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Pokyny k providdéni systémii fizeni bezpecnosti potravin zaméfené na programy nezbytnych
pfedpokladd (PNP) a postupy zaloZené na zdsadich HACCP, vcetné otizek zjednoduseni/pruznosti
jejich provadéni v nékterych potravindfskych podnicich

(2016/C 278/01)

1. UvOoD

Clanek 4 nafizeni (ES) ¢. 852/2004 (') o hygiené potravin od provozovatelGi potravinaiskych podniké vyZzaduje, aby
dodrzovali obecné hygienické pozadavky stanovené v p¥ilohdch I a II uvedeného nafizeni. Tyto poZzadavky jsou dopl-
nény zvld$tnimi hygienickymi pozadavky pro potraviny zZivo¢isného ptvodu stanovenymi nafizenim (ES)
¢. 853/2004 (3. Spole¢né tvoii takzvané programy nezbytnych pfedpokladd (ddle jen ,programy PNP“ viz definice
v dodatku 1), jak jsou oznacovdny na mezindrodni Grovni, napt. Svétovou zdravotnickou organizaci (WHO), Organizaci
OSN pro vyzivu a zeméd@lstvi (FAO), v Codexu alimentarius a v normdch ISO.

Clanek 5 nafizeni (ES) ¢. 852/2004 pozaduje, aby provozovatelé potravindiskych podnikéi vytvofili a zavedli stdly
postup zaloZeny na zdsaddch analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodt (déle jen ,postupy zaloZené na zdsadich
HACCP“ nebo ,systém HACCP“) a postupovali podle néj. Zdsady HACCP se obecné povazuji za uZite¢ny ndstroj, ktery
provozovatelim potravindfskych podnikd pomdhd omezovat nebezpedi, jez se mohou v potravinich objevit, a jako
takové jsou uzndvény i v mezindrodnim méfitku.

Vyse zminéné clanky spolecné se zdsadami stanovenymi nafizenim (ES) ¢. 178/2002 () (pouZivani analyzy rizik
a zdsada pfedbézné opatrnosti, prithlednost a sdélovéani, primdrni odpovédnost provozovatelt potravinafskych podnika
a sledovatelnost) tvof{ pravni zdklad evropského systému Fizeni bezpecnosti potravin, jehoz pozadavky musi provozova-
telé potravinafskych podnikii dodrzovat.

Tyto pokyny navazuji na ,Souhrnnou zprivu o stavu provddéni systému HACCP v EU a oblastech vyZadujicich zlepseni®, kterou
vypracoval Potravinovy a veterindrni tifad (FVO) spadajici pod Generdlni feditelstvi Komise pro zdravi a bezpecnost
potravin (). Ze zpravy vyplynulo, Ze by zejména bylo vhodné rozsifit stavajici pokyny pro tento systém. Pfedklddané
pokyny se nezaméfuji vylucné na postupy zalozené na zdsadich HACCP, ale v celistvéjsi formé se zabyvaji tim, jak se
programy PNP a systém HACCP pouZivaji v rdmci systému fizeni bezpecnosti potravin, vCetné otdzky pruznosti
u urditych podnika.

Za Gi¢elem projedndni téchto otdzek a nalezeni shody Komise uspofddala fadu setkdni s odborniky z ¢lenskych sttt
2. UCEL

Utelem téchto pokynti je usnadnit a harmonizovat provadéni pozadavki EU, které se tykaji programi PNP a postupti
zalozenych na zdsaddch HACCP, prostfednictvim pfedlozenych praktickych informaci o:

— propojeni programii PNP a postupti zaloZzenych na zdsadich HACCP v rdmci systému Fzeni bezpecnosti potravin,
— provadéni programt PNP (piiloha I),

(') Naifzeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin (Uf. vést. L 139, 30.4.2004,
s. 1).

(°) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvldstni hygienick4 pravidla pro
potraviny Zivo¢isného piivodu (UF. vést. L 139, 30.4.2004, s. 55).

(}) Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zdsady a pozadavky
potravinového préva, zfizuje se Evropsky tfad pro bezpefnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin
(Ur. vést. L 31, 1.2.2002, s. 1).

(*) http://ec.europa.eu/food/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78


http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/details.cfm?rep_id=78
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— provadéni (obvyklych) postupti zaloZenych na zdsaddch HACCP (ptiloha II) a

— pruznosti, kterd v souvislosti s provddénim programti PNP a postupt zaloZenych na zdsadich HACCP vyplyvé pro
urditd potravinafskd zafizeni s ohledem na pravni pfedpisy EU (piiloha III).

JelikoZ jsou informace uvedené v téchto pokynech vSeobecné, jsou urceny predeviim pfislusnym orgdntim, aby podpo-
rovaly jednotny vyklad zdkonnych pozadavki. Pokyny maji ddle pomoci provozovatelim potravindfskych podnikt
zavést po provedeni specifickych tiprav pozadavky EU do praxe, aniz by byla dotéena jejich primédrni odpovédnost za
bezpecnost potravin.

Pro pfimé pouziti v konkrétnich zafizenich mohou byt pokyny doplnény na trovni jednotlivych odvétvi a na drovni
vnitrostatni.

3. PROPOJENI SYSTEMU RiZEN{ BEZPECNOSTI POTRAVIN, PROGRAMU PNP, SPRAVNE
HYGIENICKE PRAXE (GHP), SPRAVNE VYROBNI PRAXE (GMP) A SYSTEMU HACCP

Systém fizeni bezpe¢nosti potravin je v zdsadé uceleny systém postuptl, jejichZ cilem je zajistit prevenci, pfipravenost ()
a vlastni kontroly za tcelem Fizeni bezpecnosti potravin a hygieny v potravindfském podniku. Mél by byt chdpan jako
prakticky ndstroj, diky némuz lze mit pod kontrolou prostfedi a proces vyroby potravin a zajistit bezpecnost produktd.
Patii do ngj:

— Spravnd hygienickd praxe (napf. fadny dklid a dezinfekce ¢i osobni hygiena) a spravnd vyrobni praxe (napf. pouzi-
véni piisad ve spravném mnoZstvi ¢i vhodnd teplota zpracovani), které se souhrnné oznacuji jako programy nezbyt-
nych pfedpokladd neboli PNP (provaddéni ¢lanku 4 a piilohy I nebo II nafizeni (ES) ¢. 852/2004 a ustanoveni piflohy
Il nafizeni (ES) ¢. 853/2004 platnych pro konkrétni produkty). Obecné pokyny jsou uvedeny v piiloze I tohoto
dokumentu.

— Postupy zaloZené na zdsadich HACCP (provadéni ¢lanku 5 nafizeni (ES) ¢. 852/2004). Obecné pokyny jsou uvedeny
v piiloze I tohoto dokumentu.

— Dalsi postupy fizeni a interaktivniho sdélovani, jejichZ cilem je zajistit sledovatelnost a G¢inné systémy zpétného
pievzeti (provadéni postupli ve smyslu nafizeni (ES) ¢. 178/2002). Pokyny k témto postupiim byly zvefejnény
v samostatnych dokumentech (%) a tento dokument se jimi déle nezabyva.

Propojeni riiznych prvki systému Fzeni bezpecnosti potravin () je zndzornéno na obrazku 1.

Obrizek 1
Prvky systému Fizeni bezpecnosti potravin

SYSTEM RiZENi BEZPECNOSTI POTRAVIN

S)

vlastni ontrol

Postupy zaloZené
na zasadach HACCP

Zasady ve smyslu
Programy PNP: natizeni (ES) ¢ 178/2002:
GHP nebo GMP postupy pro zajiSténi
sledovatelnosti,
zpétné prebirani
produktii, sdélovani

Prevence a pFipravenost
(zaklad)

(") PFipravenosti se rozumi platnd opatfeni, jako jsou predpisy pro zajisténi sledovatelnosti, nastroje pro sdélovani, systémy zpétného pte-
vzeti atd., jeZ provozovateli potravinafského podniku v piipadé, Ze neni schopen dodrzet platné pozadavky, umoziuji bezprostfedné
a Gi¢inné pfijmout nezbytnd opatfeni, aby ochranil a informoval spotfebitele.

(*) http://ec.europa.eu/food/safety/docs/gf]l_req_guidance_rev_8_en.pdf

() Systém fizeni bezpecnosti potravin miiZe byt soucdsti rozsdhlejstho systému fizeni kvality (napt. ISO 9000), ktery zahrnuje i kvalita-
tivni vlastnosti potravin (sloZeni, vyzivové hodnoty atd.). Kvalitativni vlastnosti nejsou pfedmétem téchto pokynd.


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/gfl_req_guidance_rev_8_en.pdf
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Predtim, neZ se v potravindiském podniku zacnou pouzivat postupy zaloZené na zdsaddch HACCP, mél by jeho provo-
zovatel zavést programy PNP. Dalsim zdkladnim pozadavkem systému fizeni bezpe¢nosti potravin je dodrzovani
postupt uvedenych v nafizeni (ES) ¢. 178/2002. Kazdy systém fizeni bezpecnosti potravin je postaven na téchto pilifich
prevence a pfipravenosti, které jsou nutné k vytvofeni postupti zaloZenych na zdsaddch HACCP.

4. PRUZNOST PRI POUZIVANI PROGRAMU PNP A SYSTEMU HACCP

Programy PNP se nevztahuji na konkrétni nebezpedi, ale maji obecnou platnost. Pfi jejich pouzivani by se méla zohled-
nit rozdilnd mira rtiznych rizik, na jejimz zakladé se posoudi, jakou lze uplatnit pruznost. Jinou miru rizika mizeme
pozorovat napiiklad u maloobchodu s balenymi potravinami a maloobchodu, ktery zahrnuje dalsi manipulaci s potravi-
nami (napf. feznictvi). Dalsim piikladem je rozdil mezi slozitymi vyrobnimi nebo zpracovatelskymi c¢innostmi a jedno-
duchou, omezenou ¢innosti, jako je skladovani nebo preprava.

Pokud jde o zdsady HACCP, mély by na nich zaloZené postupy byt dostatecné pruzné, aby byly pouzitelné za vSech
podminek (*).

Mirou pruznosti se zabyvé piiloha IIl tohoto sdéleni, kterd poskytuje voditko, jak systém Fizeni bezpecnosti potravin
u vhodnych provozovatelt potravindiskych podnikd pii zohlednéni jejich typu a velikosti provadét zjednodusené.

5. POKYNY PRO SPRAVNOU HYGIENICKOU PRAXI A POSTUPY ZALOZENE NA ZASADACH
HACCP

5.1  Vnitrostitni pokyny podle ¢linku 8 nafizeni (ES) ¢. 852/2004

Prislusné orgdny v mnoha potravindfskych odvétvich jiz vypracovaly pokyny pro spravnou praxi nebo provedly jejich
posouzeni (}). Tyto pokyny se vétsinou zaméfuji na programy PNP, aviak v nékterych piipadech jsou tyto programy
(pfedev$im spravna hygienickd praxe) rozsifeny o nékteré nebo vSechny zdsady systému HACCP.

Pouzivani pokynil pro spravnou praxi miize pomoci provozovatelim potravinafskych podnikii pfi omezovani nebezpeci
a doklddani toho, Ze spliuji pfedepsané pozadavky. Lze je pouzit ve vSech potravindiskych odvétvich, zejména pak tam,
kde se pfi manipulaci s potravinami pouzivaji postupy, které jsou obecné zndmé a jsou Casto ndplni bézné odborné
ptipravy.

Tyto pokyny rovnéZz mohou upozorfiovat na moznéd nebezpedi spojend s urCitymi potravinami (napf. syrovymi vejci
a moznym vyskytem salmonel v nich) a postupy pouzivané k zamezeni kontaminaci potravin (napf. ndkup syrovych
vajec ze spolehlivého zdroje a kombinace ¢asu a teploty zpracovdni).

Prislusné organy by mély zvazit, zda pokyny nevypracuji samy, zejména v odvétvich, kde neexistuji organizace sdruzu-
jici dotcené subjekty, nebo pro cinnosti, jimiz se obvykle zabyvaji malé podniky nebo mikropodniky, které potiebuji
obecné pokyny, z nichz by ve svém konkrétnim piipadé mohly vychdzet.

5.2 Pokyny EU podle ¢linku 9 nafizeni (ES) ¢ 852/2004

Neékolik evropskych organizaci dotéenych subjektd jiz vypracovalo pokyny pro spravnou hygienickou praxi na Grovni
EU. Soupis téchto pokynit je k nahlédnuti na adrese: http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/
index_en.htm.

6. VZTAH K MEZINARODNIM NORMAM

Zékladnim dokumentem, jehoZ cilem je chrdnit vefejné zdravi pfed nebezpe¢imi majicimi ptivod v potravinich a na
celosvétové trovni podporovat mezindrodni obchod s potravinami prostfednictvim harmonizovanych pozadavkd na
systémy Fzeni bezpecnosti potravin, je norma CAC/RCP 1-1969 ,Vseobecné zdsady hygieny potravin“ ze souboru norem
Codex alimentarius. V roce 1993 do ni pfibyla pfiloha tykajici se systému HACCP ().

Mezindrodni norma ISO 22000 (*) popisuje systémy fizeni bezpecnosti potravin pro potravindiské podniky ze vSech
¢asti potravinového fetézce a zaméfuje se pfedevsim na podniky, které potraviny zpracovavaji nebo vyrabéji. Kromé této
normy vydala Mezindrodni organizace pro normalizaci (ISO) pro systémy fizeni bezpec¢nosti potravin fadu norem, které
se podrobnéji zabyvaji konkrétnimi prvky téchto systémi (napf. pfedpoklady pro vyrobu potravin (ISO 22002-1) ¢i
sledovatelnosti v krmivovém a potravinovém fetézci (ISO 22005).

feni, ktery zahrnuje jak pojem ,ndpravné opatfeni®, tak pojem ,ndprava“ pouzity v normé ISO 22000.


http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf
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Pokyny uvedené v tomto dokumentu jsou v souladu s témito mezindrodnimi normami, které lze pfi provadéni systémil
fizen{ bezpecnosti potravin pouZit jako zdroj informaci.

7. SKOLENI{

Nad pracovniky by mél byt provadén dohled a oni sami by méli byt pouceni nebo proskoleni v otdzkach hygieny potra-
vin pfiméfené k ndplni své ¢innosti, pficemz osoby odpovédné za vytvofeni a udrzovdn{ systému Fizeni bezpecnosti
potravin by mély byt odpovidajicim zpiisobem vyskoleny v pouzivani zdsad programii PNP a systému HACCP.

Provozovatel potravindiského podniku zajisti, aby pracovnici zapojeni do pfislusnych procest méli dostate¢né doved-
nosti a znali pfpadnd zji§ténd nebezpedi, kritické body v procesu vyroby, skladovdni, piepravy a/nebo distribuce. Musf
rovnéZ prokdzat znalost souvisejicich ndpravnych opatfeni, preventivnich opatfeni a postupti monitorovani a veden{
zdznam, které se pouzivaji v podniku v souladu s kapitolou XII p#ilohy II nafizeni (ES) ¢. 852/2004. Lze rozliSovat
mezi $kolenim v obecnych otdzkdch hygieny (pro vSechny zaméstnance) a $kolenim specidlné zaméfenym na systém
HACCP. V postupech zaloZenych na zdsadich HACCP by pfiméfené ke svym tkolim méli byt vyskoleni zaméstnanci,
ktefi maji na starosti ¢i Hdi kritické kontrolni body (¢i$niky bude napiiklad nutné proskolit v oblasti hygieny, zatimco
u kuchatt bude navic zapotiebi provést skoleni v postupech zaloZenych na zdsadich HACCP). Ptipadné doskolovani
a intervaly, v nichZ se provadi, by mély byt posuzovény podle potieb daného zafizeni a vykdzanych dovednosti.

Informace tykajici se Skoleni by pro provozovatele potravindfskych podnikd mély byt shromazdoviny organizacemi
subjektdl z rtiznych potravinafskych odvétvi.

Skolen{ uvedené v kapitole XII piilohy II nafizeni (ES) €. 852/2004 musi byt chdpano v sirsich souvislostech. Odpovida-
jici skoleni tak nezbytné nemusi zahrnovat institucionalni vzdélavani. Dovednosti a znalosti Ize ziskdvat i prostfednic-
tvim odbornych informaci a poradenstvi poskytovanych odbornymi organizacemi nebo pfislusnymi organy, vhodného
zéacviku na pracovisti, pokynd pro spravnou praxi apod.

Skoleni pracovnikli potravindiskych podnik(i v oblasti program@ PNP a systému HACCP by mélo odpovidat velikosti
a typu daného podniku.

Jak jiz bylo zminéno, mohou se do piipravy 3kolicich programt podle potieby zapojit piisluiné orgdny, a to zejména
v odvétvich, kterd vykazuji $patnou organizaci a nedostate¢nou informovanost. Vechny aspekty této pomoci jsou
popsany v dokumentu ,FAO/WHO guidance to governments on the application of HACCP in small and/or less-developed food
businesses” (Pokyny FAO a WHO vlddnim institucim k pouzivdni systému HACCP v malych a/nebo méné rozvinutych potravindi-
skych podnicich) ().

(") http:/[www.fao.org/docrep/009/a0799¢/a0799e00.HTM


http://www.fao.org/docrep/009/a0799e/a0799e00.HTM
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PRILOHA I
Programy nezbytnych pfedpokladi (programy PNP)

Kazdy provozovatel potravindfského podniku v rdmci systému fizeni bezpecnosti potravin zavede programy PNP. Spolu
s dal$imi zdsadami spravné praxe zahrnuji spravnou hygienickou praxi a spravnou vyrobni praxi.

Od toho, jak potravinafské podniky provadéji programy PNP a postupy zalozené na zdsadich HACCP, se odviji hygiena
a bezpecnost potravin. Programy PNP tvorii zdklad pro u¢inné pouzivini systému HACCP a mély by byt vytvofeny jesté
pfedtim, nez se zavedou jakékoli postupy zaloZené na zdsadich HACCP.

1. Pravni pfedpisy

Nejdulezit&jsi ustanoveni tykajici se PNP, k nimz je tfeba piihlédnout, jsou soucdsti:

a) vseobecnych hygienickych pozadavki stanovenych v piiloze I natizeni (ES) ¢. 852/2004 pro prvovyrobu a souvisejici
postupy. Definice pojmu ,prvovyroba a souvisejici postupy“ je uvedena v Pokynech k provddéni nékterych ustanoveni
nafizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin (*);

b) vseobecnych hygienickych pozadavkd stanovenych v piiloze II nafizeni (ES) ¢. 852/2004 pro ¢innosti ve vyrobnim
fetézci ndsledujici po prvovyrobé;

¢) zvldstnich hygienickych pozadavkd vztahujicich se na potraviny Zivocisného piivodu stanovenych v piiloze III nafi-
zeni (ES) €. 853/2004. Nékteré pozadavky jsou stanoveny pro prvovyrobce (napf. u vajec, syrového mléka, Zivych
mlzd a produktt rybolovu): viz oddil 3.7 Pokynii k provddéni nékterych ustanoveni nafizeni (ES) ¢. 853/2004 o hygiené
potravin Zivocisného piivodu (). JelikoZ se tyto programy PNP u kazdého odvétvi a potraviny lisi, nejsou dale v téchto
(obecnych) pokynech zminovany.

2. Priklady programii PNP

Programy PNP musi byt neustdle zavedeny ve vSech potravindiskych podnicich, a to vcetné podnikti zabyvajicich se
prvovyrobou. Zahrnuji podminky a opatfent, jez jsou nezbytné k zajisténi bezpecnosti a udrzZitelnosti potravin ve viech
usecich potravinového fetézce (}). Byl sestaven obsdhly seznam pokynil pro spravnou hygienickou praxi urCenych jed-
notlivym odvétvim (viz oddil 5 hlavniho dokumentu).

Provozovatel potravinafského podniku popie pouzivané programy PNP odpovidajici velikosti a typu zafizeni a rovnéz
piipoji seznam odpovédnych osob.

Zatimco kazdé zafizeni musi spliiovat zakonné pozadavky stanovené v oddilu 1 této ptilohy, nize uvedeny vycet pro-
gramti PNP neni vyCerpdvajici. Tyto programy tedy mohou poslouzit jako piiklady toho, jak lze zdkonné pozadavky
dodrzovat v praxi. Uvedené piiklady se pfevazné zaméfuji na zafizeni urend k vyrobé a zpracovani potravin. Kromé
toho mohou poslouzit jako zdroj inspirace pro dalsi Useky fetézce, jako je prvovyroba, vefejné stravovani a daldi malo-
obchodni ¢innosti, véetné distribuce potravin, av§ak nemusi byt pouzitelné ve viech ptipadech.

2.1 Infrastruktura (budovy a vybaveni)

a) Pii posuzovéni rizik vyplyvajicich z umisténi zafizeni v¢etné jeho okoli by se méla zohlednit vzdélenost od moznych
zdroji kontaminace, zdsobovani vodou, likvidace odpadnich vod, pfivod elektfiny, dopravni dostupnost, podnebi,
nebezpedi zaplav apod. Stejné otazky by se mély vzit v Gvahu i v piipadé prvovyroby (poli).

b) Zafizeni by mélo byt uspofddano tak, aby byly disledné oddéleny necisté dseky (s nizkymi ndroky na hygienu)
a Cisté aseky (s vysokymi ndroky na hygienu), poptipadé se Cinnosti vykondvané v daném tseku casové oddéli
a v mezicase se provede odpovidajici dklid. Prostory by se mély vhodnym zptsobem uspofadat tak, aby byl zajistén
jednosmérny vyrobni proces, a chlazené prostory nebo topnd zafizeni by mély byt oddéleny.

¢) Podlahy by mély byt vyrobeny z vodotésného, nenasikavého, omyvatelného a nekluzkého materidlu, v némz se
netvoii praskliny, a stejnym materidlem by se alesponi do pfiméfené vysky mély pokryt také stény.

d) Povrch dveif by mél byt hladky a nenasdkavy. Mélo by se zvazit pouZivini automatického otevirdni dveti, aby se
pfedeslo kontaminaci dotykem.

() http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf

(®) http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf

(*) Definice ptejatd z Pokynti FAO a WHO vlddnim institucim k pouzivani systému HACCP v malych a/nebo méné rozvinutych potravi-
néfskych podnicich, http:/fwww.fao.org/docrep/009/a0799¢/a0799¢00.HTM ISSN 2254-4725


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf
http://www.fao.org/docrep/009/a0799e/a0799e00.HTM
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) Vsechny prostory by mély byt dostate¢né osvétleny a zvlastni pozornost by méla byt vénovana instalaci vhodného
osvétleni v prostordch pro pfipravu a kontrolu potravin. Svétla by méla byt snadno omyvatelnd a opatfena ochran-
nymi kryty, aby se zabranilo kontaminaci potravin p¥i pfipadném rozbiti svétel.

f) Méla by byt k dispozici jasné urcend zafizeni ke skladovani surovin, nddoby na potraviny a obalové materidly.
V téchto prostordch by se mély skladovat pouze produkty, jez sméji byt pfiddny do potravin (napf. pfidatné latky),

s vyloucenim jedovatych latek (napf. pesticidd).

g) Vyhrazené Satny by se mély udrzovat v Cistoté a pofaddku, nemély by se pouZivat jako jidelna ¢i kufdrna a mély by
umoznit snadné oddéleni civilnich odévt, &istych pracovnich odévii a $pinavych pracovnich odévi.

h) Toalety by nemély byt pfistupné piimo z prostor, kde probihd manipulace s potravinami. Pokud mozno by mély byt
vybaveny splachovdnim, jez lze ovladat rukou ¢i nohou, a vhodné by se na nich mély rozmistit cedulky upominajici
na myti rukou.

i) Zafizeni na myti rukou by méla byt prakticky umisténa mezi toaletami ¢i Satnami a prostorami pro manipulaci
s potravinami, mély by byt k dispozici dezinfekéni prostfedky ¢i mydlo a jednordzové ru¢niky, automatické osousece
rukou by mély byt umistény pouze v mistnostech, kde se nenachazeji potraviny, a je vhodné pouzivat bezdotykové
vodovodni baterie.

j) Zatizeni a monitorovaci ¢i méfici piistroje (napf. teploméry) by se mély udrzovat v Cistoté a vybaveni by mélo byt
vhodné pro kontakt s potravindfskymi vyrobky.

k) Méla by se vénovat pozornost riznym moznostem, jak by mohlo p#i pouzivani vybaveni dojit ke (kfizové) kontami-
naci potravin:

i. predchdzeni kontaminaci vybaveni z prosttedi, napf. odkapdvéni vody srazené na stropé;

ii. pfedchdzeni kontaminaci z pfistrojii pouzivanych k manipulaci s potravinami, napf. usazovani zbytkd potravin
v kréjecich;

iii. pfedchdzeni kontaminaci ze surovin, tzn. oddélené vybaveni (nebo jeho ¢isténi a dezinfekce mezi jednotlivymi
pouzitimi) pro suroviny a vatené produkty (prkénka na krdjeni, noze, nddoby apod.).

1) K dispozici by mél byt odpovidajici pocet monitorovacich zafizeni, napf. ke sledovani teploty.

2.2 Cisténi a dezinfekce

a) Co, kdy a jak zohlednit.

b) Obvykle by po sobé mély nésledovat tyto kroky: odstranéni viditelného znecidténi — vycisténi — omyti vodou —
dezinfekce — omyti vodou.

¢) Pro Cisténi zafizeni v mirné znelisténych a velmi znecisténych dsecich by se mély pouzivat jiné prostiedky
a postupy.

d) Pii ¢isténi by se co nejvice méla pouzivat horkd voda.

e) Pro distici a dezinfekéni prostfedky by mély byt dostupné technické informace (napf. G¢innd litka, doporucend doba
ptisobeni a koncentrace).

f) Ke kontrole dezinfekce by se mély pouzivat vizudlni kontroly a odbéry vzorkd k analyze (napf. hygienogramy).

2.3 Ochrana proti Skiidciim: zaméfeni na prevenci

a) Vngsi stény by nemély obsahovat $térbiny nebo praskliny, okolni prostfedi by mélo byt udrzovino v cistoté
a potddku a mély by byt dostupné prostory pro ¢isténi.

b) Okna by méla byt vybavena sitémi proti hmyzu.
¢) Dvete by kromé doby vyklddky a naklddky mély vidy ziistdvat zaviené.
d) Nevyuzivané vybaveni a prostory by mély byt udrzovany v Cistoté.

e) Kaluze vody ve vnitfnich prostordch by se mély ihned odstranit.
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f) Mél by byt zaveden program ochrany proti $kiidcim:

i. mélo by se zvdzit pouziti pfiméfeného mnoZstvi (vnitinich a venkovnich) ndvnad a pasti a jejich vhodné
umisténi;

ii. program by mél zahrnovat hlodavce a ok#idleny i neok#idleny hmyz;
iii. zahubeni skadci by se méli odklizet v krdtkych intervalech, aby se zajistilo, Ze nedojde ke kontaktu s potravinami;
iv. v ptipadé opakujiciho se problému by méla byt zji§téna pFicina;

v. skladovani a aplikace pesticidd by mély byt providény takovym zptisobem, aby byl vyloucen jejich kontakt
s potravinami, obalovym materidlem, vybavenim apod.

2.4 Technickd tidrzba a kalibrace

a) S technickym specialistou by mél byt zkonzultovan plan Gdrzby. Tento plin by mél zahrnovat ,nouzové“ postupy pfi
poruse zafizeni a ndvod k preventivni vyméné spojti, tésnéni apod.

b) Pozornost by se méla vénovat dodrzovani hygieny béhem tdrzby a spravné obsluze zafizeni, aby nedochdzelo napfi-
klad k pretizeni nebo piekroceni kapacity zatizeni vedoucimu ke vzniku prasklin, ke vkladani teplych nebo horkych
potravin do chladicich systémii a tim ke zpomalovéni chlazeni, k pfekracovani kapacity vyhiivanych pultd a tim
k pHlisnému snizovani kapacity (opétovného) ohfevu pokrmi ve vydejnach jidel apod.

¢) Pii kontrole bezpecnosti a hygieny potravin je dulezitd kalibrace monitorovacich pfistroju (napt. vah, teplomérd, pri-
tokomérti apod.).

2.5  Fyzikdlni a chemickd kontaminace z vyrobniho prostfedi (napf. oleji, barvami, pouZivinim (poskozeného) drevéného vybaveni
apod.)

a) Intervaly kontrol fyzikdlnich nebezpedi (sklo, plasty, kovy atd.) by se mély stanovit s pouzitim analyzy rizik (uréeni
pravdépodobnosti vyskytu rizika v daném zafizeni).

b) Mél by byt zaveden postup, ktery stanovi, jak postupovat v ptipadé rozbiti skla, tvrdého plastu, nozt apod.

¢) V prostiedi, kde se zpracovavaji potraviny a mohlo by s nimi dojit k ndhodnému kontaktu, by se mély pouzivat
pouze &istici prostiedky uréené pro povrchy, s nimiz potraviny pfichdzeji do styku. Jiné &istici prostiedky by se mély
pouzivat pouze mimo vyrobni dobu.

d) Chemické latky predstavujici mozné nebezpeci by méli pouzivat pouze vyskoleni odborni pracovnici. Vahy pro pi-
datné latky by mély byt automatické.

2.6 Alergeny

Do systému fizeni bezpe¢nosti potravin musi byt zafazeny i alergeny, protoZe také ptedstavuji nebezpeci. Po urceni
alergend, které by se v daném produktu mohly vyskytnout, lze strategii prevence zaloZit na dvou piistupech:

— pritomnosti alergenti v prostordch se zabrani prostfednictvim zdruky poskytnuté dodavateli surovin a dalich slozek,
nebo

— zavedou se pfisnd opatfeni k co nejvétsimu omezeni kifzové kontaminace spocivajici v oddéleni produktd, které
mohou obsahovat alergeny, od ostatnich produktt béhem vyroby, pouziti oddélenych vyrobnich linek, nddob
a skladovacich prostor, ve specifickych pracovnich metodéch, v informovanosti pracovnikt a v dodrzovéani hygienic-
kych pravidel pfi navratu do prace z pfestavek na jidlo.

Neni-li mozné takovou strategii prevence Gcinné zavést, miize byt nezbytné prezkoumat vyrobni proces.

2.7 Nakldddni s odpadem

Nejjednodussim zptisobem, jak maze provozovatel potravindiského podniku splnit pozadavky stanovené v kapitole VI
piilohy II nafizeni (ES) ¢. 852/2004 a tuto skutecnost dolozit, je zavést postupy pro jednotlivé druhy odpadu (vedlejsi
produkty Zivocisného ptvodu, zkaZené potraviny, chemicky odpad a nepotitebny ¢i pouzity obalovy materidl). Podle
potieby by mély byt do zdznami zaneseny tdaje o osobé odpovédné za likvidaci odpadu, zptisobu shromazdovani
a misté skladovani odpadu a zptsobu jeho odvozu ze zafizeni.
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2.8  Kontrola kvality vody a vzduchu
Kromé velmi podrobnych pozadavki stanovenych v kapitole VII pfilohy II natizeni (ES) ¢. 852/2004 plati:

a) Zatizeni by mélo provddét pravidelnou mikrobiologickou a chemickou analyzu vody pfichdzejici do pfimého kon-
taktu s potravinami (nejednd-li se o obecni pitnou vodu). To, jak ¢asto se bude tato kontrola provadét, se ur¢i podle
faktord, jako je zdroj, pfedpoklddané pouziti vody apod.

b) U potravin Zivo¢isného piivodu se zpravidla smi pouzivat pouze pitnd voda. U ostatnich potravin by se méla pouzi-
vat alespori Cistd voda nebo podle potieby ¢istd mofskd voda. Diirazné se doporucuje pouZivat pitnou vodu na myti
ovoce a zeleniny uréenych k piimé spotiebé.

¢) Meélo by se zamezit srdZeni vody.

d) Vétraci systémy by se mély udrzovat v Cistoté, aby se nestaly zdrojem kontaminace. U vysoce rizikovych dseka
(asekt s vysokymi ndroky na hygienu) vyzadujicich regulaci vzduchu by se mélo zvdzit zavedeni pfetlakovych
systému vétrani a odpovidajicich systémi filtrace vzduchu.

2.9 Pracovnici (hygiena a zdravotni stav)

a) Pracovnici by méli byt sezndmeni s riziky, kterd pfindseji infekce travictho traktu, Zloutenka a oteviené rany,
a pracovnici s témito zdravotnimi problémy by méli byt podle svého stavu vylouceni z manipulace s potravinami
nebo by méli pouzivat vhodné ochranné pomticky. Zavazné zdravotni problémy by se mély hldsit vedoucimu pra-
covnikovi. Zvlastni pozornost by méla byt vénovdna docasnym pracovnikim, ktefi si moznych rizik nemusi byt
zcela védomi.

b) Pfinejmensim pii praci s potravinami urenymi k ptimé spotiebé je vhodné pouzivat rukavice urcené k manipulaci
s potravinami a tyto rukavice by se mély pravidelné ménit. Pfed navle¢enim rukavic a po jejich sundani je vhodné si
umyt ruce.

¢) Je vhodné si pravidelné myt (a dezinfikovat) ruce, a to alespoti pied zacitkem pracovni ¢innosti, po pouZiti toalety,
po pfestavce, po vyneseni odpadkd, odkaslani ¢i kychnuti, manipulaci se surovinami atd.

d) Podle uvazeni by se mély nosit sitky na vlasy (a vousy) a vhodné odévy vysoké Cistoty s co nejmensim poctem kapes
a nemély by se nosit Sperky a hodinky.

e) Jidelni a kufacké prostory by mély byt oddéleny a udrzovany v Cistoté.
f) Lékdrnicky by mély byt uloZeny na snadno pistupném misté a p¥ipraveny k okamzitému pouziti.

g) Pocet navstévnikd by se mél co nejvice omezit. Piipadni ndvstévnici by si méli obléknout vhodny ochranny odév
poskytnuty provozovatelem.

2.10  Suroviny (vybér dodavatelti a specifikace)

a) V avahu by se mély vzit nejen doddvky samotnych surovin, ale také pridatnych a pomocnych latek, obalovych mate-
ridlt a materidlti urenych pro styk s potravinami.

b) V rozsahu adaji o programech PNP a plinu HACCP samotného zafizeni lze vzit v dvahu p¥isnd pravidla zdsobovani
zahrnujici smlouvu o specifikacich (napf. mikrobiologickych) a zabezpeceni hygieny a/nebo pravidla vyzadujici certi-
fikovany systém fizeni kvality.

¢) Vedle smluv s dodavatelem a mozného provadéni audit u dodavatele mazZe o jeho spolehlivosti dobfe vypovidat
fada ukazateld, jako je jednotnd kvalita doddvaného zbozi, dodrzovani dohodnutych dodacich lhat, pfesnost priloze-
nych informaci, dostate¢nd doba skladovatelnosti nebo Cerstvost surovin, ¢&isté a vhodné vybavené dopravni pro-
sttedky, znalost hygienickych zdsad na strané fidice a dalsich osob manipulujicich s potravinami béhem piepravy,
spravnd teplota béhem piepravy, dlouhodobd spokojenost apod. Vétsina téchto ukazatelt by méla byt posuzovina
béhem ptejimaci kontroly. MiZe byt nezbytné obezndmit se s pfedchozimi ndklady pfevdzenymi v dopravnim pro-

sttedku, aby se zavedly odpovidajici postupy ¢isténi, a tim se omezila pravdépodobnost kifzové kontaminace.

d) Pii skladovdni v samotném zafizeni by se mély zohlednit viechny pokyny dodavatele, tedy pravidlo spotieby zbozi
v portadi jeho uskladnéni nebo v pofadi podle data spotteby, pfistup ke zbozi ze vSech stran pro tcely kontroly
(napf. nepoklddan{ pfimo na podlahu, ke sténdm apod.).
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2.11  Kontrola teploty ve skladovacich prostordch
a) V piipadé potieby by se mély (automaticky) zaznamendvat teplota a vlhkost.
b) Varovna zafizeni by pokud mozno méla byt automatickad.

¢) Mély by se na minimum omezit zmény teploty, napiiklad pouzivinim prostor ¢i mrazicich zafizeni pro mrazeni
vyrobkt oddélenych od prostor pro skladovani zmrazenych vyrobka.

d) Chlazeni a vytapéni by mély byt pfizptisobeny objemu skladovanych vyrobkda.
e) Rovnéz by se méla sledovat teplota vyrobku a teplota béhem pfepravy.
f) Pravidelné by se mélo provadét ovérovani.

2.12  Metodika prdce

Pracovni pokyny by mély byt jasné a srozumitelné a mély by byt uchovadviny na viditelném nebo snadno piistupném
misté. Mohou zahrnovat pokyny jako okamzité uklidit a vyhodit rozbité sklo a rozbiti skla nahlésit, nenechévat kont-
rolni mista bez dozoru, uklddat hotové vyrobky vyzadujici skladovani v chladu co moznd nejdiive do chlazenych pro-
stor, co mozné nejdfive Fadné vypliiovat zdznamy atd.
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PRILOHA II

Postupy zaloZené na zdsadéch analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodi (HACCP) a pokyny
k jejich pouzivini

1. Uvod

Dodrzovéni postupt zaloZenych na zdsadich HACCP je povinné pro viechny provozovatele potravindfskych podnikt
kromé prvovyrobct (!). Pifloha II srozumitelné popisuje, jak lze zdsady HACCP pouzivat. Pfevdzné vychdzi ze zdsad
stanovenych v piiloze dokumentu CAC/RCP 1-1969 Codexu alimentarius.

Postupy zaloZené na zasadich HACCP se povazuji za uziteCny ndstroj, diky némuz mohou provozovatelé potravindi-
skych podnikt ve svych zafizenich ur¢it a omezit nebezpedi, kterd se mohou vyskytnout v potravindch a pfi jejich zpra-
covani. S ohledem na Siroké spektrum potravinaiskych podnikii, na néz se nafizeni (ES) ¢. 852/2004 vztahuje, a na
velkou rozmanitost potravinafskych komodit a vyrobnich postupl pouzivanych u potravin je vhodné vydadvat obecné
pokyny k vytvéfeni a uplatiiovani postupt zaloZenych na zdsaddch HACCP.

2. Obecné zisady

Predtim, neZ se v potravinaiském podniku za¢nou pouZivat postupy zaloZené na zdsadich HACCP, by jeho provozovatel
mél zavést programy PNP (viz piiloha I).

Postupy zalozené na zdsadich HACCP by mély byt zaloZeny na védeckych poznatcich ¢i moznych rizicich a byt syste-
matické a mély by identifikovat konkrétni nebezpeci a opatfeni k jejich omezeni, aby byla zajisténa bezpe¢nost potravin.
Tyto postupy piedstavuji ndstroje slouzici k uréeni a posouzeni nebezpedi a vytvoteni kontrolnich systémd, které se na
rozdil od systémd, jez se spoléhaji pfedevsim na testovani kone¢nych produktil, vice zaméfuji na prevenci. Vechny
postupy zaloZené na zdsaddch HACCP lze pfizptisobit zméndm, jako jsou nové konstrukce zafizeni a postupy zpraco-
vani nebo technologické novinky, protoze obsahuji pozadavek, aby byly ptezkoumdaviny, a tim se zabranilo vniku
novych nebezpe¢i pii takovychto zméndch.

Pokud jsou urcitd nebezpedi omezovdna podobnym zpisobem, mohou se v rdmci postupu zaloZeného na zdsadich
HACCP sloucit do jedné skupiny. Kromé toho se mohou do skupin sloucit i podobné vyrobky, pokud se vyrdbgji stej-
nym zpusobem a hrozi u nich stejnd nebezpeci.

Uplatiiovani postupti zaloZenych na zdsadich HACCP muze kromé zvyseni bezpecnosti potravin pfinést dalsi podstatné
vyhody, napiiklad v oblasti kontrol nebo auditd vykondvanych regulaénimi orgdny, a diky posileni davéry v bezpe¢nost
potravin podpofit mezindrodn{ obchod.

Postupy podle HACCP jsou zaloZeny na téchto sedmi zdsaddch:

1

-

identifikace vSech nebezpedi, kterym musi byt pfedchdzeno nebo kterd musi byt vyloucena ¢i omezena na pfijatelnou
trover;

N
—

identifikace kritickych kontrolnich bodt na drovnich, v nichZ je kontrola nezbytnd pro pfedchdzeni vSem vyznam-
nym nebezpec¢im, pro jejich vylouceni nebo pro jejich omezeni na pfijatelnou droven;

3) stanoveni kritickych limitt v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem na pfedchdzeni zjisténému nebezpedi,
jeho vylouceni nebo jeho omezeni oddéluji piijatelnost a nepfijatelnost;

=

stanoveni a pouziti G¢innych monitorovacich postupti v kritickych kontrolnich bodech;

U1
~

stanoveni napravnych opatfent, jestlize z monitorovani vyplyvd, Ze kriticky kontrolni bod neni zvlddén;

(=)
=

stanoveni pravidelné provadénych postupts k ovéfovani ucinného fungovani opatfeni uvedenych v bodech 1 az 5;

~
~

vytvoteni dokladd a zdznamt odpovidajicich typu a velikosti potravindfského podniku, jejichz déelem je prokdzat
G¢inné pouzivani opatfeni uvedenych v bodech 1 az 6.

Provozovatel potravindiského podniku by pfi identifikaci a hodnoceni nebezpeéi a pii nasledném vytvareni a pouZivani
postuptl zaloZenych na zdsadich HACCP mél mit na paméti pravdépodobné konecné pouziti produktu (napt. zda bude
tepelné upraven), kategorie zranitelnych spotfebitelti a epidemiologické doklady tykajici se bezpecnosti potravin.

() Clének 5 nafizenf (ES) ¢. 852/2004.
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Smyslem postupt zaloZenych na zdsadich HACCP je soustfedit se na kontrolu v kritickych kontrolnich bodech. Mély by
se uplatiiovat jednotlivé u konkrétnich tkont. Pii kazdé tpravé vyrobku, procesu nebo fize by se pouzivani téchto
postuptt mélo prezkoumat a mély by se v ném provést nezbytné zmény. PH uplatiovani téchto postupt je dilezité
v piipadé potieby reagovat pruzné a s ohledem na podminky, za nichZz se pfi zohlednéni typu a rozsahu ukonu
pouzivaji.

3. Predbé&zné Cinnosti

3.1 Vytvofeni multidisciplindrniho tymu HACCP

Tento tym, v némz jsou zastoupeny vSechny ¢asti potravinaiského podniku zabyvajici se danym produktem, by mél
disponovat celym rozsahem specifickych védomosti a odbornych schopnosti odpovidajicich danému produktu, jeho
vyrobé (zpracovéni, skladovéni a distribuci), spotfebé a moznym vedlejsim nebezpecim a mélo by se do négj také zapojit
co nejvice vedoucich pracovnikti. Tymu by se mélo dostat plné podpory vedeni, které by se mélo povazovat za majitele
prav k pldnu HACCP a celému systému fizeni bezpecnosti potravin.

V piipadé potieby by tymu pii feSeni problémd, které se tykaji posouzeni a fizeni kritickych bodt, méli pomdhat
odborni pracovnici.

Cleny tymu by méli byt odbornici a technici, kteff:

— dokézou zhodnotit biologickd, chemicka nebo fyzikalni nebezpe¢i spojend s urcitou skupinou produktd,
— zodpovidaji za technicky postup pii vyrobé daného produktu, nebo jsou do néj piimo zapojeni,

— maji provozni znalosti hygieny a fungovani zdvodu a vybaveni pouzivaného pfi zpracovani produktu, nebo

— patif mezi jakékoli dal3i osoby s odbornymi znalostmi z oboru mikrobiologie, hygieny nebo technologie zpracovani
potravin.

Jedna osoba mize plnit nékolik z téchto tloh nebo dokonce vSechny, mé-li tym veskeré potiebné ddaje a jsou-li tyto
tdaje vyuzivany k zajisténi spolehlivosti vytvoteného systému. Nejsou-li takové odborné informace v zafizeni dostupné,
musi je zafizeni ziskat z jinych zdroji (poradenstvi, pokyny pro spravnou hygienickou praxi atd., které mohou byt
ziskdny na Grovni odvétvi nebo sdruZeni i od spolecnosti z téze skupiny, u nichz jsou odborné informace k dispozici).

3.2 Popis produktu & produktii na konci procesu (ddle jen ,konecny produkt)

Mél by byt sestaven tplny popis kone¢ného produktu, v némz budou uvedeny napiiklad tyto relevantni tidaje tykajici se
bezpecnosti:

— puvod slozek a surovin, ktery mize usnadnit identifikaci urcitych nebezpedi,
— sloZeni (napf. suroviny, slozky, pfidatné latky, mozné alergeny atd.),

— struktura a fyzikdlné-chemické vlastnosti (napf. pevné ¢i tekuté skupenstvi, gel, emulze, obsah vlhkosti, pH, vodni
aktivita atd.),

— oSetfeni (napf. ohfev, zmrazeni, su$eni, soleni, uzeni atd.) s odpovidajicimi tidaji,

— baleni (napt. hermetické, vakuové, modifikovand atmosféra) a oznaceni,

— uskladnéni a podminky distribuce, véetné prepravy a manipulace,

— pozadovand doba skladovatelnosti (napt. ,spotfebujte do“ nebo ,minimélni trvanlivost®),
— névod k pouziti,

— jakdkoli pouzitelnd mikrobiologickd nebo chemickd kritéria.

3.3 Uréeni pFedpoklddaného pouZiti

Tym HACCP by také mél vymezit obvyklé nebo pfedpokladané pouziti produktu spotiebitelem a cilovymi skupinami
spotiebiteld, pro néz je dany produkt urcen. Pfipadné lze vzit v Gvahu vyuziti produktu urcitymi skupinami spotfebi-
teldi, jako jsou stravovaci zafizeni, cestujici atd., a skupinami zranitelnych spottebiteli.

3.4 Vytvoreni vyrobniho schématu (popis vyrobniho postupu)

At uZ je zvolen jakykoliv formdt, mély by byt postupné prostudovany vSechny fize postupu a tyto fize by mély byt
pfedlozeny v podobé podrobného vyrobniho schématu.
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V ném by mély byt uvedeny vSechny procesy (od pifjmu surovin aZz po uvedeni konecného produktu na trh), véetné
prodleni béhem fazi nebo mezi nimi, doplnéné o dostalujici technické daje relevantni pro bezpe¢nost potravin, jako je
teplota a délka tepelného o3etfent.

Kromé jiného mohou tyto tidaje zahrnovat:

— ndrys zpracovatelskych prostor a sousedicich prostor,

— usporadani a vlastnosti vybaveni,

— pofadi vSech tikont (v€etné zaclenéni surovin, slozek nebo pfidatnych litek a prodleni béhem fdzi nebo mezi nimi),
— technické parametry tkond (pfedevsim doba a teplota, véetné prodleni),

— tok produktti (véetné mozné kiizové kontaminace),

— oddélen ¢istych a necistych sekei (nebo vysoce rizikovych ¢i malo rizikovych sekci).

3.5  Potvrzeni vyrobniho schématu na misté

Po vytvofeni schématu by je mél tym HACCP potvrdit na misté béhem provozni doby. Jakdkoliv pozorovand odchylka
musi vést ke zméné pivodniho schématu, aby odpovidalo realité.

4, Analyza rizik (zdsada 1)

4.1  Vytvoreni seznamu vyznamnych nebezpeci

Nebezpecim se rozumi biologické, chemické nebo fyzikalni ¢initele v potravindch nebo krmivech nebo stav potravin ¢

krmiv, které mohou mit nepfiznivy acinek na zdravi (*).

Urdit a zafadit na seznam by se méla veskerd moznd zévaznd biologickd, chemickd nebo fyzikdlni nebezpedi, kterd by se
mohla vyskytnout v kterékoli fazi zpracovani (v¢etné vyroby, ziskavani, skladovan{ a ptepravy surovin a slozek a mani-
pulace s nimi a ddle prodleni béhem vyroby). Uzite¢né mohou byt vnéjsi zdroje informaci (napf. systém vcasné vymény
informaci pro potraviny a krmiva, RASFF).

Tym HACCP nésledné provede analyzu rizik s cilem urcit nebezpedi, jejichZ vylouceni ¢i omezeni na pfijatelnou troven
je kvli jejich povaze nezbytné pro produkci nezdvadnych potravin (kone¢nych produktii).

Pfi analyze rizik by se mély zohlednit tyto aspekty (viz také dodatek 2):
— pravdépodobnost vyskytu nebezpedi a zavaznost jejich nepfiznivych G¢inkd na zdravi,
— kvalitativni a/nebo kvantitativni zhodnoceni vyskytu nebezpedi,

— preziti nebo mnozZeni patogennich mikroorganismii a nepfijatelnd tvorba chemickych litek v meziproduktech,
kone¢nych produktech, na vyrobni lince nebo v jejim okoli,

— vytvareni nebo pfetrvavani toxind nebo jinych nezddoucich produktd mikrobidlniho metabolismu, chemickych latek
nebo fyzikédlnich €initeld ¢i alergent v potravinach,

— biologickd (mikroorganismy, paraziti), chemicka nebo fyzikdlni kontaminace (nebo rekontaminace) surovin, mezipro-
duktl nebo kone¢nych produkta.

4.2 Kontrolni opatieni

Provozovatel potravindfského podniku by mél vzit v tivahu a popsat, kterd kontrolni opatfeni, pokud vibec néjakd
existuji, lze pouzit na jednotlivd nebezpedi.

Kontrolnimi opatfenimi jsou opatieni a ¢innosti, které se mohou provaddét s cilem predchdzet nebezpecim, vyloudit je
nebo sniZit jejich dopad ¢i vyskyt na pfijatelnou Groven. Do programii PNP je zaclenéna fada preventivnich kontrolnich
opatfeni, jejichz tcelem je predchdzet kontaminaci z vyrobniho prostiedi (napf. prostfednictvim pracovnikd, skadcd,
vody a tdrzby, jak je uvedeno v piikladech v piiloze I). Dalsi kontrolni opatfeni zaméfend na omezeni nebo vylouceni
nebezped jsou konkrétnéji spojena s konkrétnimi vyrobnimi postupy, napf. pasterizaci nebo fermentaci, a mohou vést
k vytvoteni kritickych kontrolnich bodt nebo provoznich programa nezbytnych ptedpokladt (PPNP, viz oddil 5).

(") Ustanoveni ¢l. 3 odst. 14 nafizeni (ES) ¢. 178/2002.
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K fizeni zjisténého nebezped muze byt zapotiebi vice kontrolnich opatfeni, napiiklad regulace doby, teploty a pritoku
tekutiny za Glelem fizeni pasterizace, a naopak vice nebezpe¢i nékdy lze fidit prostfednictvim jediného kontrolntho
opatfeni, napf. pasterizace nebo kontrolované tepelné oSetfeni mize poskytnout dostate¢nou zruku sniZeni mnozstvi
nékolika patogennich mikroorganismd, jako jsou salmonely a listerie.

Kontrolni opatieni by méla byt provéfena.

Kontrolni opatfeni by méla byt doplnéna podrobnymi postupy a upfesnénimi, aby bylo zaruceno jejich acinné
uplatiiovani.

5. Ur¢eni kritickych kontrolnich bodi (CCP) (zdsada 2)

Ur¢eni kritického kontrolniho bodu vyzaduje logicky ptistup. Takovy piistup mdze byt usnadnén pouzitim rozhodova-
ctho stromu nebo jinych metod v zavislosti na znalostech a zkusenostech tymu HACCP.

Z urceni CCP vyplyvaji pro tym HACCP dva tkoly, a to:

— ujistit se o tom, Ze byla Gielné navrzena a zavedena vhodnd kontrolni opatfeni. Pfedevsim pokud bylo zjisténo
nebezpedi ve fizi, kdy je jeho omezeni nutné pro bezpecnost produktu, a v této ani zadné nésledujici fazi vyrobniho
procesu neni zavedeno zddné kontrolni opatfeni, mél by byt produkt & postup v této fizi nebo ve fizi predchozi ¢i
nasledujici zménén s cilem kontrolni opatieni zavést, a

— stanovit a zavést systém monitorovani v kazdém CCP.

V dodatku 2 je popsdna metoda k provedeni analyzy rizik pomoci semikvantitativniho hodnocen rizik. Dal§imi pi-
klady ndstroji jsou rozhodovaci stromy uvedené v dodatcich 3A a 3B. Nastroje uvedené v dodatcich 2 a 3 Ize pouzit
samostatné nebo v kombinaci, kdy se hodnoceni rizik pouzije k identifikaci vyznamnych nebezpe¢i a k zdkladnimu
stanoveni vyZzadovanych kontrolnich opatfeni a rozhodovaci strom k jejich dalsimu upfesnéni.

Postupné se posoudi viechny faze zpracovani, které byly oznaceny ve vyrobnim schématu (viz oddil 3.4 této piilohy).
U kazdé fize by se rozhodovaci strom a/nebo hodnoceni rizik mély pouZit na vSechna nebezpedi, kterd Ize ocekavat,
a na viechna urcend kontroln{ opatfeni. Mély by se pouZzivat pruzné, aby byl zohlednén cely vyrobni postup a aby tam,
kde je to mozné, nedochdzelo k vytvafeni nepotiebnych kritickych kontrolnich bodd. Doporucuje se provést skoleni
v aplikaci metody pouzivané k uréeni CCP.

Jak je zndzornéno v dodatcich, mize byt pfi analyze rizik u kazdé fize zpracovani zjisténa jind Groven rizika:

— P niz8ich trovnich rizika tam, kde jsou disledné provadény programy PNP, lze ucinit zdvér, Ze k omezeni nebez-
peci postacuji PNP.

— Pii zji§téni stfednich trovni rizika mohou byt navrzena opatfeni ,stfedni drovné®, jako jsou ,provozni programy
nezbytnych ptedpokladt (dile jen ,programy PPNP* (1))“ (viz dodatky 2 a 3 a norma ISO 22000).

— Programy PPNP jsou programy nezbytnych ptedpokladd, které jsou obvykle zaméfeny na vyrobni proces a byly
v rdmci analyzy rizik urCeny jako zdsadni pro to, aby se kontrolovala pravdépodobnost vyskytu, pfetrvavani af
nebo $ifeni nebezpeci, jeZ ohroZuji bezpe¢nost potravin, v produktu ¢i produktech nebo v prostredi, kde se
potraviny zpracovavaji. Programy PPNP podobné jako CCP zahrnuji méfitelnd nebo sledovatelnd kritéria nebo
limity (jednd se vSak spiSe o cilové hodnoty neZ o kritické limity) pro pfijeti opatieni a dle monitorovéani prova-
déni kontrolnich opatfeni, vedeni zdznama o monitorovani a pfipadné ndpravnd opatfeni. Patii k nim napiiklad:

— kontrola myt{ zeleniny (napf. pomoci ¢astého vyménovani vody s cilem zabrdnit mikrobidlni kiiZové konta-
minaci nebo mechanického myti ve vodé s cilem vyloucit fyzikdlni nebezpeci, jako jsou kameny ¢i dievéné
tiisky),

— kontrola blansirovani pfi hlubokém mrazeni plodin (doba a teplota).
Myti a blansirovdn{ obvykle nelze povazovat za kriticky kontrolni bod, protoze jimi nelze docilit iplného vylou-
¢eni mikrobidlnich nebezpedi ani jejich omezeni na pfijatelnou tdrovesi, a toto ani neni jejich déelem. Ovlivni

nicméné mikrobidlni z4téZ zpracovavanych produktd,

— intenzivngjsi tklid a dezinfekce v tsecich s vysokymi ndroky na hygienu a piisnéjsi pravidla osobni hygieny
v téchto tsecich, napiiklad tam, kde se bali potraviny urcené k pfimé spottebg,

(") Nekdy se pouzivé jiné oznaceni, napf. ,kontrolni bod (CP), jelikoZ ne vSechna opatfeni stfedni Grovné souvisi s provozem nebo ,cen-
try pozornosti®.
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— piisnéjsi vstupni kontrola pfi pfijmu surovin, nezarucuje-li dodavatel pozadovanou troven jakosti ¢i bezped-
nosti (napt. mykotoxiny obsazené v kofeni),

— omezeni vyskytu alergenti pomoci programu hygieny.

— U vysoké trovné rizik, kterd nelze omezit prostfednictvim programt PNP nebo PPNP, by mély byt stanoveny kri-
tické kontrolni body.

Srovndni PNP, PPNP a CCP je uvedeno v dodatku 4.

6. Kritické limity v kritickych kontrolnich bodech (zdsada 3)
Kazdé kontrolni opatfeni souvisejici s kritickym bodem musi byt doprovédzeno stanovenim kritickych limitd.
Kritické limity odpovidaji krajnim hodnotdm pfipustnym s ohledem na bezpecnost produktu. Oddéluji piijatelnost

a nepfijatelnost. Jsou stanoveny pro pozorovatelné nebo méfitelné parametry, jimiz lze prokdzat, Ze je kriticky bod zvld-
dan. Mély by se zakladat na podlozenych diikazech o tom, Ze zvolené hodnoty zajisti, Ze je postup pod kontrolou.

K témto parametrtim patif napf. teplota, doba, pH, obsah vlhkosti, mnoZstvi ptidatnych latek, konzervacnich prostiedki
nebo soli a senzorické parametry, jako je vzhled nebo struktura apod.

Aby se snizila pravdépodobnost prekroceni kritického limitu v dasledku odchylek v postupu, maze byt v nékterych
piipadech nezbytné stanovit piisnéjsi hodnoty (tj. cilové hodnoty) s cilem zajistit, Ze kritické limity budou dodrZeny.

Meéla by se ovétit platnost kritickych limitt a mély by se pro né urdit jasné, konkrétni hodnoty.

Kritické limity mohou byt odvozeny z riznych zdroji. Pokud nejsou pfevzaty z regulativnich norem nebo z pokynii
pro spravnou hygienickou praxi, mél by se tym HACCP ujistit o jejich spravnosti vzhledem k F{zeni nebezpedi identifiko-
vanych v kritickych kontrolnich bodech.

7. Monitorovaci postupy v kritickych kontrolnich bodech (zdsada 4)
Dulezitou souldsti postupt zaloZenych na zdsadich HACCP je program pozorovani nebo méfeni provadénych

v kazdém CCP, aby bylo zaji§téno dodrzovéni stanovenych kritickych limitd.

Pozorovan{ nebo méfeni musi umoziiovat zjistit ztrdtu kontroly v kritickém bodé a vas o této skute¢nosti poskytnout
informace, aby mohla byt pfijata ndpravnd opatfeni.

Je-li to mozné, mél by byt postup upraven, jakmile z vysledkt monitorovani vyplyne, Ze v kontrolnim kritickém bodé¢
hrozi ztrdta kontroly. Upravy by mély byt provedeny dfive, nez se vyskytne odchylka (nebude dodrzen kriticky limit).
Udaje ziskané z monitorovani musi vyhodnotit ur¢end osoba s dostate¢nymi zkuSenostmi a pravomocemi, aby mohla
provést ndpravnd opatteni, jsou-li vyhodnocena jako potiebna.

Pozorovani nebo méfeni mohou byt provddéna pribézné nebo s ¢asovym odstupem. Nejsou-li pozorovani nebo méfeni
provadéna prubézné, je nutno stanovit takové intervaly pozorovani nebo méfeni, které zajisti véasné poskytovani infor-
maci, aby mohla byt pfijata ndpravnd opatfeni.

Plin HACCP by mél popisovat metody, intervaly pozorovani nebo méfeni a zptsob vytvafeni zdznamd, které se pouzi-
vaji pfi monitorovan{ v CCP:

— osobu, jeZ md monitorovdni a kontroly provadét,
— dobu monitorovdni a kontrol,
— metodiku monitorovani a kontrol.

Intervaly monitorovani by mély vychazet z rizik, napf. by mély zaviset na pravdépodobnosti vyskytu rizik u ur¢itého
produktu, objemu produkce, distribuci produktu, moznych spottebitelich, poctu pracovnikd, ktefi s produktem p¥imo
manipuluji, atd.

Zaznamy tykajici se monitorovani kritickych kontrolnich bodti musi byt opatfeny podpisem osoby ¢i osob provadgjicich
monitorovéni a pii ovéfovani také podpisy pracovnikd spolecnosti zodpovédné za jejich piezkum.
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8. Napravnd opatfeni (zdsada 5)

Tym HACCP by mél pro kazdy kriticky kontrolni bod naplanovat napravnd opatfeni pfedem, aby mohla byt okamzité
pfijata, jakmile se pfi monitorovani zjisti odchylka od kritického limitu.

Népravna opatieni by méla zahrnovat:
— presné urceni osoby ¢i osob zodpovédnych za provedeni ndpravného opatfeni,
— prostiedky a kroky vyzadované k ndpravé zjisténé odchylky,

— opatfeni (nékdy oznacovana jako ,ndpravy“ pro jejich odlideni od jinych ndpravnych opatfeni), kterd se musi pfi-
jmout v souvislosti s produkty vyrobenymi béhem doby, kdy postup nebyl pod kontrolou,

— pisemny zdznam o pfijatych opatfenich, v némz jsou uvedeny veskeré relevantni Gdaje (napf. datum, ¢as, typ opat-
feni, inicidtor a nasledné ovéfeni).

Z vysledki monitorovani muiZze vyplynout, Ze v souvislosti s ur¢itym postupem musela byt ndpravnd opatieni pfijata

opakovang, a bude tedy nutné pfezkoumat preventivni opatfeni (programy PNP nebo jejich spolehlivost) nebo samotny
proces a jeho kritické kontrolni body.

9. Postupy ovéfovini (a potvrzovini) (zisada 6)

Tym HACCP by mél stanovit metody a postupy, které se maji pouzivat k urceni toho, zda postupy zalozené na zdsadich
HACCP funguji spravné. Metody ovéfovani mohou zahrnovat zejména odebirdni ndhodnych vzorka k analyze, podrob-
ngjsi analyzu nebo testy ve vybranych kritickych bodech, hlubsi analyzu meziproduktt nebo kone¢nych produktt, pri-
zkum stdvajicich podminek skladovani, distribuce a prodeje a prizkum skute¢ného pouziti produktu.

Ovéfovani by se mélo provadét dostatecné Casto, aby se potvrdila G¢innost postupt zalozenych na zdsadich HACCP.
Intervaly ovéfovani se musi odvijet od charakteristik podniku (produkce, po¢tu zaméstnanct ¢i typu zpracovavanych
potravin), intervall monitorovani, peclivosti zaméstnancl, poctu odchylek zaznamenanych za urcité obdobi a od
vyznamnych nebezpedi.

Postupy ovétovani mohou zahrnovat:

— audity postupt zaloZenych na zdsadich HACCP a o nich vedenych zdznamau,

— inspekci tkontl (dodrzovéni pravidel ze strany pracovnikd),

— potvrzeni zavedeni a provadéni monitorovani kritickych kontrolnich bodd,

— zkoumdn{ odchylek a vlastnosti produktu a ndpravnd opatfeni pfijatd v souvislosti s produktem.

Intervaly ovéfovani do znaéné miry ovliviiuji pocet piipadi opétovnych kontrol nebo zpétného prevzeti, které jsou
vyzadovény v piipadé, Ze byla zjisténa odchylka pfekracujici kritické limity. Ovéfeni by mélo sestdvat z téchto tkont,
z nichZ vSak nutné nemusi byt provedeny vSechny najednou:

— kontrola spravnosti zdznami a analyza odchylek,

— kontrola osoby, jez provadi monitorovani ¢innosti v oblasti zpracovani, skladovani nebo p¥epravy,

— fyzickd kontrola monitorovaného postupu,

— kalibrace néstrojii pouzivanych k monitorovani.

Ovétovani by méla provadét jind osoba nez osoba zodpovédnd za provadéni monitorovani a ndpravnych opatieni.
Pokud nékteré ovéfovaci ¢innosti nemohou vykonat pracovnici podniku, méli by ovéfeni provést jménem podniku
externi odbornici nebo kvalifikovand tfet{ strana.

Na zacdtku procesu nebo pii jeho zméné by mély byt provedeny tikony potvrzovani a v jejich rdmci by mély byt shro-
mézdény doklady potvrzujici i¢innost vSech soucdsti plinu HACCP. Tyto doklady zahrnuji védecké publikace, zkousky
provedené uvnitf podniku, prediktivni mikrobiologii apod., které prokazuji, Ze stanovené kritické limity, pokud budou
dodrzovény, budou mit na nebezpeci o¢ekdvany tcinek (riziko neroste, snizuje se apod.). Dalsi voditka a piiklady potvr-
zovacich tkont jsou uvedeny v pokynech CAC/GL 69-2008.

Zménami, které mohou vyzadovat opakované potvrzeni, se rozumi napiiklad:

— zména surovin nebo produktu a podminek zpracovani (zpracovatelské prostory a jejich okoli, vybaveni, program
Cisténi a desinfekce),
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— zména podminek baleni, skladovani nebo distribuce,
— zména spottebitelského pouziti,
— ziskan{ informaci o novém nebezpe¢i spojeném s danym produktem.

Je-li to nutné, musi toto prezkoumdni vyustit ve zménu stanovenych postupil. Tyto zmény by mély byt plné zaneseny
do systému dokumentace a vedeni zdznamd, aby byly k dispozici spolehlivé a aktualizované tidaje.

Potvrzovéni, ovéfovani nebo monitorovani?

— Potvrzovani: ziskdvini dokladl pted zacdtkem (nebo zménou) procesu, které prokazuji, Ze posuzovand kontrolni
opatfeni (PNP, PPNP nebo CCP) jsou pii spravném provadéni ucinnd a zajisti ochranu lidského zdravi, napiiklad
dokladd o tom, Ze sledované nebezpeli se nezvysuje na nepfijatelnou tGroven vzhledem k navrzenému kritickému
limitu pro skladovaci teplotu.

— Monitorovéni: nepfetrzité shromazdovéni idaju (v redlném case) pro fazi, v niz se pouzije kontrolni opatfeni, napfi-
klad prabézné nebo obcasné monitorovani skladovaci teploty.

— Ovéfovani: pravidelnd Cinnost, jejimz G¢elem je prokazat, ze bylo skute¢né docileno pozadovaného vysledku, napfi-
klad odebirdni vzorkd potravin a jejich zkousky s cilem zhodnotit, zda sledované nebezpedi pii skladovani pfi urcité
teploté nedosahuje mezni hodnoty pfijatelnosti.

Priklad 1: Pasterizace mléka
— Potvrzovani: pfed zahdjenim vyrobnich ¢innosti: zkouskami podlozeny dikaz o tom, Ze pfi pouZitém postupu se
mléko bude zahfivat na teplotu 72 °C po dobu 15 vtefin a zahubi se bakterie Coxiella burnetti. Lze pouzit kalibro-

vané sondy, mikrobiologické testy a prediktivni mikrobiologii.

— Monitorovéni: v pribéhu vyrobnich ¢innosti: systém (doba — teplota — tlak — objemova kapacita), ktery spolecnos-
tem umozni potvrdit, Ze je béhem postupu docileno kritického limitu (72 °C po dobu 15 s).

— Ovéfovani: ve stanovenych intervalech v pribéhu roku: periodické mikrobiologické testovani kone¢ného produktu,
pravidelné kontroly teploty v pasterizdtoru za pouziti kalibrovanych sond.

Priklad 2: Fermentace su§enych saldmi

— Potvrzovani: pH, aktivita vody, kombinace doby a teploty, zabrdnén{ riistu bakterif Listeria monocytogenes pomoci
prediktivniho modelovan{ nebo imunologickych testi;

— Monitorovéani v prabéhu fermentace: méfeni pH, tbytku hmotnosti, doby, teploty, vlhkosti ve zraci komore, odebi-
rani vzorka bakterii Listeria monocytogenes z fermenta¢niho prostieds;

— Oveéfovani: program odebirdn{ vzorka bakterif Listeria monocytogenes z kone¢ného produktu.
Viz také CAC/GL 69-2008 ().

10. Doklady a vedeni ziznami (zdsada 7)

Ucinné a piesné vedeni zdznamii je pro pouZivani postupt zalozenych na zdsadich HACCP nezbytné. Tyto postupy by
mély byt zdokumentovédny v planu HACCP a prubézné dopliioviny o zdznamy ziskanych vysledkd. Doklady a vedeni
zdznamt by mély byt pfiméfené typu a velikosti zaf{zeni a dostacujici k tomu, aby podnik mohl snadno ovéfit, ze
postupy zaloZené na zdsaddch HACCP jsou zavedeny a dodrzovany. Doklady a zdznamy by se mély uchovévat po dosta-
te¢né dlouhou dobu po uplynuti doby skladovatelnosti produktu pro tcely sledovatelnosti, pravidelné revize postupt
provozovatelem potravinaiského podniku a proto, aby pfislusny orgdn mohl provést audit postupti zaloZenych na zdsa-
diach HACCP. Do dokladéi mohou byt zahrnuty odborné vypracované pokyny k systému HACCP (napiiklad pokyny
k systému HACCP pro konkrétni odvétvi), pokud tyto materidly konkrétné zmiriuji zpracovéni potravin, jimz se podnik
zabyvda. Doklady by mély byt opatieny podpisem pracovnika spole¢nosti povéfeného jejich kontrolou.

Doporucenymi doklady jsou:
— pouzivané programy PNP, pracovni pokyny, standardni provozni postupy a pokyny pro kontrolu,
— popis pripravnych kroka (pfedchdzejicich uvedenym sedmi zdsaddm),

— analyza rizik,

(") http:/[ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/172961.pdf


http://ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/172961.pdf
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— urceni kritickych kontrolnich bodd (ptipadné provoznich programii nezbytnych predpokladd),
— stanoven{ kritickych limitd,

— tkony potvrzovani,

— piedpoklddand ndpravnd opatient,

— popis pldnovanych monitorovacich a ovéfovacich ¢innosti (co, kdo, kdy),

— formuldfe zdznamd,

— Upravy postupl zaloZenych na zdsadich HACCP,

— podptrné materidly (obecné pokyny, védecké dikazy apod.).

Pro zavedeni systematického, integrovaného pfistupu lze vyuZit pracovni listy pro vypracovani plinu HACCP, jak je
uvedeno ve schématu 3 v pfloze dokumentu CAC/RCP 1-1969. Na zakladé vyrobniho schématu se u kazdé fize zpra-
covan{ popiSou moznd nebezpeci, vypracuje se seznam piislusnych kontrolnich opatfeni (programy PNP) a urci se kri-
tické kontrolni body (je-li to uzndno za vhodné na zdkladé analyzy rizik) spolecné s ptislusnymi kritickymi limity, moni-
torovacimi postupy, ndpravnymi opatfeni a dostupnymi zdznamy.

Témito zdznamy mohou byt:

— vysledky monitorovan{ kritickych kontrolnich bod,

— zaznamenané odchylky a provedend ndpravnd opatfent,
— vysledky ovéfovacich ¢innosti.

Zaznamy by se mély uchovavat po pfiméfené dlouhou dobu. Tato doba by méla byt dostatetnd k tomu, aby byla
v piipadé upozornéni na nebezpeci, jez bylo vyvolidno danou potravinou, zajisténa dostupnost daji. Datum spotieby
nékterych potravin je jasné dané. Naptiklad ve vefejném stravovani se spotiebuji kratce po vyrobé. U potravin, jejichZ
datum spotieby pevné dané neni, by se zdznamy mély uchovavat po pfiméfenou, kratsi dobu po uplynuti data spotteby.
Zéaznamy predstavuji dalezity ndstroj, diky némuz mohou piislusné orgdny u potravindfskych podnikd ovéfovat spravné
fungovani systému fizeni bezpec¢nosti potravin.

Jednoduchy systém vedeni zdznama mtize byt G¢inny a zdroven jej lze snadno objasnit zaméstnancim. Lze jej zaclenit
do stavajicich postupti a mohou se v ném vyuzit stavajici dokumenty, jako jsou dodaci listy a kontrolni seznamy pro
zaznamendvani, napiiklad teploty produktu (viz také prtiloha III).

11. Vyznam mikrobiologickych kritérii a limitd stanovenych unijnimi nebo vnitrostitnimi pravnimi
predpisy

Ackoli préavni predpisy EU nestanovi zddné kritické limity pro kritické kontrolni body, pfi potvrzovini a ovéfovani
postupti zalozenych na zdsadich HACCP a dalsich kontrolnich opatieni k zabezpeceni hygieny potravin a pfi ovéfovani
spravné funkcnosti téchto kontrolnich opatfeni lze pouzit mikrobiologicka kritéria (). Limity pro jednotlivé druhy zafi-
zeni nebo potravin mohou byt uvedeny v pokynech pro spravnou praxi a dany postup zaloZeny na zdsadich HACCP
muze byt upraven zptsobem vhodnym k zajisténi toho, aby tyto limity byly dodrzeny.

(') Naifzeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny (Uf. vést. L 338,
22.12.2005, s. 1).
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PRILOHA III
Pruznost, kterou u uréitych potravindiskych zafizeni zajistuji pravni pfedpisy EU

1. Ugel této ptilohy

Ucelem této piilohy je poskytnout voditko ohledné pruznosti, pokud jde o pouZivani systémii fizeni bezpecnosti potra-
vin, v¢etné postupt zaloZenych na zdsaddch HACCP, a zejména:

— urdit potravindfské podniky, u nichz by bylo vhodné pruznost uplatnit,

— vysvétlit pojem ,zjednodusené postupy zaloZené na zdsadich HACCP*,

— vysvétlit vyznam pokyntli pro spravnou praxi a obecnych pokynt pro systém HACCP, véetné vyznamu dokladd, a
— vymezit rozsah, v némz lze pruZnost pouzit na zdsady HACCP.

2. PruZnost v rdmci systému ¥izeni bezpeénosti potravin

Smyslem pruznosti v rdamci systému Fzeni bezpecnosti potravin je pfizptsobit kontrolni opatfeni typu a velikosti zafi-
zeni, a tim zajistit jejich pfiméfenost. Pruznost se vzidy musi uplatriovat na zdkladé zjisténych rizik a nejlépe ji lze docilit
pomoci integrovaného pfistupu, ktery bude posuzovat programy PNP a Gvodni postupy zaloZené na zdsadich HACCP
(analyza rizik). Zejména piistup vyuzivajici analyzu rizik pomoci jejich kvantitativniho nebo semikvantitativniho hodno-
ceni muze vést k tomu, Ze bude za vhodnou shleddna pouze kontrola zaloZend na programech PNP (bez urceni kritic-
kych kontrolnich bodti) nebo Ze se uréi jen velmi mélo skute¢nych kritickych kontrolnich bodd, jez maji byt monitoro-
vany a dale feSeny v rdmci postupt zaloZenych na zdsadich HACCP.

Tim, Ze se nebudou pouzivat formulace, které by mohly byt nesrozumitelné pro malé provozovatele potravindiskych
podnikdi, zejména ve vnitrostdtnich a obecnych pokynech, je mozné zabranit neochoté vytvafet systémy Fizeni bezpec-
nosti potravin nebo jejich &asti. Vyhybat se takovym formulacim lze tedy povazovat za urcitou formu pruznosti.

Prvotnim smyslem pruznosti neni snizovat pocet kritickych kontrolnich bodi a neméla by ji byt ohroZena bezpecnost
potravin.

Prehled piikladt pruznosti tykajici se programii PNP a postupti zaloZenych na zdsadich HACCP je uveden v dodatku 5.

3. PruZnost p¥i providéni programii PNP

Programy PNP se vztahuji na viechny provozovatele potravindfskych podnikd. Vétina z nich je stanovena v pfilohdch
[ a II nafizeni (ES) ¢. 852/2004, zatimco dopliikové programy PNP pro potraviny Zivocisného pivodu jsou stanoveny
v nafizeni (ES) ¢. 853/2004. Pozadavky stanovené v piilohdch I a II nafizeni (ES) ¢. 852/2004 jsou celkové vzato vyme-
zeny pomérné obecné, protoze musi byt pouZitelné ve vétsiné (velmi odlisnych) odvétvi vyroby potravin. Jsou proto
pfirozené velmi pruzné, pokud jde o moznosti jejich dodrzovéni v praxi. Nelze predpokladat, Ze viechny programy PNP
popsané v piiloze I téchto pokynd budou pouzitelné ve viech zafizenich. Aby se pro jednotliva zafizeni urcily vhodné
programy PNP, které by se pfiméFené k povaze a velikosti danych zafizeni mély zavést, je tfeba posuzovat konkrétni

piipady.

Zminénd nafizeni o hygiené potravin obsahuji nékolik ustanoveni tykajicich se pruznosti, jez maji pfedev§im usnadnit
provadéni programti PNP v malych podnicich:

a) Programy PNP stanovené v piiloze I nafizeni (ES) ¢. 852/2004 pro prvovyrobu a souvisejici postupy jsou obecnéjsi
neZ programy stanovené v piiloze II pro ostatni provozovatele potravindfskych podnikd.

b) V piiloze II nafizeni (ES) ¢. 852/2004 jsou stanoveny zjednodusené obecné a zvlastni pozadavky na pojizdné a/nebo
pfechodné prostory, prostory uzivané pfedevsim jako soukromy obytny dim, v némz se viak pravidelné pfipravuji
potraviny k uvedeni na trh, a na prodejni automaty (kapitola III piilohy II).

¢) Vyjimky z oblasti pisobnosti (Cldnek 1) nafizeni (ES) ¢. 852/2004, napiiklad piipady, kdy vyrobce piimo doddva
mald mnozstvi vlastnich produkti z prvovyroby konetnému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je
pfimo doddvé kone¢nému spotiebiteli.
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d) Vyjimky z oblasti pisobnosti (Cldnek 1) nafizeni (ES) ¢. 853/2004, napiiklad piipady, kdy vyrobce piimo doddvé
mald mnoZstvi masa z driibeZe a zajicovct poraZzenych na farmé kone¢nému spotiebiteli nebo mistnimu maloob-
chodu, ktery dodavé toto maso pfimo kone¢nému spotiebiteli jako Cerstvé maso.

e) Vyjmut{ vétsiny maloobchodnikii z oblasti piisobnosti natizeni (ES) ¢. 853/2004 (¢l. 1 odst. 5).
f) Pfejimaci kontrola balenych potravin v maloobchodé muZe byt omezena na kontrolu spravného baleni a teploty
béhem piepravy, pfiemz tuto piejimaci kontrolu maji vétsi zpracovatelské zavody doplnit o pravidelné odebirani

vzorki k testovani.

g) Cisténi a dezinfekce v malych feznictvich mohou byt providény velmi podobnym zpisobem jako pfi spravné
kuchyriské hygiené, zatimco na velkych jatkdch maze byt zapotiebi vyuZit sluzeb externich specializovanych firem.

h) Kontrole kvality vody nemusi byt v nékterych ptipadech vénovana piilisnd pozornost, pokud se pouzivd obecni pitnd
voda, avSak kontrola by méla byt zpfisnéna tam, kde podnik pouzivd vodu z vlastniho zdroje nebo vodu
recyklovanou.

i) Pii obsluze zdkaznikdi v maloobchodé se ovéfovani skladovaci teploty maze provadét vizudlng, zatimco ve vétsich
chladicich zafizenich se vyuzivd automatické zaznamendvéni teploty a varovny systém.

j) Moznost pfizpusobit v souladu s ¢l. 10 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 853/2004 programy PNP podle vnitrostitnich prav-
nich predpist:

i. s cilem umoznit dalsi pouzivani tradi¢nich metod;

ii. s cilem vyjit vstfic potfebdm provozovatelti potravindfskych podnikéi v regionech ovlivnénych zvldstnimi zemé-
pisnymi omezenimi (napf. v odlehlych horskych oblastech, na odlehlych malych ostrovech apod.);

iii. v jakémkoli zafizeni, v souvislosti s jeho stavbou, uspotfdddnim a vybavenim.
Podrobné informace o pruznosti rovnéz obsahuji tyto zvlastni pokyny:

— pracovni dokument dtvar Komise o porozuméni nékterym ustanovenim tykajicim se pruznosti stanovenym
v balicku pfedpisti o hygiené — Pokyny pro piislusné orgény:

http://ec.europa.euffood/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf

— pracovni dokument dtvart Komise o porozuméni nékterym ustanovenim tykajicim se pruZnosti stanovenym
v balicku pfedpistt o hygiené — Casto kladené otdzky — Pokyny pro provozovatele potravindfskych podniki:

http://ec.europa.cuffood/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf

Malym podnikim miiZze dodrzovani téchto pozadavkil usnadnit to, Ze misto specifikace programti PNP vypracovanych
samotnymi podniky budou pouzivat obecné pokyny k témto programim pro jednotlivd odvétvi.

Programy PNP se pfevazné vyuZzivaji ke splnéni zdkonnych poZzadavks, a proto lze pruznost uplatnit na doklady
a vedené zdznamy, nikdy v3ak na cile téchto program.

4, PruZnost providéni postupti zaloZenych na zisadich HACCP

4.1 Souvislosti

Cldnek 5 nafizeni (ES) ¢. 852/2004 pozaduje, aby provozovatelé potravindfskych podnikt vytvofili a zavedli staly postup
zaloZeny na zdsadach HACCP a postupovali podle ngj.

Toto pojeti umoziuje zaveden{ dostate¢né pruznych postupt zalozenych na HACCP.

Nafizeni (ES) ¢. 852/2004 obsahuje tyto klicové prvky tykajici se zjednoduSenych postupti zaloZenych na zdsadach
HACCP:

a) 15. bod odiivodnéni uvedeného nafizeni uvadi:

,Pozadavky systému HACCP by mély brit v Gvahu zdsady obsazené v Codex alimentarius. Mély by byt dostatecné
pruzné, aby byly pouZitelné ve vSech situacich, véetné malych podnikd Zejména je nezbytné pfipustit, Ze u urcitych
potravinafskych podniki nelze identifikovat kritické kontrolni body a Ze v nékterych piipadech muaZze spravnd hygie-
nickd praxe nahradit monitorovani kritickych kontrolnich bodd. Podobné pozadavek stanoveni kritickych limitd*
neznamend, Ze je nezbytné stanovit pro kazdy pfipad ¢iselny limit. Vedle toho by pozadavky na uchovavani doklada
mély byt pruzné, aby nevedly k nepfiméfené zatézi pro velmi malé podniky.*;


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf
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b) jasny pozadavek v ¢l. 5 odst. 1, Ze postupy musi byt zaloZeny na zdsadich HACCP;

¢) pozadavek v ¢l. 5 odst. 2 pism. g), Ze musi byt vytvofeny doklady a zdznamy, které odpovidaji typu a velikosti potra-
vinafského podniku;

d) ¢l. 5 odst. 5 uvedeného nafizeni, ktery umoziuje pfijeti provadécich pravidel, jez urcitym provozovateliim potravi-
nafskych podnikti usnadni provadéni pozadavki systému HACCP. K témto pravidlim se fadi uZzivani pokynt pro
pouzivani postupt zaloZenych na zdsadich HACCP.

Ustanoveni ¢l. 5 odst. 2 pism. g) nafizeni (ES) ¢. 852/2004 uvdad{ dvé hlavni kritéria, na jejichz zdkladé maze byt provo-
zovatel potravindiského podniku uzndn za zpusobilého pro pouziti pruznych postupti zaloZenych na zdsadich HACCP:
typ a velikost podniku.

a) Typ podniku pfedstavuje zaklad pro piistup zaloZeny na identifikaci rizik a odvozuje se od ¢innosti provozovatele
potravinaiského podniku, naptiklad od toho, zda zahrnuji:

— zpracovani, baleni apod. nebo pouze skladovani balenych potravin,

— konecné postupy, jez maji snizit nebo vyloucit nebezpedi (napf. pasterizace),

— potraviny Zivo¢isného ptvodu (u téchto potravin stéle hrozi vétsi nebezpeci chorob neZ u jinych potravin),
— nebezpedi souvisejici se surovinami nebo slozkami potravin,

— pozadavky na teplotu pfi manipulaci s potravinami ¢i jejich skladovéani.

Pro posouzeni rizik je zdsadni jejich analyza.

b) Velikost podniku (objem produkce, kapacita apod.) souvisi s otdzkou pfiméfenosti u provozovateltt malych podnikt
a vede predevsim ke sniZeni administrativni zatéZe (pouzivani obecnych pokynt, rozsah dokladd, zdznamy apod.).

Ackoli se na urtité provozovatele potravindiskych podnikti mohou vztahovat obé uvedend kritéria pruznosti (napf.
maloobchodniky), méla by se posuzovat oddélené.

4.2 Co jsou zjednodusené postupy zaloZené na zdsaddch HACCP

Uvedenych sedm zdsad HACCP piedstavuje prakticky model pro nepfetrzitou identifikaci a kontrolu zdvaznych nebez-
peci. To znamend, Ze splnénim téchto cild jinymi rovnocennymi prostiedky, které nahradi nékteré z uvedenych sedmi
zdsad a pfitom budou pii zachovdn{ G¢innosti jednodussi, musi byt povinnost stanovend v ¢l. 5 odst. 1 nafizeni (ES)
¢. 852/2004 nutné povazovana za splnénou.

15. bod odavodnéni nafizeni (ES) ¢. 852/2004 jasné pripousti, ze kritické kontrolni body nemusi byt vidy urceny.
V takovych piipadech se z postupt zaloZenych na zdsadach HACCP pouzZije pouze prvni zdsada, tj. Ze musi byt poskyt-
nuto odiivodnéni, pro¢ neni zapotiebi kritické kontrolni body posuzovat, podlozené analyzou rizik, a musi byt dolo-
zZeno, Ze ke kontrole urcenych nebezpedi posta¢i programy PNP.

Malé podniky kromé toho v piipadé, Ze se kritické kontrolni body uréi, opraviiuje pfiméfenost administrativni zatéze
k tomu, aby pro dodrZeni ostatnich zdsad HACCP pouzily zjednoduseny postup.

Pro tcely provadéni postupt zaloZenych na zdsaddch HACCP mohou byt podobné produkty slouceny do skupin.

Pokud existuji zvldstni pozadavky souvisejici s vyvozem nebo poZzadavky zdkaznika, mohou vsichni provozovatelé
potravindiskych podnikii pouzit postupy zalozené na zdsadich HACCP v plném rozsahu a nechat si je ovéfit, a to

Yevs

i v pfipadé, Ze by méli ndrok zvolit pruznéjsi postup podle téchto pokyni.
4.3 Obecné pokyny k provddeéni postupii zaloZenych na zdsaddch HACCP

Byly vypracovany obecné pokyny pro systém HACCP, které se zaméfuji na viechny zdsady, které je nutno dodrzet pfi
urCovani kritickych kontrolnich bod.

Tyto pokyny mohou naznacit nebezpe¢ a navrhnout kontroly, které jsou spolecné pro urcité potravinaiské podniky,
a usnadnit vedoucim pracovniktim nebo tymtm HACCP piipravu postupt k zaji§téni bezpecnosti potravin nebo metod
zaloZenych na obecné pouzitelné analyze rizik stejné jako spravné vedeni zdznam.

Provozovatelé potravinaiskych podnikd by vSak méli mit na paméti, Ze mohou existovat dalsi nebezpeci, napiiklad
nebezped{ spojend s uspofdddnim jejich zafizeni nebo pouZivanym postupem, a Ze s témito nebezpe¢imi nelze v obec-
nych pokynech pro systém HACCP pocitat. Pokud se tedy provozovatel potravindfského podniku rozhodne Fidit obec-
nymi pokyny, mél by se ujistit, Ze zahrnuji vSechny ¢innosti, jez se v podniku vykondvaji. Pokud tomu tak neni, mél by
vypracovat pro zbyvajici ¢innosti vlastni postupy zaloZené na zdsadich HACCP.
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V odvétvich, kde podniky ve velké mife pouzivaji tytéZ postupy nebo se pouzivé linedrni a kratky vyrobni proces a kde
je vyskyt nebezpeci obecné zndmy, mohou byt obecné pokyny pro systém HACCP vhodné napiiklad pro:

— jatky, zafizeni manipulujici s produkty rybolovu, zafizeni na vyrobu mléénych vyrobkt atd.,

— podniky, které pouzivaji standardni postupy zpracovani potravin, jako je vyroba potravinovych konzerv, pasterizace
tekutych potravin, mrazeni nebo rychlé mrazenf atd.

Predev$im v maloobchodnim odvétvi se pfi manipulaci s potravinami pouzivaji postupy, které jsou obecné zndmé a jsou
obvykle néplni odborného vzdélavani zaméstnanci. Maze se to tykat napiklad:

— restauraci v¢etné zafizeni manipulujicich s potravinami v dopravnich prostfedcich, napf. na plavidlech,
— odvétvi vefejného stravovani, v nichZ se hotova jidla rozvazeji z Gstfedni provozovny,

— pekaiského a cukratského odvétvi,

— maloobchodi véetné feznictvi.

Obecné pokyny pro systém HACCP by v ptipadech, kdy lze zvdzit uplatnéni pruznosti, nemély byt v rozporu s poza-
davky stanovenymi v oddile 4.4.

4.4 PruZnost ve vztahu k predbéznym cinnostem a zdsaddm HACCP
441 Ptredbézné Cinnosti

V malych podnicich mtiZe ¢innosti spadajici do systému HACCP a systému F{zeni bezpe¢nosti potravin vykondvat jedind
osoba, které mohou (pfechodné nebo pravideln€) pomdhat externi odbornici. Pokud je zvolena tato moznost, musi
potravindfsky podnik zajistit, aby mél viechna potfebnd vlastnickd prava k systému fizeni bezpecnosti potravin. Provo-
zovatelé potravinafskych podnikti, kteii se rozhodnou pro tento piistup, by se méli ujistit, Ze znaji princip tohoto
systému a jeho pouzivdn{ ve svém podniku a Ze pracovnici jsou vhodné proskoleni, aby bylo zaji§téno G¢inné provadéni
systému.

U potravin, které nejsou zpracovavany ani jinak upravovany (napf. porcovdny nebo baleny), sta¢i v popisu produktu
uvést pouze udaje ze Stitku na obalu (balené potraviny) nebo tdaje ze spolehlivych internetovych stranek. Pokud potra-
viny nejsou uréeny pro zvlastni skupinu spotfebiteld (napf. détska strava), lze za pfedpoklddané pouziti povazovat kon-
zumaci $irokou vefejnosti.

To, jak obsdhlé bude pozadované vyrobni schéma, je ddno typem podniku, pfi¢emz u uréitych podnik muize byt velmi
jednoduché.

4.42 Analyza rizik a identifikace kritickych kontrolnich boda

Pro ucely analyzy rizik a identifikace moznych kritickych kontrolnich bod bylo popsino nékolik zjednodusenych
metod, napf. zjednodusené rozhodovaci stromy a metody semikvantitativntho hodnoceni rizik. Viz piiklady uvedené
v dodatcich 2 a 3.

V nékterych piipadech mtze v zévislosti na typu daného potravinaiského podniku a potravin, s nimiz se v ném mani-
puluje, z (obecné pouzivané) analyzy rizik vyplynout, Ze neexistuje zddné zdvazné nebezpedi, a neni proto tieba identifi-
kovat kritické kontroln{ body. V takovém piipadé lze vSechna nebezpedi pro potraviny omezovat tim, Ze budou prova-
dény programy PNP, poptipadé v kombinaci s nékterymi programy PPNP. Je v3ak tfeba zdaraznit, Ze pruznost v piipadé
analyzy rizik neni pfimo imérnd velikosti zafizeni a neni vhodné ji uplatiiovat, a to ani u malych podnikd, v piipadé:

— vysoké pravdépodobnosti vyskytu chyby pii zpracovani, jako je vyroba konzerv nebo vakuové baleni,
— produkce potravin pro skupiny zranitelnych spotebiteld, nebo
— kontrol obsahu alergent v produktech oznacovanych jako produkty bez obsahu alergent.

U ur¢itych kategorii potravindfskych podnikd, v nichZ manipulace s potravinami probihd stejnym, standardizovanym
zptsobem a jen v omezené mife (napf. maloobchody), 1ze nebezpeci, kterd je tfeba omezovat, ur¢it pfedem. Jak
v pipadé téchto nebezpeti a jejich omezovani postupovat, mohou fesit obecné pokyny pro systém HACCP nebo
samotnd obecné pouZivand analyza rizik.
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V nékterych ptipadech muize v zdvislosti na typu daného potravindiského podniku a potravin, s nimiZ se v ném mani-
puluje, z analyzy rizik vyplynout, Ze neexistuji Zddna zavaznd nebezpe¢i a nejsou ddna zddnd kontrolni opatfeni, kterd
by se dala oznacit za kritické kontrolni body. V téchto piipadech se za kontrolni opatteni povazuji programy PPNP.

U malych podnikti mizZe postacovat, aby analyza rizik obsazend v planu HACCP prakticky a jednoduse popisovala
metody, jimiZ maji byt nebezpe¢i omezovdna, aniZ by nutné musela uvddét podrobnosti o povaze téchto nebezpeci.
Takovd analyza by nicméné méla zahrnovat vSechna zdvaznd nebezpe¢i v podniku a méla by jasné definovat postupy
omezovani téchto nebezpedi a ndpravnd opatieni pro ptipad, Ze nastanou problémy.

4.4.3 Kritické limity

Kritické limity v kritickych kontrolnich bodech lze urc¢it na zdkladé:
— zkuenosti (osvédcenych postupt),

— mezindrodnich dokumentd pro fadu postupdl, napf. vyrobu potravinovych konzerv, pasterizaci tekutych potravin
apod., pro néz jsou zavedeny mezindrodné uznané normy (Codex alimentarius); lze rovnéz pfistoupit ke stanoveni
kritickych limitd,

— pokynti pro spravnou praxi zaméfenych na tuto problematiku,
— védeckych publikaci,
— pravnich pfedpisti EU nebo stanovisek Evropského tfadu pro bezpecnost potravin (EFSA).

Pozadavek urceni kritického limitu v kritickém kontrolnim bodé vidy neznamend, Ze musi byt stanovena ¢iselnd hod-
nota. To plati zejména v pfipadech, kdy monitorovaci postupy sestdvaji z vizudlniho sledovani, naptiklad:

— kontaminace fekédliemi u jate¢né upravenych tél zvifat,
— bodu varu tekutych potravin,
— zmény fyzikalnich vlastnosti potravin v priibéhu zpracovani (napf. vafeni potravin).

4.4.4 Monitorovaci postupy

Monitorovani nemusi byt provddéno pouze méfenim. Pro tifely monitorovani lze mnohdy pouzit jednoduchy postup,
napiiklad:

— pravidelné vizudlni ovéfovani teploty v chladicich, mrazicich nebo topnych zafizenich pomoci teploméru,

— vizudlni sledovani za tG¢elem kontroly toho, zda je pfi pordzce pouZivin spravny postup pro stahovani jate¢né upra-
venych tél, v piipadg, Ze byla tato ¢dst porazky identifikovdna jako kriticky kontrolni bod pro ptedchdzeni kontami-
naci jateCné upravenych tél,

— vizudln{ sledovani za tGcelem ovéfeni spravnych fyzikdlnich vlastnosti potravindiského ptipravku, ktery byl preddn
k ur¢itému tepelnému oSetfeni, s ohledem na stupen tepelného oSetfeni (napf. ptevafeni nebo kontrola nepferu-
$eného spateni potraviny po pozadovanou dobu).

Monitorovéani by mélo probihat tak Casto, aby se zajistilo trvalé dodrzovani kritickych limitti a cilovych hodnot. Mélo by
potvrdit, Ze nedochdzi k piekracovani daného kritického limitu nebo cilové hodnoty. Intervaly monitorovéani se odvijeji
od typu kritického kontrolniho bodu. Monitorovéni kritického kontrolntho bodu lze v nékterych p¥ipadech provést
mimo pravidelnou dobu, naptiklad pokud se intervaly jeho provadéni prodlouzi poté, co byly po delsi dobu vykazovany
dobré vysledky.

Je mozné vyuzit standardni postupy zpracovani:

— Ke zpracovani nékterych potravin se nékdy muZe pouZivat standardni postup, napf. urity druh pfipravy, peceni
kufat apod., za pouziti standardnich kalibrovanych piistrojii. Témito pfistroji se zajisti dodrZovani spravného stan-
dardniho postupu v podobé kombinace Casu a teploty. Pokud jsou tedy zajistény spravné funkce pfistrojii, dodrzo-
vani pozadované kombinace ¢asu a teploty a provadéni nezbytnych kontrol (a pfipadné pfijeti ndpravnych opatfeni),
nemusi se teplota pfipravy produktu méfit systematicky.

— V restauracich se jidla pfipravuji podle ovéfenych kuchatskych postupti. Proto se pii dodrzeni zavedenych postupt
nemus{ méfeni (napf. teploty jidla) provadét systematicky.
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4.4.5 Postupy ovéfovani a potvrzovani

K ovéfovani Casto lze pouzit jednoduchy postup umoziujici kontrolu toho, Ze je monitorovéni, napiiklad monitorovani
popsané v oddile 4.4.4, provadéno spravnym zptisobem, aby byla zajisténa pozadovand Groven bezpecnosti potravin.

Jednoduché postupy ovéfovani mohou zahrnovat:
— fyzické piezkoumdni nebo kontrolu monitorovani,

— fyzické ptezkoumdni nebo kontrolu zdznam® o monitorovani vcetné kontroly ndpravnych opatfeni u kazdého
zdznamu o nedodrZeni limitu nebo hldSeni vyjimek.

Obecné pokyny pro systm HACCP by mély obsahovat piiklady nezbytnych postupt ovéfovdni a u standardnich
postupti by kromé toho mély byt uvedeny tkony za dcelem potvrzeni piislusnych kontrolnich opatieni pro sledovand
nebezpedi. Pi potvrzovani planu HACCP a ¢innosti provadénych provozovatelem potravindiského podniku se Ize zameé-
fit na odebrani vzorkd potravin a jejich zkousky s cilem posoudit pfitomnost sledovanych nebezpedi.

44.6 Doklady a zdznamy

Tento oddil pojednévd pouze o dokladech tykajicich se systému HACCP a nezabyvéd se zddnymi jinymi druhy dokladd,
jako jsou doklady souvisejici s evidenci zdsob, sledovatelnosti atd.

Uvedené piiklady je proto nutné chépat ve smyslu ¢l. 5 odst. 2 pism. g) nafizen{ (ES) ¢. 852/2004, ktery stanovi, Ze
doklady a zdznamy pro tcely postupt zaloZenych na zdsaddch HACCP musi odpovidat typu a velikosti potravinafského
podniku.

V zésadé by mélo postatovat vést zdznamy pro potieby systému HACCP zplsobem pifiméfenym danému tcelu
a v rozsahu nutném pro zaji$téni bezpecnosti potravin. Je dalezité mit na paméti, Ze vedeni zdznamu je nezbytné, ale
neni prvotnim ucelem.

Doklady pro potieby systému HACCP zahrnuji:

— doklady o postupech zalozenych na zdsadich HACCP, vhodnych pro dany potravinaisky podnik, a
— zdznamy o provedenych méfenich a analyzach.

S ohledem na vyse uvedené informace se lze fidit témito obecnymi voditky:

— V ptipadech, kdy jsou k dispozici obecné pokyny pro systém HACCP, mohou byt jednotlivé doklady tykajici se
postupti zaloZenych na zdsadich HACCP nahrazeny doklady o analyze rizik, uréeni kontrolnich kritickych bodi
a kritickych limitd, ptipadnych dpravich systému Fizeni bezpecnosti potravin a Gkonech potvrzovéni. Tyto pokyny
déle mohou jasné vymezovat ptipady, kdy je nutné vést zdznamy, a dobu, po kterou se museji uchovavat.

— Predev$im u vizudlntho monitorovani lze zvézit, zda nepostaéi vytvaret zdznamy pouze o naméfenych hodnotich,
které nespliiuji stanovené limity (napf. pokud pfistroje neudrzuji spravnou teplotu).

— V zdsadé je dilezitéjsi a¢inné monitorovani nez zdznamy o ném vedené. Proto by pruznost v otdzce vedeni
zdznam® mohla byt pfijimdna s vétsi ochotou nez pruznost vztahujici se na samotné monitorovdni (napf. jeho
frekvenci).

— Zéaznamy o piipadech nesplnéni danych pozadavkti by mély zahrnovat pfijatd ndpravnd opatieni. V téchto piipadech
muze byt vhodné vést zdznamy formou deniku nebo kontrolniho seznamu. Provozovatelé potravinaiskych podnika
jednoduse oznaci pouZity postup zaskrtnutim policka nebo vypisi podrobngjsi informace o dodrzovani kontrolntho
bodu do volnych rdmeckd. Vedeni dennich zdznama spocivd v zaskrtnuti policka pro potvrzeni Gvodni a zdvére¢né
kontroly a v podpisu pro potvrzeni, Ze byly dodrzeny bezpecné postupy. Pokud se pouZivd kontrolni seznam, vedou
se podrobnéjsi zdznamy v podobé dopliujici zpravy pouze o obtiZich nebo zméndach postupt (tzv. hldseni vyjimek).

— Organizace dotéenych subjektd nebo piislusné orgdny by mély poskytnout (obecné) vzory pro doklady o vlastnich
kontroldch. Tyto doklady by mély byt srozumitelné a snadno pouzitelné.

— K pfezkoumdni postuptt provadénému jednou za nékolik tydnt je nutné pouhym zaskrtnutim poli¢ek na kontrol-
nim seznamu oznacit provedené ¢innosti a jejich mozny dopad na postupy za Géelem zajisténi bezpecnosti.
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Dodatek 1
Glosar

Kriticky kontrolni bod: fize, ve které Ize provadét kontroly a kterd je klicovad pro pfedchdzeni nebezpecim, jez ohro-
zuji bezpecnost potravin, nebo pro jejich vylouceni ¢i omezeni na pfijatelnou droveri (!). Nejbéznéjsimi kritickymi kont-
rolnimi body pro omezovéani mikrobiologickych nebezpedi jsou pozadavky na teplotu, jako je napf. skladovaci nebo
piepravni teplota nebo kombinace doby a teploty nutnd ke sniZeni nebo vylouceni nebezpedi (napf. pasterizace). Dalsimi
piiklady kritickych kontrolnich bodd jsou kontrola ¢istych a neporusenych baleni, odhalovani fyzikdlnich nebezpeci
pomoci sit nebo zafizeni pro detekci kovii nebo kontrola doby a teploty pro smazeni na oleji s cilem zabranit vzniku
kontaminujicich latek pfi chemickych procesech.

Kriticky limit: kritérium, které oddéluje piijatelnost a nepfijatelnost. U vyse uvedenych piikladii kritickych kontrolnich
bodil jim jsou v uvedeném pofadi maximdlni teplota (pro skladovani a ptepravu), minimélni teplota (omezeni nebo
vylouceni nebezpeci) a vyskyt kontaminace nebo $kod.

Systém fizeni (nebo kontroly) bezpecnosti potravin: soubor preventivnich kontrolnich opatfeni v podobé programt
PNP, piipravenost zaji§ténd sledovatelnosti, sdélovanim a zpétnym pfebirdnim a pldn HACCP definujici kontrolni opat-
feni souvisejicf s vyrobnim procesem v podobé kritickych kontrolnich bodii nebo programt PPNP. Viz obrizek 1.
V systému Fzeni bezpecnosti potravin se dale spojuji kontrolni opatieni a provéfovani. Cilem provéfovani je poskytnout
dikazy o spravné funkénosti kontrolnich opatfeni, napiiklad pfi potvrzovini a ovéfovani nebo z dokladt a vedeni
zdznamil.

Spravnd hygienickd praxe (GHP) a sprivnd vyrobni praxe (GMP): balicek preventivnich ¢innosti a podminek
k zajisténi bezpecnosti vyrabénych potravin. Spravnd hygienickd praxe klade vétsi diraz na nutnost dodrzovat hygienu,
zatimco spravnd vyrobni praxe stavi do popfedi pracovni postupy. Do spravné hygienické nebo vyrobni praxe spadd
vétSina programi PNP (vSechny programy uvedené v pifloze I). Nékdy se spravnd hygienickd praxe a spravnd vyrobni
praxe nerozliSuji a veskerd preventivni opatfeni se souhrnné oznacuji jako ,spravnd vyrobni praxe“ (GMP).

Nebezpedi: biologické (napf. salmonely), chemické (napf. dioxin nebo alergeny) nebo fyzikalni (napf. pevnd, ostrd cizi
télesa, jako jsou kusy skla nebo kovu) ¢initele v potravinich nebo stav potravin, které mohou mit nepfiznivy G¢inek na
zdravi (%).

Postupy zaloZené na zdsadich HACCP nebo také ,,systém HACCP“: postupy zalozené na zdsaddch analyzy rizik
a kritickych kontrolnich bodi (HACCP), tj. systém vlastnich kontrol, ktery v souladu se zdsadami HACCP identifikuje,
hodnoti a kontroluje zdvazna nebezpedi pro bezpecnost potravin.

Plin HACCP: dokument, ktery kompletné popisuje piisluiné postupy zalozené na zdsadich HACCP, pfi¢emz lze pouzit
elektronicky format. Pivodni plin HACCP se aktualizuje, pokud dojde ke zméndm vyrobniho procesu, a musi byt dopl-
novan o zdznamy o vysledcich monitorovani a ovéfovéni a o pfijatych ndpravnych opatfenich.

Monitorovani: provadéni napldnované série pozorovini nebo méfeni kontrolnich parametrt v redlném case za tcelem
posouzeni, zda je kriticky kontrolni bod zvladan (!). Pfikladem maze byt zminéné pravidelné (nebo pii pouziti automa-
tického systému pribézné) méfeni teploty a sledovani kontaminace a kod.

Programy nezbytnych pfedpokladi (PNP): preventivni ¢innosti a podminky, které je tieba zavést pied vytvofenim
systému HACCP a dodrzovat béhem jeho provadéni a které jsou nezbytné pro zajisténi bezpecnosti potravin. To, jaké
programy PNP jsou vyzadovény, zavisi na tseku potravinového fetézce, do néjz odvétvi patfi, a na typu odvétvi. Pro-
gramy PNP jsou také nékdy oznacovany jako spravnd zemédélskd praxe (GAP), spravnd veterindrni praxe (GVP), spravnd
vyrobni praxe (GMP), spravnd hygienickd praxe (GHP), spravnd produkéni praxe (GPP), spravnd distribu¢ni praxe (GDP)
a spravna obchodni praxe (GTP). Nékdy se za soucdst programii PNP povazuji také postupy k zajisténi sledovatelnosti
potravin a jejich zpétného prevzeti v piipadé, Ze nespliiuji dané pozadavky. V normdch Codexu alimentarius se programy
PNP oznacuji jako ,zdsady spravné praxe.

Riziko: mira pravdépodobnosti nepfiznivého déinku na zdravi a zdvaznosti tohoto Glinku, vyplyvajici z existence
ur¢itého nebezpedi (%).

() CAC/RCP 1-1969, rev. 2003.
(%) Ustanoveni ¢l. 3 odst. 14 nafizeni (ES) ¢. 178/2002.
(}) Ustanoveni ¢l. 3 odst. 9 nafizeni (ES) ¢. 178/2002.
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Potvrzovani: obstardvini diikazd o tom, Ze sprdvnym provadénim kontrolntho opatfeni nebo souboru kontrolnich
opatfeni lze omezit nebezpeci na stanovenou urovei. Jsou-li provedeny zmény, muze byt nutné potvrzeni zopakovat.
Konkrétni pfiklady jsou uvedeny v dokumentu CAC/GL 69-2008.

Ovéfovani: pouziti metod, postupt, zkousek a daldich hodnoceni vedle monitorovani s cilem urcit, do jaké miry jsou
dodrzovany postupy zaloZené na zdsaddch HACCP (). Aby se prokdzalo, Ze systém HACCP funguje podle ocekdvdni,
provadi se ovéfovéni periodicky. Jako podklady pro ovéfovéni lze pouzit tyto piiklady:

— obecné zdroje: ovéfovani zdznamt o monitorovani kritickych kontrolnich bodi (intervaly, vysledky méfeni za urcité

obdobi),
— specifické zdroje: k prokdzani c¢innosti aktudlniho systému HACCP Ize provést odbér vzorka k analyze,

— teplota béhem skladovani a ptepravy: spliovani kritérii hygieny vyrobniho procesu pro hubeni bakterii, naptiklad
poctu kolonif aerobnich mikroorganismd,

— omezeni nebo vylouceni nebezpedi na zdkladé kombinace doby a teploty: sledovani pfislusnych patogent v tepelné
oetfenych potravinafskych produktech, napf. nulovy vyskyt listerif, salmonel atd.,

— poskozena baleni: testovani na bakteridlni nebo chemickou kontaminaci, kterd mtze produktu nejpravdépodobnéji
hrozit pfi poskozeni obalu,

— dalsf ptiklady uvedené v dokumentu CAC/GL 69-2008 z Codexu alimentarius.

(") Upraveno podle dokumentu CAC/RCP 1-1969, rev. 2003.
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Dodatek 2

Piiklad analyzy rizik — postup (semikvantitativniho) hodnoceni rizik
(Podklady: dokument ,Charakterizace rizik u mikrobiologickych nebezpei v potravindch” (') vypracovany organizacemi
FAO a WHO a publikace ,Systémy Fzen{ kvality v potravindfském odvétvi“ (3).)
Uroven rizika se uréi na zdkladé zdvaznosti nebo tGcinku nebezpedi s ohledem na pravdépodobnost vyskytu nebezpeci
v kone¢ném produktu v pipadg, Ze nejsou zavedena nebo selhdvaji pfislusnd (zvldstni) kontrolni opatfeni, a pii sou-
Casném zohlednéni nésledujicich fdzi procesu, v nichZ lze zajistit vylouceni nebo omezeni nebezpeéi na piijatelnou dro-
vefl, a spravné zavedenych programii PNP.
P = pravdépodobnost = pravdépodobnost vyskytu nebezpeci v kone¢ném produktu v piipadé, Ze nejsou zavedena nebo
selhdvaji ptislusnd zvlastni kontrolni opatfeni, a pfi soucasném zohlednéni nésledujicich fdzi procesu, v nichz lze zajistit
vylouceni nebo omezeni nebezpedi na ptijatelnou troven, a spravné zavedenych programt PNP.

U = #i¢inek = Gcinek nebezpedi na lidské zdravi nebo jeho zdvaznost.

UROVEN RIZIKA (R = P x U): STUPNICE 1 AZ 7

vysokd 4 4
realnd 3 3
=
3
Z  mald 2 2
~m
o
8 velmi mald 1 1 4
[=
A
1 2 3 4
=
£
omezeny mirny zdvazny velmi zdvazny
UCINEK
PRAVDEPODOBNOST

1 = velmi mald
— teoretickd moZnost — dosud nedoslo k vyskytu daného nebezpeci,

— v nékteré z nasledujicich fiz{ vyrobniho procesu lze nebezpeci vyloucit nebo omezit na pfijatelnou dGroven (napf.
pasterizace nebo fermentace),

— povaha piislusného kontrolniho opatieni nebo nebezpeci pfi selhdni kontrolniho opatfeni znemoznuji dalsi vyrobu
nebo vyrobu pouzitelného konecného produktu (napf. pfili§ vysokd koncentrace barviv pouzitych jako piidatné
latky),

— rozsah kontaminace je velmi omezeny a/nebo mistné omezeny.

2 = mald

— pravdépodobnost, ze se nebezpedi v disledku selhdni nebo neexistence programt PNP vyskytne v kone¢ném pro-
duktu, je velmi nizka,

— kontrolni opatfeni uréend pro dané nebezpeci maji obecnou povahu (PNP) a jsou v praxi spravné provddéna.
3 = redlnd

— selhdni nebo neexistence zvldstniho kontrolniho opatfeni nevede k pravidelnému vyskytu nebezpe¢i v koneéném
produktu, aviak nebezpeci se miize vyskytnout u urcitého podilu dotéené sarze konecného produktu.

(") http:/[www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17 .pdf
(*) ISBN 978-90-5989-275-0


http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17.pdf
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4 = vysokd

— selhdni nebo neexistence zvldstniho kontrolniho opatfeni vede k systémové chybé a existuje vysokd pravdépodob-
nost, Ze nebezpeci bude pfitomno ve viech kone¢nych produktech dotéené Sarze.

UCINEK (nebo zévaznost)
1 = omezeny

— spotfebitelim nevznikaji z hlediska bezpecnosti potravin zddné potize (povaha nebezpedi, jako naptiklad papir,
mékké plasty nebo velkd cizi télesa),

— nebezpedi nikdy nemuze dosdhnout nebezpe¢né koncentrace (napt. barviva nebo bakterie S. aureus ve zmrazenych
potravindch, u nichZ je zna¢né nepravdépodobné dalsi mnozeni bakterii nebo je vylouceno s ohledem na podminky
skladovani nebo piipravy).

2 = mirny

— nejsou zpiisobena vadznd poranéni a/nebo nejsou vyvoldny piiznaky, a pokud ano, tak pouze pfi vystaveni extrémni
koncentraci nebezpeci po dlouhou dobu,

— piechodny, aviak znatelny Gcinek na zdravi (napf. malé ¢astice).
3 = zavaziny

— znatelny tc¢inek na zdravi provazeny kratkodobymi ¢i dlouhodobymi piiznaky, které jen ziidka vedou k timrt{ (napf.
gastroenteritida),

— nebezpeci mé dlouhodoby ucinek a neni zndmo nejvétsi povolené pouzitelné mnozstvi (napf. dioxiny, rezidua pesti-
cidd, mykotoxiny atd.).

4 = velmi zdvazny

— dana skupina spotiebitelt patii do rizikové kategorie a nebezpedi miaze vést k tmrti,

— nebezpedi vyvoldva zdvazné pifznaky, jez mohou vést az k amrti,

— trvald poranéni.

URCENI KRITICKYCH KONTROLNICH BODU a programii PPNP, je-li to vhodné

Uroven rizika 1 a 2: bez zvldstnich opatieni, ke kontrole postacuji programy PNP.

Uroven rizika 3 a 4: pfipadné programy PPNP, pficemz tym HACCP musi zodpovédét tuto otizku: Postacuje obecné
kontrolni opatfeni specifikované v programech PNP nebo soubor takovych opatfeni k monitorovani identifikovaného
rizika?

— Pokud ANO: PNP

— Pokud NE: PPNP

Uroven rizika 5, 6 a 7: kriticky kontrolni bod nebo, pokud neni stanoven Zddny méfitelny kriticky limit, maze ho
zastoupit program PPNP (napf. omezovani vyskytu alergent).

Kritické kontrolni body jsou mista ve vyrobnim procesu, kde je zapotfebi k vylouceni nebo omezen rizika na pfijatel-
nou troverni provadét prostiednictvim zvlastnich kontrolnich opatieni nepfetrzitou kontrolu nebo kontrolu jednotlivych
Sarzi. Monitorovani musi byt dolozZitelné a musi se o ném vést zdznamy. V piipadé nedodrzeni kritického limitu je
nezbytné pfijmout ndpravné opatfeni pro produkt i vyrobni proces.

PPNP jsou body ve vyrobnim procesu, ve kterych existuje mensi riziko ohrozeni bezpecnosti potravin nebo pro néz
nejsou stanoveny méfitelné limity. Tyto body lze kontrolovat prostfednictvim vylepSenych obecnych kontrolnich opat-
feni, kterd se fadi mezi PNP, napiiklad castgjSich kontrol, zaznamendvani apod. Na zdkladé pravidelnych kontrol
a piizptisobeni pozadavkd na proces & produkt lze usoudit, Ze jsou rizika zvldddna. Neni zapotiebi okamzité pfijimat
ndpravnd opatieni pro produkt. Programy PPNP mohou byt:

— piijem surovin — program odbéru vzorkt k provéfeni dodavatelt z hlediska jejich postupt k zajisténi bezpecnosti/
hygieny,
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— kifZovd kontaminace alergeny mezi SarZemi — mezi¢i§téni a kontrola pomoci méfeni obsahu adenosintrifosfitu
(ATP),

— kontaminace potravin v tsecich s vysokymi ndroky na hygienu — pouzivani rousek a zvlastnich ochrannych poma-
cek pracovniky nebo tydenni kontroly hygieny rukou.

ALTERNATIVNI NEBO ZJEDNODUSENY POSTUP

Pouzije se zjednodusend forma téhoZ postupu, napiiklad:

— Urovné rizika 1 az 7 se nahradi Grovnémi 1 aZ 5 za poutZiti ti misto CtyF stupiiti pravdépodobnosti a tcinku (slouci
se stupné 3 a 4).

— Pii identifikaci ,stfedniho® rizika se nepouziji programy PPNP, ale pouze se rozlisi nebezpedi podle toho, zda je lze
omezit pouzitim samotnych programa PNP, nebo zda vyzaduji stanoveni kritickych kontrolnich boda.
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Dodatek 3A

Piiklad rozhodovaciho stromu pro identifikaci kritickych kontrolnich bodi (CCP). Uvedené

otizky se zodpovi ve stanoveném pofadi

Proved'te
Otazka 1: Jsou zavedena preventivni tipravu  fize,
opatieni? procesu  nebo T
/ \ produktu. ANO
Je v této fazi pro zajisténi
ANO NE —>| bezpecnosti produktu
nutna kontrola? \
\ 4
Otazka 2: Poskytuje tato faze NE
mozZnost vyloucit nebezpe¢i nebo
omezit jeho vyskyt na prijatelnou
uroven?
A\ 4
UKONCENI
NE ANO bez urceni
CCP
v
Otazka 3: MuZe v této fazi dojit ke kontaminaci, muze
v ni nebezpeci dosahnout nepfijatelné arovné nebo se jiz Kriticky
nebezpeci objevilo €i rozsirilo v predchazejicich fazich, kontrolni
pri¢emz dosud nebyly uréeny CCP nebo PPNP? bod =
CCP

ANO NE » UKONCENI
bez urceni
CcCP

Otazka 4: Lze nebezpeci vyloucit
nebo omezit jeho vyskyt na
prijatelnou uroven jedinym
opatienim?

A

UKONCENI
bez urceni
CCPp

.| PPNP nebo
ANO NE CCP
d
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Dodatek 3B

Piiklad zjednoduseného rozhodovaciho stromu

onemocnéni nebo poranéni?

Otazka 1: Vedla by ztrata kontroly v tomto bod¢ k realnému riziku vyskytu

v

ANO

4

Otazka 2: Je nebo miZe byt nebezpeci
omezeno v jedné z nasledujicich fazi (pod
vasim Fizenim)?

NE

1

Bez urceni
CcCp

v

NE

\

Otazka 3: Poskytuje tento bod mozZnost
vylouéit nebezpeci nebo omezit jeho vyskyt na
prijatelnou droven?

ANO

|

v v

Pokracujte dalsi
fazi bez uréeni
CCP.

ANO NE
9.
CCP l”roved te ]
apravu faze,
nebo procesu nebo
PPNP produktu.




Dodatek 4

Srovndni programii PNP, programii PPNP a kritickych kontrolnich bodit (CCP)

Typ kontrolniho opatfeni

PNP

PPNP CCP

Pouzitelnost

Opatfeni tykajici se vytvofeni podminek pro
bezpe¢né potraviny: opatieni s dopadem na
vhodnost a bezpe¢nost potravin

Opatteni (nebo soubor opatieni) tykajici se prostiedi a/nebo produktu, jejichz cilem je zabranit kon-
taminaci nebo pfedchdzet rizikim, vyloucit je nebo sniZit jejich miru v kone¢ném produktu na pfi-
jatelnou troveri.

Tato opatfeni se zavadéji az po zavedeni PNP.

Vztah k nebezpe¢im

Nevztahuji se na konkrétni nebezpeci

Uréend pro konkrétni nebezpedi nebo skupinu nebezpedi

Stanoveni Névrh na zdkladé: Na zéklad¢ analyzy rizik p#i zohlednéni programt PNP.
v’ zku$enosti, CCP a PPNP se ur¢uji pro konkrétni produkt a/nebo proces.
v’ referen¢nich materidld (pokynil, védeckych
publikaci apod.),
v’ rizik nebo jejich analyzy.
Potvrzovani Provozovatel potravindiského podniku jej Potvrzovani se musi provadét.
nutné nemusi provadét. (Voditka ohledné metodiky potvrzovdni nebo vypracované materidly pro potvrzovdni jsou Casto obsazena
(PFiklad: vyrobce Cisticiho prostiedku potvrdi v pokynech pro sprdvnou praxi.)
ticinnost prostredku, urci jeho pouZiti a vypracuje
ndvod k pouziti — provozovatel potravind¥ského
podniku musi tyto pokyny dodrZovat a uschovat
technickou specifikaci prostiedku.)
Kritéria | Meéfitelnd nebo pozorovatelnd kritéria Meéfitelné kritické limity
Monitorovan{ Je-li vhodné a proveditelné Monitorovéni provadéni kontrolnich opatfeni: obvykle se zaznamendvd

Ztréta kontroly: ndpravy/ndpravnd
opatieni (')

Pfipadnd ndpravnd opatfeni nebo ndpravy
zaméfené na provadéni PNP

Népravna opatfeni zaméfend na proces
Pfipadné ndpravy produktu (v zévislosti na jed-
notlivych piipadech)

Veden{ zdznamt

Predem stanovené ndpravy produktu
Pfipadnd ndpravnd opatieni zaméfend na proces
Veden{ zdznamt

Ovéfovani

Plidnované ovéfovani provadéni

Plinované ovéfovani provadéni, ovéfovani planovaného omezovani nebezpedi

() Pro ticely této tabulky se ndpravnymi opatfenimi rozumi opatfeni k odstranéni p¥iciny zjisténého nesouladu s pozadavky nebo jiného nezddouciho stavu a ndpravou se rozumi opatfeni k odstranéni zjisténého

nesouladu s pozadavky.
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Dodatek 5

Prehled pfikladii pruznosti uplatnitelné u urcitych provozovatelis potravinafskych podnikd

Opatteni Pruznost

— vyjmuti z oblasti plisobnosti natizeni (ES) ¢. 852/2004 a 853/2004

— méng obsahlé programy PNP pro prvovyrobu a souvisejici postupy

— méné obsahlé programy PNP pro pojizdné a/mebo piechodné prostory
apod.

— vyjmuti vétS§iny maloobchodniki z oblasti pisobnosti natizeni (ES)
¢. 853/2004

— moznost pfizplsobit programy PNP podle vnitrostatnich pravnich piedpist
pro pouzivani tradiénich metod, provozovatele potravinarskych podnikil
v regionech ovlivnénych zemépisnymi omezenimi a pro jakékoli zatizeni,
pokud jde o jeho stavbu, uspofadani a vybaveni

— pouzivani obecnych pokynt pro spravnou hygienickou praxi uréenych pro

1 Programy nezbytnych
predpokladii

konkrétni odvétvi

2 Piedbézné ¢innosti
v ramci systému
HACCP

— bez stalého tymu HACCP, za systtm HACCP nebo systém fizeni

bezpecnosti potravin zodpovida jedina osoba

— vyuziti dostupnych udajt o produktu (Stitky na obalu, internet)

— jednoduché vyrobni schéma

3 Analyza rizik
a identifikace

— zjednodusené rozhodovaci
semikvantitativniho hodnoceni rizik

— urceni nebezpec¢i pfedem vyhradné na zakladé obecnych pokynd pro

stromy nebo metody kvantitativniho ¢i

kritickych kontrolnich e
bodit systém HACCP nebo obecné pouzivané analyzy rizik
— bez nutnosti podrobné popisovat povahu nebezpeci
— moznost slu¢ovat podobné produkty do skupin
T — limity stanovené pfedem na zdklad¢ pravnich
4 Kritické limity Mala rizika:

predpist, védeckych stanovisek apod.
— bez potieby stanoveni ¢iselnych hodnot

5 Monitorovaci postup

— pravidelné vizualni sledovéani namisto
nepretrzitého zaznamenavani

— pouzivani kontrolnich seznamt, do nichz se
splnéni pozadavkili zaznamena zasSkrtnutim policka

— vyuzivani standardnich postupti zpracovani

6 Ovérovani
a potvrzovani

— ovefovani provadéni monitorovani probihd na
zakladé¢  kontroly zdznami nebo  samotného
monitorovani, naptiklad kontrolou dodrzovani postupti
a pokynu pii méfeni teploty

— vyuzivani vysledkt analyz jako formy potvrzeni /
provadéni analyz produkti k ovéfeni, zda spliuji
kritéria

7 Doklady a zaznamy

— nahrazeni doklad{i obecnymi pokyny
— vedeni zaznamd pouze o ptipadech nesouladu
s pozadavky a ptijatych napravnych opatienich

provedenim
¢innosti 1 az 3 se
postupy zalozené
na zéasadach
HACCP
povazuji za
splnéné

Stredni rizika:
pro dodrzeni
pozadavkl
mohou byt
pozadovany
programy PPNP
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