Bezpecnost potravin
je nase nejvétsi
odpovédnost

Nase nejvétsi odpovédnost
u McDonald's je podavat
bezpecné potraviny. Bez-
pecné potraviny neobsa-
huji $kodlivé bakterie, viry
a Skodlivé latky, které by
mohly zpusobit onemoc-
néni nasich zdkaznikd. To
je odpovédnost, kterou
u McDonald's bereme velmi
vazneé.

Je zapottfebi usili celého
tymu, aby byly zavedeny
a realizovany postupy tyka-
jici se bezpe¢nosti potravin.
Manazeti, zaméstnanci a do-
davatelé hraji aktivni ulohu
pri Skoleni a praktikovani
stanovenych postupil tyka-
jici se bezpecnosti potravin.
Prostfednictvim spravného
vycviku a neustdlé pozornosti
vénované zavedenym postu-
pum bezpeénosti potravin
McDonald's nadale
podporuje a zvy$uje vybudo-
vanou reputaci.
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Model bezpecnosti potravin

Tento model znazornuje nékteré kroky, podle kterych
manazefi a zaméstnanci museji postupovat, aby zajistili

bezpeéné potraviny.

Zajistéte, aby nadoby / kontejnery na
odpad byly zakryté a misto pro sklado-
vani odpadu bylo organizované a cisté.

Zajistéte spravné trénin-
kové materidly.

VypInéné dennf checklisty
bezpecnosti potravin
DKBV uchovavejte po
dobu alespon 1 roku

Zajistéte, aby na
umyvadlech pro myti
rukou bylo doplnéno vie
potfebné.

Po urc¢enych Ukonech a alespori

jednou za hodinu si umyvejte ruce
schvélenym tekutym antibakteridlnim
mydlem (Sensisept nebo McD AMH).

Umyvejte a vydezinfikujte ndcini a nadoby,
které prichédzeji do styku s potravinami, ale-
spon kazdé 4 hodiny. Nadoby na potraviny
se umyvaji a dezinfikuji také po kazdém
vyprazdnéni.

Méjte zavedené postupy, které pomdhaji
predchazet kfizové kontaminaci pfi mani-
pulaci se syrovym masem, drlibezi (v¢etné
Cerstvych vajec) a rybimi produkty.

Pro produkty na garnyrovacim stole pouzi-
vejte Casovace.

Provozni a tréninkova prirucka, CR & SK, leden 2010

Zajistéte, aby potraviny, dodané do
restaurace, byly zkontrolovany.

Potraviny skladujte ve vhodnych

podminkéch.

Na vsech dvefich

musf byt nainsta-

lovéna tésnéni za-

branujici pronikani
skadc.

Tepelné zpracované

potraviny udrzujte pfi

pozadovanych teplotdch

v ramci pozadované doby

uchovavani.

Potraviny skladujte na misté oddé-
leném od uklidovych prostredkd.

Stroje a zafizeni radné udrzujte
a kalibrujte.

Potraviny tepelné zpracovévejte
tak, aby pozadované teploty
v jadre vyrobku byly dosazeny.

SRUES

g

Ujistéte se, Ze
zaméstnanci jsou
zdravi.

Abyste udrzovali restauraci ¢is-
tou a hygienickou, pouzivejte
¢isté dezinfikované utérky a
dezinfek¢ni prostiedek.
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uoneiodio) s,plrUOdIN 6007 © "0uezeNez af jueAizn dugua_idoaN ‘NGaa0d JulUA 01d 32ewWlo|



Bezpecnost potravin

uonelodio spleuoddN 6007 © ouezexez 3f Jupaizn duguAeIdoaN "NGeJI0d JulUA 0id 33eULIOU|

Vybaveni

<

=

/McDonaid's
LA ¥

Nerezovy / plastovy
tac na zemle

Kalkulacka

Testovaci prouzky na
kvalitu tuku / pfistroj
Testo

Kniha DKBV

Jednorazové
rukavice (prahledné

/ bilé)

Jednorézové
rukavice (barevné
- modré)

Dévkovac mydla
a dezinfek¢niho
prostfedku

Chnapka pro
McCafé

Papirové utérky

Plastova folie

CLEAN,
TOWELS
ONLY

SOILED,
TOWELS
ONLY

&

Casova¢

Cisté a dezinfiko-
vané utérky

Spinavé utérky

Tac do UHC

Hodiny s vtefino-
vou rucickou
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Teplomér s jehlo-
vou sondou



Program bezpecnosti
potravin pro vasi restauraci
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Tym pro bezpecnost potravin

Bezpecnost potravin se tyka vSech prostor v restauraci
McDonald's. Manazeti museji zajistit, aby v§echny
prostory restaurace vyhovovaly stanovenym standardiim
bezpecnosti potravin. Kazdy den museji vypliovat DKBV
(denni checklist bezpecnosti potravin). Kdyz standardy
bezpe¢nosti splnény nejsou, musi manazer reagovat a
vyfesit vSechny problémy.

Zdravotni ufady ¢asto vyzaduji navic ke standardim
McDonald's také trénink v oblasti bezpe¢nosti potravin.
Manazer musi byt pfipraven spolupracovat s kontrolnimi
organy, které restauraci navstévuji za Gicelem sesbirani
informaci nebo vzorku.

Pozadavky na manazersky trénink

Vsichni manazefi, véetné shift manazert, musi byt
proskoleni v zdkladni hygienické praxi a bezpe¢nosti
potravin = Hygienické Minimum (vstupni, preventivni).
Ve Slovenské republice museji byt certifikovani v Od-
borné zpiisobilosti. Manazeti, ktefi nebyli proskoleni

(v SR certifikovani) v odpovidajicim programu, nemohou
samostatné vést sménu. To je soucasti verifikace postupil
tykajicich se bezpe¢nosti potravin. Navic k tomuto
tréninku musi byt manazefi schopni spravné vyplnovat
vSechny polozky v DKBV (dennim checklistu bezpeénosti
potravin) rozumét tomu jak provadét napravna opatfeni,
pokud nejsou splnény standardy bezpecnosti potravin,

a védét jak spravné reagovat na stiZnosti zdkaznika ¢i na
problémy ohledné bezpe¢nosti potravin.

Navic by vedouci restaurace (Store Manager) mél byt
obeznamen s cili a postupy systému krizového fizeni
vyrobkil a pro obnovy zasob McDonald's. Manazer by
mé] také védét jak vhodné reagovat na stiznosti zakaz-
nikd souvisejici s bezpe¢nosti potravin, zejména jako jsou
udajné cizi pfedméty v pokrmech ¢i idajné nemoci.
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Pozadavky na trénink zaméstnanct

Manazeti museji zajistit, aby vSichni zaméstnanci byli
vhodné proskoleni. Zaméstnanci hraji dtilezitou ulohu pii
pripravé pokrma McDonald's a je dilezité, aby rozuméli
postuptim tykajicich se bezpe¢nosti potravin a dodrzovali
je. Zameéstnanci jsou $koleni manazerem nebo trenérem.

Zaméstnanci se musi zavazat ke standardim vyjmenova-
nym v DKBV (dennim checklistu bezpeénosti potravin) a
v dalsich kapitolach Provozni a vyukové prirucky. Vsichni
zaméstnanci museji byt proskoleni v zakladni hygienické
praxi a bezpec¢nosti potravin = Hygienické Minimum
(vstupni, preventivni). Méli by byt trénovani na rozpo-
znavani rizik v ramci bezpe¢nosti potravin, jako jsou ne-
dostate¢né tepelné zpracované produkty, a méli by védét,
jak provadét okamzitd a vhodnd napravna opatfeni.

Tréninkovy program v kazdé restauraci by mél pokryt
obsah, ktery lze nalézt v tréninkovych SOC Uklid a
hygiena a Bezpec¢nost potravin. Kazdy zaméstnanec by
mél byt schopen odpovédét na verifika¢ni otazky, které se
nachdzeji na konci tréninkovych SOC.

» Viz tréninkovy SOC Uklid a hygiena.

» Viz tréninkovy SOC Bezpecnost potravin.

Standardy bezpecnosti potravin

V3echny restaurace musi dodrzovat pozadavky McDo-
nald‘s na standardy bezpe¢nosti potravin a dodrzovat
vSechny platné zakony a nafizeni souvisejici s bezpe¢nosti
potravin. Souc¢asné pozadavky McDonald's na bezpe¢nost
potravin jsou popsany v dennim checklistu bezpe¢nosti
potravin (Food Safety Daily Checklist), a ve Verifikaci po-
stupt tykajicich se bezpe¢nosti potravin. (Audit bezpe¢-
nosti potravin - verifikace HACCP).

Nasledujici tabulka shrnuje kli¢ové pozadavky a postupy
tykajici se bezpe¢nosti potravin.
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Tabulka 1 - Pozadavky na bezpe¢nost potravin

Tabulka 1 - pokracovani

Oblast Standard bezpecnosti potravin Standard bezpecnosti potravin
Priprava « P¥i pripravé potravin musi byt spravnépouzivano vhodné « Pro viechny ndpoje musi byt zaveden systém filtrace vody se
potravin nacinf. submikronovou filtracf.

+ Jsou spravné zavedeny postupy, které pomahaji predchazet

kfizové kontaminaci pfi manipulaci se syrovym masem,
drlbezi (veetné Cerstvych vajec) a rybimi produkty.

+ U potencialné nebezpecnych potravin, uchovavanych pfi

pokojové teploté, se kontroluje ¢as.

Pro vSechny zdroje pitné vody musi byt aplikovan vhodny
systém Upravy vody.

Dodavani

Tepelné zpra-
covani

Syrové kureci produkty museji byt tepelné zpracovany pfi
vnitini teploté 70 °C nebo vyssi.

« Syrové hovézi produkty museji byt tepelné zpracovany pfi

vnitini teploté 70 °C nebo vyssi.

+ Syrové rybi produkty musi byt tepelné zpracovany pfi

vnitini teploté 70 °C nebo vyssi.

Nepasterizované vajecné produkty a skofdpkova vejce musf
byt tepelné zpracovany, dokud se bilek nezrazi a zloutek
neztuhne a nevytéka, minimalni teplota je 70°C.

« VSichni dodavatelé potravin a cisticich prostfedkd museji
splhovat pozadavky McDonald's na bezpecnost potravin a
vyrobkd. Pro informaci o specifickych pozadavcich kontaktujte
oddéleni nékupu a fizeni jakosti.

Uchovévani « Tepelné zpracované potraviny musi byt uchovavany pfi
tep\)’/ch pro- tep\oté 65 °C nebo Vy3si.
duktl
Skladovani + Chlazené potraviny musi byt skladovany pfi teploté 4 °C
potravin nebo nizsf.
+ Zmrazené potraviny musf byt skladovéany pfi teploté -18°-C
nebo nizsf.
+ Potraviny se musi skladovat v uzavienych nebo pfikrytych
obalech.
+ Musi se dodrZovat véechny primarni i sekundarni doby
skladovatelnosti.
Prijem dodéavky « Zmrazené produkty musi byt Uplné zmrazené, jejich teplota
musi byt -18°C nebo nizsi.
« Teplota chlazenych produktl musi byt 4 °C nebo nizsi.
Zdravia + VSichni zaméstnanci musi vypadat zdravé a nesmi trpét
hygiena zadnou infekéni chorobou.
zaméstnancl

+ VSichni zaméstnanci museji dbat na dobrou osobnf

hygienu.

Umyvani rukou

Vsichni zaméstnanci si musi umyvat ruce schvalenym
tekutym dezinfekénim mydlem po urcenych tkonech a ma-
ximalné kazdou hodinu, pfitom dodrzuji ¢asovany systém
umyvani rukou.

Hygiena

+ Veskeré nacini a nddoby prichdzejici do styku s potravi-

nami musi byt umyvano a dezinfikovano v pozadovanych
intervalech.

Pro ddkladny, detailnf uklid v restauraci by se mély pouzivat
dezinfikované utérky zplsobem ,na jedno pourziti* a poté
by se mély hodit do kbeliku se Spinavymi utérkami (platf
pro oblast obklddani a saldtového stolu)

+ Dezinfikované utérky pouzivané pfi ostatnich ¢innostech

v kuchyni by mély byt vymeénovany, kdyz jsou lehce
zadpinéné (maximalné jednou za hodinu) nebo kdykoli si
zaméstnanec umyje ruce.

+ Musi byt zaveden program preventivni ochrany proti

Skhdctm.

Kontroly
bezpec¢nosti
potravin

DKBV ( Denni checklist bezpecnosti potravin) musi byt vypl-
novan kazdy den a archivovan minimalné po dobu 1 roku.

Trénink

+ VSichni zaméstnanci museji byt proskoleni v hygienickém

minimu (vstupni; preventivni - 1 x rok), ve Slovenské repub-
lice museji byt certifikovani v Odborné zptsobilosti.

+ Manazefi, ktefi nejsou proskoleni nemohou samostatné

vést sménu.

+ Zaméstnanci musi byt proskoleni o osobni hygiené a

zékladnf praxi hygieny potravin.

Zdravi a hygiena zaméstnancu

Odpovédnosti manazera je zajistit, aby vSichni zamést-
nanci, pracujici v restauraci, vypadali zdravé a netrpéli
zadnou chorobou nebo nékazou, kterd by mohla negativné
ovlivnit bezpe¢nost potravin. Nemocni pracovnici mohou
nemoc prenést na ostatni zaméstnance nebo na zédkazniky.
Existuje potencialni riziko, Ze nemocny pracovnik, ktery
ptipravuje potraviny, miize kontaminovat pokrm bakte-
riemi, viry nebo jinymi mikroorganismy, které zptsobuji
onemocnéni.

Zaméstnanci, ktefi trpi préijmem, horeckou, zvracenim,
Zloutenkou a horeckou s bolenim v krku, by neméli v
restauraci pracovat, pokud tyto symptomy nejsou vy-
sledkem somatického stavu, u kterého lékar potvrdil, ze
nezplisobuje onemocnéni pochdzejici z jidla. Pokud ma
zaméstnanec tyto symptomy a citi se schopen prace, mél
by dostat svoleni k praci. Pikladem této situace jsou ranni
nevolnosti spojené s téhotenstvim.

Od zaméstnanct se vyZaduje, aby manazerovi oznamili,
pokud maji tyfus, salmonelu, dplavici, Zloutenku typu

A, norovirus, E. coli, kampylobakter nebo pokud byli v
blizkém kontaktu s nékym v praci, doma nebo ve $kole,
kdo ma néjakou z téchto nemoci. Po takovém oznameni
by méli manazeti kontaktovat odd. QA a poradit se, jak v
jednotlivych ptipadech postupovat.

Zaméstnanci musi mit naleZité oetfené fezné rany nebo
jina poranéni pokozky na rukou naplasti. V pfipadé, ze
k poranéni doslo v mistech od zapésti smérem k prstim
je nutné, aby zaméstnanec pouzil jesté jednorazovou
rukavici (zamezeni ,samovolné ztraty” néplasti béhem
manipulace se surovinami a ptipravy jidla).

Vsichni zaméstnanci, ktefi se dotykaji potravin, museji
mit ostfthané nehty a nemaji povoleno nosit umélé nehty.
Pracovnici s dlouhymi nebo $pinavymi nehty nemohou
pripravovat ¢i obkladat potraviny. Na dlouhych nehtech
mohou byt mezi nehtem a kiiZi zachycené bakterie, které
by potom mohly byt pfeneseny do jidla.
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Obecna opatfeni pro zajisténi bezpeclnosti
potravin

Zakladni opatfeni pro zajisténi bezpe¢nosti potravin pro-
vadéjte pravidelné jakou soucdst své kazdodenni ¢innosti.
Diky témto preventivnim opatfenim je méné pravdépo-
dobné, Ze se v pritbéhu provozu vyskytnou problémy s
bezpecnosti potravin.

Hygiena v restauraci

Hygiena je zdkladni kimen bezpec¢nosti potravin. UdrZo-
vani ¢isté a hygienické restaurace je zdkladem pro poda-
vani bezpe¢nych pokrmd. Cista a usporddand restaurace
navic ptispiva k pozitivnimu postoji zaméstnanci, ktery
miiZe zvysit jejich pozornost v oblasti osobni hygieny a
praxi pfi ptipravé pokrmiL.

Kapitola Uklid, hygiena a udrzba podévé specifické infor-
mace o uklidu a hygiené ve vasi restauraci.
» Viz kapitola Uklid, hygiena a tidrzba.

Planovana udrzba

Stroje a zafizeni, které se pouzivaji pro skladovani,
tepelné zpracovani nebo uchovavani potravin musi byt
udrzovany v fadném provoznim stavu. Udrzovani téchto
kli¢covych ¢asti vybaveni je zasadni pro poskytovani po-
krmd, které splnuji nase stanovené standardy bezpec¢nosti
potravin.

Meéli byste provadét planovanou udrzbu strojti a zafizeni,
které se pouzivaji pro skladovani, tepelné zpracovani a
uchovévani potravin, a to podle kalendate planované
tdrzby (KPU), stitkd plinované udriby, které jsou
zahrnuty v Manualu planované udrzby, a podle navodi
k obsluze jednotlivych soucdsti vybaveni. Ukoly udrzby
dokumentujte v kalendati KPU. V kapitole Uklid, hygiena
a udrzba je uveden seznam dennich ¢innosti v ramci
planované adrzby.

» Viz kapitola Uklid, hygiena a uidrzba: Udrzba a pldano-
vand udrzba.

Planovana udrzba stroju a zatizeni vybaveni hraje diile-
zitou ulohu pro splnéni standardit McDonald's v oblasti
bezpecnosti potravin v restauraci.

Poruchy strojii a zafizeni majici vliv na standardy bez-
pecnosti potravin feste okamzité. Pokud nelze vybaveni
opravit ihned, musite je neprodlené vyloucit z pouzivani.

Provozni a tréninkova prirucka, CR & SK, leden 2010

Filtrace vody

Voda mize nékdy obsahovat $kodlivé mikroorganismy,
které mohou zpiisobit nemoci pochazejici z jidla. Z toho
divodu musi mit kazdd restaurace systém filtrace vody a
v nezbytném pripadé i systém dpravy vody.

Systém filtrace vody musi byt schopen odstranit z vody
99,9 % c&astic vétSich nez 1 mikrometr. PouZivat se mohou
pouze schvalené filtry a ty se musi vyménovat podle
potteby nebo nejméné kazdych 6 mésict. Filtry musi byt

oznaceny datem, kdy byly vyménény a datem jejich pristi
vymeény.

Systémy tpravy vody zahrnuji ultrafialové (UV) ¢&i
chlora¢ni zatizeni nebo reverzni osmézu. S navrhem a
instalaci vhodného systému pro tpravu vody obvykle
pomaha externi odbornik na upravu vody.

Dalsi informace o filtraci vody obsahuje kapitola Néapoje.
» Viz kapitola Ndpoje: Systém filtrace vody.

Ochrana proti skiidctim

Skiidci véetné hmyzu a hlodavc mohou prendset viry,
bakterie nebo prvoky do pokrmit. Vsichni $kuadci jsou
povazovani za zneci$tujici cizi objekt v potravinovych

produktech.

Informace o ochrané proti $kidctim jsou obsazeny v
kapitole Uklid, hygiena a tdrzba.

» Viz kapitola Uklid, hygiena a uidrzba: Ochrana proti
skiidcim

Dorucovani teplého jidla mimo misto prodeje

V nékterych zemich jsou zavedeny postupy pro doru-
¢ovani teplého jidla mimo misto prodeje. Postupujte
podle postupti schvélenych ve vasi zemi a pro doruc¢ovani
pouzivejte vhodné vybaveni. Pro zaji$téni bezpe¢nosti
potravin by veskeré teplé jidlo mélo byt doru¢eno mimo
misto prodeje do jedné hodiny od zac¢4tku vyrobniho
procesu. Z divodi kvality mohou byt vyzadovany i
kratsi Ihity. Jidlo by mélo byt doruc¢ovano v uzavienych a
zakrytych nadobdch, které chrani pokrm pted jakoukoli
kontaminaci. U vétsich objednavek poskytujte instrukce
pro servirovani.

DKBV (Denni checklist bezpecnosti
potravin)

DKBV (Denni checklist bezpe¢nosti potravin) je néstroj
pro ovéfovani shody vasi restaurace s nejdtlezitéj$imi
teplotami pro zajisténi bezpecnosti potravin, standardy a
postupy a pro splnéni legislativnich pozadavki. Vyplnéni
checklistu napomah4 managementu a zaméstnanctim
podavat jidlo, které je v souladu s mistnimi zdkony
tykajicimi se zdravi a se standardy McDonald's. Pama-
tujte, Ze vyplnéni checklistu je minimalnim pozadavkem.
Manazeti a zaméstnanci musi byt trénovani, aby béhem
dne rozpoznali rizika v oblasti bezpecnosti potravin, a
musi byt schopni pfijmout okamzitd a vhodnd ndpravna
opatfeni.
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Manazer restaurace je odpovédny za ovéfeni, zda véechny
polozky v checklistu byly vyplnény a zda byly napraveny
vSechny nedostatky. Kdyz je checklist vyplnén, musi jej
manazer podepsat. Vyplnéné checklisty se museji archi-
vovat po dobu alespon jednoho roku

Vypliovani checklistu

Denni checklist bezpe¢nosti potravin DKBV musi byt
vypliovan kazdy den. Obsahuje postupy pro otevfeni,
snidanové a standardni menu (McCafé - samostatna
kniha DKBV). Pouzivejte jej v priibéhu dne tak, aby byl
uplné vyplnén. Provedte kontroly vnitfnich teplot platki
hovéziho masa mezi pfechodem ze snidani a poledni
$pickou v restauracich se snidanémi nebo mezi otevienim
a poledni $pickou v restauracich bez snidani) nebo jak-
mile objem objednavek vyzaduje produkovat celé varky,
bez ohledu na to, co ptijde dfiv.

V knize DKBV musi byt vyplnény vSechna policka

(zkontrolovany v§echny kontrolované oblasti). Musi byt

zaznamenany véechny naméfené teploty produkta do

tabulek uvedenych v checklistu. Pfesné méfeni vyzaduje

specializované nastroje a postupy.

Ujistéte se, Ze je teplomér nakalibrovan a funguje
spravné.

Sondu teploméru dezinfikujte!

Napravna opatieni - jsou soucasti DKBV

V ptipad¢, Ze nékterd z kontrolovanych oblasti nespliuje
limity bezpeénosti (nebo kvality), je tfeba pfijmout oka-
mzita opatteni, aby byl nedostatek odstranén. Za zadnych
okolnosti by jidlo, pokud nespliuje standardy bezpec-
nosti potravin, nemélo byt podavano.

Verifikace postupl tykajicich se
bezpelnosti potravin

Proces ovéreni postupil tykajicich se bezpe¢nosti potravin
je soucdasti SOR a FOR reportil v ramci ROIP a Auditil
bezpe&nosti vyrobkt (Food Safety Audit). Ugelem veri-
fikace je potvrdit, Ze restaurace provadi denni kontroly
bezpecnosti potravin spravné a Ze jsou splnény stan-
dardy bezpec¢nosti potravin. Restaurace ziskd hodnoceni
zaloZené na shodé s polozkami prezkoumanymi béhem
ovérovani.

Oblasti hodnoceni

Restaurace v regionech nebo zemich, které pouzivaji
ROIP, jsou hodnoceny podle polozek obsazenych ve
Formulafi verifikace postupt tykajicich se bezpecnosti
potravin, ktery se pouziva ve vasem regionu nebo zemi.

Napravna opatieni v ramci verifikace

Pokud se béhem ovérovani zjisti, Ze do$lo k neshodé se
standardem, musi pracovnik, ktery ovéfovani provadi,
oveéfit a zdokumentovat, Ze polozka byla identifikovana a
napravena. Pokud ovéfovani{ odhali polozku, kterou nelze
nepravit ihned, méla by byt tato polozka bezodkladné
oznamena OPS nebo Field Service.

Népravna opatfeni vyplyvajici z reportu SOR, FOR

nebo Auditu bezpecnosti vyrobkii museji byt stanovena
neprodlené po ukonceni reportu / auditu a v zavislosti na
zavaznosti problému a jeho vlivu na bezpe¢nost vyrobkii
provedena ve stanovené lhuté.

Provozni a tréninkova pFirucka, CR & SK, leden 2010
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Prevence krizoveé

L]
kontaminace
Strana Kapitola
9 Ktizovéa kontaminace syrovych a tepelné
zpracovanych pokrma
9 Co zpusobuje kfizovou kontaminaci
10 Prevence kfizové kontaminace

Standardem McDonald's je, Ze syrové maso, syrova
dribez, cerstva vajicka a syrové rybi vyrobky museji byt
skladovany, musi byt s nimi manipulovano a museji byt
ptipravovany oddélené od tepelné zpracovanych potravin
a pokrmu pripravenych ke konzumaci tak, aby se zabra-

Iy

nilo kf#iZové kontaminaci.

Kfizova kontaminace syrovych a tepelné
zpracovanych pokrmu

Ktizova kontaminace je pienos bakterii ze syrovych po-
travinovych produktii do tepelné zpracovanych potravin
nebo do pokrmi ptipravenych ke konzumaci. Prevence

kiizové kontaminace je fundamentalni ¢asti zajistovani
bezpeénosti potravin.

vrsv

Co zpUlsobuje kfizovou kontaminaci

Ktizova kontaminace se miize objevit, kdyz jsou $kodlivé
bakterie preneseny ze syrovych potravin do potravin
tepelné zpracovanych nebo do pokrmu ptipravenych ke
konzumaci. Syrové maso, driibez, Cerstva vajicka a ryby
mohou obsahovat skodlivé bakterie, které mohou zpusobit
nemoci pochdzejici z jidla. Bakterie ze syrovych produktt
se do pokrmu ptipravenych ke konzumaci mohou
prenaset rukama, na¢inim nebo povrchy vybaveni.

uiaesyod j3soudadzag
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TOODSAFETY

¢

Krizova kontaminace se miize také objevit, kdyz se
zaméstnanec dotyka syrovych potravin a potom nacini a
jiny zaméstnanec se dotkne stejného nacini a potom se
dotkne pokrmu pfipraveného ke konzumaci.

Prevence kfizové kontaminace

Vsechny restaurace museji mit zavedeny postupy pro
prevenci kiizové kontaminace ze syrovych potravin do
potravin tepelné zpracovanych nebo do pokrmi pfipra-
venych ke konzumaci. Pro prevenci kiiZzové kontaminace
existuji dvé mozné varianty.

Zaméstnanci pfi manipulaci se syrovymi produkty nosi
barevné jednorazové rukavice. Rukavice si sundejte pred-
tim, neZ se dotknete tdcd, nalini nebo tepelné zpracova-
nych potravin nebo pokrmu pfipravenych ke konzumaci.

Tyto postupy nezmensuji dilezitost spravného umyvani
rukou. Ujistéte se, Ze vichni zaméstnanci si stdle umyvaji
ruce po urcenych ukonech a pokazdé, kdyz jsou ruce
viditelné $pinavé nebo se zadpini pti praci.

Kazdy region ¢i zemé je odpovédna za zavedeni postupi
pro predchazeni kiizové kontaminace, které jsou v sou-
ladu s mistnimi nafizenimi.

Umyvani rukou

Strana Kapitola

10 Kdy si umyvat ruce

1 Umyvani rukou

1 Pouzivéani ¢asového systému umyvani rukou

Bezpeénd manipulace s potravinami za¢ind u ¢istych
rukou. Ruce, které jsou nositeli $kodlivych bakterii, virt
¢i dal$ich mikroorganismt, mohou pfi kontaktu zptisobit
kontaminaci jakéhokoli povrchu ¢i potravin. Spravné a
¢asté myti rukou je jednim z nejproaktivnéjsich kroka
zaji$téni bezpec¢nosti potravin.

Dal$imu sniZovani rizika potencialni kontaminace potra-
vin rukama napoméhd spolu s mytim rukou také zame-
zeni kontaktu rukou s potravinami. Aby se na grilovém
stanovisti zabranilo kontaktu rukou s pokrmy pfipra-
venymi ke konzumaci a se syrovymi produkty, musi byt
pouzivany jednorazové rukavice a k tomu uréené nacini.
» Viz Jednordzové rukavice, strana 12.

Kdy si umyvat ruce

Ruce se kontaminuji $kodlivymi bakteriemi, viry ¢i dal-
$imi mikroorganismy mnoha zptisoby. Neumyti kontami-
novanych rukou mize byt hlavnim ptispévkem ke vzniku
nemoci pochazejicich z jidla. Z toho diivodu si v8ichni
manazefi a zaméstnanci musi umyvat ruce ¢asto a pfi tom
postupovat podle spravnych postuptl pro myti rukou.

« Umyjte si ruce po pouziti nebo uklidu toalety.
« Umyjte si ruce pied vstupem do vyrobniho prostoru a nez

zaCnete pracovat na stanovisti pfipravy potravin.

« Umyjte si ruce pfed nasazenim jednorazovych rukavic.
« Umyjte si ruce po skon¢ené prestavce.
« Umyjte si ruce po vyprazdnéni odpadové nadoby nebo

manipulaci s odpadky.

« Umyjte si ruce po tklidu v restauraci.
« Umyjte si ruce, kdyz se dotknete nosu nebo vlast.
« Umyjte si ruce, kdyz sdhnete na kliku dveti nebo zvednete

néco, co spadlo na podlahu.

o Umyjte si ruce, kdyz jste si potiasli rukama s nékym jinym.
« Umyjte si ruce, kdyz jste vytahovali zasoby z lednice ¢i

vytirali podlahu a pfed navratem na stanovisté ptipravy
potravin.

Provozni a tréninkova pfirucka, CR & SK, leden 2010




Umyvani rukou

Nez si za¢nete umyvat ruce, ujistéte se, ze bezdotykova
baterie funguje, tece tepla voda a ze na véech umyvadlech
je doplnéno vie potfebné, to znamena tekuté dezinfekéni
mydlo od schvéleného dodavatele, funkéni osusovac
rukou nebo papirové ru¢niky.

V umyvadle pustte vodu

Vsechna umyvadla museji mit teplou tekouci vodu. Do-
porucena teplota vody musi mit 38-40°C (voda nesmi byt
studena a ani prili§ horka)

Namocte si ruce a aplikujte dezinfek¢ni mydlo (od
schvéleného dodavatele)

Na namocené ruce nadavkujte 1 davku dezinfekéniho
mydla

Umyjte si ruce a oplachnéte je

Po dobu 20 vtefin si ruce mnéte o sebe. Umyjte se mezi
prsty a v okoli nehttl. Ruce si dikladné oplachnéte pod
tekouci teplou vodou.

Ruce si fadné osuste

Ruce si osuste papirovou utérkou nebo pod vysousecem.
Pouzivani papirovych utérek se preferuje ve vyrobnim pro-
storu, zvlasté pokud je zde pouze jedno umyvadlo. Suseni
rukou je s papirovymi utérkami rychlejsi. Nedychejte si na
ruce a neotirejte je do zastéry.

Antibakterialni krémy a dezinfek¢ni

prostiedky na ruce

Mimo umyvéani rukou mohou zaméstnanci pouzivat
antibakterialni krémy a dezinfek¢ni prostredky s alko-
holovym zakladem. Tyto produkty nemohou byt nikdy
pouzity jako ndhrada za umyvéani rukou. V nékterych
ptipadech zdravotni urady povoli pouzivani toho typu
produktil pouze ihned po umyti rukou.

Antibakterialni krémy mohou byt aplikovany na ruce
ihned po jejich umyti, aby znemoznily mnozeni bakterii
na rukach mezi jednotlivymi mytimi. Tyto krémy obsa-
huji zvlh¢ovaci prostredky, které chrani ruce pred vysou-
$enim ¢i podrazdénim, které mize u nékterych osob casté
myti ¢i jednorazové rukavice vyvolat.

Dezinfekéni prostfedky na ruce rychle ruce dezinfikuji,
ale jejich slozeni neumoziluje odstranit $pinu a vrstvy
tuku. Dezinfek¢ni prostfedek na ruce McD miiZe byt
aplikovan na ruce po manipulaci se syrovymi produkty a
pred sahdnim na tacy, vnitini ¢asti tact, na¢ini nebo na
tepelné zpracované potraviny nebo pokrmy pripravené ke
konzumaci (pokud to mistni nafizeni umoznuji), aby se
zabranilo ki{Zové kontaminaci. Pouzivani dezinfekéniho
prostfedku McD nesnizuje dtileZitost umyvani rukou po
ur¢enych tkonech a pokazdé, kdyz jsou ruce viditelné
$pinavé nebo se za$pini pii praci.

Provozni a tréninkova prirucka, CR & SK, leden 2010
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Pouzivani casovaného systému umyvani
rukou

Casovany systém umyvani rukou ¢in{ z umyvéani rukou
nedilnou soucast dennich operaci v restauraci. Podporuje
manazery a zaméstnance, aby si umyvali ruce alespon
jednou za hodinu, a napoméha spliiovat legislativni po-
zadavky, které vyZaduji monitorovani a zdokumentovani
umyvani rukou. V$echny restaurace museji mit zavedeny
¢asovany systém umyvani rukou.

Kazdou hodinu zazni samostatny, pro tento ucel vyhra-
Zeny, Casovac

Manazer deaktivuje ¢asovac, nastavi jej na dal$i hodinu a
umyje si ruce podle spravnych postuptl tykajicich se myti
rukou.

» Viz Umyvini rukou, stranall.

Kazdy zaméstnanec si umyje ruce

Vsichni zaméstnanci si museji jit umyt ruce. Kdyz si
umyje ruce jeden zaméstnanec, je upozornéna dalsi
osoba. Pokud jsou zaméstnanci prili§ zaneprdzdnéni, aby
opustili sva stanovi§té v momenté, kdy je na nich rada,
musi je manazer do¢asné zastoupit, aby kazdy zaméstna-
nec mohl jit a umyt si ruce.

Toto schéma zobrazuje doporudeny model organizace
myti rukou.

Gril

egril manazer

epracovnik na grilu

« pracovnik na toasteru

« pracovnik na fritéze

« pracovnik na obkladani (1, 2)
« produkéni kontrola

Predni pult
emanazer servisu
epracovnik na fritéze
epokladny (1, 2, 3..)
epracovnik v lobby
edétsky koutek

Drive-thru

« Shift manaZzer

« presenter

« osoba pro pfijem objednavek
« osoba pro vydej napojti

« kompletace objednavky

« pokladni

3 Cyklus myti rukou ukon¢i manazer
Cyklus myti rukou ukondi shift manazer, a pokud si je

jesté neumyl,

umyje si ruce.

11
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Jednorazové rukavice

Strana Kapitola

12 Pruhledné / bilé jednorazové rukavice

12 Barevné jednorazové rukavice

13 Pouzivani jednordzovych rukavic stanovisté za stano
vistém

Kdyz jsou jednorazové rukavice pouzivany spole¢né s ru-
tinnim mytim rukou, jsou dal§im opatfenim pro predcha-
zeni kontaminace potravin a zajistuji bezpe¢né potraviny
pro vase zakazniky. Postupy popsané v této sekci nesnizuji
vyznam rutinniho myti rukou antibakteridlnim mydlem,
coby kli¢ové ¢innosti v podporovani spravné praxe mani-
pulace s potravinami.

Prijméte opatfeni, abyste zajistili, Ze pfi pouzivani jedno-
rézovych rukavic dodrzujete spravnou hygienickou praxi.
S rukama v rukavicich zachazejte stejné jako s rukama
bez rukavic. Napfiklad, jelikoZ si holé ruce musite umyt
po jakékoli manipulaci s odpadky nebo kdyz se dotknete
tvare nebo vlast, musite také po téchto ¢innostech ru-
kavice sundat a vyhodit, umyt si ruce a nasadit rukavice
nové.

Upozornéni

Manazer a zaméstnanci by neméli podlehnout fale$nému
dojmu, Ze no$eni jednorazovych rukavic eliminuje po-
trebu castého myti rukou.

Prahledné / bilé jednorazové rukavice

Priithledné / bilé jednorazové rukavice se nosi pfi pripravée
salatd nebo zmrzliny, pro roztfidovani salatu, pfi manipu-
laci se syrovymi vejci (sklady, kuchyn, roztloukani vajec a
pfiprava melanze) a pro provadéni nékterych dalsich spe-
cifickych ¢innosti. Krabice s jednordzovymi rukavicemi
nebo davkovace rukavic dejte ¢i nainstalujte na kazdé
stanovisté, kde md zaméstnanec jednorazové rukavice
pouzivat. Poskytnéte jim razné velikosti.

Nasazeni prihlednych / bilych jednorazovych

rukavic
1 Umyjte si ruce tekutym dezinfekénim mydlem (od schva-
leného dodavatele)
Umyvejte si ruce v umyvadle dezinfekénim mydlem
dobu alespon 20 vtefin.
Viz Umyvdini rukou, strana 11.

Tip: Po umyti rukou pouzijte antibakterialni krém na
ruce, ktery vytvoii ochrannou bariéru na pokozce a zlepsi
stav pokozky.

2 Jdéte pfimo na urcené stanovisté
Jdéte pfimo na vase pracovni stanovi§té. Ujistéte se, Ze
jste se cestou ni¢eho nedotkli, napt. okolniho vybaveni,
potravinovych produktt nebo vasi tvare ¢i vlasu.

3 Vyberte si rukavici
Na vagem pracovnim stanovisti vyjméte z davkovace
rukavic ¢i z krabice s rukavicemi ¢istou rukavici.

4 Nasadte si rukavice na jednu ruku

Rukavici pfidrzujte v blizkosti otvoru pro nasazovani.
Holou rukou se nedotykejte prstt na rukavici.

Nasadte si rukavici na druhou ruku
Z davkovace ¢i krabice vyjméte druhou rukavici a nasadte
siji.

Sundani priihlednych / bilych jednorazovych

rukavic

Po dokonceni tkold, které vyzaduji pouzivani rukavic, si
prihledné / bilé jednordzové rukavice sundejte a vyhodte
je do koge.

Kdyz opustite stanovi§té pfipravy potravin, abyste provedli
dalsi ukoly, které se netykaji potravin - jako je vytahovani
zasob z chladiciho ¢i suchého skladu, vynd$eni odpadkd,
vytirani podlahy nebo uklid - rukavice si sundejte. Nez se
vratite na stanovisté pro pfipravu potravin, umyijte si ruce
a nasadte si novy par rukavic.

Kdyz si udélate prestavku nebo neZ navstivite toaletu,
sundejte si rukavice. Kdyz se vratite k provadéni ukond,
které vyzaduji rukavice, umyijte si ruce a nasadte si novy
par rukavic.

Pokud se pti noSeni rukavice roztrhnou nebo se na nich
objevi diry, sundejte je a nasadte si novy par.

Pti dlouhodobéj$im pouziti jednorazovych rukavic
(napriklad priprava vétsich mnozZstvi salati nebo rukavice
jako kryti obvazu) mérite rukavice v hodinovém rytmu v
souladu s cyklem myti rukou

Barevné jednorazové rukavice (modré)

Barevné jednorazové rukavice (modré) se pouzivaji pii
manipulaci se syrovymi potravinovymi produkty nebo
i ¢astecné tepelné zpracovanymi produkty, nebo pri
vytloukani a ddvkovani cerstvych vajicek — pii pripravé
sazenych vajec. Boxy s rukavicemi nebo zdsobniky
rukavic dejte ¢i nainstalujte na kazdé stanovisté, kde ma
zaméstnanec jednordzové rukavice pouzivat. Dusledné
postupujte podle postuptl pro nasazovani a sundévani
rukavic.

» Viz Prevence kiizové kontaminace, stranalo.

Jednorazové, teplu odolné rukavice maji vys$si bod tani
nez bézné jednorazové rukavice. Ackoli nejsou odolné
viidi roztaveni, je u téchto rukavic méné pravdépodobné,
ze se pii kratkém kontaktu s povrchem grilu ptichytnou
na povrch grilu nebo ruky. Tyto rukavice jsou navrzeny,
aby se u grilu pouzily pouze jednou a poté byly vyhozeny.

LS 5 % % N

Bezpecnost

Rukavice poskytuji ur¢itou ochranu, ale nedokazou
zabranit popdleni. Zaméstnanci museji byt opatrni a
nedotykat se povrchu grilu, kdyZz na ném lezi produkty.

Provozni a tréninkova pFirucka, CR & SK, leden 2010




Nasazeni barevnych jednorazovych rukavic
V zavislosti na va$i restauraci miiZete pouzivat pouze
jednu rukavici nebo rukavice na obé ruce.

1 Umyjte si ruce tekutym dezinfek¢nim mydlem (od

schvaleného dodavatele

Umyvejte si ruce v umyvadle dezinfekénim mydlem po
dobu alesponi 20 vtefin.
» Viz Umyvdni rukou, strana 11.

2 Jdéte pfimo na urcené stanovisté

Jdéte pfimo na vase pracovni stanovisté. Ujistéte se, ze
jste se cestou ni¢eho nedotkli, napt. okolniho vybaveni,
potravinovych produktt nebo vasi tvare ¢i vlasa.

3 Vyberte si rukavice

Na vasem pracovisti vyjméte ze zasobniku rukavic ¢i z
krabice s rukavicemi ¢isté rukavice.

4 Nasadete si rukavice na jednu ruku

Drzte rukavice v blizkosti otvoru pro nasazovani. Holou
rukou se nedotykejte prsti na rukavici.

5 Nasadte si rukavici na druhou ruku

Z davkovace ¢i krabice vyjméte druhou rukavici a na-
sadte si ji.

Sundani barevnych jednorazovych rukavic

Postupy pro sundéni jednorazovych, teplu odolnych
rukavic a znovu pouzitelnych rukavic odolnych vici
roztaveni se lisi. Ujistéte se, Ze postupujete podle sprav-
ného postupu, abyste zabranili kontaminaci ze syrovych
produkti.

Sundani jednorazovych, teplu odolnych rukavic
1 Pevné uchopte zapésti rukavice

Uchopte rukavici na hibetu vasi ruky (ne za spodni
stranu).

2 Svléknéte rukavici

Rukavici svléknéte z ruky, pfi¢emz ji otocite naruby.
Pokud pouzivate pouze jednu rukavici, ujistéte se, Ze jste
se nedotkli prsti nebo dlané barevné rukavice vasi holou

rukou.

3 Rukavici vyhodte

Rukavici vyhodte do kose

Provozni a tréninkova pifrucka, CR & SK, leden 2010

4 Postup opakujte s druhou rukavici

Pokud pouzivite dvé rukavice, sundejte rukavici z vasi
druhé ruky. Nedotykejte se prstti nebo dlané barevné ru-
kavice vasi holou rukou. Mohli byste si ji kontaminovat.

Pouzivani jednorazovych rukavic stanovisté
za stanovis$tém - u nds nahrazeno systémem
klesticek a lopatek!

Aby byl pfinos jednorazovych rukavic pro manipulaci s
potravinami ve vasi restauraci maximalizovan, zavedte
ptistup zaloZeny na stanovistich tak, jak byl proveden
pro ptipravu salattl a kréjeni rajcat na stole pro pfipravu
salatti. Ujistéte se, Ze jste pochopili, jaké typy jednorazo-
vych rukavic se pouzivaji na stanovisti obkladani, smaze-
nych produktt, grilovanych produkti, salatt a zmrzliny.
Krabice s jednorazovymi rukavicemi nebo davkovace
rukavic dejte ¢i nainstalujte na kazdé stanovisté, kde ma

zaméstnanec jednordzové rukavice pouzivat. Poskytnéte
jim rtzné velikosti.

Zaméstnanci pracujici na stanovisti grilovanych
produktii maji moznost nosit jednu nebo dvé barevné
rukavice. Pokud pouzivaji jednu rukavici, mohou mani-
pulovat se syrovymi produkty pouze tou rukou, na které
maji rukavici. Pokud pouZivaji rukavice dvé, mohou
manipulovat se syrovymi produkty obéma rukama.
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Postupy pro kontrolovani
teplot produkti

Strana  Kapitola

14 Testovani teploméru

15 Testovani a feseni problém s vnitinimi teplotami u
platk hovéziho masa a sausage masa

17 Testovani a feseni problém s vnitinimi teplotami u
kurecich a rybich produktt

19 Testovani a feseni problém s vaje¢nymi produkty

21 Testovani a feseni problém s vnitinimi teplotami u
vyrobkd v UHC

Kazdy den musi manazer testovat specifické potravinové
produkty a vybaveni, které se pouziva pro tepelné zpraco-
vani ¢i udrzovani téchto produkta.

Tabulka 2

Pouzivani jednorazovych rukavic stanovisté za stanovistém
Oblast Typ rukavic | « Providéné ukoly Frekvence

vymény
Obkladéni Prihledné | Piipravazdkladiina | podle potieby
/ bilé to?,sty . nebo pii opus-
piiprava slaniny na ., ik
. teni stanoviste
temperaci (=rozlo-
meni a uloZeni na tdc)
Manipulace s vejci
Snidané  Prihledné / ptekladani na Podle potfeby
/ bilé prolozky ) nebo pred
Barevné ROZtIO}Ikam Vajecna | gihnutim na
melanz pro michana . P
: tacy, nacini
vejce a omeletu .
Manipulace se nebo tepelné
syrovymi vejci pii pri-| Zpracovane
pravé sazenych vajec | produkty
(roztloukani vajec do
formy).

. . . Manipulace s platky .
Grilované Barevné hovéztho masa 10:1: Podle pvotreby
produkty #1231, splitky | nebopred

sausage masa. séhnutim na
tacy, nacini
nebo tepelné
zpracované
produkty
Salaty Prahledné Doplflovan}' p(ztr avin | podle potieby
/ bilé f1a pracovnt ,Stcul nebo pii opus-
ptipravy salatt téni stanoviste
Roztiidéni listového | S SOV
salatu
Krajeni rajcat
Sestavovani salati
Zmrzlina  Prihledné Dopliovdni vaflovych | podle potieby
/ bilé kornoutt do zasob-
niku
) . ) Verifikace a kalibrace
Servis Priihledné népojového systému -
/ bilé manipulace s vyroko-
vymi tryskami
14

Testovani teploméru

Teplomér, ktery je spravné nakalibrovan, vim umoziiuje
nakalibrovat stroje a zatizeni a zkontrolovat teploty

u tepelné zpracovanych produktii. Teplomér testujte
kazdy den, nez zaénete provadét jakékoli méfeni teploty.
Pokud teplomér nefunguje spravné, muize dévat nepresné
vysledky méfeni a vy se pak domnivate, Ze produkty jsou
spravné tepelné zpracovany, a pfitom to tak nemusi byt.

Vsechny pouzivané sondy musi byt v provozuschopném
stavu. VZdy by méla byt k dispozici baterie navic nebo
zélozni teplomér.

Napliite kelimek ledem a vodou

Napliite stfedni ndpojovy kelimek (0,4 1) ledem a potom
dopliite studenou vodu (nebo sodu) z napojové véze az
po horni okraj ledu. Méli byste mit 50 % ledu a 50 %
vody.

50 % ledu
50 % vody

Nechte smés ledu s vodou stat dvé minuty, poté smés
dikladné protiepte (pouzijte vicko).
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2 Vloite sondu do vody
Vlozte sondu do ledové vody a vyckejte, dokud se hod-
nota teploty neustali.

3 Odectéte teplotu
Pokud se naméfend hodnota rovna 0°C - 0,5°C, je tep-
lomér v poradku. Odchylka t 1 °C je ptipustna pouze u
teploméri, které méfi s presnosti na cely stupen (tj. bez
desetin).
Naméfenou hodnotu zapiste do piislu§ného okénka v
DKBW.
Pokud namétend hodnota neni v povoleném rozmezi,
presvédcte se, zda je jehla spravné pripojena na teplomér
nebo zda neni znecisténa.
Pokud ani poté teplomér neni presny, tak:
a) Nepouzivejte ho a zajistéte ihned jeho servisni
kalibraci nebo opravu. Do té doby pouZivejte nahradni
pristroj.
b) V pripad¢, Ze nemate nahradni teplomér, pracujte s
naméfenou odchylkou - zapiste vSak tuto skutecnost
do ,népravnych opatfeni v DKBV“ a manazerské knihy.
Soucasné si zajistéte opravu a nahradni teplomér.

Testovani a feSeni problém s vnitfnimi
teplotami u platkd hovéziho a sausage
masa

Kazdy den je tfeba provést kontroly vnitfnich teplot u
kazdé plotny grilu, kde se budou béhem dne grilovat
platky hovéziho a sausage masa. Tyto kontroly teplot
meély byt provedeny po prechodu ze snidani, pted po-
ledni $pickou.

Za provedeni dennich kontrol vnitfnich teplot u platkt
hovéziho masa odpovida shift manazer. Doporucuje se,
aby tyto kontroly provadél manazer. Muze je v8ak prova-
dét i osoba, ktera je trénovana a ovéfend pro provadéni
kontrol vnitfnich teplot u plitkii hovéziho masa.

Standard bezpe¢nosti potravin vyzaduje, aby v§echny
platky hovéziho a sausage masa byly zpracovany pri
vnitfni teploté 70 °C nebo vyssi. Standard kvality (pro
hovézi maso) vyzaduje, aby alespon jedna ze 4 vnitfnich
teplot z celé varky zpracovanych platka hovéziho masa
byla mezi 70 °C a 75 °C.

Pro presnou kontrolu teplot ukladejte namétené teploty
do paméti v teploméru ATKINS.

Provozni a tréninkové prirucka, CR & SK, leden 2010

Provedeni testu

Otestujte teplomér (byl-li jiz otestovan zkouskou ledem,
pouze dezinfikujte jehlu)

3 Ogrilujte a okorerte platky masa
Ogrilujte a okofente celou varku platk(i masa.
» Viz kapitola Grilované produkty Made For You: Grilo-
vdni pldtkii hovéziho masa 10:1; 3:1 a 4:1.

4 Vyjméte platky masa
Béhem normované doby vyjméte platky hovéziho masa
na nerezovy tac s papirovou podlozkou (6-7 ks). Normo-
vand doba pro sebrani celé varky platkt masa z plotny
grilu je 20 vtefin pro 10:1, 15 vtefin pro 4:1 a 10 vtefin
pro 3:1.

5 Otestujte 4 platky
Standard grilovani mas - Beef Integrity (BI)
Vnitfni teplota se méfi a dokumentuje podle navodu
uvedeného v knize Denni kontrola bezpeénosti vyrobkil
DKBWV.

« Teplota v jadfe grilovanych mas se méfi jednim vpichem
do stfedu kazdého ze ¢yt platkd umisténych v rozich
plotny grilu. Méfeni se provadi s plné zatizenym grilem
(8 Regular nebo 6/4* Royal mas nebo 4 mas 3:1).

o Meéfeni 10:1 mas se provadi ihned po sebrani posledntho
masa z grilu a polozeni na nerezovy tac s papirovou pod-
lozkou (min. 6 -7ks). Sbirdme a na tac pokladame vsech
8 ks mas!

o Meéfeni 4:1 (Royal) a 3:1 mas se provadi az poté, co
obsluha grilu o$krébala spodni plotnu grilu a otfela obé
plotny stérkou. Mezitim jsou masa polozené na nerezo-
vém tace s papirovymi podlozkami (min. 6-7 ks) a pfi-
kryty stejné silnou vrstvou papirovych podlozek. Casovou
prodlevou se umozni vyrovnani teploty v jadre silnéjstho
masového platku, pfikrytim se zmensi tepelna ztrata.
Sbirdme a na tac pokladame vSechna masa
(6 / 4 ks pro 4:1; 4 ks pro 3:1)!

6/4* Royal masa na grilu:

- Znamena, Ze si restaurace muize sama urcit (dle
prodavanych objemit Royalovych mas), zda-li bude
pouzivat BIS standard s maximalnim poctem Royalo-
vych mas 4 ks nebo 6 ks

- dle zvoleného standardu max. po¢tu Royalovych mas
bude restaurace provadét méreni BIS a NESMI tento
pocet mas prekrocit
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v pFipadgé, Ze si restaurace zvoli max. pocet Royalovych
mas - 4 ks, musi v obrazovém navodu pro méfeni BIS
pro Royalova masa preskrtnutim upravit pocet mas na 4
ks - viz obr.

Dale je zaznamenat do knihy DKBV zvoleny max. pocet
Royalovych mas

Vyhodnotte vnitini teploty

Zkontrolujte a ujistéte se, Ze vSechny 4 vnitfni teploty
jsou 70°C nebo vy$si, a spliuji tak standard bezpe¢nosti
potravin. Pokud je standard bezpe¢nosti potravin splnén,
zjistéte, zda teploty spliuji standard kvality. Ten vyZzaduje,
aby jedna ze Ctyf teplot lezela mezi 70 °C a 75 °C.

Vsechna masa pouzita pro kontrolni méfeni teplot na
tdcu NENT MOZNE daéle pouzit pro ptipravu sendvict
urcenych k prodeji zakaznikim, z diivodu nizéi kvality v
dusledku ztraty teploty a masové stavy

V nezbytném pripadé pfijméte napravné opatieni
Vyhodte celou varku, pokud je vnitfni teplota jakéhokoli
platku mensi nez 70 °C. Umyjte a vydezinfikujte tac a
vydezinfikujte sondu. Hledejte, kde je problém; ujistéte
se, ze jsou dodrzeny spravné postupy a ze gril ma spravné
teplotni nastaveni. Pokud je vS§echno v poradku, zvyste
¢as grilovani a opakujte kontrolu s dalsi varkou platka
masa, abyste ovétili, Ze vSechny vnitini teploty spliiuji
standard bezpe¢nosti potravin. Nédpravné opatteni zdo-
kumentujte do DKBV. Nedostate¢né tepelné zpracované
produkty nemohou byt nikdy servirovany.

Z hlediska kvality musi alespon jedna teplota lezet v
rozmezi 70 °C a 75 °C. Pokud nelezi, hledejte, kde je
problém; ujistéte se, Ze jsou dodrzeny spravné postupy a
ze gril ma spravné teplotni nastaveni. Pokud je vSechno

v poradku, snizte ¢as grilovani a opakujte kontrolu u
dalsi varky platka masa, aby se ovéfilo, Ze vnitni teplota
splni standard kvality. Standard bezpec¢nosti potravin
(min. 70°C) musi byt v kazdém pripadé dodrzen. Jakékoli
népravné opatfeni zdokumentujte na checklistu.

» Viz Checklist pro odstranéni problémii s tepelné zpracova-
nymi pldtky hovéziho masa, strana 16.

8 Test opakujte pro dalsi produkt

Proces opakujte pro véechny typy hovéziho masa, dokud
nebudou vSechny plotny grilu, kde se budou piipravovat
platky hovéziho masa, zkontrolovany.

Dulezité poznamky pro kontrolovani teplot platka hoveé-
ziho masa

Zde je uvedeno nékolik dilezitych fakttl, které je téeba si
zapamatovat:

Ne v8echny namérené teploty v jednotlivych varkach
platka hovéziho masa musi byt v rozsahu 70 °C a 75 °C.
Vsechny teploty musi byt 70 °C nebo vyssi, ale pouze
jedna musi lezet mezi 70 °C a 75 °C.

U platki masa 10:1 je podstatné, aby byla teplota prvniho
platku sebraného z plotny byla méfena ihned po sebrani
vSech platkl masa z grilu, protoze platky masa za¢nou po
sebrani z plotny okam?zité chladnout.

Meéfeni 4:1 (Royal) a 3:1 mas se provadi az poté, co
obsluha grilu o$krébala spodni plotnu grilu a ottela obé
plotny stérkou. Mezitim jsou masa poloZena na nerezovém
tace s papirovymi podlozkami (min. 6-7 ks) a prikryty
stejné silnou vrstvou papirovych podlozek. Casovou
prodlevou se umozni vyrovnani teploty v jadre silnéjstho
masového platku, pfikrytim se zmensi tepelna ztrata.
Platky hovéziho masa se musi osolit a byt sebrany béhem
maximdlni uréené doby, a to 20 vtetin pro plnou varku
(8ks) platkii 10:1 a 15 vtetin pro plnou varku (6 ks) platkd
masa 4:1 nebo 10 vtefin pro plnou varku (4ks) platka
masa 3:1.

Je nutné zkontrolovat maso také vizualné.

Vnéjsi barva platku a vypecené stavy by neméla byt pou-
Zita jako dtikaz spravného tepelného zpracovani.

Pokud se jedna plotna grilu pouZije béhem dne ke grilo-
vani dvou typt hovézich platkd (napf. 4:1 a 3:1), zajistéte
aby byla provedena kontrola teplot pro oba typy platka
(vice v Beef Quality Book).

Pro starsi grily bez digitalniho ovladani: pokud jsou na
stejné plotné grilu grilovany dva typy platkt hovéziho
masa, které vyzaduji riizné nastaveni voli¢e pfitlaku, musi
byt doby grilovani (tak jak byly stanoveny pfi kontrole
teploty) na grilu vylepeny, aby bylo zaji$téno, Ze budou
dodrzeny spravné.

Nikdy negrilujte vic nez povoleny pocet platka v jedné
varce.

Abyste zajistili spravné méfeni teploty, nechte sondu néko-
lik vtefin stabilizovat a poté odectéte hodnotu teploty.
Oc¢islujte si kazdou plotnu na grilu.

Pocétecni ¢asy (nastavené z pfedchoziho dne) grilovani
jsou voditkem a miiZe byt potieba je prenastavit, aby se
zajistilo, Ze bude splnén jak standard bezpecnosti potravin,
tak standard kvality.

Checklist pro odstranéni problému s tepelné

zpracovanymi platky hovéziho masa

Pokud tepelné zpracované platky hovéziho masa nedosa-
huji spravnych teplot, zkontrolujte predtim, nez nastavite
¢asovac grilovani, nasledujici problémové oblasti. Pokud
zjistite problém, ptijméte vhodné ndpravné opatteni a
poté zkontrolujte znovu vnitini teploty, abyste se ujistili,
ze problém byl odstranén. Pamatujte, ze miiZe existovat
nékolik pfi¢in nedostate¢ného tepelného zpracovani.

Pokud neni objeven Zadny problém, nastavte ¢as
grilovani tak, abyste zajistili, Ze zpracované produkty do-
sahnou pozadovanych vnitfnich teplot. Pokud problémy
pretrvavaji, kontaktuje a pozadejte o pomoc vaseho
business konzultanta.

Provozni a tréninkova pFirucka, CR & SK, leden 2010




Problémy s dodrzenim postupli

Oveéite, zda byly dodrzeny spravné pracovni postupy.
Produkt byl poloZen a vyjmut ve spravném poradi.
Spodni plotny jsou po kazdém pouziti spravné oskrabany.
Teflonové f6lie horni plotny jsou mezi kazdou varkou
otirdny a setfeny pomoci grilové utérky alespon ¢tyfikrat
do hodiny.

Platky jsou spravné rozmistény a velikost varky neni
prekraovana.

V mrazdku jsou oteviené krabice s produkty zakryty nebo
znovu utésnény.

V mrazicim skladu nejsou krabice s produkty sklado-
vany na podlaze a jsou umistény alespon 5 cm od stény
mrazaku.

Zmrazené platky hovéziho masa jsou po dodani ihned
presunuty do mraziciho skladu.

Teflonové folie horni plotny jsou pevné napnuty na plotné
(nejsou provésené nebo pokrcené).

Problémy s produktem

Oveéfite, ze se syrovym produktem bylo spravné nakla-
déano. Pamatuijte, Ze produkty s proslou dobou spotfeby
nebo s nevyhovujici teplotou by nemély byt nikdy
pouzivany.

Produkt je pouzivan v ramci své doby spotteby.

Produkt je zcela zmraZen a nevykazuje zadné znamky roz-
mrazeni. Platky hovéziho masa by mély jit hladce rozpulit.
Produkt neni vysudeny nebo vymrazeny. Platek rozpulte a
zkontrolujte jej. Uvnitf by mél vypadat ¢ervené. Jakakoli
hnéda nebo tmavé Cervena barva jsou znamenim nevyho-
vujici teploty.

Zmrazené platky hovéziho masa jdou od sebe snadno
oddélit a neobsahuji nadbyte¢né krystalky ledu.

Problémy s vybavenim

Oveéite, zda vybaveni spravné funguje.

Vsechny plotny grilu jsou zapnuté.

Teplotni nastaveni grilu jsou spravna.

Nastaveni volice pfitlaku jsou spravna a voli¢ je v poloze
jistén zapadkou.

» Viz kapitola Grilované produkty Made For You:
Zmeény v nastaveni produktového selektoru na grilu.

Na misté je minimalné nutné piislusenstvi grilu. Napri-
klad se ujistéte, Ze pfedni panel horni plotny (odvadéc¢
pary) je spravné nasazen.

» Viz Ndvod k obsluze ptistroje.

Teflonové folie horni plotny jsou v dobrém stavu bez
karbonovych usazenin nebo dér.

» Viz Grilované produkty Made For You: Oskrabdvini grilu
Spachtle a $krabky jsou ostré.

» Viz kapitola Grilované produkty Made For You:
Brouseni ndcini

Na povrchu plotny grilu nejsou Zadné nadbyte¢né usaze-
niny a pfipaleniny. Nahlédnéte pod teflonové f6lie horni
plotny a ujistéte se, Ze horni plotna je fadné vycisténa.
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Grily jsou spravné nakalibrovany.

Elektrické zastreky grilu jsou pevné zapojeny do zasuvek.
Horni plotny kontaktniho grilu maji spravné nastaveny
pritlak.

Mrazaky spravné funguji a dvefe jsou spravné zavirany a
nechdvaji se zaviené.

Ve v§ech mrazacich musi byt teplota -18 °C nebo nizsi,
dvete se musi pravné zavirat a nechévat zaviené.

Teplomér je nakalibrovan (a funguje dobte).

Testovani a reseni problému s vnitinimi
teplotami u kurecich a rybich produkt(

Kazdy den (ranni shift) je tfeba provést kontroly
vnitfnich teplot u véech kufecich produktt po zpraco-
vani a namérena teplota se musi zaznamenat do DKBV
(denniho checklistu bezpec¢nosti potravin). Tyto teploty
by mély byt kontrolovany predtim, neZ je dany den kufeci
produkt podévan. Pokud teplotni kontroly nemohou byt
provedeny ihned, museji byt provedeny béhem prvnich
30 minut provozu bézného menu.

Provedeni testu

Otestujte teplomér (byl-li jiZ otestovan zkouskou ledem,
pouze dezinfikujte jehlu)

Ovéfte hladinu oleje a nastaveni fritézy (grilu pro grilo-
vané kufeci platky)

Ujistéte se, ze hladina oleje ve fritéze je spravna a ze fritéza
je nastavena na spravnou teplotu a ¢as. U grilovanych
platkd kufeciho masa se ujistéte, Ze spodni plotny jsou
nastaveny na spravnou teplotu.

Provedte méfeni vnitinich teplost smaZenych vyrobka
PFi prvni plné varce - nejpozdéji pied poledni Spickou

Vydezinfikujte sondu teploméru. Pomoci klesti vyberte
usmazeny produkt a ihned vydezinfikovanou sondou
zmérte teplotu v nejsilnéjsi ¢asti porce. Neprodlené opa-
kujte proces u 3 dalsich porci.

teplotu); Méfeni vnitfni teploty filetl se provadi v tacu
UHC

smazime plné zatiZzeni kose - 8 ks Chicken Premiere (mé-
teploty platkdi Chicken premiere se provadi v ticu UHC
smazime plné zatiZzeni kose - 8 ks Chicken Value (méfime
loty platka Chicken Value se provadi v tacu UHC
smazime plny ko$ — 24 ks Chicken Nuggets (méfime 4
frit. ko$e vsypeme do $upliku UHC a zde méfime

Méfeni se provadi jednou denné (SHIFT 1)

Pozadované teploty v jadfe vyrobku:

rybi filety - minimélni teplota v jadfe vyrobku: 70 °C;
kufeci vyrobky (Chicken Premiere, Chicken Value, Chic-
ken Nuggets) -

minimaln{ teplota v jadfe vyrobku: 70°C

Prijméte napravné opatieni
Pokud teplota vyrobku nedosahuje pozadovanou hod-
notu:

17
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Pokud je odectena teplota stile pod minimalni hodno-
tou nebo pokud se porce jevi jako nedostatecné tepelné
zpracovand, vyhodte celou varku porci. Umyijte a vydezin-
fikujte tac, sondu a univerzalni $pachtli. Abyste problém
vyfesili, zkontrolujte véechny oblasti, které jsou vyjmeno-
vané v checklistu pro odstranéni problémii

Zkontrolujte ¢as smazeni a teploty.

Zkontrolujte ¢as zotaveni = ,recovery“ (<100 s)

Pokud fritéza pracuje spravné, prodluzte ¢as smazeni.

V ptipadg, Ze teplota v jadie vyrobku nedosahuje pozado-
vanou hodnotu ani pfi opakovaném kontrolnim méftent,
nesmi byt tato fritéza az do opravy pouzivana.

Kdy?z jsou v8echny problémy vyfeseny, pfipravte dalsi
celou varku produktu a zkontrolujte vnitini teploty.
Pokud produkt opét nedosahne minimalni vnitfni teploty,
prestaiite pouzivat veskeré produkty se stejnym datem
spotteby a kontaktujte oddéleni nakupu a fizeni jakosti.
Zapiste véechna provedend ndpravna opatieni.

Opakuijte test u dalsiho produktu
Proces opakujte, dokud v§echny kuteci nebo rybi pro-
dukty nebudou zkontrolovany.

Checklist pro odstranéni problému se smaze-
nymi produkty

Pokud tepelné zpracované produkty nedosahuji sprav-
nych teplot nebo se zdaji byt syrové a nedostate¢né
tepelné zpracované, predtim, nez nastavite ¢asovac grilu
¢i fritézy, zkontrolujte nasledujici problémové oblasti. Po-
kud zjistite problém, pfijméte vhodné napravné opatieni
a poté zkontrolujte znovu vnitfni teploty, abyste se ujistili,
Ze problém byl odstranén. Pamatujte, ze miiZe existovat
nékolik pri¢in nedostate¢ného tepleného zpracovani.
Pokud problémy pretrvavaji, kontaktuje a pozadejte o
pomoc vaseho business konzultanta nebo supervizora.

Problémy s dodrzenim postupl

Oveéite, zda byly dodrzeny spravné operaéni postupy.
Kontroly teplot byly provedeny podle spravnych postupi.
Pro smazeni se pouzivaji spravné kosiky a nejsou prepl-
novany.

Fritéza je zahfivana na spravnou teplotu.

Olej neni doplnén az po okraj vany fritézy.

Pocitace smazeni se spravné pouZivaji a produkt neni
vyjmut, kdyZz zazni provozni ¢asovac.

V mrazdku jsou oteviend baleni s produkty zakryta nebo
znovu utésnéna.

V mrazicim skladu nejsou krabice s produkty sklado-
vany na podlaze a jsou umistény alespon 5 cm od stény
mrazaku.

Chlazené i zmrazené produkty jsou po dodani ihned pre-
sunuty do mraziciho skladu nebo do mrazaku.

Problémy s produktem

Ovéite, ze se syrovym produktem bylo spravné nakla-
déano. Pamatujte, Ze produkty s proslou dobou spotteby
nebo s nevyhovujici teplotou by nemély byt nikdy
pouzivany.

Produkt je pouzivan v ramci své doby spotfeby. Produkt je
pouzivan v ramci pfedepsané doby spotteby.

Produkt je zcela zmraZen a nevykazuje Zddné zndmky
rozmrazeni.

Produkt neni vysuseny nebo vymrazeny, ani nevykazuje
nevyhovujici teploty, jako jsou shluky a krystalky ledu.
Zmrazené produkty jdou od sebe snadno oddélit a neob-
sahuji nadbytecné krystalky ledu.

Problémy s vybavenim

Ovéite, zda vybaveni spravné funguje.

Fritéza je zapnutd. Teploty a pocitace smazeni jsou spravné
nastaveny.

Na sténach fritézy nejsou prilisné olejové usazeniny.
Hladiny oleje ve fritézach jsou spravné. Pokud jsou pfili§
nizké, nemusi dojit k iplnému ponoreni produkti do
oleje. Pokud jsou prili§ vysoké, mohou produkty z kosiku
vyplavat.

Provozni a tréninkova pFirucka, CR & SK, leden 2010




Fritéza je spravné nakalibrovana.

Dobra regenerace fritézy je spravna.

Elektrické zastrcky fritézy jsou spravné zapojeny do
zasuvek.

Teplotni nastaveni grilu jsou spravna.

Casovace jsou sprdvné nastaveny a pouzivaji se spravné.
Na povrchu grilu nejsou prili$né usazeniny a pripaleniny.
Gril je spravné nakalibrovén.

Mrazaky funguji dobte a dvefe jsou spravné zavirany a
nechévaji se zaviené.

Ve v8ech mrazacich je teplota -18 °C nebo niz$i; dvefe jsou
spravné zavirdny a nechavaji se zaviené.

Teplomér je spravné nakalibrovan.

Testovani a feSeni problémU s vaje¢nymi
produkty (sazena vejce, michana vejce a
vajeCna omeleta)

Kazdy den je tfeba provést kontrolu bezpe¢nosti potravin
u McMuffin s vajickem. Idealné by tato kontrola méla byt
provedena predtim, nez je jakykoli McMufhin s vajickem
ten den podéavan. Vysledek se poté musi zaznamenat do
DKBV (denniho checklistu bezpec¢nosti potravin). Pokud
kontrolu nelze provést ihned, musi byt provedena béhem
prvnich 30 minut provozu snidafiového menu.

Vaje¢né vyrobky museji byt tepelné opracovany, dokud
zloutek neztuhne (nezgelovati) a nevytéka a teplota je
70°C nebo vyssi. Dbejte, abyste je nepievarili. Pokud jsou
vaji¢ka nedostate¢né tepelné zpracovand, vyhodte je a v
nize uvedeném checklistu pro odstranéni problému si na-
jdéte informace, jak spravné vaje¢né vyrobky opracovat.

Otestujte teplomér (byl-li jiz otestovan zkouskou ledem,
pouze dezinfikujte jehlu)

Zajistéte, aby vajecné Zloutky byly fadné ztuhlé (koagulo-
vané), ne na ,mékko®.

Vnitini teplota vajec musi byt min. 70°C a vice.

Nesmi obsahovat kousky skofdpek, krvavé skvrny nebo
jiné defekty. Pokud ano, nikdy nepodavejte a vyhodte do
pocitatelného odpadu.

Pouzivani equipmentu:

Pouzivame barevné rozli$ené nacini pro manipulaci se
syrovymi vejci a pro manipulaci s tepelné opracovanymi
vaje¢nymi vyrobky - z diivodu zabranéni kiizové konta-
minace! Zlut4 $pachtle je na syrov vejce, bild na hotova
tepelné opracovana vejce.

Zpusob méfeni vajec¢nych vyrobki:

1. SAZENA VEJCE:

Méfime pti plném zatizeni (8 ks sazenych vajec). Hotova
sdzena vejce ulozime na tac UHC (mélky, bez mrizky) a
poté

Zmétime 4 rohova sazend vejce — do tabulky Tydenni
méfeni zapiSeme vechny 4 zmérené teploty.

Provozni a tréninkova prirucka, CR & SK, leden 2010

teplotu.

Min. vnitni teplota sdzenych vajec musi byt 70°C.

V ptipadg¢, Ze 1 nebo vice ze zméfenych teplot je < 70°C,
je nutné provést napravné opatteni (celou varku sazenych
vajec vyhodim, zvys$im Cas pripravy a provedu opakované
méreni). Ve je nutné zaznamenat!

Sazend vejce, ktera byla pfipravena pro méfeni teplot a
teploty jsou vyhovujici (min. 70°C) neni nutné vyhazovat
(nedochdzi ke ztraté $tavy jako v ptipadé hovéziho masa)!
Meéteni by mélo byt provedeno nejpozdéji béhem prvni
ptl hodiny zacatku prodeje snidani (idedlné tésné pred
zatitkem prodeje)!

2. MICHANA VEJCE:

Métime pti plném zatiZzeni — znamena:

a) pripravim a zméfim 1 porci — Cas ptipravy 17 sek.
(prestavuje plné zatizenf) — ziskam 1 teplotu

b) pripravim a zméfim 2 porce - ¢as pripravy 30 sek.
(ptestavuje plné zatizenf) — ziskam 2 teploty

¢) ptipravim a zmétim 3 porce - ¢as pripravy 40 sek.
(prestavuje plné zatizenf) — ziskam 3 teploty

Hotova michana vejce ulozim na tdic UHC (hluboky, bez

mfizky) a poté provedu méfeni.

Vsechny naméfené teploty zapisu do tabulky tydenni
méteni

P

teplotu.

Min. vnitfni teplota michanych vajec musi byt 70°C.

V ptipadé, ze 1 nebo vice ze zméfenych teplot je < 70°C, je
nutné provést napravné opatreni (celou varku michanych
vajec vyhodim, zvy$im ¢as ptipravy a provedu opakované
méfeni). Ve je nutné zaznamenat!

Michana vejce, ktera byla pfipravena pro méfeni teplot a
teploty jsou vyhovujici (min. 70°C) neni nutné vyhazovat
(nedochazi ke ztraté §tavy jako v pripadé hovéziho masa)!
Meéfeni by mélo byt provedeno nejpozdéji béhem prvni
pul hodiny zacatku prodeje snidani (pro zatizeni 1 a 2
porce - idealné tésné pred zac¢atkem prodeje; pro zati-
zeni 3 porce - nejpozdéji do konce prvni hodiny prodeje
snidani)

3.VAJECNA OMELETA:

Métime pti plném zatizeni (4 ks vaje¢né omelety). Hotové
vaj. omelety ulozime na tac UHC (hluboky, na plastovou
mfizku) a poté

Zmétime vSechny 4 vaje¢né omelety — do tabulky Tydenni
meéfeni zapiSeme vSechny 4 zmérené teploty.

teplotu.

Min. vnitfni teplota vaje¢né omelety musi byt 70°C.

V ptipadé, ze 1 nebo vice ze zméfenych teplot je < 70°C, je
nutné provést napravné opatieni
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(celou varku vaj. omelet vyhodim, zvy$im cas pfipravy a
provedu opakované méfeni). Ve je nutné zaznamenat!
Vaje¢né omelety, které byly pripraveny pro méfeni teplot a
teploty jsou vyhovujici (min. 70°C) neni nutné vyhazovat
(nedochazi ke ztraté stavy jako v pripadé hovéziho masa)!
Meéfeni by mélo byt provedeno nejpozdéji béhem prvni
putl hodiny zacatku prodeje snidani (idedlné tésné pred
zalitkem prodeje)!

Pfijméte napravné opatieni

Pokud testovana vajicka vytékaji ¢i vykazuji jiné znamky
nedostate¢ného tepelného zpracovani, okamzité vyhodte
celou varku do odpadkového kose. Vydezinfikujte tac a
bilou plochou $pachtli Hutzler. Zjistéte, kde je problém,

a prijméte napravné opatfeni, dokud nebude dosazeno
spravnych vizualnich charakteristik. Test opakujte u dalsi
varky vajicek, abyste se ujistili, Ze problém byl vyresen.

Postup pro odstranéni problémt s tepelné zpracovanymi
vaje¢nymi produkty

Pokud jsou vaje¢né produkty nedostate¢né tepelné
zpracovang, zloutek neni spravné ztuhly (zgelovatély) ¢i
vytékd, musite pfedtim, nez nastavite ¢asovac, zkontrolo-
vat nasledujici tfi problémové oblasti — postup tepelného
zpracovani, syrovy produkt a vybaveni. Pokud zjistite
problém, pfijméte vhodné nédpravné opatteni a poté
zopakujte test, abyste se ujistili, Ze problém byl odstranén.
Pamatujte, Ze miiZe existovat nékolik pfi¢in nedostatec-
ného tepleného zpracovani.

Pokud po kontrole tii uvedenych oblasti nebyl problém
objeven, nastavte dobu zpracovani tak, abyste zajistili, Ze
vaje¢né produkty doséhnou spravnych vnitfnich charak-
teristik. Pokud problémy pretrvavaji, kontaktuje vaseho
business konzultanta nebo supervizora.

Problémy s dodrzenim postupt

Oveéite, zda byly dodrzeny spravné pracovni postupy.
Pouzivaji se Casovace a spousti se ihned poté, co je tepla
voda nalita do nélevky na poklici na vajicka.

Zloutky jsou krouzivym pohybem zcela rozmichény Zlu-
tou $pachtli Hutzler.

Do nélevky na poklici na vajicka se naléva spravné mnoz-
stvi teplé vody. Voda by neméla byt studen4, ani prilis
horka.

Krouzek na vaji¢ka je na povrchu grilu spravné umistén.
Povrch grilu a krouzky na vajicka jsou potfeny spravnym
mnozstvim masla.

Problémy s produktem

Oveéfite, ze se syrovym produktem bylo spravné nakla-
déano. Pamatuijte, Ze produkty s proslou dobou spotieby
nebo s nevyhovujici teplotou by nemély byt nikdy
pouzivany.

Produkt je pouzivan v ramci své doby spotteby.

Syrova Cerstva vajicka jsou skladovana v lednici pii
spravné teploté. Pokud jsou vajicka skladovana pfi teploté
nizsi nez 1 °C, nemusi se, kdyz jsou pouzita ihned po
vyjmuti z chladiciho skladu, spravné uvafit.

Problémy s vybavenim

Ovéite, zda vybaveni spravné funguje.

Teplotni nastaveni grilu jsou spravna.

Na povrchu grilu nejsou pfilisné usazeniny a pfipaleniny.
Grily jsou spravné nakalibrovany.

Povrch grilu je vodorovny, takze voda nemtiZe z krouzku
na vajicka uniknout.

Elektrické zastrcky grilu jsou pevné zapojeny do zasuvek.
Teplotni nastaveni grilu jsou spravna.

Casova¢ grilovani je spravné nastaven.

Spachtle a $krabky jsou ostré.

p Viz kapitola Grilované produkty
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Testovani a feSeni problém s vnitfnimi
teplotami u vyrobkd v UHC

Pokud pouzivate UHC, musite testovat vnitfni teplotu

u vSech produktd, které se v UHC uchovavaji. Pokud
pouzivate marindtor, musite testovat vnitfni teplotu v§ech
produkti v marinatoru. Idedlné by tyto kontroly mély

byt provedeny predtim, nez je jakykoli produkt ten den
podéavan. Namérena teplota se poté musi zaznamenat do
DKBV (denniho checklistu bezpe¢nosti potravin). Pokud
teplotni kontroly nemohou byt provedeny ihned, museji
byt provedeny béhem prvnich 30 minut provozu snida-
lového ¢i bézného menu.

Pamatuijte si, Ze véechny produkty v UHC musi byt udr-

vy

zovany pri minimalni teploté 65 °C nebo vyssi.

Provedeni testu

Testovani teploméru

Pokud nebyl teplomér otestovan dfive v pribéhu dne,
otestujte ho. Teplomér je testovan jako soucast vyplnéni
uvodni sekce denniho checklistu bezpe¢nosti potravin
DKBV

P> Viz Testovdni teploméru, strana 14.

2 Vydezinfikujte sondu

Otfete sondu teploméru ¢istou utérkou navlhéenou v
dezinfekénim roztoku McD nebo ponofte $picku do
kelimku s dezinfekénim prostfedkem.

Otestujte produkt

Ujistéte se, ze testovany produkt byl v UHC nebo marina-
toru uchovavan po dobu alespon 10 minut. Pfi testovani
si produkt pridrite klestémi a vloZte do néj vydezinfi-
kovanou sondu a odectéte teplotu. Zkontrolujte vnitini
teplotu kazdého produktu na polici, pokud police v UHC
obsahuje vice nez jeden produkt. Do denniho checklistu
bezpecnosti potravin DKBV zaznamenejte produkt s
nejniz$i namérenou teplotou.

Piijméte napravné opatfeni

Pokud je jakakoli teplota niz$i nez 65 °C, najdéte, kde

je problém, a prijméte napravné opatieni. Zajistéte, aby
vSechny produkty s vnitfni teplotou mensi nez 65 °C byly
vyhozeny.

» Viz Checklist pro odstranéni problémii s udrZovdanim

teplych produkti.

Provozni a tréninkova prirucka, CR & SK, leden 2010

Checklist pro odstranéni problému

Tento checklist vim pomiize identifikovat pfi¢inu, kdyz je
teplota mlé¢né smési na koktejl nebo zmrzlinové smési v
pristroji vys$si nez 4 °C. Pokud zjistite problém, pfijméte
vhodné napravné opatfeni a poté znovu zkontrolujte
teplotu, abyste vidéli, zda byl problém odstranén. Pokud
problémy pretrvavaji, kontaktuje a pozadejte o pomoc
vaseho business konzultanta.

Problémy s dodrzenim postupli

Ovéite, zda byly dodrzeny spravné pracovni postupy.
Kontroly teplot jsou provadény podle spravnych postupi.
V chladicim skladu nejsou krabice s produkty skladovany
na podlaze a jsou umistény alespon 5 cm od stén lednice.
Po dodavce jsou produkty zavcasu uklizeny.

Dvete chladiciho skladu a dvefe ¢i viko zasobniku na
mléc¢nou smés se nechavaji zaviené.

Problémy s vybavenim

Ovéite, zda vybaveni spravné funguje.

V chladici jednotce je spravné nastavena teplota.

Ve v$ech lednicich je teplota +4 °C nebo nizsi; dvere jsou
spravné zavirany a nechavaji se zaviené.

Dvefe ¢i viko zasobniku na mlé¢nou smés je uzavreno a
nechava se zaviené.

Tésnéni dveti je neporusené a tésni po celém obvodu
dveri.

Vika zasobnikd smési tésné priléhaji.

Vyparnik je Cisty.
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Krizovy management
v oblasti bezpecnosti
potravin

Strana Kapitola

22 Provedeni stazeni produktu a obnovy zasob

22 Vyfizovani stiznosti zadkaznik( spojenych s bezpecnosti
potravin

23 Splnéni nafizeni prevafovat kontaminovanou vodu

24 Potravinové alergie

Krizové situace vznikaji neocekavané, at zptisobené zi-
velni pohromou, ¢i bakteriemi pochézejicimi z jidla. Kli-
¢em k efektivni reakci je byt dobfe ptipraven. Ujistéte se,
ze mate zaveden dobte zdokumentovany plan krizového
managementu, aby byla chranéna bezpecnost potravin.
Vsichni zaméstnanci a manazefi musi tomuto planu
rozumét a museji byt pripraveni jej okam?zité realizovat.

o Pokud je tieba realizovat nafizeni pfevarovat vodu jako re-
akce na kontaminaci vody, pouZije se pro provedeni téchto
postupt plan krizového managementu.

» Viz Kontaminovand voda - splnéni natizeni prevafovat
kontaminovanou vodu

V ptipadé vypadku elektrického proudu vysvétli plan
krizového managementu, jak naloZit s potravinovymi
produkty, strana 24.

» Viz Pijem doddvek a skladovdni: Reseni zdvad
mrazdku a lednice

« V ptipadé udajného onemocnéni pochazejiciho z jidla
musi byt management schopen zvladnout tuto krizovou
situaci.

» Viz Uspokojovini vasich zdkaznikii: Uéinnd opatient pro
zvlddani citlivych problémii

» Viz Priivodce pokyny pfi incidentech se zdkazniky.

» Viz Formuldf pro incidenty se zdkazniky / zaméstnanci.

« Pokud chce inspektor kontrolniho orgdnu odebrat vzorky
potravin, aby mohly byt analyzovany, musi management
postupovat podle postupu pro odbér vzorka.

» Viz Odbér vzorkii potravin, strana 25.

V situacich jako tyto umozni ptipravené vhodné odpo-
védi a ustanovené postupy restauraci, aby minimalizovala
rizika v oblasti bezpec¢nosti potravin. Rychld proaktivni
reakce na krizovou situaci demonstruje zdvazek McDo-
nald's k dodrzovani bezpe¢nosti potravin.

ManaZefi a zaméstnanci jsou klicovymi hraci pti obnové
zasob, kdyz byl produkt uz odesldn do restaurace a
nesplnuje standardy McDonald's nebo musi byt odstra-
nén z preventivnich divodii. Management a zaméstnanci
museji postupovat podle predpistl, které jim predala
schvalena autorita, vétSinou distribu¢ni centrum nebo
mistni kancelat

McDonald's. Pokud jsou pokyny podavany telefonicky,
je nejlepsi je sepsat na papir, protoZe jinak by ptikazy
nemusely byt pfesné dodrzeny. V nékterych pripadech
to bude znamenat preruseni sluzeb, ale obnova zasob je
nase hlavni priorita. Restaurace by nebyly kontaktovany
a prodej prerusovan bez souhlasu managementu a bez
dobrého dtivodu.

Obecné se od restaurace bude vyzadovat, aby izolovala
specifikované krabice produktu, ktery ma byt obnoven.
Jsou identifikovany datem spotieby, které je vyti§téno

na krabici. Specifikované krabice museji byt oznaceny
~NEPOUZIVAT*. Restaurace by méla postupovat podle
dodanych instrukci. Ty mohou zahrnovat vyhozeni kra-
bic do odpadu, nechat je odvézt distribuénim centrem v
blizké budoucnosti nebo néjaka jind opatfeni. Restaurace
by méla udrzovat zaznam o datu spotieby a poctu krabic.
Restaurace muze byt pozadana, aby kontaktovala satelity
zasobované hlavni restauraci, které také mohly obdrzet
stejny produkt. Pokud je navic néjaky produkt prevezen
do jiné restaurace (transfer), musi byt upozornéna také
tato restaurace.

Pti obnové zdsob nemusi mit nékdy restaurace nahradni
produkt nebo muze vhodny produkt pied dalsi dodavkou
vycerpat. V téchto situacich musi restaurace prestat po-
davat sendvice ¢i jiné produkty ovlivinéné obnovou zasob.
Systém McDonald's bude pilné pracovat na tom, aby
vhodny produkt znovu doplnil do restaurace co mozna
nejdiive.

Provedeni stazeni produktu a obnovy
zasob

»Obnova zdsob” by se méla preformulovat v celém textu
Mohou nastat situace, kdy potravinové produkty, baleni
nebo Happy Meal hrac¢ky nespliiuji nase standardy a
nemohou byt podavany zakazniktim. Kazda restaurace
musi pochopit zdsadni podstatu obnovy zasob. V dané
situaci musi byt produkt identifikovan a lokalizovan, jeho
pouzivani musi byt okamzité ukonc¢eno a produkt musi
byt pfepracovan nebo znicen.

Vyfizovani stiznosti zakaznikd spojenych
s bezpecnosti potravin

Kdyz si zédkaznik stéZuje na problém spojeny s bezpec-
nosti potravin, jako je nalezeni ciziho pfedmétu v jidle,
nedostate¢né tepelné zpracovany pokrm nebo tdajna
nemoc spojena s jidlem, musi byt stiznost vyfizena rychle
a zdvotile. Stiznosti zakaznikil na bezpe¢nost potravin
jsou citlivou zalezitosti, kterou miiZe vytizovat pouze
manazer. Zaméstnanci museji byt proskoleni, aby ihned
informovali manazera, pokud si zdkaznik stéZuje na pro-
blémy spojené s bezpecnosti potravin. Kdyz je manazer
upozornén, musi se nejprve vénovat potfebam zékaznika
a potom zjistit, co zpusobilo nespokojenost, a ptijmout
nezbytné kroky opatfent.

P Viz Uspokojovéni vasich zdkaznikii: Ucinnd opatfeni pro
zvlddani citlivych problémil

» Viz Formuldt pro incidenty se zdkazniky / zaméstnanci.

» Viz Pritvodce pokyny pfi incidentech se zdkazniky.

Provozni a tréninkova pFirucka, CR & SK, leden 2010




Kontaminovana voda - splnéni nafizeni
prevaiovat kontaminovanou vodu

Zakaz pouzivat zdvadny zdroj nebo nafizeni prevarovat
vodu se vydava, pokud je ndsledkem mimorddné udélosti
do restaurace doddvand voda kontaminovana mikroor-
ganismy. Musite védét jak béhem platnosti natizeni pre-
vafovat vodu chranit zdravi vasich zdkaznikua a personalu
restaurace, a kdy?z je nafizeni zruSeno, musite byt schopni
vSe spravné navratit do ptivodniho stavu.

SpInéni nafizeni prevarovat kontaminovanou

vodu

Pfestante pouzivat nezabezpecenou vodu

Pokud voda dodéavana do restaurace spada pod natizeni
prevarovat vodu, prestarte ji okamzité pouzivat pro
veskeré napoje, pro ¢isténi a dezinfikovani, umyvani
rukou, ptipravu kbelikt s utérkami, prani, vyrobu ledu a
omyvani produkta pii ptipravé salata.

Vypnéte vyrobnik ledu

Vyrobnik ledu by mél byt vypnut, vyprdzdnén, umyt a
vydezinfikovan pomoci pitné, nekontaminované vody.
Vsechny zasobniky ledu a vybaveni pro manipulaci s
ledem by mély byt umyty a vydezinfikovany. Led piipra-
veny z vody, kterd je bezpe¢na pro piti (z pitné vody), l1ze
prodavat a Ize jej vlozit do umytého a vydezinfikovaného
zdsobniku ledu.

Dodejte pitnou vodu na piti

Opatfete pitnou vodu pro pouzivani v restauraci. Existuje
nékolik moznosti zajisténi pitné vody.

Jako bezpecny zdroj pitné vody lze pouzivat vodu v lah-
vich.

Jako bezpecny zdroj pitné vody lze pouzivat zdsobni na-
drze s vodou — mobilni cisterny.

Jako bezpecny zdroj pitné vody lze pouzit pitnou vodu,
ktera je zabalena dodavatelem, napt. dodavatelem mlé¢-
nych smési.

V nékterych pripadech mohou poskytnout bezpe¢nou
vodu velmi jemné filtry stavajiciho filtra¢niho systému.

Pokud pro napojové véze nelze zajistit zdroj pitné vody,
mély by byt zdkaznikiim podavany pouze napoje v
lahvich nebo plechovkdch od schvaleného vyrobce. Lze
pouzivat jednotlivé plechovky nebo lahve.

Dodejte pitnou vodu na umyvani rukou

Na umyvani rukou musi byt zajisténa pitna voda. K tomu
jsou doporuceny plastové zasobniky s kohoutkem. Zasob-
nik by mél byt umistén na nebo v blizkosti umyvadla, aby
umyvani rukou pitnou vodou bylo usnadnéno. V mezi-
dobi, ¢i jako alternativa, neni-li pitnd voda pro umyvéni
rukou dostupnd, se museji nosit pfi manipulaci s jidlem
jednorazové rukavice.

Provozni a tréninkova prirucka, CR & SK, leden 2010

5 Dodejte pitnou vodu na toalety

Toalety mohou ziistat oteviené. U umyvadel vSak musi
byt vylepeno oznameni, které zakazniky varuje, aby nepili
¢i nepouzivali nezabezpecenou vodu z vodovodniho
kohoutku. Pro umyvani rukou na toaletach Ize pouzivat
pitnou vodu v plastovych zasobnicich s kohoutkem.

Pokud je dodévka vody do restaurace kompletné pferu-
$ena, musi se restaurace zpravidla uplné zavtit, dokud
neni dodévka vody obnovena. Je nicméné mozné, aby
restaurace fungovala, pokud jsou realizovany veskeré
bezpecnostni kroky a toalety jsou fyzicky zaviené. Musi
byt pronajat adekvatni poc¢et mobilnich toalet, aby bylo
zajisténo prisludenstvi jak pro zaméstnance, tak pro
zékazniky. Jak zaméstnanctim, tak zdkaznikdam je také
potieba zajistit pro umyvani rukou po pouziti mobilni to-
alety pitnou vodu v plastovych zasobnicich s kohoutkem.

Dodejte pitnou vodu pro priprava pokrmii

Pitnd voda je potfeba pro namaceni susené cibule,
umyvani a dezinfekci vybaveni, tact a na¢ini, pfipravu
kbeliki s vydezinfikovanymi utérkami a pro umyvani
rukou zaméstnancu zejména po pouziti toalety.

Naleznéte pradelnu
Pro prani utérek a zastérek bude zapotfebi najit externi
pradelnu.

Navrat restaurace k bézné manipulaci s vodou,

kdyz je nafizeni pfevafovat vodu zruseno

Kdyz uz natizeni pfevarovat vodu neni v platnosti, musi
byt cely vodni systém restaurace proplachnut, aby se
zbavil nezabezpecené vody. Pokud je vodni zdroj vasi
restaurace soukromad studna nebo jiny obdobny typ a spa-
dal pod natizeni prevarovat vodu, musi pfed opétovnym
zahajenim pouzivani provést externi laboratof ovérovaci
analyzy, aby se zjistilo, zda je zdroj jiz bezpecny.

Veskeré vybaveni, které pfislo do styku s potencialné kon-
taminovanou vodou, musi byt umyto a vydezinfikovano.
Spravné postupy pro umyvani a dezinfekci vybaveni jsou
soucasti kazdého navodu k obsluze prislusného vybaveni.
Je t¢elné uchovavat tyto informace v centralni evidenci
vyslovné pro sledovani krizovych udalosti v souvislosti s
vodou. Je také ucelné vést checklist o uklidovych a dez-
infek¢nich ¢innostech a ten by mél zahrnovat minimalné
nasledujici vybaveni: ndpojovy systém, vyrobnik ledu,
ptistroj pro pfipravu pomerancového dzusu, stroj pro
pripravu mlé¢nych koktejlii a zmrzliny, UHC, kavovary.
Vsechny trubky a ventily nemohou byt vydezinfikované,
protoze je to fyzicky nemozné, museji byt proto propla-
chovany pitnou vodou po dobu alespon 5 minut.

23

uiaesyod y3soudadzag

uopeiodio) s,plrUOIN 6007 © "0uezeNez af JueAizn dugua_idoaN ‘NGaa0d JulluA oid 32ewloj|
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Cinnosti restaurace providéné v reakci na vodni krizi by
mély byt zdokumentovany. Zdokumentované postupy
1ze pouzit pro zlep$eni budoucich reakci, sdileni nejlepsi
praxe s ostatnimi a v nezbytnych pfipadech k diskuzi o
opatfenich restaurace se zdravotnimi ufady a pojistov-
nami.

Kontroly a Setreni
zdravotnich aradui

Potravinové alergie

Nékteti lidé mohou trpét potravinovymi alergiemi. U
nékterych miize byt alergicka reakce pomérné silnd, a do-
konce je i ohroZovat na zivoté. U téchto jednotlivcti miize
zpusobit rtizné problémy ptijeti i velmi malého mnoZstvi
alergenu. Kviili tomu je velmi dilezité, aby lidé s potravi-
novou alergif nepfijimali alergen v pokrmu. Alergickou
reakci mohou zpiisobit tyto slozky potravin:

Arasidy a arasidové produkty, jako jsou rozdrcené arasidy
v dezertu McFlurry.

Ofechy, zejména vlasské ofechy, liskové ofechy, pekanové
otechy a kesu.

Vajicka a vaje¢né produkty.

Mléko a souvisejici mlé¢éné produkty, které lze nalézt v
mléénych koktejlech a zmrzlinovych produktech.

Ryby, jako je sendvi¢ MacFish.

Séjové boby a s6jové produkty.

PSeni¢ny lepek, ktery lze nalézt v Zemlich a mnoha obalo-
vanych smazenych produktech.

Korysi.

Pro predejiti alergickym reakcim je dilezité predcha-

zet kiizové kontaminaci z pokrmd, které obsahuji vyse
uvedené alergeny, do pokrmt, které stejné alergeny
neobsahuji. Existuji dva zptisoby, jak zabranit k¥izové
kontaminaci.

Produkty s alergeny museji byt skladovany oddélené. Na-
ptiklad drcené ofechy museji byt vzdy uchovavany oddé-
lené od ostatnich toppingti a posypek nebo jsou jednotlivé
balené v uzavtenych balenich o velikosti jedné porce.

Pro manipulaci a davkovani produkti, které obsahuji
alergeny, jsou urceny zvlastni zasobniky a nacini. Napti-
klad 1zice, kterou se davkuji drcené ofechy na zmrzlinové
dezerty (sundae), nesmi byt nikdy pouzita pro davkovani
jinych ozdob. Pokud jsou drcené ofechy nebo ptimési do
McFlurry omylem vlozeny do jiného pokrmu, ktery ote-
chy neobsahuje nebo do obalového materialu, museji byt
tyto produkty nebo obal okam?zité vyhozeny.

> Viz Mlécné koktejly, dezerty a zmrzlina: PFimési
MCcFlurry

Neékteti zdkaznici mohou byt také citlivi na nékteré in-
gredience v pokrmech, jako jsou napt. jahody. Pokud tyto
ingredience sni, mtZe to u nich vyvolat alergickou reakci
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Pokyny pro pfipad kontrol a Setfeni

McDonald's se zavézal rozvijet a udrzovat silny pracovni
vztah se viemi regula¢nimi organy a ufady, které navsté-
vuji a kontroluji nase restaurace.

V ptipadé kontroly ¢i $etfeni musi byt neprodlené kon-
taktovan manazer restaurace nebo majitel. Manazer musi
inspektora béhem jeho navstévy doprovazet. Existuje
nékolik véci, které musi manazer v pribéhu kontroly ¢i
$etfeni udélat.

« Pozadat inspektora o identifikaci. Napsat si jeho jméno,
titul a prislusnost, napf. ke zdravotnimu uradu nebo stat-
nimu spravnimu organu.

o Zjistit, zda se jedna o pravidelnou kontrolu, inspekci v
dusledku stiznosti zdkaznika nebo o nav§tévu z jiného
davodu.

« Udrzovat navstévu na profesiondlni Grovni. Béhem né-
v§tévy vyjadfovat pozitivni a vécny pristup.

o Spolupracovat a odpovédét na véechny otazky.

« Délat si poznadmky, pokud ma inspektor néjaka doporu-
¢eni. Pokud doporudeni nejsou jasnd nebo jsou v rozporu
s postupy McDonald's, vzneste dotazy.

« Pokud je objeven problém, vyfeste jej pfimo na misté.

o Budte pfipraven a poskytnéte zdznamy, jako napt. vypl-
néné DKBV (denni checklisty bezpe¢nosti potravin).

Na konci navstévy si prostudujte kontrolni zpravu. Pokud
jsou v ni uvedeny néjaké prestupky, prodiskutujte je s
inspektorem dopodrobna. Pokud jsou béhem navstévy
prijata napravna opatfeni, ujistéte se, Ze jsou ve zpravé
uvedena. Kdyz inspektor odejde a nékteré zalezitosti ne-
byly vyfeSeny nebo pokud otézky inspektora nemohly byt
zodpovézeny, pozadejte o pomoc feditelstvi McDonald’s
ve vasi zemi. Nikdy nenechavejte nedofeSené problémy

byt.
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Odbér vzorku potravin

Pokud kontrolni organy pozaduji, aby byly odebrany
vzorky potravin pro analyzy, zeptejte se, pro¢ vzorky
odebiraji. Pokud je vzorek uréen pro sledovani idajné
nemoci pochazejici z jidla, kontaktujte svoji regionalni
kanceldf a oznamte jim tuto skute¢nost.

Sledujte odbirani vzorku. Ujistéte se, Ze se inspektofi ne-
dotykaji vzorku rukama. Vzdy si vezméte duplikat vzorku
stejného produktu. Vzdy je lepsi rozkrojit vzorek, ktery
byl odebran, nez odebrat dal$i obdobny vzorek.

Jak odebirat vzorek potravin

Urcete, jaky typ duplicitniho vzorku bude odebran
Nejlepsi je potravinu, kterd ma byt analyzovéna, rozpiilit,
a tak vzorek duplikovat. Pokud v$ak tato moznost neni,
mél by vzorek pochdzet ze stejné nadoby, porce, boxu ¢i
krabice.

Umyjte si ruce
Rédné si umyjte ruce antibakteridlnim mydlem McD
AMH nebo ekvivalentnim typem.

Otviete nadobu
Otevrete nadobu, kde je umisténa dotéend potravina.
Dbejte, abyste se nedotkli Zadného produktu.

Nasadete si jednorazové rukavice
Nasadete si par cistych jednorazovych rukavic. Dbejte,
abyste se nedotkli oblasti prstt a dlané na rukavicich.

Odeberte vzorek

Pomoci ¢istého, vydezinfikovaného nacini nebo ¢istych
rukavic, zabalte vzorek do plastového obalu nebo jej
vlozte do cistého plastového sacku. Pokud je produkt
kapalny, pouzijte ¢isty kelimek a vicko. Vzdy, kdyz je to
mozné, odeberte alespon dva vzorky.

Provozni a tréninkova prirucka, CR & SK, leden 2010

6 Oznacte vzorky

Vzorky v plastovém obalu nebo sacku oznacte ndzvem
produktu a informa¢nimi udaji z ptivodniho baleni.

7 Uskladnéte vzorek

Dokud nebude vzorek odeslan do laboratote, ulozte jej na
vhodné skladovaci misto — do mrazdku nebo do lednice.

8 Kontaktujte feditelstvi McDonald ‘s

Kontaktujte své feditelstvi a dojednejte s nim kroky, které
bude nezbytné se vzorkem ucinit.

Tréninkové a referencni
materialy

Uklid a hygiena. Tréninkovy SOC.
Bezpeclnost potravin. Tréninkovy SOC.
Letdk o bezpecnosti potravin — FSP (food safety poster)

Kvalitar
Restinfo

Formulare

Néazev

Kniha DKBV (Denni checklist bezpec¢nosti potravin)
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