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praxe

Zasady cisténi a dezinfekce

Odpady

Deratizace a dezinsekce

Zasady osobni a provozni hygieny
Pozadavky na zdravotni stav osob
Zdravotni nebezpedi z potravin a jejich rizika




Zakonné pozadavky

Pozadavky na osoby pracujici v potravinarskych provozech

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi, v
platném znéni a provadéci predpisy

Pred zahajenim éinnosti (pred nastupem do prace)
Zdravotni prukaz
1. vstupni lekarska prohlidka
2. vydani zdravotniho prukazu

Povinnosti osob v priubéhu prace

] podrobit se lekarskym prohlidkam

4 informovat oSetrujiciho Iékare

O mit u sebe zdravotni prukaz
 uplathovat pri pracovni Cinnosti znalosti




Zakonné pozadavky

Pozadavky na osoby pracujici v potravinarskych provozech

Rozsah dan vyhlaskou ¢. 490/2000 Sb., priloha ¢. 3

pozadavky na zdravotni stav osob
zasady osobni hygieny pi1 praci
zasady cisténi, dezinfekce a deratizace
technologie vyroby (vlastni pfiprava
vyroba, pfeprava)

Juchova auvadéni do ob&hu
dalimentarni nakazy a otravy z potravir

specialni hygienicka problematika dle piislusné
pracovni ¢innosti
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/R ¥ Sledovatelnost (narizeni 178/2002, clanek 18)
«

Puvod surovin (sledovatelnost dozadu) - provozovatel
potravinarského podniku (PPP) musi byt schopen
identifikovat kazdého dodavatele suroviny nebo
zemedelského produktu. (Sarze).

Sledovatelnost ve vyrobé moznost najit a vysledovat ve
vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce
potravinu, krmivo, hospodarske zvirete nebo latku, ktera
je urCena k primiseni do potraviny nebo krmiva.

Sledovatelnost dopredu - PPP musi vedét jaké sarze
vyrobku dodal, kterym odbératelim — (Sarze)




Sledovatelnost (Clanek 18)

Pfijem surovin balenych i nebalenych (Sarze)

Pti pfijmu evidence druhd, mnozstvi a Sarzi

A 4

Odebirani ze skladovych pozic podle Sarzi

Skladovani . - o viw
oznacenych na pozici - podle nejstarsi Sarze

Skladové pozice podle druht a sarzi

\ 4

Uvolnéni surovin pro denni vyrobu
navazano na DMT nebo DP

Prijem do vyroby
Ve vyrobé ve vyrobnim deniku zaznamenano skutec¢né spotfebované mnozstvi.

WWW.uniconsulting.cz




Systém rychlého varovani
o vzniku rizika (RASFF)

Nafizeni vlady 98/2005 upravuje systém rychlého varovani v navaznosti na zakon
110/1997 Sb. v platném znéni a Narizeni EP a Rady (ES) ¢.178/2002.

Clenské zemé ES
\ /

Evropska komise

Originalni Dodateéné o N
oznameni oznameni Prijata opatreni

Narodni kontaktni misto (SZPI) http://www.bezpecnostpotravin.cz/default.asp?ids=2204&ch=64&typ=2&val=2204

i . Organy vefejného Jaderna
ISR EE e m dravi Veterinarni zprava Celni organy v
a zemédélstvi celehd bezpeénost

Provozovatel potravinarského podniku




Monitoring

HACCP

Hazard
Analysis

nebezpeci

Vyrobni prostory '

Cisténi a desinfekce

SVHP M

Doprava



Nezbytné pozadavky hygieny

Obsahuji: (Narizeni 852/2004)

v pozadavky na provozovny a zafizeni

pozadavky na potraviny

pozadavky na bezpeCné zachazeni s potravinami
zajiSténi kvality vody

sanitacni opatieni

D N N N NN

bezpetné nakladani s odpadem (odpad 185, obalové odpady 477,
zivocisne odpady 1069/2009)

bezpecné postupy regulace skudct

AN

v' zdravotni stav zaméstnancu a dodrZzovani osobni hygieny

v' zajisténi Skoleni zaméstnanct
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Pozadavky na provozovny a zarizeni

> pPozadavky na budovy (¢istota, dobry stav)
- umisténi provozovny (umisténi od zdrojui znecisténi)
- dispozi¢ni feSeni

ZabezpecCeni proti vniknuti Skiidch a kontaminanti z okoli

> pozadavky na upravu vnitinich prostor a povrchu
- podlahy, stény

- Stropy (zabranit hromadéni necistot, kondenzaci, rust plisni, odlu¢ovani casti)
- okna a dalsi otvory, dvete

> pozadavky na zafizeni a materialy
- (cliosgatecny pocet, vhodné pro styk s potravinami, pravidelna kontrola-
udrzba

> pozadavky na vétrani (piirozené, nucené), snadné Cisténi filtru, osvétleni
(ochrana proti sluneénimu zafeni), sanitarni zarizeni




Pozadavky na potraviny

Prvni kontakt s potravinami - pri prijmu !!
> puvod potravin

- sledovatelnost (moznost najit a vysledovat potravinu,
hospodarske zvire, latku do potraviny)

- cilené stahovani vyrobk z trhu, informovani
kontrolnich organu a spotiebitelu

- spolehlivy dodavatel (hodnoceni dodavatell)
- dokumenty (dodaci list, faktura, .....)

> kvalita potravin
- kontrola (kvalitativni / kvantitativni)
Deklarace slozek, mikrobiologicka kontrola, senzoricka analyza
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Prijem potravin

Kontrola potravin pri prijmu:

v' piepravni podminky (dopravni prostiedek, oble¢eni dodavatele,
Cistota prepravek)

v’ stav obalu a potravin (poSkozeni obalu, napadeni Skudci,
plisné...)

v" kompletnost zna¢eni (ndzev potraviny, slozeni, zptisob
skladovani...)

v" datum spotieby / min. trvanlivosti

v teploty (chlazené, mrazené potraviny)

v" priavodni dokumentace

v" Soulad se specifikaci

po zkontrolovani urychleny presun do prislusného skladu
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Pozadavky na potraviny

'
UniConsulting

Senzorické pozadavky

Podle druhu: charakteristickeé viin€, neoslizly povrch, typicka barva
Pozadavky na teplotu (pri manipulaci tolerance +2 °C)

Pozadavky na vvrobky pod stalou veterinarni kontrolou

Tep. mletého masa max.+ 2 °C

Tep. drobti max.+ 3 °C

Tep. driibeze, masné polotovary max.+4 °C
Tep. upravené¢ OZ 0 az+35 °C

Tep. Cerveného masa max.+ 7 °C

Tep. mlécnych a cukr. vyrob. + 4 az +8 °C
Tep.lahtdkarskych vyrob. do +5 °C s
Tep. hluboce zmrazenych vyrobki - 18 °C nebo niZsi

Tep. vajec +5 az +18 °C (nekolisava teplota)

veterinarni oval — ovéieni zdravotni nezavadnosti
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Ostatni vybrané pozadavky na potraviny a
Jejich uskladneni UniConsultin

Sledovat znaceni vyrobki a pozadavky na teplotu:

u olejl a tuki (15 °C, 20 °C), cokoladove vyrobky nékteré do 19 °C mlécné
vyrobky nékteré do 24 °C, jiné 4 az 8 °C, nebo dle vyrobce .

Sledovani iidaji o nejvyssi povolené vihkosti:

dehydratované vyrobky do 70%, sul, cukr, mouka do 85%

Sledovani data minimadlni trvanlivosti nebo pouzitelnosti (trvanlivost
pouzitych surovin):

zejmena u koteni suchych plodi a ofechtl, také napt. maku

VSimat si senzorickych vlastnosti vyrobki pii uvoliiovani ze skladi

Pt pfijmu a skladovani nepodcenovat fyzikalni nebezpedi:
dievo, sklo, omitka, plasty (kusy sacku, kbeliki)
Ve skladech sledovat vyskyt hlodavcu a hmyzu

14
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FIRST IN
43 (Newesd)

First In, First Out

Skladovani: Spravna vyrobni praxe FJF() — flerour

* dodrzovani skladovacich podminek

» oddélené skladovani rizikovych potravin (syrovych) od
nerizikovych

« oddélené skladovani surovin od hotovych produktu

e dodrzovani zasady FIFO

« potraviny uklddat v dostatecné vhodné vzdalenosti od
podlahy nebo ode zdi

e zakryvani potravin (zadna nacata baleni)
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Spravna vyrobni praxe

Pravidla pro pouzivani
chladicich a mrazicich boxu:

« dvefe nenechavejte zbytet¢né oteviené

e nacata baleni potravin a nebalen¢ potraviny skladujte vzdy
zakryté

 lednice a mrazaky neprepliujte

» nikdy nevkladejte do lednic/mrazakt horké/teplé potraviny

» poskozeni tésnéni dveri chladicich a mrazicich boxti okamzité
nahlaste svému nadfizenému

« zvysSeni teploty nad stanoven¢ pozadavky okamzité nahlaste
svému nadiizenému
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Spravna vyrobni praxe

Obaly:

Potraviny v kartonovych obalech:
« do Cistych prostor nesmi piijit Zddné prepravni nebo kartonove obaly

Konzervy, potraviny ve sklenénych obalech:

« prendani (,,vybaleni*) ve vyClenéném prostoru

» uskla dodrZzovani pravidla ukladani co nejbliZe k podlaze

e potraviny v namacknutych nebo jinak poskozenych obalech vytradit
* nepouZzivat potraviny bez etiket

Vybalovani z obalu:
« pred otevienim zkontrolovat DP/DMT
* po otevieni vizualn¢ zkontrolovat horni ¢ast potraviny

» u sklenénych obalii dikladna kontrola hrdla, v ptipadé poSkozeni likvidace
potraviny
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Zajisteni kvality vody

Na vSechny operace (v€etné sanitace) pouzivat jen pitnou vodu.

x

.

Ja
> Z vlastniho zdroje

- provozovatel = vyrobce vody (zakon €. 258/2000 Sb. v platném

znéni) (252/2004 Sb. Vyhlaska, kterou se stanovi hygienicke pozadavky na
pitnou a teplou vodu a Cetnost a rozsah kontroly pitné vody)

- kontrola kvality vody (malé provozy rozbory min. 1X ro¢né,
zkraceny rozbor)

> Z vefejne vodovodni sité
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Zasady cisteni a desinfekce

SANITACE
v w;‘

g
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Duvody sanitace:

= Spinavé prostredi pritahuje Skiidce

a odpuzuje zakaznika

= odstranéni ,,Zivné pudy*, na ktere..

mohou rust mikroorganismy

= SniZeni poctu nezadnoucich

mikroorganismu

= vytvofeni bezpecnych
a ptijemnych pracovnich podminek

* podminky legislativy




Klasifikace necistot

Obecné:

* Rozpustnost necistot je teplotné zavisla

» Teplota Cisticiho roztoku obecné podporuje €inost sanitace
« Teplotni zmény necistot plisobi v opacném sméru

NECISTOTY VE VODE (BEZ POUZITi DETERGENTU)
Neécistoty: anorganické soli, cukry, Skroby (n€kter¢), mineralni latky
Odstranéni: pfevedeni do roztoku

NECISTOTY ROZPUSTNE V KYSELYCH ROZTOCICH (pH < 7)
Usady z trvdé vody — vodni kdmen; mléény, pivni, bajeény, vinny , kdmen
Ox1y Zeleza (rez) a dalSich kovi

NECISTOTY ROZPUSTNE V ALKALICKYCH ROZTOCICH (pH > 7)
Necistoty: tuky, mastné kyseliny, bilkoviny, jiné organicke necistoty
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Sanitace

Sanitacni opatreni:

> uklid v souladu se sanitacnim radem
»>proskoleni personalu

»>oveérovat postupy a ucinnost

>VvycClenéné pomucky
>Cistici a desinfekCni prostredky

- sFevcifi[(ace, bezpecnostni listy o o o
- ulozeni pouze v oznacenych, a k tomu ucelu urCenych nadobach




Sanitace

CiSténi - mechanickée odstraiiovani zbytkili necistot, Spiny a mastnoty
(za pouziti detergentil)

dezinfekce - proces snizujici po¢et MO na ,,bezpecnou‘ uroven
(za pouziti desinfekénich prostiedktl nebo teploty nad 70 °C)

CHARAKTER CISTENI

A. Sucheé Cisténi (mechanicka energie)
B. Mokr¢ ¢isténi a ¢iSténi pénou (chemicke pripravky a detergenty)

CHEMIE CISTENI
Sanitace vodnymi roztoky chemickych sanitacnich prostiedkii:

- Clstena alkalickymi roztoky (pH > 8,5)
- Cisténi neutralnimi roztoky (pH 5,5 — 8,5)
- Cisténi kyselymi roztoky (pH < 5 5)

Umyvani ve
dvou dfezech

- Cisténi studené (t < 30 C)
- C1sten1 teple (t 35 - 65 °C)
- Cisténi horké (t < 75 °C)




Sanitace

UCINNE PARAMETRY PRO CISTENI A DEZINFEKCI

» Efers f‘?" l




Sanitacni rad

Na co nezapomenout?

Q Dvefe. kliky u dvefi —
O Svétla ‘

O Splachovadla na toaleté

Q Podhledy

O KoSe, zivolovné pasti

A Elektricke rozvody

O Pasy

Q Skiinky

A Chladni¢ky pro zaméstnance
O Mikrovlnné trouby, varné konvice... »
A Chladici zatfizeni — ventilatory (mfizky), vétrani l,
O Skiinky na odévy, Satny :




CISTICI PLAN

UniConsulting

autofampon, rucni
myti pomoci
vysokotklakého
cistice

) ZPUSOB CISTENI BEZPECNOSTNI
. . = NAZEV . s POKYNY pro
MISTO A ZPUSOB POUZITI CETNOST " p L. P
PRIPRAVKU DAVKOVAN APLIKACE EXPOZICNI zachizent s
DOBA -
pripravkem
*odstranéni K ruénimu myti
1 x za 2 tydny nebo pfi . hrubych neéistot, pouzivat
oS Saponat co .
znecisténi zameteni ochranné
nikladni prostor rukavice
r = 2 T s
Floorsan du:n]f];:tnemniir 100 vytreni mokrim x
. ml detergentu na
dezinfek had
(dezinfekce) 10 1 vody adrem
otfeni prachu
Cocpit vihkjm hadiikem,
(¢isti¢ palubni vyleéténi,
kabina 1x mésicné desky) dle potfeby ﬂ,,&; Eténi skel,
Lesténka vyluxovani
(€istic skia) koberedkd
vozidlo
oplachnout a
odstanit hrubé
[ 1 s -
toty, t
H karoserie 1xza 2 tydny Autofampon 10 ml na 5 1 vody RECISIOy, fianes 3 min
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ZAZNAM CISTENI

UniConsulting

NI ZARIZENI

.................................................................

Meésic: Rok:

sum [ Typ Poufite myci Provedl Zjiiténé zavady Naprawvna opatfeni Zkontrolowval
(BU. | prostfedky/san
[E10)] itacéni plan

30.
3l

Evidence - vypisuje vidy cdpovidny pracovnik za pracovni sménu

Typ— BU=béng illid,., (stoly. povchy - we. podlahy)

GU = generslni (velky okdid) (olma stény, svétla, zreadlo, parspety, sprehovy kout)
Zivady a potieby — zapisuji se Zjifténé zivady a pfipadné potfeby

Zkontroloval - podepizuje se vedouel skladu & zistupes




Bezpecné nakladani s odpady 185/2001 Sh. Zakon o odpadech
Narizeni Komise (EU) ¢. 1069/2009 o hygienickych pravidlech pro
vedlejsi produkty zivoc¢iSného pluvodu

> Nnehromadit odpady na provozovné (v prostorach kde se zachazi
S potravinami)

> ukladat odpady do vyhrazenych uzaviratelnych néo

> Nnadoby na odpad

- snadno sanitovatelné nebo jednorazove

- uzaviratelné
- oznac¢ené nebo barevné odliSené @f't '

> organicky odpad skladovat oddélené€ (na Vyhrazeﬁém miSté),
v chladu

> likvidace odpadti musi byt v souladu s legislativnimi pozadavky




patii k ¢innostem, kterymi je zajistovana provozni hygiena

Boj proti Skidctum (ochrannou dezinsekei a deratizace) definuje zakon ¢. 258/2000
Sb., o ochran¢ vefejného zdravi, v platném znéni

R

Q Dezinsekce: 5 k

proces, kterym ni¢ime hmyz a ostatni ¢lenovce (napf. vSi,mouchy, komary,
skladi$tni Sktidce) a branime jejich pfezivani a rozmnozovani uvnitt 1 vV okoli
provozovny

O Deraizace

proces, kterym ni¢ime hlodavce (napr mys1 potkany) a branime jejlch prezivani
a rozmnozovani uvnitf i v okoli provozovny
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Rozmisténi nastrah v obéktu

Vnitini
manipulacni
prostory
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VirSka stén - 322 om
Vytka parapetl - 183 om
Vyska oken - 120 cm

VYROBN{T
MISTNOST:

VYROBNI
MISTNOST 1

Praikovy hanci phstroy

SKLAD 1

= na déti a domaci zvifata =
OU POLOZENY NASTRA!
PROTI HLODAVCUM

LIKVIDACE HLODAVCU
AKRTKU
KRTEK
POTKAN
MYS$, HRYZEC
KRYSA

. SNADNA APLIKACE
" VYSOKA UCINNOST
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Oznaceni a rozmisteni nastrah




i) Jak bojovat proti Skudcum?

. Podnik musi mit zavedeny postupy pro kontrolu skadct
. Podnik musi mit vlastni kvalifikované a Skolené zaméstnance.

. V prfipad¢ vyuzivani externiho dodavatele musi byt veskeré
pozadované ¢innosti Vymezeny pisemnou Smlouvou.

. O provedeni kontroly musi byt veskeré akce dokumentovan

. V ramci stavebnich praci zajistit vSechny otvory a vstupy
* nenechavat potraviny na podlaze, udrzovat poradek

» zakryvat odpadkové koSe viky a pravideln¢ je vyprazdnovat
 sledovat znamky jejich ptritomnosti (vykaly, mrtva téla, hmyz)

« provadénim preventivni pravidelné dezinsekce a deratizace
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Pravidla boje proti Skudcim

= Uzavirejte vstupy do vyroby,
dvere musi tésne pfiléhat

» Sité proti hmyzu v oknech
sité ve vétracich otvorech

= Stav Skudcu se neustale musi sledovat —
deratizaci muze provadét pouze osoba
majici k tomu opravneni — v pripade
vyskytu znaku Skadcu tento problém
sdelte vedoucimu pracovnikovi,

ktery zajisti navstevu odbornika
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Pravidla boje proti Skudcum

= Neni mozne¢ si v provoze davat vlastni mucholapky,

C1 pouZivat piipravky urcené k hubeni Skudct

(OFF a jin¢ ptipravky)!

= V ptipad¢ umisténi zivolovek
Vv provozu je nutné tyto Zivolovky
nejméné 3x tydné kontrolovat! -
= Pokud je nainstalovan elektricky lapa¢ hmyzu, ¥
je nutné 1x ro¢né ménit trubice. Tento lapac

nesmi byt umistén v blizkosti otevien¢ho produktu

! (EERFRRRRRNERRRY . 5=




Jak bojovat proti Skiidcum
(navnady a nastrahy)?
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ZAZNAM DDD

UniConsulting

U

Pougits Spﬁﬁ*&hav Datum kontroly Nipravné opatieni
Naistraha p“ripra:.' Druh Datu:n materidlu/pozer - -
tislo: elsivol | skadce umisténi (A-E) Kontrola poZer Umisténi
m_”k‘“;"",’-‘,” nivnady za 14 dni m.“-é
A stanicky €.
1
2
3
4
2
6
7
5
9

[F Pouzité pripravky na hubeni $kidci: A — 777 B - zivolovka

Pozer:

A=0% D=75%
B=25% E=100%
C=350%

DDD kontrolu proved]:.
Overil:

Podpis:
Podpis:




Spravna hygienicka praxe —
zasady osobni hygieny pfri praci

www.uniconsulting.cz UniConsulting




Spravna hygienicka praxe na pracovisti

= Udrzovat vysoky stupen osobni hygieny
=  Pracovni obleceni: Nosit vhodny, ¢isty, ochranny pracovni
odév s ochrannymi pomickami (bez knoflik,

spon, zaviracich Spendlikd...

«  (Cisté, denn¢ ménéné a dale méneéné v prubéhu dne v ptipad¢ zaspinéni
« musi dokonale zakryt spodni ob¢ansky odév, rukadvy nesmi vy¢nivat H

» odkladani pti vstupu do kufarny, denni mistnosti, na WC !'
* pouzivani jednorazovych zastér a rukavic

—1‘6\“%‘

Pokryvka hlavy: musi zakryt v§echny vlasy véetné usi
* musi byt nasazena vZdy pted obleCenim, aby se zabranilo padani vlasti na ochranné obleceni

* pokud Je sundavana o prestavkach, musi byt nejprve sundan ochranny plast’ a teprve potom
pokryvka hlavy

\ Y’
=  Vyhnout se pokud moZno kontaktu \};

rukou s otevienou potravinou




Myt si radne ruce




Spravna péce o ruce

Péce o ¢istotu rukou

* myti rukou: odstranéni Spiny a mikroflory (mydlo nebo detergent a mnuti / tfeni po dobu
nejméné 10 — 15 s)

» dezinfekce rukou: odstranéni a/nebo zni¢eni mikroflory (antimikrobialni mydlo nebo
detergent nebo alkoholovy prostiedek a promnuti po dobu nejméné 10 — 15 s) —

Mytl rukou:
pied Vstupem na pracov1ste
» pred zahijenim prace
* pojidle, piti, kaslani, kychani, smrkéni
e po pouziti WC
* po doteku tvafe, nosu, rtli a usi
* po manipulaci s odpadky a vnéjSimi obaly
* po manipulaci s chemikaliemi a ¢isticimi piipravky
« adale pi1 jakékoliv zméné ¢innosti (ze Spinave na Cistou)

K omyvani je tieba tepla voda!!
U
UniConsulting
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Spravna hygienicka praxe na pracovisti

* Pouzivat na myti rukou, zafizeni a pomiicek

vyhradné pitnou, ¢istou vodu

= K osuSeni rukou pouzivat ‘ |

jednorazové utérky > S

* K myti pomticek pouzivat

vy€lenéné utérky (hadry, houby)

k tomu urcené a Cisté!




Osobni hygiena

v pecovat 0 télesnou Cistotu

v umyvat Si ruce Vv teplé vodé s pouZitim vhodného prostiedku

v nosit ¢isté OOPP (pracovni odév/obuv, pokryvka hlavy) dle charakteru ¢innosti
v dalsi OOPP (jednorazové rukavice, ustni rousky) - dle miry rizika kontaminace
v udrZovat pracovni odév Vv Cistoté (vyména dle poti‘eby)

v ukladat pracovni a obéansky odév na uréené misto a oddélené

v neopoustét provoz (stanovenou zénu) vV pracovnim odévu/obuvi

v vylou¢it nehygienické chovani (aprava vlasua a nehti, ..... )

v pefovat 0 ruce; nehty na rukou mit ostfihané na kratko, ¢isté, bez lakovani; nenosit ozdobné
predméty

>  Vprostorach pro pripravu potravin nejist, nepit




Osobni hygiena

Co musite udélat pred vstupem na pracovisté:

 sundat s1 vSechny Sperky vetné hodinek
 nasadit s1 pokryvku hlavy

 obléct s1 pracovni obleCeni, kter¢ kompletné zakryje civilni
oblecCeni

e dikladné€ si umyt ruce



http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjhtp2wycDTAhWG1xoKHeSLCBUQjRwIBw&url=http%3A%2F%2Fwww.kluckasperky.cz%2Finformace%2Fjak-spravne-pecovat-o-sperky&psig=AFQjCNFK2DGmfpgvCKVQND-qIiO71jGG5A&ust=1493242794958003

Provozni hygiena

= Udrzovat sanitarni (Satny, WC, sprchy) a pomocna zatizeni a jejich
vybaveni V Cistoté a provozu schopném stavu

= Skladovat vlastni potraviny v oznacené, vyclenéné chladnicce, ktera je mimo
prostor vyroby, kontrolovat jeji Cistotu a teplotu

EIDM SALM‘I UZ 40
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= Nenosit osobni véci (nesouvisejici S vyrobou)
do vyroby

= NepiipousStét vstup nepovolanych 0sob do
vyroby - nahlasit vedoucimu, pokud uvidite cizi
osobu v provozu bez doprovodu

i

» odkladat osobni Vec1 obCansky od¢v a obuv
pouze V Satné ‘ ~= ]

A‘J




U
UniConsulting

- skladovat  Cistici  prostfedky  (saponaty,
desinfekce) v  origindlnich obalech mimo

prostory manipulace s potravinami, v uzavieném
prostoru




U
UniConsulting

= nepouzivat nadoby a obaly urCen¢ pro potraviny
k schové€ Cisticich a jinych pfipravku (napf.
oleje, mazadla, barvy atd.)

=

= Mit rozdélene pomiucky
na podlahu,
na sklo, na stoly....




Provozni hygiena

= Potraviny neukladat ptimo na zemi (ani v piepravkach, kbelicich)

= Dodrzovat skladovani potravin min.
5cm ode zdi (zv1asté suché potraviny)

= Nenosit sekundarni obaly do €isté zony
= (zvlasté pak kartony nepouzivat — |
= ani k jinym U¢eliim neZ obalovy material)




= Nepouzivat ve vyrobé

sponky na papiry, N
nepovolené tuzky A

7, -
8
_,}p"/ ’
o

/7 @

= Kontrolovat celistvost
pracovnich pomiicek
(nozu, kbelikd...)

/




= V pripad¢ rozbiti skla (bryli, ztraty kontaktnich
cocek...) postupovat dle pravidel ve spoleCnosti

S

= Nepouzivat zalamovaci noze

PD

= Nenosit do Cisté zony dievo, pokud uciu
povoleno v ramci internich predpisu




Pozadavky na zdravotni stav = '
osob o

Kdy zustat doma???

=  Zloutenka
Jakekoliv podezreni i onemocneéni alimentarnim, Ci virovym
onemocnéni pfenosnym na potraviny (i v pfipadé blizkych osob)
Prajem

Zvraceni

HorecCka

Bolest v krku a horecCka

Viditelné infikované poranéni kuze (vridky, rany)
Vytoky z usi, oCi a nosu

Pri téchto potizich ihned ukon€ete praci (v pripadé ze jste
v praci), nahlaste onemocnéni vedoucimu pracovnlkow
a jdete k lékari! ——

V pripadé ztraty télnich tekutin
postupujte dle vnitrnich instrukci
spolecnosti




Alimentarni nakazy a
onemochneéeni z potravin
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Onemocneni z potravin
Alimentarni nakazy

PriCiny vzniku

suroviny (primarni kontaminace)

* pomnozeni

 Selhani technologickych postupu

kontaminace pri zpracovani (sekundarni kontaminace)

o0



Zdravotni nebezpeci z potravin

= zdravotnim nebezpecCim jsou Cinitele, kteri jsou

bezprostredni pricinou ohrozeni zdravi
konzumentu

Nebezpeci

= Chemicka (v€. alergenu)

= Fyzikalni

= Biologicka (vC. mikrobiologickych)

o/



Chemicka nebezpeci

= chemicke latky v potravinach (rezidua dezinf. latek, antibiotika,
kontaminanty z vyroby — maziva, oleje, latky vznikajici v prubéhu technolog.

~ procesu, alergeny, bakterialni toxiny)
L] ] S\wiririAlrrn 11 LI\ VAN ]| IJI

PricCiny/zdroje:
« kontaminované suroviny

* nevhodné podminky skladovani a manipulace

* nedodrzeni postupu Cisténi a dezinfekce

* nedodrzenim podminek deratizace a dezinsekce
* nedodrzeni technologickéeho postupu

« pouziti nevhodnych pomucek, obal. materialu

20



Chemicke latky

UniConsulting

Peroxidy
Rozpoustédla
Aerosoly

Toxicke plyny
Ethylenglykol
Pesticidy
Mykotoxiny
Konzervacni latky v prilis
velké koncentraci
Alergeny
Anabolika/hormony
Antibiotika

Inkoust
Barvy

Prostfedky udrzby
lepidla
Oleje



http://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=chemick%C3%A9+l%C3%A1tky+obr%C3%A1zky&source=images&cd=&cad=rja&docid=XA-huPmPoNul4M&tbnid=N4Eg7PYZD3XvAM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.zschemie.euweb.cz/latky/latky10.html&ei=8PMZUfutA4nMswahioCIBg&bvm=bv.42261806,d.bGE&psig=AFQjCNFaiQXmJgbyODF2Oc66wiXgjCp7kA&ust=1360741716515721

Onemocnéni z potravin
— Alergeny

© 0N Oh WD

e e =
> w N RO

Obiloviny obsahuijici lepek a vyrobky z nich— pSenice, Zito,
jeCmen, oves, Spalda, kamut
KorysSi a vyrobky z nich
Vejce

Ryby a vyrobky z nich

Jadra podzemnice olejné a vyrobky z nich
Séjova boby a vyrobky z nich —Sp—
Miéko a vyrobky z nich
Skorapkoveé plody a vyrobky z nich
Celer a vyrobky z nich

HorcCice a vyrobky z nich

. Sezamova semena a vyrobky z nich
. Oxid sifiCity nad 10mg/kg

VICi bob (lupina) a vyrobky z nich
MekkySi a vyrobky z nich
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Chemicka nebezpeci - alergeny

U

UniConsulting

Alergen

je/neni Nazev suroviny

ofechy

soja

ryby,
korysi

vejce

obilniny
(lepek)

OK Olej repkovy

OK Skrob kukufiény suseny

OK Paprika sladka

OK |EDTA (E 385)

OK Xanthan (E 415)

Praskovy tuk

Mouka psSeni¢na susena

Rybi prasek

Jogurt suseny - prasek

Laktoza

Susena vejce

Celerovy prasek

Séjova omacka v prasku

Strouhanka

Téstoviny - nudle ploché

Aroma kureci

Smetanové aroma

Aroma rybiho vyvaru v prask

u

Aroma kokosovy prasek




VZOR — RiZENi ALERGENU
CHEMICKE NEBEZPECI

UniConsulting

Planovani vyroby

Jogurtoveé Merunkova bananova
Linka XY musli musli musli Cokoladova
ofechy
Burskeé orisky _
ryby, korysi
vejce

e E—

soa [ ]

obilniny (lepek) S (stopy)
HoiCice
S0, nad 10mg'kg _

Pokud se prejizdi mezi vyrobky s alergenem (barevne policko) na vyrobek
bez alergenu (bilé pol), je nutne naplanovat cisténi




Fyzikalni nebezpeci
= cizi predméty, které se mohou v potravine objevit

Casté jsou:
» Sroubky, dratky, chlupy hlodavcu,
hmyz, pefi, trus, cigaretové nedopalky,

7,

Cizi‘pl“'edméty souvisejici s lidskym faktorem:
» nausnice, sperky, nehty, vlasy, knofliky, viCka
propisek, naplasti a obvazy, oloupane natery, .....
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Biologicka nebezpeci

= zdravotni nebezpedli zpusobena zivymi (mikro)organismy
(bakterie, plisné, kvasinky, viry, priony)

v’ predstavuji mikroorganismy a parazité, ktefi se do organismu
Cloveka dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni

Zdroje: syrové potraviny, lidé, skudci, ...

Cesty prenosu: ruce, pracovni obleCeni, povrchy v kontaktu s
rukama, povrchy v kontaktu s potravinou, ...
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Zdroje mikroorganismu

Vzduch vﬁ%/é c Voda

Odeéevy /;;] i& c Zarizeni

Pracovnici /? 2 C Potraviny &@
Obaly @ G Odpady
C &

Skidci, domaci zvirata

n n N n




4

Zivot mikroorganismu v potraviné

e 1 Prezivani
3 Lag faze, Adaptacni faze

:E)-j 2 4 i 2 Rﬁst
o
o f Log faze

e 3 Stacionarni faze

e 4 Uhyn

cas Faze odumirani

= Rychlost ristu zavisi na podminkach! ,;:. }ﬁ
Optimalni podminky — rychlejsi rist '



http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwja0pK2ysDTAhVCtxoKHXX4AxkQjRwIBw&url=http%3A%2F%2Fwww.collectio-jav.estranky.cz%2Fclanky%2Fmikrobiologie%2Fnebezpecne-bakterie---spis-nebezpecny-clovek-.html&psig=AFQjCNHIdIOTlQPZWl_3it9LXoKCyACc_g&ust=1493242984357191

Onemocnéni z potravin
Biologicka nebezpeci

Faktory ovlivaujici rust mikroorganismu
- dostupnost zivin

- fyzikalne-chemické podminky:
TR - teplota
- aktivita vody
- pH
- pristup vzduchu
- cas

6/


http://www.info.cz/magazin/pravidlo-5-vterin-pro-jidlo-ktere-upadlo-na-zem-skutecne-se-vam-po-nem-nic-nestane-6311.html

Onemocnéni z potravin
Biologicka nebezpeci

Dostupnost zivin

« jidelni listek” mikroorganismu je pestry

e  ziviny (pr. bilkoviny, tuky, cukry, mineralni latky) ziskavaji
rozkladem potravin

« intenzita rustu a mnozeni mikroorganismu je tim vyssi,
Cim vysSsi je nabidka zivin a Cim jsou ziviny lépe dostupné

* potraviny s vysokym obsahem bilkovin — dobry zivny
substrat pro mikroorganismy

« dukladna sanitace = zamezeni pristupu k zivinam

bo



Teplota

nad 100°C

65-100°C

50-65°C

15-50°C

0-15°C

0-5°C

-18-0°C

-18°C

chladirenské zpracov.

destrukce spor .
usmrceni bunék, spor nékterych
druhu

riust omezeného spektra MO

rist vétSiny mikroorganismu
minimalni rist omezeny pocet MO
velmi pomaly rast vybranych MO

prakticky zadny rust

zastaveni latkové vymeény
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Onemocneéni z potravin
Biologicka nebezpeci

Aktivita vody (a,,)
* mikroorganismy potfebuji k zivotu tzv. ,volnou® vodu

LI A4 4

« Cim nizSi je hodnota aktivity vody, tim mensSi jsou moznosti ristu a
mnozeni mikroorganismu

Aktivita vody Potravina Mikrofléra schopna ristu
1az 0,98 Cerstvé maso, mléko, zelenina
0,98 a2 0,93 | chléb bakterie
0,93 az 0,85 slazené kondenzované mléko kvasinky a plisné
0,85 az 0,60 mouka, cerealie mikroorganismy nerostou,
méné nez 0,60 | cukrovinky, su$enky, susené mohou jen prezivat
mléko

/0



Onemocnéni z potravin
Biologicka nebezpeci

unbehandelt

pH — kyselOSt pOtraV|n Akﬂvkoh/eF/trat- "

 vétSina mikroorganismU nesnasi remne Cols ‘ "
-5, &
Cas

kyselé prostfedi =) okyseleni snizuje =~ 7

moznost (po)mnozeni

« vSechny faktory musi byt posuzovany R
ve vztahu k Casu

* Cim kratSi doba uchovy potravin
a cim kratsi prodlevy pri manipulaci

tim nizSi riziko kontaminace
a mensi pomnozeni

(1



Mikroorganis- | Vyskyt v prirodé, Vyskyt v potravinach Onemocnéni
mus prezivani

Listeria
monocytogenes

Salmonella

E. Coli
(patogenni)

Bacillus cereus

Puda, voda, silaze, bahno
Vitalni pii 0-50°C,
prezivaji 1 zmrazeni,
mnozi se 1 v chladu!

PteZije vyschnuti,
nedostatek kysliku, v
chladném (zmrazeném)
stavu pfezije az mésice.
Ptfenasi napi. hlodavci,
ptaci.

Fekalie (b&Zn¢ ve stieve)

Puda, prach, zrniny, voda
(ryze, kofeni)

Syrové mléko, zrajici a
cerstve syry, lahtidky,

cukrafské vyrobky, v rybach,

v zelenin€ (napt. hrasek)

Syrova vejce, maso, mleté

maso, polotovary ale napf. i

koreni, ¢okolada

Zivy mlzi, plZi, zelenina,
voda

Potraviny rostlinného
ptvodu — ryze, cerealie,
téstoviny, Skrob— dlouhe

skladovani v pokoj. tepka¢

Listerioza,
obtizné
detekovatelna ,
velmi nebezpecna
pro déti, starsi
osoby a téhotné

Salmoneloza —
prijmy, horecky

Onemocnénti
mocovych cest,
infekce ran,

prajmy
Enterotoxiny —

otrava z potravin
— zvraceni nebo

prijmy



Mikroorganis- | Vyskyt v prirodé, Vyskyt v potravinach Onemocnéni
mus prezivani

Stephylococcus  Kiuze rukou, vlasy, sliznice Lahtdky, fermentované Zvraceni, prijem,
aureus dych. cest, traktu (hnisajici msana vyrobky, cukraiské siln¢é kiece v
odérky..). Odola zahtati vyrobky, hotoveé pokrmy, btise
55°C po dobu 30min. mekkeé zrajici syry
Campylobacter Trakt ptaku. Pfenase¢ — Syrové dribezi maso V CR pomérné
jejuni (coli) hmyz. Malo odolné proti  (pfevazné kaze) rozsifeno!
vné¢jsim vliviim (sucho, Kampylobakterio
nedostatek kysliku). Chlad Za — zanét strev
zastavuje rust, mraz pocet (obdobné jako
redukuje. salmoneldza.
Clostridium Spory velice odolné Konzervy, fermentované Z toxinu
botulinum vysokym teplotam (var po  potraviny. (perfrigens jej
(perfrigens) 2 hodiny). Nesnesou nizké tvofi az ve streve)
pH, soli, sladidla, mraz. — muze koncit az
smrti.
Plisné toxigenni Puda, vzduch Ara$idy — aflatoxiny, kéva, Karcinogenita,
—tvorba fazole — ochratoxin A, chléb, neurotoxicitaq —
mykotoxini salamy, ptsobi dlouho po
poziti
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Bariérova teorie

« Utinek jednotlivych parametri se séita

° [ N ] °
i & et
. . ... ..
. . ..
[ ] Y iy
PEC AR
Obsah zivin pH alkohol Teplota

* Vyznam prekazek zavisi na vlastnostech mikroorganismu a slozeni
potraviny

® e e .

° ° . s,

[ ] ° e

o . I ||
Obsah zivin pH alkohol Teplota
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Dekuji za pozornost

Kontakt:

UniConsuilting s.r.o., i
Cankovska, 190 16 Praha 9 - Ujezd nad Lesy

Tel +420 281 970 520
Fax +420 281 973 735
Gsm +420 724 516 545
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