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Uvod

 Hlavni diraz @i reSeni v oblasti hygieny a
pezpe&nosti potravin je ufien na proces vyroby
potravin.

o Stejné pozadavky je vSak nutné vyzadovat i od ok
distribuce a prodeje a toriplednutim na zachovani
zdravotni nezavadnosti prodavanych potravin az ke
spotebitell.

e Zasady spravne vyrobni a hygienické praxe jsou
stejné pro celyettzec od ziskavani, zpracovani,
vyrobu, gepravu az po prodej potravin.







NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES§. 178/2002

Pozadavky na bezpénost potravin
Potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-h

e RENa.

Za bezp&€nou se nepovazuje potravina
poskozuje-li zdravi, nebo je nevhodna k lidské
Spotelx.

P rozhodovani o tom, zda potravina je nebo neni
EZDENS, se @ihlizi:

- kbéznym podminkadm pouziti potraviny
spotebitelem a v kazde fazl vyroby, zpracovani a
distribuce;

- kinformacim poskytnutym spimbiteli,




Narizeni EP a Rady ES 852/2004

Oblast fisobnosti

Toto n&izeni stanoviSeobecne pedpisy o hygienépotravin.
Hlavni zasady:

» primarni odpovédnost za bezpénost potravin nese
provozovatel potravinarského podniku

> |e nezbytn&ajistit bezpeénod potravinv celem
potravinovém retézci,

> |e dulezite, aby u potravin, které nelze bergeskladovat pri
pokojoveé teplat, nebyl porusen chladirenskigetézeg

» pouavat systtmyHACCP a uplatiova zasadyspravne
hygienické praxe



Spravna vyrobni a hygienicka praxe

o dodirzovani w&ssdh hygigreoiciolch,tecmmollogickych, tedimadiyeth a
legislativnich opatireni a sttamdknah k zajiSténi zdravotni nezavadnosti



Zasady spravneé vyrobni a hygienické praxe

Odpovidajicistavby budovy a prostory
Funkeéni vyrobni za&izenivéetné dopravy
Zasobovanpitnou vodou
Dodrzovantechnologickych postuj
Provadni vstupni, meziopetai a vystupni
kontroly

Dodrzovani podminek, za nichz bylaroba
povolena



Zasady spravneé vyrobni a hygienické praxe

Sanitacezavodu,0sobni hygiengracovniki
Kvalifikovany personal

Nakladani sodpady

Kontrola, dokumentace a evidencéeseni
stiznosti

Splnéni techto pozadavi je zakladem pro
uplatnéni a zavedeni systému HACCP.



Systém kritickych bodd - HACCP
e HACCP je systém

o kritickych kontrolnich bodu k zajisténi
zdravotni nezavadnosti pri vyrobe potravin,
ktery spociva spise v predjimani a prevenci
biologickych, chemickych a fyzikalnich rizik nez
v kontrole hotovych vyrobkd,

e ktery identifikuje, vyhodnocuje a kontroluje
rizika vyznamna pro bezpecnost potravin.



Narizeni EP. a R. ES ¢. 852/2004
Zasady HACCP

1. Identifikace 6. Stanoveni postup( 7. VytvoFeni dokladd
nebezpeci ovérovani a zdznamu

2. Identifikace
kritickych kontrolnich
bodli

5. Stanoveni
napravnych
opatreni

3. Stanoveni kritickych 4. Stanoveni postupt
limitd sledovani v

kritickych bodech




Historie HACCP

William Edwards Deming

Narodil se 13. 10.1900 v Sioux City v
USA a zemfrel 20. 12. 1993 ve
Washingtonu v USA.

50-ta léta Dr. Deming : Teorie o
Fizeni jakosti

Proslul svou prlikopnickou praci
statistického rizeni jakosti v
Japonsku.

Demingovo poselstvi Japonclim
bylo strucné: ,, Zlepseni kvality
snizi na jedné strane naklady, na
druhé strané zvysi produktivitu a
pFinese uspéch na trhu”.

Vysoka kvalita v kombinaci se
snizovanim nakladt skutecné
privedla japonské spolecnosti k
uspéchu.



General MacArthur

e 2.zari 1945 prijal
MacArthur kapitulaci
Japonska.

e V nasledujicich letech byl
coby vrchni velitel
spojeneckych vojsk
guvernérem v Japonsku a
aktivné se podilel na
hospodarské rekonstrukci



Historie HACCP

60-ta léta NASA pouziti systému HACCP ve vyrobé potravin pro
kosmicky program USA



Historie HACCP

e 1971 prvni verejna prezentace HACCP

e 1991 Codex Alimentarius : schvalen dokument
"Kodexova smeérnice pro aplikaci systému
HACCP v praxi". Tento predpis se stal zakladem
pro smernici, regulujici systém HACCP a ramci
Evropskeé unie.



Historie HACCP

e Smérnice 92/5/EHS pro mas.vyr. a 92/46/EHS
pro mlécné vyr. ukladaji poprvé v predpisech
ES nasleduijici:

- stanoveni kritickych bodu dle uvedeného
postupu

- kontrolu a regulaci v téchto kritickych bodech
- dokumentaci a uchovavani vysledku



HACCP

e \/Seobecné pozadavky
na systém HACCP jsou
uvedeny ve Vestniku
Ministerstva
zemeédélstvi ¢. 2/2010
(zari 2010).



Povinnost zavedeni HACCP

V CR se zavadél HACCP systém ve vétdim rozsahu aZ od roku 1996,
zejména v masném, mlékarenském a drubezarském prdmyslu.
Povinnost zavedeni systému ze zakona byla stanovena postupné pro
vSechny vyrobce a prodejce potravin a pokrm0 k témto terminum:

1.1.2000 - pro vSechny vyrobce potravin (vyhlaska Ministerstva
zemédeélstvi 147/1998 Sb.)

1.7.2002 - pro néktera zarizeni verejného stravovani od urcitého
objemu vyroby (vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.)

1.5.2004 - pro vsechna zafizeni verejného stravovani (vyhlaska
Ministerstva zdravotnictvi 137/2004 Sb.)

1.5.2005 - pro vsechny obchodniky, ktefi uvadéji do obéhu
potraviny (novela vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢ 147/1998
Sb.)



Narizeni EP a Rady ES 852/2004
Cldnek 4 - Obecné a zvlastni hygienické pozadavky

* Provozovatelé potravinarskych podniku
provadejicich ¢innosti v jakékoli fazi vyroby,
zpracovani a distribuce potravin, které
nasleduji po fazich prvovyroby, dodrzi

e vseobecné hygienicke pozadavky stanovené v
priloze I,

e a vsechny zvlastni pozadavky stanovené
narizenim (ES) ¢. 853/2004.



Narizeni EP a Rady ES 852/2004, priloha |l
Kapitola IX Ustanoveni tykajici se potravin

e Ve vsech fazich vyroby, zpracovani a distribuce musi
byt potraviny chranény proti jakékoli kontaminaci,

 Musi byt zavedeny funkcni systéemy deratizace a
dezinsekce

 Musi byt rovnéz zamezeno pristupu domacim
zviratum do mist, kde jsou potraviny pripravovany,
kde je s nimi manipulovano nebo kde jsou
skladovany.






Deratizace













Narizeni EP a Rady ES 852/2004, priloha |l
Kapitola IX Ustanoveni tykajici se potravin

e Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou
podporovat rust patogennich mikroorganismu nebo tvorbu
toxinu, nesmi byt udrzovany pri teplotach, které by mohly vést
k ohrozeni zdravi. Chladici retézec nesmi byt prerusen. Jsou
vsak povolena kratka obdobi mimo prostredi s rizenou
teplotou, jeli nezbytné se prizpusobit praktickym podminkam
pri manipulaci béhem pfripravy, prepravy, skladovani,
vystavovani potravin k prodeji a pfri jejich podavani, za
predpokladu, ze to nepovede k ohrozeni zdravi. Potravinarské
podniky, které vyrabéji zpracované potraviny, manipuluji s
nimi nebo je bali musi mit vhodné prostory dostatecné pro
oddélené skladovani surovin a zpracovanych materiall a
dostatecné oddélené chladirenské skladovani.



Veterinarni zakon § 22

Osoby, ktere jako podnlkatele2|skavajl vyrabd
zpracovavaji, oséjljl bali, skladuji, ptepravuji a uvadgji
do obéhu zivocisne produkty (dale jemachazeji se
zivogisnymi produkty®) v podniku, zavodépoptipade
jiném zd&izeni, jez jsou pod statnim veterinarnim
dozorem, maji v souladu s piedpisy Evropsk
spole:enstw odpovédost za to, aby v celéem
potravinovem retézci nebyla ohroZena zdravotni
nezavadnost zivoéisSnych produkii. Jsou povinny




Veterindrni zakon § 22

- pozadat krajskou veterinarni spravu
schvaleni a reqistraci

- zabezpéit, aby nedochazelo kigini
nakaz enemociprenosnych ze ziat
nacloveka,

- dodrzovat hygienické pozadavky a
technologické postupya vyrobu,
zpracovani a uvadeéni zivocisnych
produkti do ob¢hu,



Veterinarni zakon § 22

uplatovat zasadgpravneé hygienické praxe
aHACCP,

zpracovat a dodrzovprovoznia sanit&ni
rad

provadt v souladu s provoznim a sarimdm
radempravidelny uklid cistni, dezinfekei,
deratizacl a dezinsekci



Veterinarni zakon § 22

vést nalezitou dokumentacio prnibéhua vysledcich kontrol
dodrzovani hygienickych pozadavki a zasad,
oznacovat potraviny zivoé¢isneho mgivodu stanovenym
zpusobem,

zameéstnavat osoby odborn¢ zptisob, dbat o jejich
kvalifikaci a odbornou vychowvu,

provadét soustavre vlastni kontroly hygienickych
podminek vyroby véetné stanovenych mikrobiologickych
kritérii, odbéru vzorki a jejich kontrolnich vy$enhi,vést
zaznamy o vysledcichechto vySeteni,




Veterinarni zakon § 22

 vytvaret vhodné podminkyk provacni
odbornych veterinarnich ukén

e poskytovat nezbytnou sounnostpri odiEru
vzorki pro monitoring cizorodych late

o |de-li o podnik s malym objemem vyroby
dodrzovat stanovenou vyrobni kapacitu.



Vysledky veterinarniho dozoru MéVs v Praze

Dozorované |Planované Neplanované |Kontrolyv |Zjisténé

subjekty kontroly kontroly misté urceni | nedostatky
2011 450 1330 212 384 100
2012 476 1324 191 331 103
2013/I-VIll. 374 735 122 152 74
Zjisténé nedostatky : 1) nedodrzeni teplotniho rezimu

2) hygiena prodeje
3) prodej zbozi po uplynuti doby spotireby
4) informace pro spotrebitele
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Hygiena prodeje






















Dékuji za pozorno:



