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UvoD

Pri podnikani je potrebné plnit rézne povinnosti a poZiadavky, ktoré nam stanovuje zakon,
pripadne vyZaduja nasi zakaznici. Jednou z povinnosti podnikatelov je zostavenie planu HACCP.
O tejto problematike je k dispozicii mnozstvo literatary. Nasa prirucka obsahuje vzor, navod,
resp. predpracovanu dokumentaciu k HACCP. Ma slizit pre zjednodusSenie Vasej prace pri tvorbe
vlastného HACCP.

Snazili sme sa, aby dokument bol univerzalny pre vacsinu zariadeni. V prvej Casti sme zhrnuli
teoretické vychodiska pre problematiku HACCP, analyzu rizik, kontrolnych bodov a iné. Druha
¢ast obsahuje konkrétny predpracovany pldn HACCP. Hlavnym cielom je zjednodusit Vam
vypracovanie Vasho vlastného HACCP. Samozrejme jednotlivé Casti si mbZete upravit podla
vlastnych skutolnosti, pripadne vymazat, ¢o sa Vas netyka. Pamétajte, Ze hlavnym cielom
planu HACCP je vylucit alebo zmenit rizikové operdcie, priestory, &innosti a tym odstranit
vSetko, ¢o by mohlo spdsobit zdravotn( zavadnost potravin. Pokial' nie je mozné rizikové miesto
v procese uvadzania do obehu potravin zmenit alebo vylGcit, je kritickym bodom a je potrebné
toto nebezpedenstvo sledovat a udrziavat ho pomocou sledovatelnych znakov a napravnych
opatreni na Urovni neprekracujucej kritickl hranicu. V pripade prekrocenia kritickej hranice sa

MUSi Sta iakgdop, i S NI OV | i Qi O CE A0 g ravia d hu tymto
nebezpeclergtv l E E

Kritické boy s nov®ja a ja n al tzv. U Vemi h¥bddoVsi®ory musi
obsahovat popis a Specifikaciu pokrmu, jeho zloZenie, spdsob vydaja a pripadnej distriblcie
alebo skladovania, spdsob pouzitia a uréenia vzhladom ku konzumentovi. Dalej musime

vhodnym spdsobom popisat jednotlivé kro VYF pokrmu, ¢o sa znazorfiuje graficky
prostrednictvom diagramu vyfiobn %A A

Délezitou sucastou planu kritgky fo v Z (la;;y eb&peclenstva, ¢o znamena
popisat rézne zdravotné nebezpelenstva v jednotlivych fézach vyrobného procesu, stanovit
mieru rizika ohrozenia zdravotnej nezavadnosti pokrmu a uviest, akym spésobom — napravnym
opatrenim tieto rizikd eliminovat. Napriklad pri prijme surovin od dodavatela hrozi
nebezpecenstvo prijmu zavadnych, kontaminovanych surovin v pripade, Ze tieto suroviny budu
mat prekrodend dobu trvanlivosti (t. j. biologické riziko). Napravnym opatrenim, ktorym toto
nebezpecenstvo ovladneme je vizudlna a senzorickd kontrola surovin pri prijme, kontrola, ¢i nie
je prekrocena doba trvanlivosti a pod. Ale nestaci, Ze takuto kontrolu vykoname, je potrebné
tuto skutocénost uviest do dokumentu ktory popisuje systém kritickych bodov. Neoddelitelhou
sucastou systému je kontrola hodndt v stanovenych kritickych bodoch. O tychto kontrolach je
potrebné viest zdznamy, evidovat a uchovavat ich.

Systém HACCP sa vztahuje na:

reStauracie

hostince

bary

kaviarne

cukrarne

Skolské jedalne

nemocnice

domovy mladeze

fastfoody

jedalne

predajne potravin a napojov
vyrobcov potravin a napojov
dovozcov potravin a napojov
bufety

vycapy

O OO0 O0OO0OO0OO0OO0OO0OOOoOOoOOoOOoODOo
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O O 0 o

(0]

zavodné jedalne
cateringové firmy
materské Skoly
domovy déchodcov
lieCebne

Tento dokument treba prisposobit potrebam konkrétnej prevadzky a pravidelne ho revidovat,
najma v pripade:

O O 0O OO0 o

zaradenia nového produktu, receptu, suroviny, vyrobného postupu do sortimentu
zmeny produktu, receptu, suroviny, vyrobného postupu a pod.

zmeny legislativy

objavenia novych nebezpeclenstiev

objavenia novych vedeckych alebo technologickych poznatkov

odhalenia nedostatkov pri verifikacii

TOTO JE DEMO

UKAZKA

5|Strana



VYROBA JEDAL A POKRMOV HACCP SPRAVNA VYROBNA PRAX

TEORETICKE VYCHODISKA ANALYZY NEBEZPECENSTVA

Zakladné druhy nebezpecenstva su:

o biologické a mikrobiologické — zdravotné nebezpelenstvo spdsobené Zivymi
organizmami, napr. plesfiami, kvasinkami alebo inymi mikroorganizmami, rozto¢mi,
hmyzom, hlodavcami, vtakmi

o fyzikalne — pritomnost cudzich predmetov, mechanickych nedistét vo vyrobku, napr.
sklo, kov, plast a pod.

o chemické — chemické latky v pokrme, napr. zvysky Ccistiacich a dezinfekénych
prostriedkov

BIOLOGICKE A MIKROBIOLOGICKE NEBEZPECENSTVO

Suroviny, ktoré sa pouzivajl na pripravu pokrmov maju rézny pocet a rozne druhy
mikroorganizmov. Najnebezpecnejsia je kontaminacia surovin patogénnymi mikroorganizmami,
ktoré pri nevhodnom skladovani a priprave pokrmov mdézu zapricinit ochorenie konzumentov.
Kazdoroc¢ne sa vyskytuju alimentarne nakazy z pokrmov, ktoré boli pripravené a konzumované
v zariadeniach spolo¢ného stravovania. Na znizenie ich vyskytu musia byt vytvorené

mikrobialn g i pgora pdavani lolirmov. Q
K najCastefiSim gF/'m ghord ktoreg vaniffaju po zjfid bdkrmoVvjlv ravovani

patria ochorenia vyvolané salmonelami, stafylokokmi (ktoré tvoria toxin), Clostridium
perfringens, Bacillus cereus, dalej Crevné ochorenia z baktérii E.coli, Proteus, Citrobacter,
Campylobacter jejuni, vzacne Clostridium botlynum\uebezpeéné sU nakazy mykotoxinmi.

Mnohé baktérie, ktoré vyvol@vajulrfivg€ oc nia, Z oc nie vyvolat len vtedy, ked’
je ich v potrave urcité mnoz§gvo. 1o togfch z tn k zdverom, ze ich vyskyt
v potravinach podcenuju. NeU"dorMuju s rych ozo%hia nMtkroorganizmov, kde aj z

jednej kolénie mikrébov za niekolko hodin, ak je potravina uskladnena pri vhodnej teplote pre
rast mikroorganizmov, sa vytvori také mnozstvo mikroorganizmov a toxinu, ktoré spdsobi
ochorenie.

Medzi potraviny, ktoré sa typickym prostredim pre rast salmonel patri maso, najma mleté,
hydina, vajcia, vajecné vyrobky, susené mlieko, zmrzlina, cukrarske a lahodkarské vyrobky.

Salmonely spomaluju rast pri nedostatku vody (vysusené potraviny), ale dlho prezZivaju. V
poslednej dobe susené vyrobky mlie¢ne & vajecné su obclas kontaminované salmonelami.
Salmonely v susenych vyrobkoch mézu preZivat i niekolko mesiacov, ale nemnoZia sa. K ich
rozmnozovaniu dochadza vtedy ked' sa tieto vyrobky zriedia s vodou. Salmonely, ako véacsina z
ostatnych mikroorganizmov z Celade Enterobacteriaceae, su fakultativne anaeréby (rastu aj bez
pristupu kyslika) a preto sa mbzu vyskytovat aj u vakuovo balenych vyrobkov.

Pre Zivotaschopnost salmonel je dblezitou podmienkou teplota, ktord sa mdze vyuzit k
preventivnym opatreniam. Dolnd teplotnd hranica je v praxi nevyuzitelna. Pri beznych
mraziacich postupoch treba poditat s prezitim salmonel. Pri -23 °C prezivaji 6-7 rokov. V
chladni¢kovych teplotach priemerne 599 dni. Hornd hranica teplotného rozmedzia zavisi na
prostredi a prestupu tepla. V médsovom bujoéne sa zastavuje rast salmonel pri 48 °C. V zhlukoch
niektoré bunky prezivaju, pretoze na povrchu sa vytvori ochranna bariéra, ktora zhorsi prienik
tepla. Vieobecne sa predpoklada, Ze teplota 65 - 75 °C, pokial' p6sobi dostato¢ne dlhu dobu,
postacuje na usmrtenie salmonel. V mensich kidskoch masa, do 100 g, sa zni¢ia salmonely vo
vode pri dosiahnuti bodu varu, vac¢si kus mésa do 1 kg az za 30 minut varenia (100 °C). Ak sa
maso vlozi do vriacej vody, potom kusky o hmotnosti 50 g potrebujd k usmrteniu salmonel 10
min., 100 g 15 min., a kusy o hmotnosti 500 g 30 minut.

Endotoxiny salmonel stracaju Géinnost po jednej hodine pdsobenia varenia.
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Dolna rastova hranica je bezpecne limitovana + 5 °C. AvSak uz minimalne zvySenie teploty na
6,5 °C stadi k obnoveniu rastovej aktivity salmonel.

Pri uskladneni mé&sa v chladni¢ke je mozno pozorovat zdavazny jav. V priebehu 1 hodiny
prenikaju salmonely z povrchu masa do hibky 0,5 cm, po 6 hodinach do 1 cm a po 24 hodinach
3 cm hlboko. Nejedna sa o rast, ale o prienik bakterialnych buniek. Tento jav je ddlezity z toho
dovodu, ze napriklad povrchové ozZiarenie mésa germicidnymi ziarivkami po urcitej dobe straca
vyznam.

Z baktérii, ktoré vyvolavaju alimentarne otravy pdsobenim toxinu je Staphylococcus aureus.
Niektoré kmene su schopné za priaznivych podmienok vytvarat enterotoxin, ktory potom
vyvolava u postihnutych o0s06b znacne neprijemné ochorenie. Otrava sice prebieha bez
nasledkov, ale priebeh je mimoriadne dramaticky, takého razu, ze ju mnohi postihnuty povazuja
za najhorsSie okamziky svojho zZivota. Tato otrava je désledkom chyb pri priprave a uschovavani
pokrmov. V mnohych pripadoch dochadza k otrave pri hromadnych akciach a slavnostnych
udalostiach (svadby, hostiny) kedy su rdézne i chulostivé pokrmy pripravované vopred a potom
nevhodne uschovavané. Pri¢ina je v nevhodnej osobnej hygiene zamestnancov. Stafylokokovy
enterotoxin je termostabilny. Pri teplote 100 °C sa ni¢i az po 15 - 20 min. Stafylokoky su
znicené pri teplote 60 - 70 °C asi za 1 hodinu, pri 100 °C za niekolko sekund. Pri vyskyte tohto
S
botulotoxingm ( vyfh je

ochorenia sa preto musi zistovat pritomnost toxinu.
im, al avaz C i Xi vyvolana
tory prjjd pe Clos in

Mikréb raslle beZ  pristu vzdUChu. NajCast sa VYySKytuje é a eninovych

konzervach. Toxin sa nici pri teplote 70 °C za 2 minuty, pri 100 °C za niekolko sekund.

Spory tychto baktérii su vSak vysoko termorezigtentngerpri teplote 100 °C vydrzia 3-6 hodin, pri

115 °C 15 minuat, pri 120 °g 10 ofjo ikroorganizmov a toxinu
mozno ilustrovat na literarnm @i
zomrel jeden clen, napriek t 7

zo Stvorclennej rodiny

me inou tejto otravy, jedli

la p
vSetci. Konzerva bola pripravena k obedu, kedy po riadnom prehriati sa botulotoxin rozlozil.
Vecer bol zvySok masa z konzervy podany jednému z ¢lenov rodiny uz bez dokonalého zohriatia.
Tak mohol pdsobit toxin, ktory sa pri nevhodnom ulozeni pokrmu pocas odpoludnia vytvoril zo
spor, ktoré pri zohriati na obed pochopitelne neboli znic¢ené.

Prevencia botulizmu sa zabezpecuje tieZz tym, ze sa do masovych vyrobkov pridédvaju dusitany a
dusi¢nany, ktoré tlmia rast klostridii a tvorbu toxinu.

Prechod od toxikdz k neSpecifickym toxikézam tvori Clostridium perfringens. Ochorenie vyvolané
Cl. perfringens sa zaraduje k toxikoinfekciam. Ochorenie vyvolava enterotoxin, ktory sa vytvara
v obdobi sporulacie bud’ v potravinach (vécsinou u ohrievanych masitych pokrmoch), alebo tiez
v [ludskom organizme. Na vyvolanie ochorenia je potrebny pomerne velky pocet
mikroorganizmov. Na priebeh ochorenia ma podiel enzym fosfolipaza, ktory produkuju CI.
perfringens. Tento enzym rozklada lecitin pritomny v potravinach a vytvori sa fosforcholin, ktory
vyvolava zhorsenie prebiehajliceho ochorenia, celkovl nevolnhost, zavrate a zvracanie. Vznikaju
tak toxické latky zo zloziek pritomnych v potravinach.

Podobny enzym maju aj niektoré kmene Bacillus cereus. Tiez tento mikréb mdze tvorit exotoxin
v potravinach a endotoxin v organizme. K jeho tvorbe dochadza u potravin po tepelnej Uprave
ked' su uschovavané dlhsiu dobu pri nevhodnej teplote (napr. ryza, cestoviny, knedle).

K neSpecifickym otravam, ktoré su vyvolané biochemickou aktivitou mikroorganizmov z latok
bezne sa wvyskytuju v potravinach patri redukcia dusi¢nanov na dusitany pOsobenim
bakterialnych reduktaz, dekarboxilacia histidmu na histamin, tyrozinu na tyramin a tvorba inych
tzv. biogénnych aminov pésobenim bakteridlnych dekarboxylaz. Tieto reakcie zapric¢inuju
alimentarnu methemoglobinémiu vyvoland dusitanmi, otravy z ryb, vyvolané histaminom a
latkami, ktoré su podobné histaminu, napr. u uUdenych sledov a makrel. Histamin tu vznika
posobenim baktérii z beznej zlozky bielkoviny - aminokyseliny histidinu. Podobne za vznik
nahleho zvySenia krvného tlaku (hypertenzia) pripadne len bolesti hlavy, je zodpovedny
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tyramin, vytvoreny z aminokyseliny tyrozinu napr. v ¢ervenom vine a v syroch. Ohrozeni su
jedinci, ktori uzivaju lieky znizujuce aktivitu enzymov, ktoré inak vytvoreny tyramin rozkladaju
a dalej chori na vysoky tlak.

R6zne zmeny v potravinach, ktoré su vyvolané pdésobenim enzymov, ktoré produkujd niektoré
mikroorganizmy, mozu vyvolat velmi pozoruhodné prejavy v 1'udskom organizme (individudlna
citlivost, alergie apod.), ktoré niekedy kondia i smrtou.

Velmi prisne treba posudzovat pritomnost plesni v potravindch. Niektoré plesne maju schopnost
vytvarat mykotoxiny. Zatial' ich bolo popisanych viac ako 100. Tieto latky mézu byt vytvorené
vo vsetkych potravindch kde mézu rast plesne. K tvorbe mykotoxinov musi mat pleser
vytvorené podmienky. Miniméalna doba k produkcii toxinov je 4-6 dni za optimalnych
podmienok, ktoré sa vSak bezne nevyskytujd. Prakticky prichadza do Gvahy doba 14-18 dni. U
najvhodnejSia teplota od 12 °C do 37 °C s optimom 18-20 °C. Velmi ddlezita je pritom vlhkost,
ktord sa uvadza od 84 % do 99 % relativnej vihkosti. Velmi déleZitd je tiez vnitorna vihkost
substratu 6-22 %, podla druhu napadnutej potraviny. U niektorych plesni, napr. Fuzarii, su
vhodné teplotné podmienky uZ pri podstatne nizSich teplotach.

Mykotoxiny vyvolavaju akutne otravy s poskodenim roznych organov, predovsetkym pecene,
obli¢iek a inych tkaniv. V pokusoch na zvieratdch u mnohych mykotoxinov je preukazana

schopn jnenie” = afl aRde jsilnejsim
kancerogéfny Ame. dené 3, d hpadnuté
potraviny sia b| a . o¥palliu U vhodne

ani na skfmenie). Odstranenie plesni otretim alebo odkrojenim nestadi, pretoze toxiny prenikaju
do hibky potraviny. Pri skladovani potravin je treba tejto skutocnosti venovat primeranu
pozornost. V4

4
PRAVDEPODOBNY V\LJ C O [&AKROORGAN 1ZMOV

V SUROVINACH

MASO, ZMRAZENE MASO

Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Clostridium perfringens,
Clostridium botulinum, fekalne koliformné baktérie, Escherichia coli 0157:H7, Campylobacter
jejuni, Toxoplasma gondii.

MLETE MASO

Clostridium perfringens, Salmonella sp.

SUSENE MASO

Clostridium perfringens, Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Toxinogenné
plesne

SOLENE MASOVE VYROBKY S VYSOKYM AW

Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Streptococcus sp., Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum

SOLENE MASOVE VYROBKY S NIZKYM AW

Staphylococcus aureus, toxinogenné plesne, Salmonella sp.,

PASTEROVANE MASOVE VYROBKY

Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Salmonella sp.
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STERILIZOVANE KONZERVY

Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Salmonella sp., Staphylococcus aureus,
(posledné dva, eventudlne i dalSie mbézu preniknit mikroskopickymi otvormi v uzdveroch po
sterilizacii pocas chladenia).

HYDINA, MRAZENA HYDINA

Salmonella sp., Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes.

VARENA HYDINA

Salmonella sp., Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus.

SUSENA HYDINA

Salmonella sp., Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus

SOLENA A UDENA HYDINA
Salmonella sp., Clostridium perfringens

Mycobactjium . ium Ju . xiell TN S re@to8oc pyogenes,

s, ycolTe
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, fekalne koliformné baktérie, iformné,
Salmonella sp., Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes,

Escherichia coli 0157.-H7 Ich vyskyt je moZhy a pasterizovaného mlieka, pokial' nie su
dodrzané pozadované hygiewt C olﬁpof aKA
KONDENZOVANE MLIEKO

Staphylococcus aureus, Salmonella sp.

E

SUSENE MLIEKO

Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Toxinogenné plesne

ZMRZLINA

Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Toxinogenné plesne

SYRY

Listeria monocytogenes, Shigella sp., Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Campylobacter jejuni, Salmonella sp.

VAJCIA

Salmonella sp.

VAJECNY OBSAH

Salmonella sp., Staphylococcus aureus (solené Zitka)

SUSENE VAJCIA

Salmonella sp.

RYBY A INE VODNE ZIVOCICHY
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Clostridium botulinum, Vibrio parahaemolyticus, Clostridium perfringens, Erysipelothrix
rhusiopathiae, Salmonella sp., Shigella sp., Escherichia coli, Vibrio cholerae, Virusy, Parazity,
Biotoxiny

ZMRAZENE RYBY

Vibrio parahaemolyticus, Clostridium botulinum

UDENE RYBY

Clostridium botulinum, Salmonella sp.

ZELENINA

Virus infekénej hepatitidy A, Salmonella sp., Shigella sp., Vibrio cholere, fekalne koliformné
baktérie, Bacillus cereus, virusy, parazity

STERILOVANE ZELENINOVE KONZERVY

Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus

SUSENA ZELENINA

Bacillus cergus, @ diufp bg m , Clostgd erfri ﬁ E i , @ ella sp.,
Toxinogenrig plé

STERILOVANE OVOCNE KONZERVY

Clostridium perfringens, patogénne mikroorgamfzmy Nefhladiacej vod
SUSENE OVOCIE i ' KA 2 A

Toxinogenné plesne

BURSKE ORIESKY

Toxinogenné plesne

ORECHY (STROMOVE)

Salmonella 5p.(najméa kokosové mucky), toxinogenné plesne

CEREALIE

Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum,
Toxinogenné plesne, Escherichia coli, Shigella sp., Klepsiella, Bacillus cereus

MUKA, SUCHE MIXY

Toxinogenné plesne, Salmonella sp.

CESTOVINY

Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Toxinogenné plesne, Bacillus
cereus

CUKRARENSKE VYROBKY

Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Toxinogenné plesne, Salmonella sp.

MAJONEZA

Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Bacillus cereus
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MASLO

Staphylococcus aureus

COKOLADA

Salmonella sp.

SUSENE POLIEVKY

Salmonella sp., Clostridium perfringens, Bacillus cereus
SALATY
Salmonella sp., Staphylococcus aureus

MINERALNE VODY

Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Vibrio cholerae.

ROZDELENIE MIKROORGANIZMOV

RO JE DEMO

Listeria monocytogenes
Campilobacter jejuni
Shigella spp. d

4
NEPATOGENNI POVODCI @\IKA 2 KA

0 aerdbne mezofilné mikroorganizmy
o kvasinky

O O 0O o o

MIKROORGANIZMY PRODUKUJUCE TOXINY:

Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Escherichia coli 0157
Clostridium perfringens

O O O o

BIOLOGICKE NEBEZPECENSTVO:

Skodcovia v skladoch
hmyz

hlodavce

paraziti

0O 0 oo

FYZIKALNE NEBEZPECENSTVO

Fyzikadlne nebezpelenstvo predstavuju rézne cudzorodé telesa. Je to pritomnost mechanickych
necistot, napriklad:

necistoty z prevadzkovych prostriedkov
odlupujuci sa smalt z riadu

pripecky z plechov

cudzie primesi

sklo

O O 0O o o

11| Strana



VYROBA JEDAL A POKRMOV HACCP SPRAVNA VYROBNA PRAX

0 papier
0 ozdobné predmety, sponky atd.

CHEMICKE NEBEZPECENSTVO

Otravy chemického pdvodu moézu vyvolat cudzorodé latky v pozivatinach a prirodzene sa
vyskytujuce latky v pozivatinach.

Latky zamerne pridavané do potravin su pod stalou kontrolou pri technologickom procese a
nepredstavuju pri dodrzani predpisanych postupov a davok zavaznejSie zdravotné riziko.
Napriek tomu je treba zdbraznit, Zze treba o tychto latkach a ich ucinkoch vediet. Tyka sa to
najma konzervacnych latok, umelych sladidiel, farbiv a aromatickych latok.

U potravinarskych farbiv napr. u tartrazinu prichddza do Uvahy u niektorych precitlivenych
jedincov moznost alergického pdsobenia. Preto na pritomnost tohto farbiva v poZivatine treba
konzumenta upozornit.

Z konzervacnych latok sa pouziva kyselina benzoova, parahydroxybenzoova, kyselina mravdia,
kyselina sorbova a oxid siriCity. VSetky tieto latky v povolenych davkach su bezpecné, avsak vo
vacsich mnozstvach poésobia nepriaznivo. Z pripadnych Gcinkov jedna sa predovsetkym o
alergiu. Tieto latky nie su vhodné pre osoby s postihnutim pecene, obliCiek, zaludka, precitlivené
osoby a pre deti. Stravnik mal by byt’ o pritomnosti tychto latok informovany.

Dolezitou : Z|a z umely idiel b
detmi. Aj 0s A g bt riesené uind

Dalsou vyznamnou skupinou latok, ktoré sa mézu vyznamnou mierou nepriaznivo uplatnit v
ludskom organizme, su latky kontaminujuce. Povrchovu kontaminaciu rastlin a plodov mozno z
velkej ¢asti odstranit dékladnym umytim. Za\wznejame pokial" sa Iatky, ktore sa dostanu do
pody, vstrebavaju korenovynfl sys
sa mobze dostat napr. olovR, olha
kumuluja dusi¢nany patri Ce r t. NMvacsi prijem dusicnanov
do organizmu cloveka je z kapusty, uhoriek, mrkvy a $alatu. Je to dané ich zastipenim v
spotrebe. Nebezpecenstvo z dusi¢nanov spoliva v tom, Ze pri nevhodnom skladovani zeleniny
posobenim pritomnych mikroorganizmov vznikaju z nich dusitany, ktoré si velmi jedovaté
najmé pre dojéatd. Aj u dospelych méze ddjst k neprijemnym nasledkom. Dusi¢nany z krvi
prechadzaju do slin a uz v dutine Ustnej sa redukuju na dusitany. Tie sa potom v kyslom
prostredi zalidka mdzu zluCovat s bielkovinnymi Stiepmi a inymi latkami na zv. nitrozaminy a
iné nitrozlUceniny. Tieto latky sa zaraduju medzi karcinogény.

Nitrozaminy a iné N-nitrozli¢eniny mdzu tiez vznikat v potravindch do ktorych sa pridavaju
dusi¢nany alebo dusitany k potlaceniu rastu Clostridium botulinum. K tymto potravindm patri
slanina, Gdeniny, Gdené ryby a syry. Vyskytn(t sa mézu aj v pive a vo whisky pri nevhodnom
suSeni sladu.

Nebezpecenstvo z nadlimitnych obsahov kadmia je v jeho postupnom hromadeni v niektorych
tkanivach, najma oblickach, peceni a prostate. Podiela sa na zvysSeni krvného tlaku a pri vzniku
rakoviny prostaty.

Nebezpecenstvom su zvysky pesticidov. Mimoriadne dolezitou zasadou je dodrziavanie
ochrannych lehét pred zberom. Aj relativne malo toxické karbamaty, ktoré sa pouzivaju ako
insekticidy a herbicidy sa fahko zlucuju s dusitanmi za vzniku nitrozozlic¢enin, ktoré maju
kancerogénne a mutagénne Ucinky.

Zavaznym problémom su konzervové plechovky, kde miniatirne gulicky z pajky zvysuju
mnozstvo olova. Prestup olova sa zvysuje vplyvom kyslika a preto sa nesmie obsah ponechavat
v tvorenej plechovke.
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Z nadob, naradia nehrozi riziko pokial sa pouzivaju v sulade s ich urenim. Nevhodné je varenie
alebo uschovavanie znacne kyslych potravin v hlinikovych nadobéach, pretoze v tomto pripade
hlinik prechddza do obsahu a mdze nepriaznivo zvys$ovat jeho privod do organizmu. Pre bezné
kuchynské Ucely vSak hlinikové nadoby vyhovuju.

Z prirodzene sa vyskytujucich toxickych latok v pozivatinach v naSich podmienkach predstavuju
najvaznejSie nebezpelenstvo huby, ktoré opakovane vyvolavaju smrtelné otravy. Pouzivat sa
mozu len tie druhy, u ktorych neméze dbjst k zdmene.

Nebezpecenstvo ochorenia z hib vznika aj pri nesprdvnom zaobchadzani s nimi. Ohrievanie hub
je Castou chybou. U hib dochadza Casto k rozkladnym procesom, na ktorych sa podielaju tiez
baktérie, pricom mbzu vznikat rozkladné latky, ktoré moézu vyvolat vazne zdravotné problémy.

VPLYV :,I'ECHNOLOGIE PRIPRAVY POKRMOV NA ZDRAVOTNE
NEBEZPECENSTVO

Pri priprave pokrmov k tepelnej Uprave je nebezpelenstvom krizova kontaminacia medzi
surovymi potravinami a potravinami pripravenymi ku konzumacii po vareni a to priamo alebo
nepriamo rukami alebo pouzivanim toho istého noZa, kuchynskej dosky alebo inych

kuchynslgy . Vipgmlstoré su ené prinev ichy teplgtachggdochadza k
rozmnozenfl aj opldn roorgarfjzfhov a tvo iy, pr i 5 Uprava
nemusi vie lik@da oorgani vV a naj mostdpi . Z toho

doévodu musia byt prijaté opatrenia, aby sa zabranilo vzniku tohto nebezpecenstva.

Pri tepelnom opracovani vysoké teploty niCia parazitov, vacSinu virusov a vegetativhe formy
baktérii. Prezivaju vSak spory. Varenie je pre# krithaym kontrolnym bodom len pre pokrmy,
ktoré sa konzumuju ihned’ pofuvargnl(gl8ti toffq pre p )#yso i teplotami sa nenicia ani
termostabilné toxiny, ako ndprikifd s (A-E) a termostabilny
toxin Bacillus cereus. Uvarenée m¥ m d ia kontaminované.

Najvacsim nebezpelenstvom je ponechanie uvarenych pokrmov pri teplotach 10 - 60 °C.
Dochadza k vykliceniu spor a k rozmnoZeniu vegetativnych foriem baktérii a k tvorbe toxinov.
Riziko stupa s dobou udrZiavania pokrmov pri teplote kuchyne. Velkym nebezpecenstvom, ktoré
uz viedlo k mnohym ochoreniam z potravin, je uloZenie eSte horlcich pokrmov vo vacSom
mnozstve do chladiarne. V preplnenej chladiarni nemézu pokrmy rychle vychladndt. Udrzovanim
pokrmov nad 60 °C zabezpecuje sa ochrana proti mikrobidlnemu nebezpecenstvu, no na druhej
strane, ak tato doba presahuje 2 hodiny zniZuju sa podstatne ich organoleptické vlastnosti a
biologicka hodnota.

Nebezpecenstvom je dalej nedostatocné ohriatie pokrmov, ktoré boli uschovavané v chladiacom
zariadeni. Zohriatie aj na teplotu 75 °C nenici termostabilné toxiny a spory.
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ANALYZA NEBEZPECENSTVA Z HLADISKA PREVADZANYCH CINNOSTI,
STANOVENIA PREVENTIVNYCH OPATRENi, URCENIA SPRAVNYCH

HODNOT A DOKLADOV

Cinnost

Nebezpecenstvo

Preventivne opatrenia

Spravne hodnoty /
doklady

Prijem surovin a potravin

Biologické: plesne,
patogénne a podmienene
patogénne mikroorganizmy,
sporulujuce baktérie,
Skodcovia v sklade
Chemické: pridavné

a kontaminujuce latky,
dezinfekcné a Cistiace
prostriedky

Fyzikalne: poSkodeny obal,
nevhodny ¢&i zvlhnuty obal,
nedodrzanie teplotného
retazca

Vyber bezpecénych
dodavatelov — dodavky
kvalitnych surovin

Zmyslové posudenie viacerych
znakov pri prijme tovaru,
napr. neporusenost obalov,
pritomnost mechanickych
nedistot, farba a vona
prijimanych surovin
Dodrziavanie prevadzkovych
a hygienickych podmienok pre
prijem tovaru.

Kontrola teploty

Kritickd hranica: Teplota
chladeného tovaru max. 9°C
Napravné opatrenie: Vratit
tovar dodavatelovi

Doklad: Protokol HACCP so
zdznamami o merani. Riadne
dodacie listy, faktiry

s patri¢nymi tdajmi (druh,
mnozstvo, datum dodavky)

Skladovanie surovin
a potravj

RozmnoZovanie
mikroorganizmov a plesni nad
tolerované hodnoty pri
prerudeni teplotného retazca.
Nedodrzanie teplotnych
podmienok.

Kontaminacia narusenym
obalom a prostredim.

Dodrziavanie skladovacich,
hygienickych a prevadzkovych
podmienok (teplota, relativna
vihkost, tma, $ero) podla typu
surovin alebo udajov vyrobcu.
Oddelené skladovanie

sUrody glag

Maso a hydina: 4°C

Mleté méaso: 2°C

Zelenina: 10°C

Vajcia: 5 - 12°C

Mlie¢ne vyrobky: 8°C
Schladené hotové pokrmy:
4°C

Mraziaci box: -12 az -18°C
Suclr sklggammax. 25°C, rel.

klade FErmy kapacit pravideinfideratgcill
hyb. zariadeniefku 'zlln_fekc a dezjgs | |
ontrd Minych fRtgov| (daveJ bD )- b teploty
teplota, vinkost) Tozenie oo 1a Y). . ery
> r . - Cistitelnych obalov. v chladnic¢kach, zaznamy
Chyba zariadenie na uloZzenie X )
surovin (regél, paleta) 0 pravidelnej alebo
! ) namatkovej kontrole teplot.
Nedodrzanie zasad hygienyy
spr A i sgroving
ned@tatoCi ) ovin
a o
Konf@mina " Mozny doklad: Receptury
neci adll od m (kalkulaéné listy s popisom
Priprava a pomockami. nezlucitefnych ¢innosti. pripravy).

Nepresne fungujuice vahy,
zédmena surovin, cudzie
predmety vniknuté do surovin
pri otvarani a skladovani.
Prenos vajec do hlavnej
kuchyne v pévodnych obaloch.

Pouzivanie spravnych
pracovnych pomécok pre
prislugnu &innost.
Dodrziavanie teplotného
retazca.

Postupy podla spravnej
hygienickej a vyrobnej praxe.

Vyroba pokrmov

Nedodrzanie technolégie
vyroby (predovsetkym
teploty).

Pri nedovareni prezivaja
termorezistentné spory

a patogénne mikroorganizmy,
dochédza k zmene
zmyslovych vlastnosti.

Kontrola dodrziavania
vyrobnych postupov.
Zmyslova kontrola
pripravovanych pokrmov.
Kontrola funk¢nosti
technologického zariadenia,
pouzivanie riadiacich sond
alebo kontrolnych teplomerov.

Bezpecna hodnota tepelného
spracovania zodpoveda
posobeniu teploty 75°C po
dobu 5 minat v jadre pokrmu.
MoZny doklad: popis
overenych postupov spravnej
praxe, overenie kontrolnym
meranim.

Regeneréacia schladenych
pokrmov

K ohrevu je vyuzivané
nevhodné technologické
zariadenie, ohrev je
nerovnomerny, zbyto¢ne dlhy
a dochéadza k premnoZeniu
neziaducich mikroorganizmov
a zmene zmyslovych
vlastnosti pokrmu.

Pravidelna kontrola
dodrziavania vyrobnych
postupov, pouzivanie
vhodnych technologii

k regeneracii.

Vyradenie zmyslovo
zmenenych pokrmov z obehu.
Dobu ohrevu skrétit na
minimum.

Mozny doklad: Popis postupu
podla spravnej praxe.
Zaznam o merani doby nutnej
k dosiahnutiu bezpecnej
teploty 65°C v jadre pokrmu.

Vydaj pokrmov

Kontaminécia spdsobena
nedodrzanim hygienickych
podmienok pri vydaji.
PomnozZzenie neZiaducich
mikroorganizmov spdsobené
nedodrzanim bezpecnej
teploty pri vydaji.

Vydaj pokrmov so zmenami
zmyslovych vlastnosti.
Kontaminécia spdsobené
nedodrzanim zasady vymeny
gastronadob.

Nedodrzanie osobnej hygieny.

Cistota pracovného prostredia
a gastronadob.

Dodrziavanie teploty pri vydaji
pokrmov.

Zmyslovo zmenené pokrmy
vyradit z obehu.

Doplfiat pokrmy len vymenou
celych gastronadob.

Dbat o osobnu hygienu
(Cistota odevu, pokryvka
hlavy) pracovnikov pri vydaji.

Teplota pokrmov pri vydaji by
nemala byt niz$ia ako 65°C
Vv jadre pokrmu.
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PLAN HACCP - SPRAVNA VYROBNA PRAX

PRACOVNY TIM HACCP

Pracovny tim vytvara a aktualizuje systém a zodpoveda za jeho uplatfiovanie v praxi.
Zasady tvorby timu:

o pokial mozno, tim by mal byt multidisciplindrny (zlozeny zo zamestnancov réznych
profesii)

0 zlozeny z osbb, ktoré prakticky poznaju prevadzkovy systém

zlozeny zo zamestnancov, ktori poznaju jednotlivé druhy nebezpecenstiev spojenych

s vyrabanymi produktmi, pokrmami

z 0sbb zodpovednych za technicky proces vyroby

jasné Specifikovanie zodpovednosti a pravomoci ¢lenov timu

dané poziadavky na znalosti ¢lenov timu (vhodné Skolenia, skusky a pod.)

tim oznamuje svoje postrehy vedicemu timu

¢lenom HACCP timu moze byt aj externy odbornik

o

O O 0O o0 o

Meno Podpis

Clenovia timu HACCP boli obozndmeni so svojimi povinnostami a zodpovednostami a potvrdzuju
to svojim podpisom.
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HACCP PLAN PRIPRAVY ZEMIAKOV

Prudovy diagram pracovného postupu pripravy zemiakov

CCP2 Skladovanie zemiakov
CCP2 Umyvanie, odklickovanie
cP Skrabanie
cP Ruéné dodistovanie
cP
Sol, rasca Krajanie Sol
-OTO JE DEMEO
Precedenie CCP1 Bravé. mast CCP1 CCP1 Olej
V 4 A" 4
Pretlacenie | ' KA 2 KA
Maslo
Mlieko
Servirovanie cP
Premiesanie
Zodpovedny za dodrziavanie kritérii: [Kliknutim zadate text]
Monitoring vykonava: [Kliknutim zadate text]
Napravné opatrenie vykona: [Kliknutim zadate text]

Analyza nebezpecenstva

SKLADOVANIE ZEMIAKOV — CCP2

Neb - Nevhodné skladovanie ma za nasledok predovSetkym vysoké straty,
ebezpecenstvo vykli¢enie, zvySenu tvorbu solaninu a hnitie zemiakovych hluz.
Kritéria Teplota uskladnenia zemiakov 6 - 8 °C.
Cisté a dobre vetratelné sklady.
Kontrola Cistoty skladu pred uskladnenim zemiakov.
o Kontrola manipulédcie so zemiakmi pri ich uskladfiovani so zameranim na
Monitoring . . o “ -
zabranenie mechanického poskodenia.
Kontrola teploty skladu.
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Opakovat distenie.
Napravné opatrenia Pri nevhodnych skladovacich podmienkach nevytvdrat velké zdsoby
zemiakov.

UMYVANIE ZEMIAKOV, ODKLICKOVANIE - CCP2

Zemiaky su na povrchu silne kontaminované saprofytickou a patogénnou
mikroflérou. Umyvanie zabezpeluje odstrafiovanie necistot zo
zemiakovych hltUz, znizuje povrchovd mikrobidlnu kontaminaciu.
Odstranovanim kli¢kov sa znizi podstatne obsah solaninu.

Umyvanie zemiakovych hliz sa musi robit v osobitnej miestnosti.
Kritéria Zemiakové hluzy musia byt zbavené zjavnych primesi z povrchu.

Musia byt zbavené kli¢kov.

Nebezpecenstvo

Monitoring Vizualna kontrola umytia zemiakov a odstranenia klickov.

Néapravné opatrenia Opakovat umyvanie a odstranit kli¢ky, dodistit.

KRAJANIE - CP

Nedtandardnost prilohy, krizovd kontamindcia zo znedistenych nédob,

Nebezpecenstvo nozov, strojov, ruk zamestnancov.
Krajat podla pldnovaného technologického postupu pripravy zemiakov.
Kritéria Zabranit krizovej kontamindcii.

- Cisté naradie, nacinie, stroje, nadoby,

S Jlisteruky. . ____ e
wonioing | (") Jrofloudforausiri: | ) f= \NJ} ()
S 8N F T 11— 01—\
Napravné opatrenia Poucenie zamestnancov.
FRITOVANIE ZEMIAKOV — CCP1 v o
Prg fritofga plex rozkladnych reakcii.
o N3 uhom mieste su reakcie
Nebezpecenstvo ARV -
SO _ erizacné procesy, pri
ktorych vznikaju drazdivé a zdraviu Skodlivé latky.
Pred fritovanim zemiaky osudit (odkvapkanim vody, osu$enim pridom
vzduchu). Teplota oleja max. 180 °C. Pouzit ¢erstvy olej.
o Ak olej za¢ina mat nasledujice zndmky prepélenia vymenit za erstvy:
Kritéria . s gox s
- tmava farba - oxidacné produkty
- penenie - polarne latky, alkalické mydla
- chutové zmeny - oxidacné produkty (Skrablava, horka chut).
Posudenie osuSenia zemiakov.
I Kontrola nastavenia termostatu.
Monitoring

Kontrola funkcie termostatu jeden krat za polrok.
Zmyslové posudenie oleja.

Technické podmienky na osuSovanie zemiakov.
Vymena prepaleného oleja.

Napravné opatrenia

VARENIE-CCP1

Nebezpedim je pouzitie vody, ktord nezodpovedd poziadavkdm na vodu
Nebezpecenstvo pitnd. Vodu, v ktorej sa varia zemiaky v Supke obsahuje vysSie mnozstvo
solaninu. Maslo méze byt silne mikrobidlne kontaminované.

Odistené a pokrajané zemiaky varit v slanej vode.

Po uvareni scedit.

Kritéria : , . . M S
erta Maslo a mlieko na pripravu zemiakovej kaSe pridat tesne pred
servirovanim.
Monitoring Pozorovanie.
Napravné opatrenia Neskonzumovanu zemiakovu kasu dat do odpadu.

PECENIE — CCP1
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Prepéalenie tuku pri pouziti vysokej teploty. Mikrobialna kontaminacia pri

Nebezpecenstvo zdobent.

1. spdsob - pecenie uvarenych zemiakov v slanej vode,

11. spbsob - pelenie pokrajanych surovych zemiakov na bravéovej masti
Kritéria 111. spésob - na masti spenenie pokrajanej cibulky, pridanie uvarenych
zemiakov a za staleho mieSania oprazenie.

Teplota pecenia max. 200 °C.

Pozorovanie.
Monitoring Kontrolovat nastavenie termostatu.
Kontrola funkéného stavu termostatu podla Udajov vyrobcu.

Napravné opatrenia Zemiaky pripravené na prepalenom tuku vyhodit do odpadu.

SERVIROVANIE - CP

Krizova kontaminacia z pomdcok pri servirovani, zo zeleniny, ktorou sa

Nebezpecenstvo zdobia zemiaky.
Zabranit krizovej kontaminacii zemiakov:
o - Cisté ruky,
Kriteria - pouzivat ¢isté pomocky,
- teplota zemiakov na tanieri min. 60 °C.
Monitoring Pozorovat dodrZiavanie hygienickych zasad pri servirovani.

Napravné d

UKAZKA
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MANIPULACIA S UVARENYM JEDLOM

Na manipulaciu jedal uz po tepelnej Uprave je vyhradeny a viditelne oznaceny pracovny stél v
strede miestnosti na porciovanie hotovych jedal, dokonCovanie tepelne upravenych jedal a
porciovanie priloh. V pripade hotovych jedal sa na porciovanie pouziva doska, zretelne oznacena
»PO TU" (po tepelnej Gprave). Na knedle, bezméasové jedla a prilohy sa pouziva biela silénova
doska. Skladuji sa oddelene od ostatnych pracovnych dosiek.

S hotovymi jedlami sa manipuluje len s distym naradim, Cistymi rukami a na podkladanie
naberaciek sa pouzivaju vhodné nadoby. Tym sa predchadza kontaminacii hotovych jedal z
naberacdiek a nedostato¢ne udrziavanych pracovnych stolov a povrchov. Jedla sa az do
porciovania jedal do prepravnych nadob udrziavaju priebeznym ohrievanim v kotle, v panve a
na sporékoch, pri pozadovanej minimalnej teplote.

Kritické kontrolné body:

L1 QIO JE DEMO

Po cely Cas vydaja hotovych jedal sa udrziavaju pri teplote minimalne 60°C, najdihsie v3ak 3
hodiny po ukonéeni tepelnej Upravy. Podas vydaja wesmie teplota jedla klesnut pod 60°C na

dlhsie ako pol hodinu. V priade lotgfedla n d uggny kriticky limit na dobu
kratSiu ako pol hodinu, je poflgebnd j zn righa tu alne 70 °C. AZ po znovu
ohriati sa méze jedlo opatovn ir@vaty

Znizenim teploty hotovych jedal a priloh pod kriticky limit, dochadza ku rozmnoZovaniu
vegetativnych foriem baktérii a sekundarnej bakterialnej kontaminacii.

VYDAJ HOTOVYCH JEDAL

Vydaj jedal je podmieneny udrziavanim hotového jedla pri pozadovanej teplote miniméalne 60°C.
Ak v zariadeni nie je k dispozicii ohrevny vydajovy pult, jedla sa udrziavaju priebeznym
ohrievanim jedal na sporaku, panve alebo priebeznym ohrevom na sporakoch, najdlhSie 3
hodiny od tepelného spracovania. Vydaj jedal trva najdlhsie 2 hodiny, ¢o spifia kritéria najdihej
doby udrziavania jedal v teplom stave.

Pri dlhSie trvajucom vydaji sa jedla po ich priprave alebo predpriprave niektorych jedal a priloh
uskladnia v chladni¢kach a znovu sa podavaju az po ich dokladnom znovu ohriati.

Hotové jedla sa porciuju s Cistym naradim, Cistymi rukami a na podkladanie naberaciek sa
pouzivaju vhodné nadoby tak, aby nedochadzalo ku kontaminacii hotovych jedal z naberaciek a
nedostatocne udrziavanych pracovnych stolov a povrchov.

Pri hromadnych organizovanych posedeniach, ked sa jedla pripravuju s dostato¢nym cCasovym
predstihom, sa teplé jedla udrziavaju uz spominanym sp6sobom a studené jedla sa udrziavaju v
chladni¢kach az po dobu prichodu hosti resp. servirovania jedal. Prilohy sa ohrievaju v
mikrovinnych rarach.
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PoCas vydaja sa kontroluje teplota hotovych jedal, polievok, priloh a vedie sa evidencia v
Zazname o evidencii teploty tepelnej pripravy, odberu vzoriek a vydaja jedal. Pri zapise svojim
podpisom potvrdi dodrziavanie kritickej teploty Uschovy hotovych jedal, polievok a priloh.

Rizikové faktory, kritické limity, opatrenia na ich eliminaciu

Vydaj jedal

Mikrobidlna  kontaminacia zo znelistenych tanierov, priborov,
rozmnozenie mikroorganizmov pri ochladeni polievky pod 60°C a tvorba
toxinov

Fyzikalne znecistenie spadnutymi predmetmi, hmyzom

L Pri uschovéavani ryze, cestovin, pocas vydaja pri teplote od 10 do 60°C
Rizika dochadza k vykli¢eniu spér Bacillus cereus a k tvorbe toxinu, ktory
zapri¢ifiuje ochorenie po ich skonzumovani po 1 az 6 hodinach.
Ochorenie sa prejavi uUpornym vracanim, pri nizSich mnozZstvach
vyklicenych spér Bacillus cereus v ryzi, mbéze sa rozmnozit a vyvolat
hnacky.

Fyzikalne - spadnuté predmety, hmyz.

Fyzikalne - spadnuté predmety, hmyz

Al teplotU™mol nad 6
ie krizovigj minac
al u uky

predVydajom ] ne

pri  vydaji stravy pouzivat vyhradne naradie, vyliéit priamy
Kritické limity styk ruk s podavanymi jedlami

V 4
a zdpbpgni ouZjR vii I@ningria oCistent, dokladne umytu
rud pre rajangh v
i efzeliF, hl 2 v sQQumy Wt kazdy list osobitne

jedla servirovat na &isté neposkodené taniere

teplota jedla pocas vydaja nesmie klesnut pod 60°C

- kontrola teploty vydavanej polievky a jedal vpichovym
teplomerom

Monitoring
- pozorovanie dodrziavania zasad osobnej hygieny
- pri poklese teploty pod 65°C po dobu 30 mindt zohriat
polievku na teplotu minimélne 75°C
Opatrenia - pri poklese teploty pod 60°C dlhSom ako 30 minut jedlo

vyradit do odpadu

- poucit zamestnancov o opatreniach udrziavania teploty
hotovych jedal

USCHOVA HOTOVYCH JEDAL V CHLADE

Dalou z moznosti je uskladfiovat jedld a prilohy pri teplote 0 - 4°C, za predpokladu ¢o
najrychlejSieho vychladenia (napr. ponorenim nadoby do studenej vody, ak nie je k dispozicii
Sokova chladni¢ka) a uskladnenia pri pozadovanej teplote. Nevychladené jedlad sa nesm( davat
do chladiarne. Kritickym kontrolnym / ochrannym bodom je tiez vySka vrstiev chladenych
potravin a schopnost pristupu chladeného vzduchu k potravindm (cirkuldcia). Tepelne upravené
jedld je mozno uchovavat len v zmysle NV ¢ 355/2007 Z. z.. Takto uskladriované jedla je
potrebné monitorovat a kontrolovat ich priebeh schladzovania. Po 90 minGtach musi jedlo
dosiahnut teplotu 4°C a je potrebné to zaznamenat v Zdzname o Uschove jedal.
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CHLADNUTIE MASA PRIPRAVENEHO V CELKU

Biologické - vykli¢enie spor, mikroorganizmov a toxinov

Rizika

Fyzikalne - znecistenie

maéso nechat vychladnut len na nevyhnutnt teplotu
Kritické limity ulozit v gistom prostredi

dodrzanie osobnej a prevadzkovej hygieny
Monitoring Pozorovanie
Opatrenia Ak déjde k znedisteniu mésa, treba ho vyradit

OHRIEVANIE UZ UVARENYCH JEDAL SKLADOVANYCH V CHLADE

Biologické -  vyklicenie spdér mikroorganizmov, rozmnozovanie

Rizika . . - . - s
vegetativnych foriem baktérii a sekundarna bakteridlna kontaminacia

jedla skladneniefie pd né sc it ' inimalne
4°C.n or do 90 dpripra
Kritické lifni

- skladovanie jedal pri teplote O - 4°C je stanovené v NV ¢.

355/2007
V 4
Monitoring kogtrol plo dzogmnia
Opatrenia - A aA jedlo zlikvidovat

Jedla uskladnené pri teplote 4°C sa znovu podavaju az po ich dékladnom znovu ohriati na
teplotu miniméalne 75°C a po dobu miniméalne 20 minat. Pred podavanim priloh resp. pridavanim
omadok, vyvaru a pochutin sa musia dodrzat také isté kritéria. Dokladnym a dostato¢ne dihym
prehriatim vSetkych surovin zabranime, aby to nebolo na Ukor posSkodenia zdravia zakaznika.

Ohrievanim na teplotu nad 70°C je kritickym kontrolnym / ochrannym bodom voci vegetativhym
formam mikroorganizmov. Termostabilné mikrobidlne toxiny a spéry vsSak nenici. Preto je
potrebné zabranit krizovej kontamindcii uz uvarenych jedal z dosiek, naberadiek, kontaktom s
pracovnym odevom alebo utierky a pravidelne kontrolovat teplotu uskladfiovanych jedal, aby
nedochadzalo k tvorbe toxinov, ako prirodzeny proces pri mnozeni mikroorganizmov. Je
potrebné znovu zdéraznit, Ze dokladné ohrievanie jedla znamena preniknutie teploty aspon
70°C do vsetkych Casti jedla. Optimalna je teplota 75°C.

Rizika Biologické - prezivanie spér mikroorganizmov a termostabilné toxiny.

- skladovanie jedal pri teplote O - 4°C je stanovené v NV (.
355/2007

Kritické limity

- zohriat na teplotu 70°C v strede najhrubsej ¢asti mésa po dobu
minim. 20 min.

Monitoring kontrola teploty a doba pdsobenia
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Opatrenia pokracovat v dékladnom ohrievani

NEVHODNE SKLADOVANIE PRI KUCHYNSKEJ TEPLOTE

Najvacsim nebezpedenstvom je nechat uvarené potraviny v teplotach 10 - 60 °C dlhsie ako 4
hodiny do doby konzumécie. Dochadza k vyklieniu spor a k rozmnozovaniu vegetativnych
foriem baktérii, k sekundarnym bakterialnym kontaminaciam a k rastu baktérii. Riziko stUipa s
dobou udrziavania potravin v izbovej teplote, zvlast ked presiahne 4 hodiny od doby uvarenia.
Velmi Castou chybou, ktora uz viedla k nespocetnym ochoreniam z potravin, je uloZenie esSte
horlcich potravin vo vaésom mnozstve do chladiarni. V preplnenom chladiacom zariadeni
nemdzu potraviny Gdéinne, to znamend rychle vychladnit. Ochrana spodiva v bezprostrednej
konzumaécii jedal po uvareni a ich udrziavanim v teplote nad 60°C.

Najcastejsie priciny rozmnoZovania mikroorganizmov

o nedostatocné tepelné opracovanie vyrobkov,
o uvarené jedlo bolo ponechané niekolko hodin pri teplote kuchyne,

o avapie jeda hgrucom st , nie je_dodrzapna minimalpga teplota 60°C
i A skifdovfnia 2o 3 ho od pripra X

o] icfedd prigedoglatoCpeijjicladiarensid o,

o iny alebo jedla neBoli ucinn® a e vycmaden edhaK pretd, ze bola

pouzita vysSia ako chladiarenska teplota, alebo Ze potraviny, resp. jedla boli v
chladnicke prilis natesnané alebo uloZzené vo vysokych vrstvach , ¢o zabranilo cirkulacii

chladného vzduchu a gym igrigdnegnu ,chl il
o pridanie kontaminoviknyc ovin jedd, e u epodliehaju tepelnému
opracovaniu,

o nedostatoCné dodatocneé zohriatie jedal,

o0 kontaminacia uvarenych jedal z pomécok, naradia, pracovnych stolov, dosiek na
krajanie a utierok,

o nedostatoCna hygiena a sanitécia,

o dobre vysusené potraviny umoznia rozmnozovanie mikroorganizmov v pripade, ked'
absorbovali vzdudnt vihkost,

o prostredie potravin selektivne umozni rast mikroorganizmmov bud tym, Ze poskytne
priaznivé podmienky (napr. vakuové balenie), alebo tym, Ze inhibuje kompetetivnu
mikrofloru.

Odber vzoriek hotovych jedal

Pred vydajom jeddl sa musia odobrat vzorky z pripravenych hotovych jedal, ktoré musia
uschovat na Gcel laboratérneho vysetrovania pri podozreni na vyskyt ochoreni konzumovanych
jedal v zariadeni. Pri odbere vzoriek a ich uchovavani sa postupuje podla nasledujucich zasad:

o vzorky musi odoberat povereny zamestnanec

o vzorky sa odoberaju do cistych vyvarenych (100°C, 15 min.) sklenenych nadob s
uzaverom

o na odber sa pouzivaju lyzice, naberacky a dalSie pomocky Cisto umyté a vyvarené
(100°C, 15 min.), ktoré nie su pouzivané pri vlastnej priprave jedal

o kazda sudast jedla (polievka, méso, omacka, zemiaky, knedle, Salaty, muéniky a pod.)
musi byt uchovand v samostatnej nadobe ak je priloha siéastou niekolkych jedal
(zemiaky, knedle, ryZa), je mozné uchovavat iba jednu vzorku. To isté plati, ak je
napr. maso rovnakej varky sucastou niekolkych jedal, liSiacich sa napr. len omackou
alebo prilohou ak su tie isté jedla z rovnakych surovin pripravované niekolkymi
pracovnymi skupinami, uchovavaju sa vzorky od kazdej tejto skupiny

o kazda vzorka musi mat hmotnost najmenej 50 g, ak nejde o kusovy tovar
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vzorky jedal odoberanych v teplom stave sa uzavrd, urychlene schladia a pocas 48
hodin od ukondenia vydaja sa uchovavaju v chladnicke pri teplote 2 az 6°C

po uplynuti 48 hodin sa vzorky odstrania neSkodnym sp6sobom, nesmu byt pouzité na
pripravu jedal

odobratych vzorkach sa vedie dokumentacia, v ktorej sa uvedie:

datum odberu (pripadne hodina ak su jedla pripravované v r6znom case)

- druh vzorky
- meno pracovnika, ktory odber vykonal

Evidencia o odbere vzoriek sa eviduje v Zazname o kontrole teploty tepelnej pripravy jedal,
odberu vzoriek a vydaja jedal.

TOTO JE DEMO
UKAZKA
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