Doporučený mezinárodní kodex pro zavedení všeobecných hygienických principů CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 – 2003
Stručný výtah
Hygienická pravidla pro oblast krmiv (Nařízení o hygieně krmiv) mají své základy v hygienických pravidlech pro potravinářský sektor. Obecné zásady všeobecných hygienických principů z  CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 – 2003, proto mají obecnou platnost rovněž pro krmivářský sektor. 

Nicméně, pro specifika obou sektorů by provozovatelé krmivářských podniků měli pohlížet na předkládaný výtah z  CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 – 2003 jako na všeobecnou informaci, která jim může pomoci porovnat jimi dodržovanou správnou praxi v oblasti krmiv, s všeobecnými hygienickými principy v oblasti potravin. 

ÚVOD
Lidé mají právo očekávat, že jídlo, které požívají je bezpečné a vhodné pro spotřebu.  Efektivní hygienické kontroly jsou tedy nezbytné k zabránění negativního vlivu na lidské zdraví a ekonomické konsekvence spojené s onemocněním z nevhodných potravin. 

Tyto obecné principy jsou určeny vládám, průmyslu (tj. jednotlivé primární producenty potravin, výrobní provozy a procesy, servisní operace a obchodníky), včetně spotřebitelů. 

Každý, včetně farmářů, pěstitelů, výrobců, obchodníků a spotřebitelů, má odpovědnost, aby se ujistil, že potravina je bezpečná a vhodná pro spotřebu.

Tyto obecné principy dávají pevný základ pro zajištění hygieny potravin a tam, kde to je vhodné, by měly být užity ve spojení s požadavky na mikrobiologická kritéria.
Hlavním cílem nových pravidel hygieny stanovených v čl. 6, nařízení o hygieně krmiv, je zajistit vysokou úroveň ochrany spotřebitele s ohledem na bezpečnost potravin a krmiv. Písm. e) uvádí požadavek na potřebu stanovení mikrobiologických kritérií založených na vědeckých kritériích rizik. V současné době nejsou pro krmiva mikrobiologická kritéria stanovena, ale v přípravě jsou pravidla, která by měla mikrobiologická kritéria u krmiv stanovit. Jedná se zejména o škodlivý účinek salmonel.
Tento dokument sleduje potravinový řetězec od primární produkce ke konečné spotřebě, a to z pohledu základních hygienických kontrol, které jsou prováděny na každém procesním stupni. 
KAPITOLA  I – Předmět kodexu
1.1 KODEX OBECNÝCH PRINCIPů HYGIENY POTRAVIN

Dodržovat kodex obecných principů hygieny potravin znamená:

• identifikovat nezbytné principy hygieny potravin, které jsou vhodné v potravinovém řetězci (zahrnuje primární produkci, včetně konečných spotřebitelů), aby bylo dosaženo jistoty, že potravina je bezpečná a vhodná ke spotřebě 
• doporučit základní principy HACCP za účelem zvýšení bezpečnosti potravin

• ukázat, jak tyto principy zavést a 
• poskytnout „průvodce“ pro specifické kodexy, které by měly být použity v sektoru potravinového řetězce, procesů, nebo komodit, aby došlo k zesílení hygienických požadavků
KAPITOLA  II – rozsah, užití a definice

2.1 Rozsah

2.1.1 Potravinový řetězec
Tento dokument stanovuje nezbytné hygienické podmínky a požadavky na celý potravinový řetězec (od primární produkce k spotřebiteli). „Kodexy a průvodce“ by měly být užívány ve spojení s principy HACCP. 
2.1.2 Úloha vlády, průmyslu a spotřebitelů
Vlády by měly potvrdit obsah tohoto dokumentu a určit nejlepší způsob zavedení těchto obecných principů. 
Spotřebitelé by měli rozpoznat svou roli v následujících relevantních instrukcích a požadovat vhodná hygienická opatření. 
2.2 poUžití 
Každá sekce tohoto dokumentu ukazuje jak cíle, kterých by mělo být dosaženo, tak racionální pozadí těchto cílů, ve smyslu bezpečnosti potravin.
2.3 DEFINIce
V této části jsou uvedeny pojmy, jako jsou: čištění, kontaminant, kontaminace, desinfekce, provoz, hygiena potravin, nebezpečí, HACCP, pracovník v potravinářství, bezpečnost a vhodnost/shodu potravin. Primární produkce znamená tyto postupné kroky v potravinářském řetězci a zahrnují např.: sklizeň, porážku, dojení, rybaření. 
KAPITOLA  III - PRIMární PRODUkce
CÍL:

Primární produkce by měla být řízena tak, aby byla jistota, že potraviny jsou bezpečné a jsou ve shodě se zamýšleným použitím. Toto zahrnuje:

· vyhnutí se užití pěstebních ploch, které ohrožují bezpečnost potravin
· kontrolu kontaminantů, škůdců a nemocí zvířat a rostlin takovým způsobem, aby nedošlo k ohrožení bezpečnosti potravin

· přijetí postupů a opatření, které zajistí, že potravina je produkovaná za vhodných hygienických podmínek

3.1 Hygiena životního prostředí
Měly by být potvrzeny potenciální zdroje kontaminace z prostředí. Zejména pěstitelé by neměli pěstovat na plochách, kde jsou škodliviny, které by vedly k překročení limitů, které jsou stanoveny pro potraviny. 
3.2 Hygiena produkce potravinových zdrojů

Vždy by měl být potvrzován potenciální efekt primární produkce na bezpečnost potravin, což zejména zahrnuje procesní kroky, kde existuje vysoká pravděpodobnost kontaminace potravin. Současně by měla být přijímána taková opatření, aby se tato pravděpodobnost minimalizovala. 
Producenti, pokud je to možné, by měli zavést opatření k:

• kontrole kontaminace ze vzduchu, půdy, vody, krmiv, hnojiv (včetně statkových hnojiv), pesticidů, veterinárních přípravků, nebo dalších látek užívaných při primární produkci

• kontrole zdraví rostlin a zvířat, aby nedošlo k ohrožení zdraví lidí přes potraviny, a 

• zabránění zdroje potravin před kontaminací fekáliemi a jinou kontaminací.
Současně by měly být přijaty programy k řízení odpadového hospodářství a skladování škodlivin. 
3.3 manipulace, skladování a doprava

Operace by měly být vhodné, aby:
• oddělily potraviny a potravinové ingredience od materiálů, které jsou evidentně nevhodné pro lidskou spotřebu
• zabránit jakékoliv kontaminaci potravin škůdci, fyzikálními, chemickými a mikrobiologickými kontaminanty, nebo dalšími substancemi v průběhu manipulace, skladování a transportu. 
3.4 Čištění, údržba a osobní hygiena na úrovni primární produkce                

Zařízení a operace by měly být vhodné, aby bylo zajištěno, že: 

• je efektivně prováděno jakékoliv čištění a údržba, a 

• je udržován vhodný stupeň osobní hygieny. 

KAPITOLA  IV – Provozy

CÍL:

V závislosti na povaze operace a přiřazeného rizika by mělo být zařízení a vybavení konstruováno a umístěno tak, aby: 

· minimalizovalo kontaminaci 

· použitý tvar umožnil účinné čištění a desinfekci

· povrch a materiál přicházející do styku s potravinami byl netoxický a měl by být snadno udržovatelný a čistitelný

Pozornost na dobrý hygienický tvar a konstrukci, umístění je nezbytné pro efektivní kontrolu nebezpečí. 
4.1 Umístění

Tato kapitola pojednává o hygienických požadavcích na provozy, vybavení, zejména z pohledu zabránění možné kontaminace. 

4.2 Prostory a místnosti
Tato kapitola klade požadavky na půdorys a vnitřní uspořádání provozů z pohledu např: křížové kontaminace, čištění a desinfekce. Jsou zde uvedeny požadavky na stěny, stropy, dveře, okna, atd. 
4.3 Vybavení

4.3.1 Obecně
Vybavení a zásobníky (jiné, než pro jedno použití) by nemělo kontaminovat a mělo být čistitelné, udržovatelné a dezinfikovatelné. 
4.3.2 Kontrola potravin a monitorování vybavení
Požadavky uvedené v bodě 4.3.1, používané k vaření, tepelnému ošetření, chlazení a mrazení by mělo umožnit rychlé dosažení požadovaných hodnot. Tyto hodnoty by měly být monitorovány a kontrolovány. 
Tyto požadavky jsou zamýšleny pro zajištění, aby:
• škodlivé, nebo nežádoucí mikroorganismy, nebo jejich toxiny byly eliminovány, nebo sníženy na bezpečnou úroveň; jejich přežití a růst by měl být efektivně kontrolován 
• kde je to vhodné, tak by měly být stanoveny v systému HACCP monitorované kritické limity, a
• teploty a jiné podmínky nezbytné pro bezpečnost potravin by měly být rychle dosahovány a udržovány 
4.3.3 Nádoby pro odpad a nepoživatelné substance 
Nádoby na odpad, vedlejší produkty a nepoživatelné, nebo nebezpečné substance by měly být vhodné konstrukce a specifického označení. Má být zabráněno kontaminaci. 
4.4 Zařízení

Tato kapitola uvádí požadavky na bezpečnost používané vody, (ledu, páry), na kanalizaci, čištění, osobní hygienu a toalety. 

Požadavky jsou rovněž pro kontrolu teplot, kvalitu vzduchu a na ventilaci a osvětlení.
Požadavky na skladování musí zabezpečit, aby:
• byla umožněna údržba a čištění
• bylo zabráněno výskytu škůdců;

• bylo zabráněno kontaminaci v průběhu skladování
KAPITOLA  V -  Kontrola operací
Aby bylo nebezpečí kontrolováno, jsou na vhodném stupni operace, za účelem snížení rizika nebezpečných potravin přijímána opatření k zajištění bezpečnosti a vhodnosti potravin.

5.1 Kontrola nebezpečí potravin

Operátoři na úseku potravin by měli kontrolovat potravinové nebezpečí užitím systému, jako je HACCP. 
Operátoři by měli:

• identifikovat ve svých operacích jakákoliv kroky, které jsou kritické pro bezpečnost potravin
• v těchto krocích zavést efektivní kontrolní procedury 

• monitorovat tyto kontrolní procedury a jejich efektivnost
• pravidelně hodnotit tyto kontrolní procedury

5.2 Hlavní aspekty kontrolního hygienického systému
5.2.1 Čas a kontrola teplot 
Kontrola teplot je v potravinářství jedním z klíčových kontrolních opatření. Nezbytné jsou záznamy o teplotách. 
5.2.2 Specifické procesní kroky
Další kroky, které mohou mít podíl na bezpečnosti krmiv:
• chlazení

• tepelné procesy
• ozařování
• sušení
• chemická ochrana 
• vakuové, nebo jiný způsob atmosférického balení 
5.2.3 Mikrobiologické a jiné specifikace
Pokud jsou užity specifikace, a to v jakémkoliv kontrolním systému, tj. chemické, fyzikální, či mikrobiologické specifikace, tak by měly být stanoveny na základě vědeckého posouzení, Kde je to vhodné měly by být stanoveny monitorovací procedury, analytické metody a akční limity. 
5.2.4 Mikrobiologická křížová kontaminace, fyzikální a chemická kontaminace 
Tato kapitola se zabývá požadavky na kontrolní opatření pro zabránění křížové kontaminace patogeny, fyzikální a chemickou kontaminací (sklo, kovy, prach, škodliviny, nechtěné chemikálie aj.)

5.3 Požadavky na příjem MATERIálu 
Do provozu by neměly být přijaty materiály a ingredience, které obsahují parazity, nežádoucí mikroorganismy, pesticidy, veterinární přípravky, nebo toxické látky, které nemohou být normálním výběrem, nebo procesem redukovány na přijatelnou úroveň. 
Suroviny/ingredience by měly být před zpracováním rozděleny. Kde je to vhodné, měly by být provedeny analytické kontroly na vhodnost pro užití. 

5.4  BalenÍ
Obaly poskytují adekvátní ochranu produktu, aby se minimalizovala kontaminace, zabránilo zničení a mohlo být provedeno pečlivé označení. 
Obaly musí být netoxické, při opakovaném použití čistitelné a dezinfikovatelné. 
5.5 Voda
V kapitole jsou uvedeny požadavky na používání vody. V kontaktu s potravinami, jako přídavek, pro výrobu ledu, či páry smí být použita pouze pitná voda. 
5.6 Řízení a kontrola

Řídící a kontrolující osoby by měli mít dostatek znalostí o hygieně potravin a být schopni posuzovat potenciální riziko. 
5.7 Dokumentace a záznamy

Měly by být uchovávány vhodné záznamy o výrobě a distribuci. Dokumentace zvýší spolehlivost a účinnost kontrolního systému na úseku bezpečnosti potravin. 
5.8 Procedura stažení produktu

Řídící pracovníci by měli mít vytvořenou efektivní proceduru, aby byli schopni stáhnout z trhu nebezpečnou potravinu. 
KAPITOLA  VI -  Údržba a sanitace  provozů

CÍL:
Cílem je ustanovit efektivní systém pro:
− adekvátní zajištění údržby a čištění;

− kontrolu škůdců;

− řízení odpadového hospodářství a 
− monitorování efektivnosti údržby a sanitace,

aby byla usnadněna efektivní kontrola nebezpečí, škůdců, či jiných agents, které mohou pravděpodobně způsobit kontaminaci potraviny. 
Tato kapitola dále stanovuje obecné požadavky na údržbu a čištění; na čistící procedury a programy; na kontrolu škůdců; na monitorování; na řízení odpadového hospodářství a monitorování účinnosti údržby a čištění/sanitace. 
6.1 Technické zabezpečení a čištění

Provozy by měly být udržovány, aby:

- mohla být prováděna sanitace

- bylo zabráněno kontaminaci potravin

Čistící a desinfekční prostředky by měly být používány podle návodu.

Čistící postupy zahrnují:

- odstranění hrubých nečistot

- suché čištění

- použití detergentu a oplach vodou

- dezinfekci a případný oplach

6.2 Plány čištění

Písemně zpracované plány čištění vymezují:

- místa a ploch čištění, včetně odpovědnosti za provedení

- postupy a četnosti čištění

- kontrolu účinnosti

6.3 Systémy kontroly škůdců

Aby se zabránilo vytvoření vhodného prostředí pro škůdce, tak by měly být dodržovány principy správné hygienické praxe. 

Mělo by být zabráněno vnikání škůdců. V provozech by se neměla vyskytovat zvířata.

V provozech by měla být prováděna kontrola, aby se zamezilo výskytu a zamoření škůdci. Dezinsekce, či deratizace by měla být prováděna tak, aby nedošlo k ohrožení bezpečnosti potravin.

6.4 Odpadové hospodářství

Odpadové hospodářství má umožnit skladování a odstraňování odpadů.  Odpad nesmí kontaminovat potravinu. 

6.5 Kontrola účinnosti

Kontrola účinnosti by měla ověřit účinnost sanitačních programů. 
KAPITOLA  VII – Provozy- osobní hygiena

CÍL:

Cílem je zajištění, že ti, kdo přicházejí do přímého styku s potravinami, nekontaminují potravinu:

· tím, že dodržují vhodný stupeň osobní hygieny

· tím, že chovají a provádějí operace vhodným způsobem 
Tato kapitola dále popisuje status „zdraví“, choroby a zranění, osobní čistotu a osobní chování. Součástí jsou rovněž požadavky na návštěvníky potravinářských provozů. 
Osoby, které jsou přenašeči onemocnění, nebo toto onemocnění může být přenášeno potravinami, by neměli vstupovat do potravinářských provozů.  Takto nemocné osoby mají povinnost hlásit onemocnění nadřízenému.
Jedná se např.: o: žloutenku, průjem, zvracení, horečku, infekční poškození pokožky.

Zaměstnanci by měli udržovat vysoký stupeň osobní hygieny. Zaměstnanci by si měli mýt ruce.

Zaměstnanci by se neměli kontaminovat potraviny nevhodným chováním, jako je např: kouření; žvýkání; plivání, či kašlání. 
KAPITOLA  VIII - Doprava

CÍL:

Kde je to nezbytné, tak by měla být přijata opatření k:

· zabránění potenciálních zdrojů kontaminace potravin

· zabránění zničení potraviny, která se může stát nevhodnou pro spotřebu

· poskytnutí prostředí, které bude spolehlivě kontrolovat růst patogenů a produkci toxinů v potravinách.
Tato kapitola dále uvádí obecné požadavky na dopravu, používání a údržbu zařízení pro transport, 

Dopravní prostředky by měly mít takovou konstrukci, aby:
· nekontaminovaly

· aby zabránily kontaminaci (např.: prachem, kouřem)

· mohly být čištěny

· mohla být dodržena teplota s ohledem na mikrobiologická kritéria

KAPITOLA  IX -  Informace o produktu a upozornění pro spotřebitele

CÍL:

Na produkt by měly být umístěny vhodné informace, aby byla jistota, že:
· dalším osobám v potravinovém řetězci jsou přístupné adekvátní informace, které umožní bezpečnou manipulaci, skladování, zpracování

· partie/série musí být snadno rozpoznatelná

Spotřebitel by měl mít dostatek informací, aby byl schopen:

· porozumět důležitým informacím o výrobku

· zabránit kontaminaci a růstu patogenů v průběhu skladování, přípravy a použití
Informace pro průmysl, nebo obchodníky by měly být zřetelně odděleny od informací pro spotřebitele, zejména od označení potraviny. 
Tato kapitola specifikuje identifikaci výrobu (série, partie, šarže); podává informaci o požadavcích na informaci o produktu a o označování produktu.  Jsou zde rovněž uvedeny požadavky na vzdělávání spotřebitelů. 

Identifikace šarže a výrobce je nezbytná při stažení produktu z trhu. 

KAPITOLA  X – Školení

CÍL:

Ti, kdo jsou zapojeni do potravinářských operací (přímý, i nepřímý kontakt s potravinou) by měli být školeni o hygieně potravin. Školení je základním kamenem hygienického systému. 
Týká se oblastí, jako jsou připravenost a odpovědnost zaměstnanců; vzdělávací programy a následných školení. 
Autor: Ing. Jiří Harazim, Ph.D.
Součástí nejsou přílohy.

Pozn. autora jsou uvedeny kursívou.
