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Pokyny
k provadéni postupii zaloZenych na zasadach HACCP

a pro usnadnéni provadéni zaisad HACCP v nékterych potravinaiskych podnicich

Tento dokument byl vytvoren pouze pro informacni ucely. Nebyl Evropskou komisi prijat
ani jinak schvalen.

Evropska komise neruci za piesnost informaci v ném poskytnutych a rovnéZ nenese
odpovédnost za jakékoli jeho pouZiti. UZivatelé tedy vyuZivaji téchto informaci na vlastni
riziko a méli by pred jejich pouZitim ucinit vSechna nezbytnda opatieni.
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UCEL TOHOTO DOKUMENTU

Tento dokument je urcen predevSim provozovatelim potravinarskych
podnikii a prisluSnym orgianiim a ma poskytnout voditko pro provadéni
postupii zaloZenych na ziasadich HACCP a pro pruZnost pri jejich
provadéni, zejména v malych podnicich.

POZNAMKA

Tento dokument se méni a bude aktualizovan, aby zohlediioval zkuSenosti
a informace ziskané od provozovateli potravinarskych podniki a od
prisluSnych organi.
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UVOoD

Clanek 5 natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &.852/2004 o hygiend
potravin vyzaduje, aby provozovatelé¢ potravinaiskych podnikl vytvorili a zavedli
jeden nebo vice stalych postupli zaloZenych na zasadach HACCP a postupovali podle
nich.

Systtmy HACCP jsou obecné pro provozovatele potravinaiskych podnika
povazovany za uziteCny nastroj pro omezovani rizik, kterd se mohou u potravin
vyskytnout. S ohledem na Sirokou fadu potravinafskych podniki, jimZ je nafizeni
(ES) ¢.852/2004 urceno, a sohledem na velkou rozmanitost potravinarskych
vyrobki a vyrobnich postupi potravin se zdéa byt uzitecné poskytnout obecna voditka
pro vyvoj a provadéni postupt zalozenych na zasadach HACCP.

Naftizeni (ES) ¢.852/2004 umoziiuje, pruzné provadéni postupli zaloZzenyh na
HACCP, aby se zajistilo, ze se mohou pouzit ve vSech situacich. Od pfijeti natizeni
byla Komise Zaddna, aby vyjasnila, do jaké miry lze pruznost pii provadéni postupii
zalozenych na zasadach HACCP pouzit.

Tento dokument ma poskytnout pokyny k pozadavku clanku 5 nafizeni (ES)
¢. 852/2004 a ohledné pruznosti, kterou lze vyuzit predevsim v malych podnicich.

Generalni feditelstvi Komise pro zdravi a ochranu spottebitele usporadalo né€kolik
setkani s odborniky z Clenskych statl, aby se tyto otdzky prozkoumaly a dosahlo se
u nich shody.

Komise navic v zajmu transparentnosti podporovala diskuzi se zainteresovanymi
stranami, aby mohly vyjadfit rizné socio-ekonomické z4jmy. Proto Komise
zorganizovala setkdni se =zastupci vyrobl, prumyslového odvétvi, obchodu
a spotiebiteld, aby se prodiskutovaly otazky tykajici se provadéni postupli
zalozenych na HACCP a pruznosti HACCP.

Toto bylo povazovano za uziteCny postup, ktery by mél ve svétle zkuSenosti
nabytych pfi plném pouzivani natizeni od 1. ledna 2006 pokracovat.

Tento dokument by mél vSem subjektim v potravinovém fetézci pomoci 1épe
pohopit provadéni HACCP a pruznost HACCP. Tento dokument vSak nemé zadny
formalni pravni status a v piipad¢€ sporu nese konecnou odpovédnost za vyklad prava
Soudni dvtr.
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ZASADY HACCP A POKYNY PRO JEJICH POUZITI

Doporucuje se, aby provozovatelé potravinaiskych podnikl pfi vytvafreni a zavadéni
stalych postupti zalozenych na sedmi zasadach analyzy rizik a kritickych kontrolnich
bodi (HACCP) a pii postupovani podle nich zohlednovali zdsady stanovené
v priloze I tohoto dokumentu.

Ptiloha I jednoduchym zplisobem popisuje, jak 1ze sedm zdsad HACCP pouzit. Je ve
velké mife inspirovana zasadami stanovenymi v dokumentu CAC/RCP 1-1996, rev.
4-2003 Codex Alimentarius.

PRUZNOST

Pojeti HACCP je vhodnym ndastrojem pro omezovani rizik v potravinaiskych
podnicich, a to ptedevsim v téch, které provadéji postupy, u nichz je pravdépodobné,
Ze pii nespravném provedeni budou ptredstavovat rizika.

Pojeti HACCP umoznuje, aby byly zasady HACCP provedeny s potiebnou
pruznosti, aby se zajistilo, ze mohou byt pouzity za vSech okolnosti. Pfiloha II
tohoto dokumentu zkouma rozsah této pruznosti a poskytuje voditko pro
zjednoduSené provadéni poZzadavki HACCP, predevsim v malych potravinarskvch

Dpodnicich.
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PRILOHA IZ

ZASADY ANALYZY RIZIK A KRITICKYCH KONTROLNICH BODU (HACCP)
A POKYNY K JEJICH POUZIVANI

Uvod

Tyto pokyny uréeny provozovatelim potravinaiskych podnikl, ktefi pouzivaji postupy
zalozené na zasadach HACCP.

Obecné zasady

Systém HACCP je zaloZen na védeckych poznatcich, je systematicky a stanovuje konkrétni
rizika a opatieni pro jejich omezovani, aby se zajistila bezpecnost potravin. HACCP je nastroj
pro posouzeni rizik a vytvotfeni kontrolnich systémd, které se zamétuji spiSe na prevenci, nez
aby spoléhaly na testovani kone¢ného vyrobku. Jakykoli syst¢tm HACCP je schopny pojmout
zmény, napt. vylepSeni zatizeni, zpracovatelskych postupli nebo technologicky pokrok.

HACCEP lze pouzit v celém potravinovém fetézci, od prvovyroby az po kone¢nou spotiebu,
a provadéni by se mélo fidit védeckymi dikazy o rizicich pro lidské zdravi. Provadéni
HACCP miize vedle zvySeni bezpecnosti potravin poskytnout i dals§i vyznamné vyhody;
pouziti HACCP naptiklad mlZe pomoci pii inspekcich regulacnich organti a muze diky
zvySeni diivéry v bezpecnost potravin podpofit mezinarodni obchod.

Uspésné pouziti HACCP vyzaduje plné nasazeni a zapojeni vedoucich pracovnikii i pracovni
sily. Vyzaduje také viceoborovy pristup, ktery by mél v prislusnych ptipadech zahrnovat
odborné znalosti z agronomie, veterinarni hygieny, produkce, mikrobiologie, lékatstvi,
vetejného zdravi, potravinafské technologie, hygieny zivotniho prostiedi, chemie
a strojirenstvi.

Pted pouzitim HACCP v jakémkoli podniku musi provozovatel potravinarského podniku
nejdiive splnit zédkladni pozadavky na hygienu potravin. Pro provedeni u¢inné HACCP je
nezbytné nasazeni vedoucich pracovnikd. Pfi identifikaci rizik, vyhodnocovani a naslednych
postupech navrhovéni a pouzivani HACCP se musi zvazit i dopad surovin, slozek, vyrobni
potravinarské praxe, role vyrobnich postupli pfi omezovéani rizik, pravdépodobného
kone¢ného pouziti vyrobku, kategorii zamyslenych spotiebitel a epidemiologickych ditkaza
tykajicich se bezpe€nosti potravin.

Zaémeérem HACCP je zaméfit kontrolu na kritické kontrolni body (,,CCP*). Syst¢tm HACCP
by se mél pouzit na kazdy konkrétni postup zvlast. Pouziti HACCP by se mélo prezkoumavat
a pti kazdé zméné vyrobku, procesu nebo jakékoli faze by se mély ucinit potiebné zmény. Pti
pouzivani HACCP je dulezit¢ byt ve vhodnych ptipadech pruzny, pokud kontext pouZziti
zohlediiuje typ a velikost postupu.

Upraveno podle dokumentii Codex Alimentarius: Codex Alinorm 03/13A pfiloha II (v kroku 8 postupu)
a CAC/RCP 1-1969 (Rev. 3- 1997).
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HACCEP sestava z téchto sedmi zasad:

1.

v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt pfedchdzeno nebo kterd musi byt
vyloucena ¢i omezena na pfijatelnou Groven (analyza rizik);

v identifikaci kritickych kontrolnich bodl na urovnich, v nichZ je kontrola nezbytna
pro piedchéazeni riziku, pro jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni na piijatelnou
uroven;

ve stanoveni kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech, které¢ s ohledem na
pfedchéazeni identifikovanému riziku, jeho vylouceni nebo jeho omezeni tvoii hranici
mezi pfijatelnosti a nepiijatelnosti;

ve stanoveni a pouziti u¢innych sledovacich postupli v kritickych kontrolnich
bodech;

ve stanoveni napravnych opatient, jestlize ze sledovani vyplyva, Ze kriticky kontrolni
bod neni zvladan;

ve stanoveni pravidelné provadénych postupii k ovéfovani ucinného fungovani
opatieni uvedenych v bodech 1. az 5.;

ve vytvoreni dokladli a zdznaml odpovidajicich typu a velikosti potravinaiského
podniku, jejichz ucelem je prokéazat i¢inné pouzivani opatfeni uvedenych v bodech
1. azé6.

Pouziti uvedenych sedmi zasad

Doporucuje se dodrzet posloupnost uvedenych ¢innosti.

1.1.

ANALYZA RIZIK
Vytvoieni vieoborového tymu (tymu HACCP)

Tento tym zahrnuje vSechny ¢asti potravinarského podniku, které se dotceného
vyrobku tykaji, a musi pokryt cely rozsah konkrétnich poznatkd a odbornych znalosti
prislusejicich ke zvazovanému vyrobku, jeho produkci (vyroba, skladovani
a distribuce), spotfebé a moznym souvisejicim rizikim a mél by také co nejvice
zahrnout vys$si urovné vedeni podniku.

Kde je to nezbytné, vypomohou tymu s feSenim obtizi ohledn¢ posouzeni a kontroly
kritickych bodi odbornici.

Tym muze zahrnovat odborniky:

— kteti rozuméji biologickym, chemickym nebo fyzickym rizikim spojenym
s ur¢itou skupinou vyrobkai,

—  ktefi odpovidaji za technicky proces vyroby studovaného vyrobku, nebo jsou
s timto technickym procesem uzce spojent,
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1.2.

1.3.

—  ktefi maji praktické znalosti o hygiené¢ a provozu zpracovatelského zavodu
a jeho vybaveni,

—  jakékoli dal$i osoby se zvlaStnimi znalostmi z mikrobiologie, hygieny nebo
potravinaiské technologie.

Jedna osoba mutze plnit né€kolik téchto roli za ptredpokladu, ze tym ma k dispozici
veSkeré ptislusné informace a vyuziva je k zajisténi toho, aby byl vyvinuty systém
spolehlivy. Pokud zafizeni nema k dispozici odborné znalosti, mélo by se ziskat
poradenstvi zjinych zdroji (poradenské spolecnosti, pokyny pro spravnou
hygienickou praxi atd.).

Me¢l by se stanovit rozsah planu HACCP. Rozsah by mél popisovat, kterd cast
potravinového fetézce je zahrnuta a ktery proces podniku a které obecné tiidy rizik
ma plén fesit (biologické, chemicke a fyzicke).

Popis vyrobku

Mél by se vytvofit uplny popis vyrobku, vcetn¢ piisluSnych bezpecnostnich
informaci, napf.:

. sloZeni (napf. suroviny, slozky, ptisady atd.),

. struktury a fyzikalné-chemickych vlastnosti (napt. pevna latka, kapalina, gel,
emulze, obsah vlhkosti, pH atd.),

. zpracovani (napf. zahfivani, zmrazovani, suseni, soleni, uzeni atd. a v jaké
mife),

. baleni (napf. hermeticky uzavieny obal, vakuové baleni, ochranné atmosféra),

. podminek skladovani a distribuce,

. pozadované trvanlivosti vyrobku (napf. ,spotfebujte do“ nebo ,datum

spotieby*),
. navodu k pouziti,
. jakychkoli pouzitelnych mikrobiologickych nebo chemickych kritérii.
Identifikace zamySleného pouziti

Tym HACCP by také mé¢l definovat normalni nebo ocekavané pouziti vyrobku
zékaznikem a cilovou skupinou spotiebitell, jimz je vyrobek urcen. Ve zvlastnich
piipadech se musi zvazit vhodnost vyrobku pro urcité skupiny spotiebitelli, napf.
podniky vefejného stravovani, cestovatele atd., a pro zranitelné skupiny obyvatelstva.
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1.4.

1.5.

1.6.

1.6.1.

Sestaveni vyvojového diagramu (popis vyrobniho procesu)

Nezéavisle na zvoleném formatu by se vSechny faze zahrnuté do procesu, vcetné
prodlev béhem jednotlivych fazi ¢i mezi nimi, od obdrZeni surovin pies pfipravu,
zpracovani, baleni, skladovani a distribuci az po uvedeni kone¢ného vyrobku na trh,
mély studovat postupné a mély by byt do podrobného vyvojového diagramu
zaneseny spolu s dostateCnymi technickymi udaji.

Typy tdaji mohou zahrnovat nejen:

. plan pracovnich a pomocnych prostor,
. usporadani a charakteristiky vybavent,
. posloupnost vSech fazi procesu (v€etn¢ zahrnuti surovin, slozek nebo ptisad

a prodlev béhem jednotlivych fazi ¢i mezi nimi),

. technické parametry postupll (pfedevsim ¢as a teplota, véetné prodlev),

. tok vyrobku (v€etné mozné kiizové kontaminace),

. oddéleni cistych a zneciSténych oblasti (nebo oblasti vysokého / nizkého
rizika).

Tyto pozadavky jsou zdkladnimi pfedpoklady a mohou byt integrovany do systému
HACCP:

. postupy ¢isténi a dezinfekce,

. hygienické prostiedi v zafizeni,

. pfesuny pracovnikl a hygienicka praxe,

. podminky skladovani a distribuce vyrobku.

Potvrzeni vyvojového diagramu na misté

Poté, co byl vytvofen vyvojovy diagram, mél by jej viceoborovy tym potvrdit na
misté za provozu. Jakéakoli zjisténa odchylka musi mit za nasledek zménu ptivodniho
diagramu, aby byl pfesny.

Seznam rizik a Fidicich opatieni

Vytvorte seznam vsech moznych biologickych, chemickych nebo fyzickych rizik,
u nichz lze diuvodné ocekdvat, Ze nastanou v jednotlivych fazich procesu (vietné
nakupu a skladovani surovin a slozek a prodlev beéhem vyroby). Rizika jsou
definovana v ¢l. 3 odst. 14 narizeni (ES) ¢. 178/2002.

Dale by mél tym HACCP provést analyzu rizik, aby pro plan HACCP identifikoval,
ktera rizika jsou takové povahy, Ze je jejich odstranéni nebo snizeni na pfijatelnou
uroven pro produkci bezpecnych potravin zasadni.
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1.6.2.

Pii provadéni analyzy rizik by se mély zvazit tyto body:

. pravdépodobny vyskyt rizik a zadvaznost jejich Skodlivych u€inkl na zdravi;
. kvalitativni a/nebo mnozstevni hodnoceni pfitomnosti rizik;
. zbytky patogennich mikroorganizmil nebo jejich mnozeni a nepftijatelna tvorba

chemickych latek v meziproduktech, konecnych vyrobcich, na vyrobni lince
nebo v prostiedi linky;

. tvorba nebo pretrvavani toxind nebo dalSich nezadoucich produktt
mikrobidlniho metabolismu, chemickych latek nebo fyzikdlnich ¢initelti nebo
alergent v potravinach;

. kontaminace (nebo opétovnd kontaminace) surovin, meziprodukti nebo
kone¢nych vyrobkii biologické (mikroorganismy, parazité¢), chemické nebo
fyzické povahy.

Uvazte a popiste, zda existuji ridici opatreni a kterd z nich lze na jednotliva rizika
pouzit.

Ridici opatteni jsou takové akce a Cinnosti, které 1ze vyuzit k ptredchazeni rizikim,
jejich odstranéni nebo snizeni jejich dopadu ¢i vyskytu na pfijatelnou Grover.

K fizeni ur¢eného rizika je mozno pozadovat vice fidicich opatfeni a vice rizik lze
fidit jedinym fidicim opatfenim., pasterizace nebo kontrolované tepelné oSetfeni
muze poskytnout dostate¢nou zaruku snizeni mnozstvi jak salmonel, tak listerii.

Ridici opatfeni museji byt doplnéna podrobnymi postupy a zpfesnénimi, aby bylo
zaruCeno jejich efektivni uplathovani. Napf. podrobna dCistici schémata, piesné
tepelné oSetfeni, maximalni koncentrace konzervacnich prosttedki pouzivanych v
souladu s pouzivanymi pravidly Spolecenstvi.

STANOVENI KRITICKYCH KONTROLNiICH BODU (,,CCP*)

Stanoveni kritického bodu pro fizeni rizika vyzaduje logicky ptistup. Takového
pfistupu se mize dosdhnout pouzitim rozhodovaciho stromu (tym mulze vyuzit i
jinych metod, podle svych znalosti a zkuSenosti). Pro pouziti rozhodovaciho stromu
by mély byt vSechny faze procesu uvedené ve vyvojovém diagramu zvazeny
postupné. V kazdé etapé musi byt rozhodovaci strom pouzivan na vSechna rizika,
ktera 1ze ocekavat, a na kazdé tidici opatieni. Rozhodovaci strom se musi pouzivat
flexibiln¢ a se zdravym rozumem, aby byl zachovan celkovy pohled na
zpracovatelsky postup a aby, tam kde je tom mozné, nedochazelo k vytvaieni
nepotiebnych kritickych bodi. Piklad rozhodovaciho stromu je uveden v obrazku 1,
ale nemusi byt pouzitelny pro vSechny situace. Doporucuje se Skoleni v pouzivani
rozhodovaciho stromu.
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Identifikace kritickych kontrolnich bodd mé pro tym HACCP dva disledky; tym by
meél:

— ujistit se o tom, ze byla ucelné¢ navrzena a zavedena vhodna fidici opatieni.
Ptedevsim, pokud bylo urceno riziko v etapé, kdy je jeho fizeni nutné pro
bezpecnost produktu a v této ani jiné etapé neexistuje zadné tidici opatieni, mél
by byt zménén produkt nebo postup v této etapé nebo v etapé predchozi ¢i
nasledujici s cilem zavést fidici opatient,

— zavést a provést systém pro sledovani v kazdém kritického bodé¢.

KRITICKE MEZE V KRITICKYCH KONTROLNiCH BODECH

Kazdé¢ tidici opatieni souvisejici s kritickym bodem musi byt provazeno stanovenim
kritickych mezi.

Kritické meze odpovidaji pfipustnym krajnim hodnotam s ohledem na bezpecnost
produktu. Odd€luji ptipustnost od nepfipustnosti.. Jsou vytvoreny pro pozorovatelné
nebo méfitelné parametry, které mohou ukézat, zda je kriticky bod tfizen. Mély by se
zakladat na podlozenych dikazech, ze zvolené hodnoty budou mit za nasledek fizeni
postupu.

Témito parametry jsou napf. teplota, doba, pH, hladina vlhkosti, mnozstvi pfisad,
konzervac¢nich prosttedkil, soli, sensorické parametry, jako je vizualni vzhled nebo
slozeni atd.

V nékterych ptipadech, aby bylo sniZzeno riziko ptfekrofeni kritickych mezi v
dasledku vykyvi postupu, se miize ukazat jako nezbytné stanoveni ptisnéjsi hladiny
(. cilové hladiny), aby se zajistilo dodrzovani kritickych mezi.

Kritické meze mohou byt odvozeny z rozmanitych zdrojii. Pokud nejsou brany
z regulativnich norem nebo z pokynt pro spravnou hygienickou praxi, mé¢l by se tym
ujistit o jejich platnosti vzhledem k tizeni urc¢eného rizika a kritickych bodi.

POSTUPY SLEDOVANI V KRITICKYCH KONTROLNICH BODECH

Zasadni soucasti HACCP je program pozorovani nebo méteni v kazdém kritickém
bodé, aby se zajistila shoda se specifikovanymi kritickymi mezemi.

Pozorovani nebo méteni musi byt schopno zjistit ztratu kontroly v kritickych bodech
a vcas poskytnout informace, aby se mohla provést napravna opatieni.

Kde je to mozné, mé¢l byt proces pozménén, pokud vysledky sledovani ukazuji
v kritickém kontrolnim bod¢ moznost ztraty kontroly. Zména by se méla provést
diive, nez dojde k odchylce. Udaje ziskané z méfeni musi vyhodnocovat povétena
osoba, ktera ma znalosti apravomoci k tomu, aby v pfipadé¢ potieby provedla
napravna opatfeni.

10
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Pozorovani ¢i méfeni Ize provadét nepietrzité ¢i preruSované. Nejsou-li pozorovani
nebo méfeni provadéna nepfetrZite, je nezbytné stanovit takovou cetnost pozorovani
nebo méfeni, kterd poskytne spolehlivé informace.

Program by mél popisovat metody, ¢etnost a postup zaznamenavani pozorovani nebo
méfeni a v kazdém kritickém bod¢ identifikovat:

. kdo mé sledovani a kontrolu provadét,
. kdy se sledovani a kontrola provadi,
. jak se sledovani a kontrola provadi.

Zaznamy spojené se sledovanim kritickych kontrolnich bodd musi byt podepsany
osobou (osobami), kterd sledovani provedla, a po ovéfeni zaznami zastupcem
(zéastupci) spolecnosti odpovédnym za piezkum.

NAPRAVNA OPATREN]
Pro kazdy kriticky kontrolni bod musi tym HACCP s piedstihem naplanovat
napravnd opatfeni, aby je bylo mozno ucinit bez vahani, jakmile ze sledovéani

vyplyne odchylka od kritické meze.

Tato napravnd opatieni by méla zahrnovat:

. uréeni osoby (osob) zodpovédné (zodpoveédnych) za provadéni napravného
opatfenti,
. popis prosttedkll a opatieni potfebnych pro napraveni zjisténé odchylky,

. opatieni, kterd se maji podniknout, pokud jde o vyrobky, které byly vyrobeny
b&hem obdobi, kdy nebyl proces zvladan,

. pisemny zaznam o provedenych opatfenich s uvedenim vSech relevantnich
informaci (napf. data, ¢asu, typu opatfeni, konatele a naslednych ovérovacich
kontrol).

Ze sledovani mize vyplynout:

— ze bude nutné ucinit preventivni opatieni (kontrola vybaveni, kontrola osob,
které s potravinami manipuluji, kontrola Uc¢innosti ptfedchozich napravnych
opatreni atd.), jestlize se museji ndpravna opatieni u stejného procesu provadét
opakovang.
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6.1.

POSTUPY OVEROVANI

Tym HACCP by mél uptesnit metody a postupy pouzité pro stanoveni, zda HACCP
spravné funguje. Mezi metody oveéfeni mohou zahrnovat predev§im nahodné
odebirani vzorkd k analyze, podrobnéjsi analyzu nebo testy ve vybranych kritickych
bodech, hlubsi analyzu meziprodukti nebo konecnych produktl, prizkum stavajicich
podminek skladovani, distribuce a prodeje a skutecného pouziti produktu.

Cetnost ovéfovani by méla byt dostate¢na, aby mohla potvrdit, ze HACCP funguje
u¢inn&. Cetnost ovéfovani bude zaviset na charakteristikich podniku (vystup, pocet
zaméstnancl, povaha potravin, snimiz se manipuluje), na cetnosti sledovani,
peclivosti zaméstnanct, poctu zjisténych odchylek v €ase a na souvisejicich rizicich.

Postupy ovéteni zahrnuji:

. audit HACCP a zaznamil z néj,

. inspekce tkond,

. potvrzeni, Ze jsou kritické kontrolni body zvladany,

. validaci kritickych mezi,

. pfezkum odchylek a stavu vyrobku; ndpravnd opatfeni ucinénd ohledné
vyrobku.

Castost ovéfeni do zna¢né miry ovlivni pocet opétovnych kontrol nebo staZeni
z ob&hu nutnych v ptipadé zjisténi odchylky, kterd piesahuje kritické meze. Ovéieni
musi obsahovat vSechny nasledujici prvky, nemusi je vSak obsahovat vSechny
zaroven:

. kontrola spravnosti zaznami a analyzy odchylek,

. kontrola osoby sledujici ¢innosti zpracovani, skladovani nebo prepravy,
. fyzicka kontrola sledovaného procesu,

. kalibrace nastrojii pouzivanych pro sledovani.

Ovéfeni by méla provadét jind osoba neZ osoba, kterd je odpov€dna za provadéni
sledovani a napravnych opatfeni. Tam, kde nelze nékterd ovéfovani provadeét
vlastnimi silami podniku, méli by jej pro podnik provadét externi odbornici nebo
kvalifikované tieti strany.
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6.2.

Kde je to mozné, méla by validace zahrnovat akce pro potvrzeni ucinnosti vSech
prvkil planu HACCP. V piipadé zmény je nezbytné systém piezkoumat, aby se
zajistilo, Ze je (nebo bude) stale platny.

Mezi ptiklady zmény patfi:

. zmeéna surovin nebo produktu, podminek zpracovani (zpracovatelské prostory a
jejich okoli, vybaveni, program ¢iSténi a desinfekce),

. zmény v podminkach baleni, skladovani nebo distribuce,
. zmeéna ve spotiebitelském uZiti,
. uvedeni jakychkoliv tdaji o novém riziku souvisejicim s timto produktem.

Pokud je to nezbytné, musi z pfezkumu vyplynout zmény stanovenych postupi.
Zmény by mély byt plné zaclenény do dokumentace a systému vedeni zdznamu, aby
se zajistil ptistup k pfesnym a aktudlnim informacim.

DOKUMENTACE A VEDENI ZAZNAMU

Utinné a presné vedeni zdznamil je pro pouzivani systému HACCP zasadni. Postupy
HACCP by mély byt dokumentovany. Dokumentace a vedeni zdznamii by mély byt
pfiméiené typu a velikosti postupu a musi byt dostatecné, aby podniku pomohly
overit, ze jsou kontroly HACCP zavedeny a udrzovany. Doklady a zdznamy by se
mély uchovavat po dostate¢né¢ dlouhou dobu, aby mohly pfislusné organy provést
audit systému HACCP. Pokyny pro HACCP vypracované odborniky (napf.
odvétvové pokyny HACCP) mohou byt pouZzity jako soucast dokumentace za
predpokladu, Zze odrazeji specifické potravinaiské postupy daného podniku.
Dokumenty by mély byt podepsany zastupcem spolecnosti odpovédnym za piezkum.

Priklady dokumentace:

. analyza rizik;

. urceni kritickych kontrolnich bodt;
. urceni kritickych mezi;

. zmény systému HACCP.
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Priklady zdznamti:

¢innosti sledovani kritickych kontrolnich bodu;
odchylky a souvisejici napravna opatieni;

¢innosti ovéfovani.

Jednoduchy systém vedeni zdznami muze byt UGCinny a snadno sdélitelny
zaméstnancim. Miuze byt zallenén do stdvajicich postupli a mulze vyuzivat
stavajicich dokumenti, jako jsou dodaci listy a kontrolni seznamy, kam se muze
zaznamenavat naptiklad teplota vyrobku.

SKOLENi

1.

Provozovatel potravinafského podniku zajisti, aby si byl veSkery personal
védom identifikovanych rizik (pokud néjaka existuji), kritickych bodd pfi
vyrobg, skladovani, pfepravé nebo distribuci a ndpravnych opatieni,
preventivnich opatfeni a postupi dokumentace v podniku.

Jednotlivd odvétvi potravinaiského primyslu budou usilovat o pfipravu
informaci, jako jsou (obecné) pokyny HACCP a Skoleni pro provozovatele
potravinaiskych podniki.

Prislusné organy v ptipad¢ potieby pomohou s rozvojem podobnych ¢innosti,

jako uvadi odstavec 2, a to ptfedev§im v odvétvich, kterd jsou malo
organizovana nebo je prokazano, Ze jsou nedostateéné informovana.
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Obrazek 1:  Ptiklad rozhodovaciho stromu pro urceni kritickych kontrolnich bodu.
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1.1.

1.2.

PRILOHA II

Usnadnéni provadéni zasad HACCP v nékterych potravinarskych

podnicich

SOUVISLOSTI

Clanek 5 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 o hygiené
potravin vyzaduje, aby provozovatelé¢ potravinaiskych podnikl vytvotili a zavedli
jeden nebo vice stalych postupti zalozenych na zasadich HACCP a postupovali podle
nich.

Toto pojeti umoziuje, aby byly zasady HACCP ve vSech ptipadech provadény
s potiebnou pruznosti. Tento dokument zkoumd rozsah této pruznosti a poskytuje
voditka pro zjednodusené¢ provadéni pozadavki HACCP, predevSsim v malych
potravinaiskych podnicich.

Kli¢ové otazky pro zjednoduseny proces HACCP jsou podle nafizeni (ES)
¢. 852/2004 jsou tyto:

a)  15. bod odiivodnéni uvedeného natizeni, v némz se uvadi:

,,Pozadavky systemu HACCP by mély brat v uvahu zasady obsazené v Codex
Alimentarius. Meéely by byt dostatecné pruZné, aby byly pouZitelné ve vSech
situacich, vcetné malych podnikii. Zejména je nezbytné pripustit, Ze u urcitych
potravinarskych podnikii nelze identifikovat kritické kontrolni body a Ze
v nekterych pripadech miuzZe spravna hygienicka praxe nahradit sledovani
kritickych kontrolnich bodii. Podobné pozadavek stanoveni ,, kritickych mezi“
neznamend, Ze je nezbytné stanovit pro kazdy pripad ciselny limit. Vedle toho
by pozadavky na wuchovavani dokladu mély byt pruzne, aby nevedly
k neprimeérené zatezi pro velmi malé podniky. *

b)  Jasné prohlaseni v ¢l. 5 odst. 1 natizeni (ES) ¢. 852/2004, ze postup musi byt
zaloZen na zasadach HACCP.

c)  Prohlaseni v ¢l. 5 odst. 2 pism. g), ze nutnost vytvorit doklady a zdznamy musi
odpovidat typu a velikosti potravinairského podniku.

d) Cl 5 odst. 5 nafizeni, kterym se umoziiuje pfijmout pravidla, kterd mohou
nékterym provozovatelim potravinaiskych podniki usnadinovat provadéni
pozadavkt HACCP. Mezi n¢ patfi i uzivani pokyni pro pouZivani zisad
HACCP.
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[’JCEL TOHOTO DOKUMENTU

Utelem tohoto dokumentu je poskytnout voditko ohledn& pruznosti provadéni
postuptl zalozenych na HACCP, a zejména:

. urcit potravinatské podniky, kde by byla pruznost vhodna,
. vysvétlit pojem ,,postup zalozeny na zasadach HACCP*,
. uvést HACCP do SirSiho kontextu hygieny potravin a zakladnich pozadavka,

. vysvétlit roli pokyni pro spravnou praxi a obecnych pokyni pro HACCP,
vcetn€ nezbytnosti dokumentace, a

. identifikovat rozsah pruznosti pouzitelné na zasady HACCP.

PODNIKY ZPUSOBILE PRO USNADNENI HACCP

Natizeni (ES) ¢. 852/2004 neupiesnuje typ potravinafskych podnikd, které jsou
zpusobilé pro provadéni zjednodusenych postupl zaloZzenych na zasadach HACCP.
V obecném kontextu novych pravidel pro bezpecnost potravin by vSak mél dopad
pozadavku na zavedeni, provedeni a udrzovani stalych postupi zaloZenych na
zasadach HACCP byt ptiméfeny a mél by se zakladat na riziku. Pfi zvazZovani
zjednoduSenych postupli zalozenych na HACCP budou bréna v potaz predevSim
rizika, ktera jsou spojena s uréitymi typy potravin a s procesem zpracovani potravin.

Zasady stanovené v tomto dokumentu jsou urceny piedevS§im malym podnikiim,
avSak nevztahuji se jen na n¢. Priklady uvedené v riznych oddilech tohoto
dokumentu jsou tedy ilustra¢ni a nevztahuji se vyhradné na potravindiské podniky
nebo potravinaiska odvétvi, kterd jsou zde uvadena.

CO JE TO POSTUP ZALOZENY NA ZASADACH HACCP?

Sedm zasad HACCP predstavuje prakticky model pro neustalé urcovani
a kontrolu velkych rizik. To znamena, Ze poku lze cile dosahnout rovnocennymi
prostiredky, které zjednodusené, nicméné ucinné nahrazuji téchto sedm zasad,
musi byt povinnost stanovena ¢l. S odst. 1 narizeni (ES) ¢. 852/2004 povazovana
za splnénou.

Postup zalozeny na zdsadach HACCP je aktivnim systémem pro fizeni rizik. Usiluje
o omezovani kontaminace potravin mikroorganismy, chemickymi latkami nebo
fyzikalnimi kontaminujicimi latkami (napf. ¢asticemi skla), aby se produkovaly
bezpecné potraviny.
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Povinnost vytvofit a zavést stalé postupy zalozené na zasadach HACCP a postupovat
podle nich je ve velké mife inspirovéna ,,Doporuc¢enymi mezinarodnimi pravidly
praxe — obecnymi zdsadami hygieny potravin® (,,Recommended International Code
of Practice-General Principles of Food Hygiene?). Takovymto postupem maji byt
fizena potravinaiska rizika, a proto se provozovatelim potravinaiskych podnikii
v kodexu doporucuje:

. identifikovat ve svych postupech jakékoli faze, které jsou pro bezpecnost
potravin zasadni;

. provést v téchto fazich u¢inné kontrolni postupy;
. sledovat kontrolni postupy, aby se zajistilo, Ze jsou stale ucinné; a
. kontrolni postupy ptezkoumavat pravidelné a kdykoli dojde ke zméné postupd.

To znamend, Ze by provozovatelé potravinarskych podniki méli pouzivat systém pro
neustalé urCovani a ftizeni velkych rizik a tento systém upravovat, kdykoli je to
zapotiebi.

Toho Ize dosédhnout naptiklad fadnym provadénim zékladnich pozadavkl a spravné

hygienické praxe, pouzivanim zdsad HACCP (ptipadné ve zjednoduSené podob¢),
pouzivanim pokyni pro spravnou praxi nebo kombinaci téchto krokd.

HACCP A ZAKLADNI POZADAVKY

Hygiena potravin je vysledkem toho, Ze potravinaiské podniky provadéji
zakladni pozZzadavky a postupy zalozené na zasadach HACCP. Zakladni
poZzadavky poskytuji zaklad pro ucinné provadéni HACCP a mély by byt
vytvoreny pied zavedenim postupu zaloZeného na HACCP.

Systétmy HACCP nenahrazuji jiné pozadavky na hygienu potravin, nybrZz tvoii
soucast balicku opatieni pro hygienu potravin, kterda museji zajistit bezpecnost
potravin. Musi se vzit zfetel zejména na skutecnost, Ze pied zavedenim postupii
HACCP museji byt splnény ,,zdkladni* pozadavky na hygienu potravin, predevsim
véetne:

. pozadavkl na infrastrukturu a vybaveni,

. pozadavki na suroviny,

. bezpecné manipulace s potravinami (vcetné baleni a piepravy),
. manipulace s potravinaiskym odpadem,

2
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6.1.

. postuptl na ochranu prosti skidctim,

. hygienickych postupii (Cisténi a dezinfekce),

. kvality vody,

. zachovani chladiciho fetézce,

. zdravi zaméstnancu,

. osobni hygieny,

. Skoleni.

Tyto pozadavky jsou urceny k obecnému fizeni rizik a jsou jasné predepsany pravem
Spolecenstvi. Mohou byt doplnény pokyny pro spravnou praxi vytvoiené
jednotlivymi potravinarskymi odvetvimi.

Dalsi pozadavky prava Spolecenstvi, jako je sledovatelnost (Clanek 18 natizeni (ES)
¢. 178/2002) a stazeni vyrobku z trhu a povinnost uvédomit piisluSné organy (¢lanek
19 natizeni (ES) ¢. 178/2002), Ize povazovat za zakladni pozadavky, tfebaze se na né
pravidla hygieny potravin nevztahuji.

ZAKLADNI POZADAVKY A RiZENI POTRAVINARSKYCH RIZIK

Pokud zakladni pozadavky (at’ uZ jsou, ¢i nejsou doplnény pokyny pro
spravnou praxi) dosiahnou cile Fidit potravinarska rizika, mélo by se mit na
zakladé zasady proporcionality za to, Ze byly poZadavky stanovené pravidly
hygieny potravin splnény a Ze neni nezbytné pristoupit k vytvoreni a zavedeni
stalych postupii zaloZenych na zasadach HACCP a k jejich dodrZovani.

Uplny postup zalozeny na HACCP je systém fizeni bezpecnosti potravin, ktery je
vhodny pfedev§im pro potravinaiské podniky, které ptipravuji, vyrabé&ji nebo
zpracovavaji potraviny.

V nékterych ptipadech, zejména v potravinarskych podnicich, kde se potraviny
nepripravuji, nevyrabéji nebo nezpracovavaji, se mize zdat, Ze 1ze vSechna rizika
omezit provedenim zékladnich pozadavki. V téchto piipadech lze mit za to, ze byl
vykonan prvni krok postupu HACCP (analyza rizik) a ze neni nezbytné vytvofit
a provést dalsi zasady HACCP.
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6.2.

7.1.

Mezi takové podniky mohou mimo jiné patfit:

. prodejni stany, stanky na trhu a pojizdné prodejny,

. zafizeni podavajici predev§im napoje (bary, kavarny apod.),

. malé maloobchodni prodejny (napt. smiSené zbozi),

. pfeprava a skladovani potravin v hotovém baleni nebo potravin

nepodléhajicich rychlé zkaze,
kde se obvykle potraviny nepfipravuji.

Takové podniky rovnéz mohou provadét jednoduché ukony ptipravy potravin (napf.
krajeni potravin na platky), které lze pfi pouzivani zakladnich pozadavkl hygieny
potravin provadét bezpecné.

Piesto je vSak jasné, Ze pokud to bezpecnost potravin vyZaduje, musi byt
zajiSténo nezbytné sledovani a ovérovdni (a pripadné vedeni zi4znamii)
napriklad tam, kde musi byt zachovan chladici Fetézec. V takovém ptipad¢ je
zasadni sledovani teploty a je-li to nezbytné, také kontrola sprdvného fungovani
chladiciho zafizeni.

POKYNY PRO SPRAVNOU PRAXI HYGIENY POTRAVIN A PRO POUZIVANI ZASAD
HACCP

Pokyny pro spravnou praxi jsou jednoduchym, ale ac¢innym zpusobem jak
prekonat obtiZe, s nimiZ se mohou nékteré potravinaiské podniky setkat pri
provadéni podrobného postupu HACCP. Zastupci raznych potravinaiskych
odvétvi, a predevSim téch odvétvi, v nichZ se pri vytvareni postupi HACCP
setkava s obtiZemi mnoho potravinaiskych podnika, by méli zvazit ucelnost
vypracovani takovych pokynii a prislusné organy by mély zastupce odvétvi
v tvorbé takovych pokynu podporovat. Potravinaiskym odvétvim, ktera jsou
slaba nebo malo organizovand, by méla byt pri tvorbé pokynii pro spravnou
praxi poskytnuta pomoc.

Pouziti pokynli pro spravnou praxi miize potravinaiskym podnikiim pomoci fidit
rizika awukazat, Ze dodrzuji pozadavky. Mohou se pouzit v kterémkoli
potravinaiském odvétvi, zejména tam, kde jsou postupy manipulace s potravinami
dobfe znamé a cCasto tvofi soucdst obvyklé odborné piipravy provozovatelt
v dotéeném odvétvi (na maloobchodni i nemaloobchodni urovni), naptiklad v:

. restauracich, vcetné =zafizeni pro manipulaci s potravinami v dopravnich
prostiedcich, jako jsou plavidla,

. odvétvi stravovani, které expeduje pfipravené potraviny z ustiedniho zatizeni,
. pekarenském a cukrafském odvétvi,
. maloobchodé, v¢etné feznictvi.
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7.2.

7.3.

7.4.

U takovych podniki mtze postatovat, ze pokyny pro spravnou praxi popisuji
metody fizeni rizik prakticky a jednoduse, aniZz by nutné zachdzely do podrobnosti
ohledné¢ povahy rizik a formalniho urCovani kritickych kontrolnich boda. Tyto
pokyny by nicméné mély pokryvat vSechna vyznamna rizika v podniku a mély by
jasné stanovovat postupy pro fizeni téchto rizik a napravna opatieni, jez je tfeba
ucinit v ptipadé obtizi.

V pokynech by se také mohla zdiraznit mozna rizika spojend s nékterymi
potravinami (napf. mozna piitomnost bakterii rodu Salmonella v syrovych vejcich)
i metody pro omezovani kontaminace (napt. nakup syrovych vajec ze spolehlivého
zdroje a kombinace Casu / teplot pro zpracovani).

Pro mnoho odvétvi jiz byly pokyny pro spravnou praxi vytvoieny a schvaleny
pfislusnymi organy. Jsou obvykle kombinaci spravné hygienické praxe a prvki
zalozenych na HACCP, v¢etn¢ naptiklad:

. pokynt pro praktické provedeni zédkladnich pozadavk,

. pozadavkl na suroviny,

. analyzy rizik,

. pfedem stanovenych kritickych kontrolnich bodi v pfipravé, vyrobé
a zpracovani potravin, kterymi se urcuji rizika a zvlas$tni pozadavky na
omezovani,

. hygienickych opatteni, kterd je tfeba ucinit pifi manipulaci s citlivymi vyrobky
a svyrobky, které podléhaji rychlé zkaze (napi. vyrobky urCené k piimé
spotieb¢),

. propracovanéjSich opatfeni pro pfipravu potravin pro vysoce citlivé skupiny

spottebitelt (déti, stafi lidé apod.),
. nezbytné dokumentace a zdznamt,
. protokoll pro validaci data spotieby.
Obecné pokyny pro provadéni systému HACCP

Zvlastnim typem pokynil pro spravnou praxi jsou obecné pokyny pro HACCP.

Obecné pokyny by mohly urcovat rizika a Fizeni spole¢na pro potravinarské
podniky a pomahat vedoucimu pracovnikovi nebo tymu HACCP p¥i vytvareni
postupit nebo metod pro bezpe¢nost potravin a pri fadném vedeni ziznamu.
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8.1.

8.2

Provozovatelé potravinarskych podniku by si vSak méli byt védomi, Ze se
mohou vyskytnout i dalSi rizika, napriklad rizika souvisejici s usporadanim
jejich zarizeni nebo s pouZivanym procesem, a Ze takova rizika nemohou obecné
pokyny pro HACCP predpokladat. Pouzivaji-li se obecné pokyny pro HACCP,
je stale zapoti'ebi dodate¢né zkoumat mozZnost vyskytu takovych rizik a metody
pro jejich omezovani.

V odvétvich, v nichz maji podniky mnoho spolecnych vlastnosti, vyrobni proces je
linearni a kde je vysoka pravdépodobnost rozsiteni rizik, mohou byt obecné pokyny
vhodné, napt. pro:

. jatka, zafizeni manipulujici s produkty rybolovu, zafizeni na zpracovani mléka
atd.,
. podniky, které pouzivaji standardni postupy zpracovani potravin, jako je

konzervovani, pasterizace tekutych potravin, zmrazovani / rychlé zmrazovani
potravin atd.
PRUZNOST OHLEDNE ZASAD HACCP
Nasleduji ptiklady toho, jak lze pifi zohlednéni vyse uvedenych bodii pruzné a
jednoduse pouzit zasady HACCP. Pokyny pro spravnou praxi jsou v této zalezitosti
vhodnym voditkem.

Analyza rizik a vytvoreni postupii zaloZenych na HACCP

. V nékterych ptipadech lze ptredpokladat, ze vzhledem k typu potravinaiského
podniku a potravin, se kterymi se v ném manipuluje, mohou byt mozna rizika
fizena provedenim zakladnich pozadavki. V tom piipade neni formalni analyza
rizik nezbytnd. Mélo by se doporucit, aby byly v takovych potravinaiskych
podnicich zavedeny pokyny pro spravnou praxi.

. V nékterych ptipadech mlze analyza rizik ukazat, Ze lze vSechna rizika fidit
provedenim zakladnich pozadavkl na hygienu potravin.

. V nékterych kategoriich potravinaifskych podnikli miize byt mozné predem
stanovit rizika, kterd je tfeba fidit. Voditka pro takova rizika a jejich fizeni
mohou byt feSena v obecnych pokynech pro HACCP.

Kritické meze

Kritické meze v kritickych kontrolnich bodech mohou byt stanoveny na zaklade¢:

. zkuSenosti (ovétené praxe),
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8.3.

8.3.1.

8.3.2.

. mezinarodni dokumentace pro nékteré postupy, napt. konzervovani potravin,
pasterizace tekutych potravin apod., pro néz existuji mezindrodné pfijaté
normy (Codex Alimentarius). Kritické meze Ize téZ stanovit

. v pokynech pro spravnou praxi.
Pozadavek zavést kritické meze v kritickych kontrolnich bodech neznamena, ze musi

byt vzdy stanovena pevnd Ciselna hodnota. To je zejména ptipad postupt sledovani
zalozenych na vizudlnim pozorovani, napf.

. znecisténi jateCné upravenych tél vykaly na jatkach,

. teploty varu tekutych potravin,

. zmény fyzikalnich vlastnosti potravin béhem zpracovani (napt. tepelna Gprava
potravin).

Postupy sledovani

Sledovani muze byt v mnoha pripadech jednoduchym postupem, jako je napr-.

. pravidelné vizualni ovéfeni teploty chladicich / mrazicich zatizeni za pouziti
teploméru;
. vizualni pozorovani, zda se pfi pordzce pouzivd fadny postup pii stahovani

ktize, byla-li tato ¢ast procesu porazky uréena jako kriticky kontrolni bod pro
pfedchazeni kontaminaci jate¢né upravenych tél;

. vizualni pozorovani pro ovéieni, zda ma ptiprava potravin, kterd podléha
uréitému tepelnému oSetieni, fadné fyzikalni vlastnosti odrazejici Uroven
tepelného oSetieni (napf. var).

Standardni zpracovatelské postupy

. Neékteré potraviny je nc¢kdy mozné zpracovat standardné za pouziti
standardniho kalibrovaného zafizeni, napt. nékteré postupy tepelné upravy,
peceni kufat apod. Takové zatfizeni zajistuje, ze je dodrzen standardni postup
pro kombinaci Casu a teploty. V téchto ptipadech neni nezbytné meéfit teplotu
tepelné upravy vyrobku systematicky, pokud je zajiSténo, Ze zafizeni fadné
funguje, je dodrzena pozadovand kombinace Casu a teploty a provadéji se
kontroly nezbytné¢ pro tyto ucely (a je-li to nezbytné, Cini se napravna
opatreni).

. V restauracich se potraviny pfipravuji v souladu se zavedenymi kuchatskymi

postupy. To znamena, Ze méfeni (napi. méfeni teploty potravin) neni nezbytné
provadét systematicky, pokud se dodrzuji zavedené postupy.
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84.

Doklady a zaznamy

Predbézné poznamky:

Tento oddil odkazuje na dokumentaci tykajici se HACCP, nikoli na dalsi
dokumentaci ohledné otazek, jako jsou rizeni skladii, sledovatelnost apod.

Nize uvedené priklady je treba chapat ve svétle ¢l. 5 odst. 2 pism. g) narizeni (ES)
¢. 852/2004, kde se uvadi, ze podle postupii zalozenych na HACCP museji doklady a
zdaznamy odpovidat typu a velikosti potravinarského podniku.

Obecnym pravidlem je, Ze nezbytnost vedeni zaznamu tykajicich se HACCP by
méla byt dobfe vyvaZena a miiZe se omezit na prvky, které jsou pro bezpe¢nost
potravin zasadni.

Dokumentace tykajici se HACCP zahrnuje:

a) doklady o postupech zalozenych na HACCP vhodnych pro konkrétni
potravinafsky podnik, a

b)  zaznamy provedenych méfeni a analyz.
Pti zohlednéni vyse uvedeného lze pouzit jako voditko tyto obecné sméry:

. Pokud existuji pokyny pro spravnou praxi nebo obecné pokyny pro HACCP,
mohou nahradit individudlni dokumentaci postupti zaloZzenych na HACCP.
V takovych pokynech by se také mohlo jasné¢ uvadét, kde jsou zdznamy
nezbytné a po jak dlouhé obdobi se museji vést.

. U vizualnich postupti sledovani lze zvazit, zda se nezbytnost vedeni zaznamu
neomezi pouze meéfeni zjiSténych nesouladd (napt. pokud zafizeni selze
a neudrzi spravnou teplotu).

Zaznamy nesouladi by mély obsahovat 1 ucinénd népravna opatieni.
V takovych pfipadech muize byt vhodnym zpisobem vedeni zdznamul
pouzivani deniku nebo kontrolniho seznamu.

. Zaznamy by se mély vést po priméfenou dobu. Toto obdobi musi byt
dostate¢n¢ dlouhé, aby v pfipad¢ vystrahy zaruCovalo dostatecné mnozstvi
informaci, které 1ze vystopovat zpét k dané potraviné, napt. dva mésice po datu
spotieby, pokud takové datum existuje.

U nékterych potravin je datum spotieby urceno, napi. spotieba potravin ve
stravovacich zafizenich se odehrava kratce po jejich vyrobe.
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10.

11.

U potravin, jejichz datum spotieby je nejisté, by se mély zadznamy vést po
rozumné kratkou dobu po uplynuti data spotieby potraviny.

. Zaznamy jsou pro piislusné organy dilezitym nastrojem, ktery jim umoziuje
ovéiovat fadné fungovani bezpecnostnich postupt potravindiskych podnikii.

ROLE KRITERII A MEZi STANOVENYCH PRAVEM SPOLECENSTVI NEBO
VNITROSTATNIM PRAVEM

Ackoli pravni ptedpisy Spolecenstvi nestanovi kritické meze v kritickych kontrolnich
bodech, musi se mit za to, Ze se pro validaci a ovéfeni postupli zalozenych na
HACCP i dalsich opatieni pro kontrolu hygieny potravin, stejné jako pro ovéfeni
spravného fungovani téchto kontrolnich opatfeni, mohou vyuzit mikrobiologicka
kritéria. Tato kritéria se v mnoha ptipadech jiz nachazeji ve stavajicich pravnich
predpisech Spolecenstvi nebo ve vnitrostatnich pravnich pifedpisech. U urcitych
postupti nebo typl potravin mohou pokyny pro spradvnou praxi na tyto meze
odkazovat a postupy HACCP mohou byt upraveny tak, aby zajiStovaly jejich
dodrzeni.

ZACHOVANI CHLADICIHO RETEZCE

Podle natizeni (ES) ¢.852/2004 maji potravinarské podniky jasnou povinnost
dodrzovat zachovani chladiciho fetézce.

Tato povinnost je tedy soucasti zakladnich pozadavkii a musi byt provedena i pii
pouziti zjednodusenych postupit HACCP.

Nic vsak potravinaiskym podnikiim nebrani v tom, aby teplotu potravin kontrolovaly
v urcitych bodech vyrobni linky jako kritické kontrolni body a aby tento pozadavek
zahrnuly do svych postuptt HACCP.

REGULACNI POSOUZENI

Postupy HACCP, at’ jsou pouzivany v jakékoli podobé, museji byt vyvinuty
provozovateli potravindiskych podniki a na jejich odpovédnost.

Mélo by se provést regulacni posouzeni, které zohledni, jaké prostredky
potravinaiské podniky pro zajisténi souladu s pozadavky HACCP zvolily:

. Tam, kde potravinaitské podniky zajiStuji bezpe€nost potravin pouze

zékladnimi pozadavky, by pfislusné organy mély ovéfit spravné provedeni
téchto pozadavkai.
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12.

13.

14.

. Tam, kde potravinaiské podniky pouzivaji pro zajisténi souladu s pozadavky
HACCP pokyny pro spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zasad
HACCP, je béznou praxi, Ze kontrolni organ takové podniky posuzuje podle
jejich pokyni.

Pti posuzovani provedeni pozadavki HACCP miize ptislusny orgén vyzadovat
zjednani napravy. To by vSak nemélo byt povazovano za formalni schvaleni postupt.

HACCP A OSVEDCENI

Pravni ptedpisy SpoleCenstvi neobsahuji pozadavek, aby byly postupy HACCP
osvédceny napft. v rdmci systému fizeni jakosti. Veskeré iniciativy ohledné provadéni
takovych osvédceni jsou soukromymi iniciativami.

Jedinym posouzenim, které je stanoveno pravem Spolecenstvi, je posouzeni
ptfislusSnymi orgény clenskych stati v rdmci jejich béznych ufednich kontrolnich
povinnosti.

HACCP A SKOLENI PRACOVNIKU POTRAVINARSKYCH PODNIKU

Skoleni podle piilohy II kapitoly XII nafizeni (ES) ¢&.852/2004 je tieba chapat
v §irSim kontextu. Vhodné Skoleni nemusi nutn€ znamenat ucast na kurzech odborné
ptipravy. Skoleni lze dosdhnout pomoci informa¢nich kampani profesnich organizaci
nebo piislusnych organti, pokynt pro spravnou praxi apod.

Je tieba mit na paméti, Ze by Skoleni pracovnikl potravinatfskych podnik ohledné
HACCP mélo byt primérené typu a velikosti podniku.

ZAVER

Naftizeni (ES) ¢. 852/2004 uvadi, Ze by poZadavky HACCP mély byt dostatecné
pruzné, aby byly pouZitelné ve v§ech situacich, véetné malych podniki.

Zakladnim cilem provedeni postupit zaloZzenych na HACCP je omezit rizika
potravin. Tohoto cile mize byt dosazeno pouzitim riznych prostiedkd, pokud se
dodrzi, Ze postupy pro fizeni rizik maji byt zaloZeny na rizicich, maji mit stanovené
priority a maji se zaméfovat na to, co je pro bezpecnost potravin v potravinaiském
podniku dulezité. Tyto postupy mohou byt vypracovany v pokynech pro spravnou
praxi, v obecnych pokynech pro fizeni bezpecnosti potravin nebo maji byt v souladu
s tradicnim procesem HACCP, podle toho, kterd ztéchto moznosti je vhodnéjsi.
V nékterych ptipadech, predevsim v potravinarskych podnicich, kde se potraviny
nezpracovavaji, lze rizika fidit pouze prostiednictvim provedeni zakladnich
pozadavkil na hygienu potravin.
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