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„Inovační vzdělávání pro potravináře“
13/018/1310b/564/000425

Hygienické zásady pracovníků v potravinářském provozu a inovace hygienického provozu v potravinářství - oddělení porcovny

6. 11. 2014

Místo konání: 

Zelenka s.r.o., Topolová 910, 66701 Židlochovice

1) PŘEHLED VYBRANÝCH POŽADAVKŮ LEGISLATIVY
a) Přehled nařízení platných pro oblast stravovacích služeb:
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002 kterým se stanoví obecné zásady a poža- davky potravinového práva, zřizuje se Evropský úřad pro bezpečnost potravin a stanoví postupy týkající se bezpečnosti potravin.
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin. Nařízení komise (ES) č. 2073/2005 o mikrobiologických kriteriích pro potraviny.
Nařízení komise (ES) č. 37/2005 o sledování teplot v přepravních a skladovacích prostředcích, úložných a skladovacích prostorech pro hluboce zmrazené potraviny určené k lidské spotřebě.
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1935/2004, o materiálech a předmětech určených pro styk s potravinami.
b) Vybrané požadavky vyplývající z článku 8 nařízení (ES) č. 852/2004
Jak bylo zmíněno v úvodu, ve smyslu ustanovení citovaného čl. 8 odst. 3 písm. c) vnitrostátní po- kyny pro správnou praxi by měly být vhodnými pokyny pro dodržení požadavků článků 3, 4 a 5 v odvětvích a u potravin, na které se vztahují.
Nařízení stanoví obecné požadavky pro celý potravinový řetězec, tzv. zásada “od farmy po vidlič- ku“, proto v následujícím textu jsou komentovány požadavky z hlediska problematiky stravovacích služeb.
Text je uspořádán s odlišením znění požadavků nařízení podle jednotlivých vybraných ustanovení - uvedeno tučným písmem.
Poznámky a doplňující informace k některým požadavkům legislativy jsou uvedeny kurzivou a představují komentář k platným právním předpisům.
NAŘÍZENÍ EVROPSKÉHO PARLAMENTU A RADY (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin
Článek 3 - Obecná povinnost
Provozovatel potravinářského podniku zajistí, aby ve všech fázích výroby, zpracování a distribuce potraviny pod jeho kontrolou splňovaly odpovídající hygienické podmínky tohoto nařízení.
Je stanovena obecná povinnost provozovatelů stravovacích služeb zajistit bezpečnost pokrmů ve všech fázích jakékoliv manipulace s pokrmy, látkami, surovinami, polotovary určenými pro jejich přípravu a při uvádění pokrmů na trh. Jakoukoli manipulací se rozumí všechny fáze přípravy pokr- mu od převzetí vstupních surovin po předání hotového pokrmu.
Výraz „pod jeho kontrolou“ znamená, že každý provozovatel stravovací služby odpovídá vždy za ty pokrmy, jejichž bezpečnost může ovlivnit. V praxi tak bude provozovatel odpovídat za bezpečnost pokrmů od okamžiku započetí jejich přípravy, resp. již od okamžiku převzetí vstupních surovin do okamžiku jejich předání (podání ke konzumaci) konečnému spotřebiteli, případně do okamžiku jejich předání jinému provozovateli stravovací služby či jinému podnikatelskému subjektu.
Článek 4 - Obecné a zvláštní hygienické požadavky
odst. 1  netýká se provozování stravovacích služeb
odst. 2 Provozovatelé potravinářských podniků provádějící činnosti v jakékoliv fázi výroby, zpracování a distribuce potravin, dodrží všeobecné hygienické požadavky stanovené v příloze II nařízení.
Toto ustanovení je tím, od kterého se odvozuje odpovědnost provozovatele za respektování všeobec- ných hygienických požadavků na stravovací provozy. Požadavky, které jsou uvedeny na základě tohoto ustanovení v příloze II a její příslušné kapitole mají přednost před případně odlišnou právní úpravou, která by byla v českých právních předpisech, tj. v zákoně o ochraně veřejného zdraví a ve vyhlášce č. 137/2004 Sb. (dále jen „vyhláška“). Zcela jednoznačně to lze říci o části vyhlášky od § 3 do § 14, kdy právní úprava v příloze II má přednost před touto částí vyhlášky. Neznamená to však, že by právní úprava v tomto nařízení byla zcela diametrálně odlišná od požadavků vyhlášky. Vy- hláška i vyhláška č. 107/2001 Sb. již byly zpracovány podle evropských požadavků, konkrétně podle směrnice 93/43/EHS (s účinností od 1. ledna 2006 zrušena). Tou zásadní změnou, kterou nařízení v této části přináší je flexibilita pro provozovatele stravovacích služeb a s tím související možnost přijímání variantních přístupů a řešení. Lze tedy říci, že provozovatel, který provozovnu udržoval v souladu s vyhláškou č. 137/2004 Sb., ji bude mít v souladu i s požadavky nařízení. Navíc má však nyní možnost přijímat i jiná řešení tak, aby byl splněn základní požadavek potravinového práva, což je bezpečnost potravin a pokrmů.
V nařízení se zmíněná flexibilita odráží v používání termínů   „podle potřeby“, „je-li to vhodné“,
„adekvátní“ nebo „dostatečné“. Jsou-li v textu nařízení používány tyto termíny, potom je na provo- zovateli  rozhodnout,  zda  je  příslušný  požadavek  nutný,  potřebný,  adekvátní  nebo  dostatečný k dosažení cílů tohoto předpisu.
Při rozhodování o tom, zda je příslušný požadavek nutný, potřebný, adekvátní nebo dostatečný k dosažení cílů nařízení je třeba vzít do úvahy rovněž povahu konkrétní potraviny a její zamýšlené použití.
Provozovatel může zdůvodnit svou volbu pomocí postupů vycházejících z principů HACCP, provoz- ními opatřeními apod.
V komentáři textu jsou uváděny příklady, které mohou být užitečným vodítkem a mohou naznačit, co je vhodnou praxí v případech, kdy se použijí slova jako „podle potřeby“, „je-li to vhodné“, „ade- kvátní“ nebo „dostatečné”. Další podrobnější výklad je uveden v následujících kapitolách.
V komentáři   nelze   postihnout   všechny   skutečnosti,   které   v provozovnách   mohou   nastat. S přihlédnutím ke stávající situaci (nedostatečná organizovanost provozovatelů se zajištěným sys- témem odborného poradenství apod.) jsou jako pomůcka pro vysvětlení ustanovení nařízení a zjed- nodušení textu použita některá řešení známá z vyhlášky č. 137/2004 Sb., případně je citován Codex Alimentarius.
PŘÍLOHA II
Obecné hygienické požadavky pro všechny provozovatele potravinářských podniků:
KAPITOLA I -  Obecné požadavky na  potravinářské provozy  (kromě prostor uvedených v kapitole III)
1. Potravinářské provozy musí být udržovány v čistotě a v dobrém stavu.
2. Uspořádání, vnější úprava, konstrukce, poloha a velikost potravinářských provozů mu- sí:
a) umožňovat odpovídající údržbu, čištění a/nebo dezinfekci, vylučovat nebo mini- malizovat kontaminaci z ovzduší a poskytovat přiměřený pracovní prostor pro hygienické provedení všech postupů;
Provozovna se umísťuje a prostorově a dispozičně řeší tak, aby umožňovala dodržování správné hygienické a výrobní praxe, včetně ochrany proti křížové kontaminaci potravinami, zařízením, materiály, vodou, přívodem vzduchu nebo zaměstnanci a vnějšími zdroji znečištění, mezi opera- cemi a v jejich průběhu, a aby potraviny, suroviny a látky určené k přípravě a výrobě pokrmů a produkty nebyly kontaminovány okolím.
b) být takové, aby se zabránilo hromadění nečistot, styku s toxickými materiály, od- lučování částeček do potravin a vytváření kondenzátu nebo nežádoucích plísní na površích;
Použité stavební materiály, stavebně technický stav a vybavení provozovny nesmí negativně ovlivňovat potraviny a produkty. V provozovně, která musí být udržována v čistotě a řádném sta- vebně technickém stavu, nesmí docházet k hromadění nečistot, styku s toxickými materiály, odlučování částeček do potravin nebo produktů, ke kondenzaci par, nadměrnému usazování prachu nebo tvorbě plísní.
c) umožňovat uplatnění správné hygienické praxe, včetně ochrany před kontamina- cí, a zejména regulace škůdců.
Provozovna musí umožňovat dodržování výrobních postupů a požadavků pro jednotlivé činnosti při uplatnění technických, technologických a hygienických pravidel odpovídajících obecně uzná- vanému vědeckému poznání pro dosažení bezpečnosti výrobků. Budovy a provozní místnosti musí být zabezpečeny proti vnikání škůdců a kontaminantů z okolí a musí umožňovat účinné čištění, provádění deratizace, dezinsekce a dezinfekce.
d) podle potřeby poskytovat dostatečné kapacity s vhodnými teplotními podmínkami pro  manipulaci  s potravinami  a  pro  jejich  skladování  při  vhodné  teplotě  a s možností monitorovat a podle potřeby zaznamenávat jejich teplotu.
Sklady, skladovací prostory pro potraviny a produkty musí svou kapacitou umožňovat skladování podle jejich charakteru a skladovacích podmínek stanovených výrobcem nebo zvláštním právním předpisem (např. komoditní vyhlášky k zákonu č. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových vý- robcích, ve znění pozdějších předpisů).
Zařízení na měření teploty (teploměry, čidla apod.) se umísťují v prostoru s nejvyšší teplotou s tím, že musí být měřená teplota zřetelně viditelná.
Požadavek na nepřetržité měření teplot a její registrace, je upraven v nařízení (ES) č. 37/2005 (viz kapitola 4 příručky). Podle tohoto předpisu není nutné automaticky monitorovat teplotu po- kud je prostor menší než 10m3. Kontrola teploty se podle potřebné frekvence provádí vizuálně. Je důležité zajistit, aby při skladování nedocházelo ke změnám teploty. Kolísání teplot může být pří-
činou zvýšení vlhkosti a následně zvlhnutí, ztvrdnutí některých potravin např. cukr, mouka apod.
3. K dispozici musí být dostatečný počet splachovacích záchodů připojených na účinný kanalizační  systém.   Záchody  nesmí  vést  přímo  do  prostor,  kde  se  manipuluje s potravinami.
Počty záchodů pro zaměstnance uvádí Nařízení vlády ČR č. 178/2001 Sb., kterým se stanoví podmínky ochrany zdraví zaměstnanců při práci.
Pro stanovení dostatečného počtu záchodů pro spotřebitele lze použít příslušná ustanovení vyhlášky
č. 137/1998 Sb., o obecných technických požadavcích na výstavbu.
Oddělení záchodů pro hosty od záchodů pro spotřebitele je jedním z důležitých preventivních opatření, které se může podstatnou měrou podílet při prevenci přenosu infekčních onemoc- nění.
Záchody nesmí vést přímo do prostor, kde se manipuluje s potravinami. Vstup by měl být ře- šen přes předsíň např. z chodby, šatny apod.
V prostorách se doporučuje vhodně umístit upozornění, aby si pracovníci po použití záchodu umyli ruce.
4. K dispozici musí být dostatečný počet umyvadel na mytí rukou, vhodně rozmístěných a označených. Umyvadla na mytí rukou musí být vybavena přívodem teplé a studené tekoucí vody, prostředky na mytí rukou a hygienické osušení. Je-li to nezbytné, musí být zařízení na mytí potravin odděleno od zařízení na mytí rukou.
Pojem dostatečný je zde třeba vykládat tak, že vždy pracoviště, kde se manipuluje s nebale- nými potravinami a produkty nebo kde dochází ke znečištění rukou, musí být vybaveno umy- vadlem s tekoucí pitnou studenou a teplou vodou, prostředkem na mytí rukou a ručníky pro jednorázové použití nebo osoušečem rukou. Na pracovištích, kde dochází k epidemiologicky významnému znečistění rukou osob, například v kuchyních, přípravnách masa, ryb, drůbeže a vajec, je vhodné instalovat umyvadlo s mísicí baterií bez ručního ovládání uzavírání tekoucí vody (výtok vody ovládán tlačítkem s automatickým uzavřením vody, páková baterie ovlá- daná předloktím, nášlapná baterie apod.).
Oddělení zařízení na mytí potravin od zařízení na mytí rukou je nezbytné vždy v případě, že se manipuluje s nebalenými potravinami.
5. K dispozici musí být vhodné a dostatečné prostředky pro přirozené nebo nucené větrá- ní. Nesmí docházet k tomu, aby proudění vzduchu při nuceném větrání směřovalo ze znečistěné oblasti do čisté. Ventilační systémy musí být konstruovány takovým způso- bem, aby umožňovaly snadný přístup k filtrům a ostatním součástem vyžadujícím čiš- tění nebo výměnu.
K dispozici by mělo být odpovídající větrání, aby se zabránilo nadměrné kumulaci tepla, kondenzaci par a prachu a aby bylo možno odvádět kontaminovaný vzduch.
Nad tepelnými zdroji, které produkují páru a pach negativně ovlivňující okolní prostředí, by mělo být instalováno zařízení k jejich odsávání.
Nucené větrání musí být použito všude, kde je přirozené větrání nedostačující. Větrací zaří- zení nesmí nepříznivě ovlivňovat mikrobiální čistotu vzduchu. Nesmí docházet ke zpětnému nasávání odváděného kontaminovaného vzduchu a k proudění vzduchu z kontaminovaných prostor do čistých. Proudění vzduchu nesmí přispívat k šíření škodlivin v provozu. Větrací otvory, nasávací místa, filtry a prostory pro nucené větrání musí být upraveny tak, aby se zabránilo vnikání a usídlení škůdců i jejich průniku z větracího systému do provozovny. Ochranné kryty musí být snadno snímatelné a čistitelné. Konstrukce větracího systému musí umožnit jeho přiměřené čištění a údržbu.
6. Všechna sanitární zařízení musí být vybavena odpovídajícím přirozeným nebo nuce- ným větráním.
Nucené větrání musí být opět použito všude tam, kde je přirozené větrání nedostačující. Vět- rací zařízení nesmí nepříznivě ovlivňovat mikrobiální čistotu vzduchu. Nesmí docházet ke zpětnému   nasávání   odváděného   kontaminovaného   vzduchu   a   k   proudění   vzduchu z kontaminovaných prostor do čistých.
7. Potravinářské provozy musí mít náležité přirozené nebo umělé osvětlení.
Ve výrobní části provozovny se řeší denní, umělé a sdružené osvětlení v souladu s normový- mi hodnotami tak, aby osvětlení odpovídalo dané práci, neoslňovalo a nezkreslovalo barvu potravin a produktů.
Uvádí se následující hodnoty intenzity umělého osvětlení:
· 540 luxů ve všech prostorách určených pro přípravu a kontrolu potravin,
· 220 luxů v pracovních místnostech,
· 110 luxů v ostatních prostorách.
Svítidla umístěná nad místy manipulace s potravinami a pokrmy musí být bezpečnostního ty- pu a musí být chráněna tak, aby v případě rozbití nedošlo ke kontaminaci potravin a pokr- mů.
8. Kanalizační zařízení musí odpovídat požadovanému účelu. Musí být navržena a kon- struována takovým způsobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanali- zační kanály zcela nebo částečně otevřené, musí být navrženy tak, aby bylo zajištěno, že odpad neteče ze znečištěné oblasti směrem k čisté oblasti nebo do ní, zejména u oblastí, kde se manipuluje s potravinami, které mohou představovat vysoké riziko pro koneč- ného spotřebitele.
Provozovna musí být napojena na kanalizaci nebo musí být vybavena zařízením na jímání a odvádění odpadních vod s možností vyvážet odpady s vyloučením rizika kontaminace potra- vin, produktů i prostředí provozovny.
9. Podle potřeby musí být zajištěna vhodná příslušenství pro převlékání pracovníků.
Jedná se o šatny, případně přiměřený prostor s potřebným vybavením pro oddělené odklá- dání civilních a pracovních oděvů, osobních věcí zaměstnanců. Na místo k tomu vyčleněné má být ukládán i použitý pracovní oděv.
10. Čisticí a dezinfekční prostředky nesmí být skladovány v oblastech, ve kterých se mani- puluje s potravinami.
Jedná se např. o skladování čistících prostředků a přípravků pro provádění běžné ochranné dezinfekce odděleně mimo prostory sloužící k manipulaci s potravinami a pokrmy. K úschově čistících a dezinfekčních přípravků nesmí být používány nádoby a obaly určené pro potravi- ny, případné náhradní obaly je nutno zřetelně označit. V prostorách, kde se manipuluje s potravinami, smí být pouze načatá balení aktuálně používaných prostředků.
KAPITOLA II - Zvláštní požadavky na prostory pro přípravu, ošetření nebo zpracování po- travin (s výjimkou prostor pro stravování a prostor uvedených v kapitole III)
1. Uspořádání a vnější úprava prostor pro přípravu, ošetření nebo zpracování potravin (s výjimkou prostor pro stravování a provoz specifikovaných v kapitole III, avšak včet- ně prostor v přepravních prostředcích) musí mezi postupy a v rámci postupů umožňo- vat uplatnění správné hygienické praxe, včetně ochrany před kontaminací. Zejména musí být:
a) podlahové povrchy udržovány v řádném stavu a musí být snadno čistitelné a tam, kde to je nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyžaduje použití odolných, nena- sákavých, omyvatelných a netoxických materiálů, pokud provozovatelé potravi- nářských podniků nepřesvědčí příslušný orgán o vhodnosti jiných použitých ma- teriálů.   Podle   vhodnosti   musí   podlahy   umožňovat   vyhovující   odvod   vody s povrchu;
b) plochy stěn udržovány v řádném stavu a musí být snadno čistitelné a podle potře- by snadno dezinfikovatelné. To vyžaduje použití odolných, nenasákavých, omyva- telných a netoxických materiálů a hladký povrch až do výšky odpovídající pra- covním operacím, pokud provozovatelé potravinářských podniků nepřesvědčí pří- slušný orgán o vhodnosti jiných použitých materiálů;
c) stropy (nebo v provozech bez stropů vnitřní plocha střechy) a stropní instalace navrženy a opatřeny takovou konečnou úpravou, aby se zabránilo hromadění ne- čistot a omezila kondenzace, růst nežádoucích plísní a odlučování částeček;
d) okna a jiné otvory konstruovány tak, aby se zabránilo hromadění nečistot. Okna a otvory, které jsou otevíratelné do vnějšího prostředí, musí být podle potřeby vy- baveny sítěmi proti hmyzu, které lze při čištění snadno vyjmout. Pokud by ote- vřenými okny mohlo dojít ke kontaminaci, musí okna během výroby zůstat zavře- ná a zajištěná;
e) dveře snadno čistitelné a podle potřeby snadno dezinfikovatelné. To vyžaduje po- užití hladkých a nenasákavých povrchů, pokud provozovatelé potravinářských podniků nepřesvědčí příslušný orgán o vhodnosti jiných použitých materiálů;
f) povrchy (včetně povrchů zařízení) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami, a zejména povrchy přicházející do styku s potravinami udržovány v žádaném stavu a snadno čistitelné a popřípadě snadno dezinfikovatelné. To vyžaduje použití hladkých, omyvatelných, korozivzdorných a netoxických materiálů, pokud provo- zovatelé potravinářských podniků nepřesvědčí příslušný orgán o vhodnosti jiných použitých materiálů.
2. Je-li to nezbytné, musí být k dispozici příslušenství pro čištění, dezinfekci a skladování pracovních nástrojů a pracovního vybavení. Tato příslušenství musí být konstruována z korozivzdorných materiálů a musí být snadno čistitelná a musí mít dostatečný přívod teplé a studené vody.
Kde to technologické účely, popřípadě jiné činnosti vyžadují, musí být instalovány dřezy ne- bo jiná vhodná zařízení konstruovaná z materiálů odolných korozi, pro čištění a dezinfekci pracovních nástrojů, pomůcek apod. s přívodem tekoucí teplé vody a studené pitné vody a odkanalizováním. Oddělení mytí stolního nádobí, provozního nádobí, přepravních obalů a přepravních rozvozních prostředků v provozovně je nutné tak, aby byla vyloučena možnost křížové kontaminace. Vyžaduje-li to charakter provozu, na infekčních odděleních zdravot- nických zařízení a v dalších zařízeních je před mytím prováděna dezinfekce nádobí, náčiní a přepravních obalů.
3. Podle potřeby musí být odpovídajícím způsobem zajištěno mytí potravin. Každá vý- levka nebo jiné takové zařízení určené k mytí potravin musí mít odpovídající přívod teplé  a/nebo  studené  pitné  vody  podle  požadavků  kapitoly VII  a  musí  se  udržovat v čistotě a podle potřeby dezinfikované.
Kde to technologické účely, popřípadě jiné činnosti vyžadují, musí být instalovány dřezy ne- bo jiná vhodná zařízení s přívodem tekoucí teplé vody a studené pitné vody a odkanalizová- ním pro oddělené mytí potravin a surovin.
KAPITOLA III - Požadavky na pojízdné nebo přechodné prostory (např. prodejní stany, stánky na trhu, pojízdné prodejny), provozy užívané v první řadě jako soukromý obytný dům, v němž se však pravidelně připravují potraviny k uvedení na trh, a na prodejní automa- ty
Kapitola III se vztahuje na provozy uvedené v nadpisu této kapitoly. Pojízdnými nebo pře- chodnými prostory jsou např. stánky, určené pro dlouhodobý nebo sezónní provoz, přechod- né stánky pro krátkodobý provoz (občerstvení při jednorázových, časově omezených ak- cích), dočasně umístěné stany nebo jiná obdobná zařízení určená k tomuto účelu. Může se také jednat o mobilní (pojízdná) zařízení určená pro krátkodobé, dlouhodobé nebo sezónní provozování občerstvení, včetně zařízení s centrální základnou.
V těchto „jiných zařízeních stravovacích služeb“ lze poskytovat občerstvení, které zahrnuje jednoduchou kuchyňskou přípravu pokrmů tepelným opracováním, například ohřevem, sma- žením, grilováním, nebo přípravu pokrmů zastudena, například plnění pečiva, dozdobování.
Pokrmy lze připravovat a vyrábět jen v takovém rozsahu, v jakém jsou vytvořeny podmínky pro charakter a rozsah  takové činnosti  se zachováním mikrobiologických, chemických a smyslových požadavků na podávané pokrmy.
1. Provozy a prodejní automaty musí být v prakticky dosažitelné míře umístěny, navrže- ny, konstruovány a udržovány v čistotě a v dobrém stavu tak, aby nedocházelo k riziku kontaminace, zejména zvířaty a škůdci.
Uvedená zařízení, zejména stánky, stany apod. se umísťují na bezprašném místě, vhodným způ- sobem musí chránit potraviny před kontaminací, vnějšími nepříznivými vlivy (déšť, slunce, prach), včetně opatření proti vnikání zvířat, živočichů a škůdců. Při jejich zřizování se využívá hygienicky vyhovujících stavebních hmot a prvků.
Soustavně je třeba udržovat prostory a vnitřní zařízení v čistotě, provádět jejich úklid i po ukon-
čení činnosti.
2. Zejména musí být podle potřeby:
a) k dispozici vhodná zařízení pro udržování odpovídající osobní hygieny (včetně za- řízení pro hygienické mytí a osušování rukou, hygienické sanitární systémy a pří- slušenství pro převlékání);
Pro pracovníky musí být k dispozici vhodným způsobem řešeno odkládání oděvů a dostupný zá- chod. Za dostupnou vzdálenost lze považovat 70 – 120 m od místa stánkového prodeje. Tato za- řízení podle druhu činnosti se vybaví alespoň jednoduchým zařízením na mytí rukou.
b) povrchy přicházející do styku s potravinami v řádném stavu a snadno čistitelné a podle potřeby dezinfikovatelné. To vyžaduje použití hladkých, omyvatelných a korozivzdorných netoxických materiálů, pokud provozovatelé potravinářských podniků nepřesvědčí příslušný orgán o vhodnosti jiných použitých materiálů;
Zařízení musí být zhotovena ze zdravotně nezávadného, lehce čistitelného a funkčně vyhovujícího materiálu.
c) odpovídajícím způsobem zajištěno čištění a podle potřeby dezinfekce pracovních nástrojů a zařízení;
Pro tyto potřeby se vybaví alespoň jednoduchým zařízením na umývání pracovního náčiní (pře- nosný dřez apod.).
d) odpovídajícím způsobem zajištěno, aby  čištění potravin, je-li součástí  postupu prováděno potravinářským podnikem, bylo prováděno hygienicky;
e) k dispozici odpovídající přívod teplé a/nebo studené vody;
Pitná voda zabezpečována pomocí nádrží, zásobníků či jiným hygienicky vyhovujícím způsobem, včetně jejího ohřevu.
f) k dispozici odpovídající systémy a/nebo zařízení pro hygienické skladování a likvidaci nebezpečných a/nebo nepoživatelných látek a odpadů (ať kapalných ne- bo pevných);
Jedná se o dostatečný počet funkčně vyhovujících nádob či obalů (např. jednorázové plastové pytle) na odpadky, odvoz odpadků podle potřeby, neškodné odstraňování tekutého odpadu.
g) k dispozici odpovídající zařízení a/nebo systémy pro udržování a monitorování vhodných teplotních podmínek pro potraviny;
V provozovnách stravovacích služeb se většinou skladuje zboží pouze krátkodobě, ale i tak musí být zabezpečeno jeho uložení za odpovídajících podmínek. Zejména v případě potravin vyžadují- cích chlazení, musí být k dispozici dostatečné prostory (např. chladící nebo mrazící boxy, chlad- ničky, mrazničky či jiné prostory s upravenou teplotou).
h) potraviny ukládány tak, aby v prakticky dosažitelné míře nedocházelo k riziku kontaminace.
Nebalené potraviny při skladovaní, vystavovaní nebo manipulaci musí být chráněny před konta- minací. Zakrývání gastronádob, přepravek, ochrana potravin včetně nespotřebovaných zbytků balením či uzavíráním obalů apod. musí zabezpečit výrobky před prachem a jiným možným zne- čištěním.
KAPITOLA IV - Přeprava
1. Dopravní prostředky a/nebo kontejnery používané pro přepravu potravin musí být udržovány v čistotě a v dobrém stavu, aby chránily potraviny před kontaminací a podle potřeby musí být navrženy a konstruovány tak, aby umožnily odpovídající čistění a/nebo dezinfekci.
2. Skříně ve vozidlech a/nebo kontejnery se nesmí používat na přepravu ničeho jiného než potravin, pokud by to mohlo způsobit kontaminaci.
3. Pokud jsou dopravní prostředky a/nebo kontejnery používány k přepravě čehokoli ji- ného než potravin nebo pokud se různé druhy potravin přepravují současně, musí být výrobky podle potřeby účinným způsobem odděleny.
4. Pokud byly dopravní prostředky a/nebo kontejnery použity pro přepravu čehokoli ji- ného kromě potravin nebo pro přepravu různých druhů potravin, musí být mezi jed- notlivými nakládkami provedeno účinné čištění, aby se zabránilo riziku kontaminace.
Přepravní prostory dopravních prostředků musí být udržovány v čistotě. V případě nezbyt- nosti použití k dopravě produktů dopravní prostředek sloužící i pro jiné účely, musí být pro- vedena účinná opatření k vyloučení jejich možné kontaminace nebo negativního ovlivnění například čištěním nebo dezinfekcí.
5. Potraviny v dopravních prostředcích a/nebo v kontejnerech musí být uloženy a chráně- ny tak, aby riziko kontaminace bylo sníženo na minimum.
6. Podle potřeby musí být dopravní prostředky a/nebo kontejnery používané pro přepra- vu potravin schopné udržovat potraviny při vhodných teplotách a musí umožňovat mo- nitorování těchto teplot.
K rozvozu a přepravě produktů lze používat jen k tomu vyčleněné a vhodně upravené do- pravní prostředky a přepravní prostory s omyvatelnou a dezinfikovatelnou ložnou plochou, které chrání produkty před narušením jejich zdravotní nezávadnosti a jakosti, jakož i před nepříznivými klimatickými vlivy a jsou vhodně vybaveny pro udržení stanovené teploty podle charakteru pokrmů a jejich přepravních obalů. Monitorováním teploty může v tomto případě být záznamové zařízení nebo vhodný teploměr ke kontrole teploty prostředí nebo výrobku (např. teploměr k měření povrchové teploty výrobků, vpichový teploměr apod.) během pře- pravy.
KAPITOLA V - Požadavky na zařízení
1. Všechny předměty, instalace a zařízení, se kterými přicházejí potraviny do styku, musí být:
a) důkladně očištěny a podle potřeby dezinfikovány. Čištění a dezinfekce se musí provádět tak často, aby se vyloučilo riziko kontaminace;
b) konstruovány takovým způsobem, z takových materiálů a udržovány v takovém pořádku a dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo sníženo na minimum;
c) s výjimkou nevratných nádob a dalšího obalu konstruovány takovým způsobem, z takových materiálů a udržovány v takovém pořádku a dobrém stavu, aby bylo možné je udržovat v čistotě a podle potřeby je dezinfikovat;
d) instalovány takovým způsobem, aby bylo umožněno odpovídající čištění zařízení a okolních prostor.
2. Zařízení musí být podle potřeby vybaveno odpovídajícím kontrolním přístrojem, aby bylo zaručeno plnění cílů tohoto nařízení.
3. Pokud se pro ochranu zařízení a kontejnerů před korozí používají chemické přísady, musí být použity v souladu se správnou praxí.
Výrobní a konzumační prostory provozovny musí být vybaveny tak, aby jejich zařízení odpo- vídala provozované činnosti a používaným technologickým postupům. Rozmístění vybavení a zařízení provozovny musí umožnit odpovídající údržbu a čištění, usnadnit správné hygienic- ké a výrobní postupy a provádění kontroly (například teploty). Veškerá zařízení a nástroje by měly být navrženy a konstruovány tak, aby bránily vzniku hygienických rizik a umožňovaly snadné a důkladné čistění a dezinfekci.
Pracovní plochy, nástroje, nádobí, náčiní, manipulační a přepravní obaly a další prostředky, které přicházejí do přímého styku s potravinami a produkty, nesmí být poškozené, musí být funkčně vyhovující a vyrobené z materiálů určených pro styk s potravinami a produkty.
Pro zabezpečení tohoto požadavku musí být prováděna pravidelná sanitace a v případě po- třeby i dezinfekce.¨

Toto by mělo být obsaženo ve zpracovaných sanitačních programech se stanovenou frekven- cí čištění i kontroly účinnosti.
KAPITOLA VI - Potravinářské odpady
1. Potravinářské odpady, nepoživatelné vedlejší produkty a jiný odpad musí být odstra- ňovány z prostor, kde se nacházejí potraviny, co nejrychleji, aby nedocházelo k jejich hromadění.
Potravinářské a jiné odpady se nesmějí skladovat v prostorách, kde se zachází s potravinami a produkty.
2. Potravinářské odpady, nepoživatelné vedlejší produkty a jiné odpady se musí ukládat do uzavíratelných nádob, pokud provozovatelé potravinářských podniků nemohou pří- slušný orgán přesvědčit o vhodnosti jiných typů nádob nebo odklízecích systémů. Tyto nádoby musí mít vhodnou konstrukci, musí být udržovány v řádném stavu a podle po- třeby musí být snadno čistitelné a dezinfikovatelné.
Nádoby na odpad musí být vyrobeny z materiálu umožňujícího jejich sanitaci. Musí být uza- víratelné a zřetelně označeny, že jsou určeny k tomuto účelu. Ke shromažďování odpadu v provozovně, ve které nelze vytvořit podmínky pro sanitaci sběrných nádob, nebo vyžaduje-li to charakter odpadů používají se jednorázové plastové obaly.
3. Skladování a odstraňování potravinářských odpadů, nepoživatelných vedlejších pro- duktů a jiných odpadů musí být zajištěno odpovídajícím způsobem. Úložiště odpadů musí být navržena a spravována tak, aby bylo možné je udržovat v čistotě a podle po- třeby bez zvířat/živočichů a škůdců.
Pokud to charakter činnosti vyžaduje, zřizuje se sklad organického odpadu chlazený. Tento sklad se vybavuje předsíňkou s tekoucí teplou a studenou vodou pro sanitaci odpadních ná- dob a odpadem napojeným na kanalizaci. Pokud charakter činnosti nevyžaduje takový sklad, musí být režim odvozu organických odpadů zabezpečen tak, aby nedocházelo k jeho hroma- dění, plesnivění a hnilobě, vnikání škodlivých a epidemiologicky významných členovců, hlo- davců a dalších živočichů a jakémukoliv nepříznivému ovlivňování provozovny a jejího okolí (např. zdroje pitné vody, zařízení, budov či komunikací v areálu) tímto odpadem.
4. Všechny odpady musí být likvidovány hygienickým a ekologickým způsobem v souladu s příslušnými právními předpisy ES a nesmí představovat přímý ani nepřímý zdroj kontaminace.
Při manipulaci s odpady a jejich skladování musí být vyloučena možnost křížové kontamina- ce. Nevratné obaly je třeba ihned po vyprázdnění odstranit za stejných podmínek jako od- padní materiál. Zařízení na kompresi odpadů by mělo být oddělené od veškerých prostor, v nichž se manipuluje s potravinami.
KAPITOLA VII - Zásobování vodou
1. Musí být zajištěno dostatečné zásobování pitnou vodou, která musí být použita vždy, kdy je nezbytné zajistit, aby nedošlo ke kontaminaci potravin.
Jedná se o použití vody při přípravě a výrobě pokrmů, čistění a umývání nádobí, umývání rukou, výrobu páry, která má být použita v přímém nebo nepřímém kontaktu s potravinami event. další operace významné pro možnou kontaminaci z vody.
2. Užitková voda používaná např. k požární ochraně, výrobě páry, chlazení a jiným po- dobným účelům, musí být vedena v oddělených a řádně označených systémech. Užitko- vá voda nesmí mít žádné propojení ani jakoukoli možnost zpětného toku do systémů pitné vody.
3. Led, který přichází do styku s potravinou nebo který může kontaminovat potravinu, musí být vyroben z pitné vody nebo v případě nedělených produktů rybolovu z čisté vody. Jeho výroba, manipulace s ním a skladování musí probíhat v takových podmín- kách, aby byl chráněn před kontaminací.
4. Pára používaná  v přímém styku  s potravinou nesmí  obsahovat žádnou  látku, která představuje zdravotní riziko nebo může potravinu kontaminovat.
KAPITOLA VIII - Osobní hygiena
1. Každá osoba pracující v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musí udržovat vyso- ký stupeň osobní čistoty a musí nosit vhodný, čistý a podle potřeby ochranný oděv.
Součástí péče o tělesnou čistotu je povinnost před započetím vlastní práce, při přechodu z nečisté práce na čistou (například úklid, hrubá příprava), po použití záchodu, po manipulaci s odpady a při každém znečištění si umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího, po- případě dezinfekčního prostředku.
Dále se jedná o:
· nošení čistých osobních ochranných prostředků odpovídajících charakteru činnosti, zejména pracovní oděv, pracovní obuv a pokrývku hlavy při výrobě potravin a pokrmů;
· udržování pracovního oděvu v čistotě a jeho vyměňování podle potřeby v průběhu směny. Při pracovní činnosti vyžadující vysoký stupeň čistoty nebo při vyšším riziku kontaminace, používání jednorázových ochranných rukavic a ústní roušky;
· neopouštění provozovny v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a v pracovní obuvi;
· vyloučení jakéhokoliv nehygienického chování (například kouření, úpravy vlasů a nehtů);
· zajištění péče o ruce, nehty na rukou ostříhané na krátko, čisté, nenalakované, na rukou ne- nosit ozdobné předměty.
2. Žádná osoba, která trpí nemocí nebo je přenašečem nemoci, která může být přenášena potravinami, nebo je postižena například infikovanými poraněními, kožními infekcemi, vředy nebo průjmy, obecně nesmí manipulovat s potravinami nebo vstupovat do jaké- koli oblasti, kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje jakákoli možnost přímé nebo   nepřímé    kontaminace.    Takto    postižená    osoba,    která    je    zaměstnaná v potravinářském podniku a může přijít do styku s potravinou, musí neprodleně ohlásit onemocnění nebo jeho příznaky a popřípadě jejich příčinu provozovateli potravinář- ského podniku.
Podle české legislativy (zákona č. 258/2000 Sb. v platném znění, § 19 odst. 2) fyzické osoby přicházející při pracovních činnostech ve stravovacích službách, při výrobě potravin nebo při uvádění potravin do oběhu, do přímého styku s potravinami, pokrmy, zařízením, náčiním nebo plochami, které jsou ve styku s potravinami nebo pokrmy musí mít zdravotní průkaz.
Fyzická osoba vykonávající činnosti epidemiologicky závažné je podle tohoto zákona dále po- vinna:
a) podrobit se lékařským prohlídkám a vyšetřením v případě:
· je-li postižena průjmovým, hnisavým nebo horečnatým onemocněním nebo infekčním one- mocněním anebo je-li podezřelá z nákazy;
· vyskytne-li se na pracovišti, v domácnosti fyzické osoby nebo v místě jejího pobytu prů- jmové onemocnění. Tato vyšetření provede praktický lékař, který fyzickou osobu registruje;
· nařídí-li vyšetření rozhodnutím orgán ochrany veřejného zdraví.
b) informovat ošetřujícího lékaře o druhu a povaze své pracovní činnosti;
c) mít u sebe zdravotní průkaz a na vyzvání ho předložit orgánu ochrany veřejného zdraví;
d) uplatňovat při pracovní činnosti znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví a do- držovat zásady osobní a provozní hygieny.
Provozovatel zajistí, aby v žádném prostoru, kde se manipuluje s potravinami, nepracovala žádná osoba, o níž je známo či se předpokládá, že trpí chorobou, u níž je pravděpodobnost, že se přenáší potravinami, nebo je jejím přenašečem, či osoba trpící infekčními ranami, kožní infekcí či průjmem. Tyto osoby nesmí vykonávat žádné činnosti, kde je riziko přímé či nepřímé kontaminace potravin. Takto postižené osoby neprodleně hlásí provozovateli, že jsou nemocny.
Každá osoba, která utrpí řeznou či jinou ránu, přeruší práci s potravinami či povrchy, které přichá- zejí do styku s potravinami, až do doby, kdy je rána plně a bezpečně zakryta vodě odolnou náplastí, jejíž barva je dobře viditelná. Pro tyto účely jsou k dispozici pomůcky první pomoci.
KAPITOLA IX - Ustanovení týkající se prvního balení a dalšího balení potravin
1. Materiál použitý pro první balení a další balení potravin nesmí být zdrojem kontami- nace.
2. Obalové materiály musí být skladovány takovým způsobem, aby nebyly vystaveny rizi- ku kontaminace.
3. Při prvním balení a dalším balení musí být postupováno tak, aby nedošlo ke kontami- naci výrobku. Zejména u plechovek a sklenic musí být popřípadě zajištěno, aby byly neporušené a čisté.
4. První obaly a další obaly pro opakované použití u potravin musí být snadno čistitelné a podle potřeby snadno dezinfikovatelné.
„Prvním balením“je umístění potraviny do prvního obalu nebo první nádoby, které přichá- zejí do přímého styku s dotyčnou potravinou, jakož i tento první obal nebo první nádoba např. může jít o gastronádobu apod.
„Dalším balením“ je umístění jedné nebo více potravin v prvním obalu do dalšího obalu ne- bo další nádoby, jakož i tento další obal nebo tato další nádoba, např. obal termosu.

2) ZDRAVOTNÍ NEBEZPEČÍ Z POTRAVIN
V následujícím textu jsou uvedeny zjednodušené příklady nebezpečí podle původu činitele, který může porušit zdravotní nezávadnost pokrmu nebo potraviny a související ovládací opatření.
Ovládacím opatřením je jakákoliv činnost, kterou je možné použít k prevenci nebo vyloučení ne- bezpečí ohrožujícího zdravotní nezávadnost pokrmu nebo k jeho zmenšení na přípustnou úroveň.
5.1 Chemická kontaminace
Chemická nebezpečí jsou chemické látky v surovině, potravině a následně v pokrmu, které mohou vyvolat poškození zdraví konzumenta, tzn. jakoukoliv akutní nebo chronickou intoxikaci nebo indi- viduální nežádoucí reakci organismu.
Mezi chemická nebezpečí patří např.:
Přirozené toxické látky v surovinách, potravinách, (např. solanin v syrových bramborách, jedy hub). Z hlediska stravovacích provozů se jedná např. o používání nejedlých či jedovatých hub, získaných např. od sběratelů bez osvědčení o znalosti hub; nesprávná kulinární úprava některých ryb a plodů moře; použití zelených bramborových hlíz, apod.
Cizorodé látky
· Agrochemikálie, například rezidua pesticidů, hnojiv, veterinárních léčiv
· Aditivní látky (nepovolené aditivní látky, předávkování nebo záměna aditiv)
· Kontaminanty z obalových materiálů, zařízení apod. (všechny materiály a předměty, které přichází do styku s potravinami, musí splňovat požadavky nařízení (ES) č. 1935/2004, záko- na a prováděcí vyhlášky č. 38/2001 Sb., o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk potravinami a pokrmy, ve znění pozdějších předpisů)
· Kontaminanty z nevhodně použitých přípravků (např. oleje, mazadla, zbytky sanitačních prostředků, těžké kovy)
Toxické látky vznikající při přípravě pokrmů nebo při manipulaci (látky vznikající přepalováním tuků, při dlouhodobém záhřevu pokrmů, při nevhodném způsobu grilování nebo pečení atd.), nebo při nevhodném skladování (hniloba, žluknutí atd.)
Alergeny (jedná se o nebezpečí pouze pro určitou skupinu konzumentů, kteří trpí alergií na někte- rou složku potravin nebo nějakou metabolickou poruchou)
Zdroji chemické kontaminace mohou být, např.:
I. suroviny
II. čistící a desinfekční prostředky
III. racovní pomůcky, zařízení a obaly
IV. látky vznikající po nevhodné tepelné úpravě a při nevhodném skladování
Ovládací opatření představují:
a) Zajištění surovin
Suroviny musí pocházet od spolehlivého dodavatele a musí splňovat požadavky na zdravotní nezá- vadnost podle platných právních předpisů.
b) Technologické postupy
Je nutné dodržovat osvědčené receptury a technologické postupy přípravy pokrmů i vhodné sklado- vání surovin za stanovených teplot se sledováním spotřebních lhůt. Při tepelné úpravě pokrmů lze například používat jen tuky a oleje, které jsou pro tento účel určeny. Tuky a oleje nesmějí být při
úpravě zahřívány nad +180°C, pokud výrobce označením na obalu nestanoví jinak; musí být pravi- delně smyslově, příp. jinak kontrolovány. Oleje a tuky ze smažení, fritování apod. by se neměly dále používat např. k maštění přílohy či k další výrobě pokrmů.
c) Správná sanitace
K sanitaci je možné používat jen prostředky určené pro potravinářství. Při sanitaci je nutné zajistit závěrečné dokonalé opláchnutí pitnou vodou tak, aby v nádobách nebo na pracovních plochách, nástrojích a strojním vybavení nezůstaly zbytky čisticích a dezinfekčních prostředků.
d) Používání pomůcek a zařízení vhodných pro styk s potravinami
Používané pracovní nástroje, nádobí, náčiní, zařízení a obaly musí být vyrobené z materiálů urče- ných pro styk s potravinami (viz výše uvedeno).
5.2 Fyzikální kontaminace
Fyzikální nebezpečí představují zejména mechanické nečistoty, tj. ostré a tvrdé předměty, které mohou vést k poškození zdraví konzumenta.
Příčinami fyzikální kontaminace mohou být:
I. suroviny (kameny, hlína, písek, skořápky, slupky, kosti, chrupavky, chlupy, peří)
II. obaly (kousky plastů, střepy,...)
III. racovní pomůcky a zařízení (kousky nožů, šroubky,...)
IV. .  prostředí (loupající se nátěr, střepy, šroubky, omítka, třísky,…)
V. pracovníci (osobní předměty – sponky, knoflíky, části oděvů, šperky,…).
Ovládací opatření zahrnují:
Fyzikální kontaminace je ve velké míře dobře postřehnutelná, tedy i ovladatelná pracovníky, kteří by měli pravidelně provádět vizuální kontrolu v průběhu celého procesu výroby a uvá- dění pokrmů do oběhu.
a) Zajištění surovin
Při příjmu je nutné dbát na to, aby suroviny a obaly přijímaných surovin nebyly znečistěné (např. hlínou apod.). Suroviny musí být řádně očištěny a musí být podrobeny důsledné kontrole při porcování (nebezpečí úlomků kostí), vytloukání vajec (skořápky), apod.
b) Odpovídající stav zařízení, pomůcek, apod.
Pracovní plochy, nástroje, nádobí, náčiní, manipulační a přepravní obaly a další prostředky, které přicházejí do přímého styku s potravinami a produkty, nesmí být poškozené, musí být funkčně vyhovující a vyrobené z materiálů určených pro styk s potravinami a produkty. Např. dřevěné desky a špalky používané k porcování různých potravin je nutné udržovat v bezvadném stavu.
c) Odpovídající stav provozu
Pro bezpečnou přípravu pokrmů je nutné udržovat provoz v dobrém technickém stavu. Je nutné zabránit olupování nátěru, padání a drolení omítky.
d) Kontrola výskytu škůdců
Důkladná kontrola výskytu škůdců a preventivní desinsekčních a deratizační opatření mohou vy- loučit riziko příměsi mrtvých těl některých škůdců (např. moucha, rus domácí, apod.), či jejich exkrementů (např. myší trus) v potravinách.
5.3 Mikrobiální kontaminace
Mikrobiologická nebezpečí představují mikroorganismy, které se do organismu člověka dostávají potravou a vyvolávají onemocnění.
Příčinami mikrobiální kontaminace mohou být:
I. suroviny obsahující mikroorganismy, případně mikrobiální toxiny
II. nedodržení technologického postupu nebo volba nevhodného technologického postupu včetně skladování
III. nedostatečně prováděná sanitace
IV. nedostatečná osobní hygiena pracovníků
Ovládacími opatřeními mohou být:
a) Zajištění surovin
K výrobě a přípravě pokrmů musí být používány jen takové látky, suroviny a polotovary, které vy- hovují     požadavkům      stanoveným      zvláštními      právními      předpisy      (např.      zákon č. 110/1997 Sb., o potravinách). Suroviny by měly být dodávány pouze provozovnami a provozova- teli, kteří jsou registrovaní příslušným dozorovým orgánem. V textu jsou označeni jako „spolehlivý dodavatel“.
Praktická provedení:
· Známý původ potravin osvědčuje nejčastěji dodací list, faktura či jiný doklad, ze kterého je výrobce nebo dodavatel snadno zjistitelný.
· Při přejímce musí být prováděna vizuální kontrola potravin, aby byly odhaleny narušené nebo znehodnocené potraviny. Pokud jsou u nich nalezeny postřehnutelné smyslové změny svědčící o kažení (např. oslizlost povrchu, změny barvy nebo vůně, plíseň, známky kvašení, zákal apod.) či ohrožení zdravotní nezávadnosti (např. bombáž konzerv, deformace a poško- zení obalů, netěsnosti, potrhané, mokré a špinavé obaly apod.) nesmí být použity k výrobě a přípravě pokrmů a dodávka nesmí být přijata. Odmítnout dodávku je také nutné v případech, kdy potraviny vykazují známky napadení škůdci nebo se jedná o zboží s prošlou spotřební dobou. Vizuální kontrolu potravin je však nutné provádět nejen při přejímce zboží, ale i v průběhu jeho skladování a zpracování.
· Při přejímce je třeba si všímat čistoty přepravního prostoru vozidla dodavatele.
· U potravin, které vyžadují chladírenské nebo mrazírenské teploty při skladování, je vhodné při příjmu kontrolovat jejich teplotu (např. u masa, mražené drůbeže, která vykazuje známky částečného rozmrazení apod.). V případě potřeby je třeba uplatnit reklamaci.
· Namátkově je vhodné i ověřit kvalitu surovin např. laboratorním vyšetřením, vyžádáním si dokladu od dodavatele.
· Některé suroviny k přípravě a výrobě produktů je nutno zcela vyloučit. Například používání vajec s narušenou skořápkou (křapky) ve stravovacích službách není přípustné. Je možné používat pouze značené tržní druhy vajec.
b) Kontrola teploty
Nedostatečná  regulace  teploty  a  časové  prodlevy  při  nevhodných  teplotách  představují  jednu z nejčastějších příčin zdravotní závadnosti a kažení pokrmů a potravin. Kontrolní postupy by proto měly zahrnovat nejen kontrolu teploty, ale i času.
V případě, že je teplota kritický ukazatel pro bezpečnost výrobku, je vhodné zavést systém pro za- jištění účinné regulace teploty (nutnost dodržování teplot v tzv. „studeném“ i „teplém“ řetězci).
c) Zamezení křížové kontaminace
Přenesení mikroorganismů z místa kde se původně vyskytovaly (syrové maso, vejce apod.) nebo pomnožily na nekontaminované potraviny nebo pokrmy (např. čerstvě vyrobené) nazýváme zavle- čení nebo křížová kontaminace.
Mikroorganismy mohou být do pokrmu vneseny přímým nebo nepřímým kontaktem se surovinami, zařízením, prostředím, náčiním a pracovními pomůckami nebo pracovníky.
Povrchy, nástroje a zařízení pro přípravu syrových potravin např. živočišného původu (maso, vejce apod.) by měly být řádně čištěny a dezinfikovány před a po použití, během výroby nebo přípravy pokrmů, vždy když dojde k jejich znečištění.
Prostory provozovny by měly být rozděleny na tzv. „čisté“ a „nečisté“ části. Do výrobní části (čisté části) provozovny například nesmějí být vnášeny externí obaly (např. obaly termosů apod., přebaly palet, vnější obaly surovin atd.) a další obaly, včetně proložek od vajec. K vnášení vajec do čistých prostor musí být použity jen omyvatelné nádoby či plata, která mají být po použití řádně čištěna a dezinfikována.
Z praktických doporučení dále lze uvést: Zamezení provádění neslučitelných činností na pracovních plochách, špatnému skladování zejména v chladících zařízeních, nevhodnému způsobu rozmrazo- vání. Dodržování zásad osobní hygieny (mytí rukou, čistota oděvu), zamezení vnikání škůdců (např. hmyz, hlodavci) apod.
Vzhledem k následkům a počtu postižených osob jsou mikrobiologická nebezpečí nejvýznamnější. Z tohoto důvodu v následující části publikace jsou uvedeny vybrané informace z oboru mikrobiolo- gie – kapitola 5, bod 5.4. „Obecně o mikroorganismech.“
5.4 Obecně o mikroorganismech
Hlavním společným znakem mikroorganismů je to, že jsou velice malé, jednotlivě okem nepozoro- vatelné. Mezi mikroorganismy patří bakterie, kvasinky a plísně. Mikroorganismy jsou všude kolem nás, v trávicím traktu člověka a dalších organismů, množí se na povrchu těla, jsou ve vzduchu, ve vodě, jsou také přítomny v surovinách i pokrmech.
Přítomnost některých mikroorganismů lze rozpoznat pouhým okem teprve poté, co se silně pomno- ží (z jedné buňky na několik  miliónů  buněk). Buňky se pak  mohou seskupovat  do tzv. kolo- nií, skvrn typického tvaru a barvy. V tekutých potravinách se kolonie projevují jako zákal. Na po- vrchu masa může způsobit nežádoucí činnost mikrobů oslizlost, změnu barvy, nadměrné kvašení v salátech se projeví přítomností bublinek atd. Z kolonie plísní je prostým okem viditelná pouze svrchní část (fruktifikační mycelium) s rozmnožovacími částicemi (spory), obecně se tato viditelná část označuje jako „plíseň“.
Podle vlivu mikroorganismů na potraviny je lze rozdělit do dvou hlavních skupin, na mikroorga- nismy s žádoucím účinkem a mikroorganismy s nežádoucím (škodlivým) účinkem.
Mikroorganismy se žádoucími účinky
Mikroorganismy se často používají při výrobě potravin (pivo, víno, některé mléčné výrobky apod.) k dosažení žádoucích vlastností produktů. Využívají se pivní a vinné kvasinky, pekařské droždí, bakterie mléčného a octového kvašení nebo některé plísně, které dávají různým druhům sýrů typic- kou chuť (Hermelín, Niva, Camembert, Gorgonzola).
Škodlivé mikroorganismy
A) Mikroorganismy působící kažení potravin
Tyto mikroorganismy se obvykle vyskytují ve velkém počtu. Způsobují změnu vůně, barvy nebo konzistence potravin, vedou ke kažení, ale nemusí být nutně škodlivé pro člověka.
B) Mikroorganismy jako původci onemocnění
K těmto mikroorganismům patří například tzv. patogenní bakterie (bakterie, které jsou schopné vy- volat onemocnění). Tyto bakterie jsou pro člověka škodlivé až na výjimky tehdy, je-li jich dostateč- ně velký počet (infekční dávka). Zpravidla nezpůsobují smyslové změny potraviny. To znamená, že potraviny, obsahující tyto bakterie, nemusí vykazovat žádnou změnu vůně, chuti nebo vzhledu.
C) Mikroorganismy vytvářející toxiny (jedy)
Celá řada mikroorganismů v potravinách roste a rozmnožuje se a produkuje přitom toxiny, které mohou poškodit zdraví člověka.
5.4.1 Rozmnožování mikroorganismů a jejich život v potravině
Potraviny i suroviny pro přípravu pokrmů velmi často obsahují mikroorganismy, a to včetně pato- genních, mohou však také obsahovat toxiny jako produkty mikroorganismů. Tento fakt ale ještě nemusí nutně znamenat, že potravina ohrozí zdraví konzumenta. K tomu, aby byla potravina nebo pokrm zdrojem zdravotních nebezpečí,  musí obsahovat  patogenní mikroorganismy nebo  toxiny v takovém množství, které odpovídá infekční dávce, což je množství vyvolávající u strávníka one- mocnění. Infekční dávka pro děti, staré nemocné osoby, osoby se sníženou imunitou apod. je vždy nižší než pro zdravého dospělého člověka.
Mikroorganismy jsou velice rozmanité, každému druhu vyhovují jiné podmínky prostředí. Nejrych- lejší růst a největší intenzitu množení zaznamenáváme samozřejmě při optimálních podmínkách pro daný mikroorganismus.
Život bakterie v potravině můžeme rozdělit do čtyř základních fází – fáze adaptační, růstová, staci- onární a fáze odumírání. V první fázi si bakterie zvyká na nové prostředí připravuje se k růstu, tato fáze, kdy se bakterie nemnoží a neroste, může být uměle prodlužována, a to například podmínkami skladování (např. v chladu), manipulace, nějakou technologickou úpravou (marinace, nasolení, oky- selení apod.). Růstová fáze, kdy dochází i k množení, je poměrně intenzivní, např. počet bakterií rodu Salmonela se při optimálních podmínkách každých 5 – 20 minut zdvojnásobí. Po určité době dochází právě díky růstu bakterií ke změně podmínek, vyčerpávají se živiny, hromadí se různé zplodiny a růst se zpomaluje až se úplně zastaví. Po nějakém čase začnou buňky odumírat, nastává poslední fáze.
Faktorů, které ovlivňují život mikroorganismu v potravině, je celá řada. Mezi ty základní patří na- příklad dostupnost živin, čas a fyzikálně chemické podmínky, jako jsou teplota, přístup vzduchu, pH prostředí a aktivita vody.
Teplota a čas
Teploty, ve spojení s časem se velmi často využívá při snaze uchovat potraviny déle čerstvé. Potra- viny se z uvedeného důvodu uchovávají při teplotách vzdálených co nejvíce od tzv. optimální teplo- ty. Optimální teplota pro daný mikroorganismus je taková, při které je růst nejintensivnější.
Čas se jako faktor ovlivňující růst mikroorganismů zmiňuje nejčastěji právě v souvislosti s teplotou. V zásadě platí pravidlo:  čím kratší doba úchovy potravin,  čím  kratší prodlevy při manipulaci s potravinou, tím existuje menší riziko pomnožení mikroorganismů, menší riziko kontaminace po- traviny. Naopak, při tepelném opracování se s prodlužováním délky působení vyšší teploty zvyšuje pravděpodobnost zničení mikroorganismů.
Při zhoršení životních podmínek mají některé bakterie schopnost vytvářet tzv. spory, které jsou odolnější vůči působení vnějších podmínek než vegetativní buňky. Bakterie v tomto zapouzdřeném stavu přečká nepříznivé období a vyčká do chvíle, kdy budou podmínky pro ni příznivé. Spora je odolná        vůči        teplotě,        obvykle         ji         nezničí         záhřev         při         teplotách do +100 °C. V potravinářství jsou významné především dva rody bakterií, které tvoří spory, a to Clostridium a Bacillus.
Pro názornost obsahuje následující tabulka některé důležité teploty využívané v potravinářství ve vztahu k projevům mikroorganismů a následnému technologickému využití.
	Rozmezí teplot (°C)
	Projevy mikroorganismů
	Využití v potravinářství

	Nad 100
	Destrukce spor
	Sterilace

	65 – 100
	Usmrcení vegetativních buněk, spor některých druhů
	Pasterace

	50 – 65
	Růst omezeného spektra mikroorganismů
	

	15 – 50
	Růst většiny mikroorganismů (mezofilní bakterie)
	

	0 – 15
	Růst omezeného spektra mikroorganismů
	Chladírenské skladování

	0 – 5
	Velmi pomalý růst vybraných mikroorganismů
	

	-18 – 0
	Prakticky žádný růst
	Mrazírenské skladování

	Pod –36
	Zastavení látkové výměny
	


Aktivita vody
Aktivita vody je poněkud méně známý pojem, v potravinářství se jejího vlivu na růst mikroorga- nismů využívá velmi často. Aktivita vody je číslo od nuly do jedné, které určuje, kolik vody v dané potravině může mikroorganismus použít pro svůj život a růst. Čím vyšší číslo, tím více využitelné vody, tím lepší podmínky pro větší skupinu mikroorganismů.
Množství vody využitelné pro mikroorganismy je možné snížit přídavkem např. cukru nebo soli, nebo sušením.
Bakterie rostou v potravinách s aktivitou vody do 0,93, tedy např. v čerstvém mase, mléce, zeleni- ně, v chlebu. Pod tuto hraniční hodnotu rostou už pouze plísně a kvasinky. Hranice 0,85 je kritická pro růst všech mikroorganismů, potraviny s touto a nižší aktivitou vody již nejsou pro růst mikroor- ganismů vhodné (např. mouka, cereálie, cukrovinky, sušenky, sušené mléko atd.).
Přístup kyslíku
Na mikrobiální změny potravin během jejich skladování má vliv také přístup kyslíku k potravině, všechny procesy, které vyžadují kyslík, jsou omezením jeho přístupu zpomaleny a naopak ty, kte- rým kyslík vadí, jsou urychleny. Osliznutí masa nebo plesnivění jsou vyvolány mikroorganismy, které potřebují kyslík (tzv. aerobní), zabalením produktu pod vakuem nebo do směsi inertních plynů se tyto projevy zpomalí, naopak však mohou být vytvořeny podmínky pro mikroorganismy, kterým kyslík vadí (např. velmi nebezpečné Clostridium botulinum). Z těchto důvodů je nutné dodržovat při skladování chladírenské teploty např. i v případě vakuově balených uzenin.
Použití vakuového balení nebo marinace olejem s kořením případně v kombinaci s vakuovým bale- ním např. u syrového masa může prodloužit údržnost masa proti neošetřenému přibližně jeden a půlkrát až dvakrát, ale zákrok je účinný pouze k obvykle aerobní mikroflóře.
Můžeme tedy říci, že téměř všechny potraviny umožňují růst mikroorganismů, jejich metabolismus je velice různorodý a tyto organismy se velice rychle přizpůsobují novým podmínkám. Mnoho pa- togenních mikroorganismů je přenosných potravinami, je proto třeba v každém kroku jejich výroby a manipulace s nimi dbát na hygienu jejich přípravy, na osobní hygienu pracovníků při práci a na dodržování technologických postupů.



























1








