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Část
1
Úvod

Příprava pravidel správné výrobní a hygienické praxe vycházela z národní legislativy  zákona č. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích,  ve znění zákona       č. 306/2000 Sb., a o změně a doplnění některých souvisejících zákonů, ve znění zákona č. 146/2002 Sb., a zákona č. 274/2003 Sb., vyhlášky č. 451/2002 Sb.,              o podmínkách a požadavcích  na provozní a osobní hygienu při výrobě potravin, kromě potravin živočišného původu, zákon č.131/2003 Sb., kterým se mění zákon        č. 166/1999 Sb. o veterinární péči, a o změně některých souvisejících zákonů (veterinární zákon), ve znění pozdějších předpisů, a některé další zákony, vyhlášky č. 287/1999 Sb.,o veterinárních požadavcích na živočišné produkty ve znění vyhlášky č. 400/2001 Sb., vyhlášky č. 201/2003 Sb., o veterinárních požadavcích         na čerstvé drůbeží maso, králičí maso, maso zvěře ve farmovém chovu a maso volně žijící zvěře, vyhlášky č. 202/2003 Sb., o veterinárních požadavcích na červené maso, mleté maso, masné polotovary a masné výrobky, vyhlášky č. 147/1998 Sb.,                 o způsobu stanovení kritických bodů v technologii výroby ve znění vyhlášky                 č. 196/2002 Sb., či vyhlášky č. 376/2000 Sb., kterou se stanoví požadavky na pitnou vodu a rozsah a četnost kontrol, zákona č. 258/2000 Sb., o ochraně veřejného zdraví a o změně některých souvisejících zákonů, ve znění zákona č. 274/2003 Sb.,  vyhlášky č. 347/2002 Sb., o hygienických požadavcích  na prodej potravin, vyhlášky č. 53/2002 Sb., kterou se stanoví chemické požadavky na zdravotní nezávadnost jednotlivých druhů potravin a potravinových surovin, podmínky použití látek přídatných, pomocných a potravních doplňků a další.

Rovněž byly zohledněny obecné principy hygieny potravin uvedené v Codexu Alimentarius, ve Směrnici Rady 71/118/EHS o hygienických otázkách produkce čerstvého drůbežího masa a jeho uvádění na trh, ve  Směrnici Rady 77/99/EHS            o veterinárních problémech při výrobě masných výrobků a některých dalších výrobků živočišného původu a při obchodování s nimi a ve Směrnici rady 94/65/ES, stanovující požadavky na výrobu mletého masa a masných polotovarů a jejich uvádění na trh. 

Cílem je, aby pravidla byla používána společně s existujícími postupy správné výrobní a hygienické praxe tak, aby bylo zajištěno, že drůbežářský průmysl splní své povinnosti vyplývající z evropské legislativy. Na základě doporučení v  těchto pravidlech mohou všichni výrobci obstát jak na národní, tak i na evropské úrovni.

Část
2
Rozsah a cíle

Cílem těchto „Pravidel správné výrobní a hygienické praxe“ je poskytnout radu              a vodítko potravinářským provozovnám vyrábějícím drůbeží polotovary, drůbeží kuchyňské polotovary, drůbeží strojně oddělené maso a drůbeží konzervy, k dodržení nejlepších – požadovaných hygienických podmínek tak, aby byla zajištěna produkce bezpečných, zdravotně nezávadných potravin. 

Pravidla jsou zpracována jako obecná, rámcová osnova, příručka, na základě které mohou být vypracována pravidla správné výrobní a hygienické praxe pro konkrétní podmínky potravinářské provozovny, zahrnující veškerá specifika provozovny, která vyrábí výše uvedené drůbeží masné výrobky.

Příručka obsahuje postupy použitelné osobami odpovědnými za průmyslovou  výrobu drůbežích polotovarů, drůbežích kuchyňských polotovarů, drůbežího strojně odděleného masa, a drůbežích konzerv s cílem umožnit jim vytvoření vnitřních pravidel vhodných pro každou firmu.   V  dokumentu jsou zahrnuty principy systému kritických bodů podle novely vyhlášky č. 147/1998 Sb., o způsobu stanovení kritických bodů v technologii výroby ve znění vyhlášky č. 196/2002 Sb., pro možnost zavedení pravidel správné výrobní   a hygienické praxe v každém podniku.  

Svým rozsahem nejsou tato pravidla určena k tomu, aby nahrazovala jakékoliv závazné legislativní dokumenty týkající se hygieny výroby drůbežích masných  výrobků. Doporučení zde uvedená jsou založena na všeobecně definovaných principech s cílem zajistit zdravotní nezávadnost a jakost potravin a surovin.  

Část
3
Definice a zkratky

Hygiena potravin

Všechny postupy, nezbytné k zajištění zdravotní bezpečnosti, dobrého stavu                 a zdravotní nezávadnosti potravin ve všech fázích jejich výroby od prvovýroby, v průběhu přípravy, zpracování, vlastní výroby, balení, skladování, přepravy, distribuce, manipulace a nabízení k prodeji nebo dodávání konečnému spotřebiteli.

Správná výrobní a hygienická praxe (GMP/GHP)

Dodržování všech legislativou upravených výrobních postupů a požadavků                    a uplatnění technických, technologických a hygienických pravidel odpovídajících obecně uznávanému vědeckému poznání, pro dosažení zdravotně nezávadných výrobků. 

Kontaminace

Zanesení kontaminantu do potraviny nebo jeho výskyt v potravině nebo v prostředí, v němž se potravina vyskytuje. Kontaminantem je každá chemická látka a biologický činitel, včetně mikroorganizmu, a dále cizorodé látky nebo jiné substance včetně pachů, které nejsou při výrobě záměrně přidávány do potraviny a které by mohly ohrozit zdravotní nezávadnost nebo vhodnost potraviny. 

Dezinfekce

Zneškodňování choroboplodných nebo jinak škodlivých mikroorganizmů.

Dezinsekce 

Soubor odborných opatření  k předcházení výskytu škodlivých a epidemiologicky významných členovců (hmyzu a roztočů).

Deratizace 

Soubor odborných opatření k zamezení vnikání hlodavců do prostoru závodu, omezení výskytu hlodavců a jejich hubení a nezávadné odstranění 

Sanitace 

Soubor metod a postupů za použití schválených sanitačních prostředků, kterými         se dosahují požadované parametry hygienické úrovně .

Systém kritických kontrolních bodů (HACCP)

Hazard Analysis of Critical Control Points

Analýza nebezpečí a stanovení kritických kontrolních bodů k ovládání nebezpečí          ve výrobě potravin. Systém, který identifikuje, vyhodnocuje a ovládá rizika, která jsou významná pro zajištění zdravotní nezávadnosti výrobků . 

Kritický kontrolní bod (CCP)

Technologický úsek, jímž je postup nebo operace, ve kterých je největší riziko porušení zdravotní nezávadnosti potraviny při jejich nerespektování. V CCP                se zároveň uplatňuje ovládání různých druhů nebezpečí, ohrožujících nezávadnost výrobku, s cílem zamezit, vyloučit, popřípadě zmenšit toto nebezpečí . 

Drůbeží strojně oddělené maso

Drůbeží maso určené k výrobě tepelně opracovaných masných výrobků, získané strojním oddělením zbytků masa, které zůstaly po vykostění na kostech, s výjimkou kostí ze zmraženého masa, kostí hlavy drůbeže, kostí končetin pod zápěstními            a zánártními klouby, běháků drůbeže a ocasních obratlů, jakož i kůže z krku drůbeže, na zařízeních, na nichž dochází k nadrcení kosti a porušení buněčné struktury masa.

Drůbeží polotovar

Drůbeží maso tepelně neopracované, u kterého zůstala zachována vnitřní buněčná struktura a vlastnosti čerstvého masa, a ke kterému byly přidány potraviny,kořenící přípravky nebo přídatné látky, a  které jsou určeny k tepelné kuchyňské úpravě před spotřebou. Za drůbeží polotovar se považuje i výrobek z mletého masa s přídavkem jedlé soli vyšším než 1% hmotnostní. 

Drůbeží konzerva 

Výrobek neprodyšně uzavřený v obalu, sterilovaný za podmínek stanovených             ve veterinárních předpisech.

Drůbeží kuchyňský polotovar

Částečně tepelně opracované maso nebo směsi mas, přídatných látek a pomocných látek, případně dalších surovin a látek určených k aromatizaci, určených k tepelné kuchyňské úpravě.

FIFO

Systém rotace zboží a surovin – nejdříve naskladněné potraviny a suroviny             se nejdříve vyskladní. (First In-First Out) (První dovnitř – první ven)

Část      4 
Potenciální nebezpečí při výrobě a distribuci drůbežích polotovarů, drůbežího  strojně odděleného  masa a drůbežích konzerv .

Hlavním cílem je zajistit, aby všechna potenciální nebezpečí vztahující se k hygieně a bezpečnosti potravin byla identifikována, posouzena a systematicky sledována,           ovlivněna a změněna tak, aby bylo možné garantovat zdravotní nezávadnost drůbežích polotovarů, drůbežích kuchyňských polotovarů, drůbežího strojně odděleného  masa a drůbežích konzerv.

Hygiena výroby při výrobě drůbežích polotovarů, drůbežích kuchyňských polotovarů, drůbežího  strojně odděleného  masa a drůbeží konzerv má za cíl vytvořit komplexní výrobní prostředí, ve kterém mohou být vyráběny zdravotně nezávadné ( bezpečné )  potraviny v prostředí odpovídajícím požadavkům hygienických a veterinárních předpisů . Musí odpovídat požadavkům příslušné legislativy na vztahy provozovatelů zařízení  vůči životnímu prostředí. 

4.1.
Obecné principy HACCP

Základním cílem systému kritických bodů ( HACCP ) je navrhnout preventivní flexibilní přístup řízení zdravotní nezávadnosti a hygieny ve výrobě potravin. Systém                 je založen na sedmi hlavních principech:

1. Analýza nebezpečí: identifikace možných nebezpečí vedoucích ke zdravotnímu ohrožení spotřebitele v každém kroku procesu výroby a posouzení významu identifikovaných nebezpečí a jejich zařazení do plánu kritických bodů.

2. Stanovení kritických kontrolních  bodů ( CCP ) a kontrolních bodů ( CP ) dále jen kritické body: Kritický  bod je úsek výrobního procesu, ve kterém je největší riziko porušení zdravotní nezávadnosti a v němž lze identifikovatelné nebezpečí eliminovat nebo minimalizovat. Ovládání nebezpečí v uvedených krocích je nezbytné k zajištění zdravotní nezávadnosti výroby a výrobků.

3. Stanovení znaků a kritických mezí v každém kritickém bodě: stanovení znaků           a kritických mezí sledovaných znaků, které oddělují zvládnutý ( bezpečný ) stav procesu v každém CCP od situace,  která může vést nebo vede ke vzniku nebezpečí.

4. Zavedení postupů sledování ( monitoring ) v každém CCP: zavedení metod sledování znaků v  kritickém bodě,  kterým je zajištěna účinná funkce tohoto kontrolního systému.

5. Stanovení nápravných opatření při překročení kritických mezí v  CCP: definování odpovědností a činností, které musí  být provedeny při překročení kritických mezí sledovaných znaků.

6. Zavedení ověřovacích postupů systému kritických bodů: definování postupů ověřování správnosti plánu systému kritických bodů, správnosti postupů měření v kritických bodech, správné funkce systému ( dodržování definovaných postupů, soulad systému s aktuálním stavem výroby ).

7. Zavedení dokumentace: podklady ze zavádění kritických bodů, popsané  postupy vedení záznamů v  každém CCP, záznamy z fungování systému ve výrobním procesu.

Zavedení a udržování funkčního systému je nekončící proces, který má obecně tři fáze:

I.
Příprava plánu 

Vypracování podkladů pro zavedení funkčního systému ( popisy výrobků a jejich použití u spotřebitele, technologických postupů, provedení analýzy nebezpečí, stanovení kritických bodů, vymezení sledovaných znaků, kritických mezí, metod monitoringu, zavedení dokumentace, ověřovacích  postupů atd. ).

II.
Zavedení systému

Uvedení vypracovaného plánu do praxe ( vyškolení personálu, zavedení formulářů, vedení dokumentace, ověřování funkce systému apod. ).

III.
Aktualizace systému

Úpravy systému na základě výsledků ověřování při změnách technologie výroby,         při záchytu závadných výrobků, při změně systému řízení atd.

4.2. Ovládání potenciálních nebezpečí při výrobě a distribuci drůbežích  polotovarů, drůbežích kuchyňských polotovarů, drůbežího  strojně odděleného  masa a drůbežích konzerv

Příprava plánů a zavádění systému kritických bodů pro výrobky nebo skupiny výrobků po ustavení pracovní skupiny podle následujících kroků: 

krok I.

Vymezení výrobní činnosti a odpovědnosti výrobce.

krok II.
Provedení popisu výrobku včetně zjištění jeho očekávaného (předpokládaného)     použití.

krok III.
Sestavení diagramu výrobního procesu.

krok IV.
Potvrzení diagramu výrobního procesu za provozu.

krok V.
Provedení analýzy nebezpečí.

krok VI.
Stanovení kritických bodů.

krok VII.
Stanovení znaků a hodnot kritických mezí pro každý kritický bod.

krok VIII.
Vymezení systému sledování zvládnutého stavu v kritických bodech.

krok IX.
Stanovení nápravných opatření pro každý kritický bod.

krok X.
Stanovení časového harmonogramu ověřovacích postupů a vnitřních                      auditů.

krok XI.
Zavedení evidence obsahující dokumentaci o postupech a vedení                      záznamů.

Každý výrobce přizpůsobí přípravu plánu kritických bodů ( HACCP ) specifickým potřebám vlastních podmínek výroby. Plán by měl pokrývat celou výrobu od příjmu suroviny až po expedici a přepravu hotových výrobků s cílem vyrábět a dodávat jakostní a zdravotně nezávadné potraviny. Plán musí pokrývat všechny výrobky         i všechny operace spadající do vymezeného rozsahu výroby, na který je tento systém aplikován.

Vzhledem k náročnosti výrobního procesu a širokému sortimentu polotovarů                 a konzerv je vhodné rozdělit výrobky do skupin a vytvořit plány pro jednotlivé skupiny výrobků, např. podle technologického postupu ( polotovary vyrobené z děleného drůbežího masa, polotovary tvarované,  konzervy, strojně oddělené maso….) .
Organizace vymezí výrobní činnosti a  definuje své cíle ve vztahu k výrobě zdravotně nezávadných potravin ( zlepšování požadavků systému kritických bodů, hygieny výroby, pracovního prostředí, zajištění kvalitních lidských zdrojů …)  . 

Tým systému kritických bodů musí mít jasně vymezené kompetence, včetně ustavení vedoucího ( koordinátora ) této skupiny. Optimální je multidisciplinární tým ( např. vedoucí výroby, technolog, vedoucí laboratoře, … ), který zavádí a udržuje systém kritických bodů. Vhodná je přítomnost externích pracovníků ( veterinář, hygienik, odborný poradce, …). 
Popis výrobku či skupiny výrobků musí obsahovat všechny informace nezbytné pro komplexní posouzení vlastností výrobku a významné pro provedení analýzy nebezpečí. Uvedeny by měly být zejména tyto parametry: rozhodující technologické operace, biologické, chemické a fyzikální vlastnosti výrobku, mikrobicidní nebo mikrobistatickém ošetření ( tepelná úprava, zmrazování, solení, okyselení, …), složení, způsob balení, informace určené  pro spotřebitele, údaje o datu použitelnosti nebo době minimální trvanlivosti,  požadavky na skladování a distribuci a způsob použití výrobku a přehled nebezpečí  v  okamžiku  konzumace  výrobku.

Při zjišťování očekávaného použití výrobku se musí vymezit předpokládaný okruh spotřebitelů, skupiny spotřebitelů, pro které je spotřeba omezena ( výrobky nejsou obvykle vhodné pro děti do tří let a osoby s neslanou, netučnou nebo jinou specifickou dietou ), způsob prodeje a možné způsoby nevhodného užití                         u spotřebitele ( nedodržení skladovacích podmínek, konzumace výrobků s prošlým datem doporučené spotřeby a prošlou dobou minimální trvanlivosti – dále dobou použitelnosti ). 

Postup výroby musí být posouzen podle diagramu výrobního procesu. 

Účelem sestavení diagramu výrobního procesu ( Příloha č.2 ) je vypracování přehledného a srozumitelného schématu výrobních operací od surovin až po finální výrobek. 

Musí zde být zohledněna schémata výrobních prostor a rozmístění zařízení, pohyb materiálu i zaměstnanců. 

Diagram výrobního procesu musí být ověřen přímo za provozu, přičemž jsou identifikovány jednotlivé kroky ve výrobě, které mohou být zdrojem biologického, chemického nebo fyzikálního nebezpečí. Důležité je i posouzení možnosti křížení toku surovin, obalů, pohybu pracovníků apod., směnnost a výroba ve dnech pracovního klidu. V  případě neshod diagramu od skutečnosti musí být diagramy odpovídajícím způsobem upraveny. 
Provede se pečlivá analýza identifikovaných nebezpečí včetně posouzení rizika,         zda se daná nebezpečí projeví a jaká bude závažnost tohoto účinku. Hlavním účelem je vytvořit seznam nebezpečí natolik závažných, že mohou vyvolat onemocnění, pokud nejsou rizika efektivně ovládána.

Příklady otázek pro provádění analýzy nebezpečí jsou vedeny v Příloze č.1
Analýza nebezpečí musí být provedena pro každý krok diagramu i pro každý výrobek. 

Při analýze nebezpečí jsou využívány metody kvalitativní nebo kvantitativní analýzy rizik,  přípustná je také slovní analýza. 

Analýza nebezpečí a způsob jejího provedení musí být dostatečně zdokumentovány, aby bylo možno posoudit, na základě jakých podkladů byl popsán a zda byla identifikována a analyzována všechna nebezpečí. 
Ve skupině biologických nebezpečí se posuzuje zejména přítomnost mikroorganizmů, virů parazitů , škůdců a alergenů . 

Ve skupině mikrobiologických nebezpečí je posuzován celkový počet mikroorganizmů , a dále především původci onemocnění z potravin a to zejména  : 

· vegetativní formy patogenních mikrobů rodů Salmonella, Staphylococcus                 ( S. aureus ), Escherichia coli  ( E.coli  H7 : O 157 ), Listeria monocytogenes,    Yersinia enterocolitica, Pseudomonas, Aerobacter, Citrobacter, Campylobacter jejuni, Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus, Aeromonas.

· sporotvorné patogeny rodů Clostridium ( Cl. perfringens, Cl. botulinum )                  a Bacillus. 

· parazitální nebezpečí popisovaných druhů výrobků nejsou hodnocena vzhledem k tomu, že se jedná o masné výrobky, které jsou před konzumací dokonale tepelně opracovány. 

Při posuzování rizika nebezpečí se postupuje podle následující kategorie závažnosti alimentárních onemocnění : 

· původci ohrožující život: Clostridium botulinum, Salmonella typhi, Listeria monocytogenes, ( pro plody, děti a oslabené osoby ), Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus.

· původci vážných nebo chronických onemocnění: Brucella, Campylobacter, Escherichia coli, Salmonella spp., Shigella spp., Streptococcus typ A, Vibrio parahaemolyticus, Yersinia enterocolitica, Pseudomonas, Aerobacter, Citrobacter,  virus hepatitidy A, mykotoxiny, tetramin.

· původci mírných onemocnění: Bacillus spp., Clostridium perfringens, Listeria mocytogenes ( pro dospělé a zdravé jedince ), Staphylococcus aureus, Norwak like virus, Aeromonas hydrophyla, rody Pseudomonas, Citrobacter.

Vzhledem k tomu, že údržnost drůbežích polotovarů, drůbežích kuchyňských polotovarů, drůbežího strojně odděleného masa a drůbežích konzerv závisí                 na počáteční mikrobiální kontaminaci musí se dodržovat  v celém výrobním procesu požadavky na zdravotní nezávadnost, jakost, přepravu, skladování a expedici, které jsou povinné z legislativy a tyto mít při provádění analýzy na zřeteli.

Při výrobě se musí  snížit riziko kontaminace surovin a výrobků na minimum ( čistota pracovních ploch, strojů, zařízení, nádob, nožů, obalového materiálu, kvalita            vody, zabránění kontaminace znečištěnýma rukama, popř. hnisavým onemocněním rukou ). 

Při výčtu biologických nebezpečí je nutno vzít v úvahu výskyt nedeklarovaných alergenních komponent a možnost kontaminace škůdci. 

U fyzikálních nebezpečí je analyzován především výskyt ostrých a tvrdých mechanických předmětů, především železných a neželezných předmětů                     a  součástek, dřeva, částí balících materiálů ( plasty, spony, provázky ),  zbytky kostí, skla, šperky. Tyto předměty mohou mechanicky poškodit zuby nebo sliznice v trávicím traktu.

Pro snížení fyzikálního nebezpečí se mohou  uplatňovat  např. tato preventivní opatření :

· do  výrobních provozů platí zákaz nošení vlastních potravin a pití  ( vyloučení např. možnosti nebezpečí skleněných střepů v surovině či výrobku ), 

· eliminace skla z výrobních prostor a jeho evidence tam, kde je jeho používání nezbytné ( laboratoře ),

· instalují se kryty výrobního zařízení, síta, magnety, 

· pracovníci používají vhodný oděv a pokrývku hlavy, mají zákaz nošení šperků. 

Existuje možnost kontaminace masa radionuklidy, ovšem pouze v případě havárie jaderných zařízeních. Ve stanovených intervalech se provádí vyšetření surovin         na radionuklid   137Cs.

U chemických nebezpečí jsou hodnocena rezidua čistících a dezinfekčních látek, rezidua veterinárních léčiv a růstových stimulátorů, rezidua PCB, dávkování aditiv         a přídatných látek, těžkých kovů, kontaminantů z obalů . 

Pro snížení chemického  nebezpečí se mohou uplatňovat  např. tato preventivní opatření :

· dodržování požadavků hygienicko – sanitačního řádu a stanovených koncentrací přípravků, dostatečný oplach.

· nebezpečí reziduí veterinárních léčiv a růstových stimulátorů, pesticidů, chemických aditiv, těžkých kovů, redukovat na požadovanou úroveň v dodavatelsko odběratelských smlouvách, atesty a certifikáty o analýze, kontrolní analýzy, inventury spotřeby. 

· dávkování aditiv limitovat s ohledem na zdraví konečných spotřebitelů                         a nepřekračovat  limit nejvyšší přípustné koncentrace chemické látky v potravině. 

Pro jednotlivá nebezpečí se popíše rovněž ovládací opatření, pro eliminaci či snížení výskytu nebezpečí na přijatelnou úroveň.

Při analýze nebezpečí se využívají informace z oblasti hygieny, epidemiologie,             a technologie. Analyzují se především přijímané suroviny a přídatné látky, receptury, charakteristiky potravin před a po zpracování, technologické postupy, způsoby balení a balící materiál, podmínky distribuce, prováděné analýzy, reklamace, výrobní záznamy, záznamy o nestandardních situacích, způsoby zacházení a úprava produktů  u spotřebitele. 
Po sestavení výčtu všech nebezpečí ohrožení zdraví spotřebitele se provede   analýza rizika. Při analýze rizika se posuzuje míra pravděpodobnosti, s jakou                             se identifikované nebezpečí může uplatnit ( analyzuje se četnost uplatnění daného nebezpečí, zároveň se hodnotí následky uplatnění uvedeného nebezpečí ). 

Analýzu rizik je možno provést citem na základě znalostí technologie, zkušeností s danou výrobou a podle informací o extrémních situacích. Lze také použít různé postupy kvalitativní a kvantitativní analýzy rizik, které mohou proces usnadnit              a zamezit případným opomenutím. 

Další metodou analýzy rizik je řazení výrobků do kategorií a přiřazení rizika                   pravděpodobnosti výskytu. 

Hodnocení kategorie nebezpečí, lze provést na základě následujícího rozdělení druhů nebezpečí.

Nebezpečí A: Produkt není sterilní a je určen pro spotřebu rizikovými skupinami                         spotřebitelů ( kojenci, staří lidé, neduživí, nebo postižení imunosupresí ).     

Nebezpečí B :  Produkt obsahuje „citlivé“ ( nestabilní ) součásti či přísady, ve smyslu                           mikrobiologického nebezpečí. 

Nebezpečí C: Technologický postup neobsahuje operace, jimiž by byly zničeny škodlivé mikroorganizmy .

Nebezpečí D:   Produkt může být rekontaminován po skončení technologického    

                         postupu . 

Nebezpečí E:  Existuje reálná možnost neodborného zacházení s výrobkem během                         distribuce nebo v domácnosti při přípravě pokrmů, jež by vedlo ke                         zdravotní závadnosti výrobku . 

Nebezpečí F: Výrobek ( nebo surovina u dodavatele ) se po zabalení tepelně                     neopracovává ani nezahřívá na vysokou teplotu před konzumací.       

Prakticky se postupuje tak, že se nejprve u analyzovaného výrobku posoudí, kterými z níže uvedených charakteristik ( A – F ) lze výrobek popsat nebo které jej nebo příslušnou technologií jeho výroby vystihují. Poté se vyhodnotí, kolik charakteristik     se ke konkrétnímu výrobku vztahuje a podle počtu  zjištěných charakteristik ( A – F ) se výrobek zařadí do kategorie rizika ( VI až 0 ) ( viz Příloha č.6 ). Výrobkům, zařazeným do vyšší kategorie ( např. VI ), musí být věnována pozornost přednostně před výrobky zařazenými do kategorie nižší ( např. I nebo 0 ).            

U skupiny je obvykle kategorie rizika II až IV, neboť minimálně výrobek  obsahuje „citlivé“ suroviny či přísady, ve smyslu mikrobiologického nebezpečí a existuje reálná možnost neodborného zacházení s výrobkem během distribuce nebo v  domácnosti  ( především nedodržení skladovacích podmínek )  při konzumaci či přípravě pokrmů,  a to by mohlo vést ke vzniku zdravotní závadnosti výrobku.
Po posouzení nebezpečí a rizika se určí kritické body (CCP). 
Postup stanovení kritických bodů musí být dostatečně popsán, neboť úplná a přesná identifikace kritického bodu je základní podmínkou pro ovládnutí určeného nebezpečí. 

Účelem tohoto kroku je určit ty body, místa, technologické operace nebo postupy         ve výrobním procesu, v nichž lze uplatněním kontroly a nápravných opatření zabránit, vyloučit nebo zmenšit na přijatelnou úroveň nebezpečí porušení zdravotní nezávadnosti výrobku. Vymezení kritického bodu má smysl, pokud je možné ještě         v té operaci provést takové opatření, aby zákrok měl preventivní charakter.                 Při stanovení se vychází ze znalosti technologie, podrobného diagramu výroby včetně popisu extrémních situací, které mohou nastat. Prakticky se prochází postupně celý postup výroby a zvažuje se, které operace, manipulace, prodlevy apod. při výrobě mohou být spojeny se vznikem nebezpečí, a kde je možné nebezpečí předcházet monitorováním a provedením nápravného opatření, které zabrání vzniku nebezpečí. Při stanovení je možné využít jako pomůcky rozhodovacího diagramu ( viz Příloha č. 5. )

Z dokumentace musí být zřejmé na základě jakých podkladů byl příslušný kritický bod popsán. 

Úplná a přesná identifikace kritického bodu je základní podmínkou pro ovládnutí určeného nebezpečí.

Počet kritických bodů není nijak stanoven, záleží na podmínkách výroby. Je žádoucí, aby bodů bylo spíše méně a takových, které je možné dostatečně rychle sledovat         a přijímat nápravná opatření během zpracování partie,  ještě než dojde k překročení stanovených hodnot. 

V každém kritickém bodě musí být stanoven jeden nebo více  znaků ( parametrů, veličin ), podle kterých je možné hodnotit, zda je sledovaný kritický bod již ve zvládnutém stavu a pro stanovené znaky určeny kritické meze. Znaky a kritické meze ( limity )  musí být podrobně určeny pro každý kritický bod.

Příklady znaků ( veličin ) v kritickým bodech:

Znaky mohou být fyzikální veličiny, např.: teplota, čas, chemické znaky,      termostatové zkoušky, hodnota pH a nebo výsledky senzorických zkoušek                    ( vzhledu,  pachu, chuti ). Vedle číselné hodnoty meze ( u veličin ) může být sledovaný parametr charakterizován slovně, např.  jako vyhovující - nevyhovující nebo pozitivní - negativní. 

Ve formuláři kritického bodu se uvádí hodnota odečtená ve sledovaném čase.

Mezní hodnoty sledovaných znaků v kritických bodech ( CCP ) by měly být stanoveny s rezervou tak, aby umožňovaly ještě „pozitivní“ nápravné opatření, jiné než likvidaci partie. Je dobré zvolit kritickou mez pod mezní hodnotou udávanou předpisem tak, aby nápravné opatření bylo např. dochlazení.

Pro sledované znaky v kritických bodech se určí způsob a požadovaná četnost sledování v čase ( monitoring ). Podmínky musí být stanoveny tak, aby umožňovaly včas odhalit nezvládnutý stav v kritickém bodu, a toto odhalení by mělo být provedeno včas tak, aby bylo možno podle údajů provést nápravu, ještě před tím, než proces či výrobek opustí „zvládnutý stav“ ( sledované kritérium překročí stanovené mezní hodnoty ) a dostane se do „nezvládnutého stavu“.

Musí být určena četnost sledování tak, aby bylo zajištěno, že kritický bod je                 ve zvládnutelném stavu. Ke sledování se použijí chemické a fyzikální metody, jakož         i vizuální pozorování a jiné senzorické zkoušky.

Kromě četnosti musí být věnována pozornost  místu, kde je měření prováděno a také kalibraci měřidel. 

O sledování znaků v kritických bodech musí být vedeny záznamy.   

Pro každý kritický bod musí být definována nápravná opatření. V případě,                    že se hodnoty zjištěné sledováním liší od požadovaných, musí pověřený           pracovník bezprostředně provést nápravnou akci k obnovení zvládnutého stavu technologického postupu. Produkt nepostupuje dále po dobu provádění nápravného opatření. O provedeném nápravném opatření musí být učiněn záznam.                         V dokumentaci musí být uveden způsob nápravy zjištěné odchylky, postup dalšího nakládání se závadným výrobkem, odpovědnosti a pravomoci. Nápravné opatření musí zamezit tomu, aby se do oběhu dostal výrobek, který se stal v důsledku nepřípustné odchylky zdraví škodlivým nebo podezřelým,  že je zdraví škodlivý. 
Příklady nápravných opatření - vrácení suroviny nebo obalu dodavateli, opakování procesu, pozastavení zpracování partie, vrácení k dochlazení, stažení závadného výrobku ze skladů a tržní sítě, apod. 

V Příloze č.3 je uveden příklad plánu kritických bodů pro drůbeží konzervy, v Příloze č.4 je příklad popisu kritického bodu při výrobě konzerv.  

Aby byl systém kritických bodů funkční,  je třeba jeho neustálá aktualizace                    a zdokonalování. 

Součástí plánu systému kritických bodů je proto stanovení ověřovacích postupů           a vnitřních auditů.  

Ověřovací postupy jsou definovány na několika úrovních a to: 

přezkoumání jednotlivých prvků plánu a tím ověření správnosti plánu systému kritických bodů použití metod, zkoušek, mikrobiologických rozborů a dalších hodnocení, jiných než používaných při sledování a ověřování měřících čidel,  vedoucích ke zjištění, zda zjištěné výsledky jsou v souladu s plánem systému kritických bodů systematické a nezávislé ověřování funkce a úrovně systému kritických bodů a jeho soulad s plánem systému.
Ověřování systému kritických by mělo být prováděno v pravidelných, předem určených intervalech a dále pokaždé, když nastanou změny ( např. při změně dodavatele nebo technologického postupu ). Cílem je určit, do jaké míry je plán HACCP  zaveden a potvrdit,  že v praxi efektivně funguje.

Vnitřním auditem se rozumí systematické a nezávislé hodnocení úrovně systému kritických bodů a jeho souladu s plánem systému kritických bodů. Vnitřní audit musí provádět pracovníci ( vlastní nebo externí odborníci ), kteří nejsou za vytvořený systém kritických bodů přímo odpovědni. Audit se provádí pravidelně, četnost            si stanoví pracovní skupina. 

Dokumentace je nezbytnou součástí plánu a celého systému kritických bodů             a je důležitá pro zpětnou vysledovatelnost výrobku, pro ověřování správnosti postupů  a správnosti a funkčnosti systému kritických bodů, pro kontrolní orgány. 

Patří sem nejen celkový plán HACCP a  stanovená  dokumentace, kterou si výrobce vede při provozování systému kritických bodů ale i sanitační řád, havarijní řád, metody zkoušení, evidence zdravotního stavu zaměstnanců, plán závodu, podnikové normy výrobků, technologické postupy, způsob a evidence školení pracovníků, atd., zásady správné výrobní a hygienické praxe, výsledky vyšetření výrobků a surovin atesty na používané obaly, suroviny, na mycí a dezinfekční prostředky, evidence zdravotního stavu zaměstnanců ( včetně plánu pravidelných prohlídek ), přehled         o školení zaměstnanců, plán dezinfekce, dezinsekce a deratizace, metrologický řád, údaje o reklamacích, údaje z literatury o podobných výrobcích, zejména ve vztahu k jejich údržnosti a zdravotní nezávadnosti, systém stahování výrobků z tržní sítě.
Tím, že výrobce zapracuje do svého výrobního postupu  pravidla správné výrobní         a hygienické praxe, bude je striktně dodržovat a prokáže analýzou nebezpečí schopnost po jejich zavedení nebezpečí ovládat, systém a rozsah kritických bodů může této skutečnosti přizpůsobit, zjednodušit a zúžit.

Část 5     Budovy a zařízení

5.1.
Prostředí závodu

Závod musí odpovídat svému účelu a musí mít jasně  definované  hranice.

Závod musí odpovídat příslušným hygienickým požadavkům a požadavkům na zdravotní nezávadnost při výrobě potravin, umožňující ochranu před zamořením škůdci, kontaminací mikrobiální, chemikáliemi, prachem, zápachem, křížovou kontaminací z potravin, zařízení,  materiálů, vody,  vzduchu a pracovníků. 

Umístění provozů musí být v dostatečné vzdálenosti od obytné zástavby. V blízkosti závodu nesmí být specifická sídla ( nemocnice a pod. ) skládky či zpracování odpadů. 

Musí být zavedeny, dodržovány a  kontrolovány  dezinfekční, deratizační a dezin-sekční plány. 

Struktura a řešení závodu musí umožňovat snadnou údržbu, odpovídající čištění       a dezinfekci a usnadňovat provádění operací vztahujících se k  zajištění hygieny výroby. 

5.2.  Místní prostředí


Výrobky musí být vyráběny, ošetřovány a skladovány podle stanovených hygienických předpisů a technologických postupů ve vhodných mikroklimatických podmínkách.

Pracovní prostory musí být dostatečně veliké, aby se dalo vyrábět a skladovat za při-měřených hygienických podmínek.


Materiály a zařízení používané v závodu, zejména takové, které jsou v  přímém kontaktu s potravinami, musí být  netoxické, neinfekční, snadno udržovatelné a čisti-telné a dezinfikovatelné.

Veškeré plochy v závodu a v přímém okolí budov musí být zhotoveny a udržovány   ve vhodném stavu, komunikace nesmí být prašné, musí mít dlažbu nebo odpovídající  povrch a náležité odvodnění, aby nečistoty nebyly sváděny do budov. 

Zatravněné a vegetací porostlé povrchy musí být udržovány tak, aby nebyly zdrojem výskytu hlodavců, hmyzu a dalších živočichů . 

Výrobní prostory s vysokým rizikem musí být dostatečně odděleny.

Provozní laboratoř musí být umístěna mimo výrobní prostory, vzhledem k možnému riziku pro bezpečnost potravin a také, aby nedocházelo k negativnímu ovlivňování výsledků laboratorních rozborů. 

Provoz musí mít odpovídající prostor a zařízení k čištění a dezinfekci dopravních prostředků.
Provoz musí mít odpovídající místnost pro uchování potřeb pro údržbu. 

5.3.  Uspořádání závodu a tok výrobku

Závod musí být navržen, postaven a udržován tak, aby bylo zabráněno nebezpečí kontaminace výrobku. 

Tok výrobku musí být logický a jednosměrný. 

Pracovní prostory musí být řešeny a umístěny tak, aby nedocházelo ke kontaminaci 

surovin a výrobků.

Vrácené a zadržené výrobky musí být skladovány ve vyhrazených prostorech.  

5.4.  Budovy ( prostory pro výrobu, balení a skladování )

5.4.1. Vnitřní prostory

Prostory, v nichž se zachází s drůbežím masem, surovinami a masnými výrobky, musí být udržovány v bezvadném stavu a musí odpovídat následujícím požadavkům:

- podlahy  hladké z nepropustného materiálu, odolné proti vodě  snadno čistitelné        a desinfikovatelné, musí umožňovat snadný odtok vody do kanalizace opatřené mřížkou a pachovým uzávěrem.

Mřížka s pachovým uzávěrem není vyžadována v chladírenských              a mrazírenských skladech s odvody kondenzátu přímo do kanalizačního vedení,                                       

- stěny      hladké, odolné a nepropustné se světlým a omyvatelným povrchem do výše nejméně 2m, v chladírnách a mrazírnách alespoň do výše uskladněných  výrobků, spojnice mezi podlahou a stěnou musí být zaoblené,  musí být   snadno čistitelné a desinfikovatelné,

- stropy    hladké snadno čistitelné veškeré technické rozvody vedené skrytě nad stropem pouze s vyústěním nezbytně nutných přípojek,

- okna    rámy z odolného nekorodujícího materiálu, neotvíratelná do vnějšího prostoru, nebo opatřená sítěmi proti hmyzu,

- dveře  z nekorodujícího materiálu, snadno čistitelné, kde je to vyžadováno    vybavené automatickým zavíráním, musí dostatečně těsnit zejména    pokud ústí do vnějšího prostředí.

5.4.2. Vybavení

Výrobní prostory, zařízení, nástroje a pracovní pomůcky musí být používány pouze k práci s výrobky, pro které bylo uděleno schválení.

Prostory, v nichž se zachází se surovinami a masnými výrobky musí mít:

· odpovídající přirozené nebo umělé světlení, které nemění jejich barvu a jeho intenzita je  v souladu s povahou prováděných operací. Za dostatečné                   se považuje osvětlení  o intenzitě 220 luxů v místech výkonu pracovních činností a 110 luxů v ostatních prostorech. Osvětlovací tělesa musí být opatřená kryty z čistitelného materiálu,

· odpovídající větrání, případně dostatečné odvádění par, aby se zabránilo její kondenzaci na stěnách a  stropech,

· chladící zařízení, které udržuje uvnitř masa a masných výrobků teploty stanovené vyhláškou,   s přímým  odvodem kondenzátu do kanalizačního zařízení,

· odpovídající počet zařízení k mytí a desinfekci rukou s vodou o vhodné teplotě. Ve výrobních  prostorech nesmí být vodovodní baterie ovladatelné ručně. Toto zařízení musí být vybaveno čistícími a desinfekčními prostředky a prostředky k hygienickému osušování rukou,

· zařízení pro čištění nářadí, vybavení a pracovních pomůcek s vodou o teplotě min 82oC,

· vybavení pro hygienickou manipulaci se surovinami a nebalenými masnými výrobky   při jejich   nakládce a vykládce.

5.4.3. Požadavky pro provozy vyrábějící drůbeží strojně oddělené maso, drůbeží polotovary a drůbeží konzervy.

Provozy, v nichž se vyrábějí masné výrobky musí mít  podle druhu výrobků : 

· oddělené chladírny pro uchování surovin, pro solení a nakládání masa, pro polotovary, pro hotové výrobky 

· zařízení, které umožňuje hygienické zacházení a ochranu surovin a nebalených nebo balených finálních výrobků při nakládce a vykládce 

· oddělené prostory pro: 

1. přípravu  surovin, mělnění, míchání a narážení 

2. uzení a vaření 

3. vařenou výrobu 

4. balení a expedici 

5. výrobu, sušení a zrání syrových, tepelně neopracovaných výrobků, určených k přímé spotřebě 

6. krájení,  porcování a balíčkování

7. skladování přísad  

8. skladování obalového materiálu, přípravu kartonů 

9. mytí a dezinfekci přepravek, provozních a skladovacích nádob zařízení 

10. prostor k rozmrazování surovin 

· zvláštní místnost pro výrobu masných polotovarů, oddělenou od porcovny, vybavenou registračním teploměrem, nebo dálkovou  registrací teploty. Krajská veterinární správa může povolit tuto výrobu  v porcovně za podmínky, že se tato výroba provádí ve zvláštní, zřetelně oddělené části,

· Krajská veterinární správa může povolit přidávání ochucovacích přípravků k celým jatečným tělům drůbeže pod podmínkou, že se tato činnost provádí          ve zvláštní místnosti zřetelně oddělené od  prostorů porážky,

· místnost pro balení masných polotovarů,

· místnost pro skladování ochucovacích přípravků nebo dalších čistých potravin k použití,

· oddělené chlazené místnosti pro skladování čerstvého masa a masných polotovarů.

V každém provozu vyrábějící drůbeží konzervy navíc musí být:

· prostor pro vlastní výrobu a plnění obalů

· oddělený prostor skladování obalů v návaznosti na plnicí zařízení

· zařízení umožňující důkladné čištění plechovek bezprostředně před jejich plněním

· zařízení pro mytí plechovek v pitné vodě, dostatečně teplé k odstranění mastnoty z obalů po jejich hermetickém uzavření a před autoklavizací

· prostor pro tepelné opracování konzerv

· vhodnou místnost, místo nebo zařízení k chlazení a sušení nádob po tepelném ošetření

· oddělený prostor pro etiketování a balení konzerv

· prostor pro uskladnění hotových výrobků

Ve všech výše uvedených částech výroby musí být zajištěn správný teplotní režim.

5.5.  Zařízení ( stroje a materiály )

Všechny stroje, zařízení, nástroje a pracovní pomůcky určené pro výrobu,     skladování a manipulaci se surovinami a potravinami živočišného původu musí být  z nekorodujícího materiálu, který nemůže nepříznivě ovlivňovat suroviny a výrobky, musí být snadno čistitelné a dezinfikovatelné a  mít vhodný hygienický design. Povrchy, které přicházejí nebo mohou přicházet do styku s masem, včetně svárů       a spár, musí být udržovány hladké.  Nesmí být poškozené, zrezivělé a zdrojem uvolňování cizorodých látek a zdrojem cizích předmětů. Musí být  navrženy tak, splňovaly  hygienické požadavky na zacházení se surovinami a výrobky živočišného původu  takovým způsobem, aby ani maso, ani nádoby nepřišly do přímého styku s podlahou nebo stěnami, aby vylučovaly akumulaci nečistot, umožňovaly kontrolu   a ochranu proti škůdcům.

Všechny předměty, pomůcky, nástroje, armatury a nářadí, se kterými potraviny přicházejí do styku, musí být udržovány v čistotě a musí být zhotoveny, uzpůsobeny   a udržovány tak, aby riziko kontaminace bylo sníženo na minimum. S výjimkou nevratných přepravek a obalů musí být zhotoveny, uzpůsobeny a udržovány s ohledem na své použití čisté a musí být dezinfikovatelné.

Technologická  zařízení a stroje  musí být rozmístěny  tak, aby snadný přístup  k  nim   umožňoval  jejich  řádné   čištění a dezinfekci i provádění oprav a aby bylo možné provádět čištění a dezinfekci okolních ploch.

Zařízení a nástroje používané pro čištění a dezinfekci musí být k tomu účelu vhodné  a snadno dostupné.

K dispozici musí být zvláštní vodotěsné, nekorodující a zřetelně označené nádoby s víky a uzávěry, které brání nepovolaným osobám ve vyjímání jejich obsahu. Tyto nádoby slouží k ukládání surovin a výrobků, které nejsou  určeny  pro lidskou spotřebu. Je-li to, vzhledem k množství takových surovin a výrobků nutné, nebo         není-li  tento konfiskát na konci každého pracovního dne z podniku odvážen nebo neškodně odstraňován, musí být k dispozici pro ukládání konfiskátů uzamykatelná místnost.

Nářadí a pracovní pomůcky vyrobené s použitím dřeva nebo dřevo lze používat jen pokud je to nezbytné z technologických důvodů a pokud není nebezpečí, že výrobky budou kontaminovány. V místnostech, kde se masné výrobky udí, nasolují, zrají, nakládají, skladují nebo expedují. Dřevěné palety lze požívat jen při přepravě baleného masa nebo masných výrobků.

Mohou se používat pouze maziva schválená pro používání v  potravinářském průmyslu a to tak,  aby se nedostala do kontaktu se surovinou a výrobky.

Chladné povrchy, na kterých by mohlo docházet ke srážení kapalin, musí být izolovány, aby se zabránilo srážení kapalin . 

Zmrazovací zařízení, která používají chladící média v přímém styku se zmrazenými potravinami ( dusík, oxid uhličitý, vzduch )  nesmí výrobky kontaminovat jakýmikoliv látkami, které by mohly ohrozit jejich zdravotní nezávadnost .

Po údržbě, opravách a úpravách stroje nebo zařízení musí být provedeno důkladné prohlédnutí a prověření, zda nehrozí riziko kontaminace produktu a musí být před zahájením dalšího provozu provedeno čistění a dezinfekce.

Musí být zajištěno oddělené, bezpečné a uzamykatelné místo pro skladování čistících a dezinfekčních prostředků a pomůcek, nebezpečných látek jako rozpouštědel, maziv, paliv, apod. 
Musí být přijímána opatření k eliminaci skla, ale i jiných materiálů, které představují riziko kontaminace výrobku cizími předměty.

V případě nebezpečí musí být instalovány detektory kovů. 

Prostory a zařízení určené k zacházení se surovinami a potravinami živočišného původu za stanovených podmínek ( jedná se o prostor příjmu masa a surovin, prostory porcování a bourání masa, výrobní prostory, chladírenská a mrazírenská zařízení )  musí být  vybaveny spolehlivými kalibrovanými nebo ověřenými  přístroji        a  čidly pro měření, kontrolu a registraci požadovaných podmínek a hodnot.

5.6. Údržba

Všechny předměty, instalace a zařízení, se kterými přicházejí potraviny do styku, musí být konstruovány takovým způsobem, z takových materiálů a udržovány v takovém pořádku, čistotě a dobrém stavu, aby riziko kontaminace surovin                   a výrobků bylo sníženo na minimum. 

Údržba zařízení a součástí musí být prováděna podle plánovaného programu.  

Pracovníci ( interní, externí ) údržby musí být poučeni o jejich vlastním podílu na udržování zdravotní nezávadnosti potravin a dodržovat stanovené hygienické zásady společnosti. 

Chybějící části strojů a zařízení  nebo poškození je nutné nahlásit odpovědnému pracovníkovi . 

5.7. Sociální vybavení
Ve všech zařízeních musí být k dispozici odpovídající počet šaten s hladkými, nepropustnými a omyvatelnými stěnami a podlahami, s umyvadly, se sprchami            a se splachovacími záchody, které jsou umístěny, uspořádány a vybaveny tak,           aby byly chráněny čisté části provozu před kontaminací. Tyto prostory musí být dobře osvětlené, větrané, přiměřeně vyhřívané.

Sociální zařízení musí být v samostatných oddělených prostorách od výrobních            a skladovacích  prostor, musí mít dostatečnou kapacitu. 

Z toalet se nesmí přímo vstupovat do prostor pro výrobu a skladování. Toalety musí být navrženy tak, aby bylo zajištěno hygienické odstranění odpadových látek, musí  mít předsíň vybavenu umyvadlem s mísící baterií s teplou vodou, bez ručního ovládání, tekutým mýdlem, dezinfekčními mycími prostředky, ručníky pro jednorázové použití nebo osušovačem rukou.

Umyvadla musí mít přívod tekoucí teplé a studené vody nebo předem smíchané vody o vhodné teplotě a musí být vybavena prostředky k mytí, dezinfekci a hygienickému osušování rukou. Vodovodní baterie nesmí být ovladatelné ručně. Dostatečný počet těchto umyvadel musí být umístěn v blízkosti záchodů.

Pokud jsou používány papírové ručníky, musí být poblíž každého umývacího zařízení zajištěno dostatečné množství zásobníků a košů. Je vhodné vyvěsit upozornění nařizující zaměstnancům umývat si po použití toalet ruce.

Vybavení sprchami není nutné v případě chladírenských nebo mrazírenských skladů, které slouží výlučně k příjmu a expedici čerstvého, hygienicky baleného masa. 

K dispozici musí být vhodná místnost k odpočinku pracovníků. 

Pokud je v provoze kantýna, musí být oddělena od oblasti výroby. 

Jíst, pít a kouřit je dovoleno pouze v místech k tomu určených.

5.8.  Kvalita vody

K dispozici musí být vhodný zdroj pitné vody a odpovídající zařízení pro zásobu vody,  pokud je to nutné. 

Pitná voda musí odpovídat požadavkům platného legislativního předpisu a musí být ve stanovených termínech vyšetřována v požadovaném rozsahu. 

Zásobování pitnou vodou pod tlakem a teplou vodou musí být v takovém množství, aby byla plně pokryta její potřeba v průběhu výrobního procesu. Teplá voda musí mít v místě odběru teplotu nejméně  + 45 °C a nesmí se používat pro přípravu a výrobu potravin včetně nápojů.

Nepitná ( užitková ) voda ( určená např. pro případ požáru, pro účely chlazení, k výrobě páry pro technické účely, které přímo nesouvisejí s potravinami                        a surovinami ) musí být samostatně vedena v odděleném systému, musí být snadno identifikovatelná a zřetelně označená, musí být vyloučena jakákoliv možnost propojení s pitnou vodou, aby bylo možné vyloučit křížovou kontaminaci.

Pokud se při výrobě potravin nebo při jejich úpravě ke konzumaci používá led,  musí být vyráběn z pitné vody.

Pára pro přímý styk s potravinami musí být vyrobena z pitné vody.

Systémy a zařízení k odvádění tekutých odpadů a odstraňování pevných odpadů musí být navrhovány tak, aby bylo vyloučeno riziko kontaminace potravin a pitné vody.

5.9.   Čištění a dezinfekce

Musí se zabezpečit  vysoká úroveň  hygieny a sanitace při výrobě a manipulaci             s potravinami živočišného původu  a musí být soustavně a cílevědomě vytvářeny potřebné podmínky pro ochranu životního prostředí před škodlivými vlivy potravinářské výroby a pro zabezpečování zdravotní nezávadnosti živočišných produktů.

K čištění a dezinfekci se musí používat pouze přípravky pro potravinářský průmysl schválené.

Veškeré zařízení a vybavení musí být čištěno a dezinfikováno tak často, aby               se zabránilo kontaminaci potravin a prostředí. Je potřebné mít vypracovaný harmonogram čištění a dezinfekce ( sanitační řád ) pro každý úsek  a zařízení v závislosti na jejím vytížení, směnnosti a pod. pro standardní provoz  a případně           i variantu pro mimořádné události.

Zejména pracovní prostředí, tj. pracovní plochy, technologická a strojní zařízení skýtají velké riziko pro přenos nákazy nebo možnost znečištění potravin nežádoucími látkami. 

Tyto sanitační řády musí specifikovat prostory, části zařízení a nástroje, které musí být sanitovány a o použitých metodách, frekvenci, postupech, prostředcích,  zodpovědnosti, monitoringu musí být vedeny záznamy. 

Sanitační řád  musí obsahovat  tyto zásadní informace:

1.   sanitační plány
Sanitační program závodu nebo provozovny členěný podle dílčích technologických úseků.

Tato část příručky obsahuje informaci o sanitačním režimu závodu, tj. seznam čištěných objektů podle technologických částí závodu s uvedením používaných sanitačních prostředků, aplikační koncentraci sanitačního roztoku ( s vyznačením jak danou koncentraci připravit nebo nastavit na zařízení ), informaci o teplotě, době působení a ověření účinku sanitace, četnosti čištění a dezinfekce, způsobu čištění    a odkaz na příslušný sanitační plán. Dále následují příslušné podrobné sanitační plány s  pracovní postupy k provedení sanitace  pro jednotlivé objekty, včetně sanitace přepravních vozidel .

2. sanitační prostředky

Je uveden přehled všech používaných schválených sanitačních prostředků k provedení čistění a asanace výrobních a nevýrobních prostor a používaného technologického zařízení s vyznačením jejich základních vlastností a oblastí použití. Dále jsou zde shromážděny informační listy k používaným prostředkům, které obsahují informace o fyzikálně-chemických vlastnostech, pokyny k použití, metodiku stanovení koncentrace, bezpečnostní pokyny pro manipulaci a skladování                     a ekologické informace. Součástí této části hygienické příručky jsou i příslušné atesty k používaným prostředkům.

3. sanitační zařízení

Tato část příručky obsahuje podrobnou dokumentaci k používanému sanitačnímu zařízení, zařízením a přístrojům pro správnou aplikaci sanitačních prostředků            a přístrojům pro ověřování účinnosti sanitace.

4. školení

Osnovy a záznamy o provedených školeních hygienického minima, školení bezpečnosti práce při zacházení s čistícími a desinfekčními prostředky, školení            o zásadách provádění sanitace aj.

Zohledněním a přizpůsobením faktorů ovlivňujících čištění, sestavením vhodného čisticího plánu, výběrem vhodné technologie čištění a odpovídajícím vzděláním čisticího personálu jsou dosaženy všechny předpoklady k bezvadnému, hygienickému a hospodárnému čištění.

V provozovně musí být zajištěn oddělený režim mytí výrobního zařízení, přepravních obalů, vratných obalů, vozíků, cisteren, kontejnerů, sudů a rozvozních prostředků. Pro mytí a případnou desinfekci rozvozních prostředků a přepravních prostorů musí být zajištěn vyčleněný prostor.

Sanitační plán musí konkretizovat všechny činnosti, kterými se v celém objektu zajistí hygienické požadavky na zdravotní nezávadnost potravin. 

Výběr optimálního sanitačního prostředku se řídí principem „nejslabšího článku řetězce“ podle použitého materiálu potravinářských zařízení. 

Pracovníci, provádějící čištění a zodpovídající za čistotu, musí být ke své práci dobře proškoleni a musí mít dostatečné znalosti o významu kontaminace a příslušných rizikových faktorech a musí vést o provedené dezinfekci záznamy.

Rampy určené k nakládání a vykládání surovin a potravin musí být pravidelně čištěny a dezinfikovány. 

Při čištění nebo dezinfekci výrobních prostor, zařízení a vybavení musí být přijata taková opatření, aby se zabránilo kontaminaci vodou, detergenty nebo dezinfekčními prostředky a jejich roztoky. Detergenty a dezinfekční prostředky musí být vhodné   pro daný účel a musí být schváleny pro použití v potravinářském průmyslu. Jakékoli zbytky těchto činidel, které mohou přijít do styku s potravinami, se musí odstranit důkladným opláchnutím pitnou vodou a to před použitím čištěné plochy nebo zařízení pro další manipulaci s potravinami. 

Stěry z povrchu výrobního zařízení, odebrané z plochy 10 cm2   po skončení čištění    a dezinfekce, nesmí obsahovat:

a) více než 102   aerobních a fakultativně anaerobních mikroorganizmů,

b) žádné salmonelly.     

Čistící a dezinfekční prostředky musí být označeny a nesmí být ukládány                     ve výrobních a skladovacích prostorech. Musí být ukládány v uzavíratelných prostorech nebo skříních k tomu určených.

Při kontinuálním procesu výroby je pro výrobu zdravotně nezávadného výrobku zvláště významné, aby nečistoty byly uklizeny co nejdříve a aby byly pravidelně odstraňovány  ze strojů,  pracovních ploch, zařízení,  podlah  apod. 

Povinnosti pracovníků v  oblasti péče o čistotu a hygienu ve výrobních závodech:

1) udržovat vysokou úroveň provozní hygieny,

2) dodržovat zásady osobní hygieny,

3) dodržovat zásady znalostí nutných k ochraně veřejného zdraví,

4) svědomitě pečovat o čistotu pracoviště, strojní a technologické zařízení ( mytí, čištění a dezinfekce ),

5) upozornit nadřízené pracovníky na nedostatky v oblasti hygieny a sanitace            ve svěřeném úseku,

6) zdokonalovat svoje znalosti a dovednosti v oblasti péče o hygienu,

7) dodržovat všechny předpisy a nařízení vedení závodu směřující k zajišťování úrovně hygieny,

8) ve vztahu k životnímu prostředí dbát zásad péče o životní prostředí uvnitř i v okolí závodu.

Část 6.    Hygiena ve výrobě

Žádná surovina nesmí být přijata do výroby, pokud je známo, nebo lze předpokládat, že je kontaminována toxickými látkami nebo patogenními a jinými mikroorganismy, které by mohly po obvyklém způsobu opracování a hygienickém ošetření představovat ohrožení zdraví spotřebitele.

Všechny výrobky musí být opracovány způsobem, který garantuje nepřítomnost kontaminantů v takových koncentracích, které by učinily finální produkt nebezpečným zdraví nebo nevhodný pro lidskou spotřebu. 

Nezbytné technologické postupy a kontrolní systémy musí být uplatněny tak, aby bylo garantováno,  že potraviny jsou vyráběny za vhodných hygienických podmínek.

6.1. Podmínky pro suroviny

6.1.1. Obecné požadavky

Suroviny pro výrobu drůbežího strojně odděleného masa, drůbežích polotovarů, drůbežích kuchyňských polotovarů  a konzerv v souladu s příslušnými předpisy musí:

· být vyrobeny ve schválených závodech podrobených vlastní kontrole provozovatele

· pocházet ze zvířat, která byla podrobena veterinární prohlídce před poražením        a po poražení a jejich maso a orgány byly posouzeny jako vhodné pro uvedení na trh a nesmí být posouzeny jako nepoživatelné

· být během opracování ošetřeny podle hygienických podmínek daných platnými právními předpisy

· být vhodně skladovány a odpovídajícím způsobem přepravovány 

· být vybaveny příslušnými písemnými průvodními doklady, s možností identifikace úředního veterinárního lékaře, pokud nepocházejí z vlastního závodu

· v případě, že nepocházejí z vlastního závodu, musí být na přepravním obalu označeny značkou zdravotní nezávadnosti

· být až do svého použití uchovávány v souladu se stanovenými požadavky

· splňovat veškeré požadavky, stanovené pro  drůbeží  polotovary, drůbeží kuchyňské polotovary, drůbeží strojně oddělené maso a drůbeží konzervy 

· být použito k výrobě masných polotovarů nejdéle do 6 měsíců od poražení drůbeže v případě použití hluboce zmrazeného masa

Ke zpracování do drůbežích masných výrobků nelze použít hlavu s výjimkou hřebínku, lalůčků a masitých výrůstků na hlavě krůt a dále nelze použít jícen, vole, střeva a pohlavní orgány.

Použití jiných výrobků živočišného původu, než je maso, je možné pouze tehdy, jestliže tyto výrobky splňují požadavky stanovené zvláštním právním předpisem.

Pro výrobu drůbežího strojně odděleného masa nelze použít kosti, získané vykostěním  zmrazeného masa, kosti hlavy drůbeže, běháky drůbeže a kůže z krku drůbeže.

Při manipulaci se surovinou musí být znemožněno riziko křížové kontaminace, např. kontakt s obaly, s hotovými výrobky, příp. nedodržení zásad osobní hygieny

6.2.    Podmínky pro ochucovací přípravky a přísady.

· Ochucovací přípravky a přísady, používané při výrobě drůbežích výrobků, v souladu s příslušnými předpisy:

· musí být vyrobeny ve schválených závodech, podrobených vlastní kontrole provozovatele

· musí splňovat veškeré požadavky zdravotní nezávadnosti a jejich použitelnosti pro výrobu potravin, doložených písemným prohlášením výrobce o technické shodě

· musí být řádně zabaleny, přepravovány a skladovány podle pravidel stanovených výrobcem

· nesmí  přijít do styku s podlahou a musí se s nimi manipulovat tak, aby se zabránilo jakémukoliv nebezpečí kontaminace

· nesmí přijít do přímého kontaktu s hotovými výrobky

· musí mít na obalu uvedené údaje o složení a podmínkách skladování       

· nesmí být použity pro výrobu po uplynutí doby jejich použitelnosti,

· musí být skladovány v odděleném skladovacím prostoru bez možnosti kontaktu s výrobními surovinami
· dusitany a dusičnany se smí používat pouze ve směsi s jedlou solí
6.3.    Podmínky pro obaly.

Obaly přicházející do přímého styku s potravinou ( masným výrobkem ) musí složením a povahou použitého materiálu odpovídat všem hygienickým požadavkům, zejména nesmí měnit smyslové vlastnosti masných polotovarů a nesmí přenášet     na masné výrobky látky škodlivé pro lidské zdraví.

Další obaly musí být dostatečně pevné, aby byla zajištěna účinná ochrana během manipulace a přepravy.

Obaly musí být po výrobě opatřeny ochranným obalem, který nesmí být během transportu poškozen. 

Obaly se skladují v hygienických suchých prostorách k tomu vyhrazených, místnosti musí být prosté prachu u škůdců. Obaly nesmí přijít do přímého styku s podlahou.

Obaly se k balení masných výrobků nesmí použít opakovaně, s výjimkou obalů vyrobených ze snadno čistitelných materiálů odolných proti korozi, které musí být před dalším použitím vyčištěny a desinfikovány. 

Jestliže první obal splňuje veškeré požadavky na zajištění ochrany masných polotovarů nemusí být ani průsvitný ani bezbarvý. Pokud obal nemění smyslové vlastnosti, nepřenáší látky škodlivé pro lidské zdraví a je dostatečně pevný, nemusí být masné polotovary baleny do dalšího obalu.
6.4.   Příjem a uskladnění výrobních surovin

Prostor pro příjem surovin musí být čistý a dezinfikovatelný.

Rampy a manipulační prostory musí být uzpůsobeny tak, aby byl při příjmu nebalených surovin vyloučen kontakt s vnějším prostředím.

Veškeré suroviny musí být bezprostředně při příjmu zkontrolovány, zda splňují všechny veterinární a hygienické požadavky, zejména pak teplota a smyslové vlastnosti surovin. Teplota suroviny musí podle druhu odpovídat hodnotám stanovených právním předpisem:

- drůbeží čerstvé maso chlazené


+  4oC

- čerstvé maso chlazené



+  7oC

· drůbeží čerstvé maso zmrazené

- 12oC a nižší

· čerstvé maso zmrazené



- 12oC a nižší

- drůbeží droby




+  3oC

- drůbeží maso strojně oddělené chlazené
+  2oC

Manipulace s baleným  a nebaleným zbožím musí být prováděna odděleně s vyloučením nebezpečí kontaminace.

Dřevěné palety se smí použít pouze k transportu a skladování balených surovin.

Další obaly, sloužící k přepravě,  musí být vyrobené z omyvatelného a dezinfiko- vatelného materiálu vhodného pro použití v  potravinářském průmyslu. Čištění              a desinfekce obalů musí probíhat po každém použití.

Suroviny jsou před zpracováním skladovány ve skladech s řízenou teplotou podle požadavků jednotlivých surovin ( chladírny, mrazírny ). Odděleně musí být skladováno nebalené drůbeží maso a ostatní skupiny nebaleného masa a nebalené maso a masné výrobky.

Teplotní režimy a  veškerá manipulace ve skladech musí být nastavena tak, aby         se zabránilo tvorbě a odkapu kondenzátu na chladících tělesech.

6.5.     Příprava a zpracování masa a ostatních surovin

Všechny operace výrobního cyklu se musí provádět bez zbytečných časových prodlev a za podmínek zabraňujících možnost kontaminace, znehodnocení nebo pomnožení patogenních mikrobů a mikrobů vyvolávajících nežádoucí  mikrobiologické, chemické nebo smyslové změny potravin. Musí být dodržen chladírenský řetězec.

Při přípravě a zpracování surovin je nutné dodržet zásadu nekřížení cest. Výrobní operace musí na sebe prostorově a časově navazovat tak, aby byla vyloučena možnost kontaktu zpracovávaného díla se vstupní surovinou, znečištěnými produkty, znečistěnými obaly, hotovými výrobky, apod.

Provozy musí být vybaveny zařízením na čištění a desinfekci nástrojů, nářadí, nádob a pracovních pomůcek s tekoucí vodou o teplotě min. 820C.

Ve všech výrobních dílnách a prostorech, kde se manipuluje s výrobní surovinou nebo dílem, se musí dodržovat stanovené teplotní režimy ( do + 12oC ).

Suroviny, které během zpracování přišly do kontaktu s podlahou, unikly z netěsností strojního zařízení, apod., nelze vracet zpět do výrobního procesu.

Přepravky s masem musí být uloženy vždy na paletě, regálu nebo vozíku a nesmí přijít do přímého kontaktu s podlahou.

Rozmrazování surovin se provádí ve vyhrazených vhodně vybavených místnostech, nebo vyčleněných prostorách  pokud je vyloučeno nebezpečí kontaminace ostatní suroviny. Rozmrazování musí být provedeno do 48 hodin na teplotu + 20C a poté ihned surovina zpracována.

Ke strojnímu oddělování masa lze použít pouze surovinu z drůbeže, jejíž maso             a orgány byly posouzeny jako poživatelné. Surovina nesmí vykazovat jakékoliv smyslové změny nebo známky mikrobiologického narušení. Surovina musí být řádně vychlazena podle druhu použitého technologického zařízení, aby nedocházelo ke zbytečnému zahřívání masa při vlastním zpracování. Takto získané maso musí být ihned zpracováno, nebo vychlazeno na + 20C a do 24 hodin zpracováno. Zamražené strojně oddělené maso lze zpracovat do výrobků jen do 3 měsíců jeho skladování.

Strojně oddělené maso lze použít v podniku původu nebo v jiném podniku k tomu účelu schváleném od 1.5.2004 pouze pro výrobu tepelně opracovaných masných výrobků.

Solení, nakládání a skladování takto ošetřeného masa se provádí v oddělených temperovaných prostorách. K přípravě láků lze používat pouze pitnou vodu.

Voda, nebo led z ní vyrobený, přidávaná do masných polotovarů a konzerv musí splňovat požadavky na pitnou vodu.

Výrobu a balení masných výrobků lze provádět ve stejných místnostech                         za předpokladu, že tento prostor je dostatečně veliký pro zajištění hygieny úkonů, obaly ( kartony ) jsou přemísťovány do těchto prostor již sestavené a splňují ostatní výše uvedené požadavky pro jejich transport a skladování. S obalem nesmí manipulovat pracovníci, přicházející do styku s nebaleným masem, masnými výrobky a polotovary.

Zaměstnanci provádějící ruční výrobu masných polotovarů musí nosit roušky zakrývající nos i ústa. Krajská veterinární správa může rovněž vyžadovat, aby tito zaměstnanci nosili jednorázové nebo čistitelné rukavice odolné proti vlhkosti.

V prostorech, kde se provádí mělnění, míchání a plnění konzerv musí být teplota max. + 12 °C. Dílo musí být po namíchání skladováno v chladírnách .

U výrobků, kde se provádí příprava díla “za tepla“ musí být zajištěna minimální prodleva mezi mícháním, plněním a tepelným opracováním konzerv. 

Mezi mícháním, plněním a tepelným opracováním konzerv by měla být co nejkratší časová prodleva.

Doprava obalů k plnicímu zařízení konzerv musí být uspořádána tak, aby byla vyloučena možnost jejich kontaminace.

6.6.      Podmínky pro drůbeží masné polotovary a drůbeží konzervy
Po ukončení výroby musí být masné polotovary zabaleny a zchlazeny co nejdříve na  teplotu + 40C pokud byly vyrobeny z drůbežího masa, a na + 30C, pokud obsahují vnitřnosti, nebo co nejrychleji hluboce zamrazeny. 

Všechny výrobky musí po ukončení technologických procesů odpovídat mikrobiologickým a chemickým požadavkům zdravotní nezávadnosti podle platných právních norem. 

Masné polotovary nesmí být ošetřeny ionizujícím zářením.

Zařízení, určená k  chlazení masných výrobků musí být vybavena čidly pro měření, kontrolu a registraci požadovaných hodnot.

Nejdůležitější pro dosažení požadované údržnosti je způsob provedení tepelného opracování/sterilačního režimu/.

Pro správnou volbu sterilačního režimu je třeba vzít v úvahu níže uvedené faktory:

· hmotnost náplně

· konzistenci náplně

· velikost a materiál obalu konzervy

Během sterilačního režimu dochází u nekyselých potravin, kterými drůbeží konzervy jsou, ke snížení celkového počtu o 9 řádů a k dosažení, tzv. obchodní sterility.

Vzhledem k zajištění požadované doby minimální trvanlivosti je potřeba během celého procesu výroby zajistit dodržení všech zásad osobní hygieny a zásad správné výrobní praxe.

K vlastní sterilaci se používají autoklávy.

Výrobky jsou pro vlastní sterilaci uloženy v koších. Jednotlivé vrstvy jsou od sebe odděleny plastovými proložkami.

Každý sterilační proces má 3 fáze:

1. Fáze náběhu: během této fáze dochází pomocí změn tlaků k náběhu teploty 

                             na požadovanou teplotu teplotní výdrže

2. Fáze teplotní výdrže: závislost mezi dobou a teplotou, kdy teplota má neměnnou

                                         hodnotu

3. Fáze ochlazování: zchlazení výrobku pod hodnotu, kdy  by mohla růst mikroflora.

                                    Během chlazení se musí používat protitlak, tak aby nedocházelo k deformaci konzervových obalů.  

Každý sterilační autokláv musí mít:

· kontrolní teploměr

· zařízení pro záznam teploty a doby záhřevu, resp. chlazení

· ovládací tlakový ventil

· přívod páry

Pro kontrolu sterilačního účinku u každé výrobní šarže se používá právě závislosti teploty a doby sterilačního účinku.

6.7.     Balení drůbežích masných polotovarů a konzerv

Balení výrobků se provádí  v samostatných klimatizovaných místnostech, oddělených od výrobních a skladovacích prostor.  Výjimku lze povolit  pouze při splnění podmínek uvedených v bodu 6.5.

Drůbeží masné polotovary musí být před uvedením do oběhu vždy baleny.

Případné dočištění nebo omytí primárního ( technologického ) obalu před balením        se nesmí provádět v místnosti balení.

Plyn, použitý pro balení do ochranné atmosféry, musí splňovat veškeré hygienické požadavky (nežádoucí chemické příměsi). Technologický proces balení musí zaručit dostatečnou ochrannou funkci použité ochranné atmosféry a deklarovanou dobu použitelnosti výrobku.

Balené masné výrobky se  bezprostředně po zabalení označují etiketou obsahující veškeré údaje podle platných právních norem. Skladování výrobků bez identifikace data zabalení je nepřípustné.

Etiketa masných polotovarů musí obsahovat: 

· označení zdravotní nezávadnosti

· název výrobku

· druh a skupinu masných výrobků

· druhové označení masa pokud to není zřejmé z názvu výrobku

· složení výrobku

· v případě směsi procentuální podíl každého druhu masa

· podmínky skladování 

· datum doporučené spotřeby              

· jméno a adresa výrobce

· maximální obsah tuku v %

Balení drůbežích konzerv probíhá v návaznosti na sklad hotových výrobků.

Výrobky jsou opatřeny etiketou a zabaleny do skupinových balení.

Podmínkou pro uskladnění drůbežích konzerv jsou dobře větratelné a suché sklady s teplotou do 25 °C.

Etikety drůbežích konzerv musí obsahovat: 

· označení zdravotní nezávadnosti

· název výrobku

· druh a skupinu masných výrobků

· druhové označení masa pokud to není zřejmé z názvu výrobku

· složení výrobku

· v případě směsi procentuální podíl každého druhu masa

· podmínky skladování 

· datum minimální trvanlivosti              

· jméno a adresa výrobce

· maximální obsah tuku v %

6.8.     Skladování drůbežích masných polotovarů a konzerv

Drůbeží masné výrobky se skladují v prostorách ( chladírnách ) při teplotách vhodných pro daný typ výrobku, které jsou určeny druhem použité suroviny.

Drůbeží strojně oddělené maso a masné polotovary mohou být hluboce zmrazeny v prostorách výrobního podniku, nebo ve schválených mrazírnách.

Při expedici výrobků je nutné uplatňovat systém FIFO.

V chladírenských a mrazírenských skladech mohou být společně s masnými polotovary a strojně odděleným masem skladovány ostatní potraviny pouze                 za podmínky, že další obal zaručuje, že strojně oddělené maso nebo masné polotovary nemohou být nepříznivě ovlivněny.

Drůbeží konzervy se skladují ve skladech v návaznosti na balení nebo samostatných schválených skladech mimo areál výrobního závodu.

Základním předpokladem je zajištění dobré větratelnosti a teploty skladování                do 25°C.

6.9.     Kontrola výroby
Každý výrobce drůbežích masných výrobků je povinen uplatňovat ve vnitřním        dozoru nad výrobou systém CCP, včetně veškerého monitorování a záznamů             na jednotlivých kritických bodech.

Výrobce je povinen provádět vlastní kontroly surovin při jejich vstupu do výrobního podniku.

Výrobce by měl denně komisionelně hodnotit smyslové vlastnosti a jakost všech vyrobených výrobků před jejich uvolněním do expedice.

Výrobce je povinen v případě bezprostředního nebezpečí pro zdraví lidí stáhnout z oběhu výrobky, získané v obdobných technologických podmínkách, které mohou představovat stejné nebezpečí. 

Výrobce provádí podle předem stanoveného harmonogramu odběr vzorků a zajišťuje ve vlastní laboratoři, nebo prostřednictvím jiného akreditovaného pracoviště, mikrobiologické a ostatní laboratorní vyšetření k potvrzení zdravotní nezávadnosti svých výrobků, hodnocených podle platných právních předpisů. 

Denně je prováděna kontrola dodržování provozní hygieny a sanitace podle zásad zpracovaného sanitačního plánu. Účinnost sanitace je objektivně potvrzována kontrolními  mikrobiologickými stěry.

Provádět pravidelnou kontrolu správnosti značení výrobků. 

U konzerv je kromě kontroly suroviny, sanitace, sterilačního režimu nezbytná kontrola těsnosti uzavření obalu a výstupní kontrola výrobku, která spočívá v termostatové zkoušce a mikrobiologickém rozboru.

Termostatová zkouška musí být prováděna po dobu 7 dnů při teplotě nejméně 37°C nebo po dobu 10 dnů při teplotě nejméně 35°C a nebo při jakékoliv jiné rovnocenné kombinaci času a teploty, uznané krajskou veterinární správou za rovnocennou.

Výstupní kontrola musí být provedena u každé výrobní šarže. Na všechny výše uvedené body musí být vypracován plán kontrol.

Část 7.    Distribuce ( hygiena přepravy )

Dopravní prostředky k přepravě masných výrobků musí mít stěny a podlahy s hladkým, snadno čistitelným a desinfikovatelným povrchem, nepodléhajícím korozi. Přeprava musí být prováděna způsobem, který neovlivní jakost a zdravotní nezávadnost výrobků a ochrání je před případnou kontaminací. Tyto dopravní prostředky nesmí být používány k jiným účelům.

Při přepravě výrobků se stanoveným teplotním režimem musí být přepravní vozidla vybavena registračním teploměrem. V průběhu přepravy může dojít k překročení stanovených teplot pro jednotlivé druhy výrobků maximálně o 2oC. Drůbeží masné polotovary musí mít zachovánu stabilní teplotu.

Balené a nebalené masné výrobky lze přepravovat v jednom dopravním prostředku jen při zajištění jejich bezpečného fyzického oddělení.

Rampy pro expedici musí být kryté, při expedici nebalených výrobků musí výrobky chránit před nepříznivými vlivy.

Přepravce musí provádět pravidelné čištění a desinfekci přepravních prostředků          a vést o něm  evidenci.

Část
8
Osobní hygiena

Zahrnuje veškerá opatření, týkající se všech zúčastněných pracovníků ve výrobním procesu potravinářských závodů a provozoven, nezbytná k zajištění zdravotní nezávadnosti a jakosti potravin i surovin. 

Na pracovišti, kde se zachází s potravinami, je zakázáno kouřit. Každá osoba              se musí zdržet jakéhokoliv dalšího nehygienického chování na pracovišti, zejména konzumace jídla, pití, žvýkání, úpravy vlasů a nehtů, plivání .

Osoba přicházející do styku s potravinami musí udržovat vysokou úroveň osobní hygieny a  pečovat o osobní tělesnou čistotu . Každá osoba si musí umývat ruce pod tekoucí vodou před započetím nebo každým znovuzahájením práce, po každém  kontaktu se špinavými nebo zemí znečištěnými předměty a po každém použití záchodu, při přechodu z nečisté práce na čistou ( například úklid, hrubá příprava )         a po čištění nosu ( smrkání, kýchání ). Po manipulaci s odpady a s jakýmkoliv materiálem, který umožňuje přenášení původců nemoci si musí umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího prostředku s dezinfekčním účinkem. 

Pro čisté práce při zacházení s potravinami nesmí osoby používat pracovní oblek určený pro nečisté práce.

Při zacházení s potravinami musí každá osoba nosit osobní ochranné prostředky, zejména musí nosit vhodný čistý pracovní oděv světlé barvy, pracovní obuv                 a pokrývku hlavy, popřípadě i rukavice a tam, kde je to nutné, ochranný oděv. Pracovní oděv musí být udržován v čistotě a podle potřeby měněn i v průběhu směny. Při pracovní činnosti vyžadující vysoký stupeň čistoty, zejména při kompletaci zchlazených a zmrazených výrobků se doporučuje použití jednorázových ochranných rukavic a ústních roušek.

Osoba nesmí opouštět prostory  provozu v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a v pracovní obuvi.

Osoba přicházející do styku s potravinami musí mít na rukou krátce ostříhané a čisté nelakované nehty a ruce bez ozdobných předmětů. Nesmí nosit ozdobné předměty, které by mohly vniknout do potravin.

Pracovní oděvy, obuv a pomůcky musí být ukládány odděleně od občanských oděvů, obuvi a předmětů osobní potřeby v šatně nebo v prostoru k tomu vyčleněnému.

Rukavice, pokud jsou užívány při manipulaci s potravinovými výrobky, musí být udržovány v bezvadném, čistém a hygienickém stavu. Nošení rukavic nezbavuje pracovníka povinnosti řádně si umývat ruce.

Musí být provedena bezpečnostní opatření zamezující kontaminaci potravin návštěvníky vstupujícími do  prostorů práce s potravinami. Tato opatření musí nařizovat používání ochranného oblečení. Návštěvníci musí dodržovat ustanovení doporučené provozovatelem.

Do styku s potravinami nesmí přicházet osoba, o které je známo nebo která je v podezření, že trpí nemocí nebo je nositelem původce přenosné nemoci  potravinami, nebo je-li postižena například infikovaným poraněním, kožní infekcí, vředy nebo průjmy.

Jakékoliv jiné potraviny například nevyráběné v provozovně, určené ke konzumaci lze skladovat jen v samostatném a označeném chladícím nebo mrazícím zařízení, které se umisťuje mimo pracoviště, kde se zachází s potravinami ( například v kanceláři, denní místnosti nebo šatně ). 

Osobní movité věci a oblečení nesmí být ukládány v prostorách práce s potravinami.

Závod musí zajistit u každého pracovníka při vstupu do zaměstnání osvojení souboru základních znalostí o osobní a provozní hygieně na pracovišti, označovaného jako hygienické minimum pracovníka. Společně s preventivní lékařskou prohlídkou         za účelem vydání zdravotního průkazu jsou nezbytnými předpoklady zaměstnání. Lékařská prohlídka zaměstnance přicházejícího do kontaktu s potravinami musí být vykonána také pokaždé, když je klinicky nebo epidemiologicky lékařem vyžadována.

Osoba, u které je podezření nebo která prokazatelně trpí nebo je nositelem onemocnění, které se šíří prostřednictvím potravin, nebo která je postižena infikovanými zraněními, kožními infekcemi, vředy nebo průjmy, nesmí pracovat v jakémkoliv prostoru manipulace s potravinami v jakékoliv funkci, ve které                  je jakákoliv pravděpodobnost, že tato osoba přímo nebo nepřímo kontaminuje potraviny patogenními mikroorganismy. Takto postižená osoba musí své onemocnění okamžitě oznámit vedení podniku.

Jakákoliv osoba, která se pořezala nebo jinak poranila, nesmí pokračovat v manipulaci s potravinami nebo povrchy přicházející s nimi do styku, dokud není zranění zcela chráněno pevně staženým vodotěsným krycím materiálem viditelného zbarvení.

Část
9.
Školení

Provozovatelé potravinářských podniků v nichž se zachází s živočišnými produkty musí zajistit, že nad osobami zacházejícími se surovinami a výrobky je prováděn dohled a že tyto osoby jsou poučeny nebo vyškoleny v otázkách hygieny potravin živočišného původu, přiměřeně k jejich pracovní činnosti.

Znalosti, nutné k ochraně veřejného zdraví z hlediska prevence alimentárních nákaz       u osob, vykonávajících pracovní činnosti při výrobě a oběhu potravin  živočišného původu jsou:

a) požadavky na zdravotní stav osob vykonávajících příslušnou činnost,

b) zásady osobní hygieny při práci,

c) zásady hygienicky nezávadného čištění a dezinfekce, technologie výroby, hygienicky nezávadný režim přepravy, skladování a uvádění do oběhu epidemiologicky rizikových výrobků,

d) alimentární nákazy a otravy z potravin ( základní znalosti o jejich epidemiologii           a zásadách předcházení jejich vzniku a šíření ),

e) speciální hygienická problematika podle příslušné pracovní činnosti.

9.1. Doporučená osnova pro vypracování kódů hygienického minima 

a) Stanovení předpokladů pro práci pracovníka v potravinářském závodě

Duševní a tělesná připravenost. Ochota přijímat a dodržovat již získané i nové poznatky z oblasti osobní i provozní hygieny. Respektování výtek a případných sankcí od nadřízených pracovníků.

b) Nároky na vstup pracovníka do pracovního poměru

Stanovení zdravotní způsobilosti pro práce epidemiologicky závažné. Zdravotní průkaz. Preventivní péče závodního lékaře. Duševní způsobilost pracovníka dodržovat pravidla hygienického minima. Podrobit se zvláštním nařízením orgánů hygienické služby v epidemiologicky odůvodněných případech.

c) Příchod pracovníka do zaměstnání a jeho příprava k práci

Používání určené trasy. Popis průchodu pracovníka šatnou. Postupné převlékání a přezouvání.Osobní hygiena. Pracovní pomůcky. Odchod na pracoviště. 

d) Odchod pracovníka z pracoviště

Při pracovních přestávkách. Používání zvláštního pláště pro pohyb mimo pracoviště. Odchod po skončení pracovní doby.

e) Pracovní přestávky

Stanovení jejich režimu. Využívání možnosti stravování, denní místnosti, nákupu.

f) Osobní hygiena

Postup při mytí rukou a jeho frekvence

Stanovení pravidel osobní hygieny před,  při a po použití toalet.

g) Dodržování zásad provozní hygieny na pracovišti

Prevence kažení a kontaminace potravin 

Vymezení tras pro pohyb pracovníků. Pracovní oblečení a obutí. Vybavení pracovními pomůckami. Vymezení místa pro odkládání pracovních pomůcek         na pracovišti během směny i po skončení práce a způsoby jejich výměny               a sanitace. 

Používání nožů a ostatních pomůcek. 

Průběžný úklid pracoviště, stanovení metod.

Definování chování pracovníka na pracovišti. Zákaz kouření a dalšího nehygienického chování na pracovišti.

h) Sanitace , zásady DDD

Seznámení pracovníků se sanitačním plánem pracoviště. Rozdělení sanitačních prací na jednotlivé pracovníky. Vytvoření matice odpovědnosti.

Kontrola přítomnosti škůdců 

i) Zacházení s odpadem 

j) Nemoc pracovníka a jeho rodinných příslušníků

Mimořádné lékařské prohlídky. Povinnost nahlášení epidemiologický závažného onemocnění svého i rodinného příslušníka.

k) Nákazy a otravy z potravin

Přehled a základní informace.

9.2.
Programy školení a vzdělávání

Pro školení pracovníků vypracuje zaměstnavatel metodiku a obvykle roční plán školení a vzdělávání. Určí způsoby a odpovědné pracovníky.

Programy školení je nutno pravidelně revidovat podle potřeby .

Školení se rozděluje na  :

a) vstupní - při přijímání pracovníka do pracovního poměru

b) periodické - pro obnovení a rozšíření vědomostí

c) mimořádné - při změnách technologie, výskytu epidemiologicky závažných onemocnění, hrubém porušení výrobní nebo hygienické kázně s ohrožením zdravotní nezávadnosti vyráběných  produktů

Kontrola účinnosti provedených školení :

a) ústní přezkoušení pracovníků s hodnocením

b) přezkoušení testem a jeho vyhodnocením, stanovení minimálního počtu bodů  pro absolvování, jinak opravný text ve zvláštním termínu

c) průběžná kontrola a  hodnocení pracovníků při pracovních činnostech. Záznam     o jejich nehygienickém chování s případným sankcionováním.







