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ABSTRAKT

Bakalafska prace charakterizuje dodrzovani technologickych postupti a hygienickych
predpisu pii pfipravé stravy ve Vazebni véznici Olomouc. Teoreticka ¢ast prace se zabyva
ptehledem obecnych pravidel technologickych postupti. Jejich stru¢nou charakteristikou a
zpusobem pouziti. Dale obsahuje piehled Piehledem legislativnich zakont a jejich vyklad.
V praktické ¢asti je podrobné popsan strukturni plan HACCP. Analyzou bakalarské prace
bylo zjisténo, ze ve Vazebni vé€znici Olomouc jsou dodrzovany technologické postupy a

hygienické ptredpisy, proto nebylo nutné piijimat jakédkoliv napravna opatieni.

Kli¢ova slova:

Technologické postupy, dodrzovani pravidel, hygienické ptedpisy, HACCP, napravna

opatieni.



ABSTRACT

This bachelor thesis describes observance of technological procedures and hygienic
regulations for food preparation at the Olomouc Stockade. Theoretical part of the thesis is
concerned with a survey of general rules of technological procedures, their brief
characteristics and application method, a survey of legislative laws and their construction.
Practical part of the thesis focuses closely on the HACCP structural plan. By the bachelor
thesis analysis it was proven that the technological procedures and hygienic regulations at
the Olomouc Stockade are being observed, therefore there are no needs to embrace any

corrective action.

Key words:

Technological procedures, rules observance, hygienic regulations, HACCP, corrective

action.
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UvVOoD
Vézeniska sluzba Ceské republiky (dale jen ,,VS CR*) byla ziizena zikonem &. 555/1992
Sb., 0 Vézenské sluzbé a justiéni strazi [1]. Stravovani ve vézetiské sluzbé CR je upraveno
§ 1 odst. 2 zdkona 555/1992 Sb., o Vézeiiské sluzbé a justicni strdzi, ve znéni pozdéjsich
predpisii.
Systém stravovani ve Vézeiiské sluzbé Ceské republiky Ize na zékladé skladby stravy

a sestavovani jidelnich listkl zatadit do systému uzavieného stravovani.

Stravovani se ve Vézeiiské sluzbé CR Fidi zejména Sbirkou nafizeni generalniho feditele
Vézetiské sluzby Ceské republiky & 11/2013 o stravovani ve Vézeiiské sluzbé Ceské
republiky [2]. Tato sbirka upravuje stravovani piislusnikt a zaméstnanci VS CR, osob ve

vykonu vazby a osob ve vykonu trestu odnéti svobody.

Stravovani véznénych osob (obvinénych a odsouzenych) ve Vazebni véznici Olomouc se
fidi zejména Nafizenim feditele vazebni véznice €. 23/2012 o stravovani ve Vazebni

véznici Olomouc [4].

Cilem priace je podrobné charakterizovat dodrzovani technologickych postupil

a hygienickych piedpisii pii ptiprave stravy ve Vazebni véznici Olomouc.
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1 OBECNA PRAVIDLA TECHNOLOGICKYCH POSTUPU A
HYGIENICKYCH PREDPISU

Obecné plati pravidlo dodrzovat osvéd¢ené receptury a technologické postupy piipravy
pokrmti 1 vhodné skladovani surovin za stanovenych teplot se sledovanim spotiebnich lhit.
Pti tepelné uprave pokrmi Ize napiiklad pouzivat jen tuky a oleje, které jsou pro tento ucel
urceny. Tuky a oleje nesméji byt pii upravé zahtfivany nad +180 °C, pokud vyrobce
oznacenim na obalu nestanovi jinak; musi byt pravideln¢ smyslové, piip. jinak
kontrolovany. Oleje a tuky ze smazeni, fritovani a jinych technologickych postupt by se

nemély dale pouzivat napt. k masténi pfilohy ¢i k dalsi vyrobé pokrmd [7,9].

Pti vykonavani ¢innosti je povinnosti vedouciho i zaméstnancti dodrzovat vSechna zdkonna
ustanoveni platnd v CR a Evropské unii a interni pfedpisy provozovatele.

W

Legislativa Ceské republiky je zakon & 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi v
platném znéni [14]. Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluZzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych,
ve znéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb [15]. Vyhlaska ¢. 602, kterou se méni vyhlaska
¢. 107/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych [16]. Vyhlaska Ministerstva
zdravotnictvi €. 490/2000 Sb., o rozsahu znalosti a dalSich podminkach k ziskani odborné
zpusobilosti v nékterych oborech ochrany vefejného zdravi a vyhlaska ¢.472/2006 Sb.,

ktera ji upravuje [17].
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2 DELENI PRIPRAVOVANYCH POKRMU VE VAZEBNI VEZNICI
OLOMOUC

2.1 Studené pokrmy

2.1.1 Charakteristika vyrobkii:
Pokrmy urcené ke konzumaci ve studeném stavu
e salaty,

e krémy, pény, pomazanky

kusové vyrobky
e naklddané syry, uzeniny.
Skupina salaty zahrnuje
e salaty ze syrové zeleniny nebo ovoce.
Skupina krémy, pény, pomazanky zahrnuje:
e pény a pomazanky z dodanych nerizikovych potravin

e 7 tepelné opracovanych potravin vlastni vyroby (bramborovy salat, masové, vajecné

pomazanky a jiné).
Skupina nakladané syry, uzeniny zahrnuje:

e syry, uzeniny, ryby doplnéné o rizné ingredience nalozené v nélevu s konzervacnim

ucinkem (slané, kyselé, olejové nalevy a dalsi) [8,9].

2.1.2 Ur¢eni vyrobkii a zpisob pouziti:

e zpusob tepelného opracovani — duSeni, vareni, peCeni, smazeni
Pokrmy budou pouzivany pro spotiebu ve studeném stavu

e v co nejkratsi dobé po dokonceni vyroby

e standardn¢ se pokrmy spotiebovavaji v den vyroby [8,9].
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2.1.3 Oznaceni, nazvy vyrobku, pouZité suroviny:

Udaje pro vyrobu pokrmil — véetné technologického postupu vyroby jsou pro jednotlivé

pokrmy zpracovany v recepturach vsech vyrabénych pokrmi.

Pro vyrobu pokrmii se pouzivaji vyhradné atestované suroviny od garantovanych vyrobcii

potravin, doddvané do provozu prostfednictvim vybranych dodavateli nebo nakupované ve

vetejné maloobchodni siti prodejen.

2.14

V provozovné se vyrdbi studené pokrmy vyhradné znerizikovych surovin

dodavanych od vybranych dodavatelti.

V provozovné se vyrabi studené pokrmy z tepelné opracovanych polotovart vlastni
vyroby. V téchto ptipadech se vyroba rozpracovanych pokrmu pro studené pokrmy
tidi pokyny pro tepelné opracovani pokrmil, pro rychlé zchlazovéni teplych pokrmi
a pro uchovani zchlazenych produkti. K vyrobé studenych pokrmi lze pouzit

vyhradné tepelné opracované pokrmy vlastni vyroby rychle zchlazené [5,6,8].

Hlavni zasady technologické upravy:

DodrZeni chladirenského fetézce

2.15

vyroba studenych pokrmt z vychlazenych surovin (rozpracovanych pokrmt) pfi

vstupni teploté surovin max. 8 °C

plynulost cCinnosti v nedochlazovanych prostorach — bez casovych prodlev

(dokonc¢ovani do cca 30 min.)
dochlazovand atmosféra pracovisté studené kuchyné (doporucena teplota max.

15 °C)

hotové pokrmy se bezprosttedné po dokonceni predavaji ke konzumaci nebo se pro
pozd¢jsi spottebu ukladaji v chladicich zatizenich ke zchlazeni na max. 8 °C ve

vSech ¢astech pokrmu [8,9,13].

Baleni a oznacovani pokrmii:

standardn¢ se pokrmy konzumuji v den vyroby. Denn¢ se provadi likvidace
neoznacenych nespotiebovanych zbytkd — vzdy po skonceni provozni doby (napf.

vecerni smény) [13].
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2.1.6 Podminky uvadéni do obéhu, doba spotieby:
Dodrzeni chladirenského fetézce:

e plynule bez ¢asovych prodlev se ukladaji hotové studené pokrmy do chlazené¢ho
skladu hotovych pokrmt, které¢ jsou vychlazeny na teplotu max. 8 °C ve vSech

¢astech pokrmu a pfi této teploté se uchovavaji az do okamziku predani na vyde;.
Doba spotieby — stanovuje vyrobce: (doporucena spotieba dle ovétenych poznatki):

e max. 24 hod. od dokonceni vyroby pfi teploté¢ max. 8 °C,

max. 48 hod. od dokonc¢eni vyroby pii teploté¢ max. 72 °C,

naloZené syry, uzeniny aj. — max. 120 hod. od dokonc¢eni vyroby pfi teploté 4 °C

studené pokrmy ze syrovych mas — vyhradné k okamzité spotiebé [8,9,10,13].

2.1.7 Zpisob vydeje:
Vydej studenych pokrmii
e formou obsluhy nebo samoobsluzny vyde;j

e dodrzeni chladirenského fetézce po celou dobu uvadéni do obéhu (teplota do 8 °C

po kratkou dobu max. 10 °C ve vSech ¢astech pokrmu) [8,13].

2.2 Teplé pokrmy

2.2.1 Charakteristika vyrobkii:

Tepelné opracované pokrmy (vafené, smazené, duSené, peCené) urcené ke konzumaci

V teplém stavu:
e polévky
e omacky
e bezmasé pokrmy
e piilohy

e masové pokrmy
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Skupina polévky zahrnuje:

Vyvary, hnédé polévky, bilé polévKy a ostatni tekuté teplé pokrmy podobného charakteru
e zpusob tepelného opracovani — vaieni.

Skupina omacky zahrnuje:

Razné druhy omacek
e zpisob tepelného opracovani — duseni, vareni.

Skupina bezmasé pokrmy zahrnuje:

Pokrmy ze zeleniny, obilovin, lusténiny, vajec¢né, syrové a moucné pokrmy (vcetné

dezertli) podavané jako samostatny pokrm.
e zpisob tepelného opracovani — duseni, vateni, peceni, smazeni.
Skupina ptilohy zahrnuje:

Pokrmy ze zeleniny, obilovin (obiloviny, brambory, ostatni zelenina, ryze), lusténiny,

mouc¢né pokrmy podavané jako pfiloha k jinému pokrmu.
e zpisob tepelného opracovani — duseni, vareni, peceni, smazeni
Skupina masové pokrmy zahrnuje:
Pokrmy z ryb
Pokrmy z veptového, hovéziho a dribeziho masa a dalSich druht mas:

e zpusob tepelného opracovani — duseni, vafeni, peceni, smazeni [5,8,10,11].

2.2.2 Ur¢eni vyrobki a zpisob pouzZiti:

Pokrmy budou pouzivany pro piimou spotiebu v teplém stavu v co nejkratsi dobé po

dovaieni a provedeni kone¢né tpravy:
e hotové pokrmy

Vesker¢ teplé pokrmy jsou ur¢eny ke konzumaci v ramci stravovaci sluzby [5,8].
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2.2.3 Oznaceni, nazvy vyrobki, pouZité suroviny

Udaje pro vyrobu pokrmil, véetné technologického postupu vyroby, jsou pro jednotlivé

pokrmy zpracovavany v recepturach vSech vyrabénych pokrmd.

Pro vyrobu pokrmii se pouzivaji vyhradné atestované suroviny od garantovanych vyrobcii
potravin, doddvané do provozu prostfednictvim vybranych dodavateli nebo nakupované ve

vetejné maloobchodni siti prodejen.
Hlavni rizikové skupiny:

Cerstvé a mrazené maso, ryby, dribez, Gerstva vejce [5,8,10,13].

2.2.4 Hlavni zasady technologické upravy — mikrobicidni a mikrobistatické oSetieni
Hotové pokrmy

e dostatetna tepelnd uprava zajiStujici provafeni pokrmil, zménu fyzikalnich

vlastnosti (zméknuti masa, priloh apod.)

e dostatecna tepelna uprava po piidani vSech rizikovych ptisad (masové a vajecné
zavarky, jisky apod.), tepelné zpracovani odpovidajici tepelnému ptisobeni 75 °C
po dobu nejméné 5 minut (v jadfe pokrmu) — vizudlni kontrola varu u tekutych

pokrmt, v konvektomatu na vpichové sondé apod.

e konecnad uprava v co nejkrat§i dobé od dovafeni, pii poklesu teplot nasledna

regenerace na min. 75 °C [5,8,13].

2.2.5 Baleni a ozna¢ovani pokrmii:
Hotové pokrmy:

Teplé hotové pokrmy se po dokonceni plni do gastro nadob v teplé kuchyni a nésledné se
umist'uji do vhodnych zatizeni k uchovani teplého stavu po celou dobu uvadéni do obéhu

(konvektomaty, vyhfivané vany, tepelné skiing).
Pokrmy pro ptimy vydej se neoznacuji, €as spotieby v co nejkratsi dobé po dovareni je
zajistén organizaci Cinnosti (hotové pokrmy se dovafuji v pfedem znamém, cCasovém

rezimu).
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Pokrmy urcené pro expedici se oznacuji:
e ve skupinovém obalu — nazev pokrmu, pocet porci, datum vyroby a doba spotieby

Pokrmy pro expedici mohou byt balené také v jednoporcovych obalech — tzv. jidlonosice —

0znacuji se:

e nazev pokrmu, datum vyroby a doba spotieby [8,9,10,13].

2.2.6 Podminky uvadéni do obéhu, doba spotieby:
Zasady pro vydej pokrmi v teplém stavu
e regenerace teplych pokrmii na min. 75 °C,
e teplota po celou dobu uvadéni do obéhu nesmi poklesnout pod 60 °C,

e doba spotieby V co nejkrat$i dobé po dovareni — obvykle max. 4 hodiny [13].

2.2.7 Zpisob vydeje:
Teplé hotové pokrmy

e vydej formou obsluhy — z vyhiivanych zafizeni, kde se po celou dobu udrzuji
pokrmy v teplém stavu, postupné se jednotlivé porce serviruji na stolni nadobi,

servis zajist'uje proskoleny personal.

Nevydané pokrmy se po ukonceni vydeje likviduji [5,8,13].

2.3 Cukrarské vyrobky

2.3.1 Druhy vyrobkii:

Cukrarské vyrobky

2.3.2 Charakteristiky vyrobki:
Cukrarské vyrobky jsou sladké pokrmy urcené zpravidla ke konzumaci za studena:
e sladké pecivo — jejich zédkladem je zpravidla pekatsky vyrobek neplnény,

e kolace, sladké pecivo — hotovy pekatsky vyrobek plnény riznymi naplnémi jiz pred

upecenim [5,12].
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2.3.3 Ur¢eni vyrobki a zpiisob pouziti:
Cukréiské vyrobky jsou urcené ke konzumaci v rdmci stravovaci sluzby.
Pokrmy budou pouzivany:

e ve studeném stavu pro postupnou konzumaci v ramci vydeje snidani,

e standardné se pokrmy spotifebovavaji v den vyroby [12,13].

2.3.4 Oznaceni, nazvy vyrobki, pouZité suroviny:

Pro vyrobu pokrmi se pouzivaji vyhradné atestované suroviny od garantovanych vyrobcil
potravin, dodavané do provozu prostfednictvim vybranych dodavateli nebo nakupované ve

vetejné maloobchodni siti prodejen.
Pouzivané rizikové potraviny:

e (Cerstvé vejce [8,13].

2.3.5 Hlavni zasady technologické ipravy — mikrobicidni a mikrobistatické
oSetieni:
BéZna ptiprava tésta (vytloukdrna vajec) ve vyc€lenéném pracovnim useku a dostatecna

tepelna uprava zajist'ujici zdravotni nezavadnost (dle technologického postupu).

Dodrzeni chladirenského fetézce pii zpracovani cukrafskych vyrobk a naplni, krému

s vy$8im mikrobiologickym rizikem (Slehacky, maslové krémy apod.):
e vyroba z vychlazenych surovin pfi vstupni teploté surovin max. 8 °C

e plynulost ¢innosti v nedochlazovanych prostorach — bez casovych prodlev
(dokon¢ovani do cca 30 minut) dochlazovana atmosféra pracovisté cukrarny po

dokonceni vyrobkt (doporucena teplota max. 15 °C).
Dodrzeni chladirenského fetézce pii uchovavani cukraiskych vyrobk:
e hotové cukratské vyrobky se bezprosttedné po dokonceni piedéavaji ke konzumaci.

e pro pozdgjsi spotiebu se ukladaji ihned po dokonceni v chladicich zatizenich ke

zchlazeni na max. 8 °C ve vsech ¢astech pokrmu [8,9,10,13].
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2.3.6 Baleni a ozna¢ovani pokrmu:

e pro uchovavani do druhého dne se oznacuji nazvem, poctem porci, casem vyroby

a dobou spotieby,

e standardné se pokrmy konzumuji v den vyroby — takové vyrobky se v podminkach
provozu oznacuji dnem spotfeby. Denné se provadi likvidace neoznacenych
nespotiebovanych zbytki — vzdy po skonceni provozni doby (napt. veerni smeny)

[13].

2.3.7 Podminky uvadéni do obéhu, doba spotieby:
DodrzZeni chladirenského fetézce:

e po celou dobu uvadéni do ob¢hu je nutné dodrzet teplotu vyrobku max. 8 °C ve

vSech ¢astech pokrmu az do okamziku kone¢né spotieby,
Doba spotieby — stanovuje vyrobce — (doporucena spotieba dle ovérenych poznatkil):
e moucniky do 72 hod. od dokonc¢eni vyroby

e dezerty podle rizikovosti pouzitych surovin do 24 — 48 hod. [5,8,12,13].

2.3.8 Zpisoby vydeje:
Vydej studenych pokrmii:
e formou obsluhy,

e dodrzeni chladirenského fetézce po celou dobu na vydeji (teplota do 8 °C, po

kratkou dobu max. 10 °C ve vsech ¢astech pokrmu),

e chladici zafizeni na vydeji [8,9,13].
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II. PRAKTICKA CAST
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3 CILPRACE

Cilem této prace bylo analyzovat dodrzovani technologickych postupii a hygienickych

ptedpisu pii piipravé stravy ve VV Olomouc:
e popis programu a strukturni plan HACCP ve Vazebni véznici Olomouc,
e popis ¢lenéni jednotlivych struktur kuchyniského bloku,

e vypracovani zavéru a doporuceni.
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4 MARERIAL A METODICKY POSTUP

4.1 Material k dodrzovani k dodrZovani technologickych postupi od

firmy ANETE spol. sr. o.

K dodrzovani technologickych postupii se ve Vazebni véznici Olomouc pouziva program

firmy ANETE spol. sr. o.

Dietni stravovaci systém, S a N 2006 NET, verze 8. 84. 1. 16, firma ANETE

Modul Dietni systém obsahuje vSechny funkce modulu Normovéani i1 nastroje pro
posuzovani stravy z dietetického pohledu. Umoznuje navic definovat pouzivané diety
astravni ptedpisy, nastavit, sledovat a vyhodnocovat nutri¢ni hlediska a pravidla pii
sestavovani jidelnickt, vést agendu receptur s ohledem na jejich slozeni a vhodnost pro

jednotlivé diety.

4.2 Material k dodrZovani hygienickych predpisi od firmy HASAP

Gastro Consulting, s. r. o.

Ve Vazebni véznici Olomouc se pomoci tohoto programu stanovuji, vyhodnocujia
kontroluji rizika, ktera by mohla ovlivnit zdravotni nezavadnost potravin nebo
ptipravovanych pokrma. K monitoringu a elektronickém zapisu dat ve VV Olomouc jsou
nainstalovany tii softwary firmy HASAP GASTRO Consulting. Jedna se o programy
HASAP Gastro Software 2, verze 2.3.342334 a Qi Term, verze 1. 2. 20.

Popis jednotlivych programi je uveden nize.

421 HASAP Gastro Software 2, verze 2.3.342334

Vzdélavaci Cast

e pozadavky na stavebni a prostoroveé usporadani provozu, schémata, studie
e komplexni definice celého provozu

e podrobny popis vSech pouzivanych technologii a materialii ve vztahu k jednotlivym

¢astem provozu

e teorie nebezpeci vzniku kontaminace pokrmi
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pozadavky na vyrobu pokrmu z hlediska teplot a ¢asti pro pifijem, skladovani,

ptipravu, kone¢nou upravu, expedici a vyde;j,
problematika tvorby systémt HACCP,
sanitacni plany,

personalistika a povinnosti zaméstnancu,
zéklady osobni hygieny,

legislativa.

Aktivni ¢ast

4.2.2

automatické zavedeni syst¢ému HACCP a jeho nasledné provozovani

kazdodenni zachézeni s pokrmem v navaznosti na receptury s moznosti vkladani a

editace vlastnich receptur

zpusoby méfeni teplot a ¢ast v nejrizikovéjsich technologickych postupech
dokumentace o provadénych €innostech a jejich zaznamenavani

sanita¢ni plany (Atotech)

vedeni persondlni agendy

automatické zavedeni systému HACCP a jeho nasledné provozovani

Program Qi Term — Program pro zpracovani udaji registrac¢nich zarizeni,

verze 1. 2.20

Jeho tkolem je: Pravidelny sbér dat z jednotlivych ¢idel s nastavitelnou periodou ukladani

dat do paméti. Webové rozhrani pro zobrazeni dat na libovolném pocitaci v siti nebo 1 z

internetu bez nutnosti instalace. Moznost provedeni zdznamu (poznamky) k libovolné

naméfené hodnoté. Zasilani zprav o piekrocenych hodnotach na pocitace, e-mailem nebo

pomoci SMS. Piimé propojeni s programem Hasap Gastro Software 2, verze 2.3.342334.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Vysledky technologickych postupii stravy véznénych osob ve

Vazebni véznici Olomouc

Analyzou programu Dietni stravovaci systém, S a N 2006 NET, verze 8. 84. 1. 16, musim
konstatovat, ze pro dodrzovani technologickych postupii je velmi dilezit¢ dokéazat se
orientovat tfeba orientace v piednastavenych recepturach. Do programu lze vytvofit a
zadat i vlastni receptury. Pfi tvorbé vlastnich receptur je nutné dodrzovat zakladni

rozdéleni. Receptury se rozd¢€luji.
Polévky:
e hnédé polévky,
e Dbilé polévky,
e polévky z ryb, driibeze, zvétiny a skopového masa,

e piesnidavkové polévky.

e hoveézi maso,
e vepfoveé maso,
e dribezi maso,
e skopové a jehnéci,
e mleta masa,
e Z uzenin,
e ze zvefiny,
o zryb.
Bezmasi jidla:
e omacky,

e syrové pokrmy,
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e Zeleninové pokrmy,

e Vvajecné pokrmy,

e lusténinové pokrmy,

e oOstatni bezmasé pokrmy.

Moucéné pokrmy

Moucniky

Piilohy k hlavnim pokrmam

Népoje
Ostatni

Toto rozdéleni vychazi zprogramu a je piednastavené. V programu lze téz nastavit
omezeni pro jednotlivé stravni ptedpisy. Nejpouzivanéjsi stravni piedpisy ve vazebni
véznici jsou Zakladni strava, Nedrazdiva strava, Dieta 2, Dieta 9, Dieta 11. Pro tyto stravni
predpisy se sestavuji mésic¢ni jidelni listky. Jidelni listky sestavuje provozni pracovnik
referatu stravovani a vyzivy (dale jen ,,RSaV*) ve spolupraci s nutri¢ni sestrou. Vytvoiené
receptury nebo receptury z programu, ve kterych jsou nadefinovany stravni piedpisy,
upravuje provozni pracovnik Sohledem na finan¢éni limity jednotlivych piedpisa.
Nejbéznéjsi tpravou receptur je mnozstvi masa, nahrada nahrazeni drazsich polozek
levnéjsimi (napf. maslo za margarin, smetanu za mléko, vynechani nepovolenych surovin

jako napf. vino, pivo, destilaty).

K dodrzovani technologickych postupti je nejvice vyuzivana technologie vafeni a duseni
(80 % stravy se pripravuje ve velkokapacitnich kotlich). Technologickd uprava peceni
asmazeni se pouziva méné z divodi omezené kapacity technologického zafizeni a

dovednosti persondlu (pracovné zatazené véznéné osoby).
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5.2 Vysledky hygienickych postupi - Struktura HACCP ve Vazebni

véznici Olomouc

Kuchynsky blok je ¢lenén do péti zékladnich okruhta (ptijem, sklady, piipravny, kuchyné
a vydej).

Pti naskladnovani se pouziva vpichovy teplomér, béhem skladovani se pouzivaji teploméry
Qi monitor. Které snimaji a ukladaji teplotu ve skladech kazdé 4,25 hodiny. Tyto namétené
hodnoty se ukladaji. Pracovnik stravovaciho referatu kazdé tii tydny teploméry pies ¢tecku
Haccp Manager ulozi na zalozni server. Kde jsou namétené hodnoty zalohovany a kdykoliv
k dispozici k nahlédnuti pro pfipadnou kontrolu. Pii pfipravé stravy se mé&fi vpichovym
teplomérem teplota pfipravovaného pokrmu a nasledné se teplota méfti piti vydeji pokrmd.
Namétené hodnoty se ptenesou pies ¢tecku HACCP Manager do pocitace. Ve kterém jsou

nasledné¢ zpracovany v programu Program STV Sklady obsahuje:

Déleni kuchynského bloku:

52.1 PRIJEM

vvvvvv

technického a pomocného materialu, ktery tizce souvisi s provozem.

Piijmuti nekvalitnich, kontaminovanych vstupnich komodit mize ohrozit zdravotni
nezavadnost pokrmi. Po potvrzeni dodaciho listu dodavateli pifechazi veskera odpovédnost

za zdravotni nezavadnost pfijimanych komodit na odbératele, neprokaze-li se jinak.
Obecna pravidla pii ptijmu, (sledovani):

e teplota (méfeni teploty vpichovym teplomérem),

e vizualni kontrola zrakem (poruSeni oballi, zména barvy, Cerstvosti, tvaru),

e senzorické vlastnosti (zména pachu),

e datum minimalni trvanlivosti,

e datum pouzitelnosti,

e kontrola pfepravnich podminek (teplota, Cas, zptsob ulozeni pfi pieprave, Cistota),

¢ vizualni kontrola osob zajiStujicich pfepravu (Cistota, vzhled),
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e kontrola mnozstvi piijimanych komodit (hmotnost, pocet kusu atd.),
e prohlaseni o shodé (potvrzeni zdravotni nezavadnosti).

Pti naskladnovani zbozi je vzdy pfitomen pfislusnik vézenské sluzby, ktery dozoruje
prejimku potravin. Sleduje mozné tkryty nedovolenych predméti za pomoci detektoru
kovi. Kazdy kus je podrobné prohlédnut, zda neni porusen obal. Je zadokumentovano
mnoho piipadt pokusit o propaSovani nepovolenych piedméti (mobilni telefony, drogy
atd.) pravé pomoci dimyslnych skrysi v obalech dodavaného zbozi. Déle je piitomen
pracovnik referatu stravovani, ktery provadi kontrolu mnozstvi dodaného zbozi, vizualni
kontrolu, méfeni teploty pfi piejimce napt. U masa. Zbozi je dodavano na paletach, které

jsou vyskladany pracovné zafazenymi véznénymi osobami do regalt ve skladech.

Prave pii pfijmu dodavanych komodit je velice naro¢né sledovat a neustale monitorovat
vSechny ¢innosti s timto souvisejici. Nejen samotnou piejimku dodavky jednak prejimku
zbozi (mnozstvi, kvalitu atd.), ale soucasn¢ i1 dodrzovani vSech bezpeCnostnich prvkl
(napf. mimo jiné ichovani véznénych osob, kdy je pii téchto pftilezitostech Vzdy je

mozné riziko napadeni a nasledného pokusu o tték.

Proto se z bezpecnostniho hlediska vyskladiovani zboZi zafazuje mezi vysoce rizikové
jednani. Mnoho odsouzenych osob je poznamendno mnohaletym uZivanim drog. Proto
muze z jejich strany dojit ke zkratovému jednani a vyskytu mimotradnych udalosti. Zvysena
ostrazitost a dodrZzovani vSech bezpecnostnich pokynli a zdsad pfi praci s véznénymi

osobami je vzdy na miste.

5.2.2 Chodba

Podlahy jsou velmi dulezitym prvkem provozu z hlediska bezpecnosti, hygieny,
bezproblémové manipulace a pohybu po provoze (persondlu a pievazenych potravin,

pokrmi a ostatnich komodit).

Typ a stavebni provedeni podlah volime dle konkrétnich pozadavki ¢asti provozu. Podlahy

musi spliiovat tyto zakladni podminky:
e omyvatelnost (bezproblémova sanitace),
e odolnost proti mechanickému poSkozeni a pisobeni chemikalii,

e bezprasnost,
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e Dbezhlu¢nost,

e vodotésnost,

protiskluzové provedeni.
Stény
Stény jsou velmi dulezitym prvkem provozu z hlediska hygieny.

Typ a stavebni provedeni stén volime dle konkrétnich pozadavkl ¢asti provozu. Stény musi

spliiovat tyto zdkladni podminky:
e omyvatelnost (bezproblémova sanitace),
e odolnost proti mechanickému poskozeni a ptisobeni chemikalii,
e bezprasnost,
e Dbezhlu¢nost,

e vodotesnost.

5.2.3 Prijmova rampa

VsSechny suroviny a potraviny ptivezené do VV Olomouc jsou naskladiiovany pies
pfijmovou rampu u kuchyiiského bloku. Odtud Kde jsou nasledné preskladnény do

ptijmovych skladl a provedena obecna pravidla pii naskladiovani.

5.3 SKLADY

Sklady jsou neoddé¢litelnou soucasti vyroby pokrmt a logicky jsou zafazeny ve vyrobnich
planech mezi pfijem potravin a piipravny. Slouzi k pfechodnému uskladnéni potravin.
Velikost a mnozstvi skladi zdvisi na pozadavcich provozu, tj. velikosti provozu,
sortimentu a zplsobu vyroby pokrmi. Potraviny pro vyrobu pokrmil se skladuji tak, aby
byly dodrzeny podminky stanovené pro skladovani vyrobcem nebo zvlaStnim pravnim
predpisem. Sklady potravin a pokrmli musi svou kapacitou umoznovat skladovani potravin
a pokrmt podle jejich charakteru a skladovacich podminek stanovenych vyrobcem nebo
zvlastnim pravnim ptredpisem. Sklady pro potraviny, které by mohly neptiznivé smyslové
nebo mikrobiologicky ovlivnit jiné potraviny, musi byt stavebné oddéleny. Sklady potravin

véetné chladicich a mrazicich zafizeni musi byt vybaveny zafizenim k ulozeni potravin
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(naptiklad regély, rohoze, zavésna zafizeni) a méficim zatrizenim pro kontrolu fyzikalnich
faktorti, zejména teploty. Chladici a mrazici zafizeni musi mit dostate¢nou kapacitu pro
oddé€lené¢ uchovavani potravin a pokrmi vcetné¢ rozpracovanych pokrmi, zchlazenych
a zmrazenych pokrmt.
Teploméry musi byt umistény v prostoru s nejvyssi teplotou tak, aby byla zietelné viditelna
naméfend teplota. Zafizenim na méteni vlhkosti musi byt vybaveny sklady téch potravin,
pro které to stanovi zvlastni pravni predpis.
Ve VV Olomouc jsou sklady ¢lenény:

e suchy sklad potravin,

e sklad brambor a kotfenové zeleniny,

e sklad peciva,

e chlazeny sklad vajec,

e chlazeny sklad mlé¢nych vyrobk,

e chlazeny sklad ovoce a zeleniny,

e chlazeny sklad uzenin,

e chlazeny / mrazeny sklad ryb,

e chlazeny sklad masa.

Do prostoru skladu vstupuji véznéné osoby, pracovné zafazené v kuchyni, vzdy pod
dohledem pracovnika stravovaciho referatu. V prostoru skladu neni kamerovy systém, a
proto je, zbezpecnostniho hlediska, preferovana soucasna lepsi piitomnost dvou
pracovnikti RSaV. I zde existuje jisté riziko ze strany véznénych osob, kdy Jak pfi prejimce
a vydeji zbozi na svafeni, tak pii ndsledném uklidu nebo pii uklidu dochazi k drobnym
kradezim naskladnéného zbozi a materidlu. Véznéné osoby jsou velice vynalézavé pfii
nasledném ukryvani ukradenych véci kradeného materidlu. V. mnoha ptipadech se jedna o
0soby s nizkou inteligenci, takto jednajici osoby nedomysleji mozné dusledky svého

neuvazeného jednani ve vézenském prostredi.
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5.3.1 Chladici skfift hovéziho masa
Nebezpeci

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
Riziko CCP

Znak

Pti Spatném fungovani chladicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve skladech

a poruseni chladirenského fetézce pro bezpetné skladovani potravin (teplota, max. 4 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrZzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zafizeni apod).

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin, premisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

pfiCiny poruchy, odstranéni zavady, kontrola opatteni, zapis do formuldite HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni G€inky tohoto rizika jsou velmi zévazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka.
Méfeni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pfed prvnim otevienim skladu), ru¢ni zdznam do formuléfe
HACCP. V piipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovani a zdznam v PC,

kontrolu zaznamuti 1x denné provadi provozni.

5.3.2 Chladici sk¥in vepirového masa

Nebezpeci

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
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Riziko CCP
Znak

Pii Spatném fungovani chladicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve skladech

a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota, max. 4 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zafizeni a jiné).

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin, premisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

pfi¢iny poruchy, odstranéni zavady, kontrola opatieni, zapis do formuldite HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni U¢inky tohoto rizika jsou velmi zavazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka.
Meéfeni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pfed prvnim otevienim skladu), ruéni zdznam do formulare
HACCP. V piipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovani a zdznam v PC,

kontrolu zaznami 1x denné provadi provozni.

5.3.3 Chlazeny sklad mléénych vyrobku I, I1 a Il

Nebezpeci

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
Riziko CCP

Znak

Pii Spatném fungovani chladicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve skladech

a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota, max. 4 °C).
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Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zafizeni apod).

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin, premisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéteni

pficiny poruchy, odstranéni zdvady, kontrola opatieni, zapis do formuldfe HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni U¢inky tohoto rizika jsou velmi zavazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka.
Mg¢feni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pfed prvnim otevienim skladu), ruéni zdznam do formuléie
HACCP. V piipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovani a zdznam v PC,

kontrolu zaznami 1x denné provadi provozni.

5.3.4 Chlazeny sklad uzenin

Nebezpeci

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
Riziko CCP

Znak

Pii Spatném fungovani chladicich aparati dochdzi ke zvySovani teploty ve skladech

a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota, max. 8 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zafizeni apod).

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezdvadnosti potravin, pfemisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

priciny poruchy, odstranéni zédvady, kontrola opatteni, zapis do formulafe HACCP.
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Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni U¢inky tohoto rizika jsou velmi zavazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka.
Mg¢feni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pfed prvnim otevienim skladu), ruéni zdznam do formuléfe
HACCP. V pfipadé automatického monitoringu kontinualni sledovani a zaznam v PC,

kontrolu zaznami 1x denné provadi provozni.

5.3.5 Chlazeny sklad vajec I, 11, 111

Nebezpeci

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
Riziko CCP

Znak

Pti Spatném fungovani chladicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve skladech
a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota min. 5 °C -

15 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrZzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zafizeni apod).

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin, piemisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

pfiCiny poruchy, odstranéni zavady, kontrola opatieni, zapis do formuldte HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni G¢inky tohoto rizika jsou velmi zavazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka.

Mg¢feni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou
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Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pted prvnim otevienim skladu), ruéni zdznam do formuléfe
HACCP. V pfipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovani a zaznam v PC,

kontrolu zdznami 1x denné provadi provozni.

5.3.6  Chlazeny sklad ovoce a zeleniny

Nebezpeci

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
Riziko CCP

Znak

Pti Spatném fungovani chladicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve skladech

a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota, max. 10 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zatizeni a jiné).

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin, piemisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

pficiny poruchy, odstranéni zavady, kontrola opatteni, zapis do formulaie HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni ucinky tohoto rizika jsou velmi zdvazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpedi je vysoka.

Méfeni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou

v

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pfed prvnim otevienim skladu), ruéni zdznam do formuléie
HACCP. V piipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovani a zdznam v PC,

kontrolu zdznami 1x denné provadi provozni.
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5.3.7 MrazZeny sklad dribeZe a masa
Nebezpeci

PomnoZeni MO v mrazicim skladu.
Riziko CCP

Znak

Pti Spatném fungovani chladicich/mrazicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve
skladech a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota,

max. -18 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zafizeni apod.).

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin, premisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

pficiny poruchy, odstranéni zavady, kontrola opatteni, zapis do formulafe HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni Gcinky tohoto rizika jsou velmi zévazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka.
Mgéfeni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pfed prvnim otevienim skladu), ruéni zdznam do formuléie
HACCP. V piipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovani a zdznam v PC,

kontrolu zaznamu 1x denné provadi provozni.

5.3.8 MraZeny sklad ryb

Nebezpeci

Pomnozeni MO v mrazicim skladu.
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Riziko CCP
Znak

Pii Spatném fungovani chladicich/mrazicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve
skladech a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota,

max. -18 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrZzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zafizeni apod.).

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin, premisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

pti¢iny poruchy, odstranéni zavady, kontrola opatieni, zapis do formulare HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni Ginky tohoto rizika jsou velmi zévazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka.
Méfeni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pted prvnim otevienim skladu), ru¢ni zdznam do formulafe
HACCP. V piipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovani a zédznam v PC,

kontrolu zaznamu 1x provadi denné provozni.

5.3.9 Sklad brambor a korenové zeleniny
Nebezpeci

Rast plisni a hnilob.

Riziko CP

Znak

Pti pfijeti kontaminovanych potravin dochazi zejména pii nevyhovujicich skladovacich

podminkach k rychlému riistu plisni a hnilob.
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Napravné opatieni

Vizualni kontrola potravin pii ukladdni do skladu a nasledné v pribéhu skladovani —
vyfazeni potravin s viditelnymi znamkami plisni, hniloby apod., zlikvidovani zavadnych

potravin.

Zpusob sledovani

Pravdépodobnost vyskytu je veelku vysoka, ale ovladdaci opatfeni je vysoce ucinné pro

snizeni kvalitativni Grovné jazyka.
Vizualni kontrola skladovanych potravin.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Pribézn¢ — pii pfijmu do skladu a dale minimaln¢ 1x tydné, zdznamy do formulaie

HACCP se neprovadi. Sleduje provozni pracovnik.

5.3.10 MraZeny sklad ovoce a zeleniny
Nebezpeci

Pomnozeni MO v mrazicim skladu.
Riziko CCP

Znak

Pii Spatném fungovéani chladicich/mrazicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve
skladech a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota,

max. -18 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zafizeni apod.).

Provadi odpové€dnd osoba — zhodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin, pfemisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

priciny poruchy, odstranéni zédvady, kontrola opatteni, zapis do formulafe HACCP.
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Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni U¢inky tohoto rizika jsou velmi zavazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka.
Mg¢feni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pfed prvnim otevienim skladu), ruéni zdznam do formuléie
HACCP. V pfipadé automatického monitoringu kontinualni sledovani a zaznam v PC,

kontrolu zaznami 1x denné provadi provozni.

5.3.11 Sklad suchych potravin I a Il

Nebezpedi

Kazeni potravin v suchém skladu.
Riziko CP
Znak

Pti nevhodnych skladovacich podminkach dochazi kristu riznych patogennich
mikroorganizmu, vzniku plisni, hnilob a nasledné kazeni potravin. (neporusenost obaltl,

relativni vlhkost max. 70 %, teplota max. 25 °C).

Napravné opatieni

Dodrzovéani ideédlnich skladovacich podminek dle charakteru potravin a doporuceni
vyrobce potravin. Uchovavani potravin ve vhodnych neporuSenych obalech, sledovani

doby minimalni trvanlivosti apod. Likvidace surovin s poskozenym obalem.

Pti nevyhovujici vlhkosti zjisténi ptficiny. Podle zdvaZnosti odchylky pfesunuti potravin do

vhodnych skladi.

Zpusob sledovani

Pravdépodobnost vyskytu nebezpeci je nizka. Vyskyt nebezpeci lze vétSinou odhalit

béznou smyslovou kontrolou.

Mg¢feni relativni vlhkosti vlhkomérem. Méteni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi

teplotou.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Prabézné — pti kazdé manipulaci s potravinami. Sleduje provozni 1x tydné (pfi vykyvech

hodnot 1x denn¢).

5.3.12 Sklad na kofeni
Nebezpeci

Kazeni potravin v suchém skladu.
Riziko CP

Znak

Pfi nevhodnych skladovacich podminkach dochazi kristu riznych patogennich
mikroorganizmi, vzniku plisni, hnilob a nasledné kazeni potravin (neporusenost obald,

relativni vlhkost max. 70 %, teplota max. 25 °C).

Napravné opatieni

Dodrzovani idealnich skladovacich podminek dle charakteru potravin a doporuceni
vyrobce potravin. Uchovavani potravin ve vhodnych neporusenych obalech, sledovani

doby minimalni trvanlivosti apod. Likvidace surovin s poskozenym obalem.

Pii nevyhovujici vlhkosti zjisténi pficiny. Podle zdvaznosti odchylky pfesunuti potravin do

vhodnych skladi.

Zpusob sledovani

Pravdépodobnost vyskytu nebezpe¢i je nizkd. Vyskyt nebezpeci lze vétSinou odhalit

béznou smyslovou kontrolou.

Méfeni relativni vlhkosti vihkomérem. Méteni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi

teplotou.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Pribézné — pti kazdé manipulaci s potravinami. Sleduje provozni 1x tydné (pfi vykyvech

hodnot 1x denn¢).
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5.4 PRIPRAVNY

Ptipravny jsou neodd¢litelnou soucésti vyroby pokrmll a logicky jsou zafazeny ve
vyrobnich procesech mezi skladovym hospodaistvim a kuchynémi. Velikost a mnozstvi
ptipraven zavisi na pozadavcich provozu, tj. velikosti provozu, sortimentu vyrabénych

pokrmt a ptipravy vstupnich potravin.
Ptipravny délime dle vyuziti:
e hrubé ptipravny slouzi k hrubému opracovani potravin,
e Skrabani, loupani a prani zeleniny a ovoce,
e vytloukani vajec.
Cisté ptipravny slouzi jako druhy stupeti (¢ist&jsi zptisob) zpracovani potravin:
e krajeni, krouhani, strouhani zeleniny, ovoce, brambor,
e mleti, krajeni, naklepavani, obalovani potravin, tj. jatecnich mas, dribeze.

Vysledny produkt se pouzivéa ptimo v kuchynich k tepelnému zpracovani (duseni, peceni,
vafeni, smazeni) nebo k zapracovani produktu do studenych pokrmii a cukrarenskych
vyrobkd.

Ve Vazebni véznici Olomouc vykonavaji hrubou piipravnu brambor a zeleniny obvinéni
véznéné osoby. JSOU uzamceni v mistnosti s miizi (tzv. Skrabka), kde samostatné
vykonévaji tuto ¢innost. Na zacatku smény jsou do prostoru Skrabky navezeny v pytlich
brambory a zelenina. Navezeni surovin provadéji pomocni kuchafi pod vedenim civilniho
kuchate. Poté do prostoru Skrabky navede ptislusnik vybrané obvinéné a ptreda je kuchaii,
ktery je vV mistnosti uzamkne a pfes miiz jim vyda noze na docisténi zeleniny. Z divodi
bezpecnosti je nutna vizualni kontrola civilnich pracovniki kazdych 30 minut. Provedena
kontrola se zapisuje do zdznamni knihy. Pfed kazdym otevienim miiZe jsou obvinéni
vyzvani k odevzdani nozl. Tyto noze jsou uzamceny ve schrance a az poté je mfiz oteviena
a odebrany ocisténé brambory a zelenina. Nasleduje uklid prostor a je pfivolan piislusnik,
ktery provede kazdému obvinénému osobni prohlidku a odvede je na jejich blok. Vétsina
obvinénych mé o praci na Skrabce zdjem a sami se o ni hldsi. Jedna se samoziejmé o praci
ve prospéch véznice, tudiz bez odmény. Pocatecni euforie z ,,vytrzeni ze stereotypu vazby*

se vSak po urcité dobé u mnoha znich méni v pocit, jak ,,moc pracuji a ,jak jsou
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pretézovani“. Nasledn¢ za¢ne ze strany obvinénych dochazet ke stale ¢astéjSim verbalnim
utokiim vici zaméstnanciim RSaV. I j& mam osobni zkuSenosti s témito verbalnimi utoky
vuci mé osobé€. Jsem si vSak védom skutecnosti, Ze v takové situaci je vzdy nutné zachovat
,klidnou hlavu® a nenechat se vyprovokovat k neprofesionalnimu jednani. Proto na tomto
pracovisti dochazi k ¢astym vyménam obvinénych vykondvajicich praci na Skrabce. Vzdy
za né&jaky casovy interval je potfeba obménit tyto vybrané odsouzené. Jelikoz dochazi
Z jejich strany Kk verbalnim utokiim. Pocate¢ni euforie z vytrzeni ze stereotypu vazby se
proméni na pocit, ze stra$né¢ pracuji. Ja osobné jsem byl nékolikrat napaden. Diky bohu
jenom slovné. V takové situaci je vzdy nutné zachovat klidnou hlavu a nenechat se

vyprovokovat k neprofesionalnimu jednani.

5.4.1 Vytloukarna vajec stiil ve vézeniské kuchyni

Nebezpeci

Pomnozeni MO v ptipravné.

Riziko CP

Znak

Pfi pfipravé potravin pii vyssich teplotach nez 15 °C se potravina dostava do nebezpeéného

teplotniho pasma, kde dochazi k rychlému rastu MO a jejich pfemnozeni na nepfijatelnou

uroven (teplota max. 15 °C).

Napravné opatieni

Zajisténi chladirenského fetézce pii zpracovani rizikovych potravin (fizend atmosféra max.

15 °C nebo ukoncovani ¢innosti do 30 minut).
Provadi odpovédna osoba — v ptipadé vyssi teploty ukoncovani ¢innosti do 30 minut.

Zpusob sledovani

Pravdépodobnost vyskytu nebezpeci je v celku vysokd a nezadouci zdravotni u¢inky tohoto

nebezpeci jsou velmi zavazne.

Me¢feni teploty v prostoru piipravny vV misté s nejvyssi teplotou.
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Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola vzdy pied zahdjenim ¢innosti. Sleduje kuchat.

5.4.2 Hruba pripravna zeleniny a brambor
Nebezpeci

PomnoZeni MO v ptipravné.

Riziko CP

Znak

Pii ptiprave potravin pii vyssich teplotach nez 15 °C se potravina dostava do nebezpec¢ného
teplotniho pasma, kde dochazi k rychlému ristu MO a jejich pfemnozeni na nepfijatelnou

uroven (teplota max. 15 °C).

Napravné opatieni

Zajisténi chladirenského fetézce pii zpracovani rizikovych potravin (fizena atmosféra max.

15 °C nebo ukoncovani ¢innosti do 30 minut).

Zpusob sledovani

Pravdépodobnost vyskytu nebezpeci je v celku vysoka a neZzadouci zdravotni u€inky tohoto

nebezpeci jsou velmi zavazné.
Meéfeni teploty v prostoru piipravny v misté s nejvyssi teplotou.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola vzdy pfed zah4jenim ¢innosti. Sleduje kuchat.

55 KUCHYNE

Vézenska kuchyné

Slouzi ke konecné tepelné Gpraveé pokrmi varenim, pe¢enim, dusenim, smazeni.
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Doporucend spravna vyrobni praxe:

e do varny (hlavni ¢ast teplé kuchyné, kde dochazi k tepelnému zpracovani) jsou
dodavany ptipravené pokrmy - ochucené, obalené atd., umisténé v gastro nadobach

nebo platech atd., uréené piimo k tepelnému zpracovani bez dalsich tprav,

e (Clenéni jednotlivych pracovnich usekl je vytvoieno tak, aby bylo zfejmé rozliseni
jednotlivych ¢asti kuchyné pro ptipravu mas, omacek, stav, ptiloh, polévek.
Vyzaduje-li to provoz, ztizuje se samostatna ¢ast pro vyrobu minutek. Toto ¢lenéni
je dulezité pro dobrou organizaci prace a dodrzovani vSech pravidel s tim

souvisejicich béhem tepelnych uprav a dokoncovacich praci,

e (Clenéni jednotlivych pracovnich usekit mulze byt dispozi¢ni (samostatné useky)

nebo casové (vyroba probiha v odliSnou dobu),

e ziizovani prostorové oddélenych kuchyni v provozu (dietni, minutkova, ostatni

specialni kuchyné) zavisi na poctu stravnik.

Ve vézenské kuchyni pracuji dvé smeény kuchait a pomocnych kuchaii z fad odsouzenych,
pracovné zafazenych, 0sob. Na kazdé sméné je pfitomen civilni kuchat (zaméstnanec VV
Olomouc), ktery rozdéluje praci. Jemu jsou podiizeni dva odsouzeni kuchafi, pfipravujici
béZnou stravu, dale jeden kuchaf, pfipravujici diety co pfipravuje diety a tif pomocni
kuchati. Spole¢né ptipravuji snidané, obédy a vecete. Kuchati se podileji na ptiprave stravy
a pomocnici zajistuji chod kuchyné, tzn. provadéji uklid, skladani zbozi atd. Provozni
pracovnik RSaV provadi béhem ptipravy jidel namatkové kontroly, zda jsou dodrzovany

technologické postupy a nedochazi k poruSovani bezpecnosti prace.

Do kuchyné jsou pracovné zafazovani, pokud to aktualni personalni situace umoznuje,
predevsim odsouzeni vyuceni vV oboru kuchat, pfipadné v nékterém ptibuzném oboru (napft.
feznik, pekar). Bohuzel, i pfes vyuceni v oboru, praxe t¢émto lidem vétSinou chybi. Osoby,
které spachaji trestnou cinnost, jsou za ni pravomocné odsouzeni k vykonu trestu a
umisténi ve véznici, maji ve vétsSin€ pripadl nedostacujici a Spatné pracovni navyky. Velmi
Casto jsou to rovnéz osoby konfliktni a i pfes dusledny vybér odsouzenych vhodnych pro
pracovni zafazeni ve vnitini rezii véznice, mezi nimi casto dochdzi na pracovisti ke
konfliktim, které v krajnich ptipadech mohou skoncit, az rvackou Ve vézeni jsou zavieni
lidé, ktefi maji velice $patné pracovni navyky. Casto mezi nimi dochazi ke konfliktiim

nékdy koncicimi rvackou. Z divodi bezpecnosti jejich i civilnich zaméstnanctl, jsou



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

vV kazdé mistnosti kuchyné nainstalovany tisnové hlasice. Pokud nastane stav ohrozeni a
nebezpeci je timto hlasic¢em pfivoldna specialni pohotovostni skupina ptislusnikt. V roce
2013 byla vézenskd kuchyné¢ vybavena novym kamerovym systémem, ktery zabezpecuje
dikladnéjs$i monitoring daného prostoru. Zhruba pfed jednim rokem byla instalovana na

veézenské kuchyni nova kamera, ktera slouzi k lepSimu monitoringu dané¢ho prostoru.

5.5.1 Technologie na vézeiiské kuchyni a dietni kuchyni
o Kotel,
o konvektomat,
o elektricka panev,
e sporak elektricky,
e elektricka trouba,
o fritéza.
Tepelna dprava pokrmii
Nebezpeci
PieZivani mikroorganizm.
Riziko CCP

Nedostatecnd tepelna Uprava pokrmu. Nebylo méfeno vpichovym teplomérem ve vSech
¢astech pokrmu. Nebezpeci spoCivd v tom, ze tepelnd uprava je posledni Gsek vyroby
pokrmt, ktery likviduje nebezpeéné mikroorganismy (Cas tepelné upravy min. 5 min.

a teplota min. 75 °C).

Napravné opatieni

Kontrola podminek tepelné tpravy (teplota v zavislosti na Case).

Zpusob sledovani

Pti nedostatecné tepelné tpravé potravin nebo pokrmt dochézi k prezivani nebezpecnych
mikroorganizmi zpisobujici moznost onemocnéni. M¢feni Casu tepelné Upravy po

dosazeni piedepsané teploty v jadie pokrmu.
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Cetnost sledovani a kdo sleduje

Pti kazdé tepelné uprave. Sleduje kuchat.
Tuky a oleje pri tepelné tpravé
Nebezpeci

Vytvareni jedovatych latek.

Riziko CCP

Znak

Piekroceni teploty oleje pii smazeni nebo fritovani, zména smyslovych vlastnosti oleje,

pach, barva (teplota max. 180 °C).

Napravné opatieni

Kontrola teploty a smyslovych vlastnosti oleje (barva, pach), kontrola kvality tuku

chemickymi rychlolety.

Pt1 kratkodobé prekroceni teploty oleje snizeni na poZadovanou uroven, pii dlouhodobém

ptrekroceni likvidace oleje a pouZiti nového.
Pii zméné smyslovych vlastnosti likvidace oleje a pouZiti nového.

Zpusob sledovani

Pti ptekroceni teploty oleje nebo zméné smyslovych vlastnosti existuje moznost vytvoieni
latek, které ohrozuji zdravotni nezdvadnost pokrmu (méteni teploty teplomérem, kontrola

smyslovych vlastnosti — barva, pach).

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Pti kazdém smazeni nebo fritovani. Sleduje kuchat.

5.5.1.1 Chladici box piirucni

Nebezpedi

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
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Riziko CCP
Znak

Pii Spatném fungovani chladicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve skladech

a poruseni chladirenského fetézce pro bezpeéné skladovani potravin (teplota, max. 8 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zatizeni apod).

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin, piemisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéteni

ptic¢iny poruchy, odstranéni zavady, kontrola opatieni, zapis do formulare HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni G€inky tohoto rizika jsou velmi zévazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka.
Méfeni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pied prvnim otevienim skladu), ru¢ni zdznam do formulafe
HACCP. V piipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovani a zdznam v PC,

kontrolu zaznamu 1x denné provadi provozni.

5.5.1.2 Lednice pFiruc¢ni na vejce

Nebezpeci

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
Riziko CCP

Znak

Pii Spatném fungovani chladicich aparati dochdzi ke zvySovani teploty ve skladech

a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota 5 - 15 °C).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zatizeni apod.

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezévadnosti potravin, premisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéteni

pficiny poruchy, odstranéni zdvady, kontrola opatieni, zapis do formuldfe HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni U¢inky tohoto rizika jsou velmi zavazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka. Méteni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pfed prvnim otevienim skladu), ruéni zdznam do formuléie
HACCP. V piipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovéni a zédznam v PC,

kontrolu zaznamu 1x denné provadi provozni.

5.5.1.3 Lednice na vzorky

Nebezpeci

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
Riziko CCP

Znak

Pii Spatném fungovani chladicich aparati dochdzi ke zvySovani teploty ve skladech

a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota, max. 8 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zatizeni apod.

Provadi odpovédnd osoba — zhodnoceni zdravotni nezdvadnosti potravin, pfemisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

priCiny poruchy, odstranéni zédvady, kontrola opatteni, zapis do formulafe HACCP.
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Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni U¢inky tohoto rizika jsou velmi zavazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka. Méfeni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pted prvnim otevienim skladu), ru¢ni zaznam do formulare
HACCP. V piipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovani a zdznam v PC,

kontrolu zdznamt 1x denné provadi provozni.

5.5.1.4 Pracovni stil na syrové maso
Vyroba o kompletace studenych pokrmii
Nebezpedi

Pomnozeni mikroorganizmu.

Riziko CP

Znak

Pii vyrobé muize dojit k pfemnoZeni mikroorganizmii pii porusSeni teplotniho fetézce

surovin pro vyrobu (dobfe vychlazené suroviny).

Napravné opatieni

Plynulost vyroby — zachovani teplotniho fetézce (prace s dobie vychlazenymi potravinami,

rychlé zpracovani, uloZeni hotovych pokrmil do chlazeného skladu).

Zpusob sledovani

Pfi dodrzovani jednoduchého opatfeni (plynulost vyroby) neni nebezpeci zavazné.

Postupné vyskladnovani a namatkové méfeni teplot surovin (max. teplota 10 °C).

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Pribézné pii vyrobe¢ kazdého pokrmu. Sleduje kuchat.
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5.5.1.5 Pracovni stil na krdjeni vareného masa

Konec¢na uprava teplych pokrmu — porcovani

Nebezpeci

Pomnozeni mikroorganizmad.

Riziko CP

Znak

Ptekroceni casu pro kone¢nou tpravu pokrmii (¢as kone¢né tipravy max. 45 min.).

Napravné opatieni

Kontrola ¢asu konec¢né upravy pokrmu od dokonceni tepelné Gpravy do predani pokrmu

Kk vydeji. Okamzité zchlazeni pokrmu, nebo jeho predani do vydeje.

Zpusob sledovani

Pii prekroceni €asu konecné upravy pokrmil existuje moznost pomnoZeni nebezpecnych

mikroorganizmu a tim poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmu.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Pti kazdé konecné tipravé. Sleduje kuchat.

5.5.1.6 Piirucni lednice
Nebezpeci

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
Riziko CCP

Znak

Pii Spatném fungovani chladicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve skladech

a poruseni chladirenského fetézce pro bezpetné skladovani potravin (teplota, max. 4 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zafizeni).
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Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezdvadnosti potravin, pfemisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

pti¢iny poruchy, odstranéni zavady, kontrola opatieni, zapis do formulaie HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni ucinky tohoto rizika jsou velmi zdvazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka. Méfeni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pfed prvnim otevienim skladu), ruéni zdznam do formuléfe
HACCP. V pfipadé automatického monitoringu kontinualni sledovani a zaznam v PC,

kontrolu zaznami 1x denné provadi provozni.

Zaméstnanecka kuchyné

5.5.2 Technologie na zaméstnanecké kuchyni
Kotel,

sporak elektricky,

digestof,

el. trouba,

elektricka stolicka,

fritéza,

horkovzdusna trouba (konvektomat).

5.5.2.1 Sklad piiruéni na potraviny

Nebezpeci

Pomnozeni MO v chladicim skladu.
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Riziko CCP
Znak

Pii Spatném fungovani chladicich aparati dochazi ke zvySovani teploty ve skladech

a poruseni chladirenského fetézce pro bezpecné skladovani potravin (teplota, max. 8 °C).

Napravné opatieni

Zachovani chladirenského fetézce pro potraviny — dodrzovani skladovacich teplot (denni

kontrola teplot, pravidelny servis chladicich zafizeni.

Provadi odpovédna osoba — zhodnoceni zdravotni nezavadnosti potravin, premisténi
nezavadnych potravin do vhodného skladu, likvidace zavadnych potravin. Provéfeni

pfi¢iny poruchy, odstranéni zavady, kontrola opatteni, zapis do formuldie HACCP.

Zpusob sledovani

Ptipadné zdravotni U¢inky tohoto rizika jsou velmi zavazné a pravdépodobnost vyskytu

nebezpeci je vysoka. Méfeni teploty v prostoru skladu v misté s nejvyssi teplotou.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Kontrola 1x denné (nejlépe pied prvnim otevienim skladu), ru¢ni zdznam do formuléfe
HACCP. V piipad¢ automatického monitoringu kontinualni sledovani a zdznam v PC,

kontrolu zaznamu 1x denné provadi provozni.

Nadoby na odpadky,

e panev klasicka,

e podlahy,
o regil,
e talife,

e Univerzalni kuchynsky stroj.
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5.6 VYDEJ

Vydej je provozni usek nebo ¢ast provozu, kde dochdzi k pfimému vydeji, poptipadé
regeneraci pokrmt teplé¢ kuchyné a vydeji pokrmu studené kuchyné a cukrarskych vyrobki
stravnikim ve vydejnich linkéch, samoobsluznym systémem, tabletovym systémem.
Svatené¢ pokrmy jsou rozdéleni do gastronadob a umisténi do pftislusnych vydejnich
vozikli. Kazdé odde€leni vykonu vazby a trestu mé uréen svlij vydejni vozik. Ohtevné
vydejni voziky jsou rozvazeny vytahem na oddéleni civilnim kuchafem a odsouzenym
pomocnym kuchafem pomocnikem. Vydej za¢ina koordinované kazdy den ve 12 hodin. Na
jeden vozik ptipadé jeden vydavajici kuchat, ktery je stieZen ptisluSnikem. Kazdé oddéleni
vazby ma specifické, predev§im bezpecnostni podminky a pozadavky pro vydej stravy, a to
podle druhu vazby. Na vazbé s volnym rezimem si obvinéni piebiraji u kazdé cely stravu
sami, jejich celové dvete jsou pii vydeji stravy oteviené. Vézni v koluzni vazbé prebiraji
stravu od vydavajicich pouze pies oteviené celové okénko. Vézni se zvlastnim rezimem
(sebeposkozeni, nebezpecéni, utékari atd.) dostavaji stravu pres celové okénko a 1zice jim je
vydana az spole¢né s pokrmem. Po ptil hodiné je jim Izice odebrana zpét. Strava je vSem
véznénym osobam je podavana do specialnich, plastovych misek. VSechny obaly z kovu a
skla musi byt odstranény z divodii bezpecnosti. Pti vydeji stravy hlasi piislusnik pocty
osob na celach a kontroluje, zda vydavajici pomocny kuchat dodrzuje vydavané pocty jidel.
Kazdy vydej je evidovan a jsou vedeny zaznamy 0 tom, ktery pomocny kuchat v dany den
vydej provadél. Toto opatieni je dulezité predevsim z bezpecnostnich diivodu, kdy je nutné
zabranit, aby se pomocny kuchat (pracovné zatazeny vézen) nepokusil spolecné s jidlem
predat a §ifit rizné vzkazy a zpravy mezi véznénymi osobami.-I pii samotném vydeji stravy
muze dojit k napadeni zaméstnanct ze strany véznénych osob, proto je nutné neustale dbat
zvysené opatrnosti. Vytipovanim téchto nebezpecnych osob se snazime piipadné riziko

napadeni pfi vydeji stravy eliminovat.

Druhy vvdeju dle pfipravenvch pokrmi:

5.6.1 Studené potraviny, kusové pomazanky, salaty

Nebezpeci

Pomnozeni mikroorganizmt.
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Riziko CCP
Znak

PtekroCeni lhity uchovani nebo nedodrzeni maximélnich skladovacich teplot pokrmu

(Ihdta uchovani max. 24 hodin, teplota max. 8 °C).

Napravné opatieni

Kontrola teploty uskladnéni a lhity uchovani pokrmu. Pfi pfekroceni piedepsané lhuty
uchovéni likvidace pokrmu. Pfi kratkodobém piekroceni skladovaci teploty (30 minut)
dochlazeni na pozadovanou teplotu. Pii dlouhodobém pickroceni skladovaci teploty

zlikvidovani pokrmu.

Zpusob sledovani

Pii nedodrZzovani podminek uchovani studenych pokrmi existuje moZznost pomnoZzeni
nebezpecnych mikroorganismi a tim poruSeni zdravotni nezédvadnosti pokrmu POZOR —
neni dale tepelné upravovano. Sledovéani lhity uchovani od dohotoveni a uskladnéni
vyrobku do konce jeho uschovani. Méteni teploty v chlazeném boxu nebo skiini v misté

s nejvyssi teplotou.

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Pro kazdy pokrm sleduje kuchat a 2x denné provozni pracovnik.

5.6.2 Teplé pokrmy urcené k bezprostiedni spotiebé

Nebezpecdi biologické

Pomnozeni mikroorganismi.
Riziko CCP
Znak

Ptekroceni doby vydeje, nedodrzeni minimélnich teplot zachovani pokrmu po dobu vydeje
nebo nedodrzeni teploty pokrmu pii jeho predani konzumentovi. Doba vydeje max. 240

minut a teplota pii vydeji mezi 65 - 67 °C.
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Napravné opatieni

Kontrola doby vydeje pokrmu a kontrola teploty pokrmu po dobu vydeje

Pti piekroceni doby vydeje likvidace pokrmu. Pti nedodrzeni vydejnich teplot zlikvidovani

pokrmu.

Zpusob sledovani

Pfi nedodrZzovani podminek vydeje existuje moznost pomnozeni nebezpecnych
mikroorganizmu a tim poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmu. Sledovani doby vydeje
pokrmu od dokonceni jeho tepelné Upravy az po vydani stravnikovi. Méfeni teploty

pokrmu po celou dobu jeho vydeje

Cetnost sledovani a kdo sleduje

Pro kazdy pokrm a pti kazdém vydeji sleduje kuchat.

5.6.3 Vydej diet

e vydejni vozik.

5.6.4 Vydej vézeiiské kuchyné
e (gastronadoby,
e konvektomatu,

e vydejni voziky.

5.6.5 Vydej zaméstnanecké kuchyné
e Flektricka stolicka,
e (Qastronadoby,
e konvektomat,
e lednice,
e stroj na napoje,
e vydejni pult,

e vydejni vozik (kotel).
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57 OSTATNI

Zazemi zaméstnancl kuchyné slouzi k zabezpeceni zaméstnancti a jejich zékladnich

potieb, ale i1 potieb spojenych se zabezpecenim hygienického standardu vyrobniho procesu.

Velikost a ¢lenéni zazemi zaméstnancl je prizptisobeno poctu a struktuie zaméstnancil

V provozu.

Kazdy odsouzeny kuchat odsouzeny, pracovné zarazeny jako kuchaf, ma dvé skiinky.
Jedna slouzi k ulozeni vézenského odévu a osobnich véci, druha je uréena k uloZeni
pracovnich pomicek. Provozni pracovnici RSaV provadéji namatkové prohlidky a kontroly
téchto skiin€k a vénuji zvlastni pozornost predevsim tomu, zda se ve skiiitkach nenalézaji
nedovolené pifedméty. Dale také se dohlizi na potadek v Satnach a ustrojovaci kazen
odsouzenych. Sou¢asti denni mistnosti zaméstnancii je stavebn& odd&lené WC. Satna je
V nepfitomnosti zaméstnanct uzamcena a kli¢ je ulozen o civilniho kuchate (zaméstnance

VV Olomouc), ktery je na pozadani vydava.

5.7.1 Ruéni myti ¢erného nadobi
e Bezdotykova baterie.
e Dfez na myti a oplach nadobi.
e Moyci stroj bilého nadobi.
e Podlaha v umyvarné nadobi.
e Pracovni stll.

e Regily na odkladani nadobi.

5.7.2 Strojni myti a oplach nadobi
e Dftez pro myti a oplach nadobi.
e Moyci stroj bilého nadobi.
e Podlaha v umyvarné nadobi.
e Regaly na odkapéavani nadobi.

e Stény v umyvarn¢ nadobi.
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5.7.3 Zazemi odsouzenych — WC
e Podlaha na WC
e Sténana WC
e Umyvadlo na myti rukou

e WC-misa
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ZAVER

V praktické ¢asti bakalaiské prace bylo zjisténo, ze dodrzovani technologickych postupi
pii pripravé stravy véznénym osobam je ve Vazebni véznici Olomouc provadéno
Vv naprostém souladu s platnou legislativou. Po analyze hygienickych piedpist a kontroly
kontrole? HACCP bylo rovnéz zjisténo, ze zde nedochazi ani K porusovani platnych
ptredpist. Provozni pracovnici referatu stravovani a vyzivy dbaji na fadnou kontrolu
dodrzovani vSech technologickych postupti a hygienickych pravidel pii ptipraveé stravy
véznénym osobam. Na zdklad¢ téchto zjisténi, nemusela byt pfijata zddnd napravna

opatieni.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
CCP Kriticky kontrolni bod

CP Kontrolni bod

HACCP Systém kritickych a kontrolnich bodu

NGR Naiizeni generalniho feditele

NRVV Nafizeni feditele vazebni véznice

Obvinény  Osoba ve vykonu vazby

Odsouzeny Osoba ve vykonu trestu

RSaV Referat stravovani a vyzivy

SaN Program stravovani ve vézeniské sluzbé
vV Vazebni véznice

VVaT Vykon vazby a trestu

VS CR Vézeiiska sluzba Ceské republiky
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SEZNAM PRILOH
PtilohaP1  Pravodka pokrmu
Ptiloha P II  Karta sanita¢niho postupu

Ptiloha P III

Graf naméfenych hodnot v kritickém bod¢ v skladu hovéziho masa



PRILOHA P I: PRUVODKA POKRMU

Priivodka pokrmu [Pot‘.et stran tisku: 1/1
Segedinsky gulds, 11.3.2014, obéd vézesiskd + D9, D11, 163 porcl
Provozovna Vazebni véznice OLOMOUC Plan schvdlen  /3.7.2010 18:
Vytisk uréen pro Vytisknuto 13.3.2014
Pritvodku vyplnil Schvalil
Vydéno Vydejni pult: 163
PRIPRAVA (seznam pripraven a podminky ptipravy surovin)
PRIPRAVNA/RIZIKOVA SKUPINA/SUROVINA | Zmereno | Vyplnil
~/Masa jateCnd/vepFové maso
cas zdrieni ‘ | | max: 30 | min ‘ 10 ‘ Vlach Milan
-/Konzervy, kompoty, zavafeniny/zelf sterilované
Jsou pFemistény potraviny do vlep | A | max: | ANO/NE ‘ A ‘ Vlach Milan

Hrubd pFipravna zeleniny/~/cibule

teplota { | | max: +15 | st.C ‘ [
Hrubd pFipravna zeleniny/-/Cesnek

teplota [ 1 l max: +15 1 st.C ‘ |
Hrubd pFipravna zeleniny/-/vepfové maso

teplota I I | max: +15 } st.C [ |
Hrubd pFipravna zeleniny/-/cibule
teplota | l | max: +13 ‘ st.C ‘ |

Hrubd pfipravna zeleniny/-/Cesnek

teplota | ] [ max: +15 [ st.C ] |
Hrubd pFipravna zeleniny/~/vepfové maso

teplota | | ‘ max: +135 ‘ st.C [ |

VYROBA (seznam pfifazenych zafizeni a podminky vyroby pokrmu)

ZARIZENI/RIZIKOVA SKUPINA/RECEPTURA | Zmereno | Vypinil
-/ TZ tepelnd siprava pokrmi / dufené maso - hotovy pokrm | Zatizen: Vézediskd kuchyné -> Kotel
teplota tepelné tipravy min: +75 max: st.C 100 Vlach Milan
das tepelné sipravy min: +3 max: min 120 Vlach Milan
Cas dovafeni: 10:00:00

v

VYDEJ (seznam pfifazenych zafizeni a podminky vydeje pokrmu)

ZARIZENI/RIZIKOVA SKUPINA/RECEPTURA | Zmereno | Vyplnil

Cerstvy§ pokrm

-/ TP urlené k bezprostiedni spotfebé / dufené maso - hotovy pokrm Zafizeni: Vydej vézenskd kuchyné -> Vydejni v
doba vydeje min: max: 240 min 30 Viach Milan
teplota min: +65 +67 max: st.C 67,5 Vlach Milan
vyhovujici vizudini kontrola min: A max: ANO/NE A Vlach Milan
Cas ukonéeni vydeje: 12:30:00

Y




PRILOHA P II: KARTA SANITACNIHO POSTUPU

Karta sanitaéniho postupu Pocet stran tisku: 4/ 18
Provozovna Vazebni véznice OLOMOUC Plan provozovny schvélen 13.7.2010
Vytisk uréen pro Vytisknuto 14.3.2014
Pracovi§té/Zatizeni | Zaméstnaneckd kuchyné/Podlahy Kéd
Sanita&ni postup myti a dezinfekce podlah Frekv: | denni
Operace Sanitani prostedek Dévkovani Cim
x Renomag PLUS na myti|10-20g/l vody ddavkovacé ,odmérka
loch
by Im agin SANIT A |10-20g/1 odmérka

koncentrdt
Pokyny

\INejprve zbavte povrch hrubych necistot,

- nadavkujte prostiedek do horké vody odmérkou nebo rucni pumpou,

- pFipravek naneste na znecistény povrch a nechte pusobit cca 10 minut,

- hrubé necistoty vykartdcujte a povrch oplachnéte ¢istou vodou,

- pro desinfekci povrchu postup opakujte,

- ndsledné povrch opldachnéte cistou vodou,

- na zavér nechte volné oschnout.

PRIPRAVKY Imagin SANITA koncentrdt a Renomag na myti ploch stiidejte po 2 tydnech tak, aby
nedochdzelo k rezistenci mikroorganismii.

Ochranné pomiicky

Ochrana oc¢i: X Ochrana rukou: PouZivejte ochranné rukavice. Skladovdni: skladujte v piivodnich
uzavienych obalech v suchu, mimo extrémni teploty.

Sanitaci provadi pomocnd sila

Sanitaci kontroluje kuchar

Dokumentace Sanitaéni denik

Schvilil Datum




PRILOHA P III: GRAF NAMERENYCH HODNOT V KRITICKEM
BODE VE SKLADU HOVEZIHO MASA

9 Qi Term - manipulace se zaznamovym zafizenim — - — T |__l=' & |
Soubor Upravy Zobrazit Komunikace Mastaveni Napovéda
op| x| 2 /E| & |0/ 7] slo/f@ M
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—teplota 01.01.2014 00:34:00
Chladici skfifi hovéziho masa - teplota vs. fas Poznamka | |01.01.2014 04:34:00

b fimie | [01.01.2014 03:3400
25 01.01.2014 12:34:00
01.01.2014 16:34:00
01.01.2014 20:34:00
4 02.01.2014 00:34:00
02.01.2014 04:34:00
02.01.2014 08:34:00
J\ 02.01.2014 12:34:00

)
in

02.01.2014 16:34:00
02.01.2014 20:34:00

03.01.2014 00:34:00
03.01.2014 04:34:00
03.01.2014 08:34:00
03.01.2014 12:34:00
03.01.2014 16:34:00

\ U 03.01.2014 20:34:00

w
——
——
=
e

ra
in
T ———
———
E—
—
b———
—
[
—_
—
— |
s
——
—

ra
———
]
e ——
———
S
e
b
1
—_—

04.01.2014 00:34:00
04.01.2014 04:34:00
04.01.2014 08:34:00
04.01.2014 12:34:00
1 04.01.2014 16:34:00
04.01.2014 20:34:00
05.01.2014 00:34:00
0,5 05.01.2014 04:34:00
05.01.2014 08:34:00
05.01.2014 12:34:00

0 T T T T T ‘ 05.01.2014 16:34:00
1.1.0:00 6.1.0:00 11.1.0:00 16.1.0:00 21.1.0:00 26.1.0:00 31000 [[05.012014 203400

-
n

od [1.1.2m8 ~ Do [31.1.2014 = Napavida | i |

Potet hodnot= 185 teplota MIN= 1,0 Max= 4.0 PROMER= 2.6 | NUM




