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Narizeni Evropského parlamentu a
rady (ES) c. 178/2002

« obecny predpis

» stanovuje obecné zasady a pozadavky potravinového prava a
bezpecnosti potravin

* CO to je potravina
» jak se pohybuje po EU a v ramci tretich zemi
» stanovuje povinnost zajistit sledovatelnost vyrobenych potravin



Narizeni Evropského parlamentu a
rady (ES) c. 852/2004

* 0 hygiene potravin

» vyroba, skladovani, distribuce, prodej

- stanovuje pravidla hygieny potravin i pracovnikl
« HACCP — systém kritickych kontrolnich bod{

- definuje zakladni terminy — napr. kontaminace, provozni
jednotka, produkt aj.




Narizeni Evropského parlamentu a
rady (ES) c. 853/2004

- vztahuje se na nezpracovane a zpracované produkty
zivocisného plvodu

- stanovuje zakladni i zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
zivocisneho plvodu

» oznaceni vyrobkl identifikacni znackou

 pozadavky na potravinarské provozy a jejich schvalovani a
registraci

» povinnosti provozovatell potravinarskych provozi

» definice zakladnich pojmi jako jsou napf. maso, Cerstvé maso,
syrové mleko, vejce aj.



Narizeni Evropského parlamentu a
rady (ES) c. 854/2004

» popisuje zplsob organizace Urednich kontrol produktt
zivocCisného plvodu

» Uredni kontroly by mély zahrnovat audity ¢innosti provozovatel(
potravinarskych podnik{ a inspekce, vcetné provérek kontrol,
ktere provadeji sami provozovatele



Narizeni Evropského parlamentu a
rady (ES) c. 854/2004

- Juredni kontrolou" se rozumi jakakoli forma kontroly, kterou
provadi prislusny organ s cilem overit dodrzovani potravinoveho
prava, vcetné predpist o zdravi a dobrych zivotnich podminkach
zvirat

. ;,auditem" se rozumi systematicke a nezavislé zkoumani toho,
zda jsou cCinnosti a souvisejici vysledky v souladu s predem
stanovenymi pozadavky a zda jsou tyto pozadavky ucinne
prosazovany a zda jsou vhodné pro dosazeni cild




Narizeni Evropského parlamentu a
rady (ES) c. 854/2004

» Audity postupl zalozenych na HACCP maiji za cil ovérit, zda
provozovatelé potravinarskych podnik{ pouzivaji tyto postupy
soustavné a radne

- zjistovani, zda personal a jeho cinnost na vsech stupnich
vyrobniho procesu jsou v souladu s prislusnymi pozadavky
narizeni

- OVEérovani zaznamu provozovatele potravinarského podniku

- podle potreby odebirani vzorkd pro laboratorni analyzu

- dokumentovani skutecnosti auditu



HACCP — dokumentace

« Schéma vyrobnich prostor + legenda
* Provozni rad
» Sanitacni rad
 Plan DDD
« desinfekce

e desinsekce
 deratizace

» Schéma umisténi nastrah — monitoring vyskytu hlodavc



HACCP — dokumentace

« Schéma pohybu
 Suroviny
» Osob
» Odpadu

* Proudové diagramy

» Popis planu kontrolnich bodt a vymezeni vyrobnich cinnosti
« HACCP



Schéma vyrobnich prostor +
legenda

*Plan se zakreslenymi stroji a zarizenim

-Redeni odpadnich vod z provoznich prostor — guly
-Umyvadla v provoznich prostorach

‘Hygienicka smycka — Satny (Cista, Spinava), WC, sprchy
*A dalsi




Provozni rad

 \VSeobecna charakteristika
» Organizacni struktura

» Popis Cinnosti
» Prijem a zpracovani suroviny
* Obaly
» Pridatné latky
« Odpady
- Uklid a sanitace



Provozni rad

* Popis Cinnosti
- Udrzba
* Provozni rezim
» Zasobovani vodou
» Chlazeni a sledovani teplot
« Stéry
 BezpecCnost a ochrana zdravi pri praci



Sanitacni rad

 Kdo a jak provadi

* Jakymi prostredky

» Kde jsou uskladnény

« BezpecCnostni listy

» Pred zapocetim pracovni Cinnosti
 Po ukonceni pracovni Cinnosti

- IdedIni - outsourcing



DDD — desinfekce

* Pracovni prostory a zarizeni
» Pracovni pom{cky
» Pracovni personal
« Seznam pouzivanych prostredk( a jejich bezpecnostni listy
 Myci plan
» podlahy a stény
 manipulacni stoly a pracovni pomdcky
- technologicka zarizeni




DDD — desinsekce

 oSetreni obvodovych zdi okolo stavebnich otvoru (dveri a oken)
postrikem proti hmyzu do vzdalenosti min. 1m od daného otvoru —
sezonni osetreni dle potreby

* sité proti hmyzu v oknech, ktera Ize otevirat

* elektrickeé zarizeni (lampy) na hmyz v prostoru provozovny
* protokol o desinsekci

* bezpecnostni listy



DDD — deratizace

» Deratizacni boxy s nastrahou k monitorovani vyskytu hlodavcll
(plastove se zabezpecenim proti zavleCeni nastrahy hlodavci
mimo box)

 Obvykle obvodové venkovni zdivo

« Umisténi — ,Schéma umisteni nastrah — monitoring
vyskytu hlodavci™

» Vwhodnoceni monitoringu a pripadna nasledna opatreni provadi
zastupce dodavatele ,Zaznam o sanitaci — provedena
desinsekcni a deratizacni opatreni®

» pracovni protokol a bezpecnostni listy



Schéma pohybu surovin, osob,
odpadu

» Zakresleno do planu vyrobnich prostor a hygienické smycky
 Odpad vzdy ,,proti srsti"
» Krizeni cest



Proudoveé diagramy

* jednoduchy” plan vyroby

* Slouzi k orientaci ve vyrobnim postupu — vlastnim pracovnikim i
kontrolam

* Urceni kritickych mist v celém procesu — prijem suroviny az expedice



Popis planu kontrolnich bodu a
vymezeni vyrobnich cinnosti

» V/yrobni Cinnost a ukoly vyrobce

 Predmeét systému — co se vyrabi

» Hlavni cile systému — produkce zdravotné nezavadnych vyrobkd
 Rozsah systému — prijem suroviny, zpracovani, ...

* Misto vyroby

» Popis vyrobkU

- Pouziti vyrobku — rozsah trhu (CR, EU, svét, ...), mikrobidIni krit.
e Pracovni tym




HACCP

» Podle proudového diagramu
* Napr.

« 2. Pasterace

- Nebezpecdi: 2.1 CCP Teplota Fyzikalni

» Ovladaci opatreni: Dosazeni pasteracni teploty



HACCP

‘Velicina a kritické meze: Teplota pasterovaneho mléka

‘Hodnota: +70 °C Max: +72 °C

ZpUsob sledovani: Teplomér kazda davka
Automaticky zapisovac



HACCP

*Pri nedosazeni pozadované teploty ihned zopakovat pasteraci.
Pri poruse pastéru ihned surovinu vylit ze zafizeni a zpracovat
jako VPZP 3. kategorie.

‘Dokumentace: Formularc. 1



Formular CCP

Nebezpedi: 2.1 CCP Teplota Fyzikalni
Ovladaci opatreni: Dosazeni pasteracni teploty
Zpusob sledovani: Teplomér kazda davka

Automaticky zapisovac
Napravna akce: Opakovana pasterace.

Pri nedosazeni pozadovane teploty jhned zopakovat pasteraci. Pri poruse pastéru ihned surovinu
vylit ze zafizenia zpracovat jako VPZP 3. kategorie.

Provozni doba (datum) Popis zmény Teplota pasterovaného MEéEFil
mléka (°C) (podpis)




EHEDG

» European Hygienic Engineering and Design Group
» Nevladni organizace

* Hygienicky design

» Potravinarske inzenyrstvi



Dékuji za pozornost



