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1 HYGIENA POTRAVIN

1.1 Definice

Hygienické pozadavky pro provozovatele potravinaiskych podnika (vyrobce i prodejce
potravin) jsou stanoveny v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, o

hygiené potravin (dale jen ,,nafizeni 852*).

Dulezité definice plynou z €élanku 2 odst. 1 narizeni 852:

pism. a) ,Hygienou potravin® se rozumi opatfeni a podminky nezbytné pro omezovani
nebezpeli a pro zajisténi vhodnosti potraviny k lidské spotfebé s pfihlédnutim k jejimu

uréenému pouziti,

pism. f) ,Kontaminaci se rozumi pfitomnost nebo vnaseni nebezpedi;

pism. j) ,Prvnim balenim* je umisténi potraviny do prvniho obalu nebo prvni nadoby, které
pfichazeji do pfimého styku s doty&nou potravinou, jakoZz i tento prvni obal nebo prvni

nadoba,

pism. k) ,DalSim balenim“ je umisténi jedné nebo vice potravin v prvnim obalu do dalSi

nadoby, jakoZ i tato dalsi nadoba,

pism. I) ,Hermeticky uzavienou nadobou“ je nadoba navrzena a uréena k ochrané proti

pronikani nebezpedi,

pism. m) ,Zpracovanim® jakakoli ¢innost podstatné meénici puvodni produkt, vcetné
zahfivani, uzeni, nakladani, zrani, suSeni, marinovani, extrahovani, extrudovani nebo

kombinace uvedenych postupd,

pism. n) ,Nezpracovanymi produkty” jsou potraviny, které nebyly zpracovany, véetné
produktl, které byly déleny, porcovany, odseknuty, platkovany, vykostény, rozsekany,

2
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zbaveny klze, rozdrceny, nakrajeny, ocistény, ofezany, vyloupany, rozemlety, zchlazeny,

zmrazeny, hluboce zmrazeny nebo rozmrazeny.
2 POVINNOSTI PROVOZOVATELU POTRAVINARSKYCH PODNIKU

2.1 Obecna povinnost

Dle ustanoveni élanku 3 nafizeni 852: Provozovatel potravinaiského podniku (patfi sem i
provozovatel maloobchodu, tedy pravnicka nebo fyzicka osoba, ktera uskute€nuje prodej
potravin) zajisti, aby ve v8ech fazich vyroby, zpracovani a distribuce (uvadéni na trh, do
obéhu, prodeje potravin) potraviny pod jeho kontrolou splfiovaly odpovidajici hygienické

pozZadavky stanovené v tomto nafizeni.

2.2 Obecné a zvlastni hygienické pozadavky

Dle ustanoveni €lanku 4 odstavce 2 nafizeni 852: Provozovatelé potravinafskych podniki
provadéjicich €innosti v jakékoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin, které nasledu;ji
po fazich, na néz se vztahuje odstavec 1 (prvovyroba), dodrzi vSeobecné hygienické
pozadavky stanovené v pfriloze Il a v8echny zvlastni poZzadavky stanovené nafizenim (ES)
¢. 853/2004.

Dle ustanoveni €lanku 4 odst. 3 nafizeni 852:

Provozovatelé potravinarskych podnikl podle potfeby pfijmou tato zvlastni hygienicka
opatfeni:

pism. a) pro soulad s mikrobiologickymi kritérii pro potraviny,

pism. ¢) pro soulad s poZadavky na kontrolu teploty potravin,

pism. d) pro zachovani chladiciho fetézce,

pism. e) pro odbér vzorkl a analyzu.

Nafrizeni

EU. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004, o hygiené potravin (ve
znéni Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 219/2009 ze dne 11. Bfezna 2009)
In: PRIRUCKA PRO PROVOZOVATELE POTRAVINARSKYCH PODNIKU. 2010, vydalo: Ministerstvo
zemé&d8lstvi, TéSnov 17, 117 05 Praha 1, str. 48-49, ISBN: 978-80-7084-882-1 (Ufedni véstnik L 139, 30.4.2004,
L87, 31.3.2009)
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Kli¢ova slova: hygiena potravin, kontaminace, prvni baleni, dalSi baleni, hermeticky

uzaviena nadoba, zpracovani, nezpracovany produkt, obecna povinnost.

2

Hygienické pozadavky pro provozovatele potravinarskych podnikia (vyrobce i prodejce
potravin) jsou stanoveny v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004, o
hygiené potravin (dale jen ,nafizeni 852“). V tomto nafizeni v ¢lanku 2 je presné
definovany nékteré definice, jako je hygiena potravin, kontaminace, prvni a dalSi
baleni, hermeticky uzaviena nadoba, zpracovani a nezpracované produkty. V ¢élanku
3 jsou specifikované povinnosti provozovatelli potravinarskych podnika a v ¢lanku 4

jsou popsané zvlastni hygienicka opatieni.

?

1. Kde jsou stanoveny hygienické pozadavky pro provozovatele potravinarskych
podnika?

Definuj hygienu potravin a kontaminaci.

Vysvétli rozdil mezi prvnim a dalSim balenim.

Co je hermeticky uzaviena nadoba?

Co jsou nezpracované produkty a co rozumime pojmem zpracovani?

© a bk w0

Co patii mezi zvlastni hygienicka opatreni pro provozovatele potravinarskych

podnika?
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3 OBECNE HYGIENICKE POZADAVKY PRO MALOOBCHOD

(pFiloha Il nafizeni 852)
3.1 Obecné pozadavky na potravinarské prostory
Tyto obecné pozadavky jsou zakotveny v kapitole I pfilohy Il nafizeni 852.

PoZadavky této kapitoly jsou zakladnimi pozadavky na dodrzovani provozni hygieny

v maloobchodnich prodejnach obecné.

Odst. 1: Potravinarskeé prostory musi byt udrzovany v éistoté a v dobrém stavu.

N

AN

Pro maloobchodni prodejnu plati tento poZadavek obecné pro vétsinu potravinafskych
prostor (s vyjimkou téch, kde dochazi k manipulaci s nebalenymi nebo rozbalenymi
potravinami). Vztahuje se obecné na Cistotu a dobry stav stén, stropu, podlah, povrchd,

oken, dveri, topnych téles, osvétlovacich téles apod. v celé potravinafské provozovné.

Odst. 2: Usporadani, vné&jsi uprava, konstrukce, poloha a velikost potravinafskych prostor
musi:

e pism. a) umoznovat odpovidajici udrzbu, CiSténi nebo dezinfekci, vylu€ovat nebo
minimalizovat kontaminaci z ovzdusi a poskytovat dostate¢ny pracovni prostor pro
hygienické provedeni vSech postupl,

e pism. b) byt takové, aby se zabranilo hromadéni nedistot, styku s toxickymi materialy,
odluCovani ¢aste€ek do potravin a vytvafeni kondenzatu nebo nezadoucich plisni na
povrsich,

e pism. ¢) umoznovat spravnou hygienickou praxi, v€etné ochrany pfed kontaminaci a

zejména regulace skudcd,



4t

lova

S

el L 1 Skof.
= * = % - Jc\y\\ SKO, _ﬂ/){)/
o * .0 g .
. * * °
evropsky LR 2

socialni : AINISTERSTVO SKOLSTVI OP Vzdélavani
fondvCR EVROPSKA UNIE LADEZE A TELOVYCHO pro konk hopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

V}").[ (ITTECER

4

Prostéjov

e pism. d) poskytovat, je-li to nezbytné, odpovidajici kapacity s vhodnymi teplotnimi
podminkami pro manipulaci s potravinami a pro jejich skladovani pfi vhodnych

teplotach a s moznosti monitorovat, a je-li to nezbytné, zaznamenavat jejich teplotu.

N
AN

pism. a) VSechny prostory (prodejni mistnost i zazemi prodejny) musi byt usporadany tak,
aby zde nedochazelo k hromadéni prebytec¢nych véci nebo pfedméti nesouvisejicich
s prodejem potravin, které by znemoZriovaly pristup ke sténam nebo by jinak znemoZriovaly
udrzbu, ¢isténi nebo dezinfekci. Méla by byt zajiSténa okna, dvere, ventilatory i dalsi otvory
takovym zpusobem, aby nedochazelo ke kontaminaci z ovzdu$i z jinych prostor provozovny
nebo z vnéjsiho prostredi. Na pracovnich plochach nebo prodejnich pultech by nemélo byt

nahromadéno nadmérné mnoZzstvi prebyte¢nych véci nebo zboZi.

pism. b) Zejména zabranit hromadéni prachu, zbytki potravin a dalSich nedcistot se
zamérenim na rozvody potrubi a dalSi stropni instalace, vyklenky, parapety oken, na mfizky
ventilacnich zafizeni v chladicich a mrazicich boxech v zazemi prodejny, vnitfni casti
chladicich a mrazicich zarizeni na prodejné apod. Zabranit odlu¢ovani ¢asteCek malby u
stén a stropl zejména nad obsluznym usekem nebo usekem s nebalenym pecivem, popfr.
odluc¢ovani natéri z povrchii nebo prepazek uvniti chladicich a mrazicich zarizeni,
odlu¢ovani natért z krajeCi na masné a mlécné vyrobky apod. Vytvareni kondenzatu a
neZadoucich plisni zabranit zejména na sténach a stropech, kde doslo k zateeni z vnéjsiho

prostredi, nebo uvniti chladicich boxu a vitrin, kde dochazi ke kondenzaci vody.

pism. c¢) Spravnou hygienickou praxi se rozumi dodrZzeni hygienickych podminek
nastavenych v postupech zaloZenych na zasadach HACCP. Ochranou pfed kontaminaci je
zde myS$lena pfevazné kontaminace z vnéjsiho prostiedi tj. zajisténi Gcinné ochranné
deratizace a dezinsekce (zabranéni pruniku hlodavct a hmyzu) svépomoci nebo odbornou

firmou, event. zabranéni vstupu doméacich zvifat do provozovny.
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pism. d) Zajistit dostate¢né mnoZzstvi chladicich a mrazicich zafizeni tak, aby umoZriovaly
uskladnéni ve$kerych potravin s poZadavky na chladirenské teploty (netoleruje se napr.
umisténi jogurtu, uzenin, zakuskd, vajec apod. na pulté nebo jinde mimo chladici zafizeni).
K dispozici by mélo byt dostatecné mnozstvi teplomérl uréenych pro acely monitoringu
teploty, minimalné alespon jeden teplomér pro pravidelné monitorovani teploty prostfedi v

chladicich a mrazicich zarizenich.

Odst. 3: K dispozici musi byt dostatecny pocet splachovacich zachodt pfipojenych na
ucinny kanalizaéni systém. Zachody nesmi vést pfimo do prostor, kde se manipuluje s

potravinami.

N

AN

Zalezi na velikosti provozovny, ale minimalné 1 zachod s pfedsirikou, popr. chodbou, ktera
oddéluje zachod od potravinafskych prostor je podminkou. PoZaduje se i umyvadlo uréené

specialné pro umyti rukou po pouZiti zachodu (vybavené viz odst. 4).

Odst. 4: K dispozici musi byt dostateCny poCet umyvadel na myti rukou, vhodné
rozmisténych a oznacenych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena pfivodem teplé a
studené tekouci vody, prostfedky na myti rukou a hygienické osuseni. Jeli to nezbytné, musi

byt zafizeni na myti potravin oddéleno od zafizeni na myti rukou.

N

AN

Zéalezi na velikosti provozovny, ale minimalné 1 umyvadlo pro maloobchodni prodejnu
(kromé umyvadla na zachodé), je podminkou. V pfipadé obsluzného tseku (masné vyrobky,
lahtdkarské vyrobky, syry) ve vétsi samoobsluzné prodejné potravin se doporuluje jesté

jedno umyvadlo v bezprostfedni blizkosti obsluzného useku. Prostfedky na myti rukou
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mohou byt mydla i gely. Pro hygienické osousSeni rukou se netoleruji latkové rucniky, ale

pouze jednorazove papirové ruéniky nebo osousec rukou.

Odst. 5: K dispozici musi byt vhodné a dostatecné prostiedky pro pfirozené nebo
nucené vétrani. Nesmi dochazet k tomu, aby proudéni vzduchu pfi nuceném vétrani
smérovalo ze znecisténé oblasti do Cisté. Ventilacni systémy musi byt konstruovany takovym
zpusobem, aby umozfovaly snadny pfistup k filtrdm a ostatnim soucéastem vyzadujicim

Cisténi nebo vyménu.

N

AN

VyZaduje se zejména na zachodech a v mistnostech bez oken nebo vSude tam, kde by

nedostate¢né vétrani zpusobilo hromadéni neZadouci vihkosti nebo pacht (dale viz odst. 6)

Odst. 6: Sanitarni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym

vétranim.

Odst. 7: Potravinarské prostory musi mit nalezité pfirodni nebo umélé osvétleni.

Odst. 8: Kanaliza€ni zafizeni musi odpovidat pozadovanému ucelu. Musi byt navrzena a
konstruovana takovym zpusobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanalizaéni
kanaly zcela nebo CasteCné oteviené, musi byt navrzeny tak, aby bylo zajisténo, ze odpad
neteCe ze znecCisténé oblasti smérem k Cisté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti, kde se
manipuluje s potravinami, které mohou pfedstavovat vysoké riziko pro konecného

spotrebitele.
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Odst. 9: Vyzaduje-li to hygiena, musi byt zajisténa vhodna prislusenstvi pro prevlékani

pracovnik(.

4
2R

V pfipadé vétsich obchodt se prisluSenstvim rozumi $atna vybavena dvojitymi skfirikkami pro
oddélené umisténi pracovniho a civilniho odévu. V pfipadé malych obchodu se v omezenych
prostorech toleruji vésaky nebo jiny zpisob odkladani odévi a obuvi, ale vyzaduje se

oddélené umisténi od prostor, kde se manipuluje s potravinami.

Odst. 10: Cistici a dezinfekéni prostfedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve kterych

se manipuluje s potravinami.

N7
2R

Oddélenym umisténim se rozumi jakékoliv prostorové oddéleni Cisticich a dezinfekénich

prostredku (uklidova mistnost nebo uzavrena skrirn apod.)

Narizeni

EU. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004, o hygiené potravin
(ve znéni Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 219/2009 ze dne 11. Bfezna 2009)
In: PRIRUCKA PRO PROVOZOVATELE POTRAVINARSKYCH PODNIKU. 2010, vydalo: Ministerstvo
zemé&délstvi, T&Snov 17, 117 05 Praha 1, str. 55 — 56, ISBN: 978-80-7084-882-1 (Ufedni véstnik L 139,

30.4.2004, L87, 31.3.2009)



4t

lova

5’

S [ ] i Skof.

= * = % - Jc\y\\ SKO, _ﬂ/){)/

o * .0 g .
- * * ™
evropsky LR 2

socialni : MINISTERSTVO SKOLSTVI OP Vzdélavani
fondvCR EVROPSKA UNIE LADEZE A TELOVYCHO pro konk hopnost

V}").[ (ITTECER

4

Prostéjov

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI
3.2 Zvlastni pozadavky na prostory pro pripravu, oSetireni nebo zpracovani
potravin
Tyto zvlastni pozadavky jsou zakotveny v kapitole Il pfilohy || nafizeni 852.
Odst. 1. Uspofadani a vnéjSi uprava prostor pro pfipravu, oSetfeni nebo zpracovani potravin

musi mezi postupy a béhem postupl umozinovat pouzivani spravné hygienické praxe,

véetné ochrany pred kontaminaci.

N
AN

V pripadé maloobchodnich prodejen se poZadavky této kapitoly vztahuji pouze na
prostory, kde dochazi ke krajeni nebo rozbalovani balenych potravin a manipulaci

s nebalenymi potravinami!

Jedné se zejména o obsluzné useky, kde se manipuluje s masnymi, mlécnymi, cukrarskymi
a lahudkarskymi vyrobky, popf. pfipravny ktémto obsluznym usekim. Dale se jedna o
prostory, kde dochazi k manipulaci s nebalenym Cerstvym ovocem a zeleninou (vcetné

krajeni, déleni atd.).

Zejména musi byt:

e pism. a) podlahové povrchy udrZzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno
Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti odolnych,
nenasakavych, omyvatelnych a netoxickych materiald. Popfipadé musi podlahy
umoznovat vyhovuijici odvod vody z povrchu,

e pism. b) povrchy stén udrZzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno Cistitelné, a

je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti odolnych,

10
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nenasakavych, omyvatelnych a netoxickych materiali a hladky povrch az do vysky
odpovidajici pracovnim operacim,

e pism. c) stropy (nebo v provozech bez stropl vnitfni povrch stfechy) a stropni
instalace konstruovany a opatfeny takovou koneénou Upravou, aby se zabranilo
hromadéni necistot a omezila kondenzace, rust nezadoucich plisni a odlu¢ovani
Gastecdek,

e pism. d) okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot.
Okna a otvory, které jsou oteviratelné do vnéjSiho prostfedi, musi byt, je-li to
nezbytné, vybaveny sitémi proti hmyzu, které Ize pfi €isténi snadno vyjmout.

e pism. e) dvere snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To
vyzaduje pouziti hladkych a nenasakavych povrchda,

e pism. f) povrchy (v€etné povrchl zafizeni) v oblastech, kde se manipuluje s
potravinami a zejména povrchy pfichazejici do styku s potravinami udrZovany v
bezvadném stavu a snadno distitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To

vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych, korozivzdornych a netoxickych materiald.

Odst. 2: Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici prisluSenstvi pro €isténi, dezinfekci a
skladovani pracovnich nastrojii a pracovniho vybaveni. Tato pfisluSenstvi musi byt
konstruovana z korozivzdornych materiald a musi byt snadno Cistitelna s odpovidajicim

pfivodem teplé a studené vody.

Nafrizeni

EU. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004, o hygiené potravin
(ve znéni Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 219/2009 ze dne 11. Bfezna 2009)
In: PRIRUCKA PRO PROVOZOVATELE POTRAVINARSKYCH PODNIKU. 2010, vydalo: Ministerstvo
zemé&d8lstvi, Té8nov 17, 117 05 Praha 1, str. 56, ISBN: 978-80-7084-882-1 (Ufedni vé&stnik L 139, 30.4.2004,

L87, 31.3.2009)
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N
AN

Timto pfislusenstvim se rozumi dfez s odkladaci plochou nebo dvoj-dfez vybaveny Cisticimi
a dezinfekénimi prostredky a urCeny vyhradné k myti pracovnich nastroji a pracovniho

vybaveni, nikoliv k myti rukou!

Odst. 3: Je-li to nezbytné, musi byt odpovidajicim zptisobem zajisténo myti potravin. Kazda
vylevka nebo jiné takové zafizeni ur€ené k myti potravin musi mit odpovidajici pfivod teplé

nebo studené pitné vody podle pozadavkd.

N

AN

Plati zejména pro myti nebaleného Cerstvého ovoce a zeleniny nebo brambor, coZ je v

maloobchodni prodejné spise vyjimkou, nebot O-Z by mélo byt distribuovano cisté.

3.3 Pozadavky na zarizeni

Pozadavky na zafizeni jsou zakotveny v kapitole V pfilohy Il nafizeni 852.

Odst. 1: VSechny pfedméty, instalace a zafizeni, se kterymi pfichazeji potraviny do styku,
musi byt:
e pism. a) ddkladné ogidtény, a je-li to nezbytné, dezinfikovany. Cisténi a dezinfekce se
musi provadét tak Casto, aby se vyloucilo riziko kontaminace,
e pism. b) konstruovany takovym zpusobem, z takovych materidld a udrzovany v
takovém pofadku a dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo sniZzeno na minimum;
e pism. ¢) s vyjimkou nevratnych nadob a dal$iho obalu konstruovany takovym
zpusobem, z takovych materiald a udrzovany v takovém pofadku a dobrém stavu,

aby bylo mozné je udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné, je dezinfikovat;

12
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e pism. d) instalovany takovym zpusobem, aby bylo umoznéno odpovidajici ¢isténi

zarizeni a okolnich prostor.

N7
2R

PozZadavky pism. a-d) se vztahuji zejména k vnitinim ¢astem chladicich a mrazicich
zarizeni, ke krajecim strojim, k vaham na potraviny, k prkénkim, noZzum, podavacimu nacini

apod.

Odst. 2: Zafizeni musi byt, je-li to nezbytné, vybaveno odpovidajicim kontrolnim

pristrojem, aby bylo zaru€eno pInéni cilli tohoto nafizeni.

%4
2R

Jedna se zejména o vybaveni chladicich a mrazicich zafizeni teploméry.

Nafizeni

EU. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004, o hygiené potravin
(ve znéni Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 219/2009 ze dne 11. Bfezna 2009)
In: PRIRUCKA PRO PROVOZOVATELE POTRAVINARSKYCH PODNIKU. 2010, vydalo: Ministerstvo
zemé&d8lstvi, TéSnov 17, 117 05 Praha 1, str. 57, , ISBN: 978-80-7084-882-1 (Ufedni véstnik L 139, 30.4.2004,

L87, 31.3.2009)
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3.4 Potravinarské odpady

Pozadavky na nakladani s potravinafskymi odpady jsou zakotveny v kapitole VI pfilohy I

narizeni 852.

Odst. 1: Potravinarské odpady, nepozivatelné vedlejsSi produkty a jiny odpad musi byt
odstrafiovany z prostor, kde se nachazeji potraviny, co nejrychleji, aby nedochazelo k jejich

hromadéni.

N

AN

Casto je tfeba zabrénit zejména hromadéni starého pediva, které je smluvné vraceno

dodavateli, ale neni zajistén prabézny odvoz.

Odst. 2: Potravinarské odpady, nepozivatelné vedlejSi produkty a jiné odpady se musi
ukladat do uzaviratelnych nadob. Tyto nadoby musi mit vhodnou konstrukci, musi byt

udrzovany v bezvadném stavu a podle potfeby musi byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné.

N

AN

Pro bézny komunalni odpad se doporuéuji plastové odpadkové nadoby s vikem, nejlépe
otviratelné bez kontaktu rukou. Pro potravinarské odpady neZzivoc¢iSného pdvodu (napf.
ovoce a zeleninu) je nejlepSi pouzivat jednorazové plastové pytle, u kterych je zajisténo
jednorazové pouziti. Pro tzv. odpad 3. kategorie (vedlej$i produkty Zivoc¢isného pavodu), coz
jsou odfezky z masnych vyrobku a syrd, se pouZivaji v souladu s nafizenim 1774/2002
specialni hermeticky uzaviené nové obaly nebo zakryté nepropustné nadoby uloZené
v chladicim boxu a likvidované na zakladé smlouvy se specializovanou firmou v kafilérii (dale
viz bod 3)

14
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Odst. 3: Musi byt uc€inéna pfiméfena opatfeni pro skladovani a odstranovani
potravinafskych odpadii, nepoZivatelnych vedlejich produktd a jinych odpadi. Ulozisté
odpadu musi byt navrZzena a spravovana tak, aby bylo mozné je udrzovat v Cistoté, a je-li to

nezbytné, bez zvifat a Skadcu.

N

AN

Zejména musi byt uloZiSté odpadu navrZeno a ohrani¢eno tak, aby bylo znemoZzZnéno

pfistupu nepovolanych osob a zaroveri bylo zabranéno pristupu Skddcd.

Odst. 4: VSechny odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zpusobem v
souladu s pravnimi pfedpisy Spole€enstvi pouzitelnymi k tomuto u€elu a nesmi pfedstavovat

pfimy ani nepfimy zdroj kontaminace.

3.5 Zasobovani vodou

Pozadavky na zasobovani vodou jsou zakotveny v kapitole VII pfilohy Il nafizeni 852,

z nichz nejdllezitéjsi jsou:

Odst. 1 pism. a): Musi byt zajisténo dostateéné zasobovani pitnou vodou, ktera musi byt

pouzita vzdy, kdy je nezbytné zajistit, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

Odst. 2: Uzitkova voda pouzivana napfiklad k pozarni ochrané, vyrobé pary, chlazeni a
jinym podobnym uc¢elum, musi byt vedena v oddélenych a fadné oznacenych systémech.
Uzitkova voda nesmi mit zadné propojeni ani jakoukoli moznost zpétného toku do systému

pitné vody.

Odst. 4: Led, ktery pfichazi do styku s potravinou nebo ktery mize kontaminovat potravinu,
musi byt vyroben z pitné vody. Jeho vyroba, manipulace s nim a skladovani musi probihat v

takovych podminkach, aby byl chranén pfed kontaminaci.
15
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3.6 Osobni hygiena

Pozadavky na osobni hygienu zaméstnancl jsou zakotveny v kapitole VIII pfilohy I

narizeni 852.

Odst. 1: Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi udrzovat

vysoky stupen osobni istoty a musi nosit vhodny, Cisty, a je-li to nezbytné, ochranny odév.

N

AN

Je nutné dbat na to, aby osoby pracujici v maloobchodé si diikladné umyvali ruce zejména
po poZiti zachodu nebo po manipulaci s penézi, s ovocem a zeleninou apod. Ministerstvo
zdravotnictvi vypracovalo Metodicky pokyn pro myti rukou. Za vyS$Si stupen ocCisty rukou je
povazZovano z tohoto hlediska tzv. hygienické myti rukou, kdy pracovnik pouziva mydlo s
dezinfekénim ucinkem. Myti rukou by mélo trvat cca 30 - 60 sekund, pricemz pracovnik
nesmi zapomenout na Zadna mista na rukach (meziprstni otvory, palce, konecky prst).

Déle aby pouZzivali pracovni odév a nikoliv civilni obleCeni a aby byl tento pracovni odév
udrzovan v cistoté. Prani odévd je zajisténo odbornou firmou nebo si jej zaméstnanci mohou

zajiStovat sami, ale provozovatel urc¢i zameéstnancim frekvenci prani odévd.

Odst. 2: Zadna osoba, ktera trpi chorobou, nebo je prenaseem choroby, kterd muze byt
pfenaSena potravinami, nebo je postizena napfiklad infikovanymi poranénimi, koznimi
infekcemi, vifedy nebo prajmy, obecné nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat do
jakékoli oblasti, kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje jakakoli mozZnost pfimé
nebo nepfimé kontaminace. Takto postizena osoba, ktera je zaméstnana v potravinaiském
podniku a muze pfijit do styku s potravinou, musi neprodlené ohlasit onemocnéni nebo jeho

pfiznaky a, je-li to mozné, jejich pFi€inu provozovateli potravinarského podniku.

16
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Nafizeni

EU. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004, o hygiené potravin
(ve znéni Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢€. 219/2009 ze dne 11. Bfezna 2009)
In: PRIRUCKA PRO PROVOZOVATELE POTRAVINARSKYCH PODNIKU. 2010, vydalo: Ministerstvo
zemé&dalstvi, T&Snov 17, 117 05 Praha 1, str. 58, ISBN: 978-80-7084-882-1 (Utedni véstnik L 139, 30.4.2004,
L87, 31.3.2009)

N

AN

Na zékladé vyse uvedenych poZadavki musi byt pracovnici v dobrém zdravotnim stavu,
musi mit osvojena pravidla hygieny a byt spravné instruovani a Skoleni (dale viz bod 3.9),
aby bylo zajisténo to, Ze nezkontaminuji potravinu a nedovoli, aby potravina byla

kontaminovana.

3.7 Ustanoveni tykajici se potravin

Pozadavky tykajici se potravin jsou zakotveny v kapitole IX pfilohy Il nafizeni 852, z nichz

pro problematiku maloobchodu jsou vyuZzitelné nasledujici:

Odst. 1: Provozovatel potravinarského podniku nesmi pfijmout Zadné suroviny nebo slozky,
pokud je o nich znamo nebo pokud by se dalo divodné oclekavat, Ze jsou natolik
kontaminovany parazity, patogennimi mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi nebo

cizorodymi latkami, Ze by i po hygienicky provedeném vytfidéni nebo po pfipravnych nebo
zpracovatelskych procesech v potravinarskych podnicich zlstaly stale nevhodné k lidské

spotfebé.

N

AN

Tento poZadavek se vztahuje také na vdechny potraviny pfijaté do maloobchodu. Zejména je

tfeba kontrolovat vSechny nebalené potraviny a potraviny podléhajici rychlé zkaze (Cerstvé

17
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ovoce a zelenina, cukrarské vyrobky, vyrobky studené kuchyné, masné vyrobky, pekafské

vyrobky).

Odst. 2: Suroviny a v8echny slozky skladované v potravinafském podniku musi byt ulozeny
ve vhodnych podminkach navrzenych tak, aby zabranovaly jejich kazeni, které ohrozuje

zdravi, a chranily je pfed kontaminaci.

N

AN

Tento poZadavek se vztahuje na potravinafské sklady a chladici boxy v zazemi provozoven.
Ve skladech je tfeba zabranit kontaminaci okny, ventilatory a jinymi otvory. V chladicich
boxech zejména dodrZzet podminky na uchovani potravin (chladirensky reZzim), aby
nedochazelo ke kazeni potravin (masnych, mléénych vyrobkd, cukrarskych vyrobkd, vyrobkd

studené kuchyné — dale viz odst. 5.

Odst. 3: Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny chranény proti
jakékoli kontaminaci, ktera by mohla zpusobit, ze potraviny nebudou vhodné k lidské
spotfebé, budou poskozovat zdravi nebo budou kontaminovany takovym zplsobem, ze by

bylo nesmysiné oCekavat, Ze by se mohly v takovém stavu konzumovat.

N

AN

Tyka se kontaminace potravin pfi prodeji ato napr. u nebalenych potravin rukama
obsluhujicich osob (je tfeba pouZivat ochranné a podavaci pomdicky), u potravin
pfepravovanych na dfevénych paletach tfiskami z palet, u potravin uloZzenych ve sklenénych

nebo porcelanovych nadobach stfepy apod.

18
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Odst. 4: Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci skadcu. Musi byt rovnéz
zavedeny odpovidajici postupy pro zamezeni pristupu domacim zvifatim do mist, kde jsou
potraviny pfipravovany, kde je s nimi manipulovano nebo kde jsou skladovany (nebo pokud
to ve zvlastnich pfipadech pfislusny organ povoli, zabranit tomu, aby takovy pfistup ved| ke

kontaminaci).

Odst. 5: Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat rist
patogennich mikroorganismi nebo tvorbu toxind, nesmi byt udrzovany pfi teplotach, které by
mohly vést k ohrozeni zdravi. Chladici fetézec nesmi byt pferuSen. Jsou vSak povolena
kratka obdobi mimo prostfedi s fizenou teplotou, jeli nezbytné se pfizplsobit praktickym
podminkam pfi manipulaci b&éhem pfipravy, pfepravy, skladovani, vystavovani potravin

k prodeji a pfi jejich podavani, za predpokladu, ze to nepovede k ohrozeni zdravi.
Potravinarské podniky, které vyrabéji zpracované potraviny, manipuluji s nimi nebo je bali,
musi mit vhodné prostory dostateCné pro oddélené skladovani surovin a zpracovanych

material( a dostateéné oddélené chladirenské skladovani.

N
AN

PoZadavek posledni véty se vztahuje v maloobchodé na pfipravny masnych vyrobkd,

lahtdkarskych vyrobkd, cerstvého ovoce a zeleniny v fetézcich supermarketd.

Odst. 7: Rozmrazovani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko ristu
patogennich mikroorganisml nebo tvorba toxinU v potravinach. PFi rozmrazovani musi byt
potraviny vystaveny takovym teplotam, které nevedou k ohroZeni zdravi. Pokud muze
odtékajici kapalina pfi procesu rozmrazovani pfedstavovat riziko pro zdravi, musi byt
odpovidajicim zplisobem odvadéna. Po rozmrazeni se musi s potravinami zachazet tak, aby

se minimalizovalo riziko rustu patogennich mikroorganismud nebo tvorba toxint v potravinach.
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V maloobchodé se tento poZadavek odst. 7 vztahuje pouze k pripadu rozmrazovani
zmrazenych polotovart v ramci dopékani pekarskych vyrobki (zejména v obchodnich

fetézcich.

Odst. 8: Nebezpetné nebo nepozivatelné latky, v€etné krmiv, musi byt odpovidajicim

zpusobem oznaceny a skladovany v oddélenych a zajisténych nadobach.

3.8 Ustanoveni tykajici se prvniho baleni a dalSiho baleni potravin
Pozadavky tykajici se baleni potravin jsou zakotveny v kapitole X pfilohy Il nafizeni 852,
z nichz pro problematiku maloobchodu jsou vyuZitelné nasleduijici:

Odst. 1: Material pouzity pro prvni baleni a dalSi baleni potravin nesmi byt zdrojem

kontaminace.

%4
2R

V maloobchodé se tykéa baleni potravin, které jsou zabaleny mimo provozovnu vyrobce bez

pfitomnosti spotrebitele (napf. rozkrajené a zabalené tvrdé a plisriové syry, oteviené a do

kelimku zabalené lah(dkarské salaty, pomazanky atd.).
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Odst. 2: Obalové materialy musi byt skladovany takovym zplsobem, aby nebyly vystaveny

riziku kontaminace.

%4
2R

Obalové materialy nejlépe ukladat oddélené ve skladu oballi nebo v jinych zvlastnich

prostorech.

Odst. 4: Prvni obaly a dalSi obaly pro opakované pouziti u potravin musi byt snadno

Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné.

4
2R

Obaly pro opakované pouZiti jsou napf. prepravni bedny na pecivo, prepravky na vratné

lahve atd.

3.9 Skoleni

Pozadavky tykajici se Skoleni zaméstnancu jsou zakotveny v kapitole Xl pfilohy Il nafizeni

852, z nichz pro problematiku maloobchodu jsou vyuzitelné nasleduijici:

Provozovatelé potravinafskych podnikd musi zajistit, aby:

Odst. 1. nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén dohled a aby tyto osoby

byly pou€eny nebo vySkoleny v otazkach hygieny potravin pfiméfené ke své pracovni

Sinnosti,
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Odst. 2: osoby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupl podle €l. 5 odst. 1 nafizeni 852
nebo za provadéni pfislusnych pokynl byly odpovidajicim zpisobem Skoleny v pouzivani
zasad HACCP.

Nafizeni

EU. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004, o hygiené potravin (ve
znéni Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&. 219/2009 ze dne 11. Bfezna 2009)
In: PRIRUCKA PRO PROVOZOVATELE POTRAVINARSKYCH PODNIKU. 2010, vydalo: Ministerstvo
zemédélstvi, TéSnov 17, 117 05 Praha 1, str. 58 - 59, ISBN: 978-80-7084-882-1 (Ufedni véstnik L 139,
30.4.2004, L87, 31.3.2009)

N

AN

Skoleni znamenéa poskytnuti dostateénych znalosti a jejich implementace (procviéeni), aby
byla zajisténa potfebna dovednost a nedochazelo k opakovani zaZitych nespravnych
(nehygienickych) postupl. Pracovnici musi pochopit smysl ovladacich (preventivnich)
opatfeni, monitoringu a napravnych opatreni, které je potieba provadét v bodech kritickych
pro zdravotni nezavadnost potraviny. Pracovnici, ktefi manipuluji s vysoce rizikovymi
potravinami (cukrarské, lahidkarské vyrobky) musi podstoupit naro¢néjsi a rozsahlejsi
Skoleni nez ti, ktefi pracuji s méné rizikovymi (trvanlivymi) potravinami nebo nepracuji

S otevfenou potravinou.

Je potfebné vytvorit plan Skoleni a $kolici program, ktery zahrnuje uvod do problematiky,
informace a jejich procvicovani. Poskytované informace zavisi na moznych nebezpecich a
odpovédnostech $kolenych pracovniki. Skoleni muize byt externi nebo interni. Aby bylo
Skoleni uspésné, musi byt zfejma podpora Skoleni ze strany nadfizenych pracovnikd,

efektivni dozor nad Skolenim a odpovidajici Skolici materialy a zdroje.
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Kliéova slova: sanitarni zafizeni, osvétleni, kanalizani zafizeni, Satny, podlahové plochy,
povrchy stén, stropy, zafizeni, odpady, pitna voda, osobni hygiena, Skadci, baleni potravin,
Skoleni, HACCP

2.

Obecné pozadavky na potravinaiské prostory jsou zakladnimi pozadavky na
dodrzovani provozni hygieny v maloobchodnich prodejnach. Prodejny musi byt
udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu, musi byt k dispozici dostateény pocet
splachovacich zachodtl, umyvadel na myti rukou, vhodné a dostatec¢né prostredky pro
prirozené nebo nucené vétrani, dostateéné osvétleni, odpovidajici kanaliza¢ni zarizeni,
Satny pro pracovniky a oddélené skladovani Cisticich a dezinfekénich prostredkul.
Zvlastni pozadavky na prostory pro pripravu, oSetieni nebo zpracovani potravin jsou
umoznéni vyuzivani spravné hygienické praxe (Gistota podlahovych povrchu, povrch
stén, stropd, oken, dvefi a povrchil zafizeni), pfitomnost prisluSenstvi pro Cisténi a
dezinfekci (dvoj — diez), moznost zajiSténi myti potravin.

Pozadavky na zafizeni napf. chladnicky a mrazaky musi byt vybaveny teploméry a byt
dikladné cistény.

Potravinaiské odpady musi byt odstrafiovany z prostor provozoven co nejrychleji.
Uzaviraji se do nadob, které se snadno Cisti. Mista skladovani odpadi udrzovat
v Cistoté bez sSkidci. VSechny odpady musi byt spravné likvidovany.

Prodejna musi byt dostateéné zasobena pithou vodou, led musi byt vyroben pouze
z pitné vody. Zaméstnanci musi mit ochranny odév a udrzovat osobni €istotu. Nesmi
trpét zadnou chorobou ani nesmi byt prenaseci choroby.

Provozovatel prodejny nesmi pfijmout zadné suroviny nebo slozky, u kterych je riziko

kontaminace. Suroviny musi byt ulozené ve vhodnych podminkach, aby nedoslo ke
23
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kontaminaci. Musi byt zavedeny postupy pro regulaci skdadcu. Material pouzivany
k prvnimu nebo dalSimu baleni nesmi byt zdrojem kontaminace.

Zaméstnanci musi byt pravidelné skoleni v otazkach hygieny potravin.

?

1. Co znamena pojem spravna hygienicka praxe?

L

Jaky je minimalni pozadavek na pocet splachovacich zachodl a umyvadel
Vv provozovné?

Co musi splnovat vétraci zarizeni?

Jak ma vypadat Satna zaméstnanci?

Kde se skladuji Cistici a dezinfekéni prostredky?

Co se rozumi pfislusenstvim pro ¢isténi v prodejné?

Cim musi byt vybaveny chladici a mrazici zafizeni?

© N o a b~ w

Jak se naklada s odpady v prodejné?

9. Jaka voda se pouziva ¢isténi a k vyrobé ledu v prodejné?

10. Co musi dodrzovat a splnovat osoba manipulujici s potravinami?
11. PFi manipulaci s nebalenymi potravinami pracovnik musi pouzivat?
12. Které potraviny mizeme rozmrazovat v maloobchodé?

13. Co patii mezi obaly pro opakované pouziti?

14. V ¢em Skolime zaméstnance?
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4 CISTENIi A DEZINFEKCE
4.1 Dezinfekce

Cisténi je proces, kterym je mozno odstranit velké mnozstvi mikroorganismul, ale ne zabit.
Dezinfekce je proces, ktery je pouzivan za ucelem zni¢eni mikroorganismu. Dezinfekce
se provadi vétdinou po skonleni Cisténi, tfebaZe nékdy mohou byt oba procesy
zkombinované. Dezinfekce je proces ,destrukce® mikroorganisml, obvykle vSak ne
bakterialnich spor. Nemusi zabit vSechny mikroorganismy, ale sniZit jejich poCet na uroven,
ktera neni ani zdravotné Skodliva, ani nesnizuje kvalitu potravin. Dezinfekce muze byt

dosazeno za pouziti tepla, chemikalii, ozafovani nebo UV zareni.

Kdy pouzit dezinfekci?

Dezinfekci je obvykle nutné pouzivat pouze na ty povrchy, kde pfitomnost mikroorganismu
na dané urovni bude mit nezadouci efekt na zdravotni nezavadnost nebo kvalitu potraviny,

s kterou povrch pfichazi do styku.
Dezinfekce je normalné omezovana na:
e povrchy v pfimém kontaktu s potravinou,
e povrchy v pfimém kontaktu s rukou,
e povrch ovoce a zeleniny, ktera je urcena k pfimé konzumaci,
e ruce (tam, kde je to potiebné).

Protoze jsou mikroorganismy malokdy pohyblivé a musi byt fyzicky pfeneseny na potravinu,
neni nutna dezinfekce povrchd, které nejsou v pfimém kontaktu s potravinou (podlahy, zdi).
Povrchy, které nepfichazeji do pfimého kontaktu s potravinou, ale jsou pomérné Casto
v kontaktu s rukama (madla, vypinaCe), musi byt dezinfikovany, aby se zabranilo tvorbé a

prenaseni mikroorganismu rukama.
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4.2 Postupy a metody ¢Cisténi

Proces Cisténi a dezinfekce se obvykle sklada ze Sesti zakladnich krok(:
1) Predcisténi: odstranéni hrubych necdistot, Spiny a zbytkl, oplach anebo namoceni
2) Hlavni ¢isténi: odstrafiovani mastnoty a Spiny z povrchu za pouziti detergentu

3) Mezioplach: odstranéni uvolnéné Spiny a zbytkd, chemicka neutralizace zbytk(

detergentu
4) Dezinfekce: zniceni zbylych mikroorganismi

5) Zavérecny oplach: odstranéni dezinfekénich prostfedku

6) VysusSeni: odstranéni oplachové vody

U lehce znecisténych povrchll maze byt predcCisténi spojeno s hlavnim ¢isténim. Spoijit je
rovnéz mozno hlavni €isténi s dezinfekci, pokud se pouzivaji Cistici prostfedky, které jsou

kombinaci detergentu a dezinfek&ni latky.

Cisténi se tak stava tfistupfiovym procesem — hlavni &isténi, oplach, vysuseni. Pokud
neexistuje riziko pachové kontaminace, je mozno vypustit i zavérecny oplach. Suseni mlze
byt provadéno bud pfirozenou cestou, jako napfiklad sudeni vzduchem, nebo fyzikalni
cestou za pouZiti jednorazovych papirovych utérek nebo horkého vzduchu.

Skolici priruéka

Velka Britanie. Hygiena potravin pro stfedné pokrocilé.. Vydavatel: Highfield.co.uk Limited, Vue Pointe, Spinney
Hill, Sprotbrough, Doncaster, South Yorkshire, DN5 7LY U.K. 4th edition, 2003, str. 80-82. ISBN 1-904544-19-3.
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4.3 Plan cisténi

Plan Cisténi musi byt k dispozici v pisemné podobé&, musi byt jasny a vystizny, aby zarucil, ze
personal bude bez problému vykonavat pfedepsané instrukce a bude dosazeno daného cile.

Pisemné instrukce musi obsahovat:

e Co bude gisténo.

Kdo bude ¢istit.

Kdy se ma Cistit (frekvence).

Cas potiebny k &isténi.
Pouzivané chemikalie, pomucky a zafizeni.

PoZadovany standard (vysledek) ¢isténi.

Bezpec€nostni pokyny.
Ochranné pracovni obleceni, které musi byt pouzivano

Kdo je odpovédny za zkontrolovani vysledku cisténi.

Kdo zaznamena, Ze Cisténi bylo provedeno.

Skolici prirucka
Velka Britanie. Hygiena potravin pro stfedné pokrocilé.. Vydavatel: Highfield.co.uk Limited, Vue Pointe, Spinney

Hill, Sprotbrough, Doncaster, South Yorkshire, DN5 7LY U.K. 4th edition, 2003, str. 83-84. ISBN 1-904544-19-3.
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5 DERATIZACE A DEZINSEKCE

Deratizace je proces likvidace krys a jinych hlodavcu (potkanl, mysi, kfeckd) rdznymi
prostfedky zejména v obytnych prostorech, méné ve volné pfirodé. Deratizace se podle
pouzitych prostfedkl déli na mechanickou (uzivajici pasti na mySi a podobné technické

prostfedky), chemickou (uzivajici jedy, nazyvané rodenticidy).

Dezinsekce je oznaceni pro soubor metod a prostfedk( uréenych k hubeni hmyzu a dalSich

¢lenovcd.

Kontrola skidcu je dllezita zejména z pohledu zabranéni Sifeni nemoci, ackoliv existuje

mnoho dalSich divodu k prevenci zamoreni prostor prodejen Skadci.

Jednim z divodu je zabranéni tomu, aby pfipadna kontaminace potravin hlodavci nebo
ptaky nebyla pri€inou otravy z potravin. Hlodavci jsou vSezravci, jejich potravou jsou ¢asto
odpadky, organické zbytky apod. Krysy a potkani Ziji v kanalech v blizkém kontaktu s dalSimi
zvifaty. Na svém téle nebo uvnitf téla, na konéetinach nebo uUstnim otvoru Casto prenaseji
bakterie zpusobujici otravu z potravin. Pokud se dostanou do potravinarskych prostor,
mohou pfenaset tyto bakterie na potraviny nebo na potravinarské povrchy. Pfenos se

uskutecriuje chlupy, srsti, trusem, moci, usty a konéetinami.

DalSimi ddvody jsou zabranéni zbyte¢né likvidace potravin a s tim spojené riziko
financnich ztrat (kontaminace potravin, poSkozeni oball S$kidci atd.) nebo prevence
materialnich skod na budovach a zafizenich zpUusobenych okusovanim elektrické izolace,

potrubi a rznych rozvodl hlodavci.

NejrozSifenégjSimi Skadci v potravinarskych provozech jsou:
e Hlodavci (mysSi, potkani, krysy..)
e Hmyz (mouchy, vosi, Svabi, rybenky, skladistni Skidci a mravenci...)
e Ptaci (holubi, vrabci, Spacci...)

e Roztoéi.
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Skolici pfirucka
Velka Britanie. Hygiena potravin pro stfedné pokrocilé.. Vydavatel: Highfield.co.uk Limited, Vue Pointe, Spinney
Hill, Sprotbrough, Doncaster, South Yorkshire, DN5 7LY U.K. 4th edition, 2003, str. 85. ISBN 1-904544-19-3.

Likvidaci Skidca by méla provadét proskolena a autorizovana osoba, kterou mize byt
vlastni zaméstnanec nebo &astéji externi spolupracovnik (nejlépe odborny DDD servis).
Pokud si zajistuje provozovatel obchodu ochrannou dezinsekci a deratizaci svépomoci, je
nutné zavést monitoring Skudcu, tedy sledovat v pravidelnych intervalech vyskyt Skadcu a

zejména stopy po jejich pusobeni a vést o tom evidenci.

V pfipadé pouziti mechanickych nebo chemickych deratizaCnich nebo dezinfekénich
prostfedkll se musi zodpovédny zaméstnanec vzdy dusledné fidit pokyny od vyrobce
na obale. Zejména dodrZet umisténi nastrah mimo prostory, kde se manipuluje s nebalenou
potravinou, lapa¢e hmyzu neumistovat nad nebalenymi potravinami. V pfipadé problému se

vSak doporucuje spoluprace s odbornym DDD servisem.

Skolici pfirucka

Velka Britanie. Hygiena potravin pro stfedné pokrocilé.. Vydavatel: Highfield.co.uk Limited, Vue Pointe, Spinney
Hill, Sprotbrough, Doncaster, South Yorkshire, DN5 7LY U.K. 4th edition, 2003, str. 91,95. ISBN 1-904544-19-3.

¢

Klicova slova: Cisténi, dezinfekce, preddisténi, hlavni isténi, mezioplach, plan &isténi,

vysouseni, deratizace, dezinsekce.
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Cisténi je proces, kterym je mozno odstranit velké mnozstvi mikroorganismu, ale ne
zabit. Dezinfekce je proces, ktery je pouzivan za ucelem zni¢eni mikroorganismu.
Dezinfekce se provadi vétSinou po skonéeni ¢isténi, trebaze nékdy mohou byt oba
procesy zkombinované. Proces Cisténi a dezinfekce se obvykle sklada ze Sesti
zakladnich kroku predcisténi, hlavni ciSténi, mezioplach, dezinfekce, zavérecny
oplach, vysuseni. Kazda prodejna ma mit zpracovany plan c¢isténi, ktery musi byt
k dispozici v pisemné podobé, musi byt jasny a vystizny, aby zarugil, ze personal bude

bez problému vykonavat predepsané instrukce a bude dosazeno daného cile.

?

Definuj pojmy cisténi a dezinfekci.

Jaké metody se vyuzivaji pri dezinfekci?
Kdy se pouziva dezinfekce?

Vyjmenuj Sest kroku ¢iSténi a dezinfekce.
Co obsahuje jednoduchy plan cisténi?

Definuj pojmy deratizace, dezinsekce.

N o a bk e bdh-=

Jaci jsou nejrozsirenéjsimi skldci v potravinarskych provozech?
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