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Hygienické pozadavky na prostory a provoz
zarizeni skolniho stravovani

= Evropska legislativa
= NARIZENI ES &. 852/2004, o hygiené& potravin

= NARIZENI ES &. 178/2002, kterym se stanovi veobecné zasady a pozadavky potravinové
legislativy, kterym se zfizuje Evropsky urad pro nezavadnost potravin a kterym se stanovi
postupy v oblasti nezavadnosti potravin

= NARIZENI ES &. 1169/2011 ze dne 25. Fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach
spotrebitelim, o zméné nafizeni .....

= NARIZENI ES &. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
zivociSného puvodu
= Narodni legislativa (vzdy v platném znéni)
= zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zakon
= zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich

= vyhlaska €. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky zavaznych

+ veterinarni predpisy, pozadavky spravné zemedeélské praxe,
materialy SVS pro samopeéstitele a samochovatele
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Stanovisko Ministerstva zdravotnictvi CR ve véci
vyuziti vlastnich vypéstku ze sSkolnich zahrad

* Cj. 10289/2016, ze dne 12. 2. 2016

» vypestky (napr. ovoce, zelenina, bylinky) Ize vyuzivat k pfipravé
pokrmu v provozovnach Skolniho stravovani za téchto podminek:

— s produkty bude nakladano v souladu s postupy spravné hygienicke
praxe

— bude zajisténa tzv. sledovatelnost, tzn. vést evidenci min. v rozsahu —
druh produktu, mnozstvi produktu, misto puvodu produktu (Skolni
zahrada), datum sklizné

— bude zajisténo, ze pouzivané produkty budou Cerstvé, mechanicky
neposSkozeng, bez znamek kazeni

— bylinky v kvétinaci nelze umistit do prostor, kde se manipuluje s
potravinami.
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Cl. 4, odst. 2 ve spojeni s kapitolou IX bod 1. pfil. Il. nafizeni
evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004, o hygiené
potravin

« provozovatel potravinarskeho podniku nesmi prijmout zadné
suroviny, o kterych lze predpokladat, ze nejsou vhodné k lidske
spotrebé

« suroviny musi byt ulozeny ve vhodnych podminkach, které
zabranuji jejich kazeni a chrani je pred kontaminaci

* ve vSech fazich vyroby a zpracovani musi byt potraviny chranény
proti jakékoliv kontaminaci

§ 10 zakona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich..., ve znéni pozdéjSich predpisu

§ 10 - do obéhu je zakazano uvadét potraviny

= neznameého puvodu (bez oznaceni, evidence ¢i dodaciho listu)
§ 3 — povinnost PPP

= vzdy musi byt k dispozici doklad o puvodu potraviny
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Narizeni ES C. 178/2002, kterym se stanovi obecne zasady a pozadavky

potravinoveho prava, zfizuje se Evropsky urad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

Clanek 18 — sledovatelnost
,krok vpred — krok vzad"®

provozovatelé musi byt schopni urcCit dodavatele surovin
dusledné znaceni vSech potravin, rozpracovanych pokrmu, polotovaru apod.
vSe, co se ve SJ nachazi musi byt oznageno

§ 24 zakona €. 258/2000 Sb.

zakaz podavat pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a syrového masa
vcetné ryb (vyjimka v restauracich na zakladé jednotlivé objednavky
spotrebitele)

houby z vlastniho sbéru nebo péstovani — pouze pokud ma osoba
osvédcCeni prokazujici znalost hub na zakladé zkousky
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Pravidla vyuziti rostlinnych produktu

vyuzivat pouze ty rostlinné Casti, které jsou urCeny a schopny konzumace
lidmi

produkty musi mit bezpeény plivod (za bezpe&nost odpovida SJ)

musi byt oznaCené a musi byt vedena evidence (druh produktu, mnozstvi
produktu, misto puvodu produktu, datum sklizné)

musi s nimi byt bezpecné zachazeno, tzn. musi byt spravné zpracovany

— produkty znecCisténé zeminou je potfeba zpracovavat oddélené, napf. v hrubé
pfipravné brambor a zeleniny

— nesmi dochazet ke kfizeni €innosti a pfipadné kontaminaci jinych potravin
— vSechny rostlinné produkty musime pred zpracovanim €i pfimou konzumaci
peclivé umyt (vzdy pitnou vodou!!!)
ve skladech SJ se nemohou vyskytovat produkty nahnilé, poskozené,
napadene parazity, plesnive
— jakkoliv zménéné produkty musi byt z dalSiho zpracovani okamzité vylouceny

— brambory by pfi skladovani nemély kli€it, protoze se v nich klicenim zvySuje obsah
nebezpecnych latek

— jejich skladovani je tedy v podminkach Skolnich jidelen mozné vétSinou pouze
kratkodobé

— dlouhodobé skladovani vyZaduje zcela temné a chladné prostory
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Malochov vajec

— aniz by byl schvalen nebo registrovan jako potravinarsky podnik,
muZze chovatel nosnic uvadét na trh malé mnozstvi Cerstvych,
nebalenych vajec

— za malé mnozstvi se povazuje 60 vajec prodanych primo
jednomu spotrebiteli nebo v prfipadé dodavani do mistniho

maloobchodu 600 vajec tydne

« Za maloobchod se v tomto pfipadé povazuje bud prodejna potravin, nebo
zarizeni stravovacich sluzeb

— vejce musi pochazet od zdravych zvirat a musi byt zdravotné
nezavadna

— mohou byt prodana nejpozdéji 21 dnu po snasce

— minimalni trvanlivost je do doby 28 dnu po snasce

— vejce musi byt prosvicena a musi k nim byt pripojena dobre
viditelna informace pro spotrebitele o minimalni trvanlivosti vajec
a 0 jménu chovatele a adrese chovu
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Pravidla vyuziti vajec

musi byt udrzovana cCista, sucha, bez cizorodeho zapachu,
chranéna proti otfesum a pfimému slune¢nimu svétlu

evidence (za bezpeénost rugi SJ)

skladovana a prepravovana pri stalé teploté +5 az +18°C, ktera
nejlépe zarucuje jejich jakost

PPP musi zajistit, aby vsechny postupy byly provadeny tak, aby
pfi vyrobé vajeénych vyrobku, pfi manipulaci s nimi a pfi jejich
skladovani nedoslo K jejich kontaminaci

vytloukaji se pouze Cista a sucha vejce oddélené od jinych
cinnosti, po jejich zpracovani by mela byt pracovni plocha
dusledné omyta a dezinfikovana

po vytluCeni musi byt vSechny slozky tekuteho vejce zpracovany
co nejdrive, aby se vyloucilo mikrobiologicke riziko nebo aby se
snizilo na prijatelnou uroven

vzdy musi nasledovat dostateCna tepelna uprava
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Vyuziti zminovanych
produktu

benefity X rizika

?



Pravidla dalSiho zpracovani rostlinnych produktu

1)

2)

okamzita spotieba Cerstvych produktd bezprostfedné po sklizni — nejlepsi a
nejefektivnéjsi vyuziti biologického hodnoty produktu (obsah vitaminu,
mineralnich latek a dalSich ochrannych rostlinnych latek)

dlouhodobé uskladnéni

a) nékteré komodity umoznuji dlouhodobé skladovani ve specifickych
podminkach

b) jiné je mozné uskladnit az po predchozi technologické uprave, které
potravinu zakonzervuje (napf. suseni, sterilace, hluboké zmrazeni).

zakonzervovane uskladnéné vyrobky je opét potreba vzdy oznacit a vést o
nich evidenci

vyrobni praxe pfi konzervaci vyrobkd musi respektovat zasady spravné
hygienické praxe a systému kritickych kontrolnich bodu
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Moznosti konzervace

« Suseni

by mélo probihat pfi teplotach do 45°C
vlhkost v suSené suroviné by méla klesnout na bezpec¢nou mez cca 10 %

suseny produkt musi byt uloZzen do vhodného a bezpeéného obalu, ktery neumozni opétovny
vzestup vihkosti

idealni je takovy vyrobek uchovavat v suchu pfi teplotach max. 18 °C
dUsledna kontrola béhem skladovani

» Sterilace

vytvorfenim extrémnich podminek se usmrti vétSina mikroorganismu, které by mohly vyvolavat
kazeni nebo onemocnéni z potravin

oSetreni vysokou teplotou, tlaku, ultrazvukem, ozafovanim nebo kombinacemi metod

pro vyrobky uréené ke sterilaci je nutné pouzivat co nejCerstvéjsi, dukladné oc€isténé a omyté
suroviny (X nadmérna kontaminace)

sterilace teplem — klasické zavarovani

pro potraviny s vysSi kyselosti, tzn. s nizSi hodnotou pH (pH pod 4,0), jako jsou vyrobky z
ovoce nebo vyrobky ze zeleniny v kyselém nalevu, staci pouzit sterilacni teploty do 100 °C

 Hluboké mrazeni

zmrazeneé potravin vyrobené s dostate¢nou rychlosti zmrazovani a skladované pfi -18 °C
omezit jakékoliv vykyvy teplot béhem skladovani

nutné rychlé rozmrazZeni a zpracovani - rozmrazeny produkt je nachylngjsi ke kazeni
znovu nikdy nezmrazovat
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HACCP
Narizeni 852/2004, clanek 5

V8echny tyto postupy musi SJ zahrnout v piiruéce HACCP:

popis Cinnosti (pfijem takovych produktu, €isténi, manipulace s nimi,
konzervace aj.)
analyza rizik - zhodnoceni bezpecCnosti

stanoveni postupu pro nejvys$si moznou bezpecnost (pfijem pouze
bezpelnych produktu, jejich evidence, dusledna kontrola apod.)

dodrZovani postupu
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Mozna rizika - onemocnéni

Staphylococcus aureus — termostabilni stafylokokovy enterotoxin - otrava, ktera se
projevuje velmi rychlym a dramatickym pribéhem (zvraceni, prijem, bolesti hlavy,
svalové krece)

— Tepelné opracovani jej neznici, je potfeba zamezit jeho pfitomnosti v potraviné spravnou zemédélskou,
vyrobni a hygienickou praxi a dodrzovanim teplotniho fetézce

Salmonella spp. — dostate¢nou tepelnou upravou lze znicit

Escherichia coli — dostateCnou tepelnou upravou lze znicCit

Bacillus cereus — velmi odolny, vytvafi spory

Listeria monocytogenes — zejm. neoSetfené mléko a mlécné vyrobky, plisfiove syry

cesty kontaminace — z hospodarskych zvirat se bakterie mohou dostat do masa pfi
porazce, do mléka pfi dojeni, prostrednictvim kontaminované vody nebo primym
kontaktem s fekaliemi mohou byt kontaminovany i rostlinné potraviny (ovoce, zelenina,
klicky, mosty, zeleninoveé stavy), pfi zpracovani (vyrobci, zameéstnanci, kfizovou
kontaminaci)

— zde je nutné dusledné dbat spravné zemédeélské praxe — spolehlivy péstitel, ktery ma dané znalosti

—  spravna vyrobni a hygienicka praxe — spolehliva SJ, ktera méa proskoleny personal
Velké mnozstvi patogennich mikroorganismu Ize usmrtit vafenim, pe€enim, pasteraci
za predpokladu, Ze teplota v jadru nejméné 75 °C trva aspon 2 minuty
nékteré jsou velmi odolné vici kyselosti, chladu, vysu$eni, vysokym koncentracim soli,
ani zmrazeni je spolehlivé neusmrti, nékteré odolné vuéi vSemu

patogenni mikroorganismy se vétSinou mohou rozmnozovat pfi teploté 10 az 60 °C
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Dekuji za pozornost...
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