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říjen 2001

1. ÚVOD

Tato pravidla správné výrobní a hygienické praxe vzdává Svaz průmyslových mlýnů ČR jako vzorovou příručku. Na jejím základě by měli jednotliví výrobci doplnit podmínky dodržování správných výrobních a hygienických zásad ve svých speciálních konkrétních podmínkách.


Účelem je poskytnout výrobcům přehled základních měřítek pro posouzení možných nebezpečí ve výrobní praxi, v jejichž důsledku by mohlo dojít k ohrožení zdravotní nezávadnosti výrobků. V příručce bude uveden přehled hlavních nebezpečí vyskytujících se všeobecně při těstárenské výrobě veškerých manipulacích s výrobky a opatření k předcházení vzniku nebezpečí.


Hlavní cestou k předcházení zmíněným nebezpečím je systematické zajištění informovanosti všech pracovníků na všech příslušných úsecích v podniku a zapracování zásad popsaných v příručce do pracovních povinností. Nezbytnou součástí je také stálá kontrola dodržování zásad uvedených v příručce.


V příručce budou vedle popisů a vysvětlení jednotlivých problémů uvedeny souběžně normativní odkazy na předpisy EU a ČR, vztahující se k danému problému.

2. DEFINICE

Hygiena potravin

všechna opatření zajišťující zdravotní nezávadnost i jakostní přijatelnost potravin ve všech stadiích výroby, zpracování a přepracování, balení, skladování, dopravy a distribuce během prodeje až k finálnímu spotřebiteli.

Potraviny určené k přímé spotřebě:
potraviny, které se konzumují v nezměněném stavu, potraviny tepelně opracované, které se konzumují v teplém nebo studeném stavu a sušené potraviny, které musí být před spotřebou smíchány s teplou nebo studenou tekutinou.

Potraviny neurčené k přímé spotřebě

potraviny, které se konzumují až po tepelné kuchyňské úpravě, zejména pečení, fritování , vaření, mikrovlnný ohřev nebo smíchání s vroucí tekutinou

Zdravotně nezávadné potraviny:

musí splňovat chemické, fyzikální a mikrobiologické požadavky na zdravotní nezávadnost stanovené v § 11 Zákona o potravinách …

Kontaminace:

přítomnost jakýchkoliv nežádoucích látek v surovinách nebo hotovém výrobku

Sanitace:

sanitační prostředky, metody a postupy, kterými systému výrobní jednotky, a jejího okolí zabezpečují požadavky, vyplývající z hygienické a protiepidemické péče o potraviny a krmiva.

Prostředky sanitace jsou čištění a systém DDD.

Čištění

odstranění nežádoucích látek jako zbytků hlíny, cizích zrn, nebo oleje z netěsností z prostor podniku.

Systém DDD

Dezinfekce – záměrné ničení choroboplodných zárodků

Desinsekce – hubení hmyzu

Deratizace – hubení zdravotně nebezpečených nebo škodlivých hlodavců, zejména myší a potkanů

Zdravotní nebezpečí

biologická, chemická nebo fyzikální vlastnost, která může způsobit, že potravina bude nebezpečná pro lidskou konzumaci.

Zdravotní riziko

příležitost nebo pravděpodobnost, že zdravotní nebezpečí bude realizováno, že k nebezpečnému důsledku dojde.

HACCP

analýza nebezpečí a stanovení kritických bodů k ovládání nebezpečí ve výrobě potravin

2.1 Systém kritických kontrolních bodů

Systém kritických bodů je českou obdobou systému HACCP a jeho zavedení je závazné pro všechny potravinářské výrobce. Postup výroby je důkladně posouzen podle výrobního diagramu a jsou identifikovány operace, které mohou být zdrojem nebezpečí. Dále jsou stanoveny znaky a kritické meze parametrů na bodech, kde se nebezpečí vyskytuje, určí se metody sledování a postupy nápravných opatření. 

Obecné principy systému kritických kontrolních bodů :

Cílem systému je navrhnout a provozovat flexibilní řízení technologických postupů a hygieny ve výrobě, které zabezpečí zdravotní nezávadnost finálních výrobků. Systém je založen na sedmi postupech :

Analýza nebezpečí : identifikace možných nebezpečí v každé výrobní operaci a posouzení jejich významu.

Stanovení kritických kontrolních bodů (CCP): kritický bod je krok ve výrobním procesu, který byl identifikován jako zdroj nebezpečí. Ovládání tohoto nebezpečí je nezbytné k zajištění zdravotní nezávadnosti výrobků.

Stanovení znaků a kritických mezí na každém CCP : stanovení parametrů, které oddělují zvládnutý (bezpečný) stav procesu v každém kritickém kontrolním bodě od situace, která vede ke vzniku nebezpečí.      

Zavedení postupů sledování na každém CCP : zavedení metod sledování v každém CCP, kterými je zajištěna účinná funkce celého systému.

Stanovení nápravných opatření : definování činností, které se provádějí při překročení mezí sledovaných znaků. 

Zavedení ověřovacích postupů : zavedení postupů pro ověření správnosti funkce systému zejména nezávislým měřením definovaných znaků na CCP a souladem systému s aktuálním stavem provozu.

Zavedení dokumentace : systém vedení záznamů a sledování jednotlivých CCP a provedení nápravných opatření.

3. OVLÁDÁNÍ POTENCIÁLNÍCH NEBEZPEČÍ

3.1 Základní schéma technologického postupu

Příjem surovin

Doprava a skladování surovin

Doprava a dávkování surovin

Míchání surovin

Hnětení těsta

Doprava těsta k matrici

Lisování tvarů (protlačování matricí)

Řezání vylisovaných tvarů

Předsoušení

Sušení

Doprava k balicím strojům

Balení

Doprava balených těstovin

Skladování obchodního balení

Expedice

3.2 Obecně platné prvky nebezpečí ohrožení zdravotní nezávadnosti

3.2.1 ze surovin
· kontaminace plísněmi a jejich zárodky1
· kontaminace bakteriemi nad hranici povolenou předpisy1
· kontaminace těžkými kovy2 

· kontaminace mykotoxiny2
· přítomnost drobných ostrých úlomků z cizích předmětů

3.2.2 ve výrobních prostorách a zařízeních

-
kontaminace plísněmi především z mouky, prachu příp. dalších práškových surovin


-
kontaminace plísněmi a bakteriemi ze zbytků vlhkého těsta z  nedostatečně vyčištěných výrobních zařízení

· kontaminace plísněmi a bakteriemi přenesenými hmyzem, hlodavci a ptáky

· ohrožení zbytky chemických čisticích prostředků a nástrah proti škůdcům

· ohrožení spotřebitele zbytky skla a jiných ostrých předmětů, které se mohou dostat do spotřebitelského balení

-od pracovníků

· kontaminace bakteriemi a plísněmi ze znečištěných pracovních oděvů, pomůcek a rukou

· infikování výrobků bacilonosiči

-druhotnou kontaminací po tepelném zpracování

-
kontaminace výrobků pracovníky nebo prachem pokud nejsou dostatečně odděleny prostory s hotovými výrobky

4. POŽADAVKY PŘI PŘÍJMU SUROVIN


Veškerá přijímaná mouka, případně další používané suroviny, musí vyhovovat všem požadavkům na zdravotní nezávadnost.  


Dodavatel mouky musí zaručovat nepřítomnost patogenních mikrorganismů, a nepřekročení limitu obsahu plísní a koliformních mikoorganismů. Dále musí zaručovat nepřekročení limitu obsahu těžkých kovů (olova, rtuti, kadmia).


V případě použití sušených vajec musí dodavatel dokladovat u každé dodávky nepřítomnost Salmonelly a nepřekročení limitů celkového počtu mikroorganismů a obsahu Enterobacteriaceae a Staphyloccus aureus.


Povinnost kontroly dokladů od dodavatele má přejímající pracovník. Kontrola na přítomnost plísní při příjmu mouky je doplněna senzorickým posouzením čichem na pach po plísni a houbách. Současně se senzoricky posuzuje vzhled mouky (barva, přítomnost škůdců a cizích těles.


Při příjmu balených surovin se provádí kontrola neporušenosti obalu.

Příjem mouky a sušených vajec jsou obvykle kritické body v systému HACCP a o uvedených kontrolách se vede dokumentace.


Příjem ostatních surovin se řídí legislativními předpisy na jejich nezávadnost. Konkrétní kontrola má být uvedena v dodatku příručky správné hygienické a výrobní praxe pro podmínky výrobního podniku. 


Součástí povinností kontroly při příjmu surovin je kontrola jejich jakostních parametrů v rozsahu daném smluvními odběratelsko-dodavatelskými podmínkami a s ohledem na požadavky kvality surovin pro druh výrobků. 


Pokud se provádí odběr vzorků při příjmu surovin, musí se řídit příslušnými předpisy.

Prostory příjmu surovin musí být chráněny před povětrnostními vlivy a proti přístupu prachu a škůdců. Vlastními předpisy (sanitační řád) musí být zajištěno jejich pravidelní čištění


Kontrola nezávadnosti používané vody se provádí podle příslušné vyhlášky. 


Skladování surovin musí být zajištěno za pravidelně kontrolovaných podmínek aby se maximálně snížilo riziko kontaminace a napadení živočišnými škůdci. Možný výskyt hmyzích škůdců musí být pravidelně sledován jak v úložných prostorách, tak v dopravních cestách. Všechny místní dopravní cesty a úložné prostory pro volně ložené suroviny musí být uzavřené proti vniknutí živočišných škůdců.


Vejce musí být skladována odděleně od ostatních surovin.

Při delší době skladování surovin je třeba brát v úvahu vliv vyšších teplot na rozvoj hmyzích škůdců. S ohledem na to je třeba volit skladovací podmínky.


Plynování skladovacích prostor mohou provádět pouze oprávněné osoby za dodržení všech bezpečnostních požadavků. Pro čištění a ochranu prostor mohou být použity jen pesticidy a čisticí prostředky povolené pro použití v potravinářství. Čištění se provádí pravidelně. Intervaly čištění a způsob kontroly jsou zakotveny v sanitačním řádu výrobního podniku.

6. Požadavky na budovy a zařízení

Stanovení požadavků na umístění, stavební konstrukce, prostorové a dispoziční uspořádání, zásobování vodou, vytápění, osvětlení, větrání a vybavení. 

Cíle:

· Zajistit, aby struktura a řešení závodu umožňovalo údržbu, odpovídající čištění resp. desinfekci a usnadňoval provádění operací vztahujících se k zajištění hygieny výroby

· Zajistit, aby materiály a zařízení byly navrženy tak, že budou poskytovat ochranu před patogeny, kontaminací cizími předměty, nebudou umožňovat přístup ani sloužit jako úkryt pro škůdce

· Zajistit, aby materiály a zařízení používané v těstárnách, zejména takové, které jsou v přímém kontaktu s potravinami, byly netoxické, neinfekční a pokud je to nezbytné, aby měly dlouhou životnost, byly snadno udržovatelné a čistitelné

· Zajistit hygienické prostředí odpovídající výrobě potravin, umožňující ochranu před zamořením hmyzem, mikrobiální kontaminací, křížovou kontaminací z potravin, zařízení, materiálů, vody, vzduchu a pracovníků; podmínky okolí

Umístění provozovny a její prostorové uspořádání

1) Provozovny se umísťuje a prostorově a dispozičně řeší tak, aby suroviny pro těstárenskou výrobu, meziprodukty, obalové materiály a těstoviny jako výrobky, nebyly nepříznivě ovlivněny okolím (zápach, kouř, prach, či jiné kontaminanty z okolí) a aby provozovny okolí nepříznivě neovlivňovala.

2) vozovky a plochy v areálu provozovny nebo v její bezprostřední blízkosti musí mít pevný bezprašný povrch,

3) Použité stavební materiály, stavebně technický stav a vybavení provozovny nesmí negativně ovlivňovat suroviny pro těstárenskou výrobu a těstárenské výrobky. Materiál použitý pro vnitřní konstrukce provozu by měl být odolný, snadno čistitelný a udržovatelný. Obecně by povrchy měly být hladké, těsné, z netoxických materiálů, zejména v prostorách moučného hospodářství a vlastní výroby..

4) Podlahy by měly mít tvrdý snadno čistitelný a  dezinfikovatelný povrch. Podlahy mohou být například z materiálů jako je beton nebo dlažba,.

5) Dveře by měly mít hladký povrch a měly by být snadno čistitelné. Dveře a otvíratelná okna by měla být kryta sítí proti hmyzu a ptákům a měla by také být zajištěna před vniknutím hlodavců do prostoru výroby. Venkovní dveře by měly mít automatické zavírání.

6) Stropy a visuté instalace (např. Potrubí a nosiče) by měly být postaveny a instalovány tak, aby bylo zabráněno hromadění nečistot a byla snížena možnost kondenzace vody, růstů plísní a nebezpečí kontaminace prostoru mechanickými nečistotami.

7) Individuální péče musí být věnována vnitřní konstrukci , aby bylo možné zajistit, že prázdné prostory (např. dutiny v  podlaze, prostory nad falešnými stropy) buď v provozu nejsou, nebo jsou konstruovány tak, že je možné provádět jejich pravidelné čištění a plynování s cílem snížit riziko zamoření.

8) Pracovní úseky pro příjem surovin, pro skladování mouky, pro skladování dalších suroviní, pro vlastní výrobu – příprava těst, lisování a sušení a pro skladování a balení výrobků, musí být stavebně, nebo provozně odděleny samostatná vzduchotechnika). Stavební nebo provozní oddělení se řeší podle charakteru a rozsahu činnosti s ohledem na kapacitu vyráběných výrobků. Oddělení dopravních cest a vzduchotechniky je však závazné.

9) Samostatný prostor oddělený od výrobních prostor se zřizuje rovněž pro výkon administrativních činností, pro sociální a hygienická zařízení.

Zásobování vodou, odstraňování odpadních vod

1) Provozovna musí být zásobena tekoucí pitnou vodou napojenou na zdroj pitné vody (dle vyhlášky 376/2000 Sb., kterou se stanoví požadavky na pitnou vodu a rozsah  a četnost její kontroly).

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

Další prostorové podmínky a vybavení provozoven

1) Ve všech prostorách provozovny musí být minimální světlá výška 3 m. 

2) Podlahy provozních místností musí být snadno čistitelné a z materiálu, který odpovídá účelu pracovní činnosti. 

3) Stěny v místnostech provozu musí mít omyvatelnou úpravu minimálně do výšky 1500 mm.

4) Stropy a podlahy a další závěsná zařízení musí být konstruována tak, aby nedocházelo ke kondenzaci par, k usazování prachu, k růstu plísní a opadávání omítky, a musí být dobře čistitelné.

5) Veškeré nátěry (podlah, stěn, stropů, zařízení) v provozovnách, musí být vhodné pro daný účel a nesmí uvolňovat žádné látky, které by mohly kontaminovat potraviny i potravinářské obaly. 

Větrání, vzduchotechnika 

1) Ve skladu a dávkování mouky nesmí docházet k nadměrnému usazování prachu. K tomu musí být zajištěna účinná technologická aspirace strojů, případně dostatečná výměna vzduchu přirozeným nebo nuceným větráním, respektive odsáváním prachu.

2) Vývody odsávaného vzduchu musí procházet odlučováním prachových částic a případně filtrací tkaninovými filtry. 

3) Nucené větrání – vzduchotechnika  – musí být umístěno všude tam, kde by bylo přirozené větrání nedostatečné.

4) Větrací zařízení nesmí nepříznivě ovlivňovat mikrobiální čistotu vzduchu.

5) Okna, která zajišťují přímé větrání musí být zabezpečena proti vnikání hmyzu a ovladatelná z úrovně podlahy.

6) Aspirační a větrací systémy by měly být pravidelně udržovány, čištěny a kontrolovány a každá porucha by měla být zaznamenána. Tyto systémy jsou součásti odsávacích zařízení, sběrače prachu a ventilátory, jejichž role spočívá v odstraňování prachu z atmosféry a ze strojů jsou zejména významné z hygienických důvodů, ale také snižují riziko exploze prachu. Odsávání vzduchu znečištěných prostor a jeho vedení do čistých by mělo být vyloučeno. Potrubí pro odvádění prachu či jinak znečištěného vzduchu by měly být pravidelně prověřovány:

Osvětlení

1) Ve výrobní části provozovny se řeší denní a sdružené osvětlení v souladu s normovými hodnotami tak, aby osvětlení odpovídalo dané práci, neoslňovalo a nezkreslovalo barvu produktů.  Normovou hodnotou se rozumí konkrétní technický požadavek obsažený v příslušné české technické normě, při jehož dodržení se považuje konkrétní požadavek stanovený k ochraně zdraví za splněný. 

2) Na přechodných pracovištích, pracovištích bez denního osvětlení, v suterénních prostorách pod silem, v místech zásobníků a podobně, nemusí být plošné normové hodnoty osvětlení dodrženy. I zde však v místech, kde se provádí vizuální kontrola, nebo se odebírají vzorky, musí být normové hodnoty dodrženy. 

3) Pokud jsou v provozu umístěna osvětlovací zařízení, měla by být vybavena kryty k zabránění kontaminace produktů při rozbití. Bez použití vhodných krytů nebo jiných opatření proti kontaminaci produktu střepy skla (fólie apod.) by sklo mělo být vyloučeno z prostoru výroby. Odstranění skla odevšad z prostoru výroby, kde je to možné, by mělo být věnováno maximální úsilí.

Vytápění

1) Vytápění musí zajistit na jednotlivých pracovních úsecích vyhovující teplotní podmínky podle charakteru činnosti. 

2) V prostorách výroby a balení je rozmezí tepelných podmínek 9 – 26 stupňů C. 

Hygienická zařízení pro zaměstnance

1) Pro zaměstnance provozovny musí být k dispozici hygienická zařízení, která tvoří šatny, záchody, umývárny, popřípadě sprchy a denní místnost. 

2) Hygienická zařízení mimo denní místnost, nesmí být přímo přístupná z prostor, ve kterých se manipuluje se surovinami,  meziprodukty a výrobky.

3) Denní místnost se zřizuje pro účely ochrany pracovníků před nepříznivými klimatickými vlivy a případně pro jejich stravování. Za denní místnost lze považovat i šatnu v provozovně do 10 zaměstnanců v jedné směně. 

4) Počet záchodů pro zaměstnance se stanoví takto : 

· na 10 žen jedno sedadlo, pro každých 30 žen jedno další sedadlo,

· na 10 mužů jedno sedalo, pro každých dalších 40 mužů jedno další sedadlo.

Úklidové komory

1) Pro úklid se zřizují úklidové komory, nebo skříňky pro uložení čistících a mycích prostředků.

Stroje a materiály

1) Všechny stroje a všechny materiály by měly být netoxické, neinfekční a měly by být vhodné pro styk s potravinami. Pokud je to možné, měly by být snadno čistitelné a udržovatelné, měly by být navrženy tak, aby vylučovaly akumulaci nečistot, umožňovaly kontrolu a ochranu proti škůdcům a usnadňovaly destrukci drobných škůdců.

2) Stroje by měly být nezaprášené a bez loupajícího se nátěru. Měly by být instalovány tak, aby bylo možné provádět čištění okolních ploch. Použití maziv by mělo probíhat za dozoru (pokud je to nezbytné, měly by být používány jedlé oleje) tak, aby se používané oleje a maziva nedostávaly do kontaktu s potravinami.

3) Důkladné prohlédnutí a prověření, zda nehrozí riziko kontaminace produktu, musí být provedeno po údržbě stroje nebo zařízení, která vyžadovala jeho vyprázdnění, nebo použití chemických látek.

4) Zařízení a nástroje používané pro čištění musí být k tomu účelu vhodné a snadno dostupné. 

5) Musí být zajištěno oddělené a bezpečné místo pro skladování čistících prostředků a pomůcek, nebezpečných látek jako pesticidů, maziv, paliv tak, aby bylo možné předejít sabotáži nebo nahodilé kontaminaci potravin.

6) Obalové materiály by měly být netoxické, neinfekční a neměly by ohrožovat bezpečnost nebo shodu potravin, měly by být v souladu s platnou legislativou.

Programy čištění a udržování pořádku a čistoty

V každém těstárně musí být zpracován sanitační řád, který upravuje povinnosti pracovníků a vedení provozovny při zajišťování programu čištění a udržování čistoty a pořádku, jakož i provádění dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

1) Základním předpokladem je systematický plán programového čištění a uvědomění si důležitosti správné údržby provozu těstárny. Je to zodpovědnost obou stran, jak zaměstnavatele, tak i pracovníků, pro zajištění výroby těstovin zdravotně nezávadným a hygienickým způsobem.

2) Měla by být jmenována jedna nebo několik osob zodpovědných za hygienu a celkovou údržbu provozu, nebo jednotlivých částí. Tato osoba bude kontrolovat úklid a čištění, účinnost postupů  

3) Celková politika „čistoty“ by měla být přijata všemi pracovníky ve všech částech mlýna, např. ve výrobě, balírně, laboratořích a kantýně. Při kontinuálním procesu výroby je zvláště významné, aby skvrny a nečistoty byly uklizeny co nejdříve a aby byly pravidelně odstraňovány nečistoty ze strojů, pracovních ploch, zařízení, podlah apod.

4) Správné udržování čistoty přispívá významným způsobem k zajištění hygieny ve výrobě. Měly by být dodržovány následující principy správné údržby:

· Buď čistý a dbej na to kamkoliv jdeš;

· Dodržuj správné pracovní postupy, abys snížil riziko křížové kontaminace 

· Upozorni okamžitě na poškození a objevené znaky kontaminace

· Zajisti, aby proces výroby podléhal kontrole;

· Udržuj pracovní prostor v čistotě;

· Zajisti, aby všechny suroviny a všechny produkty byly správně skladovány;

· Ukliď všechny skvrny a nečistoty co nejdříve;

· Upozorni na všechny úniky, obzvláště na takové, které mohou ohrozit produkt;

· Urči pro každou věc její místo a udržuj věci na svých místech.

Speciální ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace

Speciální ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace je odborná činnost cílená na likvidaci původců nákaz, zvýšeného výskytu přenašečů infekčního onemocnění a škodlivých epidemiologicky významných členovců, hlodavců a dalších živočichů. Speciální ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace je zajišťována většinou externí firmou. Tato firma :

· smí používat jen přípravky schválené příslušným orgánem ochrany veřejného zdraví a musí dodržet návod k jejich použití stanovený výrobcem,

· může použít přípravky a postupy jen v míře nezbytně nutné tak, aby účelu ochranné DDD bylo dosaženo a životní a pracovní podmínky nebyly ohroženy či poškozeny,

· je povinna sepsat protokol o provedené práci s uvedením přípravku, koncentrace, doby aktivace a další údaje, dále je povinna kontrolovat účinnost zásahu,

· musí mít absolvovaný speciální mistrovský kurs,

· musí mít úspěšně složenou zkoušku a osvědčení o odborné způsobilosti podle zákona č. 258/00 Sb. ve znění pozdějších předpisů.

7. Zásady Osobní hygieny

Cíle:

-   Zajistit, aby každý pracovník, který přichází přímo nebo nepřímo do kontaktu s potravinami:

· Nebyl zdrojem kontaminace potravin

· Udržoval v odpovídající míře osobní hygienu

· Vhodným způsobem se choval

7.1. Zásady osobní hygieny a čistoty

1) Zodpovědností každého pracovníka je zajistit, aby byl čistý, dodržoval vysoký stupeň tělesné čistoty, před započetím vlastní práce, při přechodu z nečisté práce na čistou (například úklid, oprava stroje), po použití záchodu, po manipulaci s odpady. Při každém znečištění si musí umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího (případně dezinfekčního) prostředku.

2) Je povinen nosit osobní ochranné prostředky, zejména pracovní oděv, pracovní obuv a pokrývku hlavy při přímém styku s potravinou..

3) Pracovní oděv musí být udržován v čistotě a podle potřeby měněn. 

4) Je nutno se zdržet jakéhokoliv nehygienického chování na pracovišti (například konzumace jídla, kouření, úpravy vlasů a nehtů).

5) Je nutno mít na rukou krátce ostříhané a čisté nehty a ruce bez ozdobných předmětů.

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

7) Nelze opouštět provozovnu v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a v pracovní obuvi.

7.2. Vstupní lékařská prohlídka

1) Každý zaměstnanec se musí před nastoupením do potravinářského podniku podrobit vstupní lékařské prohlídce u závodního lékaře, při které závodní lékař provede :

· v případě, že pracovník nevlastní zdravotní průkaz – vystavení zdravotního průkazu, při splnění zdravotní způsobilosti pro výkon činností epidemiologicky závažných,

· osvědčení zdravotní způsobilosti do zdravotního průkazu,

· ověření, že nastupující pracovník má očkování proti tetanu ne starší 10 let.

Kopii zdravotních průkazů zaměstnanců jsou uloženy u zaměstnavatele. Zaměstnavatel vede evidenci zdravotních průkazů.

7.3. Periodické lékařské prohlídky

1) Pracovníci výroby se měli podrobit každé 2 roky pravidelným lékařským prohlídkám u závodního lékaře.

7.4. Znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví (znalosti hygienického minima)

1) Za zajištění školení a prověřování pracovníků odpovídá zaměstnavatel. Zaměstnavatel musí zajistit, aby každý pracovník potravinářského podniku měl znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví (tzv. hygienické minimum) a uplatňoval tyto znalosti při pracovní činnosti. Postup zajišťování těchto znalostí je následující 

· zaměstnavatel zajistí proškolení vedoucích pracovníků externí formou,

· zaměstnavatel zajistí písemné zpracování zásad hygienického minima,

· zaměstnavatel zajistí zpracování písemného zkušebního testu ze znalostí hygienického minima,

· každý pracovník je proškolen při sv=m nástupu do společnosti proškoleným vedoucím pracovníkem a po provedeném školení jsou jeho znalosti ověřeny písemným testem,

· školení a prověřování znalostí všech pracovníků je pravidelně 1 x ročně opakováno,

· zaměstnavatel vede evidenci o proškolení z hygienického minima.

2) Rozsah školených a prověřovaných znalostí :

· Požadavky na zdravotní stav osob vykonávajících činnost epidemiologicky závažnou.

· Zásady osobní hygieny při práci

· Zásady hygienického nezávadného čištění a dezinfekce technologie výroby, hygienicky nezávadný režim přepravy, skladování a uvádění do oběhu epidemiologicky rizikových výrobků

· Alimentární nákazy a otravy z potravin (základní znalosti o jejich epidemiologii a zásadách předcházení jejich vzniku a šíření).

7.5. Opatření proti vzniku a šíření infekčních onemocnění

1) Mimořádná lékařská prohlídka – každý zaměstnanec je povinen se sám hlásit k mimořádné lékařské prohlídce jeli postižen průjmovým, hnisavým, nebo horečnatým onemocněním nebo jiným infekčním onemocněním. Totéž platí, vyskytuje li se průjmové onemocnění na pracovišti, v domácnosti nebo v místě jeho pobytu.

2) Opatření proti šíření infekčních onemocnění osobami, které vylučují choroboplodné zárodky (nosiči) – pracovník je povinen při nástupu potvrdit podpisem, že mu nebyla lékařem sdělena skutečnost, že by se stal po prodělaném infekčním onemocnění nosičem. Pracovník je povinen okamžitě sdělit tuto skutečnost zaměstnavateli, v případě, že nastane v době trvání pracovního poměru.

8. POŽADAVKY NA MANIPULACI S VÝROBKY PO TEPELNÉM ZPRACOVÁNÍ


Manipulace s hotovými výrobky zahrnuje prostory kolem předsušáren a sušáren, mezisklady volně ložených těstovin, prostory kolem balicích strojů a balení. sklady hotových výrobků, expedice a veškeré dopravní cesty mezi těmito středisky.

Možnost kontaminace hotových výrobků po tepelném zpracování je třeba považovat za zvlášť rizikovou zejména u potravin určených k přímé spotřebě (nesušené těstoviny). Vzhledem k tomu, že u výrobce již neprochází potravina dalším tepelným zpracováním, je i u potravin neurčených k přímé spotřebě nebezpečí kontaminace takovými mikroorganismy jejichž spóry přežívají běžnou kuchyňskou úpravu.

Veškerá manipulace s hotovými výrobky a prostory. kde se vyskytují musí být zajištěna tak, aby nemohlo dojít ke kontaminaci výrobků. K tomu je třeba zajistit opatření:

-oddělený pohyb materiálu od prostor pro výrobky (tzv.nekřížení cest surovin a výrobků),

-zamezení možnosti pronikání prachu (včetně moučného) do prostor pro výrobky,
-kontrolu, pracovních oděvů a pomůcek a čistoty pracovníků, kteří jsou oprávněni se pohybovat v prostorách manipulace s výrobky,

-kontrolu zdravotního stavu těchto pracovníků a jejich operativního přeřazení v případě zjištění závažného infekčního onemocnění nebo možnosti chronického přenášení infekce (zejm. Staphylococcus aureus),

-omezení možnosti vstupu jiných než pověřených pracovníků do prostor manipulace s hotovými výrobky. Zejména zamezit přístupu pracovníků z vnějších prostor.


-pravidelné čištění prostor podle sanitačního řádu,

-zamezení kontaminace prostor živočišnými škůdci a větracím vzduchem.

9. ORGANIZAČNÍ ZAJIŠTĚNÍ A OSOBNÍ ODPOVĚDNOSTI ZA:


-školení pracovníků provádějících senzorickou kontrolu organizuje pracovník (vedoucí) kontroly a řízení jakosti, evidenci vede a kontroluje personální útvar,


-evidenci vydávaných legislativních předpisů, jejich aplikaci na lokální předpisy (jako sanitační řád, pracovní povinnosti jednotlivých pracovníků) zajišťuje pracovník (vedoucí) kontroly a řízení jakosti, 


-průkazné seznámení jednotlivých pracovníků s předpisy pro zajištění hygienické nezávadnosti a jakosti potraviny na přiměřené úrovni jejich odpovědnosti dané pracovními povinnostmi zajišťuje personální útvar,


-smluvní zajištění deklarace zdravotní nezávadnosti surovin obchodní útvar,


-organizaci kontroly nezávadnosti a jakosti surovin, meziproduktů a výrobků (metody, četnost, odběr vzorků) zajišťuje pracovník kontroly a řízení  jakosti,


-plnění požadavků systému HACCP zajišťuje pracovník kontroly a řízení jakosti nebo specielně určený pracovník;


-vypracování a doplnění lokálních předpisů k příručce správné hygienické a výrobní praxe a kontrolu plnění sanitačního řádu zajišťuje pracovním pověřený ředitelem podniku.
















