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odbor &kolstvi JiDLO, KTEREMU MUZEME VERIT.

HYGIENICKA RADA 1

e Hygienicka rada ¢.1 je zacilena na Vami pouzivany drobny inventar, ktery pouzivate

pfi pripravé a vyrobé pokrmd. MUze se jednat o rtzné druhy kuchynskych

predmétl, zafizeni a ndcini. Radi se mezi né napfiklad noze, sita, varec¢ky, struhadla,

kraje¢ knedlik(, padla uréend k michani ve velkoobjemovych technologiich a jiné
kuchynské nacini.

Veskeré predméty a zafizeni musi byt udrzovany v dobrém stavu, aby jakékoliv
riziko kontaminace bylo snizeno na minimum. Povrchy téchto zafizeni musi
byt hladké, celistvé, bez stérbin a znamek jiného poskozeni, aby mohlo byt
provadéno jejich dikladné ¢Eisténi véetné dezinfekce.

Za vysoce rizikové lze oznacdit vyrobu a uvadéni pokrm( do obéhu za pouziti
poskozeného nacini. Z nacini se mohou snadno uvoliovat ¢asti a znehodnotit tak
Vami pfripravovany pokrm, ktery se razem stane pro spotrebitele nebezpecnym.
Hrozi riziko poskozeni zdravi pFi spolknuti dratkd, tfisek, kovovych §pon apod.

Dana problematika se opiréa o Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
C. 852/2004, ze dne 29. dubna 2004, o hygiené potravin.

Konkrétné PRILOHA Il - Obecné hygienické poZadavky pro vsechny provozovatele
potravinarskych podnikit, KAPITOLA V - PoZadavky na zarizeni.

@ © ©

Doporucujeme zamérit se na pravidelnou kontrolu Vami pouzivaného inventare.
Je vhodné poucit zaméstnance, aby provadéli vizudlni kontrolu nacini pred jeho
pouzitim a v pfipadé potreby jej vyfazovali a nahrazovali za nacini bez znamek
poskozeni.

V ramci Vasi vyroby a ve Vasich hygienickych systémech HACCP je velmi
dllezité zohlednit pouzivani pouze neposkozeného nacini, aby byla garantovana
bezpecnost potravin a nebylo ohrozeno zdravi spotrebiteld.

www.HygienaNaTaliri.cz



