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1 ÚVOD

Podnikatelský svaz pekařů a cukrářů České republiky vydává následující pravidla správné výrobní a hygienické praxe pro potřeby pekáren v ČR při výrobě chleba a běžného pečiva. Tato pravidla byla vypracována pracovní skupinou sestávající z členů podnikatelského svazu a externích konzultačních subjektů a byla podrobena připomínkovému řízení ze strany Ministerstva zdravotnictví ČR, VŠCHT a ČZPI.

Účelem je poskytnout výrobcům přehled základních měřítek pro posouzení možných nebezpečí ve výrobní praxi, v jejichž důsledku by mohlo dojít k ohrožení zdravotní nezávadnosti výrobků. V příručce je uveden přehled hlavních nebezpečí vyskytujících se všeobecně při výrobě chleba a běžného pečiva veškerých manipulacích s výrobky a opatření k předcházení vzniku nebezpečí.

Hlavní cestou k předcházení zmíněným nebezpečím je systematické zajištění informovanosti všech pracovníků na všech příslušných úsecích v podniku a zapracování zásad popsaných v příručce do pracovních povinností. Nezbytnou součástí je také stálá kontrola dodržování zásad uvedených v příručce.

Pekárny, které přijmou tato pravidla pro svou výrobu, budou oprávněny upravit nebo rozšířit některá ustanovení kapitol 4. – 8. této příručky v souladu se svými specifickými podmínkami a potřebami, pokud tyto úpravy budou v souladu s platnou legislativou a se stanoviskem svazu. Kapitola 9. „Zásady správné provozní praxe“ tvoří obecný rámec těchto činností a procesů a bude proto vždy rozpracována ve formě dodatečného dokumentu na úrovni vnitřního předpisu či směrnice, kterým budou její obecné zásady uplatněny v konkrétních podmínkách daného provozu.  

2 LEGISLATIVA

2.1 Legislativa České republiky

V příručce budou vedle popisů a vysvětlení jednotlivých problémů uvedeny souběžně normativní odkazy na předpisy EU a ČR, vztahující se k danému problému. 

Souhrnně jsou uvedeny v příloze č.1.
3 DEFINICE

Příručka GMP/GHP

Dokument vyjadřující základní požadavky na personál (včetně osobní hygieny a školení), zařízení a stavby (včetně výrobních prostor), sanitaci , řízení výroby a přepravu.

Potravina

Látka určená ke spotřebě člověkem v nezměněném nebo upraveném stavu jako jídlo nebo nápoj, nejde-li o léčiva a omamné nebo psychotropní látky. Za potravinu se považují i přídatné látky. látky pomocné a látky určené k aromatizaci, které jsou určeny k prodeji spotřebiteli za účelem konzumace.

Epidemiologicky závažné činnosti

Epidemiologicky závažné činnosti jsou mimo jiné pracovní činnosti při výrobě a při uvádění potravin  do oběhu s výjimkou přepravy a skladování balených potravin. 

Zdravotně nezávadné potraviny

Potraviny, které splňují chemické, fyzikální a mikrobiologické požadavky na zdravotní nezávadnost stanovené v §11 zákona č.110/97 Sb. o potravinách, ve znění poz. předpisů.

Hygiena potravin

Hygienou potravin se rozumí všechna opatření a pravidla, která jsou nezbytná pro výrobu zdravotně nezávadných a jakostně vyhovujících potravin. Tato opatření a pravidla zahrnují všechny stupně od prvovýroby, dále přípravu, zpracování, výrobu, balení, skladování, dopravu, distribuci a zacházení během nabídky spotřebiteli. 

Kontaminace 

Přítomnost jakýchkoliv nežádoucích látek  a mikroorganismů v surovinách nebo hotovém výrobku.

Sanitace  

Komplex činností, kterými se v systému výrobní jednotky a jejího okolí zabezpečují požadavky, vyplývající z hygienické a protiepidemické péče o potraviny a krmiva. 

Prostředky sanitace jsou čištění a systém DDD.
Čištění

Odstranění nežádoucích látek jako zbytků hlíny, cizích zrn, nebo oleje z netěsností z prostor podniku.

Systém DDD

Speciální ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace je odborná činnost cílená na likvidaci původců nákaz, zvýšeného výskytu přenašečů infekčního onemocnění a škodlivých epidemiologicky významných členovců, hlodavců a dalších živočichů.

Dezinfekce - záměrné ničení choroboplodných zárodků.

Dezinsekce - hubení hmyzu.

Deratizace - hubení zdravotně nebezpečných nebo škodlivých  hlodavců, zejména myší a potkanů.

Škůdci 

Hmyz, ptáci, hlodavci a další živočichové schopní přímo nebo nepřímo kontaminovat potraviny.

Zdravotní nebezpečí

Biologická, chemická nebo fyzikální vlastnost, která může způsobit, že potravina bude nebezpečná pro lidskou konzumaci.

Zdravotní riziko

Příležitost nebo pravděpodobnost, že zdravotní nebezpečí bude realizováno, že k nebezpečnému důsledku dojde.

HACCP

Analýza nebezpečí a stanovení kritických bodů k ovládání nebezpečí ve výrobě potravin.

Kritický bod CCP

Krok, v němž se uplatňuje ovládání nebezpečí ohrožujícího zdravotní nezávadnosti potraviny a to tak, aby došlo k prevenci nebo vyloučení tohoto nebezpečí nebo jeho zmenšení na přípustnou úroveň.

Validace

Prověření požadované účinnost a aktuálnosti plánu systému CCP členy týmu HACCP.

Verifikace

Použití metod, postupů, zkoušek a dalších hodnocení jiných než používaných při sledování, ke zjištění, zda výsledky sledování jsou v souladu s plánem systému kritických bodů.

4 SYSTÉM KRITICKÝCH BODŮ (HACCP)

(Legislativa: 

· zákon č.110/97Sb. o potravinách a tabákových výrobcích ve znění pozdějších předpisů, 

· vyhláška Min. zem. 147/ 98 Sb.o způsobu stanovení kritických bodů v technologii výroby ve znění pozdějších předpisů

HACCP je systematický postup pro posuzování každého kroku výrobního procesu, při kterém se identifikují a sledují faktory, které mohou významně ovlivnit zdravotní nezávadnost produktu.

Vzhledem k tomu, že vypracování systému HACCP vyplývá ze samostatné vyhlášky č.147/97Sb. ve znění pozdějších předpisů, jsou obecné požadavky na zpracování tohoto systému uvedeny v příloze č.2. 

Při výrobě chleba a běžného pečiva by mělo být přihlíženo při stanovení jednotlivých CCP zejména na:

Příjem a dávkování surovin do výroby 

· senzorická kontrola (škůdci, plísně, pach), doba trvanlivosti (použitelnosti), dávkování přídatných látek.

Moučné hospodářství - kontrola prosévačky, případně magnetu. 

Chladící boxy  - teplota boxu.

Pečení –  teplota pece, nastavení doby pečení.

Strouhanka -    stav pečiva před zpracováním , případně vlhkost strouhanky.

Vejce čerstvá - v případě zpracování čerstvých vajec: 

· při příjmu kontrola atestu 

negativní mikrobiologický rozbor - Enterobacteriacaea, Salmonella, Staphylococcus aureus,  
· při příjmu kontrola neporušenosti skořápek,

· výtluk vajec – senzorická kontrola.

5 ZDRAVOTNÍ NEBEZPEČÍ PŘI VÝROBĚ CHLEBA A BĚŽNÉHO PEČIVA

Kontaminace ze surovin 

· mikrobiální (plísně, bakterie, mykotoxiny), 

· chemická ( těžké kovy –  nejvyšší nebezpečí Cd Pb, Hg, rezidua pesticidů), 

· fyzikální – přítomnost cizích předmětů.

5.1 Nedodržení technologického postupu

· správné manipulace se surovinami (podmínky skladování – teplota, doba trvanlivosti, poškozený obal),

· správná manipulace při mísení těsta (možnost vniknutí cizího předmětu),

· doby a teploty pečení výrobků,

· postup chlazení výrobků a následné balení výrobků. 

5.2 Nedodržení pravidel hygieny ve výrobě

· dodržování pravidel uvedených v kapitole 8,

· dodržování pravidel uvedených v Hygienickém a sanitačním řádě.

5.3 Ovládání potenciálních nebezpečí

Obecně platné prvky nebezpečí ohrožení zdravotní nezávadnosti a ovládání nebezpečí:

	operace
	nebezpečí
	ovládaní nebezpečí

	suroviny příjem
	živí a mrtví škůdci
	kontrola neporušenosti obalu

správné skladování surovin

senzorická kontrola před zpracováním surovin

	
	mikrobiologická kontaminace
	dodržení doby trvanlivosti

mikrobiologický atest od dodavatele

správné skladování surovin

chladící boxy (kontrola  teploty)

senzorická kontrola před zpracováním surovin

	
	chemická kontaminace
	chemický atest od dodavatele (Cd, Pb, Hg)

	dávkování surovin
	nedodržení receptury, překročení limitu aditivních látek
	správné sestavení a dodržování receptury (v souladu s vyhláškou 298/97Sb., ve znění pozdějších předpisů)

	hnětení těsta
	mikrobiologické
	dodržování  provozní hygieny

	
	fyzikální
	dodržování a kontrola pracovního postupu

	zrání, kynutí
	mikrobiologické
	dodržování  provozní hygieny

	pečení
	mikrobiologické
	dodržování teploty a doby pečení

	
	chemické
	dodržování teploty a doby pečení

	balení
	mikrobiologické
	dodržování technologického postupu při balení

dodržování hyg. podmínek   při manipulaci s obaly

	
	chemické
	použití zdravotně nezávadných obalů

	uložení, expedice výrobků
	mikrobiologické
	dodržování provozní a osobní hygieny (čistota přepravek)

dodržování správné manipulace  s hotovými výrobky


6 VÝROBKY  A  SUROVINY

6.1 Výrobky

Z hlediska zdravotní nezávadnosti je třeba považovat za více rizikové:

· celozrnné či vícezrnné chleby a běžné pečivo (přítomnost těžkých kovů ze surovin),

· balené výrobky – není-li zajištěn správný postup chlazení a balení.

Podle vyhlášky č.333/97 ve znění pozdějších předpisů , výrobní sortiment zahrnuje:

6.1.1 Chléb

· pšeničný

· žitný

· žitno pšeničný

· pšenično žitný

· celozrnný

· vícezrnný

· speciální 

· trvanlivý (minimální trvanlivost nejméně 21 dní)

6.1.2 Běžné pečivo

· pšeničné

· žitné

· žitno pšeničné

· pšenično žitné

· celozrnné

· vícezrnné

· speciální 

6.2 Suroviny

Při výrobě chleba a běžného pečiva se používají převážně tyto suroviny:

· pšeničná a žitná mouka 

· pitná voda

· celozrnné mouky

· semena, vločky nebo drť mlýnských obilných výrobků,

· luštěniny, olejnatá semena, suché skořápkové plody (jádroviny), 

· droždí – čerstvé nebo sušené

· sůl, kmín,

· přídatné látky zlepšující mouku

· konzervační látky

7 OPERACE  A  POSTUPY

7.1 Výrobní schéma

Při výrobě chleba a běžného pečiva se obvykle postupuje podle následujících schémat:

7.1.1 Základní schéma příjem surovin

· příjem surovin (vstupní kontrola)

· uložení surovin (sklad, chladící box, sila)

· výdej surovin do výroby (senzorická kontrola jakosti surovin)

7.1.2 Základní schéma technologického postupu výroby  chleba 

· dávkování surovin (pytlovaných surovin, volně ložených ze sil, nádrží )

· namáčení celozrnných směsí (v případě celozrnného a  vícezrnného chleba)

· příprava drobenky (v případě kvasových chlebů)

· příprava kvasu  (v případě kvasových chlebů)

· zrání a dělení kvasu (v případě kvasových chlebů)

· hnětení  (díže)  

· zrání 

· dělení a tvarování  (ruční nebo strojové)

· osazování do ošatek  nebo do forem

· kynutí

· vlažení, sypání (ruční nebo strojové)

· osazování na plechy  nebo přímo na pás nebo etáž  pece

· pečení

· chlazení

· balení  (v případě balených výrobků)

· ukládání do přepravek

· expedice

7.1.3 Základní  schéma technologického postupu výroby  běžného pečiva 

· dávkování surovin (pytlovaných surovin, volně ložených ze sil, nádrží )

· namáčení celozrnných směsí (v případě celozrnného a  vícezrnného pečiva)

· hnětení  (díže)  

· zrání 

· dělení a přetužení  (ruční nebo strojové)

· kynutí

· dělení a tvarování  (ruční nebo strojové)

· vlažení, sypání (ruční nebo strojové)

· osazování na plechy  nebo přímo na pás nebo etáž pece

· dokynutí

· pečení

· chlazení

· balení  (v případě balených výrobků)

· ukládání do přepravek

· expedice

8 PODMÍNKY HYGIENY VE VÝROBĚ 
8.1 Hygiena výroby

Cíle:

Zajistit, aby struktura a řešení závodu umožňovaly údržbu, odpovídající čištění resp. desinfekci a usnadňovaly provádění operací vztahujících se k zajištění hygieny výroby.

Zajistit, aby materiály a zařízení byly navrženy tak, že budou poskytovat ochranu před patogeny, kontaminací cizími předměty, nebudou umožňovat přístup ani sloužit jako úkryt pro škůdce.

Zajistit, aby materiály a zařízení používané v pekárnách, zejména takové, které jsou v přímém kontaktu s potravinami, byly netoxické, neinfekční a pokud je to nezbytné, aby měly dlouhou životnost, byly snadno udržovatelné a čistitelné.

Zajistit hygienické prostředí odpovídající výrobě potravin, umožňující ochranu před zamořením hmyzem, mikrobiální kontaminací, křížovou kontaminací z potravin, zařízení, materiálů, vody, vzduchu a pracovníků; podmínky okolí.

8.1.1 Budovy

Stanovení požadavků na umístění, stavební konstrukce, prostorové a dispoziční uspořádání, zásobování vodou, vytápění, osvětlení, větrání a vybavení. 

8.1.1.1 Vnější struktura budov

Budovy pro výrobu potravin:

Musí být umisťovány tak, aby nebyly negativně ovlivňovány obtížnými zápachy, kouřem, prachem nebo jinými kontaminanty z okolí.

Bezprostřední okolí budov musí být čisté, bez odpadků a okolní zeleně , která by mohla být zdrojem hlodavců, ptáků nebo hmyzu.

Musí mít odpovídající konstrukci a musí být udržovány v dobrém stavu.

Musí mít všechny stavební a konstrukční materiály takové, aby po dokončení výstavby neuvolňovaly toxické výpary.

Musí být dobře větratelné a přiměřeně světlé.

Musí být odpovídajícím způsobem odvodněny a musí být čistitelné.

Musí mít komunikace a plochy, které jsou na území provozu nebo v jeho těsné blízkosti, s tvrdým povrchem (dlážděný nebo litý ) vhodným pro používané dopravní prostředky.

Budovy nesmí být zřizovány v místech, která jsou zaplavována vodou.

8.1.1.2 Vnitřní struktura budov

Vnitřní prostory budov (obecné požadavky):

Musí být uspořádány tak, aby byly odděleny technologické a pracovní operace, při nichž by mohlo docházet ke vzájemné kontaminaci (křížové kontaminaci), oddělení se provádí vhodným rozmístěním, příčkami nebo jinými účinnými prostředky.

Prostory pro uskladnění hotových výrobků musí být odděleny od skladů surovin a výrobních prostor.

Musí být uspořádány tak, aby byly vyloučeny falešné stropy a podhledy, které umožňují akumulaci prachu a mohou sloužit jako úkryty pro škůdce.

Musí být uspořádány tak, aby umožňovaly hygienický způsob činnosti pomocí řízeného chodu výrobního procesu od vstupu surovin do výrobních prostor až ke konečnému produktu.

Musí být zajištěny odpovídající teplotní podmínky pro výrobní proces i pro potravinu.

Musí být vybaveny odpovídajícími umyvadly k mytí rukou, toaletami a šatnami.

Musí být koncipovány tak, aby bylo umožněno přiměřené čištění nebo dezinfekce.

Musí být koncipovány tak, aby bylo zabráněno hromadění nečistot, kontaktu s toxickými látkami, vnikání cizích částic do potraviny, tvorbě kondenzátu nebo růstu nežádoucích plísní na povrchu.

Vnitřní prostory budov (konkrétní požadavky):

Prostory, ve kterých jsou potraviny připravovány, zpracovávány a vyráběny musí vyhovovat následujícím podmínkám:

Větrání a vzduchotechnika

Větrací zařízení nesmí nepříznivě ovlivňovat mikrobiální čistotu vzduchu.

Aspirační a větrací systémy by měly být pravidelně udržovány, čištěny a kontrolovány a každá porucha by měla být zaznamenána. Odsávání vzduchu ze znečištěných prostor a jeho vedení do čistých by mělo být vyloučeno. Potrubí pro odvádění prachu či jinak znečištěného vzduchu by měla být pravidelně prověřována.

Ve skladu a dávkování mouky nesmí docházet k nadměrnému úniku a usazování moučného prachu. K tomu musí být zajištěna účinná technologická aspirace strojů, případně dostatečná výměna vzduchu přirozeným nebo nuceným větráním, respektive odsáváním prachu. Nucené větrání – vzduchotechnika  – musí být umístěno všude tam, kde by bylo přirozené větrání nedostatečné.

Osvětlení

Ve výrobní části provozovny se řeší denní a sdružené osvětlení v souladu s normovými hodnotami tak, aby osvětlení odpovídalo dané práci, neoslňovalo a nezkreslovalo barvu produktů. Normovou hodnotou se rozumí konkrétní technický požadavek obsažený v příslušné české technické normě, při jehož dodržení se považuje konkrétní požadavek stanovený k ochraně zdraví za splněný. 

Pokud jsou v provozu umístěna osvětlovací zařízení, měla by být vybavena kryty k zabránění kontaminace produktů při rozbití.

Vytápění

Vytápění musí zajistit na jednotlivých pracovních úsecích vyhovující teplotní podmínky podle charakteru činnosti. 

Podlahy

Musí být udržovány v bezvadném stavu, lehce čistitelné, nepropustné a zabezpečené proti vlivům mechanickým, mikrobiálním, proti působení organických látek a proti vlivům záření (vč. tepelného), beze spár a podle potřeby i dezinfikovatelné. To vyžaduje použití materiálů, které nepropouští a odpuzují vodu, jsou omyvatelné, netoxické a neklouzavé. 

Podlahy musí umožňovat dostatečný odvod odpadních vod; podlahy, které je nutné splachovat nebo na které stékají kapaliny musí mít spád ve směru od spojovacích cest a jednotlivých pracovišť ke kanalizačním vpustím. Vpustě musí být opatřeny zápachovými uzávěrami.

Stěny

Musí být udržovány v bezvadném stavu, lehce čistitelné a podle potřeby i dezinfikovatelné. Použité materiály musí být buď nepropustné a odpuzující vodu, omyvatelné a netoxické, neomyvatelné stěny musí být pravidelně bíleny s použitím přípravku proti plísním. Plocha stěn musí být hladká, souvislá do výše, která závisí na pracovních operacích. V případě potřeby musí být kouty mezi stěnami, spoje mezi stěnami a podlahou a mezi stěnami a stropem utěsněny a upraveny tak, aby se usnadnilo čištění (např. zaoblení spojů).

Stropy a stropní zařízení 

Musí být koncipovány, konstruovány a čištěny tak, aby bylo znemožněno hromadění nečistot a kondenzování par, růst nežádoucích plísní a oddělování částic materiálů bylo omezeno na minimum. V prostorech, kde se manipuluje s potravinami, musí být všechny konstrukce a rozvody nad hlavou instalovány tak, aby se zabránilo přímé nebo nepřímé kontaminaci potravin a potravinářských surovin kondenzací a stékáním kondenzátu. Tyto konstrukce nesmí bránit čisticím operacím. 

Potrubí
Musí být izolována, konstruována a provedena tak, aby se zabránilo hromadění nečistot a minimalizovala se kondenzace par, vývoj plísní a olupování. Potrubí musí být snadno čistitelná.

Kanalizace

Kanalizace musí být vedena do odpovídajících kanalizačních systémů nebo ošetřena jiným adekvátním způsobem.

Okna a jiné otvory 

Musí být zhotoveny a konstruovány tak, aby bylo zabráněno hromadění nečistot. Vnitřní okenní parapety musí být skloněny tak, aby se snížila možnost usazování nečistot a nebyly používány jako odkládací plochy. 

Okna, která zajišťují přímé větrání musí být zabezpečena sítěmi proti vnikání hmyzu (snadno vyjímatelná při čištění) a ovladatelná z úrovně podlahy. Jestliže by otevřenými okny nebo jinými otvory mohlo dojít ke kontaminaci potravin, pak musí být tyto při výrobě potravin uzavřeny.

Dveře

Musí být zhotoveny a konstruovány tak, aby bylo zabráněno hromadění prachu, musí být lehce čistitelné a podle potřeby dezinfikovatelné, tzn. vytvoření hladkých ploch z materiálů odpuzujících vodu.

Hygienická zařízení

Pro zaměstnance provozovny musí být k dispozici hygienická zařízení, která tvoří šatny, záchody, umývárny, popřípadě sprchy a denní místnost. 

Hygienická zařízení mimo denní místnost nesmí být přímo přístupná z prostor, ve kterých se manipuluje se surovinami,  meziprodukty a výrobky.

Denní místnost se zřizuje pro účely ochrany pracovníků před nepříznivými klimatickými vlivy a případně pro jejich stravování. Za denní místnost lze považovat i šatnu v provozovně do 10 zaměstnanců v jedné směně. 

Počet záchodů pro zaměstnance se stanoví takto : 

· na 10 žen jedno sedadlo, pro každých 30 žen jedno další sedadlo,

· na 10 mužů jedno sedalo, pro každých dalších 40 mužů jedno další sedadlo.
Umyvadla v prostoru hygienických zařízení a v pracovním prostoru jsou vybavena přívodem studené a teplé pitné vody, výlevkou napojenou na odpad, prostředky na mytí s dezinfekční přísadou, hygienické sušení rukou a odpadkový koš s víkem.

Hygienická zařízení musí mít zajištěno přirozené nebo nucené větrání.

Úklidové komory

Pro úklid se zřizují úklidové komory, nebo skříňky pro uložení čistících a mycích prostředků.

Sklady

Umístění skladu musí být takové, aby sám neovlivňoval své okolí a ani nebyl svým okolím ovlivňován různými pachy, škodlivinami, odpady, škůdci, apod.

Použité stavební materiály nesmí nepříznivě působit na zdravotní nezávadnost potravin: stěny a podlahy, vnitřní zařízení musí být snadno čistitelné, omyvatelné a dezinfikovatelné minimálně do výšky skladování zboží.

Prostory skladů musí být dostatečně prostorné, snadno větratelné, neprašné, bez přítomnosti plísní; u malých skladovacích prostorů (zpravidla do 10 m2) je dostačující přirozená výměna vzduchu otvíráním dveří při běžném provozu, pokud je prostor před skladem dobře větrán a je bez prachu a zápachu, u větších skladovacích prostorů je nutné, aby cirkulace vzduchu byla zajišťována větracím zařízením; vzduch pro větrací zařízení se musí získávat ze vzdušného čistého prostředí mimo budovu, nejlépe ze severní nebo východní strany; teplota přiváděného větracího vzduchu musí být upravena na požadovanou skladovací teplotu.

Všechny povrchy ve skladech musí být odolné proti korozi.

U chladicích skladů je nezbytné zamezit kondenzaci par na stropech a zařízeních; kondenzát nesmí odkapávat na potraviny; kondenzáty z chladírenských zařízení musí být odvedeny přímo do kanalizace.

Všechny vstupy a prostupy do skladovacích prostorů musí být zajištěny proti vnikání hmyzu, hlodavců a ptactva.

Expediční prostory ve skladech

Expediční prostory patří do čisté části, ať již u samostatných skladů nebo skladů navazujících na výrobu. Musí být vybaveny expedičním otvorem nebo krytou rampou takové technické konstrukce, aby bylo při manipulaci s potravinami při nakládání nebo vykládání v maximální míře zabráněno působení negativních vlivů vnějšího prostředí na potravinu (teplota, prašnost, déšť, apod.).

Povrchy (včetně povrchových ploch zařízení, které přicházejí do styku s potravinami)

Musí se udržovat v bezvadném stavu, musí být snadno čistitelné, omyvatelné a podle potřeby i dezinfikovatelné.  To vyžaduje užití hladkých omyvatelných a netoxických materiálů. 

Veškeré nátěry
Veškeré nátěry (podlah, stěn, zařízení apod.) v provozech, kde je manipulováno s potravinami, musí být vhodné pro daný účel a nesmí uvolňovat žádné látky, které by mohly kontaminovat potraviny i potravinářské obaly.

Schodiště, kabiny výtahů a pomocné konstrukce jako jsou plošiny, žebříky, skluzy apod. 

Musí být umístěny tak, aby nezpůsobovaly kontaminaci potravin. Skluzy musí být vybaveny inspekčními a čisticími otvory. 

8.1.2 Zásady provozní hygieny 

Legislativa: 

· zákon č.258/00Sb. o ochraně veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů

· vyhláška Min. zdrav.107/ 00 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách  osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky  závažných, ve znění pozdějších předpisů
· vyhláška Min. zdrav. 376/ 00 Sb., kterou se stanoví požadavky na pitnou vodu a rozsah  a četnost její kontroly
Voda

Při všech činnostech, které souvisejí s výrobou je používána voda vyhovující  ukazatelům a limitům vody pitné.

Náčiní, pracovní plochy, strojní zařízení, přepravní obaly, rozvozní prostředky

Při všech činnostech, které souvisejí s výrobou a přicházejí do styku s výrobky (potravinami) jsou používány výrobky určené  pro styk s potravinami a jsou udržovány v čistotě a v takovém stavu, aby nedocházelo k ohrožování jakosti a zdravotní nezávadnosti výrobků.

Náčiní určené pro styk s potravinami by mělo být jednoznačně např. barevně označeno.

Pokud je to možné, stroje a strojní zařízení by měly být snadno čistitelné a udržovatelné.

Při nákupu nových strojních  zařízení je od dodavatele požadována dokumentace zahrnující: písemné prohlášení, že jde o zařízení vhodné pro výrobu potravin, návod použití, návod k obsluze a čištění a mazací plán.

Při výrobě chleba a běžného pečiva jsou používány převážně tato

strojní zařízení:

· díže, hnětače

· dělička, rozvalovací stroje, tvarovací stroje  (rohlíkovač, vykulovače, apod.)

· zařízení na přípravu kvasu

· nádoby na přípravu suspenze droždí, solanky

· dávkovací zařízení surovin v suchém stavu, surovin v roztoku, vody

· kynárny 

· pece (etážové, kontinuální)

· chladící boxy

· lednice

· balící automaty

pomůcky
· plechy

· vozíky (na meziprodukty a hotové výrobky)

· ošatky 

· pracovní pomůcky, nástroje 

· přepravky
Obaly

Výrobky jsou baleny pouze do zdravotně nezávadných obalů určených pro potraviny.

Obaly musí být skladovány za podmínek a po minimální dobu, aby nedošlo ke kontaminaci hmyzem či jinému poškození, před použitím musí být kontrolovány.

Použité obaly na výrobky či suroviny musí mít odpovídající pevnost a být navrženy tak, aby nedošlo k poškození při obvyklých podmínkách manipulace. 

Obaly nesmí obsahovat části, které by mohly vniknout do potraviny (kovové spony apod).

Pomůcky určené k  úklidu

Úklidové nářadí musí být nápadně označeno tak, aby byl naprosto zřetelný účel jeho použití. To znamená nejlépe barevné rozlišení úklidového nářadí určeného:

· k úklidu pracovních zařízení přicházejících do přímého styku s potravinami 
· k úklidu výrobních a ostatních prostor (tj. k hrubému úklidu).
Pomůcky určené k úklidu musí být ukládány na určených místech.
Odpad

Organický odpad musí být pravidelně likvidován.

Odpadkové koše, nádoby nebo pytle na odpad v pracovním prostoru musí být: 

· viditelně označeny ,

· čisté provozně způsobilé,

· uzavřené víkem, případně jinak uzavřeny (pytle)

· uloženy, tak,aby nebyly v kontaktu se surovinami, meziprodukty nebo výrobky,

· vyprazdňovány tak, aby se v nich odpad nehromadil.

Zbylé těsto je ukládáno do označených nádob určených pouze k tomuto účelu a na konci směny je většinou spékáno a likvidováno jako zužitkovatelný odpad -  pro krmné účely.

Zužitkovatelný odpad je ukládán do označených nádob, určených pouze k tomuto účelu a pravidelně odvážen.

Předměty nesouvisející s pracovním výkonem

Předměty nesouvisející s pracovním výkonem nesmějí být přechovávány ve výrobních prostorách.

Výskyt skla (skleněných předmětů) je ve výrobních prostorách zakázán.

Opravy a jiná opatření během výroby musí být prováděny tak, aby byla zajištěna ochrana pracovního prostředí, po každé opravě musí být proveden odpovídající úklid (čištění, sanitace).

Potraviny zaměstnanců

Potraviny zaměstnanců se skladují na místech k tomu určených nebo vyžaduje-li to jejich charakter v samostatném (označeném) chladícím zařízení, které je umístěno mimo prostor výroby. 

Mytí přepravních prostředků

Přepravní prostředky (přepravky na pečivo) jsou udržovány v čistotě .
Mytí přepravních prostředků je prováděno v prostoru k tomuto účelu vyčleněném.

Zařízení pro čištění a dezinfekci pracovních nástrojů, pomůcek a dalšího vybavení
Podle potřeby musí být k dispozici vhodná zařízení pro čištění a dezinfekci pracovních nástrojů, pomůcek a dalšího vybavení. 

Tato zařízení musí být z nerezavějících materiálů, snadno čistitelná, s dostatečným přívodem studené a teplé vody. 
Skladování surovin a výrobků 

Nelze společně skladovat potraviny a obalový materiál.

Skladované potraviny je nutné ukládat na snadno omyvatelné palety, pokud se jedná o potraviny nebalené, případně na dřevěné palety pro potraviny balené.

Mezi skladovanými potravinami a stěnami musí být ponechán dostatečný prostor, aby nebyla narušena cirkulace vzduchu, bylo umožněno kladení nástrah pro škůdce a nedocházelo ke kontaminaci potravin z povrchů stěn a podlah. Například v chladírnách je nutno počítat s odstupy zboží od podlah cca 5-10 cm, od stěn cca 10 cm, od výtlačných vzduchovodů cca 20 cm a s manipulačními uličkami 2,5 m.

Doprava výrobků 

Doprava hotových výrobků musí být prováděna v dopravních prostředcích, které  jsou určeny pouze k přepravě pekárenských výrobků, jsou udržovány v čistotě a nejsou zdrojem žádného nebezpečí křížové kontaminace.

Povrchy a nátěry v dopravních prostředcích musí být vhodné pro daný účel a nesmí uvolňovat žádné látky, které by mohly kontaminovat potraviny i potravinářské obaly.

8.1.3 Programy čištění a udržování pořádku a čistoty

V každé pekárně musí být zpracován Sanitační a hygienický řád, který upravuje povinnosti pracovníků a vedení provozovny při zajišťování programu čištění a udržování čistoty a pořádku, jakož i provádění dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

Měla by být jmenována jedna nebo několik osob zodpovědných za hygienu a celkovou údržbu provozu, nebo jednotlivých částí. Tato osoba by měla zajišťovat kontrolu prováděného úklidu a čištění, účinnost postupů.

Celková politika „čistoty“ by měla být přijata všemi pracovníky ve všech částech pekárny. K tomu je nutné zakotvit hlavní zásady těchto pravidel do pracovních povinností úměrně jednotlivým úrovním pracovníků a zajistit prokazatelné seznámení pracovníků s pravidly hygieny a sanitace. 

Při kontinuálním procesu výroby je zvláště významné, aby byly pravidelně odstraňovány nečistoty ze strojů, pracovních ploch, zařízení, podlah apod., a aby při předávání směn byla prováděna kontrola čistoty zařízení a provozu a případné nedostatky zaznamenávány.

8.1.3.1 Ochranná dezinfekce, dezinsekce deratizace (DDD)

Legislativa: 

· zákon č.258/00Sb. o ochraně veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů

· vyhláška Min. zdrav.107/ 00 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách  osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky  závažných, ve znění pozdějších předpisů

V pekárnách jsou zajišťovány oba typy ochranné DDD: běžná  a speciální.

Běžná  ochranná desinfekce, dezinsekce a deratizace

Běžná ochranná DDD je součást čištění a běžných technologických a pracovních postupů, která směřuje k předcházení vzniku infekčních onemocnění a výskytu škodlivých a epidemiologicky významných členovců, hlodavců a dalších živočichů.

Běžnou ochrannou DDD jsou všichni pracovníci povinni provádět jako součást čištění a sanitace běžných technologických a pracovních postupů.

Pracovníci jsou povinni udržovat pořádek splňující základní hygienické požadavky dané hygienickým a sanitačním řádem společnosti nejen  na svém pracovišti, ale i v prostorách sociálního zařízení a dále v prostorách sloužících k odpočinku, svačině, v šatnách a ve svých osobních věcech v těchto prostorách uložených tak, aby se tyto prostory nemohly stát útočištěm škodlivého hmyzu a hlodavců.

Tam, kde je zabudováno technické zařízení k ničení či odpuzování škodlivého hmyzu, hlodavců a ptáků jsou pracovníci povinni toto zařízení využívat.

Při provádění sanitačních opatření se dodržuje následující sled operací:

1. odstranění hrubých nečistot z asanovaného prostředí,

2. zvlhčení povrchu vodou,

3. použití roztoku čisticího prostředku,

4. opláchnutí vodou,

5. použití dezinfekčního roztoku a dodržení expoziční doby,

6. opláchnutí všech dezinfikovaných ploch vodou.

Dle povahy znečištění jsou provedeny kroky 1 až 2, 1 až 4 nebo 1 až 6.

Čistící prostředky

K čištění se používají:  

· alkalické preparáty
- k odstranění nečistot bílkovinného a tukového charakteru

· kyselé preparáty
- k odstranění minerálních usazenin
· neutrální prostředky
- pro méně nečistotami zatěžované provozy, kde je vhodné


  využívat jejich dobrou disperzní a mycí vlastnosti.

Čistící a dezinfekční prostředky určené pro běžnou ochrannou DDD jsou skladovány odděleně ve skříních používaných pouze k tomuto účelu. 

Všichni pracovníci by měli být  proškoleni, jak zacházet s těmito prostředky. 

Součástí hygienického řádu by měl být:

· seznam používaných sanitačních prostředků, 

· způsob jejich používání, 

· bezpečnostní listy prostředků.

Speciální ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace

Speciální ochranná DDD je odborná činnost cílená na likvidaci původců nákaz, zvýšeného výskytu přenášečů infekčního onemocnění a škodlivých epidemiologicky významných členovců, hlodavců a dalších živočichů.

Speciální ochranná DDD je zajišťována externí firmou.

Podmínky provádění speciální ochranné DDD

Součástí hygienického řádu by měl být plán preventivní ochranné speciální DDD.

Externí firma, která provádí speciální ochrannou DDD:

· Smí použít jen  přípravky schválené příslušným orgánem ochrany veřejného zdraví a musí dodržet návod k jejich použití stanovený výrobcem.

· Může použít přípravky a postupy jen v míře nezbytně nutné tak, aby účelu ochranné DDD bylo dosaženo a životní a pracovní podmínky nebyly ohroženy či poškozeny.

· Je povinna kontrolovat její účinnost.

· Je povinna sepsat protokol o provedené práci s uvedením přípravku, koncentrace, doby aktivace a další údaje, dále je povinna kontrolovat účinnost zásahu.

Pracovníci externí firmy, která provádí speciální ochrannou DDD musejí:

· mít absolvovaný  speciální mistrovský kurs,

· mít úspěšně složenou zkoušku a osvědčení o odborné způsobilosti podle zákona č.258/00Sb.ve znění pozdějších předpisů.

8.2 Hygiena osob

Cíle:

Zajistit, aby každý pracovník, který přichází přímo nebo nepřímo do kontaktu s potravinami:

· nebyl zdrojem kontaminace potravin,

· udržoval v odpovídající míře osobní hygienu,

· se vhodným způsobem choval.

Měly by být dodržovány následující principy správné hygieny:

· buď čistý a dbej na to kamkoliv jdeš;

· dodržuj správné pracovní postupy, abys snížil riziko křížové kontaminace 

· upozorni okamžitě na poškození a objevené znaky kontaminace

· zajisti, aby proces výroby podléhal kontrole;

· udržuj pracovní prostor v čistotě;

· zajisti, aby všechny suroviny a všechny produkty byly správně skladovány;

· ukliď všechny skvrny a nečistoty co nejdříve;

· upozorni na všechny úniky, obzvláště na takové, které mohou ohrozit produkt;

· urči pro každou věc její místo a udržuj věci na svých místech..

8.2.1 Požadavky na zdravotní  stav osob 

Legislativa: 

· zákon č.258/00Sb. o ochraně veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů

· vyhláška Min. zdrav.107/ 00 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách  osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky  závažných, ve znění pozdějších předpisů
· vyhláška Min. zdrav.490/ 00 Sb. o rozsahu znalostí a  dalších podmínkách k získání odborné způsobilosti v některých oborech ochrany veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů
Vstupní lékařská prohlídka

Každý zaměstnanec se musí před nastoupením do společnosti podrobit vstupní lékařské prohlídce  u závodního lékaře, při které závodní lékař provede:

· v případě, že nastupující pracovník nevlastní zdravotní průkaz  - vystavení zdravotního průkazu, při splnění zdravotní způsobilosti pro výkon činností epidemiologicky závažných.

· osvědčení zdravotní způsobilosti do zdravotního průkazu,

· ověření , že nastupující pracovník má očkování proti tetanu ne starší 10 let

Kopie zdravotních průkazů zaměstnanců jsou uloženy u zaměstnavatele. 

Zaměstnavatel  vede evidenci zdravotních průkazů. 

Periodické lékařské prohlídky 

Pracovníci výroby by se měli podrobit každé 2 roky pravidelným lékařským prohlídkám u závodního lékaře.

Znalosti  nutné k ochraně veřejného zdraví (znalosti hygienického minima)

Za zajištění školení a prověřování pracovníků odpovídá zaměstnavatel.

Zaměstnavatel musí zajistit, aby každý pracovník společnosti měl znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví (tzv.hygienické minimum) a uplatňoval tyto znalosti při pracovní činnosti. 

Postup zajišťování těchto znalostí je možné zajistit následovně:

· zaměstnavatel zajistí externí proškolení vedoucích pracovníků (z oblasti jakosti, výroby, expedice),

· zaměstnavatel zajistí písemné zpracování zásad hygienického minima,

· zaměstnavatel zajistí písemné zpracování písemného zkušebního testu ze znalostí hygienického minima,

· každý pracovník je proškolen při svém nástupu do společnosti proškoleným vedoucím pracovníkem a po provedeném školení jsou jeho znalosti ověřeny písemným testem,

· školení a prověřování znalostí všech pracovníků je pravidelně nejméně 1x ročně opakováno,

· zaměstnavatel vede evidenci  o přezkoušení z hygienického minima.

Rozsah školených a prověřovaných znalostí: 

· požadavky na zdravotní stav osob vykonávající činnost epidemiologicky závažnou,

· zásady osobní hygieny při práci,

· zásady hygienického nezávadného čištění a dezinfekce, technologie výroby, hygienicky nezávadný režim přepravy, skladování a uvádění do běhu epidemiologicky rizikových výrobků,

· alimentární nákazy a otravy z potravin (základní znalosti o jejich epidemiologii a zásadách předcházení jejich vzniku a šíření).

Opatření proti vzniku a šíření infekčních onemocnění 

Mimořádná lékařská prohlídka

Každý zaměstnanec je povinen se sám hlásit k mimořádné lékařské prohlídce:

Je-li postižen průjmovým, hnisavým, nebo horečnatým onemocněním  nebo jiným infekčním onemocněním.

Vyskytne-li se průjmové onemocnění na pracovišti, v domácnosti nebo v místě jeho pobytu.

Opatření proti šíření infekčních onemocnění osobami, které vylučují choroboplodné zárodky (nosiči)

Pracovník je povinen při nástupu potvrdit podpisem, že mu nebyla lékařem sdělena skutečnost, že by se stal  po prodělaném infekčním onemocnění nosičem.

Pracovník je povinen okamžitě sdělit tuto skutečnost zaměstnavateli, v případě, že nastane v době trvání pracovního poměru.

8.2.2 Zásady osobní hygieny při práci

Legislativa: 

· zákon č.258/00Sb. o ochraně veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů

· vyhláška Min. zdav.107/ 00 Sb. o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách  osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky  závažných, ve znění pozdějších předpisů

Tělesná čistota 

Každý pracovník je povinen si umýt ruce v teplé vodě s použitím desinfekčního mýdla  

· pokaždé při znovu zahájení práce

· při přechodu z nečisté práce na čistou

· po manipulaci s odpady

· po použití toalet,

· po každém jiném významném znečištění rukou.

Pracovníci ve výrobě musí mít na rukou krátce ostříhané a čisté nehty a ruce bez ozdobných předmětů.

Pracovníci ve výrobě musí mít náležitě ošetřené řezné rány nebo jiná poranění pokožky na rukou  pro vodu nepropustnou náplastí.

Osobní ochranné prostředky

Každý pracovník, který musí být k výkonu své činnosti zaměstnavatelem vybaven pracovním oděvem a obuví a pokrývku hlavy. 

Pracovník musí  svůj občanský oblek a obuv odložit v šatně do skřínky a na pracoviště se dostavit v pracovním oděvu, pracovní obuvi a s pokrývkou hlavy. 

Pracovník musí  udržovat svůj pracovní oblek v čistotě a oblek, který nesplňuje výše uvedené podmínky, je povinen si vyměnit. Pracovní oblek se nesmí čistit a sušit na pracovišti. 

Zaměstnavatel musí stanovit  způsob čištění pracovních oděvů. 

Je zakázáno v pracovním obleku, ve kterém byly vykonávány nečisté práce, přistupovat ke konání čistých prací. 

Pracovník nesmí opouštět provozovnu v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a obuvi.

Ostatní hygienické požadavky

Před vstupem do objektu pekárny je každý pracovník povinen si řádně na rohožce očistiti svoji obuv.

Pracovnicí nesmí nosit ani mít u sebe v kapse obleku, či připevněny na oblek hodinky, prsteny, řetízky, spony, jehlice, brože, špendlíky, peníze, cigarety apod.

V prostoru výroby nesmí být žádné osobní věci (tašky, kabely, hrnky, krabice).

Konzumace jídla je povolena pouze v místech k tomu vyhrazených.

Kouření je v prostorách pekárny  povoleno pouze na kuřáckých místech, která jsou jako kuřácká místa viditelně označena. Kouření mimo vyhrazené prostory je v objektu společnosti zakázáno. Jako kuřácká místa nesmějí být vybrány místnosti či prostory, kde se manipuluje s potravinami, kde se myje výrobní náčiní, nástroje, pomůcky apod.

Na pracovišti je zakázáno jakékoliv nehygienické chování (například úprava vlasů, nehtů).

9 ZÁSADY SPRÁVNÉ PROVOZNÍ PRAXE

Výroba probíhá dle schválených receptur a technologických postupů, resp. podnikových norem, které jsou v souladu s platnou legislativou ČR, zaručující výrobu zdravotně nezávadných výrobků.

9.1 Suroviny a přísady

(Legislativa: 

· zákon č.110/97Sb. o potravinách a tabákových výrobcích ve znění pozdějších předpisů, 

· komoditní vyhlášky Min. zem. zákona o potravinách  ve znění pozdějších předpisů – uvedené v příloze  č.1I

Suroviny jsou přijímány do skladů po kontrole:

· neporušenosti obalu

· deklarace jakosti dodavatelem

· kontroly dodané hmotnosti

Suroviny jsou zpracovávány ve výrobě po kontrole:

· doby trvanlivosti (použitelnosti)

· senzorických vlastností (vzhled, pach, škůdci)

Suroviny a přísady jsou skladovány :

· v čistých suchých skladech

· odděleně od výrobků a obalů

· za teplotních podmínek vyhovujících dané surovině

· po dobu nepřekračující minimální dobu trvanlivosti  (použitelnosti)

Na jednotlivé suroviny jsou zpracovány  následující  požadavky:

· na zdravotní nezávadnost (chemické a mikrobiologické požadavky) 

· jakostní (požadovaná deklarace jakosti)

Tyto informace lze specifikovat formou vnitropodnikových norem – v tzv. Specifikace nakupované suroviny ( SNS).
9.2 Výrobní postupy

Nejméně 1x denně se kontroluje obeznámení pracovníků s recepturami a výrobními postupy.

Nejméně 1x denně se kontrolují:

· minutové dávky surovin,

· hmotnosti těstových kusů,

· nastavení teplot kynárny a pece,

· doby zrání těst, kynutí a pečení,

· vzhledu a tvaru výrobků po upečení.

9.3 Balení a skladování  výrobků

Nejméně 1x denně se kontroluje dodržování předepsaných postupů chlazení a balení výrobků.

Nejméně 1x denně se kontroluje dodržování podmínek uskladnění výrobků.

Minimálně dvakrát měsíčně se kontroluje doba trvanlivosti a doba spotřeby výrobků ve skladu.

9.4 Expedice a doprava výrobků

V prostorách expedice se denně kontroluje dodržování postupů manipulace s výrobky a postupů přípravy výrobků k dopravě.

9.5 Kontrola jakosti výrobků

Legislativa: 

· zákon č.110/97Sb. o potravinách a tabákových výrobcích ve znění pozdějších předpisů, 

· vyhláška Min. zem.  333/97 Sb.  ve znění pozdějších předpisů
· vyhláška Min. zem.  339/01 Sb.  ve znění pozdějších předpisů
Dle požadavků vyhlášky ministerstva zemědělství č. 339/2001 Sb., o metodách zkoušení a způsobu odběru a přípravy kontrolních vzorků za účelem zjišťování jakosti a zdravotní nezávadnosti potravin nebo surovin určených k jejich výrobě a jakosti tabákových výrobků, výrobce zajistí u surovin, meziproduktů a hotových výrobků:

· pravidelné zkoušení jakosti a zdravotní nezávadnosti (včetně stanovení četnosti odběru a zkoušení kontrolních vzorků), 

· u surovin vyžádání a pravidelnou kontrolu deklarace jakosti a zdravotní nezávadnosti,

· prokazatelnou evidenci o provedených zkouškách či kontrolách.

Pro zajištění těchto požadavků by měly být prováděny nejméně následující kontroly: 

Vstupní kontrola

Kontrola souladu parametrů deklarovaných výrobcem s požadovanou specifikací se provádí u každé dodané šarže všech surovin.

U pšeničných mouk se provádí stanovení popela, vlhkosti, obsahu mokrého lepku a čísla poklesu minimálně jedenkrát měsíčně.

U žitných mouk se provádí stanovení popela, vlhkosti a čísla poklesu minimálně jedenkrát měsíčně.

U balených a pytlovaných mouk a ostatních surovin se provádí u každé dodané šarže kontrola neporušenosti obalu a kontrola doby trvanlivosti.

U lisovaného droždí a kvasných kultur se provádí u každé dodané šarže senzorické posouzení.

U luštěnin, olejnatých semen, suchých skořápkových plodů, semen, vloček nebo drti mlýnských obilných výrobků se provádí u každé dodané šarže senzorické posouzení.

U tuků a olejů se provádí u každé dodané šarže senzorické posouzení.

U pitné vody se prostřednictvím akreditované laboratoře provádí minimálně jednou ročně chemický a mikrobiologický rozbor.

Mezioperační kontrola

Při výrobě chleba se minimálně jedenkrát denně provádí stanovení teploty a kyselosti kvasu a teploty těsta.

Při výrobě běžného pečiva se minimálně jedenkrát denně provádí stanovení teploty těsta a kontrola vzhledu vytvarovaných těstových kusů. 

Výstupní kontrola

Výstupní kontrola chleba:

· hmotnost (váženo jednotlivě) (minimálně 1x denně)

· objem (minimálně 1x denně )

· senzorické hodnocení (minimálně 1x denně )

· jakost obalu (minimálně 1x denně)

· značení na obalu (minimálně 1x denně)

· počet kusů v přepravním obalu (minimálně 1x denně)

· vlhkost, kyselost, NaCl (min. jedenkrát měsíčně)

Výstupní kontrola běžné pečivo:

· hmotnost (váženo jednotlivě) (minimálně 1x denně)

· objem min. tří kusů (měřeno najednou, u vek jednotlivě) (minimálně 1x denně)

· senzorické hodnocení (minimálně 1x denně)

· jakost obalu (minimálně 1x denně)

· značení na obalu (minimálně 1x denně)

· vlhkost, NaCl (minimálně jedenkrát měsíčně)

Informace o výrobku pro odběratele by měly zahrnovat:

· obchodní název výrobku

· charakteristiku výrobku

· deklaraci zdravotní nezávadnosti

· název  druhu a skupiny

· obchodní jméno  výrobce a jeho adresa

· hmotnost

· minimální trvanlivost do:

· složení

· EAN kód

· symbol  znehodnocení obalu 

Tyto informace lze specifikovat formou vnitropodnikových norem – v tzv. Specifikace výrobků (SV). 

9.6 Výcvik pracovníků

Pracovníci musí absolvovat nejméně tato školení:

· hygienického minima při nástupu a periodické (nejméně 1x ročně),

· poskytnutí první pomoci,

· pravidel správné výrobní praxe týkající se pracovního zařazení pracovníka,

· pravidel systému CCP týkající se pracovního zařazení pracovníka.

9.7 Kategorizace prací

zákon 258/00Sb. o ochraně veřejného zdraví

· vyhláška Ministerstva zdravotnictví 89/01Sb., kterou se stanoví podmínky pro zařazování prací do kategorií, limitní hodnoty ukazatelů biologických expozičních testů, a náležitosti hlášení prací s azbestem a biologickými činiteli

· nařízení vlády 178/01Sb., kterým se stanoví podmínky ochrany zdraví zaměstnanců při práci
· nařízení vlády 480/00Sb o ochraně zdraví před neionizujícím zářením

Zaměstnavatel je povinen podle míry výskytu faktorů, které mohou ovlivnit zdraví zaměstnanců, a jejich rizikovosti pro zdraví provést kategorizaci prací, tj. zařadit všechny prováděné práce do jedné ze čtyř kategorií dle  prováděcího  právního předpisu. 

Měření pro účely zařazení prací do druhé až čtvrté kategorie může zaměstnavatel provést jen prostřednictvím osoby akreditované nebo autorizované k příslušným měřením. 

Zaměstnavatel v návrhu na zařazení prací do kategorií uvede výsledky hodnocení rizik možného ohrožení zdraví zaměstnanců, včetně výsledků měření koncentrací a intenzit faktorů pracovních podmínek, pro něž jsou stanoveny hygienické limity, a zjištění druhu a typu biologického činitele, který může vyvolat ohrožení zdraví, počty zaměstnanců v jednotlivých kategoriích a způsob zajištění ochrany jejich zdraví.

10 POSKYTNUTÍ PRVNÍ POMOCI

Legislativa:

· Zákoník práce ve znění pozdějších předpisů

Pro poskytnutí první pomoci musí být nejméně 1 pracovník  proškolen závodním lékařem tak, aby byl schopen zajistit odpovídající první pomoc.

Všichni pracovníci společnosti musí být proškoleni o:

· způsobech poskytnutí první pomoci, 

· organizaci první pomoci v pekárně, 

· zajištění přivolání lékařské pomoci, 

· rozmístění lékárniček. 

Zaměstnanci musí být seznámení s rozmístěním a vybavením lékárniček..

Obsah lékárniček je nutné pravidelně kontrolovat a doplňovat. 

Léky s prošlou dobou použitelnosti (prošlé léky) se vrací do lékárny.
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