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1 POSTUPY ZALOZENE NA ZASADACH HACCP

Cilem kapitoly je seznamit studenty s pozadavky na zavedeni postupl zaloZenych na
zasadach HACCP a s dulezitymi predpoklady pro vypracovani postupu zaloZzenych na
zasadach HACCP, které jsou stanoveny v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €.

852/2004, o hygiené potravin.

1.1 Pravni ramec

Od 1. 5. 2005 je dle legislativy EU povinnosti provozovatelli potravinarskych podniku
(dale jen ,PPP“) mit zaveden systém kritickych bodu. Sou€asné musi byt od tohoto data

ovéfeno spravné fungovani tohoto systému bezpecnosti potravin.

Pozadavky na zavedeni postupt zalozenych na zasadach HACCP pro PPP jsou stanoveny v
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004, o hygiené potravin (dale jen

»harizeni 852“).

Dulezité predpoklady plynou z preambule nafizeni 852:

e odstavec 12:
Bezpec€nost potravin zavisi na nékolika faktorech: v pravnich pFedpisech by meély byt
stanoveny minimalni hygienické pozadavky, dodrzovani pozadavkd by mélo byt u PPP
kontrolovano urednimi kontrolami a PPP by méli zavést a provadét programy

bezpeénosti potravin a postupy zalozené na zasadach HACCP.

e odstavec 13:
Uspé&sné provadéni postupl zaloZenych na zasadach HACCP vyZaduje plnou spolupraci a
zapojeni zaméstnancu potravinafskych podnikd. Zameéstnanci by proto méli byt Skoleni.

Systém HACCP je nastroj, ktery ma pomoci PPP dosahnout vyssi irovné bezpecénosti
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potravin. Systém HACCP by nemél byt povazovan za metodu samoregulace a nemél by

nahrazovat ufedni kontroly.

e odstavec 15:
Pozadavky systému HACCP by mély brat v uvahu zasady obsazené v Codex
Alimentarius. Mély by byt dostate€né pruzné, aby byly pouzitelné ve vSech situacich,
véetné malych podnikll. Zejména je nezbytné pfipustit, Ze u urc€itych potravinarskych
podnikt nelze identifikovat kritické kontrolni body a Zze v nékterych pfipadech mlze
spravna hygienicka praxe nahradit monitorovani kritickych kontrolnich bodd. Podobné
pozadavek stanoveni kritickych limitd“ neznamena, Ze je nezbytné stanovit pro kazdy pfipad
Ciselny limit. Vedle toho by pozadavky na uchovavani dokladi mély byt pruzné, aby

nevedly k nepfimérené zatézi pro velmi malé podniky.

Nafizeni

EU. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004, o hygiené potravin (ve
znéni Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 219/2009 ze dne 11. Bfezna 2009)
In: PRIRUCKA PRO PROVOZOVATELE POTRAVINARSKYCH PODNIKU. 2010, vydalo: Ministerstvo
zemé&délstvi, TéSnov 17, 117 05 Praha 1, str. 46, ISBN: 978-80-7084-882-1 (Ufedni véstnik L 139, 30.4.2004,
L87, 31.3.2009)

1.2 Oblast pusobnosti

Dulezité predpoklady pro vypracovani postupt zaloZzenych na zasadach HACCP pro vyrobce

i prodejce plynou z kapitoly | élanku 1 nafizeni 852:
e dle pism. a) primarni odpovédnost za bezpe¢nost potravin nese PPP;

e dle pism. b) je nezbytné zajistit bezpeénost potravin v celém potravinovém

fetézci, poCinaje prvovyrobou;

e dle pism. c) je dulezité, aby u potravin, které nelze bezpecné skladovat pfi okolni

teploté, zejména u mrazenych potravin, nebyl porusen chladici retézec;
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e dle pism. d) vSeobecné pouzivani postupll zalozenych na zasadach HACCP spolu s
pouzivanim spravné hygienické praxe by mélo posilit odpovédnost PPP;

e dle pism. e) pokyny pro spravnou praxi jsou hodnotnym nastrojem, ktery
napomuze PPP na v8ech urovnich potravinového fetézce dodrzet pravidla hygieny
potravin a pouzivat zasady HACCP;

o dle pism. f) je nezbytné stanovit mikrobiologicka kritéria a pozadavky na kontrolu

teploty, zaloZzené na védeckém posouzeni rizika.

Nafizeni

EU. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004, o hygiené potravin (ve
znéni Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 219/2009 ze dne 11. Bfezna 2009)
In: PRIRUCKA PRO PROVOZOVATELE POTRAVINARSKYCH PODNIKU. 2010, vydalo: Ministerstvo
zemé&délstvi, TéSnov 17, 117 05 Praha 1, str. 47, ISBN: 978-80-7084-882-1 (Ufedni véstnik L 139, 30.4.2004,
L87, 31.3.2009)

1.3 ZrusSeni narodni legislativy

Povinnost zavést HACCP byla uloZzena v ustanoveni § 3 odstavce 1 pism. j) zakona €.
110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakonl ve znéni pozdéjsich pfedpisl, a byla rovnéz stanovena vyhlaskou €.
147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby, ve znéni

pozdéjSich predpisa.

Narodni legislativa byla zruSena, nyni plati legislativa EU!!!

¢

Klicova slova: legislativa, systém HACCP, PPP, hygiena potravin, bezpecnost potravin,

narizeni 852.
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Dle legislativy EU je povinnosti provozovateli potravinarskych podnika (,,PPP*) mit

zaveden systém kritickych bodd. Pozadavky na zavedeni postupl zaloZzenych na
zasadach systému HACCP jsou stanoveny v narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 852/2004, o hygiené potravin. Systém HACCP je nastroj, ktery ma pomoci PPP
dosahnout vyssi urovné bezpecnosti potravin. Pozadavky systému HACCP by mély
byt dostateéné pruzné, aby byly pouziteIné ve vsSech situacich, véetné malych

podnikd.

Dulezité predpoklady pro vypracovani postupl zalozenych na zasadach HACCP
plynou z kapitoly | €lanku 1 nafizeni 852. Nap¥. zajisténi bezpe€nosti potravin v celém
potravinovém fetézci, dodrzeni pravidel hygieny potravin na vsSech urovnich
potravinového retézce, neporuseni chladiciho Fetézce, stanoveni mikrobiologickych

kritérii a pozadavku na kontrolu teploty aj.

?

1. Charakterizujte systém HACCP.
2. Vysvétlete, co je to PPP a narizeni 852.
3. Vyjmenujte nékteré dulezité predpoklady pro vypracovani postupti zalozenych

na zasadach HACCP, které plynou z narizeni 852.
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2 ANALYZA RIZIKA A KRITICKE KONTROLNI BODY

Cilem kapitoly je seznamit studenty se sedmi zasadami HACCP, s kritickym kontrolnim

bodem a s pokyny k provadéni postupt HACCP.

2.1 Obecna povinnost

Dle ustanoveni €élanku 5 odstavce 1 nafizeni 852: PPP vytvofi a zavedou jeden nebo vice

stalych postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a postupuji podle nich.

2.2 Sedm zasad HACCP

Dle ustanoveni €élanku 5 odstavce 2 nafizeni 852: Zasady HACCP ve smyslu odstavce 1

spocivaji:

o dle pism. a) v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt pfedchazeno nebo ktera

musi byt vylou¢ena €i omezena na pfijatelnou uroven (analyza rizika);

e dle pism. b) v identifikaci kritickych kontrolnich bodd na urovnich, v nichz je
kontrola nezbytna pro predchazeni riziku, pro jeho vylou€eni nebo pro jeho omezeni

na pfijatelnou uroven;

e dle pism. c) ve stanoveni kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech, které
s ohledem na pfedchazeni identifikovanému riziku, jeho vylou€eni nebo jeho omezeni

oddéluji pfijatelnost a nepfijatelnost;

e dle pism. d) ve stanoveni a pouziti t¢innych monitorovacich postupt v kritickych

kontrolnich bodech;
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o dle pism. e) ve stanoveni napravnych opatreni, jestlize z monitorovani vyplyva, ze

kriticky kontrolni bod neni zvladan;

e dle pism. f) ve stanoveni pravidelné provadénych postupt k ovérovani uc¢inného

fungovani opatfeni uvedenych v pismenech a) az e);

e dle pism. g) ve vytvoreni dokladli a zaznama odpovidajicich typu a velikosti
potravinarského podniku, jejichz u€elem je prokazat ucinné pouzivani opatieni

uvedenych v pismenech a) az f).

Pfi kazdé zméné vyrobku, procesu nebo faze prezkoumaji PPP tento postup a provedou

v ném nezbytné zmény.

Dle ustanoveni €lanku 5 odst. 4. provozovatelé potravinarskych podnikl dle:

e pism. a) prokazou prislusnému organu, Ze jednaji v souladu s odstavcem 1,

e pism. b) zajisti, aby vSechny dokumenty byly aktualizovany,

e pism. c¢) uchovavaji po vhodnou dobu veskeré dokumenty a zaznamy.

Nafizeni

EU. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004, o hygiené potravin (ve
znéni Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 219/2009 ze dne 11. Bfezna 2009)
In: PRIRUCKA PRO PROVOZOVATELE POTRAVINARSKYCH PODNIKU. 2010, vydalo: Ministerstvo
zemé&délstvi, TéSnov 17, 117 05 Praha 1, str. 49, ISBN: 978-80-7084-882-1 (Ufedni véstnik L 139, 30.4.2004,

L87, 31.3.2009)
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2.3 Kriticky kontrolni bod (CCP = Critical Control Point)

Za kriticky kontrolni bod Ize povazovat takovy technologicky usek, ve kterém je nejvétsi
riziko poruseni zdravotni nezavadnosti (bezpeénosti) potraviny a v némz Ize uplatnit

takovy pracovni postup, ktery omezi toto riziko zcela nebo jej vyznamné zmensi.

Skolici priruéka
Velka Britanie. Hygiena potravin pro stfedné pokrocilé.. Vydavatel: Highfield.co.uk Limited, Vue Pointe, Spinney
Hill, Sprotbrough, Doncaster, South Yorkshire, DN5 7LY U.K. 4th edition, 2003, str. 104. ISBN 1-904544-19-3.

Priklady CCP pro vyrobu, dopravu a prodej potravin:

¢ Vyroba potravin: CCP mlze byt napf. technologicky usek tepelného opracovani
dané potraviny, kdy je stanovena teplota, na kterou musi byt dany vyrobek zahfat,
nebo naopak ochlazen, aby doslo k Uplnému zni¢eni mikroorganismli nebo omezeni

jejich €innosti.
¢ Doprava potravin: CCP muze byt napf. prepravni teplota.

e Prodej potravin: podle skupin potravin CCP muze byt pfijem potravin, kde Ize
eliminovat potraviny vykazujici znaky poruseni jakosti €i zdravotni nezavadnosti nebo

se mlze jednat o teplotu skladovani, vihkost vzduchu pfi skladovani atd.

2.4 Pokyny k provadéni postupia HACCP

V souc€asné dobé nahrazuje principy uvedené ve vyhlasce 147/2008 Sb. dokument ES, ktery
vydala Evropska komise spolu s Generalnim reditelstvim pro zdravi a ochranu

spotrebitele dne 16. listopadu 2005:

POKYNY ,,Provadéni nékterych postupl zalozenych na zasadach HACCP a usnadnéni
provadéni zasad HACCP v nékterych potravinarskych podnicich®.

Cilem tohoto dokumentu je poskytnout pokyny k pozadavku €élanku 5 nafizeni €. 852

ohledné pruznosti, kterou je mozné pouzit pfedevSim v malych podnicich (tedy i
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v obchodech). Clanek 5 nafizeni 852 vyzaduje, aby PPP vytvorili a zavedli postupy

zalozené na zasadach HACCP a postupovali podle nich.

Doporucuje se, aby PPP pfi vytvareni a zavadéni stalych postupu zalozenych na sedmi
zasadach HACCP a pfi postupovani podle nich, zohlednili zasady uvedené v pfiloze |

tohoto dokumentu:

o Priloha | jednoduchym zplsobem popisuje, jak mize byt sedm zasad HACCP
pouzito a je ve velké mife inspirovana zasadami stanovenymi v dokumentu Codexu
Alimentarius CAC/RCP 1-1996, Rev. 4-2003.

Koncepce HACCP umoZzZiuje provadét zasady HACCP s pozadovanou pruznosti
(flexibilitou), aby byla zajiSténa moznost jejich pouZziti za vSech okolnosti:

¢ Priloha Il tohoto dokumentu zkouma rozsah pruznosti (flexibility) a sou¢asné podava

navod, jak jednoduse provadét pozadavky systému HACCP predevSim v malych

potravinaiskych podnicich (pozn.: patfi sem i maloobchod).

Cilem tohoto dokumentu je napomoci vSem ucastnikim potravinového fetézce lépe

porozumeét provadéni HACCP a pruznosti HACCP.

Tento dokument v3ak nema formalni pravni status a v pfipadé sporu ma konecnou

odpovédnost za vyklad prava Soudni dvur.

Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupll zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP
v nékterych potravinarskych podnicich. 2005, str. 3 - 4. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

10
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Zasady systému HACCP spocivaji: v identifikaci vSech rizik, v identifikaci kritickych

kontrolnich bodu, ve stanoveni kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech, ve
stanoveni a pouziti monitorovacich postupd, ve stanoveni napravnych opatreni, ve
stanoveni pravidelné provadénych postupll k ovérovani, ve vytvoreni dokladli a
zaznamu. Za kriticky kontrolni bod lze povazovat takovy technologicky usek, ve
kterém je nejvétSi riziko porusSeni zdravotni nezavadnosti (bezpeénosti) potraviny

napfi. prepravni teplota, teplota skladovani, vihkost vzduchu pfi skladovani aj.

V soucéasné dobé nahrazuje principy uvedené ve vyhlasce 147/2008 Sb. dokument ES -
POKYNY ,,Provadéni nékterych postuptl zalozenych na zasadach HACCP a usnadnéni
provadéni zasad HACCP v nékterych potravinaiskych podnicich“. Cilem tohoto
dokumentu je napomoci vSem ucastnikiim potravinového retézce lépe porozumét
provadéni HACCP a pruznosti HACCP.

Vyjmenujte sedm zasad HACCP.

Vysvétlete, co je to kriticky kontrolni bod.

Uved'te praktické priklady kritického kontrolniho bodu.
Charakterizujte dokument ES - POKYNY.

b=

11



o5

A

r S . -® .L“)‘\" ;]‘OI'W/J.'

* x . |
. * * . :
evropsky I ,

-

nlovg $

Y
2

""‘)!mpn&-"

g

socialni, - AINISTERSTVO SKOLSTVI OP Vzdélavani
fondvCR EVROPSKA UNIE LA \ TELOVYCHO pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Prostejov

3 ZASADY ANALYZY RIZIKA A HACCP PRO
MALOOBCHODNI PRODEJNY

Cilem kapitoly je seznamit studenty s analyzou rizika, se stanovenim kritickych bodu a
kritickych mezi, s monitorovacimi a ovéfovacimi postupy, s napravnym opatfenim,

s dokumentaci a uchovanim zaznamd.

3.1 Analyza rizika

Tym HACCP by pak mél provést analyzu rizika, aby pro plan HACCP identifikoval, ktera
rizika jsou takového charakteru, Ze jejich odstranéni nebo snizeni na pfijatelnou uroven je

nezbytné pro vyrobu bezpecénych potravin.
PFi provadéni analyzy rizika by se mélo zvazit nasleduijici:

» pravdépodobny vyskyt rizik a zavaznost jejich nepfiznivého U¢inku na zdravi,

» kvalitativni nebo kvantitativni zhodnoceni pfitomnosti rizik,

+ zbytky patogennich mikroorganismi nebo jejich mnozeni a nepfijatelné vytvareni
chemickych latek v meziproduktech, kone&nych vyrobcich, na vyrobni lince nebo v
prostiedi vyrobni linky,

* tvorba nebo pretrvavani toxint nebo jinych nezadoucich produktl mikrobialniho
metabolismu, chemickych nebo fyzikalnich latek Ci alergent v potravinach,

+ kontaminace biologického (mikroorganismy, parazité), chemického nebo

fyzikalniho charakteru v surovinach, polotovarech nebo konecnych vyrobcich.

Kontrolni (fidici) opatieni jsou takové c&innosti a aktivity, které mohou byt pouZity

k predchazeni nebo vylouéeni rizik nebo omezeni jejich vyskytu na prijatelnou troven.

V obchodech je vyznamnym rizikem nedodrzeni mikrobiologickych pozadavkl -

postupem, jak zajistit jejich dodrzeni, je zachovani chladirenského Fetézce na daném

12
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useku distribuce. DalSim rizikem muze byt pfijem potravin jiz senzoricky narusenych -

postupem jak tomuto nebezpedi Eelit, je dasledna prejimka potravin.

Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP
v nékterych potravinarskych podnicich. 2005, str. 8-9. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

3.2 Stanoveni kritickych bodu (CCP)

PPP na zakladé zjisténi moznych zdroji nebezpeci vymezi kroky - body, které jsou
rozhoduijici - kritické pro zdravotni nezavadnost vyrobku a ve kterych je mozné na zakladé

néjakého znaku (stanoveného PPP) sledovat, probiha-li dany krok zadoucim zplsobem.

V pfipadé nedodrzeni pozadovanych podminek je mozné provést napravu jesté béhem
pracovni operace s danym vyrobkem, resp. pfisluSnou SarZi tak, aby byl vyroben nebo
uveden do obé&hu (prodan) zdravotné nezavadny vyrobek (= bezpe€na potravina).

Kriticky bod tedy VZDY musi mit vztah ke zdravotni nezavadnosti (bezpe&nosti) vyrobku.
Identifikace kritickych kontrolnich bodd ma pro tym HACCP dva dusledky:

o zajistit u€inné vytvoreni a zavedeni vhodnych kontrolnich opatieni,

e v kazdém kritickém kontrolnim bodé nastavit a provadét systém monitorovani.

3.3 Stanoveni kritickych mezi v CCP

Stanovené kritické body musi mit uréené parametry (znaky), na jejichZ zakladé je mozné
sledovat, probiha-li manipulace s vyrobkem spravné, a zaroven musi byt stanovené mezni

hodnoty, které signalizuji pfipadnou chybu.

Kritické meze odpovidaji krajnim hodnotdm s ohledem na bezpeénost vyrobku. OdliSuji
prijatelnost od nepfijatelnosti. Jsou stanoveny pro pozorovatelné nebo méfritelné

parametry, které mohou prokazat, Ze kriticky kontrolni bod je zvladan.

13
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Priklady takovych parametrd mohou byt teplota, ¢as, pH, senzorické parametry jako je

vzhled nebo textura atd.

V maloobchodé se doporucuje rozdélit potraviny do skupin dle pozadavkl na skladovaci
teploty dle deklarace na obalu pro spotfebitele ¢i poZadované teploty z vyhlasky a stanovit

teplotni meze pro ulozeni potravin v chladicim zafizeni.

Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP
v nékterych potravinarskych podnicich. 2005, str. 9-10. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

3.4 Monitorovaci postupy v CCP

Nezbytnou soucasti HACCP je plan pozorovani nebo méreni provadénych u kazdého

kritického kontrolniho bodu pro zajisténi dodrzovani specifikovanych kritickych mezi.

Pozorovani nebo méfeni musi umoznit zjistit ztratu kontroly v kritickych kontrolnich bodech a

v€as poskytnout informaci pro prijeti napravného opatieni.

Pozorovani nebo méfeni se muize provadét nepretrzité nebo prerusované. Neni-li
pozorovani nebo méreni nepfretrzité, je nutné stanovit takovou ¢etnost pozorovani nebo

méreni, ktera bude poskytovat spolehlivé informace.

Plan by mél popisovat zplisoby a ¢etnost pozorovani nebo méreni a zaznamenavani

postupl a identifikovat kazdy kriticky kontrolni bod:

* kdo ma monitoring a kontrolu provést,
» kdy se monitoring a kontrola provadi,

» jak se monitoring a kontrola provadi.

Zaznamy souvisejici s monitorovanim kritickych kontrolnich bodl musi byt podepsany

osobou (osobami), ktera monitoring provadi.

14
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V pfipadé maloobchodu je monitoringem napf. sledovani teplot dle deklaraci v chladicich
a mrazicich zafizenich jedenkrat, i vicekrat za den vedoucim prodejny. Co chladici a

mrazici zafizeni to jedno sledované misto (jeden CCP).

3.5 Napravna opatreni

Tym HACCP musi pro kazdy kriticky kontrolni bod dopfedu naplanovat napravna opatieni,
aby v pfipadé, Zze monitorovani vykazuje odchylku od kritické meze, bylo mozné opatieni

prijmout ihned.

Napravna opatieni by méla zahrnovat:
+ identifikaci osoby (osob) odpovidajici za provadéni napravného opatfent,
+ popis prostredkl a opatieni nutnych k napravé pozorované odchylky,

+ opatreni, které bude pfijato v souvislosti s vyrobky vyrobenymi v dobé, kdy

proces nebyl zvladan,

* pisemny zaznam prijatych opatieni, s uvedenim vSech nalezitych informaci (napf.:
datum, Cas, typ opatieni atd.).
Ridici dokument
EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP

v nékterych potravinarskych podnicich. 2005, str. 10-11. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

Postup pro pfipad neshod mezi teplotou pozadovanou a zjisténou v ramci monitoringu

teplot v chladicich a mrazicich zafizenich maloobchodé:

* nové, nékolikanasobné preméreni teplot na nékolika mistech,
e vlastni sefizovani,
e sefizovani servisem,

* vyména chladiciho zafizeni.

15
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3.6 Oveérovaci postupy

Oveérovaci postupy jsou takové postupy, kterymi se ovéfuje, funguje-li systém HACCP

spravné (zavedeni systematické kontroly).

Tym HACCP by mél specifikovat metody a postupy pouzivané pro stanoveni, zda HACCP
funguje spravné. Metody ovéfovani mohou zahrnovat zejména nahodny odbér vzorkd a
rozbory, podrobnéjsi rozbory nebo testy ve vybranych kritickych kontrolnich bodech,
ovérovani nebo kalibraci méfidel, prlizkum stavajicich podminek pfi skladovani, distribuci a

prodeji a skute¢ného pouZiti vyrobku.

Cetnost ovérovani by méla byt dostateéna k potvrzeni uéinného fungovani HACCP.
Cetnost ovéfovani bude zaviset na charakteristikaich podniku (objem vyroby, podet
zaméstnancu, typ potravin), na ¢etnosti monitoringu, peclivosti zaméstnancu, po¢tu odchylek

zjisténych béhem urcité doby a na souvisejicich rizicich.
Ovérovaci postupy zahrnuiji:

+ audity HACCP a zaznamy z nich,

* kontrolu postupu,

* potvrzeni, Ze kritické kontrolni body jsou pod kontrolou,

» validaci kritickych mezi,

+ prezkoumani odchylek a povahy vyrobku, napravna opatfeni pfijata v souvislosti

s vyrobkem.

Ovérovani se sestava z téchto prvku, které vSak nemusi byt provedeny zaroven:

» kontrola spravnosti zaznam( a analyza odchylek,
* kontrola osoby sledujici innosti zpracovani, skladovani nebo pfepravu,
» fyzicka kontrola sledovaného procesu,

» kalibrace nastroju pouzivanych ke sledovani (monitoringu).

Validace by méla zahrnovat akce k potvrzeni ucinnosti vSech prvka planu HACCP. V pfipadé

zmény je nutné systém prezkoumat a tak zajistit, ze je (nebo bude) stale platny.
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Priklady zmén zahrnuiji:

* zménu v podminkach baleni, skladovani nebo distribuce,
* zménu ve spotrebitelském pouziti,

* uvedeni jakychkoli informaci o novém riziku souvisejicim s vyrobkem.

Zmény by mély byt plné zapracovany do dokumentace a systému uchovavani zaznamud,
aby bylo jisté, Ze k dispozici jsou presné a aktualni informace.

Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP

v nékterych potravinafskych podnicich. 2005, str. 12-13. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

3.7 Dokumentace a uchovavani zaznamu

Pro pouzivani systtmu HACCP je nezbytné ucinné a presné uchovavani zaznamu.
Dokumentace i uchovavani zaznami by mélo byt pfimérené typu a rozsahu operaci a
dostatecné k tomu, aby podnik mohl snadnéji ovéfit, Ze kontroly HACCP jsou zavedeny a
udrzovany. Doklady a zaznamy by se mély uchovavat po dostateéné dlouhou dobu, aby

bylo pfislusnému organu umoznéno systém HACCP kontrolovat.
Priklady dokumentace jsou:

* analyza rizika,
» stanoveni CCP,
» stanoveni kritickych mezi,

* zmeény v systému HACCP.

Priklady zaznamu jsou:

» sledovani (monitorovani) CCP,
* odchylky a souvisejici napravna opatreni,

e ovérovani.
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3.8 Skoleni

PPP zaijisti, aby vSichni zaméstnanci si byli védomi zjisténého rizika (pokud néjaké
existuje), kritickych kontrolnich bodt ve vyrobé, skladovani, pfepravé nebo distribuci a
napravnych opatieni, preventivhich opatieni a postupi dokumentace platnych

v podniku.

Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP

v nékterych potravinarskych podnicich. 2005, str. 13-14. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

¢

Klicova slova: analyza rizika, kriticky bod, kriticka mez, monitorovaci postupy, napravna

opatfeni, ovéfovaci postupy, dokumentace, uchovavani zaznamda, Skoleni.

2.

Analyza rizika zahrnuje identifikaci takovych rizik, jejichz odstranénim nebo snizenim

na prijatelnou Uroven se zajisti vyroba bezpeénych potravin. V obchodech je
vyznamnym rizikem nedodrzeni mikrobiologickych pozadavkil a pfijem senzoricky
narusenych potravin. Na zakladé zjiSténi moznych zdroji nebezpeci se vymezi kroky
(body), které jsou kritické pro zdravotni nezavadnost vyrobku a ve kterych je mozné
na zakladé néjakého znaku sledovat, probiha-li dany krok zadoucim zplisobem. V
pripadé nedodrzeni pozadovanych podminek je mozné provést napravu jesté béhem
pracovni operace. Kriticka mez odpovida krajnim hodnotam s ohledem na bezpeénost
vyrobku. OdliSuje pfijatelnost od neprijatelnosti. V maloobchodé se doporucuje
rozdélit potraviny do skupin dle pozadavkl na skladovaci teploty a stanovit teplotni

meze pro ulozeni potravin v chladicim zafizeni.
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Nezbytnou souéasti HACCP je plan pozorovani nebo méreni provadénych u kazdého
kritického kontrolniho bodu. Pozorovani nebo méreni lze provadét nepretrzité nebo
prerusované. V pripadé maloobchodu je monitoringem napi. sledovani teplot dle
deklaraci v chladicich zafizenich jedenkrat, ¢i vicekrat za den vedoucim prodejny.
V pfipadé, ze monitorovani vykazuje odchylku od kritické meze, je nutné ihned
pfFijmout napravna opatieni. Postup v maloobchodé pro pfipad neshod mezi teplotou
pozadovanou a zjisténou zahrnuje: nové preméreni teplot na nékolika mistech, vlastni

sefizovani, servisni sefizovani, vyménu chladiciho zafizeni.

Ovérovaci postupy jsou takové postupy, kterymi se ovéruje, funguje-li systém HACCP
spravné. Metody ovérovani mohou zahrnovat zejména nahodny odbér vzorki a
rozbory, ovérovani nebo kalibraci méridel, prizkum stavajicich podminek pfri
skladovani, distribuci a prodeji aj. Pro pouzivani systému HACCP je nezbytné vedeni
dokumentace (napf. analyza rizika, stanoveni CCP, stanoveni kritickych mezi) a
uchovavani zaznamt (napf. sledovani CCP, odchylky a souvisejici napravna opatreni,

ovérovani).

Vyjmenujte, co vSechno by se mélo zvazit pfi provadéni analyzy rizika.
Srovnejte kriticky bod a kritickou mez.

Charakterizujte monitorovaci plan.

Vyjmenujte, co by méla zahrnovat napravna opatreni.

Vysvétlete, co jsou ovérovaci postupy.

Uved'te priklady dokumentace a zaznamdu.

N o a ks eobdb-=2

Uvedte priklad rizika, kritického bodu, kritické meze a monitoringu

v maloobchodé.
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4 POKYNY PRO USNADNENi PROVADENIi ZASAD
V NEKTERYCH POTRAVINARSKYCH PODNICIiCH

Cilem kapitoly je seznamit studenty s pouzivanim zasad HACCP, s nezbytnymi pozadavky,
s fizenim potravinarskych rizik, s pokyny pro spravnou praxi hygieny potravin, s flexibilitou

v souvislosti se zasadami HACCP, s certifikaci a se $kolenim zaméstnancd.

4.1 Souvislosti

¢ a) odstavec 15 preambule nafizeni (ES) ¢. 852/2004, uvadi, Ze:

“Pozadavky systému HACCP by mély brat vuavahu zasady obsazené v Codex
Alimentarius. Mély by byt dostate€né pruzné, aby byly pouzitelné ve vSech situacich,
véetné malych podnika (pozn. témito malymi podniky je i maloobchod). Zejména je
nezbytné pfipustit, Ze u nékterych potravinarskych podniki nelze identifikovat CCP a ze
v nékterych pfipadech mize spravna hygienicka praxe nahradit monitorovani kritickych
kontrolnich bodd. Podobné pozadavek stanoveni kritickych mezi“ neznamena, ze je
nezbytné stanovit pro kazdy pfipad Ciselny limit. Vedle toho by pozadavky na uchovavani

dokladi mély byt pruzné, aby nevedly k nepfimérené zatézi pro velmi malé podniky.*

e Db) jasné tvrzeni v €lanku 5 odst. 1 nafizeni (ES) ¢. 852/2004, Zze postup musi byt

zalozen na zasadach HACCP;

e c)tvrzeni v élanku 5 odst. 2 pism. g) uvedeného nafrizeni, Ze potfeba pro zavedeni
dokumentace a zaznaml musi odpovidat typu a velikosti potravinarského

podniku;

e d) ¢lanek 5 odst. 5 uvedeného nafizeni, ktery umoznuje pfijeti pravidel, aby PPP
bylo usnadnéno provadét pozadavek systému HACCP. To zahrnuje pouziti pokynt

pro pouzivani zasad HACCP.
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Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP
v nékterych potravinafskych podnicich. 2005, str. 17. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

4.2 Postup zalozeny na zasadach HACCP

Praktickym modelem pro neustalou kontrolu a urovani zavaznych rizik je sedm zasad
HACCP. Pokud je mozné dosahnout cile pouzitim podobnych prostfedkl, které
jednodussim, ale ucinnéjSim zplisobem sedm zasad nahrazuji, povinnost stanovena

¢lankem 5 odst. 1 nafizeni (ES) ¢. 852/2004, musi byt povazovana za splnénou.

Postup zalozeny na zasadach HACCP je systém aktivniho Fizeni rizika. Jeho cilem je
omezeni kontaminace potravin mikroorganismy, chemickymi latkami nebo fyzikalnimi
kontaminanty (jako Castice skla) tak, aby vysledkem byla bezpeéna vyroba (prodej)

potravin.

Povinnost vytvofit a zavést staly postup zaloZzeny na zasadach HACCP je z velké miry
inspirovana ,,Doporu¢enymi mezinarodnimi pravidly praxe — obecné zasady hygieny

potravin®.

Ugelem takového postupu je kontrola (fizeni) rizik z potravin, pfirucka doporuéuje PPP,
aby:
» identifikovali vSechny faze ve svych postupech, které jsou pro bezpeénost potravin
zasadni,
+ v téchto fazich zavedli a€¢inné kontrolni postupy,
+ sledovali (monitorovali) kontrolni postupy a zajistili tak, Ze jsou stale uc€inné,

» kontrolni postupy prezkoumavali pravidelné, a pokud dojde ke zméné postupu.

Toho Ize dosahnout napf. spravnym provadénim nezbytnych pozadavki a spravné
hygienické praxe, pouzivanim zasad HACCP (pokud mozno zjednoduSsenym zpusobem),

pouzivanim pokynt pro spravnou praxi nebo kombinaci téchto aktivit.
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Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP

v nékterych potravinafskych podnicich. 2005, str. 18-19. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

4.3 HACCP a nezbytné pozadavky

Hygiena potravin je vysledkem provadéni nezbytnych pozadavkl a postupt zalozenych
na zasadach HACCP potravinaiskymi podniky. Nezbytné pozadavky jsou zakladem
ucinného provadéni HACCP a mély by proto byt vytvoreny jesté predtim, nez je zaveden

postup zalozeny na systému HACCP.

Systémy HACCP nenahrazuji ostatni pozadavky na hygienu potravin, ale jsou soucasti

balicku opatieni pro hygienu potravin, ktery musi zajistit bezpe€nost potravin.
Nezbytné pozadavky zejména zahrnuiji:

* pozadavky na infrastrukturu a zafizeni,

* poZadavky na suroviny,

* bezpecnou manipulaci s potravinami (v€éetné baleni a prepravy),
* manipulace s potravinafskym odpadem,

* postupy pro regulaci skadcd,

* sanitaéni postupy (Cisténi a desinfekce),

* kvalitu vody,

« zachovani chladiciho fetézce,

* zdravi zaméstnancd,

» osobni hygienu,

» Skoleni.

Tyto pozadavky jsou urCeny k tomu, aby obecnym zplsobem fFidily rizika, a jsou jasné
stanoveny pravem SpoleCenstvi. Mohou byt doplnény pokyny pro spravnou praxi,

stanovenymi riznymi potravinarskymi sektory.
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Ostatni pozadavky prava SpoleCenstvi, jako sledovatelnost (€lanek 18 narizeni (ES)
€. 178/2002) a stazeni potraviny a povinnost informovani prisluSnych organt (¢lanek
19 nafizeni (ES) €. 178/2002), které i prestoZze nejsou zahrnuty v pravidlech hygieny

potravin, by rovnéZ mohly byt povazovany za nezbytné pozadavky.

Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP

v nékterych potravinarskych podnicich. 2005, str. 19-20. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

4.4 Nezbytné pozadavky a fizeni potravinarskych rizik

Pokud nezbytny pozadavek (at uz je nebo neni doplnén pokyny pro spravnou praxi)
dosahuje cile fizeni rizika v potravinach, neni nezbytné vytvorit a zavést staly postup

zalozeny na zasadach HACCP.

Uplny postup zalozeny na HACCP je systém fFizeni bezpeénosti potravin, ktery je
pfedevdim vhodny pro potravinarské podniky pfipravujici, vyrabéjici nebo zpracovavajici

potraviny.

V nékterych pfipadech, zejména v potravinaiskych podnicich kde nedochazi k priprave,
vyrobé nebo zpracovani potravin, mohou byt vSechna rizika omezena provedenim
nezbytnych pozadavkl. V takovém pfipadé muaze byt prvni krok postupu v systému
HACCP (analyza rizika) povazovan za provedeny a neni tfeba vytvaret a provadét dalsi
zasady HACCP.

Mezi takové podniky mohou m.j. patfit ty, kde se potraviny vétSinou nepfipravuji, napfr.:

* prodejni stany, stanky na trhu, pojizdné prodejny,
» zafizeni podavajici pfedevsim napoje (bary, kavarny atd.),
* malé maloobchody (jako jsou obchody s potravinami),

» preprava a skladovani potravin v hotovém baleni nebo trvanlivych potravin.
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Je viak jasné, Ze pokud to bezpeénost potravin vyzaduje, musi byt zajiSténo provadéni
nezbytného monitorovani a ovérovani (a mozné uchovavani zaznamu), napr. tam, kde
se musi zachovat chladici retézec. V takovem pfipadé je nezbytné sledovani teplot popf.
kontrolovani spravného fungovani chladiciho zafizeni.

Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP

v nékterych potravinafskych podnicich. 2005, str. 20-21. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

4.5 Pokyny pro spravnou praxi hygieny potravin a pro pouzivani
zasad HACCP

Pokyny pro spravnou praxi jsou jednoduchym, ale ué¢innym zplsobem, jak prekonat
obtize, s nimiz se potravinaiské podniky mohou setkat pfi provadéni podrobného

postupu systému HACCP.

Pouzivani pokynl pro spravnou praxi mize pomoci potravinarskym podnikim Fidit rizika a
ukazat, ze dodrzuji pozadavky. Pokyny se mohou pouzit pfedevSim tam, kde jsou postupy

manipulace s potravinami dobie znamé, napr.:

* restaurace,
» stravovaci sektory, které odesilaji pfipravené jidlo z centralniho zafizeni,
+ pekaiské a cukraiské odvétvi,

* maloobchody, véetné reznictvi.

Pro takové podniky mize byt dostacujici, Ze pokyny pro spravnou praxi prakticky a
jednoduse popisuji fizeni rizik, aniz by nutné zachazely do podrobnosti o typu rizika a
formalni identifikaci CCP. Tyto pokyny by nicméné& mély pokryvat vSechna zavazna rizika
v podniku a mély by jasné definovat postupy ke kontrole té€chto rizik a napravna opatieni,

ktera budou prijata v pripadé problému.
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Pro mnoho odvétvi uz byly pokyny pro spravnou praxi vytvofeny a schvaleny pfislusnymi
organy. Tyto pokyny jsou vétSinou kombinaci spravné hygienické praxe a prvku

zalozenych na HACCP a zahrnuji napf.:

» pokyny pro praktické provedeni nezbytnych pozadavkai,

+ pozadavky na suroviny,

+ analyzu rizik,

+ pfredem stanovené CCP v pfipravé, vyrobé a zpracovani potravin, kterymi se uréuji
rizika a zvlastni pozadavky pro jejich omezeni,

* hygienicka opatreni, ktera je nutné pfijmout v pfipadé manipulace s citlivymi a
rychle kazicimi vyrobky (napf. ur€ené k pfimé spotiebé),

+ opatreni v pfipadé pfipravy potravin pro vysoce citlivé skupiny spotrebitell (déti,
starSi osoby atd.),

* nezbytnou dokumentaci a zaznamy,

» protokoly pro validaci dat spotieby.

Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP

v nékterych potravinarskych podnicich. 2005, str. 21-22. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

4.6 Flexibilita v souvislosti se zasadami HACCP

4.6.1 Analyza rizika a vytvareni postupti zalozenych na HACCP

V nékterych pfipadech Ize pfedpokladat, Zze v dusledku typu potravinarského podniku a typu
potravin, se kterymi se v podniku manipuluje, mohou byt mozna rizika kontrolovana
(fizena) provadénim nezbytnych pozadavkil. V tomto pripadé neni formalni analyza
rizik nutna. Bylo by dobré, aby pro takové potravinarské podniky byly vytvofeny pokyny pro

spravnou praxi.
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4.6.2 Kritické meze

Kritické meze a CCP mohou byt stanoveny na zakladé:
» zkuSenosti (nejlépe ovérené praxe),

* mezinarodni dokumentace fady postupll, napf. konzervovani potravin, pasterizace
tekutin atd., pro které byly stanoveny mezinarodné uznavané normy (Codex

Alimentarius).
Kritické meze mohou byt rovnéz stanoveny v pokynech pro spravnou praxi.

Pozadavek stanoveni kritického meze v kritickém kontrolnim bodé neznamena, ze musi byt
vzdy stanovena E€iselnd hodnota. To plati zejména v pfipadech, kdy jsou monitorovaci

postupy zaloZeny na vizualnim pozorovani, napf.:
» teplota varu tekutych potravin,

+ zména fyzikalnich vlastnosti potraviny béhem zpracovani (napf. vafeni potravin,

dopek ze zmrazenych polotovaru...).

4.6.3 Monitorovaci postupy

Monitoring mize byt v mnoha pfipadech jednoduchy postup, napr.:

« pravidelné vizualni ovérovani teploty chladicich/mrazicich zafizeni s pouzitim

teploméru,

* vizualni pozorovani za ucelem ovéfeni, zda ma pfiprava potravin podléhajicich
urCitému tepelnému oSetieni, fadné fyzikalni vlastnosti odrazejici uaroven
tepelného osetreni (napf. var, peceni...).

Ridici dokument
EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP

v nékterych potravinarskych podnicich. 2005, str. 23-24. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)
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4.6.4 Dokumentace a zaznamy

Obecnym pravidlem je, Ze nezbytnost uchovavani zaznamu tykajicich se HACCP by méla
byt dobfe vyvazena a muze byt omezena na to, co je nezbytné v souvislosti

s bezpeé€nosti potravin.
Dokumentace souvisejici s HACCP zahrnuje:

» doklady o postupech zalozenych na HACCP vhodnych pro konkrétni potravinaisky
podnik,

* zaznamy o provedenych mérenich a analyzach.

Pokud existuji pokyny pro spravnou praxi, mohou nahrazovat jednotlivou dokumentaci
k postupum zalozenym na HACCP. Pokyny by také mohly jasné uvadét, kde jsou zaznamy

nezbytné a ¢asové obdobi, po které musi byt zaznamy uchovavany.

V pfipadé vizualnich postupl sledovani Ize zvazit, zda se vedeni zaznam( neomezi pouze

na méreni zjiSténych neshod (napf. pokud zafizeni selze a neudrzi spravnou teplotu).

Zaznamy o neshodé by mély zahrnovat i provedena napravna opatieni. Pouzivani
deniku nebo kontrolniho seznamu mlze byt v takovych pfipadech vhodny zplsob

uchovavani zaznamau.

Zaznamy by se mély uchovavat po pifimérenou dobu. Tato doba musi byt dostatec¢né
dlouha, aby bylo zajiSténo, ze v pripadé krizové situace jsou k dispozici informace,
pomoci nichz je mozno zpétné sledovat danou potravinu, napf. dva mésice po datu

spotieby, pokud takové datum existuje.

Zaznamy jsou pro prislusné organy dulezitym nastrojem, ktery jim umozruje ovéfovani

fadného fungovani postupl potravinarského podniku pro zajisténi bezpecénosti potravin.

Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupll zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP

v nékterych potravinarskych podnicich. 2005, str. 25-26. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)
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4.7 Zachovani chladiciho retézce

Podle nafizeni (ES) €. 852/2004 maji PPP jasnou povinnost dodrzet zachovani chladiciho

fetézce.

Tato povinnost je tedy soucasti nezbytnych pozadavkl a musi byt provedena, i kdyz se

pouzivaji zjednodusené postupy HACCP.

Potravinaiskym podnikim vSak nic nebrani v tom, aby v nékterych mistech kontrolovali
teplotu potravin jako kritické kontrolni body a aby tento poZadavek zahrnuli do svych
postupt HACCP.

4.8 HACCP a certifikace

V pravnich pfedpisech SpoleCenstvi neni obsazen pozadavek, aby postupy HACCP byly
certifikovany, napf. podle programu zajisténi jakosti (IFS, BRC atd.).

Jakakoli iniciativa smérujici k certifikaci vychazi z vlastni iniciativy.

Jediné zhodnoceni, které pravo Spole€enstvi stanovi, je zhodnoceni provedené pfislusnymi

organy ¢lenskych statd v ramci jejich béznych ufednich kontrolnich povinnosti.

4.9 HACCP a skoleni zaméstnancu

Skoleni, jak je uvedeno v pFiloze Il kapitole XIl nafizeni (ES) &. 852/2004, musi byt
chapano v Sirokém kontextu. Vhodné vzdélavani zaméstnanci nemusi nutné zahrnovat
Géast na vzdélavacich kurzech. Skoleni mlZe byt také realizovano prostfednictvim
informaénich kampani odbornych organizaci nebo prislusnych organt, prostfednictvim

pokynu pro spravnou praxi atd.
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Je nezbytné mit stadle na mysli, Ze vzdélavani zaméstnancl potravinarskych podniku

v oblasti HACCP by mélo odpovidat typu a velikosti podniku!!!

410 Zaver

Nafizeni (ES) €. 852/2004 stanovi, Ze pozadavky systému HACCP by mély byt dostateéné

pruzné, aby byly pouzitelné ve vSech situacich, véetné malych podnikd.
Zakladnim cilem provedeni postupl zalozenych na HACCP je omezit rizika v potravinach.

Postupy pro Fizeni rizika mohou byt vytvofeny v pokynech pro spravnou praxi,
v obecnych pokynech pro fizeni bezpecnosti potravin, nebo v souladu s tradi€nim
postupem HACCP. V fadé pfipadu, napf. v obchodech, mohou byt rizika kontrolovana
pouze provedenim nezbytnych pozadavkl na bezpeénost potravin.

Ridici dokument

EU. Pokyny k provadéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a pro usnadnéni provadéni zasad HACCP

v nékterych potravinarskych podnicich. 2005, str. 26-27. SANCO/1955/2005 Rev. 3 (PLSPV/2005/1955/1955R3-
EN.doc)

¢

Kli¢ova slova: zasady systému HACCP, potravinarska rizika, nezbytné pozadavky, spravna

hygienicka praxe, pokyny pro spravnou praxi, flexibilita HACCP, -certifikace, Skoleni

zaméstnancu.

>3

Pozadavky systému HACCP by mély byt dostate€né pruzné, aby byly pouzitelné ve

vSech situacich, véetné malych podniki. U nékterych potravinarskych podnikd muize

monitorovani kritickych kontrolnich bodd nahradit spravna hygienicka praxe.
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Hygiena potravin je vysledkem provadéni nezbytnych pozadavkid. Nezbytné
pozadavky jsou zakladem uéinného provadéni HACCP a mély by byt vytvoreny jesté
pfedtim, nez je zaveden postup zalozeny na systému HACCP. Nezbytné pozadavky
zahrnuji napf. pozadavky na infrastrukturu a zafrizeni, pozadavky na suroviny,
sanitacéni postupy (Cisténi a desinfekce), zachovani chladiciho fetézce, Skoleni aj.
V potravinaiskych podnicich, kde nedochazi k pfipravé, vyrobé nebo zpracovani
potravin (napf. pojizdné prodejny, bary, maloobchody), mohou byt vSechna rizika

omezena provedenim nezbytnych pozadavki a neni tireba vytvaret zasady HACCP.

Pro mnoho odvétvi byly vytvoreny a schvaleny pokyny pro spravnou praxi. Tyto
pokyny jsou kombinaci spravné hygienické praxe a prvkiu zalozenych na HACCP
(zahrnuji napf. pokyny pro provedeni nezbytnych pozadavki, pozadavky na suroviny,
analyzu rizik, stanovené CCP, hygienicka opatreni aj.). Pokud existuji pokyny pro
spravnou praxi, mohou nahrazovat dokumentaci k postupim zalozenym na HACCP.
Zaznamy o neshodé by mély zahrnovat i provedena napravna opatieni a mély by se
uchovavat po priméfenou dobu (tato doba musi byt tak dlouha, aby v pripadé krizové
situace byly k dispozici informace, pomoci nichz Ize zpétné sledovat danou potravinu,

napf. dva mésice po datu spotieby).

V pravnich predpisech Spolecenstvi neni obsazen pozadavek, aby postupy HACCP
byly certifikovany. Vzdélavani zaméstnanct potravinarskych podnikt v oblasti HACCP

by mélo odpovidat typu a velikosti podniku.

?

1. Vyjmenujte aktivity, které se vyuzivaji pro kontrolu (fizeni) potravinarskych
rizik.

2. Charakterizujte nezbytné pozadavky.

3. Vyjmenujte potravinaiské podniky, ve kterych vétSinou nedochazi k pripravée

potravin.
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Vysvétlete, co jsou pokyny pro spravnou praxi.

Uvedte priklady monitoringu vizualnim posouzenim.
Vyjmenujte, co zahrnuje dokumentace souvisejici s HACCP.
Popiste pozadavky na vedeni a uchovavani zaznamd.

Popiste pozadavky na Skoleni zaméstnancil.
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