodního léčivého zdroje, o kterém bylo vydáno osvědčení, pokud její vlastnosti umožňují použití jako potraviny, 

b) balená kojenecká voda  - výrobek z kvalitní vody původního  z chráněného podzemního zdroje, která nesmí být upravována žádným způsobem, s výjimkou ozařování ÚV. Tato voda je vhodná pro přípravu kojenecké stravy a k trvalému přímému požívání všemi skupinami obyvatel;

c) balená pramenitá voda - výrobek z kvalitní vody z chráněného podzemního zdroje, která může být upravována pouze způsoby stanovenými vyhláškou. Tato voda je vhodná k trvalému přímému požívání dětmi i dospělými;

d) balená pitná voda - výrobek splňující požadavky na pitnou vodu dle zvláštního právního předpisu
).  

Definice druhů nealkoholických nápojů podle vyhlášky Mze č.289/2004 Sb.  (pro přehlednost jsou uvedeny také definice dalších ochucených vod resp. nealkoholických nápojů, které mohou být vyráběny z podzemních vod)

Pro účely uvedené vyhlášky se rozumí:

l) nektarem - nezkvašený, ale zkvasitelný výrobek získaný přídavkem  pitné vody, případně přírodních sladidel, sladidel, medu nebo jejich směsi k ovocné nebo zeleninové šťávě, koncentrované ovocné nebo zeleninové šťávě z koncentrátu,sušené ovocné nebo zeleninové šťávě, k ovocné dřeni nebo ke směsi těchto výrobků, v souladu s přílohou č. 1 (definuje obsah ovoce nebo zeleniny, resp. podíly jednotlivých složek),

 

l) ovocným nebo zeleninovým nápojem - ochucený nealkoholický nápoj, vyrobený z ovocných nebo zeleninových šťáv nebo jejich koncentrátů a dalších surovin uvedených pod písmenem a)

 

m) limonádou - ochucený nealkoholický nápoj vyrobený z pitné vody, nápojových koncentrátů nebo surovin k jejich přípravě, zpravidla sycený oxidem uhličitým,

n) minerální vodou ochucenou - ochucený nealkoholický nápoj vyrobený z přírodní minerální vody, nápojových koncentrátů nebo surovin k jejich přípravě, zpravidla 

s původním obsahem oxidu uhličitého,

 

o) pramenitou vodou ochucenou - ochucený nealkoholický nápoj vyrobený z pramenité vody, nápojových koncentrátů, nebo surovin k jejich přípravě, zpravidla sycený oxidem uhličitým,

 

p) sodovou vodou - nápoj vyrobený z pitné a oxidu uhličitého, u kterého obsah oxidu uhličitého činí nejméně 4 g /l.

6. Legislativní požadavky na hygienickou a výrobní praxi ve výrobě minerálních a ochucených minerálních vod

Podmínky  pro vyhledávání, ochranu, využívání a další rozvoj přírodních léčivých zdrojů, zdrojů přírodních minerálních vod určených zejména k dietetickým účelům (tj. včetně výroby balených minerálních a ochucených minerálních vod) stanoví zákon č. 164/2001 Sb. o přírodních léčivých zdrojích, zdrojích přírodních minerálních vod, přírodních léčebných lázních a lázeňských místech a o změně některých souvisejících zákonů (lázeňský zákon) a příslušné vyhlášky. 

Výroba balené minerální a ochucené minerální vody spadá do kategorie výroby potravin,která je řazena mezi činnosti epidemiologicky závažné. 

V následujícím textu jsou vybrána některá ustanovení platné legislativy týkající se zdrojů minerální vody, požadavků správné hygienické praxe, které jsou zahrnuty v obecných potravinářských předpisech a vztahují se na výrobu minerálních vod a ochucených minerálních vod.

Obecné požadavky vyplývající z Lázeňského zákona č. 164/2001 Sb. a vyhlášek:

Přímou souvislost s uplatňování principů správné výrobní a hygienické praxe má zejména požadavek zákona na odborný dohled nad využíváním a ochranou zdrojů:

§19

(1) Odborný dohled nad využíváním a ochranou zdrojů může vykonávat jen fyzická osoba, která je držitelem osvědčení o odborné způsobilosti vydaného podle tohoto zákona, (dále jen "balneotechnik").

(2) Odborná způsobilost se ověřuje zkouškou a prokazuje se osvědčením. Odbornou způsobilost ověřuje a osvědčení o odborné způsobilosti vydává ministerstvo na dobu 5 let.

(3) Předpokladem získání odborné způsobilosti je

	a)  
	vysokoškolské vzdělání14) vodohospodářského, hydrogeologického nebo příbuzného směru nebo oblasti a 2 roky praxe ve vodním hospodářství nebo v příbuzných oborech, nebo

	b)  
	vyšší odborné vzdělání15) a nejméně 5 let praxe ve vodním hospodářství nebo v příbuzných oborech, anebo

	c)  
	úplné střední vzdělání15) a nejméně 10 let praxe ve vodním hospodářství nebo v příbuzných oborech, a

	d)  
	úspěšné vykonání zkoušky.


Získávání, přeprava a skladování (akumulace) minerální vody vyhláška MZ 423/2001 Sb.
(1) Výtěžek z přírodního léčivého zdroje, kterým je
a) minerální voda, lze přepravovat a skladovat (akumulovat) pouze způsobem, který omezí změny ve složení a ztráty nestabilních léčivých složek na co možná nejmenší míru a zabrání jeho kontaminaci škodlivými nebo nežádoucími látkami,

(2) Výtěžek ze zdroje přírodní minerální vody lze přepravovat do místa jeho plnění do spotřebitelských obalů pouze potrubím.


Požadavky na výrobce potravin
a) Obecné požadavky na výrobce potravin 110/1997 Sb. v úplném znění z.456/2004 sb.
(1) Podnikatel, který vyrábí potraviny, (dále jen "výrobce") je povinen

a) dodržovat požadavky na zdravotní nezávadnost, jakost, přepravu a skladování potravin a surovin k jejich výrobě a technologické požadavky stanovené tímto zákonem, vyhláškou a zvláštními právními předpisy 258/2000 Sb. ,

b) oddělit prostory určené pro výrobu potravin a zacházení s nimi od jiných prostor,

c) zajistit při výrobě potravin hygienické podmínky a požadavky stanovené zvláštními právními předpisy 258/2000 Sb.v platném znění a vyhláškou 210/2004 Sb.
d) používat při výrobě potravin jen taková technologická zařízení, technologické postupy, které zajistí zdravotní nezávadnost potravin,

e) zajistit u vyráběných potravin pravidelnou kontrolu nad dodržováním požadavků stanovených prováděcími právními předpisy a technických požadavků22/1997 Sb.v platném znění na zdravotní nezávadnost a jakost a v době radiační havárie18/1997Sb.v platném znění nad dodržováním požadavků na nejvyšší přípustné úrovně kontaminace radionuklidy stanovené zvláštním právním předpisem,307/2002 Sb. způsobem a v rozsahu stanoveném vyhláškou a vést o tom evidenci,

f) určit ve výrobním procesu technologické úseky (kritické body), ve kterých je největší riziko porušení zdravotní nezávadnosti způsobem stanoveným vyhláškou, provádět jejich kontrolu a vést o tom evidenci,

g) používat při výrobě potravin potravní doplňky, látky přídatné, látky pomocné a látky určené k aromatizaci tak, aby jejich obsah, podmínky a způsob použití ve výrobku odpovídal vyhlášce nebo rozhodnutí příslušného správního úřadu,

h) používat k přímému technologickému zpracování nebo k uchování potravin pitnou vodu;258/2000 Sb. jinou vodu, s výjimkou potravin živočišného původu, může výrobce k těmto účelům používat jen se souhlasem orgánu ochrany veřejného zdraví. V žádosti o souhlas uvede výsledky šetření jakosti o zdravotní nezávadnosti této vody a zdůvodnění jejího použití. Povinnost používat pitnou vodu se nevztahuje na vodu používanou k dopravě nebo mytí zemědělských produktů a surovin, které jsou dále tepelně zpracovány. Tato voda však nesmí negativně ovlivnit zdravotní nezávadnost potraviny,

i) dodržovat požadavky na zdravotní nezávadnost, čistotu a identitu surovin a látek stanovenou prováděcími právními předpisy nebo rozhodnutím příslušného správního úřadu vydaným podle tohoto zákona 

j) při použití látek schválených rozhodnutím příslušného správního úřadu podle § 3a dodržovat schválený rozsah značení těchto látek na obalu potraviny,

k) vést evidenci o provedené ochranné dezinsekci a ochranné deratizaci zaměřené na likvidaci původců nákaz a zvýšeného výskytu přenašečů infekčních onemocnění a škodlivých a epidemiologicky významných členovců, hlodavců a dalších živočichů.

(2) Zahájení výroby potravin je výrobce povinen oznámit nejpozději v den jejího zahájení písemně příslušnému orgánu dozoru 110/1997 Sb v platném znění s uvedením svého obchodního jména a trvalého pobytu, jde-li o osobu fyzickou, sídla, jde-li o osobu právnickou, a místa a předmětu výroby potravin.

(3) Výrobci a dovozci potravin jsou povinni přizpůsobit zaměření a rozsah výroby nebo dovozu potravin v rámci hospodářských opatření uložených v krizovém stavu podle zvláštních právních předpisů. 240/2000 Sb.,v platném znění 239/2000 Sb., 241/2000 Sb. 
b) Uspořádání a vybavení provozoven

Obecně 110/1997 Sb. v platném znění
(1) Podnikatel, který vyrábí potraviny, (dále jen "výrobce") je povinen

a) oddělit prostory určené pro výrobu potravin a zacházení s nimi od jiných prostor,

b) zajistit při výrobě potravin hygienické podmínky a požadavky stanovené zvláštními právními předpisy258/2000 Sb.  a vyhláškou 451/2002 Sb.,

c) používat při výrobě potravin jen taková technologická zařízení, která zajistí zdravotní nezávadnost potravin,

d) používat při výrobě potravin jen takové předměty a materiály přicházející do přímého styku s potravinami, které odpovídají požadavkům stanoveným zvláštním zákonem 258/2001 Sb..

Uspořádání a vybavení provozů210/2004 Sb.
(1) Technický a hygienický stav provozovny musí umožňovat dodržování povinností a požadavků k zajištění zdravotní nezávadnosti potravin stanovené zvláštními právními předpisy

(2) Uspořádání provozovny musí

a) umožňovat odpovídající sanitaci, dezinfekci, dezinsekci a deratizaci,

b) zabraňovat kontaminaci potravin, hromadění nečistot, styku potravin s toxickými materiály nebo látkami, odlučování různých částeček do potravin a vytváření kondenzátu nebo výskytu nežádoucích plísní,

c) umožňovat ochranu proti kontaminaci, zejména proti vzájemné kontaminaci mezi jednotlivými druhy potravin, kontaminaci zařízením, materiály, vodou, vzduchem nebo osobami činnými v provozovně a zdroji znečištění, jako např. škůdci, a to mezi výrobními operacemi i v průběhu výroby,

d) zajistit vhodné teplotní podmínky pro zacházení s potravinami,

e) umožňovat, aby zacházení s potravinami mohlo probíhat hygienickým způsobem podle sanitačních řádů a technologických postupů,

f) zabezpečovat ochranu potravin před původci nákaz a před živočišnými škůdci včetně utěsnění vstupních otvorů,

g) zabezpečovat ochranu potravin před nepříznivým ovlivňováním vnějšími vlivy,

h) zajistit návazností jednotlivých prostorů z hlediska požadavků na provozní a osobní hygienu plynulost výrobního procesu a zamezit křížení cest a činností, které by negativně ovlivňovaly potraviny.

(3) V provozovně musí mít komunikace pevný dlážděný nebo litý bezprašný povrch vhodný pro používané dopravní prostředky. Komunikace musí být odvodněna a musí být čistitelná.

(4) Na dvorech a vnitřních komunikacích provozovny nesmí být nekrytý svod odpadních vod, nezakryté skládky. 

(5) Použité stavební materiály, stavebně technický stav a vybavení provozoven, ve kterých dochází k manipulaci s potravinami, nesmí negativně ovlivňovat jakost a nezávadnost potravin. Všechny stavební a konstrukční materiály musí být takové, aby po dokončení výstavby neuvolňovaly toxické látky, které by nepříznivě ovlivnily zdravotní nezávadnost potravin.odpadu a jiné zdroje kontaminace.

(6) Prostor, který by nepříznivě působil a negativně ovlivňoval potraviny při zacházení s nimi, musí být stavebně, popřípadě provozně oddělen od prostorů, kde se zachází s potravinami.

(7) Prostor, kde jsou přijímány nebo skladovány potraviny určené k dalšímu zpracování, musí být stavebně oddělen od ostatních prostorů.

(8) Rampy určené k zacházení s nebalenými potravinami musí být chráněny před nepříznivými klimatickými podmínkami a vlivy vnějšího prostředí. V ostatních případech určených pro nakládání a vykládání musí být alespoň zastřešené.

(9) Pro výkon administrativních prací se zřizuje samostatný prostor stavebně oddělený od prostorů, kde se zachází s potravinami.

(10) Provozovna musí být vybavena

a) výrobním zařízením a předměty, které nepůsobí nepříznivě na zdravotní a hygienickou nezávadnost potravin a odpovídají požadavkům stanoveným zvláštním právním předpisem.5) Zařízení musí být konstruována z materiálů odolných vůči korozi a musí být snadno čistitelná s přívodem teplé vody a studené pitné vody, pokud provozovny nevyžadují speciální (suchý) způsob čištění,

b) ověřenými nebo kalibrovanými měřidly pro kontrolu a registraci požadovaných podmínek a sledovaných hodnot v souladu se zvláštním právním předpisem.6) Jde zejména o vybavení prostor chladírenských a mrazírenských, popřípadě výrobního zařízení určeného k zacházení s potravinami za stanovených podmínek (např. varných zařízení, pasterů, sterilizátorů, sušáren),

c) technickým zařízením pro čistění a dezinfekci strojů, pracovních nástrojů a dalšího výrobního zařízení. Zařízení musí být konstruována z materiálů odolných vůči korozi a musí být snadno čistitelná, s přívodem teplé vody a studené pitné vody, pokud provozovny nevyžadují speciální (suchý) způsob čištění.

(11) Výrobní zařízení

a) musí být instalováno způsobem umožňujícím odpovídající čištění okolních prostor, snadný přístup k nim a umožňujícím jejich řádné čištění a dezinfekci a provádění oprav,

b) musí být odděleno podle charakteru potravin nebo podle charakteru výroby tak, aby při zacházení s potravinami nedocházelo ke křížové kontaminaci potravin a k negativnímu ovlivňování jejich zdravotní nezávadnosti.

(12) Výrobní zařízení pro kontinuální pasteraci a jiné způsoby tepelného ošetření musí být vybaveno systémem, který vylučuje možnost nedostatečného zahřátí a zajišťuje, aby nedošlo ke smísení tepelně ošetřených a tepelně neošetřených výrobků.

(13) Každé zařízení k mytí potravin musí mít odpovídající přítok studené pitné vody a teplé vody připravené z pitné vody a musí se udržovat v čistotě.

(14) Sanitace výrobního zařízení musí být prováděna podle sanitačního řádu, popřípadě pokynů výrobce.

(15) Prostor, kde dochází ke znečistění rukou s rizikem mikrobiologické kontaminace potraviny, která již neprochází tepelnou úpravou, musí být vybaven umyvadlem s mísicí baterií bez ručního ovládání s tekoucí studenou pitnou vodou a tekoucí teplou vodou, prostředky a přípravky na mytí rukou podle sanitačního řádu, vysoušečem rukou, ručníky pro jednorázové použití a popřípadě odpadkovým košem s víkem.

(16) V ostatních případech musí být instalována umyvadla na mytí rukou s přívodem tekoucí studené pitné vody a tekoucí teplé vody, s prostředky a přípravky na mytí rukou a hygienické osušení, popřípadě i odpadkový koš.

(17) Odpad z umyvadla musí být připojen na účinný kanalizační systém a nesmí vytékat na podlahu.

(18) Provozovna musí být vybavena odpovídajícím počtem splachovacích záchodů připojených na účinný kanalizační systém. Záchody nesmí být přístupné přímo z prostor, kde se zachází s potravinami.

(19) Záchod v provozovně musí mít předsíň vybavenou umyvadlem s tekoucí pitnou studenou vodou a tekoucí teplou vodou. Na záchodě v provozovně, ve které se zachází s epidemiologicky rizikovými potravinami, musí být umyvadlo vybaveno mísicí baterií bez ručního ovládání, prostředky a přípravky na mytí rukou podle sanitačního řádu, vysoušečem rukou, ručníky pro jednorázové použití a popřípadě odpadkovým košem s víkem.

(20) Je-li provozovna vícepodlažní, zřizují se záchody u pracovišť v každém podlaží.

(21) Pro zaměstnance a každou osobu činnou v provozovně musí být k dispozici další sanitární zařízení, která tvoří šatny, umývárny, popřípadě sprchy, a ve stanovených případech i denní místnost. Sanitární zařízení a denní místnost nesmí být přímo přístupné z prostoru, ve kterém se zachází s potravinami. Sanitární zařízení v provozovně s větším počtem činných osob než pět musí být oddělená pro muže a ženy.

(22) Denní místnost se zřizuje zejména pro oddech zaměstnanců pracovišť se zvýšenou či se sníženou teplotou prostředí za účelem jejich ochrany před nepříznivými klimatickými vlivy a pro jejich stravování, není-li pro zaměstnance zřízena jídelna. Denní místnost se vybavuje zejména stoly a sedacím nábytkem, slouží-li jako jídelna, i umyvadlem, dřezem na mytí nádobí, zařízením na úchovu a ohřev jídla osob. Za denní místnost lze považovat i šatnu v provozovně do pěti osob činných v jedné směně.

(23) Šatna musí být stavebně oddělena od umývárny a sprchy a musí mít s nimi přímé spojení. Je-li v jedné směně nejvýše pět osob, může být umývárna i sprcha součástí šatny. Počet míst (skříněk nebo věšáků) v šatně musí odpovídat počtu osob. Šatna musí být zřízena i pro osoby pracující na dislokovaných pracovištích. Další podmínky a požadavky na zřizování šatny, sprchy, umývárny a denní místnosti stanovuje zvláštní právní předpis.

(24) Ve všech prostorech provozovny musí být zabezpečeno přirozené nebo nucené větrání.
(25) Zařízení pro přirozenou nebo nucenou ventilaci a výměnu, popřípadě i filtraci a úpravu vzduchu musí zajistit, aby v závislosti na teplotě a technologickém procesu byla udržována relativní vlhkost vzduchu a nedocházelo ke kondenzaci vodních par a byly odstraňovány nežádoucí pachy, pára, kouř a jiné nečistoty z provozovny.

(26) Vývody odsátého vzduchu do venkovního prostoru musí být umístěny tak, aby nedocházelo k zpětnému nasávání kontaminovaného vzduchu do prostoru pracovišť větracím zařízením. Pro přirozené větrání musí být zajištěny minimální plochy větracích otvorů uvedené ve zvláštním právním předpisu.

(27) Nucené větrání musí být použito všude, kde by bylo přirozené větrání nedostačující, zejména je-li rovina podlahy níže než 2 m pod venkovní úrovní terénu nebo neumožňuje-li umístění pracoviště zřízení dostatečných větracích otvorů. Další požadavky na nucené větrání jsou uvedeny ve zvláštním právním předpisu.

(28) Větrací zařízení nesmí nepříznivě ovlivňovat mikrobiální čistotu vzduchu.

(29) Ventilační otvor musí být opatřen nekorodující mřížkou snadno snímatelnou k čištění. Nad tepelnými zdroji na pracovištích, s výjimkou zařízení určeného výhradně k vytápění provozovny, musí být instalováno zařízení k odsávání páry a pachů.

(30) Provozovna musí mít dostatečné denní nebo umělé osvětlení odpovídající zvláštnímu právnímu předpisu.

(31) V provozovně se upraví denní, umělé, popřípadě sdružené osvětlení tak, aby odpovídalo dané pracovní činnosti. Pokud osvětlení splňuje technické požadavky a konkrétní světelné hodnoty stanovené technickou normou, má se za to, že splňuje požadavky této vyhlášky.

(32) Okno a jiný osvětlovací otvor musí být upraven tak, aby potraviny byly dostatečně chráněny proti nepříznivým účinkům přímého záření slunečního světla.

(33) Svítidlo umístěné nad místy manipulace s potravinami musí být chráněno tak, aby v případě rozbití nedošlo ke kontaminaci potravin.

(34) Kanalizační zařízení musí být konstruováno takovým způsobem, aby nevzniklo riziko kontaminace potravin. Je-li v provozovně zřízen odlučovač tuků (lapol), musí být umístěn mimo prostory, kde se zachází s potravinami.

(35) Provozovna musí být napojena na kanalizaci nebo musí být vybavena zařízením na jímání a odvádění odpadních vod s možností vyvážení odpadů.

(36) V provozovně musí být podlahové povrchy udržovány v bezvadném stavu, musí být snadno čistitelné a dezinfikovatelné a musí být konstruovány za použití odolných, nenasákavých, omyvatelných a netoxických materiálů. Podlaha musí umožňovat vyhovující odvod vody s povrchu, snadný a přímý odtok vody do kanalizačních vpustí. Podlaha musí mít spád ve směru od spojovacích cest a jednotlivých pracovišť ke kanalizačním vpustím chráněným mřížkou. Odvody kondenzátů musí být svedeny přímo do kanalizačního vedení, pokud nejsou svedeny do kondenzátního potrubí. Vpusť musí být opatřena protizápachovými uzávěry chráněnými mřížkou.

(37) V provozovně musí být povrchy stěn udržovány v bezvadném stavu a musí být snadno čistitelné a snadno dezinfikovatelné, za použití odolných, nenasákavých, omyvatelných a netoxických materiálů a dodržení hladkého povrchu až do výšky odpovídající pracovním operacím, v chladírnách a mrazírnách alespoň do výše uskladňovaných potravin. Plocha stěn mezi stropem a nad hladkým povrchem, pokud je omítnuta, musí být udržována v čistotě a pravidelně ošetřována.

(38) V provozovně musí být stropy, podhledy, stropní instalace a další závěsná zařízení konstruována a opatřena konečnou úpravou, aby se zabránilo hromadění nečistot a růstu nežádoucích plísní a odlučování částeček. Stropy, podhledy, stropní instalace a další závěsná zařízení musí být konstruována a provedena tak, aby nedocházelo ke kondenzaci par a stékání kondenzátu.

(39) V prostoru pro zacházení s potravinami musí být okna a jiné otvory konstruovány tak, aby se zabránilo hromadění nečistot a nebyly používány jako odkladné plochy. Okna a otvory, které jsou otevíratelné do vnějšího prostředí, musí být tam, kde to je nezbytné, vybaveny sítěmi proti živočišným škůdcům, které lze snadno čistit. Pokud by otevřenými okny mohlo dojít ke kontaminaci potravin, musí okna během výroby zůstat zavřená a zajištěná.

(40) V prostoru pro zacházení s potravinami musí být dveře snadno čistitelné a tam, kde to je nezbytné, snadno dezinfikovatelné, vyrobené z nenasákavých, dobře udržovatelných, hladkých, nepropustných a nekorodujících materiálů, které nepůsobí nepříznivě na zdravotní nezávadnost potravin.

(41) Schodiště, kabina výtahu a pomocná konstrukce, zejména plošina, žebřík a skluz, musí být umístěny tak, aby nezpůsobovaly kontaminaci potravin. Skluz musí být vybaven inspekčními a čisticími otvory. Skluzem se rozumí nahodilé zařízení k posunu potravin.

(42) Provozovna musí být zajištěna zásobováním dostatečného množství tekoucí pitné vody, odpovídající požadavkům zvláštního právního předpisu.

(43) Teplá voda musí být připravena z pitné vody a nesmí se používat pro výrobu potravin. V provozovně musí být po celou dobu zajištěn její přívod a v místě odběru musí mít teplotu nejméně +45°C.

(44) Pára pro přímý styk s potravinami musí být vyrobena z pitné vody.

(45) Užitková voda používaná k výrobě páry k technickým účelům nebo ke chlazení, požární ochraně a jiným účelům přímo nesouvisejícím s potravinami musí být samostatně vedena v oddělených systémech rozvodu, musí být snadno rozeznatelná a musí být vyloučena jakákoliv možnost propojení s pitnou vodou.

(46) Pokud se při výrobě potravin nebo jejich úpravě používá led, musí být vyráběn z pitné vody.

c) Vybrané operace

Příjem surovin (cukr, sirupy, báze…)

Obecně110/1997 Sb.v platném znění
(1) Podnikatel, který uvádí potraviny do oběhu, je povinen neprodleně vyřadit z dalšího oběhu potraviny

a) jiné než zdravotně nezávadné,

b) klamavě označené634/1992 nebo nabízené ke spotřebě klamavým způsobem 634/1992, 513/1991 § 46 obch. zák., 

c) s prošlým datem použitelnosti,

d) neznámého původu,

e) překračující nejvyšší přípustné úrovně kontaminace radionuklidy stanovené zvláštním právním předpisem.184/1997 Sb.
f) balené do obalů a obalových materiálů, které neodpovídají požadavkům stanoveným tímto zákonem a požadavkům na předměty a materiály přicházející do přímého styku s potravinami,258/2000 Sb.
g) nedostatečně nebo nesprávně označené,

h) neodpovídající požadavkům na jakost stanovenou vyhláškou nebo deklarovanou výrobcem,

i) páchnoucí, pokud pach není charakteristickou vlastností výrobku, nebo jinak poškozené, deformované, znečištěné nebo zjevně chemicky nebo mikrobiologicky narušené.  

Požadavky na příjem ostatních surovin 210/2004 Sb.v platném znění 

(1) Potraviny, které jsou určené k dalšímu zpracování, nesmí být

a) narušené chemicky, mikrobiologicky nebo fyzikálně, popřípadě mechanicky,

b) neznámého původu,

c) páchnoucí, pokud pach není charakteristickým znakem nebo vlastností,

d) kontaminovány živočišnými škůdci ani jejich vývojovými stadii nebo nést známky po jejich činnosti,

e) kontaminovány patogenními mikroorganismy a jejich toxiny,

f) v rozporu se zdravotními požadavky, pokud jsou stanoveny zvláštním právním předpisem.258/2000 Sb., 132/2004 Sb.)

Skladování surovin

Obecně 110/1997 Sb.v platném znění
(1) Podnikatel, který uvádí potraviny do oběhu, je povinen

j) skladovat potraviny nebo suroviny v prostorách a za podmínek, které umožňují uchovat jejich zdravotní nezávadnost a jakost,

k) vyloučit přímý styk potravin nebo surovin s látkami nepříznivě ovlivňujícími zdravotní nezávadnost a jakost potravin,

l) uchovávat potraviny a suroviny při teplotách stanovených vyhláškou nebo deklarovaných výrobcem,

m) odděleně umístit a zřetelně označit potraviny použitelné k jinému než původnímu použití a potraviny s prošlým datem minimální trvanlivosti.

Požadavky na skladování ostatních surovin 210/2004 Sb. 

(1) Odděleně od pracovišť, kde se zachází s potravinami (včetně skladu hotových výrobků), se skladují obaly, obalový materiál, etikety, inventář, ochranné obleky a pomůcky, čisticí prostředky a další materiály.

Balení 
Obecně 110/1997 Sb.v platném znění
(1) Podnikatel, který uvádí potraviny do oběhu, je povinen používat jen takové obaly a obalové materiály, které

a) chrání potravinu před znehodnocením a znemožňují záměnu nebo změnu obsahu bez otevření nebo změny obalu,

b) odpovídají požadavkům na předměty a materiály přicházející do přímého styku s potravinami a s vodou,258/2000 Sb.v platném znění, vyhl. 38/2001 Sb., 37/2001 Sb.
c) senzoricky ani jiným způsobem neovlivní potravinu.

Osobní hygiena 

Zákon č. 258/2000 Sb. v platném znění o ochraně veřejného zdraví  a vyhláška č. 137/2004 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných

(1) Fyzické osoby vykonávající činnosti epidemiologicky závažné, kterými jsou mj. pracovní činnosti při výrobě a při uvádění potravin do oběhu s výjimkou přepravy a skladování balených potravin, pokud při nich fyzické osoby nepřicházejí do přímého styku s potravinami, musí splňovat tyto předpoklady:

a) být k této činnosti zdravotně způsobilé, a

b) mít znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví.

(2) Zdravotní způsobilost osvědčuje, před zahájením činnosti epidemiologicky závažné, ve zdravotním průkazu

a) pro fyzickou osobu, která je podnikatelem, a její spolupracující rodinné příslušníky praktický lékař, který fyzické osoby registruje,

b) v ostatních případech zdravotnické zařízení státu vykonávající závodní preventivní péči nebo osoba provozující nestátní zdravotnické zařízení vykonávající závodní preventivní péči (dále jen "zařízení vykonávající závodní preventivní péči").

(3) Rodinným příslušníkem se pro účely tohoto zákona rozumí manžel (manželka) nebo druh (družka), vlastní děti, osvojenci, děti svěřené do pěstounské nebo poručnické péče a vlastní rodiče podnikatele, jeho manželky nebo družky.

(4) Rozsah znalostí nutných k ochraně veřejného zdraví podle odstavce 1 písm. b) upraví prováděcí právní předpis. Tyto znalosti je u fyzické osoby vykonávající činnosti epidemiologicky závažné oprávněn při výkonu státního zdravotního dozoru prověřit orgán ochrany veřejného zdraví příslušný podle místa činnosti. Pokud podle rozhodnutí orgánu ochrany veřejného zdraví fyzická osoba znalosti nemá, nemůže vykonávat činnosti epidemiologicky závažné, a to do doby úspěšného složení zkoušky před komisí zřízenou orgánem ochrany veřejného zdraví příslušným podle místa činnosti. Příslušný orgán ochrany veřejného zdraví je povinen umožnit fyzické osobě vykonání zkoušky nejdéle do 15 kalendářních dnů ode dne, kdy mu byla žádost fyzické osoby o přezkoušení doručena. Složení komise a podmínky provedení zkoušky upraví prováděcí právní předpis.

(5) Fyzická osoba vykonávající činnosti epidemiologicky závažné je povinna

a) podrobit se v případech upravených prováděcím právním předpisem nebo rozhodnutím příslušného orgánu ochrany veřejného zdraví lékařským prohlídkám a vyšetřením, která provede praktický lékař, který fyzickou osobu registruje,

b) informovat praktického lékaře, který fyzickou osobu registruje,11) o druhu a povaze své pracovní činnosti,

c) mít u sebe při výkonu pracovní činnosti zdravotní průkaz a na vyzvání ho předložit orgánu ochrany veřejného zdraví,

d) uplatňovat při pracovní činnosti znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví a dodržovat zásady osobní a provozní hygieny v rozsahu upraveném v prováděcím právním předpise.

(6) Osoba provozující činnosti epidemiologicky závažné je povinna zajistit, aby při této činnosti nedošlo k ohrožení a poškození zdraví fyzických osob infekčním onemocněním nebo k jinému poškození jejich zdraví. K výkonu činností epidemiologicky závažných smí používat jen vodu, která vyhovuje nejméně ukazatelům a limitům vody pitné, pokud zvláštní právní předpis nestanoví jinak.

(7) Pro výkon činností epidemiologicky závažných při výrobě a uvádění potravin do oběhu a ve stravovacích službách se stanoví tyto zásady osobní hygieny:

a) je nutno pečovat o tělesnou čistotu a před započetím vlastní práce, při přechodu z nečisté práce na čistou (například úklid, hrubá příprava), po použití záchodu, po manipulaci s odpady a při každém znečištění je nutno si umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího (případně dezinfekčního) prostředku;

b) je nutno nosit osobní ochranné prostředky, zejména pracovní oděv, pracovní obuv a pokrývku hlavy při výrobě potravin. Pracovní oděv musí být udržován v čistotě a podle potřeby měněn v průběhu směny. Při pracovní činnosti vyžadující vysoký stupeň čistoty musí být používány jednorázové ochranné rukavice a ústní rouška;

c) nelze opouštět provozovnu v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a v pracovní obuvi;

d) je nutno zdržet se jakéhokoliv nehygienického chování na pracovišti (například konzumace jídla, kouření, úpravy vlasů a nehtů);

e) je nutno mít na rukou krátce ostříhané a čisté nehty a ruce bez ozdobných předmětů;

f) použitý pracovní oděv, jakož i občanský oděv je nutno ukládat na místo k tomu vyčleněné; pracovní oděv a občanský oděv se ukládají odděleně.

Požadavky na osobní a provozní hygienu vyplývající z vyhlášky MZ č. 210/2004 Sb. o podmínkách a požadavcích na provozní a osobní hygienu při výrobě potravin, kromě potravin živočišného původu

(1) Při styku s potravinami může být zaměstnána jen osoba způsobilá k takové činnosti podle zvláštního právního předpisu.

(2) Na pracovišti, kde se zachází s potravinami, je zakázáno kouřit. Každá osoba činná v provozovně se musí zdržet jakéhokoliv dalšího nehygienického chování na pracovišti, zejména konzumace jídla, žvýkání, úpravy vlasů a nehtů. Pití je povoleno jen na vyhrazených místech.

(3) Při zacházení s potravinami musí každá osoba činná v provozovně nosit osobní ochranné prostředky, zejména musí nosit vhodný čistý pracovní oděv, pracovní obuv a pokrývku hlavy, popřípadě i rukavice a tam, kde je to nutné, ochranný oděv. Pracovní oděv musí být udržován v čistotě a podle potřeby měněn i v průběhu směny. Při pracovní činnosti vyžadující vysoký stupeň čistoty, zejména při přípravě dětské a kojenecké výživy, musí být používány čisté jednorázové k tomu účelu určené ochranné rukavice a ústní rouška.

(4) Každá osoba činná v provozovně nesmí opouštět provozovnu v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a v pracovní obuvi.

(5) Každá osoba činná v provozovně přicházející do přímého styku s potravinami musí mít na rukou krátce ostříhané a čisté nelakované nehty. Nesmí nosit ozdobné předměty včetně hodinek a připevňovat na pracovní oděvy a pomůcky předměty, které by mohly kontaminovat potraviny.

(6) Pracovní oděvy, obuv a pomůcky musí být ukládány odděleně od občanských oděvů, obuvi a předmětů osobní potřeby v šatně nebo ve vyčleněném prostoru.


Provozní hygiena

Vyhláška č. 137/2004 Sb. vymezuje požadavky na osobní a provozní hygienu při činnostech epidemiologicky závažných

(1) Pro výkon činností epidemiologicky závažných při výrobě a oběhu potravin a ve stravovacích službách se stanoví tyto zásady provozní hygieny:

a) náčiní, nádobí, pracovní plochy, strojně technologické zařízení, přepravní obaly a rozvozní prostředky musí být udržovány v čistotě a v takovém stavu, aby nedocházelo k ohrožování jakosti a zdravotní nezávadnosti potravin a pokrmů; 

b) úklid všech pracovišť a prostor se provádí průběžně za použití mycích, popřípadě dezinfekčních prostředků podle povahy technologického procesu a zpracovávaných potravin a návodu výrobce;

c) hygienická zařízení, zejména záchody, musí být udržována v čistotě a provozuschopném stavu;

d) pomůcky a prostředky určené k hrubému úklidu je třeba používat takto označené či barevně odlišené a ukládat je odděleně od pomůcek na čištění pracovních ploch a zařízení přicházejících do přímého styku s potravinami a pokrmy;

e) musí být prováděna likvidace organického a anorganického odpadu;

f) předměty nesouvisející s výkonem pracovní činnosti nelze přechovávat v provozovně včetně jiného zařízení stravovacích služeb;

g) preventivně je nutno působit k zamezení výskytu hmyzu a hlodavců a průběžně musí být prováděna běžná ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace;

h) do zázemí provozovny, prodejny a do výrobny nelze připustit vstup nepovolaných osob a zvířat. Do konzumační části provozovny a do prodejny mohou vstupovat vodicí psi doprovázející nevidomé osoby. Vstup psů do konzumační místnosti provozovny, která poskytuje služby v rámci hostinské živnosti, je možný jen se souhlasem provozovatele;

i) osobní věci, občanský oděv a obuv lze odkládat pouze v šatně nebo ve vyčleněném prostoru;

j) pro úklid lze používat jen takové mycí, čisticí a dezinfekční prostředky, které jsou určeny pro potravinářství;

k) potraviny a pokrmy zaměstnanců lze skladovat jen v samostatném a označeném chladicím nebo mrazicím zařízení, které se umisťuje mimo provoz výroby, přípravy a oběhu potravin nebo pokrmů (například v kanceláři, denní místnosti nebo šatně);

l) v místnostech, kde se skladují, vyrábějí, připravují a vydávají potraviny a pokrmy a myje nádobí, nelze kouřit.

Seznam citovaných předpisů  

· zákon č.110/1997 Sb. o potravinách a tabákových výrobcích, úplné znění z.č.456/2004 Sb.

· zákon č.258/2000 Sb. o ochraně veřejného zdraví v platném znění

· zákon  č. 164/2001 Sb. o přírodních zdrojích minerálních vod / Lázeňský zákon/

· vyhláška MZ č. 210/2004 Sb. o podmínkách a požadavcích na provozní a osobní hygienu při výrobě potravin,kromě potravin živočišného původu

· vyhláška Mze č.147/1998 Sb. o způsobu stanovení kritických bodů v technologii výroby,změna vyhláškou č.196/2002 Sb.

· vyhláška MZ č.275/2004 Sb. o požadavcích na jakost a zdravotní nezávadnost balených vod a o způsobu jejich kontroly

· vyhláška Mze č.289/2004 Sb.  pro nealkoholické nápoje

· vyhláška MZ č.137/2004 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných

· vyhláška MZ č.132/2004 Sb. o mikrobiologických požadavcích na potraviny, způsobu jejich kontroly a hodnocení

· vyhláška MZ č.37/2001 Sb.o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk s vodou a na úpravu vody

· vyhláška MZ č.38/2001 Sb. o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk s potravinami a pokrmy

· vyhláška MZ č.423/2001 Sb. , kterou se stanoví způsob a rozsah hodnocení zdrojů přírodních minerálních vod

· vyhláška MZ č.252/2004 Sb., kterou se stanoví požadavky na pitnou a teplou vodu a četnost a rozsah kontroly

· zákon č. 22/1997 Sb. o technických požadavcích na výrobky v platném znění

· zákon č.18/1997 Sb. v platném znění – atomový zákon

· vyhláška č.307/2002 Sb. o radiační ochraně

· zákon č.239/2000 Sb. o integrovaném záchranném systému

· zákon č.240/2000 Sb. v platném znění – krizový zákon

· zákon č. 241/2000 Sb. o hospodářském opatření pro krizové stavy

· zákon č. 634/1992 Sb. v platném znění o ochraně  spotřebitele

· zákon č.513/1991 Sb.v platném znění – obchodní zákoník

7. Zdravotní nebezpečí ve výrobě minerálních vod a ochucených minerálních vod

7.1 Nebezpečí z potravin obecně

Zdravotní nebezpečí z potravin mohou být biologická, chemická nebo fyzikální.

Biologická nebezpečí jsou– zdravotní nebezpečí způsobená živými organismy, přenášenými pokrmy nebo potravinami.

Biologická nebezpečí představují mikroorganismy a parazité, kteří se do organizmu člověka dostávají potravou a vyvolávají onemocnění jako jsou např. salmonelóza, úplavice, trichinelóza (onemocnění vyvolané svalovcem).  Mikroorganismy mohou člověka ohrozit i nepřímo tak, že v potravině (surovině, polotovaru) vytvoří jedy, které po konzumaci pokrmu nebo potraviny vyvolají onemocnění (botulotoxin, toxin „zlatého stafylokoka“, toxiny plísní). Vzhledem k následkům a počtu postižených bývají biologická nebezpečí nejvýznamnější.

Obecné příčiny vzniku mikrobiologických nebezpečí jsou: 


a) Primární kontaminace – suroviny obsahují mikroorganismy případně mikrobiální toxiny

b) Během zpracování dojde k pomnožení mikroorganizmů a k tvorbě toxinů (nedodržení technologických postupů – doby a prodlevy surovin za určitých podmínek ( např. teplota), polotovarů, produktů, při kterých může dojít k pomnožení a tvorbě toxinů)

c) Technologické postupy, jejichž cílem je odstranění nebo usmrcení přítomných mikroorganismů nejsou účinné  (nedostatečné praní, nedostatečné tepelné opracování…)

d) Sekundární kontaminace (zdravotně nezávadná surovina, polotovar, rozpracovaný nebo hotový pokrm je kontaminován mikroorganismy – např. křížová kontaminace z prostředí nástroji, zařízením, rukama pracovníků  atd.)

e) Citlivost skupiny populace konzumentů (onemocnění může být vyvoláno pouze tzv. infekční dávkou mikroorganismu nebo toxinu, samotná přítomnost patogenní bakterie nebo toxinu v potravině  nebo pokrmu nemusí vést k onemocnění.Infekční dávkou se rozumí  počet mikroorganismů, které pronikly do těla a  jsou schopny vyvolat onemocnění.Infekční dávka závisí na odolnosti a obranyschopnosti, imunitě  infikovaného jedince. Čím vyšší je odolnost a imunita člověka, tím menší je pravděpodobnost vzniku onemocnění u něj. Malé děti, velmi staří lidé a nemocní mají ve většině případů hranice infekčních dávek sníženy.) 

Chemická nebezpečí – chemické látky v potravině či v (a následně) pokrmu, které mohou vyvolat poškození zdraví konzumenta tj. jakoukoliv akutní nebo chronickou intoxikaci nebo individuální nežádoucí reakci organismu. 

Mezi chemická nebezpečí patří:

Přirozené toxické látky v potravinách např. solanin v bramborách, allylisothiokyanát, kyanovodík z kyanogenních glykosidů, jedy hub, toxiny mořských živočichů, mykotoxiny z prvovýroby 

Kontaminanty z obalových materiálů – monomery, změkčovadla, stabilizátory, antioxidanty, tiskařská barviva, toxické prvky, u balených potravin a vod musí obalové materiály odpovídat požadavkům stanoveným ve vyhlášckách MZ .č. 37/2001 (vody) a  38/2001 Sb. (potraviny). Toto by měl dovozce nebo  výrobce doložit prohlášením.

Kontaminanty z výroby – oleje, mazadla, zbytky čistících a dezinfekčních prostředků, těžké kovy apod. 

Prevencí je provádění pravidelné údržby  a zajištění náležité  péče o technický stav používaných zařízení (např. úkapy mazadel universálních mísících a šlehacích  strojů, robotů apod.), dodržování zásad sanitace včetně důkladného oplachu pitnou vodou apod.) Nevhodné materiály technologického zařízení v částech přicházejících do přímého styku s potravinami  mohou být příčinou kontaminace pokrmu např. toxickými kovy. Tyto  materiály musí proto rovněž odpovídat požadavkům stanoveným ve vyhlášce .č. 38/2001 Sb., o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk s potravinami a garance je opět na  výrobci nebo dovozci  předmětného zařízení.

Fyzikální nebezpečí - mechanické nečistoty tj. ostré a tvrdé předměty, které mohou  vést k poškození zdraví konzumenta (střepy, tvrdé plasty, hřebíky, třísky, části zařízení a nástrojů, omítka, kameny atd.)

7.2 Zdravotní nebezpečí ve výrobě balených  minerálních a minerálních ochucených vod

Následující text nemá nahradit příručku systému kritických bodů, pouze shrnuje hlavní zdroje nebezpečí ve výrobě minerálních vod a ochucených minerálních vod. Nebezpečí a příslušná ovládací opatření jsou popisována z několika hledisek“

a) podle výrobků, resp. technologických postupů

b) podle operací

      c)podle prostředí

a) Výrobky

Přírodní minerální voda plněná do skleněných nebo PET lahví

mikrobiologické nebezpečí 

Substrát sice s  minimem živin pro růst mikroorganismů, které se pomalu rozmnožují, v extrémních případech může být kontaminována patogenními mikroorganismy. Omezení růstu mikroorganismů je dáno: omezeným obsahem živin, obsahem oxidu uhličitého.

· kontaminace zdroje

· kontaminace ze zařízení (cesty, tanky)

· kontaminace z prostředí (vstupy do zařízení – např. nasávání vzduchu do tanků při čerpání obsahu, plnění mezi výstřikem lahve po uzavření apod.)

· kontaminace z obalu 

Chemická nebezpečí

Chemické látky mohou kontaminovat zdroj (agrochemikálie, těžké kovy, kontaminanty z prostředí obecně), chemická kontaminace představuje nejčastější příčinu poškození spotřebitele, zejména se jedná o zbytky sanitačních činidel v technologii nebo v obalu před plněním.

· kontaminace zdroje

· kontaminace ze zařízení (sanitační činidla, nečistoty z CO2, nečistoty z tlačných plynů, maziva, atd.)

· kontaminace z prostředí (se vzduchem nasávaným do zařízení, průnik plastovým obalem během skladování)

· kontaminace z obalu (louh v lahvi, v případě použití nevyhovujících obalových materiálů  např. změkčovadla z těsnící hmoty korunkového uzávěru, migrující látky z plastových obalů např. změkčovadla z PVC víčka, složky uvolněné z PET apod.) 
Fyzikální nebezpečí

Fyzikální nebezpečí se v nápojovém průmyslu často uplatňují, vzhledem k charakteru technologie a použití filtrů v různých fází výroby se jedná zejména o kontaminaci produktu ve fází plnění a to zejména v případě skleněných obalů. Produkt může být kontaminován sklem při rozbití lahve.

Ochucené minerální vody

Biologická nebezpečí

Nebezpečí jsou stejná jako v případě přírodních minerálních vod, avšak zejména ochucené vody s obsahem cukru představují lepší prostředí pro růst mikroorganismů. K pomnožení mikroorganismů může dojít i ve fázi přípravy sirupů nebo bází, může být použita kontaminovaná surovina. Obecně jsou slazené minerální vody a ochucené minerální vody méně stabilní než přírodní vody.

Chemická nebezpečí

Kromě nebezpečí uvedených v případě přírodních vod představují další suroviny potenciální zdroj dalších chemických nebezpečí:

· chemicky kontaminované suroviny

· záměna surovin

· tvorba nežádoucích produktů v důsledku degradace ochuzujících složek nápoje (např. oxidace terpenoidních látek, složek aromatických bází apod.

Fyzikální nebezpečí

Kromě fyzikálních nebezpečí uvedených u přírodních minerálních vod mohou být mechanické nečistoty vneseny dalšími surovinami, zejména cukrem, obvykle jsou zachyceny síty a filtry během zpracování

b) Operace

¨

V tabulkách jsou uvedeny obecné operace při výrobě přírodních nebo ochucených minerálních vod balených ve skleněných vratných nebo PET obalech. Přehled operací zahrnuje možné kroky, ze kterých si výrobce vybere ty, které jsou součástí jeho postupu.

Výroba přírodních a ochucených minerálních vod

	Operace
	Nebezpečí
	Ovládací opatření
	Způsob kontroly

	Jímání vody
	B,CH – kontaminace zdroje zemědělskou nebo jinou činností v jeho okolí
	- projednat a vytýčit ochranná pásma:

-I. ochranné pásmo v místě jímání zdroje

II. ochranné pásmo v závislosti na hydrogeologických poměrech včetně stanovení režimu hospodaření


– prověřovat rizikové oblasti dle studie hydrogeologických poměrů zdroje.
	Systematické sledování a dohled, vedení záznamů
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	B,CH,M – kontaminace zdroje při zásazích do jímacího/čerpacího zařízení
	- omezit přístup ke zdroji jen pro oprávněné osoby
- stanovit pravidla pro veškeré manipulace včetně sanitačních postupů
	[image: image9.wmf] [image: image10.wmf]

	Doprava a akumulace vody
	B,CH – kontaminace při porušení integrity potrubí, čerpadel apod.

B – nefunkčnost vzduchových filtrů

CH – zbytky sanitačních činidel
	kontrolovat neporušenost dopravní cesty

Kontrola funkce

Dodržení postupu včetně kontrolních činností
	Systematické sledování a dohled
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	B – kontaminace postupně narůstající mikroflorou
	- omezit podmínky růstu (slepá místa rozvodu)
- sanitovat
	[image: image13.wmf]

	Povolená úprava vody 
	Voda neodpovídá požadavkům
	dodržování postupu, kontrola vody
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	B,CH,M – kontaminace ze zařízení a prostředí
	- omezit zásahy do zařízení
- striktně oddělovat chemikálie
- sanitovat
	[image: image16.wmf][image: image17.wmf]

	Příjem PET lahví a víček
	B,CH,M – nedostatečně/nevhodně zabalené obaly, obaly kontaminované u dodavatele 

B, CH, M – kontaminace lahví a víček před plněním
	- kontrola specifikace a prohlášení dodavatele, nepřijímat nevhodně zabalené obaly
- provádět audity u dodavatele
- kontrolovat mikrobiologický stav obalů

Výstřik před plněním, dodržení podmínek
	[image: image18.wmf][image: image19.wmf][image: image20.wmf]

	Příjem surovin (preforem a víček), výroba lahví
	B,CH,M – nedostatečně/nevhodně zabalené obaly, obaly kontaminované u dodavatele 

CH – špatná funkce vyfukovacího stroje (přehřívání)

B, CH, M – kontaminace lahví a víček před plněním
	- kontrola specifikace a prohlášení dodavatele, nepřijímat nevhodně zabalené obaly


Kontrola zařízení

Výstřik před plněním, dodržení podmínek
	[image: image21.wmf][image: image22.wmf][image: image23.wmf]

	Skladování, ošetření a doprava obalů ke stáčecímu zařízení
	B,M – kontaminace obalů při vybalování a manipulaci
	- před otevřením vhodně očistit vnější obal
- omezit ruční manipulaci obsluhy s obaly
- předpisem upravit zacházení s načatým balením
- ke stáčecímu zařízení nedopravovat ve znečištěných obalech
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	B – nízká účinnost antimikrobiálního ošetření (výstřik lahví, dezinfekce víček)
	- kontrolovat zařízení
- měřit dosahovanou úroveň dekontaminace 
	[image: image27.wmf][image: image28.wmf]

	Sytící nebo tlačný plyn
	CH,M – znečištěný plyn (záměna druhu/kvality plynu), zkorodované nádrže a rozvody plynu
	- nakupovat plyn s příslušnými doklady (prohlášením) dodavatele
– instalovat a kontrolovat filtrační zařízení
	[image: image29.wmf] [image: image30.wmf]

	Sanitace plniče
	B – nedostatečná úroveň sanitace
	- stanovit postupy, kontrolní metody a frekvence sanitací
- kontrolovat výsledky - vyškolit obsluhu
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	CH – kontaminace výrobku zbytky čistících prostředků
	- používat jen prostředky k danému účelu a podle návodu na použití

- po skončení sanitace kontrolovat vypláchnutí zařízení
	[image: image34.wmf]

	Mytí vratných skleněných obalů
	M, CH – špatná funkce myčky

CH, F – zbytky louhu v lahvi, střepy, mechanické nečistoty
	Seřízení a kontrola funkce zařízení

Inspektor lahví
	[image: image35.wmf][image: image36.wmf][image: image37.wmf]

	Příjem a skladování CO2
	CH,M – znečištěný plyn (záměna druhu/kvality plynu), zkorodované nádrže a rozvody plynu
	- nakupovat plyn s příslušnými doklady (prohlášením) dodavatele
- instalovat a kontrolovat filtrační zařízení
	[image: image38.wmf][image: image39.wmf]

	Směšování

(u ochucených) a sycení
	B,CH – kontaminace ze zařízení, prostředí a osobami 
	stanovit pravidla pro veškeré manipulace včetně sanitačních postupů
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	B, CH – nedodržení receptury, záměna
	Seřízení směšovacího stroje
	[image: image42.wmf]

	Plnění a zavírání
	B – kontaminace ze zařízení nebo okolí

B- pěnění 

(u ochucených), nárůst plísní pod víčkem PET lahve
	v okolí plniče vytvořit a udržovat podmínky bránící vstupu a rozvoji nadměrné kontaminace (zakrytí, usměrnění proudění vzduchu…)

Ostřik hrdla, zamezení mechanické kontaminace
	[image: image43.wmf]  [image: image44.wmf][image: image45.wmf]
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	CH,M – kontaminace mazivem, tlakovým vzduchem, hydraulickou kapalinou, vniknutí uvolněné části stroje do výrobku
	- udržovat zařízení v bezvadném stavu
- provádět preventivní údržbu
- sledovat provozní parametry
	[image: image47.wmf]

	
	F – rozbití skla, kontaminace okolních lahví 
	Dodržování postupu činnosti při rozbití lahve
	[image: image48.wmf]

	Závady a odstávky plniče
	B – rozvoj kontaminace při dlouhé odstávce, kontaminace obsluhou při zásazích do zařízení
	- prověřit rychlost rozvoje kontaminace
- školit obsluhy
- sanitovat 
	[image: image49.wmf][image: image50.wmf][image: image51.wmf]

	Etiketování a označení šarže
	B – chyba v datu, záměna etikety, chybné údaje na etiketě

(ohrožení rizikových skupin)
	- zajistit kvalifikaci pracovníků
- kontrolovat produkt
	[image: image52.wmf][image: image53.wmf]

	Balení, paletizace, skladování 
	B,CH,M – poškození obalu (mechanické, mrazem…)
	- stanovit a kontrolovat podmínky skladování
– organizovat FIFO ve skladech
	[image: image54.wmf][image: image55.wmf]

	Doprava a distribuce
	B – nevhodné podmínky (teplota, světlo…)
	- stanovit a kontrolovat podmínky skladování
- informovat odběratele
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Sirupy, báze

	Operace
	Nebezpečí
	ovládací opatření
	kontrola

	Příjem a skladování cukru
	CH – nadlimitní množství těžkých kovů (arsen) nebo dalších nepovolených chem. látek
	- nakupovat od spolehlivých dodavatelů, je-li to nutné specifikace je součástí dodavatelské smlouvy
- pravidelně zadávat analýzy
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	CH,M – kontaminace nečistotami (ze sila cukrovaru, vaků, při dopravě…)
	- kontrolovat vizuálně každou dodávku znečištěný cukr nepřijmout
	[image: image61.wmf]

	
	B – kontaminace cukru osmotolerantními kvasinkami
	- auditovat dodavatele
- provádět analýzy
- sledovat senzorické parametry dodávek
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	CH – cukr s vyšším obsahem saponinů resp. látek vyvolávající tvorbu zákalů
	Provedení testu, vyloučení nevhodné suroviny
	[image: image64.wmf]

	Příprava cukerného roztoku
	M – přenos nečistot z cukru do roztoku, vstup nečistot při vysypávání vaků
	filtrovat roztok
	[image: image65.wmf]

	
	B – rozvoj kontaminace v cukerném roztoku, kontaminace ze zařízení (nádoby filtr...)
	- při rozpouštění buď nezahřívat, nebo zahřívat nad teplotu inhibující růst
– sanitovat
- pasterovat cukerný roztok.
	[image: image66.wmf][image: image67.wmf]

	Příjem cukerného sirupu
	CH – nadlimitní množství těžkých kovů (arsen) nebo dalších nepovolených chem. látek
	- požadovat atest dodavatele
- pravidelně zadávat analýzy


	[image: image68.wmf][image: image69.wmf]

	
	CH,M – kontaminace nečistotami 
	- kontrolovat vizuálně každou dodávku

- filtrovat
	[image: image70.wmf]

	
	B – sirup kontaminován osmotolerantními kvasinkami
	- smyslové hodnocení dodávek

- auditovat dodavatele
- provádět analýzy
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	CH – sirup s vyšším obsahem saponinů resp. látek vyvolávající tvorbu zákalů
	Provedení testu, vyloučení nevhodné suroviny
	[image: image73.wmf]

	Příjem a skladování potravinových surovin
	CH – záměna suroviny nebo její složky 
	- vybrat spolehlivé dodavatele
- zajistit jednoznačné balení a identifikaci
- namátkově kontrolovat rozhodující parametry
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	B,CH,M – znehodnocení suroviny při skladování
	- zajistit vyhovující skladovací podmínky dle druhu surovin (sucho, temno, teplota…)
- hlídat dobu skladování
– stanovit podmínky zacházení s načatými obaly.
	[image: image76.wmf]

	Navažování (odměřování) potravinových surovin
	B,M – kontaminace obsluhou při manipulaci
	- zaškolit a vybavit obsluhu (pokrývka hlavy, rouška…)
- sanitovat
	[image: image77.wmf][image: image78.wmf]

	Příjem a skladování aromatické báze
	B,CH – záměna, nebo znehodnocení při přepravě nebo skladování 
	- převzít pouze správně balené a značené
– dodržovat skladovací podmínky
– stanovit a kontrolovat rozhodující parametry
	[image: image79.wmf][image: image80.wmf]

	Míchání sirupu
	CH – záměna surovin (aspartam/acesulfam fenylketonurie, chinin, kofein…) 

-záměna sirupů
	- minimalizovat riziko zajištěním pracovních podmínek a organizací práce
- analyzovat sirup i produkt
	[image: image81.wmf][image: image82.wmf]
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c) Prostředí

Zdrojem zdravotních nebezpečí ve výrobě je prostředí, v následujícím přehledu jsou uvedeny postupy ke snížení rizika kontaminace výrobků z prostředí.

	Faktor
	Opatření

	Zdroj
	Utěsněný způsobem zabraňujícím kontaminaci zdroje z okolního z terénu.

Všechny materiály přicházející do styku s vodou musí být zdravotně nezávadné a být inertní vzhledem k vodě.

Povrchová voda je odváděna

Zdroj je chráněn.

	Umístění, dispozice, okolí provozu.


	Objekty stáčení jsou přímo spojeny s pramenem, bez dopravy v cisternách a v prostoru krytém před atmosférickým znečištěním. Okolí stáčírny vylučuje možnost kontaminace produktu (bujná vegetace, skládka atd.).

	Uspořádání výroby/tok výrobku

Skladování
	Výroba je organizována tak, aby byla vyloučena možnost křížové kontaminace, prostor s vysokým rizikem (vstupy do zařízení, plnič) je fyzicky oddělen.

Skladování minerální vody v nádržích, konečných produktů, obalového materiálu, čistících prostředků, odpadků atd. je oddělené. Při skladování obalu se postupuje takovým způsobem, aby byla zamezena kontaminace lahví a víček.

Podmínky skladování výrobků umožňují kontrolu pohybu zásob.

Zvláštní místo je vyhrazeno pro skladování čistících prostředků a chemických látek., přístup do těchto skladovacích prostor mají jen určení pracovníci, čistící a chemické látky jsou řádně označeny.

	Konstrukce 


	Zdi, podlahy, obklady jsou vyrobeny z netoxických snadno udržovatelných materiálů, aby bylo sníženo riziko kontaminace, bez nepřístupných míst obtížně udržovatelných, které by mohly vést k usazování nečistot a množení škůdců. Podlahy vyspádované s kanálky. V provozech musí být instalováno osvětlení umožňující trvalou kontrolu procesu.

Prostor výroby musí být dostatečně větrán s cílem obměnit vzduch, zabránit kondenzaci vodních par, nárůstu teploty, zvýšení prašnosti a zápachu, snížit kontaminaci výrobků a zařízení.

Přívod vzduchu by měl být opatřen mikrobiologickými filtry, cirkulace vzduchu směřuje ven z výrobních prostor do udržovacích a skladovacích, nikdy nemůže být vzduch hnán z kontaminovaného prostoru do „čisté“ zóny.

	Zařízení


	Technologická zařízení jsou určena pro daný účel, jsou vybavena příslušnými atesty. Jsou instalována tak, aby byl možný přístup k zařízení a jejich celkové čistění. Nádrže jsou opatřeny víky. Potrubí neobsahuje zbytečná spojení ani slepá ramena, má přirozený spád. Zařízení pro skladování oxidu uhličitého jsou konstruována tak, aby byla vyloučena možnost kontaminace.

	Zásobování vodou
	Potrubí pro minerální vodu a pitnou vodu musí tvořit nezávislé a oddělené sítě bez možnosti propojení. Potrubí jsou označena různými barvami.

Provoz musí disponovat zdrojem pitné vody a rozvodem. Jako užitková voda je používána voda pitná s výhradou jasně definovaných způsobů použití jako je např. požár nebo chlazení forem atd.

Vodní pára, která přichází do styku s plochami, se kterými přichází do styku minerální voda nesmí obsahovat žádné látky, které by mohly způsobit kontaminaci minerální vody. Vodní pára používaná pro sanitaci musí být vyrobena z pitné vody.

	Tlakový vzduch
	Tlakový vzduch používaný v provozu nesmí obsahovat olej, vodu, prach, kontaminující mikroorganismy a cizí plyny. Výrobní zařízení a rozvod vzduchu musí být pravidelně kontrolován a udržován. 

	Údržba


	Údržba zařízení je prováděna podle plánu a způsobem, který negativně neovlivní zdravotní nezávadnost a jakost výrobku.

	Zařízení pro personál


	Musí být zajištěny šatny a  hygienickou smyčkou, dělenými skříňkami, toalety nesmí ústit do prostoru výroby, denní místnost pro personál. Zařízení pro personál jsou oddělena od prostoru výroby. V „čistých“ zónách musí být k dispozici umyvadla pro umytí a usušení rukou s vhodným mycím a dezinfekčním prostředkem.

	Ochrana před mechanickou a chemickou kontaminací výrobku


	Jsou zavedeny postupy k minimalizaci rizika mechanické a chemické kontaminace výrobku.

V provozu není nechráněné sklo, dřevěné palety a dřevěné nástroje nejsou používány v „čistých“ zónách.

Jsou chráněny vstupy do zařízení a místa s možností kontaminace produktu (kryty drah lahví, kryty plniče). 

V případě plnění do skleněných obalů je popsán a dodržován postup pro případ rozbití lahve.

	Zařízení pro sanitaci
	V provozu jsou instalována zařízení pro sanitaci (tj. umožňující čistění, dezinfekci a vyplachování technologických zařízení). tato zařízení musí být vyrobena z nerez oceli, být snadno čistitelná a zásobena teplou a studenou vodou, pokud to je nezbytné, musí být vybavena zařízením pro kontrolu teploty, koncentrace a času desinfekce.

	Udržování pořádku a hygieny, sanitace


	Čistění a dezinfekce probíhá podle plánu, jsou vedeny záznamy. Účinnost postupů je ověřována.

Jsou používány schválené čistící prostředky.

Sanitace se provádí způsobem, který zabraňuje kontaminaci produktu.



	Odpady, likvidace odpadů

Systém sběru a ukládání odpadu, pravidelné odstraňování odpadu


	V prostoru výroby jsou instalovány nádoby na odpad, označené a umístěné na vymezeném místě, odpad je pravidelně odstraňován z prostoru výroby.

	Ochrana proti škůdcům


	Výrobní prostory nejsou zamořeny škůdci. 

Otvíratelná okna a ventilátory jsou zajištěny sítěmi proti hmyzu. Jsou chráněny vstupy do provozu (škvíry pod dveřmi, díry apod.).

Ochrana proti škůdcům je zajištěna kvalifikovaně obvykle dodavatelsky, je prováděna trvale tak, aby byla minimalizováno riziko nákazy. Jsou používány povolené prostředky, k dispozici je plánek rozložení nástrah, specifikace prostředků, záznamy o vyhodnocování účinku.

Tam, kde je to významné jsou instalovány elektrické lapače hmyzu.

	Doprava a skladování


	Jsou provedena opatření, která zajišťují, aby produkt byl chráněn před poškozením a byl zdravotně nezávadný a čistý.

Při dopravě, manipulaci a skladování je nutné zabránit:

Fyzickému poškození, kontaminaci těkavými látkami (produkty balené v PET lahvích), zmrznutí (skleněné obaly), vystavení slunečnímu záření, překročení doby trvanlivosti.

Doprava probíhá v k tomu účelu určených vozech, čistých zakrytých.

Je zajištěno důsledné FIFO.

	Osobní hygiena 

.


	Jsou vedeny postupy provozní hygieny, které platí pro personál i pro návštěvníky. Všichni pracovníci si uvědomují, že pracují v potravinářském provozu a dodržují zásady osobní hygieny.

Zásady mimo jiné zahrnují: pravidelné mytí rukou po použití toalety a před každým znovu zahájením práce zejména v čistých zónách, nenosit osobní věci a předměty, které by mohly kontaminovat produkt do prostoru výroby, nekouřit, nejíst a nepít v prostoru výroby.



	Lékařská kontrola


	Pracovníci jsou pod pravidelnou lékařskou kontrolou, mají zdravotní průkazy.

Osoby, které byly v kontaktu s nakažlivou nemocí, nebo s drobnými zraněními, nesmí pracovat v procesu úpravy.

	Ochranný oděv


	Jsou definovány požadavky na ochranný oděv podle zařazení pracovníků.

	Školení personálu


	Pracovníci jsou pravidelně školeni v oblasti hygieny a systému kritických bodů, o školeních jsou vedeny záznamy.


�)	Zákon č. 164/2001 Sb. o přírodních léčivých zdrojích, zdrojích přírodních minerálních vod, přírodních léčebných lázních a lázeňských místech a o změně některých souvisejících zákonů (lázeňský zákon) ve znění zákona č. 76/2002 Sb.


�) 	Vyhláška č. 252/2004 Sb., kterou se stanoví požadavky na pitnou vodu a rozsah a četnost její kontroly.
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