Uzite€na prirucka ke stazeni na internetu

Vite, jaké jsou zakladni, bezpodminecné hygienické pozadavky, které musi
splfiovat poskytovatel stravovaci sluzby, co se rozumi spravnou vyrobni a
hygienickou praxi a jak se vyporadat se systémem kritickych bodi? Na tyto otazky
Vam odpovi na internetu dosud stdle bezplatné dostupna pfirucka Zasady
spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach. Na jejim
vzniku se podilela fada odbornikl, vedoucim autorského kolektivu byl prof. Ing. Z.
Voldfich. Na vydani stale aktualni dvoudilné publikace (1. vydani v roce 2006, 2.
v roce 2007) ma zasluhu Narodni informacni stfedisko pro podporu jakosti a Svaz
obchodu a cestovniho ruchu. Text této pfiruCky nenahrazuje platné obecné
zavazné pravni predpisy, ale podle doporuéeni hlavniho hygienika CR pom(ze
k orientaci v legislativé ES i jeji praktické aplikaci pfi zavadéni principl spravné
praxe. Prirucka svou skladbou odpovida zakladnim pozadavkim na pfirucky
spravné praxe, jak jsou zpracovany pro vyrobu rlznych skupin potravin i
zahranic¢nim pfiruCkam, se kterymi mél autor téchto fadek moznost se seznamit.
Pomucka, na kterou znovu upozorfiujeme, upfesfiuje a vysvétluje nékteré
pozadavky uvedené v Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004
o hygiené potravin, ktera jsou uvedena v jeho pfiloze Il. ,VSeobecné pozadavky
pro vSechny provozovatele potravinarskych podnikud*.

Pfirucka je rozdélena na 2 samostatné Casti, kde v prvni ¢asti nachazeji
Ctenafi v 10 kapitolach prehled zdravotnich nebezpeci z potravin i vysvétleni
pouzitych pojmU a definic. Kromé zakladnich pozadavkl evropské a Ceské
legislativy mohou pomoci i zde uvedené navody jak zavést nebo i zlepSit postupy
zalozené na principech HACCP v rlznych typech provozoven poskytujicich
stravovaci sluzby. Zavedeni téchto postupl se stalo pro vSechny provozovatele
povinné. V soucasné dobé ma vsak jesté fada provozovatell vypracovany vlastni
Casto pfiliS slozité dokumenty, které jsou pro personal nesrozumitelné, nejsou
pouzivany a neslouzi svému ucelu.

Druha ¢&ast priruCky slouzi jako prakticky navod k zavedeni a plnéni
pozadavku platnych predpisti. Formou otazek a odpovédi srozumitelné vysvétluje
principy HACCP. Podava navod, jak zhodnotit souCasny hygienicky stav celého
provozu a pfijimat opatfeni k odstranéni pfipadnych nedostatk( a jejich pficin.

Texty obou dilG pfiru¢ky jsou obsahlym zdrojem odbornych informaci o

zpusobech predchazeni rizik pfi vyrobé pokrml a také jsou nazornou pomuckou



pfi kontrole, jak jsou v provozovné splnény zakladni hygienické pozadavky.
Zakladni, bezpodmine¢né nutné pozadavky uvedené v Nafizeni ES ¢.852/2004
musi byt vzdy splnény, aby mohlo byt poskytovani stravovacich sluzeb
realizovano. Je skutec¢nosti, Ze pravé tato kriteria jsou ve Skolnich jidelnach vzdy
pfednostné kontrolovany pracovniky statniho zdravotniho dozoru (krajskych
hygienickych stanic). V ostatnich typech gastronomickych provozoven provadéji
stejné zamérené kontroly pracovnici Statni zemédélské a potravinarské inspekce.

Naprosta vétSina gastronomickych provozoven ma v soucasnosti zaveden
v rizné podobé systém kritickych bodu. Pfirucka muze byt i v téchto zafizenich
vyuzitelna pro nutné pravidelné posouzeni, zda je systém zaloZeny na zasadach
spravné praxe pouzivan a udrzovan (ro¢ni vnitfni audit). Pokud neni k dispozici
externi kvalifikovany auditor, doporuCuji vyuzit alespori kontrolni dotaznik.
Dotaznik ,SEBEHODNOCENI“ povazuji i dnes, tém&f po 10 letech, za velmi
uzite€ny. Pokud je pravdivé vyplnén, maze byt podkladem k napravnym opatfenim
pfi odstrafiovani zjisténych nedostatkd. Tento dotaznik je umistén ve Il. dilu
prirucky na str. 55 (2.vydani), byva rovnéz obsazen jako samostatny soubor na
internetu ve sloZce Formulare.

Druhé aktualizované vydani priru¢ky je volné dostupné ke stazeni napfr.
na webovych strankach Svazu obchodu a cestovniho ruchu CR
(http://lwww.socr.cz/clanek/clanek-2769/).
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