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Abstract: Food safety is a complex system of consumer protection against the hazards
from food. This system was based in White Paper on Food Safety in January 2000. The
main tools for food safety are Good Agricultural Practice (GAP), Good Manufacturing
Practice (GMP), Good Hygiene Practice (GHP) and Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP). HACCP is a systematic approach to identifying and
controlling hazards (i.e. microbiological, chemical or physical) that could pose a danger
to the preparation of safe food. HACCP involves identifying what can go wrong and
planning to prevent it. In simple terms, to control the safety of ingredients and supplies
coming into a food business and what is done with them thereafter.
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BEZPECNOST POTRAVIN

Agro-potravinaisky sektor zastdval vzdy dulezitou roli v ekonomické a socialni
struktufe nejen naSeho statu, ale i stati Evropské unie. Ve své podstaté se jedna
o spojit¢ nadoby, nebot zeméd€lstvi ma =zajistit dostatek kvalitni suroviny pro
potravinarsky prlimysl, a ten ma naopak za kol nejen pokryt spotfebu obyvatelstva
potravinami, ale 1 zajistit odbyt piipadné produkce, ¢i piekryt piipadné vypadky
v zemedélské produkcei. Budoucnost naseho zemédélstvi a potravinatského pramyslu je
v ptizpusobeni se tvrdé konkurenci na otevieném trhu. Je nutno se zaméfit na politiku
kvality a technologicky nejlepSich dostupnych vyrobnich metod, které zajistuji
zdravotni nezavadnost potravin, ochranu zivotniho prostiedi a efektivni vyuzivani
pfirodnich zdroju.

Koncem 90. let 20. stoleti doslo v EU k n¢kolika pfipadiim ohrozeni zdravi
spotiebitele, coz vedlo ke sniZeni divéry v systém ochrany ptfed nebezpefim z potravin.
EU zacala proto komplexné¢ feSit problematiku ochrany zdravi spotiebitele pied
nebezpecim z potravin. Zacal se objevovat pojem ,food safety”, ktery predstavoval
komplexni systém ochrany spotiebitele pred nebezpe¢im pochazejicim z potravin. Jako
,»bezpetna potravina“ byla definovana potravina, ktera nezpiisobi spotiebiteli ijmu, je-li
piipravena a nebo pozivana v souladu se zamySlenym uUc¢inkem. Zakladem jednotného
systému zajisténi bezpecnosti potravin se stala ,,White Paper on Food Safety” (Bila
kniha o bezpecnosti potravin), kterou vydala Komise EU v lednu 2000. Zarovenn byl
zfizen Evropsky Ufad pro bezpec¢nost potravin (European Food Safety — EFSA), ktery se
zamétuje na cely potravinovy fetézec a kde se vyhodnocuji situace, které mohou ptimo
¢1 nepifimo ovliviiovat bezpecnost potravin, vcetné zaleZzitosti tykajicich se zdravi
a pohody zvitat a zdravotniho stavu rostlin. Klicovym krokem v oblasti bezpec¢nosti
potravin bylo rozhodnuti Evropského parlamentu a Rady ¢. 178/2002 o vSeobecnych
zasadach a pozadavcich potravinového prava. V Ceské republice je bezpeénost potravin
zajiSténa zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a zdkonem ¢. 316/2004 Sb., kterym se
zakon o potravinach méni. Strategie zaji§téni bezpeénosti potravin v Ceské republice po
ptistoupeni k Evropské unii je zakotvena v usneseni vlady CR &. 1277 z 15. prosince
2004.
zemédelska praxe (GAP), spravna vyrobni praxe (GMP), spravna hygienicka praxe
(GHP) a systém kritickych bodt (HACCP).
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HISTORIE HACCP

Zaklad systému HACCP vznikl v USA v sedmdesatych letech (Cervenka 2005) pfi
pripravé potravin pro americké kosmonauty, kdy bylo nutno vyloucit jakékoliv riziko
nebezpe¢i z potravin. Postupné se pak tento systém dopracoval a zacaly ho zavadect
nékteré — zejména velké potravinaiské podniky v USA, Kanad¢ a Australii. Pozdéji ho
prevzala i EU. V Ceské republice se zacal systém HACCP zavadét ve vétsim rozsahu
priblizné od roku 1995, a to pfi zpracovani potravin zivoc¢isného ptuvodu, hlavné
v masném, mlékarenském a dribezarském primyslu. V roce 1997 byl u nés, podobné
jako v EU, systétm HACCP uzdkonén jako povinny pro vSechny vyrobce potravin
aposléze 1 pro uvadéni potravin do obchu, a to jiz vySe zminovanym zikonem
o potravinach ¢. 110/1997 Sb., ke kterému vysSlo vroce 1998 prvni znéni provadéci
vyhlasky Ministerstva zeméd¢lstvi, véetné posledni Upravy €. 161/2004 Sb.

Zavedeni systému kritickych bodu je rovnéz v souladu s natizenim EU 93/43 EEC,
které tika, ze vradmci spradvné vyrobni a hygienické praxe by mély byt zavedeny
systémy HACCP u vSech vyrobct potravin. Provadéci vyhlaska zdkona o potravinach
¢. 161/2004 Sb., kterou se méni vyhlaSka ¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni
kritickych bodt, ukladd kromé jiného v ustanovenich platnych od 1. ledna 2005
povinnost stanovenym zpusobem urcit kritické body a vést souvisejici evidenci nejen uz
jen vyrobctim, ale v§em provozovatelim potravinaiskych podnikt, ke kterym je nutno
pocitat kazdého, kdo néjakym zplsobem zachazi s potravinami. Plati proto samoziejmé
i pro vSechny vyrobce a zpracovatele mléka. VétSina velkovyrobcl a zpracovatelt
mléka ma jiz systémy HACCP zavedené. Horsi je situace u farmait a malozpracovateld,
ktefi tyto systémy vétSinou zavedeny nemaji. Z vysledkd dotazniku prizkumu, ktery
jsme provedli mezi nékterymi faremnimi zpracovateli mléka jsme napiiklad zjistili, Ze
pojem HACCP zné pouze 57 % dotazovanych.

NARIZENI (ES) 852/2004 A SYSTEM HACCP

Dnem 1. 1. 2006 vstoupily v platnost nové legislativni predpisy EU oznacované
jako ,hygienicky balicek®. Jedna se o Natizeni ¢. 852, 853, 854 a 882, kterd jsou
doplnéna Smérnici ¢. 2004/41/EHS (Dwinger 2004). Natizeni (ES) 852/2004 o hygien¢
potravin konkrétnéji specifikuje hygienické pozadavky na ptepravu, skladovani, znaceni
zdravotni nezavadnosti vyrobku apod. Komplex systémovych opatieni, kterd zajistuji
bezpecnost vyrobkll musi byt nastaven na konkrétni podminky. Vychozim ptistupem je
flexibilni syst¢ém HACCP, ktery zohlediiuje skute¢nost, ze stejné¢ pozadavky
a povinnosti nelze vyzadovat od kapacitné velkych nebo naopak od velmi malych
provozl. Mezi takovéto patii napiiklad i zemé&d€Isti prvovyrobei, ktefi se navic ¢asto
nachdzeji v klimaticky rGznych oblastech. Flexibilita v oblasti postupli zaloZzenych na
principech HACCP je jednou z oblasti, kterd je feSena samostatnym vysvétlujicim
dokumentem DG SANCO. Clanek 7 nafizeni ¢. 852/2004/ES vyzyva také ¢lenské staty
k podpote vypracovani vnitrostatnich doporuceni pro spravnou hygienickou praxi a pro
pouzivani zasad HACCP.

NARIZENTI (ES) 854/2004 A SYSTEM HACCP

Nafizeni EP a Rady ¢. 882/2004ES stanovi vSeobecné pozadavky pro ufedni
kontroly provadéné piislusnymi urady. Specificka pravidla pro ufedni kontroly vyrobkii
zivociSného pivodu jsou stanovena v nafizeni €. 854/2004/ES o ufedni kontrole
produktt Zivocisného ptivodu, kde je noveé stanovena povinnost ufednim veterinarnim
lékattim provadét audity HACCP a spravné hygienické praxe. Je napiiklad umozZnéno,
aby byl upraven pfistup k ptitomnosti ufedniho veterinaie pti prohlidce pfed porazenim
zvitat na zéklad¢€ analyzy rizika.
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ZAKLADNI CHARAKTERISTIKY HACCP

V ndzvu HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) jsou vyjadieny dvé
nejdilezitéjsi charakteristiky celého systému a to (Cervenka 2005):

. hledani zdroj zdravotnich nebezpeci na cesté od surovin ke konzumaci vyrobku
o identifikace kritickych boda v celém prubéhu technologického procesu

Uctelem této analyzy je minimalizovat nebezpeéi v procesu vyroby a baleni vyrobki
z hlediska jejich zdravotni nezavadnosti. HACCP je nezbytnou soucasti managementu
jakosti v podnicich s vyrobou potravin. Pfi aplikaci tohoto systému lze nebezpeci
poruseni zdravotni nebo hygienické nezavadnosti nebo jakosti ¢i biologické hodnoty
odhalit jiz béhem vyroby urcitého potravindiského produktu a odstranit je bezprostiedné
napravnymi opatfenimi. Systém HACCP je nedilnou soucasti celosvétového programu
FAO/WHO pro standardizaci potravin a soucasti potravinaiské legislativy EU.

POSTUP PRI ZAVADENI HACCP

Pii zavadéni systému se uplatituje 7 zékladnich principti (Metaal 2004, Voldfich
2000): analyza nebezpeci, urceni kritickych kontrolnich bodi, stanoveni kritickych
mezi, vytvofeni monitorovaciho systému, népravnych opatieni, ovéfovacich postupil
a dokumentace. Zpracovani azavadéni systétmu HACCP se provadi zhruba
v nasledujicich krocich (Babicka 2000): provedeni popisu vyrobku a technologie
vyrovy (stanoveni diagramu vyrobniho procesu), provedeni analyzy nebezpeci,
stanoveni kritickych bodd, stanoveni znakll a kritickych mezi v kritickych bodech,
stanoveni zpusobli, metod a frekvence monitorovani, ureni ndpravnych opatieni,
zavedeni ovétovacich postupti a zavedeni dokumentace.

Vypracovani planu HACCP si mize podnik nebo provoz zajistit vlastnimi silami
anebo si ho miZze objednat u nékteré akreditované organizace, kterd se touto
problematikou zabyva. Provozni nebo podnikova dokumentace, ktera ma byt ptilohou
planu HACCP, obsahuje zejména podnikové normy, pracovni naplii zaméstnanct,
sanitacni fad, opatfeni DDD (dezinfekce, dezinsekce a deratizace), havarijni fad, plan
kontroly vody, evidence zdravotniho stavu pracovnikd, ptehledy o Skoleni zaméstnancti
apod. (Voldiich 2004).

LITERATURA

1. Babicka, L. (2000): Metodicky pokyn k uplatiiovani principti systému kritickych bodt v technologii
vyroby krémi k plnéni cukraiskych korpusii pii vyrobé rolad, Catering CSA Praha.

2. Cervenka, J., Foltyn, 1., Kopecek, P., Jarolimek, J. (2005): Vyroba , jakost a obchod s mlékem
v podminkach EU II, CZU v Praze, ISBN 80-213-1276-9.

3. Dwinger, R. (2004): HACCP in European legislation, DG Health & Consumer Protection, SANCO
D2, TAIEX 8-06-2004.

4. Metaal, R. (2004): HACCP - principles in food industry, HACCP training cource, DG Health &
Consumer Protection, SANCO D2, TAIEX 8-06-2004.

5. Usneseni vlady CR ze dne 15. prosince 2004 &. 1277 ke Strategii zajisténi bezpeénosti potravin
v Ceské republice po piistoupeni k Evropské unii.

6. Voldfich, M., Jechova, M., Kaudelova, M. (2004): Systém kritickych bodi (HACCP) v obchodg,
Ceské a slovenské odborné nakladatelstvi, s. r. 0., ISBN 80-903401-2-1.

7. Voldfich, M., Cefovsky, M., Cahlikova, N., Demnerova, K., Pazlarova, J., Hajslova, J. (2000):
Zavadéni systému kritickych bodti (HACCP), UZPI Praha, ISBN 80-7271-004-4.

Kontaktni adresa:

Dr. Ing. Lenka Koutimsk4, Katedra kvality zemédélskych produkti, CZU v Praze, Kamycka 129, 165 21
Praha 6 — Suchdol, CR

telefon: +420 224 383 507, e-mail: kourimska@af.czu.cz

16



