


Zamysleni nad hlavnimi
duvody prevence pfi vyrobée

potravin
Tlak na okamzité dodani

Minimalizace Casu na kontrolu
Velké objemy vyrobku
Konkuren¢ni boj
Duvéryhodnost

Ekonomickeé ztraty
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Rozsah aplikace zasad
bezpecnosti potravin

e Cely potravinovy fetézec:
— Vyrobci krmiv
— Prvovyrobci
— Vyrobci potravin
— Dopravci, skladovaci organizace, maloprodejci
— Subdodavatele
— Stravovaci zarizeni
— Vyrobci zatizeni, obalu, Cisticich prostredku
— Vyrobci pridatnych latek a ingredienci
— Poskytovatelé sluzeb

2010 UNI CONSULTING



NejCastejsSi priCiny ohrozeni potravinoveé

bezpecénosti pfi vyrobé miéka a
miéénych vyrobku

Sanitace ‘

UdrzZba - drahé, nutno stanovit pri

Nedostateéna optimalizace po instalacich
a rekonstrukcich

Nebezpeci vyskytu cizich téles
Dodavané suroviny

Stavebni Cinnost

Komunikace a informovanost
Neduslednost

2010 UNI CONSULTING



Zakladni pojmy nafizeni EU
178/2002

e Nariizeni EP a Rady Evropy 2002
(potraviny a krmiva) ‘
—  Cil nafizeni : bezpe¢nost potravin a krmiv

— Potravina: jakakoli latka nebo vyrobek, zpracavane,
casteCné zpracovane nebo nezpracovane, které jsou
ur¢eny ke konzumaci ¢lovékem nebo u nichz to 1ze
opravnéné predpokladat

— Potravinarsky podnik: ...provadeéjici jakekoli Cinnosti
souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovani nebo
distribuce potravin

2010 UNI CONSULTING



Narizeni EU
852/2004 o hygien€ potravin
853/2004-specifické hygienické
potraviny ZivociSného puvodu
1935/2004 o materialech a predmétech uréenych
pro styk s potravinami
Smérnice Komise 2002/72/ES
0 materialech predmétech z plasti ur¢enych pro
styk s potravinami
Narizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 o
mikrobiologickych kritériich pro
potraviny

iedpisy pro

2010 UNI CONSULTING



Ceské pravni predpisy

e Zakon o potravinach 110/1997 Sb. v
platném zn¢éni

_ 456/2004 Sh., 224/2008 Sh. = ipIné Zn&ni
zakona o potravinach
— Komoditni vyhlasky k zakonu o potravinach

— Vyhl. 147/1998 v platném znéni (od 1.5.2004

HACCP pro stravovaci sluzby, od 1.5.2005 HACCP
pi'1 dodavani potravin do ob¢hu)

2010 UNI CONSULTING 7



Ceské pravni predpisy

® Vychdzi z natizeni EU 178/2002, 852/2004 a
853/2004

e Zm¢na vyhl. 137/2004 Sb.-vyrazna navaznost
na Narfizeni 852/2004

e CSN 56 9609 Pravidla spravné hygienické a
vyrobni praxe-mikrobiologicka kriteria pro
potraviny

2010 UNI CONSULTING 8



Ceské pravni predpisy
e Zakon o chemickych latkach 356/2003

Sb. v pl. znéni

2010

— Odborn¢ zpusobila osoba (1 v zakonc258/2000
Sb.)

— Bezpecnostni listy pro Cistici a desinfekéni
prostredky (R-véty, S-véty, pravidla pro
nakladani s nebezpecnymi chemickymi
latkami)

- pln€ znéni zakona o chemickych latkach 434/2005 Sb.

UNI CONSULTING



Ceské pravni predpisy

— Cinnost epidemiologicky zavazna-znalostiy
zdravotni zpusobilost (zdravotni prukaz)
— Vyhl. 252/2004 Sb.-pitna voda

— Vyhl. 490/2000 Sbh. — specialni DDD, rozsah

znalosti osob vykonavajicich Cinnost
epidemiologicky zavaznou

— Vyhl. 38/2001 Sb. v platném znéni

2010 UNI CONSULTING 10



GFSI
e Global Safe Food Initiative = Globalni
iniciativa pro bezpe¢nost po%’\
e Dnes vice nez 50 maloobchodnich organizaci,

cca 65 % celosvétovych prijmu plynoucich
z maloobchodniho prodeje

2010 UNI CONSULTING 11



GFSI

e Klicové prvky:
HACCP, spravna vyrobni a hygienickg
rizeni

e Kladné prohlaseni pro 5 dulezitych norem

- BRC

— IFS (International Food Standard)

- EFSIS (,,BRC*)

— Holandsky standard HACCP DS 3027

— Australsky standard SQF 2000 (prijaty pro USA)
— GlobalGAP

— Snad 1 1SO 22 000:2005-v jednani, FSSC:2009

raxe, Systém

2010 UNI CONSULTING 12



Zakladni kapitoly normy jakosti CSN EN
1ISO 9001:2009

1. Pfedmét normy
2. Normativni odkazy

3. Terminy a definice: dodavatel- organlzace-
zakaznik, produkt=vyrobek, sluzba

4, Systém managementu jakosti
5. Odpovédnost managementu

6. Management zdroju
/. Realizace produktu
8. M¢éfteni, analyza a zlepSovani

2010 UNI CONSULTING

13



Zékladni kapitoly normy CSN EN ISO
22000:2006

. Ptredmé&t normy
. Citované normativni dokumenty
. Terminy a definice

. Systém managementu bezpecnosti potravin
. Odpovédnost managementu

. Management zdroju

. Planovani a realizace bezpecnych produktu

. Validace, ovérovani a zlepSovani managementu
ezpecnosti potravin

SO0 I ON i AW N =
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2010

Zakladni kapitoly normy IFS (5. verze)

1. Odpovédnost vrcholového veden
2. Systém fizeni kvality

3. Rizeni zdroji

4. \yrobni proces

5. M¢éfreni, analyzy a zlepSovani

UNI CONSULTING
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Zakladni kapitoly standardu BRC
(5. verze)

1. Zavazek vedeni a stalé zlepsova
2. Plan bezpecnosti potravin |
3. Bezpecnost potravin a systém fizeni jakQsti
4. Pozadavky na prostredi zavodu

5. Kontrola vyrobku

6. Rizeni vyrobniho procesu

/. Personal

2010 UNI CONSULTING
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Systém zajisteni zdravotni
bezpecénosti (systém kritickych bodu

HACCP)

Narizeni 852/2004, Vyhlaska 147
196/2002, 161/2004, vyhl. 137/2004, %
166/1999, 286/2003= (,, od vidli k vidlicce*)

Tlak ze strany odbératelu

Akceptovani mezinarodnich pravidel (napf.
spravna vyrobni (SVP/GMP), hygienicka
(SHP/GHP), distribu¢ni (SDP/GDP) a
zemedélska praxe (SZP/GAP) z pohledu zajiSténi
zdravotni bezpecCnosti produktu

2010 UNI CONSULTING 17



Predstaveni pojmu FSMS

® Nebezpeci ohrozujici bezpeCnost potravin

— Biologicky, chemicky nebo fyzikalniCinitel obsazeny v
potravinach nebo podminky, které¢ na né\glisobi a mohou
porusit jejich zdravotni nezavadnost

— Riziko je n&co jiného nez nebezpeti, riziko= mira (funkce)
pravdépodobnosti neptiznivého zdravotniho dopadu a
zavaznosti tohoto dopadu, vyplyvajiciho z nebezpe€i v
potravinach, tj. kombinace Cetnosti vyskytu nebezpeci a

nasledku, pripadn¢ odhalitelnosti nebezpeci
e Vyvojovy diagram=diagram vyrobniho procesu
— Schematické a systematickeé znazornéni sledu a interakci
jednotlivych kroku a ¢innosti pouzivanych pri vyrobé nebo
zpracovani konkrétni potraviny "

CON
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Pfedstaveni pojmu

e Ovladaci opatieni

— Opatteni nebo Cinnost, které je mozné pouzit k zamezeni nebo vylouceni
nebezpeci ohrozujiciho bezpecnost potravin neRo jejich sniZzeni na
piijatelnou troven

— Tento termin zahrnuje ovladaci opatfeni bez ohledu
planem HACCP nebo provoznim PRP

e PRP (prerequisite program)=program
nezbytnych predpokladu
— Zakladni podminky nebo ¢innosti, které jsou nezbytne k udrzovani
hygienického prostiedi v celém potravinovém fetézci vhodného pro
vyrobu, manipulaci a poskytovani bezpecnych konecnych produktii a
bezpecnych potravin pro lidskou spottebu (ekvivalentni terminy: GAP,

GMP, GHP, GDP, GTP, GVP), Ize stahnout z internetovych stranek
www.codexalimentarius.net

, zda jsou fizena

UNI
CON
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Predstaveni pojmu

e CP = kontrolni bod

e Je identifikovany v analyze nebezpeci jako nezb
pravdépodobnosti zavleceni nebo rozsiteni nebezpe
potravin do produktu nebo prostredi

e Kriticky kontrolni bod (CCP)= rOZhOdUJUCI
kontrolny bod

e Krok, ve kterém Ize uplatnit ovladani (,,kontrolu*) nebezpeci a ktery je
nezbytny pro prevenci nebo odstranéni nebezpeci zdravotni zavadnosti
potravin nebo jeho sniZeni na prijatelnou uroven

v pro ucely ovladani
avotni zavadnosti

e Ma rozhodujici vyznam v systému, vede k bezpeCneému stavu (ne
Krizovéemu)

e Na zaklad¢ splnéni limith se rozhoduje o bezpecnosti vyrobku

UNI
CON
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Predstaveni pojmu

e Kriticka mez

- kritérium, které odd¢€luje ptijatelnost od népiijatelnosti, stanovi se s
cilem zajistit, aby CCP byl fizeny (kontrolovafgg). Pokud je kriticka
mez piekroCena nebo porusena, predpoklada se, odukty, jichz se
to tyka nejsou potencialné bezpecné

e Konecny produkt
produkt, ktery organizace nebude dale zpracovavat ani jakkoli ménit
Avsak miZe byt surovinou nebo ptisadou pro druhou organizaci

e Sledovani (monitorovani)

provadéni planované série pozorovani nebo méteni (kontrolnich
parametrll) za icelem posouzeni, zda jsou ovladaci opatieni efektivni
tak, jak bylo zamysleno

Ne monitoring ve smyslu ndhodného vybéru

UNI
CON
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Predstaveni pojmu

e Naprava
— Opatieni k odstranéni zjiSténe neshody™gbo odchylky
— Naprava se vztahuje k nakladani s produktysiistere nejsou
potencialné bezpecné a lze ji provést ve spojent s opatienim k
naprave

® Opatreni k napravé
— Opatieni pro odstranéni pric¢iny neshody nebo jiného
nezadouciho stavu
— Opatieni k naprave zahrnuje analyzu priciny a pfijima se s
cilem zabranit opétnému vyskytu neshody
— muzZze existovat 1 vice nez jedna pri¢ina neshody

— Pracovat 1 s pravdépodobnou pri¢inou neshody UNI

CON
2010 SUL
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HACCP - systém zabezpeceni

zdravotni bezpecnosti vyrobku

Tym HACCP, popisy surovin, mezi
vyrobki, pfipadné omezeni pouziti
Vyrobni diagram

Analyza nebezpe¢i v jednotlivych Kkrocteh wwyroby:
fyzikalni, chemické, (mikro)biologicke

Ovladaci opatieni a mira rizika nebezpeci

Stanoveni kritickych boda

Stanoveni kritickych mezi (rychlé metody, které zaruéi,
Ze proces je ve zvladnutém stavu)

Napravna opatieni véetné zodpoveédnosti
Ov¢érovani funkEnosti HACCP
Zaznamy

roduktii, koncenych

UNI CONSULTING 23



HACCP
Kroky 1,2a 3

® SpoleCnost musi pouzivat principy HACCP k:

— Popis produktu

Provedeni reSerse, piezkoumani pravnichiipiedpisu,
pozadavky zakaznik, historicky znama nebezpeci
PIny popis produktu (specifikace)

Metody Uprav

Baleni

Trvanlivost (skladovatelnost)

Vhodn¢ popisy surovin, obalt (specifikace)
Aktualizace specifikaci, schvaleni dodavatelem

— Zamyslené pouziti, mozné ohrozeni zakaznika

2010
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HACCP- Kroky 4, 5

e Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

— Musi byt jasne, presné a dostateCn€ podrobné

Sled a interakce vSech kroku

Nezapomenout na procesy zajiStované extern
Vstupy surovin, ptisad, meziprodukti (véetng tzv:
Informace o prepracovani

Informace o vystupu kone¢ného produktu, meziprodukt, vedlejSich
produktii a odpadu

Diagram VP musi byt datovany, aktualizovany, jasn¢ identifikovat
CCP s prifazenym Cislem
® Ov¢feni diagramu vyrobniho procesu v praxi

—  Zaklad pro hodnoceni mozného vyskytu, zvysené nebo
vneseni nebezpeci ohrozujicich bezpecnost potravin — VI0ZIt
potfebne¢ dopliky

2010 UNI CONSULTING 25



HACCP- Krok 6, princip 1

® Analyza nebezpeci:

2010

Provadéni analyzy nebezpeci-nez enout na
alergeny, fyzikalni nebezpeci |
Provest vyhodnoceni zavaznosti nasledkur dopadu
na zdravi ¢lovéka (UCinek, mozne¢ nasledky),
cetnost, tj. pravdépodobnost mozného poskozeni

spotiebitele

Tym musi stanovit ovladaci opatieni ke snizeni
nebo odstranéni nebezpeci na zakladé
1dentifikovanych zdroju nebezpeci

UNI CONSULTING 26



Analyza nebezpeci

(Mikro)biologickeé nebeszlé
rozpracovat podle typu mikroorganiSmu
(sporulujici, aerobni, fakultativné anaerobni

a anaerobni mikroorganismy, patogeny-
Salmonella, Shigella, Listeria apod., plisn¢)

Nezapomenout na toxiny véetné
mykotoxinu

UNI
CON
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Fyzikalni a chemicke

nebezpeci
Nezapomenout na:

— Fyzikalni nebezpeci: sklo-vhodné

registru skla, dfevo, kov-kovoveé pilil
nozu, pozor na udrzbarskeé pomucky

. Tizeni
, blomky

— Do fyzikalniho nebezpeci se radi 1 Casti tél
Skudct, jejich exkrementy

— Chemické nebezpeci: suroviny-alergeny (nutné
Fizeni specifikact surovin, nasledné
meziproduktu), rezidua pesticidu, mazadla,
Cistici, dezinfekCni a deratizaCni prostredky

201
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Fyzikalni a chemicka kontaminace

gkﬁdci/pesticidy: téla, trus, pavuciny,
chlupy, chmyfi a pefi, ndvna
Personal: sperky, nehty, vlasy, knafliky,

uzavery per, usSpinéné obvazy, leukoplasti,

nedopalky, vlakny, tkaniny

Budovy, zafizeni: dfevo, kondenzaty,
odpryskana barva nebo rez, sklo, mazadla,
vruty, maticky, Sroubky, odstépky a trisky

Obaly: lepenka, papir, provaz, seSivacky,
sponky, plast, kov

UNI
CON
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|dentifikace nebezpedi a stanoveni jejich
pfijatelnych urovni

Prihlizi se
— k predchazejicim a nasledujicim krokum

— Ke zpracovatelskemu zafizeni, technickému
vybaveni/sluzbam s k okoli daneho procesu

— K pfedchozim a nasledujicim ¢lanktim
potravinoveho tetézce

— K neshodam a reklamacim, informace RASFF,
kauzy v minulosti

2010 UNI CONSULTING
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|dentifikace nebezpeci a stanoveni jejich
pfijatelnych urovn

U kazd¢ého nebezpeci se musi
produktu vzdy, kdy je to mozné, st
pijatelna uroven nebezpeci ohrozujictho
bezpecnost potravin

— Zakonne predpisy

— Pozadavky zakazniku

— Predpokladane pouziti zakaznikem

— Duvody pro stanoveni dané tirovn¢ se musi
Zaznamenat

2010 UNI CONSULTING



Posouzeni nebezpedi=analyza rizik

Nebezpeci se hodnoti podle pravdépodobné miry
negativnich u¢inkt na zdravi a p
pravdépodobnosti jejich vyskytu.
hodnoceni a vysledky posouzeni se mu
Zaznamenat

Musi se provadét za ucelem stanoveni, zda

— vylouceni nebo snizeni nebezpeci na
pijatelnou uroven je pro vyrobu dane bezpecne
potraviny podstatné

— K dosazeni definovan¢ prijatelné trovné
nebezpedi je zapotrebi jeho rizeni

2010 UNI CONSULTING 32



Posouzeni miry rizika-“FMEA"

2010

Riziko=pravdépodobnost vyskytu (Cetnost) x zavaznost
nasledkt dopadu na spotiebitele (z pqhledu zdravotni

bezpecnosti) {x odhalitelnost}
Stupnice 1 (nejmén¢) az 3 (nejvice)-zalezi
metodé, nutné presné€ stanovit
Soudin rovny 6 a vice (bez odhalitelnosti)— jednase o

kriticky kontrolni bod, prip. zavaznost dopadu na
¢lovéka na stupni €. 3

Soucin rovny napt. 3 nebo 4 — jedna se o_kontrolni
bod=bod zvysené pozornosti=pPNP

voleneé

VVVVV

odstranit nebezpeci

V kazdé vyrobé byva alespon jeden kriticky bod-zameérit

pozornost na Narizeni ER a P 852/2004

UNI CONSULTING
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Posouzeni miry rizika

2232; Hodnotici kriteria Hodnotici kritéria Hodnotici kritéria
T chemického nebezpeci fyzikalniho nebezpeci biologického nebezpeci
Zavazny toxikologicky ucinek , ménici .. S 1 P " . .
. . _ Kritickeé riziko, které muze vest elneé nebo chronicky ovlivnit
3 hlavni fyziologické funkce ST o .
k bezprostrednimu poraneni zdravi
Prumerny/vaz,ny, tokaoIoglcky u,cmek, oHla\_/nl r|z_|ko, kterevr,r_luze Vyznamné pésobf na zdravi s rizikem
2 ale neprovadi zmeny v hlavnich zpusobit fyzickou neprijemnost el .
: - ) o nutného lékarskéha osetreni.
fyziologickych funkcich ale ne zraneni
Méné zavazny nebo zadny Méné zavazny nebo nezhoubny Gcinek ,
1 toxikologicky ucinek; vratny s ne Neorokizané riziko neprokazany vliv na zdravi a/nebo
vaznymi dlouhodobymi dUsledky na P neni potfebné Iékarské osetfeni nebo
zdravi hospitalizace
UNI
N
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Posouzeni pravdepodobnosti

PO Kritéria
Ojedinély vyskyt = nikdy se v historii firmy nevyskytlo —
1 a/nebo konsensus (dohoda) tymu nuleyé pravdépodobnosti
vyskytu
Mozny vyskyt=> rocni
Jiz se vyskytlo v historii incidentl v zavode Eetnostineni
2
méritelna a/nebo konsensus tymu na nepravdépodobném
vyskytu (priklad jiny susenkovy vyrobce)
Casta chyba = mési¢né
3 Viyskytlo se Casto; Cetnost je méfitelna — a/nebo konsensus

tymu pro vyznamnou pravdépodobnost vyskytu

2010
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2010

Hodnoceni zavaznosti
nebezpeci-tzv. dansky Ctverec

Lege

Zavaznost:

UNI CONSULTING
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Strom rozhhodovani

Pokud je analyzou rizik stanevena nizka mira
rizika, pak se identifikované ne eCi ridi
zasadami spravneé vyrobni a hygienicke praxe

Pokud je analyzou rizik stanovena sticdni a
vysoka mira rizika, pak lze k dalSimu postupu
vyuzit tzv. strom rozhodovani- dale budeme
nebezpeci ridit jako kontrolni bod (CP, bod
zvysené pozornosti) nebo CCP (kriticky
kontrolni bod)

2010 UNI CONSULTING 37



Strom rozhhodovani

1. otazka: existuje preventivai opatreni k
vylouceni nebo sniZeni rizika n
akceptovatelnou uroven ?(pokud ncgiidime
krok zasadami GMP/GHP, pokud ano‘jdeme
na otazku 2)

2. otazka: muze dalSi operace odstranit nebo
snizit 1dentifikované nebezpeci na prijatelnou
uroven? Pokud ano, fidime krok zasadami
GMP/GHP, pokud ne, jJdeme na otazku 3)

2010 UNI CONSULTING 38



Strom rozhhodovani

3. otazka: Je tento krok (ovla
specialné urCeny pro vylouceni hgbo sniZeni
nebezpeci na prijatelnou uroven? (pokud NE,
fidime krok zasadami GMP/GHP, pokud
ANO, jdeme na otazku €. 4

4., otazka: Je mozné zavest kritické meze?
Pokud NE, musime provést novou analyzu,
pokud ANO, jdeme na otazku €. 5

aci opatreni)
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5. otazka: Je mozné zavést
sledovani?

2010

Strom rozhhodovani

ntinualni

Pokud NE, jedna se o CP (kontrolni bad)
Pokud ANO, jedna se CCP (kriticky kontrolni

00d)
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Stro hodovani

1. Existuje preventivni opatieni k vylou€eni

nebo ke snizeni identifikovaného nebe&p2gi
Ay na prijatelnou Uroven?
ANO

2. Mlze dalSi operace odstranit nebo snizit

GMP/GHP . oo i N
riziko na pfijatelnou uroven?

\ LNE

NE

3. Je tento krok (ovladaci opatfeni)
specialbné uréeny k vylouéeni nebo snizeni
nebezpedi na pfijatelnou Uroven?

L ANO

4. Je mozné zavést kritické
meze?

L ANO

5. Je mozné zavést
kontinualni sledovani?

Provést novou analyzu NE

NE ANO

CP CCP

2010 UNI CONSULTING



HACCP

® SpoleCnost musi pouzivat principy HACCP k:

— urcCeni kritickych kontrolnich bo
obrazky- krok 7, princip 2

— Zavedeni kritickych mezi-krok 8, prlnC|p 3

1Z pfedchozi
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HACCP

KO neshoda: stanoveni systému na
monitorovani pro kazdy CCP-krok 9, princip 4:
pro kazdy CCP musi byt stanqyveny specificke
metody sledovani za ucelem odh i jakékoli
ztraty kontroly daneho CCP. Zaznamy. o
sledovani musi byt udrzovane odpovidajici
dobu, Kazdy stanoveny CCP musi byt v
rizeném stavu. Sledovani kazdého CCP musi
byt dokumentované zaznamy. Prislusné
zaznamy musi urcovat odpovédnou osobu,
datum a vysledek -diraz na monitorovaci zarizeni
(termograf apod., stanovena konkrétni
odpovédnost)

UNI CONSULTING 43



HACCP

e Monitoring CCP:

— Pro kazdy CCP musi tym stan
(meze)

— Musi byt stanoveno tak, aby bylo zaj1St
stanovena prijatelna mira nebezpeci ohrozujiei
bezpecnost potravin neni v koneéném produktu
prekrocCena

— Kritické meze musi byt méfitelné, duvod zvoleni
kritickych mezi musi byt zdokumentovany

— Kritické meze zalozené na subjektivnich udajich
(senzorické hodnoceni, vizualni posouzeni) musi byt
podporené pokyny, specifikacemi, vzdélavanim

vycvikem (napf. vizualni pokyny)
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HACCP
e Monitoring CCP:

(pak by byla jedinym napravnym opa
likvidace)

— Jsou stanovene tolerance, ve kterych je produkt stale
zdravotné nezavadny

— Kritické meze by mély byt nastavené tak, aby bylo
mozn¢ analyzou zaznamu odhalit neptiznive trendy a
reagovat opatfenim k naprave pi1 zmeéné stavu (napr.
Zaznamy 0 havazovani surovin)
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HACCP
e Monitoring CCP:

— K prokazani fizeni daného CC

— Musi zahrnovat vSechna planovandmgéreni nebo
pozorovani vztahujici se ke kritickymYnezim

— Metody a frekvence sledovani musi byt sehopné
stanovit, kdy byly kritické meze prekroCeny, aby
bylo mozné¢ potencialn€ nebezpecny produktizolovat
diive, nez je pouZziti nebo spotiebovany

— Jsou uprednostnované chemickée a fyzikalni metody,

metody se pouzivaji spiSe k validaci a ovérovani

— Zaznamy=dukazy o udrzeni stavu, nelze
zaznamenavat pouze odchylky
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HACCP

® Stanoveni napravnych opatfeni (NO)-krok
10, princip 5: pro kazdy CCP musi byt stanovena NO.
V ptipadé, Ze sledovani ukaze, ze kdmkrétni CCP (CP)
neni pod kontrolou, musi byt pfijata a zena NO.
Pozor na ovlivnéné produkty!
Nutné fesit 1 produkt vyrobeny v nezvladnutcm stavu,
napravné opatreni se musi tykat celeho objemu
produkce od posledni vyhovujici kontroly (vztah'ke
sledovatelnosti a identifikaci =minimalizace vytazeneho

produktu)
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HACCP

® Ovcrovaci metody:
— Zavedeni postupu validace a.verifikace k prokazani

ucinnosti systtmu HACCP vcetag auditu systemu-
krok 11, princip 6. Ovéreni systemtphl ACCP
nejmeéne jednou ro¢ne. *

— Priklady ov€tfovacich ¢innosti:

2010

Interni audity
Analyzy (napf. 1 prezkoumani zaznamu z CCP)

Prezkoumani reklamaci a stiznosti kontrolnich organu a
zakazniku

Prezkoumani incidenti-vefejné a neverejne stahovani
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HACCP

® Ovcrovaci metody:
Musi byt stanoveneé
— Ucel
— Metody
— Frekvence
— Odpovédnost

Vysledky ovéfovani musi byt zaznamenavane a musi
byt sdélované tymu HACCP, protoze jsou dale
podkladem k umoznéni analyz vysledku ovérovacich
¢innosti
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HACCP

Zavedeni dokumentace a zaznamu-Krok

2010

12, princip 7:
Dokumentace musi byt k dispoz musi
zahrnovat vSechny procesy, postupys patf‘eni a

zaznamy. Rizeni dokumenti a zadznamu musi
odpovidat povaze a velikosti podniku.

Pozor na zaznamy z mericich zarizeni
(odpovédnost, vyhodnocovani dat, v€asna reakce-

svatky, vikendy...)
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® Prezkoumani HACCP

2010

Aktualizace HACCP

Zmeény surovin, ingredienci

/Zmeény zarizeni
Zmeény baleni, skladovani a distribuce

Zmény odpoveédnosti personalu a managementu
Zmeény v uziti zakazniku

Zmeény v poznani tykajicich se ingredienci, procesu
a produktu

Nutna aktualizace, prezkoumani potiebn¢ alespon
jednou rocné
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® Pozor na:

2010

HACCP

Dolozeni vzdélavani
Cinnost tymu HACCP-véetné piipravy nowych
projekti

Odpovédné provedeni analyzy rizik v zavislosti na
vyvojovem diagramu (nezapomenout na fyzikalni a
chemické nebezpeci, reworky, obaly, ...)

Aktualizace systemu HACCP pro nove technologie,
vyrobky, veskeré zmény...

N F\e

Vyuzivani nastroje neshod véetné priciny a
vyhodnocovani efektivnosti OkN
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NejcastejSi nedostatky

Nedodrzeni 7 principu Codex AMwmmentarius
(analyza nebezpeci, stanoveni CCF
stanoveni kritickych mezi, stanoveni
systemu sledovani (K.Q.), stanoveni
napravnych opatfeni. Stanoveni validace'a
verifikace, stanoveni dokumentace a
Zaznamu)
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Nedostatky- HACCP

Analyza nezahrnuje-vSechny typy nebezpeci,
vsechny produkty, procesy, neni ena analyza
pro jednotlive kroky procesu

Analyza nezahrnuje: alergeny, GMO, cizi télesa

(sklo, plasty, kovy)

MB nebezpeci- studie konkrétnich
mikroorganismu v ruznych krocich procesu-
validace, verifikace

Ch nebezpeci-nejsou zvazovane zbytky Cisticich
procesu, kyselina z baterii voziku, chemikalie z
laboratofi, maziva
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Nedostatky HACCP

Stanoveni CCP-neni spravné pOwzity strom
rozhodovani, neni zvazovana
pravdépodobnost a zavaznost nasledku,
vhodné pracovat s detekovatelnosti
Nejasnost stanoveni CCP ve vztahu ke
Kritickym mezim

Vyjadieni a zduvodnéni tymem pro
bezpecnost potravin
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Nedostatky HACCP

Kritické meze

— Nejsou jednoznacne, nemeritelne

— N¢ékolik mezi napt. pro teplotu, ale neni‘jasne,
kdy se pr1jimaji napravna opatieni

— Neni stanoveny interval, spodni, resp. horni
hranice (napft. kriticka mez je 72 °C)

— Pozor na odkaz na legislativu-nejasné, neplatne
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Nedostatky HACCP

Sledovani CCP (nov¢ CP)

— Zpusob sledovani neni jednoznacny

— Neni jasna metoda (ktery teplomér se ma pouZzivat)
— Neni stanovena frekvence

— Neni stanovena odpovédnost za sledovani

— Pozor na svatky, vikendy-plati systém sledovani?

— Zarizeni nema odpovédnost za dodrZeni teplot, proto
pi1 zaznamoveém zarizeni ho musi v€as nékdo
vyhodnocovat
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Nedostatky HACCP

Validace, verifikace
— Nekonkrétni popis

— Me¢fidla v chladirnach a mrazirnach nejsou
verifikovana, validace nezahrnuje vsechny parametry

uvedené na obalu
Dokumentace a zaznamy

Obecné definovana dokumentace, neprovazanost,
nejsou podpisy odpoveédné osoby, co s vystupy z
pocitace, chabi zaznamy z CCP v nékterych dnech

Dulezite: HACCP je stale zivy!!!

2010 UNI CONSULTING 58



Zaklady mikrobiologie

Souvisi zejména s osobni a provozni hygienou-

riziko sekundarni kontaminace
Co potiebuji mikroorganismy ke svemur
t]. ke svému rustu?

— Vlhkost

— Optimalni teplota

— Cas

— Ziviny (sacharidy, bilkoviny)
Nebezpeci spociva v tvorbé tepeln€ odolnych
toxinu

2010 UNI CONSULTING 59



Teplota

Rizikova teplota: (10-60) °C
— Teplota -18 °C: mikroorganismy Zzijf;
nemnozi se

— Teplota chladiciho fetézce: mikroorganismy
zaCinaji pracovat, ale nemnozi se

— Teplota nad 63 °C: mikroorganismy se
nemnozi, ale ziji

— Teplota nad 75 °C: mikroorganismy se pii této
teploté zacinaji nicit
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Podminky pro rust
mikroorganismu

Kyselost: vétSina mikroorganis
dobfe v neutralnim prostiedi, tj. pfipH
okolo 7

VétSina mikroorganismu nezije v prostredi,
kde pH je pod 4,5

V nékterych pripadech je obtizne dodrzet
nizkou teplotu, pak je potfebn¢ omezit rust
kyselosti
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Podminky pro rust
mikroorganismu

Pritomnost kysliku

— V¢étSina mikroorganismu potiebuje kéiSvemu
rustu kyslik, ale néktere rostou dobie 1 bez
pritomnosti kysliku (nékteré bakterie naopak
rostou pouze bez pritomnosti kysliku (napft.
Clostridium botulinum)
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Jak zabranit rustu
mikroorganismu?

Vychazi z vlastnosti mikroorganis
znepiijemnit rust

NejcCastéji: fizeni teplot, fizeni kyselosti\

V nékterych pripadech nutny opakovany zasah-
napf. pi1 ni¢eni spor-uplatnuje se vice v
potravinarském prumyslu

Nestaci dodrzet teplotu nutne j1 merit a

zaznamenavat (podklady k vyvinéni-nejlépe
automatickeé zaznamy, alarmy)
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Jak omezit rust mikroorganismu

Dodrzovat relativni vlihkost su
skladovani

Stravovaci sluzby-dodrzovat podmin
surovin a hotovych pokrmu

P11 sanitaci dusledné€ odstranit
— Ziviny-¢istici prosttedky
— Mikroorganismy-dezinfekce

— Nutn¢ dodrzet spravne koncentrace Cisticich a
sanitacnich prostredku

— Sanitaci provest co nejdrive (zkratit dobu pro mnozeni
mikroorganismiu)

ych potravin pri

hskladovani
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2010

Zdroje mikroorganismu

Lide (dutina ustni, dychaci Ustrogi, zazivaci
ustroji, kozni onemocnéni, fezne€ rany)-

zejména Salmonella, Staphylococcus
aureus)

Skudci - hmyz, hlodavci, zvirata, ptaci
Odpady, Spina, prach

UNI CONSULTING
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Vehikula pro prenos
mikroorganismu

Ruce
Obleceni a vyrobni prislusenstvi
Povrchy v kontaktu s rukama

Povrchy v kontaktu s potravinou

Riziko krizové kontaminace
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Zakladni déleni infekénich
onemocneni

Strevni nakazy (alimentarni)
Nakazy dychacich cest

Nakazy, kuize, sliznic a ran

Krevni nakazy (napt. néktere typy
Zloutenky)

Nakazy inokula¢ni (AIDS)
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Salmoneloza

Nejcasté€jsi puvodce: Salmonella en
Salmonella typhimurium

Jsou odolne¢, preziji 1 v mrazeném mase \pﬁ =18.°C
6 mésicu

Pfenos pres potraviny a pri poruseni hygieny 1
mezi lidmi

Inkubac¢ni doba 6-48 hodin

Rychly rozvoj priznaku: nevolnost, zvraceni,
horeCka, vodnaty prujem
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Bacilarni uplavice

Puvodce: shigelly (jsou citNta,
dezinfekce)

Zdroj: Clov€k=nemoc Spinavych rukou
Prenos 1 prostfednictvim much
Inkubace 1-7 dni
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Kampylobakterioza

:-'%(

Puvodce: Campylobacter jejunit

dutina ustni-pozor na ochutnavani pokemii)

Prujmy, teplota, nevolnost
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Staphylokokova
enterotoxikQza

Puvodce: toxiny nékterych sta oku-
tepeln¢ velmi odolne, snasi 1 dlouh@deby
var (napf. Staphylococcus aureus-vznik
toxint pii teploté nad 10 °C)

Zdroj: ¢lovék s hnisavym koznim
postizenim

Inkubac¢ni doba 2-3 hodiny
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Botulismus

Puvodce: toxiny mikroorgz%
Clostridium botulinum

Zdroj: prezivani mikroorganismu v
zeleninovych a masovych konzervach
Inkubacni doba 6-72 hodin

Pozor: sporulujici mikroorganismus
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Vybrané dulezité pozadavky
norem pro bezpecnost
~potravin




Bezpecnost

« Rizeny pristup zaméstnancu a navstév

o Zameéstnancl musi hlasit neidentifikovaneé r

neznamé osoby
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UdrZba

— Musi byt zaveden postup planovane udrzby
zahrnujici vSechny soucasti zarizeriiya zavodu,
ktera jsou dulezita pro bezpecnost, legalhest kvalitu
vyrobku

Kdyz se uvadi do provozu nove zafizeni nebo zavod,

musi byt vytvofen program udrzby a musi byt uveden
do praxe na zakladé hodnoceni rizik
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UdrZba

e SpoleCnost musi zajistit, aby pii preyadéni udrzby nebylo
ohroZena zdravotni bezpecnost nebo [Oga

e Kdyz jsou provadéné provizorni opravy, m
kontrolovany, aby nebyla ohroZena bezpe¢nost nébo
legalnost vyrobku

o Cisténi nebo vyména svételnych instalaci, skla nebo
kiehkého plastu musi byt provedena takovym zpusobem,
aby byla minimalizovana potencialni kontaminace
vyrobku
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Fyzikalni a chemické riziko
kontaminace vyrobku

— Pro tizeni rizika F a Ch nebezpeci
vyuzivané vhodné zafizeni a postupy *

e Pro fizeni a skladovani chemikalii musi byt Kidispozici
vhodné skladovaci zarizeni

e VSechny sklenéné¢ a kiehké materialy v prostorach
manipulace se surovinami, pfipravy, zpracovani, baleni a
skladovani musi byt uvedené na seznamu s uvedenim
odpovidajiciho umisténi a a kontrolovany ohledné
poskozeni s pifiméfenou frekvenci urCenou na zaklade
analyzy rizik
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Fyzikalni a chemicke riziko
kontaminace vyrobku

e VSechna posSkozeni, ktera predstav
kontaminace vyrobku, musi byt zaznam
(incident)

e Pouziti dfeva v prostorach manipulace se
surovinami, pripravy, zpracovani, baleni a
skladovani musi byt vyrazeno
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Fyzikalni a chemicke riziko
kontaminace vyrobku

e Politika fizeni nozu

e Inspekce sit a filtru \
e Eliminace tlakového vzduchu v provozu
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2010

Alergeny

e Zaméstnanci musi znat, které surow

e Alergen se nesmi dostat do jiného vyr
kam patfi \

o Musi byt dodrzované postupy pro praci s alergeny, nelze
je michat

e Alergen muze zpusobit ohroZeni spotiebitele

obsahuji alergeny
nez tam,

UNI CONSULTING 80



Kovy, cizi telesa

o Zjisténi kovu/zjisténi cizich té
e V pripad¢, ze je pozadovany detektor kovu
télesa, musi spolecnost vyuzit nejlepsi postupy a stanovit
kritické limity pro detekci, s patficnym ohledem na
charakter potraviny, umisténi detektoru a jakekolr jine
faktory ovlivnujci citlivost detektoru
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2010

« Detektor kovia nebo cizich téles

Kovy, cizi telesa

zahrnovat:
Poplasn¢ zarizeni na zastaveni pasove

Zatizeni automatického odmitnuti, které 1¥
presmeérovat kontaminovany vyrobek do uzameene
schranky nebo do zabezpecCen¢ jednotky pristupne pouze
stanovené osob¢ v nepretrzitém on-line systému nebo
Prim¢ detektory, které identifikuji misto zneciSt'ujici
latky a efektivné oddé€li napadeny produkt
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Kovy, cizi telesa

e Spole¢nost musi vybudovat a imple
pro provoz, rutinni monitorovani, testo
detektoru kovu a ostatnich cizich téles

tovat postupy
a kalibrace

e Spole¢nost musi vybudovat a implementovat procesy
pro napravné opatreni a hlaSeni, v pripadé monitorovani
a testovani postupy pro identifikace jakekoli poruchy
detektoru kovu nebo cizich téles. Postupy musi zahrnovat
1zolaci, karanténu a novou prohlidku vsech potravin
vyrobenych od posledni prejimaci zkouSky detektoru
kovu nebo jinych cizich téles
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Rizeni p

e Rizeni operaci
e Mnozstvi-fizeni vahy, objemu a poctu

e Rizeni mériciho a monitorovaciho zarizen
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e Vycvik
e Pristup a pohyb persondlu
e Osobni hygiena

e Zdravotni prohlidky

e Ochranné obleCeni
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Zameéstnanci

e Vycvik - manipulace se surovinam
Zpracovani, baleni a skladovaci prosto

e Veskery personal, véetné prechodné zamesthanych
pracovniku a dodavatelt, musi byt pred zahajenim prace
nalezité proskolen a po celou dobu své Cinnosti musi mit
nalezity dohled

e Tam, kde jsou zaméstnanci zapojeni do ¢innosti
souvisejicich s dulezitymi kontrolnimi body, musi byt
zaveden do praxe odpovidajici vycvik a dokumentovane
postupy monitorovani dohledu

fiprava,
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2010

Pfistup a pohyb osob

e Se dodrzovat plan, kde je definov
trasy pohybu

e Trasy pohybu musi respektovat oddéleni 1%
byt popsane
e VSechno vybaveni musi mit svou pozici, musi byt

v pristup personalu,

e Navstévy a partneri, fidi¢i-musi byt definované pristupy a
pozadavky s ohledem na nebezpeci a potencialni
kontaminaci produktu
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Osobni hygiena

e Osobni hygiena - manipulace se ssgovinami,
priprava, baleni a skladovani

e Myti rukou musi byt provadéné tak Casto, "
nezbytné

Kye to

e Tam, kde je to vhodn¢, musi byt pravidelné
kontrolovana efektivita hygienickych postupt tykajicich
se rukou=stéry
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Osobni hygiena

e Osobni hygiena - manipulace se
priprava, baleni a skladovani
e Koufeni, jidlo a piti musi byt povoleno pouze
ve vyhrazenych prostorach oddélenych od manipulace
s potravinami a skladovacich prostor

o Musi byt zavedené postupy pro kontrolu uzivani
osobnich 1¢¢iv, aby se minimalizovalo riziko
kontaminace
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Osobni hygiena

e Veskera poranéni a Skrabnuti na nechranéné pokozce
musi byt prekryta prouzkem modre kK '
ktera je zjistitelna detektorem a ktera je
a monitorovana spole¢nosti. Kde je to vhodné, musi byt
navic k prouzku naplasti pouzity i ochranny navlek na
prst.

e Kde je povazované za nezbytné provadét zjistovani kovu
u hotovych vyrobkt, musi byt naplasti pouzivane na
poranéni a Skrabnuti testovana prostrednictvim detektoru.

e Nehty na rukou musi byt udrzované kratke, Ciste a
nenalakované. Nesmi byt povolen¢ umeélé nehty.

2010 UNI CONSULTING 90



2010

Osobni hygiena

o Nesmi se nosit Sperky a hodinky.

e zaméstnanci, véetné prechodné zames vch
pracovnikill, musi nadfizencho informovat'@ jakychkoli
vyznamnych infekcnich nemocich a nebo okelnostech,
ktere prodé€lali nebo se kterymi piSh do styku
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2010

e Tam, kde muZze dojit k ohrozeni

Zdravotni prohlidky

ecnosti vyrobku,
musi byt ndvStévnici a dodavatele poZadani, aby
vyplnili zdravotni dotaznik pted vstupen®d@yprostor

se surovinami, ptipravy, zpracovani, baleni'a
skladovani. Tam, kde je to vhodné, se musi tyto 0soby
podrobit 1¢karské kontrole pred tim, nez je jim povolen
vstup do téchto prostor

UNI CONSULTING 92



2010

Ochranny odév

Osoby manipulujici s potravinamy, navstévnici a
dodavatelé pracujici nebo vstupuji prostor
manipulace \
s potravinami musi nosit ochranny odév
poskytovany spoleCnosti

e Ochranny odév musi byt vyroben tak, aby neohrozoval
bezpecnost vyrobku

e Tam, kde je riziko kontaminace, nesmi byt povolene
koureni nebo stravovani béhem noseni ochranného odévu
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Ochranny odév

e V provozech s vysokym rizike imofadnou péci musi
byt ochranny odév svléknuty pied n
a pfed navratem do prostoru manipulace'Sipetravinami.
Musi byt zavedené kontroly, které zajisti, z& nébude
ohroZena bezpecnost vyrobku. Ochranny odévimusi byt
svléknuty v prostorach urCenych pro previlékani
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Ochranny odév

e Vsechny vlasy musi byt uplné zaksyte, aby se zamezilo
kontaminaci vyrobku a pokryvky na y musi byt na
jedno pouziti

e Vousy musi byt v prisluSném pripadé zakfy ¢ sitkou

e V prostiedi zavadu se musi nosit vhodna obuv.

e Pokud se nosi rukavice a dalSi ochrann¢é odévy, musi byt
predmétem nalezité kontroly, aby se zamezilo
kontaminaci vyrobki
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2010

Dalsi pozadavky zakazniku

Dodavatele surovin musi byt hodnoceni le: zakladniho
rizika prisad, objemu dodanych prisad, his
dodavatele

Nasledni zpracovatelé a smluvni spolecnosti-mustV nich

byt provedené dodavatelske audity

Dodavatelé obalu musi byt hodnoceni podle: funkcnosti,
kontaktu s potravinami, mnozstvi odebraného produktu,
historie dodavatele-pozor: soucasti specifikace by meély

byt vysledky migracnich testii

Pro ostrahu podniku-kamerovy systém

Vegetace vzddlend od budovy alespon jeden metr
UNI CONSULTING 96



2010

Dalsi pozadavky zakazniku

Personal je vyzyvan, aby upozornoval n Zname
navstevniky
Vysokorizikove suroviny-napr. ovocné salaty \ vhodny
systéem meziprostorového uzavreni (nelze otevrit jedny
dvere, pokud by byly oteviené druhé))

Umyvadla ve vyrobnich prostorach-nerozbitné

Okna i ve skladech chranénad proti rozbiti

Vyména zZdrovek-radeji vichem, bez vstupu do vyrobnich
prostor

Jist a pit v kancelarich vyrobnich prostor neni povoleno,

vybaveni na minimu kvili cizim telesum a uklidu
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Dalsi pozadavky zakazniku

Vrchni cast skrinék v satnach skosena
Kontrola Legionelly ve sprchach
Provereni HACCP i u dodavatele pokrmii
Pokryvky hlavy i v kuchyni (kantyné)

Monitoring teplot v chladnickdach na potraviny
zamestnancu

Ochranné odevy-tesne u krku a zapesti
Pozor na navileky pro navstevy-musi byt dostatecné pevne

Vysokorizikovy prostor-pristup jen po provedeni
dezinfekce-turnikety
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Dalsi pozadavky zakazniku

Velky ditraz na spravny postup obleke
obuti bot, umyti rukou, odchod na prac
Musi byt zavedené postupy pro ztratu bryli, K
cocek
Podrobny postup rozbiti skla (zastaveni vyroby, omezeni
pohybu v postizené oblasti, zadrzeni postizeného
produktu, nahlaseni incidentu vedoucimu, uklizeni zbytki,
vycisteni ¢i likvidace Cisticich pomiicek, oprava nebo
ndhrada zniceného predmeétu, kontrola odévu vietne bot-
pripadnd vyména, vyplnéni zaznamu o incidentu a
schvdleni pokracovani vyroby, archivace vzorku rozbitého
predmétu, napravne opatreni)
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2010

Dalsi pozadavky zakazmku

Pouzivani per a dalsich pomiuicek de
detektorem kovii, pera z jednoho kusu

Vsechny cedule v provozu omyvatelne, nejlepgimagneticke

Detektor kov: ucinny automaticky vyrazovaci system,
uzamcenda schranka na vyrazene produkty, zcela uzavieny
prostor mezi detekcni hlavou a vyrazovacim systémem,
vizualni a akusticky alarm v pripade detekce

Barevne odliseni: sita, tesneni...

Pro sita a filtry-pisemne kontrolni postupy, preventivni
udrzba
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Dalsi pozadavky zakazniku

Plasté pouzivané v MB laboratori n
nosené, mely by byt nejlepe barevné od
prani

[ byt nikde jinde
e, oddelene

Pokud jsou tisténé etikety na jednotlivé baleni, mebnby
byt nespotrebované etikety pro ten konkrétni den
zlikvidovane, potrebne etikety pocitat

Nestaci bezné overeni vah, mely by byt provadené
ovéerovaci testy na pocatku a na konci pracovniho dne
Postupy pro pripad krizi: preruseni dodavek energir ,
vody, pozaru, povodni a dalSich prirodnich pohrom,
sabotaze a zamerne kontaminace, vandalismu a
terorismu-dle pravdépodobnosti a z toho vyplyvajiciho
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2010

Dalsi pozadavky zakazniku

Navnady na skudce musi byt pripev
podlaze, aby nemohly byt odstranéeny
Jedove nastrahy nesmi byt ve vyrobnich prost

ke zdem ci

Vylouceni prenosu kovovych spon z dilen do provozi

Duiraz na pracovni agenturu-evidence zameéstnancu
véetné zakladnich udaju
Politika ochrany Zivotniho prostredi

Dodrzovani zasad spolecenske odpovednosti
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Samozaviraci dvere na toaletu
Nepropustne a zakryte odpadni kose

skladovani dostatecné vzdalene odsten (40 cm,
nekdy i 50 cm)

Zaznamy o ,,reworcich*

NepouzZivane stroje a jejich casti jsou ciste a
dostatecné chranene
Nezavisla kontrola kvality

Uchovavani departaznich vzorku (suroviny,
meziprodukty, produkty)-kde je to mozne
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Kvalita je obycCejna poctl ost

2010 UNI CONSULTING 104



	Bezpečnost potravin  pro zpracovatele mléka
	Zamyšlení nad hlavními důvody prevence při výrobě potravin
	Rozsah aplikace zásad bezpečnosti potravin
	Nejčastější příčiny ohrožení potravinové bezpečnosti při výrobě mléka a mléčných výrobků
	Základní pojmy nařízení EU 178/2002
	Nařízení EU
	České právní předpisy
	České právní předpisy
	České právní předpisy
	České právní předpisy
	GFSI
	GFSI
	Základní kapitoly normy jakosti ČSN EN ISO 9001:2009
	Základní kapitoly normy ČSN EN ISO 22000:2006
	Základní kapitoly normy IFS (5. verze)
	Základní kapitoly standardu BRC �(5. verze)
	Systém zajištění zdravotní bezpečnosti (systém kritických bodů HACCP)
	Představení pojmů FSMS
	Představení pojmů
	Představení pojmů
	Představení pojmů
	Představení pojmů
	HACCP – systém zabezpečení zdravotní bezpečnosti výrobku
	HACCP�Kroky 1, 2 a 3
	HACCP- Kroky 4, 5
	HACCP- Krok 6, princip 1
	Analýza nebezpečí
	Fyzikální a chemické nebezpečí
	Fyzikální a chemická kontaminace
	Identifikace nebezpečí a stanovení jejich přijatelných úrovní
	Identifikace nebezpečí a stanovení jejich přijatelných úrovní
	Posouzení nebezpečí=analýza rizik
	Posouzení míry rizika-“FMEA“
	Posouzení míry rizika
	Posouzení  pravděpodobnosti
	Hodnocení závažnosti nebezpečí-tzv. dánský čtverec
	Strom rozhodování
	Strom rozhodování
	Strom rozhodování
	Strom rozhodování
	Snímek číslo 41
	HACCP� 
	HACCP� 
	HACCP� 
	HACCP� 
	HACCP� 
	HACCP� 
	HACCP� 
	HACCP� 
	HACCP� 
	Aktualizace HACCP� 
	HACCP
	Nejčastější nedostatky
	Nedostatky- HACCP
	Nedostatky HACCP
	Nedostatky HACCP
	Nedostatky HACCP
	Nedostatky HACCP
	Základy mikrobiologie
	Teplota
	Podmínky pro růst mikroorganismů
	Podmínky pro růst mikroorganismů
	Jak zabránit růstu mikroorganismů?
	Jak omezit růst mikroorganismů
	Zdroje mikroorganismů	
	Vehikula pro přenos mikroorganismů
	Základní dělení infekčních onemocnění
	Salmonelóza
	Bacilární úplavice
	Kampylobakterióza
	Staphylokoková enterotoxikóza
	Botulismus
	Vybrané důležité požadavky norem pro bezpečnost potravin
	Bezpečnost
	Údržba
	Údržba
	Fyzikální a chemické riziko kontaminace výrobku
	Fyzikální a chemické riziko kontaminace výrobku
	Fyzikální a chemické riziko kontaminace výrobku
	Alergeny
	Kovy, cizí tělesa
	Kovy, cizí tělesa
	Kovy, cizí tělesa
	Řízení procesu
	Personál
	Zaměstnanci
	Přístup a pohyb osob
	Osobní hygiena
	Osobní hygiena
	Osobní hygiena
	Osobní hygiena
	Zdravotní prohlídky
	Ochranný oděv
	Ochranný oděv
	Ochranný oděv
	Další požadavky zákazníků
	Další požadavky zákazníků
	Další požadavky zákazníků
	Další požadavky zákazníků
	Další požadavky zákazníků
	Další požadavky zákazníků
	Další požadavky zákazníků
	Snímek číslo 103
	�Kvalita je obyčejná poctivost��� �

