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! Kodex hygienické praxe praguvaené a viené potraviny ve wejném stravovani (Code of Hygienic Practice for

Precooked and Cooked Foods in Mass Caterifigigp Komise pro Kodex Alimentarius na svém 20.exi#si v roce
1993. Kodex byl rozeslan vSaffenskym stétm a gidruzenymélenaim FAO a WHO jakoZto poradni textigemz
je rozhodnutim jednotlivych vlad, jak jej vyuzikomise vyjadila nazor, Ze kodexy praxe mohou poskytnout
uzitelné seznamy pozadavlpro narodni fady vykonavajici kontrolu a prosazovaiggpidi v potravindstvi.
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KODEX HYGIENICKYCH PRAVIDEL PRO P REDVARENE A VARENE POTRAVINY

VE VEREJNEM STRAVOVANI

CACA/RCP 39-1993

UVODNI VYSVETLIVKY
A. Tento Kodex je do maximalni mozné miry harmonizosdormatem a obsahem VSeobecnych
zasad, jimiz seéidi hygiena potravin (General Principles of Foodyldye).
B. Poteba tohoto Kodexu vychazi z nasledujicich tvah:
1. Epidemiologicka data naz&igi, Zze rada propuknuvSichifpadi otravy potravinami je
zpasobena potravinami, které jsou produkterfeyeeho stravovani.
2. Rizikové jsou zvla$t vysokokapacitni provozovny f&ného stravovani, a to vzhledem ke
zpasobu uchovavani potravin a manipulace s nimi.
3. Propuknuvsi onemoéni mize zasahnout vysokeé ¢ig osob.
4. Osoby stravujici se ve kgném stravovani jsotiasto zvladt nachylné - nafiklad ckti,
starSi osoby a pacienti v nemocnicich, z¥l@sik ti jedinci, kté trpi imunitnimi potiZzemi.
C. Kodex pouziva systém analyzy nebedgeitickych bodi (Hazard Analysis Critical Control
Point, HACCP).
Systém HACCP sestava z nasledujicich firvk
1. Posouzeni rizik souvisejicich sgpovanim, sklizni, zpracovanim/vyrobou, prodejem,
pripravou a/nebo pouzivanim dané surovingotravindského vyrobku.
2. Stanoveni kritickych kontrolnich bédwtnych pro kontrolu veSkerych stanovenych rizik.
3. Zavedeni postupsledovani kritickych kontrolnich béd
V Kodexu jsou stanoveny kritické kontrolni body wswtlivky popisujici riziko a udavajici
typ a frekvenci kontrol, které jefeba zaveést, byly fjpojeny k gisluSnym odstavion.
(Poznamky ke kritickym kontrolnim béch - CCP) WHO/ICMSF 1982. Report of the
WHO/ICMSF Meeting on Hazard Analysis, Critical CaitPoint System in Food Hygiene.
World Health Organization VPH 82/37, Geneva, a géileicka ICMSF k zdsadam a aplikaci
HACCP).
D.

Pro odpovidajici realizaci Kodexu je zai@iiti pati¢né vyskolenych inspektdra pracovnilt a
odpovidajici sanitarni infrastruktury.

CAST | - Rozsah

1.

Tento Kodex pojednava o hygienickych poZadavdiofiz seiidi tepelné opracovani syrovych

potravin a manipulace stenymi a pedvaenymi potravinami uenymi pro stravovani velkych skupin
osob, jako jsou &i ve Skolach, sentostravujici se bdi v domovech seniérnebo vyuZivajici donaskové
sluzby, pacienti v Ustavech @& a v nemocnicich, osoby veé&zenich, Skolach a podobnych institucich.
Témto kategoriim osob je jakozto skupinam dodavamgtgp jidla. V tomto socialnim typu vejného
stravovani mé spimbitel omezeny vyl jidel, ktera jsou mu podavéana. Tento Kodex nexém pro
pramyslovou produkci hotovych jidel, aletie z&astrenym osobam poskytnout voditko itych
otadzkach. Z tivodi zjednoduSeni se netyka potravin, které jsouispdeli podavany za syrova. To ovSem
neznamena, Ze takovéto potraviny ifegfstavuji zdravotni rizika.
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2. Potraviny, na které se tento Kodex vztahujey jdefinovany \WCasti I, odstavec 2.6 a 2.6.b.
Informace v nasledujicich odstavcich se tykaji popedvaenych potravin dle definice 2.6.b: odstavce
4.3.14.2,4.3.14.3,4.3.19.2, 7.6, 7.7, 7.8, 7a9749.5.

CAST Il - Definice
2. Pro @ely tohoto Kodexu maji nize uvedené vyrazy nasletiuyznam:

2.1 Veilejné stravovani- priprava, uchovavani atipadré dodavka potravin pro konzumaci
spofebitelem v mist piipravy nebo v satelitni jednotce.

2.2 Zafizeni stravovacich sluzebkuchyrg, kde se fipravuji nebo olvaji potraviny pro viejné
stravovani
2.3 Chlazené potraviny produkt, ktery ma byt uchovavarii peplot negekraiujici v Zadné jeho

¢asti4 °C a ktery nema byt uchovavan déle nez 5 dni.

2.4 Cisténi - odstraiovani 3piny, zbytkjidla, prachu, mastnoty nebo jinych zavadnychklate
2.5 Kontaminace- vyskyt jakychkoliv zavadnych latek v produktu.
2.6 a) vai‘ené potraviny potraviny, které byly tepetnopracovany a jsou uchovavany horké nebo se

ohrivaji a uchovavaji horké praély vydeje spatbiteli.
b) Predvaené potraviny - potraviny, které byly tepeén opracovany, rychle zchlazeny a
uchovavany v chladite nebo v mrazaku.

2.7 Dezinfekce- snizovani p&tu mikroorganismi na drové, kterd nezfisobi Skodlivou kontaminaci
potravin, provadné takovym zfisobem, ktery nezZ{gobi nepiznivy &inek na potraviny a proé&j¥ je
pouzito odpovidajicich chemickych prietki ¢i fyzikalnich metod.

2.8 Provozovna- jakakoliv budova (jakékoliv budovyji prostory, v nichZz se provadi manipulace
s potravinami po sklizni a okoli, které je kontndmo timtéz managementem.

2.9 Manipulace s potravinamt jakakoliv operace i piipraw, zpracovani, tepelném opracovani,
baleni, uchovavaniieprae, distribuci a podavani potravin.

2.10 Osoba manipulujici s potravinami kazda osoba, ktera manipuluje nelfwhazi do kontaktu
s potravinami nebo jakymkoliv Biaenim¢i pomickou pouzivanymiid praci s potravinami.

2.11 Hygiena potravin- veSkera op&tni nutnd pro zajishi bezpénosti, nezavadnosti a bezvadnosti
potravin ve vSech fazich pimaje gstovanim, pes vlastni produkci a vyrobu az po koné podavani
jednotlivym osobam.

2.12 Zmrazené potraviny vyrobky, jejichz jakdkoliwast je uchovavanaipeplo -18 °C nebo nizsi.

2.13 Sarze- urcité mnozstvi veenych & predvaenych potravin vyrémé za stejnych zakladnich
podminek ve stejnou dobu.

2.14 Hromadné stravovani- priprava, uchovavani a/nebo dodavky a podavani potreglkym
poctim osob.

2.15 Obalovy material jakékoliv kontejnery, jako jsou plechovky, lahkeabice, boxy, fepravky a
vaky nebo balici a kryci materidly, jako jsou foligmy, kovové materidly, papir, voskovy papirlatpo.
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2.16 Skidci - hmyz, ptaci, hlodavci a jakékoliv dalsi #ata, kter& mohou ifmo & nepiimo
kontaminovat potraviny.

2.17 Kompletace jidel slozZenici umiseni jidla pro jednu osobu do vhodného kontejnerngmz
bude uchovavano az do dodavky $pbiteli.

2.18 Porcovani- rozdleni potravin ped tepelnym opracovanim nebo po tepelném opracavéani
jednu porci nebo doghkolika porci.

2.19 Potencionalr¥ rizikové potraviny- potraviny, které mohou podporovat rychly a pregmei nist
infekénich i toxikogennich mikroorganisin

CAST Ill - Hygienické pozadavky na oblast produkce/s  klizn &

Nejsou pedmeétem tohoto Kodexu.

PoZadavky, jimiz s#idi suroviny: viz¢ast VII.

CAST IV - (A) Vyrobni &i pFipravni provozovna: projekt a vybaveni

Tato ¢ést se vztahuje na prostory, kde se potravifigravuji, tepeld opracovavaji, zchlazuji,
mrazi a uchovavaiji.

4.1 Misto - Provozovny by iy byt umis€ny v prostorech, v nichZ se nevyskytuji nezadoachp,
kout, prach ani ostatni kontaminanty a v nichz nedackaaplavam.

4.2 Silniéni komunikace a prostory pouzivané kolovou dopravosilnicni komunikace a prostory
slouzici k obsluze provozovny, které se nachaz@jim arealu nebo v jeho bezpr@sini blizkosti, by
mély byt opateny tvrdym dl&Z&nym povrchem vhodnym pro provoz kolové dopravyelyby byt
vybaveny odpovidajici drendzi &lian by byt zaji&na opatteni umoaujici cisténi.

4.3 Budovy a vybaveni

43.1 Budovy a vybaveni by &y mit pevnou konstrukci a &y by byt udrzovany v dobrém stavu.
Veskeré konstrutni materialy by raly byt takové povahy, aby nggnasely nezadouci latky do potravin.

4.3.2 MeEla by byt zaji&na odpovidajici pracovni plocha umagci uspokojivy vykon veSkerych
operaci.

4.3.3 Budovy a vybaveni byaty byt projektovany tak, aby umndvaly snadné a dostéteé Cisténi a
usnhadovaly pati¢ny dohled nad hygienou potravin.

4.3.4 Budovy a vybaveni bydhy byt projektovany tak, aby zabranily vniknutiigkci, neumo#ovaly
jejich pobyt a branily vniknuti kontaminanz Zivotniho prosedi, jako je kot prach apod.

435 Budovy a vybaveni byé&hy byt projektovany tak, aby zaji@valy, formou picky, umisgni ¢i
jinymi acinnymi prostedky, oddleni operaci, které mohou bwtiginou kiizové kontaminace.

Poznamka: KiZzova kontaminace jeitkZitym faktorem, ktery/spiva k ndkazam/pnaSenym
potravinami. Potraviny mohou byt kontaminovany &ikgci organismy po tepelném
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opracovani, #kdy osobou manipulujici s potravinami, casto pimo ¢i nepimo syrovymi
potravinami. Takové operace, jako {Jesteni a umyvani zeleniny, myti péoek, kameniny a
pribori a vybalovani, ukladani nebo chlazeni surovinigba provadt v od@lenych mistnostech
¢i prostorech zvlagturcenych k tomutodelu. Vedouci pracovnici a potravifii inspekta by
meli pravidelné kontrolovat, zda se tato zasada sprawuplatiuje (viz téz Poznamka CCP v
odstavci 4.4.1)

4.3.6 Budovy a vybaveni by &y byt projektovany tak, aby usn&alaly hygienické operace
prostednictvim kontrolovaného a regulovaného toku v esoc a to p&inaje gejimkou suroviny do
zaizeni a konénym vyrobkem kote. Dale by nily zaji¥ovat odpovidajici teplotu pro dany proces a
vyrobek.

4.3.7 Pro prostory, kde se manipuluje s potravinphati nasledujici:

- Podlahy by tam, kde je to vhodné, &y byt vodovzdorné, nenasédkavé, omyvatelné a
z neklouzavych materiélbez Skrbin, a nély by se snadndgistit a dezinfikovat. Tam, kde jéeba, by se
podlahy ngly dostaténé svaZzovat, aby tekutiny mohly odtékat do odpad

- Stny by tam, kde je to vhodné, dy byt vodovzdorné, nenasakavé, omyvatelné arepét
ochrannou izokni vrstvou, ndly by mit swtlou barvu. AZ do vySky odpovidajici provozu bglynbyt

hladké, bez &tbin a nEly by se snadndistit a dezinfikovat. Tam, kde je to vhodné, byglynbyt thly

svirané stnami a podlahou a&tami a stropem &snEné a opdaeny kryci listou, aby se usnadniisteni.

- Stropy by mely byt projektovany, konstruovany a opaty takovou povrchovou Upravou, aby
branily usazovani réstot a minimalizovaly kondenzaci, vznik plisni dlupovéani, a rély by se snadno
cistit.

- Oknaa jiné otvory by nily byt konstruovany tak, aby se zabranilo usazowétistot, gricemz ta
okna, ktera Ize otevirat, by&a byt opatena si&mi proti hmyzu. Tyto s& by mély umoziovat snadnou
manipulaci pi ¢isténi a n€ly by byt udrZzovany v dobrém stavu. Mmit okenni parapety, pokud jsou
instalovany, by iy mit takovy sklon, aby je lidé nepouzivali jakolige.

- Dve’e by mely byt opateny hladkym nenasékavym povrchem, vybaveny samdnazédm
mechanismem a déb ugsreny.

- Schody, vytahové klece a pomocné stavebni prjakg jsou ploSiny, Zdiiky, nasypky, by rdly
byt situovany a konstruovany tak, aby nedochazel&dntaminaci potravin. Nasypky jeeba konstruovat
s kontrolnimi aisticimi okénky.

438 V prostorech, kde se manipuluje s potravingentieba instalovat vSechny nastropni stavebni
prvky a armatury takovym #Agobem, aby se zabraniléimé ¢i negimé kontaminaci potravin a surovin
vlivem kondenzace a odkapavani. Tyto prvky by &gnbranit operacintisténi. V péipads poteby by
mély byt izolovany; nély by byt projektovany a op&ny povrchovou vrstvou tak, aby branily usazovani
netistot a minimalizovaly kondenzaci, vznik plisnidupovani. Mly by se snadndéistit.

4.3.9 Obytn&asti, toalety a prostory, kde jsou chovanaatai, by ngly byt zcela oddleny od prostor,
kde probiha manipulace s potravinami, a &lenby se z nich do prostor pro manipulaci s potramii
piimo vstupovat.

4.3.10 Pokud je¢ba, provozovny by #ly byt projektovany tak, abyifstup do nich byl kontrolovan.

4.3.11 Jeitba vyhybat se pouZiti matefigkteré nelze dostates Cistit a dezinfikovat, jako jeigvo,
ovSem s vyjimkoudch pripadi, kdy je Zejmé, Ze nejsou zdrojem kontaminace.

4.3.12 Dodavka vody
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4.3.12.1 Mila by byt k dispozici dodavka dost&ate&ho mnozstvi vody vyhovuijici ,Pokgm WHO pro
jakost pitné vody* ("WHO Guidelines for Drinking W& Quality"), a to za odpovidajiciho tlaku a vhédn
teploty, spoléné s odpovidajicim vybavenim pro uchovavani, kderébd, a rozvody a s odpovidajici
ochranou proti kontaminaci.

Poznamka: Vzorky se odebiraji pravidglale frekvence zavisi naiypdu a pouziti vody, nép
vySSicetnost se uplatni u odhi ze soukromych zdubnez z véejnych zdraj. Lze pouzivat chlér
nebo jiné vhodné dezintél pripravky. Pokud se pouziva chlorinace, jjebla dend provact
kontrolu prostednictvim chemickych zkouSek na gjistdostupnosti chloru. Mista odiu vzorki
by n¥la byt ideal# v bo& odkeru pouzZivané vody, ale uZitey je i odler vzork: na pfivodu
vody do provozovny.

4.3.12.2 Ml by byt zaveden systém zajigici dostaténou dodavku horké pitné vody.

4.3.12.3 Led se gripravuje z pitné vody a jeho vyroba, manipulacéns a uskladani by mélo probihat
tak, aby byla zajigha ochrana proti kontaminaci.

4.3.12.4 Para pouzivana v fimém kontaktu s potravinami nebo povrchy, s ninfizh@zeji potraviny do
styku, by nertla obsahovat Zadné latky, které by mohigdstavovat nebezpiepro zdravi nebo které by
mohly potraviny kontaminovat.

4.3.12.5 Nepitna vodapouzivana pro vyrobu pary, chlazeni, protipoZzawtiranu a jiné podobné&iély
nesouvisejici s potravinami by ém byt vedena zcela samostatnym vodovodnim potrulkdieré je
oznaeno, nejlépe bare¥na které se nikde ng&ki s vodovodni soustavou pro pithou vodu ani dppitng
neusti.

4.3.13 Tekuté odpady a likvidace odpadV provozovnach by & byt zaveden &inny systém pro
likvidaci tekutych a jinych odpdd ktery je teba neustéle udrzovat v dobrém stavu. VSechny yrubk
uréené pro tekuté odpadydetre kanaliz&nich systér) by mely byt konstruovany tak, aby se zabranilo
kontaminaci dodavané pitné vody. Veskeré odpadmupbby n€lo byt patiéné napojeno na kanalizaci a
vést do odtok.

4.3.14 Chlazeni

4.3.14.1 V provozovnach by dg byt k dispozici chladici/mrazici boxy s kapacitadostéujici k
uchovavani surovin za vhodné teploty, aby byly &pfrpoZzadavky odstavce 7.1.4 a 7.1.5.

Poznamka: Ke jzové kontaminacipravovanych jidel patogeny ze syrovych komédgto
dochazi v chladnicich. Proto jéeba, aby syrové potraviny, zejména pak maséhead, tekuté
vajecné vyrobky, ryby a korySi bylyFigré oddtleny od gipravovanych jidel, nejlépe pouZzitim
samostatnych chladnic.

4.3.14.2 Provozovny by &y byt vybaveny chladicimi a/nebo mrazicimi boxy zatizenim (mrazici
tunel) pro @ely chlazeni a/nebo mrazeni, aby byly gpinpozadavky odstavce 7.7 a 7.8.

Poznamka: Zadouci je vybaveni speafalmavrzeného systému rychlého zchlazeni. Rychlé
zchlazeni nebo zmrazeni velkych olgjgrotravin vyZaduje vhodnésiptrojové vybaveni, které
umoziuje rychlé odebrani tepla z neéfgiho objemu potravin, ktery bude prépddobr
vyraken.

4.3.14.3 Provozovny by takésiy mit k dispozici chladici a/nebo mrazici bosiyzaiizeni pro uchovavani
pripravenych jidel v chlazenéti zmrazeném stavu, odpovidajici maximalni denniak&p provozovny,
aby byly splgny pozadavky odstavce 7.7 a 7.8.
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4.3.14.4 VeSkeré chlazené prostory bylyrbyt vybaveny pistroji pro n&feni teploty. Pokud jef¢ba,
doporuiuje se pouzivat ¥&zeni zapisujici teplotu. Tatoifzeni by pi uzivani néla byt dolie viditelna a
méla by byt umistna tak, aby se zaznamenavala maximalni teplotazeiddno prostoru, a to co
nejp‘esrEji. Pokud je to mozné, boxy pro uchovavani potraxgrzchlazenénii zmrazeném stavu by dty
byt vybaveny teplotnimi alarmy.

Poznamka: Resnost z#ézeni zapisujicich teplotu jéeba pravideld kontrolovat a vykonavat
zkouSky pesnosti v porovnani se standardnim tepli@m, jehoz pesnost je znama. Takovéto
zkou3ky se provéf pred instalaci a poté nejméiednou za rok nebdastji, a to podle poteby
zajiseni jejich presnosti. Odchto zkousSkach se uchovava zapis agat datem.

4.3.15 Satny a toalety

V kazdé provozowhije tieba zajistit dostaljici, odpovidajici a vhodnumisgné Satny a toalety.
Toalety by mély byt projektovany tak, aby zaji@valy hygienické odstravani odpadu. Tyto prostory by
mély byt dolie osétleny, Wtrany a paténé vytapiny a nemdlo by se z nich vstupovatimo do prostor
ur¢enych pro manipulaci s potravinami. Vedle toaletdgyngly nachazet umyvarny s teplati horkou
vodou a se studenou vodou, s vhodnym peo&em nalisténi rukou a umakujici vhodné a hygienické
suSeni rukou; #ly by byt umistény tak, aby jimi zaréstnanci pi navratu do fipravnich prostor museli
projit. Tam, kde je k dispozici tepld i studen&d apthy ngly byt zajiS€ny sneésné baterie. Pokud se
pouzivaji papirové kniky, mgl by se v blizkosti kazdé umyvarny nachazet do&tgt@aiet zasobnik a
automat. Vhodné je pouZiti baterii bezdni obsluhy. V prostorach bydta byt vywSena upozormi, aby
si pracovnici po pouziti toalety myli ruce.

4.3.16 Umyvarny v piipravnich prostorech

VSude tam, kde to vyZaduje proces, bylyrbyt umistny odpovidajici jednotky pro myti a
suseni rukou. Kde jédba, ndlo by byt zajiSéno i vybaveni pro dezinfekci rukou.
K dispozici by ndla byt tepla nebo horka a studena voda a vhotipéapky procisténi rukou. Tam, kde je
k dispozici teplaci horkad voda, by se #y pouZivat smisné baterie. K dispozici by &byt vhodny
hygienicky prostedek pro suSeni rukou.
Pokud se pouZivaji papirovéeniky, mél by byt v blizkosti kazdé umyvarny k dispozici thtsiny paset
zasobnik a automat. Vhodné je pouZiti baterii bez ani obsluhy. Z&zeni by mdla byt vybavena
odpadnim potrubimifslusré napojenym na kanalizaci a odtok.

4.3.17 Dezinfekéni vybavenost

Pokud jeiteba, nglo by byt k dispozici odpovidajici vybaveni pfisténi a dezinfekci pracovnich
nastrofi a zd&izeni. Toto vybaveni by &o byt konstruovano z nerezovych matetrjdkteré lze snadno
cistit, a mélo by byt opateno vhodnymi progedky pro dodavku horké a studené vody v dostete
mnoZstvi.

4.3.18 Oswtleni

V celé provozova by melo byt k dispozici dostatmé girozené nebo uihé oswtleni. Pokud je
tieba, oswtleni by nenslo meénit barvy a jeho intenzita by neéa poklesnout pod nasledujici hodnoty:

540 lux (50 fc) ve vSech prostoreckiemych pro pipravu a kontrolu potravin,

220 lux (20 fc) v pracovnich mistnostech,

110 lux (10 fc) v ostatnich prostorech.
Swtelné Zarovky a instalace zgdené nad potravitigkymi materialy v jakékoliv vyrobni fazi by &y byt
bezpé&ného typu a ®ly by byt chragny, aby se zabranilo kontaminaci potraviniippc rozbiti.

4.3.19 Veétrani
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4.3.19.1 Kdispozici by #ho byt odpovidajici strani, aby se zabranilo nadmé kumulaci tepla,
kondenzaci par a prachu a aby bylo mozno od&v&dntaminovany vzduch. Sfn proudni vzduchu
v provozovig by nikdy nemdl sneéfovat ze zn&sténé oblasti docisté. \etraci otvory by nily byt
vybaveny sityi jinymi ochrannymi kryty z nerezového materialitaSy n€la byt snadno snimatelna pro
Gcely cisteni.

Nad varnymi jednotkami by &o byt instalovano Zézeni pro dinny odvod par a vypér
vznikajicich i tepelné opracovani.

V mistnostech, kde se manipuluje s potravinanigidazeni by teplota nefia prekragit 15 °C.
Pokud ovSem nelze dodrzet teplotu 15 °C, potraxdmimiz se manipuluje nebo které jsdippmvovany,
by mély byt vystaveny pokojové tepkdpo co nejkratsi dobu, nejlépe 30 miduméns (viz odst. 7.6).

4.3.20 Vybaveni pro ukladani odpadu a nepozivatelného matilu

Mélo by byt k dispozici vybaveni pro uloZzeni odpadnénnepozivatelného materialéed jeho
odstragnim z provozovny. Toto vybaveni byl byt konstruovano tak, aby se zabranitsfupu Skdci
k odpadnimu a nepozivatelnému materidlu a aby bgamdo kontaminaci potravin, pitné vody,izeni,
budov¢i komunikaci v aredlu.

4.4 Zarizeni a nastroje
441  Materialy

VesSkeré z#izeni a nastroje pouZivané v prostorech, kde sdpulaje s potravinami, a které
mohou pijit do styku s potravinami, by &y byt vyrobeny z takovych materiglkteré nepenaseji toxické
latky, pachy¢i chug, jsou nenasékavé, odoln&cv korozi a snaSeji opakovangsténi a dezinfekci.
Povrchy by nily byt hladké a bez kratiera Strbin. Mezi vhodné materialy gainerezova ocel, syntetické
nahrazky deva a pryze. Jadba vyhnout se pouzivanteda a jinych materié| které nelze dostates
vycistit a vydezinfikovat, s vyjimkouifipadi, kdy je Zejmé, Ze nejsou zdrojem kontaminace. Dalégba
vystithat se pouzivaniiznych kowvi takovym zfisobem, i némz mize dojit ke korozi vlivem kontaktu.

Poznamka CCP: Z#eni a nastroje /fedstavuji zdroj potencialniFiZové kontaminace. Kram
bézného rutinnihatisteni je dilezité, aby z&zeni a nastroje pouzivané pro praci se syrovymi
potravinami byly ped pouzitim A praci svaenymi a pedvaenymi potravinami péivée
vydezinfikovany. Pokud je to mozné, pouzivaji sesprové produkty jiné nastroje nez pro
tepel® opracované produkty. Pokud toto neni mozné, jménydrovadt pedlivé disteni a
dezinfekci.

4.4.2  Sanitarni design, konstrukce a instalace

4.4.2.1 VeSkeré z#izeni a nastrojeby mely byt navrzeny a konstruovany tak, aby branily ikan
hygienickych rizik a umaiovaly snadné atkladnécisténi a dezinfekci. Pokud je to mozZnéglynby byt
umisgny na viditelném mistpro (Eely kontroly.

Stacionarni zZdzeni by nélo byt instalovano takovym #gobem, ktery umaitije snadny fistup
a dikladnécisteni.

Poznamka: Pro velkokapacitnfipravu potravin je vhodné pouzadre projektované zazeni.
Hromadné stravovani nelze realizovat uspokofisuze tak, Zze se zvysi velikéishnozZstvi toho
typu za&izeni, které se tradné pouziva v konvenich kuchynich pro #Apravu jednotlivych
pokrmi. Kapacita pouzivaného idaeni by rdla byt dostaujici k tomu, aby bylo moZzno zajistit
hygienickou vyrobu jidel.
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4.4.2.2 Kontejnery uené pro nepozivatelny material a pro odpaby meély byt odolné proti vzniku
netsnosti, vyrobeny z kovovéhnjiného vhodného nepropustného materialu, ktegysizadnd@istit, nebo
by mely byt na jedno pouZiti a bezfy@& uzaviratelné.

4.43 Oznafeni zaizeni
Zafizeni a nastroje pouzivané pro nepozivatelné ndderiebo odpad by &y byt vtomto smyslu
oznaeny a nerély by se pouzivat pro poZivatelné produkty.

4.4.4  Uchovavani z&izeni a nastroji

Prenosné vybaveni, jako jsou lzice, Skahahrnce a panve apod., bylm byt chragno peed
kontaminaci.

CAST IV - (B) Prostory ur éené pro podavani jidel: design a vybaveni

Tatocast se zabyva prostory, v nichZ jsou potraviny pédg a pipadre i ohtivany a uchovavany.
PoZadavky uvedené@asti IV - A se v zasadvztahuji i na prostory dené pro podavani jidel.
Pokud se podavaji potraviny stanovené v odstadca2neuplatuji se odstavce 4.3.14.2, 4.3.14.3 a
4.3.19.2.

CAST V - Provozovna: hygienické poZzadavky

5.1 Udrzba

Budovy, zdizeni, nastroje a vesSkeré dalSi fyzické vybaveovqeovny, ¥etné odtoki, by nelo
byt udrZzovano v dobrém stavu a wa@dku. Vyskyt par, vypar a nadbyténé vody by mil byt v
mistnostech do maximalni mozné miry eliminovan.

5.2 Cisténi a dezinfekce - umyvani nadobi
5.2.1  Cisténi a dezinfekce by #o sphovat pozadavky tohoto Kodexu.

DalSi informace o postupectisténi a dezinfekce jsou uvedeny filpze 1 k VSeobecnym
zasadam, jimiz sédi hygiena potravin (General Principles of Foodglépe, CAC/VOL. A-Ed. 2, 2nd
Rev. (1985)).

5.2.2 Aby se zabranilo kontaminaci potravin,fgbhgistit veSkeré nastroje aifaeni takéasto, jak je
potteba, a dezinfikovat je, kdykoliv to okolnosti vyZgid

Poznamka: Zézeni, nastroje apod./ghézejici do styku s potravinami, zvia§tak syrovymi
(ryby, maso, zelenina), jsou kontaminovany mikranigmy. To mize nezadoucim égobem
ovlivnit produkty, s nimiz se manipuluje naslédRroto je véastych intervalech dhem dne
nutno provadt disteni wetre demontaze, a to minimanpo kazdé pestavce a f znené

z jednoho potravingkého produktu na jiny. ddlem demontazeijsteni a dezinfekce na konci
kazdého pracovniho dne je zabranit #gtu potenciald patogenni mikrofléry. Monitorovani by
melo probihat formou pravidelnych kontrol.

5.2.3 Ri cisteni ¢i dezinfekci mistnosti, ¥&Zeni nebo nastrdjje zapotebi uplatiovat odpovidajici
bezpé&nostni opatni, aby se zabranilo kontaminaci potravin vodoumyai, detergenty a dezinf&kimi
prostedky. Cistici roztoky je teba uchovéavat vifslusré oznaenych kontejnerech &nych pro jiné nez
potravin&ské produkty. Detergenty a dezintek prostedky by ngly byt vhodné pro danydel a nély by
byt prijatelné pro edni organ v dané jurisdikci. VeSkera rezidiehto gipravki je tteba z povrchu, ktery
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muze [ijit do styku s potravinami, odstranit ieym omytim pitnou vodou jfedtim, nez se ploché
zaizeni znovu pouZzije pro praci s potravinami.

Poznamka:Vysokotlaké hadice vy®jaaerosol, a tudiz by se négpouZzivat Bhem vyroby. A
pouZziti vysokotlakych hadic je'eba dbat opatrnosti, aby nedoSlo ke kontaminacirgioy
organismy z podlah, odték apod. Ritomnost vihkosti #¥e podporovat st Listeria
monocytogenes a jinych patogennich orgadisidaiizeni a podlahy by proto diy byt
uchovavany v maximairsuchém stavu.

5.2.4 Podlahy, detné odtokii, pomocné stavebni prvky a&sy v prostorech, kde probihd manipulace s
potravinami, jefteba pélivé vycistit bud’ ihned po skokeni prace v dany den nebo v jinou vhodnou dobu.

525 Udrzb#ské acistici nastroje a chemickéstidla, jako jsou smetaky, mopy, vysa&eadetergenty
apod., je iteba uchovavat a ukladat takovymigpbem, aby nedoSlo ke kontaminaci potravin, ndstroj
zaizenici tkanin.

5.2.6 Satny a toalety jéeba udrzovat néptrzit v gistots.

5.2.7 Komunikace a dvory v bezpri@stnim okoli prostor a slouzici k obsluze prostdfgba udrzovat
v ¢istote.

5.3 Kontrolni hygienicky program

Pro kazdou provozovnu jéeba sestavit trvaly pisemny rozgisticich a dezinfeénich postup,
aby bylo zaji&tno, Ze veSkeré prostory budtadre Cistény a Ze kritickym oblastem, #iaeni a materiédm
bude ¥novana zvlastni pozornost.éM by byt jmenovana osoba odgona zatistotu zdizeni; tato osoba
by mgla byt nejlépe trvalym za#stnancem provozovny a jeji povinnosti bg¢lynbyt nezavislé na vyrab
Tato osoba by #ta plre chapat vyznam kontaminace a s ni spojena rizi&chvii pracovnici provagici
Cisténi by meli byt dikladrg vySkoleni v metodachisténi.

5.4 Ukladani a likvidace odpadi

V kuchynich a fpravnach je feba shromafovat vedlejSi produkty a odpadni produkty
v jednorazovych vacich odolnych proti &g&tostem nebo ¥adre oznaenych kontejnerech na opakované
pouZiti. Ty by ndly byt tésneé uzaweny nebo zakryty a odvazeny z pracayigaikmile se napini nebo po
kazdé pracovni periégda umisovany (jednorazové vaky) nebo vypréestany (kontejnery na opakované
pouziti) do zakrytych odpadnich kontejhekteré se nikdy nesji dostat do kuchyé Kontejnery na
opakované pouziti jge@bacistit a dezinfikovat pokazdé, kdyz se vraceji dohguns.

Odpadni kontejnery by #y byt uchovavany v uzaeném prostoru vyhrazeném pro tentel(a
chranit fed hmyzem a hlodavci. Prostory bglygnbyt snadnaistitelné, omyvatelné a dezinfikovatelné.
Odpadni kontejnery jedbacistit a dezinfikovat po kazdém pouZziti.

Krabice a obaly jeitba ihned po vyprazéni odstranit za stejnych podminek jako odpadni
material. Zaizeni na kompresi odpady nelo byt oddlené od veskerych prostor, v nichz se manipuluje
S potravinami.

Pokud se pouzivd odvodni odpadovy systém, je zzétmdni, aby masné odpady, zbytky
potravin a odpady byly untisvany do uzakenych jednorazovych vék Otvor odpadni Sachty jéeba
denrg ¢istit a dezinfikovat.

5.5 Vylouéeni domacich zwtat
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V provozovié by se nerfla pohybovat nekontrolovana tafa ani zuiata, kterd by mohla
predstavovat zdravotni riziko.

5.6 Ochrana pred Skidci

5.6.1 MEl by byt zaveden dinny a nepetrzity program ochranyipd SkKidci. Provozovna i filehlé
okoli je teba pravidel&nkontrolovat, zda se vém nevyskytuji znamky napadeniisici.

Poznamka: Je znamo, Ze hmyz a hlodavci jgeng$eéi patogennich baktérii z kontaminovanych
oblasti na pipravované potraviny a na povrchyighazejici do styku s potravinami. Proto je
treba zabrénit jejich vyskytu v prostorech, kde&gravuji potraviny.

5.6.2 Pokud by do provozovny proniklii&lci, je teba zavést deratigai opateni. Kontrolni opaeni
zahrnujici oSéeni chemickymi, fyzikalnimici biologickymi prostedky je mozno provéd pouze za
piimého dohledu pracovnikktei jsou plre obeznameni s potencialnimi zdravotnimi riziky Wyajicimi

z pouziti chto prostedki, a to et rizik, ktera mohou fedstavovat rezidua obsazena v produktu.
Takovato opdeni se zavagi pouze v souladu s dopa@enim Gedniho organu v dané jurisdikci. O pouZziti
pesticidh se vedou péebné zaznamy.

5.6.3 Pesticidy se pouZivaji pouze tehdy, pokdden&inné uplatnit jin4 bezp&ostni opaeni. Red
aplikaci pesticid je tteba dbat na to, aby bylygd kontaminaci ochrény veskeré potraviny, ¥aeni a
nastroje. Po aplikaci jerdba kontaminované #iaeni a nastroje tdkladns vycistit, aby se ped dalSim
pouzitim odstranila rezidua.

Poznamka CCP: O pouzivani pesticigk vedou zadznamy, které praviddiontroluje odposdny
pracovnik dozoru.

5.7 Uchovavani nebezpénych latek

5.7.1 Pesticidyi jiné nepotravinoveé latky, které mohotepstavovat zdravotni riziko, jéebaradre
ozna&it varovanim o jejich toxick a pouziti. Uchovavaji se v uzéemych mistnostecli skiinich
pouzivanych vyhradnpro tento Gel a jejich likvidaci a manipulaci s nimi provadiyzeiradre vyskoleny
personal. Jei¢ba dbat znmé opatrnosti, aby nedoSlo ke kontaminaci potrakiontejnery uéené pro
potraviny¢i kontejnery pro manipulaci s jidlem by se rigyrpouZivat pro niteni, rozpoughi, vydej ani
uchovavani pesticidci jinych latek.

5.7.2 V prostorech, kde se manipuluje s potravipamalze uchovavat zadné latky, které by mohly
kontaminovat potraviny, s vyjimkouipadi, kdy si to vyZaduje hygiena zpracovani.

5.8 Véci osobni pofeby a odvy

Véci osobni paeby a odvy nelze ukladat v prostorech, kde se manipulyjetsavinami.

CAST VI - Pozadavky na osobni hygienu a zdravi

6.1 Hygienické Skoleni

Vedouci pracovnici provozoven zajisti dostate a pibézné Skoleni v3ech pracoviikkteri
manipuluji s potravinami, v otdzkach hygienické ipaface s potravinami a osobni hygieny, aby tito
pracovnici porozuii tomu, jaka bezp@ostni opaeni jsou nezbytna pro prevenci kontaminace potravin
Pokyny by nély zahrnout i pisluSné oddily tohoto Kodexu.

6.2 Lékarské vySeteni
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Osoby, které fichazeji pi praci do styku s potravinami, absolvufed nastupem do zastnani
lékarské vySateni, pokud to fedni organ v dané jurisdikci povazuje na zaklkednzultaci se zdravotniky
za nezbytné, tauz z epidemiologickych ttvoda ¢i vzhledem k povaze potravirtipravovanych v dané
provozovr ¢i vzhledem k anamnéze budouciho pracovnika marjipiio s potravinami(pozn. pekl.:
nejasna vta vedlejsi, i2jm¢ chybicarka ped ,of the medical history“)Lékaské vySateni pracovnika
manipulujiciho s potravinami se provadi i jindykpd je to indikovano z klinickychi epidemiologickych
davodu.

6.3 Infek &ni choroby

Vedeni zajisti, aby v Zddném prostoru, kde se pudmie s potravinami, nepracovala Zadna
osoba, 0 niZz je znAmd& se gedpoklada, Ze trpi chorobou, u niZz je pipatiobnost, Ze sergnési
potravinami, nebo je jejimipnaséem, ¢i osoba trpici infeknimi ranami, kozni infekci, bolavymi ranami
¢i praijmem, a to v Zadné funkci, kde je prépddobné, Ze tato osoba budémm ¢i negimo kontaminovat
potraviny patogennimi organismy. VeSkeré takto ipes€ osoby neprodlénhlasi vedeni, Ze jsou
nemocny.

Poznamka: Pokud je zastnanec viazen z prace v prostorech, kde se provadi manipulac
s potravinami, z#vodu infekni choroby, je feba, aby mu j@d navratem do prace vystavil
potvrzeni o zfisobilosti kompetentni zdravotnik.

6.4 Urazy

KaZda osoba, ktera utrpgznouci jinou ranu, perusi praci s potravinandi povrchy, které fichazeji do
styku s potravinami, az do doby, kdy je ranamrbezpé&né zakryta vodovzdornou naplasti, jejiz barva je
dokre viditeln&. Pro tyto &ely jsou k dispozici poiitky prvni pomoci.

6.5 Umyvani rukou

Kazda osoba, ktera pracuje v prostorech, kde sgpmlaje s potravinami, sidmem své pracovni
doby ¢asto a dkladng myje ruce vhodnyndisticim prostedkem a pod tekouci teplou pitnou vodou. Ruce
se myji vzdy ped zahajenim prace, bezptesiit po pouziti toalety, po praci s kontaminovanym
materialem a ve vSech dalSidligadech, kdy je to nutné.

Ruce se myji a dezinfikuji bezpretiré po manipulaci s jakymkoliv materialem, kterym &y s
mohly prendSet nemoci, nebo ktery by mohl kontaminovatauaty ¢i zatizeni. Vywsky vyzadujici, aby
si pracovnici myli ruce, se vysuji na viditelné misto. Dodrzovani tohoto poZadavkaji¥uje
odpovidajici dozor.

6.6 Osobni ¢istota

Kazda osoba, ktera pracuje v prostorech, kde sepulaje s potravinami, dodrzujeithem své
pracovni doby vysokou Uroiensobnicistoty a po celou dobu své prace pouziva vhodnyamety odv
véetrg pokryvky hlavy a obuvi, ficemz vSechny tyto poieky Ize &istit, pokud nejsou weny na jedno
pouziti, a udrzuje je vistém stavu v souladu s povah&innosti, kterou tato osoba vykonava. 2agta
podobné poriicky se neperou ani nesusi v prostoreaterych pro manipulaaii ptipravu potravin. Po
dobu, kdy osoba manipuluje dné s potravinami, sejme z rukou veSkeré Sperky, kielée dostatme
vydezinfikovat. Bi manipulaci s potravinami nenosi pracovnici ZadezajiSéné Sperky.

6.7 Osobni chovani
Jakékoliv chovani, které by mohlotgwbit kontaminaci potravin, jako je konzumace potra

pouzivani tabaku, Zvykani (nagvykaiek, tyinek, betelovych fiechi apod.) nebo nehygienické chovani,
jako je plivani, se v prostorech, kde se manipuypetravinami, zakazuje.
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6.8 Rukavice

Pokud se $ manipulaci s potravinami pouzivaji rukavice,ijehia udrzovat je v dobrértistém a
hygienickém stavu. NoSeni rukavic nevyjima danambasz povinnosti umyt sitdkladrg ruce.

Poznamka: Rukavice mohou byt uZi® jako ochrana osoby manipulujici s jidlernieg
produktem a zarove mohou zlepSovat sanitarni manipulaci s potravinaiRbztrzenédi
propichnuté rukavice je“¢ba zlikvidovat, aby se zabranilo Uniku nashrordéétio potu, ktery
by kontaminoval potraviny velkym mnozstvim mikranigmi. Krouzkové (,chain mail)
rukavice se zvla&tobtizr cisti a dezinfikuji vzhledem ke své konstrukci: jgné peélivé
vycisteni teplem¢i dlouhodobé pone&ni do dezinfekiho prosiedku. Rukavice museji byt
vyrobeny z materidl vhodnych pro kontakt s potravinami.éckieré rukavice vyréné
z recyklovanych vlidken nemuseji byt pro manipidamtravinami vhodné.

6.9 Navstévy

Je feba pijmou bezpeénostni opateni, ktera zabrani kontaminaci potravin né&vdmi
v prostorech, kde se manipuluje s potravinami. M&mize patit i pouzivani ochrannych &du. Je
tieba, aby navéty dodrZzovaly ustanoveni dop@end v odstavcich 5.8, 6.3, 6.4 a 6.7.

6.10 Dozor

Odpowdnost za zajigni toho, aby veSkery personal dodrzoval vSechnyagaky stanovené
odstavcem 6.1 - 6.Xetrg, by nela byt gidélena konkrétnim kompetentnim pracovintkdozoru.

CAST VIl - Provozovna: poZadavky na hygienické zprac  ovani

7.1 Pozadavky, jimiz sefidi suroviny

711 Do provozovny se néjimaji zadné suroviny ani ingredience, o nichzzjggmo, Ze obsahuji
parazity, mikroorganismyi toxické, rozlozené nebo cizorodé latky, kteézriymi postupyifidéni a/nebo
pripravy¢i zpracovani v zavodu nebudou sniZeny fiatelnou Urové.

7.1.2 Ped tepelnym opracovanifa treba suroviny a ingredience zkontrolovat,fidit a, pokud je to
nezbytné, provést laboratorni zkouSky. P¥tpravu jidel se pouZzivaji pouzesté nezavadné suroviny
ingredience.

7.1.3 Suroviny a ingredience uchovavané v prosto@ovozovny je ieba uchovavat za takovych
podminek, které zabrani Gniku, chrani je proti kamihaci a minimalizuji poSkozeni. Z&soby surovin a
ingredienci jeiebacasto a pravidekhdophovat. Skladovani nadémych mnozstvi neni zadouci.

7.1.4 Skladované syrové potraviny Zii&mého ivodu zchlazujte na 1 a#°C. Ostatni suroviny, které
vyZaduji chlazeni, jako n#&purité druhy zeleniny, jeféba uchovavat za nizké teploty, jak dovoluje
jakost.

Poznamka: Osdcenou vSeobecnou zasadou je zasada ,prvni dovngrvni ven". Nicméh
samotné std mize byt nedokonalym ukazatelem jakosti. Zohlednitglea i historii surovin

v souvislosti s jejich vlastni jakosti a teplotrigtbrii, aby se #zné Sarze pouzily ve vhodném
poradi. pro chlazené suroviny. Plati, Zam nizSi teplota skladovani (bez mrazeni), tim.lépe
Nekteré zné lidské patogeny mohouist, i kdyZz pomalu, za nizkych teplot. Yersinia
enterocolitica niZze velmi pomaluust pi 0 °C, Clostridium botulinum typ E a neproteoliéc
typy B a F pi 3,3 °C a Listeria monocytogenes p °C.
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7.1.5 Mrazené suroviny, které se ihned nepou&jifgba uchovavati skladovat pi teplog -18 °C
nebo nizsi.

7.2 Prevence KiZové kontaminace

7.2.1 Jeteba pijmout (Einna opaitteni branici kontaminaci ¥@nych a pedvaenych potravin imym
¢i negimym kontaktem s materialy v ranné fazi procesuo@ny je teba @inné odctlit od varenych a
piedvdenych potravin (viz téz 4.4.1).

Poznamka: Syrové masozblez, vejce, ryby, korysi a ryze jséasto ve fazi, kdy se dostanou do
provozoven ve&jného stravovani, kontaminovany patogenyengaSenymi v potravinach.
Napiiklad dribez jecasto napadana salmonelou, ktera s&msfit na povrchy zézeni, na ruce
pracovnil¢ a na dalSi materialy. VZdy jéeba brat v Gvahu moznostkové kontaminace.

7.2.2 Osoby manipulujici se surovinami nebo palaty, které mohou kontaminovat ka@mg produkt,
by nently pfijit do styku s zadnym kowaym produktem, pokud a dokud nezlikviduji veSkecéranné
odkvy, které pouzivaly { praci se surovinanii polotovary a které ifi§ly do gimého styku se surovinami
¢i polotovary nebo jimi byly zngStény, a dokud se népvleiou docistého ochranného édu.

7.2.3 Mezi manipulaci s produkty v jednotlivyclziigh zpracovani jee¢ba dikladné si umyvat ruce.

Poznamka: Osoby manipulujici s potravinami mohot tgrojem kontaminace. Néklad
tepelr¥ opracované ingredience v bramborovém saladtu mdigtukontaminovany pracovniky
behem miseni a ffpravy. Analyza rizik by proto éla zahrnovat pozorovani manipulace
pracovnil¢ v kuchyni s potravinami a jejich praxi myti rukou.

7.2.4 Potenciakn rizikové syrové produkty jeféba zpracovavat v odénych mistnostech, nebo
v prostorech, které jsouigkazkou odd&eny od prostor pouzivanych praipravu potravin ufenych
k ptimé konzumaci.

7.25 VeSkeré Z&eni, které se dostalo do styku se surovinami rsekantaminovanymi materialy, je
treba dikladrg vygistit a vydezinfikovat ped pouzitim pro praci s ¥enymicdi predvaenymi potravinami.
Uprednosituje se vybaveni samostatnymiizanim pro praci se surovinami a pro praci i€mgmi a
predvaenymi potravinami, zvla8tpak gistroji pro krajeni a mleti.

7.3 PouZiti vody pri zpracovani potravin

Syrové ovoce a syrova zeleningené k pouziti v pokrmech jéeba dikladrg omyt v pitné vod
pied tim, nez budou do pokrmiigény.

7.4 Rozmrazovani

7.4.1 Zmrazené produkty, zvldStmrazenou zeleninu, lIze tabez rozmrazovani. Nicménvelké
kusy masa nebo tloeZe jerasto zapdebi fed tepelnym opracovanim rozmrazit.

7.4.2 Pokud se rozmrazovani provadi jako operaailem od tepelného opracovani, provadi se
vyhradre:

a) v chladnici nebodelové rozmrazovaci sii, kde je udrzovana max. teplatéC,
nebo
b) pod tekouci pitnou vodouigeplo& negevysujici 21 °C po dobu nigsahujici 4 hodiny,
nebo
c) v primyslové mikrovinné troulh a to pouze tehdy, pokud bude potravina neprédlen
pienesena do konvémich varnych jednotek jako stast nepetrzitého procesu tepelné



7.5

751

CAC/RCP 39 Strana 15 (celkem 18)

opracovani, nebo pokud cely repSovany proces tepelného opracovani probiha
v mikrovinné trouk.

Pozndmka CCP: Rizika souvisejici s rozmrazovaninzgink-izovou kontaminaci z odkapavajici
tekutiny a fist mikroorganisni na vrejSku v dol, nez se rozmrazi vitk. Rozmrazené masné a
driibeZzi vyrobky jefebacasto kontrolovat, aby se zajistilo dokonalé rozrerdzpedtim, nez se
pristoupi k dalSimu zpracovani, nebo j&eka dobu zpracovani prodlouzit tak, aby byla
zohled@na teplota masa.

Proces tepelného opracovani

Poznamka: proces tepelného opracovanigda navrhnout tak, aby se v maximalni mozn& mi
zachovala nutdni hodnota potravin.

Poznamka: Pouzivejte pouze tuky nebo olejené pro tento del. Tuky a oleje na smazeni
nep‘epalujte. Teplota zavisi na povaze pouzitého d@idjeku. DodrZujte pokyny dodavatele nebo
pripadné pozadavky, jimiz $&i dand jurisdikce; nicmentuky ¢i oleje na smazeni by néln
byt zalfivany na teplotu fevysujici 180 °C.

Pied kaZzdou operaci smazeni/jelta tuky a olejeffiltrovat, aby se odstranilyastice potravin,

k tomu se pouziva filtr specid@rupraveny pro tento del. (Fritovaci nadoby by dy byt
vybaveny kohoutkem umioficim oderpani oleje ze dna). Jakost olejé tuku je teba
pravidelre kontrolovat co do pachu, chuti a kmwvého zbarveni. Pokud je jakost po@dz, je
treba tukdi olej vynenit. Oleje na smazeni Ize kontrolovat pomoci kenmieh zkuSebnich sad.
Pokud je vysledek zkouSky pozitivni, Ize vzorek d&buSet na keavy bod, volné mastné
kyseliny a zvlagtna polarni slodeniny.

Poznamka CCP: Tuksi oleje na smazZeni se mohou stat pro zdravirspdele nebezgaymi.
Jakost tuk a olej: na smaZzeni je¢ba pisre kontrolovat.

Poznamka: Tuky a oleje na smazeni by seslygpriehsivat. Tuky a oleje jertba nenit, jakmile
dojde ke #etelné zrne v zabarveni, chutii pachu.

Doba a teplota tepelného opracovani Barbyt dostaténa k tomu, aby se zajistilo zseini

nesporulujicich patogennich mikroorganism

Poznamka: Vyko&mé masné rolky se pohodivad, ale vykosthim a srolovdnim masa se
prenaseji mikroby z povrchu doretiu, kde jsou lépe chramy ped horkem jfi tepelném
opracovani. Aby byla zaj&ta bezpenost vyroby tepethopracovaného h@ziho v Upray rare
(slak¢ propeené), musi #etd rolky dosadhnout minimalni teploty 63 °C, aby zsdranilo
kontaminaci salmonelowadné uplaténi kombinacicasu a teploty, které zajisti bezpest, je
prijatelné.

U velkych kué dribeZe, které se ¢Bn¢ neopracovavaji v Uprévrare ani se nepoZivaji

nepropéené, a kde je ftomno riziko vyskytu salmonely, dochazi k likvidasalmonely, pokud je
dosazeno teploty 74 °C veietiu stehenniho svalu. Nedopauje se nadivatéini dutinu velkych kus
dribezZe, protoze: (a) nadivkatie byt kontaminovana salmonelou a nemusi dosahiepldty, ktera
post&uje k jeji likvidaci a (b) sporyClostridium perfringensprezivaji tepelnou Gpravu. Existuji jiné
zpisoby umo#ujici bezpénou gipravu nadivané dbeZe, jako je omezeni objemu, zavedeni kontrol
teploty v geometrickém istdu v ugitych ¢asovych bodech, a bezph@stni vyjmuti nadivky pro tely
podavani nebo pro snagsi zchlazeni. Nadivanaidez chladne velmi pomalu a vipghu této doby se
tvoii a pomnoZzujeClostridium perfringensUginnost procesu tepelného opracovaniifba pravidel
kontrolovat n&tenim teploty v fisluSnychéastech potraviny.
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75.2 Pokud nejsou grilované,deaé, duSené, smazené a blanSirované produkty akpyopovaené
v tekutirg pod bodem vardgi ve vrouci tekutid nebo tepelé opracované deny ke spdaeke v den, kdy
jsou gipravovéany, ndlo by po procesu tepelného opracovani nasledovaeggchlejSi zchlazeni.

7.6 Postup porcovani

7.6.1 V této fazi postupu se uglaji piisné hygienické podminky. Postup porcovani bl byt
dokorten v co nejkratSimiase, ktery by neshu Zadného chlazeného vyrobkiepahnout 30 minut.

7.6.2 PouZivaji se pouze debvyistené a dezinfikované kontejnery.
7.6.3 Uglednosiiuje se pouZiti kontejnérs viky, aby byly potraviny chrény proti kontaminaci.

7.6.4 Ve velkokapacitnich systémech, kde postupgw@ni tepelé opracovanych chlazenych potravin
nelze provést éhem 30 minut, by ®lo toto porcovani probihat v samostatném prostotepietou
okolniho prostedi 15 °C. Teplota potravin se sleduje pomoci teplotnimtds Vyrobek by rél byt podavan
bezprostedrs, nebo by nil byt umiseén v chladném skladovacim prostorti teplot 4 °C.

7.7 Postup zchlazeni a podminky uchovavéani chlazenyclopavin
7.7.1 Bezprogedre po pipraw je tieba provést co nejrychleji a néjdngji zchlazeni.

7.7.2 Teplota ve #&du potravinového vyrobku byé&a poklesnout ze ®°C na D °C za dobu kratSi

nez d¥ hodiny; poté by ré byt vyrobek ihned ulozentpteplot 4 °C.
Poznamka: Epidemiologické uUdaje ukazuji, #Sima z vyznamnych fakibrprispivajicich
k propuknuti nemoci/pnasenych potravinami souvisi s operacemi, ktesfedaji po tepelném
opracovani; napiklad pokud je zchlazeni iis pomalé, v jakékolivasti potraviny éstane po
nebezpéne dlouhou dobu zachovana teplota v rozmezi od 6G8CLO °C, takZze zdeiibe
dochézet kirstu mikroorganism. Proto by vyrobky neéty byt ponechany v tomto teplotnim
rozmezi po dobu/psahujici 4 hodiny. Podminky zchlazeni se musidwgtib pomoci analyzy
rizik.

7.7.3 Jakmile je zchlazeni dokemo, je ¥eba gemistit vyrobky do chladnice. Teplota v Zadidéti

vyrobku by nenila prekrait +4°C a nEla by byt zachovana az do kaéného pouZziti. Pravidelné

sledovani skladovaci teploty je nezbytné.

7.7.4 Doba uchovavani odipravy chlazenych potravin do jejich sfelily by nemla piesdhnout 5
dni, wetné dne tepelného opracovani a dne sgmt.

Poznamka: Btidenni doba uchovavani séimo vztahuje ke skladovaci tegle® °C.
7.8 Postup zmrazeni a podminky uchovavani mrazenych p@tvin
7.8.1 Bezprogedre po pipraw je treba provést co nejrychleji a néjangji zmrazeni.

7.8.2 Tepeld opracované mrazené potraviny se uchovavajtgplog -18 °C nebo nizsi. Pravidelné
sledovani skladovaci teploty je nezbytné.

7.8.3 Tepeld opracované mrazené potraviny Ize uchovavatgplot do 4 °C ., ovSem pouze po
dobu nepekraiujici pet dni. Tyto vyrobky nelze affovné¢ zamrazit.

7.9 Pieprava
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79.1 Uplatiuji se i hygienické pozadavky na prostor uvmiizidel frepravujicich véené a pedvaené
potraviny.

79.2 Bhem @epravy je teba potraviny chranitipd prachem a jinym ztigtenim.

7.9.3 Vozidla a/nebo kontejnery préepravu oliivanych potravin by &y byt konstruovany tak, aby
se v nich zachovala minimalni teplota potravfé.

7.9.4 Vozidla a kontejnery &éené pro pepravu tepeld opracovanych zchlazenych potravin bylan
byt vhodn& pro tuto iepravu. Pepravni vozidlo je konstruovano tak, aby se zaclwovaplota jiz
zchlazenych potravin, nikoliv tak, aby dochazelozkblazovani potravin. Teplota tep&lapracovanych
zchlazenych potravin by ¢ta byt zachovana na Urovai’C, ale na kratkou dobutbem gepravy se rive
zvysit na7 °C.

7.9.5 Vozidla a/nebo kontejneryéené pro pepravu tepelh opracovanych mrazenych potravin by
mely byt vhodné pro tuto fiepravu. Teplota tepeinopracovanych mraZenych potravin bylan byt
zachovana na Grovni8FC a nize, ale na kratkou dob&hlem gFepravy se rize zvySit na -12C.

7.10 Ohfev a podavani

7.10.1 Potraviny jef¢ba ofiivat rychle. Proces ¢tvani musi byt odpovidajici: veistiu potraviny je
tieba do jedné hodiny po vyjmuti potraviny z chlg&iipidosahnout teploty minimavs °C. Nizsi teploty
Ize @i ohrivani pouzit zaiedpokladu, Ze pouzité kombinace teplotyaau budou odpovidat podminkdm
likvidace mikroorganisrin pii ohifevu na teplotu 5 °C.

Poznamka: OFvani musi probihat rychle také z tohdvddu, aby potravina rychle prosla
nebezpeénym teplotnim rozmezim od 10 °C do 60 °C. To obwktaduje pouZziti horkovzdusné
trouby ¢ infracervenych nebo mikrovinnych #ecii. Teplotu oliivanych potravin je/eba
pravidelre kontrolovat.

7.10.2 Onaté potraviny by se #8ly dostat ke spaéebiteli co nejdive, a to za teploty minim&ir60 °C.

Pozndmka: Aby se minimalizovala ztrata organolégtib vlastnosti potraviny, jeeba ji
uchovavat ji teplot 60 °C a vice po co nejkratSi dobu.

7.10.3 Veskeré nesgebované potraviny se zlikviduji a ani se znovu f@li ani se nevraceji do
chladicich¢i mrazicich tloznych prostor.

7.10.4 V samoobsluznych provozovnach byl royt systém podavani takovy, aby byly nabizené
potraviny chragny pred gimou kontaminaci, kterd by mohla byttgpbena blizkostti chovanim
spotebitele. Teplota potravin byda byt bul’ do4 °C nebo nad °C.

7.11 Systém identifikace a kontroly jakosti

7.11.1 Kazdy kontejner s potravinami jgelia ozn&t datem vyroby, typem potraviny, nazvem
provozovny &islem SarzZe.

Poznamka: Uvedenisla SarZe je zasadrdulezZité pro pipadné stahovéani jakéhokoliv produktu
z olzhu. Déle se vyzaduje proto, aby bylo moZno uplat zasadu ,prvni dovnit prvni ven“.

7.11.2 Postupy kontroly jakosti byémvykonavat technicky zisobily personal, ktery je obeznamen
s principy a praxi hygieny potravin, zna ustanowehbto Kodexu a kteryipkontrole hygienické praxe
pouziva systém HACCP.



CAC/RCP 39 Strana 18 (celkem 18)

Poznamka:Kontrola teploty a‘asu v kritickych kontrolnich bodech je dein k vyrob
nezavadného produktu. UZité je dostupnost mikrobiologické laborato pro validaci
zavedenych postiipPrileZitostné kontroly v kritickych kontrolnich botlesklouZzi ke sledovani
nepetrzité @innosti manazerskych systém

7.11.3 Pokud je ztdvodi bezpeénosti zapatebi, uchovava se minim&ri50g vzorek kazdé potraviny
odebrany z kazdé Sarze ve sterilnim deaem prostoruip max. teplot 4 °C alespt po dobu iti dni po
spotebovani celé SarZe.&které organismy nesnaSeji mraZeni, a proto se tmmisaZzeni vzonk
doporuiuje jejich chlazeni. Vzorek by ¢nhbyt z Sarze odebran na konci periody porcovayio Vzorky by
meély byt k dispozici pro Gely Seteni v fipact podezeni na nemocignasenou potravinami.

7.11.4  Zdravotnické organy budou fedtovat vlastni zaznam o provozovnackejeého stravovani, za
které zodpovidaji, a nejvho&j&i moznosti je pravghodobré systém registraci.



