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Véstnik MZe CR, ¢astka 2/2010

Ministerstvo zemédélstvi
Komoditni Usek

Sekce potravinafskych vyrob - Ufad pro potraviny

Cj.: 18559/2010-17000

V Praze dne 1.9.2010

VSeobecné pozadavky na systém analyzy nebezpeci
a stanoveni kritickych kontrolnich bodd (HACCP)

a podminky pro jeho certifikaci

1 UvOD
Potravinové pravo sleduje jeden nebo vice obecnych cill vysoké Grovné ochrany lidského Zivota a
zdravi a ochrany zajm{ spotrebiteld, véetné poctivého jednani v obchodu s potravinami. Jednim z
nastrojl pro zajisténi bezpecnosti potravin je implementace principd HACCP (Analyza nebezpeci a
kontrolni kritické body). K ovéreni funk¢nosti a G¢innosti zavedeného systému HACCP mUze
provozovatel potravinarského podniku pozadat o certifikaci tohoto systému. Certifikace systému
HACCP je dobrovolna Cinnost, kterou provozovatel potravinarského podniku dokazuje spinéni
pozadavk{ urcitého standardu nad obvykly ramec vyzadovany narodni i evropskou legislativou.
Cilem tohoto dokumentuje stanovit na narodni Urovni podminky pro certifikaci systému HACCP.

Certifikace systému HACCP podle tohoto dokumentu ma za cil prokazat funk¢nost a spravny
postup zavedeni systému HACCP a z toho vyplyvajici schopnost potravinarského podniku zajistit
vyrobu, zpracovani a distribuci bezpecnych potravin.

Tento dokument nahrazuje "VSeobecné pozadavky na systém kritickych bod (HACCP) a
podminky pro jeho certifikaci - podklad pro pripravu dokumentd souvisejicich s akreditaci
certifika¢nich organ(, ktera bude provadéna na zakladé zakona ¢. 22/1997 Sb., o technickych
pozadavcich na vyrobky, ve znéni pozdéjsich predpis(", ze dne 14.12.2000 vydané ve Véstniku
MZe 1/2001.

1.1 Predmét dokumentu

Tento dokument shrnuje pozadavky na systém HACCP, v¢etné posouzeni jeho funk¢nosti,
poskytnuti navodu na provéreni systému pro Ucely certifikace a stanoveni specifickych
pozadavk{ na certifikaéni organizace. Provozovatel potravinarského podniku spinénim vsech
podminek uvedenych v dokumentu "VSeobecné pozadavky na systém analyzy nebezpedi a
stanoveni kritickych kontrolnich bodd (HACCP) a podminky pro jeho certifikaci" a Uspésném
absolvovani certifikacniho auditu, ziska Certifikat osvédcujici shodu zavedeného systému, HACCP
s pozadavky tohoto dokumentu (Certifikovany systém HACCP).

Tento dokument se nevztahuje na provozovny stravovacich sluzeb podle zakona ¢. 258/2000 Sb.,
o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zdkon(, ve znéni pozdéjsich
predpisd.

2 DEFINICE POJMU
analyza nebezpeci

proces shromazdovani, a hodnoceni informaci o rliznych druzich nebezpeci pro
bezpecnost potravin a o podminkach umoznujicich jejich pfitomnost v
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potraviné, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro bezpecnost
potraviny a o jejich zarazeni do planu HACCP
auditovany podnik

potravinarsky podnik, ve kterém je provadén audit systému HACCP
bezpecnost potravin/bezpecna potravina

zaruka, Ze potravina nebude pficinou zdravotnich potizi u spotrebitele, pokud
bude pripravena anebo konzumovana podle jejiho zamysleného pouziti
certifikace

¢innost; kterou vykonava nezavisla akreditovana organizace (certifikacni organ)
za UcCelem ovéreni, Zze systém HACCP je funkCni a je v souladu s pozadavky
tohoto dokumentu
certifikacni organ

organizace akreditovana pro certifikaci
datum minimalni trvanlivosti

datum vymezujici minimalni dobu, po kterou si potravina pfi dodrzovani
skladovacich podminek zachovava své specifické vlastnosti a splfiuje
pozadavky na zdravotni nezavadnost
datum pouzitelnosti

datum ukoncujici dobu, po kterou si potravina podléhajici rychle zkaze, pfi
dodrzovani skladovacich podminek, zachovava své specifické vlastnosti a
splnuje pozadavky na zdravotni nezavadnost a po které nesmi byt uvadéna
do obéhu
DDD cinnosti

dezinfekce, dezinsekce a deratizace - Cinnosti, které zajistuji v potravinarském
provozu nepfitomnost skdcl a dalSich organizmu, které by mohly ohrozit
zdravotni bezpecnost potravin
evidence systému HACCP

dokumenty, které popisuji systém HACCP, véetné: postupl pro zavedeni
systému, ktery soucasne dokumentuje jeho trvalou aplikaci a Gacinnost
HACCP

Analyza nebezpeci a kontrolni kritické body (Hazard Analysis Critical Control
Point), systém, ktery identifikuje, hodnoti a ovladd, nebezpedi, ktera jsou
vyznamna pro bezpecnost potravin
kriticka mez

hodnota sledovaného znaku, ktera tvori hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym
stavem procesu v kritickém kontrolnim bodé
kriticky kontrolni bod (CCP)

je definovany krok procesu, ve kterém je mozno aplikovat kontrolu a je nezbytny
k zabranéni, :nebo eliminaci rizika v bezpecnosti potravin nebo k jeho
redukci na prijatelnou Uroven
monitoring/monitorovani

¢innost vedeni planovanych sekvenci pozorovanim nebo mérenim kontrolnich
parametru k vyhodnoceni, zda je CCP pod kontrolou
napravné opatreni

opatreni, které je na zakladé monitoringu CCP pfijato k navraceni systému do

2
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zvladnutého stavu
nezvladnuty stav

stav, kdy byla dosaZzena a prekrocCena kriticka mez, aniz bylo provedeno
napravné opatreni a potravina se jiz nepovazuje za bezpecném
nebezpedi

biologické, chemické nebo fyzikalni Cinitelé, v potravinach nebo krmivech nebo
stav potravin nebo krmiv, které mohou mit nepfiznivy Gc¢inek na zdravi
ovérovani
posouzeni zda plan systému HACCP Uc¢inné ovlada vyznamna nebezpedi a zda se

tento plan dodrzuje
ovladaci opatreni

jakakoliv: Cinnost; kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k vylouceni
nebezpedi, které ohrozuje bezpecnost potraviny, nebo k jeho zmenseni na
pripustnou Uroven
plan HACCP

dokument vytvoreny na zéakladé principd HACCP a stanovujici zplsob ovladani
nebezpedi vyznamnych pro poruseni bezpecnosti potravin
politika bezpecnosti potravin

celkové zaméry a smérovani organizace ve vztahu k bezpecnosti potravin
vyjadrena provozovatelem potravinarského podniku
potravinarsky podnik.

verejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo neziskovy, ktery vykonava Cinnost
souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin
potravinové pravo

pravni a spravni predpisy pouzitelné ve Spolecenstvi nebo na vnitrostatni Urovni
pro potraviny obecné, a zejména pro bezpecnost potravin; vztahuje se na
vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuce potravin a rovnéz krmiv, ktera
jsou vyrobena pro zvirata ur¢ena k produkci potravin a nebo kterymi se tato
zvirata krmi
procesy

sled fazi provadénych pfi vyrobé, zpracovani a distribuci
provozovatel potravinarského podniku

fyzicka nebo pravnicka osoba odpovédna za pIinéni pozadavk{ potravinového
prava v potravinarském podniku, ktery fidi
proudovy diagram

je schematické znazornéni posloupnosti krokl procesu ve. vyrobé, zpracovani a
distribuci potravin
provozni lokalita

blizSi specifikace a ureni polohy provozni jednotky potravinarského podniku,
ktera nemusi byt shodna, se sidlem spolecCnosti
sledovany znak

parametr nebo veli¢ina, jejichz sledovani umoznuje udrzovat CCP pod kontrolou
ve zvladnutém stavu
technicky expert
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osoba, kterd poskytuje tymu auditord specifické znalosti nebo odborné posudky.
Neni soucasti auditorského tymu.
tym HACCP

skupina osob (multidisciplinarni), které vypracuji a zdokumentuji zavadéni
systému HACCP a udrzuji jej ve funk¢nim stavu
vedeni pravnické osoby

osoba, kterd se primo podili na fizeni pravnické osoby a kterd ma bezprostredni
pristup ke vSem informacim a rozhodnutim ohledné cinnosti
potravinarského podniku
vyroba, zpracovani a distribuce

jakakoli faze vyroby, zpracovani a distribuce vCetné dovozu od prvovyroby
potravin az po jejich skladovani, pfepravu, prodej nebo dodani koneCnému
spotrebiteli, popfipadé rovnéz dovoz, produkce, vyroba, skladovani,
preprava, distribuce, prodej a dodavani krmiv

3 INFORMACE O POTRAVINARSKEM PODNIKU
Pro ziskani dostatecné predstavy o innosti potravinarského podniku, musi provozovatel
auditovaného potravinarského podniku poskytnout certifikacni organizaci pred zahajenim auditu
informace o:

- charakteristice potravinarského podniku,

- potravinach (popf. skupinach potravin) v potravinarském podniku
zpracovavanych, vyrabénych, skladovanych, dopravovanych, prodavanych
¢i jinak manipulovanych,

- evidenci systému HACCP.

3.1 Charakteristika potravinarského podniku

Provozovatel potravinarského podniku poskytne tyto informace:

- obchodni jméno organizace,

- kopii zivnostenského listu nebo vypisu z obchodniho rejstriku,

- sidlo firmy,

- kontaktni osoba, telefonni Cislo,

- faxové Cislo, e-mail,

- pfedmét cinnosti,

- organizacni schéma,

- pocet pracovnikd,

- prace ve sménach (schéma obsazeni).
3.2 Potraviny (popf. skupiny potravin) v potravinarském podniku zpracovavané, vyrabéné,
skladované, dopravované, prodavané ¢i jinak manipulované

Provozovatel potravinarského podniku musi poskytnout informace o své Cinnosti.
V predlozenych dokumentech musi byt specifikovany:

- suroviny a potraviny respektive skupiny potravin, se kterymi se v
potravinarském podniku manipuluje,
- procesy,
- provozni lokality.
3.3 Evidence systému HACCP

Provozovatel potravinarského podniku musi predlozit informace o:
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- planu HACCP,

- analyze nebezpedi,

- stanoveni kritickych kontrolnich bodd (CCP),

- sledovanych znacich, kritickych mezich, postupech monitorovani a napravnych
opatrenich,

- postupech, které jsou provadény za Ucelem ovérovani funkce systému.

4 POZADAVKY NA SYSTEM HACCP - prvky systému
Provozovatel potravinarského podniku musi zabezpecovat pInéni obecnych pozadavkl Narizeni
Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin v platném znéni.

Provozovatel potravinarského podniku musi vytvorit, dokumentovat, uplathovat a udrzovat
systém HACCP aktualni.

4.1 Zavazky a Ukoly provozovatele potravinarského podniku

Za bezpecnost potravin je odpovédny provozovatel potravinarského podniku. Provozovatel
potravinarského podniku je konecnym zodpoveédnym clankem za politiku ve vztahu k bezpecnosti
potravin a musi tato politiku formulovat, prosazovat, zd@vodnovat, Sifit a periodicky ovérovat jeji
zavedeni.

4.1.1 Zavazek provozovatele potravinarského podniku

Provozovatel potravinarského podniku musi poskytnout diikaz o svém zavazku k vyvoji a
zlepSovani systému HACCP tim, Ze:

a) vytvari predpoklady pro zavedeni a Ucinné provozovani systému HACCP a stanovuje
politiku bezpecnosti potravin a cile potravinarského podniku ve vztahu k systému
HACCP,

b) v pldnovanych intervalech prezkoumava stav fizeni systému HACCP, aby byla zajisténa
neustala vhodnost, pfimérenost a Uc¢innost systému. Pfi prezkoumani se musi hodnotit
nutnost zmén v systému rizeni HACCP,

c) zajistuje dostupnost potrebnych zdroji:

- lidské zdroje (povéreni pracovnik{, vycvik a odborna zpUsobilost),
- vybaveni, pracovni prostredi,
- informace.

4.1.2 Ukoly, odpovédnost a pravomoci

Provozovatel potravinarského podniku musi urcit a formulovat odpovédnosti, a pravomoci tykajici
se fizeni a zajistovani vyroby, zpracovani, distribuce a souvisejici ¢innosti, které maji vliv na
zachovani bezpecnych potravin a predlozit o tom ddkaz.

Provozovatel potravinarského podniku musi urcit a formulovat odpovédnosti a povinnosti vSech
osob vstupujicich do provozu potravinarského podniku a predlozit o tom dikaz.

4.1.3 Predstavitel provozovatele potravinarského podniku pro systém HACCP

Pravnickd osoba provozujici potravinarsky podnik musi dokladovat, ze povéfila ¢lena vedeni,
ktery bez ohledu na jiné odpoveédnosti musi mit odpoveédnosti a pravomoci, které zahrnuji
zajisténi funkcniho zavedeni systému HACCP.Tento povéreny Clen se stava predstavitelem
provozovatele potravinarského podniku pro systém HACCP.

Fyzicka osoba provozujici potravinarsky podnik je predstavitelem provozovatele potravinarského
podniku pro systém HACCP, ktery ma za néj odpovédnost a pravomoci funkéniho zavedeni
systému HACCP

4.2 Sestaveni tymu HACCP
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Provozovatel potravinarského podniku musi jmenovat ¢leny tymu HACCP a musi byt urcen
vedouci tymu HACCP. O jmenovani ¢lenu tymu HACCP musi provozovatel potravinarského
podniku predlozit dikaz. Tym musi byt multidisciplinarni a jeho jednotlivi ¢lenové musi mit
znalosti v rozsahu odpovidajicimu jejich funkci v tymu HACCP. Tym musi rovnéz zahrnovat
predstavitele provozovatele potravinarského podniku pro systém HACCP.

Tym HACCP identifikuje a vypracuje plan HACCP.
4.3 Vymezeni ¢innosti

Provozovatel potravinarského podniku musi definovat veskeré oblasti ¢innosti, které provadi ve
vztahu k vyrobé zpracovani a distribuci potravin. Definované Cinnosti musi byt zahrnuty v planu
HACCP.

4.4 Informace o potravinach

Pro vSechny potraviny nebo skupiny potravin musi existovat spolehlivé informace potrebné k
zhodnoceni jejich bezpecnosti.

Jedna se zejména o informace o:

- slozeni potravin (u skupiny potravin zohlednéni specifickych vlastnosti
pouzitych surovin a pridatnych latek, latek ur¢enych k aromatizaci aj.),

- principu, na némz je zaloZena Udrznost potraviny (napf.: tepelné zpracovani,
chemicka konzervace, osmoanabibza, chlazeni, zmrazeni, suseni spod.),

- baleni (napr. pouzity obalovy material, zpdsob baleni, charakteristika, velikost
baleni),

- trvanlivosti a skladovacich podminkach,

- zplsobu a podminkach distribuce,

- zpUsobu pripravy pred konzumaci,

- ddikazu o zplsobu stanoveni trvanlivosti, ktery musi predlozit provozovatel,
ktery oznacCuje - vyrobek datem minimalni trvanlivosti/datem pouzitelnosti.

4.5 |dentifikace zamysSleného pouziti

Provozovatel potravinarského podniku musi zohlednit predpokladanou cilovou skupinu
spotrebitell, predevsim z hlediska mozného ovlivnéni zdravi spotrebitell, a mozného
nespravného pouziti vyrobku.

4.6 Sestaveni proudového diagramu

Tym HACCP sestroji proudovy diagram, ktery pokryva vSechny faze vyroby, zpracovani a
distribuce vdaném potravinarském podniku. Diagram musi zahrnout vSechny operace, véetné
nakupovanych sluzeb, pfipravy surovin a nakladani s odpady, které vznikly pfi vyrobé, zpracovani
a distribuci, a které mohou mit vliv na bezpecCnost potravin.

Pokud jiz provozovatel potravinarského podniku ma zpracovan Uplny slovni popis vyroby,
zpracovani a distribuce, mlze jim nahradit proudovy diagram.

vvvvvv

vzniku kfizeni mezi Cistou a nelistou fazi vyroby, zpracovani a distribuce, musi provozovatel
potravinarského podniku zanést toky surovin a vyrobk(, cesty zaméstnancd a toky odpadu do
planu prislusné ¢asti potravinarského podniku.

4.7 Potvrzeni proudového diagramu na misté

Diagram nebo Uplny slovni popis vyroby musi byt potvrzen pfimo na misté za bézného provozu.
Pokud jsou zjistény odchylky, musi byt diagram nebo popis uveden do souladu se skute¢nym
stavem.
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4.8 Analyza nebezpeci

Provozovatel potravinarského podniku musi predlozit dikaz o provedené analyze nebezpedi. V
analyze nebezpeci musi byt zahrnuta vSechna nebezpeci ohrozujici bezpecnost potravin, jejichz
vyskyt Ize ve vztahu k dané potraviné nebo skupiné potravin v rozumné mire predpokladat
(fyzikalni, chemicka, mikrobiologicka kontaminace). Analyza nebezpeci musi zohlednovat
vlastnosti potravin, pouzité vyrobni technologie a postupy a stav prostor( a zafizeni
potravinarského podniku.

4.9 Stanoveni kritickych kontrolnich bod( (CCP)

Provozovatel potravinarského podniku musi predlozit dokumentaci, jakou metodikou bylo
rozhodnuto o stanoveni CCP Pro kazdé identifikované nebezpeci musi provozovatel
potravinarského podniku predlozit doklad o vhodné stanoveném ovladacim opatreni.

4.10 Stanoveni kritickych mezi

Pro kazdy stanoveny kriticky kontrolni bod (CCP) musi byt stanoveny predevsim méfitelné
parametry kritickych mezi. Mezi parametry kritickych mezi mohou patfit napriklad senzorické
vlastnosti surovin, polotovard nebo distribuovanych potravin a to za predpokladu, Ze jsou snadno
posouditelné a posuzovatel je o provadéné senzorické analyze proskolen a s limitnimi pozadavky
senzorickych ukazatell dobre seznamen.

4.11 Monitoring

Provozovatel, potravinarského podniku musi mit zavedeny piné dokumentovatelny systém
monitoringu podle stanovenych CCP.

Systém monitoringu musi zahrnovat minimalné tyto Udaje:

- kdo provadi monitoring,
- zpUsob a metody monitoringu,
- frekvence monitoringu,
- stanovené kritické meze.
4.12 Stanoveni napravnych opatreni

Pro kazdé prekrocCeni kritickych mezi musi byt stanovena napravna opatreni vCetné stanoveni
odpovédné osoby za jejich provedeni. Napravna opatrfeni musi zahrnovat i postupy pro nakladani
s potravinou v nezvladnutém stavu. Provedeni napravnych opatreni musi byt vzdy
dokumentovano.

4.13 Ovérovaci postupy

Provozovatel potravinarského podniku musi mit vytvoren systém ovérovacich postupl véetné
stanoveni jejich Cetnosti minimalné 1x za 2 roky, ktery zahrnuje:

- ovérovani metod, a postupl monitoringu,
- ovéreni spravnosti planu HACCP,
- ovérovani funkce systému (napfiklad formou analyz hotového: vyrobku,
vyhodnocenim reklamaci, senzorickym testovanim vyrobk{ apod.),
- systém internich auditl s ¢etnosti minimalné 1 x za rok.
4.14 Dokumentace a vedeni zaznaml

Veskeré postupy zavedeni, systému HACCP vCetné jeho zmén musi byt dostatecné
dokumentovany a veskeré vedené zaznamy musi byt prokazatelné vedeny. Rozsah dokumentace
musi odpovidat velikosti podniku, musi obsahovat minimalné nize uvedené dokumenty a
zaznamy:

a) dokumenty o:




www.novyepis.cz 01.05.2025

- sestaveni tymu HACCP,
- vymezeni ¢innosti,
- popisu potraviny a identifikaci mozného pouziti,
- sestaveni a potvrzeni proudového diagramu nebo Uplného slovniho popisu
vyroby,
- identifikovanych nebezpecich a prislusnych ovladacich opatrenich,
- rozhodovani o stanoveni CCP,
- stanoveni kritickych mezi,
- postupu monitoringu v CCP,
- napravnych opatreni pro jednotlivé CCP,
b) zdznamy o:

- monitoringu v CCP a provadénych napravnych opatfenich,

- ovérovacich postupech,

- Gcasti zaméstnancd na Skoleni a obsahu jednotlivych skoleni.
4.15 Skoleni

Provozovatel potravinarského podniku musi mit zavedeny systém Skoleni a doskolovani
zaméstnancd. V ramci tohoto systému musi byt zohlednén postup pfi prijimani novych
zaméstnancd, kteri musi byt proskoleni bezprostredné po nastupu do zaméstnani.

Pravidelny plan Skoleni musi zahrnovat minimalné tyto oblasti:

- hygienické minimum,

- spravnou vyrobni a hygienickou praxi,
- systém HACCP,

- systém monitoringu,

- DDD ¢innosti.

5 POZADAVKY NA ORGANY PROVADE]iCi CERTIFIKACI SYSTEMU HACCP - certifikacni orgény
Certifika¢ni organ posuzuje a certifikuje systém HACCP podle poZzadavkd uvedenych, v kapitole 3
a 4 tohoto dokumentu. Posouzeni spinéni vsech pozadavk{ na systém HACCP prislusi
nezavislému auditnimu tymu.

Certifika¢ni orgdn musi byt akreditovan v souladu s normou CSN EN ISO/IEC 17021, Posuzovani
shody - PoZadavky na organy provadéjici audit a certifikaci systémd managementu.

5.1 Kvalifikacni kritéria pro provérovatele (auditora) systému HACCP

Auditor systému HACCP podle tohoto dokumentu musi byt, nad rdmec pozadavku stanovenych v
normé& CSN EN ISO/IEC 17021, drzitelem platného certifikdtu auditor bezpe&nosti potravin
vydaného organizaci akreditovanou k personalni certifikaci auditora bezpecnosti potravin podle
normy CSN EN ISO/IEC 17024, Posuzovani shody - V3eobecné pozadavky na organy pro certifikaci
osob.

Minimalni (nepodkrocitelné) kvalifikacni pozadavky na auditory tohoto systému jsou stanoveny v
souladu se schématem Evropské organizace pro kvalitu nasledovné:

a) PoZzadavky na vzdélani a praxi: vysokoskolské vzdélani potravinarského, veterinarniho,
hygienického, zemédélského nebo jiného sméru, jehoz naplini je studium mikrobiologie,
chemie nebo potravinarskych technologii, a minimalné 2 roky praxe v oboru, nebo
stfedoskolské vzdélani obdobného sméru a minimalné 7 let praxe v oporu.

b) Pozadavky na auditni praxi - absolvovani nejméné 4 auditl systému managementu
bezpecnosti potravin (dle tohoto standardu ¢i ISO 22000) pod vedenim drzitele
certifikdtu "Auditor bezpe&nosti potravin". Zadatel o personaini certifikaci "Auditor
bezpecnosti potravin" predlozi zkusebni komisi vlastni zpravy z provedenych auditl
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soucasné s hodnocenim Urovné téchto zprav - hodnoceni provadi drzitel certifikatu
"Auditor bezpecnosti potravin", ktery se prislusnych auditd Gcéastnil.
5.2 Kvalifikacni kritéria pro technické experty

Zakladnim pozadavkem je znalost technologii a zplsob vyroby potravin v daném oboru, nebo
hygieny, moznych nebezpeci a kontaminace v prdbéhu vyroby, skladovani a distribuce potravin.
Ing. Karel Turecek, v r.

nameéstek ministra pro komoditni Usek
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