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Profil UniConsulting UniConsulting

* Spole¢nost na trhu od roku 1998, tvofena z odborniku se
zkusenostmi a praxi v jednotlivych oblastech

* Nezavisla spole¢nost nabizejici pomoc pfi zavadéni
systéma (GMP, GTP, HACCP, IFS/BRC, 1SO22000, GLOBALGAP,
atd.) a pfi uplatfiovani nové vznikajici legislativy v oblasti
zemédélstvi, potravin, nepotravin a stravovani do praxe

* Pomoc pii ziskavani dotaci z EU

« Cinnost je flexibilné rozvijena podle poZadavki klientt

* Velky dlraz na vzdélavani a doskolovani svych specialist(

& = EVROPSKY ZEMEDELSKY FOND PRO ROZVOJ VENKOVA:
o * EVROPA INVESTUJE DO VENKOVSKYCH OBLASTI

Oblasti poradenstvi

Znaceni potravin dle platné
evropské a narodni legislativy,

poradenstvi
Zavadéni systému (IFS,
BRC, 1ISO22000,GMP, A
GLOBALGAP,
1SO9001) j 1 UniConsulting, s.r.o. Znadeni a

uvadéni na trh
nepotravin

Dotaéni poradenstvi a
zpracovani projektu,
administrace projekti

' Skoleni '
1
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Dotace z EU a CR UniConsulting

+ VYHLEDANI A IDENTIFIKACE VHODNE PODPORY
- PODROBNA ANALYZA KRITERIi A PODMINEK CERPANiI PODPORY

posoudit, do jaké miry klient a jeho zamér splfiuji kriteria a podminky pro ziskani dotace, dale pak
posoudit kvalitu uchazece a jeho zdméru z pohledu ocekavaného bodového hodnoceni a stanovit
tak pravdépodobnost ziskani dotace a kriticka mista projektu

+ OPTIMALIZACE KLIENTA A JEHO ZAMERU
tak, aby byla spInéna 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
PROVOZNIi FAZI PROJEKTU

cilem je realizovat projekt v jeho investi¢ni a provozni fazi tak, aby pfiznana dotace byla pfiznana
audrzena

;* * *; EVROPSKY ZEMEDELSKY FOND PRO ROZVOJ VENKOVA:
L EVROPA INVESTUJE DO VENKOVSKYCH OBLASTI
1
q
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UniConsulting
Kontakt

UniConsulting, s.r.o.
Ctinéveska 2159
190 16 Praha 9 - Ujezd nad Lesy

Tel.: +420 281 970 520, +420 281 973 733
Fax: +420 281 973 735
E-mail:
Web:
** *‘: EVROPSKY ZEMEDELSKY FOND PRO ROZVOJ VENKOVA:
o x EVROPA INVESTUJE DO VENKOVSKYCH OBLASTI
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Spravna vyrobni a hygienicka
praxe

:
www.uniconsulting.cz UniConsuIting

Smysl podnikani

zisk= prodej vyrobku, sluzby

Nutnost: spokojeny zakaznik

Zakaznik neni pokusny kralik (marketing)
Vyrobek musi byt:

— kvalitni (management jakosti)

— levny (produktivita)

— dodany podle potfeby (logistika)

:
www.uniconsulting.cz UniConsuIting
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Rozsah aplikace zasad bezpeénosti potravin

» Cely potravinovy fetézec:

— Vyrobci krmiv

— Prvovyrobci

— Vyrobci potravin

— Dopravci, skladovaci organizace, maloprodejci

— Subdodavatelé

— Stravovaci zarizeni

— Vyrobci zafizeni, obald, Cisticich prostifedk

— Vyrobci pfidatnych latek a ingredienci

— Poskytovatelé sluzeb y
www.uniconsulting.cz UniConsuIting
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Zamysleni nad hlavnimi dlivody prevence pri
vyrobé potravin

» Tlak na okamzité dodani

* Minimalizace ¢asu na kontrolu
* Velké objemy vyrobku

» Konkurenéni boj

» Duvéryhodnost

« Ekonomické ztraty

1

!
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Jak chapat ,,Postupy zalozené na zasadach
HACCP“ ?

Postup zalozeny na zasadach HACCP je pouziti principd HACCP,
tzn. Ze provozovatel je schopen doloZit, Ze zna vSechna zdravotni
nebezpeci, ktera se mohou v procesu jim provadéné vyroby potravin
uplatnit a Zze tato nebezpedi ovlada tzv. ovladacimi opatfenimi
(postupy, které zarucuji, Ze vyrobi, pfipravi a poda zdravotné
nezavadnou potravinu)

)

1
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Co je to systém kritickych bodu

» Vytvafi ramec pro vyrobu bezpecnych potravin a poskytuje dukazy
o tom, Ze jsou vyrabény bezpecné

+ Jedna se o preventivni systém kontroly nad procesem vyroby
s cilem zajisténi bezpecnosti (zdravotni nezavadnosti) vyrobkda,
které podavate svym zakaznikam.

» Cilem je zajistit kontrolu nad pribéhem celého procesu - nad
surovinami, nad prostfedim, nad pracovniky, ktefi

se na vyrobé produktl podileji, tj. postupovat tak,
aby produkty byly zdravotné nezavadné

)

1
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Zakladni principy - HACCP

HACCP je systém fizeni kvality a zdravotni nezavadnosti potravin
a zemeédélskych produktl zaloZzeny na prevenci.

HACCP je systém k zajisténi zdravotni nezavadnosti pfi vyrobé potravin,
ktery spociva spiSe v pfedjimani a prevenci biologickych, chemickych a
fyzikalnich rizik nez v kontrole hotovych vyrobku.

Systém tvori sedm zasad:

1. Vypracovani analyzy nebezpecéi a stanovte jejich rizika

2. Stanovte kritické body

3. Urcete kritické limity

4. Urcete zpusob monitoringu (kontrola kritickych bodu)

5. Urcete napravné opatieni

6.  UrCete postupy ovéfovani, kterymi se potvrdi, Ze je systém ucinny

7.  Zvolte zplsob dokumentace vSech planovanych postupl a zaznamu
www.uniconsulting.cz UniCOhSUlting
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Problematika bezpec¢nosti potravin

» Ochrana potravin pfred toxickymi latkami ze Zivotniho
prostfedi

* Omezeni rizik z toxickych latek vznikajicich pfi vyrobé a
skladovani potravin (napf. akrylamid),

» Eliminace toxickych latek produkovanych m|kroorgan|smy
(mykotoxiny),

» Minimalizace obsahu pfirodnich

latek s nezadoucimi biologickymi
u€inky (fytoestrogeny, egkoaIkaI0|dy)

www.uniconsulting.cz UniConsuIting
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Narizeni EP a Rady ES €. 852/2004, ¢l.5

« Kriticky bod = technologicky usek, jimz je
postup nebo operace vyrobniho procesu nebo
procesu uvadéni do obehu, ve kterych je
nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti
potraviny.

+ Kriticka mez = znaky a jejich hodnoty, které
tvofi hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym
stavem v kritickém bodé.

)
!
www.uniconsulting.cz UniConsuIting
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Nafizeni EP a Rady ES ¢. 852/2004, ¢1.5

* Analyza nebezpeci = proces shromazdovani a
hodnoceni informaci o riznych druzich
nebezpecli pro zdravotni nezavadnost potraviny
a o podminkach umoznuijicich jejich pfitomnost v
potraviné.

« Ovladaci opatreni = jakakoliv ¢innost, kterou je
mozno pouzit k prevenci nebo k vylou€eni
nebezpecCi ohrozujicich zdravotni nezavadnost
potraviny nebo k jeho zmenseni na pfipustnou

uroven ) R
www.uniconsulting.cz UnlConsuItmg
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Narizeni EP a Rady ES €. 852/2004, ¢l.5

« Sledovani = pozorovani a méfeni stanovenych
znakd uréenym postupem pro posouzeni, zda
kriticky bod je ve zvladnutém stavu

« Zvladnuty stav = stav, pfi némz jsou v
kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a
hodnoty sledovanych znaku v pfipustném stavu

 Ovérovaci postupy = posouzeni, zda plan
kritickych bodu ucinné ovlada vyznamna
nebezpecCi a zda se tento plan dodrzuje.

1
www.uniconsulting.cz UniConsuIting
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Nafizeni EP a Rady ES ¢. 852/2004, ¢1.5

« Stézejni podminky pro spravnou funkci

systému :

- SVHP = zaklad systému (nezbytné
predpoklady)

- spravna a uplna analyza nebezpeci, dolozitelné
ovladani vsech nebezpecCi

- doloZitelné udrzovani systému (spravné
formulované a provadéné ovérovaci postupy)

)
1
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Nebezpecdi z potravin, pri€iny vzniku
nebezpeéi

Nebezpeci - co ohrozuje spotfebitele, co mize zpusobit
Ze onemocni po poziti potraviny

* Biologicka nebezpeci - mikroorganismy, parazité,
skudci

» Fyzikalni nebezpedi - mechanické necistoty

» Chemicka nebezpeci — zbytky sanitacnich a
dezinfekénich prostfedk, t€zkeé kovy....

1
1}
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Zdroje nebezpedi / kontaminace

Vzduch gi"’)}%

m

& odévy lsvél @ Zarizeni =

ALY M .
< Pracovnici /?4 @ Suroviny ﬁﬁf?
= Obaly @ Odpady W
e € Skudci g

Voda Fg

www.uniconsulting.cz UniConsuIting
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Fyzikalni a chemické riziko kontaminace
vyrobku

* Pro fizeni rizika F a Ch nebezpeci musi byt
vyuzivané vhodné zafizeni a postupy
* Pro fizeni a skladovani chemikalii musi byt k
dispozici vhodné skladovaci zafizeni
» VSechny sklenéné a kiehké materialy v prostorach
manipulace se surovinami, pfipravy, zpracovani,
baleni a skladovani musi byt uvedené na seznamu
s uvedenim odpovidajiciho umisténi a a
kontrolovany ohledné poskozeni s pfiméfenou
frekvenci ur€enou na zakladé analyzy rizik

1

UniConsuItil;g
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Www.uniconsulting.cz

Fyzikalni a chemické riziko kontaminace
vyrobku

* V8echna poSkozeni, ktera predstavuji riziko
kontaminace vyrobkl, musi byt zaznamenana
(incident)

» Pouziti dfeva v prostorach manipulace se
surovinami, pfipravy, zpracovani, baleni a
skladovani musi byt vyfazeno

1

!
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Fyzikalni a chemické riziko kontaminace
vyrobku

» Politika rfizeni nozu
» Inspekce sit a filtrt
» Eliminace tlakového vzduchu v provozu

1

!
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Alergeny

« Zaméstnanci musi znat, které suroviny obsahuji
alergeny

» Alergen se nesmi dostat do jiného vyrobku, nez
tam, kam patfi

» Musi byt dodrzované postupy pro praci s alergeny,
nelze je michat

 Alergen muze zpusobit ohroZzeni spotiebitele

1

!
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Kovy, cizi télesa

Zjisténi kovu/zjisténi cizich téles
» V pfipadé, Ze je pozadovany detektor kovu nebo
ciziho télesa (rentgen), musi spolec¢nost vyuzit
nejlepsSi postupy a stanovit kritické limity pro
detekci, s patficnym ohledem na charakter
potraviny, umisténi detektoru a jakékoli jiné faktory
ovliviiujici citlivost detektoru

1

!
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Kovy, cizi télesa

» Detektor kovu nebo cizich téles ma zahrnovat:

— Poplasné zafizeni na zastaveni pasového
podavace, nebo

— Zafizeni automatického odmitnuti, které musi
bud pfesmérovat kontaminovany vyrobek do
uzamcéené schranky nebo do zabezpecené
jednotky pFistupné pouze stanovené osobé v
nepretrZitém on-line systému nebo

— Pfimé detektory, které identifikuji misto
znecistujici latky a efektivné oddéli napadeny
produkt

1

!
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Kovy, cizi télesa

» Spole¢nost musi vybudovat a implementovat postupy
pro provoz, rutinni monitorovani, testovani a kalibrace
detektort kov( a ostatnich cizich téles

» Spole¢nost musi vybudovat a implementovat procesy
pro napravné opatieni a hlaseni, v pfipadé monitorovani
a testovani postupy pro identifikace jakékoli poruchy
detektoru kovl nebo cizich téles. Postupy musi
zahrnovat izolaci, karanténu a novou prohlidku vSech
potravin vyrobenych od posledni pfejimaci zkousky
detektoru kovu nebo jinych cizich téles

1

!
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Fyzikalni a chemicka kontaminace

+ Skbdci/pesticidy: téla, trus, pavuginy, chlupy, chmy¥i a pefi,
navnady

» Personal: $perky, nehty, vlasy, knofliky, uzavéry per, uspinéné
obvazy, leukoplasti, nedopalky, vlakny, tkaniny

* Budovy, zafizeni: dfevo, kondenzaty, odpryskana barva nebo
rez, sklo, mazadla, vruty, mati¢ky, Sroubky, odstépky a tfisky

* Obaly: lepenka, papir, provaz, seSivacky, sponky, plast, kov

1

!
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Informace z potravinarské mikrobiologie

Mikrobiologicka nebezpeéi - nejvétsi vyznam z hlediska nasledki
Mikroorganismy:

* se zadoucim udinkem

« Bakterie %
* Plisné .. -
. * s nezadoucim ucinkem
+ Kvasinky
) — kazeni potravin
* Viry

Pri BSE — puvodci onemocnéni
riony ( ) — produkce jedi (onemocnéni)

1

!
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Mikrobiologické pri€¢iny vzniku zdravotnich
nebezpedi

+ suroviny (primarni kontaminace)
* pomnozeni mikroorganismu pfi skladovani
+ selhani technologickych postupt

» kontaminace pfi zpracovani (sekundarni kontaminace)

1

!
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Zaklady mikrobiologie

» Souvisi zejména s osobni a provozni hygienou-
riziko sekundarni kontaminace

» Co potfebuji mikroorganismy ke svému mnozeni,
tj. ke svému rastu?

— VIhkost
— Optimalni teplota
— Cas
— Ziviny (sacharidy, bilkoviny)
* Nebezpeci spociva v tvorbé tepelné odolnych
toxind

1

!
www.uniconsulting.cz UniConsuIting
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Zivot mikroorganismtu v potravinach

Pocet bakterii

1 - pfezivani, adaptacni faze - tzv. lag faze 3
2 - logaritmicky rast (mnozeni) 4
3 - stacionarni faze 2
4 - faze odumirani (Uhyn) f
Rast
— Optimalni podminky ~Pecetbakteri
) gas
— Nevyhovujici podminky
)
:
www.uniconsulting.cz gas UniConsulting
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Dostupnost zivin

» jidelni listek mikroorganism( je pestry

« Ziviny® (pf. bilkoviny, tuky, cukry, mineralni latky)
ziskavaji rozkladem potravin))

* intenzita ristu a mnozeni mikroorganismu je tim
vySsi, ¢im vySSi je nabidka Zivin a €im jsou Ziviny
|épe dostupné

* potraviny s vysokym obsahem bilkovin — dobry
Zivny substrat pro mikroorganismy

» dukladna sanitace = zamezeni pfistupu k zivinam

www.uniconsulting.cz

)

UniConsuIth;g
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Teplota

* nad 100°C
*  65-100°C
» 50-65°C

« 15-50°C

. 0-15°C

« 0-5°C

¢ -18-0°C

-« -18°C

www.uniconsulting.cz

chladirenské zpracov.

zmrazovani

destrukce spor

usmrceni bunék, spor nékterych
druhd

* rGst omezeného spektra MO

*  rust vétSiny mikroorganismu

* minimalni rGst omezeny pocet MO
velmi pomaly rust vybranych MO
prakticky zadny rast
zastaveni latkové vymény

)

UniConsuIth;g
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Aktivita vody (a,,)

* mikroorganismy potfebuiji k zivotu tzv. ,volnou® vodu

ristu a mnozeni mikroorganismu

Aktivita vody Potravina Mikrofléra schopna rastu

1az 0,98 cerstvé maso, mléko, zelenina

0,98 az 0,93 chléb bakterie

0,93az 0,85 slazené kondenzované mléko kvasinky a plisné

0,85 az 0,60 mouka, cerealie mikroorganismy nerostou,
mohou jen prezivat

méné nez 0,60 | cukrovinky, suSenky, susené
mléko N

!
www.uniconsulting.cz UniConsuIting
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pH - kyselost

» Kyselost: vétSina mikroorganismu roste dobfe v
neutralnim prostredi, tj. pfi pH okolo 7

» VétSina mikroorganismu neZije v prostfedi, kde pH
je pod 4,5

» V nékterych pfipadech je obtizné dodrzet nizkou
teplotu, pak je potfebné omezit rast kyselosti

1

!
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Pritomnost kysliku

» Pfitomnost kysliku

— VétSina mikroorganismu potfebuje ke svému
rustu kyslik, ale nékteré rostou dobfe i bez
pritomnosti kysliku (nékteré bakterie naopak
rostou pouze bez pfitomnosti kysliku (napf.
Clostridium botulinum)

1

!
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Zdroje mikroorganismi

» Lidé (dutina ustni, dychaci ustroji, zazivaci ustroji,
koZni onemocnéni, fezné rany)-zejména
Salmonella, Staphylococcus aureus)

« Skaddci - hmyz, hlodavci, zvitata, ptaci

* Odpady, $pina, prach

1

!
www.uniconsulting.cz UniConsuIting

32

16



Vehikula pro prenos mikroorganismu

* Ruce

* Oblec€eni a vyrobni pfislusenstvi
* Povrchy v kontaktu s rukama

* Povrchy v kontaktu s potravinou

* Riziko krizové kontaminace

1

!
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Jak zabranit riustu mikroorganismu?

» Vychazi z vlastnosti mikroorganismu-nutné
znepfijemnit rast

* NejCastéji: fizeni teplot, fizeni kyselosti

* V nékterych pfipadech nutny opakovany zasah-
napf. pfi nieni spor-uplathuje se vice v
potravinafském pramyslu

* Nestaci dodrzet teplotu nutné ji méfit a
zaznamenavat (podklady k vyvinéni-nejlépe
automatické zaznamy, alarmy)

1

!
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Jak omezit rist mikroorganismi

* Dodrzovat relativni vilhkost suchych potravin pfi
skladovani

» Stravovaci sluzby-dodrZzovat podminky
skladovani surovin a hotovych pokrm

 P¥i sanitaci dusledné odstranit
— Ziviny-gistici prostfedky
— Mikroorganismy-dezinfekce
— Nutné dodrzet spravné koncentrace Cisticich a
sanitacnich prostfedku

— Sanitaci provést co nejdfive (zkratit dobu pro
mnozeni mikroorganismu)

Www.uniconsulting.cz
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Bariérova teorie

« Uginek jednotlivych parametr( se séita

o °
:o .. et ,.“ e B
: . o. : I s I // I
° s . L/
Obsah zivin pH aw Teplota

» Vyznam prfekazek zavisi na vlastnostech mikroorganismu a slozeni
potraviny

o0
°.. ... R o, I
N . N . /
LW l 2/ =
pH aw

Obsah zivin

Teplota '

1
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Zakladni déleni infekénich onemocnéni

+ Stfevni nakazy (alimentarni)

* Nakazy dychacich cest

» Nakazy, kuze, sliznic a ran

* Krevni nakazy (napf. néktere typy Zloutenky)
» Nakazy inokulacni (AIDS)

1

!
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Alimentarni nakazy a otravy potravin

alimentarni onemocnéni = plvodce nakazy vstupuje do téla
zazivacim traktem a je vylu€ovan stolici nebo mog¢i

Pdvodcem onemocnéni jsou:
* bakterie, viry,houby, kvasinky, prvoci a Cervi
* plisné, mykotoxiny

Otravy z potravin zpUsobuiji:

» Chemické latky (pesticidy, sanitaéni prostfedky)
* Kovy

 Jedovaté latky (toxiny bakterii, ..... )

1

!
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Salmoneléza

* Nejc¢astéjSi puvodce: Salmonella enteritidis,
Salmonella typhimurium

» Jsou odolné, preziji i v mrazeném mase pfi -18 °C 6
mésicu

» Prfenos pres potraviny a pfi poruseni hygieny i mezi
lidmi

* Inkubacni doba 6-48 hodin

» Rychly rozvoj pfiznakd: nevolnost, zvraceni,
horecka, vodnaty prujem

1

!
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Bacilarni uplavice

Pavodce: shigelly (jsou citlivé-teplota, dezinfekce)
Zdroj: Clovek=nemoc Spinavych rukou

Prenos i prostifednictvim much

Inkubace 1-7 dni

1

!
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pfi pfechodu z necisté
prace na Cistou

prace
1. Namogeni

rukou a
U Naneseni mydla
fadln

T

| dosucha

3.Ipromydieni’
a drhnuti

BEZPECNE MYTI RUKOU
NEBEZPECT:

KfiZowd kontaminace ze zdroji
v lidském téle, ze spinavych

nadob, z pomiicek a nastrojé,
2 obali, ze syrovych potravin

Oplachnuti
7 op =

po manipulaci s odpadky /
Cisticimi prostfedky

Namydlent
S-rukou

pfi kazdém

4
- znedisténi .
1
Ziti | . .
www.uniconsulting.cz po pouziti toalety UmConsuItmg
4T

Hygiena rukou

Ruce predstavuji vyznamny
zdroj kontaminace.
Vénujme dostatecny ¢as
jejich myti!

)
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Kdy je NUTNE myt si ruce?

. P¥i pfichodu do prace — pfed vstupem do Cisté zény!

. Po kazdém pouziti toalety!

. Po kazdé manipulaci s kontaminujicimi pfedméty (krabice,
palety...)

. Po kazdém pfirozeném, ale kontaminujicim gestu (kaslani,
smrkani...)

. Vzdy, kdyz se vracim odkudkoli na své pracovni misto.

1
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Jak si spravné myt ruce?

)
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Namocim ruce az po predlokti.

)
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Nanesu dostate¢né mnozstvi mydla z davkovace.

)
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Ruce si namydlim az k predlokti, zvlastni dlraz
kladu na nehty afadné si ruce promnu.

)
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Radné oplachnu.

)

1
www.uniconsulting.cz UniConsulting

48

24



Osusim papirovym rucnikem.

)
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Vytla¢im z davkovace dezinfekci a rozetfu ji po
dlanich a predlokti.

)
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Co také patfi k hygiené rukou v
potravinarském provoze?

Do potravinarského provozu nepatfi:
* dlouhé nehty

* nalepovaci a gelové nehty

* nalakované nehty

1
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Osobni hygiena

» kazdy je povinen dohlizet na Cistotu svého téla,
obleCeni a obuvi

» zakaz pouzivani nadmérného mnozstvi parfému a
nadmérného liceni

» dbat na Cistotu a upravu viasu

» duraz je kladen i na délku a Cistotu vousu, a to tak
aby splnovaly hygienické parametry a nemohly byt
zdrojem kontaminace

1
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Osobni hygiena

» zakaz noSeni viditeIného piercingu, zakaz noseni
umélych fas

* v pfipadé zranéni (fezné rany, poskrabani ...)
hnisavého i nehnisavého se musi kazdy zranéné
misto desinfikovat a chranit pfed stykem s vyrobnim
prostfedim; na kazdém stfedisku je k dispozici
IékarniCka; pouzivat barevnou (modrou) naplast
obsahuijici kovovy pasek

1
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Osobni hygiena

» kazdé akutni onemocnéni (nemoci dychacich cest,
horeCnaté, hnisavé onemocnéni, kozni infekce,
stfevni infekce, infekéni choroba typu Salmonelly,
Zloutenky, uplavice apod.) se hlasi nadfizenému

1
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Osobni hygiena

» kazdy pracovnik je povinen absolvovat vstupni
prohlidku — zdravotni prukaz a tuto prohlidku 1x
rocné opakovat. Formular pro potvrzeni o prohlidce
je k dispozici na personalnim oddéleni. Vyplnény
formular s Iékafskym potvrzenim je archivovan téz
na personalnim oddéleni.

1
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Osobni hygiena

» v pfipadé prijmovych, hnisavych nebo hore¢natych
onemocnéni musi kazdy absolvovat mimoradnou
zdravotni prohlidku

» zdkaz noSeni Sperku, hodinek, mobilnich telefonu
(kromé sluzebnich) v Cistych zénach

1
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Noseni jednorazovych rukavic

* P¥i ochrané zranénych rukou je nutné/vhodné
pouzivat modré jednorazové rukavice z hlediska
zamezeni kontaminace nebo osobni ochrany

* pfed nasazenim (vyménou) rukavic umyt samotné
ruce, navléci rukavice a umyt stejnym postupem
ruce v rukavicich

* meénit rukavice pfi jejich poSkozeni, jinak
v pravidelnych intervalech

1
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Pracovni odévy

* pokud se odév zasSpini, musi se pracovnik ihned
previéknout

* pracovnik se nesmi prevlékat do obleku mokrého,
nebo vihkého

* po pouziti vlozi pracovnik pouzity odév do boxu
specialné uréeného pro znecisténé odévy

1

!
www.uniconsulting.cz UniConsuIting

00

29



Postupy sanitace-povrchy

Uklid hrubych negistot

Myti (odstranéni mastnoty, bilkovin apod.)
Oplach a oschnuti

Dezinfekce+sterilace

Oplach pitnou vodou

Dezinsekce
deratizace

1
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Uklid a ¢isténi

Odstraniovani prachu, Spiny, necistot a zbytkl
potravin

Nutné dodrzovat pravidelnost v potfebné intenzité

Naprosto nevhodny uklid nebo Cisténi nasucho a
pod tlakem

Poradek se nedéla, poradek se udrzuje

Nutny oplach pitnou vodou (riziko chemické
kontaminace)

DodrZovat postupy: co, jak, ¢im, jak ¢asto, kdo

1
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Uklid a éisténi

. Vést zaznamy o mnozstvi a druzich dezinfek&nich
prostifedku, kontrola uc¢innosti!

. Cistici a dezinfekéni prostfedky ukladat na
vyhrazeném misté, nejlépe v uklidové komore, resp.
v uzamykatelném skladu

. Redéni provadét v tklidové komore

- Pouzivat pouze originalni nadoby

. Pozor na ochranu potravin pfi uklidu

. Barevné oznaceni pomucek podle ucelu pouziti
. Uklidové pomUcky: vygistit, dezinfikovat, ususit!

- BezpecCnostni list . -
vvvvvv.unicgwulting.cz y UnlConsuItmg
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Dezinfekce

- Provadi prosSkoleny pracovnik

- Nutnost vhodného a v potravinarstvi povoleného
dezinfekéniho pFipravku

- Dodrzovat koncentraci (pozor na nafedéni v pfipadé
oSetfeni mokrych povrchu), pfiprava bezprostifedné
pfed pouzitim mimo prodejni prostor

. Zachovat dobu pusobeni (expozici)

- Pouzivat ochranné pomducky a zasady bezpecnosti
prace+poucenil!!!

- Oplach pitnou vodou (pozor na vyjimky)

. Stfidani dezinfekénich prostfedku (nebezpedi
rezistence mikroorganismu) .

!
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Deratizace

- Ni¢eni nezadoucich hlodavcl

- UkKlid a udrzovani Cistoty v provozovné a okoli

- Uskladfiovani odpadu v uzavienych nadobach

- Pravidelna a nezavadna likvidace odpadu
zpUsobilou firmou

. Cisténi, pfip. dezinfekce odpadnich nadob,
popelnic, kontejner apod.

. Odstranéni stérbin, otvorl, oplechovani dvefi

- Vstupni kontrola pfi pfejimani zbozi

. Aplikace deratizaCnich prostfedkd nesmi ohrozit
bezpecCnost potravin

. Zpusobilost firmy

- Mozné i pasticky, ale pozor na likvidaci hlodavce

1
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Kvalita je obyCejna poctivost

1
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Dékuji za pozornost
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