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Příloha 1 - Přehled právních předpisů

Příloha 2 - Systém HACCP – obecné požadavky

1 ÚVOD

Podnikatelský svaz pekařů a cukrářů České republiky vydává následující pravidla správné výrobní a hygienické praxe pro potřeby cukráren v ČR při výrobě cukrářských výrobků a těst. Tato pravidla byla vypracována pracovní skupinou sestávající z členů podnikatelského svazu a externích konzultačních subjektů a byla podrobena připomínkovému řízení ze strany Ministerstva zdravotnictví ČR, SZPI  a VŠCHT.

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 je uveden přehled hlavních nebezpečí vyskytujících se všeobecně při výrobě cukrářských výrobků a těst, 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.

Cukrárny, které přijmou tato pravidla pro svou výrobu, budou oprávněny upravit nebo rozšířit některá ustanovení kapitol 4. – 9. této příručky v souladu se svými specifickými podmínkami a potřebami, pokud tyto úpravy budou v souladu s platnou legislativou a se stanoviskem svazu. Kapitola 10. „Zásady správné provozní praxe“ tvoří obecný rámec těchto činností a procesů a bude proto vždy rozpracována ve formě dodatečného dokumentu na úrovni vnitřního předpisu či směrnice, kterým budou její obecné zásady uplatněny v konkrétních podmínkách daného provozu.  

2 LEGISLATIVA

2.1 Legislativa České republiky

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

Souhrnně jsou uvedeny v příloze č.1.

3 DEFINICE

Správná výrobní a hygienická praxe

Dodržování všech právem upravených výrobních postupů a požadavků a uplatnění technických, technologických a hygienických pravidel odpovídajících obecně uznávanému vědeckému poznání pro dosažení zdravotně nezávadných výrobků a zveřejněných Ministerstvem zemědělství ve Věstníku Ministerstva zemědělství České republiky.

Příručka GMP/GHP

Dokument vyjadřující základní požadavky na personál (včetně osobné hygieny a školení), zařízení a stavby (včetně výrobních prostor), sanitaci , řízení výroby a přepravu.
Potravina

Látka určená ke spotřebě člověkem v nezměněném nebo upraveném stavu jako jídlo nebo nápoj, nejde-li o léčiva a omamné nebo psychotropní látky. Za potravinu se považují i přídatné látky, látky pomocné a látky určené k aromatizaci, které jsou určeny k prodeji spotřebiteli za účelem konzumace.

Provozovna 

Pracoviště, kde dochází k výrobě, skladování, balení a přepravě potravin.

Výrobní zařízení

Nástroje, nářadí, náčiní, nádobí, strojně technologické zařízení, manipulační obaly, jiné pomůcky a předměty, které při zacházení s potravinami přicházejí do přímého či nepřímého styku s nimi.
Cukrářské výrobky

Výrobky, jejichž základem jsou pekařské výrobky, které jsou dohotoveny pomocí náplní, polev, ozdob a kusového ovoce.

Těsta

Tepelně neopracované polotovary k výrobě cukrářských výrobků.
Těsto linecké

Těsto s vysokým obsahem tuku.

 
Těsto listové

Těsto s charakteristickým listováním připravené bez použití kypřících prostředků.

Náplň

Polotovar používaný k plnění nebo zdobení cukrářských výrobků.

Lehký tukový nebo máslový krém 

Náplň vzniklá vyšleháním základního krému s čerstvým máslem nebo s jiným tukem, přičemž obsah tuku nebo čerstvého másla činí nejméně 30 % v sušině náplně.

 
Tukový nebo máslový krém

Ochucená náplň obsahující tuk nebo čerstvé máslo a cukr, přičemž obsah tuku nebo čerstvého másla činí nejméně 45 % v sušině náplně.

 
Šlehačková náplň

Vyšlehaná smetana ke šlehání ochucená cukrem nebo jinými ochucovadly, popřípadě vmíchaná do hmot na bázi hydrokoloidů, které tvoří nejvýše jednu třetinu hmotnosti šlehačkové náplně.

 
Bílkový krém 

Náplň vzniklá vyšleháním čerstvých, tekutých pasterizovaných nebo sušených pasterizovaných bílků s cukrem svařeným s vodou.

 
Ostatní krém 

Náplň s obsahem tuku méně než 30 % v sušině náplně.

 
Glazura

Cukrová poleva.

Epidemiologicky závažné činnosti

Epidemiologicky závažné činnosti jsou mimo jiné pracovní činnosti při výrobě a při uvádění potravin  do oběhu.

Zdravotně nezávadné potraviny

Potraviny, které splňují chemické, fyzikální a mikrobiologické požadavky na zdravotní nezávadnost stanovené zákonem o potravinách 110/97Sb., ve znění pozd.předpisů, vyhláškou nebo které jsou uváděny do oběhu se souhlasem Ministerstva zdravotnictví podle § 11 odst. 2 písm.b) zákona o potravinách.

Hygiena potravin

Hygienou potravin se rozumí všechna opatření a pravidla, která jsou nezbytná pro výrobu zdravotně nezávadných a jakostně vyhovujících potravin. Tato opatření a pravidla zahrnují všechny stupně od prvovýroby, dále přípravu, zpracování, výrobu, balení, skladování, dopravu, distribuci a zacházení během nabídky spotřebiteli. 

Osobní hygiena

Osobní hygienou se rozumí veškerá opatření, týkající se osob činných v provozovně, která jsou nezbytná k zajištění zdravotní nezávadnosti a jakosti potravin.
Provozní hygiena

Provozní hygienou se rozumí veškerá opatření, týkající se pracovišť provozoven, která jsou nezbytná k zajištění zdravotní nezávadnosti a jakosti potravin.
Kontaminace 

Přítomnost jakýchkoliv nežádoucích látek  a mikroorganismů v surovinách nebo hotovém výrobku.

Sanitace  

Soubor činností a úkolů, které zabezpečují mikrobiologickou čistotu prostředí a věcí při výrobě potravin a souvisejících činnostech.
Čištění

Proces zajišťující mechanické odstranění hrubých nečistot a chemické odstranění jemných nečistot.

Systém dezinfekce, dezinsekce a deratizace  (DDD)

Systém zahrnující běžnou a speciální ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci.

Běžná ochranná DDD je součást čištění a běžných technologických a pracovních postupů, která směřuje k zamezení výskytu škodlivých a epidemiologicky významných členovců, hlodavců a dalších živočichů.

Speciální ochranná DDD je odborná činnost, zajišťovaná externí firmou, cílená na likvidaci původců nákaz, zvýšeného výskytu přenášečů infekčního onemocnění a škodlivých epidemiologicky významných členovců, hlodavců a dalších živočichů.

Dezinfekce - záměrné ničení choroboplodných zárodků.

Dezinsekce - hubení hmyzu.

Deratizace - hubení zdravotně nebezpečných škůdců.

Škůdci 

Hmyz, ptáci, hlodavci a další živočichové schopní přímo nebo nepřímo kontaminovat potraviny.

Zdravotní nebezpečí

Biologická, chemická nebo fyzikální agens, 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.

Kritický bod CCP

Krok, v němž se uplatňuje ovládání nebezpečí ohrožujícího zdravotní nezávadnosti potraviny a to tak, aby došlo k prevenci nebo vyloučení tohoto nebezpečí nebo jeho zmenšení na přípustnou úroveň.

Ověřovacími postupy

Posouzení, zda plán systému kritických bodů účinně ovládá významná nebezpečí a zda se tento plán dodržuje.
4 SYSTÉM KRITICKÝCH BODŮ (HACCP)

(Legislativa: 

· zákon č.110/97Sb. o potravinách a tabákových výrobcích ve znění pozdějších předpisů, 

· vyhláška Min. zem. 147/ 98 Sb.o způsobu stanovení kritických bodů v technologii výroby ve znění pozdějších předpisů

HACCP je systematický postup pro posuzování každého kroku výrobního procesu, při kterém se identifikují a sledují faktory, které mohou významně ovlivnit zdravotní nezávadnost produktu.

Vzhledem k tomu, že vypracování systému HACCP vyplývá ze samostatné vyhlášky č.147/97Sb. ve znění pozdějších předpisů, jsou obecné požadavky na zpracování tohoto systému uvedeny v příloze č.2. 

Při výrobě cukrářských výrobků a těst by mělo být přihlíženo při stanovení jednotlivých CCP zejména na:

Příjem a dávkování surovin do výroby 

· senzorická kontrola (škůdci, plísně, pach), doba minimální trvanlivosti (použitelnosti), dávkování přídatných látek.

Moučné hospodářství - kontrola prosévačky, případně magnetu, 

Chladicí a mrazicí boxy  - teplota boxu

Chladicí a mrazicí vozidla  - teplota boxu vozidla (opatřená zařízením pro registraci teplot) 

Pečení –  teplota pece, nastavení doby pečení.

Vejce čerstvá - v případě zpracování čerstvých vajec: 

· kontrola atestu (četnost kontrol dle objemu a četnosti dodávek)

negativní mikrobiologický rozbor - Enterobacteriacaea, Salmonella, Staphylococcus aureus,  
· při příjmu kontrola neporušenosti skořápek,

· výtluk vajec – senzorická kontrola, doba použitelnosti vytlučených vajec

· tepelné ošetření vajec -v případě jsou-li přidávány do náplní – teplota a doba ohřevu

Manipulace – doba a teplota uchování náplní, těst a hotových cukrářských výrobků

· kontrola doby uchování náplní, těst  a hotových cukrářských výrobků

náplně je nutné zpracovat nejdéle do 24 hodin po jejich výrobě, při teplotě odpovídající charakteru náplně, do náplně nově zhotovené je nepřípustné přimíchávat skladovanou náplň.

těsta  a hotové cukrářské výrobky by měly být expedovány před vypršením 1/3 doby použitelnosti 
· kontrola teploty uchování náplní, těst a cukrářských výrobků  

náplně, těsta a cukrářské výrobky  je nutné uchovávat v chladicím zařízení 

náplně  - teplota - nejvýše do 5 °C

těsta  -  teplota nejvýše  do 10°C

cukrářské výrobky  - teplota nejvýše  do 8°C

5 ZDRAVOTNÍ NEBEZPEČÍ PŘI VÝROBĚ CUKRÁŘSKÝCH VÝROBKŮ A TĚST
5.1 Kontaminace ze surovin 

· mikrobiální (plísně, bakterie, Salmonella, enterotoxiny, v případě surovin obsahující živočišné bílkoviny BSE), 

· chemická (těžké kovy – nejvyšší nebezpečí Cd, Pb, Hg, rezidua pesticidů, mykotoxiny, pesticidy, geneticky modifikované organismy), 

· fyzikální – přítomnost cizích předmětů.

5.2 Nedodržení technologického postupu

Při výrobě cukrářských výrobků a těst musí být:

· zajištěna správná manipulace se surovinami (podmínky skladování – teplota, doba minimální trvanlivosti, poškozený obal),

· zajištěna správná manipulace při mísení těsta (možnost vniknutí cizího předmětu),

· zajištěna správná manipulace při přípravě náplní a při plnění výrobků náplněmi, při zdobení výrobků (možnost vniknutí cizího předmětu),

· zajištěna správná manipulace při práci s vejci či vaječnými obsahy

· zajištěno dodržení podmínek osobní hygieny zejména při dohotovení cukrářských výrobků  (možnost mikrobiální kontaminace )

· zajištěn technologický postup při práci s náplněmi a při dohotovení cukrářských výrobků tj.

· zajištění takové teploty studené dílny, při které je zajištěno, že během práce s náplněmi nebo při dohotovení výrobků nedojde k poškození zdravotní nezávadnosti cukrářských výrobů nebo 

· stanovení přípustné doby pro manipulaci s náplněmi a pro dohotovení výrobků, během které nedojde k poškození zdravotní nezávadnosti cukrářských výrobů

· dodrženy doby a teploty pečení korpusů cukrářských výrobků,

· zajištěna správná manipulaci s náplněmi, cukrářskými výrobky a těsty (teplota a doba uložení)

· dodrženy podmínky přepravy   cukrářských výrobků a těst

· u zmrazených výrobků – zajištěna správná manipulace a podmínky přepravy   s mrazenými výrobky,

5.3 Nedodržení pravidel hygieny ve výrobě (nebezpečí mikrobiální kontaminace)
Z hlediska hygieny a sanitace musí být zajištěno:

· dodržování pravidel uvedených v kapitole 9,

· dodržování pravidel uvedených v Hygienickém a sanitačním řádě.

5.4 Přírodní alergeny vyskytující se v cukrářských výrobcích a těstech

V cukrářských výrobcích a těstech se mohou vyskytovat následující přirozené alergeny:

· obiloviny obsahující lepek (pšenice, žito, oves, ječmen)
· vejce a vaječné produkty

· ořechy (mandle, burské oříšky lískové ořechy, vlašské ořechy, pistacie, kešu ořechy)

· soja

· mléko a mléčné produkty (laktosa, syrovátka, kasein)

Pokud jsou se ve výrobcích obsaženy výše uvedené suroviny (obsahující přírodní alergeny) musí být  vždy uvedeny ve složení výrobku, které je předáváno odběrateli, v případě balených výrobků musí být  uvedeny  na obale výrobku.

Výrobce dále musí při výrobě cukrářských výrobků a těst zabránit možnosti přenesení těchto přírodních alergenů (zejména ořechy, soja, vejce, mléko) do výrobků, které je neobsahují např.:

· nečistými pomůckami nebo zařízením (pracovní pomůcky, díže, šlehače, mlýnky apod.)

· použitím, zpracovatelného nestandartu do výrobků, u kterých není příslušný alergen uveden ve složení

5.5 Křížení cest

Při zvažování nebezpečí ovlivňující zdravotní nezávadnost potravin musí být provedena analýza nebezpečí z hlediska křížení cest. Jedním z doporučených způsobů je zakreslení půdorysu provozovny s barevným vyznačením cest výrobků, surovin a obalů. Místa, kde dochází ke křížení cest vyhodnotit a popsat způsob, kterým je situace řešena, tak aby nedocházelo k ohrožení zdravotní nezávadnosti hotových výrobků.

5.6 Ovládání potenciálních nebezpečí
Obecně platné prvky nebezpečí ohrožení zdravotní nezávadnosti a ovládání nebezpečí:

	operace
	nebezpečí
	ovládaní nebezpečí

	suroviny příjem
	živí a mrtví škůdci
	kontrola neporušenosti obalu

správné skladování surovin (způsob uložení a dle charakteru suroviny dodržení teploty a relativní vlhkosti)

senzorická kontrola surovin

· při příjmu - dle charakteru suroviny a techn.možností

· před zpracováním - každá dávkovaná surovina

	
	mikrobiologická kontaminace
	dodržení doby minimální trvanlivosti resp. použitelnosti

mikrobiologický atest od dodavatele

správné skladování surovin

při použití čerstvých vajec – správná manipulace při výtluku vajec a při zpracování vajec

chladící boxy (kontrola teploty)

mrazicí boxy (kontrola  a záznam teploty)

vozidla (kontrola a záznam teploty)

senzorická kontrola před zpracováním surovin

	
	chemická kontaminace
	atest od dodavatele (dle charakteru suroviny – Cd, Pb, Hg, mykotoxiny, geneticky modifikované organismy)

	dávkování surovin
	nedodržení receptury, překročení limitu aditivních látek
	správné sestavení a dodržování receptury (v souladu s vyhláškou 53/02Sb., ve znění pozdějších předpisů)

	mísení, šlehání těsta
	mikrobiologické
	dodržování provozní hygieny

	
	fyzikální
	dodržování a kontrola pracovního postupu

	příprava náplní
	fyzikální
	dodržování a kontrola pracovního postupu

	
	mikrobiologické
	dodržování  provozní a osobní hygieny

dodržování správné manipulace s náplněmi

	pečení korpusů
	mikrobiologické


	dodržování teploty a doby pečení

	
	chemické


	

	plnění výrobků náplněmi
	fyzikální
	dodržování a kontrola pracovního postupu

	
	mikrobiologické
	dodržování provozní  a osobní hygieny

	dohotovení výrobků – zdobení
	mikrobiologické
	dodržování a kontrola pracovního postupu

	
	
	dodržování provozní  a osobní hygieny

	příprava polev
	fyzikální
	dodržování a kontrola pracovního postupu

	
	mikrobiologické
	dodržování  provozní  a osobní hygieny

	potahování výrobků polevami
	mikrobiologické
	dodržování provozní  a osobní hygieny

	
	fyzikální
	dodržování a kontrola pracovního postupu

	balení
	mikrobiologické
	dodržování technologického postupu při balení

dodržování hyg. podmínek při manipulaci s obaly

	
	chemické
	použití zdravotně nezávadných obalů

	uložení, expedice výrobků
	mikrobiologické
	dodržování provozní a osobní hygieny (čistota přepravek)

dodržování správné manipulace s hotovými výrobky

(teplota a doba uložení)

	dodávání (přeprava) cukrářských výrobků a těst
	mikrobiologické
	zajištění kontroly a záznamu teploty uvnitř boxu vozidla 

· těsta – teplota nejvýše 10°C,

· cukrářské výrobky - teplota nejvýše 8°C

	manipulace se zmraz.výrobky
	mikrobiologické
	zajištění manipulace se zmrazenými výrobky tak, aby, nedošlo ke zvýšení teploty potraviny nad minus 15oC

	dodávání (přeprava) mrazených výrobků
	mikrobiologické
	zajištění kontroly a záznamu teploty uvnitř boxu vozidla 

· teplota nejvýše minus 18°C nebo nižší 

při přepravě se může teplota výrobku zvýšit na minus 15°C.


6 SUROVINY

V případě požadavků týkajících se rozsahu (typ zkoušek) a četnosti požadované deklarace mikrobiologických, chemických požadavků, včetně deklarace jakostních parametrů by mělo být přihlíženo na způsobilost dodavatele tj. zda má certifikovaný systém řízení jakosti dle ISO 9000 nebo systém HACCP.

Při výrobě cukrářských výrobků a těst se používají zejména tyto suroviny:

· pšeničná a žitná mouka 

· speciální moučné směsi

· semena, vločky nebo drť mlýnských obilných výrobků,

· luštěniny, olejnatá semena, 

· suché skořápkové plody (jádroviny), 

· pitná voda

· rostlinné oleje nebo tuky

· živočišné tuky (máslo, sádlo)

· vejce čerstvá, sušená, vaječná melanž pasterovaná

· mléko, šlehačka , tvaroh, sýry

· cukr, kakao, čokoláda, polevy

· ovocné pomazánky (marmelády, džemy, povidla)

· mražené, proslazené a kompotované ovoce

· želírované náhrady ovoce

· směsi na přípravu náplní

· sůl, koření

· přídatné látky (dávkované samostatně nebo jako složky pekařských zlepšujících přípravků) -zejména: kypřící látky, látky zlepšující mouku, emulgátory, zahušťovadla, modifikované škroby, želírující látky, konzervační látky, barviva 

· látky určené k aromatizaci potravin

7 VÝROBKY  

Základní druhy cukrářských výrobků a těst  jsou uvedeny v kapitole 7.1. 

Mezi cukrářské výrobky a těsta je třeba zařadit i zmrazená těsta a případně zmrazené hotové cukrářské výrobky uvedené v kapitole 7.2.

Hodnocení výrobků z hlediska zdravotní nezávadnosti je uvedeno v kapitole 7.3.

7.1 Základní druhy cukrářských výrobků a těst
Podle vyhlášky č.333/97 ve znění pozdějších předpisů se cukrářské výrobky a těsta člení na následující druhy a skupiny:

cukrářské výrobky

· s lehkou tukovou náplní

· s lehkou máslovou náplní

· s tukovou náplní

· s máslovou náplní

· se šlehačkovou náplní

· s bílkovou náplní

· s náplní ostatní

těsta

· listová

· linecká

· ostatní

7.2 Zmrazená těsta a hotové cukrářské výrobky 

Výrobky uvedené v kapitole 7.1 je možné zmrazit a expedovat jako zmražené.

Při zmrazování je třeba dodržet požadavky uvedené ve vyhlášce č.326/97Sb., ve znění pozdějších předpisů.

7.3 Hodnocení cukrářských výrobků a těst z hlediska zdravotní nezávadnosti

Z hlediska zdravotní nezávadnosti je třeba považovat jak těsta tak cukrářské výrobky za více rizikové:

· přítomnost těžkých kovů a mykotoxinů  -  ze surovin zejména  - jádroviny

· mikrobiologická kontaminace - zejména plísně, stafylokokový enterotoxin, Salomnella – zejména v těstech a v náplních – tukových, máselných, šlehačkových, vaječných, tvaroh, mák, marmelády, džemy

· zmrazené výroby – mikrobiologické – není-li dodržena teplota výrobku (nejvýše minus 15°C) při skladování a manipulaci během dopravy

8 OPERACE  A  POSTUPY

8.1 Výrobní schémata cukrářských výrobků

Výrobu cukrářských výrobků lze rozdělit do 5-ti následujících schémat (ve schématech jsou dále uvedeny všechny běžné kroky- tj.dle charakteru výrobku mohou být některé kroky vynechány):

· příjem surovin

· příprava korpusů

· příprava náplní

· příprava polev

· dohotovení výrobků

8.1.1 Základní schéma - Příjem surovin

· příjem surovin (vstupní kontrola)

· uložení surovin (sklad, chladící nebo mrazicí, box, sila)

· výdej surovin do výroby (senzorická kontrola jakosti surovin)

8.1.2 Základní schéma – Příprava korpusů 

Nekynuté korpusy 

· úprava surovin před dávkováním

· dávkování surovin (pytlovaných surovin, volně ložených ze sil, nádrží )

· příprava těsta  (šlehání, míchání, hnětení)

· tvarování těsta nebo lití do forem

· ukládání na plechy

· pečení nebo smažení

· chladnutí korpusů

· uložení korpusů před dalším zpracováním  

Korpusy z kynutého těsta

· úprava surovin před dávkováním

· dávkování surovin (pytlovaných surovin, volně ložených ze sil, nádrží )

· hnětení  (díže)  

· zrání 

· dělení a tvarování  (ruční nebo strojové)

· kynutí 

· pečení nebo smažení

· chlazení 

· uložení korpusů před dalším zpracováním

Korpusy z  listového nebo plundrového těsta

· dávkování surovin (pytlovaných surovin, volně ložených ze sil, nádrží )

· příprava a odležení „vodánku“

· dávkování, úprava a odležení tuku

· balení tuku do vodánku

· provalování a překládání

· odležení nebo kynutí v případě plundrového těsta

· zpracování těsta (dělení, tvarování) 
· odležení 

· mašlování

· pečení 

· chlazení

· uložení korpusů před dalším zpracování

8.1.3 Základní schéma – Příprava náplní

· dávkování surovin

· namáčení (bobtnání), případně ohřev nebo var a chlazení

· míchání, šlehání

· zpracování náplně

· uchování náplně za podmínek nutných pro zachování zdravotní nezávadnosti náplně (teplota)

8.1.4 Základní schéma – Příprava polev

· dávkování surovin

· tepelné rozpouštění polotovaru (hotová poleva)  případně ohřev surovin  

· homogenizace

· zpracování polevy

· uložení nezpracované plevy

8.1.5 Základní schéma – Dohotovení výrobků

· úprava korpusů (krájení apod)

· plnění korpusů

· zdobení 

· chladnutí korpusů

· potahování korpusů

· chladnutí potažených korpusů

· dohotovení 

· uložení v chladicím boxu

· balení (v případě balených výrobků)

· ukládání do přepravek či kartónů

· uložení v chladicím boxu před expedicí

· expedice

· dodávání k zákazníkovi

8.2 Výrobní schémata výroby těst

8.2.1 Základní schéma – Linecká a ostatní těsta

· dávkování surovin (pytlovaných surovin, volně ložených ze sil, nádrží )

· příprava těsta (hnětení) 

· tvarování
· balení

· ukládání do přepravek či kartónů

· uložení v chladicím boxu před expedicí

· expedice

· dodávání k zákazníkovi

8.2.2 Základní schéma  - Listová těsta

· dávkování surovin, (pytlovaných surovin, volně ložených ze sil, nádrží )

· příprava a odležení „vodánku“

· dávkování, úprava a odležení tuku

· balení tuku do vodánku

· provalování a překládání

· odležení 

· tvarování
· balení

· ukládání do přepravek či kartónů

· uložení v chladicím boxu před expedicí

· expedice

· dodávání k zákazníkovi 

9 PODMÍNKY HYGIENY VE VÝROBĚ 
· zákon č.258/00Sb. o ochraně veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů

· Vyhláška Min. zemědělství 451/02 Sb. o podmínkách a požadavcích na provozní a osobní hygienu při výrobě potravin, kromě potravin živočišného původu,
· Vyhláška Min. zdrav.107/ 01 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách  osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky  závažných, ve znění pozdějších předpisů
· vyhláška Min. zdrav.490/ 00 Sb. o rozsahu znalostí a  dalších podmínkách k získání odborné způsobilosti v některých oborech ochrany veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů
· Nařízení vlády 178/01Sb., kterým se stanoví podmínky ochrany zaměstnanců při práci, , ve znění pozdějších předpisů
· vyhláška Min. zdrav. 376/ 00 Sb., kterou se stanoví požadavky na pitnou vodu a rozsah  a četnost její kontroly, , ve znění pozdějších předpisů
· vyhláška Min.zdrav.38/ 01 Sb. o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk s potravinami a pokrmy, , ve znění pozdějších předpisů
· zákon 477/02 Sb.o obalech, , ve znění pozdějších předpisů
Cíle:

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

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

Zajistit, aby materiály a zařízení používané v cukrárnách, 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.

9.1 Budovy

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

9.1.1 Uspořádání provozovny

Uspořádání provozovny musí odpovídat požadavkům §4 vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

Technický a hygienický stav provozovny musí odpovídat požadavkům §3 odstavec 1 vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

9.1.2 Vnitřní úprava prostoru pro zacházení s potravinami

Vnitřní úprava prostoru pro zacházení s potravinami musí odpovídat požadavkům §10 vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

9.2 Vybavení provozovny

Vybavení provozovny musí odpovídat požadavkům §5 odstavec 1 vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

Výrobní zařízení musí odpovídat požadavkům §3 odstavec 1 písm.e) zákona č.110/97Sb. o potravinách, ve zněné pozdějších předpisů, tj. používat při výrobě potravin jen takové předměty a materiály přicházející do přímého styku s potravinami, které odpovídají požadavkům §5 odstavce 2,4,5 vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

Při výrobě cukrářských výrobků a těst jsou používány převážně tato

strojní zařízení:

· díže

· hnětače, šlehače

· dělička, rozvalovací stroje, tvarovací stroje  

· dávkovací zařízení surovin v suchém stavu, surovin v roztoku, vody

· dávkovací zařízení pro plnění výrobků náplněmi

· mlýnky a jiné rozmělňovací stroje

· strunovky, trezírky nebo kombinované stroje

· kynárny 

· pece (většinou periodické)

· smažící pánve

· potahovací zařízení

· chladící, mrazicí boxy a lednice

· balící automaty

pomůcky
· plechy

· vozíky (na meziprodukty a hotové výrobky)

· pracovní pomůcky, nástroje 

· přepravky
Při nákupu nových strojních  zařízení je od dodavatele požadována dokumentace zahrnující: písemné prohlášení, že jde o zařízení vhodné pro výrobu potravin, návod k použití, návod k obsluze , sanitaci a plán údržby.

Větrání a vzduchotechnika musí odpovídat požadavkům §7 vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

Zejména je třeba zajistit čistotu vzduchu v prostorech pro uchovávání a balení hotových výrobků. Vzduch v těchto prostorech nesmí být ovlivňován vzduchem z prostorů a z míst manipulace se surovinami.

V Hygienickém řádu by měl být stanoven režim čištění všech větracích a klimatizačních zařízení.

Osvětlení musí odpovídat požadavkům §8 vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb. a tím i nařízení vlády 178/00 Sb.

V Hygienickém řádu by měl být stanoven režim čištění světel, včetně kontroly porušenosti (prasklé kryty).
Vytápění musí zajistit na jednotlivých pracovních úsecích vyhovující teplotní podmínky podle charakteru činnosti a práce a nařízení vlády 178/01 Sb. ve znění pozdějších předpisů. 

Potrubí musí být izolována, konstruována a provedena tak, aby se zabránilo hromadění nečistot a minimalizovala se kondenzace par, vývoj plísní a olupování. Potrubí musí být snadno čistitelná.

Kanalizační zařízení musí odpovídat požadavkům §9 Vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

V Hygienickém řádu by měl být stanoven režim čištění všech kanalizačních zařízení vně i uvnitř provozovny.
Sanitární zařízení, která tvoří umývadla na mytí rukou, šatny, záchody, umývárny, popřípadě sprchy a denní místnost musí odpovídat požadavkům §6 Vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb. a tím i nařízení vlády 178/00 Sb.

V Hygienickém řádu by měl být stanoven režim úklidu sanitárních zařízení včetně doplňování toaletního papíru a mýdla.
Sklady musí odpovídat požadavkům §14 Vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

Uložení všech surovin musí vyhovovat podmínkám (zejména teplota, vlhkost vzduchu) uvedeným v příslušných komoditních vyhláškách zákona o potravinách č.110/97Sb., ve znění pozdějších předpisů a podmínkám, které určil dodavatel.

9.3 Balení potravin

Výrobky jsou baleny pouze do zdravotně nezávadných obalů určených pro potraviny, které odpovídají požadavkům §3 odstavec 1 písm.e) zákona č.110/97Sb., o potravinách, ve zněné pozdějších předpisů tj. vyhlášce č.38/2001Sb., o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk s potravinami a pokrmy, ve zněné pozdějších předpisů.
Obaly musí být skladovány za podmínek stanovených výrobcem a po minimální dobu, aby nedošlo ke kontaminaci hmyzem či jinému poškození, před použitím musí být kontrolovány.

Použité obaly na výrobky či suroviny musí mít odpovídající pevnost a být navrženy tak, aby nedošlo k poškození, při obvyklých podmínkách manipulace. 

Obaly nesmí obsahovat části, které by mohly vniknout do potraviny (kovové spony apod).

9.4 Přeprava cukrářských výrobků a těst

K přepravě cukrářských výrobků a těst je nutné používat jen k tomu způsobilé a vhodně upravené prostředky, které chrání potraviny před poškozením jejich zdravotní nezávadnosti a jakosti, jakož i před nepříznivými povětrnostními vlivy (§ 13 zákona č.110/97Sb.), vybavenými zařízením na zajištění požadované teploty (cukrářské výrobky - nejvýše 8°C, těsta - nejvýše 10°C) a registračním zařízením pro měření a záznam teplot.

Přeprava potravin musí dále odpovídat požadavkům §11 Vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

9.5 Ukládání a skladování potravinářských a jiných odpadů a manipulace s nimi

Ukládání a skladování potravinářských a jiných odpadů a manipulace s nimi musí odpovídat požadavkům §12 Vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

Odpadkové koše, nádoby nebo pytle na odpad ve výrobním prostoru musí být: 

· viditelně označeny ,

· čisté provozně způsobilé,

· uzavřené víkem, případně jinak uzavřeny (pytle)

· uloženy tak, aby nebyly v kontaktu se surovinami, meziprodukty nebo výrobky,

· průběžně vyprazdňovány tak, aby se v nich odpad nehromadil.

Zbylé těsto je ukládáno do označených nádob určených pouze k tomuto účelu a na konci směny likvidováno.

9.6 Voda

Při všech činnostech, která souvisejí s výrobou je používána voda vyhovující požadavkům §13 Vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

U pitné vody z vodovodního řádu - se prostřednictvím akreditované laboratoře provádí nejméně 1x ročně analýza dle požadavků vyhl.376/00Sb., (rozsah analýzy krácený). 

V případě vlastního zdroje pitné vody musí být dodrženy lhůty kontroly pitné vody stanovené vyhláškou 376/00Sb.

Odběr vzorku pitné vody se provádí nejlépe v místě, kde je voda dávkována k ostatním surovinám pro přípravu těsta nebo přípravu náplní.

9.7 Provozní hygiena 

Provozní hygiena musí odpovídat požadavkům § 3 odstavce 2,3.4,5,6 a §16 vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb.

Hygienický a sanitační řád 

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

Hygienický a sanitační řád musí stanovovat frekvenci (četnost) čištění jednotlivých strojů, pomůcek a zařízení, přepravních obalů a rozvozních prostředků, výrobních i nevýrobních prostor (vč. sanitárních zařízení a dalších prostor pekárny, vč. povrchů jako dlaždičky, okna, světla, potrubí apod.), ale i např. min. četnost malování prostor, apod., a to vše konkrétně; zároveň by se při tom měl stanovovat i příslušný způsob čištění.

V jednotlivých místnostech provozovny by měl být vždy vyvěšen režim prací týkající se hygieny a sanitace pro dané pracoviště.
Hygienický a sanitační řád musí obsahovat povinnost všech pracovníků signalizovat výskyt škůdců a postup pro zajištění hubení všech škůdců (včetně ptactva), včetně způsobu zajištění ochrany potravin, surovin a obalů při provádění sanitačních prací.

Musí být jmenována jedna nebo několik osob zodpovědných za hygienu a celkovou údržbu provozu, nebo jednotlivých částí. Tato osoba zajišťuje kontrolu prováděného úklidu a čištění, účinnost postupů.

Celková politika „čistoty“ by měla být přijata všemi pracovníky ve všech částech cukrárny. K tomu je nutné zakotvit hlavní zásady těchto pravidel do pracovních povinností úměrně jednotlivým úrovním pracovníků a zajistit prokazatelné seznámení pracovníků s pravidly hygieny a sanitace. 

Při výrobě cukrářských výrobků a těst je zvláště významné, aby byly pravidelně odstraňovány nečistoty ze strojů, pracovních ploch, zařízení, podlah apod., a aby při předávání směn byla prováděna kontrola čistoty zařízení a provozu a případné nedostatky zaznamenávány a odstraňovány.

Ochranná dezinfekce, dezinsekce deratizace (DDD)

V cukrárnách jsou zajišťovány oba typy ochranné DDD: běžná  a speciální.

Běžnou ochrannou DDD jsou všichni pracovníci povinni provádět jako součást čištění a sanitace běžných technologických a pracovních postupů.

Pracovníci jsou povinni udržovat pořádek splňující základní hygienické požadavky dané hygienickým a sanitačním řádem společnosti nejen na svém pracovišti, ale i v prostorách sociálního zařízení a dále v prostorách sloužících k odpočinku, svačině, šatnách a ve svých osobních věcech v těchto prostorách uložených tak, aby se tyto prostory nemohly stát útočištěm škodlivého hmyzu a hlodavců.

Tam, kde je zabudováno technické zařízení k ničení, či odpuzování škodlivého hmyzu, hlodavců a ptáků jsou pracovníci povinni tato zařízení využívat.

Při provádění sanitačních opatřeních se dodržuje následující sled operací:

1. odstranění hrubých nečistot z asanovaného prostředí,

2. zvlhčení povrchu vodou,

3. použití roztoku čisticího prostředku,

4. opláchnutí vodou,

5. použití dezinfekčního roztoku a dodržení expoziční doby,

6. opláchnutí všech dezinfikovaných ploch vodou.

Dle povahy znečištění jsou provedeny kroky 1, 1 až 4 nebo 1 až 6.

V případě, že mokrá cesta čištění není proveditelná, musí být v sanitačním řádě uveden postup sanitace suchou cestou.

Pracovní pomůcky či části zařízení, které nelze dostatečně sanitovat, musí být v sanitačním řádu vyjmenovány a musí být uvedeny podmínky jejich náhrady (výměny) tak, aby byla zajištěna zdravotní nezávadnost výrobků.

K čištění se používají čistící prostředky

· alkalické preparáty
- k odstranění nečistot bílkovinného a tukového charakteru

· kyselé preparáty
- k odstranění minerálních usazenin
· neutrální prostředky
- pro méně nečistotami zatěžované provozy, kde je vhodné


  využívat jejich dobré disperzní a mycí vlastnosti.

Čistící a dezinfekční prostředky určené pro běžnou ochrannou DDD jsou skladovány odděleně v uzavíratelných skříních nebo v uzavíratelných prostorech používaných pouze k tomuto účelu.

Všichni pracovníci musí být proškoleni, jak zacházet s těmito prostředky. 

Součástí hygienického řádu by měl být:

· seznam používaných sanitačních prostředků, 

· způsob jejich používání, 

· bezpečnostní listy prostředků.

Speciální ochranná DDD zajišťována externí firmou.

Plán preventivní speciální ochranné DDD musí být součástí hygienického řádu..

Externí firma, která provádí speciální ochrannou DDD:

· musí mít odbornou způsobilost (dle zákona o živnostenském podnikání) a povolení vydané příslušným orgánem ochrany veřejného zdraví

· Smí použít 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 kontrolovat její účinnost.

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

Pracovníci externí firmy, která provádí speciální ochrannou DDD musejí:

· mít absolvovaný speciální mistrovský kurs,

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

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.
Měl být zaveden i způsob rozlišení a výměny na látkové pomůcky (hadry apod.) používané k čištění strojů či podlah.
Předměty nesouvisející s pracovním výkonem nesmějí být přechovávány ve výrobních prostorách.

Výskyt skla (skleněných a keramických předmětů) je ve výrobních prostorách zakázán.

Měl by být zpracován registr skla, dřeva, tříštivých materiálů a stanoven způsob zamezení nebezpečí ohrožení zdravotní nezávadnosti v případě porušení  či rozbití těchto materiálů.

Používání kompotů či jiných surovin ve skleněných nádobách se nedoporučuje, v případě, že výrobce nemá jinou možnost musí zabezpečit práci s těmito nádobami tak, aby nebyla ohrožena zdravotní nezávadnost výrobků.

Opravy a jiná opatření během výroby musí být omezeny jen na provozně nezbytné a prováděny tak, aby byla zajištěna ochrana a vyloučila se kontaminace potravin, obalů a pracovního prostředí. Po každé opravě musí být proveden odpovídající úklid (čištění, sanitace).

Plánované opravy, rekonstrukce či výměnu výrobního zařízení nelze provádět během výroby.

Potraviny, určené ke konzumaci zaměstnanci, 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). 

V případě  nutnosti zajištění dostatečného pitného režimu pracovníků by ve výrobě měla být stanovena místa, kde je možné pít a za jakých podmínek.

Mikrobiologická kontrola prostředí

Mikrobiologická kontrola (stěry odebrané z plochy nejméně 10 cm2 po skončení čištění a dezinfekce) by měla být zajištěna u všech výrobních linek, pracovních stolů, pomůcek a náhodně vybraných přepravních obalů určených pro přepravu nebalených výrobků nejméně 1x ročně v prostorech přípravy náplní nejméně 2x ročně.

9.8 Osobní hygiena

Cíle:

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

· nebyl zdrojem kontaminace potravin,

· udržoval v odpovídající míře osobní hygienu,

· se vhodným způsobem choval.

Osobní hygiena musí odpovídat požadavkům §15 vyhlášky Ministerstva zemědělství 451/02Sb. a § 50 vyhlášky 107/01 Sb.  Ministerstva zdravotnictví. 

Měly by být dodržovány následující principy správné hygieny:

· 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,

· dbej na ochranu potravin a obalů proti znečištění.

9.8.1 Požadavky na zdravotní  stav osob 

Vstupní lékařská prohlídka

Každý zaměstnanec se musí před nastoupením do společnosti podrobit vstupní lékařské prohlídce u závodního nebo praktického lékaře, při které lékař provede:

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

· osvědčení zdravotní způsobilosti,

Poznámka: Z důvodu vyššího rizika ohrožení zdravotní nezávadnosti cukrářských výrobků pracovníky výroby, měl by být při vstupní prohlídce zejména u pracovníků ve „studené dílně“  požadován kontrolní výtěr, zajišťující, že příslušný pracovník není nositelem bakteriální infekce.
· ověření , že nastupující pracovník má očkování proti tetanu ne starší 10 let

Kopie zdravotních průkazů zaměstnanců jsou uloženy u zaměstnavatele. 

Zaměstnavatel vede evidenci zdravotních průkazů. 

Periodické lékařské prohlídky 

Pracovníci výroby by se měli podrobit nejméně 1x ročně pravidelným lékařským prohlídkám u závodního lékaře.

Znalosti  nutné k ochraně veřejného zdraví (znalosti hygienického minima)

Za zajištění školení a prověřování pracovníků odpovídá zaměstnavatel.

Zaměstnavatel musí zajistit :

· proškolení všech pracovníků ze znalostí nutných k ochraně veřejného zdraví (tzv.hygienické minimum)

· kontrolu uplatňování těchto znalostí při pracovní činnosti. 

Pracovníci mohou být proškoleni ze zásad hygienického minima externě nebo dle následujícího postupu:

· zaměstnavatel zajistí písemné zpracování zásad hygienického minima,

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

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

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

· zaměstnavatel vede evidenci  o přezkoušení z hygienického minima.

Rozsah školených a prověřovaných znalostí: 

· požadavky na zdravotní stav osob vykonávající činnost epidemiologicky závažnou,

· zásady osobní hygieny při práci,

· zásady hygienického nezávadného čištění a dezinfekce, technologie výroby, hygienicky nezávadný režim přepravy, skladování a uvádění výrobků do běhu 

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

Opatření proti vzniku a šíření infekčních onemocnění 

Každý zaměstnanec je povinen se sám hlásit k mimořádné lékařské prohlídce je-li postižen průjmovým, hnisavým, nebo horečnatým onemocněním  nebo jiným infekčním onemocněním.

Každý zaměstnanec je povinen se sám hlásit svému zaměstnavateli, vyskytne-li se průjmové onemocnění na pracovišti, v domácnosti nebo v místě jeho pobytu.

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.

9.8.2 Zásady osobní hygieny 

Tělesná čistota 

Každý pracovník činný v provozovně je povinen si umýt ruce v teplé vodě s použitím desinfekčního mýdla  

· pokaždé před znovu zahájením práce

· při přechodu z nečisté práce na čistou

· po manipulaci s odpady

· po použití toalet,

· po každém jiném významném znečištění rukou.

Pracovníci ve výrobě musí mít na rukou krátce ostříhané a čisté, nenalakované nehty a ruce bez ozdobných předmětů.

Pracovníci musí mít náležitě ošetřené řezné rány nebo jiná poranění pokožky na rukou pro vodu odolnou náplastí, případně dle charakteru činnosti musí použít ochranné nepropustné rukavice, případně musí být přeřazeni na jinou práci.

Osobní ochranné prostředky

Každý pracovník, který musí být k výkonu své činnosti zaměstnavatelem vybaven pracovním oděvem a obuví a pokrývkou hlavy, které musí být ukládány odděleně od občanských oděvů, obuvi a předmětů osobní potřeby v šatně nebo v prostoru  k tomu vyčleněném. 

Pracovník musí svůj občanský oblek a obuv odložit v šatně do skřínky a na pracoviště se dostavit v pracovním oděvu, pracovní obuvi a s pokrývkou hlavy. 

Pracovník musí udržovat svůj pracovní oblek v čistotě a oblek, který nesplňuje výše uvedené podmínky, je povinen si vyměnit. Pracovní oblek se nesmí čistit a sušit na pracovišti. 

Zaměstnavatel musí stanovit způsob čištění pracovních oděvů. 

Je zakázáno v pracovním obleku, ve kterém byly vykonávány nečisté práce, přistupovat ke konání čistých prací. 

Pracovník nesmí opouštět provozovnu v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a obuvi.

Zaměstnavatel stanoví v sanitačním řádu způsob kontroly nošení pracovních oděvů a kontroly jejich čistoty.

Ostatní hygienické požadavky

Před vstupem do objektu cukrárny je každý pracovník povinen si řádně na rohožce očistiti svoji obuv.

Pracovníci nesmí nosit ani mít u sebe v kapse obleku, či připevněny na oblek hodinky a žádné ozdobné předměty a předměty, které by mohly potraviny kontaminovat (zejména prsteny, řetízky, spony, jehlice, brože, špendlíky, peníze, cigarety apod.).

V prostoru výroby nesmí být žádné osobní věci (tašky, kabely, hrnky, krabice).

Konzumace jídla je povolena pouze v místech k tomu vyhrazených.

Kouření je v prostorách cukrárny povoleno pouze na kuřáckých místech, která jsou jako kuřácká místa viditelně označena. Kouření mimo vyhrazené prostory je v objektu společnosti zakázáno. Jako kuřácká místa nesmějí být vybrány místnosti či prostory, kde se manipuluje s potravinami, kde se myje výrobní náčiní, nástroje, pomůcky apod.

Na pracovišti je zakázáno jakékoliv nehygienické chování (například úprava vlasů, nehtů).

10 ZÁSADY SPRÁVNÉ PROVOZNÍ PRAXE

Výroba by měla probíhat dle schválených receptur a technologických postupů, resp. podnikových norem, které jsou v souladu s platnou legislativou ČR, zaručující výrobu zdravotně nezávadných výrobků.

10.1 Suroviny a přísady

(Legislativa: 

· zákon č.110/97Sb. o potravinách a tabákových výrobcích ve znění pozdějších předpisů, 

· komoditní vyhlášky Min. zem. zákona o potravinách  ve znění pozdějších předpisů – uvedené v příloze  I

Suroviny jsou přijímány do skladů po kontrole:

· neporušenosti obalu

· doby minimální trvanlivost resp. použitelnosti

· deklarace jakosti dodavatelem

· dodané hmotnosti

· senzorických znaků – u vybraných surovin

Suroviny jsou zpracovávány ve výrobě po kontrole:

· doby trvanlivosti (použitelnosti)

· senzorických vlastností (vzhled, pach, škůdci)

Suroviny a přísady jsou skladovány :

· v čistých suchých skladech

· odděleně od výrobků a obalů

· za teplotních podmínek vyhovujících dané surovině

· při vyhovující relativní vlhkosti (dle požadavků příslušných komoditních vyhlášek zákona o potravinách č.110/97Sb., ve znění pozdějších předpisů)

· po dobu nepřekračující minimální dobu trvanlivosti resp. použitelnosti

Na jednotlivé suroviny jsou zpracovány následující požadavky:

· na zdravotní nezávadnost (chemické a mikrobiologické požadavky) 

· jakostní (požadovaná deklarace jakosti)

Tyto informace lze specifikovat formou vnitropodnikových norem – v tzv. Specifikace nakupované suroviny (SNS).
10.2 Výrobní postupy

Při výrobě cukrářských výrobků a těst musí být zajištěna následující průběžná kontrola (se záznamem):

· správnost dávkování surovin, pomocných a přídatných látek, aromat a potravních doplňků a náplní

· nastavení teplot pece a doby pečení (v rámci CCP)

· u kynutých těst –  nastavení teploty kynárny

· dodržení správné manipulace s vaječnými obsahy, zejména správné tepelné ošetření vajec jsou-li součástí náplní (v rámci CCP)

· dodržení určené doby a teploty uchovávaných rozpracovaných surovin, polotovarů zejména náplní (v rámci CCP), 

· dodržení doby a teploty uskladnění těst a hotových cukrářských výrobků před expedicí (v rámci CCP) – viz kapitola 10.3

· teplota mrazicích a chladicích boxů (v rámci CCP)

· teplota chladírenských vozů – viz kapitola 10.4

10.3 Balení a skladování výrobků

Během balení a skladování výrobků musí být zajištěna následující kontrola:

· dodržování podmínek uskladnění výrobků (kontrola se  záznamem – v rámci CCP)

· doba expedice výrobků  (kontrola se záznamem - – v rámci CCP)

10.4 Expedice a doprava výrobků

V prostorách expedice se denně kontroluje dodržování postupů manipulace s výrobky a postupů přípravy výrobků k dopravě.

V rámci CCP se kontroluje teplota boxu vozidla (registrační teploměr) a podmínky manipulace s výrobky během expedice .

10.5 Kontrola jakosti výrobků

Legislativa: 

· zákon č.110/97Sb. o potravinách a tabákových výrobcích ve znění pozdějších předpisů, 

· vyhláška Min. zem.  333/97 Sb.  ve znění pozdějších předpisů
· vyhláška Min. zem.  339/01 Sb.  ve znění pozdějších předpisů
Dle požadavků vyhlášky ministerstva zemědělství č. 339/2001 Sb., o metodách zkoušení a způsobu odběru a přípravy kontrolních vzorků za účelem zjišťování jakosti a zdravotní nezávadnosti potravin nebo surovin určených k jejich výrobě a jakosti tabákových výrobků, výrobce zajistí u surovin, meziproduktů a hotových výrobků:

· pravidelné zkoušení jakosti a zdravotní nezávadnosti (včetně stanovení četnosti odběru a zkoušení kontrolních vzorků), 

· u surovin vyžádání a pravidelnou kontrolu deklarace jakosti a zdravotní nezávadnosti,

· prokazatelnou evidenci o provedených zkouškách či kontrolách.

Pro zajištění těchto požadavků by měly být prováděny nejméně následující kontroly: 

Vstupní kontrola

Kontrola souladu parametrů deklarovaných výrobcem s požadovanou specifikací se provádí u každé dodané šarže všech surovin.

U pšeničných mouk se od dodavatele vyžaduje deklarace obsahu popela, vlhkosti, obsahu mokrého lepku a čísla poklesu s každou dodávkou.

U balených surovin se provádí u každé dodané šarže kontrola neporušenosti obalu a kontrola doby trvanlivosti resp. použitelnosti.

U lisovaného droždí, kvasných kultur a mléčných výrobků se provádí u každé dodané šarže senzorické posouzení.

U luštěnin, olejnatých semen, suchých skořápkových plodů, semen, vloček nebo drti mlýnských obilných výrobků se provádí u každé dodané šarže senzorické posouzení.

Při stanovení typu a četnosti kontrol vstupních surovin by mělo být přihlédnuto ke způsobilosti dodavatele (certifikace systému řízení jakosti dle ISO 9000, certifikace systému HACCP).

Mezioperační kontrola

Při výrobě cukrářských výrobků a těst se průběžné kontroluje (se záznamem):

· vzhled upečených korpusů

· senzorická kontrola náplně 

· hmotnosti těstových kusů (kde je to možné),

· teplota těsta (u kynutých výrobků)

· vzhled vytvarovaných těstových kusů 

· hmotnost náplně těstových kusů  

Výstupní kontrola 

Při výrobě cukrářských výrobků a těst se průběžné kontroluje (se záznamem):

· hmotnost výrobku

· senzorické hodnocení 

· neporušenost a správné uzavření obalu

· značení na obalu 

Výrobce je povinen uvádět u balených i nebalených výrobků následující informace o výrobku pro odběratele :
· obchodní název výrobku

· charakteristiku výrobku 

· deklaraci zdravotní nezávadnosti 

· název druhu a skupiny

· obchodní jméno výrobce a jeho adresa

· hmotnost

· dobu použitelnosti 

· složení

· EAN kód (pouze u balených výrobků, při dohodě s odběratelem)

Tyto informace lze specifikovat formou vnitropodnikových norem – v tzv. Specifikace výrobků (SV). 

U balených výrobků musí být na obale uvedeny následující informace:

· obchodní název výrobku

· název druhu a skupiny

· obchodní jméno výrobce a jeho adresa

· hmotnost

· datum použitelnosti 

· podmínky skladování 

· složení

· EAN kód (při dohodě s odběratelem)

· symbol materiálové identifikace a symbol znehodnocení obalu 

Zmrazené výrobky musí obsahovat kromě výše uvedených informace následující údaje: 

· údaj o způsobu použití 

· Informaci: „Rozmražený výrobek znovu nezmrazujte.“
· Uchování u spotřebitele:

- 6 °C    *    počet dnů či týdnů

-12 °C   **  počet dnů, týdnů či měsíců

-18 °C   ***   viz minimální trvanlivost do:

10.6 Výcvik pracovníků

Pracovníci musí absolvovat nejméně tato školení:

· hygienického minima při nástupu a periodické (nejméně 1x ročně),

· poskytnutí první pomoci,

· pravidel správné výrobní praxe týkající se pracovního zařazení pracovníka,

· pravidel systému CCP týkající se pracovního zařazení pracovníka.

10.7 Kategorizace prací

zákon 258/00Sb. o ochraně veřejného zdraví

· vyhláška Ministerstva zdravotnictví 89/01Sb., kterou se stanoví podmínky pro zařazování prací do kategorií, limitní hodnoty ukazatelů biologických expozičních testů, a náležitosti hlášení prací s azbestem a biologickými činiteli

· nařízení vlády 178/01Sb., kterým se stanoví podmínky ochrany zdraví zaměstnanců při práci
· nařízení vlády 480/00Sb o ochraně zdraví před neionizujícím zářením

Zaměstnavatel je povinen podle míry výskytu faktorů, které mohou ovlivnit zdraví zaměstnanců, a jejich rizikovosti pro zdraví provést kategorizaci prací tj. zařadit všechny prováděné práce do jedné ze čtyř kategorií dle  prováděcího  právního předpisu. 

Měření pro účely zařazení prací do druhé až čtvrté kategorie může zaměstnavatel provést jen prostřednictvím osoby akreditované nebo autorizované k příslušným měřením. 

Zaměstnavatel v návrhu na zařazení prací do kategorií uvede výsledky hodnocení rizik možného ohrožení zdraví zaměstnanců, včetně výsledků měření koncentrací a intenzit faktorů pracovních podmínek, pro něž jsou stanoveny hygienické limity, a zjištění druhu a typu biologického činitele, který může vyvolat ohrožení zdraví, počty zaměstnanců v jednotlivých kategoriích a způsob zajištění ochrany jejich zdraví.

11 POSKYTNUTÍ PRVNÍ POMOCI

Legislativa:

· Zákoník, práce ve znění pozdějších předpisů

Pro dostatečné zajištění poskytnutí první pomoci se doporučuje zajistit proškolení nejméně jednoho pracovníka závodním nebo praktickým lékařem tak, aby byl schopen zajistit odpovídající proškolení ostatních pracovníků provozovny.

Všichni pracovníci společnosti musí být proškoleni o:

· způsobech poskytnutí první pomoci, 

· organizaci první pomoci v cukrárně, 

· zajištění přivolání lékařské pomoci, 

· rozmístění a vybavení lékárniček 

Obsah lékárniček je nutné pravidelně kontrolovat a doplňovat. 

Léky s prošlou dobou použitelnosti se vrací do lékárny.
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