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Příloha č. 1: „Zásady správné výčepní praxe“.

Pro čepování piva vydala společnost Plzeňský Prazdroj pro své zákazníky a partnery  

"Desatero výčepního"  

 Jeho mottem je:           

(
„Pivo musíte čepovat, ne točit!“
  Z „Desatera výčepního“ pro  připomenutí obecně  známých pravidel se uvádí :

· Složení hnacího plynu ovlivňuje chuť a kvalitu piva. Senzoricky nejvhodnější je hnací plyn N2 a CO2 v poměru 1:1, 7:3, 6:4, příp. čistý CO2. Pouze u tanku "bag - in - box" je možno použít vzduch, který díky měkkému plastovému obalu uvnitř tanku nepřichází do styku s pivem.
· Na správný říz a tvorbu pěny má vliv i tlak ve výčepním zařízení. Ten se řídí skladovací teplotou, délkou pivního vedení, průměrem pivního vedení a převýšením.
· Pivo čepujeme do čisté, chladné a mokré sklenice. Na mytí skla používáme speciální mycí prostředky.
· Pro vlastní čepování používáme výčepní kohout s kompenzátorem nebo bez kompenzátoru.              Pivo ve skle musí mít teplotu 6 - 8 °C.
· Pivo se čepuje pomalu a po skle, sklenice je nakloněna proti pípě v úhlu 45%. Tvoří se pomalu nízká pěna. Pod ní natlačíme dostatek husté kompaktní pěny.
· Pivo si udrží své chuťové vlastnosti do doby, kdy nastane ztráta pěny (styk vzduchu s pivem), na hladině se objeví "lysinka". 
· Každý den po ukončení čepování propláchneme celé pivní vedení vodou, včetně narážeče a výčepního kohoutku.
· Sanitaci (dokonalé promytí a dezinfekce) pivních cest provádí autorizovaná firma minimálně  1krát za týden (bez denního proplachu vodou) nebo 1krát za 14 dní (při denním proplachu pivního vedení vodou).

Čepování piva

Pivo čepované „na hladinku“ je typické hustou krémovou pěnou. Taková pěna je na rozdíl od suché „čepice“ mokrá a plná piva. Pěna je na povrchu jemná a rovná, po napití kreslí po stěnách sklenice kroužky, tzv. hladinky. 
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	Pro čepování piva „na hladinku“ se používá otočný výčepní kohout Nostalgie. Nejdříve do sklenice jemně nařízneme malý objem pěny pomalým pootočením kohoutu. Sklenice je natočena ke kohoutu pod úhlem 45°.
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	Ve druhé fázi otevřeme kohout na maximální průtok, pivo stéká po stěně sklenice. Proud piva je bez turbulencí, zcela průhledný.
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	Čepování ukončíme rychlým zavřením kohoutu. Sklenice je plná husté, mokré, houpající se pěny, která se postupně zvedá. Občas může trocha pěny přetéct přes okraj sklenice.
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	Pivo se pomalu uklidňuje. Ve sklenici se zvedá jemný závoj rozpuštěného CO2. Pivo dochází velmi pomalu a zvolna se přibližuje k rysce sklenice. To je specifikum tohoto čepování.


Čepování běžným pákovým kohoutem (běžný a mnohem více rozšířený způsob čepování piva)

Podobného efektu je možné dosáhnout i prostřednictvím pákového kohoutu. Tento způsob je ovšem náročnější a zdlouhavější, navíc znamená ztrátu určitého množství první pěny, kterou je třeba vytlačit požadovanou „mokrou“ pěnou čepovanou na závěr sklenice.
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	Sklenici umístíme pod kohout pod úhlem přibližně 45°. Zpětným tlakem na ventil (směrem od sebe) napustíme do sklenice malé množství pěny. Poté plníme sklenici pivem tahem páky k sobě. Pivo zvolna natéká po stěně sklenice.
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	Pěna vznikající na povrchu chrání pivo před oxidací, jedná se však o tzv. suchou pěnu, kterou je vhodné vytlačit chutnější pěnou „mokrou“. Po naplnění sklenice proto natlačíme zpětným chodem ventilu dostatek husté pěny pod již vzniklou pěnu, přebytečná pěna přeteče přes okraj sklenice.


Správně načepované pivo má mít pěnu hustou bez větších bublinek.

Teplota piva při čepování 

Správná teplota při čepování ovlivňuje nejen chuť piva, ale také jeho pěnivost. Teplota piva na kohoutu má být zvolena tak, aby zákazník dostal pivo ve sklenici vychlazené na 6 – 8 °C. Teplota piva při čepování by tedy měla být přibližně o stupeň nižší. Při teplotě piva pod 5 °C mohou nastat problémy se sníženou pěnivostí nebo dokonce s chladovým zákalem.

Nejčastější chyby při čepování piva

Pivo moc pění 
Přílišná pěnivost piva při čepování může být ovlivněna několika faktory. Jedním z nich je vysoká teplota piva na čepu nebo též špatně nastavený tlak výčepního zařízení. Další příčinou může být příliš velký průtok piva výčepním kohoutem. Výčepní by měl nejprve ověřit všechny tyto možnosti a zkontrolovat nastavení dle doporučení pivovaru. Pokud se nepodaří odstranit příčinu pěnivosti, je vhodné kontaktovat příslušného pracovníka technického servisu. 

Pivo málo pění 

Také nízká pěnivost piva může mít různé příčiny. Pokud nepomůže kontrola nastavení hnacího tlaku, resp. celého výčepního zařízení, je třeba prověřit obsah CO2  v samotném pivu. V tomto případě je třeba obrátit se na technický servis, který je připraven správně poradit. V některých případech bývá nižší pěnivost ovlivněna také špatným stavem vzduchového kompresoru.
Čepování piva z výšky nebo po skle
Plzeňský Prazdroj doporučuje čepovat pivo po skle, aby nedošlo k tzv. rozbití piva při dopadu proudu piva z výšky do sklenice. Takové pivo pak většinou nemá dostatečný říz, charakteristická je vysoká nevzhledná čepice ze suché pěny, která velmi rychle spadne a pivo vypadá jako dlouho odstáté.

Čepice neboli karfiol 
Pivo, které se chlubí vysokou čepicí, bývá spíše dílem malířů či jiných umělců. Ve skutečnosti je takové pivo výsledkem čepování na mnohokrát. Plzeňský Prazdroj doporučuje čepování piva na hladinku, které oceňují i návštěvníci oblíbených pivnic s plzeňským pivem.

Pivo je teplé nebo naopak příliš studené 
Zřejmě špatně nastavená kapacita chlazení. Je třeba projednat s technickým servisem množství piva, které se v restauraci vyčepuje a s tím související výkon chladícího zařízení. 

Pivo má spadlou pěnu 
Většinou se jedná o kombinaci mnoha faktorů od špatného způsobu čepování až po špatně umyté pivní sklo. Anebo se s ním výčepní jen někde zapomněl, v žádném případě však nepatří na stůl zákazníka.

Pivo nemá říz 
Pivo, kterému chybí správný říz, bylo s největší pravděpodobností čepované na mnohokrát, z výšky, a ne po skle, sud může být naražený už delší dobu. Svou roli může sehrát i špatně fungující kompresor.

Pivo čepované na hladinku nemá míru
Čepování na hladinku je typické mohutnou vrstvou pěny, která v sobě obsahuje množství piva (tzv. mokrá pěna). Z této pěny se postupně generuje další pivo (pivo tzv. dojde). U tohoto způsobu čepování záleží do značné míry samozřejmě také na šikovnosti výčepního, ti nejlepší dokáží načepovat hladinku na jedno otočení kohoutem až těsně pod rysku.

Příloha č. 2: „Provozní a sanitační kniha výčepního zařízení“

Pro zajištění čistoty výčepního zařízení je zpravidla k propůjčenému výčepnímu zařízení od pivovaru dodávána  „SANITAČNÍ KNIHA“. 

Sanitační kniha obvykle obsahuje:

· záznam o technickém vybavení  

· list výměn technického vybavení a oprav

· list spotřeby režijního materiálu

· návod k obsluze tlakových nádob s CO2 a N2 a jejich směsí

· technologický postup sanitace výčepního zařízení

· seznam autorizovaných firem provádějících v příslušném regionu sanitaci výčepního zařízení

· listy záznamů prováděné „týdenní sanitace“ výčepního zařízení 

Pamatuj na ( přikázání pana výčepního

	 „Sanitaci  (dokonalé promytí a dezinfekci )  pivních  cest  provádí  autorizovaná  firma   optimálně 1krát za týden, max. za 14 dní s denním proplachem“.


Sanitace pivního vedení

Činnost sanitačního technika 

( propojení okruhu (  zapojení sanitačního přístroje (  proplach pitnou vodou  ( 

( naplnění okruhu sanitačním roztokem ( cirkulace sanitačního roztoku s expozicí 

 cca 20 minut ( proplach pitnou vodou ( sanitace demontovaných kohoutů ( zkompletování výčepního zařízení ( napuštění vedení pivem a zapnutí chlazení (
Činnost „pana výčepního“

Po skončení čepování  je provedeno denní čištění pivního vedení

( uzavření hnacího plynu ( odpojení narážecí hlavy od sudu (  vytlačení zbylého piva  z pivního vedení vodou ( proplach narážecí hlavy  na promývací hlavě ( rozebrání a sanitace narážecí hlavy ( sanitace demontovaného výčepního kohoutu (
Pivní vedení v noci

( čistý výčepní kohout a čistou narážecí hlavu připojte na mycí hlavu ( napuštění a proplach pivního vedení vodou – voda se ponechává v pivním vedení přes noc( 

Nový výčepní den

( odpojení narážecí hlavy od mycí a napojení na sud ( pivem vytlačte vodu ( výčepní zařízení je připraveno k čepování(
Ilustrační ukázka  „Sanitační knihy“  pivovaru Plzeňský Prazdroj a.s. 
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Příloha č. 3: „Terminologie piv a nápojů na bázi piva“

Výklad pojmů a vybraná ustanovení :

vyhl. č. 335/1997 Sb., pro nealkoholické nápoje a koncentráty k přípravě nealkoholických nápojů, ovocná vína, ostatní vína a medovinu, pivo, konzumní líh, lihoviny a ostatní alkoholické nápoje, kvasný ocet a droždí

Druhy a skupiny piv

Druh 

· pivo 

· nápoj na bázi piva

Skupiny

· lehké pivo

· výčepní pivo

· ležák 

· speciální pivo

· porter

· pivo se sníženým obsahem alkoholu

· pivo se sníženým obsahem cukru

· pšeničné kvasnicové pivo

· nealkoholické pivo

· ochucené pivo

Nápoje na bázi piva

· kvašený sladový nápoj

· míchaný nápoj z piva

Podmínky pro skladování

Pivo a nápoje na bázi piva musí být chráněny před nepříznivým slunečním světlem a poškozením vlivem mrazu. 

Výklad pojmů

	Název 


	Výklad pojmu

	světlé pivo   
	pivo vyrobené převážně ze světlých sladů



	tmavé a polotmavé pivo  
	pivo vyrobené z tmavých sladů, sladů karamelových, případně

barevných sladů  ve směsi se světlými slady



	řezané pivo
	pivo vyrobené při stáčení smíšením světlých a tmavých piv 

stejné skupiny



	lehké pivo
	pivo vyrobené převážně z ječných sladů s extraktem původní mladiny

 do 7 % hmotnostních a s obsahem využitelné energie nejvýše 100 kJ/100 ml



	výčepní pivo
	pivo vyrobené převážně z ječných sladů s extraktem původní 

mladiny  8 %  až 10 % hmotnostních 



	ležák
	pivo vyrobené převážně z ječných sladů s extraktem původní 

mladiny 11 až 12  % hmotnostních



	speciální pivo       
	pivo vyrobené převážně z ječných sladů s extraktem původní 

mladiny do  13  %  hmotnostních a vyšším



	porter
	tmavé pivo vyrobené převážně z ječných sladů s extraktem původní 

mladiny do 18 %  hmotnostních a vyšším



	pšeničné pivo
	pivo vyrobené s podílem extraktu z použitého pšeničného sladu 

vyšším než jedna třetina hmotnosti celkového dodaného extraktu



	kvasnicové pivo
	pivo vyrobené dodatečným přídavkem podílu rozkvašené  

mladiny do hotového piva v průběhu  stáčení 



	kvašený sladový nápoj
	nápoj vyrobený ze sladiny pivovarskou technologií, popřípadě 

chucený



	míchaný nápoj z piva (Beerecooler)
	nápoj vyrobený smícháním piva s nealkoholickým nápojem nebo s nápojovým koncentrátem pro přípravu nealkoholických nápojů a sodovou vodu


Příloha č. 4: „Sanitační řád“

SANITAČNÍ ŘÁD

Úklidem a čištěním se zpravidla rozumí odstraňování prachu, špíny, nečistot a mikroorganismů z prostředí, podlah, nábytku, ostatních ploch, používaných nástrojů, technologických zařízení apod. Nezbytné je provádět úklid a čištění pravidelně v potřebné intenzitě a intervalech.

Vybavení pro čištění:

· pro prostory, pracovní plochy, materiály a zařízení: koště, kbelíky, mopy, hadry, kartáče, stěrky, houby apod.  Stejné pomůcky  nesmí být používány pro čištění v různě rizikových prostorách (odlišení pomůcek je možné provést barevným označením: pro pracovní plochy a inventář přicházející do styku s potravinami jsou  pomůcky označeny žlutě, pro prostory červeně. Samostatné pomůcky se dále používají pro úklid hygienických zařízení apod.).

· ochranné pracovní pomůcky: gumové rukavice, zástěry, holínky, ochranné brýle… 

· přípravky pro mytí a dezinfekci, které se skladují mimo výrobní prostory v nerozbitných nádobách jasně označených názvem, použitím, návodem k ředění.          Z důvodu zdravotní a pracovní bezpečnosti musí být osoba pověřená úklidem poučena     

               o nebezpečnosti  těchto  chemikálií,  pravidlech  používání  a  první  pomoci  v případě       

               nehody. 
Čistící pomůcky a prostředky se ukládají na vyčleněném místě (zásadně mimo výrobní prostory) v úklidové komoře.

Metoda čištění:

1. předčištění (odstranění velkých nečistot, odpojení a rozebrání strojů)

2. čištění (uvolnění nečistot pomocí roztoku detergentu a vody za použití hadrů, houbiček, kartáčů,  s dostatečně častou výměnou již špinavé či studené vody)

3. oplach (odstranění zbytků nečistot a detergentů pomocí čisté horké vody) 

4. dezinfekce (správný postup je popsán níže)

5. závěrečný oplach čistou teplou vodou pro odstranění zbytků dezinfekčního prostředku

6. sušení vzduchem (nejlépe samovolné vysušení odpařením do sucha) nebo papírovými utěrkami na jedno použití (textilní utěrky nejsou používány)

(Body 4 a 5 nejsou vždy podmínkou.)

Četnost sanitace provozovny

	Intervaly čištění a dezinfekce
	Předmět, povrch, plocha



	
	čištění
	dezinfekce

	průběžný úklid (úklid prováděný během provozu v takovém rozsahu, aby byla v celé provozovně zachována provozní čistota a pro zacházení s potravinami a pokrmy byly používány jen čisté předměty a zařízení)
	( otírání jídelních stolů

( mytí nádobí, příp. strojů, pracovních ploch, náčiní

( větrání

( doplňování papírových ručníků, mýdla, toaletního papíru
	( štětky na umývání záchodových mís jsou trvale uloženy v dezinfekčním roztoku s denní výměnou

	denní úklid 
	( pracovní plochy, náčiní, nádobí a zařízení

( dřezy, umyvadla včetně baterií

( podlahy

( výčepní zařízení

( větrání, likvidace odpadků
	( hygienické zařízení pro návštěvníky a zaměstnance (zdravotechnické zařízení – záchodové mísy, pisoáry, umyvadla, vodovodní baterie, držáky splachovadel, kliky u dveří, omyvatelné povrchy stěn, podlahy)

( nádoby na odpadky

( prostředky na sanitaci (kartáče, houbičky, hadry) se důkladně vymáchají v čisté vodě, v dezinfekčním roztoku a nechají se uschnout

	týdenní úklid (denní úklid + dále uvedené)

měsíční úklid (týdenní + dále uvedené)
	( chladící zařízení

(  výčepní zařízení

(  skříně na nádobí

(  regály na potraviny

(  zásuvky pracovních stolů

( obklady stěn, dveře, okenní parapety, povrchy otopných těles

(  setření prachu z předmětů

(  vyřazení poškozeného nádobí

(  mrazící zařízení
	( výrobník ledu

( pomůcky na úklid, příp. se vyřadí 



	velký úklid (3 – 4 ročně)
	( okna, svítidla

( provedení drobných potřebných oprav, odstranění nepotřebných věcí

( provedení ochranné dezinsekce a deratizace (viz. níže)
	


Specifické požadavky na čištění v provozovnách s výčepem piva

ČIŠTĚNÍ VÝČEPNÍHO ZAŘÍZENÍ

S každým nově naraženým sudem se provádí čištění narážecí hlavy teplou vodou a omytí uzávěru KEG sudu teplou vodou.

Denní čištění výčepního zařízení:

· čištění výčepního ventilu včetně výtokové trubky teplou vodou

· čištění odkapávacího zařízení teplou vodou

· čištění dřezu teplou vodou

· čištění kartáčů na sklenice teplou vodou

· čištění a umytí celého výčepního pultu teplou vodou

· důkladné propláchnutí celého pivního vedení studenou vodou

Týdenní nebo dvoutýdenní čištění a sanitaci výčepního zařízení provádí dodavatelsky specializovaná firma. O čištění tato firma vede záznamy do sanitační knihy výčepního zařízení.

Sanitace pivního vedení (tj. čištění trubek) je proces, kterým se za působení chemických a mechanických vlivů likvidují a odstraňují nežádoucí mikroorganismy a nánosy dalších nečistot. Při čepování piva se ve vedení usazují bakterie a kvasinky, pro které pivo představuje živnou půdu. Pokud nejsou pravidelně odstraňovány, přemnoží se a po více než 2 týdnech bez sanitace při denním proplachu vodou (a více než 1 týdnu bez denního proplachu vodou) způsobují změnu chuti, vůně a čirosti (zákal) piva. Nejčastěji se v pivu objevují bakterie mléčného kvašení (Lactobacillus brevis). Samotné mikroorganismy pivo neničí, kazí jej metabolity (produkty látkové výměny), které produkují. Mikroorganismy se pivem živí, následně jej vyloučí, čímž jej zkazí a potom v pivě odumírají.  

Jak schématicky znázorňuje následující graf, po 7 dnech (bez denního proplachu pivního vedení vodou a po 14 dnech s denním proplachem) začíná prudký nárůst mikroorganismů.
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Pokud provozovatel sanituje v delších časových intervalech po delším období, běžná sanitace pivního vedení ztrácí účinnost a k  dosažení nulové hranice přítomnosti škodlivých mikroorganismů je nutno použít intenzivní (agresivní) čistící prostředek.

MYTÍ PIVNÍCH SKLENIC

  Před každým čepováním je důležité sklenice řádně umýt:

1. Pro vymytí sklenice v mycím zařízení (např. Spülboy, Dunet, Delfín) jsou používány výhradně mycí přípravky doporučené pivovarem (běžné mycí prostředky na nádobí „sráží pěnu“).

2. Sklenice se poté dostatečně (min. 4 sekundy) opláchnou ve druhé části zařízení, jehož trysky s přívodem pitné studené vody se spouští zasunutím sklenice (dojde k odstranění mycího prostředku).

3. Po skončení denního provozu se vyjmou kartáče, propláchnou se teplou (ne horkou!) vodou a nechají vysušit. Denně se  vymývá odkapník.

4. Před začátkem provozu se zkompletuje mycí zařízení, naplní se vodou a přidá se mycí roztok.                                                   

Osobní hygiena zaměstnanců

Při výkonech činností epidemiologicky závažných je velmi důležitá osobní hygiena všech pracovníků (získání správných hygienických návyků), stejně tak získání „citu“ pro hygienu celého provozu.

Základní zásady osobní hygieny jsou:

1. Před započetím vlastní práce, při přechodu z nečisté práce na čistou (úklid, manipulace s odpady), po použití záchodu,  si umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího prostředku, opláchnout pod tekoucí teplou vodou a osušit jednorázovými papírovými ručníky. 

2. Nošení čistých osobních ochranných prostředků odpovídajících charakteru činnosti (pracovní oděv, obuv), jejich udržování v čistotě.

3. Ukládání pracovního i občanského oděvu odděleně na vyčleněném místě (šatna).

4. Péče o ruce (nehty ostříhané na krátko, čisté, bez lakování a ozdobných předmětů). 

Vysvětlení pojmů

Dezinfekce znamená ničení choroboplodných zárodků ve vnějším prostředí. Dezinfekci předchází mechanická očista, která sama snižuje mikrobiální kontaminaci a výrazně zvyšuje dezinfekční účinek použitých chemických prostředků. Je nutné dodržovat i další základní pravidla:

· dezinfekční prostředek  správně naředit (dle návodu výrobce)

· zvolit správnou teplotu dezinfekčního roztoku a dodržet jeho expoziční dobu  (tj. dobu působení dezinfekčního prostředku na dezinfikovanou plochu)

· po ukončení provést oplach pitnou vodou

· dezinfekční prostředky  pravidelně střídat, aby nedošlo k rezistenci mikroorganismů

Příklad přípravků doporučených k dezinfekci a čištění v potravinářství:

	Název přípravku


	Použití
	 Druh přípravku

	SAVO PRIM
	mytí podlah, keramických obkladů, zahradního nábytku (a dalších předmětů z plastu)
	D

	DIKONIT, CHLORAMIN B
	široké použití
	D

	LUKRENT
	vodovzdorné materiály, dobře odstraňuje zápach (pisoáry, toalety, sprchy, nádoby na odpadky)
	D

	SAVO WC, SAVO RAZANT
	záchody, uvolnění odpadů
	D

	DESAM OX, DESPREJ
	plochy, povrchy
	D

	JEL
	nádobí, kuchyňské zařízení
	Č

	PUREX S
	povrchy (zvýšená odmašťovací schopnost): nádobí, podlahy, okna, po malování
	Č

	TM 70
	narážecí hlavy, výčepní kohouty
	Č

	TM AMICAL
	pro bezplísňové povrchy zdí a stropů
	Č

	TM DESANA MAX

SK 98.03
	nápojové vedení
	Č

	Bursten-Rein
	čistič kartáčů na sklenice
	Č

	KRYSTAL – Pivák

Glaserrein

Becharein 2000

LAN

TM NEUTRAL C
	pivní sklenice
	Č

	PROFI tekuté mýdlo
	ruce
	Č

	Prosavon, Septoderm, Profi pasta
	mytí a dezinfekce rukou
	D


Vysvětlivky: D – dezinfekční přípravek (tyto přípravky mají zároveň schopnost čistící a dezinfekční 

                             účinky jsou závislé na jeho koncentraci)

                      Č -  čistící přípravek    

Pozn.: výběr prostředků se doporučuje konzultovat s dodavatelem

Osoba pověřená úklidem provozovny musí znát správné ředění, expoziční dobu působení dezinfekčního roztoku a jeho vhodnou teplotu. K odměření dezinfekčního prostředku se používají vhodné nádobky – odměrky, násypky, kde je obsah vyznačen. Potřebné množství dezinfekčního prostředku se nalije (nasype) do kbelíku a doplní vodou do výsledného objemu. Nejjednodušším řešením je pro tento účel vypracovat  jednoduchý nákres (piktogram) postupu přípravy dezinfekčního roztoku,  který se  vyvěsí v prostoru, kde jsou úklidové prostředky skladovány. 

DÁVKOVACÍ TABULKA

	Výsledné

množství roztoku
	Koncentrace 

	
	0,5%
	0,75%
	1%
	1,5%
	2%
	3%
	5%

	1 litr
	5
	7,5
	10
	15
	20
	30
	50

	2 litry
	10
	15
	20
	30
	40
	60
	100

	3 litry
	15
	22,5
	30
	45
	60
	90
	150

	4 litry
	20
	30
	40
	60
	80
	120
	200

	5 litrů
	25
	37,5
	50
	75
	100
	150
	250

	6 litrů
	30
	45
	60
	90
	120
	180
	300

	7 litrů
	35
	52,5
	70
	105
	140
	210
	350

	8 litrů
	40
	60
	80
	120
	160
	240
	400

	9 litrů
	45
	67,5
	90
	135
	180
	270
	450

	10 litrů
	50
	75
	100
	150
	200
	300
	500


	
	Množství dezinfekčního prostředku v ml (kapalný) nebo v g (práškový)

	
	Nejběžněji připravované množství dezinfekčního  roztoku – 1 kbelík: potřebné množství dez.       prostředku se nalije (nasype) do kbelíku a doplní vodou do  výsledného objemu.


Dezinsekce  je ničení hmyzu a ostatních členovců (much, komárů, vší, skladištních škůdců). 

Deratizace   je ničení hlodavců (myší, potkanů aj.).  

Cílem těchto postupů je zabránit  přežívání a rozmnožování hmyzu či hlodavců a tím i možnému přenosu nakažlivých onemocnění nebo jinému znehodnocení potravin.

K nejúčinnějším a nejpoužívanějším preventivním dezinsekčním a deratizačním metodám patří:

· úklid a udržování čistoty v provozovně i v jejím okolí

· uskladňování odpadů v uzavřených nádobách včetně pravidelné a nezávadné likvidace odpadů

· čištění a dezinfekce nádob na odpad

· zamezení vnikání hmyzu a hlodavců do provozovny (odstranění /uzavření/ štěrbin, otvorů, sítě do oken, oplechování dveří atd.)

· větrání místností 

V případě výskytu těchto škůdců je nutno provést represivní dezinsekci či deratizaci (ničení přítomného hmyzu, hlodavců) odbornou firmou.

Příloha č. 5: „Záznamové listy o sledování kritických mezí na stanovených kritických                     

                      kontrolních bodech“

Záznamový list č. 1  -  sledování teplot v chladírenském nábytku 

(Skladování  studených pokrmů, cukrářských výrobků, polotovarů a rozpracovaných pokrmů potravin s deklarovaným požadavkem výrobce pro skladování do + 8 0C)

	CCP1  č. 1 A


	Sledování teplot v chladírenském nábytku

Frekvence : 2 x týdně  (pondělí a pátek)

	Sledovaný znak:

teplota lednic ve 0C

· 
	Kritické meze:

+ 4 

až max. 

+  8  0C


	Postup sledování:

odečet z prostorového

teploměru umístěného v

prostoru s nejvyšší

teplotou
	Nápravná opatření:

zvýšení nastaveného výkonu chlazení

	Skladování : 

· studených pokrmů, cukrářských výrobků, polotovarů a rozpracovaných pokrmů

· potravin s deklarovaným požadavkem výrobce pro skladování do  + 8 0C 



	
	Datum a hodina
	Odečtená teplota
	 Nápravná opatření

	Lednice č. l
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Lednice č. 2
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Lednice č.  ..
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Záznamový list č. 2  -  sledování teplot v mrazírenském nábytku 

(Skladování potravin s deklarovaným požadavkem výrobce pro skladování do  - 18 0C)

	CCP1  č. 1 B


	Sledování teplot v mrazírenském nábytku

Frekvence : 2 x týdně  (pondělí a pátek)

	Sledovaný znak:

teplota mrazírenského nábytku ve 0C


	Kritické meze:

- 18 0C


	Postup sledování:

odečet z prostorového

teploměru umístěného 

v prostoru 
	Nápravná opatření:

 zvýšení nastaveného výkonu chlazení

	Skladování : 

· potravin s deklarovaným požadavkem výrobce pro skladování do  - 18 0C 



	
	Datum a hodina
	Odečtená teplota
	 Nápravná opatření

	Mrazák č. l
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Mrazák č. 2
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Mrazák č. ..
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