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Profil UniConsulting UniConsulting

* Spole¢nost na trhu od roku 1998, tvofena z odbornik( se
zku$enostmi a praxi v jednotlivych oblastech

* Nezavisla spole€nost nabizejici pomoc pfi zavadéni
systém0 (GMP, GTP, HACCP, IFS/BRC, 1ISO22000, GLOBALGAP,
atd.) a pfi uplatfovani nové vznikajici legislativy v oblasti
zemédélstvi, potravin, nepotravin a stravovani do praxe

* Pomoc pfi ziskavani dotaci z EU

« Cinnost je flexibilné rozvijena podle pozadavk( klient

* Velky duraz na vzdélavani a doskolovani svych specialist(

EVROPSKY ZEMEDELSKY FOND PRO ROZVOJ VENKOVA:
EVROPA INVESTUJE DO VENKOVSKYCH OBLASTI




Oblasti poradenstvi

Znaceni potravin dle platné
evropské a narodni
/Zavadéni systema legislativy, poradenstvi

(IFS, BRC, 1‘ ! SR

1SO22000,GMP,

GLOBALGAP, — - - Znaceni a
1S09001) UniConsulting, s.r.o. —_— uvadéni na
trh
nepotravin
Dotaéni poradenstvi a ‘ )
zpracovani projekt, Skoleni
administrace projektd
}
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Dotace z EU a CR UniConsulting

+ VYHLEDANI A IDENTIFIKACE VHODNE PODPORY

- PODROBNA ANALYZA KRITERIi A PODMINEK CERPANi PODPORY

posoudit, do jaké miry klient a jeho zamér splriuji kriteria a podminky pro ziskani dotace, dale pak
posoudit kvalitu uchazece a jeho zaméru z pohledu o¢ekavaného bodového hodnoceni a stanovit
tak pravdépodobnost ziskani dotace a kritickd mista projektu

« OPTIMALIZACE KLIENTA A JEHO ZAMERU
tak, aby byla splnéna v§echna kriteria pro ziskani dotace, bylo dosazeno maximalniho bodového
hodnoceni a sou¢asné byla maximalizovana pravdépodobnost ziskani dotace

+ ZPRACOVANI ZADOSTI VEETNE PRILOH A SOUVISEJiCi PORADENSTVI

- ODBORNE PORADENSTVI PRI RiZENi PROJETKU V REALIZACNI A
PROVOZNi FAZI PROJEKTU
cilem je realizovat projekt v jeho investi¢ni a provozni fazi tak, aby pfiznana dotace byla pfiznana

audrzena

* % . L. .
: ‘; EVROPSKY ZEMEDELSKY FOND PRO ROZVOJ VENKOVA:
* * EVROPA INVESTUJE DO VENKOVSKYCH OBLASTI

* 5k




Uvod

Cil:
Vyroba zdravotné nezavadnych potravin

Preventivni postupy k zajiSténi zdravotni nezavadnosti:
« SVHP
« HACCP

Kazdy pracovnik v potravinarstvi ma zodpovédnost za
vyrobu zdravotné nezavadnych potravin.
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Uvod

Cinnost epidemiologicky zavazna: Zakon &. 258/2000 Sb. o ochrané
vefejného zdravi, v platném znéni a provadéci predpisy

Cinnost epidemiologicky zavazna
> stravovaci sluzby
> vyroba potravin

> uvadéni potravin do obéhu

Cinnost epidemiologicky zavazna
v zdravotni prikaz
v' znalosti =) dusledky rizika

v' povinnosti }
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Klicova fakta — dulezitost SVHP

» zadny potravinafsky podnik se nemuize vyhnout vyskytu
mikroorganismu - bakterie, plisné, kvasinky

+ potraviny kontaminované mikroorganismy vétSinou
vypadaji, chutnaji a voni jako ostatni normalni potraviny

* ruce jsou hlavni cestou pfenosu mikroorganismui na
potraviny

+ kazdy rok tisice lidi onemocni otravou z potravin, nékteré
otravy konCi smrti (Listeriéza, Salmonel6za, Kampylobakteriéza)
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Jakost a zdravotni nezavadnost

Rozliseni pojm
JAKOST x ZDRAVOTNi NEZAVADNOST:

JAKOST = soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych
druhu - skupin potravin, které jsou stanoveny legislativou
popisujici jednotlivé skupiny potravin

ZDRAVOTNiI NEZAVADNOST (bezpeénost potravin) =
potravina nevyvola poskozeni zdravi (onemocnéni)
konzumenta
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Jakost a zdravotni nezavadnost

Jak vyrobit kvalitni a zdravotné nezavadnou potravinu:

» dodrzovat pravidla osobni a provozni hygieny

» dodrzovat zasady spravné vyrobni a spravné hygienické
praxe

« HACCP pfipadné dalSi systémy
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Zdravotni nebezpeci z potravin

= zdravotnim nebezpedim jsou Cinitelé, ktefi jsou
bezprostfedni pfi€inou ohrozeni zdravi konzumentu

Nebezpedi
> biologicka
> fyzikalni
» chemicka
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Zdravotni nebezpedi z potravin

Chemicka nebezpedi

= chemickeé latky v potravinach (rezidua dezinf. latek, antibiotika,
kontaminanty z vyroby — maziva, oleje, latky vznikajici v prabéhu technolog.
procesu, alergeny, bakterialni toxiny)

Pric¢iny/zdroje:

* kontaminované suroviny

* nevhodné podminky skladovani a manipulace

* nedodrzeni postupu Cisténi a dezinfekce

* nedodrzenim podminek deratizace a dezinsekce
* nedodrzeni technologického postupu

» pouziti nevhodnych pomucek, obal. materialt

1
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Zdravotni nebezpeci z potravin

Fyzikalni nebezpedci
= cizi pfedméty, které se mohou v potraviné objevit

Casté jsou:
» Sroubky, dratky, chlupy hlodavcl, hmyz, pefi, trus, cigaretové
nedopalky, papir, provazky, .....

Cizi predméty souvisejici s lidskym faktorem:
» nausnice, Sperky, nehty, vlasy, knofliky,
viCka propisek, naplasti a obvazy,
oloupané natéry, .....

1
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Zdravotni nebezpedi z potravin

Jak predchazet fyzikalni a chemické kontaminaci:

* dodrzovat pravidla osobni hygieny

* nepfinaset do pracovnich prostor osobni pfedméty
» skladovat potraviny zakryté

* vénovat pozornost pfi vybalovani potravin

» dodrzovat postupy Cisténi a dezinfekce

» udrzovat pracovni plochy v Cistoté

« oznamit jakékoliv poSkozeni pracovniho zafizeni nebo
povrchu, chybéjici Sroubky, znamky vyskytu hlodavcu
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Zdravotni nebezpeci z potravin

Biologicka nebezpedi
= zdravotni nebezpeci zpusobena zZivymi (mikro)organismy
(bakterie, plisné, kvasinky, viry, priony)

v’ predstavuji mikroorganismy a parazité, ktefi se do organismu
Clovéka dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni

Zdroje: syrové potraviny, lidé, Skadci, ...

Cesty pienosu: ruce, pracovni oble¢eni, povrchy v kontaktu s
rukama, povrchy v kontaktu s potravinou, ...
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Zdravotni nebezpedi z potravin

Jak predchazet mikrobialni kontaminaci:

» dodrzujte vysoky standard osobni hygieny

» dodrzujte vysoky standard spravné hygienické praxe
(sanitace)

» oddélte rizikové operace (skladovani, pfiprava, distribuce)

* pouzivejte vhodné pracovni pomulcky a naradi

* ucinné nakladejte s odpadem a se zbytky z vyroby

+ provadeéjte kontrolu vyskytu Skadcu
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Onemocnéni z potravin

Pri€iny:
+ konzumace kontaminovanych nebo otravenych potravin
(vCetné alergii na potraviny, toxiny)

Priznaky:
* bolesti bficha, prijem, zvraceni, nevolnost a horecka, ...

Inkubacni doba:

v zavislosti na druhu mikroorganismu — od 1 hod.
(Staphylococcus aureus) az po dny (Salmonella) nebo
tydny (Listeria mon.)
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Spravna vyrobni praxe = provozni hygiena

udrzovat sanitarni (Satny, WC, sprchy) a pomocna zarizeni a jejich vybaveni
v Cistoté a provozu schopném stavu

skladovat  potraviny  (produkty) neurCené pro  vyrobu samostatné
v oznaceném zafizeni, které je mimo prostor vyroby (napf. v kancelafi, Satné)

nepfechovavat predméty nesouvisejici s pracovni Cinnosti v prostorach
manipulace s potravinami

v nepfipoustét vstup nepovolanych osob do prostor manipulace s potravinami

v odkladat osobni véci, ob&ansky odév a obuv pouze v Satné

v pro uklid pouzivat jen myci (Cistici, dezinfekeni) prostfedky, uréené pro

potravinarstvi

v nekoufit v prostorach manipulace s potravinami a v pomocnych prostorach

v skladovat ¢istici prostfedky a pfipravky pro béznou ochrannou DDD

v originalnich obalech mimo prostory manipulace s potravinami

v nepouzivat nadoby a obaly uréené pro potraviny k uschové Cisticich prlpravku
a pfipravkd pro provadéni bézné ochranné DDD
www.uniconsulting.cz UnlConsuItmg
Spravna vyrobni praxe
- priklad
Prijem potravin:
+ Kontrola potravin pfi pfijmu:
v’ prepravni podminky (dopravni prostfedek, obleceni dodavatele,
Cistota pFepravek)
v’ stav obal(l a potravin (poskozeni obalu, napadeni skldci, plisné...)
v kompletnost znaceni (nazev potraviny, sloZeni, zpusob skladovani...)
v’ datum spotreby / min. trvanlivosti
v’ teploty (chlazené, mraZené potraviny)

po zkontrolovani urychleny presun do prislusného skladu

1
1}

www.uniconsulting.cz UniConsuIting




Spravna vyrobni praxe
- priklad

Skladovani:

dodrzovani skladovacich podminek

oddé&lené skladovani rizikovych potravin (syrovych) od nerizikovych
oddélené skladovani surovin od hotovych produktt

dodrzovani zasady FIFO

potraviny ukladat v dostate¢né vhodné vzdalenosti od podlahy nebo
ode zdi

zakryvani potravin (Zzadna nacatéa baleni)
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Spravna vyrobni praxe
- priklad

Pravidla pro pouzivani chladicich a mrazicich boxu:

dvefe nenechavejte zbytecné oteviené

nacCata baleni potravin a nebalené potraviny skladujte vzdy zakryté
lednice a mrazaky nepfepliujte

nikdy nevkladejte do lednic/mrazakud horké/teplé potraviny

poskozeni tésnéni dvefi chladicich a mrazicich box okamzité
nahlaste svému nadfizenému

zvySeni teploty nad stanovené pozadavky okamzité nahlaste svému
nadfizenému
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Spravna vyrobni praxe
- priklad

Obaly:

Potraviny v kartonovych obalech:
» do Cistych prostor nesmi pfijit Zzadné prepravni nebo kartonové obaly

Konzervy, potraviny ve sklenénych obalech:

» pfendani (,vybaleni“) ve vy€lenéném prostoru

» u skla dodrzovani pravidla ukladani co nejblize k podlaze

» potraviny v namacknutych nebo jinak poSkozenych obalech vyradit
* nepouzivat potraviny bez etiket

Vybalovani z obalt:
» pfed otevienim zkontrolovat DP/DMT
» po otevieni vizualné zkontrolovat horni ¢ast potraviny

» u sklenénych oball dukladna kontrola hrdla, v pfipadé poskozeni
likvidace potraviny :
www.uniconsulting.cz UniConsuIting

Spravna hygienicka praxe
- Sanitace

Sanitace se sklada z:
1.  Cisténi = odstranéni $piny, nedistot, zbytkd potravin,
mastnoty a tukd

2. Dezinfekce = snizuje pocet mikroorganismu na bezpecnou
uroven za pomoci chemikalie nebo teploty (71°C)

1
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Spravna hygienicka praxe
- Sanitace

Duvody sanitace:

» $pinavé prostredi pfitahuje Skidce a odpuzuje zakaznika

+ odstranéni ,zivné pady“, na které mohou rust mikroorganismy
* provedeni u¢inné dezinfekce

» vytvofeni bezpeénych a pfijemnych pracovnich podminek

+ podminky legislativy

1
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Spravna hygienicka praxe
- Sanitace

Co délat a nedélat pri sanitaci:

Délat:

» dodrzovat instrukce

* pouzivat schvalené prostfedky a jejich koncentrace
* pouzivat schvalené nastroje a dalSi pomucky

» sanitovat smérem od vrchu dold

» dostate¢né ¢asto vyménovat vodu

» prostfedky skladovat oddélené

» odstrafiovat odpadky

1
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Spravna hygienicka praxe
- Sanitace

Co délat a nedélat pfri sanitaci:

Nedélat:

pouzivat umyvadla na myti rukou pro myti pracovnich pomtcek (a
potravin)

pouzivat hadry na myti pracovnich ploch a zafizeni opakované
pouzivat stejné pomucky pro uchovu potravin a uklid zafizeni,
ploch,...

pouzivat stejné zafizeni a pomucky pro Cisténi toalet a
potravinarskych provozu

pfechovavat prostfedky v neoznaenych nadobach nebo nadobach
od potravin

michat chemikalie

1
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Spravna hygienicka praxe
— Osobni hygiena

= Dllezita nejen pro ,vlastni“ pracovniky

AN N N N N N N N

v Vv

pecovat o télesnou Cistotu

umyvat si ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného prostredku

nosit Cisté OOPP (pracovni odév/obuv, pokryvka hlavy) dle charakteru Cinnosti
dalSi OOPP (jednorazoveé rukavice, Ustni rousky) - dle miry rizika kontaminace
udrzovat pracovni odév v Cistoté (vyména dle potreby)

ukladat pracovni a obansky odév na uréené misto a oddélené

neopoustét provoz (stanovenou zénu) v pracovnim odévu/obuvi

vyloucit nehygienické chovani (Uprava vlasu a nehtd, .....)

pecovat o ruce; nehty na rukou mit ostfihané na kratko, Cisté, bez lakovani;
nenosit ozdobné predmeéty

v prostorach pro pfipravu potravin nejist, nepit
poranéni mit oSetfena a prevazana Cistym vodotésnym obvazem (barevna néplast}

www.uniconsulting.cz UniConsuIting
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Spravna hygienicka praxe
— Osobni hygiena

S potravinami ani nadobim nesmi manipulovat osoby:

» trpici: prGjmem, zvracenim, bolenim v krku, hore¢kou, chfipkou,
rymou, kaslem, vytoky z o€i, usi a nosu, hnisavymi rankami a viidky
na rukou a dalSich nezakrytych Céastech téla, onemocnénim
pfenaSenym potravinami (Salmonella, Listerioza, ...)

» které byli v kontaktu s osobami trpicimi prdjmem, zvracenim a
onemocnénim §ificim se manipulaci s potravinami

1
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Spravna hygienicka praxe
— Osobni hygiena

Rezné ranky, vyrazky, zanéty a hnisavé vfidky na rukou:

+ jejich vyskyt okamzité oznamit nadfizenému

» pracovnik musi byt vylou€en z pfimého kontaktu s potravinou

» vSechna poranéni musi byt zakryta vodé odolnou barevnou naplasti
» naplast musi byt vyménéna okamzité, jakmile se za¢ne uvolfiovat

+ ztrata naplasti musi byt neprodlené nahlasena vedoucimu

1
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Spravna hygienicka praxe
— Osobni hygiena

Vylouéeni nehygienického chovani na pracovisti:

» zakaz piti, jedeni, zvykani, koufeni

* zékaz Upravy vlasu, Skrabani na hlavé, dotykani se tvafi, ust, nosu,
usi

» zakaz ochutnavani produktu

» pfi kychani, kaslani, smrkani — odvratit se od potravin

1
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Spravna hygienicka praxe
— Osobni hygiena

Pracovni obleceni:

» C(isté, denné ménéné a dale ménéné v prabéhu dne v pfipadé
zaspinéni

» musi dokonale zakryt spodni ob&ansky odév, rukavy nesmi vy€nivat

» odkladani pfi vstupu do kufarny, denni mistnosti, na WC

* pouzivani jednorazovych zastér a rukavic

» vstup pouze v pracovni obuvi

1
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Spravna hygienicka praxe
— Osobni hygiena

Pokryvka hlavy:

* musi zakryt vSechny vlasy v€etné usi

* musi byt nasazena vzdy pfed oble€enim, aby se zabranilo padani
vlasll na ochranné oble¢eni

« pokud je sundavana o pfestavkach, musi byt nejprve sundan
ochranny plast’ a teprve potom pokryvka hlavy

1
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Spravna hygienicka praxe
— Osobni hygiena

Sperky a parfémy:

» zakaz noSeni vSech Sperkl (nausnice, prstynky, naramky, fetizky)
vCetné hodinek

= zdroj $piny a bakterii, fyzikalni nebezpeci

* nesmi byt pouzivany silné parfémy, vody po holeni a krémy na ruce
= riziko pachové kontaminace a potencialni chemické nebezpedi
(zejména pri manipulaci s potravinami s vysokym obsahem tuku)

1
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Spravna hygienicka praxe
— Osobni hygiena

Ruce:
Nehty musi byt:

« kratce stfizené
¢ bezlaku
* nenalepovaci

Myti rukou:

pfed vstupem na pracovisté

pfed zahajenim prace

po jidle, piti, kaslani, kychani, smrkani

po pouziti WC

po doteku tvare, nosu, rtd a usi

po manipulaci s odpadky a vnéjSimi obaly

po manipulaci s chemikaliemi a Cisticimi pfipravky
a dale pfi jakékoliv zméné innosti

1
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pfi pfechodu z necisté
prace prace na Gistou

po manipulaci s odpadky /
Cisticimi prostfedky

1

pfi kazdém 3
UniConsulting

znedGisténi

po pouZziti toalety

www.uniconsulting.cz
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Spravna hygienicka praxe
— Osobni hygiena

Co musite udélat pred vstupem na pracovisté:

* sundat si vSechny Sperky v&etné hodinek

» nasadit si pokryvku hlavy

» obléct si pracovni obleCeni, které kompletné zakryje civilni obleceni
+ dikladné si umyt ruce
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Dékuji za pozornost

1
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