HACCP v Skolskom stravovani

= Pre systém zabezpecenia kontroly hygieny potravin je celosvetovo uznavana skratka HACCP
(HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT).

= Vslovencine Analyza nebezpecenstiev a kritické kontrolné body

= Systém HACCP vznikol v druhej polovici 70-tych rokoch v USA

= ,HACCP“ je zaloZen¢ na vede su to preventivne postupy, kde na rozdiel od tradi¢nych pristupov k
zaisteniu zdravotnej neSkodnosti pokrmov, je vytvoreny systém kontroly nad procesom vyroby tak,

ze vzniku nebezpecenstva ohrozujuceho zdravie stravnika sa predchadza. Ide o prevenciu v celom
potravinovom ret’azci.

= Systém identifikuje a vyhodnocuje nebezpecenstvo ohrozujice zdravie spotrebitel’a eSte predtym, nez
moZe nebezpecenstvo vzniknut'.

= Udava, aké postupy a prostriedky si nevyhnutné k tomu, aby sa nebezpecenstvu predchadzalo.
Zavadza spOsoby sledovania a napravné opatrenia, ktoré sa zarukou, Ze je preventivny systém
ucinny.

m  System HACCP musia ovladat’ vSetci zamestnanci Skolského stravovania!!!



Ciel’ HACCP

BezpecCnost’ vyzivy
Ochrana spotrebitel’a
Informovanost’ spotrebitel’a
kontrola

Dosiahnutie cielov

Indentifikaciou nebezpecnych surovin z hl'adiska alimentarnych patogénov a
toxickych latok

Zistovanim Ci suroviny a potraviny su schopné podporovat’ rozmnoZovanie
mikroorganizmov

Indentifikovanim moZnych zdrojov nebezpecenstva a miesta kontaminacie
alebo vstupu do potravinového ret'azca

Urcenim pravdepodobnosti, ze mikroorganizmy v potravinach budi prezivat
alebo sa budu rozmnoZovat’ aj po€as manipulacie s potravinami

Zhodnotenim zavaznosti a riziko nebezpe€enstva a zdravotnit zavaznost'.



Zmysel systétmu HACCP

>

Preventivna kontrola pripravy jedal v tych procesoch, (kritické kontrolné body) —v ktorych hrozi
riziko poSkodenia alebo znehodnotenia jedal

Na zaklade kontroly a vyhodnotenia ziska zodpovedny personal prehl'ad o dodrZiavani noriem v jeho
spravovanom zariadeni

Systém HACCP sa odliSuje od doterajSiecho spdsobu zabezpecenia vyrobného procesu v
potravinarstve. Systém ma preventivny charakter, jeho zvladnutim je zabezpecena vyroba zdravotne
neSkodnych finalnych poZivatin. Je preto nevyhnutné, aby vSetci zamestnanci sa oboznamili s tymto
systémom v rozsahu vykondvanej prace. Musia pochopit’ vyznam vypracovanych opatreni na
zabezpecenie vyroby zdravotne neSkodnych vyrobkov — pozivatin.

Systém ma byt podporny a preventivny!!!



Legislativa SR

= Zakon NR SR ¢.152/1995 v zneni neskorSich predpisov — zékon o potravinach.

> §3 potravinovy kodex (druha ¢ast’ hlava prva, druhé a 6sma)

> §4 zékladné povinnosti pri vyrobe potravin a ich manipulécii

> § 5 vyroba potravin

>  dalej pojednava o dovoze, vyvoze, baleni, oznacovani, reklame, skladovani potravin o kontrolnych
organoch a sankciach

= Zéakon NR SR ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni
niektorych zédkonov.

> § 26 zariadenia spolocného stavovania

= Vyhlaska MZ SR ¢. 533/2007 Z. z. o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spolo¢ného
stravovania.

>V plnom rozsahu vo vSetkych §

= Vyhlaska MZ SR ¢. 585/2008 Z. z. ktorou sa ustanovuju podrobnosti o prevencii a kontrole
prenosnych ochoreni.

> § 22 epidemiologicky zavazna Cinnost’
>  Priloha ¢.1



7 zasad HACCP

0 1) Analyza nebezpecenstiev

>  Ide o identifikovanie vSetkych nebezpecenstiev, ktorym sa musi zabranit, ktoré sa musia vylucit’ alebo znizit’ na
prijatel'nt uroven. Na ucely analyzy nebezpecenstva sluzi popis produktu, technologicka schéma (diagram) a praca
timu HACCP, ¢o poméha vykonat redlny odhad predvidatel'nych rizik zdravotnej Skodlivosti potravin.

. 2) Identifikovanie kritickych kontrolnych bodov

> Je to krok v technologickom postupe, ktory ohrozuje zdravotni neskodnost’ poddvanych pokrmov. Kritické body v
technologickom procese spracovavania potravin je potrebné odstranit’ alebo minimalizovat’ na prijate'ni mieru.

n 3)Urcenie kritickych limitov v kritickych kontrolnych bodoch

> Znamena urcit kriticky limit v kontrolovanom bode tak, aby sa riziko minimalizovalo na prijatel'nu mieru, alebo
odstranilo pripadne, aby sa mu prediSlo. Ku kritickym limitom patri teplota, ¢as, obsah vody, kyslost’ prostredia — pH,
obsah pridavnych latok, obsah soli a pod.

. 4) Urcenie a zavedenie u¢innych postupov monitorovania v kritickych kontrolnych bodoch
> Urc¢it’ sposob monitorovania kazdého kritického bodu so stanovenim:

a) pracovnika zodpovedného za monitorovanie daného kritického kontrolného bodu
»  sposob vykondvania monitorovania
o Cas vykonavania monitorovania

¢ vedenie zaznamov z vysledkov monitorovania



7 zasad HACCP

a)
b)
¢)

5)Urcenie napravného opatrenia

Ak monitorovanie ukazuje, ze urcity kriticky kontrolny bod nie je pod kontrolou musi sa vypracovat’
napravné opatrenie, aby sa zabranilo vzniku rizika, prlpadne sa riziko odstranilo alebo sa znizilo na
prijate'nt mieru. Su¢ast’ou napravného opatrenia musi byt

riadna identifikacia osoby zodpovednej za realiziciu ndpravného opatrenia

Opis prostriedkov a ¢innosti, ktora sa vyZaduje na napravu opatrenia

Pisomny zdznam o vykonanych opatreniach, ktory by mal obsahovat’ datum, ¢as, kto vykonal
napravné opatrenie a nasledna overovacia kontrola

6) Urcenie postupov, ktoré sa musia pravidelne vykonavat’ na overovanie u¢inného fungovania
opatreni vytycenych v odseku 1 - 5

Frekvencia musi byt dostato¢nd, aby potvrdila, ¢i HACCP pracuje efektivne, zavisi od preciznosti
zamestnancov, od poctu odchylok za urcity cas.

Kontrola sa neodporica robit’ vzdy v urcitom Case. Na kontrolu je potrebn¢ zamerat’ sa viac vtedy ak
sa menia pracovng a technologické podmienky spracovania potravin napr. nove technologicke —
strojové vybavenie, vymena pracovného kolektivu, novy druh potravin a pod..



7 zasad HACCP

a)
b)
<)
d)
e)

g)

7) Vypracovanie dokumentov a zaznamov pre aplikaciu HACCP zodpovedajucich druhu a
vel’kosti potravinarskeho podniku.

Tieto dokumenty slizia na preukazovanie u¢inného uplatitovania opatreni, ktoré boli vytycené v
odsekoch 1 — 6.

V skolskom stravovani k zakladnej dokumentacii v zmysle metodickej priru¢ky Planu spravne;j
vyrobnej praxe patri:

preberanie potravin

skladovanie potravin

opatrenia na zabranenie kriZovej kontaminacie

uroven sanitacie

urovenl osobnej hygieny

vydaj teplych pokrmov

Evidencia o zabezpeCovani dezinfekcie, deratizacia, dezinfekcia a malovani prevadzkovych
priestorov

Zaznamy z dokumentacie HACCP je treba archivovat’ po dobu 5 rokov



Plan spravnej vyrobnej praxe

Co musia zabezpeéit’ prevadzkovatelia pri vyrobe pokrmov — od prijmu tovaru cez skladovanie,
pripravu a vyrobu pokrmov az po vydaj pokrmov — stavebno - technické poziadavky .

Spravna vyrobna prax /SVP/

Je to subor poziadaviek na podmienky Vyroby, pracovné postupy a na pracovnikov prevadzky. Ide o
technologlcke postupy, Specifikacie surovin, technicki dokumentaciu a Skolenie pracovnikov — tzn.
pouzivanie technologii, pracovnych postupov ako i suvisiacich hygienickych a technlckych opatreni
a Standardov, ktoré musia zaist'ovat’ zdravotni neSkodnost’ pokrmov a nesmu narusovat’ zmyslové
znaky pokrmov ani vyznamne znizovat’ ich nutri¢nt hodnotu.

Spravnou vyrobnou praxou, ¢lenenim pracovnych priestorov, pracovneho naradia prechadzame
krizovej kontaminacii potravin pocas ich spracovavania



Z.akladné zasady dispozicného rieSenia prevadzky

= Proces vyroby musi byt’ plynuly.

=  Nesmie dochadzat’ ku krizeniu Cistej a necistej Casti prevadzky:
- necista Cast’ - Cast, v ktorej sa manipuluje s rizikovymi surovinami /surové méso, ryby, vajcia,
mucne pokrmy/
- Cista Cast’ - Cast’, v ktorej sa manipuluje s pokrmami, ktoré sa tepelne neopracivaju resp., si uz po
tepelnej uprave.

= Kazda pripravoviia musi mat’ vo svojom pracovnom useku instalovany drez, ktory slazi vyhradne na
umyvanie surovin, ktoré sa na danom pracovnom useku spracovavaju.

=V najrizikovejSich Castiach vyroby /manipulicia so surovym madsom a vajcami/ sa odporuca okrem
drezu inStalovat’ aj umyvadlo na zabezpecenie osobnej hygieny, pokial’ je moZzné aj s bezdotykovou
batériou.

= Priamo v kuchyni musi byt k dispozicii umyvadlo na zabezpecenie osobnej hygieny zamestnancov,
ktoré je 'ahko dostupné pre vSetkych zamestnancov. V pripade, Ze nie je 'ahko dostupné je nutné
inStalovat’ d’alSie umyvadlo.



Kontaminacia potravin - mikrobialna, fyzikalna,
chemicka

= Kontaminacia znemena - ZNECISTOVANIE a to moze byt

>  primarne — z vaiitra (su to rozne choroby)

>  sekundarne — z vonku (od 'udi, z naradia, priestoru a pod.)

> zvla$tnu skupinu tvoria zivé vektory (€lankonozce)hmyz, klieste, komére, muchy

= Co sii to mikroorganizmy — st to malé a rychlo sa mnoZiace &astocky, ktoré sa nachadzaju viade.
Mikroorganizmy-baktérie rozdel'ujeme na tri druhy:

> uzitofné napr. v mliekdrenskom priemysle na kvasenie, zrenie a pod.

> Skodlivé , ktoré znehodnocuju potravinu

> nebezpecné, ktoré sposobuji ochorenie

= VSetky potraviny st kontaminované mikroorganizmami, niektoré viac, iné menej na ich povrchu aj
VO vnutri.

=  Fyzikalnu kontaminaciu predstavuju spadnuté sklo, Spendliky, gombicky, ozdobné predmety
zamestnancov, ale aj znecistenie pokrmov lietajicim a leziicim hmyzom, vylu¢kami vtakov
a hlodavcov.



Chemické nebezpecie

=  NnajCastejSie su to rézne pridavné latky ako napr. konzervacné latky, umelé sladidla, farbiva, aromatické
latky a pod. tieto latky mozu vyvolat’ alergicke ochorenia, nie su vhodne na konzumovanie pre
precitlivelych l'udi, l'udi chorych na pecen, zaludok, oblicky a pre deti.

= Dolezitd skupinu tvoria umelé sladidla — Ziadne umelé sladidlo by nemalo byt konzumované det'mi.

=  Potom su to latky kontaminujlce — ak je kontaminovana potravina na povrchu tato sa da odstranit
dokladnym umytim. Horsie je to ak sa napr. z pody dostanu dusicnany do korena plodiny. Z rastlin najviac
dusicnany viaze Cervena repa, hlavkovy salat a redkvicky a najvacsi prijem do organizmu je z hlavkovej
kapusty, uhoriek, mrkvy a salatu.

= Olovo zo vzduchu sa dostane do plodov, ale aj z konzerv — nikdy nenechat’ potraviny po otvoreni
konzervy v konzerve.

= Nevhodnym skladovanim zeleniny a_pritomnymi mikroorganizmami z dusi€nanov vznikaju dusitany,
ktore su vel'mi nebezpecné pre dojcata.

=  Dbat’ aj na kvalitu pquZivanych nadob, kde hlinikové nadoby bez povrchovej Upravy sa nemézu pouZzivat
na pripravu jedal v SJ. Zvlast’ nevhodne je varenie kyslych jedal v tychto nadobach.

= Toxické latky sa vyskytuju aj v hubach. Huby sa nesmi ohrievat'. Pouzivat’ huby len z distribucnej
siete.



Krizova kontaminacia jedal

=  Vzduchom
=z ruk zamestnancov, bacilonosicstvo, necisty pracovny odev
=z nadob, naradia, stolového inventaru
= nedostatocne ocistené Sl'ahace z robotov (metly)
= nedostatocne vydezinfikované drevené naradie - dosky
= nedodrzanie vyhradenych pracovnych ploch
= pracovné naradie musi byt farebné oznacené na kazdu pracovnu Cinnost’ napr.:
. hneda farba — micne pokrmy surové a polotovary
. biela farba - mliecne vyrobky, chlieb
. modra farba — Cistenie zemiakov, zeleniny a ovocia
. Cervena farba — surové maso, hydina, ryby, vajcia
. ZIta farba — tepelne spracované maso, hydina a ryby
= nevydezinfikované ruky po spracovani surovej hydiny, ryb, méasa
= nedostatocne tepelne spracované jedla
= nedodrziavanim zasady, Ze hotové uvarené jedlo sa moze porciovat’ len porciovacim naradim, pripadne
pouzit’" jednorazovu rukavicu
=z vajecnych podloziek (donesenie do teplej kuchyne a polozenie na pracovné stoly, kde sa robi
s uvarenym, hotovym jedlom)
= Cistenie zeleniny, zemiakov priamo v kuchyni
= najednom stole spracovavanie surovych surovin aj hotovych jedal

= donaska ovocia v debnickach k vydajovému teplému pultu, z obalov napr. sterilizovanej zeleniny, ovocia
a pod.



Alimentarne ochorenia

= Ochorenia infek¢nej alebo toxickej povahy sposobené poZivanim zdraviu $kodlivych potravin
alebo napojov

=V potravinidch sa mikroorganizmy nachadzaji — niekde prirodzene, resp. sa moézu vyskytnut’ ako
vysledok druhotnej kontaminacie — riziko.

= Suroviny, ktoré sa pouZivaju na pripravu pokrmov, maju roézny pocCet a rozne druhy
mikroorganizmov. Najnebezpecnejsia je kontaminacia surovin patogennym1 mikroorganizmami,
ktoré pri nevhodnom skladovani a priprave pokrmov mézu zapricinit’ ochorenie konzumentov.

= Vyskyt alimentarnych ochoreni v zariadeni spolo¢ného stravovania je Casty, a preto musia byt prijaté
také opatrenia, aby bola minimalizovand kontaminacia potravin a hotovych pokrmov
choroboplodnymi mikroorganizmami a ich toxinmi.

=  Mnoh¢ baktérie, ktoré vyvolavaji alimentarne ochorenia, mdzu toto ochorenie vyvolat’ len vtedy,
ked’ je ich v potrave urcité mnozstvo.

= Vedie to u niektorych zamestnancov k zaverom, Ze ich vyskyt v potravinach podcefiuju.
Neuvedomuju si rychlost’ rozmnozovania mlkroorganlzmov kde aj z jednej kolonie mikrobov za
niekol’ko hodin (ak je potravina uskladnena pri vhodnej teplote pre rast mikroorganizmov) sa vytvori
také mnozstvo mikroorganizmov a toxinu, Ze sposobi ochorenie.

= Mikroorganizmy sa rozmnozuju geometrickym radom

= K najfastejSim ¢revnym nakazam, ktoré vznikaju po poZiti pokrmov patria ochorenia vyvolané
salmonelami, stafylokokmi (ktoré tvoria toxin), Clostridium perfringens, Bacillus cereus, d’alej
alimentarne ochorenia z baktérii E. coli, Proteus, Citrobacter, Campylobacter jejuni, vzacne
Clostridium botulinum. Nebezpe¢né su aj mykotoxiny.




Prevencia proti vzniku alimentarneho ochorenia

= dokonala tepelna tprava,

= pouzivanie Cerstvych potravin,

= dokladné umyvanie a Cistenie surovin,

=  zabranenie kriZzovej kontamindcii pri skladovani a priprave pokrmov,
= rychle prekonanie rizikovej teploty pri chladeni varenych vyrobkov,
= uchovavanie pokrmov pri predpisanych teplotach,

= oddelenie Cistych prevadzok od rizikovych,

= pouZivanie len neSkodnej pitnej vody,

= ochrana potravin pred hmyzom a hlodavcami,

= dodrziavanie osobnej hygieny, .........



Vplyv technologie pripravy pokrmov na zdravotne
nebezpecie

= Pri priprave pokrmov je nebezpecim krizova kontaminicia medzi surovymi potravinami
a potravinami pripravenymi ku konzumacii po tepelnej uprave, a to priamo alebo nepriamo
pouZzivanim toho ist¢ho noZe, kuchynskej dosky alebo inych kuchynskych potrieb. U surovin, ktoré
su uskladnené pri nevhodnych teplotach, dochadza k rozmnoZeniu aj choroboplodnych
mikroorganizmov a tvorbe toxinov, priom ani tepelna uprava nemusi viest' k uplnej likvidacii
mikroorganizmov a najma nie termostabllnych toxinov. Z toho dovodu musia byt’ prijaté opatrenia,
aby sa zabranilo vzniku tohto nebezpecia.

= Pri tepelnom opracovani vysoke teploty nicia parazity, vacSinu virusov a vegetativne formy baktérii.
Prezivaju vSak spory. Tepelna uprava je preto kritickym kontrolnych bodom len pre pokrmy, ktoré sa
konzumuji ihned’ po tepelnom opracovani (plati to aj pre prilohy). Vysokymi teplotami sa neni¢ia
ani termostabilné toxiny, ako napriklad enterotoxin Staphylococcus aureus (A-E) a termostabilny
toxin Bacillus cereus. Uvarené pokrmy mo6Zzu byt sekundarne mikrobiélne kontaminované

=  NajvicSim nebezpecenstvom ie ponechanie uvarenych pokrmov pri teplotach + 10 - + 60 °C.
Dochadza k vykliceniu spér a k rozmnoZovaniu vegetativnych foriem a k tvorbe toxinov. Riziko
stipa s dobou udrziavania pokrmov pri teplote kuchyne Velkym nebezpecenstvom ktoré viedlo uz
k mnohym ochoreniam z potravin, je uloZenie eSte horicich pokrmov vo vi¢Som mnozstve do
chladiarne. V preplnenej chladiarni nemdzu pokrmy rychle vychladnut’.

s Udrzovanim pokrmov nad + 60°C sa zabezpecuje ochrana proti mikrobidlnemu nebezpecenstvu, no
na druhej strane, ak tato doba presahuje 3 hodiny od ukoncenia pripravy, podstatne sa znizuju ich
organoleptické vlastnosti a biologick4 hodnota.

= NebezpeCenstvom je d’alej nedostato¢né ohriatie pokrmov, ktoré boli uschovavané v chladiacom
zariadeni. Zohriatie aj na teplotu + 75°C nenici termostabilné toxiny a spory.



Poziadavky na vyrobu, pripravu a podavanie
pokrmov a napojov

=  Rozmrazovanie potravin - pri T max. +4°C

=  Zmrazovanie potravin, ktoré boli dodané do zariadenia v nezmrazenom stave je nepripustné,

=  Na pripravu pokrmov sa mézu pouzivat’ len Cerstvé vajcia hrabavej hydiny

= Tuky pouzivat’ na kontinudlne smazenie max. 24 hod a prevadzkova teplota nesmie byt vysSia ako
180°C, ak nie je vyrobcom urcena inak,

=  MoZno podavat’ len pokrmy z tepelne opracovaného misa, teplota v jadre pokrmu najmenej +70°C —
pocas 10 minut,

= Sa nesmi do pokrmov pocas poslednych 20 min. pridavat’ prisady, ktoré by mohli zapricinit’
mikrobialnu kontaminaciu,

= Vajelné pokrmy sa musia dokladne tepelne spracovat’, v Skolskom stravovani poddvame len vajcia
na tvrdo uvarené, alebo ako sucast’ pokrmu, ktory musi mat’ teplotu v jadre 70 °C pocas 10 minut
napr. zapekany pokrm

= Sa musia hotové pokrmy podavat’ bezprostredne po ich dohotoveni, najneskor 3 hodiny po ukonceni
ich technologického spracovania, T hutnych pokrmov pocas vydaja nesmie klesnat’ pod + 60°C a
tekutych pokrmov pod + 65°C,

= Pokrmy studenej kuchyne mozno pripravovat’ zo surovin vychladenych na +5°C (okrem pekarskych
vyrobkov) a teplota pripravenych pokrmov méze byt max. +10°C,

= Ochrana potravin pred hmyzom, hlodavcami a inymi zvieratami

= Na pripravu pokrmov pouzivat’ len pitnu vodu

=  Potraviny musia byt dokonale prevarené

= Nakupovat’ len potraviny, ktoré po technologickom spracovani su neskodné
» Cistota ruk, naradia, priestorov



Poziadavky na vyzivovu hodnotu pokrmov

) Vyzivova hodnota podavanych pokrmov vychadza z obsahu vyZivovych faktorov podla OVD pre
jednotlivé vekové skupiny obyvatel'stva

@ Zostava jedal podavanych v ZSS moze obsahovat’ ranajky, desiatu, obed, olovrant, veceru prip.
druht veceru. Z celkovej dennej vyZivovej davky sa poCita v priemere 18% na ranajky, 15% na
desiatu, 35% na obed, 10% na olovrant a 22% na veceru. Ak sa podava aj druha vecera ta
predstavu]e zvySenie prijmu energie a vyzivovych faktorov spravidla o 5% az 10% v porovnani s

OVD

a. Ak sa musia uchovat potraviny po uvareni musi sa postupovat’ podl'a planu HACCP pripravy
pokrmov

b. Opétovné zohrievanie uvarenych pokrmov musi byt’ vykonané dokladne v zmysle PSVP

c. Zabranit’ styku medzi surovymi potravinami a uvarenymi pokrmami

d Casto umyvat’ ruky



Potravinoveé sklady: Chladené, mrazené, suche

=  Steny, stropy, podlahy, meracie systémy, skladovacie systémy.

= Potraviny sa nesmu skladovat’ priamo na podlahe,

= Oddelené skladovanie nezlucitelnych druhov potravin (vylucit vzajomné mikrobiologické alebo
zmyslové ovplyviovanie),

= Dokladné oznacenie vSetkych skladovych priestorov,

=  Skladovanie v uzatvaratelnych obaloch, zachovanie oznacenia vyrobcom, ndzvom, dobou spotreby,
resp. daitumom minimalne;j trvanlivosti,

= Dodrzovanie skladovacich podmienok (teplota, vlhkost’ popr. temno),
= Na urovni priru¢nych skladov neskladovat’ vel'’koobchodné balenia,

=  V nadvéznosti na stanovenie kritickych kontrolnych bodov sa pravidelne zaznamenavaju skladovacie
podmienky v skladoch - teplota, v suchych skladoch aj vlhkost’ (syst¢ém HACCP).

= Pomocné (nepotravinové) sklady

> Sanitacnych prostriedkov

»  Cistej bielizne

> Pouzitej bielizne

> Prepravnych obalov,

> Organického odpadu (vstup z vonka, privod vody ...)
> Upratovacia komora s vylevkou



Vydaj pokrmov

Teplé hotové pokrmy sa musia podavat’ bezprostredne po ich dohotoveni, najneskor 3 hodiny po ukonceni
ich technologického spracovania. PoCas celého vydaja jeddl nesmie klesnut’ teplota jedal pod
+60°C u hutnych jeddl a tekutych pokrmov pod +65°C. Na vydaj jedal sa musi pouzivat
porcovacie naradie prip. jednorazové rukavice,

- teploty vydavanych hotovych pokrmov a doba vydaja sa pravidelne sleduje a zaznamenava - systém
HACCP,

- likvidacia pokrmov po dobe spotreby!!!

=  Expedicia pokrmov

- oddelené pracovisko,

- pocas prepravy teplota teplych pokrmov nesmie klesntit’ pod +65°C,

- pocas prepravy studenych pokrmov sa odporaca, aby teplota nepresiahla +8°C,

- expedicia sa musi vykonavat’ vyhradenym prepravnym prostriedkom a vo vyhovujucich prepravnych
nadobach



Sanitacny program - dezinfekcia, deratizacia, dezinsekcia,
dekontaminacia

Sanitacia je suhrn ¢innosti, ktorymi sa vytvaraju a zabezpecuju bezchybné
hygienické podmienky celej stravovacej prevadzky (prostredia).

sanitacny poriadok (zoznam zariadeni, sposob Cistenia, frekvencia),

vzdy pouzivat’ pokyny vyrobcov uvedené na etiketach,

Sanita¢né prostriedky uchovavat’ len v origindlnych nadobach a baleniach.

Dezinfekcia je proces, pri ktorom dochadza k zredukovaniu mikroorganizmov na
pozadovanu, bezpe¢nu uroven.

Na dezinfikovanie pouzivat’ prostriedky tak ako st ur€ené (na plochy, naradie, kov, ruky
a pod.), odporuca sa pravidelna obmena dezinfek¢nych prostriedkov,

Dodrziavat’ pokyny vyrobcov (% roztoku a dobu pdsobenia) a nezabudat’ na predpisané
ochranné pomocky

Dezinfikovat’ len €iste plochy a dodrziavat’ postup dezinfekcie
Dezinfekény prostriedok sa nikdy nepripravuje do zasoby
O vykonanej dezinfekcii je potrebné viest’ pisomné zaznamy

Dekontaminacia — znamena likvidacia, zbavovanie sa necistot



Dezinsekcia a deratizacia

Dezinsekcia je ni¢enie Skodlivého leziiceho a lietavého hmyzu a ostatnych ¢lankonoZcov
Deratizacia je nicenie Skodlivych hlodavcov

Pre obmedzenie vyskytu Skodcov v prevadzke je nutné dodrZiavat’ nasledujice pravidla

spravne zvolené miesto zhromazd’ovania odpadu a jeho v€asné odstraiiovanie je dolezitou sticast'ou
hygieny,

je potrebne zabezpeCit systematicki likvidaciu odpadu, aby nezapachal, nehromadil sa a nemohol sa
stat’ zdrojom kontamindcie €1 rozSirovania réznych Skodcov,

v priestoroch, kde sa vyrabaja potraviny alebo kde sa s nimi manipuluje, nesmu byt potravinové a
in¢ odpady skladované ani zhromazd'ované, iba v pripadoch, kedy je to behom riadnej prevadzky
nevyhnutné,

potravinovy odpad by mal byt ukladany do polyetylénovych vriec,

nadoby na odpadky musia byt’ vzdy riadne uzavreté,

Malovanie vo vyrobnych a skladovych priestoroch min. raz ro¢ne (o vykonanom mal'ovani viest’
pisomny zdznam).

musi sa udrziavat’ zodpovedajtca hygiena celého pracoviska, vratane pracovnikov a musi byt
udrziavany dobry technicky stav budovy,

Ak sa Skodcovia vyskytnu v stravovacej prevadzke, rieSi sa ich likvidacia realizaciou
dezinsekcie alebo deratizacie.

Deratizaciu a dezinsekciu vykonava len odborne sposobila firma, ktora ma na danu ¢innost’
povolenie!!!



Poziadavky na dodrziavanie osobnej hygieny-
zamestnanci

> vstupuju na pracovisko len v Cistom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodrZiavaju d’alSie zasady
osobnej Cistoty, Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomdcok,

~  dokladne si umyvaji a podl'a potreby dezinfikuji ruky pred vstupom na pracovisko a pred zacatim
¢innosti, thned’ po ich znecisteni, pri prechode z jedného druhu prace na druhy, po faj€eni, po Uprave
Satstva a osobitne po pouZziti zachodu

> neopustaju pracovisko v pracovnom odeve,
> pouzivaju pri priprave a pri vydaji pokrmov a napojov pokryvku hlavy tak, aby mali uplne zakryté
vlasy; muzi s bradou alebo fizmi pouzivaju pokryvku Ust,

~  pouzivaju pri priprave a pri vydaji stravy pre dojcata ochranny odev, ochrann¢ rukavice a pokryvku
ust,

> maju moznost’ vymeny pracovného odevu v pripade jeho znecistenia pocas prace,

> nevykondvajui pocas prace toaletné Uipravy zovnajsku,

> nemaju na rukach pocas prace Sperky, hodinky a iné ozdobné predmety a v pracovnom odeve maja
len Cist vreckovku a pomocky potrebné na vykon prace,

> nefajCia a nejedia v miestnostiach, v ktorych su potraviny, polotovary a pokrmy,

> pouzivaju pri vydaji hotovych pokrmov jednorazové rukavice

> Satne - zabezpecit’ oddelené uloZenie civilného odevu od pracovného, oddelene muzi zeny. Pouzity,
Spinavy pracovny odev odkladat’ do vyradenych nadob (koSov)

> dennd miestnost’ pre zamestnancov kuchyne (konzumovanie jedal)



Povinnosti zamestnavatela, veduceho pracovnika a
zmestnanca

= Zamestnavatel- prijimat do SJ len osoby zdravotne spdsobilé a odborne spdsobilé, prihlasit’
pracovnikov na pozadovan¢ lekarske prehliadky, vytvéara pracovné podmienky v zmysle zakladnych
hygienickych poziadaviek, zabezpecuje pracovny odev, Skolenie pracovnikov, spolupracuje s RUVZ.

= Veduci pracovnik - zaist'uje vstupné informativne inStruktaze nového personalu v oblasti HACCP,
BOZP, o legislativnych normach informuje pracovnikov a dba na ich dodrziavanie, zabezpecuje
vniitorné kontroly a kontroluje plnenie nadpravnych opatreni, organizacne riadi celé prevadzku,
zabezpeCuje dostatok a udrzbu ochrannych pracovnych pomdocok, mformuje a riesi so zriad’'ovatelom
prevadzkoveé problémy, zodpoveda za spracovanie a prevadzkovanie systemu HACCP v prevadzke.

=  Zamestnanec - zamestnanci si povinni riadit’ sa pokynmi svojich nadriadenych, predovsetkym
veduceho prevadzky, dodrziavat’ vsetky platné legislativne predpisy, normy a zakony, ako
i dodrziavat’ vSetky pravidla a predpisy poZadované v ramci vnutornych predplsov prevadzkovatela,
pouzwat osobné pracovné prostriedky a pozadované pracovné oblecenie, oznamit’ neodkladne
oSetrujiicemu lekarovi vSetky okolnosti d6lezité na predchadzanie vzniku a $ireniu prenosnych
ochoreni ,v ramci svojho pracovného zaradenia a pokynov vediceho uskutociiovat’ ¢innost’ podla
pravidiel SVP a systému HACCP.



Aktualne problémy a najcastejSie zaznamenané
nedostatky pri kontrolach v SS

PRIJEM

. nevykonavanie kontroly (senzorickej, overenie teploty) prijimanych potravin resp. len ¢iasto¢na kontrola, absentujica
evidencia o vykonanej kontrole,

n ponechévanie prijimanych surovin dlh$iu dobu mimo skladov, napr. z nedostatku casu alebo malého poctu
zamestnancov /na manipulacnych chodbéch a pod./,

SKLADOVANIE
. spolo¢né skladovanie nezlu€itenych druhov potravin - napr. surové méiso s mliekom, mlie¢nymi vyrobkami a pod.,

n neoznacenie skladov, chybajuce teplomery a vlhkomery - nevykonavanie kontroly podmienok skladovania v
chladiacich, mraziacich zariadeniach, suchych skladoch,

n nevedenie prisluchajucej evidencie, resp. evidencia sa vedie nepravdivo a nepravidelne,
. skladovanie potravin priamo na podlahe,

. svojvol'né uchovavanie surovin, ktoré boli do SJ dodané v nemrazenom stave v mraziacich zariadeniach —
zmrazovanie Cerstvého maisa.

PRiPRAVA SUROVIN
n neoznacenie pracovnych tsekov a ploch,

. krizenie Cistych a necistych Casti prevadzky - manipuldcia so surovin midsom na pracovnej ploche urCenej na
manipulaciu so surovinami po tepelnom opracovani, Cistenie koreniovej zeleniny priamo v kuchyniach, rozbijanie
vajec priamo v kuchyniach a nie na samostatnej ploche, manipulécia s prelozkami priamo v kuchyni,

=  nedostato¢né umytie surovin - hlavne koreiiovej a hlibovej zeleniny,

= nespravne postupy pri rozmrazovani masa - vol'ne v kuchyni alebo v teplej vode,

n neoznacovanie otvorenych obalov potravin (napr. kecup, uhorky a pod.) ditumom a hodinou otvorenia,
. prekladanie Casti potravin do inych obalov,

. nechranenie na¢atych baleni surovin (hlavne mlie¢ne vyrobky, vacsie balenia suchych potravin),

. neuchovéavanie originalnych obalov nacatych baleni - potraviny neznameho pévodu,

. ponechavanie potravin v konzervach /plechovkach/,



Aktualne problémy a najCastejSie zaznamenane
nedostatky pri kontrolach v SS

n pouzivanie jednej davky tuku na kontinualne vypraZanie,

. nedostatocna tepelnd Uprava médsovych pokrmov (bravéové pecené méso), mucnych pokrmov (Zemlovka),
zapekanych pokrmov a pod.,

= vyrazny pokles teploty po¢as porciovania pokrmov,

. pomalé schladzovanie teplych pokrmov volne v kuchyni bez pouzitia ,,Sokera® alebo studen¢ho vodného kupel'a
(napr. pri priprave mésovych natierok — po tepelnom spracovani mésa)

. ukladanie este teplych pokrmov do chladiacich zariadeni,

. neodoberanie resp. nespravna manipulacia pri odoberani vzoriek teplych pokrmov

. nedostatocné predhriatie teplych vydajnych pultov

. uchovavanie teplych hotovych pokrmov po uplynuti doby spotreby /t.j. nedodrzanie 3 hodin vydaja/,

. chybajica alebo nespravna evidencia o podmienkach vydavanych hotovych pokrmov,

. nespravne doplianie pokrmov, nespravna manipulacia s porciovacim naradim,

n nepouzivanie ochrannych pomocok pri vydaji (Satka na hlave),

n nespravna manipulacia so zvyskami pokrmov — skrmovanie hospodarskymi alebo domacimi zvieratami

= prijem pouZitého stolového riadu sa krizi s vydajom pokrmov,

. nespravne nastavenie umyvacich prostriedkov v umyvackach, nizka teplota pri ruénom umyvani riadu,

n utieranie umytého riadu, pouzivanie poskodeného riadu a naradia,

. vykonavanie netucinnej a povrchnej saniticie (chybajuce vedomosti o ti€¢inku, sposobe riedenia a teploty pouzivanych
sanitacnych a dezinfekénych prostriedkov),



Aktualne problémy a najCastejSie zaznamenane
nedostatky pri kontrolach v SS

= pouzivanie spolo¢nych upratovacich pomdcok - podlaha, stoly,
= prelievanie sanita¢nych prostriedkov do nadob od potravin,

= nedostatky prevadzkove] hygieny (zneCistené a zateCené steny, posSkodené podlahy, opadavajica
omietka zo stropov a pod.),

= opotrebovanost’ strojno-technologického zariadenia,

= nezabezpecenie teCucej pitnej studenej a teplej vody,

=  zamestnavanie zamestnancov bez preukdzania zdravotnej a odbornej sposobilosti,
= absentujuce zédkladné hygienické navyky zamestnancov,

= znecisteny pracovny odev, ozdobn¢ predmety na rukach,

= pouZivanie textilnych utierok namiesto jednorazovych papierovych,

= absentujuce zdkladné vedomosti z oblasti platnej legislativy, zdsad SVP a HACCP,
= zamestnavanie akutne chorych zamestnancov,

= nie je zabezpeCované Skolenie pracovnikov pri nastupe do pracovného pomeru a pravidelné
opakované Skolenia k programu HACCP

= chybajuca evidencia o prijme a skladovani potravin, priprave a vydaji teplych pokrmov, likvidacii org.
odpadu, vykonavanej sanitacii, dezinfekcii, deratizacii a dezinsekcii,

= chybajice dokumenty - PSVP, systtm HACCP doklady o odb. a zdrav. sposobilosti, rozhodnutie
RUVZ, zmluvy o likvidacii odpadu komunalny, organicky,

= nezabezpecenie pravidelného vzdelavania sa zamestnancov,

= vypracovanie systému HACCP ,len pre ucely kontrolnych organov* — ignoracia tohto dokumentu
zamestnancami,

= Jednym so zakladnych nedostatkov je prevadzkova slepota a nechut’ ku zmenam.



Desat’ zlatych pravidiel

Vypracovanych WHO k zabezpeceniu zdravotnej nezavadnosti potravin pri priprave stravy

m  Vyberajte pri ndkupe potraviny, ktoré su charakterom opracovania bezpecné, Potraviny
konzumované v surovom vyzaduja dokonalé umytie.

m  ZabezpeC dokonalé prevarenie potravin. Podmienkou je dosiahnutie teploty v jadre aspont +70°C po
dobu 10 min.

s Skonzumuj stravu bezprostredne po dovareni, popripade vyuzi rychle schladenie pokrmov.

m  Po dovareni uchovavaj potraviny rozumne - bud’ v teplom stave nad +60°C alebo v chlade pod
+10°C.

m  Ohrievaj uvarené potraviny dokladne - opdt’ na teplotu aspont +70°C v jadre.
m  Zabran styku medzi uvarenymi a surovymi potravinami.

= Umyvaj si Casto ruky, pozor na domace zvierata!!!

»  Udrzuj vSetko kuchynské zariadenie v Cistote.

m  Ochranuj potraviny pred hmyzom, hlodavcami a inymi zvieratami.

= Pouzivaj iba pitnll vodu.



Spracovala: Eva Mlatcova, KSU — Bansk4 Bystrica

= Stravovanie a stolovanie je neoddelitelnou sucast'ou l'udskej kultiry bez ohl'adu na zemepisnu Sirku
a dlzku a bez ohl'adu na historiu
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