Příručka správné hygienické a výrobní praxe při výrobě lahůdek
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1.  Úvod 

Zdravotní nezávadnost potravin je ve všech zemích, v nichž nehrozí bezprostřední nedostatek potravin, předmětem zájmu spotřebitelské veřejnosti. Péče o zdravotní nezávadnost je ale také v zájmu výrobců a dodavatelů potravin, neboť důvěra spotřebitele je stále častěji faktorem rozhodujícím na národní i mezinárodní úrovni o jejich ekonomickém úspěchu a někdy i o jejich přežití.

Tento výrazný veřejný zájem je jednou z významných priorit členských států Evropské unie i vlád mnoha dalších zemí. Základní zásady péče o zdravotní nezávadnost potravin byly formulovány ve Směrnici Rady 93/43/EHS ze dne 14. června 1993 o hygieně potravin. Tato směrnice určila povinnost výrobců potravin zacházet s potravinami hygienickým způsobem, zavést HACCP (tj. 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) a dodržovat hygienické předpisy uvedené v příloze Směrnice. Směrnice rovněž doporučila vypracovat pokyny pro správnou hygienickou praxi.

 Přes rozsáhlý legislativní rámec byla v devadesátých letech uplynulého století důvěra spotřebitelské veřejnosti v nezávadnost potravin otřesena několika krizemi a proto je na úrovni Evropské unie formulována nová politika zajištění nezávadnosti potravin. Je založena na několika základních principech, kterými jsou:

· rozšíření péče o zdravotní nezávadnost na celý potravinový řetězec – „od farmy po stůl“,

· důraz na prvotní odpovědnost výrobců potravin, vyjádřenou zaváděním systémů autokontroly typu HACCP u výrobců potravin nebo prvků správné praxe na farmách, 

· vysledovatelnost (tracebilita) všech potravin a přísad, zavedení povinného číslování (registrace) všech výrobců potravin, označování výrobků číslem výrobce, vedení záznamů umožňujících identifikaci dodavatelů surovin i výrobků, vypracování a udržování postupů umožňujících účinné stažení výrobků ohrožujících zdraví z tržní sítě.

V legislativě České republiky jsou základní povinnosti výrobců, dodavatelů a zpracovatelů potravin ve vztahu ke zdravotní nezávadnosti vyjádřeny v zákonech č. 110/ 1997 Sb. o potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění některých souvisejících zákonů (ve znění pozdějších předpisů), č. 166/1999 Sb., o veterinární péči a o změně některých souvisejících zákonů (veterinární zákon) (ve znění pozdějších předpisů)  a č. 258/2000 o ochraně veřejného zdraví a o změně některých souvisejících zákonů (ve znění pozdějších předpisů) a v příslušných prováděcích vyhláškách.

Jako výraz převzetí odpovědnosti za zdravotní nezávadnost potravin se nyní sami výrobci potravin prostřednictvím svých zájmových svazů podílejí na vytváření příruček správné hygienické a výrobní praxe. Tyto příručky blíže určují obecně formulované legislativní požadavky pro specifické podmínky výroby konkrétní skupiny potravin při respektování obecně uznávané úrovně vědeckého poznání pro dosažení zdravotně nezávadných výrobků. 

Samotný pojem správná hygienická a výrobní praxe znamená praktické uplatňování zveřejněných zásad a pravidel (zpravidla ve formě příručky), která jsou při výrobě potravin potřebná pro dosažení zdravotně nezávadných a jakostních výrobků. Většina těchto zásad a pravidel je zveřejněna v zákonech a vyhláškách a jejich dodržování je pro výrobce závazné. Jsou však zpravidla formulovány obecně, bez ohledu na konkrétní výrobky nebo technologie. Jedním z hlavních cílů této příručky je blíže určit a standardizovat podmínky při výrobě lahůdek. Jejich dodržování již není vymahatelné, výrobci se k jejich dodržování hlásí dobrovolně. Při jejich nedodržení však musí být schopni prokázat, že jimi používané postupy vedou také k produkci zdravotně nezávadných potravin. Nastavení stejných podmínek ve výrobě je v zájmu výrobců z toho důvodu, že je tak aspoň zčásti omezena nekalá konkurence těžící z výhod nižších nákladů na udržování systémů jakosti a zdravotní nezávadnosti.

Zavedení správné hygienické a výrobní praxe může přinést výrobcům potravin ještě další výhodu, kterou je možnost zjednodušit systém kritických bodů. Zejména menší výrobci mohou využít snížení počtu kritických bodů až na jeden, zaměřený na kontrolu dodržování správné výrobní a hygienické praxe (vyhl. 147 /1998 Sb. ve znění vyhl. 196 /2002 Sb.).  

2. Určení příručky

Příručka správné hygienické a výrobní praxe je určena zejména pro potřeby začínajících i déle působících výrobců lahůdek, v legislativním smyslu zejména pro potřeby výrobců potravin. Na rozdíl od legislativních požadavků obsažených v zákonech a vyhláškách (a v příručce citovaných) není dodržování správné hygienické a výrobní praxe právně závazné. Správná hygienická a výrobní praxe však tvoří standard, který by neměl být porušován mimo dobře zdůvodněné případy. 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, současně slouží jako vzor 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. Tato aplikace je věcí jednotlivých výrobců a jejich svazů. Prvním krokem bude prověrka stavu dodržování zveřejněných požadavků a pravidel. Na základě výsledků této prověrky si výrobci zpracují plán (harmonogram) zavedení včetně termínů a odhadu nákladů. Podle tohoto plánu budou postupně odstraňovat jednotlivé neshody se správnou praxí až do úplného souladu skutečného stavu se správnou praxí. 

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

3. Charakteristika oboru

Výroba lahůdek je relativně nový obor, který zaujímá pozici na rozhraní mezi průmyslovou výrobou pokrmů a přípravou pokrmů v rámci stravovacích služeb. Tento stav se promítá do řady legislativních nejasností. 

Sortiment lahůdkářských výrobků je velmi široký. Produktem výroby lahůdek jsou převážně potraviny určené k rychlé spotřebě za studena bez dalších úprav, které vzhledem k charakteru používaných surovin vyžadují zpracování i distribuci v řízených teplotních poměrech.  V poslední době se prosazují výrobky s prodlouženou údržností dosahovanou nejčastěji přísadou chemických konzervačních látek.

Výroba lahůdek je převážně založena na ruční práci, průmyslový charakter výroby se prosazuje častěji ve větších firmách, s mechanizací výrobních kroků jako je krájení, míchání a balení. Velmi běžné je spojení výroby lahůdek s dalšími výrobními obory, jako je masná výroba, zpracování ryb nebo pekařská a cukrářská výroba. Samostatnou skupinu výrobců tvoří cateringové společnosti, u nichž jsou výrobky studené kuchyně součástí nabídky speciálních stravovacích služeb v prostředí vzdáleném od místa  výroby.  

Většina pracovníků v oboru působí bez zvláštního vzdělání, střední odborné vzdělání poskytují pouze učiliště se zaměřením na společné stravování. Pracovníci s vysokoškolským vzděláním potravinářského zaměření jsou výjimkou. Běžně používané výrobní postupy jsou často tak jednoduché, že umožňují využít pracovníky bez speciálních dovedností. Pokud nemají tito pracovníci zakotvené potřebné hygienické návyky, mohou ohrožovat zdravotní nezávadnost výrobků.

V oboru dosud početně převažují výrobci místního významu, kteří se podílejí na zásobování nejbližšího okolí, často prostřednictvím vlastních prodejen. Vedle nich se rozvíjejí firmy napojené na distribuční řetězce (super- a hypermarkety, sítě družstevních prodejen, sítě benzinových čerpadel apod.), které překračují charakter regionálních výrobců a mohou působit i v nadnárodním měřítku.

Část výrobců lahůdek je sdružena v Asociaci výrobců lahůdek, která zastupuje jejich skupinové zájmy, zajišťuje zejména informační servis a podílí se i na zpracování této příručky. Asociace výrobců lahůdek je členem Potravinářské komory České republiky, která sdružuje profesní svazy i jednotlivé výrobce potravin.

4. Definice lahůdek

V užším smyslu jsou za lahůdky označovány výrobky studené a teplé kuchyně určené k přímé spotřebě, luxusního charakteru, výjimečné chuti a vzhledu, s vysokým vkladem tvůrčí práce kuchařů, podávané zpravidla v malých porcích jako občerstvení (tedy nikoliv hlavní chod). 

V rámci této příručky je pojem lahůdky používán pro výrobky složené z více druhů zpravidla slaných potravin, distribuované s omezenou dobou použitelnosti ve zchlazeném stavu a určené k okamžité spotřebě (tj. bez další úpravy) za studena.

Z legislativního hlediska je velmi důležité rozlišení potravin živočišného původu od ostatních potravin, neboť pro obě tyto skupiny jsou stanoveny odlišné podmínky pro zacházení a vztahují se na ně různé předpisy (viz kap. 6). Za potraviny živočišného původu jsou podle zákona č. 110/1997 Sb. (§ 2, písm. b)) považovány potraviny, jejichž hlavní surovinou při výrobě jsou suroviny živočišného původu (tj. podle § 2, písm. e) - všechny části těl zvířat, ptáků, zvěřiny, mořských a sladkovodních živočichů, mléko, vejce a včelí produkty). Proto do skupiny potravin živočišného původu patří pouze menší část lahůdkářských výrobků, neboť hlavní surovinou pro výrobu lahůdek zpravidla nejsou suroviny živočišného původu, ale např. zelenina, brambory, olej nebo pečivo. 

Vzhledem k tomu, že definice lahůdek není pevně ustálena, je pro přesnější vymezení tohoto pojmu použit pozitivní, negativní a hraniční výčet skupin sortimentu s vyznačením (podtržením)  skupin výrobků, které mohou být potravinami živočišného původu.

Přehled skupin sortimentu

pozitivní vymezení (mezi lahůdky patří):

· saláty

saláty s  obsahem surovin živočišného původu (masa a uzenin, ryb, sýrů apod.) 

saláty s převažujícím obsahem surovin rostlinného původu (zeleniny, ovoce, luštěnin, obilnin, těstovin, texturovaných rostlinných bílkovin)

saláty 
majonézové  
obsahující fermentované suroviny (sýry, jogurty aj. mléčné výrobky, zeleninu, maso)

saláty bez majonézy 
s olejovým dresingem




s dresingem na bázi fermentovaného mléka

· pomazánky, krémy a pěny


tvarohové a sýrové


s obsahem masa nebo uzenin

· nakládané (marinované) uzeniny (při vysokém podílu masa současně masný výrobek)

· nakládané (marinované) sýry

· výrobky z marinovaných, solených a uzených ryb, z rekonstituovaného rybího masa (surimi) a z masa vodních živočichů (korýšů, mlžů apod.)

studené marinády s obsahem podílu rybího masa pod 60 %

teplé marinády (vč. závitků v rosolu a pečenáčů) s obsahem podílu rybího masa pod 60 %

saláty

pomazánky, pěny, ochucené majonézy

· kusové zboží

obložené chlebíčky

plněné bagety a sendviče

aspiky (šunkové závitky v aspiku, vejce v aspiku apod.)

ruská vejce aj. kombinované výrobky

studené mísy na zakázku

vaječné a masozeleninové huspeniny, mozaiky, rosoly

negativní vymezení (do skupiny lahůdkářských výrobků nepatří):

zelenina tepelně neopracovaná a bez přísad (saláty - směsi syrové zeleniny bez dresingu) 

sterilovaná zelenina (sterilované zeleninové saláty, sterilované saláty s luštěninami apod.)

marinované a solené rybí výrobky s obsahem masa ryb větším než 60 %

uzené ryby (bez další úpravy)
rybí konzervy (sterilované rybí saláty typu „antipasta“)

sporné skupiny výrobků, které nejsou zahrnuty do tohoto vydání příručky správné hygienické a výrobní praxe:

masné výrobky lahůdkového charakteru (vařené paštiky, tlačenky aj. masné speciality, sterilované nakládané uzeniny) s převažujícím podílem surovin živočišného původu

výrobky smažené a prodávané zastudena (řízky, karbanátky, rybí filé, sýry) 

pečeně (rostbíf, vepř. pečeně, sekaná) určené ke spotřebě zastudena

masové huspeniny 

saláty ze syrové zeleniny s přiloženým dresingem 

průmyslově vyráběné omáčky a dresingy 

ochucené majonézové výrobky (tatarská omáčka, remulády apod.) 

ochucené zeleninové pasty (křenová, česneková)

ochucená másla, ochucené smetanové a tvarohové výrobky mlékárenského průmyslu

pasterované výrobky z ryb (závitky v rosolu a pečenáče prodávané v hermeticky uzavřených obalech)

5. Popis výrobků 

Obecná charakteristika lahůdkářských výrobků 

Ve smyslu vyhlášky č. 294/ 1997 Sb. (ve znění vyhlášky č. 91/ 1999 Sb.) jsou lahůdkářské výrobky potravinami určenými k přímé spotřebě (tj. potraviny, které se konzumují v nezměněném stavu, a potraviny tepelně opracované, které se konzumují v teplém nebo studeném stavu atd.).  Vyrábějí se za použití celé řady surovin, postupů a balicích systémů a proto je třeba očekávat, že mají jak rozdílné mikrobiologické profily po výrobě nebo skladování, tak diferencovanou dobu použitelnosti, ale přitom musí být zdravotně nezávadné v okamžiku spotřeby. Některé rizikové suroviny (vejce, vařené brambory, uzeniny, ryby, koření, nesterilovaná (zmrazená, syrová) zelenina,…) mohou být přirozeně kontaminovány patogenními mikroorganismy a současně jsou vhodným prostředím pro jejich rozmnožování. Ty výrobky, které obsahují syrové přísady, mohou občas obsahovat vegetativní patogenní mikroorganismy jako např. listérie nebo salmonely. Tento fakt je třeba brát v úvahu, když se určují podmínky použitelnosti ve smyslu času, teploty a pokynů pro spotřebitele. 


Bezpečná doba použitelnosti musí být stanovena na základě složení produktu a parametrů zpracování pro definované podmínky chladírenského uchování včetně předvídatelných výkyvů teplot. Je třeba pochopit, že základem nezávadnosti a jakosti většiny lahůdkářských výrobků je nepřerušený chladicí řetězec. 


Typickou mikroflórou chlazených výrobků jsou psychrotrofní (= rostoucí při nízké teplotě 2 – 8 °C) kmeny mikroorganismů: Pseudomonas, Acinetobacter, Micrococcus, Aeromonas, Flavobacterium. Za 3 – 5 dnů při 5 °C může dojít až ke ztrojnásobení jejich výchozího počtu. Nárůst je doprovázen změnami chuti a vůně výrobku (atypická chuť, zatuchlá, nahnilá). Kvasinky nebo mezofilní (= rostoucí nejrychleji při teplotách 25 – 40 °C) mikroorganismy působí výrazné změny chuti a vůně (nakyslá, hnilobná, nažluklá). Lipolytická a proteolytická mikroflóra působící tyto změny se uplatňuje i při teplotách pod 8 °C. Výskyt baktérií rodu Proteus ukazuje na závažné nedostatky v hygieně, navíc jeho schopnost rychle rozkládat bílkoviny působí rychlé kažení výrobků. Původci onemocnění po požití lahůdkářských výrobků mohou být zástupci rodů Proteus, Citrobacter (při přímém kultivačním nálezu) a Salmonella (ze surovin živočišného původu, při nedostatcích v osobní hygieně). Závažný může být také výskyt baktérie Staphylococcus aureus, která produkuje toxiny odolávající i varu a může se vyskytovat ve vejcích, v majonéze ze syrových vajec a na rukou pracovníků (např. při nezakrytém poranění rukou nebo odkrytých částí těla). Za běžných podmínek roste pomaleji než mikroflóra působící kažení, při jejím potlačení může převládnout. Minimální teplota pro růst je 7 °C, ale neroste v kyselém prostředí – pod pH 4. Otravy z potravin může vyvolávat i Clostridium perfringens, které může růst v  prostředí bez kyslíku (vakuové balení). Výskyt původce nejzávažnějších otrav, Clostridium botulinum, nebyl v lahůdkách se základní dobou použitelnosti zaznamenán (podobně jako výskyt mykotoxinů), snad vlivem aerobního prostředí a konkurenční mikroflóry – mléčných baktérií a kvasinek. Prevence Clostridium botulinum (psychrofilní neproteolytický – typ B): pH pod 4,8, aw pod 0,97, teplota úchovy pod 3 °C.


Výběrem kombinace faktorů jako jsou kvalita a zastoupení surovin (např. výhradní použití majonéz vyrobených z pasterovaných vajec), hygienické zpracování při nízké teplotě, aktivita vody (aw), kyselost (pH), balení, modifikovaná atmosféra apod. může být udržován mikrobiální růst pod kontrolou a tak lze zabránit kažení výrobků a otravám po jejich požití. Výběr a kombinace těchto „překážek“ určí dobu použitelnosti výrobku.

Prodlužování údržnosti lahůdkářských výrobků

Údržnost, tj. doba použitelnosti lahůdkářských výrobků, je ovlivněna změnami, k nimž dochází zejména působením mikroorganismů, chemickými změnami, z nichž některé významně souvisejí s přítomností kyslíku v prostředí obklopujícím výrobky a s teplotou, při níž jsou uchovávány, a fyzikálně-chemickými změnami, například vysycháním nebo vlhnutím. Mikrobiologické změny, které nejvíc ovlivňují údržnost a zdravotní nezávadnost výrobků, lze za určitých okolností zpomalit přídavkem konzervačních látek.

Při požadovaném prodlužování údržnosti je třeba vzít v úvahu některé obecně platné principy konzervace potravin. Smyslem chemické konzervace není snížit počáteční kontaminaci výrobků (to chemická konzervace nedokáže), ale zabránit rozmnožování již přítomných mikroorganismů. Čím nižší je výchozí počet mikroorganismů v konzervované potravině, tím účinnější je konzervační zákrok. 

Konzervační látky jsou účinnější na mikroorganismy v klidové a adaptační fázi jejich životního cyklu než na mikroorganismy ve fázi intenzivního růstu. Při výrobě trvanlivých výrobků je proto nutné zabránit pomnožení mikroorganismů ve všech fázích výroby. Toho lze dosáhnout zejména rychlým zchlazením surovin na teplotu 10 °C i níže, udržováním surovin i výrobků při nízké teplotě, včasným přídavkem konzervačních látek a dostatečně častou dezinfekcí všech míst, v nichž může dojít k pomnožení mikroorganismů (tj. míst, kde mají živiny, vhodnou teplotu a další vhodné podmínky). 

Velmi důležitým předpokladem je výběr kvalitních surovin od spolehlivých dodavatelů. Kvalitu surovin je třeba pravidelně ověřovat a při nevyhovujících výsledcích jednat s dodavatelem nebo najít vhodnou náhradu. Častým a významným zdrojem kontaminace bývají uzeniny, sýry a koření. 

Trvanlivost výrobku je v některých případech možné prodloužit zásahy do jeho složení ve smyslu zvýšení jeho kyselosti a zvýšení obsahu solí některých organických kyselin (zejména octové a mléčné).

Pro chemickou konzervaci lahůdkářských výrobků se nejčastěji doporučuje kombinace solí kyselin benzoové a sorbové. Sorbany i benzoany jsou vhodné pro konzervaci majonéz a lahůdek s majonézou. Majonézy jsou jako emulze typu "olej ve vodě" náchylnější k mikrobiální zkáze než emulze opačné. Prakticky se používají směsi sorbanu draselného s benzoanem sodným jako prevence proti kažení mírně kyselých potravin mléčnými baktériemi, i když spektrum účinku zahrnuje především kvasinky a plísně, zatímco baktérie jsou inhibovány pouze částečně. 


U masa a masných výrobků se nově využívá poznatku, že sorban v kombinaci s nízkými koncentracemi dusičnanu a nebo fosfátu při pH cca 6 inhibuje klostridia a tvorbu jejich toxinů a další baktérie stejně účinně nebo dokonce lépe než dosud užívané koncentrace dusičnanů.

Pro prodloužení údržnosti vybraných druhů potravin jsou v poslední době doporučovány tzv. bakteriociny. Jsou to produkty metabolismu některých baktérií mléčného kvašení, které působí jako antibiotika proti baktériím druhově blízkým jejich producentům, tj. opět proti mléčným baktériím a případně i proti některým vzdáleněji příbuzným rodům. Jejich použití, pokud je potravinářská legislativa připouští, je vždy nutné pečlivě ověřit skladovacími zkouškami s mikrobiologickým vyhodnocením. V příznivém případě lze dosáhnout prodloužení údržnosti řádově ve dnech, nikoliv v týdnech.

Údržnost výrobku může ovlivnit také způsob balení a druh obalového materiálu. Při jejich volbě je třeba zvážit potřebnou míru těsnosti obalu, propustnosti obalového materiálu pro plyny a vliv vnitřní atmosféry na mikroflóru výrobku. Vakuové balení nebo balení do inertní atmosféry může přispět k prodloužení údržnosti pouze u výrobků s velmi nízkým počátečním počtem mikroorganismů. 

Skupinové charakteristiky

· Saláty

	Složení 
	syrová, kvašená, zmrazená nebo sterilovaná zelenina, sterilované ovoce, extrudované rostlinné bílkoviny, těstoviny, luštěniny, masné výrobky, drůbeží maso a výrobky z něj, marinované a solené ryby, maso dalších vodních živočichů, vejce a vaječné výrobky, sýry, zakysané mléčné výrobky, majonéza, kečup, rostlinný olej, ocet, kořeninová zelenina, koření, sůl, cukr, sladidla, organické kyseliny a jejich soli, konzervační látky, zahušťovadla, stabilizátory 

	biologické, chemické a fyzikální vlastnosti
	Mikrobiologické požadavky podle vyhlášky č. 294/ 1997 ve znění vyhl. č. 91/1999 Sb., 19. Výrobky studené a teplé kuchyně, 19.1. Lahůdkářské výrobky s majonézou i bez majonézy. 

Chemické požadavky podle vyhlášky č. 53 /2002 Sb. ve znění pozdějších předpisů.

Výrobky obsahující fermentované potraviny mohou obsahovat kulturní mikroflóru a v tomto případě se nehodnotí celkový počet mikroorganismů.

Mikroflóra salátů: sporulující bacily, Pseudomonas, Aeromonas, Alcaligenes, Serratia aj. do 105/g, koliformní do 1,5.103 /g, Proteus do 100/g a kvasinky do 100/g. Při dobrém hygienickém režimu počty koliformích baktérií cca 10/g, celkový počet mikroorganismů do 1000 až 10000/g.

Fyzikálně-chemické vlastnosti: Heterogenní směsi potravin s viskózní polotekutou složkou. Zpočátku rozdílná kyselost jednotlivých složek se zvolna vyrovnává, což ovlivňuje účinek případně přidaných konzervačních látek. Většina výrobků má hodnotu pH v rozmezí od 4,1 do 6,6. Aktivita vody v rozmezí od 0,99 do 0,93.

	mikrobicidní nebo mikrobistatické ošetření
	Mikrobistatický účinek nízkých teplot a případně přidaných konzervačních látek, organických kyselin a jejich solí. 

	způsob balení
	Volně ve vratných obalech, velkospotřebitelské balení do nevratných obalů – hermetický i nehermetický uzávěr, malospotřebitelské víceporcové i jednoporcové balení do obalů vytvářených z fólie při balení i do předformovaných obalů.

	datum použitelnosti a vlastnosti podmiňující způsob skladování
	Datum použitelnosti je určeno s ohledem na použité suroviny, na složení a vlastnosti výrobku, na hygienické podmínky ve výrobě, na teplotu při distribuci (roční období) a na případný obsah konzervačních látek. V případě použití konzervačních látek je doba použitelnosti delší než 5 dnů. 

	způsob a podmínky pro uvádění do oběhu
	Dodávky do maloobchodů, do hypermarketů, do provozů společného stravování, prodej ve vlastních obchodech. Volně k prodeji v obslužných úsecích i formou samoobsluhy ve spotřebitelském balení. 

	technologický postup výroby
	Smíchání předchlazených nakrájených surovin se spojkou, plnění do obalů, zchlazení před expedicí a doprava v chladu.

	předpokládané použití výrobku
	Saláty jsou používány k přímé spotřebě jako rychlé občerstvení, jako součást kombinovaných studených pokrmů a některé (tzv. přílohové) jako příloha k teplým pokrmům. 


· Pomazánky, krémy a pěny

	složení
	Uzeniny, masné a drůbeží výrobky, solené ryby, rybí maso, vejce a vaječné výrobky, majonéza, mléko, smetana, sýry, tvaroh, máslo, kysané mléčné výrobky, rostlinné tuky, syrová zelenina, sterilovaná zelenina, zeleninové protlaky a pasty, kečup, hořčice, koření, sůl, organické kyseliny a jejich soli, sladidla, cukr, voda, zahušťovadla,  stabilizátory, 

	biologické, chemické a fyzikální vlastnosti
	Mikrobiologické požadavky podle vyhlášky č. 294/ 1997 ve znění vyhl. č. 91/1999 Sb., 19. Výrobky studené a teplé kuchyně, 19.1. Lahůdkářské výrobky s majonézou i bez majonézy. 

Chemické požadavky podle vyhlášky č. 53 /2002 Sb. ve znění pozdějších předpisů.

Výrobky obsahující fermentované potraviny mohou obsahovat kulturní mikroflóru a v tomto případě se nehodnotí celkový počet mikroorganismů.

Fyzikálně-chemické vlastnosti: Heterogenní směsi potravin zpravidla jemné pastovité konzistence nebo tuhé pěny. Zpravidla málo kyselé, což podstatně snižuje účinek případně přidaných konzervačních látek. Většina výrobků má hodnotu pH v rozmezí od 4,8 do 6,6. Aktivita vody v rozmezí od 0,99 do 0,95.

	mikrobicidní nebo mikrobistatické ošetření
	Mikrobistatický účinek nízkých teplot, organických kyselin a jejich solí, případně přítomné kulturní mikroflóry a jejích produktů, případně slabý účinek přidaných konzervačních látek.

	způsob balení
	Volně ve vratných obalech, velkospotřebitelské balení do nevratných obalů s nehermetickým uzávěrem, malospotřebitelské víceporcové i jednoporcové balení do předformovaných obalů.

	datum použitelnosti a vlastnosti podmiňující způsob skladování
	Zpravidla podstatně kratší údržnost než u salátů vzhledem k nižší kyselosti a tím zhoršenému účinku konzervačních látek. Podmínkou úchovy je udržování nízkých teplot od výroby až ke spotřebiteli.

	způsob a podmínky pro uvádění do oběhu
	Dodávky do maloobchodů, do hypermarketů, prodej ve vlastních obchodech. Volně k prodeji v obslužných úsecích i formou samoobsluhy ve spotřebitelském balení.

	technologický postup výroby
	Vmíchání předchlazených jemně krájených, strouhaných, sekaných nebo mletých surovin do základu na bázi šlehaného nebo třeného tuku, tvarohu nebo majonézy. Plnění do obalů, chlazení, expedice.

	předpokládané použití výrobku
	Pomazánky se používají k přímé spotřebě s chlebem nebo bílým pečivem, jako součást (často i jako ozdoba) kombinovaných studených pokrmů se sýry, uzeninami, syrovou zeleninou a čerstvým nebo kompotovaným ovocem  


· Obložené chlebíčky, plněné bagety, sendviče

	složení
	Masné výrobky, drůbeží a rybí maso a výrobky, syrová zelenina, sterilovaná zelenina, sýry, vejce a vaječné výrobky, saláty, pomazánky, majonéza, pečivo, chléb, máslo, rostlinný tuk 

	biologické, chemické a fyzikální vlastnosti
	Mikrobiologické požadavky podle vyhlášky č. 294/ 1997 ve znění vyhl. č. 91/1999 Sb., 19. Výrobky studené a teplé kuchyně, 19.1. Lahůdkářské výrobky s majonézou i bez majonézy. 

Chemické požadavky podle vyhlášky č. 53 /2002 Sb. ve znění pozdějších předpisů.

Výrobky obsahující fermentované potraviny mohou obsahovat kulturní mikroflóru a v tomto případě se nehodnotí celkový počet mikroorganismů.

Fyzikálně-chemické vlastnosti: Z fyzikálního hlediska heterogenní směsi potravin. Vlhkost je zpočátku nerovnoměrně rozložena, ale zvláště při zabalení se vyrovnává – pečivo vlhne, původně vlhké složky na hranách vysychají.

	mikrobicidní nebo mikrobistatické ošetření
	Výrobky zpravidla nejsou ošetřeny, jsou stabilizovány mikrobistatickým působením nízkých teplot.

	způsob balení
	Výrobky se expedují nebalené – volně v přepravkách nebo ve spotřebitelském balení v obalech tvarovaných z fólie (chlebíčky, sendviče) nebo v sáčcích (bagety).

	datum použitelnosti a vlastnosti podmiňující způsob skladování
	Kromě změn rozložení vlhkosti a ztráty znaků čerstvosti zejména syrové zeleniny je doba použitelnosti ovlivněna udržováním nízké teploty od výroby až ke spotřebiteli.

	způsob a podmínky pro uvádění do oběhu
	Dodávky do maloobchodů, do hypermarketů, bagety a sendviče také do sítě benzinových čerpadel a do provozů společného stravování, prodej ve vlastních obchodech. Volně k prodeji v obslužných úsecích i formou samoobsluhy ve spotřebitelském balení.

	technologický postup výroby
	Plátky chleba nebo pečiva, případně nakrojené nebo rozpůlené veky baget se potírají máslem, rostlinným tukem, pomazánkami nebo ochucenou majonézou a obkládají plátky dalších surovin. Skládají se do přepravek nebo se vkládají do obalů, zavírají, etiketují a skládají do přepravních obalů. Před expedicí úchova v chladírně. 

	předpokládané použití výrobku
	Použití jako rychlé občerstvení, zvláště bagety a sendviče mohou být po prodeji krátkodobě nevhodně uchovávány.


· Aspiky, obložená vejce aj. kusové výrobky

	složení
	Maso a masné výrobky, vejce a vaječné výrobky, majonéza, saláty, želatina, voda, sůl, cukr, sladidla, ocet, sterilovaná zelenina, syrová zelenina, koření 

	biologické, chemické a fyzikální vlastnosti
	Mikrobiologické požadavky podle vyhlášky č. 294/ 1997 ve znění vyhl. č. 91/1999 Sb., 19. Výrobky studené a teplé kuchyně, 19.1. Lahůdkářské výrobky s majonézou i bez majonézy. 

Chemické požadavky podle vyhlášky č. 53 /2002 Sb. ve znění pozdějších předpisů.

Výrobky obsahující fermentované potraviny mohou obsahovat kulturní mikroflóru a v tomto případě se nehodnotí celkový počet mikroorganismů.

Fyzikálně-chemické vlastnosti: Heterogenní směsi potravin, v případě aspiků mechanicky spojené zalitím do polotuhého gelu. 

Zpočátku rozdílná kyselost jednotlivých složek se zvolna vyrovnává, což ovlivňuje účinek případně přidaných konzervačních látek. Poměrně vysoká aktivita vody umožňuje růst široké řady mikroorganismů. U aspiků částečné omezení přístupu kyslíku a izolace ložisek mikrobiálního růstu může vyvolávat velmi nepravidelné rozložení mikroorganismů v potravině.

	mikrobicidní nebo mikrobistatické ošetření
	V některých případech mírný mikrobistatický účinek obsažených organických kyselin a jejich solí, obecně pouze mikrobistatické působení nízkých teplot. 

	způsob balení
	Aspiky ve spotřebitelském balení zpravidla v plastových předformovaných kelímcích a vaničkách krytých fólií, jiné kusové výrobky nebalené. 

	datum použitelnosti a vlastnosti podmiňující způsob skladování
	Doba použitelnosti je ovlivněna typem, konkrétním složením výrobku a podmínkami při výrobě a distribuci výrobku, většina výrobků je určena k rychlé spotřebě. 

	způsob a podmínky pro uvádění do oběhu
	S výjimkou aspiků ve spotřebitelském balení jsou kusové výrobky určeny k distribuci do maloobchodních prodejen s obslužným úsekem.

	technologický postup výroby
	Jednotlivé předchlazené suroviny (plátky uzenin, sýrů, sterilovaná zelenina, vařená vejce apod.) jsou skládány do forem (obalů) a postupně přelity rozehřátým a vytemperovaným aspikem (nebezpečí zvýšení teploty náplně při zalévání teplým aspikem) ve více vrstvách, příp. majonézovým přelivem. Aspiky mohou být uzavřeny krycí fólií. Výrobky jsou před expedicí dochlazeny v chladírně. 

	předpokládané použití výrobku
	Výrobky se používají k přímé spotřebě. 


Současný stav mikrobiologických požadavků: 

Část A. Bakteriální původci onemocnění z potravin


	Mikroorganismus 
	Kategorie potravin 
	Nejvyšší mezní
hodnota

	Bacillus cereus 
	potraviny určené k přímé spotřebě
	104/g

	Campylobacter jejuni/coli 
	potraviny určené k přímé spotřebě 
	negat/25 g

	Clostridium perfringens 
	potraviny určené k přímé spotřebě
 
	104/g


	Escherichia coli 0 157 
	všechny druhy potravin 
	negat/25

	Listeria monocytogenes 
	potraviny určené k přímé spotřebě
masné výrobky o aw nižší než 0,92 
	negat/25 g
< 100/g

	Pseudomonas aeruginosa 
	potraviny určené k přímé spotřebě
 
	104/g

	Salmonella spp. 
	všechny ostatní potraviny*/ 
	negat/25 g

	Shigella spp. 
	všechny potraviny 
	negat/25 g

	Staphylococcus aureus 
	potraviny určené k přímé spotřebě
 
	104/g


	Vibrio parahaemolyticus 
	ryby, měkkýši, korýši a hlavonožci z vod tropických a subtropických pásem určené k přímé spotřebě 
	negat/25

	Yersinia enterocolitica
(enteropatogenní sérotypy) 
	všechny potraviny 
	negat/25 g



negat: neprokazatelnost ve hmotnosti zkušebního vzorku specifikované za šikmou čarou

Vyhláška č. 91/1999 Sb., 19. Výrobky studené a teplé kuchyně

19.1. Lahůdkářské výrobky s majonézou i bez majonézy (např. saláty, obložené chlebíčky, výrobky v aspiku, nakládané uzeniny, nakládané sýry, dresinky vlastní výroby, pomazánky, pěny, krémy)

Celkový počet MO (mimo výrobky se surovinami obsah. kulturní mikroflóru*) 
2
1       2.105
106
Koliformní baktérie






2
1
103
104
Escherichia coli






2
1
102
103
Salmonella







2
0
0/25
-

Staphylococcus aureus (u výrobků s masem korýšů lze o jeden řád vyšší)

2
1
102
103
Bacillus cereus






2
1
103
104
Sulfitredukující klostridia (sleduje se jen u pasterovaných výrobků) 

2
1
103
104
Kvasinky







2
1      5. 103    5. 104
*) takovými surovinami jsou sýry kromě tavených, netermizovaný tvaroh, jogurty obsahující živé kultury a další kysané mléčné výrobky, fermentované masné výrobky (salámy Poličan, Herkules aj.), mléčně kvašená zelenina (syrové – nesterilované kysané zelí)

Vyhláška 107/2001 Sb., příloha č.4, část 2 (vztahuje se na pokrmy vyrobené v rámci stravovacích služeb) 

(Tolerované hodnoty pro vyjmenované skupiny pokrmů a nápojů a rozsah mikrobiologického zkoušení), 1 Pokrmy určené k přímé spotřebě, 1.1 Pokrmy připravené bez tepelné úpravy a/nebo chemické konzervace, 1.1.3 Studené pokrmy, připravované z potravin rostlinného a živočišného původu (například saláty s majonézou i bez majonézy, studené mísy, obložené chlebíčky, a plněné bagety, pomazánky, pěny, výrobky v aspiku, nakládané uzeniny, nakládané sýry)

	Mikroorganismus
	Tolerované hodnoty v gramu nebo ml vzorku
	Nejvyšší mezní hodnoty v gramu nebo ml vzorku

	Celkový počet MO (nesleduje se u výrobků obsahujících potraviny s kulturní mikroflórou)
	2.105
	107

	Koliformní baktérie (u výrobků s převažujícím obsahem zrajících sýrů se toleruje hodnota 104)
	103
	105

	Escherichia coli
	102
	104

	Salmonella
	0/25
	0/25

	Koagulázopozitivní stafylokoky (u výrobků s přídavkem masa korýšů se tolerují hodnoty o jeden řád vyšší)
	102
	104

	Bacillus cereus
	5.103
	104

	Clostridium perfringens (sleduje se pouze u pasterovaných výrobků)
	102
	104

	Kvasinky
	5.104
	106


Návrh vyhlášky (připravovaná novela vyhlášky 294/1997 Sb. ve znění 91/1999 Sb.)

Tolerované hodnoty (TH) jsou stanoveny pro potraviny vyrobené ze zdravotně nezávadných surovin, za dodržení stanovené technologie a s využitím Systému kritických bodů, platí až do konce doby použitelnosti nebo minimální trvanlivosti potraviny a jsou považovány za hraniční, ještě přijatelné.
2.4. Výrobky z ryb marinované, nakládané (v rosolu, oleji, nálevu, remuládě) a nepasterované výrobky z ryb (kaviár, očka, sardelová pasta, „krabí“ tyčinky apod.)

	
	TH

	Koliformní bakterie 
	104

	Clostridium perfringens 
	102

	Salmonella
	0/25


2.5. Rybí výrobky pasterované v obalu

	
	TH

	Celkový počet mikroorganismů
	104

	Enterobacteriaceae
	10

	Clostridium perfringens
	10


3.1. Majonézy a majonézy ochucené, balené včetně omáček, krémů (výrobky ve spotřebitelském obalu*)

	
	TH

	Celkový počet mikroorganismů 
	104

	Koliformní bakterie 
	102

	Koagulázopozitivní stafylokoky
	2.102

	Salmonella 
	0/25



*) Nebalené výrobky se posuzují podle 15.1.

6.3 Kečupy, dresinky, studené omáčky, křenové směsi a pod.

	
	TH

	Celkový počet mikroorganismů
	104

	Escherichia coli
	10

	Kvasinky
	104


15. VÝROBKY STUDENÉ A TEPLÉ KUCHYNĚ

15.1. Lahůdkářské výrobky s majonézou i bez majonézy (např. saláty, obložené chlebíčky, výrobky v aspiku, nakládané uzeniny, nakládané sýry, dresinky, omáčky a zálivky vlastní výroby, pomazánky, pěny, krémy a j.)

	
	
	
	
	TH

	Celkový počet mikroorganismů*)
	
	
	
	2.105

	Escherichia coli 
	
	
	
	102

	Salmonella 
	
	
	
	0/25

	Koagulázopozitivní stafylokoky**) 
	
	
	
	102

	Bacillus cereus 
	
	
	
	5.103

	Clostridium perfringens ***) 
	
	
	
	102


*) Nevztahuje se na výrobky obsahujících suroviny s kulturní mikroflórou.

**) U výrobků s přídavkem masa korýšů se tolerují hodnoty o jeden řád vyšší.

***)  Sleduje se pouze u pasterovaných výrobků.

15.2. Výrobky teplé kuchyně (prodávané v prodejnách potravin)

	
	
	
	
	TH

	Celkový počet mikroorganismů*)
	
	
	
	104

	Enterobacteriaceae 
	
	
	
	103

	Bacillus cereus 
	
	
	
	103

	Koagulázopozitivní stafylokoky 
	
	
	
	102

	Salmonella 
	
	
	
	0/25


*) U výrobků obsahujících jako složku syrovou potravinu se toleruje hodnota 105.

Tato kritéria mají být splněna nejen při odběru vzorku ve výrobě, ale i v okamžiku spotřeby, proto bezprostředně po výrobě by měly být hodnoty nižší než zde uvedené. Hodnoty dosažené po výrobě mohou dále narůstat v závislosti na podmínkách při skladování a dopravě výrobků, proto musí být tyto podmínky sledovány (zejména dodržení dostatečně nízké teploty a prevence tzv. křížové kontaminace).

Výsledky mikrobiologického vyšetřování jsou ovlivněny také podmínkami při odběru vzorku a teplotními poměry a časem při jeho dopravě do laboratoře, proto jsou tyto podmínky normativně stanoveny (ČSN 56 0080:1983 Potravinářské výrobky. Způsob odběru vzorků pro mikrobiologické zkoušení.). 

6.  Legislativní požadavky na hygienickou a výrobní praxi při výrobě lahůdek  

a)    Obecné požadavky na výrobce potravin 110/1997
(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, 166/1999 nebo rozhodnutími příslušných správních úřadů a používat při výrobě tepelně neopracovaných potravin pouze tepelně ošetřené vaječné obsahy,

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, 166/1999 a vyhláškou 451/2002,

d) používat při výrobě potravin jen taková technologická zařízení, technologické postupy, které zajistí zdravotní nezávadnost potravin,

e) používat při výrobě potravin jen takové předměty a materiály přicházející do přímého styku s potravinami, které odpovídají požadavkům stanoveným zvláštním zákonem,20/1966
f) zajistit u vyráběných potravin pravidelnou kontrolu nad dodržováním požadavků stanovených prováděcími právními předpisy a technických požadavků22/1997 na zdravotní nezávadnost a jakost a v době radiační havárie18/1997 nad dodržováním požadavků na nejvyšší přípustné úrovně kontaminace radionuklidy stanovené zvláštním právním předpisem,184/1997 způsobem a v rozsahu stanoveném vyhláškou a vést o tom evidenci,

g) 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,

h) 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,

i) používat k přímému technologickému zpracování nebo k uchování potravin pitnou vodu;258/2000 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,

j) dodržovat požadavky na zdravotní nezávadnost, čistotu a identitu surovin a látek stanovenou prováděcími právními předpisy nebo rozhodnutím příslušného správního úřadu vydaným podle tohoto zákona a zvláštním právním předpisem,166/1999
k) při použití látek schválených rozhodnutím příslušného správního úřadu podle § 3a dodržovat schválený rozsah značení těchto látek na obalu potraviny,

l) 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) Tímto zákonem nejsou dotčeny povinnosti dodržovat zásady osobní a provozní hygieny a podmínky výkonu ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace stanovené zvláštními právními předpisy.258/2000, 166/1999, 455/1991
(3) Zahájení výroby potravin je výrobce povinen oznámit nejpozději v den jejího zahájení písemně příslušnému orgánu dozoru166/1999, zákon ČNR 63/1986 ve znění 110/1997 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.

(4) 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, 239/2000, 241/2000 
b)   Uspořádání a vybavení provozoven
A.  Obecné požadavky na uspořádání a vybavení provozů, v nichž se zachází s potravinami 110/1997
(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, 166/1999 a vyhláškou 451/2002,

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 20/1966.

B.  Veterinární požadavky na uspořádání a vybavení provozů, v nichž se zachází se živočišnými produkty 287/1999
(1) Provozy, v nichž se zachází s potravinami živočišného původu, musí být umístěny, uspořádány a vybaveny tak, aby nedocházelo ke znečištění a kontaminaci těchto produktů a aby byly tyto produkty zpracovávány, ošetřovány a skladovány podle stanovených hygienických režimů a technologických postupů a ve vhodných mikroklimatických podmínkách.

(2) Prostory, v nichž se zachází s potravinami živočišného původu, musí mít

a) podlahy, povrchy stěn, stropy, popřípadě vnitřní plochy zastřešení, dveře a rámy oken snadno čistitelné a dezinfikovatelné, vyrobené z dobře udržovatelných, hladkých, nepropustných a nekorodujících materiálů, které nepůsobí nepříznivě na zdravotní nezávadnost potravin;

b) podlahy konstruované tak, aby umožňovaly snadný a přímý odtok vody do kanalizačních vpustí. Odvod kondenzátu musí být sveden přímo do kanalizačního vedení;

c) stěny s povrchem omyvatelným do výše nejméně 2 m, na porážkách do výše nejméně 3 m, v chladírnách a mrazírnách alespoň do výše uskladňovaných potravin;

d) oblé spojnice stěn, jakož i stěn s podlahou, a zkosené okenní parapety;

e) veškeré rozvody vedeny skrytě pouze s vyústěním nezbytně nutných přípojek;

f) dostatečnou přirozenou nebo mechanickou ventilaci a výměnu, popřípadě i filtraci a úpravu vzduchu, aby v závislosti na teplotě a technologickém procesu bylo zajištěno udržování relativní vlhkosti pod rosným bodem, aby nedocházelo ke kondenzaci vodních par a aby byly odstraněny nežádoucí pachy, pára, kouř a jiné nečistoty z ovzduší;

g) dostatečné přirozené nebo umělé osvětlení; 

h) dostatečný počet vhodně umístěných a vybavených zařízení na mytí, sušení a dezinfekci rukou s tekoucí pitnou, studenou a teplou vodou, popřípadě vodou předmíchanou na přiměřenou teplotu, která nejsou ovladatelná ručně, a zařízení na čištění a dezinfekci nástrojů, nářadí, nádob a pracovních pomůcek s tekoucí vodou o teplotě alespoň 82 °C, jakož i dostatečný počet toalet se splachovacím zařízením a šaten pro zaměstnance umístěných tak, aby byl vyloučen přímý vstup z těchto míst na pracoviště;

i) místnosti pro expedici výrobků;

j) místnosti pro mytí, dezinfekci a skladování vratných a nevratných obalů, přepravek, provozních a skladovacích nádob;

k) uzamykatelnou místnost pro ukládání čisticích a dezinfekčních prostředků;

l) prostory a zařízení k čištění a dezinfekci dopravních prostředků;

m) kafilerní box (trezor);

n) zařízení k odvádění tekutých a pevných odpadů.

(3) Za dostatečné se považuje osvětlení o intenzitě 540 luxů (50 stopových kandel) v místech veterinárního vyšetřování potravin živočišného původu, 220 luxů (20 stopových kandel) v místech výkonu jednotlivých pracovních činností a 110 luxů (10 stopových kandel) v ostatních prostorech.

(4) Není-li dále stanoveno jinak, nesmí být teplota vyšší než 25 °C v teplých provozech, vyšší než 4 °C v chladírnách, vyšší než -12 °C v provozních mrazírnách, vyšší než -18 °C ve skladovacích mrazírnách a vyšší než 12 °C v ostatních provozech, v nichž se zachází s potravinami živočišného původu.

(5) Technologická zařízení, stroje, nástroje, nářadí, nádoby a pracovní pomůcky, které přicházejí do styku s potravinami živočišného původu, musí být konstruovány a vybaveny tak, aby

a) jejich povrchy byly hladké, snadno omyvatelné a dezinfikovatelné,

b) nepodléhaly korozi a nepůsobily nepříznivě na zdravotní nezávadnost potravin.

(6) Technologická zařízení, stroje, nástroje, nářadí, nádoby a pracovní pomůcky, vyrobené s použitím dřeva, lze používat jen

a) při výrobních operacích, při nichž je to nutné z technologických důvodů a není nebezpečí kontaminace výrobků,

b) v prostorech, v nichž tyto předměty přicházejí do styku pouze s hygienicky balenými potravinami živočišného původu.

(7) Technologická zařízení a stroje musí být rozmístěny tak, aby snadný přístup k nim umožňoval jejich řádné čištění a dezinfekci i provádění oprav.

(8) Provozy, v nichž se zachází s potravinami živočišného původu, musí být zásobeny pitnou vodou pod tlakem a teplou vodou v takovém množství, aby byla plně pokryta její potřeba v průběhu výrobního procesu.

(9) Páru a led, používané při zacházení s potravinami živočišného původu, lze vyrábět jen z pitné vody.

(10) Užitkovou vodu lze používat pouze k výrobě páry k technickým účelům, k ochlazování chladicího zařízení, k čištění nádvoří a komunikací, k hašení požárů, popřípadě k jiným podobným účelům, při nichž nemůže dojít ke kontaminaci potravin živočišného původu. Rozvod užitkové vody musí být oddělen od rozvodu pitné vody a zřetelně označen.

(11) Prostory a zařízení, určené k zacházení s potravinami živočišného původu za stanovených podmínek, zejména varná, udírenská, pasterační, sušárenská, chladírenská a mrazírenská zařízení, musí být vybaveny spolehlivými přístroji a čidly pro měření, kontrolu a registraci požadovaných podmínek a hodnot.

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

(13) K výrobě kouře pro uzení potravin živočišného původu se používá zdravé, chemicky neošetřené dřevo. Není-li vyvíječ kouře součástí udicí komory, musí být umístěn mimo udicí prostor. Vývoj kouře a vlastní uzení musí probíhat tak, aby bylo zajištěno, že obsah limitovaných, zdraví škodlivých látek ve výrobku nepřevýší stanovené hodnoty.

(14) Není-li balení potravin živočišného původu součástí výrobní linky, provádí se v hygienicky vyhovujících prostorech, oddělených od výrobních a skladovacích prostor.

C.  Požadavky na uspořádání a vybavení provozů, v nichž se zachází s ostatními surovinami 451/2002 

(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.

b)   Technologické operace a postupy – legislativní požadavky

I.    Příjem surovin

A.   Obecné požadavky na příjem surovin 110/1997
(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, § 46 obch. zák., 

c) s prošlým datem použitelnosti,

d) neznámého původu,

e) překračující nejvyšší přípustné úrovně kontaminace radionuklidy stanovené zvláštním právním předpisem.184/1997
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,20/1966
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.

B.   Legislativní požadavky na příjem surovin živočišného původu 287/1999
(1) Rampy určené k nakládání a vykládání potravin živočišného původu se musí čistit a dezinfikovat nejméně jednou za 24 hodin. Jsou-li určeny k manipulaci s nebalenými potravinami živočišného původu, musí být zakryté ze všech stran; jinak stačí, aby byly alespoň kryté.
(2) Veterinární osvědčení k přepravě živočišných produktů osvědčuje údaje, týkající se odesílatele a příjemce, přepravovaných produktů (druh, hmotnost, datum výroby, výsledek veterinárního posouzení, datum a hodina vyskladnění, teplota apod.), jejich výrobce a dopravního prostředku.
(3) Provozy, v nichž se vyrábějí masné výrobky, musí mít podle povahy výroby a druhu výrobků
mj. oddělené chladírny pro příjem a uchovávání surovin. 

(4) Se souhlasem okresní veterinární správy lze některé činnosti, pro něž se jinak vyžadují oddělené prostory, provádět v témž prostoru.

(5) Vejce musí pocházet od zdravých zvířat. Sbírají se denně a ukládají při nekolísavé teplotě, převyšující 5 °C a nepřevyšující 18 °C, a při relativní vlhkosti 70 až 75 %.

(6) V průběhu přepravy nesmí dojít ke zvýšení teploty přepravovaných potravin o více než 2 °C.

(7) Je třeba dbát toho, aby při zacházení se surovinami a výrobky, pro něž je stanovena skladovací teplota, nedošlo ke zvýšení této teploty o více než 2 °C na dobu delší než 2 hodiny.
(8) Z obchodní sítě lze vrátit pouze
a) živočišné produkty, které nebyly převzaty při přejímce zboží,

b) do 24 hodin po dodávce také živočišné produkty, které vykazují technologickou (výrobní) vadu, smyslově nezjistitelnou při přejímce zboží bez porušení celistvosti výrobku, pokud byly až do vrácení uchovávány za veterinárních podmínek, stanovených pro živočišné produkty toho druhu.

(9) Zmrazené živočišné produkty, určené k dalšímu zpracování, musí být označeny údajem (měsíc, rok) o tom, kdy byly zmrazeny.
C.   Legislativní požadavky na příjem ostatních surovin 451/2002 

(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.2)(52/2002, 53/2002, 294/1997)
(3) Prostor, kde jsou přijímány nebo skladovány potraviny určené k dalšímu zpracování, musí být stavebně oddělen od ostatních prostorů.
(4) 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.
(5) Potraviny se přepravují v manipulačních nebo přepravních obalech, vyrobených z netříštivého a snadno čistitelného materiálu nepodléhajícího korozi, uložených na policích, podložkách nebo rohožích. Jsou-li přepravky a nádoby ukládány v přepravním prostoru na sebe, nesmí se jejich dna dotýkat potravin uložených ve spodních přepravkách nebo nádobách. Nejsou-li přepravky a nádoby opatřeny víkem, musí být přepravované nebalené potraviny hygienicky zakryty, s výjimkou čerstvého ovoce a zeleniny a konzumních brambor.
(6) Při nakládce a vykládce z dopravního prostředku a při vlastní přepravě potravin nesmí být potraviny vystavovány nepříznivému vlivu vnějšího prostředí způsobujícímu porušení jejich jakosti nebo zdravotní nezávadnosti.
(7) Při manipulaci nesmí být potraviny v přepravních obalech ukládány ani posunovány na zemi ani na podlaze, s výjimkou obalů k tomu určených. Pokud je k přesunování potravin v přepravkách používána spodní prázdná přepravka, nesmí být potom použita k uložení potravin bez provedení čištění a dezinfekce.
(8) Prázdné přepravky na potraviny nesmí být ukládány na zem, pokud jsou nakládány na přepravní prostředek spolu s potravinami nebalenými.
(9) Podnikatel, který vyrábí potraviny, (dále jen "výrobce") je povinen používat při výrobě tepelně neopracovaných potravin pouze tepelně ošetřené vaječné obsahy. 110/1997 
II.   Skladování surovin

A.   Obecné požadavky na skladování surovin 110/1997
(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.

B.  Veterinární požadavky na skladování surovin živočišného původu 287/1999
(1) Provozy, v nichž se vyrábějí masné výrobky, musí mít podle povahy výroby a druhu výrobků

a) oddělené chladírny pro příjem a uchovávání surovin, pro solení a nakládání masa, pro polotovary a hotové výrobky,

b) oddělené prostory pro skladování obalových materiálů.

(2) Se souhlasem okresní veterinární správy lze některé činnosti, pro něž se jinak vyžadují oddělené prostory, provádět v témž prostoru.

(3) Provozy, v nichž se zachází s produkty rybolovu, musí mít oddělené prostory pro chlazení a skladování suroviny, pro čištění a stahování kůže, pro pečení, uzení, marinování, porcování, balení a skladování hotových výrobků.
(4) Provozy, v nichž se ošetřují a zpracovávají vejce, musí mít prostory k oddělenému skladování vajec a vaječných výrobků, podle potřeby s chladicím a mrazicím zařízením.

(5) Není-li dále stanoveno jinak, nesmí být teplota vyšší než 25 °C v teplých provozech, vyšší než 4 °C v chladírnách, vyšší než -12 °C v provozních mrazírnách, vyšší než -18 °C ve skladovacích mrazírnách a vyšší než 12 °C v ostatních provozech, v nichž se zachází s potravinami živočišného původu.

(6) Nejde-li o teplé maso, musí být v průběhu bourání a balení trvale udržována uvnitř masa velkých jatečných zvířat teplota do 7 °C, uvnitř masa malých jatečných zvířat teplota do 4 °C; v případě vnitřností musí být trvale udržována teplota do 3 °C.

(7) Po skončení výroby musí být masné výrobky co nejrychleji zchlazeny na teplotu (ve všech jejich částech)

g) 7 °C, jestliže byly vyrobeny z čerstvého masa (s výjimkou drůbežího a králičího),

h) 4 °C, jestliže byly vyrobeny s použitím drůbežího nebo králičího masa, anebo zvěřiny,

i) 3 °C, jestliže byly vyrobeny s použitím vnitřností,

j) 2 °C, jestliže byly vyrobeny s použitím separovaného masa.

(8) Zvěřina se skladuje při teplotě do 1 °C nejdéle po dobu 17 dnů, při teplotě do 4 °C nejdéle po dobu 12 dnů a při teplotě do 7 °C nejdéle po dobu 9 dnů.

(9) Vejce musí pocházet od zdravých zvířat. Sbírají se denně a ukládají při nekolísavé teplotě, převyšující 5 °C a nepřevyšující 18 °C, a při relativní vlhkosti 70 až 75 %.

(10) Při skladování vaječné hmoty nesmí být překročena teplota -18 °C u hluboce zmrazených výrobků, -12 °C u zmrazených výrobků a 4 °C u chlazených výrobků.

(11) Podmínky skladování živočišných produktů jsou závislé na jejich skladbě, výrobní technologii a úrovni mikrobiální kontaminace, teploty a fyzikálně chemických hodnot, zejména pH a aktivity vody.

(12) Suroviny a výrobky

a) s pH vyšším než 5,2 a aktivitou vody vyšší než 0,95 patří mezi rychle zkazitelné a musí být skladovány při teplotě do 5 °C,

b) s pH v rozmezí od 5,0 do 5,2 nebo s aktivitou vody v rozmezí od 0,91 do 0,95 patří mezi zkazitelné a musí být skladovány při teplotě do 10 °C,

c) s pH do 5,2 a aktivitou vody do 0,95, anebo s pH do 5,0, anebo s aktivitou vody do 0,91 nemusí být skladovány při chladírenských teplotách.

(12) Mléčné výrobky musí být skladovány při teplotě stanovené zvláštními právními předpisy, anebo - není-li stanovena - při teplotě určené výrobcem.

(13) Ve zpracovatelském závodě musí být balicí materiály, které přicházejí do přímého styku s potravinami živočišného původu nebo jsou používány k jejich přebalování a které nelze před použitím snadno a účinně čistit a dezinfikovat, skladovány v samostatném prostoru, určeném k tomuto účelu, za takových hygienických a technologických podmínek, aby nedošlo k jejich kontaminaci nebo jinému znehodnocení.

C.   Legislativní požadavky na skladování ostatních surovin 451/2002 

(1) Provozovna musí být vybavena ověřenými nebo kalibrovanými měřidly pro kontrolu a registraci požadovaných podmínek a sledovaných hodnot v souladu se zvláštním právním předpisem. Jde zejména o vybavení prostor chladírenských a mrazírenských

(2) Při manipulaci nesmí být potraviny v přepravních obalech ukládány ani posunovány na zemi ani na podlaze, s výjimkou obalů k tomu určených. Pokud je k přesunování potravin v přepravkách používána spodní prázdná přepravka, nesmí být potom použita k uložení potravin bez provedení čištění a dezinfekce.
(3) Sklad potravin musí svou kapacitou umožňovat skladování všech vyrobených potravin podle jejich charakteru a stanovených skladovacích podmínek.např. 332/1997 (v pozd.zn.) Sklad určený pro skladování určitých druhů vybraných potravin, který by mohl nepříznivě smyslově nebo mikrobiologicky ovlivnit jiné potraviny, musí být stavebně oddělen. Sklad potravin včetně chladicích a mrazicích zařízení musí být vybaven zařízením k uložení potravin (například regály, rohože, závěsná zařízení, pokud není uloženo na paletách nebo v kontejnerech) a měřicím zařízením pro kontrolu fyzikálních veličin, zejména teploty. Chladicí a mrazicí zařízení, pokud nejsou potraviny uloženy na paletách nebo podvozcích pod přepravky, musí mít dostatečnou kapacitu pro oddělené uchovávání potravin, které svým charakterem toto vyžadují, včetně rozpracovaných, zchlazených a zmrazených potravin.
(4) Potraviny musí být ve skladě uchovávány s odstupem od stěn tak, aby byla umožněna řádná cirkulace vzduchu.
(5) Při zacházení a manipulaci s potravinami ve skladu se nesmí zvýšit teplota stanovená výrobcem nebo zvláštním právním předpisemnapř. 332/1997 (v pozd.zn.) o více než 2 °C po dobu ne delší než dvě hodiny, s výjimkou zmrazených potravin.
(6) Potraviny mikrobiologicky rizikové vyžadující skladování při chladírenských teplotách musí být po konečném tepelném opracování nebo po ukončené přípravě do dvou hodin zchlazeny na teplotu +10 °C a co nejdříve zchlazeny na stanovenou skladovací teplotu.
(7) Měřidlo pro měření teploty musí být umístěno v prostoru skladu tak, aby umožňovalo snadný odečet naměřené hodnoty.
(8) Zařízením pro měření relativní vlhkosti vzduchu musí být vybaven sklad s potravinami, pro jejichž skladování je relativní vlhkost vzduchu stanovena zvláštními právními předpisy 329/1997, 331/1997 (v pozd.zn.) nebo výrobcem.
(9) 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.
III.  Přípravné operace – mytí, čištění, loupání, čištění a otevírání obalů, slévání nálevu


(1) 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.

(2) Výrobní zařízení 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.

IV.  Zmrazování 

A.  Veterinární požadavky na zmrazování surovin živočišného původu 287/1999
(10) Potraviny živočišného původu, určené ke zmrazení, se zmrazují do 24 hodin po zchlazení na teplotu nejméně -12 oC, nebo hluboko zmrazují na teplotu nejméně -18 oC. Zmrazování probíhá při teplotě nejméně -35 oC a rychlosti nejméně 1 cm/hod.

(11) Mořské ryby, zejména sleď, makrela, šprot, divoký losos z Atlantického nebo Tichého oceánu, anebo výrobky z nich se zmrazují na teplotu nejméně -20 oC po dobu 24 hodin, jsou-li určeny

a) ke spotřebě za syrova nebo téměř za syrova (matjesy), nebo

b) k uzení studeným kouřem, při němž teplota ryby nedosáhne teploty 60 oC v jádře, nebo

c) k marinování nebo solení, pokud tento proces nezaručuje devitalizaci hlístic, nebo

d) k jinému, okresní veterinární správou schválenému způsobu úpravy, zaručujícímu devitalizaci hlístic.

(12) Zmrazené potraviny živočišného původu, určené k dalšímu zpracování musí být po rozmrazení ihned upotřebeny. Opětovné zmrazování je možné, jen je-li součástí stanoveného technologického postupu.

(13) Zmrazené živočišné produkty, určené k dalšímu zpracování, musí být označeny údajem (měsíc, rok) o tom, kdy byly zmrazeny.

V.  Rozmrazování
A.  Veterinární požadavky na rozmrazování surovin živočišného původu 287/1999
(1) Zmrazené potraviny živočišného původu, určené k dalšímu zpracování, se rozmrazují tak, aby byly rozmrazeny nejdéle do 48 hodin na teplotu nejvýše 2 oC; po rozmrazení musí být ihned upotřebeny. Opětovné zmrazování je možné, jen je-li součástí stanoveného technologického postupu.

(2) Rozmrazování ryb se provádí volně na vzduchu, proudem vzduchu, popřípadě za současného sprchování studenou pitnou vodou, nebo ve vodě při teplotě do 21 oC, přičemž teplota v mase nesmí být vyšší než 7 oC; vodu k rozmrazování lze použít pouze jednou.

B.   Legislativní požadavky na rozmrazování ostatních surovin 451/2002 

(1) Provozovna musí být vybavena ověřenými nebo kalibrovanými měřidly pro kontrolu a registraci požadovaných podmínek a sledovaných hodnot v souladu se zvláštním právním předpisem. Jde zejména o vybavení prostor chladírenských a mrazírenských, popřípadě výrobního zařízení určeného k zacházení s potravinami za stanovených podmínek. 


VI. Dělení, krájení, mechanické zpracování

A.  Veterinární požadavky na mechanické zpracování surovin živočišného původu 287/1999
(1) Provozy, v nichž se vyrábějí masné výrobky, musí mít podle povahy výroby a druhu výrobků oddělené prostory pro přípravu surovin, mělnění, míchání a narážení.

(2) Není-li dále stanoveno jinak, nesmí být teplota vyšší než 25 °C v teplých provozech, vyšší než 4 °C v chladírnách, vyšší než -12 °C v provozních mrazírnách, vyšší než -18 °C ve skladovacích mrazírnách a vyšší než 12 °C v ostatních provozech, v nichž se zachází s potravinami živočišného původu.

(3) Nejde-li o teplé maso, musí být v průběhu bourání a balení trvale udržována uvnitř masa velkých jatečných zvířat teplota do 7°C, uvnitř masa malých jatečných zvířat teplota do 4°C; v případě vnitřností musí být trvale udržována teplota do 3°C.

(4) Při bourání, balení a dalším zacházení se zvěřinou nesmí dojít ke zvýšení teploty zvěřiny, pocházející ze srstnaté zvěře spárkaté, nad 7 °C a zvěřiny, pocházející z ostatní zvěře srstnaté a ze zvěře pernaté, nad 4 °C.


VII.  Marinování, solení

A.  Veterinární požadavky na zpracování produktů rybolovu 287/1999
(1) Filetování, plátkování a další zpracování produktů rybolovu se provádí na místech oddělených od míst usmrcování, odřezávání hlav a kuchání. Solení se provádí na místech oddělených od míst provádění jiných činností.

(2) K přípravě láků a nálevů lze používat pouze pitnou vodu.
VIII. Tepelné opracování

A.  Veterinární požadavky na tepelné opracování surovin živočišného původu 287/1999
(1) Prostory a zařízení, určené k zacházení s potravinami živočišného původu za stanovených podmínek, zejména varná, udírenská, pasterační, sušárenská, chladírenská a mrazírenská zařízení, musí být vybaveny spolehlivými přístroji a čidly pro měření, kontrolu a registraci požadovaných podmínek a hodnot.

(2) Při zacházení se živočišnými produkty musí být dodržovány zásady správné výrobní praxe. Při jejich tepelném ošetření musí být použita vhodná kombinace teploty a doby expozice tak, aby bylo zajištěno zničení patogenních mikroorganizmů.
(3) Nevyžaduje-li se jiné ošetření, nesmí být doba, po kterou mají suroviny a výrobky teplotu od 10 do 60 °C, delší než 2 hodiny.

(4) Tepelně opracované výrobky musí být prohřáty ve všech částech nejméně na teplotu, jejíž účinky odpovídají účinkům teploty 70 °C, působící po dobu nejméně 10 minut.

(5) Uzené potraviny živočišného původu nesmí být přeuzovány.

B.   Legislativní požadavky na tepelné opracování ostatních potravin 451/2002 

(1) Uspořádání provozovny musí 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.
(2) 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.

(3) Výrobní zařízení 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.
(4) Provozovna musí být vybavena 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).

(5) Nebalené potraviny, které unikly z netěsností výrobního zařízení a přišly do styku s povrchy výrobních prostorů, nesmí být vráceny zpět do výroby s výjimkou potravin, jejichž charakter to umožňuje a kdy je tento postup zapracován do systému kritických bodů ve výrobě.

IX. Zchlazování a chlazení


A.  Veterinární požadavky na zchlazování a chlazení potravin živočišného původu 287/1999
(1) Prostory a zařízení, určené k zacházení s potravinami živočišného původu za stanovených podmínek, zejména varná, udírenská, pasterační, sušárenská, chladírenská a mrazírenská zařízení, musí být vybaveny spolehlivými přístroji a čidly pro měření, kontrolu a registraci požadovaných podmínek a hodnot.

(2) Nevyžaduje-li se jiné ošetření, musí být tepelně opracované výrobky do 2 hodin od tepelného opracování zchlazeny na teplotu do 10 °C  a co nejdříve dále zchlazeny na stanovenou skladovací teplotu.

(3) Po skončení výroby musí být masné výrobky co nejrychleji zchlazeny na teplotu (ve všech jejich částech)

a) 7 oC, jestliže byly vyrobeny z čerstvého masa (s výjimkou drůbežího a králičího),

b) 4 oC, jestliže byly vyrobeny s použitím drůbežího nebo králičího masa, anebo zvěřiny,

c) 3 oC, jestliže byly vyrobeny s použitím vnitřností,

d) 2 oC, jestliže byly vyrobeny s použitím separovaného masa.

B.   Legislativní požadavky na zchlazování a chlazení ostatních potravin 451/2002 

(1) Potraviny mikrobiologicky rizikové vyžadující skladování při chladírenských teplotách musí být po konečném tepelném opracování nebo po ukončené přípravě do dvou hodin zchlazeny na teplotu +10 °C a co nejdříve zchlazeny na stanovenou skladovací teplotu.

(2) Sklad potravin musí svou kapacitou umožňovat skladování všech vyrobených potravin podle jejich charakteru a stanovených skladovacích podmínek. Sklad určený pro skladování určitých druhů vybraných potravin, který by mohl nepříznivě smyslově nebo mikrobiologicky ovlivnit jiné potraviny, musí být stavebně oddělen. Sklad potravin včetně chladicích a mrazicích zařízení musí být vybaven zařízením k uložení potravin (například regály, rohože, závěsná zařízení, pokud není uloženo na paletách nebo v kontejnerech) a měřicím zařízením pro kontrolu fyzikálních veličin, zejména teploty. Chladicí a mrazicí zařízení, pokud nejsou potraviny uloženy na paletách nebo podvozcích pod přepravky, musí mít dostatečnou kapacitu pro oddělené uchovávání potravin, které svým charakterem toto vyžadují, včetně rozpracovaných, zchlazených a zmrazených potravin.

X.  Míchání, porcování, kompletace

A. Veterinární podmínky zacházení se živočišnými produkty 287/1999
(1) Není-li dále stanoveno jinak, nesmí být teplota vyšší než 25 oC v teplých provozech, vyšší než 4 °C v chladírnách, vyšší než -12 °C v provozních mrazírnách, vyšší než -18 °C ve skladovacích mrazírnách a vyšší než 12 °C v ostatních provozech, v nichž se zachází s potravinami živočišného původu.

(2) Za dostatečné se považuje osvětlení o intenzitě 540 luxů (50 stopových kandel) v místech veterinárního vyšetřování potravin živočišného původu, 220 luxů (20 stopových kandel) v místech výkonu jednotlivých pracovních činností a 110 luxů (10 stopových kandel) v ostatních prostorech.
B. Legislativní podmínky zacházení s ostatními produkty 451/2002
(1) Nebalené potraviny, které unikly z netěsností výrobního zařízení a přišly do styku s povrchy výrobních prostorů, nesmí být vráceny zpět do výroby s výjimkou potravin, jejichž charakter to umožňuje a kdy je tento postup zapracován do systému kritických bodů ve výrobě.
(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) Výrobní zařízení 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.

(4) 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,8) má se za to, že splňuje požadavky této vyhlášky.

(5) Okno a jiný osvětlovací otvor musí být upraven tak, aby potraviny byly dostatečně chráněny proti nepříznivým účinkům přímého záření slunečního světla.
(6) Svítidlo umístěné nad místy manipulace s potravinami musí být chráněno tak, aby v případě rozbití nedošlo ke kontaminaci potravin.
(7) 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.

XI.  Balení 

A.    Balení a označování potravin obecně 110/1997

Poznámka: Požadavky na označování potravin jsou podrobněji uvedeny ve vyhlášce č. 324/1997 Sb. ve znění pozdějších předpisů. Pro značný rozsah vyhlášky je uvedena pouze tato citace a obecné požadavky ze zákona.

(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,20/1966
c) senzoricky ani jiným způsobem neovlivní potravinu.

(2) Podnikatel, který uvádí do oběhu potraviny balené ve výrobě, je povinen způsobem stanoveným vyhláškou potravinu řádně označit na obalu určeném pro spotřebitele

a) obchodním jménem výrobce nebo dovozce, popřípadě prodávajícího634/1992 a jeho sídlem, jde- li o právnickou osobu, a trvalým pobytem nebo místem podnikání, jde-li o fyzickou osobu. 

b) názvem druhu, skupiny nebo podskupiny potravin stanoveným ve vyhlášce, pod nímž je potravina uváděna do oběhu. Potravina, kterou nelze označit druhem, skupinou nebo podskupinou vzhledem k použitým surovinám nebo použité technologii, se označí názvem odvozeným od základní použité suroviny nebo technologie,

c) údajem o množství výrobku (objemem plnění nebo hmotností, pokud není stanoveno jinak); u pevných potravin nacházejících se v nálevu musí být kromě celkové hmotnosti uvedena i hmotnost pevné potraviny,

d) datem použitelnosti u druhů potravin podléhajících rychle zkáze a u druhů potravin stanovených vyhláškou,

e) datem použitelnosti nebo datem minimální trvanlivosti u jiných než pod písmenem d) uvedených druhů potravin; výjimku tvoří potraviny, které podle vyhlášky nemusí být označeny datem minimální trvanlivosti,

f) údajem o způsobu skladování, jde-li o potraviny, u nichž by při nesprávném skladování mohla být poškozena zdravotní nezávadnost nebo zhoršena jakost stanovená vyhláškou nebo deklarovaná výrobcem; jde-li o potraviny, u nichž by po otevření obalu spotřebitelem došlo k rychlému poškození jakosti nebo zdravotní nezávadnosti, uvedou se konkrétní podmínky pro uchovávání po otevření obalu u spotřebitele, popřípadě doba spotřeby potraviny,

g) údajem o způsobu použití, jde-li o potraviny, u nichž by při nesprávném použití mohla být poškozena zdravotní nezávadnost nebo jakost stanovená vyhláškou nebo deklarovaná výrobcem,

h) údajem o určení potraviny pro zvláštní výživu,

i) údajem o složení potraviny podle použitých surovin a přídatných látek, látek určených k aromatizaci a potravních doplňků,

j) označením šarže, nejde-li o potravinu označenou datem minimální trvanlivosti nebo datem použitelnosti, pokud toto datum obsahuje den a měsíc,

k) údaji o možnosti nepříznivého ovlivnění zdraví lidí, stanoví-li tak zvláštní předpisy,

l) údajem o ošetření potraviny nebo potravinové suroviny ionizujícím zářením, a to slovy "ozářeno" nebo "ošetřeno ionizujícím zářením"; v případě ošetření potraviny nebo potravinové suroviny, která je složkou potraviny, se tento údaj uvede vedle názvu složky potraviny,

m) údajem o výživové (nutriční) hodnotě u potravin, na jejichž obalu je uvedeno výživové tvrzení, dále v případech stanovených vyhláškou, popřípadě stanovených rozhodnutím Ministerstva zdravotnictví 

n) údajem o třídě jakosti, je-li stanovena vyhláškou,

o) dalšími údaji podle zvláštního právního předpisu.166/1999 

(3) Mezinárodní symbol "e" pro označení množství potraviny lze uvést na obalu jen tehdy, pokud byly splněny požadavky stanovené zvláštním právním předpisem.505/1990 ve znění 119/2000
(4) Potraviny nového typu se na obalu určeném pro spotřebitele označí údaji podle odstavce (2). Dále se na obalu označí

a) způsob a určení použití v případě, že potravina nového typu se určitou vlastností odlišuje od běžné potraviny stejného názvu,

b) přítomnost látky, kterou běžná potravina neobsahuje a která může mít vliv na zdraví některých skupin spotřebitelů,

c) údaj, že potravina obsahuje geneticky modifikované organismy nebo produkty podle zvláštního právního předpisu,153/2000
d) údaj, že potravina byla vyrobena z geneticky modifikovaných organismů, pokud tak stanoví prováděcí právní předpis.

(5) Podnikatel uvedený v odstavci (2) označí vnější obaly, ve kterých uvádí potravinu do oběhu, zejména obaly přepravní a skupinové, obchodním jménem výrobce nebo dovozce, popřípadě prodávajícího a jeho sídlem, popřípadě trvalým pobytem nebo místem podnikání podle odstavce (2) písm. a), názvem potraviny podle odstavce 1 písm. b), datem minimální trvanlivosti nebo datem použitelnosti podle odstavce 1 písm. d) a e), údajem o ošetření potraviny ionizujícím zářením podle odstavce (2) písm. l), třídou jakosti, pokud je stanovena vyhláškou, s výjimkou vnějších obalů a způsobu balení, umožňující bez jejich porušení zjistit uvedené údaje přímo na obalu potraviny určeném pro spotřebitele. Datum minimální trvanlivosti nebo datum použitelnosti se nemusí uvádět na vnějších obalech s potravinami v případech, kdy je tak stanoveno vyhláškou.

(6) Podnikatel, který nabízí k prodeji nebo prodává spotřebiteli potraviny zabalené mimo provozovnu výrobce a bez přítomnosti spotřebitele, je povinen označit potravinu těmito údaji:

a) obchodním jménem osoby, která potravinu zabalila; u právnické osoby uvést též její sídlo, jde-li o osobu fyzickou, její trvalý pobyt nebo místo podnikání,

b) názvem potraviny, pod nímž je uváděna do oběhu,

c) údajem o množství výrobku (objemu plnění, hmotnosti),

d) údaji uvedenými v odst. (2) písm. d) nebo e), f) a k),

e) třídou jakosti, stanoví-li to vyhláška.

(7) Podnikatel, který uvádí do oběhu potraviny nebalené, je povinen

a) označit vnější obaly (přepravní, manipulační) údaji podle odst. (5),

b) sdělit nebo doložit údaje uvedené v odst. (2) jinému podnikateli, který uvádí potravinu do oběhu, nebo dalšímu výrobci.

(8) Podnikatel uvedený v odstavci (7) je povinen tam, kde je potravina přímo nabízena k prodeji spotřebiteli, viditelně umístit alespoň písemný údaj podle odst. (2) písm. b), c), d) nebo e), k), l) a n).

(9) Při označování potravin lze používat podmíněná tvrzení uvedená ve vyhlášce, pokud splňují podmínky stanovené touto vyhláškou.

B.    Balení potravin živočišného původu ve výrobě 287/1999
(1) Není-li balení potravin živočišného původu součástí výrobní linky, provádí se v hygienicky vyhovujících prostorech, oddělených od výrobních a skladovacích prostor.

(2) Jako vratné mohou být používány jen obaly, vyrobené z nekorodujícího, dobře čistitelného a dezinfikovatelného materiálu, jejichž opakované použití nepůsobí nepříznivě na zdravotní nezávadnost potravin živočišného původu.

(3) Balicí materiály, které přicházejí do přímého styku s potravinami živočišného původu nebo jsou používány k jejich přebalování a které nelze před použitím snadno a účinně čistit a dezinfikovat, musí být bezprostředně po výrobě zabaleny do neprodyšného obalu, který je chrání při přepravě a další manipulaci s nimi. Ve zpracovatelském závodě musí být skladovány v samostatném prostoru, určeném k tomuto účelu, za takových hygienických a technologických podmínek, aby nedošlo k jejich kontaminaci nebo jinému znehodnocení.

C.   Balení ostatních potravin ve výrobě 451/2002
(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.

(2) Nebalené potraviny, které unikly z netěsností výrobního zařízení a přišly do styku s povrchy výrobních prostorů, nesmí být vráceny zpět do výroby s výjimkou potravin, jejichž charakter to umožňuje a kdy je tento postup zapracován do systému kritických bodů ve výrobě.

 
XII.  Skladování 

A. Skladování potravin živočišného původu ve výrobě 287/1999
(1) Není-li dále stanoveno jinak, nesmí být teplota vyšší než 4 °C v chladírnách.
(2) Po skončení výroby musí být masné výrobky co nejrychleji zchlazeny na teplotu (ve všech jejich částech)

a) 7 °C, jestliže byly vyrobeny z čerstvého masa (s výjimkou drůbežího a králičího),

b) 4 °C, jestliže byly vyrobeny s použitím drůbežího nebo králičího masa, anebo zvěřiny,

c) 3 °C, jestliže byly vyrobeny s použitím vnitřností,

d) 2 °C, jestliže byly vyrobeny s použitím separovaného masa.

(3) Podmínky skladování živočišných produktů jsou závislé na jejich skladbě, výrobní technologii a úrovni mikrobiální kontaminace, teploty a fyzikálně chemických hodnot, zejména pH a aktivity vody.
(4) Masné výrobky
a) s pH vyšším než 5,2 a aktivitou vody vyšší než 0,95 patří mezi rychle zkazitelné a musí být skladovány při teplotě do 5 °C,

b) s pH v rozmezí od 5,0 do 5,2 nebo s aktivitou vody v rozmezí od 0,91 do 0,95 patří mezi zkazitelné a musí být skladovány při teplotě do 10 °C,

c) s pH do 5,2 a aktivitou vody do 0,95, anebo s pH do 5,0, anebo s aktivitou vody do 0,91 nemusí být skladovány při chladírenských teplotách.

B. Skladování ostatních potravin ve výrobě 451/2002
(1) Sklad potravin musí svou kapacitou umožňovat skladování všech vyrobených potravin podle jejich charakteru a stanovených skladovacích podmínek. Sklad určený pro skladování určitých druhů vybraných potravin, který by mohl nepříznivě smyslově nebo mikrobiologicky ovlivnit jiné potraviny, musí být stavebně oddělen. Sklad potravin včetně chladicích a mrazicích zařízení musí být vybaven zařízením k uložení potravin (například regály, rohože, závěsná zařízení, pokud není uloženo na paletách nebo v kontejnerech) a měřicím zařízením pro kontrolu fyzikálních veličin, zejména teploty. Chladicí a mrazicí zařízení, pokud nejsou potraviny uloženy na paletách nebo podvozcích pod přepravky, musí mít dostatečnou kapacitu pro oddělené uchovávání potravin, které svým charakterem toto vyžadují, včetně rozpracovaných, zchlazených a zmrazených potravin.

(2) Potraviny mikrobiologicky rizikové vyžadující skladování při chladírenských teplotách musí být po konečném tepelném opracování nebo po ukončené přípravě do dvou hodin zchlazeny na teplotu +10 °C a co nejdříve zchlazeny na stanovenou skladovací teplotu.

XIII. Expedice 

A.  Uvádění potravin do oběhu 110/1997
(1) Do oběhu je zakázáno uvádět potraviny

a) jiné než zdravotně nezávadné,

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

c) s prošlým datem použitelnosti,

d) neznámého původu,

e) překračující nejvyšší přípustné úrovně kontaminace radionuklidy stanovené zvláštním právním předpisem.184/1997
(2) Podnikatel, který uvádí potraviny do oběhu, je povinen uvádět do oběhu pouze se souhlasem  a za podmínek (viz § 11, odst. 2, písm. b)) stanovených rozhodnutím Ministerstva zdravotnictví potraviny

a) obsahující druhy potravních doplňků, látek přídatných, látek určených k aromatizaci, kontaminujících a toxikologicky významných, látek pomocných, reziduí pesticidů a zbytků veterinárních léčiv a biologicky aktivních látek používaných v živočišné výrobě (chemické požadavky), dosud neuvedené ve vyhlášce [§ 19 písm. a)] nebo neschválené podle § 3a,

b) dosud neuvedené ve vyhlášce, kterou se stanoví požadavky na zdravotní nezávadnost jednotlivých druhů potravin [§ 19 písm. a)],

c) dosud neuvedené ve vyhlášce, kterou se stanoví mikrobiologické požadavky [§ 19 písm. b)],

d) nového typu dosud neuvedené ve vyhlášce nebo vyrobené ze surovin nového typu, dosud neuvedených ve vyhlášce nebo neschválených Ministerstvem zdravotnictví,

e) určené pro zvláštní výživu.

(3) Podnikatel, který uvádí potraviny do oběhu, je povinen zabezpečit, aby při prodeji a přepravě potravin byl k dispozici doklad o původu zboží.

B. Uvádění potravin živočišného původu do oběhu 287/1999
(1) Živočišné produkty jsou zdravotně nezávadné, jestliže

a) byly získány ze zdravých zvířat nebo vyrobeny ze zdravotně nezávadných surovin za dodržení podmínek, stanovených právními předpisy o veterinární péči a zvláštními právními předpisy,110/1997 a nemají narušené nebo změněné smyslové vlastnosti,

b) a pokud jsou určeny k výživě lidí, jestliže

1. v nich nejsou překročeny limitní hodnoty, stanovené zvláštními právními předpisy,294/1997 a 298/1997 (pozd.znění) ani počty mikroorganizmů, stanovené v příloze č. 1 k této (287/1999) vyhlášce,

2. byly uvedeny do oběhu se souhlasem a za podmínek Ministerstva zdravotnictví podle zvláštních právních předpisů.110/1997
(2) Suroviny živočišného původu a výrobky z nich, určené k výživě lidí (dále jen "potraviny živočišného původu"), jsou

a) poživatelné, odpovídají-li požadavkům uvedeným v odst. (1),

b) podmíněně poživatelné, odpovídají-li požadavkům uvedeným v odst. (1) po splnění podmínek stanovených touto vyhláškou, anebo okresní veterinární správou nebo městskou veterinární správou (dále jen "okresní veterinární správa"), zejména po zvláštní úpravě,

c) nepoživatelné, nesplňují-li některý z požadavků uvedených v odst. (1) a nejsou-li podle této vyhlášky, anebo rozhodnutí okresní veterinární správy způsobilé k využití pro výživu lidí.

(3) Nepoživatelné jsou potraviny živočišného původu, které

a) jsou vyloučeny z využití pro výživu lidí z nákazových nebo epidemiologických důvodů, nebo

b) obsahují patogenní činitele v množství škodlivém pro zdraví lidí, nebo

c) jsou změněné, vzbuzují odpor nebo jsou jinak znehodnocené natolik, že je vyloučeno jejich využití pro výživu lidí, nebo

d) jsou neznámého nebo podezřelého původu, nebo

e) nejsou z jiných důvodů ani po zvláštní úpravě nebo splnění jiných podmínek způsobilé k využití pro výživu lidí.

XIV. Rozvoz 

A.  Přeprava potravin živočišného původu 166/1999, 287/1999
(1) Živočišné produkty se přepravují v dopravních prostředcích, které jsou konstruovány a vybaveny tak, aby byly dobře čistitelné a chránily přepravované produkty před znehodnocením, znečištěním a kontaminací, jakož i před členovci, hlodavci a jinými škodlivými živočichy, a je-li to třeba se zřetelem na druh přepravovaných produktů, aby udržovaly požadované mikroklimatické podmínky až do skončení přepravy.

(2) Dopravní prostředky určené pro přepravování živočišných produktů musí být řádně větrány, pravidelně čištěny a dezinfikovány. Dopravce je povinen vést evidenci o jejich čištění a dezinfekci.

(3) Dopravní prostředky, používané k přepravě potravin živočišného původu, musí mít stěny a jiné části, které přicházejí do styku s přepravovanými potravinami, s hladkým, snadno omyvatelným a dezinfikovatelným povrchem, nepodléhajícím korozi a neovlivňujícím nepříznivě zdravotní nezávadnost přepravovaných potravin.

(4) V jednom přepravním prostoru lze přepravovat jen živočišné produkty, které byly shodně posouzeny z hlediska jejich zdravotní nezávadnosti a použitelnosti, popřípadě poživatelnosti a u kterých nedochází ke vzájemnému nepříznivému ovlivňování.

(5) Dopravní prostředky, uvedené v odstavci 1, nesmí být používány k přepravě osob, živých zvířat, zvěřiny v kůži nebo peří a konfiskátů živočišného původu, popřípadě i jiných surovin a výrobků, které by mohly způsobit znečištění nebo kontaminaci přepravního prostoru.

(6) Jde-li o přepravu potravin živočišného původu, které lze skladovat jen při stanovené teplotě, musí být přepravní prostor dopravního prostředku vybaven registračním teploměrem. V průběhu přepravy nesmí dojít ke zvýšení teploty přepravovaných potravin o více než 2°C.

(7) Balené a nebalené potraviny živočišného původu lze přepravovat v jednom dopravním prostředku, jen pokud je zajištěno jejich bezpečné fyzické oddělení.


B.  Přeprava potravin při výrobě 451/2002
(1) Potraviny se přepravují v dopravním prostředku k tomu vyčleněném, který je konstruován a vybaven tak, aby byl dobře čistitelný, dezinfikovatelný a chránil přepravované potraviny před znehodnocením, znečištěním a kontaminací.

(2) Dopravní prostředek používaný k přepravě potravin

a) musí být řádně větrán, udržován v dobrém stavu a v čistotě, pravidelně dezinfikován, zejména jeho ložná plocha,

b) musí být vybaven zařízením pro udržení stanovené teploty potravin a v případech, kdy potravina vyžaduje dodržení stanovené nekolísavé teploty, vybaven též přístrojem pro záznam teploty vzduchu,

c) nesmí být používán k přepravě osob, živých zvířat, zvěřiny v kůži nebo peří a konfiskátů živočišného původu, anorganických či organických odpadů, popřípadě i jiných surovin a výrobků nepotravinářského charakteru, které by mohly způsobit kontaminaci přepravního prostoru.

(3) Pokud je dopravní prostředek používán k přepravě různých druhů potravin současně, musí být jeho jednotlivé prostory vhodným způsobem odděleny, aby nedošlo ke vzájemné kontaminaci.

(4) Potraviny se přepravují v manipulačních nebo přepravních obalech, vyrobených z netříštivého a snadno čistitelného materiálu nepodléhajícího korozi, uložených na policích, podložkách nebo rohožích. Jsou-li přepravky a nádoby ukládány v přepravním prostoru na sebe, nesmí se jejich dna dotýkat potravin uložených ve spodních přepravkách nebo nádobách. Nejsou-li přepravky a nádoby opatřeny víkem, musí být přepravované nebalené potraviny hygienicky zakryty, s výjimkou čerstvého ovoce a zeleniny a konzumních brambor.

(5) Při nakládce a vykládce z dopravního prostředku a při vlastní přepravě potravin nesmí být potraviny vystavovány nepříznivému vlivu vnějšího prostředí způsobujícímu porušení jejich jakosti nebo zdravotní nezávadnosti.

(6) Způsob čištění a desinfekce přepravek používaných k přepravě potravin musí být zapracován do sanitačního řádu.

(7) Při manipulaci nesmí být potraviny v přepravních obalech ukládány ani posunovány na zemi ani na podlaze, s výjimkou obalů k tomu určených. Pokud je k přesunování potravin v přepravkách používána spodní prázdná přepravka, nesmí být potom použita k uložení potravin bez provedení čištění a dezinfekce.

(8) Prázdné přepravky na potraviny nesmí být ukládány na zem, pokud jsou nakládány na přepravní prostředek spolu s potravinami nebalenými.

XV.  Manipulace s odpady

A. Odpady při zpracování živočišných produktů ve výrobě 166/1999, 287/1999
(1) Chovatelé a osoby zacházející se živočišnými produkty jsou povinni zajistit neškodné odstranění konfiskátů živočišného původu, které vzniknou v souvislosti s jejich činností. Není-li stanoveno jinak, jsou povinni

a) hlásit neprodleně výskyt konfiskátů živočišného původu osobě, která provádí jejich sběr a svoz. Ohlašovací povinnost nemá chovatel nebo osoba zacházející se živočišnými produkty, pokud se s osobou, jíž byl povolen výkon veterinární asanační činnosti, dohodla na pravidelném (turnusovém) svozu konfiskátů živočišného původu,

b) třídit, bezpečně ukládat a podle potřeby ošetřovat konfiskáty živočišného původu do doby svozu na místech schválených pro tento účel okresní veterinární správou, a to tak, aby nedocházelo k jejich zcizení, k ohrožení zdraví lidí a zvířat anebo k poškození životního prostředí,

c) předávat konfiskáty živočišného původu osobě, která provádí jejich sběr a svoz, a poskytovat jí k tomu nezbytnou součinnost a pomoc, zejména při přibližování kadáverů na místa přístupná dopravním prostředkům a při jejich nakládání.

(2) Chovatelé a osoby zacházející se živočišnými produkty, u nichž se obvykle vyskytují konfiskáty živočišného původu, jsou dále povinni

a) zřizovat nepropustné, dobře čistitelné, dezinfikovatelné a uzavíratelné kafilerní boxy pro krátkodobé ukládání konfiskátů živočišného původu, čistit a dezinfikovat je po každém vyprázdnění,

b) vhodně umísťovat kafilerní boxy jak z hlediska jejich oddělení od ostatních provozních prostorů, tak i z hlediska nakládání a svozu konfiskátů živočišného původu.

(3) Podnikatel, který zachází se živočišnými produkty, může se souhlasem okresní veterinární správy a za podmínek jí stanovených zpracovávat ve vlastním zařízení odpady živočišného původu, které nejsou velmi nebezpečnými konfiskáty živočišného původu a vznikly v souvislosti s jeho činností.

(4) Nepoživatelné jsou potraviny živočišného původu, které

a) jsou vyloučeny z využití pro výživu lidí z nákazových nebo epidemiologických důvodů, nebo

b) obsahují patogenní činitele v množství škodlivém pro zdraví lidí, nebo

c) jsou změněné, vzbuzují odpor nebo jsou jinak znehodnocené natolik, že je vyloučeno jejich využití pro výživu lidí, nebo

d) jsou neznámého nebo podezřelého původu, nebo

e) nejsou z jiných důvodů ani po zvláštní úpravě nebo splnění jiných podmínek způsobilé k využití pro výživu lidí.

(5) Prostory, v nichž se zachází s potravinami živočišného původu, musí mít

a) kafilerní box (trezor);

b) zařízení k odvádění tekutých a pevných odpadů.

B. Ukládání a skladování potravinářských a jiných odpadů a manipulace s nimi 451/2002
(1) Nebalené potraviny, které unikly z netěsností výrobního zařízení a přišly do styku s povrchy výrobních prostorů, nesmí být vráceny zpět do výroby s výjimkou potravin, jejichž charakter to umožňuje a kdy je tento postup zapracován do systému kritických bodů ve výrobě.

(2) 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.

(3) 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.

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

(5) Organické a anorganické odpady se nesmějí shromažďovat v prostorech, ve kterých se potraviny zpracovávají, s výjimkou krátkodobého uložení nevyhnutelných odpadů vznikajících při výrobě. Se zpracovatelnými odpady potravin se zachází v souladu s postupem stanoveným v systému kritických bodů ve výrobě.

(6) Musí být dodržována opatření pro odstraňování a skladování organického a anorganického odpadu. Likvidace organického a anorganického odpadu musí být prováděna průběžně a musí být instalováno zařízení k odstraňování tekutých a pevných odpadů.

(7) Sklad organického a anorganického odpadu musí být konstruován tak, aby mohl být udržován v čistotě, bez živočišných škůdců a se zamezením kontaminace potravin, pitné vody, zařízení a provozních místností.

(8) Organické a anorganické odpady se musí ukládat do uzavíratelných nádob. Tyto nádoby musí mít vhodnou konstrukci a musí být vyrobeny z materiálu umožňujícího jejich sanitaci, musí být udržovány ve funkčním stavu a musí být výrazně označeny. Nesmí být používány pro manipulaci s potravinami.

(9) Ke shromažďování odpadu v provozovně, ve které nelze vytvořit podmínky pro sanitaci sběrných nádob nebo vyžaduje-li to charakter odpadů (například skořápky z vajec), se používají plastové obaly k jednorázovému použití.

c)  Osobní hygiena 

A. Zákon č. 258/2000 Sb. o ochraně veřejného zdraví a o změně některých souvisejících zákonů a vyhláška č. 107/2001 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 oběhu18) s výjimkou přepravy a skladování balených potravin, pokud při nich fyzické osoby přicházejí 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 (například plnění tablet, gastronádob, kompletace zchlazených a zmrazených pokrmů, příprava kojenecké stravy) 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.
B. Zákon č. 166/1999 Sb. o veterinární péči a o změně některých souvisejících zákonů (veterinární zákon) ve znění pozdějších předpisů a Vyhláška č. 287/1999 o veterinárních požadavcích na živočišné produkty

(1) Kdo jako podnikatel získává, vyrábí, zpracovává, ošetřuje, balí, skladuje, přepravuje a uvádí do oběhu živočišné produkty (dále jen "zachází se živočišnými produkty"), je povinen zaměstnávat při zacházení se živočišnými produkty pouze osoby způsobilé k takové činnosti podle zvláštních právních předpisů, dbát o jejich kvalifikaci a odbornou výchovu a vést je k dodržování zásad hygieny provozu a osobní hygieny.

(2) Při zacházení se živočišnými produkty je třeba dodržovat zásady hygieny provozu a osobní hygieny, a to

a) dbát na osobní čistotu, v průběhu pracovního dne si mýt ruce tekutým mýdlem nebo jiným vhodným prostředkem a dezinfikovat je vhodným dezinfekčním prostředkem, jmenovitě před každým znovuzapočetím práce, po každém znečištění a po každém použití toalety,

b) nosit čistý pracovní oděv, obuv, pokrývku hlavy, popřípadě i rukavice, v případě nutnosti i přikrývku šíje světlé barvy, a podle potřeby je měnit i v průběhu pracovního dne,

c) dbát na to, aby se zacházelo se živočišnými produkty v souladu s veterinárními požadavky na ně a aby při zacházení s nebalenými produkty nedocházelo k jejich bezprostřednímu styku s nekrytou částí hlavy a šíje,

d) neodkládat osobní svršky a předměty osobní potřeby v provozních prostorech a udržovat čistotu a pořádek na pracovišti,

e) zdržet se jídla, pití, kouření a žvýkání nebo jiného nehygienického chování na pracovišti, na němž se zachází se živočišnými produkty,

f) neopouštět prostory provozu v pracovním oděvu a pracovní obuvi,

g) mít zdravotní průkaz a hlásit neprodleně každé onemocnění přenosnou nemocí.

C. Vyhláška č. 451/2002 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.

d)  Provozní hygiena

A.  Vyhláška č. 107/2001 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny 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.

(2) Pro výrobu potravin a uvádění potravin do oběhu se stanoví tyto další zásady provozní hygieny:

a) při výrobě a prodeji potravin musí být zajištěno oddělené mytí provozního nádobí, vozíků, přepravek a dalších zařízení od přepravních obalů a vratných obalů, cisteren, sudů a kontejnerů;

b) musí být zajištěn prostor pro mytí a případnou dezinfekci rozvozních prostředků a přepravních prostor.
B.  Zákon č. 166/1999 Sb. o veterinární péči a o změně některých souvisejících zákonů (veterinární zákon) ve znění pozdějších předpisů a Vyhláška č. 287/1999 Sb. o veterinárních požadavcích na živočišné produkty

(1) Kdo jako podnikatel získává, vyrábí, zpracovává, ošetřuje, balí, skladuje, přepravuje a uvádí do oběhu živočišné produkty (dále jen "zachází se živočišnými produkty"), je povinen

a) požádat před zahájením této činnosti okresní veterinární správu o vydání osvědčení o tom, že splňuje požadavky a podmínky stanovené tímto zákonem a zvláštními právními předpisy110/1997, 20/1966) pro zacházení se živočišnými produkty. Tuto povinnost nemá, pokud v době po nabytí účinnosti tohoto zákona bylo splnění těchto požadavků a podmínek kladně posouzeno v závazném posudku okresní veterinární správy vydaném pro kolaudační řízení,

b) se zřetelem na povahu činnosti a druh živočišných produktů

1. zpracovat a dodržovat hygienický režim a technologický postup včetně systému preventivní kontroly zdravotní nezávadnosti surovin, doplňků, přídatných látek a hotových výrobků, určit kritické body pro každý technologický postup, provádět jejich kontrolu, činit opatření k odstranění zjištěných závad a vést o tom záznamy,

2. provádět pravidelný úklid, čištění, ochrannou dezinfekci, deratizaci a dezinsekci provozních prostorů a zařízení,

(2) Rampy určené k nakládání a vykládání potravin živočišného původu se musí čistit a dezinfikovat nejméně jednou za 24 hodin. Jsou-li určeny k manipulaci s nebalenými potravinami živočišného původu, musí být zakryté ze všech stran; jinak stačí, aby byly alespoň kryté.

(3) Přepravní prostory, kontejnery, cisterny, přepravky, nádoby, police, podložky a rohože se čistí každodenně. Jde-li o přepravu masa, masných výrobků, mléka, mléčných výrobků a tuků, které nejsou baleny tak, aby byly zcela chráněny před nežádoucím působením vnějších vlivů, nebo které mohou svými vlastnostmi působit nepříznivě na jiné přepravované zboží, čistí se podle potřeby i před opětovným naložením.
(4) K dezinfekci, deratizaci, dezinsekci a dezodorizaci podle tohoto zákona 166/1999 lze používat jen registrované přípravky a postupy nebo přípravky, jejichž uvedení na trh bylo povoleno.
C. Vyhláška č. 451/2002 o podmínkách a požadavcích na provozní a osobní hygienu při výrobě potravin, kromě potravin živočišného původu

(1) V provozovně musí být pravidelně prováděn běžný úklid a čištění zařízení určenými sanitačními procesy a čisticími a dezinfekčními prostředky podle sanitačního řádu.

(2) V provozovně musí být zajištěn oddělený režim čištění výrobního zařízení, kanalizačních vpustí a protizápachových mřížek, přepravních obalů, vratných obalů, vozíků, cisteren, kontejnerů, sudů a rozvozních prostředků. Způsob čištění včetně stanovených teplot a koncentrací čisticích a dezinfekčních přípravků musí být zapracován do sanitačního řádu provozovny, pokud není součástí systému stanovení kritických bodů ve výrobě.147/1998 ve zn. 196/2002 Pro mytí a případnou dezinfekci rozvozních prostředků a přepravních prostorů musí být zajištěn vyčleněný prostor.

(3) Použité mycí, čisticí a dezinfekční přípravky pro běžný úklid i čištění nesmějí negativně ovlivnit zdravotní nezávadnost a jakost potravin. Jakékoliv zbytky čisticích a dezinfekčních prostředků se musí odstranit před započetím výrobního procesu důkladným opláchnutím pitnou vodou.

(4) K úschově čisticích a dezinfekčních přípravků nesmí být používány nádoby a obaly určené pro potraviny. Nádoby s čisticími a dezinfekčními přípravky musí být označeny.

(5) Čisticí a dezinfekční přípravky musí být ukládány v uzavíratelných prostorech nebo skříních.

(6) Pomůcky a prostředky určené k úklidu musí být viditelně označené (například barevně odlišené) a musí být odděleně ukládány od pomůcek výhradně určených k čištění výrobních ploch a povrchů.

(7) Úklidové prostředky se uskladňují v samostatných vyčleněných prostorech pro jednotlivá pracoviště. Tyto prostory nesmějí být současně využívány jako šatny.

(8) Hadice na pitnou vodu musí být provozně způsobilé, čisté s uzavíratelnými ventily a jejich koncovky nesmí být položeny na podlaze.

(9) Rampy určené k nakládání a vykládání potravin musí být pravidelně čištěny a dezinfikovány.

(10) V provozovně musí být pravidelně prováděna běžná ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace k zamezení výskytu hmyzu a hlodavců.

(11) Sanitární zařízení musí být udržováno v čistotě a v provozuschopném stavu.

(12) Účinnost sanitace se ověřuje pomocí stěrů z povrchu výrobního zařízení a z obalů určených pro přepravu nebalených výrobků. Stěry odebrané z plochy nejméně 10 cm2 po skončení čištění a dezinfekce prováděné v souladu s technickou normouČSN 56 0100 nesmí obsahovat:

a) více než 102 celkového počtu mikroorganismů (CPM),

b) žádné bakteriální původce onemocnění z potravin uvedené ve zvláštním právním předpisu.

(13) Jakékoliv jiné potraviny, například nevyráběné v provozovně určené ke konzumaci, lze skladovat jen v samostatném a označeném chladicím nebo mrazicím zařízení, které se umisťuje mimo pracoviště, kde se zachází s potravinami (například v kanceláři, denní místnosti nebo šatně).
7. Obecná východiska analýzy nebezpečí

Zdravotní nezávadnost lahůdkářských výrobků může být ohrožena celou řadou faktorů. Pro potřebu jejího zajištění je třeba nejprve určit činitele, které mohu vyvolat onemocnění spotřebitele po požití těchto výrobků. Tyto činitele se označují jako nebezpečí a z praktických důvodů se dělí na nebezpečí biologická, chemická a fyzikální. Nejčastěji se uplatňujícími biologickými nebezpečími jsou některé mikroorganismy (baktérie, kvasinky a plísně, viry).  Chemická nebezpečí představují látky, které působí jako jedy nebo které mohou vyvolávat jiné poškození organismu (např. poleptání sliznic). Za fyzikální nebezpečí  je nejčastěji považována přítomnost ostrohranných nebo tvrdých částic, které mohou mechanicky (poškrábáním, pořezáním apod.) poškodit zdraví spotřebitele. 

Dále se hledají způsoby (mechanismy, okolnosti), které způsobí, že nebezpečí  pronikne do potraviny a následně až ke spotřebiteli. Způsoby průniku a další osud jednotlivých nebezpečí mohou být charakteristické pro daný typ nebezpečí. Zejména mikrobiologická nebezpečí jsou schopná se rychle vyvíjet a rozmnožovat v potravinách a případně produkovat toxické látky (bakteriální jedy, mykotoxiny – plísňové jedy apod.).  Rychlost těchto nežádoucích změn je ovlivňována teplotou, hodnotou pH (souvisí s obsahem kyselin v potravinách), hodnotou aktivity vody (tj. obsahem podílu vody, který je v potravině jen volně vázaný a tak dostupný pro činnost mikroorganismů), obsahem volného kyslíku v potravině a přítomností látek, které mohou podporovat nebo naopak zpomalovat růst mikroorganismů.

Nebezpečí jsou typická pro určité skupiny potravin – lze je předpovědět na základě vlastností potravin i nebezpečí.

Při analýze nebezpečí je vhodné se zabývat osudem baktérií, které podléhají  nejrychleji změnám v jednotlivých operacích technologického postupu. V úvahu přicházejí následující možnosti:

· baktérie mohou být přítomny již v surovinách

· baktérie mohou být ze surovin odstraňovány (čištěním, loupáním, praním, …)

· baktérie jsou vylučovány z prostředí, v němž se zachází s potravinami (sanitace, filtrace vzduchu, ozařování, …)

· baktérie infikují potraviny (křížová kontaminace, kontakt s rukama pracovníků, …)

· baktérie v potravinách přežívají

· baktérie se v potravinách rozmnožují

· rozmnožování baktérií je v potravinách zpomaleno (účinkem konzervačních látek, fytoncidů, bakteriocinů, úpravou pH, úpravou aktivity vody, úpravou teploty, …) 

· baktérie jsou v potravinách usmrcovány (sterilace chemická, fyzikální) 

· baktérie se rozmnožují a tvoří v potravinách toxin (Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,…)

· baktérie tvoří toxin až ve střevě (Clostridium perfringens)

· tvorba toxinů je zamezená (nitrity a Cl. botulinum, aw a stafylokokový enterotoxin)

· vytvořený toxin je v potravině inaktivován (termolabilní toxiny – botulotoxin, část toxinů B. cereus).

8. Ovládací opatření - klíčové prvky zvládání hygieny
	číslo
	Klíčové prvky

	1
	Osobní hygiena (školení – hygienické minimum, oděvy a pomůcky, mytí rukou, zdravotní stav)

	2
	Čištění a dezinfekce (zajištění účinnosti, vhodnost ve vztahu k výrobkům a objektům, prostředky, teploty a doby působení, frekvence, odpovědnost, kontrola účinnosti)

	3
	Organizace práce (oddělení sektorů a operací podle úrovně kontaminace, prevence křížení cest a produktů, určené maximální přijatelné doby zdržení s ohledem na teplotu)

	4
	Pracovní prostředí – odpady (vyhrazení místa pro odpady, manipulace s odpady, odstraňování obalů, frekvence odklízení odpadu) a vlastní prostředí (okna, vchody, větrání a klimatizace, osvětlení, teplota, kanalizace)

	5
	Suroviny (původ, stav (vzhled, chuť, vůně), neporušenost obalů, podmínky úchovy, údržnost, hygiena transportu dodavatele, teplotní řetězec, režim vracení dodavateli)  

	6
	Racionální uspořádání – oddělené skladování (syrové x opracované, maso x drůbež, zelenina x ostatní potraviny, vejce x ostatní potraviny, vnější obaly x nebalené suroviny, balené x nebalené suroviny), úchova v chladu, větrání a klimatizace, dostatečná kapacita chladíren, frekvence zásobování a objem skladů

	7
	Chladicí řetězec – teploty úchovy podle druhu surovin a výrobků (-18, -12, +2, +3, +8, … °C), identifikace produktů podle teploty a doby úchovy, stav a údržba zařízení, zajištění oprav, chlazení při dopravě, určení přípustných dob zdržení při zvýšené teplotě

	8
	Řízení zásob – zajištění rotace zásob u neúdržných produktů, přizpůsobení objemu a frekvence zásobování výrobě, sledování čerpání doby použitelnosti, výdej do výroby a příjem nepoužitých surovin

	9
	Specifické operace – rozmrazování, vakuování, použití zmrazených surovin


Kritická místa při výrobě lahůdek 
1. Dobře navržená receptura (zejména s ohledem na možné překážky bránící mikrobům v rozmnožování) a kvalifikovaně navržené podmínky údržnosti (teplota, doba spotřeby)

2. Výběr surovin (s ohledem na obsah cizorodých látek a na mikrobiální kontaminaci – mikrobiologicky riziková mohou být vejce, uzeniny, sýry, koření, cibule apod.)

3. Chlazení od surovin až k výrobku a od expedice až k zákazníkovi (dostatečná chladicí kapacita, dostatečné vychlazení, dobrá organizace práce při míchání, kompletaci apod. pro co nejmenší oteplení surovin a výrobků)

4. Spolehlivé dávkování citlivých přísad (sůl, ocet, konzervační látky, stabilizátory)

5. Prevence vniknutí mechanických nečistot (vyloučení nebo  evidence a ochrana skleněných a dalších rizikových materiálů, poučení pracovníků)

6. Spolehlivý systém hygieny (osobní hygiena zaměstnanců) a sanitace (přesně vymezená osobní odpovědnost, kontrola účinnosti, princip „čisti, kudy chodíš“, podlahy a pracovní plochy co nejsušší, dezinfekce běžných úklidových pomůcek)

7. Dodržování zásad správné výrobní praxe (zvláště prevence křížení cest syrových a opracovaných surovin, oddělení výroby jednotlivých partií výrobků čištěním zařízení apod.)

8. Správné stanovení priority investic (zde je uvedeno možné, ale nikoliv jediné správné pořadí): 


a. účinné chladicí zařízení o dostatečné kapacitě od skladů až po rozvoz

b. účinný a spolehlivý systém čištění a dezinfekce

c. čisté, fungující a přístupné sociální zařízení (šatny, WC, umyvadla)

d. spolehlivé tepelné opracování a následné chlazení přísad

e. systém na kontrolu teploty

f. výběr spolehlivých pracovníků (a udržování nebo zvyšování jejich kvalifikace)

g. výběr důvěryhodných dodavatelů (a dobré smluvní zajištění)

h. výběr spolehlivých odběratelů (schopných dodržet podmínky pro zacházení s výrobky, nejlépe smluvně zajištěné).

9. Prvky sledování a metody kontroly 

Tato kapitola obsahuje vysvětlení piktogramů a bližší určení metod kontroly v průběhu pracovních činností při výrobě.

Ve schématech správné praxe v následujících kapitolách jsou použity jednoduché piktogramy, které znázorňují předem definované postupy kontroly. Tyto kontrolní postupy a metody používají zpravidla sami pracovníci provádějící příslušné operace výrobního procesu, aby se ujistili, že probíhající procesy jsou ve zvládnutém stavu. 

Dále uvedené metody kontroly jsou zpravidla shodné s metodami používanými při sledování (monitoringu) v kritických bodech v rámci systému kritických bodů (HACCP). 

	Piktogram
	Metody kontroly

	symbol
	popis
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	Postava s koštětem
	Dozor nad prováděním čistění a sanitace

	((
	Ruce
	Kontrola mytí rukou
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	Učitel u tabule, sedící postavy  
	Školení a výcvik 
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	Oko
	Smyslové zkoušky 

	(
	Teploměr
	Kontrola teploty
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	Stopky
	Sledování prodlev


Pokud v provozu pracuje mnoho pracovníků, je třeba určit odpovědnost za kontrolu, která je rovněž upřesněna v následujících popisech (a také např. na vývěskách v provozu). 

Na konci jednotlivých popisů metod je odstavec označený „Vyšší úroveň“, který obsahuje činnosti v podnicích s certifikovanými systémy HACCP nebo řízení jakosti. V ostatních podnicích budou tyto činnosti postupně zaváděny, nejpozději k datu vstupu České republiky do Evropské unie.

Dozor nad čištěním a dezinfekcí

Dozor nad čištěním a dezinfekcí je zajištěn použitím následujících prvků:

Stanovením odpovědnosti za provádění čištění a dezinfekce: (jméno, funkce)

Jmenovaný dohlíží na správné provádění a na stav a připravenost prostředků čištění a dezinfekce. Kontroluje čistotu provozních prostředků před zahájením práce. Oznamuje všechny poruchy vedoucímu provozu.

Umístěním vývěsky vysvětlující:

· účinný postup čištění a dezinfekce

· způsob použití prostředků (teplota, mechanické působení, koncentrace, doba působení)

· druhy čištěných a dezinfikovaných povrchů

· frekvence, které budou dodržovány 

Vizuální kontrolou čištění a dezinfekce: správný (dostatečný) úklid, nepřítomnost znečištění

Odpovídá: vedoucí provozu nebo jmenovaná osoba: …

Frekvence: denně

Vyšší úroveň

Mikrobiologická kontrola čistoty povrchů

Odpovídá: vedoucí provozu nebo jmenovaná osoba: …

Frekvence: účinnost čištění a dezinfekce se vyšetřuje:

· při validaci metody čištění a dezinfekce

· po změně metody čištění a dezinfekce (např. po změně prostředků)

· při špatných výsledcích předchozího vyšetření

Metoda: Kontrolu provádí … laboratoř postupem … vhodným pro vyšetření povrchové kontaminace. 

Při špatných výsledcích vyšetření se provádí toto opatření … ke zlepšení účinnosti čištění a dezinfekce.

Výsledky mikrobiologického vyšetření povrchů se uchovávají spolu s výsledky vyšetření hotových výrobků.

Uchovávají se postupy použití a popisy používaných prostředků.

Uchovávají se případné smlouvy o provádění úklidu a dezinfekce, připomínky k úrovni a faktury.

Dozor nad mytím rukou

Dozor nad mytím rukou je zajištěn použitím následujících prvků:

Umístěním vývěsky pro připomenutí:

· základních etap účinného mytí rukou,

· četnosti – před každým započetím práce, po použití záchodu, po loupání zeleniny, po manipulaci s vejci, s drůbeží,…

Umístěním vývěsky u východu ze záchodu, která připomene důležitost mytí rukou.

Dohledem nad dostatečným zásobováním míst pro mytí rukou:

· četnost: každé ráno a během dne;

· odpovědnost: za dohled nad zásobováním odpovídá:…     a v případě zjištěné odchylky upozorní vedoucího.

Místa pro mytí rukou musí být vybavena tekutým mýdlem, vhodným kartáčkem a systémem sušení na jedno použití (jako jsou papírové ručníky na jedno použití a koš na ně)

Školení a výcvik 

Vedoucí pracovníci zajišťují odborné školení a výcvik pracovníků v provozu a přesvědčují se o jeho náplni a odborné úrovni. Dále zajišťují:

Poskytnutí vzdělávacích materiálů pracovníkům 

· příručku správné hygienické praxe

· případně brožury, letáky, vývěsky s informacemi o hygieně

Archivaci záznamů o školení (místo, datum, obsah školení, školitel, seznam účastníků, ověření znalostí účastníků, podpisy). 

Obsah školení (nad základní rozsah hygienického minima):

· jak organizovat práci z časového a prostorového hlediska, aby se zabránilo křížové kontaminaci mezi produkty, mezi výrobky a prostředím, …, např. vysvětlit rozmístění úkolů v průběhu týdne nebo dne, podle pracovních směn nebo pracovníků

· jak organizovat pohyb a uložení potravin ve skladu dovolující dodržet pravidlo první dovnitř – první ven 

· jak uspořádat pohyb a uložení potravin v chladírnách, aby nedocházelo ke křížové kontaminaci (vyhrazením zón, ochranou výrobků…)

· vysvětlení organizace prodeje a dopravy, která zabraňuje křížové kontaminaci a udržuje požadovanou teplotu výrobků,

· výcvik schopnosti posoudit správnost provádění některých operací nebo kvality potravin (surovin, výrobků)

Vyšší úroveň

Vyvěsit písemný plán práce na týden nebo na den, umožňující pravidelně upřesnit významné prováděné úkoly.

Uchovat záznamy o použití (údržba, úklid, čištění) nově pořízených strojů a zařízení (zchlazovačů, vakuových baliček,…).

Smyslové zkoušky

Dozor nad prováděním některých operací je zajišťován těmito čtyřmi smysly: zrakem, čichem, hmatem, chutí.

Kontrola při příjmu surovin:

Určení odpovědné osoby za kontrolu při příjmu: … 

Jmenovaný přijímá nutná opatření v případě odchylek:

· kontroluje doložení veterinárního souhlasu při příjmu surovin živočišného původu;

· kontroluje stav čerstvosti produktů: vzhled, vůni, barvu, vlhkost (teplotu v dopravním prostředku);

· kontroluje neporušenost obalů;

· kontroluje data použitelnosti a minimální trvanlivosti a údaje na etiketách;

· kontroluje, zda nebylo zboží rozmrazeno;

· vizuálně kontroluje čistotu dopravních prostředků a chování dodavatelů. 

Průběžná kontrola při práci:

Pracovníci odpovídají za kontrolu produktů, s nimiž pracují;

· kontrolují uložení produktů a čistotu chladíren, pracovního prostoru a místa uložení;

· kontrolují, zda chlazené produkty nejsou zbytečně vystaveny zvýšené teplotě;

· kontrolují data použitelnosti a minimální trvanlivosti výrobků před použitím;

· kontrolují před použitím vakuově balené výrobky (netěsnosti v obalu, dokonalost svarů, přilnutí obsahu k obalu,…);

· kontrolují vzhled (tvar, barvu,…) produktů před použitím;

· kontrolují vzhled hotových výrobků (změny struktury nebo barvy).

Vyšší úroveň

Archivace dodacích listů a faktur, které dokazují původ zboží.

Archivace kopií faktur za výrobky prodávané přes zprostředkovatele.

Archivace dokladů o vráceném zboží nebo o odchylkách dodávek, např. na základě dodacích listů nebo deníku odchylek. 

Kontrola teplot

Kontrola udržování chladu a dodržování teplotních režimů prováděná měřením teplot. 
Odpovědnost

Osoba odpovědná za kontrolu teplot: 

· při příjmu surovin (jméno, funkce)

· při skladování (jméno, funkce)

· při zpracování: pracovníci jsou odpovědní za skutečnou teplotu zpracovávaného výrobku

V případě překročení mezí je informován vedoucí provozu nebo pověřená osoba: (jméno, funkce)  
 

Přístroje

· pracovníci jsou vybaveni teploměrem nebo záznamníkem teploty;

· teploměry jsou umístěny do chladíren tak, aby umožňovaly snadné pozorování. Poznámka: Je možné používat maximo-minimální teploměr, který zaznamená případné odchylky teploty za provozu;

· chladírny nad objem 10 m3 musí být vybaveny registračním teploměrem.

Frekvence

Kontroly teplot jsou prováděny v následujících etapách:

· při příjmu, zvlášť v případě pochyb nebo dodávky od nového dodavatele, se přezkoumá teplota v dopravním prostředku – buď přímým odečtením na přítomném teploměru nebo změřením pomocí přineseného teploměru;

· v chladírnách a mrazírnách se sleduje teplota denně;

· při výrobě – kontrola teploty v jádře při chlazení nebo v průběhu vaření nebo když všechna ostatní kritéria (profesionální dovednost, senzorická kontrola,…) se jeví jako nedostatečná,  případně měření průběhu teploty při pasteraci (obecně při konzervaci teplem) v obalu;

· při dopravě vlastními chlazenými a izotermickými vozidly. 

Určení rozložení teplot v chladicích zařízeních (nalezení teplých nebo studených míst). Měření se provádí ve zkoušeném místě teploměrem ponořeným do nádoby s vodou nebo umístěným do zavěšené potraviny na 15 – 20 minut (do ustálení teploty).

Vyšší úroveň

Instalují se registrační teploměry do podnikových chlazených vozidel, aby se ověřily teploty při dopravě.

Poznámka: Při použití izotermických zařízení se doporučuje pro splnění všech požadavků zákazníků použít při dopravě mobilní teploměr. 

Kontrolují se teploty dodávek od všech dodavatelů.

Měří se teplota výrobků při dodávce zákazníkovi a ověřuje se tak udržování požadované teploty. V případě obtíží se použije doplňkový zdroj chladu (eutektické desky,…).

Frekvence: při každé nové dodávce, až do dosažení dobrých výsledků, a v případě významné změny dodacích podmínek.

Uchovávají se doklady o odchylkách a záznamy o zásazích chladírenských odborníků a příp. i faktury za opravy a údržbu zařízení, příp. i sešit se záznamy o odchylkách.

Uchovávají se případné smlouvy o údržbě.

Poznámka: Při skladování čerstvého masa je zpracováván týdenní přehled o měření vlhkosti, který doplňuje  údaje o teplotě v chladírnách. 

Sledování času (dob trvání)

Účinnost některých operací je zajištěna dodržením doby jejich trvání.

Pracovníci jsou vybaveni vhodnými pomůckami – hodinami a dalšími typy zařízení umožňujících sledovat délku časových intervalů a časový průběh činností.

Sleduje se doba trvání v minutách a (případně) hodinách podle schémat správné praxe.

Určuje se pracovník odpovědný za sledování času. 

Každý pracovník je odpovědný za sledování času při jím prováděném zpracování výrobku.

Frekvence:

· při výrobě: při každém vaření, když nestačí smyslová kontrola, a vždy při tepelném opracování vakuově balených výrobků (vyjma případů, kdy se měří teplota v jádře výrobku);

· při dezinfekci: při každé dezinfekci se sleduje doba působení.

10. Schémata správné praxe

A.  Schémata správné praxe pro některé suroviny

1. Čerstvá zelenina a ovoce

Nebezpečí: zelenina a ovoce jsou významným zdrojem mikrobiální kontaminace související s půdní mikroflórou

	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	METODY KONTROLY

	Před přípravou
	
	

	Kontaminace
	
	

	Zelenina, ovoce a jejich obaly mohou znečišťovat při dopravě, příjmu a skladování:

· nebalené suroviny,

· ruce pracovníků,

· dopravní prostředky,

· přepravky nebo jiné obaly,

· místa, plochy, prostředí.
	Cíl: zabránit přenosu kontaminace mezi surovinami.

· Fyzické oddělení surovin – uložení na různá místa nebo racionální uspořádání (vyloučení kartonů, dřevěných přepravek – po příjmu přemístění surovin do čistých obalů nebo pokud možno očištění a omytí surovin před uložením do chladírny) 

· Dostatečné mytí rukou po práci se surovinami.

· Čištění a dezinfekce dopravních prostředků a materiálů, které byly v kontaktu se surovinami.

· Pravidelné čištění a dezinfekce manipulačních prostorů.
	((
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	Pomnožení
	
	

	Některé druhy zeleniny obsahující hodně vody (rajčata, hlávkový salát ,…) umožňují rozmnožování plísní.
	Posouzení čerstvosti při příjmu, vyloučení viditelně nakažených surovin. Úchova v chladírně nebo na chladném místě.
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	Při  přípravě
	
	

	Kontaminace
	
	

	Příprava surovin je operace, která znečišťuje prostředí.

Čerstvá zelenina může kontaminovat již hotové výrobky.


	· Zpracování surovin dostatečně oddělené od ostatních potravin – buď na vyhrazeném místě nebo na místě, které se před další činností vyčistí a vydezinfikuje.

· Odstraňování odpadů po čištění.

· Omytí surovin pod tekoucí vodou po mechanickém čištění (loupání, škrabání, …).

· Případné blanšírování, spaření nebo povaření surovin (pokud lze).

· Čištění a dezinfekce pomůcek, dostatečné mytí rukou po práci se syrovými surovinami.  
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	Pomnožení
	
	

	V omyté, očištěné a případně nakrájené zelenině se  snadno rozmnožují mikroorganismy.
	· Po zpracování uložit do chladírny ve vhodné nádobě, obalu. Některé druhy zeleniny je možné uchovat v okyselené vodě. 
	


2. Masné výrobky 

Nebezpečí: V masných výrobcích se mohou rozmnožovat mikroorganismy.  

	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	METODY KONTROLY

	Kontaminace
	
	

	Výrobky mohou být kontaminovány při dopravě nebo při skladování – z prostředí nebo kontaktem s ostatními potravinami
	· Při příjmu ověřit původ výrobků (veterinární osvědčení).

· Při příjmu posoudit celistvost obalu

· Při dopravě a při skladování fyzicky oddělit masné výrobky od ostatních potravin (např. uložením do přepravek)
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	Pomnožení
	
	

	Masné výrobky umožňují rozmnožování mikroorganismů během dopravy a skladování za nevhodných podmínek.
	· Při příjmu ověřit čerstvost výrobků.

· Po příjmu uložit do chladírny.

· Dodržovat dobu použitelnosti, pravidla pohybu zásob (první dovnitř, první ven), přizpůsobit velikost balení podmínkám ve výrobě.
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3. Syrové maso, drůbež, vnitřnosti, zvěřina

Nebezpečí: Syrové maso je prostředí podporující růst mikroorganismů. Je velmi citlivé na způsob přepravy, zejména na teplotní podmínky. Některé druhy masa, zvláště drůbež a vnitřnosti jsou více kontaminovány a mohou být zdrojem znečištění ostatních potravin.

	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	METODY KONTROLY

	Před přípravou
	
	

	Kontaminace
	
	

	Syrové maso nepochází ze zdrojů pod veterinárním dozorem.

Syrové maso a příslušné obaly mohou kontaminovat již rozpracované potraviny, pracovní plochy, ruce pracovníků 

· při dopravě a skladování,

· při nevhodném zacházení s ostatními potravinami.

Drůbež, vnitřnosti a zvěřina v srsti nebo peří obsahují množství mikroorganismů a jsou zdrojem kontaminace.

Některé části masa mohou obsahovat vředy nebo jiné vady (známky rozkladu, nemocí zvířat, …), které nejsou odhaleny , vyříznuty  a které jsou zvláště kontaminovány.
	Při nákupu ( uzavírání smluv o dodávkách) ověřit původ masa, vyloučit maso neznámého původu.

Cíl: Zabránit přímému nebo nepřímému kontaktu syrového masa s rozpracovanými potravinami:

· pravidelným čištěním a dezinfekcí transportních a skladovacích prostředků před použitím,

· vhodným uspořádáním (oddělením) potravin

· zpracováním masa, vnitřností, drůbeže, … na vyhrazeném místě nebo na místě, které je před dalším použitém vyčištěno a dezinfikováno.

· mytím rukou po této práci.

Cíl: zabránit kontaktu kartonových obalů se syrovým masem:

· skladováním zboží v kartonech v chladírně vyhrazené pro balené zboží nebo

· přeložením masa a vnitřností do nádob vhodných pro uložení v chladírně. Výrobky dosud nevybalené z kartonů mají být skladovány v chladírně odděleně od nebalených. 

Prevence:

· mytí rukou po práci s těmito surovinami,

· používání vyhrazených ploch a pomůcek nebo jejich  vyčištění a dezinfekce po každém použití

· skladování zvěřiny v srsti nebo peří stranou v přepravkách nebo v plastových fóliích  a obalech.

Pozastavení změněné partie, oddělení ostatního masa a nutná konzultace s veterinárním lékařem. Před pokračováním v činnosti pečlivé vyčištění a dezinfekce všech předmětů, které byly v kontaktu s kontaminovanou partií: nože, pracovní plocha, ruce…

Ověření ostatních částí od stejného dodavatele nebo zvířete.
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	Pomnožení
	
	

	V syrovém mase vystaveném zvýšené teplotě dochází k rozmnožování mikroorganismů.

Zvýšení teploty výrobku způsobí oživení rozmnožování mikroorganismů a rychlou zkázu masa, vnitřností, drůbeže, zvěřiny,…
	Cíl: udržovat syrové maso při požadované teplotě:

· ověření teploty udržované při dopravě

· posouzení stavu čerstvosti zboží (barvy, vzhledu, pachu)

· okamžité umístění do chladírny.

Potraviny z chladírny vydávat až v potřebnou chvíli a po zpracování skladovat při vhodné teplotě.
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4. Syrová vejce

Nebezpečí: Syrová vejce jsou citlivými surovinami – mohou být kontaminována zárodky salmonel

	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	METODY KONTROLY

	Před přípravou
	Cíl: zabránit přenosu kontaminace z vajec  na ostatní suroviny, do prostředí výrobny, na pracovníky a do výrobků.
	

	Kontaminace
	
	

	Syrová vejce mohou být kontaminována salmonelami bez jakýchkoliv vnějších známek kontaminace. Salmonely se mohou vyskytovat na povrchu vajec i uvnitř. Menší pravděpodobnost výskytu salmonel je ve vejcích z kontrolovaných chovů.
	· Fyzické oddělení vajec od ostatních surovin při příjmu i skladování 

· Dostatečné mytí rukou a osobní hygiena

· Pravidelné čištění a dezinfekce skladovacích prostorů
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	Při přípravě
	
	

	Kontaminace
	
	

	Přímým i nepřímým kontaktem se syrovými vejci a jejich obaly mohou být kontaminovány další suroviny, prostředí výrobny, pracovníci a výrobky.
	· Fyzické oddělení vajec od ostatních surovin při zpracování 

· Dostatečné mytí rukou a osobní hygiena

· Pravidelné čištění a dezinfekce manipulačních prostorů, pravidelné odklízení obalů a odpadů.
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	Přežití
	
	

	Některé kmeny salmonel jsou poměrně odolné vůči pasteračním zákrokům, mohou přežít v nedostatečně uvařených vejcích.
	a. Dostatečně dlouhá doba varu při vaření vajec, stanovená s ohledem na poměr vody a vajec ve varné nádobě.
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5. mléčné výrobky – sýry, tvaroh, máslo

Nebezpečí: Některé mléčné výrobky jsou citlivými surovinami – poskytují vhodné prostředí pro růst mikroorganismů, jsou samy jejich zdrojem a mohou být zdrojem kontaminace ostatních výrobků.

	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	METODY KONTROLY

	Před přípravou
	Cíl: zabránit přenosu kontaminace mezi surovinami a do výrobků
	

	Kontaminace
	
	

	Mléčné výrobky mohou být kontaminovány a samy mohou kontaminovat ostatní suroviny.
	· Dodržení dodacích podmínek (původ, teplota, obal) při přepravě a příjmu

· Fyzické oddělení od ostatních surovin – uložení na různá místa 

· Dostatečné mytí rukou a osobní hygiena

· Pravidelné čištění a dezinfekce skladovacích prostorů
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	Pomnožení
	
	

	Mikroorganismy včetně patogenních se mohou v mléčných výrobcích rozmnožovat.
	· Dodržení podmínek úchovy, zejména teploty a data použitelnosti
	(
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	Při  přípravě
	
	

	Kontaminace
	
	

	Mikroflóra mléčných výrobků může kontaminovat ostatní produkty
	· Zařízení, nástroje a pomůcky, které byly v kontaktu s mléčnými výrobky, jsou před dalším použitím umyty a dezinfikovány 
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	Pomnožení
	
	

	V mléčných výrobcích mohou s kulturní mikroflórou růst i patogenní mikroorganismy.
	· Udržování nízkých teplot surovin, polotovarů i výrobků
	(


6. Konzervy 

Nebezpečí: Konzervy, zvláště ty, které jsou málo kyselé, jsou po otevření citlivými surovinami, v nichž se mohou rychle rozmnožit  mikroorganismy. Jejich obaly mohou být zdrojem fyzikálního nebezpečí (sklo, kovové úlomky).

	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	METODY KONTROLY

	Před přípravou
	
	

	Pomnožení
	
	

	Teplý obsah konzerv by mohl podpořit růst mikroorganismů
	· Zchlazení konzerv před otevíráním 
	(

	Při  přípravě
	
	

	Kontaminace
	
	

	Povrchová mikroflóra obalů může kontaminovat výrobky.

Při otevírání mohou být obaly konzerv zdrojem fyzikálního nebezpečí (střepy, úlomky kovů). 

Obsah konzerv může být kontaminován dotykem pracovníků a kontaktem s pomůckami a nástroji.
	· Očištění a případně dezinfekce obalů a nástrojů před otevíráním.

· Použití vhodných nástrojů při otevírání.

· Vyloučení kontaminovaných obsahů konzerv z dalšího zpracování.

· Dodržování osobní hygieny

· Používání čistých nádob a pomůcek
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	Pomnožení
	
	

	Teplý obsah konzerv by mohl podpořit růst mikroorganismů
	· Úchova obsahů konzerv v chladu až do dalšího zpracování.
	(


7. Zmrazené suroviny 

Nebezpečí: Zmrazené suroviny mohou obsahovat patogenní mikroflóru, která by se při nevhodném způsobu rozmrazování mohla pomnožit natolik, že by při následném zpracování nebyla úplně inaktivována. 

	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	METODY KONTROLY

	Před přípravou
	
	

	Kontaminace
	
	

	Zmrazené suroviny mohou být kontaminovány, jestliže se poškodí jejich obal při manipulaci. 
	· Přejímka surovin v nepoškozených obalech
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	Při  přípravě
	
	

	Kontaminace
	
	

	Zmrazené suroviny mohou být po rozmrazení zdrojem kontaminace výrobku. 
	· Dostatečné tepelné opracování zmrazených surovin po rozmrazení
	(

	Pomnožení
	
	

	Při nevhodném způsobu rozmrazování mohou na surovině růst mikroorganismy
	· Rozmrazovat při nízkých teplotách (teplota surovin do 2 °C) nebo spojit rozmrazování s dostatečným tepelným opracováním a následným zchlazením.
	(


8. Suché koření

Nebezpečí: Přírodní koření a kořenicí směsi jsou často významným zdrojem mikrobiální kontaminace výrobků. 

	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	METODY KONTROLY

	Před přípravou
	
	

	Kontaminace
	
	

	Koření může být zdrojem mikrobiální kontaminace.

Koření může být kontaminováno skladištními škůdci.
	· Vybírat dodavatele schopné zaručit dodržení specifikací.

· Pro výrobky s prodlouženou údržností dát přednost extraktům koření.

· Uplatnění dezinsekce a deratizace
	
[image: image39.png]




[image: image40.png]




	Pomnožení
	
	

	Nevhodně skladované koření, zvlášť v příručních skladech, může po zvlhnutí umožnit rozmnožování plísní.
	· Koření skladovat v suchých skladech.
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	Při  přípravě
	
	

	Kontaminace
	
	

	Koření může být kontaminováno pomůckami a dotykem pracovníků.
	· Používání čistých pomůcek

· Dodržování osobní hygieny
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	Pomnožení
	
	

	Nevhodně skladované koření, zvlášť v příručních skladech, může po zvlhnutí umožnit rozmnožování plísní.
	· Rychle obměňovat zásobu koření v příručním skladu.
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B. Schémata správné praxe pro operace

Příjem

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	kontaminace surovin patogenními mikroorganismy
	Atest od dodavatele o původu a identitě surovin, soulad se specifikacemi.

Dodržení teploty, doby použitelnosti a ostatních dodacích podmínek, (např. výrobní salám a ostatní masné výrobky ze separovaného masa – teplota do 2 °C, masné výrobky obsahující vnitřnosti – teplota do 3 °C, .)

Hygienický způsob manipulace s nebalenými surovinami, které se dále tepelně neopracují.

Oddělená manipulace se surovinami, které mohou kontaminovat ostatní (syrová zelenina, maso, drůbež,…).
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	kontaminace surovin chemickými kontaminanty
	Atest od dodavatele o původu a identitě surovin, soulad se specifikacemi.

Hygienický způsob manipulace s nebalenými surovinami
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	kontaminace surovin mechanickými nečistotami
	Soulad se specifikacemi, neporušené obaly
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	růst mikroorganismů mezi  příjmem a uskladněním
	Rychlý postup při příjmu citlivých surovin, dodržení časových limitů.  
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Skladování

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	kontaminace surovin patogenními mikroorganismy
	Oddělené uložení neslučitelných surovin.

Ochrana před stékajícím kondenzátem.

Hygienický způsob manipulace s nebalenými surovinami.

Ochrana před hlodavci a hmyzem.
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	růst mikroorganismů v průběhu uskladnění
	Dodržení teplotního režimu zejména u chlazených surovin.

Dodržení skladovacích podmínek (teplota, vlhkost)

Sledování data použitelnosti surovin.
	(
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	kontaminace surovin chemickými kontaminanty
	Dodržení sanitačních postupů.
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	kontaminace surovin mechanickými nečistotami
	Pravidelný úklid skladů.

Zakrytí nechráněných surovin, obalů.
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Výdej

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	přítomnost patogenních mikroorganismů
	Vyloučení smyslově změněných surovin z dalšího zpracování.

Vyloučení surovin s prošlým datem použitelnosti.
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Přípravné operace (hrubé čištění, třídění, mytí, praní, loupání, vybalování, dekontaminace obalů, otevírání obalů konzerv, překlápění do manipulačních nádob a přepravek)
	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	kontaminace surovin patogenními mikroorganismy
	Oddělené zpracování znečištěných surovin.

Odstraňování odpadů.

Zpracování vzájemně neslučitelných surovin na oddělených místech nebo provedení čištění a dezinfekce před zpracováním dalších surovin.

Odstraňování povrchových vrstev obalů v nečisté části provozu.

Čisté suroviny překládat do vhodných čistých nádob. 

Pravidelné čištění a dezinfekce prostorů a zařízení.

Výměna vody v pračkách surovin, oplachování surovin pod tekoucí pitnou vodou.
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	růst mikroorganismů v průběhu přípravných operací
	Zkrácení doby zpracování surovin na nejnutnější délku, rychlý přesun čistých surovin do chladírny nebo k dalšímu zpracování. 

Dodržování teploty prostředí při zpracování chlazených surovin.

Použití studené vody na praní surovin.
	(


	kontaminace surovin chemickými kontaminanty
	Dodržení sanitačních postupů.

Použití materiálů (nátěrové hmoty, maziva apod.) vhodných pro styk s potravinami. 
	

	kontaminace surovin mechanickými nečistotami
	Velmi pozorné otevírání konzerv ve skleněných a plechových obalech.

Při rozbití skla (včetně odštípnutí okraje sklenice při otevírání) vyloučení všech surovin, které mohou být zasaženy, z dalšího zpracování.

Seřízení otevírače plechovek (prevence tvorby drobných pilin).

Použití dostatečného množství vody na praní surovin.
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Rozmrazování

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Růst mikroorganismů v době od rozmrazení do tepelné úpravy 
	Rozmrazování surovin povolenými způsoby – jejich teplota nemá překročit 2 °C a rozmrazení má být ukončeno do 48 hodin.

Po rozmrazení co nejrychleji následující tepelná úprava.
	(
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Navažování a odměřování

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Při nedostatečném dávkování citlivých přísad (konzervační látky, kyseliny, sůl,…) může být výrobek nedostatečně chráněn před růstem mikroorganismů
	Dodržení receptury. Pokud je možná zpětná kontrola, je vhodné ji využít (např. odvažování ze známé velikosti zásoby a provedení bilance, smyslové posouzení apod.)  
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Příprava roztoků, nálevu

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Mikroflóra ze suchých surovin se ve vodném prostředí může začít rozmnožovat.
	Pokud možno převařování a následné zchlazení nálevů.


	(


Mechanické zpracování (krájení, plátkování, strouhání, kutrování,…)

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Přenos kontaminace mezi surovinami a ze zařízení na suroviny

Růst mikroorganismů při zvýšení teploty před zpracováním a v jeho průběhu


	Jednotlivé druhy surovin jsou odděleny čištěním zařízení a pracovních ploch 

Všechny suroviny před mechanickým zpracováním předchladit.

Při zpracování udržovat jen minimální zásobu surovin, po zpracování co nejrychleji uložit do chladírny nebo dále zpracovávat.
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Tepelné opracování (blanšírování, vaření)

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Nedostatečná inaktivace mikroorganismů


	Dodržení požadavku aspoň minimálního tepelného opracování (pro suroviny živočišného původu 70 °C po dobu 10 minut ve všech částech produktu)

Poznámka: V případě, že byly před tepelným opracováním suroviny vystaveny delšímu působení zvýšené teploty, nemusí běžně používané režimy opracování stačit pro inaktivaci přítomné početnější mikroflóry!
	(
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Zchlazování

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Při běžném tepelném opracování se aktivuje klíčení bakteriálních spor. Po vyklíčení se mohou mikroorganismy rozmnožovat a případně i produkovat toxiny. 

Zchlazené produkty mohou být kontaminovány stykem se surovinami, dotykem pracovníků.
	Při zchlazování po tepelném opracování musí být rychle překonána oblast „nebezpečných“ teplot (mezi 60 a 10 °C), a to ve všech částech produktu nejdéle do 2 hodin. V některých případech je třeba zmenšit velikost zchlazovaných kusů nebo snížit tloušťku zchlazovaných vrstev. Po tomto rychlém zchlazení se produkt dochladí před dalším zpracováním na požadovanou teplotu podle druhu výchozích surovin. 

 Zchlazené produkty je třeba chránit před kontaminací např. zakrýváním nádob, a při manipulaci dodržováním zpřísněné osobní hygieny, popř. používáním ochranných pomůcek (rukavice, roušky).
	(
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Temperování (např. nahřátí másla před šleháním)

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Růst mikroorganismů při zvýšení teploty
	Dobu temperace zkrátit na nejnutnější míru. Po dalším zpracování výrobky s obsahem temperovaných složek urychleně zchlazovat.

Používat tuky zpracovatelné zastudena.
	


Šlehání, míchání 

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Kontaminace produktu ze zařízení nebo dotykem pracovníků.

Růst mikroorganismů při zvýšení teploty
	Jednotlivé dávky produktu jsou odděleny čištěním a vysušením zařízení. Tento postup nemusí být dodržen v případě, že předcházející dávka produktu měla shodné složení. 

Při práci s produktem jsou výhradně používány čisté pracovní nástroje, pomůcky a případně osobní ochranné prostředky (rukavice, rouška).

Pracovníci dodržují zásady osobní hygieny. 

Jsou zpracovávány výhradně předchlazené suroviny, doba zpracování nepřesahuje nezbytně nutnou míru stanovenou při vývoji produktu.
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Chlazení polotovarů

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Křížová kontaminace polotovarů 

Růst mikroorganismů při zvýšení teploty
	Používání čistých nádob na polotovary, zakrývání nádob s polotovary, oddělené uložení v chladírnách podle druhu polotovaru.

Dodržení požadované teploty v chladírně (nejvýše 4 °C, pokud není vyžadována nižší teplota).
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Potírání pečiva 

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Kontaminace produktu z prostředí nebo dotykem pracovníků.

Růst mikroorganismů při zvýšení teploty
	Pravidelné čištění pracovních ploch

Při práci s produktem jsou výhradně používány čisté pracovní nástroje, pomůcky a případně osobní ochranné prostředky (rukavice, rouška).

Pracovníci dodržují zásady osobní hygieny.

Použití předchlazeného pečiva, případně snížená teplota v pracovním prostoru.
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Obkládání chlebíčků, baget

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Kontaminace produktu z prostředí nebo dotykem pracovníků.

Růst mikroorganismů při zvýšení teploty
	Pravidelné čištění pracovních ploch

Při práci s produktem jsou výhradně používány čisté pracovní nástroje, pomůcky a případně osobní ochranné prostředky (rukavice, rouška).

Pracovníci dodržují zásady osobní hygieny.

Použití předchlazených surovin, případně snížená teplota v pracovním prostoru a malé rozpracované dávky výrobků.
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Plnění do obalů, dávkování

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Kontaminace produktu z prostředí, ze zařízení, obalovým materiálem nebo dotykem pracovníků.

Růst mikroorganismů při zvýšení teploty
	Pravidelné čištění zařízení

Při práci s produktem jsou výhradně používány čisté pracovní nástroje, pomůcky, obaly a případně osobní ochranné prostředky (rukavice, rouška).

Pracovníci dodržují zásady osobní hygieny.

Použití předchlazených surovin, případně snížená teplota v pracovním prostoru.
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Zalévání nálevem

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Kontaminace produktu pracovními nástroji,   pomůckami nebo pracovníky.

Růst mikroorganismů při zvýšení teploty.
	Při práci s produktem jsou výhradně používány čisté pracovní nástroje a pomůcky a případně osobní ochranné prostředky (rukavice, rouška).

Pracovníci dodržují zásady osobní hygieny.

Použití předchlazených surovin. 

Rychlý postup k dalším operacím.
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Zavírání

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Kontaminace produktu ze zařízení nebo obalem (víkem, krycí fólií) .


	Pravidelné čištění zařízení.

Při manipulaci obaly pracovníci dodržují zásady osobní hygieny a případně použijí osobní ochranné prostředky (rukavice, rouška).
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Balení

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Kontaminace produktu z prostředí, ze zařízení, obalovým materiálem nebo dotykem pracovníků.

Růst mikroorganismů při zvýšení teploty
	Pravidelné čištění zařízení

Při práci s produktem jsou výhradně používány čisté pracovní nástroje, pomůcky, obaly a případně osobní ochranné prostředky (rukavice, rouška).

Pracovníci dodržují zásady osobní hygieny.

Použití předchlazených surovin, případně snížená teplota v pracovním prostoru.
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Značení, etiketování

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Růst mikroorganismů při prodlouženém skladování v distribuci a u spotřebitele v případě chybně nastaveného data použitelnosti.

Dietní chyba spotřebitele při záměně etiket.
	Správné nastavení data použitelnosti.

Správné označení výrobku (soulad obsahu obalu a etikety).

Výstupní kontrola.
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Skupinové balení

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Růst mikroorganismů při zvýšení teploty.
	Snížená teplota v pracovním prostoru.

Rychlý přesun zabaleného zboží do chladírny
	(


Chlazení

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Růst mikroorganismů při zvýšení teploty
	Dodržení požadované teploty v chladírně (nejvýše 4 °C, pokud není vyžadována nižší teplota).

Poznámka: V období se zvýšenou venkovní teplotou je výhodné předchladit zboží před expedicí a dopravou na co nejnižší teplotu.
	(


Expedice

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Růst mikroorganismů při zvýšení teploty.

Nesprávné označení zboží (datum použitelnosti, identita výrobku).
	Pozastavení expedice partie zboží, u níž byla v průběhu výroby  zjištěna odchylka v udržování chladicího řetězce.

Pozastavení expedice partie zboží, u níž byla zjištěna odchylka v označení.
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Doprava

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Růst mikroorganismů při zvýšení teploty.
	Nakládat zboží pouze do dostatečně předchlazeného prostoru vozidla. 

Omezování doby, při níž je chlazený prostor otevřen, na co nejmenší možnou míru.
	(
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Předání odběrateli

	nebezpečí
	ovládací opatření
	metody kontroly

	Růst mikroorganismů při zvýšení teploty.
	Zboží vykládat pokud možno pouze tehdy, může-li odběratel zajistit jeho rychlé umístění do chladírny.
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C. Schémata správné praxe pro čištění a dezinfekci

Cíl: odstranit zárodky a zabránit jejich rozšíření v provozu, prevence mikrobiologické kontaminace výrobků

Stroje, zařízení, pomůcky a pracovní prostory mohou být zdroji mikroorganismů, pokud nejsou pečlivě a pravidelně čištěny a desinfikovány. Nedostatečné nebo nevhodně prováděné čištění a dezinfekce může způsobit změny výrobků a poruchy výroby. Samotné čištění a dezinfekce nesmí být zdrojem kontaminace potravin. Čištění a dezinfekce jsou nedílnou součástí normálního výrobního procesu.

Obecné zásady

Pro účelné zvládnutí těchto dvou operací je nutné:

· použít výrobek:

· schválený pro styk s potravinami;

· vhodný pro typ znečištění (tuk, minerální úsady, krev...);

· vhodný pro daný povrch (dlažba, nerez, PVC,...);

· použít přiměřeně vhodnou metodu s ohledem na délku působení, možnost použití mechanických pomůcek, koncentraci prostředku a teplotu ve vhodnou dobu a ve vhodných intervalech;

· používat vhodné  a udržované  pomůcky (smeták, hadr, kartáč, rukavice,...);

· před vlastním čištěním a dezinfekcí odstranit zbytky nečistot a výrobků dostatečným oplachováním. 

Velmi důležité je dodržování návodu k použití a bezpečnostních předpisů.

Rozdíly

	
	ČIŠTĚNÍ
	DEZINFEKCE

	cíl
	Odstranění všech viditelných nečistot (některé detergenty mohou při dobře prováděném čištění odstranit až 80 % mikroorganismů) 

viditelná čistota
	Zničení všech mikroorganismů.

mikrobiologická čistota

	operace
	Samo o sobě nestačí zničit všechny zárodky.

Provádí se pomocí detergentů
	Vždycky jí předchází čištění a účinné oplachování, protože zbytky nečistot    a produktů čištění mohou inaktivovat dezinfekční prostředek. 

Provádí se pomocí dezinfekčního prostředku.

Dezinfekce může být také dosaženo fyzikálními postupy (voda 80 °C po dobu 2 minut., pára...)

	nepominutelné etapy 
	Nezbytné je účinné mechanické působení (kartáči, stěrkami, škrabkami,...).

Teplota čištění při zpracování masa má být asi 55 °C  (snesitelná pro ruce), pokud  výrobce neurčí jinak.

Tato teplota umožňuje rozpustit tuky aniž dojde ke koagulaci bílkovin (krve).
	Je nutné přísně zachovávat čas, mechanické působení, koncentraci prostředku a teplotu. 

Povinné oplachování povrchů, které přicházejí do styku s potravinami  (stopy dezinfekčního prostředku je mohou porušit).

Sušení bez utírání (s výjimkou papírových utěrek na jedno použití).

	frekvence
	Podle plánu a podle stupně viditelného znečištění pracovní plochy.
	Přizpůsobená riziku kontaminace potravin.


Obecná metoda čištění a dezinfekce – 6 povinných etap

Účinnost čištění a desinfekce závisí na pozornosti věnované jednotlivým etapám. Především je třeba dodržet dobu působení, koncentraci dezinfekčního prostředku a teplotu přizpůsobenou pro každý čištěný předmět nebo povrch. Použití mechanických pomůcky významně zvyšuje účinnost čištění.

Příklad obecné metody čištění a desinfekce, kterou lze přizpůsobit konkrétním potřebám provozu:

1. Příprava: uklidit pracoviště, odstranit velké znečištění, odpojit a rozebrat stroje a podle potřeby předčistit.

2. Čištění: připravit mycí roztok při dodržení dávkování a teploty (všeobecně 55 °C – teplota snesitelná pro ruku). S pomocí roztoku detergentu a mechanických pomůcek uvolnit nečistoty.

3. Opláchnutí: Opláchnutím čistou teplou vodou odstranit zbytky nečistot a detergentu. V chladírnách oplachovat studenou vodou.

4. Dezinfekce: Připravit dezinfekční roztok (dávkování prostředku, teplota). Aplikovat  za účelem zničení  neviditelných  mikroorganismů. Nechat působit.

5. Konečné opláchnutí: Plochy přicházející do styku s potravinami opláchnout čistou teplou vodou, aby byly odstraněny zbytky dezinfekčního prostředku.

6. Sušení: Sušit vzduchem (malé předměty, které se vracejí na čistý povrch) nebo papírovými utěrkami na jedno použití. Nepoužívat textilní hadry a utěrky. Uklidit drobné předměty a nářadí do čistého prostředí.

Použití kombinovaného přípravku pro současné čištění a dezinfekci dovoluje sloučit  etapy 2., 3. a 4. do jediné samostatné operace. Tyto přípravky jsou však často méně účinné, proto je nezbytně nutné úzkostlivě dodržovat návod k použití a mimo to provádět pravidelně (např. jednou týdně) čištění a dezinfekci o 6 etapách se dvěma samostatnými prostředky.

Příklad vybavení pro čištění a dezinfekci:

· Pro prostory: Koště, rotační kartáč, kbelík, hadice napojená na rozvod teplé (příp. i studené pitné) vody, mop, škrabka, případně odsavač vody, zařízení na čištění pěnou.

· Pro pracovní plochy: hadr, kbelík, kartáč, škrabka, stěrka, papírové utěrky na jedno použití.

· Pro materiály a zařízení: houba, kartáč, škrabka, sprcha, vanička, papírové utěrky na jedno použití.

Prostředky pro čištění a dezinfekci (utěrky, kartáče, škrabky ...) je  nezbytné  týdně  udržovat.  Zvláště utěrky, používané v průběhu pracovní doby, musí být během dne několikrát ponořeny do obnovovaného dezinfekčního roztoku (např. dvakrát za směnu).

Poznámky: 

· Dodavatelé prostředků mohou poskytnout (často zdarma) dávkovače, které lze přizpůsobit podmínkám provozu. Neváhejte je požadovat.

· Utěrky a kartáče se používají pro více účelů, proto je potřeba je barevně odlišit.

· Je výhodné dát přednost plastům s ohledem na snadnější údržbu.

· Vysokotlaké čističky používejte venku nebo tam, kde nejsou výrobky.

· Používáte-li umývárnu, sledujte při jejím provozu spotřebu vody pro určité množství výrobků.

· Přípravky pro čištění a dezinfekci skladujte v prostředí vzdáleném od  zdrojů tepla a vlhkosti  podle doporučení výrobce.

· Dezinfekci drobných nástrojů lze provádět také jejich ponořením do 70% roztoku alkoholu  denaturovaného pro použití v potravinářství, bez následného oplachování. 

Intervaly čištění a desinfekce

	Povrch, prostor, předmět
	Frekvence
	Doporučení

	
	čištění
	dezinfekce
	

	Podlahy
	Denně na  konci  pracovní  směny. Části těžko přístupné jednou týdně.

Poznámka: Čištění v průběhu pracovní doby (odstraňování odpadků) může být prováděno bez desinfekce.
	· Odstraňujte všechny odpady, které by mohly působit problémy ucpáním kanalizace.

· Při čištění a oplachování proudem vody z hadice dbejte na ochranu zpracovávaných potravin.

· Odstraňujte kaluže vody (stěrkami, odsavači).

	Stěny a stropy
	Pravidelně, v závislosti na umístění  (zóny možného postříkání blátem, zdi v blízkosti ohřívacích zařízení …) a na činnosti v nich.

Směrné ukazatele:

-  zóny vystavené zablácení denně

-  přístupné části stěn jednou za týden 

-  stropy nejméně jednou za rok
	· Dbejte na čištění potrubních systémů.

· Zaměřte se zvláště na spodní části zdí a na místa v těsné blízkosti jednotlivých pracovišť.

· Nezapomeňte na dveře, kliky a okna.

	Suché sklady (místnosti nebo niky)
	Zbavovat prachu podle potřeby, nejméně však jednou měsíčně.
	· Při příležitosti čištění proveďte kontrolu dat, skladovacích podmínek a obalů.

	Kanalizační rošty, mřížky a uzávěry
	Každodenně
	· Ukliďte případné zbytky na mřížkách a roštech. Použijte dezinfekci (silnou dávku). Nechte působit. Velmi dobře opláchněte vodou.

· V případě potřeby použijte silné detergenty.

	Chladírny
	Podlahy denně.  

Stěny, stropy, regály, lísky důkladně týdně.
	Týdně.
	· Uložené potraviny chraňte nebo je ukliďte mimo čištěnou chladírnu.

· Použití studené nebo vlažné vody, zvlášť když v chladírně zůstávají potraviny, vynahraďte důkladným mechanickým čištěním (kartáč). 

· Všechny úkony provádějte rychle, aby se omezilo stoupnutí teploty.

· Čistěte při otevřených dveřích.

· Dokonale odstraňte zbytky vody. Uveďte do chodu  větrání dřív,  než se znovu zaveze zboží a zavřou dveře.

· Případné nejasnosti konzultujte s provozními předpisy.

	Mrazírny
	Čištění a desinfekce nejméně jednou ročně.
	· Postup konzultujte s provozními předpisy nebo dodavatelem zařízení.


	Povrch, prostor, předmět
	Frekvence
	Doporučení

	
	čištění
	dezinfekce
	

	Nábytek pro prodej zmrazeného zboží
	Nejméně jednou ročně.
	· Postup konzultujte s provozními předpisy nebo dodavatelem zařízení.

	Chlazené vitríny
	Denně na konci pracovního dne.
	· Čištění a dezinfekci provádějte při prázdné vitríně.

· V průběhu dne udržujte vnější povrch bez mastnot.

	Chladicí agregáty
	Očistit a zbavit prachu jednou ročně (zlepší se tím funkce).
	· Čištění provádějte mimo provoz zařízení, podle provozních instrukcí.

	Zchlazovací a zmrazovací komory
	Zchlazovací nebo smíšené komory: při provozu jednou za 24 hodin lísky a vnitřní zařízení

Rychlozmrazovací oddělení přiléhající k mrazírně:

čištění a dezinfekce nejméně jedenkrát  ročně.
	· Provádějte podle provozních instrukcí pro příslušné zařízení.

	Klimatizace, větrání, odsávání
	Filtry a mřížky (zvláště když jsou v blízkosti potravin): měsíčně.
	· Pracujte podle návodu dodavatele.

	Pracovní plochy
	V průběhu práce:

- Mezi dvěma výrobky odlišného charakteru (syrový – vařený, po zpracování drůbeže).

- Před zpracováním choulostivých výrobků. 
	
	· Odstraňujte odpadky z výroby tak často, jak to je možné.

	
	Denně na konci pracovní doby.

Vždy po kuchání, škubání a stahování kůže.
	

	Dřevěné pracovní desky
	Viz výše (pracovní plochy)
	Viz výše (pracovní plochy)
	· Zabraňte používání kovových kartáčů.

· Nechte jednou ročně (podle plánu) ohoblovat pracovní plochy - na př. u truhláře.

Postup:


- odstraňte zbytky,

- pečlivě, dočista odrhněte pracovní      plochu,

- vydrhněte horkou vodou    s přídavkem detergentu,

- opláchněte čistou horkou vodou,

- potřete desinfekčním prostředkem   (např. na bázi chlornanu – SAVO),

- nechte působit,

- opláchněte čistou horkou vodou,

- utřete papírovou utěrkou na jedno

   použití.




	Povrch, prostor, předmět
	Frekvence
	Doporučení

	
	čištění
	dezinfekce
	

	Dřevěné pracovní desky

(pokračování)
	
	
	V průběhu práce – rychlá čisticí metoda:

Odstraňte  zbytky, pečlivě vydrhněte pracovní plochu, podle potřeby buď použijte dezinfekční prostředek samotný nebo v kombinaci s detergentem, nechte působit, opláchněte a utřete papírovou utěrkou na jedno použití.

	Strojní zařízení

- řezačky na   maso,   kráječky, kutry
	Dvakrát za den, s výjimkou chlazené řezačky – tu jednou denně.
	· Zabraňte zasychání nečistot, usnadníte si čištění. 

· Demontujte zařízení a aplikujte základní metodu.

· Pro demontáž, čištění a dezinfekci používejte ochranné rukavice.

· Demontovatelné části ukládejte ve vhodném prostředí, podle možnosti v chladírně, nebo stroj složte po důkladném osušení.

	- pila na kosti
	Jednou za den
	· Používejte ochranné rukavice.

	- nastřikovací   zařízení
	Denně po použití opláchněte.
	· Demontujte pistoli nebo jehlu.

	- vakuová    balička
	Po každém znečištění nebo nejméně jednou týdně
	· Postupujte podle návodu k obsluze a údržbě, případně po konzultaci s dodavatelem.

· Pozornost  věnujte zvláště teflonovým povrchům a spojkám.

· V případě ojedinělého použití ukliďte zařízení do čistého prostředí a mezi dvěma použitími je podle potřeby chraňte přikrytím.

· Příklop zařízení udržujte zavřený.

	Drobné pomůcky a nástroje

- zkřehčovač   (tenderizér)
	Dvakrát za den během používání.
	· Nejméně po dvou dnech vyměňujte různobarevně označené ježky. 

· Ježky ukládejte do uzavřené nádobky s dezinfekčním roztokem, před použitím  dostatečně opláchněte a osušte.

	- formy
	Dvakrát za den.
	

	- pily, pilové   listy, mlýnky
	Dvakrát za den
	


	Povrch, prostor, předmět
	Frekvence
	Doporučení

	
	čištění
	dezinfekce
	

	Drobné pomůcky a nástroje (pokračování)

- nože
	Dvakrát za den a:

 - po škubání, kuchání, stahování kůže.

- mezi zpracováním čerstvých a vařených   potravin.

- po zpracování znečištěných potravin   (zelenina, ...)
	· Dezinfekce může být např. prováděna:

- namočením do dezinfekčního    roztoku (na bázi chlornanu) a    následným opláchnutím čistou    vodou,

- průchodem myčkou (sprchování    vodou 80 °C teplou po dobu 2    min.),

- postřikem 70% alkoholem    denaturovaným pro potravinářské    účely s následným utřením    papírem na jedno použití, které    zvyšuje odmašťovací schopnost    alkoholu,

- ponořením do vaničky s    dezinfekčním prostředkem (80 °C    po dobu 2 min.),

· Použití UV lampy umožňuje sterilní úchovu již dezinfikovaných předmětů.

	- háky, řetězy
	Jednou týdně.
	· Desinfekce může být provedena jako u nožů nebo ponořením do vroucí vody na několik minut.

	- nádoby na tuk    a na kosti
	Po každém vyprázdnění (vnitřek i vnějšek).
	· Používejte pevné nádoby vhodné k desinfekci.

· Osušte před uložením v chladírně.

	- cedníky,   šlehače, sáčky,   mísy,   špikovací a   prošívací jehly 
	Po použití.
	

	- součásti   dekorací,   nálepky
	Nálepky a hroty každodenně.

Ostatní jednou týdně
	

	Váhy
	Minimálně při každém uzamčení skladu.
	Važte na podložném papíru.

	Přepravní prostředky
	Přepravky: po každém použití 

Vozidla: pokud jsou výrobky přepravovány v nepropustných přepravkách, čistit a desinfikovat jednou za týden. Při zvýšeném znečištění po každém použití.
	

	Prodejní inventář
	Na konci směny nebo po návratu.
	

	Dodávková vozidla
	Po návratu, po ukončení prodeje.
	· Před uzavřením vozidla odstraňte zbytky vody.

	Nádoby na odpad z laboratoří
	Každodenně - vně i uvnitř.
	· Manipulaci usnadní pevná nádoba s vyjímatelným pytlem.


	Povrch, prostor, předmět
	Frekvence
	Doporučení

	
	čištění
	dezinfekce
	

	Nádoby na smetí
	Jednou týdně - vnějšek i vnitřek.
	

	Prostředky čištění a desinfekce (kartáče, škrabky, hadry...)
	
	- Během pracovního   dne se hadry ukládají   do dezinfekčního   roztoku,   obnovovaného   dvakrát za den.

- Na konci pracovní   doby důkladně   vymáchat ve vodě   a potom   v dezinfekčním   roztoku. Sušit   v prostředí   chráněném před   kontaminací.
	· Dávejte přednost kartáčům z plastů před dřevěnými.

· Hadry je můžete dezinfikovat vypráním při 90 °C.

· Hadry pravidelně obměňujte nebo používejte hadry netkané a denně je vyměňujte.

	Ochranné prostředky (drátěné rukavice, zástěry...)
	Dvakrát za den.
	· Dezinfekce rukavic a zástěr může být prováděna vypráním v dezinfekčním roztoku.

· U zástěr upřednostňujte ochranné povlaky, které usnadňují čištění.

	Součásti  nábytku a dveří, kterých se pracovníci často dotýkají
	Nejméně jednou týdně.
	

	Sociální zařízení
	Každodenně.
	· Používejte speciální přípravky na odstranění kamene a dezodoranty.


	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	PRVKY SLEDOVÁNÍ

	Čištění

Čištění povrchů, které přicházejí  do styku s potravinami, pomocí  nevhodného přípravku může mít za následek chemickou kontaminaci výrobku.

Působení  detergentů  je  specifické  pro  různé typy znečištění. Použití nevhodného prostředku může být příčinou malé účinnosti čištění.

Směšování různých produktů může vyvolat chemické reakce, při nichž mohou vznikat jedovaté plyny, nebo je znehodnotit.

Množství nečistot obsažených v mycí vodě inaktivuje detergent.

Přischlé nečistoty a zbytky mohou pevně přilnout k povrchu a odolávat působení detergentu.

Nepřiměřené dávkování ovlivňuje účinnost čištění:

- ředění velmi významně snižuje účinnost aktivní složky,

- příliš vysoké koncentrace mohou ztížit oplachování a nevyužité zbytky produktu mohou vést ke zbytečným ztrátám.

Používání vody, jejíž teplota je příliš nízká, snižuje účinnost čištění.
	Používat výhradně prostředky schválené pro styk s potravinami.

Vybrat prostředek vhodný pro předpokládané užití. Zásadité detergenty působí  lépe na tuky, bílkoviny a sacharidy, zatímco detergenty kyselé jsou účinné na minerální úsady.

Nemíchat různé výrobky, aniž se přesvědčíte o jejich kompatibilitě. Nemíchat detergent s desinfekčním prostředkem za účelem spojení čištění a desinfekce s výjimkou použití již hotových produktů. 

Odstranit velkou část nečistot před vlastním mytím a důkladně odrhnout.V případě nutnosti provést předběžné umytí s odstraněním nečistot před vlastním mytím.

Když je mycí voda zakalená a špinavá, nemá smysl přidávat detergent, je třeba obnovit lázeň.

K předejití tomuto nebezpečí: 

- Vybírat ty produkty, které mají vysokou smáčecí schopnost a uvolní přischlé nečistoty.

- Vybírat produkty, které mají emulgační vlastnosti a omezují usazování nečistot.

-  Spojit působení detergentu s mechanickým působením, které zvyšuje styk nečistot a detergentu, a ten  pak může lépe odstranit přilnavé zbytky.

Pečlivě dodržovat dávkování předepsané na etiketě nebo na průvodním letáku k příslušnému výrobku v závislosti na stupni znečištění a na charakteru čištěného povrchu. 

Dávkování může také záviset na tvrdosti vody (množství zejm. vápenatých solí).

Zvýšená tvrdost zhoršuje oplachování a v tomto případě se doporučuje zvýšit dávku detergentu a oplachovat pomaleji.

Pro čištění používat vodu o teplotě 50 – 55 °C, zvláště při čištění mastných povrchů a odstraňování etiket.
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	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	PRVKY SLEDOVÁNÍ

	Čištění (pokračování)
Stopy detergentu přítomné na povrchu po čištění mohou:

- kontaminovat produkt a do určité míry působit toxicky.

- snižovat účinnost následné dezinfekce.
	Povrchy po čištění pečlivě opláchnout. 

Poznámka: Použití pěnícího detergentu vede personál k vydatnějšímu oplachování.
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	NEBEZPEČÍ
	OVLÁDACÍ OPATŘENÍ
	PRVKY SLEDOVÁNÍ

	Dezinfekce

Dezinfekčním prostředkem je chlornan.

I  povrch na první pohled čistý zpravidla obsahuje zárodky, které mohou být přeneseny na potraviny a rozmnožit se v nich.

Dezinfekce velmi znečištěných povrchů, pokrytých rozličnými zbytky potravin, je neúčinná.

Nevhodné dávkování, teplota lázně a čas působení ovlivňují účinnost desinfekce.

Roztoky chlórových derivátů (chlornan) se při teplotě nad 40 °C rozkládají, snižuje se účinnost dezinfekce a unikající chlór může ohrozit zdraví pracovníků.

Některé detergenty a desinfekční prostředky mohou korodovat některé povrchy.

Desinfekční prostředky mohou být toxické.

V průběhu skladování dezinfekčního prostředku se při nedodržení skladovacích podmínek (teplota, vlhkost, doba) mohou změnit jeho vlastnosti.
	Provádět pravidelnou dezinfekci povrchů (s již dříve uvedenou frekvencí).

Volba dezinfekčních prostředků a způsoby použití podmiňují účinnost dezinfekce.

Působení tepla na některé pomůcky (při průchodu pecí nebo vroucí vodní lázní) je zvlášť účinným dezinfekčním prostředkem.

Odstranit hrubé nečistoty, potom důkladně očistit a opláchnout povrchy PŘED vlastní desinfekcí.

Smíšené výrobky (pro čištění i desinfekci) jsou obecně méně účinné a vyžadují přísnější podmínky užití. Když už jsou užívány, doporučuje se užívat je střídavě.

Pro předejití tomuto nebezpečí: 

- Přísně dodržovat dávkování předepsané na etiketách (nebo v průvodní dokumentaci příslušného výrobku) v závislosti na charakteru dezinfikovaného povrchu. 

- Dodržovat předepsané teploty lázní (zvláště chlornan a ostatní chlórové deriváty vyžadují studenou vodu).

- Dodržovat čas působení předepsaný na etiketě. Tuto dobu zvýšit, je-li povrch drsný  nebo zvrásněný, aby prostředek mohl zasáhnout zárodky ve spárách.

Přizpůsobit výrobek jeho použití. Pozorně sledovat údaje na etiketách. 

Použití těchto výrobků vyžaduje obezřetnost (sledovat návod k použití).

Po dezinfekci (s výjimkou dezinfekce teplem nebo alkoholem) musí být opláchnuty plochy přicházející do styku s potravinami. 

Dodržovat skladovací podmínky doporučené výrobcem. 

Obecně neskladovat výrobky v blízkosti zdrojů tepla nebo ve vlhkém prostředí a používat je v záruční době. Sledovat údaje na etiketách.
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D. Správná praxe pro vývoj výrobků


Při vývoji výrobku jsou vedle obchodních a jakostních hledisek vždy uplatňovány potřeby zabezpečení zdravotní nezávadnosti výrobků, a to v následujících fázích:

· Sestavení receptury – jsou používány suroviny a přísady, jejichž dodavatelé jsou schopni doložit atesty nebo jiné doklady o jejich zdravotní nezávadnosti;

· Návrh obalu a značení (etikety)

· Návrh technologického postupu včetně stanovení časového průběhu, toků surovin a výrobků a možných extrémních výkyvů teplot;

· Návrh skladovacích podmínek a doby použitelnosti, který respektuje podmínky stanovené v předchozích fázích;

· Ověření doby použitelnosti, např. vyšetřením výrobku vyrobeného a uchovávaného za podmínek stanovených v předchozí fázi nebo případně použitím prediktivních modelů růstu patogenních mikroorganismů.

Chemická konzervace výrobků


Pro pomazánky a saláty s trvanlivostí delší než 5 dnů lze použít nejvýše 1500 mg/kg směsi kyselin sorbové a benzoové, pro aspiky buď 1000 mg/kg kyseliny sorbové nebo 500 mg/kg kyseliny benzoové (vyhláška č. 53/2002 Sb., ve znění pozdějších předpisů, Příloha č. 1, Část 6).

Při konzervaci pomazánek a salátů se z důvodu optimálního účinku použije směs 5 dílů kyseliny sorbové a 4 dílů kyseliny benzoové. Samotné kyseliny jsou ve vodě obtížně rozpustné, proto se používají soli těchto kyselin, sorban draselný a benzoan sodný. Jejich molekulová hmotnost je větší než molekulová hmotnost samotných kyselin a proto se použijí úměrně větší množství těchto solí – viz tabulka. 

Tabulka – návrh koncentrace jednotlivých konzervantů (uvedená množství jsou vztažena na kg hotového výrobku při celkové koncentraci směsi kyselin 1500 mg/kg): 

	kyselina sorbová
	kyselina benzoová
	sorban draselný
	benzoan sodný

	5 dílů
	4 díly
	
	

	833 mg/kg 
	666 mg/kg
	1116 mg/kg
	786 mg/kg


Výpočty – přepočet na hmotnosti solí kyselin sorbové a benzoové:

kyselina sorbová (M.v.112.1) a sorban draselný (M.v.150.2) 

potřebná hmotnost sorbanu draselného = hmotnost kyseliny sorbové x (150,2 : 112,1)






   = hmotnost kyseliny sorbové x 1,34
kyselina benzoová (M.v. 122.1) a benzoan sodný (M.v. 144.1)

potřebná hmotnost benzoanu sodného = hmotnost kyseliny benzoové x (144,1 : 122,1)






  = hmotnost kyseliny benzoové x 1,18
Technologický postup pro saláty:

1. příprava roztoku směsi konzervačních látek (rozpuštěním v pitné vodě) v množství podle hmotnosti vyráběné dávky

2. míchání salátu: 
a) rozmíchání majonézy, hořčice, octa, konzervačního roztoku,                                  cukru, soli a pepře; 

b) přídavek ostatních surovin předchlazených na teplotu 2 - 4 °C.

E.  Schémata správné praxe při výrobě 

Skupina: majonézové saláty 

Zástupce: salát Piemont

Suroviny: brambory, okurky, rajčata, šunka, vejce, majonéza

Diagram výrobního procesu:

Brambory pasterované, sterilované okurky, syrová rajčata, vakuově balená šunka, syrová vejce, balená majonéza 

Suchý čistý sklad (sterilované okurky), sklad vajec, sklad zeleniny (rajčata), chladírna (balené suroviny – brambory, šunka, majonéza)


vybalování a krájení šunky, brambor a okurek | oplachování, spaření, zchlazení, loupání,  odstranění semen a krájení rajčat | vaření, chlazení, loupání a krájení vajec | příprava nebo otevírání obalů majonézy


míchání surovin




Pozn.: Tato výroba neobsahuje etapy dekontaminace (tepelné opracování,…). Je proto třeba zvlášť dbát na  

· kvalitu použitých surovin

· osobní hygienu pracovníků v průběhu výroby a skladování

	Krok, operace 
	Nebezpečí
	Ovládací opatření
	Metody kontroly

	1 Příjem surovin
	Tepelně opracované chlazené suroviny jsou náchylné ke kontaminaci a růstu mikroorganismů, pokud:

· je porušený obal;

· není dodržen správný postup při příjmu 

· je při dopravě příliš zvýšená teplota 

· je doba použitelnosti překročena
	Vyřazení produktů s porušeným obalem;

Dodržování správného postupu při příjmu surovin;

Ověření teplotních podmínek při dopravě;

Ověření a vyřazení produktů s prošlou dobou použitelnosti.
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	2 Skladování
	Suroviny se mohou při skladování kazit:

-křížovou kontaminací s ostatními surovinami

-růstem mikroorganismů při zvýšené teplotě (zejména chlazené vakuově balené apod.)
	Pro prevenci nebezpečí:

Skladování zakrytých surovin (manipulační obaly, fólie, …)

Skladování při vhodné teplotě

Údržba chladírny (správná funkce)

Pravidelné ověřování teploty
	
[image: image102.png]



(

	4 Příprava
	Suroviny (šunka, brambory, rajčata, vejce) mohou být kontaminované

-od dodavatele

-pracovníkem

-pracovními pomůckami, nástroji a pracovní plochou

Pozor: v této etapě velké nebezpečí kontaminace surovin pracovníky a nástroji

Příprava majonézy – nebezpečné z hlediska možné přítomnosti salmonel
	Pro ovládání nebezpečí kontaminace:

Dbát na dostatečné uvaření a zchlazení vajec, na dezinfekci nebo loupání (čištění) rajčat, dostatečné opláchnutí a okapání brambor. 

Pozor na hygienu pracovníků, dostatečné mytí rukou, pravidelné ošetření poranění

Čištění a dezinfekce kráječů a pracovních ploch před prací

Pro ovládání nebezpečí dodržovat:

-použití pasterovaných žloutků

-úchova v chladu

-použití nejdéle do 2-3dnů
	((
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	5 Míchání
	Tato etapa předpokládá spoustu ruční práce, suroviny mohou být kontaminovány:

-pracovníky

-špatně udržovanou pracovní plochou

-špinavými pomůckami
	Před mícháním dostatečné umytí rukou a zajištění, aby pracovní plocha a pomůcky byly čisté
	((
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	6

Skladování
	Při skladování v pokojové teplotě nebezpečí růstu mikroorganismů

Nezakrytý výrobek může být kontaminován hmyzem, okolními výrobky, proudem vzduchu
	Skladovat pouze při teplotě do 4 °C nejdéle 48 hodin 

Chránit obalem (víkem, fólií,…)
	

	7 Doprava
	Salát může být kontaminován ostatními výrobky, špatně čištěným vozidlem, přepravkami, pracovníkem
	Ochrana výrobku obalem, fólií a sanitací prostředků (přepravek, vozidel)

Udržovat teplotu při dopravě (izotermní přepravky nebo zkrácení doby dopravy)
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	8 Uvedení

do prodeje
	Úchova v teple nebo dlouhou dobu

Salát by mohl být kontaminován v prodejně škůdci, proudem vzduchu, zákazníky 
	Uchovat v chladírně 

Přizpůsobit množství objemu prodeje

Uchovat v uzavřené vitríně

Uchovávat ve vitríně jen nutnou dobu, jinak v chladírně
	


Skupina: studené omáčky

Zástupce: majonéza

Suroviny: pasterované žloutky, olej, sůl, koření, hořčice, ocet 

Diagram výrobního procesu:

pasterované žloutky, olej, sůl, koření, hořčice, ocet 
suchý čistý sklad (olej, sůl, koření, ocet), chladírna (pasterované žloutky)


dekontaminace a otevírání obalů, překlápění do manipulačních nádob, smísení žloutků s hořčicí, solí a kořením ve šlehači nebo jiném homogenizátoru, přidávání oleje, přidávání octa


Poznámka: Tento výrobní postup neobsahuje žádnou dekontaminační operaci (tepelné opracování,…). Je proto třeba zvlášť dbát na  

· kvalitu použitých surovin;

· osobní hygienu pracovníků v průběhu výroby a skladování.

	Krok, operace 
	Nebezpečí
	Ovládací opatření
	Metody kontroly

	1 Příjem surovin
	Vakuově balené chlazené pasterované žloutky jsou náchylné k pomnožení zárodků, pokud  nejsou dodány a uchovávány při teplotě uvedené na obalu a nebo pokud je prošlé datum použitelnosti.
	Při dodávce ověřit dodržení správných teplotních podmínek.

Vyloučit žloutky s prošlým nebo blížícím se datem použitelnosti.
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	2

Skladování
	Dodané balené žloutky jsou náchylné ke zkáze, pokud nejsou skladovány za podmínek (teploty) uvedených na obalu.
	Žloutky skladovat při teplotě uvedené na obalu. 
	

	4 Přípravné operace a výroba


	Při zpracování mohou být žloutky kontaminovány:

· kontaktem s nedostatečně umytými a dezinfikovanými nástroji, pomůckami, nádobami a stroji;

· pracovníky;

· okolním prostředím.


	Toto nebezpečí lze ovládat:

-pečlivým čištěním a dezinfekcí nástrojů, pomůcek, nádob a strojů před použitím.

-před i po manipulaci se žloutky si dostatečně umýt ruce;

-dbát na vhodné a čisté pracovní oděvy;

-pro tuto citlivou výrobu vyhradit chráněné místo, vzdálené od zdrojů tepla, vlhkosti, nádob na odpadky, otevřených oken, mytí nádobí,…
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	5 Skladování
	Úchova při teplotě okolí (zvlášť v létě) zvyšuje nebezpečí pomnožení zárodků mikroorganismů v majonéze.

Nechráněný produkt může být kontaminován hmyzem, ostatními produkty, prouděním vzduchu,…

Příliš dlouhá doba skladování zvyšuje nebezpečí rozmnožení původně přítomných zárodků mikroorganismů.
	Po skončení výroby uchovávat zásadně v chladírně při teplotě nejvýše 4 °C.

Udržovat chladírnu v čistotě a ve funkčním stavu.

Denně ověřovat teplotu v chladírně.

Chránit majonézu před kontaminací zakrytím (fólií, víkem,…)

Spotřebovat co nejrychleji (do 2-3 dnů).

Z chladírny nevydávat větší než potřebné množství.
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Skupina: obložené chlebíčky 

Zástupce: obložený chlebíček se šunkou a vejcem

Suroviny: veka, rostlinný tuk nebo máslo, šunka, vejce, majonéza

Diagram výrobního procesu:

Veka, vejce syrová nebo vařená chlazená nebo „dlouhá“, šunka balená vcelku nebo krájená, rostlinný tuk nebo máslo, majonéza balená

Suchý čistý sklad (veky), sklad vajec, chladírna (balené suroviny – šunka, vejce, rostlinný tuk nebo máslo, majonéza), sklad obalů a pomoc. materiálů (rukavic, utěrek,…), sklad chemie (sanit. a os.hyg.)


dekontaminace a otevírání obalů, překlápění do manipulačních nádob a přepravek, příp. vaření, chlazení a loupání vajec, krájení surovin (šunky, vařených vajec)

krájení veky, mazání rostlinným tukem, obkládání šunkou a vejcem, zdobení majonézou 




Pozn.: Tato výroba neobsahuje etapy dekontaminace (tepelné opracování,…). Je proto třeba zvlášť dbát na  

· kvalitu použitých surovin

· osobní hygienu pracovníků v průběhu výroby a skladování

	Krok, operace 
	Nebezpečí
	Ovládací opatření
	Metody kontroly

	1 Příjem surovin
	Chlazené balené suroviny (šunka, vejce) jsou náchylné ke kontaminaci nebo pomnožení zárodků v případě, že:

· obal je porušený nebo vadný 

· příjem neproběhl řádným způsobem

· teplota při dopravě se zvýšila

· je prošlé datum použitelnosti
	Pro prevenci nebezpečí:

-ověření neporušenosti obalu a vrácení při vadném obalu;

-dodržení správného postupu při příjmu;

-při příjmu ověření teploty při dopravě

-ověření, že neprošla doba použitelnosti
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	2

Skladování
	V průběhu skladování mohou být šunka a vejce kontaminovány produkty odlišného charakteru, kontaktem se zařízením skladu,…

Uchování surovin, v nichž se mohou rozmnožovat mikroorganismy, při zvýšené teplotě.
	Produkty uchovávat chráněné proti kontaminaci (v nádobách zakrytých víky nebo fóliemi). 

Preventivní opatření:

-úchova produktů při požadované, případně při přesněji určené teplotě. 

-udržování chladíren v dobrém funkčním stavu a čistotě

-denně ověřit teplotu.
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	4 Přípravné operace

vaření

vybalování

Krájení, vykrajování

majonéza
	Syrová vejce mohou být kontaminována již z chovu.

Suroviny (vejce, šunka) mohou být kontaminovány při nevhodném postupu vybalování, např. kontaktem suroviny s vnějším povrchem obalu 

Suroviny (šunka, vejce) mohou být při krájení kontaminovány rukama pracovníků, nástroji nebo pracovní plochou.

Pozor: velké nebezpečí kontaminace surovin (šunky, vařených vajec) pracovníky a nástroji v této fázi výroby!

Příprava majonézy: tato výroba představuje vážné nebezpečí rozmnožení salmonel, které mohly být případně na počátku přítomné (hlavní zdroj otrav z potravin). 
	Dbejte, aby byla vejce dostatečně uvařena.

Toto nebezpečí lze ovládat:

-produkty chránit proti kontaminaci;

-nevybalovat na pracovní ploše nebo ji chránit, případně po vybalování ji důkladně očistit;

-po vybalování si dostatečně umýt ruce;

-používat dokonale čisté pomůcky (nůžky, nože,…);

-odstranit původní plastové obaly a šunku úplně zabalit;

-uchovat etiketu po dobu použití produktu.

Toto nebezpečí lze ovládat:

-dohledem na osobní hygienu – důkladné mytí rukou a dostatečné zakrytí poranění na nekrytých částech těla;

-pracovat s krájenou surovinou na pracovní ploše předtím umyté a dezinfikované.

Pro zvládnutí tohoto nebezpečí:

-používat průmyslově vyrobenou majonézu nebo

-dodržovat zákaz vyrábět majonézu z tepelně neopracovaných vaječných obsahů – používat pasterované;

-uchovávat vyrobenou majonézu v chladu;

-zpracovat vyrobenou majonézu co nejrychleji (do 2-3 dnů).
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Příprava, kompletace
	Tato fáze výroby zahrnuje spoustu ručních činností. Zpracovávané produkty mohou být kontaminovány:

· pracovníky

· špatně uklizenou pracovní plochou

· špinavými nástroji a pomůckami.
	Před kompletací dostatečné umytí rukou a zajištění dokonalé čistoty pracovní plochy, nástrojů a pomůcek.
	((
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Skladování a expedice
	Skladování při teplotě prostředí (zvlášť v létě) představuje nebezpečí rozmnožení zárodků mikroorganismů přítomných na chlebíčkách.

Nechráněný výrobek může být kontaminován také hmyzem, okolními výrobky, prouděním vzduchu,…
	Skladovat výhradně v chladírně při teplotě do 4 °C, nejdéle 24 hodin. 

Chlebíčky chránit až do uvedení do prodeje (fólií, vlhkým papírem, krabicí,…)
	(

	7

Doprava
	Chlebíčky mohou být při dopravě kontaminovány dalšími současně přepravovanými výrobky, špatně sanitovaným vozidlem, přepravkami nebo pracovníkem.

Chlebíčky se mohou při dopravě nebo v místě dodání zkazit působením zvýšené teploty.
	Při dopravě chránit chlebíčky (fólií, přepravkou s víkem, expedičním obalem, krabicí,…) a pravidelně čistit vozidla a přepravky.

Při dopravě udržovat chladicí řetězec (izotermními přepravkami,… nebo dobou přepravy zkrácenou tak, aby se nezvýšila expediční teplota výrobků).
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Uvedení do prodeje
	Chlebíčky mohou být prostředím pro rozmnožení mikroorganismů při zvýšené teplotě nebo dlouhé úchově.

Chlebíčky mohou být kontaminovány v prodejně živočišnými škůdci, vystavením na vzduchu, zákazníky,…
	Umístit do vitríny ihned po přesunu z chladírny. 

Přizpůsobit vyráběné množství poptávce.

Neprodávat druhý den chlebíčky vystavené ve vitríně.

Chlebíčky chránit před kontaminací umístěním do vitríny. 
	


11. Zkratky a definice 

	Kontaminace
	Přítomnost mikroorganismů, chemických látek, mechanických nečistot v produktu 

	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
	Dezinfekce, dezinsekce, deratizace

	Čistění
	Odstranění nečistot

	Sanitace
	Operace spojující čištění a dezinfekci

	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 zbytek dezinfekčního prostředku ve výrobku 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


· Potraviny živočišného původu – potraviny, jejichž hlavní surovinou při výrobě jsou suroviny živočišného původu (zákon 110/1997 Sb.)

· Suroviny živočišného původu – všechny části těl zvířat, ptáků, zvěřiny, mořských a sladkovodních živočichů, mléko, vejce a včelí produkty (zákon 110/1997 Sb.)

· Živočišné produkty – suroviny živočišného původu, a to všechny části těl zvířat, zejména maso, vnitřnosti, tuky, kůže, kosti, krev, žlázy s vnitřní sekrecí, rohy, parohy, paznehty, kopyta, vlna, srst, peří, jakož i mléko, vejce, med a včelí vosk. Dále výrobky z těchto surovin, které jsou určeny k výživě lidí a zvířat (zákon 166/1999 Sb.)

· Zemědělský výrobek – produkt zemědělské prvovýroby, s výjimkou živočišných produktů  (zákon 146/2002 Sb.)
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