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! Kodex hygienické praxe pro predvaiené a vafené potraviny ve vefejném stravovani (Code of Hygienic Practice for
Precooked and Cooked Foods in Mass Catering) piijala Komise pro Kodex Alimentarius na svém 20. zasedani v roce
1993. Kodex byl rozeslan vSem ¢lenskym statiim a pfidruzenym ¢lenim FAO a WHO jakoZzto poradni text, piicemz
je rozhodnutim jednotlivych vlad, jak jej vyuziji. Komise vyjadfila nazor, ze kodexy praxe mohou poskytnout
uzite¢né seznamy pozadavkl pro narodni ifady vykonavajici kontrolu a prosazovani piedpisti v potravinaistvi.



CAC/RCP 39 Strana 2 (celkem 18)

KODEX HYGIENICKYCH PRAVIDEL PRO PREDVARENE A VARENE POTRAVINY
VE VEREJNEM STRAVOVANI

CACA/RCP 39-1993

UVODNI VYSVETLIVKY

A. Tento Kodex je do maximalni mozné miry harmonizovan s formatem a obsahem VSeobecnych
zasad, jimiz se fidi hygiena potravin (General Principles of Food Hygiene).

B. Potieba tohoto Kodexu vychazi z nasledujicich tivah:

1. Epidemiologickd data naznacuji, Ze fada propuknuvsSich pfipadii otravy potravinami je
zplsobena potravinami, které jsou produktem veifejného stravovani.

2. Rizikové jsou zvlasté vysokokapacitni provozovny vetejného stravovani, a to vzhledem ke
zpisobu uchovavani potravin a manipulace s nimi.

3. Propuknuvs$i onemocnéni miize zasahnout vysoké pocty osob.

4. Osoby stravujici se ve vefejném stravovani jsou Casto zvlasté nachylné - naptiklad déti,
star§i osoby a pacienti v nemocnicich, zvlasté pak ti jedinci, ktefi trpi imunitnimi potizemi.

C. Kodex pouziva systém analyzy nebezpeci kritickych bodii (Hazard Analysis Critical Control
Point, HACCP).

Systém HACCP sestava z nasledujicich prvka:

1. Posouzeni rizik souvisejicich s péstovanim, sklizni, zpracovanim/vyrobou, prodejem,
ptipravou a/nebo pouzivanim dané suroviny ¢i potravinafského vyrobku.

2. Stanoveni kritickych kontrolnich bodti nutnych pro kontrolu veskerych stanovenych rizik.

3. Zavedeni postupti sledovani kritickych kontrolnich bodt.

V Kodexu jsou stanoveny kritické kontrolni body a vysvétlivky popisujici riziko a udavajici
typ a frekvenci kontrol, které je tieba zavést, byly pfipojeny k prislusnym odstavctim.
(Poznamky ke kritickym kontrolnim bodim - CCP) WHO/ICMSF 1982. Report of the
WHO/ICMSF Meeting on Hazard Analysis, Critical Control Point System in Food Hygiene.
World Health Organization VPH 82/37, Geneva, a dale ptirucka ICMSF k zasadam a aplikaci
HACCP).

D. Pro odpovidajici realizaci Kodexu je zapotiebi patficn¢ vyskolenych inspektort a pracovnikt a
odpovidajici sanitarni infrastruktury.

CAST | - Rozsah

1. Tento Kodex pojednava o hygienickych pozadavcich, jimiz se fidi tepelné opracovani syrovych
potravin a manipulace s vafenymi a pfedvafenymi potravinami uréenymi pro stravovani velkych skupin
osob, jako jsou déti ve Skolach, seniofi stravujici se bud’ v domovech seniorii nebo vyuzivajici donaskové
sluzby, pacienti v ustavech péce a v nemocnicich, osoby ve vézenich, Skolach a podobnych institucich.
Témto kategoriim osob je jakozto skupinam dodavan stejny typ jidla. V tomto socialnim typu vetejného
stravovani ma spotiebitel omezeny vybér jidel, kterd jsou mu podavana. Tento Kodex neni urcen pro
primyslovou produkci hotovych jidel, ale mlze zicastnénym osobam poskytnout voditko v urcitych
otazkach. Z divodl zjednoduseni se netyka potravin, které jsou spotiebiteli podavany za syrova. To ovSem
neznamena, ze takovéto potraviny nepiedstavuji zdravotni rizika.
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2. Potraviny, na které se tento Kodex vztahuje, jsou definovany v Césti II, odstavec 2.6 a 2.6.b.
Informace v nasledujicich odstavcich se tykaji pouze predvafenych potravin dle definice 2.6.b: odstavce
4.3.14.2,43.14.3,4.3.19.2,7.6,7.7,7.8,7.9.4a7.9.5.

CAST Il - Definice
2. Pro ucely tohoto Kodexu maji nize uvedené vyrazy nasledujici vyznam:

2.1 Verejné stravovdani - piiprava, uchovavani a pfipadné dodavka potravin pro konzumaci
spotiebitelem v misté ptipravy nebo v satelitni jednotce.

2.2 Zarizeni stravovacich sluZeb - kuchyné, kde se pfipravuji nebo ohfivaji potraviny pro vetejné
stravovani
2.3 Chlazené potraviny - produkt, ktery ma byt uchovavan pfi teploté neptekracujici v zadné jeho

¢asti 4 °C a ktery nema byt uchovavan déle nez 5 dni.

24 Cisténi - odstratiovéani $piny, zbytki jidla, prachu, mastnoty nebo jinych zavadnych latek.
2.5 Kontaminace - vyskyt jakychkoliv zavadnych latek v produktu.
2.6 a) vaiené potraviny - potraviny, které byly tepelné opracovany a jsou uchovavany horké nebo se

ohfivaji a uchovavaji horké pro ucely vydeje spotiebiteli.
b) Piedvaiené potraviny - potraviny, které byly tepelné opracovany, rychle zchlazeny a
uchovavany v chladni¢ce nebo v mrazaku.

2.7 Dezinfekce - snizovani poctu mikroorganismi na troven, ktera nezptisobi S§kodlivou kontaminaci
potravin, provadéné takovym zpiisobem, ktery nezptisobi nepfiznivy Uc€inek na potraviny a pro néjz je
pouzito odpovidajicich chemickych prostiedkt ¢i fyzikalnich metod.

2.8 Provozovna - jakakoliv budova (jakékoliv budovy) ¢i prostory, v nichz se provadi manipulace
s potravinami po sklizni a okoli, které je kontrolovano timtéz managementem.

2.9 Manipulace s potravinami - jakakoliv operace pii pripravé, zpracovani, tepelném opracovani,
baleni, uchovavani, preprave, distribuci a podavani potravin.

2.10 Osoba manipulujici s potravinami - kazda osoba, ktera manipuluje nebo pfichazi do kontaktu
s potravinami nebo jakymkoliv zafizenim ¢i pomtckou pouzivanymi pfi praci s potravinami.

2.11 Hygiena potravin - vesSkera opatieni nutna pro zajisténi bezpecnosti, nezdvadnosti a bezvadnosti
potravin ve vSech fazich pocinaje péstovanim, ptes vlastni produkci a vyrobu az po konecéné podavani
jednotlivym osobam.

2.12 Zmrazené potraviny - vyrobky, jejichz jakakoliv ¢ast je uchovavana pfi teploté -18 °C nebo nizsi.
2.13 Sarie - urdité mnozstvi vafenych ¢ predvafenych potravin vyrabéné za stejnych zakladnich

podminek ve stejnou dobu.

2.14 Hromadné stravovdni - ptiprava, uchovavani a/nebo dodavky a podavani potravin velkym
poctiim osob.

2.15 Obalovy materidl - jakékoliv kontejnery, jako jsou plechovky, lahve, krabice, boxy, pfepravky a
vaky nebo balici a kryci materialy, jako jsou folie, filmy, kovové materialy, papir, voskovy papir a platno.



CAC/RCP 39 Strana 4 (celkem 18)

2.16 Skidci - hmyz, ptaci, hlodavci a jakakoliv dalsi zvifata, ktera mohou piimo & nepiimo
kontaminovat potraviny.

2.17 Kompletace jidel - slozeni ¢i umisténi jidla pro jednu osobu do vhodného kontejneru, v némz
bude uchovavano az do dodavky spotiebiteli.

2.18 Porcovani - rozdéleni potravin pted tepelnym opracovanim nebo po tepelném opracovani na
jednu porci nebo do nékolika porci.

2.19 Potencionalné rizikové potraviny - potraviny, které mohou podporovat rychly a progresivni rast
infek¢nich ¢i toxikogennich mikroorganismi.

CAST Ill - Hygienické pozadavky na oblast produkce/sklizné

Nejsou predmétem tohoto Kodexu.

Pozadavky, jimiz se fidi suroviny: viz ¢ast VII.

CAST IV - (A) Vyrobni éi pfipravni provozovna: projekt a vybaveni

Tato cast se vztahuje na prostory, kde se potraviny pfipravuji, tepeln¢ opracovavaji, zchlazuji,
mrazi a uchovavaji.

4.1 Misto - Provozovny by mély byt umistény v prostorech, v nichz se nevyskytuji nezadouci pachy,
kouft, prach ani ostatni kontaminanty a v nichz nedochazi k zaplavam.

4.2 Silni¢ni komunikace a prostory pouZivané kolovou dopravou - silni¢ni komunikace a prostory
slouzici k obsluze provozovny, které se nachazeji v jejim aredlu nebo v jeho bezprostiedni blizkosti, by
mély byt opatieny tvrdym dlazdénym povrchem vhodnym pro provoz kolové dopravy. Mély by byt
vybaveny odpovidajici drenazi a méla by byt zajisténa opatfeni umoznujici Cisténi.

43 Budovy a vybaveni

4.3.1 Budovy a vybaveni by mély mit pevnou konstrukci a mély by byt udrzovany v dobrém stavu.
Vesker¢ konstrukéni materialy by mély byt takové povahy, aby nepfenasely nezadouci latky do potravin.

432 Me¢la by byt zajisténa odpovidajici pracovni plocha umoziujici uspokojivy vykon veskerych
operaci.

433 Budovy a vybaveni by mély byt projektovany tak, aby umoziiovaly snadné a dostate¢né Cisténi a
usnadiiovaly patfi¢ny dohled nad hygienou potravin.

434 Budovy a vybaveni by mély byt projektovany tak, aby zabranily vniknuti Sktdcti, neumoziovaly
jejich pobyt a branily vniknuti kontaminantti z zivotniho prostredi, jako je kouf, prach apod.

43.5 Budovy a vybaveni by mély byt projektovany tak, aby zajistovaly, formou pticky, umisténi ¢i
jinymi u¢innymi prostiedky, oddéleni operaci, které mohou byt pfi¢inou kiizové kontaminace.

Poznamka: Krizova kontaminace je dilezitym faktorem, ktery prispiva k ndakazam prendsenym
potravinami. Potraviny mohou byt kontaminovany Skodlivymi organismy po tepelném
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opracovani, nekdy osobou manipulujici s potravinami, a casto primo ¢i neprimo syrovymi
potravinami. Takové operace, jako je Cisteni a umyvani zeleniny, myti pomiicek, kameniny a
priboru a vybalovani, ukladani nebo chlazeni surovin je treba provadét v oddélenych mistnostech
i prostorech zvlasté urcenych k tomuto ucelu. Vedouci pracovnici a potravindrsti inspektori by
méli pravidelné kontrolovat, zda se tato zasada spravné uplatiuje (viz téz Poznamka CCP v
odstavci 4.4.1)

4.3.6 Budovy a vybaveni by mély byt projektovany tak, aby usnadnovaly hygienické operace
prostfednictvim kontrolovaného a regulovaného toku v procesu, a to pocinaje ptfejimkou suroviny do
zafizeni a koneCnym vyrobkem koncée. Dale by mély zajisStovat odpovidajici teplotu pro dany proces a
vyrobek.

4.3.7 Pro prostory, kde se manipuluje s potravinami, plati nasledujici:

- Podlahy by tam, kde je to vhodné, meély byt vodovzdorné, nenasakavé, omyvatelné a
z neklouzavych materialii bez §térbin, a mély by se snadno ¢istit a dezinfikovat. Tam, kde je tfeba, by se
podlahy mély dostatecné svazovat, aby tekutiny mohly odtékat do odpadu.

- Stény by tam, kde je to vhodné, mély byt vodovzdorné, nenasakavé, omyvatelné a opatfené
ochrannou izolacni vrstvou, mély by mit svétlou barvu. Az do vysky odpovidajici provozu by mély byt
hladké, bez Stérbin a mély by se snadno Cistit a dezinfikovat. Tam, kde je to vhodné, by mély byt uhly
svirané st¢nami a podlahou a st€énami a stropem utésnéné a opatieny kryci listou, aby se usnadnilo ¢isténi.

- Stropy by mély byt projektovany, konstruovany a opatieny takovou povrchovou upravou, aby
branily usazovani necistot a minimalizovaly kondenzaci, vznik plisni a odlupovani, a mély by se snadno
Cistit.

- Okna a jiné otvory by mély byt konstruovany tak, aby se zabranilo usazovani necistot, pficemz ta
okna, ktera lze otevirat, by méla byt opatfena sitémi proti hmyzu. Tyto sit¢ by mély umoznovat snadnou
manipulaci pfi Cisténi a mély by byt udrzovany v dobrém stavu. Vnitini okenni parapety, pokud jsou
instalovany, by mély mit takovy sklon, aby je lidé nepouzivali jako police.

- Dveie by mély byt opatfeny hladkym nenasakavym povrchem, vybaveny samouzaviracim
mechanismem a dobfe utésnény.

- Schody, vytahové klece a pomocné stavebni prvky, jako jsou plosiny, zebfiky, nasypky, by m¢ly
byt situovany a konstruovany tak, aby nedochazelo ke kontaminaci potravin. Nasypky je tieba konstruovat
s kontrolnimi a Cisticimi okénky.

43.8 V prostorech, kde se manipuluje s potravinami, je tieba instalovat vSechny nastropni stavebni
prvky a armatury takovym zplsobem, aby se zabranilo piimé ¢i nepfimé kontaminaci potravin a surovin
vlivem kondenzace a odkapavani. Tyto prvky by nemély branit operacim cisténi. V piipadé potieby by
meély byt izolovany; mély by byt projektovany a opatfeny povrchovou vrstvou tak, aby branily usazovani
necistot a minimalizovaly kondenzaci, vznik plisni a odlupovani. Mély by se snadno Cistit.

439 Obytné ¢asti, toalety a prostory, kde jsou chovana zvifata, by mély byt zcela oddéleny od prostor,
kde probihda manipulace s potravinami, a nemélo by se z nich do prostor pro manipulaci s potravinami
pfimo vstupovat.

4.3.10  Pokud je tfeba, provozovny by mély byt projektovany tak, aby ptistup do nich byl kontrolovan.

4.3.11 Je tfeba vyhybat se pouziti materialti, které nelze dostate¢né Cistit a dezinfikovat, jako je dfevo,
ovsem s vyjimkou téch piipadi, kdy je zfejmé, ze nejsou zdrojem kontaminace.

4.3.12 Dodavka vody
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4.3.12.1 M¢la by byt k dispozici dodavka dostate¢ného mnozstvi vody vyhovujici ,,Pokynim WHO pro
jakost pitné vody* ("WHO Guidelines for Drinking Water Quality"), a to za odpovidajiciho tlaku a vhodné
teploty, spolecné s odpovidajicim vybavenim pro uchovavani, kde je tieba, a rozvody a s odpovidajici
ochranou proti kontaminaci.

Poznamka: Vzorky se odebiraji pravidelné, ale frekvence zavisi na piivodu a pouZiti vody, napr.
vy$s§i Cetnost se uplatni u odbérii ze soukromych zdrojii nez z verejnych zdrojii. Lze pouzivat chlor
nebo jiné vhodné dezinfekcni pripravky. Pokud se pouziva chlorinace, je treba denné provadet
kontrolu prostrednictvim chemickych zkousek na zjisténi dostupnosti chloru. Mista odbéru vzorkii
by méla byt idealne v bodé odberu pouzivané vody, ale uZitecny je i odbér vzorkit na privodu
vody do provozovny.

4.3.12.2 M¢l by byt zaveden systém zajistujici dostate¢nou dodavku horké pitné vody.

4.3.12.3 Led se ptipravuje z pitné vody a jeho vyroba, manipulace s nim a uskladnéni by mélo probihat
tak, aby byla zajiSténa ochrana proti kontaminaci.

4.3.12.4 Para pouzivana v pfimém kontaktu s potravinami nebo povrchy, s nimiz pfichazeji potraviny do
styku, by neméla obsahovat zadné latky, které by mohly ptfedstavovat nebezpeci pro zdravi nebo které by
mohly potraviny kontaminovat.

4.3.12.5 Nepitna voda pouzivana pro vyrobu pary, chlazeni, protipozarni ochranu a jiné podobné ucely
nesouvisejici s potravinami by méla byt vedena zcela samostatnym vodovodnim potrubim, které je
oznaceno, nejlépe barevng, a které se nikde nektizi s vodovodni soustavou pro pitnou vodu ani do ni zpétné
neusti.

4.3.13  Tekuté odpady a likvidace odpadii. V provozovnach by mél byt zaveden G¢inny systém pro
likvidaci tekutych a jinych odpadd, ktery je tfeba neustale udrzovat v dobrém stavu. VSechny trubky
uréené pro tekuté odpady (vcetn€ kanalizacnich systémi) by mély byt konstruovany tak, aby se zabranilo
kontaminaci dodavané pitné vody. Veskeré odpadni potrubi by mélo byt patiicné napojeno na kanalizaci a
vést do odtoki.

4.3.14 Chlazeni

4.3.14.1 V provozovnach by mély byt kdispozici chladici/mrazici boxy s kapacitou dostacujici k
uchovavani surovin za vhodné teploty, aby byly splnény pozadavky odstavce 7.1.4 a 7.1.5.

Poznamka: Ke krizové kontaminaci pripravovanych jidel patogeny ze syrovych komodit casto
dochazi v chladnicich. Proto je tieba, aby syrové potraviny, zejména pak maso, driibez, tekuté
vajecné vyrobky, ryby a korysi byly prisné oddéleny od pripravovanych jidel, nejlépe pouzitim
samostatnych chladnic.

4.3.14.2 Provozovny by mély byt vybaveny chladicimi a/nebo mrazicimi boxy ¢i zafizenim (mrazici
tunel) pro ucely chlazeni a/nebo mrazeni, aby byly splnény pozadavky odstavce 7.7 a 7.8.

Pozndmka: Zdadouci je vybaveni specidlné navrieného systému rychlého zchlazeni. Rychlé
zchlazeni nebo zmrazeni velkych objemui potravin vyzZaduje vhodné pristrojové vybaveni, které
umoznuje rychlé odebrani tepla z nejvétsiho objemu potravin, ktery bude pravdépodobné
vyraben.

4.3.14.3 Provozovny by také mély mit k dispozici chladici a/nebo mrazici boxy ¢i zatizeni pro uchovavani
pfipravenych jidel v chlazeném ¢i zmrazeném stavu, odpovidajici maximalni denni kapacité provozovny,
aby byly splnény pozadavky odstavce 7.7 a 7.8.
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4.3.14.4 Veskeré chlazené prostory by meély byt vybaveny pfistroji pro méfeni teploty. Pokud je tieba,
doporucuje se pouzivat zafizeni zapisujici teplotu. Tato zafizeni by pfi uzivani méla byt dobfe viditelna a
meéla by byt umisténa tak, aby se zaznamenavala maximalni teplota chlazené¢ho prostoru, a to co
nejpresnéji. Pokud je to mozné, boxy pro uchovavani potravin ve zchlazeném ¢i zmrazeném stavu by mély
byt vybaveny teplotnimi alarmy.

Pozndmka: Presnost zarizeni zapisujicich teplotu je treba pravidelné kontrolovat a vykondvat
zkouSky presnosti v porovnani se standardnim teplomérem, jehoz presnost je znama. Takoveéto
zkousky se provadeji pred instalact a poté nejmené jednou za rok nebo castéji, a to podle potreby
zajisteni jejich presnosti. O téchto zkouskdch se uchovavd zapis opatreny datem.

4.3.15 Satny a toalety

V kazdé provozovneé je tfeba zajistit dostacujici, odpovidajici a vhodné umisténé Satny a toalety.
Toalety by mély byt projektovany tak, aby zajistovaly hygienické odstranovani odpadu. Tyto prostory by
meély byt dobfe osvétleny, vétrany a patfiéné vytapény a nemélo by se z nich vstupovat ptimo do prostor
urenych pro manipulaci s potravinami. Vedle toalet by se mély nachazet umyvarny s teplou ¢i horkou
vodou a se studenou vodou, s vhodnym prostiedkem na Cisténi rukou a umoziujici vhodné a hygienické
suSeni rukou; mély by byt umistény tak, aby jimi zaméstnanci pii navratu do ptipravnich prostor museli
projit. Tam, kde je k dispozici tepla i studena voda, by mély byt zajistény smésné baterie. Pokud se
pouzivaji papirové ru¢niky, mél by se v blizkosti kazdé umyvarny nachazet dostatecny pocet zasobnikli a
automatli. Vhodné je pouziti baterii bez rucni obsluhy. V prostorach by méla byt vyvéSena upozornéni, aby
si pracovnici po pouziti toalety myli ruce.

4.3.16 Umyvarny v pripravnich prostorech

Vsude tam, kde to vyzaduje proces, by mély byt umistény odpovidajici jednotky pro myti a
suseni rukou. Kde je tieba, mélo by byt zajisténo i vybaveni pro dezinfekci rukou.
K dispozici by méla byt tepla nebo horka a studena voda a vhodné piipravky pro ¢isténi rukou. Tam, kde je
k dispozici tepla ¢i horkd voda, by se mély pouzivat smesné baterie. K dispozici by mél byt vhodny
hygienicky prostfedek pro suseni rukou.
Pokud se pouzivaji papirové ruéniky, mél by byt v blizkosti kazdé umyvarny k dispozici dostateCny pocet
zasobnikti a automatti. Vhodné je pouziti baterii bez ruc¢ni obsluhy. Zafizeni by méla byt vybavena
odpadnim potrubim pfislusné napojenym na kanalizaci a odtok.

4.3.17 Dezinfek¢ni vybavenost

Pokud je tfeba, mélo by byt k dispozici odpovidajici vybaveni pro Cisténi a dezinfekci pracovnich
nastroji a zafizeni. Toto vybaveni by mélo byt konstruovano z nerezovych materiald, které lze snadno
Cistit, a melo by byt opatfeno vhodnymi prostiedky pro dodavku horké a studené vody v dostatecném
mnozstvi.

4.3.18 Osvétleni

V celé provozovné by mélo byt k dispozici dostatecné pfirozené nebo umélé osvétleni. Pokud je
tteba, osvétleni by nemélo ménit barvy a jeho intenzita by neméla poklesnout pod nasledujici hodnoty:

540 lux (50 fc) ve vSech prostorech urcenych pro ptipravu a kontrolu potravin,

220 lux (20 fc) v pracovnich mistnostech,

110 lux (10 fc) v ostatnich prostorech.
Svételné zarovky a instalace zaveéSené nad potravinaiskymi materialy v jakékoliv vyrobni fazi by mély byt
bezpecného typu a mély by byt chranény, aby se zabranilo kontaminaci potravin v piipadé rozbiti.

43.19 Vétrani
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4.3.19.1 K dispozici by mélo byt odpovidajici vétrani, aby se zabranilo nadmérné kumulaci tepla,
kondenzaci par a prachu a aby bylo mozno odvadét kontaminovany vzduch. Smér proudéni vzduchu
v provozovné by nikdy nemél sméfovat ze zneCisténé oblasti do Cisté. Vétraci otvory by mély byt
vybaveny sity ¢i jinymi ochrannymi kryty z nerezového materialu. Sita by méla byt snadno snimatelna pro
ucely Cisténi.

Nad varnymi jednotkami by mélo byt instalovano zafizeni pro ucinny odvod par a vypari
vznikajicich pfi tepelné opracovani.

V mistnostech, kde se manipuluje s potravinami po zchlazeni by teplota neméla prekrocit 15 °C.
Pokud ovsem nelze dodrzet teplotu 15 °C, potraviny, s nimiz se manipuluje nebo které jsou pfipravovany,
by mély byt vystaveny pokojové teploté po co nejkratsi dobu, nejlépe 30 minut ¢i méné (viz odst. 7.6).

4.3.20 Vybaveni pro ukladani odpadu a nepoZzivatelného materiilu

Mélo by byt k dispozici vybaveni pro ulozeni odpadniho a nepozivatelného materialu pted jeho
odstranénim z provozovny. Toto vybaveni by mélo byt konstruovano tak, aby se zabranilo pfistupu Skiidct
k odpadnimu a nepozivatelnému materialu a aby se zabranilo kontaminaci potravin, pitné vody, zafizeni,
budov ¢i komunikaci v aredlu.

4.4 Zatizeni a nastroje
4.4.1 Materialy

Veskeré zafizeni a néstroje pouzivané v prostorech, kde se manipuluje s potravinami, a které
mohou piijit do styku s potravinami, by mély byt vyrobeny z takovych materialt, které nepienaseji toxické
latky, pachy ¢i chuté, jsou nenasakavé, odolné vici korozi a snaSeji opakované Cisténi a dezinfekci.
Povrchy by mély byt hladké a bez krateri a $térbin. Mezi vhodné materily patii nerezova ocel, syntetické
nahrazky dfeva a pryze. Je tieba vyhnout se pouzivani dfeva a jinych materialli, které nelze dostateéné
vycistit a vydezinfikovat, s vyjimkou ptipadt, kdy je zfejmé, Ze nejsou zdrojem kontaminace. Déle je tfeba
vystrihat se pouzivani riiznych kovii takovym zptisobem, pfi némz mutze dojit ke korozi vlivem kontaktu.

Poznamka CCP: Zarizeni a ndstroje predstavuji zdroj potencialni krizové kontaminace. Kromé
bézného rutinniho cisténi je dilezité, aby zarizeni a ndstroje pouzivané pro praci se syrovymi
potravinami byly pred pouzitim pri praci s varenymi a predvarenymi potravinami peclive
vydezinfikovany. Pokud je to mozné, pouzivaji se pro syrové produkty jiné ndstroje nez pro
tepelné opracované produkty. Pokud toto neni mozné, je nutné provadet peclivé cisteni a
dezinfekci.

442 Sanitarni design, konstrukce a instalace

4.42.1 VeSkeré zaiizeni a ndstroje by mély byt navrZzeny a konstruovany tak, aby branily vzniku
hygienickych rizik a umoziovaly snadné a dikladné Cisténi a dezinfekci. Pokud je to mozné, mély by byt
umistény na viditelném misté pro ucely kontroly.

Stacionarni zatizeni by mélo byt instalovano takovym zptisobem, ktery umoziuje snadny ptistup
a dukladné Cisténi.

Poznamka: Pro velkokapacitni pripravu potravin je vhodné pouze radné projektované zarizeni.
Hromadné stravovani nelze realizovat uspokojivé pouze tak, ze se zvysi velikost ¢i mnozstvi toho
typu zarizeni, které se tradicné pouziva v konvencnich kuchynich pro pripravu jednotlivych
pokrmii. Kapacita pouzivaného zarizeni by méla byt dostacujici k tomu, aby bylo mozno zajistit
hygienickou vyrobu jidel.
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4.42.2 Kontejnery urcené pro nepoZivatelny material a pro odpady by mély byt odolné proti vzniku
netésnosti, vyrobeny z kovového ¢i jiného vhodného nepropustného materialu, ktery lze snadno ¢istit, nebo
by mély byt na jedno pouziti a bezpe¢n¢ uzaviratelné.

443 Oznacdeni zatizeni
Zafizeni a nastroje pouzivané pro nepozivatelné materidly nebo odpad by mély byt vtomto smyslu
oznaceny a nemély by se pouZzivat pro pozivatelné produkty.

4.4.4 Uchovavani zafizeni a nastroja

Pfenosné vybaveni, jako jsou lZice, Slehace, hrnce a panve apod., by mélo byt chranéno pred
kontaminaci.

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

Tato Cast se zabyva prostory, v nichZ jsou potraviny podavany a pfipadn¢ i ohfivany a uchovavany.
Pozadavky uvedené v Casti [V - A se v zasadé vztahuji i na prostory uréené pro podavani jidel.
Pokud se podavaji potraviny stanovené v odstavci 2-6 a, neuplatiiuji se odstavce 4.3.14.2,4.3.14.3 a
4.3.19.2.

CAST V - Provozovna: hygienické pozadavky

5.1 Udrzba

Budovy, zafizeni, nastroje a veskeré dalsi fyzické vybaveni provozovny, vcetné odtokt, by mélo
byt udrzovano v dobrém stavu a v pofadku. Vyskyt par, vypar a nadbyte¢né vody by mél byt v
mistnostech do maximalni mozné miry eliminovan.

5.2 Cisténi a dezinfekce - umyvani nadobi
5.2.1 Cisténi a dezinfekce by mélo spliiovat pozadavky tohoto Kodexu.

Dalsi informace o postupech Cisténi a dezinfekce jsou uvedeny v pfiloze 1 k VSeobecnym
zasadam, jimiz se fidi hygiena potravin (General Principles of Food Hygiene, CAC/VOL. A-Ed. 2, 2nd
Rev. (1985)).

522 Aby se zabranilo kontaminaci potravin, je tieba Cistit veskeré nastroje a zafizeni tak Casto, jak je
potieba, a dezinfikovat je, kdykoliv to okolnosti vyzaduji.

Poznamka: Zavizeni, nastroje apod. prichazejici do styku s potravinami, zvlaste pak syrovymi
(ryby, maso, zelenina), jsou kontaminovany mikroorganismy. To miize nezadoucim zpisobem
ovlivnit produkty, s nimiz se manipuluje ndsledné. Proto je v castych intervalech béehem dne
nutno provddet cisténi vcetné demontdze, a to minimdlné po kazdé prestavce a pri zméné
z jednoho potravindrského produktu na jiny. Ucelem demontdze, Cisténi a dezinfekce na konci
kazdého pracovniho dne je zabranit nariistu potencialné patogenni mikroflory. Monitorovani by
mélo probihat formou pravidelnych kontrol.

52.3 Pti Cisténi ¢i dezinfekei mistnosti, zafizeni nebo néstrojii je zapotiebi uplatnovat odpovidajici
bezpecnostni opatfeni, aby se zabranilo kontaminaci potravin vodou na myti, detergenty a dezinfekénimi
prostiedky. Cistici roztoky je tfeba uchovavat v p¥isluiné oznaéenych kontejnerech uréenych pro jiné nez
potravinarské produkty. Detergenty a dezinfekéni prostiedky by mély byt vhodné pro dany ucel a mély by
byt piijatelné pro ufedni organ v dané jurisdikci. Veskera rezidua téchto pripravku je tieba z povrchu, ktery
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muze piijit do styku s potravinami, odstranit peclivym omytim pitnou vodou ptedtim, nez se plocha ¢i
zatizeni znovu pouZzije pro praci s potravinami.

Poznamka:Vysokotlaké hadice vytvareji aerosol, a tudiz by se nemély pouzivat behem vyroby. Pri
pouziti vysokotlakych hadic je treba dbat opatrnosti, aby nedoslo ke kontaminaci povrchi
organismy z podlah, odtokii apod. Pritomnost vilhkosti mizZe podporovat rist Listeria
monocytogenes a jinych patogennich organismii. Zarizeni a podlahy by proto mély byt
uchovavany v maximalné suchém stavu.

524 Podlahy, v¢etn¢€ odtokli, pomocné stavebni prvky a stény v prostorech, kde probiha manipulace s
potravinami, je tfeba peclivé vycistit bud’ ihned po skonceni prace v dany den nebo v jinou vhodnou dobu.

5.2.5 Udrzbaiské a Gistici nastroje a chemicka ¢istidla, jako jsou smetaky, mopy, vysavade, detergenty
apod., je tfeba uchovavat a ukladat takovym zptisobem, aby nedoslo ke kontaminaci potravin, nastrojt,
zafizeni ¢i tkanin.

5.2.6 Satny a toalety je tfeba udrzovat nepfetrzité v ¢istots.

5.2.7 Komunikace a dvory v bezprostfednim okoli prostor a slouZzici k obsluze prostor je tfeba udrzovat
v Cistote.

53 Kontrolni hygienicky program

Pro kazdou provozovnu je tfeba sestavit trvaly pisemny rozpis Cisticich a dezinfekénich postupt,
aby bylo zajisténo, ze veskeré prostory budou fadné Cistény a zZe kritickym oblastem, zafizeni a materialim
bude vénovana zvlastni pozornost. Méla by byt jmenovana osoba odpovédna za Cistotu zatizeni; tato osoba
by méla byt nejlépe trvalym zaméstnancem provozovny a jeji povinnosti by mély byt nezavislé na vyrobé.
Tato osoba by méla plné€ chapat vyznam kontaminace a s ni spojena rizika. VSichni pracovnici provadéjici
¢isténi by méli byt dikladn€ vyskoleni v metodach Cisténi.

54 Ukladani a likvidace odpadi

V kuchynich a pfipravnach je tfeba shromazd’ovat vedlej$i produkty a odpadni produkty
v jednorazovych vacich odolnych proti netésnostem nebo v fadné oznacenych kontejnerech na opakované
pouziti. Ty by mély byt té€sné€ uzavieny nebo zakryty a odvazeny z pracovisté, jakmile se naplni nebo po
kazdé pracovni period¢, a umistovany (jednorazové vaky) nebo vyprazdnovany (kontejnery na opakované
pouziti) do zakrytych odpadnich kontejnerdl, které se nikdy nesméji dostat do kuchyné. Kontejnery na
opakované pouziti je tfeba Cistit a dezinfikovat pokazdé, kdyz se vraceji do kuchyné.

Odpadni kontejnery by mély byt uchovavany v uzavieném prostoru vyhrazeném pro tento ucel a
chranit pfed hmyzem a hlodavci. Prostory by mély byt snadno Cistitelné, omyvatelné a dezinfikovatelné.
Odpadni kontejnery je tfeba Cistit a dezinfikovat po kazdém pouZiti.

Krabice a obaly je tfeba ihned po vyprdzdnéni odstranit za stejnych podminek jako odpadni
material. Zafizeni na kompresi odpadii by mélo byt odd€lené od veskerych prostor, v nichz se manipuluje
S potravinami.

Pokud se pouziva odvodni odpadovy systém, je zcela zasadni, aby masné odpady, zbytky
potravin a odpady byly umistovany do uzavienych jednorazovych vaki. Otvor odpadni Sachty je tieba

denné ¢istit a dezinfikovat.

5.5 Vylouceni domacich zviirat
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V provozovné by se neméla pohybovat nekontrolovand zvifata ani zvifata, ktera by mohla
piedstavovat zdravotni riziko.

5.6 Ochrana pred Skiidci

5.6.1 Me¢l by byt zaveden ucinny a nepietrzity program ochrany pied $kudci. Provozovna i prilehlé
okoli je tfeba pravidelné kontrolovat, zda se v ném nevyskytuji znamky napadeni sktdci.

Pozndamka: Je znamo, ze hmyz a hlodavci jsou prenaseci patogennich baktérii z kontaminovanych
oblasti na pripravované potraviny a na povrchy prichazejici do styku s potravinami. Proto je
treba zabranit jejich vyskytu v prostorech, kde se pripravuji potraviny.

5.6.2 Pokud by do provozovny pronikli Skidci, je tfeba zavést deratizacni opatieni. Kontrolni opatieni
zahrnujici oSetfeni chemickymi, fyzikalnimi ¢i biologickymi prostfedky je mozno provadét pouze za
pfimého dohledu pracovniki, ktefi jsou pln€ obeznameni s potencialnimi zdravotnimi riziky vyplyvajicimi
z pouziti téchto prostiedkll, a to véetné rizik, kterd mohou predstavovat rezidua obsazena v produktu.
Takovato opatfeni se zavadéji pouze v souladu s doporucenim ufedniho organu v dané jurisdikci. O pouziti
pesticidd se vedou potfebné zaznamy.

5.6.3 Pesticidy se pouzivaji pouze tehdy, pokud nelze G¢inn¢ uplatnit jina bezpecnostni opatieni. Pfed
aplikaci pesticidl je tfeba dbat na to, aby byly pied kontaminaci ochranény veskeré potraviny, zafizeni a
nastroje. Po aplikaci je tieba kontaminované zafizeni a nastroje dikladné vycCistit, aby se pted dalSim
pouzitim odstranila rezidua.

Poznamka CCP: O pouzivani pesticidii se vedou zdaznamy, které pravidelné kontroluje odpoveédny
pracovnik dozoru.

5.7 Uchovavani nebezpecnych litek

5.7.1 Pesticidy ¢i jiné nepotravinové latky, které mohou piedstavovat zdravotni riziko, je tfeba fadn¢
oznaCit varovanim o jejich toxicit¢ a pouziti. Uchovavaji se vuzamcenych mistnostech ¢i skiinich
pouzivanych vyhradné pro tento ucel a jejich likvidaci a manipulaci s nimi provadi pouze fadné vySkoleny
personal. Je tfeba dbat zna¢né opatrnosti, aby nedoslo ke kontaminaci potravin. Kontejnery uréené pro
potraviny ¢i kontejnery pro manipulaci s jidlem by se nemély pouzivat pro méfeni, rozpousténi, vydej ani

uchovavani pesticidu ¢i jinych latek.

572 V prostorech, kde se manipuluje s potravinami, nelze uchovavat zadné latky, které by mohly
kontaminovat potraviny, s vyjimkou ptipadt, kdy si to vyzaduje hygiena ¢i zpracovani.

5.8 Véci osobni potieby a odévy

Véci osobni potieby a odévy nelze ukladat v prostorech, kde se manipuluje s potravinami.

CAST VI - Pozadavky na osobni hygienu a zdravi

6.1 Hygienické $koleni

Vedouci pracovnici provozoven zajisti dostatené a pribézné Skoleni vSech pracovniki, kteri
manipuluji s potravinami, v otdzkach hygienické manipulace s potravinami a osobni hygieny, aby tito
pracovnici porozuméli tomu, jaka bezpecnostni opatfeni jsou nezbytna pro prevenci kontaminace potravin.
Pokyny by mély zahrnout i pfislusné oddily tohoto Kodexu.

6.2 Lékai'ské vySetieni
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Osoby, které ptichazeji pii praci do styku s potravinami, absolvuji pied nastupem do zaméstnani
l€karské vysetfeni, pokud to ufedni organ v dané jurisdikeci povazuje na zakladé konzultaci se zdravotniky
za nezbytné, at’ uz z epidemiologickych divodt ¢i vzhledem k povaze potravin pfipravovanych v dané
provozovné ¢i vzhledem k anamnéze budouciho pracovnika manipulujiciho s potravinami. (pozn. prekl.:
nejasna véta vedlejsi, ziejme chybi carka pred ,,of the medical history*) Lékatské vySetfeni pracovnika
manipulujiciho s potravinami se provadi i jindy, pokud je to indikovano z klinickych ¢i epidemiologickych
divoda.

6.3 Infekéni choroby

Vedeni zajisti, aby v zddném prostoru, kde se manipuluje s potravinami, nepracovala zadna
osoba, 0 niz je znamo ¢i se predpokladd, Ze trpi chorobou, u niz je pravdépodobnost, ze se pienasi
potravinami, nebo je jejim pienaseCem, ¢i osoba trpici infek¢nimi ranami, kozni infekei, bolavymi ranami
¢i prijmem, a to v zadné funkci, kde je pravdépodobné, Ze tato osoba bude piimo ¢i nepfimo kontaminovat
potraviny patogennimi organismy. VeSkeré takto postizené osoby neprodlené hlasi vedeni, ze jsou
nemocny.

Pozndamka: Pokud je zaméstnanec vyrazen z prdace v prostorech, kde se provadi manipulace
s potravinami, z duvodu infekcni choroby, je tfeba, aby mu pred navratem do prace vystavil
potvrzeni o zpiisobilosti kompetentni zdravotnik.

6.4 Urazy

Kazda osoba, ktera utrpi feznou ¢i jinou ranu, prerusi praci s potravinami ¢i povrchy, které ptichazeji do
styku s potravinami, aZ do doby, kdy je rana pln¢ a bezpeéné zakryta vodovzdornou naplasti, jejiz barva je
dobte viditelna. Pro tyto ucely jsou k dispozici pomticky prvni pomoci.

6.5 Umyvani rukou

Kazda osoba, ktera pracuje v prostorech, kde se manipuluje s potravinami, si béhem své pracovni
doby casto a ditkkladn€ myje ruce vhodnym disticim prostiedkem a pod tekouci teplou pitnou vodou. Ruce
se myji vzdy pfed zahajenim prace, bezprostfedné po pouziti toalety, po praci s kontaminovanym
materialem a ve vSech dalSich ptipadech, kdy je to nutné.

Ruce se myji a dezinfikuji bezprostiedné po manipulaci s jakymkoliv materidlem, kterym by se
mohly pfenaset nemoci, nebo ktery by mohl kontaminovat potraviny ¢i zatizeni. Vyvésky vyzadujici, aby
si pracovnici myli ruce, se vyveéSuji na viditelné misto. Dodrzovani tohoto pozadavku zajistuje
odpovidajici dozor.

6.6 Osobni Cistota

Kazda osoba, ktera pracuje v prostorech, kde se manipuluje s potravinami, dodrzuje béhem své
pracovni doby vysokou uroven osobni Cistoty a po celou dobu své prace pouziva vhodny ochranny odév
vcetné pokryvky hlavy a obuvi, pficemz vSechny tyto pomticky Ize Cistit, pokud nejsou ureny na jedno
pouziti, a udrzuje je v ¢istém stavu v souladu s povahou ¢innosti, kterou tato osoba vykonava. Zastéry a
podobné pomicky se neperou ani nesusi v prostorech urcenych pro manipulaci ¢i pfipravu potravin. Po
dobu, kdy osoba manipuluje ruén€ s potravinami, sejme z rukou veskeré Sperky, které nelze dostatecné
vydezinfikovat. Pfi manipulaci s potravinami nenosi pracovnici zadné nezajisténé Sperky.

6.7 Osobni chovani
Jakékoliv chovani, které by mohlo zpiisobit kontaminaci potravin, jako je konzumace potravin,

pouzivani tabaku, zvykani (napt. zvykacek, ty¢inek, betelovych ofechil apod.) nebo nehygienické chovani,
jako je plivani, se v prostorech, kde se manipuluje s potravinami, zakazuje.
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6.8 Rukavice

Pokud se pii manipulaci s potravinami pouzivaji rukavice, je tfeba udrzovat je v dobrém, ¢istém a
hygienickém stavu. NoSeni rukavic nevyjima danou osobu z povinnosti umyt si dukladn¢ ruce.

Pozndmka: Rukavice mohou byt uzitecné jako ochrana osoby manipulujici s jidlem pred
produktem a zaroveii mohou zlepSovat sanitarni manipulaci s potravinami. RoztrZené Cci
propichnuté rukavice je treba zlikvidovat, aby se zabranilo uniku nashromazdenéeho potu, ktery
by kontaminoval potraviny velkym mnozstvim mikroorganismii. Krouzkove (,, chain mail )
rukavice se zvlasté obtizné cisti a dezinfikuji vzhledem ke své konstrukci: je nutné peclivé
vycisténi teplem ci dlouhodobé ponoreni do dezinfekcniho prostiedku. Rukavice museji byt
vyrobeny z materialti vhodnych pro kontakt s potravinami. Nékteré rukavice vyrabené
z recyklovanych vidken nemuseji byt pro manipulaci s potravinami vhodné.

6.9 Navstévy

Je tfeba pfijmou bezpeCnostni opatieni, kterd zabradni kontaminaci potravin navstévami
v prostorech, kde se manipuluje s potravinami. Mezi né mize patfit i pouzivani ochrannych odévi. Je
tteba, aby navstévy dodrzovaly ustanoveni doporucena v odstavcich 5.8, 6.3, 6.4 a 6.7.

6.10 Dozor

Odpovéednost za zajisténi toho, aby veskery personal dodrzoval vSechny pozadavky stanovené
odstavcem 6.1 - 6.9 vCetn¢€, by méla byt pfidélena konkrétnim kompetentnim pracovnikiim dozoru.

CAST VIl - Provozovna: pozadavky na hygienické zpracovani

7.1 Pozadavky, jimiZ se Fidi suroviny

7.1.1 Do provozovny se nepfijimaji Zadné suroviny ani ingredience, o nichZ je zndmo, Ze obsahuji
parazity, mikroorganismy ci toxické, rozlozené nebo cizorodé latky, které béznymi postupy tfidéni a/nebo
pripravy ¢i zpracovani v zavodu nebudou sniZeny na pfijatelnou tirover.

7.1.2 Pted tepelnym opracovanim je tfeba suroviny a ingredience zkontrolovat, vytiidit a, pokud je to
nezbytné, provést laboratorni zkousky. Pro ptipravu jidel se pouzivaji pouze Cisté nezavadné suroviny ¢i
ingredience.

7.1.3 Suroviny a ingredience uchovavané v prostorach provozovny je tfeba uchovavat za takovych
podminek, které zabrani tniku, chrani je proti kontaminaci a minimalizuji poskozeni. Zasoby surovin a
ingredienci je tieba Casto a pravidelné dopliovat. Skladovani nadmérnych mnozstvi neni zZadouci.

7.1.4 Skladované syrové potraviny zivoc¢isného ptivodu zchlazujte na 1 az 4 °C. Ostatni suroviny, které
vyzaduji chlazeni, jako napt. urité druhy zeleniny, je tfeba uchovavat za nizké teploty, jak dovoluje
jakost.

Pozndamka: Osvédcenou vseobecnou zasadou je zdsada ,,prvni dovniti - prvai ven". Nicméné
samotné stari mize byt nedokonalym ukazatelem jakosti. Zohlednit je treba i historii surovin
v souvislosti s jejich viastni jakosti a teplotni historii, aby se riizné Sarze pouzily ve vhodném
poradi. pro chlazené suroviny. Plati, Ze ¢im nizsi teplota skladovani (bez mrazeni), tim lépe.
Nekteré bezné lidské patogeny mohou rist, i kdyz pomalu, za nizkych teplot. Yersinia
enterocolitica mize velmi pomalu rist pri 0 °C, Clostridium botulinum typ E a neproteolytické
typy B a F pri 3,3 °C a Listeria monocytogenes pri 0 °C.
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7.1.5 Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je tieba uchovavat ¢i skladovat pfi teploteé -18 °C
nebo nizsi.

7.2 Prevence kiizové kontaminace

7.2.1 Je tfeba pfijmout ucinna opatieni branici kontaminaci vafenych a predvarenych potravin pfimym
¢i nepiimym kontaktem s materialy v ranné fazi procesu. Suroviny je tfeba u¢inné oddélit od vatenych a
predvaienych potravin (viz téz 4.4.1).

Pozndamka: Syrove maso, dritbez, vejce, ryby, korysi a ryze jsou casto ve fazi, kdy se dostanou do
provozoven verejného stravovani, kontaminovany patogeny prendSenymi v potravindach.
Napriklad driibez je casto napadana salmonelou, ktera se miize Sivit na povrchy zarizeni, na ruce
pracovnikit a na dalst materialy. Vzdy je treba brat v uvahu moznost kiizové kontaminace.

7.2.2 Osoby manipulujici se surovinami nebo polotovary, které mohou kontaminovat kone¢ny produkt,
by nemély pfijit do styku s zddnym konecnym produktem, pokud a dokud nezlikviduji veskeré ochranné
odévy, které pouzivaly pfi praci se surovinami ¢i polotovary a které ptisly do pfimého styku se surovinami
¢i polotovary nebo jimi byly znecistény, a dokud se neptevlecou do Cistého ochranného odévu.

7.2.3 Mezi manipulaci s produkty v jednotlivych fazich zpracovani je tieba dikladné si umyvat ruce.

Poznamka: Osoby manipulujici s potravinami mohou byt zdrojem kontaminace. Napriklad
tepelné opracované ingredience v bramborovém salatu mohou byt kontaminovany pracovniky
beéhem miseni a pripravy. Analyza rizik by proto méla zahrnovat pozorovani manipulace
pracovnikit v kuchyni s potravinami a jejich praxi myti rukou.

7.2.4 Potencialn¢ rizikové syrové produkty je tfeba zpracovavat v oddélenych mistnostech, nebo
v prostorech, které jsou ptrekazkou oddéleny od prostor pouzivanych pro pfipravu potravin uréenych
k pfimé konzumaci.

7.2.5 Veskeré zatizeni, které se dostalo do styku se surovinami nebo s kontaminovanymi materialy, je
treba dikladné vy¢istit a vydezinfikovat pfed pouzitim pro praci s vafenymi ¢i pfedvafenymi potravinami.
Upfednostiiuje se vybaveni samostatnym zafizenim pro praci se surovinami a pro praci s vafenymi a
predvafenymi potravinami, zv1asté pak pfistroji pro krajeni a mleti.

7.3 Pouziti vody p¥i zpracovani potravin

Syrové ovoce a syrova zelenina uréené k pouziti v pokrmech je tfeba dikladné omyt v pitné vode
pred tim, nez budou do pokrmu pfidany.

7.4 Rozmrazovani

7.4.1 Zmrazené produkty, zvlasté zmrazenou zeleninu, lze vafit bez rozmrazovani. Nicméné velké
kusy masa nebo drtibezZe je Casto zapotiebi pied tepelnym opracovanim rozmrazit.

7.4.2 Pokud se rozmrazovani provadi jako operace odd€lend od tepelného opracovani, provadi se
vyhradné:

a) v chladnici nebo ucelové rozmrazovaci skiini, kde je udrzovana max. teplota 4 °C,
nebo
b) pod tekouci pitnou vodou pfi teploté nepievysujici 21 °C po dobu nepiesahujici 4 hodiny,
nebo
¢) vprumyslové mikrovinné troubg, a to pouze tehdy, pokud bude potravina neprodlené
prenesena do konvencnich varnych jednotek jako soucast nepfetrzitého procesu tepelné
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opracovani, nebo pokud cely nepieruSovany proces tepelného opracovani probiha
v mikrovInné troubé¢.

Poznamka CCP: Rizika souvisejici s rozmrazovani zahrnuji kiizovou kontaminaci z odkapavajici
tekutiny a rust mikroorganismit na vnéjsku v dobé, nez se rozmrazi vnitiek. Rozmrazené masné a
dritbezi vyrobky je treba casto kontrolovat, aby se zajistilo dokonalé rozmrazeni predtim, nez se
pristoupi k dalsimu zpracovani, nebo je treba dobu zpracovani prodlouzit tak, aby byla
zohlednéna teplota masa.

7.5 Proces tepelného opracovani

Poznamka: proces tepelného opracovani je treba navrhnout tak, aby se v maximalni mozné mire
zachovala nutricni hodnota potravin.

Poznamka: PouZivejte pouze tuky nebo oleje urcené pro tento ucel. Tuky a oleje na smazeni
neprepalujte. Teplota zavisi na povaze pouzitého oleje ¢i tuku. Dodrzujte pokyny dodavatele nebo
pripadné pozZadavky, jimiz se 7idi dana jurisdikce; nicméné tuky ci oleje na smazeni by nemély
byt zahrivany na teplotu prevysujici 180 °C.

Pred kazdou operaci smazeni je treba tuky a oleje prefiltrovat, aby se odstranily Castice potravin,
k tomu se pouziva filtr specialné upraveny pro tento ucel. (Fritovaci ndadoby by mély byt
vybaveny kohoutkem umozZiniujicim odcerpani oleje ze dna). Jakost oleje ¢i tuku je treba
pravidelné kontrolovat co do pachu, chuti a kourového zbarveni. Pokud je jakost podezreld, je
treba tuk ¢i olej vyménit. Oleje na smazeni Ize kontrolovat pomoci komercnich zkusebnich sad.
Pokud je vysledek zkousky pozitivni, lze vzorek dale zkouSet na kourovy bod, volné mastné
kyseliny a zvlasté na polarni slouceniny.

Pozndamka CCP: Tuky ¢i oleje na smazeni se mohou stdt pro zdravi spotrebitele nebezpecnymi.
Jakost tukii a olejii na smazeni je treba prisné kontrolovat.

Pozndmka: Tuky a oleje na smazeni by se nemély prehiivat. Tuky a oleje je treba ménit, jakmile
dojde ke zietelné zmeéné v zabarveni, chuti ¢i pachu.

7.5.1 Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo zniceni
nesporuluyjicich patogennich mikroorganismu.

Pozndamka: Vykostené masné rolky se pohodine vari, ale vykosténim a srolovanim masa se
prenadsSeji mikroby z povrchu do stiedu, kde jsou lépe chraneny pred horkem pri tepelném
opracovani. Aby byla zajisténa bezpecnost vyroby tepelné opracovaného hovéziho v uprave rare
(slabé propecené), musi stred rolky dosahnout minimdlni teploty 63 °C, aby se zabranilo
kontaminaci salmonelou. Radné uplatnéni kombinaci ¢asu a teploty, které zajisti bezpecnost, je
prijatelné.

U velkych kust dribeze, které se b&zné neopracovavaji v upravé rare ani se nepozivaji
nepropecené, a kde je pfitomno riziko vyskytu salmonely, dochazi k likvidaci salmonely, pokud je
dosazeno teploty 74 °C ve stfedu stehenniho svalu. Nedoporucuje se nadivat télni dutinu velkych kust
driibeze, protoze: (a) nadivka muze byt kontaminovana salmonelou a nemusi dosahnout teploty, ktera
postacuje k jeji likvidaci a (b) spory Clostridium perfringens piezivaji tepelnou Upravu. Existuji jiné
zpisoby umoznujici bezpecnou piipravu nadivané dritbeze, jako je omezeni objemu, zavedeni kontrol
teploty v geometrickém stfedu v urcitych casovych bodech, a bezprostfedni vyjmuti nadivky pro ucely
podavani nebo pro snadngjsi zchlazeni. Nadivana driibez chladne velmi pomalu a v pribéhu této doby se
tvofi a pomnozuje Clostridium perfringens. UGinnost procesu tepelného opracovani je tieba pravidelng
kontrolovat méfenim teploty v ptisluSnych ¢astech potraviny.
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7.5.2 Pokud nejsou grilované, pec¢ené, dusené, smazené a blansirované produkty a produkty povaiené
v tekutiné pod bodem varu ¢i ve vrouci tekutiné nebo tepelné opracované urCeny ke spotiebé v den, kdy
jsou piipravovany, mélo by po procesu tepelného opracovani nasledovat co nejrychlejsi zchlazeni.

7.6 Postup porcovani

7.6.1 V této fazi postupu se uplatituji piisné hygienické podminky. Postup porcovani by mél byt
dokoncen v co nejkrats$im case, ktery by nemél u zddného chlazeného vyrobku pfesahnout 30 minut.

7.6.2 Pouzivaji se pouze dobie vycisténé a dezinfikované kontejnery.
7.6.3 Uprtednostiiuje se pouziti kontejnert s viky, aby byly potraviny chranény proti kontaminaci.

7.6.4 Ve velkokapacitnich systémech, kde postup porcovani tepeln¢ opracovanych chlazenych potravin
nelze provést béhem 30 minut, by mélo toto porcovani probihat v samostatném prostoru s teplotou
okolniho prostiedi 15 °C. Teplota potravin se sleduje pomoci teplotnich sond. Vyrobek by mél byt podavan
bezprostiedné, nebo by mel byt umistén v chladném skladovacim prostoru pii teploté 4 °C.

7.7 Postup zchlazeni a podminky uchovavani chlazenych potravin
7.7.1 Bezprostiedné po ptiprave je tieba provést co nejrychleji a nejucinnéji zchlazeni.

7.7.2 Teplota ve stiedu potravinového vyrobku by méla poklesnout ze 60 °C na 10 °C za dobu kratsi
nez dvé hodiny; poté by mél byt vyrobek ihned ulozen pfi teploté 4 °C.

Poznamka: Epidemiologické udaje ukazuji, Ze vétSina z vyznamnych faktoriu prispivajicich
k propuknuti nemoci prenasenych potravinami souvisi s operacemi, které nasleduji po tepelném
opracovani; napriklad pokud je zchlazeni prilis pomalé, v jakékoliv casti potraviny ziistane po
nebezpecné dlouhou dobu zachovina teplota v rozmezi od 60 °C do 10 °C, takze zde miize
dochazet k riistu mikroorganismii. Proto by vyrobky nemély byt ponechany v tomto teplotnim
rozmezi po dobu presahujici 4 hodiny. Podminky zchlazeni se musi vyhodnotit pomoci analyzy
rizik.

7.7.3 Jakmile je zchlazeni dokonceno, je tfeba premistit vyrobky do chladnice. Teplota v zadné casti

vyrobku by neméla ptekroc¢it +4 °C a méla by byt zachovana az do konec¢ného pouziti. Pravidelné

sledovani skladovaci teploty je nezbytné.

7.7.4 Doba uchovavani od piipravy chlazenych potravin do jejich spotfeby by neméla presdhnout 5
dni, v€etné dne tepelného opracovani a dne spotieby.

Pozndmka: Pétidenni doba uchovdvani se primo vztahuje ke skiadovaci teplote +4 °C.

7.8 Postup zmrazeni a podminky uchovavani mraZenych potravin
7.8.1 Bezprostiedné po ptiprave je tieba provést co nejrychleji a nejicinnéji zmrazeni.
7.8.2 Tepelné opracované mrazené potraviny se uchovavaji pii teploté -18 °C nebo nizsi. Pravidelné

sledovani skladovaci teploty je nezbytné.

7.8.3 Tepelné opracované mrazené potraviny lze uchovavat pti teploté do 4 °C v¢., ovsem pouze po
dobu neptekracujici pét dnl. Tyto vyrobky nelze opétovné zamrazit.

7.9 Preprava
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7.9.1 Uplatiluji se 1 hygienické pozadavky na prostor uvnitf vozidel prepravujicich vafené a predvaiené
potraviny.

7.9.2 Béhem piepravy je tfeba potraviny chranit ped prachem a jinym znecisténim.

7.9.3 Vozidla a/nebo kontejnery pro piepravu ohfivanych potravin by mély byt konstruovany tak, aby
se v nich zachovala minimalni teplota potravin 60 °C.

7.9.4 Vozidla a kontejnery urcené pro prepravu tepeln€ opracovanych zchlazenych potravin by méla
byt vhodna pro tuto piepravu. Piepravni vozidlo je konstruovdno tak, aby se zachovala teplota jiz
zchlazenych potravin, nikoliv tak, aby dochazelo ke zchlazovani potravin. Teplota tepelné opracovanych
zchlazenych potravin by méla byt zachovana na urovni 4 °C, ale na kratkou dobu béhem piepravy se muze
zvySitna 7 °C.

7.9.5 Vozidla a/nebo kontejnery urcené pro piepravu tepelné opracovanych mrazenych potravin by
mély byt vhodné pro tuto prepravu. Teplota tepelné opracovanych mrazenych potravin by méla byt
zachovana na urovni -18 °C a niZe, ale na kratkou dobu béhem ptepravy se mize zvysit na -12 °C.

7.10 Ohfrev a podavani

7.10.1  Potraviny je tieba ohtivat rychle. Proces ohtfivani musi byt odpovidajici: ve stiedu potraviny je
tteba do jedné hodiny po vyjmuti potraviny z chladnicky dosahnout teploty minimalné 75 °C. Nizsi teploty
Ize pti ohtivani pouzit za predpokladu, Ze pouzité kombinace teploty a ¢asu budou odpovidat podminkam
likvidace mikroorganisma pfi ohfevu na teplotu 75 °C.

Poznamka: Ohrivani musi probihat rychle také z toho divodu, aby potravina rychle prosia
nebezpecnym teplotnim rozmezim od 10 °C do 60 °C. To obvykle vyzaduje pouZziti horkovzdusné
trouby ci infracervenych nebo mikrovinnych ohrivaci. Teplotu ohrivanych potravin je treba
pravidelné kontrolovat.

7.10.2  Ohraté potraviny by se mély dostat ke spotiebiteli co nejdiive, a to za teploty minimalné 60 °C.

Poznamka: Aby se minimalizovala ztrata organoleptickych viastnosti potraviny, je treba ji
uchovavat pri teploté 60 °C a vice po co nejkratsi dobu.

7.10.3  Veskeré nespotiebované potraviny se zlikviduji a ani se znovu neohfivaji ani se nevraceji do
chladicich ¢i mrazicich tloznych prostor.

7.10.4  V samoobsluznych provozovnach by mél byt systém podavani takovy, aby byly nabizené
potraviny chranény pfed pfimou kontaminaci, kterda by mohla byt zpiisobena blizkosti ¢i chovanim
spotiebitele. Teplota potravin by méla byt bud’ do 4 °C nebo nad 60 °C.

7.11 Systém identifikace a kontroly jakosti

7.11.1 Kazdy kontejner s potravinami je tfeba oznalit datem vyroby, typem potraviny, nazvem
provozovny a Cislem SarZe.

Poznamka: Uvedeni ¢isla Sarze je zasadné dulezité pro pripadné stahovani jakéhokoliv produktu
z obéhu. Dale se vyzaduje proto, aby bylo mozno uplatiiovat zasadu ,, prvni dovniti - prvni ven “.

7.11.2  Postupy kontroly jakosti by mél vykonavat technicky zpisobily personal, ktery je obeznamen
s principy a praxi hygieny potravin, zna ustanoveni tohoto Kodexu a ktery pti kontrole hygienické praxe
pouziva systém HACCP.
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Poznamka:Kontrola teploty a Ccasu v kritickych kontrolnich bodech je klicem kvyrobé
nezavadného produktu. Uzitecna je dostupnost mikrobiologické laboratore pro validaci
zavedenych postupi. PrileZitostné kontroly v kritickych kontrolnich bodech sklouzi ke sledovani
nepretrzité ucinnosti manazerskych systémii.

7.11.3  Pokud je z diivodi bezpecnosti zapotiebi, uchovava se minimalné 150g vzorek kazdé potraviny
odebrany z kazdé Sarze ve sterilnim uzavieném prostoru pii max. teploté 4 °C alespoii po dobu tii dnl po
spotfebovani celé Sarze. N&které organismy nesnaseji mrazeni, a proto se namisto mrazeni vzorki
doporucuje jejich chlazeni. Vzorek by mél byt z Sarze odebran na konci periody porcovani. Tyto vzorky by
mely byt k dispozici pro ucely Setfeni v piipadé podezieni na nemoc pfenasenou potravinami.

7.11.4  Zdravotnické organy budou potiebovat vlastni zdznam o provozovnach vetfejného stravovani, za
které zodpovidaji, a nejvhodnéj$i moznosti je pravdépodobné systém registraci.



