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Uvod

Tato hygienickd prirucka je ur€end pre prevadzky verejného stravovania, stanky s rychlym
obcerstvenim a iné zariadenia s ambulantnym predajom pokrmov a napojov. Hygienicka prirucka
je dokumentom, ktory ma pomoct prevadzkovatelom s dodrziavanim aktualnych poZiadaviek
tykajucich sa hygieny potravin a s uplatiiovanim zasad HACCP. Clenské $taty Eurépskej Gnie
podporuju vypracovanie priru¢iek spravnej vyrobnej a hygienickej praxe ako aj priruciek
vyuzivajucich principy systému HACCP. Prevadzkovatelia sa pritom m6zu sami rozhodnut, ¢i
schvalenu verziu hygienickej prirucky budi pouZivat, resp. si vypracuji vlastnu
dokumentaciu spravnej vyrobnej/hygienickej praxe vratane systému HACCP.

Vytvorenie vlastného systému spravnej vyrobnej/hygienickej praxe, vratane systému HACCP
je pre prevadzkovatelov odborne naro¢né. Z tohto dévodu vznikla tato hygienicka prirucka. Cielom
priru€ky je zrozumitelne a prehladne opisat povinnosti prevadzkovatelov a zamestnancov, ktoré
vyplyvaju z legislativy Eurépskej Unie a Slovenskej republiky. Tato priruéka obsahuje hygienické
zdsady, ktoré sa maju uplatiiovat v prevadzkach.

Tato hygienicka prirucka je ur€end pre prevadzky verejného stravovania, stanky s rychlym
obcerstvenim a iné zariadenia s ambulantnym predajom pokrmov a napojov, ktoré vyrabaja
a podavaju:

= studené pokrmy,

= teplé pokrmy,

= pokrmy z tepelne nespracovaného mésa, ryb a inych morskych Zivo€ichov a pokrmy z

Ciastocne tepelne nespracovaného mésa, ryb a inych morskych Zivoéichov,

= napojea

= predavaju potraviny.

Prevadzkovatelia a zodpovedni veduci pracovnici si musia precitat celt hygienickd priru¢ku
a podla nej zacat uplatriovat hygienické zdsady. Prevadzkovatelia pri kazdodennych pracovnych
povinnostiach vyuZivaju zaznamovu Cast tejto prirucky (pracovné formuldre). Ambiciou tejto
prirucky je odburat byrokraticku zataZ prevddzkovatelov. Tato prirucka nahradza dokumentéaciu
spréavnej vyrobnej/hygienickej praxe. Prevadzkovatelia si nemusia vytvarat vliastni dokumentaciu
spravnej vyrobnej/hygienickej praxe, moZu si vSak vytvorit vlastny sanitaény program podla
odporuc¢ani uvedenych v tejto prirucke.

Pridové diagramy systému HACCP su zjednodu$ené, apri ich tvorbe sme vychdadzali
z procesného principu. Pridové diagramy su vytvorené pre proces nakupu potravin, prijmu
potravin, skladovania potravin, preberania potravin na pripravu pokrmov a ndpojov, zmrazovanie
vybranych potravin, vyrobu pokrmov a napojov, vydaj pokrmov a napojov a ich predaj, expediciu a
prepravu hotovych pokrmov a napojov. Pridové diagramy nie su vytvorené pre skupiny pokrmov
ani pre vyrobu kazdého pokrmu osobitne, pretoZe aplikovanie systému, ktory bol pévodne uréeny
len pre potravindrske prevadzky je v prevadzkach verejného stravovania, stdnkoch s rychlym
obcerstvenim a inych zariadeniach s ambulantnym predajom pokrmov a napojov pomerne
naro¢né a tazko realizovatelné. Na kritické miesta je mozné poukazat aj formou zjednoduseného
procesného prudového diagramu. Vychadzali sme tiez z mySlienky, Ze Glohou prevadzkovatela a
kuchdra v praxi nembze byt neustale pretvaranie pridovych diagramov a vykonavanie zmien v
dokumentécii, vzdy ked'sa zmeni ¢o i len jedna surovina alebo pracovny postup. Kreativny kuchar,

Co-funded by
INGups |zowy: [l e v 3

Moci6HWK 3 ririeHn

FonoBHa

Ll HacTaHoBa 3 ririeHM NpW3HayeHa A/1a 3aKnagiB MOMaAChKOro XapyyBaHHA, dGacT-dyaiB Ta iHLMX
3aKnagie, WO peanisytoTb bky Ta Hamoi B aMOynaTopHUX yMoBax. MoCIGHWK 3 TirieHN - Lie [IOKYMEHT, AKuit
[0MOMOXeE OnepaTopaM y AOTPUMaHHI YMHHKUX BUMOT LLIOAO TiMEHN XapyoBMX MPOAYKTIB Ta 3aCTOCYBaHHi
npuHumnis HACCP. OepkaBu-uneHn €sponeicbikoro Cotosy MigTpyMytoTb po3pobKy MociGHUKIB 3
HaneXXHoi BUPOOHUUOI Ta MMEHIYHOI NPaKTUKK, a TakoXK MOCIBHUKIB 3 BUKOPUCTAHHAM MPUHLMNIB
cuctemmn HACCP. Onepatopy Mo)kyTb BUKOPVCTOBYBAaTV 3aTBEPPKEHY BEepCito NocibHWKa 3 ririeHu abo
Ppo3po6yTU BacHY AOKYMEHTALIjH0 3 Hane>XHoi BUpo6HUUOI/ririeHiuHOI npakTvky, BKouatoum HACCP.

CTBOpEHHS BNACHOI CUCTEMM HANEXHOI BUPOBHWYOI/TirEHIMHOI NpaKTku, BKMoUaroum cuctemy HACCP, €
NPOdECIMHMM BUKMMKOM /11 oniepatopiB. Came ToMy 6ynio po3pobneHo Lei nocibHMK 3 ririeHn. MeToto
nocibHWKa € UiTKUIA | 3po3yMiniAi onmc 3060B'A3aHb OMEPaTopiB i CMiBPOOITHMKIB, LLO BMMIMBAOTL i3
3aKoHOAABCTBA EBponericbkoro Corozy Ta Crosaubkoi Pecrybniku. Lie MOCIBHMK MICTUTb FrEHIYHI MpUHLMNK,
AKX CNif, AOTPVMYBATUCA B MPUMILLEHHAX.

Lia ririeHiyHa HacTaHoBa NMpu3HadeHa AN1A 3aKnafis rPOMaAChKoro XxapyyBaHHs, GacT-GyajB Ta iHLLmMX
3aKnagiB, LLO MakoTb TOPrOBi TOUKW 3 NPOAAXKY NPOAYKTIB XapyyBaHHS Ta HanoiB, Aki BOHU BUPOONAKOTH i
nopakoTh:

= XONOOHi CTpaBu,

= rapsauictpasu,

= CUpi CTpaBK 3 M'ACa, P1bM Ta iHLLIMX MOPENPOAYKTIB | YaCTKOBO CUpi CTPaBW 3 M'Aca, pyby Ta iHLIMX

MOPENPOAYKTIB,

" Hanoita

" MpOoAABaTUKY.

Onepatopy Ta BignoBiganbHi MEHEIKEPU MOBUHHI NMPOYMTATM BECb MOCIOHMK 3 FifiEHM Ta modam
3aCTOCOBYBATU MPUHLMNM FifiEHN BIAMOBIAHO A0 HBOr0. OrepaTopy MNOBVHHI BUKOPVCTOBYBATV PO3AiN 3anmciB
LbOro MocibHMKa (poboui GopMK) Y CBOIX LLIOAEHHWX PoBo4MX 060B'A3Kax. METoo Lporo MnocibHuka €
3MEHLLIEHHs BHOPOKPaTUYHOMO HaBaHTAXKEHHSI Ha orepatopiB. Ll HactaHoBa 3aMiHIOE AOKYMEHTaLjlo 3
HaneXXHoi BUPOBHUUOI/TirieHIMHOI NpakTk. OnepaTtopam He MOTPIBHO CTBOPHOBATM BacHy AOKYMEHTALHO
GMP, ane BOHW MOXyTb PO3POOUTI BACcHY CaHITapHY Mporpamy, AOTPUMYKOUNC PEKOMEHAALLIN, HABEAEHWX Y
LIbOMY MOCIBHMKY.

TexronoriuHi cxemt HACCP € CNpOLLEHNMM, i B X OCHOBY MM MOKMaMM MPUHLWN NPOLIECY. TeXHOMOriYHi
CXEMV CTBOPIOHOTLCA /19 MPOLIECIB 3aKyniBni NPOAYKTIB XapyyBaHHA, MPUAMaHHA MPO/YKTIB Xap4yBaHHS,
36epiraHHA NPOAYKTIB Xap4yBaHHA, MPUAMaHHA NPOAYKTIB XapyyBaHHA [/1A NPUroTyBaHHA CTPaB Ta Harois,
3aMOPOXyBaHH BiAiBPaHX NPOAYKTIB Xap4yBaHHs, BUPOOHULITBA CTPaB Ta HaroiB, BuaaYi Ta npoaadky CTpaBTa
Hanois, BiANPaBNEHHA Ta TPaHCMOPTYBaHHA FOTOBYMX CTPAB Ta HaMoiB. TEXHONOMUHI CXeMM He CKaaakoTbCA ANA
rpyn ctpae abo 419 BUPOBHMLITBA KOXHOI CTPaBW OKPEMO, OCKi/bKv 3aCTOCYBaHHA CUCTEMM, AIka CrioYaTky
Npr3HaYanaca Tinbkv o/1a 3aKnagiB xap4yBaHHs, 4OCUTb CKNaaHO | BXKKO BNPOBAAUTA B KEATEPUHIOBUX, GpacT-
dyaax Ta iHWKX 3aKaaax 3 HepPobounM YacoM Mpogaky ki Ta HamoiB. KpUTUYHI MOMEHTV TakoXK MOXXHA
BULINUTW Y BUMNAA] CNPOLLIEHOT TEXHOMOTYHOI CXeMU. M TakoXK BUXOAWAM 3 TOTO, LLIO POAb onepatopa i wed-
KyxapsA Ha NPaKTULLi He MO>e MONAraT! B ToMy, LLI06 MOCTiHO NepepobATY TEXHOMOTiUHI KapTV | BHOCUTU 3MiHW
B AOKYMEHTALLitO MW 3MiHi xoua 6 0aHOro iHrpeajieHTa abo po6o4oro npouecy. KpeatyBHWI Led-Kyxap, AKWii
[OTPUMYETBCA  MPUHLIMMIB, BUKNAAEHWX Y LBOMY MOCIOHWKY, MOoxe B Oyap-AKWiA Yac po3pobnam Ta
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ktory si osvoji principy uvedené v tejto prirucke, moze kedykolvek vyvijat a zdokonalovat svoje
receptury tak, aby ¢o najlepsSie uspokojil chutové a iné poZiadavky zdkaznikov — konzumentov.

Na poukazanie procesov atechnologickych operacii doleZitych pre ovladnutie
nebezpecenstiev postacuje zjednoduseny popis technologickych procesov pomocou pradovych
diagramov s uvedenim kontrolnych a kritickych kontrolnych bodov. Tepelni Upravu pokrmov
povazujeme za kriticky kontrolny bod. Vo vyslednom formuléri systému HACCP su uvedené
postupy monitorovania a spésob vedenia zdznamov, ak je zadznamy z pohladu vykonavanej
Ginnosti potrebné a opodstatnené viest. Doraz kladieme na vyrobu pokrmov pre vac$iu skupiny
ludi, kde je potrebné z epidemiologického hladiska a teda hladiska potencialneho ohrozenia
zdravia spotrebitelov potrebné viest zaznamy, ktoré dokazuju, Ze pri priprave pokrmov boli
dodrZzané hygienické limity. Pri vyrobe pokrmov — minutok, ktoré st uréené pre individualnych
spotrebitelov déraz na zaznamy v Uplnom rozsahu nekladieme. DOleZitu ulohu tu zohrava
odbornost pracovnikov, ich zdravotny stav, pravidelné Skolenie v oblasti hygieny potravin
aHACCP, dodrZiavanie osobnej hygieny, prevadzkovej hygieny azdsad spravnej
vyrobnej/hygienickej praxe.

Okrem tejto hygienickej priru¢ky musi mat prevadzkovatelvypracovany prevadzkovy poriadok,
ktorého sucastou su aj: zdkladna charakteristika kaZzdej prevadzky, nazov a sidlo prevadzkovatela,
meno akontakt fyzickej osoby alebo konatela spolo¢nosti, ndzov asidlo prevadzky, meno
zodpovedného veduceho, kontakt na zodpovedného vediceho, dispozicné rieSenie prevadzky
suvedenim rozmerov jednotlivych miestnosti, plan prevadzky, zoznam technologickych
zariadeni, spésob zasobovania pitnou vodou, spolo¢nost doddvajica pitnu vodu, spoloénost
vykondvajuca deratizaciu a dezinsekciu, spolo¢nost vykonavajluca odvoz komunélneho odpadu,
biologicky rozloZitelného odpadu, nebezpecného odpadu, prepdlenych tukov a olejov,
spolo¢nost vykondvajica odstranovanie tekutych odpadov, zoznam zamestnancov prevadzky
s uvedenim ich odbornej a zdravotnej sposobilosti ako aj zdznamy o absolvovanych Skoleniach a
pod. Z dévodu duplicity sme tieto informacie nezaradili do obsahu tejto hygienickej prirucky.

Tuto hygienicku priru€ku v platnej verzii je mozné uplatriovat celoploSne na Uzemi Slovenskej
republiky. Autori prirucky si vyhradzuju pravo pravidelne aktualizovat priru¢ku podta zmien
legislativy, vyvoja technolégii a modernych trendov v gastrondmii.

Ako autori sme presvedCeni, Ze tato hygienickd prirucka znaéne ulahéi pracu
prevadzkovatelom ako aj in§pektorom.

Prevadzkovatelia mézu zaznamy viest v tlacenej alebo elektronickej forme. Elektronické
formulare, softvérové rieSenia a mobilné aplikacie zasadnym spésobom zjednodusuju
a zrychluju vedenie zaznamov, umoznuju ziskat udaje v redlnom case, eliminuju procesné
chyby, umoziuju manazérom ariadiacim pracovnikom kontrolovat zamestnancov
azaznamenavanie tudajov.

V Nitre, 2024, autori hygienickej prirucky.
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BAOCKOHA/MOBaTM CBOI peuenTy, Wwob sKHarKpalle 3a40BOMbHUT CMAKOBI Ta iHLLI BUMOTU CBOIX
KNIEHTIB - CMOXNBAYiB.

[na BMAINEHHA NPOLECIB i TEXHOMOTIUHMX onepaLiii, BaX/IMBUX AN KOHTPONHO HeGe3neuHnx
YMHHWKIB, A,OCTATHBO CMPOLLEHOr0 OMUCY 3a A0MOMOrOH 6/10K-CXEM i3 3a3HAYEHHAM KOHTPO/bHUX i
KPUTUYHWUX KOHTPO/bHMX TOHOK. MW po3rnaaaeMo NpuroTyBaHHA ki AK KPUTUUHY KOHTPO/bHY TOYKY.
Y nigcymkoBinnt dopmi cuctemn HACCP noBuHHI OyTW BkasaHi npoLeaypy MOHITOPUHIY Ta MeToA
Be/IeHHS 3anuCiB, AKLLO 3anncK HeobxiaHi | BunpaeaaHi B CBiTNi 34iCHIOBaHOI AisnbHocTi. OcobnmBa
yBara npuainAeTbCca BUPOOHULTBY CTPaB AN BENUKUX IPyn Ntofei, Ae 3 enifemionoriyHoi Touku 3opy,
a0mKe, 3 TOUKM 30py NOTEHLHOro pU3uKy Ana 300POB'A CNOXMBaYiB, HE0OXifAHO BECTV 3anucy, L6
nokasaru, Lo Npu NpUroTyBaHHi cTpas Bynn AOTPMMaHi ririeHidHi Mexi. Mpu BUPOBHMLITBI CTpaB -
XBWUIMHHWX CTPaB - NPU3HAYEHNX 414 IHAMBIAYaNnbHMX CMOXMUBAYIB, akLIEHT Ha BeAEHHA 3anucis He
pobuTbCA Ha MOBHOMY 06CA3i 3anuciB. TyT BaX/IMBY pob BiairparoTb AOCBIA, NepcoHany, CTaH “oro
300pOB'A, PerynapHe HaBYaHHA 3 MUTaHb TirieHN xapyoBux npoaykris Ta HACCP, noTpuMaHHA
0COBUCTOI TirieHn, BUPOOHNYOT Firi€HN Ta MPUHLMNIB HANEXXHOT BUPOOHWYOI/TITrEHIYHOT MPAKTUKM.

Ha nopatok Ao uporo nocibHuka 3 ririeHy, onepaTop NOBMHEH MaTK onepaLiiHy npoueaypy, aka
BK/IHOYa€E B ce6e OCHOBHI XapaKTepUCTUKM KOXXHOTO 3aksiajy, Ha3By Ta lopuanyHy agpecy oneparopa,
iM'A Ta KOHTaKTHI AaHi Gi3nyHOi 0co6m abo KepiBHMKa KOMNaHii, Ha3By Ta KOPUAMYHY aApECY 3aKnaay,
iM'A BiANOBIAANbHOIO KepPiBHWMKA, KOHTAKTHI [aHi BiANOBiAaNbHOIO KEPiBHNKA, CXEMY PO3TaLLyBaHHSA
3aKknagy i3 3a3Ha4YEHHAM PO3MIpIB OKPEMMX NMPUMILLIEHb, NNaH 3aknagy, Nepenik TEXHOMOMNYHOro
obnagHaHHA, cnocib noctavaHHs NWUTHOI BOAW, NIANPUEMCTBO, LIO MOCTayae MUTHY BOAY,
nigNPUEMCTBO, L0 3A4INCHIOE 3HULLEHHA Ta AE3iHCEKLH0, NIANPUEMCTBO, LLIO 3AiIMCHIOE BUBE3EHHSA
nobyToBMX BiAXOAiB, BiAXOA4iB, WO 6iONOrYHO PO3KNajakTbCA, Hebe3neyHux BiOoxoAis,
BiANpaLlbOBaHMX MacTu/ Ta OINB, NiANPUEMCTBO, LLIO 3iINCHIOE BUBE3EHHS PifIKMNX BiAXOAIB, CMIMCOK
npauiBHUKIB 3aKnagy i3 3a3HaueHHAM ix NpodeciiHoI Ta MeaANYHOT KOMMETEHTHOCTI, @ TAKOXK 3aNucis
Npo NporAeHe HaBYaHHA TOLLIO. 3 METO YHUKHEHHS Ay6/1H0BaHHA MU He BKIFOUUAN LK iHGOpMaLliio
[0 3MIiCTY LibOro NOCiOHUKA 3 FirieHN.

Lleft nocibHuK 3 ririeHn B #Oro MOTOYHIN Bepcii MOXe 3aCcTOCOBYBAaTUCA Ha BCii TepuTopii
CnoBaupbkoi Pecnybnikv. ABTOpM NocibHMKa 3anMLLIaoTb 3a CO60H MPaBO PErySPHO OHOB/KOBATU
0ro BigMnoBiAHO A0 3MiH Y 3aKOHOAABCTBI, TEXHOMONMNYHOrO PO3BUTKY T8 CYYaCHWUX TEHAEHUIN y
racTPOHOMii.

Ak aBTOPW, M1 NEPEKOHaHI, L0 Liev NOCIOHMK 3 FirieH 3Ha4YHO NonerwunTs poboTy onepaTopis Ta
iHCMeKTopiIB.

OnepaTtopu MOXXYTb BeCTU 06niKk y nanepoBiii abo enekTpoHHii ¢popMi. EnektpoHHi popmu,
nporpamHi pilleHHs Ta MOBiNbHI [0AaTKVU CYTTEBO CMPOLLYIOTb | NPUCKOPIOIOTL BeAEHHA 06/iKy,
HapaloTh AaHi B peXKMMi peanbHoro yacy, ycyBaloTb NOMUIIKW B NPOLLECi, a TAKOXK A03BONAIOTb
MeHeapKkepaM i KepiBHMKaM KOHTPO/IOBATK CMiBPOGITHMKIB i peecTpauito gaHux.

Y Bpatucnasi, 2018 pik, aBTopu Moci6HMKa 3 FirieHN.



Hygienicka prirucka
Zakladné pojmy a definicie

Alergén: norméalne neSkodnd latka, ako je zloZka v potravine, ktora spdsobuje (okamzitu)
alergicku reakciu u vnimavého ¢loveka (EFSA slovnik).

Analyza rizika: znamena postupy pozostdvajlce z troch navzajom prepojenych zlozZiek, a to z
hodnotenia rizika, riadenia rizika a ozndmenia o riziku (Nariadenie ES €. 178/2002).

Audit: je systematické a nezavislé preskimanie na ucely uréenia toho, &i su €innosti a suvisiace
vysledky tychto ¢innosti v stlade s planovanymi opatreniami, ¢i sa tieto opatrenia uplatiuji
uc¢inne a ¢i st vhodné na dosiahnutie cielov (Nariadenie ES ¢. 2017/625).

Epidemiologicky zdvazna ¢innost: epidemiologicky zavazna ¢innost je pracovna ¢innost, ktorou
mozno pri zanedbani postupov spravnej praxe a pri nedodrzani zdsad osobnej hygieny spdsobit
vznik alebo $irenie prenosného ochorenia (zdkon ¢. 355/2007 Z.z. v.n.p.).

Geneticky modifikovany organizmus (GMO): alebo ,GMO*“ znamena geneticky modifikovany
organizmus v zmysle ¢lanku 2 ods. 2 smernice 2001/18/ES okrem organizmov ziskanych pomocou
technik alebo genetickych modifikacii, ktoré si uvedené v zozname prilohy 1 B k smernici
2001/18/ES (Nariadenie ES €.1829/2003).

HACCP: (z Angl. ,Hazard analysis and critical control points“) analyza nebezpecenstiev
a identifikacia kritickych kontrolnych bodov (Oznamenie komisie (2016/C 278/01)).

Hodnotenie rizika: znamend vedecky podloZzeny proces pozostédvajlci zo Styroch stupriov:
identifikdcia ohrozenia, charakteristika ohrozenia, vyhodnotenie miery vystavenia riziku a
charakteristika rizika (Nariadenie ES ¢. 178/2002).

Hygiena potravin: znamena opatrenia a podmienky potrebné na kontrolu nebezpecéenstiev a na
zabezpecenie vhodnosti potraviny na ludsku spotrebu, beric do Uvahy jej uréené pouZitie
(Nariadenie ES ¢. 852/2004).

Jedlo: je zostava pokrmov poZivanych v uréitom ¢ase (Vynos MP SR a MZ SR ¢.981/1996-100).
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OCHOBHI MOHATTA Ta BU3HAYEHHS

AnepreH: 3a3B1Myall HELLIKIA/IMBA PEUOBWHA, HANPUKNAA, IHrPeajeHT DKi, Aka BUKNMKAE (HeralHy) aneprivHy
peakLiitoy CPUAHATMBOI koanHM (Tnocapiii EFSA).

AHani3 pmaukiB: O3Havae npoueaypy, L0 CKNaaatoTeCA 3 TPEOX B3AEMOMOB'A3aHMX KOMIMOHEHTIB, a CaMe:
OLiHKa P13VIKiB, ynpaB/liHHA pU3vkamu Ta iHpopMyBaHHA NPO pravku (PernameHT EC 178/2002).

Ayaur: Lie cucteMatMuHniA | He3anexKHUA oA, ANA BU3HAYEHHS TOro, UK BiANOBIAaE AiANbHICTL | NOB'A3aHI 3
HEH0 pesyrnbraty 3aryiaHoBaH1M 3axo4aM, UM 3aCTOCOBYHOTLCA Lii 3axoam eDEeKTVBHO i Y BianoBigakoTb BOHU
rocTaBneHym Linam (PernameHt €C 2017/625).

EnipemionoriuHo HebesneuHa AjanbHiCTL: EninemionoriyHo HebesneyHa AisnbHICTb - Ue npodeciiHa
AIANBHICTb, Aka MOXe CMPUYMHATL BUHUKHEHHA ab0 MOLUMPEHHA IHPEKLIHOMO 3axBOPHOBAHHA uYepes
HEXTYBaHHS NMPOLEAYPaMN HANEXKHOI NMPaKTVKN Ta HEAOTPMMAHHA MPUHLMMIB 0COOUCTOI ririeHn (3akoH N2
355/2007 36. 3aK.).

leHeTMuHO MoaMiKoBaHMA opraHism (TMO): abo "TMO" 03Haua€e reHeTUUHO MOaMPIKOBAHWIA OpraHiaM y
3HayeHHi cTaTTi 2(2) Avpextner 2001/18/EC, 3a BUHATKOM OpraHi3MiB, OTPMMaHKX 3a A0NOMOrOH0 METOAiB 860
reHeTMuHMX MopudikaLin, aki nepepaxosaHi B [ogatky 1B no Avipexven 2001/18/€C (Pernamert €C N@
1829/2003).

HACCP: (AHani3 p13uKiB Ta KPUTUYHI KOHTPO/BHI Touky (MosinomneHHa Komicii (2016/C 278/01)).

OLiHKa PU3VKiB: 03HaYaE HayKOBO 0OIPYHTOBAHMI MPOLIEC, LLIO CKIAA€ETHCA 3 UOTMPLOX ETanNiB: iAeHTMIKaLLA
Hebe3neku, xapakTepucTyka Hebe3nekK, OLHKa Br/IMBY Ta xapakTepucTka puaviky (PernameHT €C 178/2002).

TirieHa xapuoBKx NpoaykTiB: O3Ha4ae 3axoau Ta yMoBYW, HEOOXIAHI ANA KOHTPOMKO PU3KIKiB | 3abe3neveHHs
NPUAATHOCTI Xap4OBWX MPOAYKTIB 1A CNOXMBAHHA MIIOAVHO, 6epyym A0 yBar ix LiNboBe NPU3HaYeHHs
(PernameHT €C 852/2004).

XapuyBaHHsALE Habip CTpaB, AKi CrOXKMBAKOTLCA B NMeBHMIA yac (MoctaHoa N2 981/1996-100 MiHictepcTea
OXOPOHM 3A0p0B'A CriosaLibKoi Pecnybnikv Ta MiHicTepcTBa OXOpOoHY 300p0B'a CriosaLibkoi Pecrnyoniky).



Hygienicka prirucka

Kontaminanty: su latky, ktoré sa nepridali do potravin ako pridavné alebo pomocné latky, ale
ktoré su pritomné v potravindch ako dosledok ich vyroby vratane vyroby surovin rastlinného a
zivoc¢iSneho poévodu pocas spraclvania, pripravy, oSetrovania, balenia, prepravy alebo
skladovania, ako aj z prostredia, ¢im sa samy alebo ich vedlajSie produkty stali stcastou
potraviny; za kontaminanty sa povazuju aj zdraviu Skodlivé latky, ktoré vznikli ¢innostou
mikroorganizmov vratane biotechnoldgie; za kontaminanty sa nepovazuju cudzie latky, ktoré nie
su prirodzenou sucéastou potravin a mozno ich pri laboratérnom skusani oddelit a urcit, Zivi alebo
mprtvi Zivo&isni Skodcovia, mikroorganizmy a parazity (Vynos MP SR a MZ SR ¢.981/1996-100).

Kriticky kontrolny bod (CCP - z anglického ,,critical control point“): faza, v ktorej je mozné
vykondvat kontrolu a ktord ma rozhodujuci vyznam pre prevenciu alebo odstranenie
nebezpecenstva, ktoré ohrozuje bezpecnost potravin, alebo jeho zniZenie na prijatelnu uroven
(Oznéamenie komisie (2016/C 278/01)).

Kontrolny bod (CP): kontrolné body obvykle stvisia s vyrobnym procesom a v rdmci analyzy
nebezpecenstva sa oznacuju za doleZité pre kontrolu pravdepodobnosti vzniku, pretrvavania
a/alebo mnoZenia nebezpecenstiev vo vyrobku(-och) alebo v spracovatelskom prostredi, ktoré
ohrozuju bezpecnost potravin. Kontrolné body zahffaju meratelné alebo sledovatelné kritéria
alebo limity pre opatrenia (pricom ide skor o ciele, a nie kritické limity), monitorovanie
vykondvania kontrolnych opatreni, zaznamy suvisiace S monitorovanim
a v pripade potreby napravné opatrenia (Podla ISO 22000:2005 su oznacované aj ako pPRP —
prevadzkové programy podpory) (STN EN ISO 22000 : 2006).

Kriticky limit: kritérium, podla ktorého sa oddeluje prijatelnost od neprijatelnosti. Napriklad
maximalna teplota (na skladovanie a prepravu), minimalna teplota (na zniZenie/odstranenie
nebezpecenstva), vyskyt kontamindcie alebo $§kod (Ozndmenie komisie (2016/C 278/01)).

Monitorovanie: Ukon, ktorym je planovany sled pozorovani alebo merani vykonavany v redlnom
Case s cielom posudit, ¢i je CCP pod kontrolou. Prikladmi mdZe byt pravidelné (alebo v pripade
automatického systému nepretrZité) meranie teploty a sledovanie kontamindacie a $kod
(Oznédmenie komisie (2016/C 278/01)).

Napravné opatrenie: pre kazdy kriticky bod musi tim HACCP vopred naplanovat napravné
opatrenia tak, aby sa dali bez vahania vykonat, ak monitorovanie ukazuje odchylku od kritického
limitu (Oznamenie komisie (2016/C 278/01)).
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3abpyaHtoBaYi LiE PEHOBMHW, siKi He Byni A0AaHI 10 XapHOBUX MPOAYKTIB AK 406aBKIM 260 AOMOMDKHI PEUOBMHM,
ane NpUCyTHI B Xap4oBMX MPOAYKTax B PesynbraTi iX BUPOOHWULTBA, BKIHOYAKOUM BUPOOHULITBO CUPOBUHU
POCMMHHOTO i TRAPVMHHOTO MOXOKEHHS Mif,Yac NepepobKiA, PUTOTyBaHHS, 06POOKW, NaKyBaHHA, TPAHCMIOPTYBaHHS
ab0 36epiraHHA, a TakKoX 3 HABKO/MLLIHBOM CEPEA0BMLLA, BHACIAOK YOro BOHM ab0 ix MobiuHi MpomyKtv cranm
YaCTVHOO Xap4OBOrO MPOAYKTY; 3a6pyaHIOBaYaMV TakoXK BBEXKAKOTLCA LUKIA/MBI A1 300POB'A PEYOBUHM, AKi
YTBOPWINCA B PE3yrbTati AisrTbHOCTI MIKPOOPraHI3MiIB, Y TOMy UMCHi BIOTEXHOMONI; CTOPOHHI PEYOBVHM, AKi HE €
MPUPOAHOHD YaCTUHORD XaPHOBVIX MPOLYKTIB | MOXKYTb Oy BinoKpeM/eHi Ta ineHTMdIKoBaHi B xoai nabopaTopHmx
LOCToYKEHb, XKBi 260 MEPTBI TBAPUHU-LLIKIHMKW, MIKPOOPraHi3MM1 Ta NapasuTv He BRXKAHOTLCA 3a0pyaHIOBaYaMm
(MocraHoBa MiHiCTepCTBA HABKO/MLLHLOMO CepenoBvLLA Ta MiHicTepcTBa OXOPOHWM 3A0POB'A  CrioBaLbKOi
Pecrybrikin N2.981/1996-100).

KpumiuHa KOHTPOrbHa Touka (CCP - KpUTUUHA KOHTPO/IbHA TOUKA): €Tar, Ha AKOMY MOXXyTb 6yTV 3aCTOCOBaHI
3aX0aVM KOHTPO/HO | AIKIA MaE BUPILLIANbHE 3HAYEHHA /191 3aro6iraHHA a60 yCyHEHHA 3arpo3y 6e3MNeUHOCTI XapHOoBMX
NPOAayKTiB 260 3HVDKEHHA i 40 MPUIAHATHOTO piBHS (ToBinoMieHHs KoMicii (2016/C 278/01)).

KoHTponbHa Touka (KT): KOHTPOSIbHI TOUKY 3a3BKYait MOB'A3aHi 3 BUPOOHWUMM NPOLIECOM i BU3HAUEH] B aHa/i3i
Hebe3neyHX GaKTopiB AK BIKMBI A1 KOHTPOMHO MOBIPHOCTI BUHMKHEHHS, 30epedkeHHs Ta/abo MPUMHOMKEHHS
HebeaneyHx $akTopiB Y MPomyKT (Mpodykrax) abo TEXHOMONYHOMY CEepemoBYLLY, AKi CTAHORMATL 3arposy
6e3re4HOCTI Xap4OBVIX MPOAYKTIB. KOHTPO/bHI TOUKM BK/IKOHAKOTL BUMIPHOBaHI 260 MPpOCTEXyBaHi Kputepii abo Mexi
L8 4l (AK€ LinaMm, @ He KPUTUHHMI MEXKamM), MOHITOPYIHT BUKOHAHHA 3aX0AiB KOHTPO/THO, 3ar1cy, NMoB'A3aHi 3
MOHITOPVHIOM,

i KopuryBarbHi A, AKLLIO Lie HeoBXiaHO (Takoxk 3aHi PPRP - mporpamu onepaLtiiHoi niaTprMiii BianosiaHo o 1SO
22000:2005) (STN EN ISO 22000: 2006).

KpvmmuHa medxka: Kpurepil, Ak BioOKPEMIHOE NPUAHATHICT Bid, HEMPUMHATHOCTI. Hanpuknag, MakcuMansHa
TeMnepatypa (oA 36epiraHHA | TPaHCMOPTYBaHHA), MiHIManbHa Temneparypa (419 3MEeHLLEHHA/YCyHEHHA
Hebeanexw), YacTora 3abpyaHeHHA abo NoLLKomKeHHs (TosinomneHHs Komicii (2016/C 278/01)).

MOHITOPUHI: aKT 30jiCHEHHSA 3arIaHOBAHOI MOCNIAOBHOCTI CNOCTEPEKeHb ab0 BUMIPHOBaHb Y PEXXVMI PEa/IbHOMO
Yacy 414 OLIHKV TOro, U 3Haxoaumbea KX nig, koHTponeM. Mpriknaam BoHakoTs nepioanyHi (@6o 6eanepepeHiy
BUMaaKy aBTOMATU30BaHOI CUCTEMM) BUMIPIOBAHHA TEMMEPATYpM Ta MOHITOPUHI 3a0pyAHEHHS i MOLLUKOMKEHb
(MoBinomneHHs KoMmicii (2016/C 278/01)).

KopuryBanbHi gji: [1719 KOXKHOT KPUTUYHOI TOUKM koMaHaa HACCP NoeWHHa 3a30aneriap CriiaHyBaTV KOPUTyBasibHi
aii, wob X MokHa 6yno 6e3 BaraHb BNPOBAAMTY, AKLLO MOHITOPMHI MOKAXKE BIOXWIEHHSA Bif KPUTUYHOI MeXi
(MosizoMeHHs Komicii (2016/C 278/01)).



Hygienicka prirucka

Nebezpecenstvo: biologicky (napr. Salmonella), chemicky (napr. dioxin, alergény) alebo fyzikalny
(napr. tvrdé, ostré cudzie predmety ako kusky skla alebo kovu) Cinitel v potravinach alebo stav
potravin, ktoré mozu mat neZiaduci U¢inok na zdravie (Oznamenie komisie (2016/C 278/01)).

Overovanie: uplatiiovanie metdd, postupov, testov a inych hodnoteni nad ramec monitorovania
s cielom uréit mieru, do akej sa dodrzali postupy zaloZené na zdsadach HACCP. Aby sa ukazalo,
Ze systém HACCP funguje podta planu, overovanie sa vykonava pravidelne (Oznamenie komisie
(2016/C 278/01)).

Oznamenie o riziku: je vzadjomna vymena informacii o potravindch a nazorov v procese analyzy
rizika tykajucich sa ohrozeni a rizik, €initelov suvisiacich s rizikom a vnimania rizik medzi tymi, ktori
hodnotia riziko, a tymi, ktori sa zaoberaju riadenim rizika, spotrebitelmi, potravinarskymi
podnikmi, akademickou obcou a inymi zainteresovanymi stranami vratane objasfovania zisteni z
hodnotenia rizika a podkladov na rozhodnutie suvisiace s riadenim rizika (Nariadenie ES €.
178/2002).

Pokrm: je upravena potravina na bezprostredné pozivanie (Vynos MP SR a MZ SR ¢.981/1996-100).

Potravina: je latka alebo vyrobok, ktoré su spracované, c¢iastocne spracované alebo
nespracované a su urc¢ené na [udsku spotrebu alebo pri ktorych sa odévodnene predpoklada, Ze
budu pozité tudmi, vratane napojov, Zuvaciek, vSetkych latok vratane pitnej vody, ktoré su
zamerne priddvané do potravin pocas ich vyroby, pripravy alebo Upravy, pridavnych latok
ur¢enych na predaj spotrebitelom a potravin na osobitné vyzivové Ucely vratane dietetickych
potravin na osobitné medicinske Gcely ustanovené osobitnym predpisom (Zakon ¢.152/1995 Z.z.
vz.n.p.).

Prevadzky verejného stravovania: je zariadenie uréené pri Sirokd verejnost (vratane vozidla
alebo stanku s pevnym stanovis§tom alebo pojazdného stanku), ako su reStauracie, keteringové
spolo¢nosti, v ktorych sa v pracovnom ¢ase pripravuje jedlo, aby bolo vhodné na priamu spotrebu
kone¢nym spotrebitelom (Nariadenie ES ¢. 1169/2011).

Riadenie rizika: na rozdiel od hodnotenia rizika, znamena proces zvaZovania volby postupov na
zéklade konzultacii so zainteresovanymi stranami, posudzujuc hodnotenie rizika a iné
opodstatnené faktory a, ak to bude potrebné, vyber vhodnych moZznosti prevencie a kontroly
(Nariadenie ES ¢. 178/2002).

Riziko: znamena funkciu pravdepodobnosti nepriaznivého Ucinku na zdravotny stav a zavaznost
tohto ucinku vyplyvajiceho z ohrozenia (Nariadenie ES ¢. 178/2002).
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Hebezneka: BionorivHvi (HanpUKNag, CasibMOHE/E), XIMIHWIA (HaNPUKNAZ, OIOKCHH, anepreHu) abo GisnuHuiA
(Hanpwviknag, TBepAi, FOCTPI CTOPOHHI NPEAMETH, Taki AK LUMATKM CK/a ab0 METary) areHT y Xap4oBYIX NMPoyKTax abo
CTaH Xap4OBVX NMPOAYKTIB, SIKVIA MOXKE MaTV HEraTMBHIM BIVIMB Ha 300poB'A (MosiaomneHHA Komicii (2016/C 278/01)).

BepudikaujazactocysaHHa MeToais, npoLienyp, BUNPoOyBaHb Ta IHLLMX OLYHOK, LLIO BMXOOATb 33 paMKn
MOHITOPVHIY, /151 BU3HAYEHHS CTyTeHA A0TPUMaHHA NPOLIEAY P, 3aCHOBaHX Ha npuHLIviNax HACCP LLlo6 nokazamu,
Lo cucrema HACCP npautoe HanekHMM YvHOM, BepudikaLis MoBvHHA MPOBOAUTUCA Ha PEryNAPHIN OCHOBI
(MoeinoMneHHa KoMicii (2016/C 278/01)).

IHpopMyBaHHA NPO PU3MKK: 0OMiH iIHPOPMaLLiEro MPO Xap4OBi NPOYKTV Ta JyMKaMu B MPOLIEC] aHani3y pravkiB
LLOAO Hebesrex i pUaukiB, MOB'A3aHNX 3 HAMM (aKTOPIB | CNPUIAHATTA PU3MIKIB MK eKCriepTaMm 3 OLIHKN PUSMKIB i
MeHemkepaMm 3 YIPaBNiHHA PU3KKaMK, CrIoKVBaYaMu, NiANPYEMCTBAMI Xap{OBGOI NMPOMMCIIOBOCTI, HayKOBMM
KOMaMy Ta iHLLIMMM 3aLKaB/EH MY CTOPOHaMM, BK/TKOUaK0UM PO3'ACHEHHS Pe3yrbTaTia OLIHKW PU3KnKiB i niacras fna
TMPUAHATTA PILLIEHb 3YMPaB/IHHA prdnKamut (PernameHT €C 178/2002).

Crpasalie npurotoBaHa bka 1A HeraHoro crioxvieaHHa (MoctaHosa N9 981/1996-100 MiHicTepcTBa OXOPOHU
300poB'A CnoeaLbKoi Pecrybnikivi Ta MiHICTepCTBa OXOPOHM 300pOB'A CroBaLbkoi Pecrybniki).

XapuoBi NpoayKIV: 03Ha4aE PeUoBKHY ab0 MPOAYKT, IEPEPOBEHIIA, YACTKOBO NepepobieHninabo HeoBpoONeHI,
AN NPUSHAYEHWI /1A CTIOXKVBAHHSA NFOAYHOH 260 AIKNIA, K 0BT DYHTOBAHO OUIKYETLCA, By/ae BXXVIBATUCA TKOAMHOMO,
BK/THOMAHOHV HarO, >kyBasTbHY ryMKy, BCi PEHOBVHM, BKITHOUAHUM MATHY BOZY, SIKi HABMMCHO A0LaHOTHCS 10 XapHOBIX
TMPOLYKTIB i, 4ac iX BUPOOHLITBA, MPUroTyBaHHA a60 06p06Kw, A06aBKM, MPM3HAYEH /19 MPOAAKY CIOKMBAYaM, a
TaKO>K XaP4OBI NMPOLYKTU A1 0OCOBNMMBUX XaPHOBUX LINEN, BKIFOHAHOUM ZIETUYHI XapUOBi MPOAYKIV A/19 CrieLtiarnibHMX
MeIVHHVIX Lifer, Ak Lie nepeadaqeHo creLjianibH1M HopMaTVBHMM akToM (3akoH N2152/1995 36. 3ak., 3i sMiHaMU Ta
[LOMOBHEHHAMY).

3aK1apy rPoMaaChKoro XapyyBaHHA3aK/1a, POMaAChKOro XapUyBaHHA - LIE 3aK/1af, BIAKPUTWN 419 LUMPOKOTO
3arasy (BKMOYAKUNTPAHCTIOPTHI 3aCi6, CTALIOHAPHII 860 NEPECYBHII KIOCK), TAKI AK PECTOPaHW, KEATEPMHIOBI
KOMTaHii, B SKOMy NPOTATOM POB0U0r0 Uacy roTyrOTb DKy, MPMEaTHY 4/151 6E3M0CEPEnHbOr0 CrIOKMBAHHS KIHLIEBVM
cnoxveavdeM (PemameHT €C N2 1169/2011).

YnpaeniHHA pUsvKaMuHa BIAMiHy Bid, OLHKN P13KKB, 03HaUaE MPOLLEC PO3ITiAdy BapiaHTIB i y KOHCYMbTaLiax i3
3aLliKaBMEeHVIMM CTOPOHaMW, aHari3y OLIHKI PU3VIKIB Ta IHLLIVIX OBrpyHTOBaHVIX GpakTopiB i, 38 HeoBX{AHOCTI, BLMOOpY
B{ANoBiAHVX BapiaHTiB 3arnobiraHHA Ta KOHTPOMHO (PerameHT €C 178/2002).

Pusni: OzHauae QyHKUHO MMOBIDHOCTI HECTPUATIMBOrO BIVIMBY Ha 300POB'A Ta TAKKOCTI LIbOM0 BryMBY,
CrpyUMHeHoro Hebeanexoro (PermameHT EC 178/2002).



Hygienicka prirucka

Spravna vyrobna prax: subor preventivnych ¢innosti a podmienok na zaistenie bezpe¢nosti
vyrabanych potravin (Oznamenie komisie (2016/C 278/01)).

Strava: je zostava jedal a pokrmov na zabezpedovanie vyzivy (udi (Vynos MP SR a MZ SR
€.981/1996-100).

Zaznam: je pisomny alebo elektronicky zaznam o skuto¢nostiach suvisiacich so zabezpecenim
hygieny a bezpe&nosti pri vyrobe, manipuldacii a uvadzani potravin a pokrmov na trh (Oznamenie
komisie (2016/C 278/01)).
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HanexHa Bupo6GHUUa npakKTvka: KOMM/IEKC 3aCTEPEXXHMX 3ax0miB Ta YMOB /1A 3abe3neqeHHs 6eaneqHocTi
XapuoBVX MpozyKTiB (MosinomneHHa KoMicii (2016/C 278/01)).

XapuyBaHHALE Habip NpoayKkTiB i cTPaB AnA 3abe3neueHHA xap4yBaHHa noauHn (MoctaHosa N2 981/1996-100
MiHicrepcTtBa oxopoHu 300poBA Criosaubkoi Pecrybnikv Ta MiHicTepcTBa OXOpoHU 300poB's CroBaLbkol
Pecry6niku).

3anuc: 03Havae NMCLMOBMIV @60 ENeKTPOHHIIA 3anne GaKTiB, LLI0 CTOCYHOTLCA ririeHn Ta 6esrneky BUPOBHWLITBA,
TMOBOYKEHHA Ta PO3MILLIEHHS Ha PYHIKY Xap{OBYIX MPOAYKTIB | MPoayKTiB XapUyBaHH (IMosinomMieHHs Komicii (2016/C
278/01)).
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1. Povinnosti prevadzkovatela

Fyzicka osoba — podnikatel a pravnickd osoba, ktoré prevadzkuju zariadenia verejného
stravovania (dalej len , prevadzkovatel zariadenia verejného stravovania“), je povinna:

a) zabezpedit, aby do vyrobnych a skladovacich priestorov nevstupovali neopravnené osoby, a
zamedzit vodeniu a vpustaniu zvierat do priestorov zariadenia spolo¢ného stravovania okrem
priestorov uréenych na konzumaciu stravy, do ktorych mézu vstupovat osoby so zdravotnym
postihnutim v sprievode psa so $pecialnym vycvikom,
zabezpecit pri vyrobe pokrmov ich zdravotnu neskodnost a zachovanie ich vyZivovej a
zmyslovej hodnoty a vyluCenie neZiaducich vplyvov z technologického postupu pripravy
pokrmov,
postupovat pri vyrobe pokrmov a napojov podla zdsad spravnej vyrobnej praxe, dodrZiavat
pracovné postupy, miesta alebo operacie technologickych procesov, ktoré su kritické pri
zabezpecovani zdravotnej neSkodnosti pokrmov a ndpojov, a dodrziavat poZiadavky na vyrobu,
pripravu a podavanie pokrmov a napojov,
zabezpecovat sustavnu kontrolu pri preberani surovin a viest o vykonanej kontrole evidenciu
pocas dvoch rokov,
zabezpecovat a kontrolovat podmienky dodrZania zdravotnej neSkodnosti uskladfiovanych
surovin, polovyrobkov, polotovarov, hotovych pokrmov a napojov,
zabezpecovat ochranu hotovych pokrmov a napojov pred ich znehodnotenim,
zabezpecovat plynulld dodéavku pitnej vody a teplej vody s teplotou najmenej 45 °C,
zabezpecovat kontrolu ukazovatelov kvality pitnej vody podla vSeobecne zavazného pravneho
predpisu,
i) zabezpecovat vyzivovi hodnotu hotovych pokrmov a ndpojov podla odpori¢anych vyZivovych
davok, ak dalej nie je ustanovené inak,
j) zabezpecit pred vydajom stravy odber vzoriek pripravenych hotovych pokrmov, ich uchovanie
a o odobratych vzorkach viest dokumentéaciu, ak dalej nie je ustanovené inak,

k) kontrolovat dodrZiavanie osobnej hygieny zamestnancov,
l) zabezpecovat a kontrolovat Cistotu zariadenia a prevadzkovych priestorov.,

Povinnosti podla pism. i) a j) sa nevztahuju na prevadzky verejného stravovania, stanky s
rychlym obcerstvenim a iné zariadenia s ambulantnym predajom pokrmov a napojov a na
hromadné podujatia.

b

[

-
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Obmedzenie vstupu zvierat podla pism. a) sa nevztahuje na zariadenia verejného stravovania
a umoziuje sa vstup spoloCenskych zvierat, ak vstup osoby so spolo¢enskym zvieratom do
priestorov uréenych na konzumadciu stravy povoli prevadzkovatel zariadenia verejného
stravovania. Prevadzkovatel zariadenia verejného stravovania je povinny zabezpecit oznacenie o
povoleni vstupu so spoloéenskym zvieratom na viditelnom mieste pri vstupe do priestorov
prevadzky, ktoré su uréené na konzumaciu stravy a prijat hygienické opatrenia na ochranu
hotovych pokrmov a napojov.

Prevadzkovatel musi zabezpedit pravidelné hygienické Skolenie pre pracovnikov.

Zariadenie verejného stravovania je pri hotovom pokrme alebo jedle z masa povinné
zabezpedéit pre spotrebitela v pisomnej forme na dobre viditelnom mieste udaj o krajine pévodu
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1. O60oB'A3kM orepartopa

diznuHa ocoba - nignpueMeLLb Ta opuanUHa 0coba, Aka 3AINCHIOE AifNbHICTb y chepi rPOMaACHKOro
xapuyBaHHs (oani - onepaTop 3aKiagdy rPOMaaCbkoro xapyyBaHHs), 3060B'A3aHa:

a) 3abe3neunT HeLOMNyLLEHHSS CTOPOHHIX OCI6 y BMPOBHMYI Ta CKNaAChKi MPUMILLEHHA, a TaKOX He
[[0MycKaTV TRAPWH Y MPUMILLIEHHS 3aKNaziB rPOMaaChKoro xap4yBaHHS, KpiM MPUMILLIEHb, MPU3HAYeHNX
ONA CNOXKUBAHHA BKi, KyaM MOXYTb 3axoauT 0Co6M 3 0BMEXXEHUMU Gi3UYHUMM MOXKIIMBOCTAMM Y
CynpoBOA; creLianbHO HaBYEHOT cobaku,
rapaHTyBaT, L0 BMPOBHMLITBO XapyoBWX NPOAYKTiB € Ge3neyHnuM ana 300poB'a i 36epirae ixHIo
MOXWBHY Ta CEHCOPHY LIHHICTb, @ TakoX LU0 3 TEXHO/OMYHOMO MPOLECY MPUrOTYBaHHA XapyoBuMX
NPOAYKTIB BUKTHOUEHI HeGaxkaHi BN/IVBY,
O0TPUMYBATUCA NPUHLMNIB HANEXHOI BUPOOHNYOI NPaKTVKM Y BUPOBHULITBI Xap4oBWX MPOAYKTIB Ta
HanoiB, A0TPKMyBaTMCA POBOUMX NPOLIeayp, eTanis abo onepaLyiit TEXHOMOTiHHVX MPOLIECB, AKi MatOTb
BUPILLIANbHE 3HaYeHHsA AN1A 3abe3neveHHs 6e3neYHOCTi xapHoBMX NPOAYKTIB Ta HAMoIB A1A 300POB'A, @
TaKoX AOTPMMYBATMCA BUMOT [10 BUPOOHWLITBA, NPUrOTyBaHHS Ta Nofadi xap4oBuX NPOAYKTiB Ta Hanois,
3abe3neunTy 6e3nepepBHUIi KOHTPOMb HAAXOMKEHHA CUPOBMHW Ta 36epiraTn 3anmMcu NPoBeaAEHMX
nepeBsipoK MPOTArOM BOX POKIB,
3abesnevyBaTvt Ta KOHTPO/IOBATM YMOBM Ge3NeYHOCTi AnA 3A0POB'A CUPOBUMHM, LLO 36epiraeTses,
Hanisdpabpukaris, HaniBpabpuKaTis, FOTOBKX CTPaB Ta HanoiB,
f) 3abe3neunTy 3aXMCT rOTOBOI iDKi Ta HAMOIB Bia, NCYBaHHS,
g) 3abesneunTy 6esnepepBHe NocTavaHHA MUTHOI Ta rapayoi BOAV TEMNepatypoto He MeHLLe 45 °C,
h) 3a6e3neunT KOHTPOMb MOKA3HWUKIB AKOCTI MWUTHOI BOAM BIAMOBIAHO A0 3aranbHOOGOB'A3KOBOrO
3aKOHOAABCTRA,
i) 3abe3neuyBaTM NOXMBHY LYHHICTb rOTOBOI DKi Ta HanoiB BignoBiAHO [0 PEKOMEHAOBAHUX HOPM
XapuyyBaHHA, AKLLO iHLLIE HE 3a3HaYEHO HIkYe,
j) 3abesneuntn Binbip Ta 36epiraHHA 3pa3kiB roTOBMX CTPaB Mepes BuAa4erd ki, a TakoK BeAeHHA
[[0KyMeHTaLLii LLoAO BinjbpaHmX 3pa3KiB, AKLLIO iHLLIE HE NepeadaYeHo HDKYe,
k) nepeBipATM 0COBUCTY ririeHy NpaLliBHUKIB,
) 3abe3neuyBaTi Ta KOHTPOMKOBATI YMCTOTY 061aAHAHHA Ta MPUMILLIEHb,
3060B'A3aHHA, nepeadaveHi nyHkTamMun (i) Ta (j), He MOLUMPHOKOTLCA Ha 3aKknagyM rPOMaACHKOro
Xap4yBaHHS, KIOCKM LLIBWAKOrO Xap4yBaHHS Ta iHLLI 3aK1aau, LLIO NpoaakoTh DKy Ta Hanoi B Hepobouwmii vac,
aTakoXK Ha MacoBi 3axoau.

b)
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OB6MeXKeHHA Ha BXif, TBapWH, nepeadaqeHe MyHKTOM (a), He MOLLIMPHOETLCA Ha 3aK1aam rPOMaaChKoro
XapuyBaHHs i O3BO/ISE BXif, AOMALLIHIX TBAPUH, AIKLLIO BXi, 0COOM 3 JOMALLIHBO TBAPUHOKO B MPUMILLIEHHS,
npu3HayYeHe A1 CroXMBaHHA Dki, [O3BOMEHWA OMEpaTtopoM 3aKnagy rpoMafCbKoro XapuyBaHHA.
Onepartop 3ak/agy rpPoOMaiCbKOro xapyyBaHHsA 3060B'A3aHNIA 3a6e3ne4mTv PO3MILLIEHHS Ha BULAHOMY MiCLLi
6ina Bxody B MPWMILLIEHHs 3aknafy, NPU3HaYeHi ANA CNOXKWBAHHA XapyoBWX MPOAYKTIB, 3HaKa, LU0
[103BO/IAE BXifL 3 JOMALLIHIMW TBAPUHAMM, @ TAKOX BXXWTY FiFEHIYHIX 3aX0AiB 115 3aXVCTY FOTOBUX XapUOBUX
NPOAYKTIB i HAMoIB.

Onepatop NOBUHEH PEryNAPHO NPOBOAUTM Firi€HIUHI TDEHIHM 418 NPaLBHUKIB.

3aknaf, rpOMaICbKOro XapuyBaHHA 3060B'A3aHMI 3a6eaneunTty, Wo6 KpaiHa NMoXomKeHHA M'Aca
6yna 3a3HajeHa B MMCbMOBII GOPMi Ha BUAHOMY [1A CNOXKVBAYa MiCLi Y BUNaAKy rotoBoi ki a60 M'ACHOI
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masa. Udaj o krajine pdvodu méasa podla prvej vety je zariadenie spoloéného stravovania povinné
ziskat od subjektu, od ktorého méaso kupi, a v rovnakom rozsahu tento Gdaj poskytnut
spotrebitelovi. Povinnost podla tohto odseku sa vztahuje na bravéové maso, hovadzie maso,
mMa&so z oviec, koz a hydiny. Povinnost podla tohto odseku nevznika pri polotovaroch. Podrobnosti
0 oznacovani hotovych pokrmov a jedal obsahujucich maso Udajom o krajine pévodu mésa
ustanovi véeobecne zavazny pravny predpis, ktory vyda ministerstvo.
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cTpaBu. IHopMaLis NPo KpaiHy MOXOMYKEHHA M'Aca, 3a3HaueHa B MEPLLOMY PeYeHHi, MOBUMHHA OyTn
OTP1MaHa 3aK1afoM rPOMaChKoro XapyyBaHHS, y IKOTO BiH 3aKyroBYye M'ACO, | B TaKOMy X 06cA3i HagaHa
crnoxveavesi. 3060B'A3aHHA, NepeadaveHe LM naparpadoM, NMoLLMPKETECS Ha CBUHUHY, STTOBUYMHY,
6apaHuHy, KO3MATUHY Ta M'ACO NTUL. 3060B'A3aHHA, NepeadaveHe LM naparpadom, He MOLLMPHOETLCA Ha
HaniBdabpvkaTi. [leTani MapKyBaHHS rOTOBUX CTPAaB Ta CTPAB, LU0 MIiCTATb M'ACO, i3 3a3HAYEHHAM KpaiHM
MOXOAPKEHHA M'Aica MOBUHHI ByTV BUKMaAEeHi B 3aranbHO060B'A3KOBOMY HOPMaTMBHO-MPaBOBOMY aKTi, AKWIA
Mage ByTV BUaaHuii MiHiCTEpCTBOM.
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2. Poziadavky na osobnu hygienu zamestnancov
PoZiadavky na osobnu hygienu zamestnancov urcuje legislativa nasledovne:
Priamu manipuléciu s potravinami a pokrmami moZe vykonavat len osoba:

= zdravotne a

= odborne spdsobila.

Zdravotnu sposobilost preukazuje osoba potvrdenim o zdravotnej sposobilosti, ktoré jej na
zédklade lekdrskej prehliadky vyda lekar. Potvrdenie o zdravotnej spdsobilosti obsahuje meno a
priezvisko osoby, datum narodenia, trvalé bydlisko, datum vydania a povinnosti osoby. Lekar
sucasne osobu pouéi o jej pradvach a povinnostiach a o tom, Ze ho pri ochoreni musi vyhtadat. Pri
kazdom lekdrskom oSetreni je osoba, ktord vykondva epidemiologicky zavaznu €innost, povinna
upozornit lekdra na druh vykonavanej epidemiologicky zavaznej Cinnosti. Tieto skuto€nosti
zaznaci lekar do jej zdravotnej dokumentdcie. Potvrdenie o zdravotnej spdsobilosti musi byt
uloZené u veduceho prevadzky.

Ak bude osoba kratkodobo vykondvat epidemiologicky zdvaznu c&innost v sezénnych
aktivitach, vyznaci lekar do potvrdenia o zdravotnej spdsobilosti jeho platnost najdlhsie na tri
mesiace od jeho vydania; tdto osoba odbornl sposobilost nepreukazuje.

Ak epidemiologicky zdvaznu ¢innost vykonava Ziak v ramci pripravy na povolanie, preukazuje
len zdravotnu sposobilost.

Odborna spdsobilost sa preukazuje podla charakteru epidemiologicky zévaznych &innosti
diplomom, vysved€enim vzdeldvacich inStittcii, alebo osvedéenim o odbornej spdsobilosti
vykonavat epidemiologicky zdvaznu ¢innost.

V pripade podozrenia na ochorenie je takato osoba povinna:

= ulekdra nahlasit, Ze pracuje s potravinami,

= po stanoveni diagndzy strpiet uloZené/nariadené opatrenia - napr. izolaciu
v domacom prostredi,

= blizke osoby a osoby, ktoré boli takouto osobou v kontakte su povinné sa zlc€astnit
vySetreni u lekdra.

Zamestnanci:

= vstupujui na pracovisko len v ¢istom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodrziavaju dalSie
zasady osobnej hygieny, Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomdcok,

= dokladne si umyvaju a podla potreby dezinfikuju ruky pred vstupom na pracovisko a pred
zacGatim ¢innosti, ihned po ich znecisteni, pri prechode z jedného druhu prace na druhy,
po fajéeni, po Uprave Satstva a osobitne po pouZiti zdchodu,

= pouZivaju pri priprave a pri vydaji pokrmov a napojov pokryvku hlavy tak, aby mali Uplne
zakryté vlasy; muZi s bradou alebo fuzmi pouZivaji pokryvku Ust,

= maju moznost vymeny pracovného odevu v pripade jeho znecistenia pocas prace,

= nevykonavaju pocas prace toaletné upravy zovnajsku,
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2. BumMorm oo ocobumcToi ririeHun MpauiBHUKM
BviMor 40 0COBUCTOI rifieHM NpaLYBHIKIB BU3HAYAOTLCS 3aKOHOAABCTBOM HACTYMHIM YMHOM:
BesnocepenHe NOBOMYKEHHA 3 DKEHD Ta XapUOBVMM NPOAYKTaMM MOME 3AIACHIOBATUCA TUTbKM /TFOOMHOHO:

= 3MEeONYHOITOYKM 30py Ta

= npodeciltHo kBanidikoBaHi.

MpwaaTHiCTb 3a CTaHOM 310POB'A NIATBEPIKYETHCA MEAVYHOO AOBIAKOHO, BUAAHO NikapeM Ha MiacTasi
MeOM4HOTo omAgy. Y AOBIALL NPO MeayYHY NPUAATHICTL 3a3HaYUatoTLCA MPI3BULLIE, iM'A Ta No 6aTbkosi 0cobu,
[ata HapoMKEHHA, MiCLLe NPOXXMBAHHS, AaTa BuaaYi Ta 060B'A3kM 0cobu. OpHouacHo nikap iHgopMye ocoby
npo ii Npaea Ta 060B'A3KK, @ TAKOX MPO Te, LU BOHA MOBMHHA 3BEPHYTCA 10 HBOIO B pasi xBopobu. Mia uac
HafaHHA MeauYHOI AOMoMOrM 0coba, Aika 3MiVCHIOE enigemionoriyHo HebeaneuHy MisnbHICTb, 3060B'A3aHa
NoBIAOMUTU Nikaps MPO BWL eniaeMionoriuHo Hebe3neyHoi AisfbHOCTI, AKy BOHa 3aiicHioe. Ll dakmm
dikcyroTbCA NikapeM y MeanyHil fokyMeHTaLi. osiaka npo MeanyHy NpuaatHICTb 36epiracTbCa 'y kepiBHVKa
3aKknagy.

Akwo ocoba byae 3AjMCHIOBATM EMiAEMIONOrYHO CEPO3HY AJSNBHICTL Y CE30HHUX BUAAX AiANbHOCTI
MPOTArOM KOPOTKOrO Mepiogy Yacy, Mikap MOBMHEH BKa3aty Ha CepTUOIKaTi MeAUMUHOI KOMMETEHTHOCTI MOro
[AiACHICTb NPOTArOM MaKC1MyM TPbOX MICALLIB 3 1TV Buaadi; Lia 0ocoba He NMOBUHHA AEMOHCTRYBATV MPOMECINHY
KOMMETEHTHICTb.

AIKLLIO y4eHb 3MjACHIOE eniaemionoriyHO Cepio3Hy MifNbHICTb B paMkax MPOPeCiiHOr0 HaBYaHHA, BiH
MOBVIHEH MPOAEMOHCTPYBATV /ILLIE MEANHYHY KOMMETEHTHICTb.

MpodeciiHa KOMMNETEHTHICTb MIATBEPIDKYETLCA, 3aMeXKHO Bif, Xapakrepy enifemionoruHo 3HaudyLLoi
[LAiFNbHOCTI, AUMNIIOMOM, aTECTATOM HaBYa/IbHOMO 3aK/iagy abo ceptMdikatoM KOMMETEHTHOCT HA 3MINCHEHHS
€rigemioNnorivHo 3HauyLLIOI AiANBLHOCTI.

Y pasi nino3pu Ha 3axBOPHOBaHHA Taka 0coba 3060B'A3aHa:

= nonikaps, LWob nosinoMuT NPo poboTy 3 bieto,

= niCnA BCTAHOBMEHHA [jarHo3y TepniTM Mpu3HadeHi/mpunvcaHi 3axoam - Hanpuknag, is3onaujio
B AOMALLIHIXYMOBaX,

= 6/13bki 0c06M Ta 0COOU, AKi KOHTAKTYBa/IM 3 Takok 0COB0H0, 3000B'A3aHI MPOXOAVTU MEOMYHI OrNAaW.

MepcoHan:

= 3ax04uTU Ha poboYe MICLE TifbK B YACTOMY Ta BiAMOBIZHOMY PO60O4OMy 0aA3i Ta AOTPUMYBATUCA
HLLIMX MPUHLMNIB 0COBUCTOI firiEHI, YACTOTM POBOUOTO CepeaoBMLLIA Ta POBOUOro 0bnaaHaHHA,

= peTenbHO MUTWiAe3iHIKyBaTV PyKU 3a HEOOXIBHOCTI Nepe s, BXofoM Ha poboye MicLie i nepes, noYaTkom
po60oTW, Biapaay nicna 3a6pyaHEHHs, NP NEPEXoAi Bid 04HOMO BiAy pobOoTU A0 iHLLIOMO, MIC/A KypiHHS,
nicns nonpaeKky oasry i 0coBNMBO MiC/A BiABIAyBaHHS Tyanery,

= He3anuLuavite poboue MicLie B po6ovoMy 0aA3i,

= HOCWTV roNoBHWIA YBip Npw NpurotyBaHHi Ta po3aavi ki Ta Hanois Tak, LLo6 BO/I0CCA Byyo MOBHICTIO
3aKpuTe; YOMOBIKY 3 60pPOAOHD a60 ByCaMM MOBUHHI 3aKPMBATU POT XYCTKOHO,

= MaKTb MOX/MBICTb 3MIHUTV PO6OUMIA OASAT, SIKLLIO BiH 3a6pYAHMBCA Mif, Yac pobotu,

= HeBMaLLTOBYITE TyaneT nig uac pobot,
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nemajui na rukdch pocCas prace Sperky, hodinky a iné ozdobné predmety
a v pracovnom odeve maju len Cistu vreckovku a pombcky potrebné na vykon prace,
nefajcia a nejedia v miestnostiach, v ktorych su potraviny, polotovary a pokrmy,

nekasli nad odkrytymi potravinami, pri priprave a vydaji pokrmov a jedal,

pri vydaji hotovych pokrmov pouZivaju jednorazové rukavice.
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niz, Yac pPo6oTV BOHWM HEe HOCATL Ha PyKax HOBEMIPHUX MPUKPAC, FOAVHHWKIB UM IHLLIMX AEKOPATUBHUX
Npeameris,

a B pobo40My 0AA3i HOCATD SILLIE YMCTY HOCOBY XYCTUHKY Ta 06NnaHaHHA, HeoOXiaHe A9 BUKOHAHHS
pobotn,

He Nanitb i He PKTe B MPUMILLIEHHsIX, e 30epiraroTbCsa MPoayKTU Xap4yBaHHA, HaniBhabpukat Ta
CcTpaBu,

He KaLLINAVTe Hag, BiAKPUTO Bieto, Mif, 4ac MpWroTyBaHHA Ta po3aavi bxi ta cTpas,

BUKOPUCTOBYITE OIHOPA30Bi PyKaBMYKM Mif, vac po3aadi roToBKX CTPaB.
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3. Skolenie

Podla zdkona NR SR. ¢. 152/1995 Z. z. v zneni neskorSich predpisov musia prevadzkovatelia
zabezpedit, aby zamestnanci, ktori prichadzaju priamo alebo nepriamo do styku s potravinami,
boli pouceni a vySkoleni v hygiene potravin podla osobitného predpisu v rozsahu primeranom
pracovnym ¢innostiam, ktoré vykonavaju.

Podla Nariadenia ES ¢&. 852/2004 prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia
zabezpedit:

1) aby bol nad osobami, ktoré zaobchadzaju s potravinami, dozor a aby boli primerane ich
pracovnej ¢innosti poucené a/alebo zaskolené vo veciach hygieny potravin;

2) aby osoby zodpovedné za vypracovanie a dodrziavanie postupu (trvaly postup alebo
postupy zaloZené na zdsadach HACCP) uvedeného v ¢lanku 5 ods. 1 tohto nariadenia
alebo za vykonavanie prislusnych priruciek boli primerane vyskolené v uplatriovani zasad
HACCP; a

3) dodrziavanie vSetkych poziadaviek vnutroStatneho prava, ktoré sa tykaju Skoliacich
programov pre osoby pracujlice v ur€itych potravinarskych sektoroch.

Zhrnutie:

= prevadzkovatel musi zabezpeCit, aby boli bezni zamestnanci pouceni a vySkoleni
o hygiene potravin,

= prevadzkovatel musi zabezpecit, aby zamestnanci boli oboznameni so systémom HACCP
(alebo hygienickou priru¢kou) a zodpovedni za jeho dodrZiavanie,

= legislativa nedefinuje ako Casto sa ma Skolenie vykonavat. Ako autori tejto priru¢ky na
zéklade Kapitoly XIl, Nariadenia ES ¢. 852/2004 odpori¢ame prevadzkovatelom, aby
Skolenia o hygiene potravin vykonavali pravidelne:

Odporucanie:
Tato hygienicka priru¢ka urcuje nasledovnu frekvenciu Skoleni:

= 1 x do roka budu vSetci zamestnanci vySkoleni o hygiene potravin, systéme HACCP
a uplatfiovani zasad uvedenych v tejto hygienickej prirucke.

= Takéto Skolenie musi zabezpecit kazdy prevadzkovatel, ktory sa rozhodne pouZivat tuto
hygienicku prirucku.
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3. HaBuaHHA

BignosigHo no 3akoHy HauioHanbHMX 36opis Crosaubkoi Pecrybnikv N2 152/1995 Coll. 3i 3miHaMu Ta
[OMOBHEHHAMM, OMepaTopy MOBUHHI 3abe3neumty, Lo npauiBHMKKW, AKi MPAMO YM OMOCEepesKoBaHO
KOHTaKTYIOTb 3 Xap4oBMMM Npodykramu, Gy NPOIHCTPYKTOBaHI Ta NIAroTOBMEHI 3 NUTaHb MiMEHN XapUOBUX
NpoAyKTiB BiANOBIAHO A0 CrieLianbHIX npaswn B 06CA3i, LLIO BAMOBIAAE BUKOHYBaHiN HAMM TPYAOBIN AiANIbHOCTI.

BianosinHo fo PernameHTy E€C 852/2004, oneparopy xapuoBoro Gi3HECY NOBUHHI 3a6e3neunTu:

1) wob ocobu, AKi NPALOHOTb 3 Xap4oBMMM MPOZyKTaMu, nepebyBany Mig HamsaoM i NpoxXoawv
BiANOBIAHI IHCTPYKTaXXi Ta/ab0 TPEHIHMN 3 TirieHW Xap40oBKX NPOAYKTIB BiANOBIAHO A0 iXHBOI POGOUOT
OiFnbHOCTI;

2) wWwo ocobw, BignosiganbHi 3a Po3pobky Ta MiATPMMaHHA Npougaypw (NOCTiMHOI Npoueaypy abo
npoueayp, 3acHoBaHMX Ha NpuHUpmnax HACCP), 3a3HaueHwx y ctarTi 5(1) uboro PernameHTy, abo 3a
BMPOBaMKEHHS  BiAMOBIAHMX MOCIGHWKIB, NMPOWLLMM HANEXHy MiArOTOBKY LUOAO 3aCTOCyBaHHA
npuHUnis HACCP; Ta

3) [OTPUMaHHA BCIX BUMOT HaLiOHaNbHOTO 3aKOHOAABCTBA LLIOAO HaBYabHWX MporpaM anda ocio, Aki
MPaLOKOTb Y NEBHKX CEKTOPaX XapYOBOI MPOMWCIOBOCTI.

MincyMok:

= OrepaTop NoBMHeH 3a6e3neynTy, LLIOB 3BVYaiHI NpaLiBHKI By NPOIHCTPYKTOBAH Ta HaBYEH ririeHi
Xap4OBUX NPOAYKTIB,

= onepatop noBuHeH 3abe3neunT, Wb nepcoHan By 03HalioMneHui 3 cucteMoro HACCP (abo
KePIBHWLITBOM 3 ririeHV) i BiANoBiaaB 3aii AOTPMMaHHS,

=  3aKOHOAABCTBO He BM3HAYae, AK YacTo Crif NPOBOAMTU HaBYaHHA. ABTOPU LOrO MOCIOHMKa,
crivpatoumck Ha [nmasy Xl PernameHty €C 852/2004, pekOMeHOyHOTb oriepatopam MpoBOAVTA
HaBYaHHA 3 ririeHn XxapyoBYIX NPOAYKTIB Ha PEryNApHi OCHOBI:

PekoMeHpaLjn:
Y bOMy NMOCIGHWKY 3 TiMEHM BKa3aHa HACTyrNHa YacToTa TPEHYBaHb:

= 1pa3HapikBeCb NepcoHan byae NpoXoamTM HaBYaHHA 3 MTaHb ririeHN xapHoBmx NpozaykTis, HACCP ta
3aCTOCYBaHHA MPUHLVMIB, BUKTAAEHNX Y LibOMY MOCIBHMKY 3 rifieHN.

= TakyniaroToBKy MOBUHEH NPOITU Byab-AKMiA ONepaTop, KV A BUPILLIMB BUKOPUCTOBYBATM LIEV NOCIBGHWK
3ririeHu.
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4. \lysledovatelnost potravin a pokrmov

Vysledovatelnost surovin pouzivanych na vyrobu pokrmov je doleZita pre bezpeénost potravin
aochranu zdravia spotrebitela. Prevadzkovatel musi byt schopny identifikovat a dokazat pévod
v§etkych nakupenych potravin, ktoré sa nachadzaju v prevadzke a pouZivaju na vyrobu pokrmov
alebo sa predavaju spotrebitelom.

Na tento Ucel sliZia:

= (étovné zaznamy,

= dodacie listy,

= zdznamy o prijme,

= pripadne dalSie zdznamy z prevadzky.

V prevadzke sa nesmu nachadzat potraviny bez identity alebo nezndmeho pévodu. V pripade
potravin nakupovanych vo va¢Som mnoZstve sa moOZu Udaje (etiketa) nachadzat len na
velkospotrebitelskom baleni. Vtakomto pripade, je po otvoreni velkospotrebitelského balenia
potrebné odlozZit etiketu zvelkospotrebitelského balenia adodatotne oznacit jednotlivé
malospotrebitelské balenia, alebo je mozné takéto malospotrebitelské balenia oznacit
spolo¢nou vyveskou, pripade je mozné ich uloZit do nddoby a oznacit tuto nadobu.

V pripade krajanych, porciovanych, sypanych potravin sa pévodna etiketa odlozi a uchovava
pocas doby jej pouZitia, aby bolo mozné urcit pévod potraviny. Nakrdjana potravina sa oznaci na
vyveske alebo §titku datumom a hodinou kréjania.

V pripade otvorenia obalu potraviny, ktora sa nespotrebuje v den pripravy pokrmov (priklad:
ananasovy kompot, dresing, horcica, ke¢up, vakuovo balené méso a pod.) sa poznamena datum
a hodina otvorenia potraviny bud priamo na obale alebo na nadobe, do ktorej bol obsah
pdvodného obalu preneseny.

Prevadzkovatel musi vediet urcit, aké konkrétne potraviny pouZil na pripravu pokrmov.
Tato poZiadavka sa tyka aj vSetkych obalovych materidlov pouzivanych na balenie pokrmov.

Je dolezité, aby prevadzkovatel vedel vysledovat bezprostredného dodavatela alebo
distributora suroviny, obalu a potraviny. V pripade potravin ZivoéiSneho pévodu musi mat
k dispozicii informacie o krajine pévodu a vyrobcovi potraviny. Tieto informacie musi
zaznamenavat.

Ak sa prevadzkovatel domnieva alebo mé dévod verit, Ze pokrm alebo népoj, ktory vyrobil
alebo distribuoval nie je v sllade s poZiadavkami na bezpecnost potravin, neodkladne zacne
postupy na stiahnutie prisluS§ného pokrmu alebo népoja z trhu, ak sa potravina dostala spod
bezprostrednej kontroly tohto vychodiskového prevadzkovatela a informuje o tom prislusné
organy. Tato poZiadavka sa tyka aj potravin preddvanych v prevadzkach.
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4. [pocTepkyBaHICTb XapuOoBUX NPOLAYKTIB

MpOCTEXXYBAHICTL CUPOBUHW, LLIO BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPOOHWLITBI XapUOBYX MPOAYKTIB, € BXX/MBOKO AN1A
6e3MeKn XapuoBMX MPOOYKTIB TA 3axMCTy 300POBA CriokueadiB. Onepatop MOBYHEH Matu MOX/VBICTb
ineHikyBaT/ Ta AOBECT NOXOMKEHHA BCIX 3aKYTIIEHNX XaPYOBYX MPOZYKTIB, LLIO 3HaXOAATLCA Ha MiANPUEMCTBI Ta
BYKOPUCTOBYHOTLCA'Y BUPOBHULITRI XapHOBYVIX MPOLYKTIB 860 MPOAAHOTLECA CrIOKMBAYAM.

[nsupsoro:
= Gyxra/repchki3anmc,

= [100aBaTV CIUCKY,

= 3anvc1npo npumoMm,

= aboiHLLi OnepaTVBHi 3anucu.

Y NpUMILLIEHHI He MOBMHHO ByTW MPOAYKTiB Xap4yBaHHA 6e3 iAeHdIKaLiHX AaHMX abo HeBiAOMOro
TMOXOMKEHHA. Y BUNaaKy NPOAYKTIB XapuyBaHHS, NpUabaHuX Y BEMKVX KiNbKOCTSX, iHGOpMALL (ETUKETKA) MOXKE
MICTUTUCA /ILLIE Ha BEMWKIA CrIOKVBUII YNakoBLy. Y TakoMy BUMaaKy eTUKETKA NOBUHHA GyTV 3HsITa 3 BENMKOI
CIOXKVIBYOIYNAKOBKY MPW BIGKPTTI BEMVKOI CNIOXKVBYOI YTIAKOBKM, & OKPEMi APiOHI CrIOXMBHI yIaKOBKM NOBVHHI GyTn
[0[1aTKOBO NPOoMapkoBaHi, ab0 Taki APIBHI CIIOXKUBUI YNAaKOBKI MOXXyTb BTV MPOMAPKOBaHI 3aranbHOH ETUKETKOR),
200 BOHU MOXXyTb By TV MOMILLIEH] B KOHTEIHED | MPOMAPKOBaHI Pa30M 3 LM KOHTEHEPOM.

Y BUNaaKy HapiaaHViX, MOPLIIHYX, CUMYHX XaPHOBVX MPOYKTIB, OpyriHabHa ETVIKETKA MOBMHHA By TV BUKVHYTA
i36epeskeHaHa nepiosiX BUKOPUCTAHHSA 3 METORO iEHTVGIKALL OXOMKEHHS Xap|OBOro MpoayKTy. HapisaHi npomykm
TMOBUHHI ByTV MO3HAYEHI Ha BITPWHI 200 ETMKETL i3 3a3HaY4eHHAM AaTU Ta Yacy Hapi3kW.

Y pasi BioKpUTTA YrakoBKV NPOLYKTY, KA HE CNIOXKVIBAETLCSA B ieHb NPUIOTYBaHHA (HanprKnag: aHaHacoBuiA
KOMIOT, 3arpaBka, fpunLg, KETUYT, MACO Y BakyyMHII YTaKoBL TOLLIO), AaTa i YaC BiOKPUTTA MPOAYKTY 3a3Ha4atoTbCA
ab0 6e3nocepeaHLO HayrakoBLy, ab0 Ha Tapi, B Aky Gyro NepecynaHo BMICT NEPBUHHOIYTAKOBKU.

Onepatop MoBvHEH BMIMA ineHTMIKYBATM KOHKPETHI Xap4oBi MPOOyKTW, fKi BYKOPWCTOBYHOTLCA /1A
TPVrOTYBaHHs CTPaB.

LA B1MOra TaKoXX CTOCYETLCA BCIX MakyBa/lbHYIX MaTepiaria, LLIO BUKOPVCTOBYOTLCA /1A NakyBaHHA XapHOBIX
NPOLLyKTiB.

Baxiumeo, o6 oneparop Mir Bioctexm 6GesnocepeaHLoro noctauanbHuka abo amcTpub'ioropa
CUYPOBMHU, YTIAKOBKM Ta XapyoBMX NPOAYKTIB. Y BUMNaaKy XapuoBUX NPOOYKTIB TBAPUHHOTO NOXOMKEHHA
noBuMHHa Gy pocTynHa iHpopmauia Npo KpaiHy NOXOMKEHHA Ta BUPOGHUKA XapuoBMX NPoAyKTiB. Lia
iHpopmMaLiia noBrHHa GyTv 3anmcaHa.

AKLLIO orepaTop BBaXKae a60 Mae MiACTaBV BBXKATH, LLIO XapHOBUI NpoaykT a6o Haii, kvl BiH BMPoGWB abo
|PO3MOBCHOMKYE, HE BOMNOBiAaE BUMOraMm LLI0A0 6e3Me4HOCTi XapHoBYX MPOZYKTIB, BiH MOBYHEH HEralHO po3rovaTv
npoLieaypy BAMyHeHH BiAMOBIAHOM XapHOBOro NpoaykTy abo HaMoH 3 PUHKY, SIKLLIO XapHOBMIA NpoyKT nepebyBae
i, 6e3nocepenHiM KOHTPO/MEM LOro MO4aTKOBOTO OrepaTtopa, Ta NoiHGOpMyBaTV/ NMPO LIE KOMMETEHTHI opraHu. Lia
BYMOra TaKO>K MOLLIMPHOETECA Ha XapuyOBi MPOAYKT, LLO NPOAAHOTLCA HA TEPUTOPIl NiaNprUeMCTBa.
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Dovody pre zistovanie povodu a vysledovatelnosti st predovsetkym:

chyba vo vyrobnom procese vyrobcu potraviny alebo obalu, kontaminacia
a bezprostredné ohrozenie zdravia spotrebitela z dévodu ktorého samotny vyrobca alebo
organ uradnej kontroly potravin nariadi stiahnutie takejto potraviny alebo obalu,
poZiadavka spotrebitela (napr. zaujem o pévode mésa a pod.),

staznost spotrebitela nespokojného s kvalitou alebo bezpe€nostou pokrmu,

vyskyt ochorenia z potravin po konzumacii vyrobenych pokrmov spotrebitelmi,

potreba identifikovania pouZitych potravin pri vyrobe pokrmov.
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TPUYMHN BIOCTEXKEHHS Ta NPOCTEXKYBAHOCTi B OCHOBHOMY:

fepexT BMPOOHNYOMO MPOLIECY BMPODHMKA Xap4OBOMO MpoAyKTy abo YMakoBkY, 3abpyaHeHHA Ta
6earnocepenHa Hebeaneka Ana 300POB'A CroKMBaYa, Yepes Aki caM BUPOOHMK abo odiLliiHMiA opraH
KOHTPO/THO XapHOBIX MPOLYKTIB BAAE PO3MOPSIMKEHHA NPO BiAK/MKAHHS TAKOro Xap4oBOro Npaaykry abo
YMaKoBKM,

CMNOXXVIBUN MOMWT (HANPYIK/IAA, IHTEPEC [0 NOXOMKEHHS M'ACA TOLLIO),

cKapra Bif, CrioxviBava, AV He3aa0BoNeHWIA AKICTHO ab0 6e3rneqHICTIO MPoaYKTiB XapHyBaHH,
BUHWKHEHHA XapuYOBMX 3aXBOPHOBAHb MICMA BXMBAHHA CrIOKVMBAYaMM  MPOMMCTIOBYX  MPOAYKTIB
XapuyBaHH,

HeoOXinHICTb ineHVdIKaLLi MPOaYKTiB XapyyBaHHS, LLIO BUKOPWCTOBYHOTLCA Y BUPOOHULITBI CTPaB.
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5. Stiahnutie potravin a pokrmov z trhu

Pod stiahnutim ztrhu sa rozumie stiahnutie potravin, ktoré sa nachadzaju v priestoroch
prevadzky ako aj stiahnutie vyrobenych hotovych pokrmov a hotovych pokrmov dodanych
odberatelom alebo koneénym spotrebitelom.

Potraviny a vyrobené pokrmy sa stiahnu:

a) ihned po skonceni doby spotreby alebo datumu minimalnej trvanlivosti (v prevadzke sa
nesmu nachadzat potraviny po zaruke),

b) pri zisteni zavaznych nedostatkov ovplyviujlucich bezpecnost ako aj kvalitu potravin
a vyrobenych pokrmov,

c) akto nariadi organ uradnej kontroly potravin z dévodu vyskytu zavazného rizika.

Ak prevadzkovatel zisti, Ze do obehu dal pokrmy, ktoré nie su zdravotne bezpecéné, je povinny
sam zabezpecit pozastavenie, stiahnutie andslednu likviddciu v stravovacich zariadeniach
avzhladom na kratku dobu spotreby pokrmov musi reagovat okamZite.

Prevadzkovatel musi mat zmluvu na likvidaciu odpadov s oprdvnenou osobou, vratané
nakladania s vedlaj$imi Zivo¢iSnymi produktmi - odpady kategorie 3.

Prevadzkovatel dalej musi uchovavat zaznamy o druhoch a mnoZstve potravin a vyrobenych
pokrmov stiahnutych z trhu.

Po zisteni nebezpeCenstva, ak sa potraviny a pokrmy nachd&dzaju u spotrebitelov,
prevadzkovatel Gcinne a presne informuje spotrebitelov o dévode na ich stiahnutie a ak to bude
nevyhnutné, stiahne od spotrebitelov potraviny a pokrmy, ktoré im uZ boli dodané, ak iné
opatrenia nepostacuju na dosiahnutie vysokej Urovne ochrany zdravia.

Postup stahovania potravin, pokrmov a napojov z trhu

1. Rozhodnutie o stiahnuti
= rozhodnutie o stiahnutivydd iba zodpovedna osoba (napr. veduci prevadzky, riaditel,
majitel, konatel) a to Ustne alebo pisomne.
2.  Postup stahovania
= stahovanie vykonava zodpovedna osoba alebo fou poverend osoba, ktorad
rozhodne, Ci sa vykona neverejné stahovanie alebo verejné stahovanie formou
oznamenia cez média,
= pozastavit potravinu alebo pokrm nachadzajtci sa v prevadzke,
= pozastavit potravinu alebo pokrm nachadzajtci sa u zdkaznika,
= okamZite oboznamit zdkaznika,
= dohodnut spdsob stiahnutia a kompenzacie.
3. Zneskodnenie a likvidacia
= VSetky stiahnuté potraviny a pokrmy sa musia zne$kodnit v zmysle platnej legislativy
a likviduju sa opravnenou spolo¢nostou.
4.  Vedenie zdaznamov
= Zodpovedna osoba musi zaevidovat stiahnutie potravin a pokrmov podla vzoru
zaznamu, ktory je uvedeny v zaznamovej Casti tejto prirucky.
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5. BunyueHHa 3 06iry xapuoBKX NPOayKTiB Ta CTPaB

BinknmKaHHA 03HaYae BATTy|EeHHA XapHOBYX NPOLYKTIB, LLIO 3HAXOAATECA B MPUMILLIEHHI, @ TaKOXK BATyHeHHA
TOTOBVX CTPAB, BUTOTOBRNEHWX Ha MIANPUEMCTBI, Ta rOTOBMX CTPAB, A0CTAB/IEHVX K/IEHTAM 800 KIHLIEB/M CMO>KMBAYAM.

BwiyuatoTbCa NPoayKIv XapyyBaHHA Ta roToBi CTpasu:

a) 0mpa3y nicna 3akiHYeHHs TepMiHy MpUaaTHoCTi abo A0 3akiHYeHHA TepMiHy NPWAATHOCTI (MPOdyKTU
Xap4yBaHH#, Ha AKi 3aKIHYMBCA TEPMIH rapaHTil, HE MOBUHHI 3HAXOOUTUCA B MPUMILLIEHHI),

b) Npw BUABNEHHI CEPIMO3HWX HEOONIKiB, LLIO BI/IMBAOTL Ha 6e3rexy, a TakoX AKICTb XapHOBUX MPOYKTIB i
NPOAOBOLHOI CUPOBYHM,

C) AKWO Lie HaKka3aHOo OQiLiAHMM OpraHOM KOHTPOMHO 33 XapHOBMMM MPQAYKTaMM Ha MiACTaBi iCHyBaHHS
CEPIM03HOIO PUSMKY.

AKLLIO orepaTopy CTae BimoMO, LLO BiH BBIB B 06Ir HEGE3MeuHi /19 300POB' /IFOAVHM XapHOoBi MPOayKTW, BiH
MOBMHEH CAMOCTIMHO OpraHidyBam X MPU3YMMHEHHSA, BWIYYEHHA Ta MOdAMbLLy YTWIizauiio B 3aKnanax
IPOMa/ACHKOrO XapHyBaHH, a 3 Ay Ha KOPOTKWIA TepMiH 30epiraHHs XapHOBMX MPOOYKTIB - pearyBat HeraiHo.

Onepatop MOBMHEH MatV [OrOBID Ha YTWNIZaLjto BiOXOAB 3 YMOBHOBKEHOH) OCOOOHD, BK/IHOHAHOHM
TMOBOYKEHHSA 3 MOGIHHMM MPOAYKTaMM TBAPMHHOM NOXOAKEHHS - BiOXoAaMm KaTeropii 3.

Onepartop TakoK MOBUHEH BECTU OB/IK TUMIB i KiNbKOCTI XapHOBIX MPOZYKTIB i MOTOBMX Xap4OBWX NPOAYKTIB,
BUTTYYEHX 3 00ITY.

Mpy BUABNEHHI HEOE3MEKM, KON XapHOBi NMPOMYKTM 3HaXOOATLCA Y CTIOKMBAUYIB, OMEPATop MOBUHEH
eDEKTVBHO | TOUHO iHHOPMyBATU CTIOXKMBAYIB MPO NMPUUMHY BWTYYEHHS i, 38 HEOOXiAHOCTI, BUMyYMTA Y CNIOXKMBAYIB
Xap4oBi MPOAYKTU, SIKi BKe 6yn iM MOCTaBMEH, AKLLIO iHLLIi 3aX0y1 He € I0CTATHIMM 118 OCATHEHHS BYCOKOTO PIBHS
3aXVCTY 300POB'A.

Mpoueaypa BUITyueHHA 3 06iry xapuoBmX MpoAyKTiB, XapuoBMX NPoAYKTiB Ta HANoIB

1. PiLLIEHHA NPO BUBEAEHHA KOLLITIB
= PiLLIEHHS MPO BiAK/MKaHHA NPUIAMAETLCA NWILLIE BIAMNOB|AaNbHO 0COBO0HO (HAMPUIKNaA, KEPIBHUKOM
3aKnaay, AMPEKTOPOM, BNACHWKOM, KEPYHOUMM AVPEKTOPOM) BYCHIlt 260 MUCEMOBII hopMi.
2.  MMpoueaypa3aBaHTKEHHA
= BunaneHHA 3iMCHIOETLCSA BIAMNOBiAanbHOH 0CoB0H0 a60 0ro/ii MPEACTABHUKOM, AKVIA BUPILLIYE, Y
Mae Byt npoBeagHe HenybriuHe BdaneHHa abo nybriuHe BAOANEHHA LLUSXOM OFO/IOLLEHHS B
3ac06ax MacoBoi iHopMaLyi,
= MPUBYNMHATU Nogady bki 60 XapHOBVIX MPOLAYKTIBY NMPVMILLIEHHSIX,
= MPUBYNIMHITY PEani3aLljto bki ab0 XapHOoBKX MPOYKTIB Ha TEPUTOPIi KNiEHTa,
= HeraHo NnoeiaoMTe MPo LIEKIiEHTa,
= [JOMOBVTUCSA NPO CrOCIO BYBEAEHHA KOLLITIB T KOMMEHCALHO.
3. YmnizauiaTtaBuganeHHa
= Bci BiaKvKaHi MpodyKTv XapuyBaHHS Ta Xap|OoBi MpoayKTy NOBMHHI Gy yTUni3oBaHi BiAMNoBIAHO A0
YHHOTO 3aKOHOAABCTBA Ta Y TWI30BaHI YNTOBHOBAXKEHOK KOMMAHIEHD.
4. BepeHHsApOKyMeHTaLji
= BignoejganbHa 0coba NoBMHHA PEECTPYRATU BIOK/IMKAHHS XapUOBKX NPOAYKTIB i CTPAaB BiAroBiaHO
00 LLIabnoHy peecTpalLtii, HaBeaEeHOro B po3aini "PeecTpaLia’ Liboro NocioHvka.
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6. Poskytovanie informacii spotrebitelovi

Poskytovanie informacii spotrebitelovi o pontkanych pokrmoch a potravinach sa vykonava
napriklad prostrednictvom:

= informacnej tabule,
= vyvesky,
= jedalneho listka.

Informacné tabule a vyvesky pouZivaju najma prevadzky rychleho ob&erstvenia, ktoré na nich
uvadzaju zdkladné informécie o pokrmoch.

Na informacnej tabuli sa stru¢ne uvadza napr.:

= nézov pokrmu alebo potraviny,
= cena,
= pripadne hmotnost, objem alebo pocet kusov.

Na vyveske sa podrobnejSie uvadza napr.:

= nazov pokrmu alebo potraviny,

= hmotnost, objem alebo pocet kusov,

= cena za jednotku hmotnosti, objemu alebo poc¢tu kusov,

= zloZenie pokrmu,

= zvyraznenie obsahu alergénov v pokrmoch a pripravovanych napojoch,
= dalSie informacie podla rozhodnutia prevadzkovatela.

V jedalnom a napojovom listku sa uvadza napr.:

= nazov a sidlo zariadenia,
= nazov a sidlo prevadzkovatela,
= obdobie platnosti jedalneho listka,
= presny nazov pokrmu a prilohy, napoja,
= hmotnost pokrmu (v surovom ¢i hotovom stave), zvyCajne sa uvadza zvlast maso,
= cenu za porciu,
= meno vedlceho prevadzky, meno Séfkuchara, mdze sa uviest aj meno majitela,
= ak sa pripravuju jedld na objednévku, je vhodné uviest ¢as ich pripravy,
= meno a podpis osoby, ktord jedalny listok schvalila,
= vyznacenie alergénov nachadzajlcich sa v pokrme napr.:
o zvyraznenie slova alergénu v zloZeni,
o uvedenie ¢iselného oznacenia alergénu,
o uvedenie piktogramu.
= Upozornenie: ,Neodporuca sa, aby tepelne nespracované maso a vajcia konzumovali
deti, tehotné Zeny, dojCiace Zeny a osoby s oslabenou imunitou”.
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6. HapgaHHAa iHpopMaLii crnoXrBaYeBi

HapaHHA iHbopMaLLi cnokviBadesi MPO MPOMOHOBaHI MPOAYKTN Xap4yBaHHA Ta CTPaBW 3MIMCHIOETHCS,
Hanpukag, 3a,A0rOMOroH:

iHbOPMaLnHWIA CTeHa,
[IOLLIKV OrO/TOLLIEHb,
MEHHO.

IHpOpMaLiiHi CTeHaM Ta AOLLKM B OCHOBHOMY BMKOPVICTOBYHOTLCA B 3aK/IaAax LLBAOKOIO XapqyBaHHs, e
HaO2ETHCA OCHOBHA IHGOPMALLifl MPO BKy.

HaiHpopMaLiiHilt AOLLIL KOPOTIKO 3a3HaYEHO, HANPUKag,

Ha3Ba CTpaBy abo NpozyKTy,
LljHa,
Bary, 06'eM ab0 KinbKiCTb LLITYK, 3a/1EXKHO Big, cuTyalLlji.

Ha foLLiLj oronoLueHb 3a3HaueHo birbLu AETanbHO, HaMpYKNa,

Ha3Ba CTpaBu abo NpoayKTy,

Bara, 06'eM abo KifbKiCTb LLITYK,

LiiHa 38 QAMHWLIFO Bar, 06'eMy ab0 KirbKOCTi LLITYK,

CKag,CTpaBy,

BVCBITTIEHHA BMICTY /lepreHiB y NpoayKrax xap4yBaHHA Ta Harosix,
iHLLIa iHopMaLLia Ha po3cy ornepartopa.

Hanpukrnag, Crivcky MEHHO CTPaBi Haroie:

HasBy Taafpecy 3aknamy,
Ha3By Ta topuam-Hy aapecy oneparopa,
TEPMIH ji MEHIO,
TOUHy Ha3By CTPaBU Ta rapHipy, Haroro,
Bara CTpaBy (CHPOi | BapEHOi), 3a3BMHali M'ACO BKa3YETLCA OKPEMO,
LiHa 3anopLiro,
iMAKepiBHVKa 3aKnay, iM'A LLIEp-Kyxaps, iM'A BNacHWKa TakoK Modike ByTn 3rafiaHo,
AKLLIO DKa FOTYETHECA HA 3aMOB/EHHSA, 6aXaHO BKa3yBATV UaC NMPUTOTYBaHHS,
M Ta nignvc ocobu, sika 3aTBepaAVIa MEHIO,
MapKyBaHHA &/1EPreHiB, MPVCYTHIXY NPOAyKTax xapyyBaHHs, Hanpuknaa:
O BUAIIAKYM C/IOBO "anepreH"y ckagj,
O 3a3HaYeHHA HOMepa anepreHy,
o  BKagiBKaHa MikrorpaMmy.
MonepemkeHHs: "He pekoMeHAYETLCA BXBATY CUPE M'ACO Ta ALIA JiTAM, BarTHUM XGHKaM, XXiHKaM, Ak
TroAyHOTL MPYAAKD, Ta 0c06aM 3 0CNIabNEHNM IMyHITETOM".
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Zariadenie verejného stravovania je pri hotovom pokrme alebo jedle z masa povinné
zabezpedit pre spotrebitela v pisomnej forme na dobre viditelnom mieste Udaj o krajine
povodu masa. Udaj o krajine pévodu masa podla prvej vety je zariadenie spolo&ného
stravovania povinné ziskat od subjektu, od ktorého méaso kupi, a v rovnakom rozsahu tento
Udaj poskytnut spotrebitelovi. Povinnost podla tohto odseku sa vztahuje na bravéové méso,
hovadzie maso, méaso z oviec, kdz a hydiny. Povinnost podla tohto odseku nevznika pri
polotovaroch. Podrobnosti o oznacovani hotovych pokrmov a jedal obsahujicich méso
Udajom o krajine pévodu mé&sa ustanovi vSeobecne zavazny pravny predpis, ktory vyda
ministerstvo.

Jedalny listok moze kvoli prehladnosti obsahovat zoznam jedal a napojov zoradenych
podla kategorii napr.:

Poradie jedal v jedalnom listku: studené predjedla, polievky, teplé predjedld, ryby, hydina,
zverina, detské jedld, Speciality, hotové jedld zmésa, hotové jedld bezmdasité, jedld na
objednavku, jedla zo zeleniny, teplé prilohy, studené prilohy, teplé mucniky, studené mucniky,
zmrzlina, syry, ovocie, pochutiny.

Poradie napojov v napojovom listku: aperitivy, kokteily, biele vina, ruzové vina, ¢ervené vina,
dezertné vina, Sumivé vina, sekty, likéry, destilaty, nealkoholické népoje a Stavy, pivo, teplé
napoje.
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3aKnag, MmOoMaACHKOro xapuyBaHHs 3060B'A3aHUIA 3abeaneunTu, W6 KpaiHa NoxomkeHHsA MAca Byna
3a3HaveHa B M1CLMOBIN GOpMi Ha BUOHOMY /19 CMoKVBaYa MICL y BUMNaZKy FOTOBOI ki a0 M'ACHOI CTpaBu.
IHpopMaLis NMpo KpaiHy MOXOMKEHHA M'ACa, 3a3HaueHa B MepLIOMy peyeHHi, MoBiHHA Gyt oTprMaHa
3aK/184,0M MOMaACHKOTO XapyyBaHH, Y AKOrO BiH 3aKyrOBYeE MACO, | B TAKOMy >k 00CA3i HaaaHa CrioKVBaYEBI.
3060B'A3aHHs, NepeadaqieHe LM naparpadoMm, MOLLMPHOETLCA HA CBUHIHY, ATTOBUYMHY, 6apaHIHy, KOINATUHY
TaM'Aco M. 3060B'A3aHHS, NepeadaqeHe LM naparpacdoM, He NOLLMPHOETLCA Ha HaniBhabpykam. JeTari
MapKyBaHHs! FOTOBVIX CTPaB Ta CTPaB, LLIO MICTATb M'ACO, i3 3a3HaYEHHAM KPaiHW MOXOMKEHHSA M'AICA MOBUHHI
6yv BUKNadeHi B 3aranbHOOGOB'A3KOBOMY HOPMATVBHO-MPABOBOMY aKTi, fkuiA Mae Gy BUOAHUA
MiHictepcTBOM.

AnA HAOuYHOCTI MEHID MOXKe MICTUTU Mepenik CTpaB Ta HamnoiB, BiACOPTOBAHMX 3a KaTeropiamu,
HanpuKniag,

3aMOB/EHHS CTPaB Y MEHHO: XO/I0/1HI 3aKYCKW, Cyri, rapsai 3aKyCk, prba, MALLA, AMUMHE, AWTAY CTPaBu, GipMOBi
CTPaBw, rOTOBi M'ACHI CTPaBMW, MOTOBI MiCHI CTPABM, CTPABM Ha 3aMOB/IEHHS, OBOYEBI CTPABW, rapAdi rapHipy, XOnoaHi
rapHipw, rapavi Aecept, XonoaHi AeCepT!, MOpOo3UBO, CVp, GPYKIW, 3aKyCKU.

3aMOB/EHHS HanoiB B KapPTi HaNoiB: anepuTVBW, KOKTeli, Gini BYHA, POXKEBI B1HA, YEPBOHI BUHA, AECEPTHI BUHA,
irpYCTi BUHA, LLIAMNAHChKi BUHA, iVCTI BYHA, iMUCTI BUHA, NIKepW, HANVIBKW, MiLIHI CMPTHI Haroi, 6e3ankoronbHi
Haroi Ta CokW, VB0, rapAYi HarMoi.
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7. ZakazfajCenia
Zakaz fajCenia plati aj pre zariadenia verejného stravovania.
Zakazuje sa fajcit v ¢asti zariadenia uréenej pre spotrebitelov:

V zariadeniach okrem tych zariadeni, ktoré maju pre nefajciarov vyhradenych najmenej 50 %
z plochy, ktora je stavebne oddelena od Casti pre fajciarov tak, aby do priestoru vyhradeného pre
nefajciarov neprenikali Skodlivé latky z tabakovych vyrobkov alebo z ich dymu a dechtu alebo z
vyrobkov, ktoré su ur¢ené na fajcenie a neobsahuju tabak, pricom priestor pre nefaj¢iarov musi
byt umiestneny pri vstupe do zariadenia.

Zakazuje sa fajéit v ¢asti zariadenia uréenej pre zamestnancov:

Zamestnavatel je povinny vydat zékaz fajéenia na pracoviskdch, na ktorych pracuju aj
nefajciari, a zabezpecit dodrzZiavanie tohto zdkazu, ako aj zakazu fajcenia na pracoviskach.

Povinnosti fyzickych os6b-podnikatelov a pravnickych osob:

1) Fyzickd osoba - podnikatel a pravnicka osoba su povinné:

a. utvarat podmienky na zabezpecenie ochrany nefajciarov pred vplyvom Skodlivych
latok z tabakovych vyrobkov alebo z ich dymu a dechtu alebo z vyrobkov, ktoré st
urcené na fajCenie a neobsahuju tabak,

b. zabezpecCovat dodrZiavanie zékazov a obmedzeni podla zakona o ochrane
nefaj¢iarov v zneni neskorsich predpisov.

2) Kazdy, kto predava tabakové vyrobky a vyrobky, ktoré st uréené na faj¢enie a neobsahuju
tabak, je povinny upozornit verejnost na zdkaz oznamom umiestnenym na viditelnom
mieste.

3) Fyzicka osoba — podnikatel a pravnicka osoba, ktoré prevadzkuju zariadenia, v ktorych je
zakazané fajCenie, su povinni upozornit verejnost na zékaz fajcenia bezpecnostnym a
zdravotnym oznacenim, ktoré musi byt umiestnené na viditetnom mieste.

4) V priestoroch, kde je zékaz fajéenia, musi byt na viditelnom mieste umiestneny oznam s
informdciou, kde a na ktorych kontrolnych organoch je mozné podat oznémenie o
porusovani tohto zdkona.

Zakaz:

Zakazuje sa predavat tabakové vyrobky a vyrobky, ktoré su uréené na fajCenie a neobsahuju
tabak osobam mladsim ako 18 rokov.

Kazdy, kto preddva tabakové vyrobky a vyrobky, ktoré su uréené na fajcenie a neobsahuju

tabak, je povinny odopriet ich predaj osobe, ktora je mladSia ako 18 rokov.

Kazda osoba, ktord preddva cigarety na konecnu spotrebu, je povinna v mieste ich predaja
viditelne umiestnit napis ,,Kusovy predaj cigariet je zakdzany“ s vySkou pisma najmenej 30 mm.
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7. Henanutn
3a60poHa Ha KyPiHHA TAKOXK NOLLIMPHOETLCA Ha 3aKNaAM MOMALCHKOT0 XapHyBaHHS.

KypiHHA B 30Hi 06C/yTOBYBaHHA CrIOXKMBaYiB 3aK/1ady 3a00pPOHEHO:

Y 3aKaaax, KpiM T, LLIO MatoTb LLIOHAMEHLLIE 50 % NioLLy, BiAB&AEHOI 47191 0CI6, Aiki HE KyPATh, KOHCTPYKTMBHO
BiAOKPEM/IEHY Bifl, MICLIb /1A KyPIHHS TAKIM YYHOM, LLIOO LLIK|A/ MBI PEHOBIHM Bif, TFOTFOHOBMX BUPOOIB, IXHBOTO AVMY
TacMonvabo Big, MpoayKTiB, MPM3HAUEHUX A/151 KyPIHHA, SIKi HE MICTATH THOTHOHY, HE MOTPAaN/ISNM B 30HY, BiaB&AESHY A/19
0Ci0, IKi He KypsiTb, 30Ha 4717 OCI6, siki He KypsiTb, NOBWHHA OyTv po3raLLioBaHa 6in Bxody A0 3aKknagy.

KypiHHs 3a60pOHEHO Y CTY>KGOBUX NPUMILLIEHHAX 3aKNaay:

Pob6oronaBeLb MOBUHEH BAOAT 3a60POHY Ha KypiHHA Ha POBOUMX MICLIAX, A€ TaKOX MPaLOOTb HekypLyj, i
3a6€3MeUNTV 0TPVMaHHS L€l 3860POHM Ta 3860POHM KyPIHHS Ha POGOUMX MICLIAX.

30608'A3aHHA BisUUHMX OCIB-IANPUEMLIB T FOPUAMHHUX OCI6:

1) ®isnuHa ocoba - nianpremeLlb Ta topuamyHa ocoba 3060B'A3aHi:

a. CTBOPHOBaTM YMOBW 415 3abe3mneyeHHs 3axuCTy ocib, Aki He KypATb, Bif LUKiA/IMBOrO
BNAVBY THOTHOHOBMX BUPOGIB, IXHBOrO AWMy Ta THOTHOHOBOrO AuMy abo BUpOGIB,
NPU3HAYEHNX ANA KyPIHHA | HE MICTATb TIOTHOHY,

b. 3abe3neunTn AOTPUMaHHA 3abOpPOH Ta 0B6MeXeHb, nepegbayeHnx 3akoHOM Mpo
3aXMCT NpaB KypLiB, 3 NonpaBkaMu.

2) KoykeH, XTO Npogae THOTIOHOBI BUPOOU Ta BUPOOW, NPU3HaYeHi 4n1A KypiHHA, AKi He MiCTATb
TIOTIOHY, MOBMHEH MPVBEPHYTW yBary rpoMaacCbkocTi A0 Lujei 3aBOpoHW 3a [OMOMOror
OrO/IOLLIEHHSA, PO3MILLEHOr0 Ha BUAHOMY MiCLi.

3) ®i3nuHi ocobu - nignpueMui Ta topuanYHi 0cobw, SKi YTPUMYHOTb 3aKknagu, Ae KypiHHS
3a60pOoHeH0, 3060B'A3aHI NOMNEPeANTV IPOMAaACHKICTb NP0 3a60POHY KYPiHHA 32 A0MOMOIoK
3HakiB 6e3MneKku Ta ririeHn, ki NOBMHHI 6yTV PO3MILLIEHI HA BUAHOMY MiCLi.

4) Y Mmicusx, ae KypiHHA 3a60pOHEHO, Ha BUAHOMY MiCLLi MOBUHHO ByTV PO3MILLIEHO OrO/OLLIEHHSA
npo Te, Kyay i A0 AKUX KOHTPO/IOKUMX OPraHiB MoXKHa MOBIAOM/IATY MPO MOPYLUEHHS LbOro
3aKOHY.

CyXuin3aKoH:

3a60pOHAETECA MPOAAK THOTFOHOBVIX BMPODIB Ta BUPOGIB, NPU3HAYEHVX A1A KyPIHHSA, LLIO HE MICTATb THOTHOHY,
ocobaM, Ak He I0CA 18 poKiB.

KOXeH, XTO MpOoaae THOTHOHOBI BUPOOM Ta BMPOOW, MpuaHayeHi A1 KypiHHA, L0 HE MICTSTb THOTHOHY,

3000BA3aHMIA  BioMOBMTM B X  mpogaxy  ocobi, fAka He pgocAma  18piuHOrO  BiKy.

Ocoba, AikaNpoaae CHrapeTy 4y KHUEBOTO CNIOXKVBaHHS, MOBMHHA PO3MICTVT Ha BUAHOMY MiCLLi B MICLL MPOaaky
BUBICKY BVCOTOHO LLPUGTY HE MeHLLIE 30 MM MPO Te, L0 "Tpoaadk curapeT LLMaTkaMy 3a60pOHEHO".
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8. Nebezpedenstva

Vyrobcovia potravin st zodpovedni za bezpecnost vyrdbanych potravin. V dalich
¢lankoch distribuéného retazca st za bezpecnost' potravin zodpovedni vsetci, ktory
s potravinou akymkol'vek spdsobom manipuluji. Za predpokladu dodrziavania legislativnych
podmienok, aplikacie spravnej vyrobnej praxe a systému HACCP musia byt vsetky potraviny
prichadzajuce do zariadenia bezpe¢né. V zariadeni je potrebné zabezpecit' také podmienky, aby
sa prijaté potraviny nekontaminovali a aby sa eliminovalo riziko druhotnej kontaminacie pri
vyrobe pokrmov a napojov a ich vydaji a servirovani.

VSeobecne moZzeme nebezpecCenstva tykajlce sa potravin, hotovych pokrmov a napojov
rozdelit na: biologické, chemické a fyzikalne.

8.1 Biologické nebezpecenstvo
Biologické nebezpecenstvo predstavuju Zivé organizmy:

= mikroorganizmy (baktérie, kvasinky, virusy a mikroskopické huby),

= parazity,

=  hmyz,

= epidemiologicky zavazné hlodavce (mys, potkan, krysa),
= vtaky,

= Zivé zvieratd (napr. psy, macky).

Mikroorganizmy a parazity mozu spdsobovat zavazné ochorenia (udi. Hmyz, hlodavce a Zivé
zvieratd moZu prenasat mikroorganizmy a parazity, ktoré mozu nasledne kontaminovat potraviny
a ohrozit tak zdravie ludi. Pritomnost Zivych zvierat v priestoroch prevadzky, vratane jedalenskych
priestorov je neziaduca.

Mikroorganizmy a parazity sa mozu dostat do ludského organizmu réznymi cestami:

= potravou (pokrmy, napoje, voda),
= priamym kontaktom,

= vdychnutym vzduchom,

= pichnutim,

= vniknutim (parazity).

V zariadeniach je doleZité eliminovat riziko kontamindcie ndpojov, surovin, potravin
a hotovych pokrmov mikroorganizmami alebo zabranit ich mnoZeniu.

Zmeny potravin spésobené mikroorganizmami su:

= Ziaduce (zrenie, kysnutie a pod.),
= nezZiaduce (kazenie potravin). Kazenie potravin sa mdZe prejavovat zmenou vzhladu,
textdry, pachu a chute.

Velmi rizikovd je pritomnost mikrobidlnych toxinov v potravindch. Pritomnost toxinu moze
spOsobit ochorenie spotrebitela.
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8. Hebe3neku

BupoOH1KY XapyoBHX MPOJIYKTIB BIATOBIAIOTH 32 Oe3MIEKy MPO/IYKTIB XapIyBAHHSL, SIKi BOHH BUPOOJIEOTE.
B HIIHX NaHKax JaHIEOra JMCTPHOYIi 32 OS3MEKy XapuoBKX MPOJIYKTIB BIMIOBIAEC KOMEH, XTO M€ CIIPaBy 3
XapUOBUMH TIPONYKTaMK Y Oy/ib-sIKiii Crioci0. 3a yMOBH JIOTPUMAHHS 3aKOHOJIABYKX YMOB, HAIEHKHOL
BUAPOOHWHO1 MPaKTVKK Ta 3actocyBanHst cucteMu HACCP, Bei XapyoBi NPOJTYKIH, IO HAYTXOMISTH JIO 3aKIIaly,
TIOBUHHI OyTy Oe3NeuH MU, YMOBU B 3alU1a/li MAIOTH OyTH TaKKMYL, 100 FapaHTyBATYL, IO OTPHMAHI XapuoBi
TIPOZYKTH He € 3a0py/IHEHNMH, & TAKOK YHEMOMKTHBHTH PHBUK BTOPUHHOIO 3a0pYTHEHH TTiIT Yac BUPOOHULITBA
Ki Ta HAIOIB, iX PO3/MBY Ta NIOZIAYL.

3ararnom, Hebearnexu, MOB'A3aHi 3 MPOaYKTaMy XapHyBaHHS, FOTOBMMM CTPaBaMM Ta HAMosAMM, MOXKHa NOZiIvTA
Ha 6ionoriuHi, XiMiuHI Ta diznyHI.

8.1  bionoriyHi Hebeanekn
DKiBi OpraHiaMv CTaHOR/ATL BionoriuHy HEGEe3MeKy:

= MikpoopraHiamu (BakTepi, ApikaKi, BipyCyi Ta MIKPOCKOMIYHi MprbKy),

= napasm,
= KOMaXW,

= enigemionoriYHo HebesneuHi rpY3yH (MULLI, LLIYP, NALLFOK),
= [raw,

= KUBITBAPVHM (HAMPUKaA, cobaku, Koth).

MikpoopraHi3My Ta Mapasui MOXYTb BUKNMKATU CEP03HI 3aXBOPHOBAHHSA Y /OAEeN. KoMaxu, rpnayHI Ta kvisi
TBaPVIHW MOXKYTb MEPEHOCKTN MIKPOOPraHi3MM Ta NapasauTiB, AKi 3rof0M MOXXyTb 3a0pyAHTV MPOAYKTV XapHyBaHHA
Ta 3arpoXkyBaTi 3A0POB'HO MKOAVH. MPUCYTHICTB XXVBYX TBAPWH Y MPUMILLIEHHSX, Y TOMY UACHi B OBiAHiA 30Hi, €
HEBKAHOHO.

MiKpOOopraHiaMK1 Ta napasvy MOXyTb NOTPANVIATY B OPraHiaM /IKOAVHN PI3HM LLIAXaMU:
= xapdyBaHHs (bka, Hanoi, Boaa),
= MPAMUIA KOHTaKT,
= BOVIXYBaHUMMOBITPAM,

" 3MyAakoMm,
= BTOPrHeHHs (napasumu).

Y 3aKnafax BaXKVBO YCyHYTV pU3UK 3a6pyaHEHHS HAMOIB, CUPOBMHI, MPOLYKTIB XapUyBaHHS Ta roTOBMX CTPaB
MikpoopraHizMamm 260 3aroBirmA iX PO3MHOKEHHEO.

3MiHV B bKi BUK/MKaHI MIKPOOpraHiaMamu:

= GakaHi(no3piBaHHA, KBALLIEHHATOLLIO),
= HebaxaHi (NcyBaHHA iki). McyBaHHA NPOAYKTIB Xap4yBaHHA MOXE NPOABMATUCA Y 3MiHi 30BHILLHBOMO
BUITIAY, TEKCTYPM, 3araxy Ta CMaKy.

TPHCYTHICTL MIKPOBHWIX TOKCVHIB Y MPOZYKTaX XapUyBaHHA € y>Ke PU3VMKOBAHOH. MPUCYTHICTL TOKCVHY MOXKe
CMPUUVHATV 3aXBOPHOBaHHS CTIOXKVIBaYa.
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Ochorenia ludi vyvolané pritomnostou mikroorganizmov alebo ich toxinov v potravindch
nazyvame odborne alimentarne ochorenia (ochorenia z potravin).

Podla charakteru mikroorganizmu vyvoldvajuceho ochorenie, podla mechanizmu jeho
choroboplodného u¢inku a podla nim spésobeného ochorenia mézeme rozdelit avSak nie celkom
jednoznacne, ochorenie mikrobidlneho pévodu na:

= otravy potravinami (alimentarne toxoinfekcie a alimentarne intoxikacie alebo
enterotoxikdzy),

= nakazy spésobené potravinami (alimentarne infekcie),

= ostatné ochorenia, ktorych povodcovia st prenaSani potravinami alebo pitnou vodou.

8.1.1 Vnutorné a vonkajSie faktory potravin

P&sobenim mikroorganizmov sa menia vlastnosti potravin, ich textira, konzistencia, farba,
vzhlad, voria a chut. Aké zmeny pdsobenim mikroorganizmov v a na potravinach vzniknu, zavisi v
prevaznej miere od ich fyzikalnych a chemickych vlastnosti, ¢iZze od vnutornych faktorov:

- od zloZenia potravin,

- aktivity vody (aw),

- koncentracie vodikovych iénov (pH),
- redoxného potencialu (Ex),

- textury (tuhosti).

Tieto faktory st vo velkej miere uréované technologickymi procesmi opracovania, spracovania
a finalizacie potravin.

Dal&i vyznamny vplyv na vlastnosti uchovavanych potravin maju vonkajsie faktory, &ize
podmienky uchovavania a skladovania ako:

- teplota prostredia,

- relativna vlhkost vzduchu (% RV),

- zloZenie atmosféry v obale a v skladovacom priestore,

- Ccas.

Vnutorné a vonkajsie faktory uréuju druh mikrobidlnych zmien ako aj rychlost a tym trvanlivost
potravin. Cim je teplota potravin vys$ia (odhliadnuc od mikrobicidnych teplét), tym rychlejsie sa
menia ich mikrobidlne podmienené vlastnosti. Pri teplote miestnosti (20 az 25 °C), mlieko za 24
hod skysne, pri teplote 10 °C sa jeho kyslost nemeni dva dni. Maso sa pri teplote miestnosti kazi
asi desat krat rychlejSie ako pri 0 °C.

Okrem vnutornych a vonkajsich faktorov ma na mikrobiologicku trvanlivost potravin vyznamny
vplyv poget a druhové zastipenie mikroorganizmov (mikrobiologickd zétaz potraviny). Cim
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3axBOPHOBAHHSA 3aXBOPHOBAHHS [FOAVIHW, CNIPUYMHEHI HAsBHICTHO MIKpOOPraHiaMiB ab0 XHIX TOKCUHIB Y ki,
TEXHIYHO Ha3VIBaKOTLCA AlIMEHTAPHUMM XBOPOGaMM (XBOPOGaMK, LLIO NEPEAAOTLCA Hepes bky).

3a NpUPOAOHD MIKPOOPraHi3My, LU0 BUKINKAE 3aXBOPHOBAHHS, 3@ MEXaHI3MOM IA0r0 MatoreHHOi Aiji Ta 3a
CMNPUYMHEHM HAM 3aXBOPHOBAHHAM MOXKHa NOAIUTY, arne He 0AHO3HAYHO, XBOPOOY MIKPOBHOTO MOXODKEHHS!
Ha:

=  XapuoBi OTPYEHHA (aniMeHTapHi TOKCUKOIHpEeKUii Ta aniMeHTapHi iHTOKcKKauii  abo
EHTEPOTOKCMKO3M),

= Xap4oBi iHOEKLi (aniMeHTapHi iHpeKLi),

= jHLLi 3aXBOPHOBAHHS, 30YAHMKV AKX NEPEaaroTLCA Yepes bky abo MUTHY BOy.

8.1.1 BHyTPILLIHI Ta 30BHILLIHI Xap40Bi pakTopu

[ia MiKpoOopraHiaMiB 3MiHHOE BNaCTUBOCTI Xap{OBIX MPOLYKTIB, XHHO TEKCTYPY, KOHCUCTEHLLHD, KOMIP, 30BHILLIHIA
BUITIAA, apOMaT i cMaK. Te, Aiki 3MiHW BiAByBarOTLCA B MPOAYKTaX XapHyBaHHA Ta Ha HUX BHAC/AOK Aji MIKPOOpraHiaMiB,
3HAYHOHO MiPOHO 3ANEXKUT BifL iXHIX Di3VUHVX Ta XIMIUHMX BNACTVBOCTEM, TOBTO Bia, BHYTPILLIHIX GbaKTopiB:

- Big cknagy ixi,

- BOAHI po3Baru (1a),w

- KOHLEHTpaLis BOAHEBUX iOHIB (pH),
- pepokc-noteHuian (E),h

- TeKkcTypu (KOPCTKICTb).

Li paKTopu 3HAYHOHO MIPOHD BY3HAUAKOTBCA TEXHOMOMYHVMI MPOoLIECAMM 06POBKM, NEPepObKM Ta AopobKkv
Xap4oBVIX MPOAYKTIB.

IHLLIIMV BEXKNBMMM (aKTOPaMI, LLIO BI/IMBAKOTL HA XapaKTepUCTUKL MPOAYKTIB, LI 36epiratoTbes, € 30BHILLIHI
akropw, TOBTOYMOBW 30epiraHH, TaKi Aik:

- TeMmnepaTtypa HaBKOMMLLIHLOTO CepeaoBmLLa |,
- BigHOCHa BOJOTiCTb (% RH),

- cknag atMocdepwm B MakyBaHHi Ta B 30Hi 36epiraHHs,
- uac

BHyTPILLHI Ta 30BHILLIHI PakTopy BU3HAYat0Tb TN MIKPOBIONMOMUHIX 3MiH, & TakodK LLBAKICTS i, BAMOBIAHO,
TEPMiH 30epiraHHA MPOaYKTIB Xap4yBaHHA. YvM BULLIA TEMMEPATyPa XapHOoBOro MpaayKTy (OKpiM MiKpoBILWaHMX
Temreparyp), MM LLBMZLLIE 3MIHKOKOTLCA 10r0 MikpobionorivHi BnactveocTi. Mpw KiMHaTHIlM Temnepartypi (20-25 °C)
MOJIOKO 3PIMKYETHCA 38 24 FoayHW, a Mpy 10°C 0o KUCOTHICTb 3 MLLIAETLCA HE3MIHHORO MPOTAroM 4BoX 4j6. M'Aco
TCYETLCA NPUOM3HO B AECATL PA3IB LLBWALLIE NMPW KIMHATHIV TeMneparypi, Hbk npr 0°C.

Ha f,0natoK 40 BHYTPILLIHIXi 30BHILLIHIX GaKTOpIB, KiNbKiCTbi BUA0BMIA PO3MOAi MIKPOOPraHi3MiB (MIKpobionorivHe
HaBaHTAKEHHA Xap4OBOrO MPOAYKTY) MaE 3HAYHWA BIVIMB Ha MikpoBionorivHWi TEPMIH MPUOATHOCTI Xap4OBOTO
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potravina na zac¢iatku uchovania obsahuje menej mikroorganizmov a ¢im su tieto menej aktivne
(schopné sa rozmnozovat a metabolizovat), tym je pri danych vnudtornych a vonkajsich
podmienkach potrebny dlhsi ¢as, aby sa potravina senzoricky zmenila. Pociato¢ny pocet a
pociato¢né druhové zloZenie mikrofléry potravin (primdrna kontamindcia) sa vyznamne uplatiiuje
najma pri nizkych skladovacich teplotach. Pri nich sa lag-faza a generacné ¢asy mikroorganizmov
v zavislosti od ich druhu a poétu rozne predlzuju. Pri optimalnych podmienkach pre rast,
rozmnoZzovanie a metabolizmus mikroorganizmov, najma pri optimalnych teplotach sa rozdielny
pocet mikroorganizmov uplatiiuje iba v malej miere, zretelne iba pri rozdiele o niekolko
logaritmickych poriadkov.

Vnutorné faktory potravin

Potraviny s vysokym obsahom bielkovin (mé&so, hydina, ryby, mlieko, syry) sa mikrobidlne kazia
alebo zreju rychlejSie, ¢im obsahuju viac nizko molekularnych Stepov bielkovin. Su to nizko
molekularne peptidy, aminokyseliny, rozpustné organické dusikaté latky (nukleotidy, nukelozidy a
iné). Pasterizované mlieko, ktoré obsahovalo pred pasterizaciou vela baktérii a tym aj vela
Stiepnych produktov bielkovin, sa kazi rychlejSie ako také, ktoré v surovom stave obsahovalo iba
malo baktérii, a preto aj malo lahko metabolizovatelnych bielkovinovych Stiepnych produktov.
Preto sa ja kdrovce kazia rychlejSie ako ryby a ryby sa kazia rychlejSie ako brav€ove alebo hovadzie
maso. Stiepenie bielkovin extraceluldrnymi proteazami nastupi aZ vtedy, ked’ mikroorganizmy
spotrebovali lah$ie dostupné nizko molekuldrne zlozky.

Hodnota pH

Minimalna hodnota pH pre vaésinu baktérii (mnohé baktérie z celade Enterobacteriaceae,
druhy rodu Bacillus sp. a iné), ktoré sa zU€astfiuju pri kazeni potravin je 4,4 az 4,6. Vyznamné
toxinogénne baktérie Clostridium botulinum typ Aa B maju pH minimum pri hodnote 4,5. DalSie
patogénne atoxinogénne baktérie ako Vibrio parahaemolyticus, Bacillus cereus, Clostridium
botulinum typ E a Pseudomonas aeruginosa su vo¢i hodnotdm pH citlivejSie. Naproti tomu
baktérie octového kysnutia maju svoje optimalne pH nizke, medzi 5,4 aZ 6,3 a niektoré druhy
baktérii mlieéneho kysnutia z rodu Lactobacillus medzi 5,5 aZ 6,0. Umerne k nizkemu optimu pH
maju tieto baktérie znizené aj minimum hodnét pH. Voéi nizkym hodnotam pH su vyznamné
tolerantnejsie kvasinky a mikroskopicky vlaknité huby, ktoré rastu aj v kyslom prostredi (pH 4,0).
Maximalna hodnota pH je u baktérii, mikroskopicky vlaknitych hub a kvasiniek medzi pH 8 aZ 9.
Tieto su dosiahnuté alebo prekroGené iba umaloktorych potravin (napr. vajeCny bielok
priemyselne vytikanych vajec).

Aktivita vody (aw)

Mikroorganizmy potrebuju pre rast vodu, priom plati pravidlo, Ze ¢im menej vyuZitelnej vody
potravina obsahuje, alebo ¢im viac je voda v potravine viazana, tym menej jej zostava pre
mikroorganizmy a preto pomalsie rastld. Pri hodnotach a, od 1,0 do 0,85 sa takmer vSetky
mikroorganizmy rozmnoZuju velmi dobre, pretoze maju kdispozicii dostatok vody avnej
rozpustené Ziviny (maso, ryby, mlieko, zelenina, a pod.). Hodnoty a. pod 0,7 su povaZované za
bezpeénejsie (susené potraviny a potraviny s vysokym obsahom tuku, cukrov a soli).
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MPOLYKTY. YvM MeHLLIE MIKPOOPraHi3MIB MICTUTLCA B MPOAYKTi Ha noYatky 30epiraHHs | UMM MEHLL BOHW aKTVBHI
(30aTHi A0 PO3MHOYKEHHS | MeTaboniaMy), TMM 6inbLLE Yacy NOTPIOHO /1A TOro, L6 NPOAYKT 3MIHWB CBOI CEHCOPHI
B/TACTVBOCTI 33 MEBHWX BHYTPILLIHIX | 30BHILLHIX YMOB. MouaTikosa KinbKiCTb i NOYaTKOBWIA BUOOBUIA CKMaj, XapHoBOi
Mikpohnopu (nepBrHHe 3abpyaHEHHA) 0COB/IMBO BaXK/VIBI NPY HU3bKIX TeMMepaTtypax 36epiraHHA. Mpuy LpoMy nar-
$asa i Yac PO3MHOKEHHS MIKPOOPraHi3MiB TPMBAHJTL NO-PI3HOMy 3aIEXHO B iX BUy Ta KiflbKOCTi. 32 OrmyMaribHNX
YMOB /19 POCTY, PO3MHOMEHHSA i METAB0MIZMY MIKPOOPTaHi3MiB, 0COG/IMBO NPV OMTMabHX TEMMEPATyPaX, Pi3HLA
BKibKOCTi MiKPOOPraHi3MiB HEBE/NMKa, MOMITHA /IILLIE NPV PI3HILI B KiNbKa IorapuMIHVIX MopAaKB.

BHyTpiLLHi (paKkTopm xapyyBaHHA

TMpoayK 3 BUCOKUM BMICTOM Girnka (M'ACO, LA, prba, MOSIOKO, CVp) LLIBUALLIE MCYHOTLCA 260 A03piBakTH Mif,
fiet0 MIKpOOpraHiaMiB, TOMy MICTATL  GiblUe  HU3LKOMONEKYNAPHWX  BINKOBMX  TpaHCIaHTare.  Lie
HW3bKOMO/EKYNAPHI NENTAM, aMIHOKUCIOTI, PO3YMHHI OpraHiuHi a30TVCTI PEUOBUHI (HYKNEOTUAW, HYKNEo3Uam 1a
iHLLi). MacTepu3oBaHe MOMOKO, fike A0 NacTepusaLi Mictvno Garato GakTepii i, BiANOBAHO, Garato NpoayKTiB
po3LLEnIEHHs 6irka, NCYETLCS LLUBMZLLIE, HK MOJIOKO, SIKE B CUPOMY CTaHi MICTW/IO Mario GaKTepilti, BiorosiaHo, Maro
IErko3acBOHOBAHVIX MPOAYKTIB PO3LLIErIeHH Ginika. ToMy MO/FOCKM MCYHOTECA LLIBIZLLIE, HDK priba, a prba neyeTbes
LUBMALLIE, HDK CBUHMHA aB0 ANoBUYMHA. PO3LLENNEHHS Bika NO3aKkNMHHYMI NpoTea3amu BinOyBaeTLCA NWLLIE
TOZj, KoM MIKpOOPraHi3My Cro>KMIN BirbLLAOCTYTTHI HU3bKOMOSIEKY/TAPHI KOMIMOHEHTU.

3HaueHHA pH

MiHiMarnbHe 3HaueHHA pH a/1a GinbLuocTi 6akTepi (Barato GakTepit poavHv Enterobacteriaceae, B pogy
Bacillus sp. Ta iHLLi), L0 6epyTb y4acTb Y NCyBaHHI Xap4OBWX MPOYKTIB, CTAaHOBUTL BiA, 4,4 10 4,6. Baxmei
ToKCHHoOreHHi BakTepii Clostridium botulinum Tvinie A i B MatoTb MiHiManbHWi piBeHb pH 4,5. IHLLi natorenHi Ta
TokevreHHi 6akTepii, Taki Ak Vibrio parahaemolyticus, Bacillus cereus, Clostridium botulinum mny E i Pseudomonas
aeruginosa, BinbLL Yy TnvBi A0 3HaueHb pH. Ha BiaMiHy Bia HiX, OLTOBOKVC GaKTepii MakoTb HU3bKWIA OMAMYM pH Mk
54 16,3, a aeaki BUOy MonouHoKVCX BakTepilt pody Lactobacillus - Mk 5,5 i 6,0. MPOMOPLIAHO 40 HSLKOTO
ormmyMmy pH, Lii 6akTepii TakoXk MaroTb 3HVDKEH MiHIManbHi 3HaueHHs pH. Jpik/mki Ta MIKPOCKOMi|HI HUTYacTi rprbm
3HAYHO GiNbLLI TONEPaHTHI 40 HM3bKWX 3HaueHb PH i pocTyTs y kucnomy cepenoeu (pH 4,0). MakcumanbHe
3HaueHHA pH a/1s 6aKTepiii, MIKPOCKOMIYHMX HATHACTX IPVGIB | APDKIPKIB 3HAXOOMTLCS MK pH 8 i 9. Llj 3HaqueHHs
[0CArakoTCA 200 NEPEBULLYHOTLCA NMLLIE BASAKMX MPOLAYKTaX XapyyBaHHs (Hanpuknag, Ae4Hnin 6inok npoM1cioBo
30UTUXAEL).

AKIVBHICTb BOAM (Ta

MikpoopraHizmMaM noTpibHa Boga [ON9 POCTY, MPUYOMy MPaBWIO MOMAraE B TOMY, LLO UMM MEHLLIE
KOPVICHOI BOAW MICTUTL bKa, a60 UM BirbLLie BOAW 3B'A3aHO B DI, TMM MEHLLIE BOAV 3a/MLLIAETHCA /19 BUKOPMCTAHHA
MiKPOOpPraHi3Mamu i, GDKe, TMM NOBITbHILLIE BOHW POCTYTb. [Mpr3HaueHHsx,, Mk 1,0i0,85 Maibke BCi MIKPOOpraHiaMu
Ay><e,A06pe PO3MHOXKYHOTLCS, OCKIbKY MakOTh,A0CTATHBO BOAM | PO3HMHEHIIXY Hili MOXMIBHVX PEHOBUH (M'ACO, prba,
MOJIOKO, OBOMi TOLLO). 3HAUEHHA Ta w HDKHE 0,7 BBXKAKOTLCA GE3NEUHILLMMM (CyLLIEHI NPOOYKTV Ta MPOoayKM 3
BU1COKVIM BMICTOM >XVIDIB, LIyKpY Ta COori).



Hygienicka prirucka

Oxidacno -redukény potencial

Dalsim faktorom prostredia v potravinach, ktory ma vplyv na rast ametabolizmus
mikroorganizmov, je redoxny potenciél, ¢ize hodnota E,. Pre tuto hodnotu su uréujuce oxidac¢no
redukéné pochody v potravine. Interval hodnét pre rast urgitych druhov akmenov
mikroorganizmov je Specificky. Aerébne baktérie vyZzaduji vysoké hodnoty E,. Napriklad,
Pseudomonas fluorescens rastie v oblasti od +100 po +500 mV. Fakultativne anaerébne baktérie
toleruju pozitivne ako aj negativne hodnoty E,. Staphylococcus aureus sa rozmnoZzuje v oblasti od
-200 po +200 mV a vysSie, optimom pre rast a produkciu toxinov je hodnota E, = +200 mV. V4&Sina
anaerébnych baktérii (rod Clostridium sp.) vyZaduje pre svoj rast nizke hodnoty Eh, asi- 300 mV.

Vonkajsie faktory potravin
Teplota acas

Teplota je vyznamnym faktorom pre rast mikroorganizmov. Pre pomnoZenie je nebezpecné
dlhotrvajuce uchovavanie potravin a pokrmov pri teplotach od 10 do 60 °C, kedy je rast velkého
spektra mikroorganizmov vratane patogénnych mikroorganizmov najintenzivnejsi.

Tabulka Vplyv teploty na rast mikroorganizmov

Teplota (°C) Prejav

nad 100 Inaktivuju sa vegetativne formy mikroorganizmov vratane vytrvalych foriem —
bakteridlnych spér

80az 100 Inaktivuji  sa vegetativne formy mikroorganizmov, spory niektorych
sporotvornych baktérii

65 az 80 Mikroorganizmy az na vynimky prakticky nerastd

50 az 65 Minimalny rast obmedzeného spektra mikroorganizmov

15az40 Optimalne podmienky pre rast mikroorganizmov

0az15 Pomaly a redukovany rast obmedzeného spektra mikroorganizmov

-5az0 Velmi pomaly a minimalny rast vybranych mikroorganizmov

18 az-5 Mikroorganizmy az na vynimky nerasti, avSak latkovéd vymena CiastoCne
funguje. Metabolické pochody sa zastavuju spravidla pri teplote -18 °C.

Cas sa ako faktor ovplyviiujlci rast mikroorganizmov zmiefiuje najéastejsie prave v stvislosti
s teplotou.

V zésade plati pravidlo: ¢im je kratSia doba uchovévania potravin a pokrmov a ¢im su kratsSie
Casové prestoje pri manipuldcii, tym existuje mensie riziko pomnoZenia mikroorganizmov
a mensie riziko kontamindcie potraviny alebo pokrmu. Pri tepelnom spracovani sa s predizenim
dizky pdsobenia vyssej teploty zvySuje pravdepodobnost znigenia mikroorganizmov. Nevyhnutné
je véak re$pektovat nutriéné zmeny, pretoZe so zvySujlcou sa teplotou a predizenim dizky jej
pbdsobenia moze dochadzat k neZiaducim nutriénym stratam.
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OKMCNIOBANIbHO-BIAHOBHWI NOTEHLian

LLle onHMM $aKTOpPOM HABKOMMLLIHEOTO CEPEAOBHLLIA B XAPHOBVX MPOAYKTaX, AKUI BrIMBaE Ha picTi MeTaboniam
MIKPOOPraHi3MiB, € OKUC/HOBabHO-BIAHOBHWI NOTEHLLiar, ab0 3HaueHHs £, . Lia BennumnHa BU3HAYaETbCA OKMCHO-
B{IHOBHMMM MPOLIECaMV B Xap4oBVX MpoAdykTax. [jana3oH 3HadeHb [/1A POCTy MEBHVX BMAB | LLTaMiB
MikpoopraHiaMie € crieLwidiuHVM. AepobHi Gakrepii NoTpedytoTb BUCOKVX 3Ha4eHb E, . Hanpuknag, Pseudomonas
fluorescens pocTe B AjanaaoHisia,+100,40+500MB. AHaepobHi 6akTepii hakynsTaTVBHO NEPEHOCATL AKNO3UTVBHI, Tak
i HeraTiBHi 3HaueHHA E, . 30M10TUCTUIN CMagiIoKOK PO3MHOXKYETECA B fjana3oHi Big, -200 Ao +200 MB i BuLLE,
OMMMa/TbHM 3HaYEHHAM A1 POCTY | BUPOOHULITBA TOKCUHIB € £, = +200 MB. BinbLLICTb aHaepobHVIX BaKtepirt (oia
Clostridium sp.) NoTpe6yrTb H3BKUX 3HaYeHb Eh 4/ pocTy, 6nmn3bko -300 MB.

30BHiLLHi xap40Bi pakTopm
Temneparypaiyac

Temneparypa € BXMBIMM GaKTopoMA/1a POCTY MIKPOOpraHiaMiB. Tpusane 36epiraHHA NpoayKTiBXap4yBaHHATA
Xap4oBVX NMPOAYKTIB Mpw TeMnepatypi Big, 10,40 60 °C, KON PICT LLIMPOKOTO CMNEKTPY MIKPOOPraHiaMis, y TOMy YMchi
MaToreHHX, BinOyBaAETLCA HABINbLL IHTEHCUBHO, € HEOE3MEUHM A/1A POSMHOXEHHS.

Tabnmua Brive remMnepatypm Ha picT MikpoopraHiamis

Temneparypa Mpomoea
()
rnoHaza, 100 IHaKTVBYHOTLCA BEreTatBHI GOPMIN MIKPOOPraHi3MIB, B TOMY UG/ MEPCUCTEHTHI GopMM -
cropv GakTepir

Bin80a0100 | IHaKIVBYIOTECA BereTatviHi GOPMM MIKPOOPraHiaMiB, Criopy AEAKVX CriOpOyTBOPHOKOUMX
BakTepin

BiN650080 | MikpoopraHiaMu, 3a PiaKiCHVM BUHATKOM, MPaKTM4YHO He POCTyTb

Bin500065 | MiHiManbHMA pICT 0BMEXXEHOTO CMIEKTPY MIKPOOPraHiaMiB

Bin 150040 | OrmManbHiyMOBM 419 POCTY MIKPOOPraHiaMiB

Bin0po15 TOBINbHI | 3HVDKEHWI PICT OOMEMEHOTO CrIEKTPY MIKPOOPraHiaMiB

Bin-5000 [y>Ke MOBIMbHIA | MiHIMaNbHIA PICT OKPEMMX MIKPOOPraHI3MiB

Bip-1800-6 MiKpPOOPraHi3Mu He POCTYTb, 38 AESKMM BUHSTKAMM, arle METabo/1iaM YaCTKOBO (yHKLIOHYE.
MeraboriuHi MpoLECH, AK MPaBUIO, 3yMHAKOTLCA MK -18°C.

Yac HauacTiLLe 3ragyeTbeay 3B'A3KY 3 TeMnepaTyporo Ak GakTop, LLO BIVIVBAE Ha PICT MIKPOOPraHi3MiB.

AK NPaBIO, YUM KOPOTLLIMIA TEPMIH 36epiraHHs NPOZYKTIB XapHyBaHHS Ta XapUOBX NPOAYKTIB | UM KOPOTLLIIA
Yac MPOCTOHO, TMM HYDKUMIA PUBUK POMHOMEHHSA MIKPOOPIaHI3MIB i TVM HIDKUM PU3VIK 380pyaHEHHS NPOyKTiB
Xap4yBaHHs 260 XapHoByIX NMPOZYKTiB. oy TEpMiuHil 06pO6L MMOBIPHICTb 3HULLIEHHS MIKPOOPraHI3MIB 3p0CTaE 3i
30iMbLLUEHHAM TPMBANOCTI BIUMBY BMCOKMX TeMmniepatyp. OoHak BaXKVMBO BPaxOByBATM 3MiHWM B MOXMBHUX
PEYOBMHAX, OCKiNbKW 3i 36ibLLEHHAM TeMMepaTypy | TPMBANOCTi BI/IMBY MOXYTH BinOyBamMcA HebaxkaHi BTpatu
TIOKVBHVX PEHOBMH.
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8.1.2 Cesty kontaminacie mikroorganizmami

Cesty kontaminacie potravin st nasledovné:

= pouzitim kontaminovanych surovin: vSetky potraviny v surovom stave m6zu obsahovat
mikroorganizmy (napr. hydinové méso a vajcia obsahuju salmonelu, korefiova zelenina je
znecistena zeminou obsahujuicou rozne druhy mikroorganizmov). Pri¢ina je v krizeni ciest
medzi eSte tepelne neupravenymi potravinami alebo polotovarmi adokoncenymi
pokrmami. NajcastejSie ku krizeniu ciest dochadza pri priprave pokrmov alebo konecnej
kompletizacii pokrmov. Tento druh kontamindcie ovplyvnuje predovSetkym nedostato¢né
priestorové usporiadanie jednotlivych ¢asti prevadzky, absencia stavebného oddelenia
priestorov hrubych pripravovni a skladov od kuchyne.

= infikovanym Elovekom: aj zdravy Clovek je potencidlnym zdrojom mikroorganizmov
v stravovacej prevadzke. MoZe ist o mikroorganizmy trvale pritomné v jeho organizme
alebo prechodne prendSané. Nebezpecné je, Ze ¢lovek prenasa mikroorganizmy aktivne,
pretoze sa pohybuje na réznych miestach v prevadzke. Cistota pracovného odevu
anosenie kompletného pracovného odevu, vratane Ciapok je velmi dblezité pri
manipuldcii s nezabalenymi potravinami a pokrmami.

= kontamindcia mikroorganizmami nachdadzajticimi sa vo vzduchu: vo vzduchu sa mézu
vyskytovat spéry baktérii, prachové Castice, spéry mikroskopickych hub apod. Ku
kontaminacii dochddza pri prideni vzduchu z necistych ¢asti prevadzky (prijem potravin,
sklady, hrubé pripravovne) do Cistych Casti (Gisté pripravovne, kuchyna, uchovavanie
avydaj hotovych pokrmov). Vzduch méZe byt nositelom kontaminantov nielen zo
Spinavych Casti prevadzky, ale i z okolia budovy. Vzduchom sa lahko méZu kontaminovat
nezabalené potraviny alebo pokrmy uréené k priamej spotrebe.

= Zzivo¢iSnymi §kodcami (hmyz, hlodavce) a domacimi zvieratami: Skodcovia a doméace
zvieratd moZu mikroorganizmy $irit a prenasat.

= kontaminovanym naradim, strojnym technologickym zariadenim: pouZivanie néradia
na rézne Ucely bez predchédzajluceho ocistenia alebo dezinfekcie.

= odpadky: pre rozmnoZovanie mikroorganizmov su odpadky idedlnym miestom, preto sa
musia pravidelne odstrariovat z prevadzky, aby sa zabranilo ich nadmernému hromadeniu
priamo v prevadzke. Vnutorné nadoby na odpad musia byt oznacené. Vonkajsia plocha s
nadobami na odpad a kontajnermi na odpad musi byt taktiez udrziavana v istote. VSetky
vonkajSie nadoby na odpad a kontajnery musia byt uzatvorené.

8.1.3 Kontaminacia potravin, rozpracovanych a hotovych pokrmov

Prostredie jednotlivych miestnosti stravovacich zariadeni poskytuje z hladiska rastu
arozmnoZzovania mikroorganizmov mimoriadne priaznivé podmienky. Mikroorganizmy maju
dostatok Zivin, vhodnu teplotu aj vlhkost pre svoju €innost. Mikrobidlne vplyvy sa uplatiuju
u surovin a potravinarskych vyrobkov, ktoré boli dodané do skladu a pdsobia po celi dobu
pripravy pokrmu az do okamihu konzumacie.

Je dolezité si uvedomit, Ze az na malé vynimky, potraviny obsahuju rbézne pocty
mikroorganizmov. Pritomné sU na jednej strane mikroorganizmy Ziaduce, napriklad baktérie
mlieéneho kysnutia v mliecnych vyrobkoch, ale taktieZ sa vyskytuju neZiaduce baktérie, kvasinky
a mikroskopické vlaknité huby, virusy. Nachadzaju sa na povrchu surového masa, u jatoéne
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8.1.2 LLnAxv 3apaykeHHA MiKpoopraHiaMamm
LLinsxv 3a6pyaHEHHA XapHOBYX MPOAYKTIB HACTYTHI:

= BUKOPMCTaHHA 3a6pyAHEHOI CUPOBUHU: BCi MPOAYKTN XapyyBaHHA B CUPOMY BUMSALI MOXYTb
MICTUTW MIKPOOpPraHi3Mmn (Hanpuknag, M'ACO NTULY Ta ANLA MICTATb CanbMOHeNy, KOpeHenoam
3abpyaHeHi rPyHTOM, LU0 MICTUTb Pi3Hi BUAM MIKpOOpraHiamiB). MpuumHa nonarae B NepetvHi
LUNAXiB MK CUMpMMKM abo HaniBCMPUMK NPOAYKTaMW XapuyBaHHA Ta FOTOBMMW MPOAYKTaMW.
MepeTviH Wwnaxie HavacTiLLie BinOYBaETLCA Nif, Yac NPUroTyBaHHA ki ab0 0CTaTOMHOTO CKIafaHHA
DKi. Ha uer Tvin 3abpyaHeHHA B OCHOBHOMY BM/IVBAE MOraHe NpOCTOPOBE PO3TALLYBAHHA Pi3HIX
YacTWH 3aKnagy, BiACYTHICTb CTPYKTYPHOIO BifOKPEM/eHHs 30H rpyboi NiarotoBkv Ta CKaaiB Bif,
KYXHi.

= iHpikoBaHa NOAMHA: HABITb 300POBA /IOAVHA € MOTEHLIHUM [A)KEPENOM MIKPOOPraHi3Mis y
3aKnagi rpoMaaChbkoro xapuyBaHHs. Lli MikpoopraHiaMm MoxkyTb ByTW MOCTIHO MPUCYTHIMU B
opraHiamMi abo TMMYacoBo nepeaaeatncA. Hebeaneka nonarae B TOMy, LLO /HOAVHA aKTVBHO
nepeHoCuTbL MIKpOOpraHi3amMm, NepexoaayM 3 0AHOrO MiCLA B iHLLIE B 3aknagj. YmcTota po6o4oro
0pAry Ta HOCIHHA NOBHOTO POBOYOT0 OAATY, BK/TIKOHAKOUM LLIAMOYKW, € AY>KE BAXIIMBUMM NPy poGoTi
3 HeynakoBaHUMM NPOAYKTaMU XapUyBaHHs Ta XapuoBUMM MPOAYKTaMU.

= 3abpyaHEeHHA MiKpoopraHiaMaMu, L0 NepPeHOCATLCA MOBITPAM: Cropy 6akTepili, UaCTUHKM
nmny, cnopwy MikpOCKOMi4HUX rpUOKIB TOLLIO. 3abpyaHeHHs BiAOyBaETbCA, KOMM NOBITPA NepeTikae 3
6pyOHMX YaCTVH NigNPUEMCTBA (MPUIAMAbHA DKi, CKaau, 30HW rpyboro MPUroTyBaHHA) B YACTI
YaCTUHW (30HW YMCTOTO MPUFOTYBaHHS, KyxHs, 30epiraHHs Ta po3aadi rotoBux cTpas). MoBsiTps
MO>Ke NEePEHOCUTY 3aBpyAHEHHA HE TiNbKy 3 6PYAHUX YaCTUH NiANPUEMCTBA, a i1 3 HABKOMMULLIHBOI
TepuTopii. OBITPA MOXe ferko 3abpydHWUTV HeynakoBaHy bky abo ky, nmpusHaueHy ans
6e3nocepeaHbOro CroXKMBaHHS.

" LWKIOHWUKW TBapuH (KOMaxu, rpU3yHW) i AOMaLUHi TBAPUHU: LUKIAHVKM | JOMALUHI TBAPUHU
MO>XyTb MOLLMPOBATY | IEPEAABaTV MikpoOpraHiamm.

= 3abpyaHeHi iIHCTPYMEHTU, TexHoNoriuHe 06n1aaHaHHA: BYKOPUCTAHHA IHCTPYMEHTIB A/18 PIHUX
uinei 6e3 nonepeaHLOro OUMLLIEHHA abo Ae3iHdeKLii.

= CMITTA: CMITTA € ifeanbHMM MiICLEM 419 PO3MHOXEHHA MiKPOOPraHi3miB, TOMy 10ro HeobxigHo
perynapHo BUBO3UTU 3 3aBOAY, LLI0O 3aMn06irm HaaMipHOMY HAKOMMUEHHIO Ha TePUTOPIT. BHYTPILLIHI
KOHTEMHEPW /1A BiAXOAiB NMOBVHHI OyT MPOMapKOBaHi. 30BHILLHA TEPUTOPIA 3 KOHTEHepamMu Ana
BiIXOAJB Ta CMITTEBUMM KOHTEMHEPAMM TaKoX MOBMHHA ByTW UMCTORD. BCi 30BHILLIHI KOHTEMHEPN
[15 BIOXOZiB NOBMHHI OyTI 3aKPUTUMMU.

8.1.3 3abpyaHeHHs NPOAyKTiB XapyyBaHHS, He3aBepPLLEHOTO BUPOOHMLITBA TA
roTOBUX CTPaB

CepenoByiLLIE OKPEMX NMPUMILLIEHb 3aKNAZB MPOMaACHKOMO XapUyyBaHHA 3abe3revye 0CoONMBO CrpUSTIIVBI
YMOBV 3151 POCTY | PO3MHOMEHHS MIKDOOPraHiaMiB. MikpoopraHiamMm MaroTb SOCTATHHO KinbKiCTb MOXIMBHYX PEYOBUH,
BiZMOBIAHY TEMNepaTypy Ta BOMOTICTb A/19 CBOEI XUTTEAIANBHOCTI. MiKpOGHMIA BIVIMB MOLUMPHOETLCA HA CUPOBUHY TA
Xapu0Bi MPOYKTW, AIKi HAZIALLIM Ha CKMag, | MPUCYTHIIA MPOTAIOM YCbOro MPOLECY NMPUIOTYBaHHA bki &K 40 MOMEHTY
CrIOKVBaHHS.

BaxMBO 3a3HauMTH, LUO, 33 PIAKICHAMM BUHATKaMW, NPOAYKTW XapuyBaHHA MICTATb Pi3Hy KiNbkiCTb
MiKpOOpraHiamiB. 3 ogHoro 6oky, € H6axkaHi MiKpoopraHiamMu, Taki Ik MOJIOYHOKUCAT GakTepii B MOSIOYHIX
npoaykrax, ane € Tako HebakaHi Gakrepil, APDKAKI, MIKPOCKOMIYHI HUTKOMOAOHI rpKbw i Bipycu. BoHn
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opracovanej hydiny na povrchu ivtelovej dutine, na vajciach aich prepravnych papierovych
podlozkach, povrchoch nebalenych potravin. Mikroorganizmy sa tieZ nachadzaju na obaloch
potravin, podlahdch pracovnom prostredi ale aj na pracovnom odeve zamestnancov a pod.
Mikroorganizmy sa m6zu sekundarnou kontamindciou dostat do potravin a hotovych pokrmov.

Pre Cistu prevadzku kuchyne predstavuje riziko surova nedocistend, najma korenova zelenina
azemiaky. Na ich povrchu je pritomny vysoky pocet mikroorganizmov apri nespravnej
manipulacii s nimi sa mézu znedistit iné potraviny alebo aj dokon¢ované a hotové pokrmy,
pripadne pracovné prostredie. Pocet mikroorganizmov v prostredi stravovacieho zariadenia sa
mobze zvysit pri nevhodne rieSenej vymene vzduchu, nedisciplinovanosti  pracovnikov,
nedodrZiavani zakazu vstupu nepovolanych oséb a umoZneni vstupu domacich zvierat (psy,
macky), pripadne zaniest hmyzom a hlodavcami.

Ak su potraviny znecCistené Skodlivymi avSeobecne akymikolvek neZiaducimi
mikroorganizmami, hovorime o kontaminécii.

Ak sU mikroorganizmy prenesené z miesta, kde sa pévodne vyskytovali (napr. surové maso,
vajcia) alebo dostali na nekontaminované potraviny alebo pokrmy (napr. na Cerstvo vyrobené
hotové pokrmy), hovorime o ich zavle€eni alebo o ,.krizovej kontaminacii.

Zemina, ktord sa nach&dza na povrchu zeleniny, moéZe obsahovat asi 2,5 mil. baktérii vem®.
Preto je nevyhnutné dbat na zamedzenie kriZzovej kontaminécie arekontamindciu (opatovné
znecistenie mikroorganizmami) uz hotovych pokrmov.

8.1.4 VSeobecné priciny pritomnosti nebezpecenstva v potravinach

= Primarna kontamindcia: suroviny obsahujliice mikroorganizmy alebo mikrobialne toxiny
(podozrivé alebo skazené suroviny); rizikové suroviny, u ktorych je zrejmé, Ze bol poruseny
chladiarensky retazec (mleté maso, vnutornosti, masové vyrobky, vajcia); chladené
suroviny po dobe spotreby; znecistené suroviny. Priméarnu kontaminaciu mozno podobne
ako sekundarnu eliminovat dodrziavanim zasad spravnej vyrobnej a hygienickej praxe
(najma pri prijme potravin) alebo dodrZiavanim teplot, ¢asu a podmienok tepelnej Upravy.

= Nedodrzanie technologickych postupov alebo volba nevhodného technologického
postupu vratane skladovania: nedostatoéné umytie a Eistenie suroviny, nedodrZzanie
chladiarenského retazca, nedostatoc¢né rychle vychladenie pokrmov, nedostatocné
tepelné oSetrenie a pod.).

= Sekundarna kontamindcia: pévodne bezpecnd surovina, polotovar, rozpracovany alebo
hotovy pokrm je kontaminovany mikroorganizmami.

= Nedostatoéné Cistenie, dezinfekcia a nedostatoéna osobna hygiena pracovnikov.

= Nevhodna aplikacia dezinfekénych pripravkov (koncentracia, teplota, ¢as posobenia)
ma za nasledok zvy$enie poctu mikroorganizmov v prevadzke. Velmi dolezité je pravidelné
striedanie réznych dezinfekénych pripravkov s roznymi acinnymi latkami na usmrtenie
mikroorganizmov, zdoévodu predchddzania vzniku mikrobidlnej rezistencie voci
pouzivanym dezinfekénym pripravkom. Hromadenim necistot azvySkov potravin sa
vytvaraju vhodné podmienky pre rast amnoZenie sa mikroorganizmov. Pri Cisteni
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3HaXOOATLCA HA MOBEPXHI CMPOro M'Aca, Ha MOBEPXHI i B MOPOXHWHI Tina mmvui npy 3a6oi, Ha ANLAX i X
TPAHCMOPTHUX MarnepoByX MOoAyLLIeUKax, Ha NOBEPXHAX HEYNaKOBaHWX XapUOoBKMX NPOAYKTIB. MikpoopraHiamMm
TaKOXK 3YCTPIYAHOTLCA Ha YMAKOBL XapUYOBWX MPOAYKTIB, Mif/103i B p06OHOMy CepeaoBULLI Ta Ha PO6OYOMY 0aASI
MpauBHUKIB TOLLIO. MIKpOOpraHiaMn MokyTb NOTPAN/ATA B NPOAYKTV XapyyBaHHA Ta MOTOBI A0 BXVBAHHSA
Xap4OBi NPOAYKTY LLINIAIXOM BTOPUHHOTO 3a0pyAHEHHS.

CvIpi, HEOUMLLIEHi 0BOMi, 0COB/MBO KOPEHEMN/IOAW Ta KAPTOIsA, CTAHOB/ATL PUBMK,A/1A YMCTOTM Ha KyxHi. Ha
X MoBepPXHi MICTUTLCA BeNMKa KibKiCTb MIKPOOPraHiaMiB, i 3a HENPaBWIbHOTO MOBOMKEHHA BOHW MOXYTb
3abpyaHTM iHLLI NPOAYKTM XapdyBaHHA ab0 HaBiTb FOTOBI CTpaBW un poboye cepenosuLLe. KinbkicTb
MiKPOOPraHiaMiB y HaBKOMMLLIHEOMY CEPEefoBULLI 3aKafy rPOMafChbKoro XapyyBaHHA MOXe 36ibLumTUCA,
AKLLIO NOBITPOOOMIH HE € HANEXXHUM YUHOM OpraHi30BaHVM, MPaLBHMKI HE AVCLIMMIHOBAHI, HE AOMyCKatoTLCA
CTOPOHHI 0COBM Ta AOMALLIHI TRAPUHM (COBaK, KOTM), a0 AKLLIO 3'ABNAFOTHCA KOMaXM Ta rPU3yHU.

AKLL0 bka 3a6pyaHeHa LLUKiAMBYMK i B3arani 6yap-AkMMmn HebaxkaH MM MiKpoopraHiaMamMm, My roBOPUMO
PO KOHTaMiHaLito.

AKLWIO MIKPOOPraHiaMm NepeHOCATLEA 3 TOro MicLiA, e BOHW crnouaTtky 6ynv NpucyTHI (Hanpyknag, cvpe
M'ACO, AViLIA), 260 NOTPanNAoTL Ha He3abpyAHEHI NPOAYKTV XapUyBaHHSA (HAaNPUKNag, CBXXOMPUrOTOBaH roTOBI
CTpaBu), MV TOBOPMMO NP0 ix 3aHECEHHA ab0 "nepexpecHe 3a0pyaHEHHs".

TOYHT, LLIO 3HAXOAMTLCA Ha MOBEPXHI OBOYIB, MOXE MICTUTM 6/IM3bKO 2,5 MH BakTepiit Ha cM® . Tomy
HeobxigHO noadaTV Mpo Te, o6 YHUKHYTV MEPEXPECHOr0 3a0pyaHEHHS Ta PEKOHBANECLIEHLYl (TOBTOPHOMO

8.1.4  3ara/ibHi IPUYNHN HAABHOCTI HEOE3MEYHIX PEYOBUH Y MPOAYKTaX
Xap4yBaHHA

= [lepBuHHe 3abpyaHeHHa: CUPOBWHA, LLO MIiCTUTL MIKpOOpraHiaMm abo MIKpOOHI TOKCUHM
(nino3pina abo 3iNcoBaHa CYPOBMHA); CUPOBMHA 3 TPYM PU3MKY, A€ OYEBWUOHO, LLO XONOA0BUIA
NaHutor 6yB nopyLUeHWi (papL, CyonpoaykTh, M'ACHI NPOaYKTW, ANLIA); OXONOMKEHA CUPOBMHA
nicnA 3akiH4eHHA TepMiHy NpUOATHOCTI; 3abpyaHeHa cupoBuHa. MepBUHHE 3abpyaHeHHs, AK i
BTOPUHHE, MOXHA YCYHYTU LLNAXOM [OTPUMAHHA HANeXXHWUX BUPOOHUUMX Ta FiMEHIMHMX NPaKTUK
(0co6/MBO Mif, Yac CrokuBaHHA ki) abo LUNAXOM [AOTPUMAaHHA Temrepatyp, 4Yacy Ta yMOB
NPUrOTYBaHHA DXi.

= HepoTpMMaHHsA TEXHONOrMYHMX NpoLieayp abo BMGip HEBIANOBIAHOI TEXHONOTUHOI NpoLIEaYPU,
BKJTIOYalouM 36epiraHHA: HeA0CTaTHE MUTTA Ta OUMLLIEHHSA CYPOBVHW, HEAOTPUMAHHSA XOMIOA0BOTO
NaHLora, HEAOCTATHBO LLIBUAKE OXONOAXKEHHA XapUOBWX NMPOAYKTIB, HEAOCTAaTHA TEpPMidHa 06pobKa
TOLLO).

=  BropuHHe 3abpyaHeHHs: MoyaTkoBo 6e3neyHa CMPOBMHA, HaniBpabpukaty, nepepobneHi abo
TOTOBI Xap40Bi NPOAYKTV 3a6pyaHEHI MiKpoOpraHiaMaMm.

= HeHaneHe npubrpaHHs, aesiHpeKLjis Ta 0cobucTa ririeHa NpaLiBHUKIB.

= HenpaBunbHe 3acToCcyBaHHA Ae3iHdiKyrouMx 3acobiB (KOHLEHTpaLls, Temnepatypa, 4ac
3aCTOCYBaHHS) NPM3BOANTD A0 36iMbLLEHHS KiNbKOCTi MIKPOOPraHIi3MiB y pOC/vHiI. [y>ke BaXKVBO
PErynapHo YepryBaTu pisHi Ae3iHikyrodi 3aco61 3 PI3HMMM AjloUNMM PEYOBMHAMM [/18 SHULLIEHHA
MiKpOOpraHiamis, 06 3ano6irm BUHWMKHEHHIO CTIMKOCTi MIKpOOPraHiaMiB [0 BUKOPUCTOBYBAHUX
ne3iHoikyrounx 3acobiB. HakonuueHHs 6py/ay i 3anMLLIKIB ki CTBOPHOE CMPUATAVBI YMOBW A/1A POCTY i
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neodstrdnené necistoty moOzu  branit prieniku  dezinfekénych  pripravkov
k mikroorganizmom, ktoré zostdvaju nazive. Zmes necistot a mikroorganizmov moze tvorit
na povrchoch zariadeni tenkd vrstvu, ktori nazyvame biofilm. Biofilmy sa taZSie
odstranuju a mikroorganizmy sa v nich dobre rozmnoZuju.

Citlivost skupiny populacie konzumentov. Ochorenie méze byt vyvolané mnozstvom
virulentného patogénneho organizmu, tzv. infekénou dévkou. Infekénou davkou sa
rozumie pocet buniek , ktoré prenikli do ludského organizmu asu schopné vyvolat
ochorenie (virulencia). Infekéna davka zavisi na odolnosti a obranyschopnosti (imunite)
&loveka. Cim vysSia je odolnost a imunita loveka, tym je u neho pravdepodobnost vzniku
ochorenia menSia. Malé deti, velmi stari ludia a chori maju vo vacésine pripadov hranice
infekénych davok znizené.

Moci6HWK 3 ririeHn

PO3MHOXEHHST MikpoopraHiamiB. IMig, yac Npb1paHHA HeBUaANEHWIA BpyL MOXKe NMePeLLKOaKaTV
MPOHVKHEHHIO Ae3iHikyounx 3aco6iB A0 MIKPOOPraHi3MiB, AKi 3a/MLLAk0TbCA >KMBUMU. CyMilll
6pyady Ta MIKpOOpraHiaMiB MOXKE YTBOPHOBATU TOHKWI LGP Ha MOBEPXHAX 06naaHaHHSA, AKWA
HasvBaeTbcA GionniBkoto. biomniBkM cknapHile BUOANUTK, | B HWX O00pe PO3MHOXKYHOTLCA
MiKpoopraHiamMu.

YyTnuBIicTb pynn HaceneHHA-CroXmBaYi. 3axBOPIOBAHHA MOXe OyTW BUKIMKAHE BETUKOHD
KiNbKICTHO BipYNEHTHOrO NaToreHHOTo OpraHi3My, Tak 38aHOH) iHPEKLIIHOK [030t0. IHdekLiiHa ao3a
- L€ KiNbKIiCTb KMITWH, AKi NOTPanuWM B OpraHiaM MHOAMHM i 34aTHI BUKNMKATL 3axXBOPHOBAHHS
(BIPY/IEHTHICTD). IHPeKLiHa [03a 3aneXuTb Bif, PE3NCTEHTHOCTI Ta IMyHITETY (HECMPUIHATAMBOCTI)
MOOVHW. UMM BULL OMIPHICTb Ta iMyHITET MIIOOMHM, TUM MeHLLa NMOBIPHICTL PO3BUTKY
3axBOPHOBaHHSA. ManeHbki AT, NHAM MOXUMOTo Biky Ta XBOPI B BiNbLLOCTI BUMAAKIB MakoTb 3HVDKEHY

Tabulka 1 Infekéné déavky a inkubacné doby baktérii spésobujlcich alimentarne ochorenia

Mikroorganizmus Infekéna davka Inkubacna doba Ochorenie
Salmonella sp. 10"-10° 6-72hodin Salmoneléza
Shigella sp. 10'-10° 1-7dni Sigeléza
Enteropatogénne 10°-10° 1-3dni Gastroenteritida
Escherichia coli
Yersinia enterocolitica 107 1-=7dni Yerziniéza

Enterokolitida
Gastroenteritida
Campylobacter jejuni 500 1-7dni Kampylobakteriéza
Listeria monocytogenes 108 9-48 hodin Listeriéza
gastrointestindlne
symptomy
4 dni az niekolko tyZdriov
invazivne ochorenie
Clostridium perfringens 108 8-24hodin Enterotoxikdza
Clostridium botulinum Toxin v potrave 12-36 hodin Botulizmus
Staphylococcus aureus Toxin v potrave 1-6hodin Enterotoxikdza
Bacillus cereus 10°-107 1-16hodin Enterokolitida
Gastritida,
Gastroenteritida
Vibrio parahaemolyticus 104 2-48hodin Gastroenteritida
Streptococcus faecalis 10° 2-36 hodin Enterotoxikéza
Virus Hepatitidy A <102 1 az 7 tyzdnov, 25 dni Hepatitida
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Mey iHEeKUIHOT 4031,

Ta6nmuA 1 IHdeKLiHI 403V Ta iHKyGaLLiHi nepioay 6akTepilA, LLIO BUKMKAHOTb ariMEHTAPHI 3aXBOPHOBAHHS

NE - [ v—— T ——— Xeopota
Salmonella sp. 10'-10° 6-72r0mHn CarlbMOHeNb03
Shigella sp. 10'-10° 1-7 aHiB LLrensos
EHTeponaroreHHa K1Im«osa 10°-10° 1-3Hi TacTpoeHTepuT
nammKa
Yersinia enterocolitica 10 1-7 oHiB lepCuHioaHMIM
EHTEPOKONIT

lacTpoeHTepuT
Campylobacter jejuni 500 1-7aHiB Kamninobakrepio3
Listeria monocytogenes 10° 9-48 roaVH LLITyHKOBO-KMLLIKOBI Jictepios

CUMITTOMM
Bin4,aHiB, 00, AEKINBKOX TVOKHIB
iHBA3VIBHOIO 3aXBOPHOBAHHS
Clostridium perfringens 10° 8-24ronnHn EHTepOTOKCMKO3
Clostridium botulinum TokevHY npoayKTax 12-36roonH Boryniam
Xap4yBaHHs
Sononuicnui cmaghinokox TOKCUHY MpOoayKTax 1-6ro00vH EHTEPOTOKCMKO3
Xap4yBaHHs

Bacillus cereus 10°-107 1-16roopH EHTepOKosiT[acTpuT,

racTPOeHTEPUT
Vibrio parahaemolyticus 10* 2-48roovH TacTpoeHTepUT
Streptococcus faecalis 10° 2-36roavH EHTEpOTOKCKO3
Bipyc renamty A <10? Bin 100 7 TvokHiB, 25 AHIB lenamm
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Norwalk virus

<10?

1-2dni

Gastroenteritida

Rota virusy

<10?

1-3dni

Gastroenteritida

Zdroj: CDC (2004, 2001a, 2001b 1997); Golian (1998); James (2000), Marriott a Gravani (2006).

Tabulka 2 Podmienky rastu vybranych mikroorganizmov

Moci6HWK 3 ririeHn

Bipye Hopyonx

<10?

1-2aHi

TacTPOEHTEPUT

Pora-Bipycu

<10?

1-3aHi

lactpoeHTepuT

[xepena: CDC (2004, 2001a,2001b 1997); Golian (1998); James (2000), Marriott and Gravani (2006).

Ta6nmLA 2 YMOBV POCTY OKPEMIIX MIKDOOPaHI3MIB

the European Union

Milk Teplota pH atmosféra |Aktivita vody PrezZivanie Teplotaacdas (Teplota a cas
mikroorganizmu toxinu
min. opt. max. |min. | opt. |max. opt. | min.
Arcobacterspp. | 15°C | 25°C | 37°C | 5 [6azi7| 8,5 Rastie za - | 0,980 |PreZiva chladiarenské|Rychlo sa inaktivuje -
a Ciastocne aj teploty 4 °C, mrazenie! pri 55 °C
az35°C | az bez -20°C spésobi
42°C pritomnosti redukciu poctu .
0Oz
Salmonella typhi| 7°C |35°Caz| 45°C | 3,8 | 7az| 9,5 | Rastiezaaj |0,99| 0,94 Preziva v suchom 71°C 15 sekind -
37°C 7,5 bez prostredi,
pritomnosti chladiarenskych
0O a mraziarenskych
teplotach.
Salmonella 7°C |35°Caz| 49°C | 3,8 | 7az| 9,5 | Rastiezaaj [0,99| 0,94 PreZiva dobre na 60°C 2 az6 min -
netyfoidna 37°C 7,5 bez povrchoch
pritomnosti av potravinach. 70°C 1 min
0 Preziva pri 71°C 15 sekund
mraziarenskych
teplotdch a v suchom
prostredi.
Shigella spp. 6az 20az | 45az {4,827 - 9,3 | Rastiezaaj - 0,94 Preziva pri Rychlo sa inaktivuje -
25°C | 47°C | 5,0 bez chladiarenskych aj prit>65°C, pri
7°C pritomnosti mraziarenskych 71°C15s
02 teplotach. Preziva pri
pH 2,5 pocas 2 hodin.
Escherichia coli| 7 az 37°C | 46°C | 4,4 |6a27| 9,0 | Rastiezaaj (0,995 0,950 PreZiva pri 71°C 15s Toxin sa tvori
bez chladiarenskych aj . v
8°C pritomnosti mraziarenskych 70°C 2min
0 teplotach a v suchych gastrointestin
potravinach. alnom
systéme
Yersinia 0°C 28 az 44°C 4,2 a77,2az| 10 Za - 0,945 Preziva 60 °C 30 sekund -
enterocolitica 48| 7,4 nepritomnosti| pri chladiarenskych
29¢°C [} a mraziarenskych 65°C 2 sekundy
teplotach.
jerast
spomaleny
Campylobacter - 42°C 55°C | 4,9 |6,5az 9,0 Preziva 0,997(>0,987 Lepsie preziva 71°C 15s -
Jjejuni (30,5a2 7,5 v modifikovan v chlade nez pri .
45°C) ej atmosfére izbovej teplote. 70°C 2min
aj vo vakuu Mrazenim sa
neinaktivuje.
Listeria 1,6°C| 37°C | 45°C | 4,4 | 7,0 94 | Rastiezaaj | - 0,92 |PreZiva mraziarenské [Rychlo sa inaktivuje -
monocytogenes bez teploty, preziva pri 70 °C 10 sekdnd,
pritomnosti vysu$ovanie poc¢as 50°C
0O dlhej doby.
n Co-funded by 27
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MikpoopraHism Temnepatypa pH bep A B Temneparypa Ta uac Temnepatypa i|
BOAM iHaKTUBaLLii vac
e ey
TOKCUHY
XB. onr. XB. | onm. |MaKc ont. | xs.
yM. UMYM
Arcobacterspp. | 15°C 25°C 37°C 5 |[Bia6| 8,5 Pocte B - 0,980 Butpumye LBmako -
no7 npWCyTHOCTI i OXOnompkeHHA 0 4 °C, |iHakTnByeTbeA npm 55|
A035°C |n042°C 4aCTKOBO 38 3aMOPOXXYBaHHSA NPy - °C
BifcytHocTi O 20°C crnpyumHATL
3MEHLLIEHHA KibKOCTi .
Salmonellatyphi | 7°C [35°C-37| 45°C | 3,8 | 7m0 | 9,5 Poctes 0,99 | 094 | BiHswkneaescyxoMmy [ 71°C15cekyHa -
°C 75 NPUCYTHOCTI Ta| cepenoBuLL, Npu
3a BiAcyTHOCTI HU3bKMX | HU3bKMX
[0} Temneparypax.
CanbmoHena 7°C |35°C-37| 49°C | 38 [ 7m0 | 95 PocteB 0,99 094 [Jo6pe BKnBaE Ha 60°CBin2p06x8 -
HeTudo3Ha °C 75 NPUCYTHOCTI Ta| NoBepXHAX i B NpoaykTax|
3a BiaCcyTHOCTI XapuyBaHHs. Buxvisae 70°C1x8
Oz npu HVISbIKMX 719G 15 ey
TeMriepaTypax i B Cyxom
cepenoBuLL.
Shigellaspp. |Bin6pa0| BiA20 70 | BIA45 (4,800 - 9,3 PocteB - 0,94 BuxviBae ak npu LWsnako -
25°C  |po47°C| 5,0 NpVCYTHOCTI Ta| OXOMOAYKEHHI, TaK i NPW |iHaKTUBYETLCA NpU t >,
7°C 3a BiacyTHOCTI 3aMOpPOXKyBaHHi. 65°C,15¢cnpn71°C
Oz Bwviae npv pH 2,5
MPOTATOM 2 roAnH.
Bin7mo| 37°C 46°C | 4,4 |Big6| 9,0 Pocte B 0,995 0,950 BiH B>xvBae npu 71°C15¢c TokcuH
no7 NPUCYTHOCTI Ta| TeMniepatypi YTBOPHOETLCA B
8°C 3a BigCyTHOCTI XONnoAWNbHUKa Ta 70°C2x8
[} MOPO3U/IbHOI Kamepw, a LunyHKOBO-
TAKOXK Y CYXUX KuLLKoBa
npogyKTax. cuctema
Yersinia 0°C | Bin28p0 | 44°C (4.2p0 7.2-| 10 [3asigcytHocti| - 0,945 BiH BWKVBaE Npn 60°C 30 cekyHp, -
enterocolitica 48 | 74 [0} HW3bKMX | BUCOKMX
29°C TeMnepatypax. 65°C 2 cekyHan
3pOCTaHHA
CrMOBINbHIOETD
cA
Campylobacter - 42°C(sin| 55°C | 4,9 | sin | 9,0 | BuwkuBaeaky |0,997| 20,987 | BiH kpaLLie BUKMBAE Ha 71°C15¢ -
Jjejuni 30,5 0045 6,5 10| MogavdikoBaHi Xonogj, Hixx Npu
°F) 75 natmocdepi, KIMHaTHIl TeMnepaTypi. 70°C2xs
TaKiy Bakyymi He iHakTByeTbeA Npn
3aMOpPOXKyBaHHi.
Listeria 1,5°C | 37°C 45°C | 44 [ 70 | 94 Poctes - 0,92 BuTprMye HUSbKI LWsnako -
monocytogenes MpYCyTHOCTI Ta [TeMniepaTypu, BUTPUMYE|iHaKTVBYETLCA Mpn 70|
TpVBane BUCHXaHHA.




Hygienicka prirucka
1 hod, 60°C 5-10
min
Clostridium 12°C | 43az | 50°C | 5,5 [6,0aZ 9,0 | Najlepsie |0,97| 0,93 Vegetativne bunky | Vegetativne bunky | Toxin sa tvori
perfringens 47°C 7,0 rastie y$Sie teploty zabijaja,| 71°C 15 sekind. |vpotravindch
v anaerébnyc spory st viak ovela ajv
pre h viac odolné. Spéry 100 °C 1 hod
tvorbu podmienkach ) . . |ea trointestin
toxinu je to menej Vegetativne bunky | Toxin sa inaktivuje alnom
} striktny hyn pri pri 60 °C za 5 min systéme
35°Caz anaerdb nes mraziarenskych
40°C ostatné teplotach - 17,7 °C.
Klostridie Spoéry prezivajd pri
mraziarenskych
teplotach.
Clostridium 10°C | 35°Caz | 45°C - 16,57 - Rastie za - 0,94 Spoéryatoxinsi  [Spéry 100 °C 20 min| Toxin sa tvori
botulinum, 40°C az nepritomnosti| rezistentné na v potravinach
proteolyticky druh 50°C [ mraziarenské teploty. | 121°C 10aZ20
Toxin sa inaktivuje pri [Sekdnd. Toxin 85 °C
pH 11. Spéry preziji 1 min, 80 °C 6 min,
vsuchych 65°C 1,5 hod.
podmienkach. Vegetativne bunky
71°C 15 sekdnd

Zdroj: NZFSA (2001); Marriot a Gravinni (2006).

Tabutka 2 (pokra¢ovanie) Podmienky rastu vybranych mikroorganizmov

Moci6HWK 3 ririeHn

3a BigcyTHoCTI °C npotarom 10
(o3 cekyHg, 50°C
1rop, 60°C5-10xB
Clostridium 12°C |43-47°C| 50°C | 55 | Big | 9,0 | Haiikpawe | 0,97 | 0,93 BeretatviHi KNiTvHW | BeretaTmBHi KNITWHN ToKkcuH
perfringens 6,0 10| pocteB MHyTb NigBRAMBOM | 71°CnpotaromM 15 | yTBOptoeTbCA
Aana 7,0 aHaepoBHUX BUCOKUX TeMMepatyp, CeKyHa. AK B NPOAYKTaX|
[yTBOpeHH yMoBax, € ane cropu Habarato XapuyBaHHSA,
TOKCUHIB MeHL CTivKiLL. Cnopn 100°C 1 Takis
o CcyBOpUM roavHa
35°C-40 aHaepoboM, BeretatueHi kit ) LLNYHKOBO=
°c K L MHyTb MpU TemnepaTypil TOKCVH IHAKTUBYETLCA|  11ikopa
KnocTpuaii samepsaHHa-17,7°C. | NP160°C3a5xa. cuctemMa
Criopy BIKMBAKOTb NPU
TeMnepartypi
3aMep3aHHA.
Clostridium 10°C | 35°Cpo | Bin45 - 657 - Pocte 3a - 0,94 | CnopuiTokcuH cTitiki | Criopy 100°C 20 xB TokcuH
botulinum, 40°C  [°Cpo 50| BificytHocTi O2 0 HU3bKMX . YTBOPIOETHCA B
npoTeoniTYHi BIAN °C Temneparyp. Tokeun | 121°CBiA104020 i
iHaKTUBYETECA MY pH | CeKYHA TokeuH 85 °C:
11, cnopu BwkuBatoTby| 1 X8, 80°C6x8, 65°C
CyXUX yMOBaX. 1,5ron.
BeretaTvBHi K1iTUHN
71°C 15 cekyHp,
[xepeno: NZFSA (2001); Marriot ta Gravinni (2006).
Ta6nmuA 2 (NPOAOBIKEHHS) YMOBM POCTY OKPEMVIX MIKPOOPIaHIi3MiB
pH ep Te Te
A R
B o, y| xe. | omm Macy o,
M Mym.
SBanomucmuii 6°C 37°C 48°C 42 |en70( 93 | Kpawepocres | 099 30aTHW POCTMHABITLINPY | BeretameHiknimHnB0°C| TokcrH
cmaginokok o075 nprcyTHOCTO,. HVabid/A=0,85,0praHiem 28 |VTBOPHOETLCABDK
Taoxpocteza CTIAKAIN [0 BUCXEHHA.
BiacymocTiO; BiowvBaerpuatepianris |/ 1 CrPoTOM 15 0eyHa
MOpOSbHiKaMepi. HB14SC
[oBLeBDKBAER
100x8Haw0,9912225x8
aHaEPOBHIXYMOBEX.
P Haw0,80
| ToKCUHHAORBHAIAHO CTiVI
[OBVMBYB/COKMX
Temnepatyp. TokoviHA
[yrBoproromcAnprpHS,3-7)
Bacilluscereus | Bindpo5| Bn300037| 55°C 43 - 90 | Kpawepocres - |0912m0| Ben 60°C| TokovH
°C °C nprcyHocTiO;,. 0950 BTPVMYIOTEBALLX 28 JTBOPHOETECAB
TakoxpocTesa Temriepanyp,anecnopre
BcyHocTiO2 GrBLLCTIIMA. Cliviic, |71°CTPoToM15ceyHa]  LLyHKOBO-
CrIOP3POCTAEBCYUX ALKOER
yMoBax. TOKCVHUCTII A0 T oucrema
B/COK/XTEMIEPaTYD. 126°C0xE
Bi6pioHxanepu 10°C 37°C 43¥C | 50 | 76 | 96 [PocresOibesO,,( 0984 | 0940 KpalLesivisaenpn 60°C2,7x8 TokoH
KpaLLiepocTes A YTBOPHOETECAB.
npvicyHocTiOz 71°C30ceiHn

INGups |

the European Union

Mikroorganizmus Teplota pH atmosféra | Aktivitavody Prezivanie Teplotaacas Teplotaacas
inaktivacie devitalizacie
mikroorganizmu toxinu
min. opt. max. | min. [ opt. | max. opt. | min.
Staphylococcus | 6°C 37°C 48°C | 4,2 |7,0aZ| 9,3 |LepSierastiezal 0,99 | 0,86 Schopny rast aj pri Vegetativne bunky | Toxin sa tvori
aureus 75 pritomnosti Os. nizkych aw=0.85, 60°C2min vpotravine.
Rastie ajbez lorganizmus je rezistentny] )
nepritomnosti navysUsanie. Preziva 71°C15sekind.
(@ mraziarenské
: . i enterotoxinB149°C
skladovanie. Dlhsie -
preZiva prianaerdbnych 100 minpriaw0,99
225 min priaw0,90
podmienkach. Toxiny st a minpriaw
extrémne rezistentné
posobeniuvyssich
teplot. Toxiny sa tvoria pril
pH53-7,0
Bacillus cereus |4az5°C(30az37°C| 55°C | 4,3 - 9,0 |LepSierastieza| - [0912az| Vegetativne bunky Vegetativne bunky | Toxin sa tvoriv
pritomnosti Os. 0,950 neprezivajivyssie 60°C2min .
Rastie ajbez teploty, spory stivsak . gastrointesting
nepritomnosti odolnejsie. Odolnost 71°C15sekind. | nomsystéme
(07} sporsazvySuje "
v suchych podmienkach, Toxin
Toxiny su rezistentné 126°C 90 min
posobeniuvyssich
teplot..
Vibrio cholerae 10°C 37°C 43°C | 50 | 7,6 | 9,6 |Rastiezaajbez|0,984| 0,940 Preziva lepSie pri 60°C2,7 min Toxin sa tvoriv
pritomnosti O, chladiarenskych .
teplotdchnezbeznej | /1°C30sekind
izbovej teplote. Preziva
Co-funded by 28
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Moci6HWK 3 ririeHn

lepSie rastie za
pritomnosti Oz

mrazenie, vsuchych
podmienkach nepreZiva.|

gastrointestinal
nom systéme

Vibrio
parahaemolyticus

5°C

37°C

43°C

48

7.8-
86

Rastie za aj bez|
pritomnosti O,
lepSie rastie za

0,980

0,940

PreZiva mraziarenské
teploty hoci sa pocet
baktérii znizuje.

50°C 10 min

55°C2,5min

Toxin sa tvoriv

3aMOPOKYBAHHE, He
B/DKVBAEBCYX/XYMOBEX.

gastrointestinal
nom systéme

Vibrio 5C 37°C 43C | 48 (7886 11 [Pocre30ibesO,|
parahaemolyticus KpaLLiepocTes

0940

BiHB/TOMMYEHVbK
TeMnepaTyp, HaBMLAKLLD

50°C10xe

5°C25@

pritomnosti Oz Organizmus hynie pri0
az5°C, jecitlivy na

vysusenie.

65°C1min

Virus Hepatitidy - - - - - - - - - Virus je stabilny pripH | 56°C 10aZ 12 hodin

1,0a25°C pocas2h.Je
A rezistentny na vysusenie
anizke teploty.

90°C1,5min

O CTL 6B
6Che

BUCYMAHHA.

Bipycrenany - - - - - - - - - BipyccrabinbHiiinprpH1,0{ 56°Cein104012romH

Norwalk virus - - - - - - - - - Virus je rezistentny voci 90°C1,5min
teply, kyselinam
arozpustadlam. Pri
mraziarenskom
skladovani zostava
aktivny, preZiva pri
nizkom pH 2,7 po¢as 3
hodin, preZiva vsuchych
podmienkach.

Ta25°C MpOTAOM 210y H.
CriAkV A0BICYLLYBAHHATA
HUBBK/XTEMIIEPETYP.

90°C1,5x8

BipycHopyari - - - - - - - - - |BipyccriiaitnoHampiears, 0C15e

KACTOTI POB-MHHMIIR. BiH
|3AMNLLIAETHCA aKIVIBHM MPIA
3BepiraHHIBXNOIVIBHIKY,
BYDKMBAE NPV HVBbIOMY pH
2,7npoTAroM3rogyHi
BUDKVIBAE BCYXVIXYMOBEX.

Rotavirus - - - - - - - - - - 90°C1,5min

BipycPoma - - - - - - - - - - N°C158

Toxoplasmagondi| - - - - - - - - N

QOocysty neprezivaji 61°C6sekind
mraziarenské teploty

-21°C, inaktivuju sa aj
susenim.

Tokcorviaavarongi | - - - - - - - - - OoucHeBATPMYLOTL 61°C6ceryHn

Zdroj: NZFSA (2001); Marriot a Gravinni (2006).

Velmi nebezpecéna je sekundarna kontamindcia uz uvarenych potravin, pokrmov a ndpojov
mikroorganizmami z povrchov, prostredia, zamestnancov, surovin, obalov a pod., pretoze moézu
spoOsobit ochorenie konzumentov. Je preto nevyhnutné prijat preventivne opatrenia, ktoré
minimalizujid mikrobidlnu kontamindciu potravin, napojov a hotovych pokrmov, dodrziavat
spravnu vyrobnu prax a aplikovat zésady HACCP.

Vyskyt ochoreni vyvolanych pritomnostou mikroorganizmov alebo ich toxinov v pokrmoch
konzumovanych v zariadeniach je Casty, dokazuju to aj Statistické epidemiologické vysledky
Uradu verejného zdravotnictva SR.

Alimentarne ochorenia vyvolava velké mnoZzstvo mikroorganizmov, najcastejSie su to vSak
Salmonella sp., Shigella sp., Escherichia coli, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens, Clostridium difficile, Clostridium botulinum, Yersinia enterocolitica,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa, Vibrio sp., virus
hepatitidy A a B, rotavirusy, adenovirusy, Norwalk virus.

Nebezpecna je pritomnost mykotoxinov, stafylokokovych enterotoxinov, shigelovych
verotoxinov, toxinov produkovanych baktériami E. coli, Clostridium botulinum, Bacillus cereus.

Baktérie mozu vyvolat' alimentarne ochorenie len vtedy, ked’ si pritomné v urcitom
mnozstve, ktorému hovorime infekénd davka. Jednotlivé skupiny populdcie maji roznu
infekéntl davku. Deti a stari 'ndia st nachylnejSie na ochorenie nez bezny dospely ¢lovek.

Co-funded by
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-21°C, BOHUTAKOX
HaKTVIBYHOTECA PN
BUCYLLIYBAHHI.

repeno: NZFSA (2001); Marriot ta Gravinni (2006).

BropuHHe 3a6pyaHEHHS BXKE FOTOBMX CTPaB, MPOAyKTiB XapuyBaHHA Ta Harois MiKpoopraHiaMamu 3 MOBEPXOHb,
HaBKO/MLLIHBOTO CEPEAOBULLIA, NPALBHMKIB, CYPOBUHY, YTIAKOBKM TOLLIO € Ay>ke HEBE3neuHnM, OCKbki Moxke
CMPUUVHUTV 38XBOPHOBAHHAY CTIOXKMBAUB. TOMy BXK/VBO BXXMBATV 3aNM0ODKHIX 3aX0AIB A1 MiHIMI3aLLi MIKPOOHOTO
3a6pyaHEHHA MPOAYKTIB Xap4yBaHHS, HAMOIB Ta FOTOBVX CTPAB, A0TPMMYBATUCS HAIEXXHOT BUPOBHYOI MPaKTVKA Ta
3aCTOCOBYBA MPUHLWINM HACCP.

BVHUKHEHHA 3aXBOPHOBaHb, CMPUYMHEHMX HaABHICTIO MIKPOOPraHiaMiB abo XHIX TOKCUHIB Yy MpoayKtax
Xap4yBaHHs, LLO CTMOKMBAOTLCS B 3aK/afaX, € YaCTUM SIBULLIEM, MPO LU0 CBiAYaTh CTaTUCTUYHI eniaeMionorivHi
pe3ynsTam YnparniHHS FPOMaAChKoro 3a0poB'a CroraLbkol Pecrybniku.

AniMeHTapHi 3axBOPHOBAHHA BUKIMKAKOTECA BEMIMKOHD KibKICTHO MIKPOOPraHi3MIB, e HaMMNOLLMPEHILLIMMMA €
Salmonella sp., Shigella sp, Escherichia coli, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens,
Clostridium difficile, Clostridium botulinum, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes,
Pseudomonas aeruginosa, Vibrio sp.

Hebe3neuHoH € HasBHICTb MIKOTOKCUHIB, CTAINIOKOKOBYX EHTEPOTOKCIHIB, BEPOTOKCUHIB LLIMMEN, TOKCUHIB, LLIO
BUPOOAKITLCA KULLKOBOHO rayTuHKkoro, Clostridium botulinum, Bacillus cereus.

Baxrepii MOKyTh BHKTMKATA TIMEHTApHE 3aXBOPIOBAHHS! JIMIIE TOJN, KON BOHM TPKCYTHI B TEBHIl
KUTHKOCTI, SIKY MU HBBUBAEMO iH(EKIIIHOKO /103010, Pi3HI rpyTiH HAce/IeHHs MAIoTh pBHY IH(EKLLiiHY 103y. [l
Ta JIOJM TIOXKIONO BIKY OUTBIN CIPUAHTIIMBI JI0 3aXBOPIOBAHD, HDK CEPETHBOCTATUCTUYHA JIOPOCIIA JIFOIMHA.

ameHLLyETHCA. OprarHiaM LLyHKoBO-
VHenpuTeMNePaTyPIBia0 KALKOEa
[O5°CiuyTmVBNAa0 cvcrema
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Infekéna davka zavisi od stavu imunitného systému ¢loveka. Alimentarne infekéné ochorenie
sa vyvinie za ur¢itu dobu, ktorej hovorime inkubaéna doba.

8.1.5 Alimentarne toxikoinfekcie

Salmoneléza

Je alimentarne ochorenie vyvolané baktériami rodu Salmonella. Medzi potraviny, ktoré su
typickym prostredim pre rast salmonel patri méso, najméa mleté, hydina, vajcia, vaje€né vyrobky,
suSené mlieko, zmrzlina, cukrarske a lahddkarské vyrobky. Salmonely, ako vaésina z ostatnych
mikroorganizmov z Celade Enterobacteriaceae, su fakultativne anaeréby (rastu aj bez pristupu
kyslika) a preto sa mdZu vyskytovat aj vo vakuovo balenych vyrobkoch.

Po poZiti kontaminovanej potraviny je vécSina salmonel zni¢ena v Zaludku, ak je pH
zaludocnej Stavy nizSie ako 2. Salmonely sa po preniknuti do trdviaceho systému rozmnoZuju
véreve, ale len zriedka prenikaju do krvi. Salmonely sa rozmnoZuju v ¢reve a produkuju
enterotoxin. Pdsobenim tohto toxinu vznika v poslednom Useku tenkého Ereva alebo v hrubom
Creve zapal, ktory ma za nasledok hypersekréciu (zvySené vylucovanie) vody z buniek ¢revného
epitelu. To vedie k hnackdm a k poruchdm v hospoddreni s ionmi. Inkuba¢na doba je vo vacésine
pripadov 6 - 48 hodin. Ochorenie sa prejavuje nevolnostou, zvracanim, kolikovitymi bolestami,
hnacékami, bolestami hlavy a zimnicou. Telesna teplota byva az 39 °C. Doba trvaniaje 2-7 dni. Za
8- 10 hodin po poZiti kontaminovanej potravy byva nauzea, zvracanie, kf¢ovité bolesti v bruchu,
vysoka horucka a u deti sa m6Zu objavit aj febrilné kfce. Vzhlad stolice sa rychlo meni, najprv je
kaSovitd, potom vodnatd, niekedy az zelena. Stolic byva viac nez desat za den a strata tekutin
vedie predovSetkym umalych deti astarSich ludi krychlemu poklesu koZného turgoru,
vysychaniu sliznic, zniZeniu diurézy a tazkému pocitu choroby. Je postihnuté tenké crevo, preto
nebyva v stolici ani hlien, ani ¢erstva krv, nie je pritomné bolestivé nutkanie na stolicu. Pri beznom
priebehu hortcka azvracanie pocCas 24 — 48 hodin ustupuju, ale bolesti v bruchu ahnacky
pretrvavaju niekolko dni. Vzacne moézZe salmoneldza pripominat choleru - zvratky i stolica maju
podobny vzhlad - Sedd i hneda tekutina s vloc¢kami hlienu, rychla dehydratécia, kice v lytkach,
chraptivy hlas. Koza je studena a pokrytd lepkavym potom. Klesa krvny tlak, pulz je rychly a sotva
hmatatelny, diuréza klesad a moze dojst k urémii a hypochlorémii. Takto chori mézu salmoneléze
podlahnut pocas niekolkych dni na zlyhanie obli¢iek. BeZzna gastroenterickd forma salmoneldzy
pri symptomatickej lieCbe spravidla ustupi do troch dni, ale vylu¢ovanie salmonel stolicou
(niekedy aj ZlEou a mocom) sa v rekonvalescencii vyskytuje ¢asto niekolko tyZdrnov.

Pre salmoneldzu je charakteristicky explozivny typ epidémii, kedy v kratkom ¢asovom rozpéti
ochorie vac¢sina os6b exponovanych néakaze.

Salmonely prezivaju v mrazenych potravinach aj v chladenych potravinach. Dolna rastova
hranica pre rast salmonel je +7 °C. Po€as uskladnenia potravin (napr. mésa) v chladni¢ke mézu
salmonely prenikat z povrchu do hibky, je preto délezité ich dostato&ne tepelne upravit. Teplota
70 °C, pokial posobi 1 minutu postacuje na usmrtenie salmonel. Endotoxiny salmonel stracaju
uc¢innost az po jednej hodine pdsobenia varu.

Co-funded by
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Moci6HWK 3 ririeHn

IHdexuiiiza 1032 3AMSKATH Bif CTaHy IMYHHOI CHCTEMH JIFOIMHI. ANIMEeHTapHe iH(EKITiTHe 3aXBOPIOBAHHS
PPO3BUBAETHCA MPOTATOM IEBHOIO TIEPIOJTY Hacy, SIKHi MU HA3UBAEMO IHKYOALIHHIM [1EPIOZIOM.

8.1.5  AniMeHTapHi TOKCUKOIHDEKLYji

CanbMoHenbo3

Lle aniMeHTapHe 3axBOPHOBAHHS, CripuumnHeHe GaktepiaMmn pody Salmonella. [Jo NpogyKTiB, fki € TANOBAM
CepeaoBULLIEM /11 PO3MHOXEHHA CanbMOHET, Hanexkarb MACO, 0COBMMBO MACHWIA dapLL, MULA, AVLIA, AEYHI
MPOLYKTW, CyXe MOMIOKO, MOPO3VBO, KOHAWUTEPCHKI Ta AenikatecHi BUpoOW. CanbMoHenu, Ak i GinbLUICTb HLLIMX
MiKpOOpraHi3MiB poaymHv Enterobacteriaceae, € GakynstatvBHMMN aHaepobamm (BOHW POCTYTb 6e3 AOCTYTY KUCHIO)
TOMy MO>XYTb TAKOXK 3yCTPIUaTUCAY MPOLYKTAX, YNakoBaHIXY BakyyMHY YTIaKOBIY.

[Micna BXVBaHHA 3apadKeH0i ki OIbLUICTb CanbMOHEN PyVIHYETLCA B LLUTYHKY, AKLLIO PH LLUTYHKOBOTO COKY HYDKYE
2. CarnbMOHENM PO3MHOMKYHOTECA B KULLIEYHIKY MIC/1A NOTPArVISHHA B TPABHY CUCTEMY, are PIaKO NoTparyisaTb B
KPOB. CarbMOHE/M PO3MHOXKYHOTLCS BKULLEHYHUKY | BUPOGAOTb EHTEPOTOKCHH. [ifl LIbOrO TOKCUHY BUKMKAE
3anasneHHs B OCTaHHBOMY BiAi TOHKOI KMLLIKV 860 B TOBCTIM KMLLILY, LLIO MPM3BOAMTL, 0 finepcekpeLtii (MiasuLLIEHOro
BUWAIIEHHSA) BOOW 3 KNITMH KWLLIKOBOTO enitenito. Lie npm3soaumTs A0 Ajapel Ta NopyLUeHb B YMPaBiHHI ioHaMu.
IHKyBaLiiH1A nepiog, y GinbLLIOCTI BUNGAKIB CTAHOBUTL 6 - 48 roavH. 3aXBOPHOBaHHA MPOABNAETLCA HYAOTOH,
6/10BOTOHO, KOMiKaMW, Ajapeeto, ronoBHMM 6onem Ta 03Ho60M. Temnepartypa Tina Moxe nigHiMarvca ao 39 °C.
TpuBanicts - 2-7 pHie. Hyaora, GnkoaHHsA, NeperMonomioHWi Ginb Y SKVBOTI, BIUCOKa TeMnepatypa Ta GedpunbHi
CyLIOMW MOXXYTb CriocTepirarvca y aitelt uepes 8-10 roavH Nicns BXXVBAHHS 3apadkeHoi Bii. BUNMOPOKHEHHS LLIBAAKO
3MIHFOHOTLCA: CIOYaTKy KaLLKOMoAjoHi, MOTiM BOASHICTI, iHOA] HABITb 3€1EHOTO KOMBOPY. BUNOPOKHEHD, AK NPpaBio,
6inbLLe aecam Ha Aody, a BTpara pioyH1, 0COONMBO Y MarneHbKVX AfTel | Noaei NoXWOoro Biky, MPM3BOaUTL [0
LLIBAKOTO 3HYDKEHHSA TYPropy LLIKIpK, BACUXaHHA CIM30BYX OOOMOHOK, 3MEHLLIEHHA [jypesy i BaKOro Bia1yTra
XBOPOOU. YpadKaeThCA TOHKUIA KULLIEYHIK, TOMY B Kari HEMAE Hi Crnay, Hi CBDKOI KPOBi, HeMae 60riCHMX NO3UBIB 40
nedexaui. Mpy HopmansHoMy nepebiry MxoMaHKa i 6HBOTa MPOXOASATL NPOTArOM 24-48 rofwH, ane 6inb Y >KBOTi i
fiapen 36epiratoTeCA MPOTArOM AEKiNbKoX AHIB. Piako canbMOHeNs03 MoXe Haraayeam xonepy - Gntoora i
BUMOPOXKHEHHA MakOTb CXOXKUIM BUMAL, - Cipa i KOPUUHEBA PiavHa 3 MIACTIBLAMU CIIN3Y, LLIBAAKE 3HEBOOHEHHS,
CydOMW B JIUTKAX, XpUnkuii ronoc. LLkipa xonogHa i BkpUma /mnikviM notoM. KpoB'AHWA TUCK Napae, My
MPUCKOPEHW | Nedb MPOLLYMNYETLCA, AlyPE3 3MEHLLYETLCA, MOXE BUHMKHYT YPEMIA | rinoxiopemia. XBopi Ha
CanbMOHEMNBO3 MPOTAMOM KifbKOX AHIB MOXKYTb MOMEPTU BiA, HUPKOBOI HEAOCTATHOCTI. MOLLIMPEHa LLTyHKOBO-
KVLLIKOBA hOpMa CarlbMOHESb03Y 3a3B14aA MPOXOAMTL MPOTATOM TPBOX AHIB MPY CUMITTOMATVMHOMY TikyBaHHI, ane
BURINEHHS CaNIbMOHEN 3 KaroM (iHOZj 3 >KOBYHOD | CEYEr0) YacTo BinByBaeTHCS MPOTAFOM AEKibKOX TXKHIB B Nepio,
OAy>KaHHA.

CanbMOHENB03 XapaKTEPM3YETECA BUBYXOMOMIGHMM eniaemisiMuA, Korv GinbLLICTb FOAEN, LLIO 3a3HarM BBy
XBOPOOU, XBOPIKOTb MPOTATOM KOPOTKOIO MPOMDKKY Hacy.

CasbMOHENV BIDKVIBAHOTb AK Y 3aMOPOXEHIX, TaK | B OXONOKEHIX MPoAyKTax. HYbkHA Mevka pocTy CanbMOoHen
CTaHOBTb +7 °C. CanbMoHe/a MOXXe MPOHVKaT/ 3 MOBePXH B MvBMHY nia, Yac 36epiraHHA NpoayKTis (Hanpyknag,
MCa) B XONoaWbHYIKY, TOMy BXIMBO AOCTATHBO A0Gpe rotyBatn bidy. 1A 3HWLLIEHHA CalbMOHENW A0CTaTHLEO
Temnepatypy 70°C MpoTAroM 1 XBvHW. EHOOTOKCMHM CarlbMOHENV BTPaYatoTb CBOH €PEKTVBHICTL NIC/A 1 rogyHn
KAM'ATIHHA.
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Listerioza

V priemyselne rozvinutych krajinach su listeriézy priGinou len asi 0,5 — 1 % vSetkych
hromadnych alimentarnych infekcii a intoxikacii mikrobiadlneho pévodu, maju v§ak medzi tymito
ochoreniami prvenstvo v percente mortality, ktoré sa odhaduje az na 30 % umrti z celkového
poctu listeridz. Listeridézy ¢loveka sa prejavuju ako velmi rézne typy ochoreni, ktoré postihuju
predovSetkym osoby so znizenou imunitou.

Pévodcom je Listeria monocytogenes, gram pozitivna aerdbna, nesporotvorna tycinka,
schopna rast v rozmedzi teplot 1,5 — 45 °C, vrozmedzi pH 4,4 — 9,4. NajvacSie nebezpecenstvo
predstavuju hotové jedld, skladované vchladiarenskych podmienkach dthSiu dobu,
kontaminované viac nez 107 listérii.g" potraviny a konzumované bez tepelného opracovania.
Dalsimi rizikovymi potravinami st makkeé syry, surova zelenina hnojena fekaliami, nedostatoéne
tepelne opracované masové vyrobky, vodné ZivoCichy - ustrice, méakkySe, ryby a potraviny
rychleho obgerstvenia.

Listeridza je atypické alimentérne infekéné ochorenie. Dochdadza sice pri iom k postihnutiu
traviaceho systému, ale najobvyklej$imi priznakmi u tehotnych Zien st imrtia plodu. U ostatnej
dospelej populécie byva postihnuté centralna nervova sustava, mdze sa pozorovat meningitida a
encefalitida. Kdals§im klinickym syndromom patri endokarditida, pneumonia, artritida,
hepatitida. PridruZuje sa horucka a bolesti svalov.

Kampylobakteriéza

Povodcom je gram negativna aerdbna baktéria Campylobacter jejuni. Ochorenie sa
vyskytuje va¢sinou ako individualna infekcia, hromadné ochorenia sa vyskytuju zriedkavejsie,
kampylobakteriézy su prenaané potravinami. Kampylobakter je relativne malo odolny voci
podmienkam vonkajSieho prostredia. Nepreziva teploty nad 60 °C, je tiez citlivy na vysusenie
potravin. Minimalna infekéna davka je okolo 500 baktérii. K priznakom ochorenia patri celkova
slabost’, zvySena teplota, hnacky, bolesti brucha ahlavy. Dolezity virulentny faktor je
flagelarny adhezin, ktory sprostredkuje adhéziu baktérii k bunkam ¢revného epitelu. Inkubacna
doba je 1 — 7 dni, ochorenie trva 3 dni, vynimo¢ne viac.

8.1.6  Alimentarne toxikdzy

Stafylokokova enterotoxikéza

Pri¢inou ochorenia je enterotoxin vytvoreny toxinogénnymi kmefmi Staphylococcus aureus
v potravine.

Staphylococcus aureus je gram pozitivna bunka s priemerom 0,8 aZz 1,2 pm. Netvori spory, je
nepohybliva, fakultativne anaerébna, rastie v intervale 6,5 aZ 46 °C, s optimalnou teplotou 35 az
37 °C. Kokovité bunky tvoria spravidla hroznovité Utvary, niekedy aj diploformy alebo kréatke
retiazky. Stafylokoky su zna¢ne odolné vodi dekontaminaénym latkam, znaSaju zahrev na 60 °C
za 30 min. a dobre sa rozmnoZuju aj v potravindch s vysokym obsahom soli a cukru do hodnoty a.
= 0,86. Staphylococcus aureus sa nachadza vo vonkajSom prostredi, prachu, vode, vzduchu,
v Ustnej dutine, nosovej dutine ana kozi ZivoCichov a Eloveka. U Gloveka spdsobuju lokalne
hnisavé procesy.
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Jlicrepio3

B iHaycTpianbHO PO3BMHEHWX KpaiHax MICTepio3n € NPUUMHOK nvwe 6nm3bko 0,5-1% BCiX MacoBUX
XapuoBMX HPEKL Ta IHTOKCUKALM MIKPOBHOTO MOXOMKEHHS, ane BOHWM € OCHOBHOK MPUYMHOD
CMEPTHOCTI Cepen, LIX 3aXBOPHOBaHb, 3a OLLIHKaMM, Ha HVX Npunagae Ao 30% BCix CMePTEN Bif, NiCTepiosy.
NicTepio3n NKaYHN NPOABNAKTLCA Y BUMAAI AYXKE PI3HUX TUMIB 3aXBOPHOBAHb, BPaXKaroUuM NepeBaXkHo Ocio
30CNnabneHnM iMyHITETOM.

36yaHuK - Listeria monocytogenes, rpamMno3vTBHa, aepobHa, HECMOPOYTBOPHOOYA NanunyKa, 3aaTtHa
poctv B giana3oHi Temneparyp 1,5-45 °C, pH 4,4-9,4. HarbinbLly Hebe3neky CTaHOBMATL FOTOBI A0
BXMBaAHHA Xap4oBi NPoLyKTU, SiKi TPUBaNMIA vac 36epiranvcs BXonoaunbHIKY, KOHTaMiHOBaHI 6inbLL HiXX 10
listeria.g" NnpoayKTamMu, a TakoxX Ti, LLI0 BXMBAKOTLCA 63 TEPMiIUHOT 06p0BKM. IHLLIMMN NPOAYKTaMU PUSKIKY €
M'AKi cvpK, cupi 0BOui, yaobpeHi dekaniamMun, HenoBapeHi M'ACHI NPOAyKTW, BOAHI TBAPUHU - YCTpWLL,
Monocky, pubata dpacT-dya.

JlicTepios - Lie aTMnoBe aniMeHTapHe iHdeKLiiHe 3aXxBOPIOBaHHA. X0ua YpaXkaeTbCo TpaBHa CUCTEMa,
HaMMOLLMPEHILLMM CUMMITOMOM Y BariTHWX XKIHOK € 3armbenb nnogy. Y iHLWKMX JOPOC/MX ypaXkaeTbCs
LIeHTpanbHa HEPBOBA CMCTEMA, MOXYTb CMOCTEPIraTUCA MEHIHMIT Ta eHuedanit. IHWi KNiHiYHI cMHAPOMU
BK/THOUAIOTb EHAOKAPAMWT, MHEBMOHItO, apTpuT, renatut. CymyTHIMM CUMMTOMaMK € NUXoMaHKa Ta 6inb y
M'A3ax.

Kamnino6axrepios

30yHHK - TpaMHeraTiBHa acpoOHa Gakrepist Campylobacter jejuni. 3aXBOPIOBAHHS TIPOTIKAE TIEPEBDKHO K
IHIMBITyaTbHa IH(EKLIST; MAcOBi 3aXBOPIOBAHHS TPAITTIOTHCS PIIILIE; KaMILIO0AKTEPIO3 INEPEIAcThCs XapHOBUM
nwpixoM. KavrinoOakrepii BIHOCHO Mao CTiiiKi 710 YMOB HABKOMMIIHBOIO CepesioBHIIa. BiH He BUTpHMY€e
Temreparypy Bue 60 °C, a TAKOMK Iy MBI 10 BUCYIITBAHHS [POTYKTIB XapdyBaHHs. MiHiMaTbHa iH]eKiiiHa
1032 CTaHOBUTH OMvBbKO 500 GakTepiit. CHMITIOMI 3aXBOPIOBAHHS BIITFOUYAFOTE 3araiibHy ClIA0KICTb, M IBUITICHHS
TeMIIepArypH, Jiapeto, OUTb Y MMBOTI T FONIOBHHI OUIb. BavkympiM (akropoM BipyJEHTHOCTI € JHKTY TUKOBHIA
aIresuH, SIKUIT OMOCEPENIKOBYE aresito OakTepiii 0 KIMVH KUIIKOBOrO eriTenito. [HKyOariiHuii mepion
CTaHOBUTE | - 7 /1HIB, XBOpoOa TPHBAE 3 JTHI, Y BUHATKOBHX BUNAIKAX OUTBILIE.

8.1.6  AniMEeHTapHWIN TOKCMKO3
CradifioKoKOBMI1 EHTEPOTOKCUKO3

TPUUMHOKO 38XBOPHOBAHHA € EHTEPOTOKCMH LLIO BUPOO/AETHCA TOKCUHOMEHHUMY LLITaMaMy 30/10MuciTon
CMagirnoKoKy, AKiMICMAMLCA BXapHOBYX NMPOAYKTax.

Sarromucmuli cmaginokok - Lig rpaMrosvTyBHa KimHa AjaMeTpoM Bia 0,8 40 1,2 MkM. BiH He yTBOpHoe crop,
HEPyXOMWI, pakyNsTaTVBHO aHaepOobHIA, POCTe Ny TeMnepatypi Bi, 6,5,40 46 °C, 3 OMMarbHOH TEMMEpaTypoto
B{, 35,0 37 °C. KoKonoaioHi KnimMHW 3a3Bu4aii yTBOPHOHOTb BUHOrPaA0NoaioHi yTBOpeHHs, iHoai avrniodopmm abo
KOPOTKi NaHLIKOXKKN. CTadinoKOKX MatoTb BACOKY CTIKICTb,A0 AE3iHPIKyHOUYX 3ac00iB, BUTPMMYHOTL HArpiBaHHA,10 60
°C npotAroM 30 xB | L06pe PO3MHOXYHOTHCA B MPOAYKTaX 3 BUCOKWM BMICTOM CO/li Ta Lykpy A0 = 0,86. 3on0tvcuit
CMaginoKoK MICMUMBCA y 30BHILLIHEOMY CEPEAOBVLLY, My, BOAI, MOBITPI, POTOBII MOPOXHIHI, HOCOBIIA MOPOXKHHI
TaHa LLIKIPi TBAPWH | MIK0AEiA. Y NFOHN BOHW BUK/VKAKOTb MICLIEBI THIlHI NpoLIecy!.
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Rizikové potraviny su: hydina, divina, rybie vyrobky, surové mlieko, syry, mleté maso, solené
Sunky, majonézy, cukrarenské vyrobky. V. mnohych pripadoch dochddza k otrave pri hromadnych
akcidch a slavnostnych udalostiach (svadby, hostiny), kedy su rozne, i chulostivé pokrmy
pripravované vopred a potom nevhodne uschovavané. Pri¢ina je v nevhodnej osobnej hygiene
zamestnancov.

Na prenose ochorenia sa vyznamne podiela ¢lovek u ktorého sa vyskytuju hnisavé procesy na
koZi alebo zapaly hornych dychacich ciest. Takyto ¢lovek, prichadzajuci do styku s potravinami,
moze spbsobit ich sekundarnu kontaminaciu, a to bud priamo alebo nepriamo cez nastroje, resp.
nadoby pouzivané pri manipuldcii s danymi potravinami. V takto kontaminovanej potravine moze
dojst k rozmnozZeniu stafylokokov. Zavaznym negativnym faktorom je uchovavanie potravin dlhSiu
dobu pri izbovej teplote. Pri teplote 25 °C sa v priebehu 12 hodin rozmnoZia S. aureus na pocty
10%. g", éim je umoznené v priemernej porcii konzumovanej potraviny vytvorenie Gc¢inného
mnoZstva enterotoxinu 25 pg. DalSou alternativou je sekundérna kontaminacia. Typicka je vetmi
kratka inkuba¢na doba. Priznaky sa objavujui 1 -6 hodin po konzumaécii potraviny kontaminovane;j
enterotoxinom. K dal§im priznakom patria: nevolnost, Uporné zvracanie, ki¢e v bruchu, hnacky.

Alimentarne intoxikacie vyvolané druhom Bacillus cereus

Bacillus cereus je grampozitivna spérotvorna baktéria. Vegetativne formy Bacillus cereus sa
vtepelne neopracovanych potravindch mnozia len sporadicky. Jeho rozmnoZovanie je tu
potla¢ané pritomnostou inych mikroorganizmov, zvlast sa prejavuje antagonizmus gram
negativnych ty¢iniek. Ina situdcia nastane po tepelnom opracovani potravin (napr. ryze, cestovin,
knedli), kedy je ostatna nesporulujuca mikrofléra zni¢end, ¢im po vykliceni spér Bacillus cereus
nastdvaju priaznivé podmienky pre rozmnoZovanie prakticky v monokultire. Spory Bacillus
cereus znesu i bezné prevarenie potravin.

K rizikovym potravindm patria: mucne a Skrobové potraviny, cukrarenské vyrobky, méasové
vyrobky, konzervy, suSené potravinarske vyrobky.

Do potravin sa spéry Bacillus cereus dostavaju vacsSinou s infikovanymi surovinami
a prisadami (korenie, cukor, Skrob). Spéry potom méZu prezivat nasledujucu tepelnu Upravu
potravin. Podmienkou vzniku intoxikécie je pritomnost toxinu v koncentrécii, ktord vyvold toxikdzu.

Intoxikécia prebieha vo forme enterokolitidy, nastava sucasny zapal tenkého a hrubého ¢reva,
¢o sa prejavuje bolestami brucha, ki¢mi resp. vodnatymi hnackami. Inkubac¢néa doba je relativne

kratka: 1 = 16 hodin, ochorenie kon¢i do 2 - 3 dni. U deti je vSak priebeh tazsi nez u dospelych.

Alimentarne intoxikacie vyvolané druhom Clostridium botulinum

Vyznamnym, vzacne sa vyskytujucim, ale velmi zavaznym ochorenim je toxikdza vyvolana
botulotoxinom, ktory produkuje baktéria Clostridium botulinum. Mikroorganizmus rastie bez
pristupu vzduchu. NajéastejSie sa vyskytuje v mésovych a zeleninovych konzervéch. Toxin sa nici
pri teplote 85 °C za 1 minutu, pri 100 °C za niekolko sekuind. Spory tychto baktérii st v§ak vysoko
termorezistentné, pri teplote 100 °C vydrzia 20 mindt, pri 121 °C, 10 aZ 20 sekund. Pri vhodnych
podmienkach moézZu zo spoér vzniknut Zivotaschopné mikroorganizmy, ktoré mézu vyprodukovat
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[0 npoayKTiB pyanky HanexkaTb: ML, AydvHa, PUOHI MPOLYKIV, CPE MOJIOKO, CUP, MACHUI (apLLI, COMoHa
LLIMHKA, MaliOHES, KOHOWTEPCHK BUPOOU. Y 6araTbox BUMNaaKax OTpYEHHA Tpar/IskoTLCA Mif, Yac MacoBUX 3aX0AjB Ta
CBATKOBMX MOAjiA (BECinA, 6aHKeTX), KON Pi3Hi, HABITb AEMIKATECHI, CTPaBM TOTYIOTLCA 3a3aarneridb, a notiM
HEHaIEXXHM YMHOM 36epiratoTseA. MNPUUMHOKD € HEAOCTATHE A0TPMMAHHA OCOBMCTOI TifEHM NPaLBHMKAMU.

JlronyHa 3 rHiHMM NpoLecaMm Ha LLUIKIpi ab0 3ananeHHsAM BEPXHIX AVXa/bHIX LLUISXIB Biajrpae 3HaqHy porby
riepeaavi 3axBoproBaHHA. Taka NHoayHa, KOHTAKTYHOUM 3 Xap4OBV MM MPOLYKTAMU, MOXE CTPUHYMHTA BTOPUHHE
3apaKeHHs, NMPAME Y orocepeakoBaHe Yepes iHCTPYMEHTV 200 KOHTEMHEPM, Aiki BYKOPVCTOBYHOTLCA MPK 0OpOOL
NpoayKTiB Xap4yBaHHsA. CTadinokok MOXyTb POSMHOKYBATUCA B TakuX 3abpyaHEHUX NPOayKTax Xap4yBaHHS.
Cepii03H1M HeraTMBHUM (akTopoM € TpuBsare 30epiraHHA NPOaYKTIB XapyyBaHHA NPy KIMHaTHIV Temnepatypi. Mpy
Temnepatypi 25°C S. aureus PO3MHOKYETLCAA0KIIbKOCTI 10°. 17 MpoTAroM 12 roavH, Lo [03BONAE
CPOpMyBaTU EPEKTUBHIIA PIBEHL EHTEPOTOKCUHY 25(1 I' B CEPEHIN MOPLIT CNIOXUTOI Dii. IHLLIOKO anbTepHaTMBOO €
BTOPUHHE 3a0pyaHeHHA. [i1A Hboro XapakTepHWi Ayxe KOpOoTKWIA iHKyBaLiiHWi nepion. CUMITTOMM 3ABMAIOTLCA
yepes 1-6 roaviH Micna BXUBaHHA 3a0pyAHEHO! EHTEPOTOKCUMHOM DKi. IHLLI CYMITTOMM BK/FOUaHOTb: Hy0TY, CUTbHE
6/1F0BaHHA, Ca3Mu BXKVIBOTI, Ajapeto.

AnimeHTapHa iHTOKCVIKaLLiA, cripuumMHeHa Buaamu Bacillus cereus

Bacillus cereus - rpamMno3vTVBHa CropoyTBOptotoda Bakrepia. BeretateHi Gopmmn Bacillus cereus
PO3MHOKYIOTECA JILLIE CMOPAAVYHO B CUPUX MPOAYKTAX XApYyBaHHA. fi POSMHOKEHHA TyT MPMMHIYYETHCA
TMPMCYTHICTHO IHLLIMX MIKPOOPraHiaMiB, 0COOMMBO aHTArOHI3MOM IPaMHEraTMBHX NanM4oK. IHLLIa cuTyaLia BUHUKaE
nicnA TepMivHOI 06PO6KV NPOAYKTIB (HAMPUKNAA, PYCY, MaKapOHIB, MENbMEHIB), KOMM iHLLIA HECTIOPOYTBOPHOKOYa
MIKPODIOPa SHULLYETECA, LLIO CTBOPHOE CMPUSTITIMBI YMOB /19 PO3MHOKEHHS Y BipTYabHiA MOHOKYMBTYPI Micns
npopocTaHHs crop Bacillus cereus. Cniopw Bacillus cereus Takok MOdKyTb BUTPUMYBATU 3BMYaiiHE NneperpiBaHHs
XapHOBUX MPOLYKTIB.

o npoayKTiB prauiky HanexkaTb: G0POLLIHAHI Ta KPOXMaCTI MPOAYKTW, KOHAMTEPChK BUPOOW, MACHI NPoAyKIV,
KOHCEPBM, CyLLIEHI NPOLYKTN.

Cnopw Bacillus cereus nomparyisrome y Ky NepeBadkHO 3 IHPIKOBAHOHD CYPOBWHOHKD Ta IHMPEediEHTaMMN
(cnewiamm, LykpoM, KpoxMarneM). Criopy ModxkyTb BYDKVBAT MK NOAanbLLii KyniHapHin oB6pobL bki. YMoBOH
HTOKCUKALYi € HAaABHICTL TOKCVHY B KOHLIEHTPALYi, Ak BUKMMKAE TOKCUKOS.

IHTOKCUKALLA NPOTIKAE Y POPMi EHTEPOKONITY - OAHOHACHOO 3aManeHHs TOHKOMO | TOBCTOM KMLLIEYHWKA, LLIO
MPOARNAETLCS 60NEMY>KMBOTI, Cia3MaMu i BQAAHNCTORO Ajapeeto. IHkyOaLLiiH1 nepios, BIBHOCHO KOPOTKWIA: Bia, 1,40
16 roavH, xBopoba MUHAE NPOTAroM 2-3 HiB. Y AiTeit, ofHaK, Nepeoir Baxkumid, HDKY,A0POCNX.

AniMeHTapHa iHTOKCUKaLisl, cripyumMHeHa Bupamm Clostridium botulinum

BavkviBuM, piaKicHM, ane ay>ke Ceprio3HIM 3axBOPHOBAHHAM € TOKCUKO3, CMPUYMHEHII BOTYNOTOKCUHOM,
A BUpoBnaETLCA Baktepieto Clostridium botulinum. MikpoopraHiam pocTe 6e3,A0CTyry MoBiTpA. HaliuacTiLLe BiH
MICTUTLCA B MACHIX Ta OBOYEBMX KOHCEPBax. TOKCWH PYyMHYETHCA Mpu 85 °C 3a 1 xeinHy, npr 100 °C - 3a Kinbka
cexyHa. OnHak cnopu Lvix 6akTepii f1yxke TEPMOCTINKi: BOHW 30epiratoTb >KUTTE3AATHICTL MPOTAOM 20 XBWINH NPpn
100 °C i Big 10 8o 20 cexyHA, npu 121 °C. 3a BIAMoBiOHNX YMOB CrOPK MOXYTb [aTN MOYATOK SKUTTE3OATHAM
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toxin, ktory ndsledne vyvold ochorenie spotrebitela. Produktom metabolizmu anaerébnych
baktérii Clostridium botulinum su aj plyny, ktoré mézu sposobit vydutie konzerv. Vyduté konzervy
sa v ziadnom pripade nesmu pouzivat a musia sa zlikvidovat.

8.1.7 Ochorenia z potravin virusového poévodu
Infekéna hepatitida typu A

Jedinym zdrojom nakazy je ¢lovek. Virus je v ilom pritomny v krvi, mo¢i a stolici. Odtial je virus
vyluéovany do vonkajSieho prostredia, do vody, dochadza ku kontamindcii rukami ¢loveka.
MnozZstvo virusu je v priemere 107.g" stolice. VyluCovanie zacina uz dva tyZdne pred nastupom
klinickych priznakov akonéi tyzden po ich ndstupe. Potraviny su potom kontaminované
najcastejSie zo znecistenych ruk alebo z vody. NajpostihnutejSou skupinou obyvatelstva su deti
vo veku 5 - 10 rokov a osoby s nizkou Uroviiou osobnej hygieny. Inkubaéna doba je 15 — 45 dni,
priemerne 30 dni, obvykle nasleduje preikterické apo nom ikterické $tadium ochorenia.

Preikterické $tadium je charakteristické vzostupom teploty, a skupinou priznakov ako:
gastrointestindlne tazkosti prejavujlice sa nechutenstvom, zvracanim a bolestou pod pravym
rebrovym oblikom, chripkové priznaky sprevddzané nadchou a bronchitidou, bolestami kibov
a na koZi vyskytom exantémov (vyrazok).

Gastroenteritida spésobena virusmi

Medzi virusy vyvoldvajuce gastroenteritidu patria Norwalk avirusy z ¢elade Calicivirideae.
Dosledkom pritomnosti virusu v ¢revach sa po 24 — 48 hodinovej inkubdcii ochorenie klinicky
prejavuje nevolnostou, zvracanim ahnackami. Tieto prejavy trvaju
24 - 48 hodin, vojedinelych pripadoch aj dlhSie. K vyluGovaniu virusu dochdadza v priebehu
ochorenia (celkom az 7 dni) v stolici a zvratkoch.

8.1.8 Ochorenia z potravin parazitarneho pévodu

Trichineloza

Pévodcom ochorenia je &erv Trichinella spiralis. Tepelnou Upravou mésa a masovych
vyrobkov, pri dosiahnuti teploty aspon 70°C vjadre dbjde k bezpe€nej deStrukcii trichinel.
Hlavnou pri¢inou ochorenia je predovSetkym nedostatocne tepelne opracované bravéové maso,
udené bravéové maso. Ochorenie sa u ¢loveka prejavuje ako ¢revnd forma alebo svalova forma.
Crevna trichineléza sa prejavuje predovdetkym vodnatymi hnackami, bolestami brucha,
hort&kami 38 - 41 °C. Prvé priznaky sa objavujl 1. aZ 10. defi po infekcii a trvaju 8 dni. Cim viac
Svalovu formu ochorenia sprevadzaju horucky, typickymi priznakmi su reumatické bolesti svalov,
nehybnost svalov, tvarovy edém na vieckach, s¢ervenanie koze a funkéné poruchy dychacich,
faryngedlnych a Zuvacich svalov. PretoZe trichinela nenapada len kostrovu, ale aj srdcovu
svalovinu, zistuju sa pri svalovej forme trichineldzy tieZ myokarditidy (zdpaly srdcového svalu).
Casté byvaju tieZ nervové poruchy.
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MiKpoopraHiaMaMm, siki MOXyTb BUPOO/IST TOKCUH, LLIO 3rof0M MOXXE CTIPUHUMHTIA 3aXBOPHOBAHHS Y CMIOXKMBAYA.
MpoaykraMmMeTaboniaMy aHaepobHVX 6akTepii Clostridium botulinum TakoxK € ras, ki MOXKYTb CIIPUHMHATUA 3y TS
KOHCEPBIB. 3a>K0AHWX 0OCTaBVH Taki KOHCEPB HE MOMKHA BKMBATU B DKy, i HEOOXIAHO yTunizyBat.

8.1.7  XapuoBiXxBOPOOM BipYCHOIO MNOXOAKEHHSA
IHpexujiH1iA renatT TNy A

SIHMM [DepenoM iHdexLil € nrommHa. Bipyc NpUcyTHIN' y KpoBi, Cevi Ta pexanisx. 3siamm BipyC BUAIAETLCA B
30BHILLHE CEPEenoBULLIE, Y BOAY, @ TaKOX BiiBYBAETLCA 3apadKeHHA Yepe3 pykv MoauHu. Kinbkicts Bipycy B
CepeaHEOMy CTaHOBUTL 107 .1 BAMOPOXKHEHb. BAINEHHS MOYMHAETLCA 33 1BA TWDKHI 10 MOABM K/IHIYHVX CYMITTOMIB
i 3aKiHUYETECA Yepes TVOKAEHB MICAA X NosBY. 3apakeHHs XapuoRKX NMPOAYKTIB BiAOYBAETLCA HalluacTiLLIe Yepe3
6pyaHi pykv abo Body. HalbinbLL BpasnByMu rpyramMin HaceneHHs € A BikoM 5-10 pokiB Ta 0c06M 3 HU3bKVM
piBHEM 0COBUCTOI ririeHw. IHKyGaLiHWiA nepio, cTaHoBUTL 15-45 AHB, B cepeaHLOMy 30 HIB, 32 AKMM 3a3BUyal
cripye npeikTepyryHa, a noTiM iKTepuyHa CTagis XBopoou. MepemKoBTAHNYHA  CTagis XapaKTepU3YETECA
MiABVLLIEHHAM TEMMepaTypy i Mpyrok CUMITTOMIB, TaKWUX AK: LLUTYHKOBO-KVILLIKOBI pO31aau, LLIO MPOAB/AOTLCA Y
BUAMSA] HyaoTy, 671F0BOTY i 60/1HO i, MPaBOHD PEGEPHOHO AyrOHD, MPMMOMOMGHI CYMITTOMM, LLO CYMPOBOMKYHOTLCS
JprHOpEEHD i BpoHXITOM, Ginby cyrnobax i exzaHTeMa (BUCKNAHHS) Ha LLIKIPI.

TacTpoeHTepUT, CNPUUMHEHWI Bipycamn

o BipyCiB, LLIO BUK/MKAKOTL raCTPOEHTEPUT, BIBHOCATLCA BIpyC Hopyosik i Bipycw ciMeictBa Caliciviideae.
BHaC/gOK MPMCYTHOCTI BipyCy B KVLLIEYHVKY 38XBOPHOBAHHS KMiHIYHO MPOSBSETLCA Hymototo, OrtoBOTON Ta
[niapeeto vepe3 24-48 rogvH iHKyOaLji. L nposBu TPVIBAKOT MPOTAOM
24-48 rofyH, B OKPEMUIX BUNALKaX HaBiTb A0BLLIE. BiaineHHA Bipycy BindyBaeTHCS MPOTATOM XBOpo6bM (3aranoM a0 7
[AHiB) 3 pexanisiMy Ta 6/IFOBOTHVMM MacaMu.

8.1.8 XapuoBi XBOpo6M Napa3vTapHOro MOXO4YKEHHS
TpnxiHenbo3

306yaHMKOM 3axBOPHOBaHHA € YepB'aK Trichinella spiralis. Mpy TepMiYHiv 0BpoBLI M'Aca Ta MACHYVIX MPOAYKTiB A0
TEMMepaTypu CepLIEBUHI HE MeHLLIE 70 °C TPUXIHENM HAAIIHO 3HMLLIYOTBCA. OCHOBHOHO MPUUMHOHO 3aXBOPHOBAHHA
€ NEePEBDKHO HEAOCMAKEHA CBMHMHA, KOMUYeHa CBUHWHA. 3axBOPHOBAHHA MPOABIAETLCA Y MKOOVHN Y BUMAL
KVILLIKOBOT popMI ab0 M'A30B0I GOpMM. KMLLIKOBII TPUXIHENBEO3 NMPOABMAETLCA HacaMMepes, BOAAHVICTOHO iapeeto,
60naMm B SKVIBOT, MiABULLIEHHAM Temniepatypy Ao 38-41 °C. MepLui cvMmoMK 3ARNAOTLCA Ha 1-10 AeHb nicna
3apaKeHHS | TPUBAIOTL MPOTArOM 8 AHiB. UM GifbLLIE IMHUMHOK NPVCYTHE B OpraHiaMi, TMM BavkHniA nepebir i cMepTb
MOXXE HAaCTaTV NPOTAroM 24-- 48 roaviH. M'a30Ba Gpopma 3aXBOPHOBAHHA CYMPOBOMIKYETHCA IMXOMAHKOH), 2 TUMOBUMM
CMITTOMaMW € PEBMaTUHYHMIA Biflb y M'A3ax, GONHOUICTL M'A3IB, HABPAK 0B/IMYYA HA NOBIKAX, MOYEPBOHIHHA LLIKIPY, a
TaKOXK GYHKLIOHA/bHI NOPYLLIEHHA AVXabHIX, MOTKOBUX | XKyBarbHIX M'ASIB. OCKibky TPMXIHENN BPaKatoTb He
TUIbKV CKENETHY, ane 1 CepLIEBY MyCKynaTypy, Mpu M'A30BIN GOpMi TPUXIHENBO3Y TaKOX 3yCTPIMAETECA MiokapauT
(3ananeHHs cepueBoro M'aAaa). Hepiaki Takoy HEPBOBI Po3naan.
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Echinokokéza

Je to parazitdrne ochorenie postihujuce psov a niektoré druhy volne Zijucich zvierat —
psovitych Seliem ako primarnych hostitelov Echinococcus granulosus a Echinococcus
multilocularis aovce, kozy ainé bylinozravce. U Cloveka sa mdZe vyvinut cystickd forma po
konzumacii vaji¢ok vyluGovanych trusom, ktoré sa mézu nachadzat na zelenine.

Toxoplazméza

Pévodcom je cudzopasny prvok Toxoplasma gondii. Definitivnym hostitelom je v nasich
podmienkach len macdka. Ochorenie sa prejavuje nervovymi poruchami, postihnutim
pohybového aparatu, €astym zdurenim mozgovych uzlin, zvySenou teplotou a inavnostou.

Potraviny, predovSetkym zeleninu, je nevyhnutné dokladne umyvat. Nevyhnutnd je tiez
dostato€na tepelnd Gprava masa a organov jato€nych zvierat.

Askariéza

Askariéza je geohelmintéza, ktorej pévodcom je Skrkavka detska, Ascaris lumbricoides. Pri
predchdadzani ochoreniu treba osobitne dbat na umyvanie rik pred jedlom, umyvanie ovocia
a zeleniny.

Tenidza

Pévodcom ochorenia je pdsomnica bezbranné Taenia saginita a pasomnica dlho ¢lenend
Taenia solium. Padsomnica cudzopasi vtenkom c¢reve. Pritomnost pasomnic v ¢reve sa moze
prejavit r6zne: hnackami, zapchami, bolestami brucha, zvracanim, malokrvnostou, mézu sa
objavit aj priznaky podraZdenia nervovej stistavy. Pri predchadzani ochoreniu treba osobitne dbat
na umyvanie ovocia a zeleniny.

8.1.9 NeSpecifické ochorenia z potravin

K nespecifickym otravam, ktoré su vyvolané biochemickou aktivitou mikroorganizmov
z latok, ktoré sa vyskytuju v potravinach patri redukcia dusi¢nanov na dusitany pdésobenim
bakterialnych reduktéz, tvorba tzv. biogénnych aminov pésobenim bakteridlnych dekarboxylaz,
napr. z histidinu na histamin, tyrozinu na tyramin. Produkty tychto reakcii spésobuju zdravotné
problémy ako alergickd reakciu, problémy skrvnym tlakom, bolesti hlavy. Potraviny
charakteristické pre tvorbu biogénnych aminov su napr. ryby a syry.

Velmi prisne treba posudzovat pritomnost mikroskopickych hib v potravindch.
Mikroskopické huby maju schopnost vytvarat mykotoxiny. Tieto latky mozu byt vytvorené vo
vSetkych potravindch, kde mozu rast mikroskopické huby. Ktvorbe mykotoxinov musi mat
mikroskopicka huba vytvorené vhodné podmienky. Miniméalna doba k produkcii toxinov je 4 -6 dni
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ExiHoKoK03
Lle napasurapHe 3aXBopHOBaHHA, LLIO Bpavkae cobakiAenki Bay AMKVX TRApKH - COBaK AK OCHOBHIX TOCTOAapIB
exiHoKoKiB Echinococcus granulosus i Echinococcus multilocularis, a makoXk 0BeLLb, Ki3 Ta iHLLIMX TDABOIBHMX TBAPUH.

Y nrogei LcTo3Ha GopMa MOXKe PO3BUHYTUCS MG/ A CMIOXKMBAHHS AIEL, LLIO BUAINAFOTECA 3 heKanisMu, Ak MOXyTb
6yTV 3HaAEeHi Ha OBOUAX.

Tokconna3mos

30YoHWK - YyDKOPIAHWIA HarnpocTiLLWiA Toxoplasma gondii. OCTaTOMHMM Xa38iHOM B HALLIMX YMOBAX € SIVILLIE KIT.
3axBOPIOBaHHA MPOABNAETLCA HEPBOBMMW PO3N1afamyt, MOPYLLIEHHAMM OMOPHO-PYXOBOMO arapary, 4Yacim
HabpAKaHHAM MO3KOBVIX By3/iB, NMiABMLLIEHHAM TeMepaTypu i LUBUAKOKO CTOM/IFOBAHICTHO.

[ly>ke BaXK/IMBO PETE/BHO MV NPOAYKTV XapHyBaHHA, 0COO/MBO 0BOMI. TAKOXK BAXKNMBOKO € AOCTATHA TEPMIYHA
06pobka M'AcaTa OpraHiB 3a6iVHX TBAPVH.

Ackapupo3

AcKapuao3 - Le reoreNbMIHTO3, CMIPUUYMHEHWIA KpYITMM uepB'akoM Ascaris lumbricoides. LLo6 3anobirm
3aXBOPHOBAHHHO, C/if, 0COB/MBO PETESTBHO MUTV DKM MEPEL DKEH | MUTV GPYKTV TA OBOM.

Tenios

3axBOPHOBaHHA  BUKMMKAKOTb  OE33aXUCHUIA  CTbOKKOBUIA YepBAK Taenia saginita Ta [OBrOYIEHUCTUN
CTbOXKKOBU YePB'AK Taenia solium. CTRIYKOBIIA YEPB'AK € Yy>KMHLIEM Y TOHKOMY K/LLIEUYHWKY. [TPMCYTHICTb ConimepiBy
KVLLIEYHMKY MOXE MPOSBATACA MO-PIi3HOMy: fiapes, 3arnopw, 6oni B »uBoTi, 6/110BOTa, aHEMISl, TAKOXK MOXKYTb
3ABATCA 03HAKV NOAPa3HEHHA HEPBOBOI CHCTEMM. LLIOG 3an06irm/ 3axBopOBaHHH, Cip, 0COGMBO PETEBHO MATN
dpyKTTa 0BOMI.

8.19 HecneupdivHi xap4oBi 3aXBOPHOBaHHSA

o HecneLmdiuHnX OTPYeHb, fAKi iHOYKyIOTECA GIOXIMIUHOIO aKTMBHICTIO MIKPOOPraHIi3MIB 3 PEYOBUH,
MPUCYTHIX Y XapUOBVX MPOYKTaX, BIOHOCATLCA BIIHOBNEHHSA HITPATIB A0 HITPUTIB GakTepianbHUMM peayKrazamm,
YTBOPEHHA Tak 3BaHVX GioreHHMX aMiHIB Jja GakTepianbHVX Aekapbokeuas, Hanpuknag, 3 rcTMAMHY B ricTamiH,
TMPO3VHY B TMpaMiH. MpoayKiv UMX peakwiii BUKIVKaoTb MpobriemMmn 3i 300pOoB'AM, Taki SIK aneprivHi peakwii,
npobnemMu 3 KPOB'AHUM TUCKOM, roroBHi 6oni. MpoayKn, XxapakTepHi AnA YTBOPEHHA GiOreHHUX amiHiB, - Lie,
Hanpuknag, prbaTacup.

[MpHCYTHICTL MIKPOCKOMIYHMXPMBIB  MOBVHHA OLJHIOBATUCA Oy>Ke CyBOPO B MPOOYKTaX XapuyBaHHS.
MikpocKoriuHi rpybii MaroTb 30ATHICTH BUPOGAT MIKOTOKCUHM. LLj pEHOBVHM MOXKY Tb BUPOBATCA BYCIX MPQAYKTAX
XapyyBaHHs, 16 MOKYTb POCTU MIKPOCKOMIUHI MmOW. YTBOPEHHA MIKOTOKCUHIB MIKPOCKOMIUHMIA IMOOK MOBUHEH
MaTy BianoBiaHi yMoBW. MiHiMaribHIIA Yac 41a BUPOOBNEHHs TOKCUHY CTaHOBUWTL 4-6 HIB 3@ OMMMMasTbHYX YMOB, AKi
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za optimalnych podmienok, ktoré sa v§ak bezne nevyskytuju. Prakticky prichadza do tivahy doba
14 - 18 dni. U aspergillov je najnizsia rastova teplota
10 °C shornou hranicou 42°C. Pre tvorbu toxinov je najvhodnejSia teplota od 12 °C do
37 °C soptimom 18 — 20 °C. Velmi dolezita je pritom relativna vlhkost vzduchu od 84 % do

99 %.

Mykotoxiny vyvolavaju akutne otravy s poSkodenim réznych orgénov, predovietkym pecene,
obliCiek a inych tkaniv. Napr. aflatoxin je zaradeny k najsilnej$im karcinogénnym latkam, ktoré su
zname. Zuvedeného je zjavné, Ze plesnou napadnuté potraviny sa nesmu pouZit k priprave
pokrmov, musia byt vyradené do odpadu (nie su vhodné ani na skfmenie). Odstranenie
mikroskopickych hub otretim alebo odkrojenim nestadi, pretoze toxiny prenikaju do hibky
potraviny. Pri skladovani potravin je treba tejto skuto¢nosti venovat primeranud pozornost.
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3a3BMYal He 3yCTpiMaroTLCA. Ha npakmiL posyMHVM € niepiog, 14-18 aHie. [ia acneprin HaiHvbkya TeMneparypa
POCTy CTaHOBMTH 10 °C 3 BEPXHLOH Mexketo 42 °C. /191 BUPOBEHHA TOKCUHY HalGirnbLL MPUAATHOHO € TeMMepatypa
Bif 12°C 1o 37°C3ormmymMoM 18-20°C. BigHOCHa BOMOTCTL MOBITPSA Bi 84%,10 99% € y>Ke BAXKMMBOHO.

MiKOMOKCUHU BVKNKAIOTb FOCTPE OTPYEHHSA 3 YPKEHHAM Pi3HIX OpraHiB, 0COBMMBO MEYHKN, HAPOK Ta IHLLMX
TKaHWH. Hanpuinag, ahnatokCUH € QOHNM 3 HAMMOTY>KHILLIVX BIAOMVX KaHLIEPOreHiB. 3 BULLIECKA3aHOTO 3p03yMIino,
LLIO YpadKeHi MICHABOHO MPOYKIV XapyyBaHHsA He MO>KHa BUKOPVICTOBYBATM /1A MPUIOTYBaHHA K | i HeobXiaHo
YMNIi3yBaTV (HaBiTb HE NMPWOATHI A/1A rofdyBaHHs). BuoaneHHs MIKpOCKOMiuHMX MVOKIB LLIAXOM BUTMPaHHA abo
3pi3aHHA HEOOCTaTHBO, OCKINBKW TOKCVHM MPOHVKaKOTL MMGOKO B Diy. HanexxHa yBara noBuHHa 6yt npuaineHa
36epiraHHIO Xap4OBVIX MPOYKTIB.
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8.2 Chemické nebezpecenstvo

Chemické nebezpecéenstvo predstavuju chemicke latky:

= prirodzene sa vyskytujuce,
= cudzorodé latky.

V niektorych potravindch rastlinného a Zivo€iSneho pévodu sa mézu prirodzene vyskytovat
chemické latky (napr. solanin, tomatin, amatoxiny), ktoré mézu poSkodit zdravie konzumenta.
Z prirodzene sa vyskytujlicich toxickych latok v potravindch predstavuju v nasich podmienkach
len tie druhy hub, u ktorych nemézZe dojst k zdmene a musia byt nazbierané iba opravnenou
osobou s osvedéenim na vykon tejto ¢innosti. Nebezpecenstvo ochorenia z hib vznika aj pri
nespravnom zaobchadzani s nimi. Tepelna Uprava nemusi zniZit obsah pritomnych toxickych
latok, pretoZze mnohé z nich su termostabilné. Malé deti by huby nemali konzumovat vobec.

Cudzorodé latky, su chemické latky, ktoré kontaminuju suroviny, vodu, potraviny, hotové
pokrmy a ndpoje. M6Zu to byt latky, ktoré sa dostdvaju do potravinového retazca vplyvom,
priemyselnej vyroby, havarii, neodbornej manipulécie, alebo sa do potravin dostdvaju zo
zivotného prostredia (ovzdus$ia, pddy, vody). Medzi cudzorodé latky patria aj chemické latky
vznikajuce v procese nevhodnej technologickej upravy pokrmov napr. pri prepalovani olejov
a pripekani pokrmov. Medzi chemické latky kontaminujliice potraviny patria toxické prvky,
organické a anorganické zluceniny. Tieto mdzu byt napr. sucastou roznych bezne pouzivanych
predmetov, farieb, mazacich olejov a pod.

Chemickeé latky m6Zu poskodit zdravie konzumenta. V zariadeniach sa chemickeé latky mézu
dostat do pokrmov a napojov zo surovin alebo z dévodu neodbornej manipulacie s chemickymi
latkami v prevadzke. Ziadne chemické latky by sa nemali volne vyskytovat v zariadeniach.
NajcCastejSie pouZzivané chemickeé latky v zariadeniach su Cistiace a dezinfekéné prostriedky. Tieto
sa nesmu skladovat mimo priestoru manipuldcie s potravinami a nikdy by sa nemali prelievat do
obalov od potravin zdévodu moznej zdmeny s naslednou kontaminaciou pokrmov a ndpojov.

Pridavné latky zamerne pridédvané vyrobcami potravin do potravin z technologickych dévodov
ako napr. konzervacné latky (kyselina benzoova, parahydroxybenzoova, kyselina mravdia, kyselina
sorbovad), antioxidacné latky (napr. oxid siri¢ity), umelé sladidla (napr. aspartdm), farbiva (napr.
tartazin), aromatické latky pripadne iné su pri vyrobe potravin pod kontrolou a nepredstavuju pri
dodrzani predpisanych vyrobnych postupov aich dévkovania nebezpecéenstvo. Pri pouZiti
legislativou povolenych mnozstiev pridavnych latok v potravindch by nemalo dochadzat kich
nepriaznivému Ucinku na ludské zdravie. Pridavné latky moZzu nepriaznivo posobit na ludské
zdravie pri prekro€eni ich povolenych mnozstiev. Z pripadnych tG¢inkov sa jedna predovSetkym
o alergicku reakciu.

Povrchovu kontaminaciu rastlin a plodov chemickymi latkami (napr. pesticidmi) mozno
z velkej Casti odstranit dékladnym umytim. Ak su vSak chemické latky nakumulované priamo
v rastlindch m6zu kontaminovat pokrmy. Toxické prvky a chemické zlu¢eniny ako dusi¢nany sa do
rastlin dostdvaju najCastejSie z pody a vzduchu.
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8.2 XiMiuHi Hebesneku

XiMiuHy Hebe3rieKy CTaHOBMATL XiMiUHi PEHOBUHM:

= PYPOAHVM UMHOM,
= 3a6pyaHIO0Yi PEYOBMHM.

ek npoayKI xap4yBaHHA POC/IMHHOIO | TBAPMHHOTO NMOXOAYKEHHA MOXKYTb NMPUPOAHVM YMHOM MICTUTU
XiMiYHi PEYOBUHW (HanpWKnag, ConaHiH, TOMaTUH, aMaTtoKCUHW), Aki MOXKYTb 3aBAATW LLIKOOWM 3A0POB'tO
CNOoXVBaYa. 3 NPUPOAHUX TOKCUYHIX PEHOBHH, LLIO MICTATLCSA B MPOAYKTaX XapyyBaHHS, HalGinbLLy HeGeaneky
B HaLLIMX yMOBaX CTaHOB/ATb MPUBMsAKi HEOAHOPA30BO CTaBa/M NPUYMHOK CMEPTENBHIX OTPYEHB. BX1BaTK B
DKy MOXHa TirlbKku Ti BUAW rprbiB, ki HEMOX/IMBO CrITyTaTH, | 36MpaTV iX MOBUHHA TiNbKK YNIOBHOBaXKeHa 0coba,
AKa Mae BIAMOBIOHWIA 03BN Ha 3AiCHEHHs L€l ajanbHOCT. Hebeaneka 3axBoproBaHHs Bif, rpmbis Takox
BUHWKAE Yepes HenpaBubHE NOBOMKEHHA 3 HUMU. TepMiuHa 06pobka MOXe He 3MEHLLIMTI BMICT TOKCUUHIX
PEYOBUH, OCKiNbku Barato 3 Hix € TepMocTabinbHUMU. ManeHbKVM AiTAM B3arasi He BapTo BXXUBATU rpuroun.

Yy>KOpiHi PEYOBUHM - Lie XiMiYHi PEUOBUHM, siki 3a6PYAHIOIOTL CUPOBMHY, BOZY, XapUOBi MPOAYKTU, FOTOBY
Py Ta Hanoi. Lle MokyTb Gy peyvoBMHM, SKi MOTPAr/IATb Y XapHOBMIA NTAHLKOr Yepe3 MPOMKUCIIOBE
BUPOOHWLITBO, aBapii, HeNpaBWIbHE MOBOMKEHHA ab0 MOTPanAoTb Y Xap4OBi NPOAYKTU 3 HABKO/MLLIHBOTO
cepenoBuLLA (MOBITPS, FPYHTY, Boaw). [0 3a6pyaHIOBaYiB BigHOCATLCA TAKOX XiMiUHi PEYOBWHM, LLIO BUHMKAHOTb
B pe3y/bTaTi HenpaBW/IbHOI TEXHOMOMYHOT 06POBKM XapUOBKX MPOAYKTIB, HANPYKNag, PO3>KaptoBaHHs onil Ta
nNiapyM'AHIOBaHHA MPOAYKTiB XapyyBaHHS. XiMiuHi DEUOBMHM, LLIO 3a6py/AHIOHOTL XapUOBi MPOAYKTU, BKKOUAHOTb
TOKCUYHI €NEMEHTW, OpraHiuHi Ta HeopraHiYHi Crosyku. BoHM MOXyTb MICTUTUCA, Hampuknag, Yy PisHUX
npeaMeTax LLIMPOKOrO BXUTKY, hapbax, MacTuiax ToLLO.

XiMiYHi pe4OBVHV MOXYTb 3aBAATU LLIKOAW 3[0POB'HO CNIoKMBaYa. Y 3aknaaax XiMikati MoxkyTb NoTpanAaTm
B DKy Ta Haroi 3 CYPOBUHM abo Yepe3 HeHaneXHe MOBOMKEHHA 3 XiMikaramMu B MPUMILLIEHHI. He MoxxHa
[AOMyCKaTM BinbHOI MPUCYTHOCTI XiMiKaTiB Y 3akaaax. HainoLuvpeHiLLMm XiMiYHVIMI PeHOBUHAMM B 3aKnaaax
€ Mo Ta esiHiKytoui 3ac06M. Ix He MoXHa 36epiraTi No3a 30HOK 0BPOBKM XaPUOBVX NPOLYKTIB | HIKOMW He
MO>KHa MPO/MBATY Ha YNAKOBKY Xap4OBMX MPOAYKTIB YEPES MOXIMBY MyTaHUHY 3 NOAAMbLLINM 3a6pyAHEHHAM
ki Ta Hanoi..

[106aBK1 HABMUCHO [A0AaHI BUPOBHMKAMM XapHOBYIX MPOAYKTIB [0 XapHOBKX MPOAYKTIB 3 TEXHOMOMYHMX
MPUYMH, Taki SIK KOHCEPBAHTU (BEH30HA KIC/MOTa, NapariapoKCMOEH30Ha KUCoTa, MypalLMHa KUCMOTa,
copbiHOBa KMCOTa), aHTMOKCUAAHTV (HanpyKnad, OiOKCWA, CipKv), LUTYYHi MiACONOomKyBavi (Hanpukiag,
acrnaptaM), 6apBHUKM (HANPVKNaA, TapTPasuH), apOMAaTU3aTOPM Ta iHLL, KOHTPO/HOKOTLCA MPY BUPOOHULITBI
Xap4YoBMX MPOJYKTIB i HE CTAHOBNATL HeBe3nekn Npu AOTPMMaHHI BCTAHOBMEHMX BUPOOHUUMX mpoueayp i
[03yBaHHI. ByKOpUCTaHHA [03BOMEHMX 3aKOHOAABCTBOM Ki/TbKOCTEM [06aBOK Y XapyOBMX MPOAyKTax He
MOBMHHO MaTV HEraTMBHOTO BUIMBY Ha 300POB'A MOOUHU. [J06aBKM MOXYTb Maty HEraTMBHUIA BI/MB Ha
30POB'A /FOAVHN NPV MEPEBULLIEHHI X AonycTMMMX piBHIB. Cepen MOXIVMBMX Hacnigkis Hanbinbiue
3aHENOKOEHHSA BUKINKAKOTb aneprivHi peaxLiji.

MoBepxHeBe 3abpyAHEHHA POCAMH | GPYKTIB XiMikaTamu (HanpuKnag, NeCTULMAaMM) MOKHA 3HAUHOO
MipOHOYCYHYTU LLINAXOM PETENbHOTO MUTTA. OfHaK, AKLLO XiMIKaT HaKonmUytoTbCA 6e3rnocepeaHBO B pOCIMHAX,
BOHV MOXXyTb 3a0py/AHIOBATV MPOAYKTU XapUyBaHHA. TOKCUYHI eNeMeHTU Ta XiMiYHi Crionyku, Taki Ak HiTpatu,
Hal4acTiLLIe NoTPan/IAoTb Y POCNMHM 3 FPYHTY Ta MOBITPS.
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Dusi¢nany a dusitany su prirodné zlozky zivotného prostredia, ktoré sa do potravin dostavaju
z roznych zdrojov. V zivom organizme iv potravinach mozu tvorit’ s inymi zluc¢eninami
toxické latky, ako methemoglobin alebo nitrozoaminy. Dusi¢nany v nizkych koncentraciach
a v neredukujicom prostredi nie su nebezpetné, pretoze su pomerne rychlo odstranené
v oblickach. Vo vacsich mnozstvach vsak poSkodzuju l'udsky organizmus. Nebezpecenstvo
dusi¢nanov spociva v tom, Ze sa mozu redukovat’ na dusitany, ktoré st vel'mi §kodlivé najmi
pre dojéata u ktorych méze dochadzat’ k poruche prenosu kyslika krvou. Dusi¢nany najviac
kumuluje hlavkovy $alat, $penat, Cervena repa, red’kovka, ¢inska kapusta a zeler. Najvacsi
prijem dusi¢nanov z potravin rastlinného povodu do organizmu ¢loveka je z kapusty, uhoriek,
mrkvy a hlavkového $alatu. Je to dané ich zastipenim v spotrebe.

Rastliny m6zu kumulovat’ chemické latky aj z ovzdusia, takymto spdsobom sa do rastlin
moze dostat’ napr. olovo, organické latky (benzo(a)pyrén).

Nebezpecenstvo z nadlimitnych obsahov toxickych prvkov (napr. olovo, kadmium) je vich
postupnom hromadeni v tkanivach organov, napr. oblickach a pe€eni s naslednymi negativnymi
chronickymi prejavmi na ludské zdravie.

Dalsie nebezpedenstvo predstavuji rezidua pesticidov pouZivanych v polnohospodarstve na
ochranu rastlin arezidud veterinarnych lieéiv pouZivanych na liebu hospodarskych zvierat.
Mimoriadne doélezZitou zasadou je dodrZiavanie ochrannych leho6t po aplikacii pesticidov pred
zberom ovocia, zeleniny arastlinnych produktov ako ajochrannych leh6t po aplikacii
veterinarnych lieciv pred ziskanim potravin Zivo¢iSneho p6vodu. Tieto nebezpe€enstva musia mat
pod kontrolou predovSetkym prvovyrobcovia. Zariadenie méze ovplyvnit iba vyber vhodnych
dodavatelov tychto produktov. Zariadenie by preto malo nakupovat vSetky potraviny iba od
ddveryhodnych zdrojov.

Nebezpecenstvo predstavuju aj chemickeé latky pochadzajuce z materidlov prichddzajucich
do styku s potravinami. Technologické zariadenia, riady, pribory, rézne pomdcky a obaly musia byt
vyrobené z materialov vhodnych pre styk s potravinami, inak hrozi riziko migracie chemickych
latok do potravin s ndslednym poSkodenim zdravia tudi. Pri ndkupe technologickych zariadeni,
riadov a pomocok je dolezité sa presvedCit, ¢i su vhodné pre styk s potravinami a Ziadat
prehlasenie o vhodnosti na tento tGic¢el od doddvateta alebo vyrobcu.

Obaly konzervovych plechoviek méZu predstavovat nebezpeéenstvo vtedy, ak maju
poskodenu vnutorna vrstvu laku. Méze tu dochadzat k prestupu toxickych prvkov do potraviny
uchovéavanej v plechovke. Navyse tu méZe dochadzat k chemickym reakciam, ktoré sa prejavuju
kovovou prichutou potravin uchovavanych v plechovkéach. Po otvoreni plechovky by sa jej obsah
mal spotrebovat alebo dalej uchovavat v inej uzatvaratelnej nadobe.
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Hitpatyt i HITPITH - 1Ie TPUPO/IHI CTIONYKH, SIKi MOTPAIUIEOTH Y XapyOBi MPOIYKTH 3 Pi3HHX HKeper. Y
SKMBUX OpraHi3Max i MpOIyKTaX XapdyBaHHS BOHM MOXKYTb YTBOPIOBATH TOKCHYHI PEYOBUHU 3 THIIMMU
CTIONMyKaM¥, TaKAMH SIK METreMOrIoOiH abo HitpozamiHd. Hitpami B HMBBKMX KOHLCHTpALWSIX i B
CEPEIOBHILL, IO HE PO3KIANAETHCA, HE € HEOS3MEUHNMH, OCKUTBKM BOHM BiTHOCHO IIBUIKO BUBOZISITHCS
Hupkavy. OfIHaK y BEMMKKX KUTBKOCTSIX BOHM LIKIUTHBI [yis1 JIFOZICBKOTO opranizMy. Hebesrieka Hitparis
TOJISTAE B TOMY, 110 BOHUA MOYKYTh BITHOBITOBATHCS JIO HITPHTIB, SIKi € JTy>Ke INKiTTABAME, OCOOJHMBO JTst
HEMOBIIIT, y SKUX MOyKe OyTH NOPYIIEHUIT TPAHCTIOPT KUCHIO uepe3 kpoB. Canar, IIHar, Oypsik, peuc,
TIeKIHChKa KaryCTa i ceniepa € HaliOUTbII HAKOMMYYBaYamy Hitparis. HaiiOibie HiTpatiB 3 pOCIMHHOI Dki B
OpraHi3M JIOIMHM HAIXOIWTH 3 KayCTOHO, OTipKaMH, MOPKBOIO Ta catatoM. Lle moB'3aHo 3 1XHBOIO
TPEJICTABJICHICTIO Y CIIO)KHMBAHHI.

Poc/HM TakoK MOYKYTh HAKOIMYYBATH XIMIYHI PEYOBHHH 3 TOBITPS, HATPUKIIAN, CBUHELD, OPraHidHi
pedoBHHU (OEH3(Q)ITiPEH) MOYKYTh NOTPAIUISITY B POCIIMHY TAKUM YMHOM.

Hebeaneka Bif, HAAMIPHOMO BMICTY TOKCUYHWX €M1EMEHTIB (HanpuKknag, CBUHLItO, KaaMito) nonarae B ix
MOCTYMOBOMY HaKOMWUYEHHI B TKaHWHaX OPraHiB, HanpukAag, HAPKax i NediHui, 3 NoaanbLUMM HEraTMBHUM
XPOHIYHM BI/IMBOM Ha 3A0POB'A /IFOAVHW.

3anwKn NECTMLMAIB, LLO BMKOPUCTOBYHOTBCA B CiflbCbKOMY FOCMOAApPCTBI 419 3aXUCTy POC/WH, Ta
3aM LUK BETEPUHAPHMX Npernaparis, L0 3aCTOCOBYHOTHCA A/1A NiKyBaHHA Xyaobu, € iHWMMK mkepenaMmn
Hebesnekn. OcobmMBO BaXkKIMBMM MPUHLMMNOM € AOTPMMAaHHA MNEPIOAB BMBEAEHHA MICNA 3aCTOCYBaHHA
necvumaiB A0 360py BpoKaro GPyKTiB, OBOYIB Ta POC/IMHHOI NPOAYKLI, @ TakoXK NepioaiB BUBEAEHHS Micns
3aCTOCYBaHHs BETEPVHAPHYIX Npenapartis A0 OTPMMAaHHA MPOAYKTIB XapyyBaHHs TBAPMHHOMO MOXOLKEHHS.
MepBYHHI BUPOBHMKW, 30KPEMA, MOBUHHI KOHTPO/THOBATU Lii pU3UKW. [ignpueMCTBO MOXe BI/IMBaTV INLLIE Ha
BUWOIP BIAMOBIAHWX MOCTAaYa/IbHUKIB LWX MPOAyKTiB. ToMy MiANpUEMCTBO NOBYHHO 3aKyroByBaT/ BCi MPOAYKTU
XapuyBaHHA TiNbky 3 NepeBipeHKIX AKepen.

XiMiuHi PEYOBMHM 3 MaTepianiB, LLIO KOHTAKTYHOTb 3 XapHOBUMM NPOAYKTaMM, TakoX CTAHOB/ATL HEDE3Meky.
TexHonoriuHe 0611aaHaHHS, NOCy., CTOMOBI NPUNAAW, Pi3HE HAUMHHA Ta NaKyBaHHS MOBUHHI BTV BUFOTORNEHI 3
Marepianis, NPUAATHUX 1A KOHTAKTY 3 Xap4OBVIMY NPOAYKTaMU, iHaKLLIE ICHYE PU3VK MirpaLii XIMiYHIX PeHOBUH
Y Xap4oBi NPOAYKTY 3 MOAABLLIOK LLIKOAOH) A1 3A0POB'A MOAVHM. Kyrnyroum TEXHONOriUHe 06naaHaHHs, NocyA,
TaiHBEHTap, BaXXNIMBO MEPEKOHATCA, LLIO BOHW NMPMAATHI 4718 KOHTAKTY 3 Xap4OBVMM NPOAYKTaMM, i BUMaratv Big,
rocravasnbHmka abo BMpoBHWKa AeknapaLiko Npo iXHKO NPUAATHICTb A1 LT MeTw.

YnakoBka BaHK1 MOXyTb CTAaHOBUTV HE6E3MeKy, AKLLIO Y HAX MOLLIKOAPKEHWIA BHYTPILLIHIM LLIap naky. Lie Moxke
MPU3BECTW A0 NOTPAMNNAHHA TOKCUYHMX ENIEMEHTIB Y bky, LLIO 36epiraeTbea B GnALLaHL. Kpim Toro, MoxkyTb
BiAByBaTVICAXIMIYHI peaKLii, ki MPOABNAOTLCA METANIEBVIM NMPUCMAaKOMY MPOAYKTaX, LLIO 36epiratoTbca B 6aHKaX.
Micna BigkpUTTA GAALIAHKM it BMICT Gip, CNIOXKUT 60 36epiraT B iHLLIOMY KOHTEMHEDI, LLIO 3aKPUBAETLCA.
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Tabulka 3 Chemické nebezpecenstva v potravindch a pokrmoch

Druh chemického nebezpecenstva

Moznosti eliminacie chemického
nebezpecenstva

Prirodzené toxickeé latky v potravinach

Solaninvzemiakoch, tomatinv paradajkach,
kyanovodik z kyanogénnych glykozidov, toxiny hub,
toxiny niektorych morskych Zivocichov a pod.

\Wradenie  zelenych  zemiakov. Spravna
kulindrska Uprava; kipa hub iba od
déveryhodného zdroja s osvedéenim

Cudzorodé latky

Pesticidy a agrochemikalie (napr. herbicidy, hnojiva,
moriace prostriedky) pouZivané v polnohospodérstve.

Nakupovat ovocie a zeleninu od déveryhodnych
zdrojov.

Veterinarme lieGiva pouZivané na lieCenie zvierat
(antibiotikd, terapeutikd)

Nakupovat méso, mliecne vyrobky amed od
déveryhodnych zdrojov.

Aditivne latky v nadmernom mnoZstve pridané do
potravin (napr. potravinarske farbiva, konzervacné latky).

Nakupovat potraviny od déveryhodnych zdrojov.

Toxické latky vznikajuce pri  priprave pokrmov
(nitrozaminy, polycyklické aromatické uhlovodiky - PAU,
produkty oxidacie tukov, biogénne aminy). Vznikaju pri
prepalovani tukov, dlhodobom zahreve pokrmov,
nevhodnom spdsobe grilovania alebo pecenia
auchovavania potravin

DodrZiavat spravne technologické postupy.
Neprepalovat oleje a tuky pri teplotdch nad
180°C, nepripekat pokrmy, negrilovat na
priamom ohni.

Toxické latky vznikajice pri uchovavani potravin (napr.
biogénne aminy)

Uchovévat potraviny pri  poZadovanych
podmienkach, nakupovat Cerstvé  ryby
amliecne vyrobky.

Chemické latky pochadzajlice z olejov a mazadiel (napr.
polychlérované bifenyly - PCB).

Nakupovat iba oleje amazadld uréené pre
potravinarstvo. Ku kazdému oleju a mazadlu
Ziadat potvrdenie, Ze je vhodné pre styk
s potravinami.

Chemické  latky  zCistiacich  adezinfekénych
prostriedkov.

DodrZat predpisanu koncentraciu Gistiacich
adezinfekénych prostriedkov aaplikovat ich
podla ndvodu vyrobcu. Po cisteni a dezinfekcii
oplachnut povrch.

Spravne skladovat azaobchadzat s Cistiacimi
adezinfekénymi prostriedkami. Uchovavat ich
v pbvodnych obaloch a neprelievatich donédob
od potravin.

Chemické latky pochédzajlice zprostriedkov proti
hmyzu a hlodavcom (insekticidy a rodenticidy)

Spravne pouZitie dezinsekénych
aderatizacnych prostriedkov iba opravnenou
osobou s osvedéenim. Umiestnenie nastrah
mimo priestorov kde sa manipuluje s otvorenou

Co-funded by
INGups |zowy: [l e v

38

Moci6HWK 3 ririeHn

Ta6nmuA 3 XiMiuHi Hebe3nexy B MPOayKTax xapHyBaHHS Ta XapHOBMX NMPOLYKTaX

TunxiMiuHoi HeGe3nekm

BapiaHT1 ycyHeHHA XiMiYHOI HeGeanexmn

TNpupoaHi MOKCUYHI PEHOBUHU Y NMPOAYKIMax Xap4yBaHHA

ConaHiHy KapTorni, TaMaTMHYy Nnomiaopax, LiaHicTuia
BOAEHb 3 LaHOreHHX MIKO3WAIB, MMOKOBI TOKCUHW,
TOKCYIHW AEAKVX MOPCHKVX TBAPUHI T. A,

BukntoyeHHss  3eneHoi  kaprori.  [MpaBuibHe
KyniHapHe NPUIoTYBaHHS; KyryBaT/ MO Tinbkv 3
NepPEBIPEHOro [HKepena 3 CepTUdIkatom

CMmOpOHHI pe4HoBUHU

Mecvupoy Ta arpoxiMikatv  (Hampvknag, repoiumam,
[obpvBa, NPOTPYMHUKY), LU0  BUKOPUCTOBYIOTECA B
CinbCbKOMY rOCTOAAPCTBI.

Kyryvite pyKivi Ta 0BOUi 3 NEPEBIPEHVIX [DKEPEN.

BerepuHapHi npenapam, LU0 BUKOPWCTOBYKOTCA 1A
NikyBaHHA TBAPWH (@HTMBIOTVKI, TEpaneBTYHI 3aCo0M)

Kynyite M'ACO, MOMOYHI Mpoaykm Ta Men, 3
nepeBipeHVX mKepern.

[obaBKu, L0 A0AAKOTECA B DKY B HAAMIPHUX KINMbKOCTSX
(HanpVKNag, Xap4oBi GaPBHUKY, KOHCEPBAHTL).

Kyrywite by 3 nepesipeHuxaxepen.

TOKCWMYHI  PEuYoBMHW, LLO  YTBOPHOKOTLCA  Mig  4ac
MPUroTyBaHHA DKi (HMPO3aMiHW, MAY, NPoaYKIY OKUCEHHA
>XvpiB, GiOreHHi aMiH). YTBOPHOHOTLCA |Yepes3 HaAMIPHUIA
BMICT >KUpY, TpvBaNe HarpisaHHA B, HempaeibHe
MPUrOTyBaHHA Ha PWi 860 3arikaHHS, a TakoX 36epiraHHs
NPOYKTiB.

LotpyMyiiTecs  NMPaBWIbHUX  TEXHOMOMUHMX
npoueayp. He neperpisate onii T@ >xvipn npn
TemneparypieuLLe 180°C, He NepeBapronTe bky, He
TOTYViTE Ha PN Ha MPAMOMY BOTHi.

TOKCWYHI PEHOBMHM, LLIO BUHMKAKOTb MPY KOHCEPBYBaHHI
XapUOBVX MPQAYKTIB (HanpuKnaz, GioreHHi aMiHu)

30epiraiite  NPogyKM B HEOOXiOHWX YMOBaX,
KyTTyWTe CBDKY PriBy Ta MOTIOUHI MPOaYKT.

XiMi4HI PEHOBMHM, OTPUMAHI 3 ONMB | MaCTW1 (HanpuKnag,
nonixnoposaHi GigeHinm - MXB).

KyrnyviTe nuLLEe 0nviBY Ta MacTUna, NPpU3HaYeHi 4na
Xap4OBOI MPOMUCIIOBOCTI. [118 KOKHOI ONvBY Ta
Macwia BUMaraifTe MiaTBepmIKeHHs, L0 BOHA
NPWOATHA /19 KOHTAKTY 3XapHOB/MU MPOAYKTAMM.

XiMiUHi PEHOBVHM 3 MUIOUMX Ta AE3IHPIKYHOUMX 3aCO0IB.

[oTpMyTECh  PEKOMEHAOBAHOI  KOHLIEHTPALi
MUFOHMX Ta Ae3iHikyroumx 3acobiB | 3acToCOBYITE
X BiOMOBIOHO [0 iHCTPYKWM BMpOBHWKa. Micns
OUMLLIEHHA Ta AE3IHPEKLi MPOMUIATE MOBEPXHHO.
[MpaBwbHO 36epiraifTe Ta BUKOPVICTOBYIATE MUOH
Ta [OesiHdikytoui  3acobw. 3bepiraite X B
OopuriHanbHUX KOHTEMHEpax i He nponvBeaiite B
KOHTEHEPV 3Xap4OB/ MM NPOLYKTaMM.

XiMiuHi PEYOBMHW, MOXiAHI Big, 3aC06IB 3aXUCTY Bij, KOMax Ta
MPU3YHIB (HCEKTVLIMAW Ta POAEHTVLINAV)

HanexHe BUKOpUCTaHHA  AE3iHOikytoUMX Ta
BYHVLLYBa/IbHIX 3aC06IB Tibky CepTUdIKOBAHOH
0c060t0. Po3MiLLIEHHS MAcToK noaani Bid, 30H, e
00pOONAOTLCA  BIOKPUTI  XapuyoBi  MPOAYKTA.
MpoBiTproBaHHA, MpUbMpaHHA Ta AesiHdexuia
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potravinou. Po vykonani dezinsekcie vykonat
vetranie priestorov prevadzky, ich Gistenie
adezinfekciu.

Migranty. Chemickeé latky uvolfiujuce sa z obalov, nddob
amaterialov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami
apokrmami (monoméry, zmakéovadld, stabilizatory,
toxické prvky a pod).

Nakupovat apouzivat iba technologické
zariadenia, pomobcky aobalové materidly
vhodné pre styk s potravinami.

Ziadat potvrdenie, Ze technologické zariadenia,
pomécky aobalové materidly st vhodné pre
styk s potravinami. Spravne pouZitie obalov.

Tabulka 3 (Pokraéovanie) Chemické nebezpecenstva v potravindch a pokrmoch

Latky vyvoldvajuce individudlne neZiaduce
reakcie u urcitej skupiny populécie

- alergény (intolerancia potravin
imunologického povodu)

- $pecifické potraviny (intolerancia potravin
neimunologického pbvodu,
psychogénneho pbvodu) napr.
nekonzumovanie urcitych potravin
znaboZenskych dévodov, Zivotného Stylu
ako veganstvo, vegetarianstvo a pod.

Zabranit kontamindcii potravin, népojov
apokrmov inymi potravinami, napojmi
apokrmami, ktoré prirodzene nemaju
obsahovat.

Dodrziavat  podmienky  skladovania
aspravnej vyrobnej praxe (oznacovanie
vyrobkov, dodrziavanie zasad pri priprave
diétnych pokrmov, informovanost
stravnika).  Vykondvat  manipuldciu
salergénmi vo vyElenenom priestore
pomocou vyélenenych pomocok.
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npvMilLieHb  3aKknady  MicnA  MpoBeeHHs
nesiHceKLi.

MirpaHTVI. XiMiYHi PEYOBVHM, LLIO BUAIIAKOTLCA 3 YTIAKOBKY,
Tapu Ta Marepianis, AKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap40BMMM
npoayKTamMu (MOHOMEPH, riiacTUdikatopw, crabinizatopu,
TOKCVH4HI €N1EMEHTU TOLLIO).

Kyrny¥Te i BUKOPWCTOBYITE TibkWM TEXHOMOMYHE
obnagHaHHA, nocys | makyBanbHi - Matepiani,
NPVOATHI /159 KOHTAKTY 3 XapHOBV MU NMPOAYKTaMMU.

IMepexoHaiTecs, LLO TexHOronYHe 0bnaaHaHHs,
nocys i makyBanbHi Martepiaiv npuaatHi - 4nA
KOHTaKTy 3 Xap4oBMMW MpodyKramMu. HanexHe
BYIKOPMCTAHHS YaKkoBKM.

Ta6nmua 3(MpopoBXKeHH:) XiMiuHi HeOE3MEKI B MPOAYKTaX XapHyBaHHS Ta XapHOBX MPOAYKTax

PEe40BVHM, LLIO CNPUUMHAFOTL iHAMBIOya/bHi NOGIuHI peaKLl
Y NEBHil rpyniHaceneHHs

- anepreHm (xapqoBa HErepeHoCUMICTL

iMyHO/0rMYHOTO MOXQOYKEHHS)
- cneumdiuHi  Xap4oBi  MPOoYKM  (xap4oBa
HenepeHoCUMICTL HeiMyHO/oriYHOro

MOXQMKEHHS,  MCUMXOTEHHOMO  MOXOMKEHHS),
HanpuKknag, BiOMOBA BiA4 BXMBAHHA MEBHUX
NpOAYKTIB 3 PenifiiHAX MPUUMH, Yepes Criocio
SKUTTA, Hanpyknagd, BEraHCTBO, BEreTapiaHCTBO
TOLLIO.

3anobiraiite 3a6pyaHEHHI0 MPOAYKTIB
XapuyBaHHs, HanoiB Ta CIpaB  iHLWMMWK
NPOoAyKTaMK, HaMNoAMM Ta CTPaBaMu, ki BOHW He
MOBVIHHI MICTUT B CBOEMY NMPMPOAHOMY CTaHi.

[Jotpumyiteck yMOB  36epiraHHs Ta  HanekHOI
BUPOOHNYOI MPaKTUKM (MapPKyBaHHS MPOLYKTIB,
[OTPYMAHHA MPUHLMMIB NPUTOTYBaHHA IETUHHIX
CTpaB, HPOPMYyBAHHA MOCTAYA/IbHMKA MOCTYT).
MpawoBam 3 anepreHamn y  crewjanbHO
BiBEOEHOMy  MiCLi 3 BUKOPWCTAHHAM
crieLjasibHoro 06n1aaHaHHA.
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8.3 Fyzikalne nebezpecenstvo

Fyzikdlne nebezpe&enstvo méze viest k poskodeniu zdravia konzumenta. Crepiny, tvrdé
plasty, odlomeny kus Cepele z noza, $pendliky, triesky, ¢asti zariadeni a néstrojov, omietka,
kamienky a pod. m6zu napriklad sposobit poranenie Ust a vnatornych ¢asti traviaceho systému.
Fyzikdlne necistoty mdzu vzbudzovat odpor a na mnohych sa mézu nachadzat mikroorganizmy.

Pri¢inou fyzikalnej kontamindcie méZu byt:

= suroviny — kamienky, hlina, piesok, tlomky kosti, Supky, Skrupiny, chrupavky, chlpy, perie
apod.,
= obaly - kusky plastov, ¢repiny, ulomky skla, plechu, umelych hmét a pod.,
= prostredie, pracovné pomdocky a zariadenia — uvolnené skrutky, Ulomky poskodenych
néastrojov, droty z drétenej Zinky, textilné vlakna z pouZivanych textilii, uvotnené Stetiny
zkief, triesky zposkodeného dreveného naradia apracovnych pléch, Ulomky
umelohmotnych pléch zpracovnych dosiek, odlipené c¢asti kuchynskych nédob,
opadand omietka, odlipené natery, poskodené natery konstrukcii zariadeni, rozbitie
Ziaroviek alebo krytu svietidiel a pod.,
= pracovnici aich osobné predmety -vlasy, nechty, sponky, gombiky, ¢asti odevu, Sperky,
cigaretové ohorky, mince a pod.,
= fyzikalne necistoty biologickej povahy - mftve teld ZivociSnych Skodcov a ich trus.
Fyzikalne nebezpeéenstvo predstavuju sponky, Spendliky, sklo, gombicky, r6zne ozdobné
predmety, ktoré mézu byt v pracovnom odeve zamestnancov. K fyzikdlnemu nebezpecéenstvu
patri znecistenie pokrmov lietajucim a lezticim hmyzom, vylu¢kami hlodavcov, vtakov a pod.

V prevadzke zariadeni je potrebné v rdmci spravnej vyrobnej a hygienickej praxe vykonavat
r6zne preventivne opatrenia na zabranenie kontaminacie fyzikdlnymi necistotami ako:
dodrziavanie osobnej hygieny a prevadzkovej hygieny, sprdvne nosenie pracovného odevu,
Giapok, vizualna kontrola surovin, preosievanie surovin, filtrovanie tekutin, minimalizacia prace
so sklenymi predmetmi, zabezpecenie krytov na svietidlach, umiestnenie lapacov hmyzu mimo
priameho dosahu prace s otvorenymi potravinami, kontrola stavu strojnotechnologickych
zariadeni, priestorov prevadzky, stavu ostrych predmetov, noZov a pod.
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8.3 ®di3nuHi Hebe3neku

Di3nyHi Hebeanek MoKyTb MPU3BECTU [0 3arofisHHA LLKOAW 3A0POB'0 CnouBada. Hanpuknag,
0CKO/IKM, TBEPMI M/1acTMacH, BifjiaMaHUi LUMATOK /ie3a HOXa, LUMWIbKY, CKankK, YaCTvHN 0bnaaHaHHs Ta
IHCTPYMEHTIB, LLUTYKaTypKa, KaMiHLj TOLLO MOXyTb CMIPUYMHTA TPABMW POTOBOI MOPOXXHWHW Ta BHYTPILLIHIX
opraHiB TPaBHOI cucTeMM. Di3NUHE CMITTA MOXKE BUKIMKATV ONip, i 6arato 3 HUX MOoxKyTb OyTV MPUTYNKOM A1
MIKPOOpPraHi3MmiB.

MpuyuHoro Moxke Bymu pisU4HE 380PYAHEHHS:

= CUPOBWHA - ra/bka, [MIMHA, MICOK, Y1aMKM KICTOK, SyLLINMMHHS, MyLLUI, XPALLL, BOSIOCCA, Nip's TOLLIO,
= MaKyBaHHA - LLIMaTKV N1acTyKy, OCKO/IKW, YIaMKVi CK/1a, IMCTOBOrO MeTay, NiiacTMacyi TOLLIO,
= HaBKO/MLLHE cepenoBuLLe, poboui iIHCTPYMEHTV Ta 06nagHaHHA - BiOKPYYEHi LLYypyni, dparMeHTM
MOLLIKOMKEHWX iIHCTPYMEHTIB, APOTU B APOTAHMX MOYA/IOK, TEKCTUBbHI BO/TOKHA Bif BUKOPUCTAHOTO
TEKCTWIO, LLETUHA Bif, LLJTOK, CTPY>KKa Bif, MOLUKOMKEHUX AEPEBAHUX IHCTPYMEHTIB Ta po60oumMX
MOBEPXOHb, (ParMeHTV MIaCTUKOBYX MOBEPXOHb Bif CTibHUL, BiAipBaHi YaCTUHW KYXOHHWX
KOHTEVHEpIB, LLTyKaTypka, Lo Bignana, ¢apba, wo obnynunacs, noukomkeHe nakodapbose
MOKPUTTA KOHCTPYKLM 06naaHaHHSA, po36uTi naMnouky abo nnadoHn naMniT. iH,
= MpauiBHAKY Ta iXHi 0COBUCTI pedi - BONIOCCA, HirTi, LMLKW, fya3uKi, NPeaMETV Oasry, FOBESIPHI
BUPOOU, HEOOMANKN, MOHETU TOLLIO,
= $i3nuHi AOMiLLIKM 6i0NOrYHOTO XapaKTepy - TPYMV TBAPUH-LLIKIAHWKIB Ta iXHili nocnia.
Di3nyHi HeOE3MEKN CTAHOBNATL CKOOM, LLINW/BKK, CKIO, FyA31KM Ta Pi3HI AEKOPATUBHI €/1EMEHT, AKi MOXKYTb
6yt B poboHoMy 0aA3i NpaLiBHMKIB. DidnyHi HEGE3NeKN BKIHOYaKOTL 3a6pyaHEHHS NPO/YKTIB XapyyBaHHS
KOMaxaMM, LLIO NiTatoTb i NOB3ak0Th, EKCKPEMEHTaMM MPUSYHIB, MTaxis TOLLIO.

Mpu excnnyaraLii 06'eTiB HEOBXIAHO BXMBATY PisHIX 3aM0BDKHIX 3aX0/iB B paMKax HaneKHOi BUPOBHWUOT
Ta ririeHivHOI NpaKMKn 4a 3anobiraHHs 3a6pyaHEHHIO GIBVYHMMI AOMILLKAMM, TaKUMUK SK SOTPUMAHHSA
0COBUCTOI Tifi€HM Ta BUPOBHWYOI TiFiEHW, HOCIHHSA HaneXXHOro POBoYOro 0aAry, KOBMAaKiB, BidyanbHWUI O,
CYPOBWHM, MPOCIOBAHHA CUPOBUHK, GINBTPYBAHHA PiavH, MiHiMi3aLia po6oth 3i CKNAHUMK MpeaMeTamu,
3a6e3mneyeHHs KPULLIOK Ha OCBIT/IFOBA/IbHUX MPWIaaaX, PO3MILLEHHS MacTok AiA KoMax nogani Big,
6e3nocepenHboi AOCAHKHOCTI Po60TV 3 BIOKPUTVMIM XapHOBMMI NPOAYKTaMM, NEPEBIpka CTaHy obnaaHaHHS,
MPUMILLIEHb 3aBOAY, CTaHY rOCTPYX MPEAMETIB, HOXIB TOLLIO.
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8.3 Vplyv technolégie na bezpecnost pokrmov

V surovinach skladovanych pri nevhodnych teplotach a relativnej vihkosti vzduchu dochéadza
k rozmnoZeniu mikroorganizmov a pripadne ku tvorbe mikrobidlnych toxinov, pri¢om ani tepelna
Uprava nemusiviest k Uplnej likvidacii termostabilnych toxinov (napr. enterotoxin Staphylococcus
aureus (A - E) a termostabilny emeticky toxin Bacillus cereus). Z toho dévodu musia byt prijaté
opatrenia uz poc¢as skladovania potravin, aby sa zabranilo vzniku mikrobidlnych toxinov.

Pri tepelnom opracovani vysoké teploty ni€ia parazity, vacsinu virusov a vegetativne formy
baktérii. Mikrobialne spory st vSak podstatne odolnejSie a beznu tepelnu pripravu pokrmov mézu
prezivat. Z tohto doévodu sa musia pokrmy po tepelnej Uprave uchovavat pri teplotach nad 60 °C
(hutné pokrmy) alebo 65 °C (tekuté pokrmy), pri ktorych nedochédza k vyklieniu mikrobialnych
spor.

Pri tepelnej Uprave potravin uprednostiujte varenie v pare, dusenie a grilovanie, pred
pecenim, vysmazanim a fritovanim. Velmi nebezpecné je prepalovanie tukov a pripalovanie
pokrmov, pre vznik karcinogénnych latok. Pri vypraZzani by sa mali pouZivat iba fritovacie
zariadenia s mozZnostou reguldcie teploty. Teplota pocas vypréZzania by nemala presiahnut 180 °C.
Na vyprazZanie sa mozZu pouzivat iba fritovacie oleje.

Kuchynsky riad pouZivany na varenie musi byt z hygienicky vyhovujiceho materialu uréeného
na priamy styk s potravinami, napr. z nerezu, teflénu, smaltu a pod. Vrstva smaltu vSak nesmie byt
poskodenad, inak mdZe dochdadzat k prestupu kovov z riadu do pokrmu. Kuchynsky riad a pribory
z hlinika sa nesmu pouzivat vobec.
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8.3 Brnve TexHonoril Ha 6e3nexy xap4oByX NPOYKTIB

CwupoBvHa, Lo 306epiraeTbea NMpU HEBIAMNOBIAHIN TeMnepaTypi Ta BIGHOCHII BOMOFOCTI, CXbHa A0 POCTy
MIKPOOPraHi3MiB i MOK/IMBOTO YTBOPEHHSA MIKPOBHIX TOKCUHIB, NP LIbOMY HaBiTb TepMidHa 06pobka Moxe He
MPV3BECTV A0 MOBHOIO YCYHEHHS TEPMOCTabINIbHMX TOKCUHIB (HanpuKnag, EHTEPOTOKCUH Staphylococcus aureus
(A-E) i TepMocTabinbHmiA 6ntoBOTHII TOKCUH Bacillus cereus). 3 Liiei MpUYrMHM BXE Mg, Yac 30epiraHHs NpoaykTis
XapuyBaHHs He0OXiAHO BXXMBaTV 3aX0AjB /1A 3arobiraHHs yTBOPEHHIO MIKPOOHMX TOKCHHIB.

IMip, Yac TepMiuHOi 06POBKY BUCOKI TEMMNEPaTYPM 3HULLIYHOTL NMApa3uTiB, GinbLLICTb BipYCiB i BEreTatBHI GopMn
6akrepiit. MikpobHi criopu oaHak, Habararo CTIVKILL | MOXXyTb BYDKATA NP 3BUYANHOMY MPUIoTyBaHHi bxi. Tomy
nicns NpuroTyeaHHA iky HeobxiaHo 36epiram npw Temnepatypi BuLLe 60 °C (rycTa bka) abo 65 °C (piaxa bxa), npu
AKi criopy Mikpo6iIB HE MPOPOCTakOTb.

Mpw NpuroTyBaHHi ki BiaaBalTe nepesary NPUroTyBaHHIO Ha Napy, TyLLIHHIO Ta MPWKO, @ He 3anikaHHIo,
CMaKEHHHO Ta QPUTHOPYBaHHHO. [y>ke HEOE3MEUHO NEPECMANKYBATU XKVPU | MEPENatOBaTY DKy, UEPE3 yTBOPEHHS
KAHLEPOTEHHMX PEYOBMH.  [1A CMaKEHHA Cnifd, BYKOPWCTOBYBATW TbKM OPUTIOPHUL 0OnMaoHaHHa 3
perynioBaHHAM Temrepatypy. Temneparypa nig, Yac CMaxkeHHA He MoBvHHA nmepesuilyBat 180 °C. Ona
CMa>KEHHSA MO>KHA BUKOPWCTOBYBATV TibKIA GPUTHOPHI OFTil.

KyXxoHHe npunapas AnA NpUrotyBaHHA bki Mae GyTv BUTOTOBNEHWIA 3 TNiEHIYHO MPUAATHOTO Marepiany,
npuy3Ha4eHoro Ay18 6e3nocepenHLoro KOHTaKTY 3 bkero, Hanpuykrag, 3 HepXKaBikouoi CTani, TehioHy, emMar TOLLIO.
OpHak LWap emani He MOBMHEH GyTV MOLLIKOMKEHUM, iHaKLIE MeTanv MOXKyTb MEPexoamTV 3 Mocydy B bky.
ANOMIHIEBMIA MOCYA,i CTONOBI MPUNaaV B3arasi He MOXKHa BUKOPVCTOBYBATU.



Hygienicka prirucka

9. Alergény a geneticky modifikované organizmy v
pokrmoch

Prevadzkovatel zariadenia musi minimalizovat riziko pritomnosti alergénov v pokrmoch, ktoré
ich prirodzene nemaju obsahovat.

Prevadzkovatel zariadenia musi upozornit spotrebitelov na pritomnost alergénov alebo
geneticky modifikovanych organizmov v pokrmoch.

Takéto upozornenie musi byt uvedené v jedalnom listku!

V pripade Ze nakupite surovinu, ktord bola vyrobena z geneticky modifikovanych organizmov
nad 0,9 % vzloZeni, je Vasou povinnostou informovat spotrebitela, Ze pokrm bol vyrobeny
z geneticky modifikovanych organizmov.

Urcity zakaznici (alergici) mozu vzniest poZiadavku aby im bol pripraveny pokrm bez
$pecifickej alergénnej zloZky. V tomto pripade je doleZité zabranit kontaminacii surovin prirodzene
neobsahujucich Specifickl alergénnu zlozku a pokrm pripravit tak, aby nedoSlo k ohrozeniu
zdravia spotrebitela.

Zasady manipuldcie s alergénmi v zariadeniach:

= zaSkolit kucharov, pomocné sily a ¢asnikov o alergénoch,

= dobsledne kontrolovat zloZenie vSetkych prijatych potravin (prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov oznac€uju alergény v rdmci zloZenia inym Stylom pisma),

= vjedalnom listku alebo vdennom menu uviest, informaciu o obsahu alergénov v pokrme,

= vykondvat sanitdciu pracovnych pléch, pomécok ariadu po kaZzdej manipuldcii s
potravinami, ktoré obsahuju alergény.
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9. AnepreHn Ta reHeTM4YHo MoandbIKoBaHIi OpraHiaMn vy
NpoayKTax Xxap4yBaHHA

Oneparop 3ak1agy NOBMHEH MIHIMIZyBaT pY3NK MPUCYTHOCTI anepreHiB y MPOoayKTax XapyyBaHHs, AKi B
MpVPOA] He MOBMHHI X MiCTUTI.

Onepatop 3aKnagy MOBMHEH MOMEPEemKaTM CrOXKMBAYiB MPO HAsBHICTL anepreHiB abo reHeTMuYHO
MOAVOIKOBAHMX OPraHi3MIB Y MPOayKTax xapyyBaHHs.

Take noBigoMIEHHA 060B'A3KOBO Mae ByTV BK/THOUEHE B MEHIO!

AKLLO BU KyrnyeTE CUPOBMHY, sika 6yna BMpobneHa 3 reHETMYHO MoaMdIKOBaHKX OpraHiaMiB noHaz, 0,9% B
iHrpeieHTax, B1 HECETe BiAMNoBiAaNbHICTb 3a iHGOPMyBaHHS CMoXKVBaYa NP0 Te, LLIO MPOAYKTY XapuyBaHHs Oy
BMPOOG/EHi 3 reHETMYHO MOAMMIKOBAHMX OPraHi3MiB.

[eski KnieH (aneprikv) MOXKyTb MOMPOCUTU MPUIOTYBaT /1A HUX CTpaBy 6e3 MEeBHOrO anepreHHoro
iHrpeajeHTa. Y UsoMy BUNaaKy BaXMBO YHUKHYTV 3a0pyAHEHHS iHMPEeAieHTiB, Siki MPUPOAHMM YMHOM HE MICTATL
KOHKPETHOIO anepreHHOro iHrpesieHTa, i MpUroTyBatv CTpaey TakvM UMHOM, LLIOO He Hapakam Ha Hebeanexky
300POB'A CriokvBaYa.

MPUHLWYINM NOBOMYKEHHSA 3 anepreHamm B 3aKnafax:

= [IpoBeaiTb HaB1aHHs KyxapiB, NOMIYHVIKIB Ta OiLliaHTIB LLIOAO anepreHie,

= MepeBipATM CKMa, YCiX OTPMMAaHKX MPOAYKTIB Xap4yBaHHs (OMepaTtopuy xapuoBoro Gi3HECY MapKyoTb
anepreHu iHLLWM CTWIEM HaNWCAHHS B CKaAj IHMpeieHTiB),

= BKAa3yBaTVBMeH0 abo LLIOAEHHOMY MEHIO BMICT arnepreHiBy MpoayKrax xapHyBaHHs,

= pnesiHdikysam poboui NoBepPXH, NoCya, Ta iIHBEHTaP MiC/ A KOXKHOI POBOT 3 XapUOBMMM MPOYKTaMU, LLIO
MICTATb aneprequ.
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Hlavné alergény z potravin su:

I

10.
1.
12.

13.
14.

Obilniny obsahujuce glutén (hlavne pSenica obycajna, raz, jaémen, ovos, Spalda, cirok alebo

ich hybridné odrody) a vyrobky z nich okrem:

a) glukézovych sirupov na baze pSenice vratane dextrozy,

b) maltodextrinov na baze psenice,

c) glukézovych sirupov na raznej baze,

d) obilnin pouzitych pri vyrobe destilatov alebo etylalkoholu polnohospodarskeho pévodu
pre alkoholické a iné napoje obsahujuce viac ako 1,2 objemového percenta alkoholu.

Kérovce a vyrobky z kdrovcov.

Vajcia a vyrobky z vajec.

Ryby a vyrobky z ryb okrem:

a) rybacej Zelatiny pouzivanej ako nosi¢ vitaminov alebo karoténovych pripravkov,

b) rybacej Zelatiny alebo Zelatiny pouzivanej ako €iriace inidlo v pive a vine.

Arasidy a vyrobky z araSidov.

Séjové bbby a vyrobky zo séjovych bdbov okrem:

a) plne rafinovaného so6jového oleja a tuku,

b) zmesi prirodnych tokoferolov (E306), prirodného D-alfa tokoferolu, prirodného acetatu
D-alfa tokoferolu, prirodného D-alfa-tokoferolsukcinatu séjového pévodu,

c) rastlinné oleje vyrobené z fytosterolov a fytosterolovych esterov zo séjovych bdbov,

d) rastlinny stanolester vyrobeny z rastlinnych olejovych sterolov zo séjovych bobov.

Mlieko a mlie¢ne vyrobky okrem:

a) srvatky pouZitej na vyrobu destilatov alebo etylalkoholu polnohospodarskeho pévodu
pre alkoholické a iné népoje obsahujuce viac ako 1,2 objemového percenta alkoholu,

b) laktitolu.

Orechy, hlavne mandle (Amygdalus communis L.), lieskové orieSky (Corylusavellana),

vlasské orechy (Juglans regia), keSu orieSky (Anacardium occidentale), pekanové orechy

(Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), brazilske orechy (Bertholletia excelsa), pistaciové

oriesky (Pistacia vera), makadamskeé orechy a queenslandské orechy (Macadamia ternifolia)

a vyrobky z nich okrem:

a) orechov pouZivanych na vyrobu destildtov alebo etylalkoholu prirodného pévodu pre
alkoholické a iné napoje obsahujuce viac ako 1,2 objemového percenta alkoholu.

Zeler a vyrobky zo zeleru.

Horcica a vyrobky z horcice.

Sezamové semiacka a vyrobky zo sezamovych semiacok.

Oxid siri¢ity a sirany v koncentracidch vyssich ako 10 mg.kg" alebo 10 mg.l"! vyjadrené ako

SO,.

VIEi bob a vyrobky z vi€ieho bbobu.

MékkysSe a vyrobky z makkysov.
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(OCHOBHMMM XapUOBUMM a/iepreHaMu €:

10.
.
12.
13.
14.

3epHOBI, L0 MICTATL IMIHOTEH (30KPEMA, 3BMYaliHA MLLEHMLIA, XXUTO, AYMiHb, OBEC, NMoMba, copro abo ix

ri6pVaHI PI3HOBAW) Ta MPOAYKTW 3 HYIX, 3@ BUHATKOM:

a)  CYPOMHA OCHOBI MLLIEHNYHOI ITTFOKO3, BK/TKOUAK0UM AEKCTPOSY,

b)  ManbTOAEKCTPUHM HA OCHOBI MLLIEHNLY,

C)  >KWUTHI CMPOM HA OCHOBI ITIKOKO3W,

d) 3epHOBI KyNbTypW, LLO BUKOPMCTOBYHOTBCA A1 BUPOOHWLTBA CrMpty abo ETWIOBOrO CrvpTy
CinbCbKOroCroAaPCHKONO MOXOMKEHHA 1A aNKOroNbHYIX Ta iHLLIMX HaroiB 3 BMICTOM CrMpPTY roHag,
1,2% 06'€MHIX ONHMLIb.

Pakonozi6Hi Ta npoayKIv 3 HUX.

AVLIA Ta AeYHi NpoayKN.

3a BUHATIKOM pybivi Ta pyBHIX MPOAYKTiB:

a)  pyb'AUMIiKenaTH, LLIO BUKOPWUCTOBYETLCA AIK HOCIK 1A BiTaMiHiB 200 npenaparis KapoTuHy,

b)  prbHUKenaTH abo >KenamH, LLIO BUKOPUCTOBYETLCA AK OCBITIFOBAY NBA Ta BUHA.

Apaxic Ta apaxicosi poayKTN.

3a BUHATIKOM COeBVX 606iB Ta NPo/yKTiB i3 coeamx 600iB:

a)  noBHiCTO padiHOBaHa COEBA OMiA TaXKUP,

b)  cyMiLLi HatypanbHWx Tokopeponis (E306), HatypanbHWii D-anbda Tokodepon, HatypanbHuii D-anbpa
ToKodEepory aLeTar, HatypanbHi D-anbda TokoheposTy CyKLMHAT COEBOTO NOXOMKEHHS,

C)  POCNMHHI onii, BUrOTOB/EHI 3 diTocTEpONiB Ta edipis diTocTeponis i3 coernx 606iB,

d)  POCMMHHUIA CTaHONECTEP, BUIOTOBNEHWI 3i CTEPUHIB POCAIMHHOI ONii 3 COEBVX 600IB.

3a B/HATIKOM MO/10Ka Ta MOJIOYHUX NPOAYKTiB:

a) MOMoYHa CMPOBaTKa, LLIO BUKOPUCTOBRYETLCA A/1A BUPOBHULITBA AMCTUNATIB ab0 ETMIOBOTO CrivpTy
CilbCbKOroCroaapCbkoro MOXOMKEHHA [/1A aKOrofIbHMIX Ta iHLLKX HaroiB 3 BMICTOM CrMpPTY MoHag,
1,2% 06'EMHUX OINHMLLb,

b)  nakwron.

Topixv, nepeBaxkHO MUraanb (Amygdalus communis L.), dyHayk (Corylusavellana), BonoCbkuii ropix (Juglans

regia), keLw'to (Anacardium occidentale), nexaH (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), 6pasinbCbkuii ropix

(Bertholletia excelsa), dictaLuka (Pistacia vera), ropixu Makapamii Ta KeiHcneHay (Macadamia ternifolia) Ta

NMPOAYKTN 3 HWX, KPIM:

a) ropixv, LIO BMKOPWUCTOBYHOTbCA /1A BMPOOHULTBA Crivpty abo €TMIoBOro Crvpty MPUPOAHOTO
TMOXOMKEHHA /1A /IKOrO/TbHIX Ta iHLLIMX HanoiB 3 BMICTOM CrivipTy noHag, 1,2 % 06'eMHVX 0amH1Lb.

CenepatanpoayKv 3 Hei.

TipYMLIA Ta FipYNYHI MPOaYKTA.

HaciHHA KyH>XyTY Ta MPOAYKT 3 HBOTO.

[iokeva Cipku Ta cynbdaTi B KOHLIEHTPALAX, LLIO MepeBULLYHOTL 10 M7k aBo 10 Mr/n? , BupaskeHi ak SO, .

JTONWH Ta NPOAYKTV 3 HBOTO.

MOMHOCKM Ta MPOAYKTA 3 HUX.
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10. Pat klucov k bezpecnejSim potravinam

Pit klicov k bezpecnejSim potravindm zostavila Svetovd zdravotnicka organizacia
(WHO)

1. Udrziavajte Cistotu

= Umyvajte si ruky pred manipulaciou s potravinami a ¢asto pocas pripravy jedla a vzdy
pri prechode z necistej prace na Gistu.

= Umyvajte si ruky po pouziti toalety.

= Umyvajte a Cistite vietky plochy a zariadenia pouzivané na pripravu jedal.

= Chraite priestory kuchyne a jedlo pred hmyzom, hlodavcami a inymi zvieratami.

Preco?

Aj ked vacsina mikroorganizmov nespdsobuje choroby, nebezpecné mikroorganizmy
mozeme najst’ v pdde, vode, u zvierat i u 'udi. Tieto mikroorganizmy sa prenasaju rukami, na
utierkach a naradi, predovsetkym na doskach na krajanie a aj ten najmensi kontakt ich moze
preniest do jedla a vyvolat’ choroby, spdsobené jedlom.

2. Oddel’ujte surové a uvarené

= Oddelte surové maso, hydinu a morské Zivocichy od ostatnych potravin.

= Pouzivajte oddelené naradie apomdcky, ako napr. noze adosky na krajanie
pre manipuléciu so surovymi potravinami.

= Uskladilujte jedlo v kontajneroch - obaloch, aby ste zabranili kontaktu medzi
surovinami a pripravenymi jedlami.

Preco?

Surové potraviny, predovsetkym miso, hydina a morské zivo¢ichy, ako aj ich $tavy, mézu
obsahovat’ nebezpe¢né mikroorganizmy, ktoré sa mézu prenasat’ na ostatné potraviny pocas
pripravy jedal a skladovania.

3. Dokladne uvarte

= Potraviny dokladne uvarte, predovsetkym miso, hydinu a morské zivocichy.

= Jedla, ako su napriklad polievky a vyvary, prived’te do varu a presvedcte sa, ¢i dosiahli
teplotu aspoti 70 °C, u mésa a hydiny sa presvedcte, ¢i §tava je ¢ira a nie ruzova. Idealne
je pouzivat’ teplomer.

= Uvarené jedla dokladne prihrievajte.

Preco?

Spravne varenie zabija takmer vietky nebezpedné mikroorganizmy. Stidie preukazali, Ze
varenie potravin pri teplote 70 °C mdze pomoct zaistit’ ich bezpe¢nost pre konzumaciu.
Potraviny, ktoré vyzaduju zvlaStnu pozornost, si mleté maso, rolované pecené miso, velké
kusy mésa a celé hydina.
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10. MN'atb KNKoYiB A0 6e3NeYHOI idKi

't KiN04iB 10 Ge3neqHiuol ki, ckjIageHnx BeecBiTHLOI0 OpraHi3auielo 0XOpoHH 310pOB's
(BOO3)

1. Tpumaiite B YHCTOTI

= Muiite pyKH Tiepes THM, SIK TIPALFOBaTH 3 DKEFO, 1 4acTo Mijl Yac MPUTOTYBAHHS iKi, a TAKOXK
3aBCIM, KOJIU HIEPEXOUTE Bijl OpyIHOT pOGOTH 10 YMCTOL.

= Muiite pyKH IiC/isl Bi/IBilyBaHHS TYaJIeTy.

" Buwmuiite Ta OUYMCTITH YCi MOBEPXHI Ta OONANHAHHS, IO BHKOPUCTOBYIOTHCS IS
TIPUTOTYBaHHS DKi.

= 3axuCTITh KyXOHHI IPUMILICHHSI TA POYKTH Bijl KOMaX, [PHU3YHIB Ta iHIINX TBAPUH.

Yomy?

Xoua OUIBIIICTE MIKPOOPraHi3MiB HE BUKIMKAIOTh 3aXBOPIOBAHb, HEOE3MEUHI MiKpOOPTraHi3MU
MOYKHA 3HATH B TPYHTI, BOJI, TBAapHHax i MomsX. Lli MikpoopraHisMi TiepealoThes Hepe3 pyKH,
TKAHHUHH Ta 110CY /1, 0COOIMBO HAa OOPOOHUX JIOMIKAX, 1 HABITH HAMEHILHIT KOHTAKT MOJXKE IEPEHECTH
X Ha DKy Ta CIIPUYMHUTH XapyuoBY XBOPOOY.

2. BizokpemJiioiiTe cupe Ta BapeHe

= Bigokpemroiite cipe M'sico, HTHLIFO Ta MOPEMPOAYKTH BiJl IHIITIX MPOIYKTIB.

= BuKopuCTOBYIiTE OKpeMi IHCTPYMEHTH Ta [10CY I, TaKi SIK HOXKi Ta 00pOOHI JOIIKH, JUTS poOOTH
3 CHPUMU NPOJYKTaMH.

= 30epiraiiTe Ky B KOHTEHEpax - YMAKOBLI /TS 3ar00iraHHs1 KOHTaKTy CHPOBUHH 3 TOTOBOIO
bKero.

Yomy?

Cupi mpoIayKTH, 0COOIMBO M'ACO, TITULLA Ta MOPEHPOIYKTH, @ TAKOXK IXHI COKM MOYKYTh MiCTUTH
HeOe3MevHi MIKpOOpraHi3MH, sIKi MOYKYTh TepeAaBATHCS HIIMM MPOIYKTaM ITiJ1 4ac MPUroTyBaHHS Ta
30epiraHHsL.

3. PeresbHO NPOKHI'ATITH
PetenpHo rotyiite Ky, 0COOIMBO M'SICO, ITHIIO Ta MOPENPOIYKTH.

= JloBemiTh 0 KUIIHHS Taki MPOIYKTH, 5K CYMU Ta OyNBHOHH, 1 MEpEeKOHAMTECs, MO BOHU
JIOCATNA Temmeparypu moHaiivenme 70 °C; i1 m'saca Ta NTHIl TEpeKOHANTeCs, MO CiK
NPO30PHIA | HE POKEBHIA. |IealbHO BUKOPHICTOBYBATH TEPMOMETP.

® [ OTOBY 3Ky peTenbHO PO3IrpiTh.

Yomy?

[paBuibHe npUroTyBaHHs DKi BOMBAE Maibke BCI HeOe3MeuHi MikpoopraHisMu. JlocimipKeHHs
TOKa3aJ1H, IO NIPUTOTyBaHHs K1 npy Temmeparypi 70 °C Moxke A0MOMOrTH 3a0e3neunTH ii Oe3nexy
Juts BkuBaHHsA. Oco0IMBO1 yBary notpedyoTh MICHI (hapimi, CMakeHe M'SCO, BEJMKI IIMATKu M'sica
Ta 11 UL
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4. Skladujte potraviny pri bezpecnej teplote

= Nenechavajte uvarené potraviny pri izbovej teplote viac ako 2 hodiny.

= Rychlo schlad’te v chladni¢ke vietky uvarené a skaze podliehajice potraviny (najlepsie
pod 5 °C).

= Pred servirovanim udrzujte jedlo horuce (viac ako 60 °C).

= Neskladujte jedla prili§ dlha dobu, dokonca ani v chladnicke.

= Nerozmrazujte potraviny pri izbovej teplote.

Preco?

Mikroorganizmy sa mézu mnozit’ vel'mi rychlo, ak sa potraviny skladuju pri izbovej teplote.
Tym, Ze sa teplota udrziava na hodnote pod 5 °C alebo nad 60 °C, rast mikroorganizmov sa
spomal’uje alebo zastavuje. Niektoré nebezpe¢né mikroorganizmy sa viak rozmnozuju aj pri
teplote pod 5 °C.

5. PouZivajte bezpe¢nu vodu a suroviny

= Pouzivajte bezpe¢nil vodu, alebo ju upravte tak, aby bola bezpe¢na.

= Vyberajte si ¢erstvé a zdravé potraviny.

= Vyberajte si potraviny, ktoré boli vyrobené bezpe¢nymi postupmi, ako je napriklad
pasterizované mlieko.

= Umyvajte ovocie a zeleninu, hlavne ak ich jete surové.

= Nepouzivajte potraviny, ktorym uplynula doba spotreby alebo datum minimalnej
trvanlivosti.

Preco?

Suroviny, vratane vody aladu, moézu byt kontaminované nebezpecnymi
mikroorganizmami a chemikaliami. Toxické chemikalie sa moézu vytvarat' v poskodenych
potravinach a potravinach napadnutymi mikroskopickymi hubami. Starostlivost’ pri vybere
potravin a jednoduché opatrenia, ako napriklad umyvanie a §tipanie, moézu znizit' rizika.
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4. 30epiraiite npoxyKTH npu Oe3neyHiii TeMnepaTypi

= He 3anmmaiite mpurotoBay Ky Mpy KIMHATHIlN TeMIieparypi OibIie HiK Ha 2 TOAMHIL

= JIIBMIKO OXOJIOLKYHTE BCI MPHIOTOBAHI Ta HIBUIKOINCYBHI MPOIYKTH B XOJOMMIBHUKY
(6axkaHo J10 TeMrieparypH Hinkue 5 °C).

= [lepen nomaueto Ha cTin 30epiraiite cTpaBy rapsoro (monaz 60 °C).

= He 30epiraiite Ky 3aHaITO IOBIO, HABITh Y XOMOIMIBHHKY.

= He 3amMopo:xyifTe MpoayKTH Mpy KIMHATHIii TeMIeparypi.

Yomy?

MiKpoopratisMu MOKYTb dy)Ke HMIBUIKO PO3MHOMKYBATHCS, SIKIIO TPOAYKTU 30€piratoTbes MpH
KIMHATHII Temmneparypi. SIkuio mixrpumysary temneparypy Hwkue 5 °C abo Bume 60 °C, picr
MIKpPOOPIaHi3MiB CIOBUTBHIOETECS a00 3ymuHsieTbes. OnHak Jeski HeOeMeuHi MIiKpoopraHisMu
PO3MHOXKYIOTBCSI HaBITh IPU TeMmeparypi Hrokue 5 °C.

5. BukopucroByiiTe 6e3me4Hy BO1Y Ta CHPOBHHY

= Bukopucrosyiire 6e3rieuny Bozy abo Moaudikyiite ii, o6 3po6uTH Oe3reqHoro.

= OGupaifte CBiXKY Ta 3/I0POBY DKY.

= OOwupaifte NpoAyKTH, BUPOOJEHI OE3MEUHUMHM METOJaMM, HANpUKIIAl, MacTepH30BaHE
MOJIOKO.

= Muifte ()pyKTH T 0BOUI, OCOOIMBO SKILO BU ICTE X CUPHMIL

= He BxxuBaiiTe NpOIyKTH, Y IKMX 3aKiHYMBCA TEPMIH MPUIATHOCTI 00 TEPMiH 30€piraHHs.

Yomy?

CupoBHHa, BKITFOYAFOHH BOJTY Ta JIiJI, MOKe OyTH 3a0pyaHEHa HeOE3MeYHNMHU MIKpOOPraHi3MaMH
Ta XIMIYHAMU peqOBHHAMM. TOKCHYHI XiMi4HI PEYOBHHM MOXKYTh HAKOIMYYBATHCS Y 3ilCOBAHUX
MPOJIyKTaX Ta MPOJYKTaX, YPLKEHUX MIKPOCKOMYHAMH IpuOKamu. PeTespHuii BUOIP MPOIYKTIB
Xap4yBaHHS Ta MPOCTI 3aX0/IH, TaKi IK MUTTS Ta OUULIECHHS, MOYKYTh 3SMEHIIWTH PUSHKU.
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11.Nakup a prevoz potravin na vyrobu pokrmov

Prevadzkovatel nakupuje potraviny, ktoré dalej pouZiva ako suroviny na vyrobu pokrmov.
Prevadzkovatel si mdZe potraviny nakupovat sam:

= v maloobchodnych prevadzkach,

= natrzniciach, trhoviskdch a trhovych miestach,

= upredajcov z dvora do 2 hodin jazdy autom za dodrzania hygienickych podmienok od
uzemného obvodu kraja, v ktorom ma sidlo regionalna veterinarna a potravinova
sprava, ktora zaregistrovala prvovyrobcu (potraviny Zivo¢isneho povodu).

Prevadzkovatel si mbZe potraviny objednat:

= zmaloobchodnej prevadzky,
= od predajcu,
= od distribu€nej firmy.

Pri nakupe je potrebné:

= kontrolovat kvalitu potravin (napr. vzhlad, farbu, pach, konzistenciu, obsah
$pecifickych zloZiek a pod.)

= kontrolovat mnoZstvo (vahu, pocet kusov, litrov),

= kontrolovat stav obalov,

= kontrolovat spravnost oznacenia udajov na etikete,

= kontrolovat platnost datumu minimalnej trvanlivosti resp. datum spotreby,

= kontrolovat p6vod tovaru.

Odporuc¢ame nakupovat potraviny, ktoré nie su pred ukonéenim datumu spotreby alebo
datumu minimalnej trvanlivosti a pri mrazenych potravinach Zivoc¢i§neho pévodu sa zamerat ajna
kontrolu ddtumu zmrazenia, pre zabezpecenie ¢erstvosti surovin. Prevadzkovatel zariadenia si
musi odloZit a evidovat Uctovny doklad o kaZzdom nakUpenom tovare. Ak prevadzkovatel
zariadenia nakupuje potraviny sdm, musi ich prepravovat hygienickym spdsobom tak aby nebola
naru$end ich kvalita a bezpec¢nost. Déraz kladie predovSetkym na dodrZanie chladiarenského
retazca. Pri preprave vyuZiva hygienicky vyhovujuce prepravné nadoby, tasky, termonadoby,
prepravky a pod.

Prepravu uskutocnuje v hygienicky vyhovujicom dopravnom prostriedku tak, aby sa potraviny
priamo nedotykali podlahy a stien. Prevadzkovatel zariadenia vykonava pravidelné Cistenie a
dezinfekciu dopravného prostriedku v ktorom potraviny prepravuje.

Prevadzkovatel, ktory dovaza potraviny z tretich krajin alebo ktory v mieste ur€enia prijima
dodavku produktov Zivoc¢iSneho povodu, nespracovaného ovocia a nespracovanej zeleniny z
iného Clenského Statu Eurdpskej Unie, je povinny podat informaciu o dovoze alebo informaciu o
dodavke tychto potravin prisluSnej regiondlnej veterindrnej a potravinovej sprave do
elektronického  systému  Statnej veterindrnej a  potravinovej spravy  najneskor
24 hodin po jej prijati.
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11. 3akynienAa Ta TpaHCMopPTyBaHHA NPOAYKTIB Xap4yBaHHA
Ans BUPoOHULITBa CTPaB

Oneparop 3aKyroBye NMPOAYKIV XapyyBaHHs, AKi MOTIM BUKOPVCTOBYHOTLCA K CUPOBUHA A1 BUPOOHWLTBA
cTpaB. OnepaTtop Moxke 3aKyroByBaTU MPOLYKTY CAMOCTINHO:

= BTOPrOBMXTOYKaX,

= yPVHKOBWIXKIOCKaX, HA pUHKaX Ta 6azapax,

= [y1ANpOSaBLIB 3 NOABIP'A B MeXKax 2 roavH i3au, 3a yMoBW 36epedkeHHA 300POB A, Bif TEpUTOPIassHOM
palioHy MOBITY, B AKOMy 3HaxXOOWTLCA PerioHasibHe YMPaBMiHHA BETEPUHAPHOI MeauLMHM Ta
MPOAOBOMLCTBA, LLO 3aPEECTPYBAIO NEPBUHHOMD BUPOOHMKA (XapHOBMX MPOAYKTIB TBAPUHHOMO
TMOXOKEHHS).

Oneparop MoXKe 3aMOBUTU DKY:

= Binpo3apibHMXonepaLyin,
= Binaunepa,
= BigAMCTPUG'IOTOPCHKOI KOMMAHiI.

Kyryrouw, BV MOBUHHI:

= MepeBipATV AKICTb DKi (HANPWKNAaA, 30BHILLIHIY BUMAL, KOMIP, 3amax, KOHCUCTEHLIHO, BMICT MEBHUX
iHrpeajeHTIB TOLLO)

= EepPeBIpTE KiNbKICTL (Bara, KiNbKICTb LLITYK, /TTpW),

= [EepeBipTE CTaH yrakoBKY,

= [EePEeBipTE TOYHICTL MapKyBaHHS,

= [NANepeBipKV TepMiHy NprAATHOCTI 800 TEPMiHY MPMAATHOCTI A0 BKMBAHHA,

= MEPEBIPUTV NOXOMKEHHA TOBAPY.

MW pexoMeHayeMO KyryBaTVi MPOAYKTU XapuyBaHHA, TEPMiH NMPWUOATHOCTI AKX He 3akiHuMBCA, a AnA
3aMOPOXEHMX MPOLYKTIB TBAPUHHOTO MOXOKEHHA TaKOXK MEPEBIPATV ATy 3aMOPOXYBaHHS, LLIOG NepexoHaTea
Y CBDKOCTI iHrpeajeHTiB. Onepartop 3aknaay NoBVHEH 36epirat Ta 36epirat Yek Ha KoXKHY npuadaHy OauHULEO
npoayKLi. FIKLLIO onepaTop 3aKragy 3akyrioBye MPOAYKTV XapHyBaHHA CaMOCTIMHO, BiH NMOBMHEH TPaHCMOPTyBaTV
X y rifieHiYHMA croci6, LWo6 He MopyLUMTY iXHIO AKICTb Ta 6eanexy. Ocobnvea yeara NMoBVMHHA NPUOIATACA
[AOTPVMaHHIO XOI0A0BOrO flaHLkora. [Mig, Yac TPaHCMOPTYBaHHA BiH MOBMHEH BWKOPWCTOBYBATW MMEHIYH
TPaHCMNOPTHI KOHTEVHEPW, NaKeT, TEPMOKOHTEAHEPM, ALK TOLLIO.

TpaHcnopTyBaHHA MOBMHHO 3AIMCHIOBATCA B MifEHIYHO NPUAATHOMY TPAHCTMIOPTHOMY 3aC00i TaKUM YMHOM,
06 Dka He Topkanacs 6e3nocepenHso Mig/iorv Ta cTiH. Onepatop 3aKiaay NOBYHEH PENyIAPHO UNCTUTU Ta
AesiHPikyBaTV TPAHCMIOPTHI 3aC06M, B AKVX NEPEBO3ATL XaPHOBI NMPOAYKTN.

Oneparop, AKWIA iIMNOPTYE Xap4oBi NPOAYKTU 3 TPETX KpaiH abo OTPUMYE MOCTaBKy MPOAYKTIB TRAPUHHOM
TOXQKEHHS, He0BPOBEHX DPYKTIB Ta HEOBPOBNEHNX OBOYIB 3 iHLLIOI AepykaBy-ueHa EBPONeicbKoro Cotosy B
MicLj Npy3HaYeHHs, 3060B'A3aHNIA Nogat iHGopMaLliko MPo iMMopT abo iHGopMaLLiH MPO MNOCTaBKY LX XapHOBUX
NpoaOyKTiB A0 KOMMETEHTHOTO PErioHaNbHOrO YNPaBniHHA BETEPMHAPHOI MEOVLWHA Ta MPOAOBOMLCTBA B
€/IEKTPOHHIN cucTeMi [EpKNpOACTIOKBCYXON He nisHiLLe HDK yepes
24 roANHUMICNA TIOTPUMaHHS.
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12. Prijem potravin a obalov

Prijem potravin a obalov je déleZitou €innostou kazdej prevadzky. Pri prijme je dblezité:

= kontrolovat dodacie listy (nesmie sa prijat potravina a obal neznameho pévodu),
dodacie listy a faktury sa musia evidovat,

= kontrolovat mnoZstvo (vahu, pocet kusov, litrov),

= kontrolovat kvalitu (napr. vzhlad, farbu, pach, konzistenciu, obsah $pecifickych
zloZiek a pod.),

= kontrolovat stav obalov,

= kontrolovat spravnost oznacenia Udajov na etikete,

= kontrolovat platnost datumu minimalnej trvanlivosti resp. datum spotreby,

= kontrolovat p6vod tovaru,

= kontrolovat neporusenie chladiarenského retazca (napr. vykonat vizualnu kontrolu,
vyzadovat zdznam ztermografu, skontrolovat udaje na teplomery, skontrolovat
teplotu chladenych a mrazenych potravin meranim teploty pomocou vpichového
alebo bezkontaktného teplomeru),

= kontrolovat prepravné podmienky (sp0sob uloZenia tovaru pri preprave, Cistotu
prepravného vozidla — zaznamy o sanitacii vozidla, teplotu),

= kontrolovat osobnu hygienu oséb zabezpecujlcich prepravu tovaru.

Rovnako sa postupuje aj pri prijme obalov. V pripade obalov, ktoré st v priamom kontakte s
potravinami sa vyZaduje aby boli uréené pre potravinarske ucely.

V zariadeni, v ktorom nie je zabezpecené preberanie potravin, najma mlieka, mlie¢nych
vyrobkov, chleba a peciva, pocas noéného rozvozu od dodévatelov, musia byt zriadené priestory
na ich prechodné uskladnenie chranené pred znec¢istenim, umyvate(né a uzamykatelné.

Potravina, ktord je uréend zariadeniu bez balenia, musi byt oznacena v blizkosti jej
umiestnenia najmenej tymito udajmi:

a) nazvom potraviny,

b) zloZenim, ktoré sa uvadza za slovom ,,Obsahuje:,

c) netto mnozstvom,

d) datumom minimalnej trvanlivosti alebo datumom spotreby.

Ostatné povinné udaje o potravine musia byt v tesnej blizkosti nebalenej potraviny, ktorej sa
tykajl; mozno ich uvadzat v kataldgu.
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12. MpuromM NpoayKTiB XxapuyBaHHA Ta yNakoBKU

MpuiAMaHHA NPOAYKTIB XapUyBaHHs Ta YNakoBKW - BaXVBIIA etan Byap-Akoi onepai. Mpy npuitMaHHi
BaXXMBO, LLI0O:

= riepesipafTe HaknagHi Ha AOCTaBKy (MPOOYKIM Ta yrakoBKa HEBIOOMOIO MOXOMKEHHA He
NpUAMAKOTLCA), HaKNAAHI Ha A0CTaBKKY Ta PaxyHKU-(PaKTypu MOBMHHI By 3anmcaHi,

= MepeBipTe KibKICTb (Bara, KiNbKICTb LLITYK, /ITpW),

= epeBipTe AKCTb (HaNPUKNaa, 30BHILLHIA BUMAL, KOMIP, 3anax, KOHCUCTEHLLH, BMICT MEBHUX
iHrpeieHTiB TOLLID),

= epeBipTe CTaH yNakoBKy,

" [epeBipTe TOYHICTL MapKyBaHHSA,

= /19 NepeBipKIM TEPMiHY MPUAATHOCTI a60 TEPMiHY MPAATHOCTI A0 BXXVIBAHHS,

= [EPEBIPUTV NOXOMKEHHA TOBAPY,

= [lepeBipTe X0noa0BUIA MAHLFOT HA LNICHICTb (HanNpYKiag, MPOBEAITb BidyasbHWIA OMIAL, 3aMpoCiTb
3anuc Tepmorpada, NepesipTe NoKasHMKN TEPMOMETPIB, NEPEBIPTE TeEMNepaTypy OXONOMKEHX i
3aMOPOXKEHVIX MPOAYKTIB, BYMIPABLLW TEMMEPATYPY FONIKOK a60 6E3KOHTAKTHVM TEPMOMETPOM),

= MepeBipTe YMOBW TPAHCTIOPTYBaHHS (Crioci6 30epiraHHA ToBapy Mif, uac NepeBe3eHHs, YMCToTY
TPaHCMOPTHOTO 3acoBy - 3anCy NMPO CaHTapHWY CTaH TPaHCMOPTHOTO 3aco6y, TeMreparypy),

= MEepeBipATM 0CoBUCTY ririeHy OCiD, AKi NEPEBO3ATL TOBAPU.

Taka > npoLieaypa 3aCTOCOBYETLCS | P NPUIMOMI YNakoBKM. L1191 yriakoBku, sika 6e3rnocepeaHb0o KOHTaKTYe 3
Xap4OBMMM NPOAYKTaMu, HeoBxXiAHO, LLI06 BoHa Byna npuaHaveHa 15 XapHoBYX LINeiA.

Y 3aKknagj, e He nepeadayeHo NPUAMaHHA XapUOoBMX MPOYKTIB, 30KPEMa MO/oKa, MOSIOHHIX MPOAYKTIB,
Xni6a Taxni6o6ynoqHMX BUPOGIB, Mif uac HiYHMX I0CTABOK Bif, NOCTauabHVKIB, /19 TUMUACOBOT0 36epiraHHsA Takimx
XapuOBVIX NPOLYKTIB NOBMHHI By nNepeadaqeHi MicUs 419 TMMUaCcoBOrO 36epiraHHs, siki MOBMHHI Oy 3axULLIEH
Bif1,3a0pyAHEHHS, MUTICA Ta 3aMVKaTUCS.

XapuoBi NMPOLYKTX, MPU3HAYEHI 1A HEYNMaKOBaHOTO 3aK/agy, NMOBMHHI OyT NpoMapKoBaHi Mobn3y 1oro
MiCLIE3HaXODKEHHS i3 3a3HaYEHHSAM LLIOHAVIMEHLLIE HAaCTyMHOI iHbopMaLlji:

a) nigHa3BoK "dKa',

b) cKnag, AKUiA 3ABNAETLCA NicNA criosa "MicTuTb:'",

C) UNCTAKIbKICTb,

d) [AaTaMiHiManbHOro TepMiHy MPMAATHOCTI ab0 TEPMiH NPUAATHOCTI.

IHLLIi 06OB'A3KOBI BIKOMOCTI NMPO XapUOBi NPOAYKTV MOBWHHI 3HaxoauTcA B 6e3nocepeaHin 6nm3bkocTi Big,
HeyrnakoBaHOrO MPOAYKTY, A0 AKOTO BOHM BIGHOCATLCS; BOHM MOXYTb OyTV Ba3aHi B Katarnosi.
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13. Skladovanie potravin

Zariadenie m4 zriadeny podla svojho Gc¢elu sklad, ktory musi byt stavebne oddeleny.
Na potraviny sa zriaduje sklad:

= suchy, ktorym je sklad s teplotou podla druhu potravin a s relativnou vlhkostou najviac
70 %,

= chladny, ktorym je sklad s teplotou 8 °C az 10 °C,

= chladeny, ktorym je sklad s teplotou 2 °C az 6 °C,

= mraziarensky, ktorym je sklad s teplotou 18 °C a nizSou.

Sklad musi byt vybaveny meradlom na kontrolu teploty a vlhkosti, ak si to vyzaduje druh
potraviny podla skladovacich podmienok uréenych vyrobcom alebo ustanovenych osobitnym
predpisom tak, Ze su dodrzané zdsady analyzy nebezpecéenstva a kritickych kontrolnych bodov
(HACCP) Pocet a druh meradiel, ktoré su potrebné na kontrolu teploty a vihkosti, ako aj frekvenciu
overovania teploty urci prevadzkovatel na zaklade analyzy rizika v sulade so zasadami HACCP.

Sklady mozno podla kapacity zariadenia spoloéného stravovania nahradit chladni¢kou a
mraznickou. Teplota v sklade, chladnike a mrazniCke musi byt monitorovand a overovana tak, Zze
su dodrzané zadsady HACCP. Overovanie teploty musi byt vykonavané povinne kalibrovanym
meradlom.

Potraviny sa skladuju na hygienicky vyhovujlcich podloZkdch, paletdch vregdloch alebo
zavesenim. Potraviny sa neskladuju priamo na zemi.

Okolo uloZenych potravin sa musi nachadzat dostato¢ny priestor na pridenie vzduchu.
Potraviny sa nesmu priamo dotykat stien.

Zamestnanci musia mat k uloZzenym potravindm dobry pristup, aby s nimi mohli tahko
manipulovat a vykonavat ich kontrolu.

Skladovanie vzajomne nezlucitelnych druhov potravin je zdbévodu rizika kontamindcie
necistotami, mikroorganizmami alebo pachom nepripustné. Napr. maso, ryby, mlieéne vyrobky,
zelenina, vajcia sa nesmu skladovat spolu.

Kratkodobé spolo¢né uchovavanie vzajomne nezlucitetnych druhov potravin je mozné len
v priru¢nej chladnicke alebo boxe. V takomto pripade sa odporuc¢a potraviny umiestnit do nadob
a uzavriet.

Polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy v nddobdach nemozno skladovat priamo na
podlahe alebo spolu s nespracovanymi potravinami (napr. zelenina, ovocie, méaso, vajcia, ryby
apod).

Polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy musia byt oznac¢ené ddtumom a hodinou
vyroby aby bolo mozné sledovat datum a hodinu ich najneskorsieho pouZzitia.
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13. 36epiraHHa 36epiraHHA NPOAYKTIB Xap4yBaHHSA

YCTaHOBa MOBMHHA Matu CKMad, CTBOPEHWIA 3a MPU3HAYEHHAM, AKWA MOBMHEH Oy CTPYKTYPHO
BiJOKPEM/IEHNM.

AnAnpoayKTiB xap4yBaHHA 0OMALLITOBYETLCA CKNA/:

= cyxuit, TO6TO 36epiraHHs Npy TeMNepaTypi BIANOBIAHO A0 TUMY NPOAYKTY Ta BiHOCHIl BOMONOCTi
MNoBiTPA He GinbLuie 70 %,

= XOMOAHWI, AKWI ABMNsSE COOOHO CK1ag 3 TeMnepatyporo Bin 8 °C 10 10°C,

= OXONOMYKEHWIA, TOBTO CK/1aa 3 TeMnepatypoto Bin 2 °C Ao 6°C,

= Mopo3unbHe 36epiraHHA, TO6TO 36epiraHHsA Mpy TemnepaTypi-18 °C abo HK4e.

Cknag, noeuHeH 6y obnagHaHUM NMPUaaoM A1 KOHTPO/KO TEMMEpaTypy Ta BOMOMOCTi, AKLLIO LIOrO
BMMarae v xap4oBOro NPoAyKTy BiANOBIAHO A0 YMOB 36epiraHHs, BU3HaYeHVX BUPOOHWKOM ab0 BCTAHOB/EHWX
CcreLianbHUM PETAaMEHTOM, TakM UMHOM, LLI06 Gy A0TPMMAHI MPUHLIMNK aHanily Hebe3neuHX GakTopiB Ta
KPUTUYHX KOHTPOMbHKX ToHOK (HACCP) KinbkicTb Ta Tvin npunagiB, HE0OXiaHVX 419 KOHTPOMHKO TEMNEepaTypu Ta
BOJIOrOCTi, @ TAKOXX NEPIOANUHICTL NEPEBIPKY TEMMEpaTypy, BU3HAUAETLCA ONepaTopoM Ha OCHOBI aHasizy praukiB
BiANoBiaHo A0 npuHuynis HACCP.

3anexxHO Bif, NOTYKHOCTI 3aKafdy rPOMaAChKOro XapyyBaHHSA, CK1aL, MOXKHA 3aMIHUTU XONOAWIBHUKOM i
MOPO3WILHOK Kameporo. TeMriepatypy Ha cknafi, B XOMOOWIbHUKY Ta MOPO3WIbHIM Kamepi HeobXiaHO
KOHTPO/HOBATU Ta NEePEBipATY, L6 3abeaneunm AoTpMaHHa npuHuwvnis HACCP. Mepesipka TeMneparypu
MOBMHHA 3Aj/ACHIOBATUCA 32, A0MOMOIOH 000B'ASKOBO BiaKaniGpoBaHoro Npunagy.

MponyKtn xapuyBaHHA MOBUHHI 30epiraTMcs Ha ririeHiYHKX NpoknaaKax, MigaoHax Ha crenaxax abo B
niagiLLIEHOMy CTaHi. MpoayKTV xap4yBaHHs HE NMOBUHHI 36epiratcs 6e3nocepeaHso Ha 3emi.

Haekono npopykTie Mae By A0CTaTHBO MiCLIA A/19 AOCTYMY NOBITPSA. [NpoaykTv He NoBuHHI 6e3nocepeaHso
KOHTaKTyBaTV 3i CTiHaMU.

MepcoHan NoBMHEH MaTy XOPOLLIMIA AOCTYN A0 NPOAYKTIB XapuyBaHHS, LLIO 36epiratoThbes, L6 BOHM MO
JNIErko 06po6sTVI Ta NePEBIPATU iX.

306epiraHHA HECYMICHVX BWIB MPOOYKTIB XapyyBaHHA HE [JO3BO/MAETLCA Yepe3 PUaMK 3abpyaHEHHs
[OMiLLIKaMU1, MIKpoopraHiaMamm abo 3anaxamu. Hanpuknag, He MoxkHa 36epirati pa3oM M'Aco, pyby, MOMOYHI
MPOZYKTA, OBOY, ALIA.

KopotiouacHe 36epiraHHA HECYMICHIX BB Dki pa30oM MOX/MBE fMLLIE B 3PYYHOMY XONMOAWIBHUKY abo
KOpOOLY. Y LibOMy BUNaKy PEKOMEHAYETLCA PO3KNACTU MPOAYKTV B KOHTEMHEPM | 3aKPUTU iX.

Hanieabpukat, 06pobrieHi MpoayKimv xapyyBaHHs Ta FOTOBI CTPABU B KOHTEMHEPaX He MOXXHa 3bepiratv
6e3nocepenHbO Ha Mify103i abo pazoM 3 HeoBPOBNEHNMM MPOAYKTAaMM (HAaNPVKaa, OBO4aMM, GpyKTaMu, M'ACOM,
ANLAMI, PUBOHO TOLLIO).

Hanisdabpukaty, HesaBepLLEHi CTpaBK Ta roTOBi CTPaBM MOBWHHI ByTM NpoMapKoBaHi AaTok i YacoM
BUWIOTOR/NEHHS, LLI0G MOKa3aTV Aaty i 4ac ix OCTaHHBOIO BUKOPUCTAHHS.
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14.Zmrazovanie potravin

V zariadeni verejného stravovania je mozné zmrazovat len: maso chladené krajané, maso
vakuovo balené po otvoreni spotrebitelského obalu, ryby a iné morské ZivoCichy, ocistena
a nakrdjand zelenina. Hotové pokrmy sa mozu zmrazovat len v zariadeni uréenom na tento Gcel.
V stankoch s rychlym obcerstvenim a inych zariadeniach s ambulantnym predajom pokrmov a
napojov sa potraviny zmrazovat nesmu!

Upozornenie: Iné potraviny a hotové pokrmy sa v prevadzke zariadenia verejného stravovania
zmrazovat nemo6zu! Hotové pokrmy sa mézu zmrazovat len ak sa vyrabaju podla osobitnych
legislativnych poZiadaviek. Prevadzka musi byt na tento el osobitne schvalend. Jedna sa o
pokrmy uréené pre kone&ného spotrebitela, ktoré sa balia do spotrebitelskych obalov a oznaéuju
etiketou. Takéto pokrmy sa v zmrazenom stave doddvaju koneénému spotrebitelovi.

Poznamka: monitorovanie procesu zmrazenia potravin sa u niektorych hlboko zmrazovacich
zariadeni vykonava pomocou teplotnych sond:

= monitorovanim teploty vzduchu v komore hlboko zmrazovacieho zariadenia alebo
= monitorovanim teploty v jadre potraviny.

Vpichovy teplomer z umelej hmoty a na baterky je problematické pouzit, nembze sa pocas
celého procesu zmrazovania ponechavat zapichnuty v potravine, pretoze moéze dojst k jeho
poskodeniu. Na monitorovanie teploty v jadre potraviny pocas procesu hlbokého zmrazovania sa
preto odporuca pouzivat na tento ucel ur¢ené vpichové teplotné sondy, ktoré sa zapichnu do
potraviny este pred samotnym procesom zmrazovania. Teplotnd sonda je prepojend s digitalnym
teplomerom, ktory sa nachadza mimo hlboko zmrazovacieho zariadenia, alebo je priamo
sugastou takéhoto zmrazovania. Udaje o teplote sa zobrazujl na digitalnom displeji. Meranie
teploty hlboko zmrazenej potraviny zapichnutim vpichového teplomeru sa neodporuca
z praktickych dévodov, pretoZe vpichovy teplomer nie je moZzné do zmrazenej potraviny zapichnut
a pri pouZiti nadmernej sily méze dojst k jeho poSkodeniu.

Proces rozmrazovania potravin je popisany v kapitole Vyroba pokrmov a napojov.
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14. 3amMopo>KyBaHHA NPOAYKTIB

Y 3aKnagi rpoMajiChbKoro XxapyyBaHHs A03BOMIAETLCA 3aMOPOXYBATU TiflbKW OXONOAYKEHe Hapi3aHe M'ACO,
M'ACO Y BakyyMHiiA yraKoBLIj Mic/A BiAKPUTTA CoKVBHOI Tapu, pyby Ta iHLLIi MOPenpoayKTn, O4MLLIEH Ta Hapi3aHi
0BOui. [OTOBI CTpPaBM MOKHA 3aMOPOXKYBATW JMILLIE Y CrieljanbHO 061aaHaHMX O/19 LbOro MPUMILLIEHHSIX.
3ab0POHAETLCA 3aMOPOXKYBATU MPOAYKTV XapyyBaHHSA y 3ak/1aAax LLIBVKOIO XapyyBaHHs Ta iHLLIMX 3aKnaaax, Lo
3AJMCHIOKOTH MPOAAXK DK Ta HANoIB y HEPOBGoUMiA Yac!

3BepHITbL yBary: iHLLIi MPO/IyKTV Xap4yBaHHS Ta FOTORi CTPaBW HE MOXKHa 3aMOPO>KYBaTY B 3aK/agj rpoMaaCchkoro
xapyyBaHHs! [OTOBI CTPaBM MOXKHa 3aMOPOXKYBATU /TULLIE Y TOMY BUMaZKY, AKLLIO BOHW BUTOTOB/IEH BIAMOBIAHO 40
KOHKPETHMX 3aKOHOAABYMX BMMOT. 3aknaf MOBMHEH Mati crieljanbHuiA 03BN Ans ujei Mem. Lle ctpaeu,
NpU3HaYeHi 4/1A KIHLIEBOIO CroXKVBaYa, A ynakoBaHi B CNIOXXMBHY YNakoBKy Ta MapkoBaHi. Taki CTPaBu NoBUHHI
[AOCTaBNATUCA KIHLIEBOMY CMOXMBAYER] B 3aMOPOXKEHOMY BUIMIALI.

MpumMiTKa: B AeAK1X MOPO3WTBHIX Kamepax MOHITOPMHT MPOLIECY 3aMOPOXKYBaHHA NMPOAYKTIB 3AiMCHIOETLCA 3a
/I0MOMOTOH TEMMEPaTYPHYIX [aTUMKiB:

= KOHTPO/HOHOUM TEMIEPATYPY MOBITPA B KaMepi MOPO3UbHOI kamep; abo
= BiACTEXYHOUM TEMMEPATYPY B CEPEAVHI MPOOYKTY.

MnacmkoBMiA roN4acTUii TepPMOMETP 3 NaNbHUKOM MPOGIEMATUYHO BUKOPUCTOBYBATM, Or0 HE MOXXHA
3anmMLiaT B NPoAyKTi MPOTANOM YCbOro MPOLIECY 3aMOPOXKYBaHHA, OCKIbKLA BiH MOXE MOLLIKOAMTU Dky. ToMy
PEKOMEHIYETLCA BUKOPUCTOBYBATW CrieLjaribHi ronyacTi TeMneparypHi 30HAM A8 MOHITOPUHTY Temnepatypy
BCEPeAVHI NPOayKTy Mif, Yac NpoLecy MMBOKOro 3aMOPOXKYBaHHS, A 3aHyPHOHOTBCS B NPOAYKT Nepes, CaMyM
MPOLIECOM 3aMOPO>KYBaHHS. TeMnepartypHuiA 30HA, 3'€aHaHNIN 3 LGPOBUM TEPMOMETPOM, PO3TALLIOBAHMM 3a
Mexamn obnagHaHHA  AnAa  mvMOOoKOro  3aMOpOXKyBaHHA abo  6esnocepenHs0 B MPOLEC  MMOOKOro
3aMOpoXKyBaHHA. [aHi Npo TeMriepatypy BifobpakatoTsea Ha LMGPOBOMY AuCTVIEL. BMiprtoBaHHs Temnepatypu
MBOKO3aMOPOXEHMX MPOAYKTIB LLUIAXOM MPOKO/MFOBAHHA MON4acToro TEPMOMETPA He PEKOMEHOYETHCA 3
NPaKTUYHKX MiPKyBaHb, OCKI/IbKW Fof4acTuii TEpMOMETP He MOXKHA BCTPOMUTU B 3aMOPOXEHWIA NPOAYKT, a
HaaMipHe 3yCW/11 MOXXE 00 NOLLIKOAWTH.

IMpoLeC PO3MOPOXKYBaHHS XapHOBMX MPOLYKTIB ONMCaHO B po3aini "BUPOGHULITEO NPOAYKTiB XapyyBaHHsA
TaHanois".
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15. Vakuové balenie potravin

Vékuové balenie potravin je proces, pomocou ktorého je mozné predizit trvanlivost potravin
suchych, chladenych ako aj mrazenych.

Potraviny, ktoré neprichadzaju do kontaktu so vzduSnym kyslikom sa menej oxiduju.
Nepritomnost kyslika eliminuje aj rast mnohych mikroorganizmov, ktoré st na jeho pritomnost
odkazané. Pozor, po vakuovom baleni sa vniektorych potravindch moézu rozmnoZovat
mikroorganizmy, ktoré nepotrebuju pre svoj Zivot vzdusny kyslik. Vakuovym balenim sa preto
predlZuje trvanlivost potravin len na obmedzenu dobu.

Vakuovo balit sa méZu napriklad rychlo sa kaziace potraviny v erstvom stave, ktoré su uréené
na pripravu pokrmov ako: maso, ryby, mékké ovocie, chlieb, pecivo a pod.

Rychlo sa kaziace potraviny sa odporuca pred vakuovym balenim zmrazit a aZ potom vakuovo
zabalit. V zariadeni sa vS§ak m6Ze zmrazovat len: méso chladené krajané, méso vakuovo balené
po otvoreni spotrebitelského obalu, ryby a iné morské Zivocichy. Iné potraviny, vyrobené
polotovary a hotové pokrmy sa zmrazovat nesmu! Po zmrazeni sa takéto potraviny vakuovo
zabalia. Cely proces musi prebehnut rychlo, aby sa neporusil mraziarensky retazec.

Na odséavanie vzduchu z obalov potravin sa pouZivaju vakuové bali¢ky alebo zariadenia na
odsavanie vzduchu. Pri praci sa riadi ndvodom na obsluhu vyrobcu takéhoto zariadenia.

Zariadenie musi pouZivat na vakuové balenie potravin len obaly uréené pre potravinarske
ucely!

Vakuovo zabalené potraviny sa musia oznacit aby bolo moZzné vysledovat ich pévod,
datum, hodinu zabalenia a datum spotreby.
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15. BakyyMHa ynakoBka xap4oBux NpoayKTis

BakyyMHe NakyBaHHs Xap40oBVX NPOAYKTIB - Lie MPOLIEC, KU MOXXHA BUKOPUCTOBYBATV /151 MOAOBXKEHHS
TepMiHy 36epiraHHs CyXvX, OXOSNOMYKEHVIX | 3aMOPOMKEHIX MPOAYKTIB.

MpoayKm, AKi He KOHTAaKTYHOTb 3 KWUCHEM Y MOBITPI, MEHLLE OKUCIHOHOTLCA. BiACYTHICTb KMCHIO TakoX
YHEMOX/MB/FOE PICT Baratbox MIKPOOpraHiaMiB, Aki 3a51exkarb Bif, MOro NPUCYTHOCTI. YBara: Mic/is BakyyMHOMO
nakyBaHHs B AEAKVX NPOAyKTax MOXyTb 36epiratica MikpoopraHiaMuy, AKAM A1 >KUTTA He MOoTPIBeH KUCeHb
MOBITPA. TakMM UMHOM, BakyyMHe NaKyBaHHA MPOAORKYE TePMiH 36epiraHHA MPOAYKTIB MvLLE Ha OOMEXEHUIA
nepioa yacy.

Hanpuknag, y BakyyMHy YrakoBKy MOXHA YrakyBaT/ LLBWUOKOMCYBHI NMPOAYKTU Yy CBDKOMY BUIMAL, AKi
Npy3HaveHi 41 NPUroTyBaHHA CTPaB, Taki sIk: M'ACO, pyba, M'Aki GpyKTX, X/i6, BUMiuKa TOLLIO.

MpoayKmm, LLO LLIBAAKO MCYHOTLCA, PEKOMEH/IYETLCA 3aMOPOXKYBATV NMEPES, BakyyMHMM NakyBaHHAM, @ BXe
noTiM NakyBaTV y BakyyM. OfiHaK y 3aknali MOKHa 3aMOPOXKYBATU NULLIE Taki NPOLYKTU: OXONOMpKeHe HapisaHe
MACO, M'ACO Y BakyyMHi4 yraKoBLy MiCA BiAKPUTTA CrIOKVBYOH YNakoBky, pyby Ta iHLLi MOpenpoayKtV. IHLLi
NpoAYKTU Xap4yBaHHsA, MPOMVCOBI HaniBhabpykati Ta roToBi CTPaBM 3aMOpPOKyBaTM He MoxkHa! Micna
3aMOPOXYBaHHA Taki MPOAYKTM MOBWMHHI GyTW yrakoBaHi y BakyyMHy YNakoBky. Becb mpoLec noBuHeH
3 ICHIOBATUCSA LLIBULKO, LLIOO HE NOPYLLIMTV NIaHLFOT 3aMOPOXKYBaHHS.

[na BAOANEHHS MOBITPA 3 YNAKOBKM XapHOBMX MPOIYKTIB BYKOPVCTOBYIOTb BakyyMHi MakyBasbHVKA abo
MPVCTPOI AN1A BIACMOKTYBaHHS MOBITPS. i Yac pobotn cnip, AoTPMMYBATVICS IHCTRYKLM 3 eKcrityataLlii Takoro
06/1aaHaHHA Big, BUPOOHMKa.

A BaKyyMHOrO MakyBaHHA Xap4OBWX MPOAYKTIB MalLMHA MOBMHHA BUMKOPWCTOBYBATU TiMbKM XapyoBy
YnaKoBky!

BakyyMOBaHi NpoayKTv xapuyBaHHS MOBVHHI BT MapKOBaHi TakiM UMHOM, LLI06 MO>KHa 6yo BiACTEXXUTU iX
MOXOMKEHHS, AaTy, Yac NakyBaHHS Ta TEPMiH NPUAATHOCTI.
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16. Vyroba pokrmov a napojov

Na zabezpecCenie bezpe€nosti vyrdbanych pokrmov andpojov mozno uchovavat len
polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy podla nasledovnych zdsad, ktoré su uvedené
v nasledovnej tabulke.

Tabulka 4 Podmienky uchovavania polotovarov, rozpracovanych pokrmov a hotovych pokrmov
(Vyhlaska MZ SR €. 533/2007 Z. z., v zneni €. 125/2017 Z. z., 102/2019 Z. z., 82/2023 Z. z.)

Polot é pok Teplotaaé
olotovary, rozpr’acovane pokrmy eplo a,a ca~s Poznamka
a hotové pokrmy uchovavania
0-4°C|5-8°C| -18°C
Polotovary
Nespotrebovany obsah konzerv po Neskladovat v plechu, preloZit do
otvoreni uzavieratelného obalu zo skla,
(napriklad ovocie, zelenina, nerezu alebo plastu.
pretlaky, huby, ryby v oleji, losos) Pastéty a masové konzervy sa po
otvoreni nemozu uchovavat.
24h oh oh Cas uchovévania sa nevztahuje na
kaviar. O otvoreni konzervy sa vedie
zéznam s uvedenim
datumu a hodiny;
tieto Udaje sa vyznacia aj na obale
potraviny.
Nespotrebovany obsah po otvoreni D&tum a hodina otvorenia obalu
originalneho obalu majonéz, 48 h Oh 0Oh potraviny sa vyznadia na obale
studenych omacok, dresingov potraviny.
Maso plnené, mleté 3h Oh Oh
Datum a hodina otvorenia obalu
vakuovo baleného mésa alebo
Méso chladené krajane, maso d4tum a hodina zamrazenia sa
vakuovo balené po otvoreni 24h 0Oh *14 dni vyznatia na obale potraviny.
spotrebitelského obalu
Po rozmrazeni sa nesmie znovu
zmrazovat.
Obalované maso, hydina, ryby,
: yeina, ryby, 3h | on oh
zelenina, huby
Méso, hydina po rozmrazeni 24h 0Oh 0h Nesmie sa znovu zmrazovat.
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16. B1pobHULITBO NpOoayKTiB Xap4yBaHHA Ta HAMoiB

LLlo6 3abesneuntn Geanexy BUMPOONEHMX MPOOYKTIB XapuyBaHHA Ta Haroi, MOXHa 30epiratn nuLue
Haniedabpukat, rotoBi Ta nepepobreHi NPoayKTM XapyyBaHHS BigMOBIAHO A0 HACTYMHWX MPUHLMNIB, AKi
BUK/IAZEH] B HACTYMHIV Tabnmuy.

Tabnmua 4 YmMoBm 36epiraHHA HaniBhabpukartie, 06pobneHux i rotoBux cTpas (MoctaHoBa MiHICTEPCTBA OXOPOHM
3n0poB'a Crioeawbkoi Pecrybrikin N2 533/2007 36. 3aKoHiB, 3i 3MiHAMW, BHECEHUMM 3rigHO 3 N2 125/2017 36.
3aKOHiB, 102/2019 36. 3aKoHiB, 82/2023 36. 3aK0HIB, 82/2023 36. 3aKOHIB)

Hanil KaTW, He3aBeplueHe
mﬁ;"msu;m i Temreparypata ac MpuMmiTka
. 36epiraHHA o
TaroToBiCTpaBm
0-4°C ‘ 5-8°C ‘ a8°C
Haniedabpukam
Hecroxxumi BMICT KoHcepBiB nicnA He 36epiraite B koHcepBHili 6aHLy, knaaitb
BiaKpUTTA Y FePMETVYHIIA KOHTEHeEP 3i ckra,
(Hanpwviknag, GpyKn, 0BOMi, Hep>Kagito4oi CTarli abo niiacTviky.
nrope, rpybi, pyba B onii, Tocock) [MaLLeTvi Ta M'ACHi KOHCEPBU HE MOXKHA
30epiratvi nic/iA BiaKpUTTS.
24h Oh Oh TepMiH MPUAATHOCTI He MOLLIAPIOETECA Ha
ikpy. HeobxinHo BecTv 06niK
At Yacy BioKpUTTA 6aHK;
Lij iaHi TakKo>K MOBUHHI Gy TV BkasaHi Ha
YTaKOBLI Xap4OBOrO MPOAYKTY.
HeBVKopUCTaHWIA BMICT Mic/A BiAKpUTTA [Jataivac BiaKpuTTA yNiakoBKV XapuoBOro
OpWINHa/IbHOI yNakoBKV MaioHESIB, 48h Oh Oh MPOLYKTY MOBVHHI GyTV 3a3HaueHi Ha
XOOAHVIX COYCIB, 3anpaBoK YTaKOBLI XapUOBOrO MPOAYKTY.
PapLLMpoBaHe M'ACO, papLul 3h Oh Oh
[Jaraivac BioKpuTTa yriakoBk/ M'icay
BaKyyMHili yriakoBLj a6o faraivac
OxoropkeHe HapisaHe MAco, MACOY 38MOPOXKYBAHHS MOBYHHI 6yTV1 3a3HaqEH
BaKyyMHIl yTiaKoBLLi NiC/A BIAKPUTTA 24h Oh *141HB | HayriakoBLIXapHOBOTO MPOMYKTY.
CIMOKVBHOIYMaKoBKA
Micna po3MopoyyBaHHA Moro He MoKHa
3aMOpO>XYBaTU.
Mtco, s, prba, oBovi, P B
3h Oh 0Oh
0BO/MOHL




Hygienicka prirucka

*Ryby a iné morske Zivocichy
dodané nezmrazené. Uréené na
Ryby a iné morské Zivogichy, hotové podavanie. Datum a hodina
el . Y, K 24h Oh 14 dni* |zamrazenia sa vyznacia na obale
pokrmy typu ,,sushi“ po rozmrazeni .
potraviny.
Po rozmrazeni sa nesmu znovu
zmrazovat..
Ocistena, nakrajana zelenina 12h 3h 10dni  |Nakrajané.
Obalené syry pred tepelnym
vIy preciepeiny 24h | 12h oh
spracovanim

Pokra&ovanie Tabulky 4 Podmienky uchovavania polotovarov, rozpracovanych pokrmov a hotovych
pokrmov (Vyhlaska MZ SR €. 533/2007 Z. z., v zneni &. 125/2017 Z. z., 102/2019 Z. z. 82/2023 Z. z)

Polotovary, rozpracované pokrmy
a hotové pokrmy

Teplota a ¢as
uchovavania

Poznamka

0-4°C|5-8°C| -18°C

Cukrérske cesto 24h 12h Oh
Ces?o napalacmky, lievance ana 12h oh oh
obalovanie
Knedle plnené (ovocné a masove) 12h Oh 0Oh
Rozpracované pokrmy
Zelenina ocistend, umyta, krdjana,

U 3h Oh Oh
uréena na Saléaty, ozdoba
Varené cestoviny, ryza, zemiaky, Ak boli pripravené ako priloha
strukoviny, vajcia na dalSie 12h Oh Oh prip P

: pokrmu.

spracovanie
Krémy, , natierky, dresi

rémy, ’pe?y natierky, dresing 2ah oh on
(vlastna vyroba)
Rozpracované cukrarske vyrobky
PL 6 k liat [t s

nené korpusy poliate polevou 2ah on on
agarom a podobne
Krémy, polevy, naplne 24 h Oh Oh

Hotové pokrmy
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Moci6HWK 3 ririeHn

M'Aco, MLIA Nic/1A PO3MOPOXyBaHHA 24h Oh Oh 11010 He MOHa 3aMOPO>KYBATU.

*Pvba TaiHLLi MopenpoayKim
TOCTaB/IAKOTLCA B PO3MOPOXEHOMY
BumAgj. MpusHadeHi anA

Pvi6a Ta iHLLIi MoperpoyKTV, FoToBi CyLLi- 24h oh - aaMiHicTpyBaHHaA. Jataivac
CTPaBU MiC/A PO3MOPOXKYBaHHA AHB" 3aMOPO>KyBaHHA MOBMHHI By 3a3HaqeHi
HayrnakoBLy Xap4OBVX NPOLYKTIB.

NMicna po3MopoyyBaHHA X He MOXKHa

3aMOpOdKyBaTU.
OuMLLIEHi, Hapi3aHi oBoii 12h 3h 10aHiB | MopisaHuiA.
3aropHyTi cvpy Nepea TePMIHOKO 24h 12h on
06pobKoto

Mpopoe>keHHs Tabnuuj 4 YMoBU 36epiraHHs HaniBdabpuKarTis Ta roToBux cTpas (MocTaHoBa MiHicTepcTBa 0Xo0poHU
300poB'ACrioeaLbKoi Pecriybniku N2533/2007 36. 3., 3i 3MiHaMK, BHeceHUMM 3riaHo 3N 2 125/2017 36. 3., 102/201936.
3,,82/202336.3.,82/202336.3.,82/202336.3.)

Hani KaTV, He3aBepLLeHe
Bqm6::::306an.m'ao i Temneparypata ac MpumiTka
A 36epiraHHA o
TaroToBiCTpaBu
0-4°C | 5-8°C -18°C

KoHaymepcbkeTicTo 24h 12h Oh
TicTo 1A MAMHLIB, 0N1aAa0K Ta 0naaoK 12h Oh Oh
BapeHuikv 3HaumHkoro (GpykToBiTaM'AcHi) | 12h Oh Oh
CiniaaHicTpasm
Osovui A , HapisaT,

BOHI'I'IO*-IVICTVI'I'I/I MoMUTW, Hapi3aty, A 3n oh oh
cararis, rapHipy
[oTOBi MakapOHHi BUPOGU, pyiC, KapTorVIs, 12h oh oh Ao W
6060Bi, ANLA /1A NofabLLIOI Tepepo6Kkv L PHP-
Kpemu, niHw, cnpeav, 3anpaekv (BacHe 24h oh oh
BUPOOHULITBO)
06po6ineHi koHauTepCbii BUPO6
¢apLLIl,/Ip0BaHI MyLLITi OKPUBAKOTD 2h oh oh
Magyp'to, arapoMTOLLIO.
Kpemu, TomiHm, HauMHKA 24h Oh Oh




Hygienicka prirucka MocibHWK 3 ririeHn

Maso pecenia: van:ene, dusenév 24h oh oh ToToBicTpaBn
celku, vysmazané
Saléty - zeleninové, strukovinové M:.S;: :Z:i:i:apem’wm%”e 24h on Oh
y-zee | B 12h | 6h oh Lukom,
cestovinové, ovocné, rybacie
Studend kuchyiia (kusové Canpymamm-'OB:;:H,GomBl, e 12h eh on
. vna( 12h 3h oh b P
chlebicky, bagety, chleby)
XonoaHa KyxHA (ByTepbpoay, 6arem, xi6) 12h 3h Oh
Ochutené, plnené, v agare,
nakladané (syry, Udeniny a 48h 12h oh ApoMmaT30BaHi, papLUVpOBaHi, Barapi, 8h 12h oh
podobne) MapVHOBAHI (CVpW, MACHI Hapi3KN TOLLIO)
Cukrarske vyrobky KoHpavrepcbki BUpo6m
A ) 3 i Mpw LLIa€MO, HarNOBHKOEMO KpeMaMnTa
Zdobené, plnené krémami a 24h 12h oh pyKpa KA 24h 12h oh
Slahackou 30VTMM BEpLLIKaMM
Mug&niky a dezerty tepelne [eceptvTa aecepmv BapeHi, Lini 48h 24h oh
. 48 h 24h Oh
upraveng, v celku
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Hygienicka prirucka

Na zabezpecenie zdravotnej neSkodnosti vyrabanych pokrmov a napojov:

a)

b)

c)

d)

e)

f)

8

h)

mozZno uchovavat len polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy, ktoré su uvedené
v Tabulke 4; ¢as a teplotaich uchovavania su tieZ uvedené v Tabulke 4,

mozZno zmrazené potraviny, polotovary a hotové pokrmy rozmrazovat v pripravovniach alebo
na uréenych pracovnych miestach v rozmrazovaci alebo v chladnicke pri teplote najviac 4 °C;
ich rozmrazovanie vo vode alebo pri kuchynskej teplote je nepripustné,

sa nesmu zmrazovat hotové pokrmy, polotovary a potraviny dodané do zariadenia spolo¢ného
stravovania v nezmrazenom stave, okrem chladeného a vakuovo baleného masa, ryb a inych
morskych Zivo€ichov, oCistenej, celej alebo nakrajanej zeleniny, oisteného celého alebo
nakrajaného ovocia,

mozZno schladzovat alebo zmrazovat hotové pokrmy vyrobené v zariadeni podla osobitnych
poZiadaviek,

mozno hotové pokrmy studenej kuchyne pripravovat len z potravin vychladenych na teplotu
najviac 5 °C okrem pekarenskych vyrobkov; teplota pripravovanych pokrmov moéZe byt
najviac 10 °C,

moZno na pripravu pokrmov pouZivat Cerstvé vajcia hrabavej hydiny, pasterizované susené
vaje¢né hmoty a mrazené vaje¢né hmoty len po ich dékladnom tepelnom spracovani, okrem
pokrmov z tepelne nespracovaného masa, ryb a inych morskych Zivocichov a pokrmov z
Ciasto¢ne tepelne nespracovaného masa, ryb a inych morskych Zivocichov, ktoré mozu
obsahovat tepelne nespracované slepacie vajcia triedy A, ktoré pochadzaju zo schvalenych
chovov a spifiaji poZiadavky podlta osobitnych predpisov) ak sa slepadie vajcia po rozbiti
ihned pouZiju na pripravu pokrmu z tepelne nespracovaného masa a pri rozbijani vajec sa
postupuje podla zdsad spravnej vyrobnej praxe,

musia byt zmrazené vajeéné hmoty tepelne spracované v den ich rozmrazenia; ich opatovné
zmrazovanie je nepripustné,

moZno na smazenie rozpracovanych pokrmov pouZzivat len tuky uréené na tepelnd pripravu a
na kontinualne smaZenie len tuky uréené na tento Gcel; tuky na kontinudlne smazenie sa
pouZivaju najdlhSie 24 hodin; pri smaZeni pokrmov prevadzkova teplota tuku je najviac 180
°C, ak nie je vyrobcom uréena inak,

mozno podavat len pokrmy z tepelne spracovaného masa,

mozno na zmrazovanie pouZzivat len hiboko zmrazovacie zariadenie osobitne ur¢ené na tento
Ucel; teplota v jadre vyrobku pri zmrazeni je najmenej -18 °C alebo niZsia,

mozno poddvat pokrmy z tepelne nespracovaného mésa, ryb a inych morskych Zivo€ichov a
pokrmy z CiastoCne tepelne nespracovaného maésa, ryb a inych morskych Zivocichov len v
prevadzkach verejného stravovania.

Na zabezpecenie podmienok pocas tepelného spracovania pokrmov:

a)

b)

moZno potraviny tepelne spracuvat len nevyhnutny ¢as, ktory je postacujuci na usmrtenie
mikroorganizmov,

sa nesmu do pokrmov pocéas poslednych 20 mintt ich tepelnej Upravy pridavat prisady, ktoré
by mohli zapri¢init ich mikrobialnu kontamindciu; ak tepelné spracovanie pokrmu trvd menej
ako 20 minut, moZzno do pokrmov pridavat len prisady, ktoré boli osobitne tepelne
spracované, alebo pridavat prisady len pred zacatim takého tepelného spracovania,
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Moci6HWK 3 ririeHn

3abesneunTn 6e3neKy A/1s 340POB'A BUPOGIEHUX NPOAYKTIB XapyyBaHHA Ta HAaMoIB:

a)

b)

c)

d)

e)

g

h)

k)

MOXHa 36epiratv nvie HanisabpukaTi, roToBi Ta roToBi CTpasw, nepeniveHi B Tabnuuj 4; vac i
TeMnepatypa 36epiraHHs Takox BkazaHi B Tabnuuj 4,

3aMOPO>KEHi MPOoAYKTY, HaniBdpabprKaT Ta roTosi CTPaBM MOXKHA PO3MOPOXKYBATV B MPUMILLIEHHAX AN
npuroTyBaHHs ki abo Ha cneLianbHO BiaBeaeHWX PO6OUMX MiCLAX Y PO3MOPOXKYBa/IbHI MaLLIWHI a60 B
XONOAMNbHUKY NPV TeMneparypi He BuLLie 4 °C; poO3MOPO>KYBaHHA Y BOAI ab0 NMPK KyXOHHII TemMneparypi
He [I0MyCKaeTbCA,

He A0MYCKaEeTbCA 3aMOPOXyBaHHA rOTOBMX CTPaB, HaniBhabpymKaTiB i roTOBUX A0 BXXVIBAHHA Xap4oBMX
NpoAyKTiB, LLIO HaAXOAATb A0 3ak/afy rPOMaACbKOro XapuyBaHHA B PO3MOPOMKEHOMY CTaHi, 3a
BUHATKOM OXO/OMKEHWX | BaKyYMHO yrNakoBaHVX M'ACa, pbu Ta iHLLIMX MOPENPOAYKTiB, OYMLLIEHWX,
Linvx abo Hapi3aHKX OBOUIB, OUMLLIEHUX, LLinnx abo Hapi3aHUX PYKTIB,

rOTOBi CTPaBW, BUPOBNEHI B 3aKnaaj, MoXyTb ByTV OXONOAKEHNMM 260 3aMOPOXKEHVMM BiANOBIAHO A0
KOHKPETHMX BUMOT,

TrOTOBI XO/I0AHI CTPABM MOXXKHA rOTYBaTM TiNbKW 3 NPOAYKTIB, OXONOMKEHMX A0 TEMMNEPaTypy He BuLLe 5
°C, 3a BUHATKOM X1i606ynouHVX BUPOOiB; TeMMepaTypa roToBMx CTpas Moxke 6y He BuLle 10 °C,
CBDKi ANLIA NTILL, NaCTepK30BaHi Cyxi AE4HI Macy Ta 3aMOPOXKeHI AEUYHI Macy MOXKYTb Oy TW BUKOPUCTaHI
L7191 IPUIOTYBaHHS CTPAB TiNbKW MIC/A iX PETeNbHOI TepMiYHOI 06POBKM, 3a BUHATKOM CTPaB 3 CMPOro
M'Aca, prbw Ta iHLLIMX MOPENPOAYKTIB | CTPAB 3 YaCTKOBO CUMPOro M'ica, pyby Ta iHLLIMX MOPENPOAYKTIB,
AKi MOXYTb MICTUTV HEPO36UTI KypAYi AMLA Knacy A i3 3aTBEPMYKEHVX TOCMOAAPCTB, LLIO BiAMoBigatoTh
BUMOraM crieLjarnibH1X NpaBu), AKLLIO KypaAdi AL Nicns po3brBaHHS HeraHoO BUKOPVCTOBYHOTLCA /1S
MPUroTyBaHHA CTpaB i3 CMPOro M'Aca, a Po30MBaHHA AEUb BIAMOBIAAE MPUHLMNGM HaNEXHOI
BUPOBHNYOI MPaKTUKA,

3aMOPOXKEHi AIEYHI Macy MOBWHHI 6yTV TepMiuHO 06POO/EHI B AEHb PO3MOPOXKYBAHHS, MOBTOPHE
3aMOPOXKYBAHHA HE [OMYCKaETbCA,

[AN1A CMaXKEHHA Xap4oBYVX MPOAYKTIB Y MPOLIECI NPUIOTYBAHHA MOXHA BUKOPVICTOBYBATU JIVILLIE XXKNPW,
NpU3HaYeHi Ana TepMivHoi 06pobKu, a Ana 6e3nepepBHOr0 CMaXXEHHS - INLLIE XKMPW, NPU3HaYeHi ona
L€l MeTV; XXnpi Ans 6e3nepepBHOr0 CMaXkeHHs! MOXKHa BUKOPUCTOBYBaTX He GinbLue 24 roauH; nig,
Yac CMaxeHHsA Xap4oBuWX MpoaykTiB poboda Temnepatypa >Kvpy NMoBWHHA CTaHoBUTK 180 °C abo
MeHLLe, AKLLO iHLLE He 3a3HaYeHO BUPOOHUKOM,

MO>KHa NOAABATM TiNbKN NMPUrOTOBaHi M'ACHI CTPaBw,

ANA 3aMOPOXYBaHHA MOXHa BVKOPMCTOBYBAaTM TifbkW CreujanbHO MNpU3HadeHe 418 LbOro
MOpO3unbHe 06naaHaHHs; TeMnepatypa CepLEBUHN NPOAYKTY NPy 3aMOPOXKYBaHHI NOBMHHA ByTV He
Hwkue-18 °C,

cupe M'Aco, puba Ta iHLLi MOPenpoayKTK, a TakoX YaCTKOBO CUpe M'ACO, puba Ta iHLLi MopenpoayKTv
MO>XKYTb NOAABATUCA TiIbKV B 3aK/1aAaX rPOMaACbKOro XapyyBaHHA.

[ns 3a6e3neyeHHs YMOB Mif, vac TennoBoi 06po6kM NPOAYKTIB XxapyyBaHHA:

a)
b)

DKy MO>KHa rOTyBaTM SILLIE MPOTATOM Yacy, He0bXiAHOTO 4718 3HULLEHHS MIKPOOPraHi3MmiB,

iHrpeaieHT, AKi MOXyTb CPUUMHUTI MIKPOOHE 3abpyaHEHHS, He MOXKHa J0AaBaTU B DKy NPOTArOM
OCTaHHIX 20 XBUIH NPUroTyBaHHS; SKLLO NPUFOTYBaHHSA ki TOMBaE MeHLLIE 20 XBUMWH, B Ky MOXXHa
[04aBaTV TiNbKM CrieLjanibHO MPUIOTOBaHi iHrPeaieHTH, abo iIHrpeaieHT MOXKHA 0AaBATM TiNbKv Nepes,
noYaTKOM Takoro NPUroTyBaHHs,



c)

d)

e)
f)

8

h)

Hygienicka prirucka

musi sa zabezpecit, aby teplota pri tepelnom opracovani vSetkych ¢asti méasa bola najmenej
70 °C dosiahnutd v jadre vyrobku, pri¢om technologicky proces nema neprimerane zmenit
texturu a farbu masa,

musi byt ochladenie pe¢eného, duseného a vareného neporciovaného masa, knedle a ryze
dosiahnuté do 90 minut od pripravy; pred podavanim musia byt ohrievané tak, aby teplota v
strede pokrmu dosiahla najmenej 70 °C,

sa musia vajecné pokrmy dokladne tepelne spracovat z oboch stran,

sa musia hotové pokrmy podévat bezprostredne po ich tepelnom dohotoveni, najneskor v§ak
Styri hodiny po ukoné&eni ich technologického spracovania; poc¢as tohto ¢asu teplota hutnych
pokrmov nesmie klesnut pod 60 °C a tekutych pokrmov pod 65 °C,

sa nesmu nevychladnuté pokrmy davat do chladiarne; chladiarert nesmie byt preplnena
pokrmami,

sa musi zabezpecit, aby teplota hotovych pokrmov neklesla pocéas ich prepravy aZz do ¢asu
vydaja pod 65 °C.

Na vyliicenie neZiaducich vplyvov z technologického postupu pri priprave a podavani
pokrmov a napojov:

a)

b)

c)

d)

e)

f)

8

h)

mozno na pripravu pokrmov pouZivat také mikrovinné rary, ktoré maju reguldciu vnutornej
teploty; priich pouzivani sa musi dodrZiavat navod vyrobcu,

musia sa pouzivat vhodné pracovné pomocky a vylucit priamy styk rik zamestnancov s
pokrmami a napojmi, najmé v konecnej faze ich technologického spracovania a pri obsluhe,
sa musi manipulovat s kuchynskym riadom, naradim, so stolovym riadom a s ostatnym
kuchynskym zariadenim tak, aby sa zabrénilo znecistovaniu pracovnych pléch, potravin,
polotovarov a pokrmov,

moZno pouzivat len ¢isty kuchynsky riad, ndradie, stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie
zhotovené zo zdravotne neskodného materialu a so slvislym a s nepo$kodenym povrchom;
kuchynsky riad, ndradie, stolovy riad a ostatné kuchynské zariadenie z hlinika bez povrchovej
Upravy sa nesmu pouZzivat,

sa musi zabezpecit dostatocné mnozstvo oddelenych pracovnych pléch so zretelom na druh
suroviny a sp0osob jej spracovania a ich viditelné oznacenie; zamena tychto pracovnych pléch
priich pouZivani je nepripustna,

sa musia pred strojovym aj ruénym umyvanim kuchynského riadu, naradia, stolového riadu a
ostatného kuchynského zariadenia mechanicky odstranit zvySky pokrmov,

sa musi kuchynsky riad, naradie a stolovy riad umyt vo vode s teplotou najmenej 45 °C s
pridavkom umyvacich prostriedkov a oplachnut pod te¢licou vodou s teplotou najmenej 50
°C pri ruénom umyvani a s teplotou 80 °C pri strojovom umyvani; umyty kuchynsky riad,
naradie a stolovy riad sa uloZia do zariadenia na odkvapkanie riadu, neutieraju sa,

mozno vystavovat pokrmy len v zariadeniach uréenych na tento Gcel, ktoré zabezpecia ich
ochranu pred kontaminaciou,

mozno prepravovat hotové pokrmy v uzavretych €istych nadobach zhotovenych na tento ucel
a v hygienicky vyhovujlcich vozidlach.
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c)

€)

h)

Moci6HWK 3 ririeHn

HeoOXiZHO MepekoHaTnCs, Lo TeMrepaTypa, 3a AKOi roTyHTbCA BCi YaCTMHM M'Sica, CTAHOBUTL HE
MeHLue 70 °C B cepeauHi npopykTy, Npy LbOMy TEXHOOMYHMIA NPOLEC He MOBWMHEH HaaMIPHO
3MiHIOBATW TEKCTYPY Ta Konip M'Aca,

CMa>KeHe, TYLLIKOBAHE i BapeHe HeropLjHe M'ACO, NeSbMEHi i puc HeoBXidHO OXONoaMTV MPOTAroM 90
XBWIUH MiC/15 MPUrOTyBaHHA; Nepez, Nofadeto Ha CTin ix Heo6xigHO Posirpim Tak, L6 Temnepartypa B LEHTPI
CTpaBu aocArana He MeHLue 70°C,

AIEYHi CTPaBV NOBWHHI ByTV peTe/IbHO NpoXkapeHi 3 060x 60KIB,

TOTOBI CTpaBW HeOOXiAHO NOAABaTV 0ApPa3y MiCNA NPUTOTYBaHHS, ane He Ni3HiLLe, HbK Yepes YoTVpKY roavHn
MiC/1A MPUrOTyBaHHS; NPOTATOM LIbOro Yacy TeMnepatypa He MOBYHHA Oryckatucs Hvpkde 60 °C s ryctvx
CTpaBi65°C 1A pioKk1x CTpas,

B XON0AWbHY KaMepy He MOXKHA MOMILLIATV HEOXONOMKEHI MPOZYKTU; X0NoaubHa kamepa He NoByHHa By
neperoBHeHa NpodyKramu,

HeobXinHO 3abe3neunmy, WO Temrepatypa roToBMX CTpaB He Oryckasnacs Hikue 65 °C nig vac
TPaHCMOPTYBAHHA 10 MOMEHTY po3aadi.

BUKMOUUTU He6axkaHi BIVIMBU TEXHONMOMYHOTO MPOLECY NPY NPUIroTyBaHHiI Ta noaaugi CTpae i HanoiB:

a)

b)

c)

d

e)

h)

MIKPOXBWIBOBI Meui, AKi MarOTb BHYTPILLHI KOHTPO/b TEMMeparypy, MOXyTb BUKOPMCTOBYBATUCA /1A
NPVFOTYBaHHA Bii; NPV X BUKOPUCTaHHI HEOOXIAHO ACTPMMYBATUCA IHCTPYKLA BUPOOHYIKA,

HeobxXinHO BYKOPUCTORYBATV BiAMOBIAHE pOB0Ue 06NnaAHaHHS Ta YHUKATU NPAMOTO KOHTAKTY PyK MPaLiBHUKIB
3DKEr0 Ta HanosMW, 0COB/IMBO Ha 3aKMFOYHMX ETanax 060K Ta 06pobKY,

3 KyXOHHUM NMPUIaLAAM, IHCTPYMEHTAMM, MOCYAOM Ta iHLLIMM KyXOHHWM iHBEHTapeM HeobxiaHO noBoavmicA
TaKVM YMHOM, LLI06 3anobirm 3a6pyaHEHHH0 POBOUKX MOBEPXOHb, NMPOYKTIB XapyyBaHHS, HaniBGabpMKaTiB i
FOTOBOI DKi,

MO>Ha BUKOPUCTORYBATU /IILLIE YACTE KyXOHHE MPUIaaas, iIHCTPYMEHTU, MOCY/A Ta HLLIE KyXOHHE 06naaHaHHs,
BUIOTOB/IEHE 3 HETOKCUMYHOTO MaTepiasty, 3 CYUIbHOK Ta HEYLUKOMKEHOHD MOBEPXHEHD; HE MOXHA
BMKOPWCTOBYBATW KYXOHHE NMPpUaaas, iHCTPYMEHTU, Mocya, Ta iHLLE KyxoHHe 0BnaaHaHHs, BUFOTOR/EHE 3
Q/HOMIHItO 3 HEMOKPUTAM MOKPUTTAM,

HeobXioHO Mepeabdaun [OCTATHIO KibKICTb OKPEMMX POBOUMX 30H 3 YpaxyBaHHAM TUMY CUPOBUHM Ta
crnocoby i nepepodKu, SKi MOBUHHI GyTV UITKO NO3HAYEHi; HE AOMYCKAETLCA MTyTaHMHA MK LMK POGOUMMIN
30HaMM NPU iX BUKOPUCTaHHI,

3aMLLIKM DKi MOBMHHI ByT MEXaHI4HO BOaneHi nepes MaLLMHHM i PyYHM MUATTAM KyXOHHOTO Npunaans,
IHCTPYMEHTIB, NMOCY/dy Ta iHLLIOTO KYXOHHOTO 06/1aaHaHHS,

KyXOHHE Npwaaas, iHBEHTap Ta Mocy4 M T y BOZ] TEMMEPaTYPOO He Hbkqe 45 °C 3,400aBaHHAM MUKOUMX
3aco0iB Ta OronicKyBaTU i, MPOTOYHOH) BOAOH TEMMEPaTYPOH HE Hbk4e 50 °C npu py4HOMy MUTTI Ta 80 °C
NPV MaLLIMHHOMY MUTTI; BUMUTI KyXOHHE NPUNaaas, iIHBEHTap Ta nocy/a MoMiLLLaTV B MPUCTPINA A1 3By Mocyay
i He BUTVpaTK,

XapuyoBi NPOOYKTM MOXYTb OyTW BMCTABMEHI TbkM B MPUMILLIEHHSX, NPU3HAYEHWX ANnA Liei MeTv i sk
3a6e3reqyHoTh X 3aXUCT Bif, 3a0pyaHEHHS,

TOTOBI CTPaB/ MOXHA NEPEBO3NTU B 3aKPUTVIX, YMCTUX KOHTEHepax, NpU3HaYueHvx oA Ljei Metw, i B
ririEHIYHMX TPAHCTMOPTHIX 3acobax.
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Pokrmy z tepelne nespracovaného mésa:

a) mozno podavat len v prevadzkach verejného stravovania, ktoré oznamili tuto €innost
prislu§nému organu $tatnej spravy vo veci Uradnej kontroly potravin a
b) podéavaju saihned po ich dohotoveni.

Teplota v jadre vyrobku pri priprave pokrmu z ¢iastoéne tepelne nespracovaného mésa, ryb a
inych morskych Zivo¢ichov moze byt menej ako 70 ° C podla zasad spravnej vyrobnej praxe.

V jedalnom listku zariadenia verejného stravovania, ktoré pontka pokrmy z tepelne
nespracovaného mésa a vajec sa uvedie informdcia pre spotrebitela o zdravotnych rizikach
spojenych s konzumovanim tepelne nespracovaného masa a vajec slovami: ,,Neodportca sa,
aby tepelne nespracované maso a vajcia konzumovali deti, tehotné Zeny, dojciace Zeny a
osoby s oslabenou imunitou”.

V stankoch s rychlym obc&erstvenim a inych zariadeniach s ambulantnym predajom pokrmov
a napojov a na hromadnych podujatiach sa pokrmy z tepelne nespracovaného mésa podavat
nesmu!

Najvyssie pripustné mnozstvo pridavanej jedlej soli pre hotové pokrmy:

Najvyssie pripustné mnozstvo pridavanej jedlej soli je stanovené na 13 000 mg.kg" u hotovych
pokrmov uréenych na priamu spotrebu.

Co-funded by
InGups [y [l S v 56

Moci6HWK 3 ririeHn

Cvipi M'ACHI cTpaBu:

a) MOXyTb MoLaBaT1CA /vLLe B 3aK/afiax rPOMAICHKOr0 Xap4yBaHHs, Aki MOBIZOMWIM NPO LKO OiANbHICTL
KOMIMETEHTHIA OpraH AepKaBHOMO ypariHHA Y chepi AepPKaBHOTO KOHTPOIH) 38 XapHOBMMM NPOAYKTaMU; Ta
b) nopatoTbCA 0apasy Nicns ix 3aBepLLIEHHS.

TeMnepatypa CepLEBVHN MPOayKTy NPy NMPUrOTYBaHHI CTPaBW 3 YaCTKOBO CMPOro M'Aca, pybn Ta iHLLIMX
MopenpoayKTiB Moxke Gyt MeHLLie 70 ° C BignosiaHO A0 MPMHLMMIB HANEXKHOT BUPOBHMUOI MpaKTUKAA.

MeHto 3aKnagy rpoMaachkoro XapuyyBaHHsA, B AKOMY NOAAKTLCA CUPI M'ACO Ta ANLA, NOBUHHO MICTUTU
HPOPMAaLLH0 419 CNIOXXMBaYa NPO PU3VKA/1A 300POB'A, MOB'A3AHNIN i3 CNIOXKUBAHHAM CUPWX M'ACA Ta AELLb, LLITAXOM
3a3HauveHHs: "He peKoMeHAyeTbCA BXXUMBATA CUPi M'ACO Ta ALA OiTAM, BarTHUM >KiHKaM, JXKHKaM, AKi
roAyoTh IPyAALo, Ta 0cobaM 3 ociabneHuM iMyHireTom".

Cupe M'AICOHE MOXKHAMOAABATY B KIOCKaX LLIBZKOMO XapHyBaHH Ta iHLLIVX 3aKN1aaax, Lo PeanizyroTb biky 1a
Haroi B aMGy/aTopHYX yMOBAX, 8 TAKOXK Ha MacOBYIX 3axoiax!

MakcumarnbHO A0MyCTMMA KinbKiCTb Cofi, AKY MOXKHA A0A,ABATV A0 FOTOBMX CTPaB:

MakcuMarbHO IoMyCTMMa KinbkiCTb A0AaHOI COMi BCTaHOBMEHa Ha piBHi 13 000 MLKI' g roToBMX CTpaB,
NpU3HaYeHVIX 418 6e3n0cepeHbOro CrOXKVBAHHS.
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17.\ydaj a servirovanie pokrmov a napojov

Hotové pokrmy sa musia podavat bezprostredne po ich tepelnom dohotoveni, najneskér vSak
Styri hodiny po ukonéeni ich technologického spracovania; po¢as tohto €asu teplota hutnych
pokrmov nesmie klesnut pod 60 °C a tekutych pokrmov pod 65 °C. Teplé pokrmy sa mozu
umiestnit do pultu s vyhrievanim, v ktorom sa uchovavaju pri predpisanej teplote. Tekuté teplé
pokrmy sa m6zu uchovévat na vyhrevnych stoliciach.

Najva€sim nebezpeCenstvom je ponechanie uvarenych pokrmov pri teplotach
od 10 do 60 °C. Pri tychto teplotdch méze dochadzat k vykliceniu mikrobidlnych spoér, k
rozmnoZeniu vegetativnych foriem baktérii a nasledne k tvorbe mikrobidlnych toxinov. Riziko
stuipa s dobou uchovévania pokrmov pri nevhodnych teplotach.

UdrZovanim pokrmov pri teplotach nad 60 °C sa zabezpecuje ochrana proti mikrobidlnemu
nebezpecenstvu, avSak ak tato doba presahuje 4 hodiny od ukoncéenia pripravy, dochadza k
zniZovaniu senzorickych vlastnosti a vyZivovej hodnoty hotovych pokrmov. Hotové pokrmy
studenej kuchyne (Salaty — zeleninové, strukovinové, cestovinové, ovocné, rybacie, kusové
chlebicky, bagety, chleby, obloZzené misy, masové a podobné narezy, krajané a strihané syry sa
musia uchovavat v chlade pri poZadovanych teplotach a asoch, ktoré si uvedené v Tabulke 4.
Uchovavanim v chlade sa zniZuje riziko rozmnoZovania sa mikroorganizmov.

PoCas vydaja a servirovania hotovych pokrmov je doleZité eliminovat riziko krizovej
kontamindacie mikroorganizmami vhodnymi preventivnymi opatreniami:

= nechytat pokrmy holymi rukami a pouzivat pri vydaji jednorazové rukavice,

= pouzivat Cisté pracovné pomdcky (naberacky, klieste, lyZice, vidlicky, noZe a pod.),

= dodrZiavat zdsady osobnej hygieny,

= mat Cisté ruky a nechty,

= byt upraveny a mat ¢isty pracovny odev,

= nosit prikryvku hlavy,

= nekychat a nefukat si nos nad nekrytymi pokrmami,

= akjeto mozné pokrmy uchovévat prikryté,

= pouzivat vyhrevné stolice a pulty,

= pouZivat chladiace vitriny a zariadenia,

= pokrmy servirovat do Cistého riadu s ¢istym priborom,

=k pokrmom, ktoré si stravnik zoberie so sebou poskytnut Cisty obalovy material napr.
vrecuisko, servitku.

Na umyvanie prepravnych nadob, ich skladovanie a na vydavanie pokrmov v prepravnych
nadobach sa vyclenuju samostatné priestory. Priestor na umyvanie prepravnych nadob musi byt
stavebne oddeleny alebo prevadzkovo oddeleny od priestoru na umyvanie kuchynského riadu a
musi byt vybaveny zariadenim s privodom teplej vody s teplotou najmenej 45 °C a s privodom
studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja.

Prijem pouZitého stolového riadu musi byt stavebne oddeleny alebo prevadzkovo oddeleny od
vydaja stravy.
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17. Po3naya ta nogaya i>ki Ta HanoiB

loToBi cTpPaBM HeobxigHO NogaeaTy 6e3nocepesHbO NiCNA NPUIOTYBaHHSA, ane He Mi3HiLLe, Hix Yepes
YOTUPW TOAMHW NiCNsA 3aBEPLUEHHS MPUrOTYBaHHSA; MPOTArOM LbOTO Yacy TeMmrepartypa He MoBWMHHA
onyckatuca Huk4e 60 °C ana ryctux cTpae i 65 °C ana pigkux cTpas. Tenni CTpaBy MOXKHA CTaBUTU B
Tennoey Luady, B AKi BOHW 36epiratoTbCA NPy BCTaHOB/EHI TeMnepartypi. Pioki rapadi ctpasu MoXXHa
36epiraTy Ha nigirpiBanbHMUX CToNax.

Haitbinbluy  Hebe3neky CTaHOBWTb  3aMMLLUEHHA  MPUroToBaHoi ki mpu  Temnepartypi
Bi/, 10 A0 60 °C. 3a Takunx TeMnepatyp cropu Mikpobis MOXyTb NPOPOCTaTH, BereTatvaHi popmm bakrepirt
MOX{YTb PO3MHOXYBATUCA, @ MIKPOOHI TOKCUHM MOXYTb BUPOGNATUCA. PU3WK 3pocTae, AKWO ibka
36epiraeTbCA NPy HEBIAMOBIAHIM TEMNEPATYPi NPOTArOM TPMBANOTO Yacy.

36epiraHHs ki Npy TeMnepaTypi BuLLe 60 °C 3abeaneuye 3axucT Big MikpobHoi Hebesneku, ane
AKLLO Ler yac nepeBvLLyE 4 roAVHN 3 MOMEHTY 3aKiHUEHHA MPUroTyBaHHA, CEHCOPHI BNacTUBOCTI i
NOXXMBHA LHHICTb rOTOBOI DKi 3HWXXYHOTLCA. [OTOBI X0M0AHI CTpaBm (Canatu - 0BoYeBi, 6060Bi, MakapoHHi,
dpykTOBI, PVBHI, ByTepbpoau, baretn, xnib, TapinkuK, M'ACHI Ta NoAibHI Hapi3KKM, Hapi3aHi Ta TepTi cupw)
NOBWHHI 3bepiratnca B X0noAnIbHUKY NPy HeoOXiaHI TeMnepatypi Ta BNPOAOBX Yacy, AK 3a3Ha4YeHO B
Tabnuui 4. 36epiraHHA B X0NM0ANTbHUKY 3HVXKYE PU3NK PO3MHOXKEHHSA MIKpOOPraHi3MiB.

BaxkIMBO YCYHyTU pU3NK MNepexpecHoro 3abpyaHEHHs MiKpoopraHiaMamu, BXXMBaKuM
BiANOBIgHWX 3aM06KHMX 3aX04iB Mig Yac Po3aavi Ta nogadi roToBUX CTPaB:

= He 6paTi DKy ronnMmn pykamm i BUKOPUCTOBYBaTM OAHOPA30Bi PyKaBUYKM Mig uac nogadi ixi,
= BUKOPWCTOBYWTE UNCTUIN POOOUMIA IHBEHTAP (OMONOHWKM, LML, TOXKW, BUAENKWN, HOXKI TOLLIO),
= [OTPMMYBATMCA NPUHUMNIB 0COBUCTOI FirieHNn,

= MaTW YUCTi PyKU Ta HirTi,

= BYTV OOMNAHYTUM | MaTK YUACTUIA POBOUNIA OaAT,

= HOCWTW rofioBHi y6opu,

= HeuxailTe i He LUMOopraiTe HOCOM Hapg BiAKPUTOHO DKEHD,

= TpUMaMTe NOCYA HaKPUTUM, AKLLIO Lie MOXINBO,

= BMKOPWCTOBYWTE NIABKM Ta NPUIaBKN 3 MiAirpiBoMm,

= BMKOPUCTOBYBAaTU XONOAUMbHI LWady Ta obnaaHaHHS,

= [Nopaearite Xy B YNCTOMY NOCYA| 3 YNCTVMMU CTONIOBMMU Npubopamu,

= Hapa¥iTe uiCTWIN NaKkyBanbHWI MaTepian, HanpuKaz, NakeT, CepBeTKy 14 i Ha BUHOC.

Ana MuTTA Ta 30epiraHHA TPaHCMOPTHOI Tapwu, a TakoXk AnA po3aadi XapuyoBWX MPOAyKTiB Y
TPAHCMOPTHIN Tapi NOBWHHI OyTV BiABEAEHI OKPEMi NPUMILLIEHHA. 30Ha 419 MUTTA TPAHCMOPTHOI Tapu
NoBMHHA ByTW KOHCTPYKTMBHO abo TEXHOMONYHO BifOKPEM/EHa Bif, 30HWM MUTTA KyXOHHOTO nocyay Ta
o6nagHaHa rapauMM BoAONOCTa4aHHAM 3 TEeMNepaTypoto He HKYe 45 °C | X0N0AHO NUTHOKD BOAOHO 3
BOAOMNPOBIAHOIO KpaHa 3arasibHOro KOPUCTyBaHHA abo BNAacHOro Axepena.

MpUinOM BMKOPWUCTAHOMO MOCyAy MOBWHEH 6yTW CTPYKTYPHO BIAOKPEMNEHMIM abo onepauiiHo
BiJOKPEMNEHWI Bif, BUAAYI XXi.
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18. Preprava pokrmov

Prevadzkovatel musi zabezpecit, aby teplota hotovych pokrmov neklesla poc¢as ich prepravy
az do ¢asu vydaja pod 65 °C ateplota hotovych pokrmov studenej kuchyne sa podta druhu
pokrmu pohybovala od 0 do 4 °C alebo 5 az 8 °C.

Hotové pokrmy mozno prepravovat v uzavretych ¢istych nddobach zhotovenych na tento tcéel
a v hygienicky vyhovujucich vozidlach.

Dopravné prostriedky pouZivané na prepravu potravin a pokrmov sa musia udrZiavat v istote
a v dobrom stave, aby chranili potraviny pred kontaminaciou a tam, kde je to potrebné, musia byt
navrhnuté a skonstruované tak, aby dovolovali dostato¢né Cistenie a/alebo dezinfekciu.

Hotové pokrmy z tepelne nespracovaného mésa, ryb a inych morskych Zivogichov a pokrmov
z CiastoCne tepelne nespracovaného méasa, ryb a inych morskych ZivoCichov sa nemodzu
prepravovat! Takéto pokrmy sa musia vydat ihned po ich dohotoveni!
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18. TpaHcnopT 4114 nepeBe3eHHA DKi

OnepaTop noBvHeH 3abe3neunTi, LLI06 TemMnepaTypa rotoeyx CTpaB He Oryckanacsa Hwik4e 65°C - i,
Yac TpaHCTOPTyBaHHA 40 MOMEHTY BiAaui, & TeMreparypa roToUX XONOAHVX CTPaB CTaHoBWa B, 0 °C ao 4 °C
ab0 Bin,5°C [0 8°C, 3anexX<HO B, TViNy CTPaBK.

[OTOBI CTPaBN MOXKHA TPAHCMOPTYBATU B 3aKPUTVX YMCTVX KOHTEMHEPaX, MPU3HAYEHUX 4N1A LiEi MeTw, i B
ririeHIYHMX TPAHCTIOPTHYX 3acobax.

TpaHCNopTHI 3aC06M, LLIO BUKOPUCTOBYHOTLCA /19 NEPEBE3EHHS XapUOBVIX NMPOYKTIB, MOBUHHI yTPUMYBaTUCS
B UNCTOTI T8 HANEXKHOMY CTaHi, LLIOO 3aXVCTUTL XapuoBi NPOMYKTU Big, 3a0pyaHeHHs, i, 3a HeobxigHOCTI, By
CMPOEKTOBAHI T8 CKOHCTPYVIOBAHI TakuM UYMHOM, LG [O3BOMATV MPOBOAMTA HaNeXXHe OuMLLEHHA Ta/abo
ne3iHdexuito.

[OTOBI CTPaBK 3 C1POTro M'ACa, PUOW Ta IHLLIMX MOPENPOLLYKTIB, a TAKOX CTPaBw 3 YaCTKOBO CUPOro M'ACa, pybm
Ta iHLLMX MOPENPOAYKTiB NepeBo3vTV 3a60poHeHo! Taki CTPaBW MOBWHHI By 3BiNbHEHI, AK Tibkit BOHM GyayTb
rotosi!
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19. Manipulacia poc¢as Capovania
Hlavné zasady:

= poc¢as manipulacie so sudmi s napojmi pri ich prijme do prevadzky je potrebné davat’
pozor na to aby sa sudy prepravovali na lezato (valanim) z dovodu rizika poskodenia
uzaveru (fitingu), vnutornej ihly a poskodenia sudu.

" napoje by samali pred narazenim suda skladovat’ asponl 24 hodin, aby sa ustalili a ziskali
spravnu teplotu,

= sudy z novej dodavky sa odporti¢a ¢apovat’ az po vy¢apovani sudov z predchadzajucej
dodavky,

= potrubie na napoje musi byt prichl'adné, dobre pristupné a bez previsov,

= fT'aa so sytiacim plynom (iba potravinarsky plyn) musi stat’ v predpisanej polohe a musi
byt zaistend proti padu,

= vy¢apné zariadenie musi byt konstruované tak, aby umoznilo dochladit’ a vy¢apovat
sudové napoje v ¢o najlepsej moznej kvalite a v kratkom Case,

= odporuca sa 1 x denne preplachovanie zariadenia na ¢apovanie studenou pitnou vodou
v Case po ukonceni Capovania, vytla¢it napoje vodou a 1 x tyzdenne preplachnut’
potrubie sanitaénym roztokom. Pipa na napoje sa musi ¢istit’ denne. Potrubie je potrebné
preplachnut’ v oboch smeroch.

Poziadavky na ¢apovanie

1) Napoje mozno ¢apovat pomocou pretlaku bezpecného inertného plynu alebo vzduchu.
2) Po ukonceni éapovania sa musi potrubie preplachnut pitnou vodou tak, aby nédpoj nezostal v
potrubi. Ak sa ndpoj apuje z obalu pomocou pretlaku vzduchu, ktory prichadza do priameho
kontaktu s ndpojom, nie je mozné ¢apovat nasledujuici der zostatok z nevy¢apovaného obalu.
Ak sa napoj ¢apuje pomocou pretlaku vzduchu, vzduch sa musi privadzat z vonkajSieho
priestoru cez filter; filter nesmie byt znecisteny. Privod vzduchu z vonkaj$ieho priestoru musi
byt umiestneny vo vyske najmene;j tri metre nad Grovriou terénu.
N&poj mozno ¢apovat pri teplote od 7 °C do 12 °C, ak vyrobca neur¢i inak.
VyCapné zariadenia na ¢apovanie spolu s potrubim sa musia udrZiavat Cisté a v stave, ktory:
a) splfia hygienicky prevadzku zariadenia,
b) neumoZiuje mikrobiologicku kontaminaciu napoja, a tym jeho znehodnotenie,
c) neohrozuje zdravie spotrebitela.

3

=

4
5

Technika ¢apovania:

Pre ¢apovanie je potrebné nastavit tlak na redukénom ventile na optimalnu hodnotu. T4 sa
vypocita podla ndvodu vyrobcu zariadenia.

Udrzba a ¢istenie filtra — nanesie sa &istiaci prostriedok, na obidve strany flitra a nech4 sa
pdsobit podla navodu k ¢istiacemu pripravku. Filter vyplachnite volne te¢ucou pitnou vodou, tak
aby sa odplavili vSetky nedostatky z filtra. Filter nechajte volne uschnut. Stav filtra treba pravidelne
kontrolovat a poSkodeny filter vymenit za novy.
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19. lNoBoaKeHHA Nig,Yac Bpi3aHHA
KepiBHi npyHumnu:

® {1 Yac NOBO/PKEHHSI 3 KEraMH JUTsl HAIIOIB TPY BBEICHHI 1X B EKCITTyaTal(iio HeOOXITHO M0/I0aTH rpo
Te, MO0 Kervl TPAHCIIOPTYBATUCS B JIKAUOMY TOJIOKEHHI (KOTWIHCS) Yepe3 PUBHK TOIIKODKCHHS
KPUIIKY ((pITHHIa), BHYTPITHBOL TOJIKH i OMIKO/PKEHHS KerH.

®  Haroi MoBUHHI 30epiramics NpuHaiivMHI 24 TOIMHY Tiepe]], PO3BOM Y Kery, o0 Jamd iM 3Mory
3aCTUTHYTH 1 IOCATTH TIOTPIOHOI TeMTIEpaTyp,

"  PEKOMEHJIYETHCA BIIKYTOPIOBATH OOUKK 3 HOBOI IApTIl MMC/I TOTO, sIK Oy BUIKYNOpeHi 00UKM 3
TIOTepe/IHbOI Napri,

= TpyOOIpPOBOIM JIjIsl HANOIB TIOBUHHI Oy TH IPO30PHMHU, JIETKOJOCTYITHIMH Ta 03 3BUCIB,

= (aIOH3 ra30BaHNM Ia30M (TUTHKH TS XapHOBHX MPOIYKTIB) OBHHEH 3HAXOUTYICA Y BCTAHOBIICHOMY
TIOJIOMKEHHI 1 OYT! 3aXHIIICHHAM B/ TAJIHHSL,

" po3jaBalbHE OOJIAJHAHHSA [OBUHHO OyTW CIPOEKTOBAHE TAKMM YMHOM, 00 JIO3BOJSITU
OXOJIO/DKYBATH Ta PO3/IMBATH HATOI 3 600K Y HAMKpaIlliii IKOCTI Ta 32 KOPOTKHIA vac,

= PekoMeHIyeThCsl POMHBATY OOMAIHAHHS [UT PO3/MBY XOIOHOKO MUATHOIO BOZIOIO | pa3 Ha JieHb
TCTS 3aKIHYEHHS PO3NMBY, BUYABMIOBATY HANOI BOIOIO Ta TPOMMBATH TPYOH E3iHPIKYFOUM
po3uuHOM | pas Ha TvpKzIeHb. KpaH 171 HarioiB HeoOXiTHO YMCTUTH ozt T pyOorpoBi HeOOXIIHO
NPOMUBATH B 000X HANPAMKAX.

Bumom o BpizaHHA

1) Hanoi MoXHa po3n1BaTV 3a 40MOMOTOH BE3MEYHONO0 IHEPTHOTO ragdy 260 MOBITPSA MiA TMICKOM.

2) MMicna 3akiHueHHs BiaBopy TPydy HEOOXIAHO MPOMUTU MUTHOD BOAOHD, LLIOG HaMili He 3anMLLMBCA B TPyOi.
AKLL0 Hanil BIAOMPAETLCA 3 KOHTEMHEePa 3a A0NOMOrOH MOBITPSA Mif, TUCKOM, sike 6e3rocepeHB0 KOHTAKTYE 3
HaroeM, Ha HaCTYTHWI AeHb HEMOMIIMBO BiABWPaTV PELLITY HaroH 3 HE3aMNOBHEHOTO KOHTEHEPA.

3) AKLIO Hani PO3NMBAETLCA 3a AOMOMOTOH) NoAaYi MOBITPA Mig TMCKOM, MOBITPA MOBVMHHO NOAABAaTVCA 330BHI
uepe3 $inbTp; GiNbTp He noBuHEH Oyt 3abpyaHeHVM. Bxin, 30BHILLHLOTO MOBITPSA MOBUHEH Oyt
PO3TALLIOBAHMIA Ha BUCOTI HE MEHLLIE TPEOX METPIB Hap, PIBHEM 3eMTTI.

4) Haniih MoXxHa po3nmBaTV NPy Temneparypi Bia 7 °C A0 12°C, AKLLO iHLLIE He 3a3HAYEHO BUPOOHMKOM.

5) ObnagHaHHsA 14 BinBo/y pa3oM 3 TpyOonpoBOAaMM NMOBUHHO YTPVMYBATCA B YMCTOTI Ta CTaHi, LLI0O:

a)  Bignosigae ririeHiMHOMY pexxvMy poboTV 3aKragy,
b)  Heponyckae MikpobionoriYHOro 3a6pyAHEHHS HAMOKO |, BIAMOBIAHO, VIOrO NCYBaHHS,
C)  He3arpoXye 300pOB'to CrioXMBaYa.

TexHika BUCTYKyBaHHS:

nA Bpi3aHHA HEOOXiAHO BCTAHOBWTL OMTUMAasTbHE 3HAUYEHHA TUCKY Ha peayKLMHOMY KnaraHi. Lie 3HaueHHA
PO3PaxoByETLCS BIAMOBIAHO A0 IHCTPYKLLIA BUPOOHMKa 06naaHaHHs.

O6CNYroByBaHHA Ta OUMLLIEHHS (iNbTPa - HAHECHTL 3aciD ANA YMLLIEHHA Ha 0BWaBI CTOPOHM BAMCKITKY i
3a/MLLITE MO0 ATV 3riAHO 3IHCTPYKLE0 A0 38C00Y 419 YMLLIEHHS. [POMUIATE GiNTP NPOTOYHOH MUTHORO BOAOHD,
o6 3MmnTn BCe cMiTTa 3 dinbtpa. Hdarite GinsTpy BinbHO BUCOXHYTW. PerynapHo nepesipsiTe craH ¢inbtpa i
3aMIHIOITE MOLLIKOMKEHNIA GINBTP Ha HOBUIA.
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20. Predaj potravin

V mnohych prevadzkach verejného stravovania, stankoch s rychlym obcerstvenim a inych
zariadeniach s ambulantnym predajom pokrmov a napojov ako aj na hromadnych podujatiach sa
preddvaju aj potraviny. Pri predaji potravin sa musia dodrZiavat nasledovné poZiadavky:

(1) Ten, kto predéva potraviny vratane predaja na dialku,

a) zodpoveda za bezpecnost a kvalitu predavanych potravin,

b) je povinny zabezpecit hygienu predaja, najma vykonavat sustavné upratovanie, Cistenie
vSetkého zariadenia pouZivaného pri predaji, dezinfekciu, a v pripade potreby vykonanie
dezinsekcie a deratizacie podla v§eobecne zavéaznych pravnych predpisov,

c) je povinny zabezpeéit oznaCenie, oddelené umiestnenie a predaj potravin na iny neZ
pbévodny Ucel a takyto predaj zretelne vyznacit,

d) je povinny nebalené potraviny, ak to ich povaha vyZaduje, zabalit do funkéne vhodného a
zdravotne neskodného obalového materidlu a pri manipuldcii s nimi pouZivat Cisté
pomocky a néradie,

e) nesmie menit, odstranovat a zakryvat Gidaje uvedené prevadzkovatelom potravinarskeho
podniku na spotrebitelskom baleni,

f) je povinny zabezpegit hygienicky predaj nebalenych pekdarskych vyrobkov prostrednictvom
technickych prostriedkov a technickych zariadeni,

g) nesmie spoloéne predavat nezlucitetné druhy vyrobkov vzajomne ovplyviujlice bezpeénost
a kvalitu potravin,

h) nesmie predévat potraviny po uplynuti datumu spotreby a datumu minimalnej trvanlivosti,

i) je povinny potraviny ur€ené na osobitné vyZivové Ucely a nové potraviny a geneticky
modifikované potraviny umiestriovat na trh len balené,

j) je povinny vzhtadom na povahu potraviny primerane skratit ddtum minimalnej trvanlivosti
alebo datum spotreby uvedenej na obale potraviny, ak bola rozbalena na tcel predaja
jednotlivych Casti, a ustanovit podmienky ich dalSieho uchovania tak, aby nedoSlo k
zhorSeniu kvality a bezpe€nosti potraviny,

k) je povinny zabezpecit, aby pri predaji a preprave potravin, vyzivovych doplnkov a materialov
a predmetov uréenych na styk s potravinami bol k dispozicii doklad o pdvode tovaru,

1) je povinny uchovavat potraviny a suroviny pri teplotach deklarovanych prevadzkovatelom
potravinarskeho podniku,

m)je povinny krdjané potraviny alebo potraviny preddvané na hmotnost oznacovat udajom o
ich zloZeni a datume spotreby na vyveske na viditelnom mieste v blizkosti vystavenej
potraviny; tato povinnost sa nevztahuje na balené potraviny vo vyrobe, Cerstvé ovocie a
zeleninu,

n) nesmie ich predavat na miestach, na ktorych je predaj zakazany,

0) je povinny potraviny, ktorych trvanlivost je viac ako 4 dni a doba zostdvajtca do ich datumu
spotreby je kratSia ako 24 hodin, umiestnit oddelene a/alebo takyto vyrobok oznacit
informdciou pre spotrebitela o bliziacom sa ukonceni doby spotreby,

p) je povinny potraviny nevhodné na spotrebu tudmi alebo nebezpetné a predmety uréené na
styk s potravinami, ktoré ohrozuju zdravotnu bezpeénost potravin, zneskodnitv zariadeni na
vlastné naklady.
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20. MNpoaaxk NpoayKTiB Xap4yBaHHA

Xap40Bi NMPOaYKTV TAKOXK NMPOLAHTLCA B 6araTbox 3aK/naaax poMaAChkoro xapHyBaHHs, GpacT-Gyaax TaiHLLIMX
3aKnafax, Lo peaniayrotb bky Ta Harnoi B HEPOOOUMIA Yac, a TakoX Ha MaCcoBMX 3axoaax. Mpu NPoaxy XapUoBUX
NpOayKTIB HeoBXiAHO AOTPMUMYBATUCA HACTYTTHIX BUMOT:

(1) ToiA, xT0 MpoaaE NPOAYKIV XapHyBaHHSA, B TOMY YMC/i AUCTAHLIHO,

a) Bianosinae 3a 6e3nexy Ta AKICTb NPQAYKTIB XapHyBaHHS, LLI NPOJAOTLCS,

b) 3060B'A3aHMIM 3a0e3neqyBaTU rifeHy MPOAAKy, 30KpeMa 3aiCHOBATV MOCTIHE NPUONPAHHS, OUMLLIEHHS
BCLOMO 00M1aaHaHHS, LU0 BUKOPMCTOBYETHCS B MPOLIEC Npoaadky, AesiHdexuiro, a B pasi HeodXioHOCTi -
NpoBeAeHHA, Ae3IHCEKLYi Ta Aepat3aLyi BinrnosinHo A0 3aranbHOOO0B'A3KOBOMO 3aKOHOAABCTBA,

c) 3000B'A3aHMI 3a6e3MeUMTV MapKyBaHHS, OKPEME PO3MILLIEHHS Ta MPOAAK XapHOBVIX NMPOAYKTIB 1A LNew,
BiAMIHHVIX Bif X NEPBICHOM MPU3HAYEHHA, & TAKOXK YiTKO MapKyBaTV Taki Mpoaa>Ki,

d) 3000BA3aHWIA 3aropTamm HeyrakoBaHi XapuyoBi MPOAYKTW, AKLO UBOro BUMarae ixHA npupoda, y
YHKLOHAMBHO MPUAATHW | BE3MEeUHW /15 300POB'A NAaKyBaNbHUIA MaTepiarn, a TakoK BUKOPUCTOBYBATU
YMCTU MOCYA, Ta iHCTPYMEHTV Ni, 4ac NOBOMYKEHHA 3 HAMM,

€) He MOXe 3MIHIOBaTW, BUOANATV abo NprxoByBaTV iHGOPMALLH, HafaHy OnepaTopoM Xap4oBoro 6i3Hecy Ha
CrOXVBHOMY MaKyBaHHi,

f) 3060B'A3aHUI 336e3NeUnTV TFEHIUHWIA NMPOAAYK HEYNAKOBAHWX XMiGOOYNOUHVX BUPOGIB 3a A0MOMOIoH
TeXHIUHMX 38C00IB Ta TEXHIUHOMO 0618 AHAHHS,

g) He MOKyTb CrifbHO NPOAABATV HECYMICHI BAW NPOAyKLi, AKi BRBAEMHO BIVIMBAKOTH Ha 6E3MeYHICTL Ta AKICTb
Xap4OBVIX MPOLYKTIB,

h) He NOBVHHI NPOAABaTV NPOLYKTU XapHyBaHHS MG/ 3aKiHYEHHA TEPMiHY MPWAATHOCTI Ta TepMiHy 36epiraHHs,

i) 3000B'A3aHWIN PO3MILLIYBAT HA PUHKY XaPUOBI MPOAYKTW, NMPU3HAYEH /1A NMEBHIX XaPHOBYX LINE, a TakoX
HOBI Xap4OBI NPOAYKT/ Ta FEHETMUYHO MOAMOIKOBAHI XapHOBi MPOAYKTV TiNbkiA B MOMEPeaHbO YakoBaHOMY
BUATIAL),

j) 3000B'A3aHUIA, BPaxOBYHOUM XapakTep XapyoBOrO MPOAYKTY, CKOPOTUTU AaTy MIHIMaibHOrO TepMiHy
npuaatHocTi abo TepMiH MPWOATHOCTI, 3a3HaYEHMI Ha YMAKOBLI Xap{OBOrO MPOAyKTy, AKLWO BiH OyB
PO3MaKoBaHMI 3 METORO NPOAAXKY OKPEMMX HYaCTVH, | BCTAHOBMTVYMOB 0T MOAA/bLLIONO 30epiraHHs TakvM
UMHOM, LLIOG He MOTpLUMTU AKICT | Ge3neKy XapuoBoro MpoayKTy,

k) 3000B'A3aH 3a0€3Me4MTM HaABHICTb [0Ka3iB MOXOMKEHHS TOBapY A/1A NPOAAXKY | TPaHCTOPTyBaHHA
XapuoBKX MPOAYKTIB, XapuoBMX A06aBOK, MaTepiasia i BUPOOIB, NPU3HAYEHIX [y19 KOHTAKTY 3 XapuoB/MA
npoayKramu,

)  30608'A3aHN 30EpiraTVxapHOBI NPOLLYKIVI Ta CUPOBUHY NPVTEMMEPATYPI, 3aAB/IEHI ONEpaTopOMXapHO0BOro
PUHKY,

m) 3060B'A3aHN MapkyBaTV HapizaHy bky abo iy, LI MPOAAETLCA Ha Bary, i3 3a3HaYEHHAM i Ciialy Ta TEpMiHy
NPVAATHOCT Ha AOLLILY Oro/OLLIEHb HA BUAHOMY MICLY MOPyY 3 BUCTAB/IEHOHO DietO; Lie 3000B'A3aHHA He
TMOLLIMPHOETLCA Ha hacoBaHy Bidy Ha BUPOBHWLITRI, CBDKI GpyKT Ta 0RO,

n) HeMOXe MPOAABaTNIXY MICLIAX, A€ MPOAadK 3a60POHEHO,

0) PO3MILLYBaTV Xap4oBi NPOOYKIW, TEPMIH MPUOATHOCTI AKUX NEPEBULLYE 4 AHi, a 3a/MLLKOBUA TEPMIH
MPUAATHOCTI CTAHOBMTL MEHLLIE 24 FoayH, OKPEMO Ta/abo MapkyBati Taki Mpodyk 3 iHpopMaLlero a1s
CnoXVIBaya Mpo TePMiH MPMAATHOCTI, LLIO HabMVKAETLCS,

p) 3000B'A3aHWA YTUNI3yBaTM HEMPWUOATHI A/1A CIOKMBAHHA Xap4oBi MpoayKM abo HebeaneuHi XapuyoBi
TMPOLYKTVITA MPEAMETU, NMPV3HAYEHI /151 KOHTAKTY 3XapHOBVIMM MPOLAYKTaMM, sIKi CTABNATH Mif, 3arpo3y 6e3rexy
XapHOBVIX MPOLYKTIB Y 3aK/1agj, 38 BNACHW PaxyHOK.

=
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(2) Podmienky pouZivania vyZivovych a zdravotnych tvrdeni o potravindch ustanovuje osobitny (2) YMOBV BUKOPUCTAHHS TBEPMKEHb MPO MOXMBHY LYHHICTb Ta KOPWCTL 4718 300POB'A XapHOBMX MPOOYKTIB
predpis. BCTAHOB/THOHOTLCA CrieLijaribHVIM HOPMATVBHO-TPABOBYVIM aKTOM.
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21.Sanitacia

21.1 Sanitacny program

Sanitacia sa vykondva podla sanitacného programu. Sanitany program obsahuje informécie
o Cisteni, dezinfekcii, dezinsekcii a deratizacii. V sanitatnom programe je uvedeny ¢asovy interval
vykondvania sanitdcie, pracovné miesto, druh vykonavanej ¢innosti, kto vykona ¢innost, pouZité
Cistiace a dezinfekéné pripravky aich koncentracia. Sucastou sanitatného programu je aj plan
prevadzky.

Tato prirucka obsahuje v§eobecny sanitaény program, ktory slizi ako vhodna pomécka pre
zavedenie si postupov sanitdcie pre akékolvek zariadenie verejného stravovania, stanok s rychlym
obcerstvenim a iné zariadenia s ambulantnym predajom pokrmov a napojov. Prevadzkovatel
zariadenia si moéze modifikovat tento vSeobecny sanitaCny program na vlastné podmienky
a pouzivané postupy a pripravky alebo si moZe vytvorit aj vlastny sanitaény program, ktory potom
dolozi ako prilohu k prevadzkovému poriadku. Frekvencia ¢istenia

Tabulka 5 Frekvencia Cistenia

Cistenie
Pracovné miesto / Frekvencia Druh vykonavanej ¢innosti
zariadenie
Priestor pre prijem potravin | Denne Vycistit podlahu
Mesacéne Vycistit steny
Omiest pavuciny
Chodby Denne Pozametat / vycistit podlahu
Mesacéne Vycistit steny
Omiest pavuciny
Hruba pripravoviia zeleniny, | Po skonceni Vycistit / umyt pracovné stoly, dosky, umyvadla,
mésa, ryb prace pracovné pomécky, zariadenia
Pripravoviia na rozbijanie Vygistit a zasolit méasovy klat
vajec , —
Pozametat / vy€istit podlahu
Vycistit steny, vycistit kanalizacné rosty a odtoky
Tyzdenne Vycistit / umyt vzduchotechniku, odsavanie, tazsie
M N Cistitelné miesta, miesta za zariadeniami, omiest
esacne pavuciny
Cista pripravoviia zeleniny, Po skon¢&eni Vycistit / umyt pracovné stoly, dosky, umyvadla,
masa prace priprav pracovné pomocky, zariadenia, vydajny pult
Kuchyna Vy¢istit podlahu
Studena kuchyna Vycistit steny, vycistit kanaliza¢né rosty a odtoky
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21. CaHitapis

21.1 Tporpama caHitapii

CaHitapHa 06pobka MOBWMHHA MPOBOAMTUCA BIAMOBIOHO [0 CaHiTapHOi mporpamu. CaHitapHa nporpamMa
TMOBMHHA BK/THO4ATY iHOPMALIiHO MPO OUMLLIEHHS, AEIIHPEKLIHO, AE3IHCEKLIHO Ta SHULLIEHHS. Y Mporpami CaHiTapHOI
06PO6KM MOBMHHI By BKa3aHi iHTEPBa/I Yacy y1e MPOBEAEHHA CaHITapHOi 06P0BKw, poGoUe MiCLIE, BALAIANBLHOCTI,
aka Gyoe 3gjiricHioBamics, xT0 Oyde 3MiMCHIOBAT Li/IbHICT, MUKOHI Ta Ae3iHQikyroui 3acobu, sk Oyayts
BYIKOPUMCTOBYBATICSA, Ta iX KOHLIEHTPALL. Mporpama CaHiTapHoi 06p0OKY MOBVHHA TAKOX B/IKOUATY MaH poboTu.

Lleit nociGHUK MICTUTL 3aranbHy CaHTapHy Nporpamy, Aika Cyrye 3py4YHUM MOCIGHUKOM /19 BCTAHOR/EHHA
CaHiTapHVIX NpoLeayp A/1A Oyab-AKOro 3aK/1azy rPOMaAChKOro XapHyBaHHS, KIOCKY LLBWIKOTO XapyyBaHHS Ta iHLLIMX
3aKNaB, LLIO 3AjCHIOKOTH aMOyNaTopHY TOPFB/THO XapHOBVMY MPOMAYKTaMM Ta HarnoaMW. OnepaTop 3akiagy Moxe
MoOMQIKyBaTV LIFO 3ara/ibHy CaHiTapHy MporpaMy BianosigHO [0 BAacHWX YMOB, MPoLEayp i Npenaparts, LLO
BYIKOPVCTOBYHOTLCA, 260 PO3POGUT BriacHY CaHITapHy Mporpamy, siky BiH MOBVHEH NoaaTy AK A0AATOK A0 NMpaBn
eKcrnyarauji. Yactora nprbvpaHHs

Tabnuua 5 Yactora npubvpaHHs
MpubrpaHHa
Po6oue MicLie/o6naaHaHHA Yacrora By, BUKOHYBaHOI AiNbHOCT
3oHa npuiioMy ixi LLoaHs BumwiiTe nigiory
LLlomicaua [MouncTiTb CTiHN
ByvITpiTb NaBymMHHA
Kopwoopum LLloaHa MNipmitatn/ Myt nignory
LLlomicauga MoumCTiTb CTiHN
BUVTPITL NaByTVHHA
Ipy6a nigrotoBka oBouiB, M'Aca, Micns po6otn YMCTUTW/MUTU BEPCTaKW, CTIBHWLY, PaKoBHM, PoGoui
prbn iHCTPYMeHT, 06nagHaHHA
MpVMILLIEHHA AN1A NigroToBKn A0 M'ACHY BUPI3Ky MOUMCTUTV Ta MOCONUTU
po3brBaHHAAELL - ]
Migmitatn/ MUt nignory
OUUCTITB CTIHW, MPOYNCTITb IMBHI PELLITKV Ta CTOKU
LLlomvokHA
X OUMLLIEHHA/MUTTA NOBITPOMPOBOIB, BUTFKOK, BaXKKOAOCTYIMHMX
WonicALA MiCLb, MiCLib 32 06/184HaHHAM, LLITYKaTypPHOTO NaByTUHHA
YyicTe NpuMILLIEHHA A1A Micna YrcTUTW/MUTU POBOHi CTONK, CTUTBHILL, PakoBUHW, poGoye
MpUroTyBaHHA OBOiB, M'Aca 3aBepLLIEHHA 0b6naaHaHHs, iHBEHTap, PO3AaBaIbHY CTiViky
MiroToBYMX A
Kyxta poGiT VIMUIATE Nigiory
XonoaHa kyxHst QUKCTITB CTiHW, MPOUMCTITH IMBHI PELLITKN Ta CTOKN
KiMHaTa A1A npuroTyBaHHs ki
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Pripravoviia miénych Tyzdenne Vycistit / umyt vzduchotechniku, odsavanie, tazsie
pokrmov M N Cistitelné miesta, miesta za zariadeniami, omiest
_ _ esacne pavuciny
Pripravovna
cukrarskych
vyrobkov
Priestor pre vydaj pokrmov
Priestor pre balenie
pokrmov
Umyvaéren Po skonc¢eni Vygistit pracovné stoly, umyvadld, pracovné pomdocky
prace L
kuchynského Vydistit podlahu
riadu Vygistit steny, vygistit kanalizané rosty a odtoky
Tyzdenne L . . .
Umyvaren Vy¢istit / umyt vzduchotechniku, odsévanie, tazsie
. Mesacne Cistitelné miesta, miesta za zariadeniami, dvere,
tanierov, omiest pavuciny
priborov a poharov
Umyvaren
prepravnych
nadob
Priestor na expediciu Denne Vycistit podlahu
Mesacne Omiest pavuciny
Vchod do jedalne Denne Vycistit podlahu
Tyzdenne Vycistit vchodové dvere, povysavat koberce
Mesatne Omiest pavuciny
Jedalen Denne Vycistit jedalenskeé stoly, umyvatelné obrusy
Vyprasit / vymenit textilné obrusy a prestieranie
Vycistit a/ povyséavat stolicky
Vycistit nadobky na koreniny
Vycistit podlahu
Povysévat koberce
Tyzdenne Vycistit vzduchotechniku, odsévanie, tazsie Cistitelné
. miesta, miesta za zariadeniami, omiest pavuciny
Mesacne
Miestnost pre docasné Denne Vycistit podlahu
uloZenie biologického » o
odpadu Tyzdenne Vygistit steny
Mesacéne Umyt nadoby na odpad
Co-funded by
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Migrotoeya KiMHaTa OUULLIEHHA/MUTTA MOBITPONPOBO/LIB, BUTANKOK, BAXKKOAOCTYMHX
P A—— — MiCLLb, MiCLIb 38 06/18JHAHHSM, LLITKaTypHOTO NaByTHHs
npoayKm LLlomicsus
3oHa Buaavibki
MicLie A naKkyBaHHA NPoZyKTiB
Xap4yBaHHA
B6vparibHA [Micns po6otn YucTi poboui CTonm, pakoBrHU, poboye obnaaHaHHs
KyxHA BuvMmiiTe nignory
riocys, LLlomvkHA OUMCTITb CTiHW, MPOYMCTITb 3MMBHI PELLITKV Ta CTOKU
Bo6vpanbHa LLiomicaAua OUULLIEHHA/MUTTA NOBITPONPOBO/IB, BUTANKOK, BAXKKOAOCTYMHIX
. MiCLib, MiCLib 3a 061a[IHaHHAM, [IBEPEV, LLTYKaTypHOro
Tapinku, NaByTVHHA
CTO/OBI NMpWNAaV Ta Kenvut
B6viparibHA
CyOHOM/IAaBCTBO
KOHTEMHepU
MicLie anA Bianpasiv LLloaHa BuMuiATe nignory
LLiomicAua BUTPITb NaByTVHHA
Bxin oo inanbHi LLloaHa BuvimuiiTe nigyiory
LLlowkHsA MpubepiTb BXiaHi ABEPI, PONIocockTe KIIMA
LLlomicauga BuvITpiTh NaByTMHHA
{nansHa. LLloaHs YucTi 06iaHi CTONM, CKaTEPTUHM, LLIO MUKOTBCA
BvmvpaliTe nin/3aMmiHtoliTe TKaHNHHI CKaTepTViHW Ta NiACTaBKA
MoumcTiTs Ta/abo MpornmnocockTe CTibL
MouncTite 6aHKM A crewin
Mpwbepits nignory
Munocockte KMMK
LLlowkHA OUUCTUTU MOBITPOBOLN, BUTADKKYA, BEXKKOAOCTYMHI MICLIA, MicLIA
Wovicas 3a06/18aHaHHAM, LLTYKATYPKY, NaByTMHHA
MpvMiLLieHHs AiaumyacoBoro | LLoaHa Mpubepits nigsiory
36epiraHHA GionoryHKX Bioxoajs o
LLlovoKHA [MouncTitb CTiHN
LLiomicAua KoHTeiHepy AnAa MuTTA nocyay
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Tabulka 5 Frekvencia Cistenia (pokracovanie)

Cistenie
Pracovné miesto / Frekvencia Druh vykonavanej ¢innosti
zariadenie
Priestor pre uloZenie Tyzdenne Vycistit a upratat okolie nadob
komundlneho a ostatnych
odpadov
Satiia Denne Vygistit podlahu
Denna miestnost Tyzdenne Vycistit skrinky na odey, stoly, stolicky
Mesacne Vycistit vzduchotechniku, odséavanie, tazsie Cistitelné
miesta, miesta za zariadeniami, omiest pavuciny
Sprcha Denne Vycistit podlahu, steny
Vylevka Denne Vycistit podlahu, vylevku
Tyzdenne Vycistit umyt steny
WC pre zamestnancova WC | Denne Vycistit podlahu,
pre zdkaznikov - L L .
Tyzdenne Vygistit toaletnt misu, pisoar
Vycistit steny, dvere
Mesacne Vy¢istit vzduchotechniku, odséavanie, tazsie Cistitelné

miesta, miesta za toaletami, omiest pavuciny

Ostatné miestnosti,

Podla potreby

Vycistit podlahu

InGups |z [ BEl
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schodiste
Kancelaria Denne Vycistit podlahu,
Mesacne Vycistit vzduchotechniku, odsavanie, tazsie Cistitelné
miesta, miesta za zariadenim
Bar Denne Vycistit pracovné stoly, dosky, umyvadla, pracovné
pomdcky, zariadenia, barovy pult
Vycistit podlahu
- Vycistit vyCapné zariadenie
Tyzdenne
N Vycistit vyrobnik ladu
Mesacne
Terasa Denne Vycistit stoly pre zakaznikov
Vycistit podlahu
Tyzdenne Vycistit stolicky pre zakaznikov
Co-funded by
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Tabnmua 5 Yactora OUMLLIEHHS (MPOAOBXKEHHS)

MpubupanHa
Po6oue MicLie/obnapHaHHA Yactota Bua, BUKOHYBaHOI Aj/IbHOCTI
MicLie s 36epiraHHA nobytoBux | LLioTvikHA MpurbepiTs Ta NprbepiTb TEPUTOPIFO HABKOO KOHTEVMHEPIB
TaiHLLMX BiOXoaiB
lapnepob LloaHa Mpubepits Nig/iory
JeHHaKiMHaTa LLiorvoiHA YucTi Ladky AnA oaAry, CTonu, CTinbLj
LLlomicAua OUMCTUTU NOBITPOBOAW, BUTAKKW, BXKKOAOCTYHI MICLIA, MiCLIA
3206/188HaHHAM, LLTYKaTYPKY, NaByTMHHA
Oy LLloaHa Mpubepits Nigiory, CTiH
Hocuk LWoaHa BvMuIATE Migyiory, pakoBUHy
LLioTVKHA YnCTO BUMUTU CTiHN
Tyanetv ananpaujsHukisityanem | LLlogHa BumuiiTe nigriory,
ANA KNieHTiB . .
LLiorvoiHA YnctninyHitas, nicyap
Yucri cTiHv, aBepi
LLlomicAua YMCTUTI MOBITPOBOAY, BUTAKKY, BaKKOAOCTYIHI MICLIA, MiCLIA 38
Tyaneramu, LLITYKaTypKy, NaByTMHHA
[HLLi npUMiLLIEHHA, cxoam BaHeobxigHocTi | BumwiiTe nigiory
Odic LLloaHa BuvimuiiTe nigriory,
LLiomicaua OUMLLIEHHA MOBITPOMPOBOLIB, BUTSKOK, BaXKKOAOCTYINHMX MICLb,
AinAHok 3a 0bnagHaHHAM
Bap LLloaHa YcTUT PoBOYi CTOMM, CTUTBHMLY, MUK, POBOY IHCTPYMEHTU,
0b6naaHaHHA, GapHy CTiliky
Mpubepits Nigsiory
QOumCTiTb 06/18AHaHHA 417 HAPI3KV Pi3bbeHHA
LLloTvKHA pEp
i QOumLLIEHHA NboforeHepaTopa
LLlomicaua
Tepaca LWoaHs YucTi cTonm ana KnieHTis
BumwiiTe nigiory
LLioTvoKHA YucTi cTinbLy ana KieHTiB
BesrocepeaHe oTo4eHHA 3aHeobxigHocTi | Mpwbumpatu nigiory, noagip'a
onepali .
Typ6orTa npo KynbTypy AoBKINNA
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Bezprostredné okolie Podla potreby | Vygistit podlahu, dvor

prevadzky ) . X
Starat sa o kulturu prostredia

Technické vytahy pre Tyzdenne Vycistit podlahu, steny

z4sobovanie

Chladnicky Tyzdenne Vycistit

Mraznicky Mesacne Vygistit
Odmrazit

Technologické zariadenie Po pouZiti Vycistit podla ndvodu na pouzitie od vyrobcu
zariadenia

Okna Podla potreby | Vycistit

Sietky na oknach Podla potreby | Vygistit

Svietidla Podla potreby | Vygistit

Stropy Podla potreby | Vycistit

Poometat pavuciny

Prepravné nadoby a gastro Po kazdom
nadoby pouziti

Vydistit /uloZit hore dnom

Néadoby na odpad Podla potreby | Vygistit

Cistiace prostriedky Podla potreby | Vygistit / vyprasit

Cistenie pozostava znasledujtcich krokov: mechanické &istenie — oplachovanie negist6t
(predmacanie, ak je predmet velmi znecisteny) — detergentné Cistenie — oplach Cistiaceho

prostriedku.

21.1.1 Frekvencia dezinfekcie

Tabulka 6 Frekvencia dezinfekcie

Dezinfekcia

Pracovné miesto / Frekvencia Druh vykonavanej éinnosti

zariadenie

Hruba pripravoviia zeleniny, Denne/ Vydezinfikuju sa vSetky umyvate(né podlahy, steny,

masa, ryb L pracovné povrchy
po skonéeni

Pripravoviia na rozbijanie prace

vajec

Cista pripravoviia zeleniny,
mésa

Kuchyna

Studena kuchyria
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TexHiuHinipT ANA NoCTaUaHHA LLloTvpiHA Mpubepitb Nig1ory, CTiH
XonogunbHUKN LLoTvKHA Yucro
Mopo3aunbHi kamepn LLlomicaus Yncto
Po3MoporkyBaHHA
TexHonoriuHe 06nagHaHHA Nicna YMCTUTI BIAMNOBIAHO 10 IHCTPYKLLV 3 BUKOPUCTaHHSA BUPOGHMKa
BUKOPUCTAHHA obnaaHaHHA
Windows 3aHeobxigHocTi | Yncto
CiTK Ha BikHax 3aHeobxigHocTi | Yncto
Namn 3aHeobxigHocTi | Yncto
Creni 3anotpeboto Yucro
MaBymHHA Poometat
TpaHCropTHi KoHTeViHepV Ta Micna koxHoro OUMILLIEHHA/36EPEXXEHHA IOrOpY IHOM
FaCTPOKOHTENHEPU BY/IKOPVICTAHHA
KoHTeliHepn oA Bioxoajs 3aHeobxigHocTi | Yucto
YncTavi 3acobu 3aHeobxigHocTi | YvcTuTw/Bumanamnun

OUMLLIEHHA CKNAAAETLCA 3 HACTYMHYIX ETaNiB: MEXaHIUHE O4YMLLIEHHA - 3MUBaHHA BpyAay (MoMepeaHE 3aMoYyBaHHS,

AKLLIO 06'eKT Ay>ke BpyaHMIA) - OUMLLIEHHS MUKOUMM 3aCOGOM - OMOICKyBaHHA MUKOUVM 3aCOBOM.

21.1.1 Yacrora ae3siHpekuii

Tabnmua 6 YacTtora npoBeaeHHs AS3iH EKLT

DesiHdexuia
Po6oue MicLie/obnagHaHHA Yacrota By, BUKOHYBaHOI Qi IbHOCTI
Ipyba nigrotoBKa oBouiB, M'Aca, LWoaHs/ Bci nigiom, LLIo MUKOTBCA, CTiHK, PO60vi NoBEPXHI
Mon AesiHdikyrotbea
P niicns po6om il
MpVMILLIEHHA [NA NigroToBKn A0
PO36VBaHHA AELDL
YncTe NpuMILLIEHHA A1A
MPUrOTyBaHHA OBOYIB, M'Aica
KyxHa
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Pripravoviia miénych
pokrmov

Pripravoviia
cukrarskych

vyrobkov

Priestor pre vydaj pokrmov

Priestor pre balenie pokrmov

Umyvaren
kuchynského

riadu

Umyvaren
tanierov,

priborov a poharov

Umyvaren
prepravnych

nadob

Priestor na expediciu

Jedalen

Taniere, pribory, Mesacne Vydezinfikuju sa vSetky umyvatetné povrchy, pomocky

technologické zariadenia, technologické zariadenia

pomdcky

WC pre zamestnancovaWC | Denne Vydezinfikuje sa podlaha, steny, klucky na dverach,

pre zékaznikov toaletna misa, pisoar

Sprcha Denne Vydezinfikuje sa podlaha

Celd prevadzka Mesacne Velky sanitarny defi: vydezinfikuju sa vietky
umyvatelné podlahy, steny, pracovné povrchy,
pomdcky technologické zariadenia, kanalizacia, ktoré
sa bezne denne nedezinfikuju

N&adoby na pitni vodu Po pouZiti Vydezinfikuju sa vzdy pred opatovnym pouzitim, po

pouzivané v stankoch dezinfekcii sa vyplachnu pitnou vodou

Co-funded by
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XornoaHa KyxHs

KiMHaTa A1A npuroTyBaHHs ki

[MigrotoBya KiMHaTta
KOHOUTEPCHK BUPOGUN

npoayKI

3oHa Buaavibki

MicLie anA nakyBaHHA MPO/YKTIB
Xap4yBaHHA

BovipasibHA
KyxHA

rocyn,

BovipanbHA
Tapinku,

CTO/NOBI NPUIaAN Ta KENVXV

BovpanbHa
CyOHOI/IABCTBO

KOHTEHEpU

MicLe anq Bignpaskv

InanbHa.

Tapinkw, cTonosi npunagy,
TexHonoriuHe 0bnaaHaHHs, nocys,

LLlomicsaus

Bci noBepxHi, LLI0 MUKOTBCA, MOCY, i TeXHOMOMYHe 06/1aaHaHHA
MOBVHHI 6y Npoze3iHdikoBaHi

Tyanetv onqa npauisHUKiB i yanem
ANAKNieHTiB

LLloans

[esiHdikyviTe nigory, CTiHW, ABEPHI PyYKU, YHITa3, nicyap

Oy

Lloans

MinnoraaesiHgikyetbea

Bcronepauia

LLlomicaua

Benuiwuii caHiTapHUiA AeHb: 1e3iHIKyIOTLCA BC NiAI0M, CTiHW,
poBoui noBepxHi, iFkeHepHI KOMyHIKaLi, TeXHororYHe
06/1aaHaHHs, CTOKW, ki 3a3BMYaii He Ae3iHdiKyHoTbCA LLIoAHA

KoHTeliHepw A/1A NMUTHOI BoAW, LLIO
B/IKOPVICTOBYHOTECA B KiOCKaX

Micna
B/IKOPVCTaHHA

BoHw 3aB>Xam Ae3iHPIKyHOTLCA Nepes MOBTOPHNM
BUKOPVICTAHHAM, MICNA Ae3iHPeKLi IPOMMBAIOTLCA MATHOO
BOJOHO
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21.1.2 Vykonavanie sanitacie

Cistenie a dezinfekciu vykonava povereny zamestnanec v sulade s vypracovanym sanitaénym
programom prevadzky podla aktudlnych postupov Cistenia konkrétnych pléch a konkrétnych
pripravkov na jednotlivé povrchy — konkrétne miesta a zariadenia.

21.1.3 Pracovné prostriedky

Na Cistenie a dezinfekciu sa pouZivaju mechanické pracovné prostriedky ako metly, handry,
kefy, drétenky, hubky, umyvacky riadu, Cistiace stroje, vysavace, tepovace a pod. Pri pouZivani
pracovnych prostriedkov sa riadi pokynmi vyrobcu.

21.1.4 Pripravky

Na cistenie sa pouZivaju Cistiace pripravky (napr. pripravky s odmastujucim tcéinkom,
pripravky proti vodnému kameriu, pripravky proti pripalenindm a pod.) podla ndvodu na pouZitie
vyrobcu ¢istiaceho pripravku.

Na dezinfekciu sa pouZivaju dezinfekéné pripravky s réznou ucinnou zlozkou (napr. chlér,
alkohol a pod.) podla ndvodu na pouZitie vyrobcu Eistiaceho pripravku.

21.1.5 Aplikacia pripravkov

Na cistenie a dezinfekciu sa pouZivaju pripravky, ktoré sa nanaSaju striekanim,
rozprasovanim, utieranim alebo umyvanim podla ndvodu na pouZitie vyrobcu pripravku.

21.1.6 Koncentracia, teplota a ¢as pdsobenia pripravkov

Pri aplikacii €istiacich a dezinfekénych pripravkov sa musi dodrzat odporu¢ana koncentracia,
teplota a doba pdsobenia pripravku podla pokynov vyrobcu.

Zariadenie musi pravidelne obmienat pouzivané dezinfekéné pripravky, aby si mikroorganizmy
nezvykli na i¢innd latku v nich obsiahnuta.

21.1.7 Zaznamy

Zariadenie musi viest zaznamy o:

- pouZivanych detergenénych (Cistiacich) a dezinfekénych prostriedkoch, ich fyzikalnej,
chemickej a biologickej charakteristike a spdsobe ich uskladnenia,
- ovykonanej dezinfekcii, dezinsekcii a deratizacii.
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21.1.2 BnpoBapkeHHsA CaHITapHWX 3ax0aiB

OunLLeHHA Ta Ae3iHdeKUis MOBMHHI MPOBOAMUTUCA YMOBHOBKEHMM MPALUBHUKOM BiAMOBIOHO A0
PO3p06EHOI CaHITaPHOI MPorpamMm MiANPUEMCTBA 3MAHO 3 AjF0UVMI NPOLIEAYPaMM OUMLLIEHHS! 1A KOHKPETHX
NMOBEPXOHb | KOHKPETHMMM NPenapatamMm 415 KOHKPETHMX MOBEPXOHD - KOHKPETHYX MICLYb | 06n1aaHaHHs.

21.1.3 Poboui pecypcu

[na npubupaHHs Ta AesiHdeKwji BUKOPUCTORYHOTLCA MexaHiuHi pobodi 3acobu, Taki AK BiHWKW, raHYipky,
LUITKA, APOTAHI LLITKIA, ry©KU, NOCYAOMMIHI MALLIMHW, MUIHI MALLIMHIA, MWOCOCH, NIAMITANbHI MaLLIMHK TOLLO. Mpn
BUKOPUCTaHHI po6040ro 06naaHaHHS i, AOTPMMYBATUCH IHCTPYKLIA BUPOOHMKA.

21.1.4 MMigrotoBka

Yueradi 3acobu (HanpYIKNag, 3HEXMPHOBAY, 3aC00M MPOTY HaKMMy, 3aCo0K1 MPOTV HaKKMMy, 3acobun NMPoTV
Hakuny i T.,A.) NOBUHHI BYKOPUCTOBYBATVICSA [/1A YWLLIEHHA BIAMNOBIAHO A0 iHCTPYKLIM 3 BUKOPUCTaHHA BUPODHMKa
UMCTAYOrO 3aC00Y.

AnA aesiHdexwii BUKOPUCTOBYHOTLCA Ae3iHiKyroui 3aC0bM 3 PI3HMM AjFOUMMIM PEYOBMHAMM (HAaNpUKNag,
XM0P, CIVPT TOLLIO) BAMOBIAHO A0 iHCTPYKLN i3 38CTOCYBAHHA BUPOOHWKa 3aC00Y 1A YMLLIEHHS.

21.1.5 3acTocyBaHHA Npenaparis

OunLLIEHHA Ta Ae3IHPEKLIHO C/if MPOBOAMTM 38 AONOMOrOH) 3aCO0IB, LLIO HAHOCSATLCA LLUIFIXOM PO3M/IEHHS,
06MPUCKyBaHHS, NPOTUPaHHS a60 MUTTA BIAMOBIAHO 10 iHCTPYKLN i3 38CTOCYBaHHA BUPOGHWKA 3aC06Y.

21.1.6 KoHueHTpaLjs, TeMnepatypa Ta vac aji npenaparis

Mpy 3acTocyBaHHi 3acO0iB ANA UMLLIEHHA Ta AesiHdekuii HeoOXiHO AOTPMMYBATUCA PEKOMEHAOBAHOI
KOHLEHTpaLji, TeMrepaTypy Ta TpMBanoCTi Aji 3acoby BiAroBiAHO A0 IHCTPYKLM BUPOOHMKA.

Y 3aknagi HeobxigHO PerynsapHO 3MIHIOBATN Ae3iHQikyroui 3ac06M, LLIO6G MIKPOOPraHiaMM He 3BMKan [0
AiHOHOl PEYOBUHM, LLIO MICTUTBCA B HAX.

21.1.7 3anvcun
3aKnaz, NoBUHEH BECTM 06K O:
- MMM (UMCTAu) Ta Ae3iHdikyroYi 3aC06U, LLIO BUKOPWUCTOBYHOTLCS, XHI Qi3nUHI, XiMiuHi Ta 6GionoriuHi

XapaKTEPUCTUKI, 8 TAKOX CNIOCO6M iXHBOTO 36epiraHHs,
- MponpoBeaeHy Ae3iHOEKUIH0, AEIIHCEKLIHO Ta BUHULLIEHHS.
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21.1.8 Postup pri vykonavani Cistenia

VS§eobecny postup Cistenia:

Odporucany postup pri ¢isteni sa sklada z nasledujucich krokov:

odstranenia sa hrubé necistoty z povrchu ¢isteného zariadenia alebo ploch pomocou
Cistiacich pomocok,

hlavné umyvanie s pouZzitim ¢istiacich pripravkov a vody o poZadovanej teplote (podla
navodu na poufzitie),

umytie alebo oplachnutie s dostatoénym mnoZstvom pitnej vody a utretie, tak aby na

povrchu nezostali zvy$ky Cistiacich pripravkov a vody,

volné osusenie, odloZenie na vyélenené miesto.

Postup pri ruénom umyvani kuchynského riadu, naradia a stolového riadu:

odstranit hrubé zvySky pokrmov,

umyt v nadobe s vodou o teplote 45 °C s pridavkom Cistiaceho pripravku pomocou hubky
alebo, pod tec¢ucou vodou o teplote 45 °C pomocou hubky s pridavkom ¢istiaceho
pripravku,

umyty riad oplédchnut pod te¢uicou vodou o teplote 50 °C,

umyty riad nechat volne odkvapkat, zasadne sa neutiera (pohdre sa mozu lestit Cistymi
handrami nezanechavajucimi chipky),

uloZit do regalu.

Postup pri strojovom umyvani kuchynského riadu, naradia a stolového riadu:

odstranit hrubé zvysky pokrmov,

vlozit do umyvacky riadu,

skontrolovat objem Cistiacich pripravkov v zasobnych nddobach umyvacky riadu (alebo
vlozit Cistiace pripravkov priamo do umyvacky riadu),

spustit Cistiaci program podla stupna znecistenia, teplota vody by pri strojovom ¢&isteni
mala byt najmenej 80 °C,

uloZit do regalu.

Postup pri ruénom éisteni gastro nadob:

odstranit hrubé zvysky pokrmov,

oplachnut pod te¢licou vodou o teplote 45 °C,

utriet pomocou hubky s pridavkom ¢&istiaceho pripravku,
oplachnut pod te¢ucou vodou o teplote 50 °C,

nechat volne odkvapkat a ulozit (hore dnom).

Postup pri Cisteni zariadeni a strojov:
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21.1.8 MNopAnoK NpoBeAeHHA NpUGMpaHHA

Mpoueaypa reHepanbHOro NpPUGMpaHHS:

PexoMeHa0BaHa NpoLielypa O4MLLIEHHS CKaAAETLCA 3 HACTYTHMX KPOKIB:

BUOANEHHs rpybyix 3a6pyaHeEHb 3 NOBEPXHI 06/1aAHAHHA 260 NMOBEPXOHb, LLIO OYMLLIAKOTLECA, 33
[IOTOMOTOH0 3aC00IB /19 UNLLIEHHS,

OCHOBHE NPaHHA 3 BUKOPVCTaHHAM MUKO4VIX 3aC06iB i BOAv HeobXiaHoI TeMnepatypw (3rigHo 3
IHCTPYKLj€EH0 i3 3aCTOCYBAHHSA),

MUTTS1 260 OMOMiCKYBaHHA AOCTATHBOHO KiNbKICTHO MATHOI BOAW Ta BUTMPaHHS Tak, LG Ha MOBEPXHi HE
3a/MLLIANOCS 3aMMLLIKIB MUKOUKX 3aC06iB i BOAN,

BiNbHe CyLLIIHHA, NPWBPaTV B CneuianbHO BiaBeAEHE MicLie.

TMpoLieypy Py4HOTo MUTTA KyXOHHOTO NPWALAsA, IHCTPYMEHTIB Ta nocyay :

BULANMTV rpybi SanmLLIKV Bid,

MUTV B EMHOCTI 3 BOAOHO NPpK TeMnepaTypi 45 °C 3 AoaaBaHHAM MUOHOT0 3acoby 3a A0MOMOTOH rydki
ab0 iz, NPOTOYHOHO BOAOHO NPV TeMIeparypi45 °C 3a,40MOMOror ryOku 3 101aBaHHAM MFOUOTO 3aC00y,
BVIMUTI MOCYZ, MPOMNO/IOCKATM M, MPOTOHHOHO BOAOHO MK TeMrepatypi 50°C,

[aliTe BUMUTOMY MOCYAY BiflbHO CTEKTV, HE BUTVPAIATE 10r0,404MCTa (CKAHK MOXHA MOMIPYBaTU UMCTORD
6e3B0OPCOBOHO TKAHMHOHO),

30epira™i Ha cTenaxi.

Mpoueaypa MaLLMHHOTO MUTTA KyXOHHOTO NPUNaaas, iHCTPYMEHTIB Tanocyay :

BALANMTU rpybi SanMLLIKV i,

MOK/MACTV B NOCYAOMUMHY MALLIMHY,

Mepesipre 06'eM MUKOUKX 3aCOBIB Y KOHTEHEPaX MOCYAOMUIAHOT MaLLIMHY (60 3acurTe Muto4i 3acobn
6e3nocepeHbO B MOCYAOMUIAHY MaLLIMHY),

3anyCTUTV NporpaMy OYMLLIEHHA BIAMOBIAHO A0 CTyMeHA 3abpyaHeHHs, TeMnepatypa Boay 418 MATTA
MALLIVIHW MOBUHHA ByTV HE MeHLLIE 80 °C,

30epira™ Ha cTenaxi.

Mpoueaypa py4HOro OYULLIEHHA raCTPOEMHOCTEN :

BAOANMTV rpyDi 3a/MLLIKV DK,

NPOMWTU Mif, NPOTOYHORO BOAOHO NMpU Temnepatypi 45 °C,
NPOTERTU rYBKOKO 3,408aBaHHSIM MUFOHOTO 3aC00y,
MPOMWTV i, NPOTO4HORO BOAOHO MpU Temrepatypi 50 °C,
[103BOMSTV BifbHO CTikaTu i 36epiraTi (Goropu AHOM).

TMpoLeaypa oUMNLLIEHHA 06NaaHAHHA Ta TEXHIKK:
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pri Cisteni zariadeni a strojov sa riadi pokynmi vyrobcu zariadenia alebo stroja,

odstrania sa hrubé necistoty z ¢isteného povrchu vnatorného i vonkajsieho,

hlavné umyvanie s pouZitim Cistiacich pripravkov a vody o pozadovanej teplote (podla
navodu na poufZitie),

utretie, umytie alebo oplachnutie s dostatoénym mnoZstvom pitnej vody, tak aby na
povrchu nezostali zvys$ky Cistiacich pripravkov a vody,

volné osusenie, odloZenie na vy¢lenené miesto.

Postup cistenia odpadovych nadob:

odstrani sa odpad alebo igelitové vrece s odpadom anahradi sa novym igelitovym
vrecom.

V pripade silného znecistenia:

21.

odpadové nadoby sa vystriekaju pridom vody,
utrd sa handrou s ¢istiacim pripravkom,
oplachnu savodou,

nasledne sa vydezinfikuju.

.9 Postup pri vykonavani dezinfekcie
Dezinfikuju sa len Eisté plochy.
Nariedit spravnu koncentraciu dezinfekéného pripravku podla pokynov vyrobcu.
Dodrzat teplotu a ¢as pdsobenia pripravku podla pokynov vyrobcu.
Po skonéeni pdsobenia dezinfekéného pripravku dezinfikovanu plochu, ktord prichadza
do styku s potravinou, dokladne oplachnut pitnou vodou.
Je nevyhnutné obmienat dezinfekéné pripravky, pretoZe hrozi moznost vzniku rezistencie
mikroorganizmov na ne.

Tabulka 7 Davkovacia tabulka Cistiacich a dezinfekénych pripravkov

koncentrécia| 0,25% | 0,5% | 0,75% | 1% | 1,5% | 2% 3% 4% 5% 10 %
roztoku
objem
roztoku

1 liter 2,5ml | 5ml 7,5mlL | 10mlU | 15ml [ 20ml | 30ml | 40ml | 50ml | 100 ml

5litrov | 12,5ml| 25ml | 37,5ml | 50ml | 75ml | 100ml | 150 ml | 200 ml | 250 ml | 500 ml

10 litrov | 25ml | 50ml | 75ml [100ml| 150 ml | 200 ml | 300 ml | 400 ml | 500 ml | 1000 ml

15 litrov |37,5ml| 75ml | 112,6ml {150 ml| 225 ml | 300 ml | 450 ml | 600 ml | 750 ml {1500 ml

20 litrov | 50ml | 100mlL {150 ml | 200 ml| 300 ml | 400 ml | 600 ml | 800 ml | 1000 ml|2000 ml
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Mg Yac YMLLIEHHs 0bnaaHaHHA Ta MalUMH SOTPMMYMTECH IHCTPYKLIM BUPOBHMKa 0bnaaHaHHs abo
MaLLHK,

3 QUWLLIEHOI BHYTPILLIHBOI | 30BHILLIHBOI MOBEPXHI BUAANAOTLCA rpydi 3a0pyaHEHHS,

OCHOBHE MPaHHA 3 BMKOPWCTAHHAM MUHOYMX 3acobiB i Boay HeobxiaHoi Temneparypy (3rigHo 3
IHCTPYKLj€EH0 i3 3aCTOCYBAHHS),

NPOTUPaHHs, MUTTA ab0 OrMOJICKYBaHHA AOCTATHBOR) KIMbKICTHO MWUTHOI BOAW, LLOO Ha MOBEPXHI HE
3aMLLIMMOCS 3a/MLLIKIB MUKOUMX 3acobiB i Boau,

BirbHE BUCVIXaHHS, NPUBPaTV B CrieLianibHO BiaBeAEHE MicLE.

Mpoueaypa OUMLLIEHHA KOHTEMHEPIB O/15 BiOXOAiB :

Bioxoau abo MoOMIETMNEHOBMM NaKeT, LU0 MICTUTb BiOXOaW, BUIMMAETLCA | 3aMIHIOETBCA HOBMM
nonieTMIEHOBUM NaKETOM.

Y pasi cUnbHOro 3a6pyaHEHHS:

KOHTEMHEPW 419 BiAX0AiB 0OMPUCKYHOTL CTRYMEHEM BOOM,
NPOTEPTU FaHYIPKOHO 3 MMKOUUM 3aC000M,

3MUTV BOLOHO,

MiCNA 4oro iX AE3IHDIKYHOTb.

21.1.9 TlopAnok NpoBeaeHHA Ae3iHpeKwuji

[esiHdexuji nignaratoTb TibK YACTI ANSHKA.

PosBeniTb aesiHdikyroumii 3acit y MOTPIOHI KOHLEHTPALY BANOBIAHO A0 iHCTPYKL BUPOGHMKA.
[oTprMyITeCh TEeMNepaTypHOro pexxiMy Ta Yacy 4iji MPOoAyKTy BiANOBIAHO A0 iHCTPYKLM BUPOOHMKa.
Micns 3aKkiHYeHHA Aji Ae3iHikyroUoro 3acoby PETENbHO NMPOMUINTE 3HE3aPAKEHY MiNAHKY KOHTaKTy 3
Xap4OBVIMM MPOAYKTaMM MUTHORO BOAOHO.

HeobxinHo 3MiHoBaTV Ae3iHGikytoui 3aC00M, OCKITbKW ICHYE MMOBIPHICTb PO3BUTKY PE3VCTEHTHOCT
MIKPOOPraHiaMiB, A0 HUX.

Tabnmua 7 [103yBaHHsS TabnmuA 418 M KUMX Ta AE3iHGIKytoUMX 3aco6iB

KoHueHTpaLiA | 0,25% | 0,5% | 075% | 1% | 15% | 2% | 3% | 4% | 5% | 10%
posUmHy

[o6'eM poatinHy

1nimp 2,5mMn Smn 75mMn | 10mn | 15mn 20mn 30mn 40mn 50mn | 100mn

5niTpiB 125mn | 25mn | 375mn | 50mn [ 75mn | 100mna | 150mn | 200mn | 250mn | 500mn

10npiB | 25mn | 50mn | 75mn | 100mn | 150mn | 200mn | 300mn | 400mn | 500mn | 1000mn

15nipiB | 37,5M1 | 75mn | 1125mn | 150Mn | 225mn | 300mn | 450mn | 600Mn | 750mn | 1500M71

20 niTpiB 50mn1 | 100mn [150mn 200mn | 300mn1 | 400mn | 600mMn | 800ma | 1000mn | 2000mMn
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21.1.10 UdrZiavacie prace, malovanie prevadzky

UdrZiavacie prace v zariadeni spolo¢ného stravovania sa vykonaju bezodkladne po ich
poruSeni alebo zneisteni; malovanie vo vyrobnom priestore a skladovacich priestoroch v
zariadeniach verejného stravovania sa vykona najmenej jedenkrét roéne a vedie sa o tom zaznam.

21.1.11 Dezinsekcia a deratizacia

Dezinsekciu a deratizaciu v zariadeni moézZu vykonavat len odborne spdsobilé firmy a osoby,
ktoré pred vykonanim prace musia preukazat, Ze spifiaju poziadavky na vykon epidemiologicky
zavaznej ¢innosti. Wkon prac koordinuje veduci zariadenia alebo nim poverend osoba.

Preventivnu deratizaciu a pripadne dezinsekciu sa odporuca vykonavat minimalne 2 x do roka
v Gase predpokladanej migracie alebo vyskytu Skodcov, spravidla na jar a na jesen.

Dezinsekcia a deratizacia je rozdelena do nasledovnych etap:
1. Etapa: Preventivne opatrenia proti Skodcom:

= objekt prevadzky musi byt uzavrety, aby sa dort hmyz a hlodavce nemohli dostat,

= dvere musia byt otvorené iba poc¢as doby potrebnej na vykon ¢innosti,

= oknd musia byt opatrené sietkou proti vnikaniu hmyzu a vtakov,

= otvory musia byt opatrené mriezkou alebo sietkou,

= sklady musia byt uzavreté,

= odpady sa musia pravidelne zprevadzky vynasat, doc¢asne musia byt ulozené v
uzatvorenych nadobéch,

= po skoncéeni dennej prace sa musia z odpadovych koSov odstrénit vSetky zvySky potravin,

= kanalizané vstupy musia byt opatrené mreZou a sifénovym uzéverom,

= v prevadzke musia byt rozloZzené deratizacné stanicky,

= v prevadzke musia byt rozlozené a rozvesané lapace hmyzu,

= podla potreby mézu byt namontované odpudzovace a plasiace zariadenia pre ZivociSnych
Skodcov.

= po rozloZeni deratizacnych staniCiek, lapaéov hmyzu a odpudzovacov musi zodpovedna
osoba vytvorit mapku rozloZenia vSetkych navnad, ndstrah, zariadeni a lapacov na
odpudzovanie, chytanie alebo likvidaciu ZivoCiSnych $kodcov, tieto musia byt
vdostatoénom pocte a ocislované aby sa dala vykonat analyza miest a druhu
vyskytnutych Zivoc¢isnych Skodcov a nesmu spdsobit kontaminaciu potravin a pokrmov.
Stani¢ky musia byt dostato¢ne robustné a dostatocne odolné.

= toxické rodenticidy sa nesmu pouZivat v miestnostiach, v ktorych sa manipuluje s
otvorenymi potravinami. Tieto m6zu byt rozloZzené v okoli budov a musia byt naleZite
oznacené. Musia sa pouZivat také rodenticidy, ktoré nie su Skodlivé pre ludi, psov a macky.
Odborne spdsobilad osoba mdZe pouZivat len také dezinfekéné a deratizacné latky, ktoré
sUi schvélené Ministerstvom zdravotnictva SR a su povolené na aplikovanie v
potravinarskom podniku.
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21.1.10 TexHiuHe o6cnyroByBaHHsA, ManapHi poboTn

PeMOHTHI poboTM B 3aK/iafdax IPOMaACHKOTO XapuyBaHHS MOBWHHI MPOBOOMTVCA HEraniHo nicns
MOLLKOMKEHHS ab0 3abpyaHeHHs; GapbyBaHHS Y BUPOOHUUMX MPUMILLIEHHAX T CKIaACHKAX MPUMILLIEHHSX
3aKMaaiB rpoOMaACbKoOro Xap4yBaHHA MOBWMHHO MPOBOAMTUCA HE PiALle OfHOrO pady Ha pik 3 BeAEHHAM
BiNoBIAHOMO 06/Tiky.

21.1.11 [de3iHceKLujs Ta BAHULLIEHHS

JesiHceKLito Ta BUHULLIEHHA B 3aknafi MOKyTb MPOBOAMTI /WLLIE MPOQECIHO KBanipikoBaHi KoMNaHil Ta
0cobu, fKi nepes BUKOHAHHAM POGIT MOBUHHI OBECTW, LU0 BOHM BiAMOBiAatOTb BUMOraM A0 MPOBEAEHHS
€enifeMionoriuHo CepriosHNX BULIB AiAbHOCTI. POBOTV NOBMHHI KOOPOMHYBATVCA KEPIBHWKOM 3aKnady abo
YMOBHOBAXKEHOHO HVIM 0COD0H0.

MpodinakmyHe 3HWLLIEHHS i, 38 HEOOXIAHOCTI, Ae3IHCEKLH0 PEKOMEHAYETLCA MPOBOAVTU LLIOHAMEHLLIE 2
Pa3v Ha piK Mig, Yac ouikyBaHOI MirpaLii abo NosIBY LLIKIGHMKIB, 3a3BM4ali HABECHI Ta BOCEHW.

[e3iHceKLiA Ta BUHWLLIEHHS NOAIIAETLCA HA HACTYTHI ETanu:
Eran 1: MpodinakmuHi 3axoam NnpoT LLKIAHWKIB:

= MPUMILLIEHHA Ma€e By 3aKPUTIM, LLIO6 3aM06irv NoTpanIsHHI KOMax i rprayHis,

= [ABepi NOBVHHI OyTV BIQUMHEHNMM IULLIE HA Yac, HEOOXIOHWI 1A NPOBEAEHHA 3aX0Ay,

= HaBikHaX MOBVHHI YT/ BCTAHOB/IEHI CITKW Bif KOMaXxi rTaxie,

= OTBOPV MOBVHHI ByTV 06M1aaHAaHI PELLITKOH 260 CITKOHO,

= CKTaam MatoTb OyTV 3aUMHEHi,

= BiaXoam HeobXiaHO PENYNAPHO BYBO3WTV 3 MaAaaHUMKa i TMMUYACOBO 36epiraTi B 3aKPUTVX KOHTEMHEPaX,

= icns 3akiH4eHHA POBO4O0ro AHA BCi 3aMMLLIKW DK MOBWHHI OyTV BUMTyYeHi 3i CMITTEBUX 6aKiB,

= KaHanizaLjiiHi Bxoam NoBMHHI 6y 06M1aaHaHi PELLITKOH Ta CUGOHHOH KPULLIKOHO,

= YMPUMILLEHHAX MOBWHHI ByT BCTAHOBNEHI AE3IHCEKLIMHI CTaHLi,

= YMPUMILLEHHAX MatoTb OyTV BCTAHOR/IEHI Ta PO3CTARMEH NMACTKW A/1A KOMaX,

= 3aHeoOXiAHOCTi MOXyTb BTV BCTAHOB/IEH PerneneHTV Ta NpVCTPOi 414 BiAIAKYBaHHA TBAPUH-LLIKIAHWKIB.

= MicnA poO3ropTaHHA BUHWLLYBA/IbHUX CTaHLL, NacToK A/1A KOMax i pernereHTiB BianosinansHa ocoba
MOBWHHA CKTaCTV KapTy, Ha AKin 3a3HaYEHO PO3TaLLlyBaHHA BCIX MPMMaHOK, NMPMMaHOK, MPUCTPOIB i
NacToK A/1A Bia/1AKyBaHHA, Bif/10By 860 3HWLLIEHHS TBAPUH-LLIKIAHWKIB; BOHW MOBWHHI GyT B AOCTATHIN
KINbKOCT i NPOHYMEePOBaHi, LLIO6 MOXkHa GYy/o NMPOBECTU aHaNi3 MICLIE3HaXQKEHHS | TVIMY NPUCYTHIX
TBaPWH-LLIKIAHWKIB, | HE MOBVHHI CIPUUMHATY 3a0pyAHEHHA Xap4OBVIX MPOAYKTIB | NPOAYKTiB XapyyBaHH.
CTeHAm NoBMHHI By, A0CTATHBEO MILIHMMM Ta CTIKUMM.

= TOKCUYHI POAEHTULIMAM HE MOYXKHA BUKOPUCTORYBATU B MPUMILLIEHHSX, [ie 06p06AHOTLCA BiAKPUTIXapUOBI
npoaykTn. BoHn Moxxyme Gyt po3noaineHi Haekono Oyisenb i MOBUHHI ByTV HANEXHUM UMHOM
npomapkoBaHi. HeobxiaHO BUKOPWUCTOBYBATW POAEHTULIMAN, SIKi HE € LUK MBIAMM Ans Nropael, cobak i
KoTiB. KoMneTeHTHa ocoba MOXKe BUKOPWCTORYBATU WLLIE Ae3iHOikyroui Ta Ae3iHCEKLiHI 3acobu,
cxsareHi MiHICTepCTBOM OXOPOHY 300POB'A TA A03BO/EHI /1 BVUKOPUCTAHHA Ha MiANPYEMCTBaX Xap4OBOI
MPOMUCNOBOCTI.
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= zariadenia na zabijanie lietajiceho hmyzu a feroménové lapace musia byt vhodne
umiestnené pri vstupe alebo stene a funkéné.

= ndavody na pouZitie a karty bezpeénostnych tdajov k pouZzitym zariadeniam a toxickym
latkam musia byt k dispozicii.

2. Etapa: Prieskum — monitorovanie pohybu skodcov:
Prieskumoveé a monitorovacie prace sa zabezpecuju:

= zistovanim pritomnosti Skodcov (hlodavcov, leziceho a lietajiceho hmyzu a vtakov),
= zistovanim pri¢in pritomnosti Skodcov, vytypovanim zdrojov potravy a vody, hniezd,
ukrytov.

3. Etapa: Inspekcia

= opravnena osoba alebo spolocnost musi vykondavat aj pravidelné inSpekcie, aby
skontrolovala stav a funkEnost nastavenych preventivnych opatreni. Frekvencia inSpekcii
sa dohodne zmluvne s opravnenou spolo¢nostou,

= vysledky inSpekcii a z nich vyplyvajlce ndpravné opatrenia by sa mali dokumentovat.

4. Etapa: Zhodnotenie stavu a priprava na preventivny alebo represivny zasah

Podla vysledkov prieskumu —monitoringu alebo in§pekcie navrhuje odborne spdsobild osoba
ucinné preventivne, alebo represivne dezinsekéné a deratizatné zésahy na oSetrenie ploch v
sledovanom objekte.

5. Etapa: Regulaéné a napravné opatrenia a kontrola.

= vykonané napravné opatrenia by sa mali zdokumentovat vo forme protokolu o vykone
préc, ktory vystavi firma, ktora vykona deratizaciu a dezinsekciu,

= vzéazname o vykone deratizacie a dezinsekcie musi byt uvedené meno opravnenej
osoby alebo spolo¢nosti, ktord ju vykonala, druh a mnozstvo pouzitych toxickych latok
a miesta ich rozlozenia,

= protokol potvrdzuje veduci prevadzky svojim podpisom,

= dezinsekcia sa vykondava iba v dobe mimo ¢innosti prevadzky. Preventivna komplexna
dezinsekcia sa musivykonatiba v pripade podozrenia na vyskyt ¢lankonoZcov, hmyzu.
Komplexna dezinsekcia sa vykonava po dokladnom vy¢isteni prevadzky,

= po kazdej dezinsekcii musi nasledovat Cistenie a dezinfekcia,

= vykonané ndpravné opatrenia sa musia preverit zodpovednou osobou a mal by sa
o tom viest zaznam.
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= TIpMCTPOI 419 3HWLLIEHHS NITAFUMX KOMaX | pEPOMOHHI NMacTKM MOBMHHI ByTy 3py4YHO PO3TaLLIoBaHI 6inls
Bxoay abo Ha CTiHi | PyHKLIOHyBaTU.

= TToBUHHI GyTV AOCTYMNHI IHCTPYKLi 3 BUKOPWCTAHHS Ta Macriopt 6e3neki A5 06naaHaHHS Ta TOKCUUHUX
PEYOBMH, LLIO BYKOPUCTOBRYHOTHCS.

ETan 2: O6CTe)KeHHS - MOHITOPUHT NePeMILLLEHHSA LUKIAHUKIB:
IMoBWHHI OyTVi NpoBEAEHI AOCIKEHHA Ta MOHITOPVHIOBI POGOTV:

= BYABMEHHA HAABHOCTI LLIKIAHWKIB (FPM3YHIB, NOB3aH0UMX i ITakOUMX KOMax Ta rraxis),
= BUABNEHHA NPUYMH NPUCYTHOCTI LLIKIAHWKIB, BUABNEHHA IKEPEN DKi Ta BOAW, MHI3L, YKPUTTIB.

Etan 3: IHcnekujs

= ynoBHoBaXKeHa ocoba abo KOMMaHiA MOBVHHI TAKoXK MPOBOAVITY MEPIoANHHI MEPEBIPKI A/1A Nepesipku
CTaHy Ta GyHKLIOHANbHOCTI BCTAHOB/EHMX 3ar00DKHIX 3ax0/iB. MepioavHHICTL NePeBiPOK y3romKyETLCA
Ha [I0rOBIPHIl OCHOBI 3 YNIOBHOBaXKEHOH) KOMTMAHIEHO,

= pe3ynsTaTvi NepeBipOK Ta BiAMOoBiAHI KOpUryBasbHi Aji NOBIHHI OyTV 3a40KyMEHTOBaHI.

Etan 4: OujHKa cuTyaLji Ta niaroToeKa 0 NPeBEHTUBHUX 260 KapanbHWUX Ajit

3a pe3ynsrataMy 06CTEKEHHS - MOHITOPMHIY abo iHcnexLi, MpodecinHo kBaridikoBaHa 0coba NPOMoHye
epexTVBHI MpodinakTuHi a60 penpecuBHI Ae3IHCEKLVHI Ta BUHMLLYBabHI 3axoam An1A 06pobKu AiNAHOK Ha
06'€KTi MOHITOPUHTY.

Eran 5: PerynsropHi Ta KopuryBasibHi Aji i KOHTPO/b.

= MpOoBedEHi KOPUIyBarbHi 3aX0ay MOBUMHHI ByT 3800KyMEHTOBAHI Y BUIMSA] 3BTy MPO BUKOHAHHSA
PO6IT, BUIAHOTO KOMMAHIEHD, KA 3MIVCHIOE 3HULLIEHHSA Ta AE3IHCEKLHO,

= iM'AyroBHOBaXkEHOI 0CO6K abo KOMMaHii, Aka NPOBOAMIA 3HULLIEHHS Ta AE3IHCEKLHO, TUM i KiNbKICTb
BUKOPVICTAHMX TOKCUYHMX PEYOBMH, @ TAKOX MICLIA iX PO3MOBCHOAYKEHHS MOBUHHI By BKa3aHi B
3aMmCi NPO 3HNLLIEHHA Ta AE3IHCEKLjHO,

= [POTOKON MiATBEROYKYE CBOIM Miancom OnepaLiiHmii AnpekTop,

= [e3iHceKLiA MOBVHHA NPOBOAMTUCA TilbKK B TOM Yac, KoM 3aknag, He npawtoe. MNpodinakmyHa
KOMIIEKCHa Ae3iHCEKLA MOBVMHHA MPOBOAMTUCA TibkM B pa3i Migo3py Ha HasABHICTb
YIEHVCTOHOMX, KOMax. KOMMIeKkCHy AE3iHCEKLjHo MpOBOAATL MiCN PETenbHOro MpubupaHHa
3aKknagy,

= MiCns KOKHOI AE3iHCEKLi HE0BXiAHO MPOBOAMTU OUNLLIEHHA Ta AE3IHDEKLYHO,

= BKUTi KOPUryBasIbHi 3aX0ay NOBKHHI ByT nepesipeHi BianoBiaansHOK 0CoB0H Ta 330KyMEHTOBAHI.
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21.1.12 Zodpovednost za vykonavanie sanitacie

Za hygienicky a sanita€ny rezim, jeho vykondvanie, monitoring ¢innosti a reviziu zdznamov
zodpoveda veduci prevadzky zariadenia.

Vykon sanitacie kontroluje vedtici prevadzky resp. nim poverena osoba.

Sanitaciu vykonavaju poverené osoby.

Technické, organizacné a prostriedky pre zamestnancov zabezpecuje zamestnavatel alebo
nim poverena osoba.

VSetci zamestnanci su povinny dodrZiavat hygienicky rezim a vykondvat sanitaciu podla
dokumentacie, pripadne podla Specifickych pokynov vediceho prevadzky.

Dezinsekciu a deratizaciu vykonava odborne sposobild externa firma.

Zaznam ovykonanej dezinfekcii, dezinsekcii a deratizacii kontroluje veduci prevadzky
zariadenia.
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21.1.12 BignosiganbHicTb 3a NPoBeAeHHA CaHiTapHOi 06pobkn

A

KepiBH1K3aKnaay BiANOBIAaE 3a CaHTAPHO-TINEHIMHIIA PEXKIM, 10T A0TPUMAHHS, MOHITOPUHI AfAIbHOCTITa
nepeBipKy AOKyMeHTaLi.

BUKOHaHHSA CaHITapPHMX 3aX0AjB KOHTPO/THOETLCA KEPIBHUKOM NiANpUeEMCTBA 260 YIOBHOBAXKEHOK HUM
ocoboto.

CaHitapHa 06po6ka noB1HHA NPOBOAUTUCA YITOBHOBKEHUMM 0COBaMu.

TexHiuHi, opraHiaLiiHi Ta kaapoBi Pecypcy HaaatoTLCA poboToaaBLLEM 200 YNIOBHOBAXKEHOHD HVIM OCOBOHO.
Bci npauiBHuKM 30008B'A3aHi AOTPUMYBATUCA MMEHIMHOMO PEXVMY | NPOBOAWTU CaHiTapHy 0OpPOOKy
BiAMNOBIAHO A0 AOKYMEHTALL 800 KOHKPETHYIX BKA3IBOK KEPiBHMKA MianpreMcTea.

[esiHceKLiA Ta BYUHMLLIEHHA 3AJACHIOETLCA MPOPECIHO KBANIPIKOBAHOIO 30BHILLIHBOKO KOMMAHIEHO.

O6nik npoBeaeHoi Ae3iHdeKL, Ae3iHCEKL Ta BUHMLLIEHHS NEPEBIPAETLCA KEPIBHKOM 3aKragy.
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