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Autorska prava, garance a ruéeni

Informace shroméazdéné v tomto kapesnim priivodci jsou autorsky chranény. Véechna
prava nalezeji vyhradné firmé Testo SE & Co. KGaA. Obsahy a snimky nesmi byt bez
predchoziho pisemného svoleni firmou Testo SE & Co. KGaA kopirovany, pozménovany
nebo vyuzivany a zhodnocovany pro jiny nez popsany ucel uziti.

Informace v tomto kapesnim privodci jsou vypracovany s maximalni peclivosti. Pfesto
jsou poskytované informace nezavazné a Testo SE & Co. KGaA si vyhrazuje pravo
provadét zmény a doplfiovani. Firma Testo SE & Co. KGaA proto neprebira zadné zaruky
za spravnost a Uplnost poskytnutych informaci. Jakékoliv ru¢eni za $kody, které vznikly
pfimo nebo nepfimo pouzivanim tohoto kapesniho privodce, jsou vylou¢eny, pokud

se tyto nezakladaji na Umyslu nebo hrubé nedbalosti.

Testo SE & Co. KGaA, zafi 2016



Vazena ¢tenarko,
vazeny Ctenafi,

potraviny konzumujeme denné vsichni a samozfejmé pfitom
vychazime z toho, Ze vyrobci ndm, konzumentim, nabizeji Cerstvé
a pozivatelné zbozi. Za bezchybnym pozitkem vsak stoji znaéna,
vynalozena prace. Dfive, nez potraviny zkonzumujeme, projdou
tyto komplexnim procesem. K tomu jsou zapotfebi zakonné
normy, svédomité pracujici odbornici a odpovidajici nastroje

pro kontrolu kvality.

Testo SE & Co. KGaA vyznamnou mérou pfispéla svymi méficimi
pfistroji k bezpe¢nému doprovodu potravin b&hem vSech pro-
cesl. Nasim cilem je nabidnout pfiméfenou méfici techniku pro
rizné pozadavky a aplikace profesnim skupinam ¢innym v oblasti
potravinarstvi. Tak vznikla myslenka vytvofit tohoto ,,Kapesniho
privodce potravinaistvim®. Obsahuje nejCastéji se vyskytujici otaz-
ky v souvislosti se zachazenim s potravinami. Tim, Ze je prolozen
mnoha zajimavymi informacemi a tipy a triky z praktického méreni,
by Vam mél byt tento kapesni privodce cennou a praktickou
pomuckou.

PFijemnou zabavu pfi ¢teni!

8. lusys

Prof. Burkart Knospe, predseda predstavenstva
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1.1V zajmu
celosvétovéeho zdravi

PFi zachazeni s potravinami stoji v popredi dobra kvalita,

nizky vyskyt zarodeénych bunék a odpovidajici chut. Suroviny

a hotové potraviny, které se skladuji, prfevazeji a pfipravuiji,

jsou vSak vystaveny nebezpecim, jako je poskozeni a zkazeni.
Zpravy o potravinovych skandalech na sebe stahuji vefejny zajem
a odrazeji rizika pfi zachazeni s potravinami. V ramci OSN pfijala
Svétova zdravotnicka organizace WHO (World Health Organization)
téma bezpecnost potravin a zdravi.

00 B0

»From farm to fork“ (Z farmy na vidlicku)

Tak zni ambiciozni definice zajisténi kvality na listiné zasad WHO

z roku 1992. V roce 1993 byl z této listiny vyvozen pro celou Evrop-

skou unii platny ,,Dokument HACCP*, smérnice EU ¢&. 93/43/EHS.

Ta byla v roce 2004 nahrazena péti nafizenimi a je dnes v zemich EU
a u jejich obchodnich partner( pravoplatnd, aniz by jednotlivé zemé

musely vydavat vlastni zakon.




EC 178/2002 =

EC 852/2004 =
EC 853/2004 =

EC 854/2004 =

EC 882/2004 =

ISO 22000 =

Obecné zasady a pozadavky potravinového
prava. Zakladni dokument pro dal$i smérnice

a nafizeni.

Narizeni z 29.04.04 o hygiené potravin.
Specifické nafizeni o potravinach zivo¢iSného
plvodu.

Specifické procesni predpisy pro uredni kontrolu
vyrobkl zivocisného plvodu.

Narizeni o urednich kontrolach pro provérovani
potravinarského a krmivového prava.

Celosveétove platny systém managementu pro

bezpecnost potravin - pozadavky na organizace
v potravinarském retézci.

Obr. 1: Nafizeni v evropském potravinarském pravu.

1.2 HACCP

HACCP garantuje:
Hazard Analysis and Critical Control Points
Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body

Pro¢ HACCP?

Cilem tohoto konceptu je minimalizace onemocnéni z potravin.
Potraviny musi byt pro konzumenty bezpe¢né a zdravotné
nezavadné. Dlvody pro onemocnéni z potravin mohou byt:



globalizace (surové produkty/import/export)
konvenéni produkty (polotovary)

velkochovy zvifat (salmonely)

masovy turismus (nehygienicka prace, ¢asova tisen)
rychlé obcerstveni (fast food), pfili§ mnoho ,,vyrobcd
(pouli¢ni prodej)

Aby se rozpoznalo, zda mize byt potravina nebezpecéna, je tfeba
si polozit nasledujici otazky:
obsahuje vyrobek slozky nachylné na kontaminaci?
je urcen pro citlivou cilovou skupinu
(seniofi, nemocni, kojenci)?
jsou ve vyrobnim procesu stanoveny programy prevence nebo
preventivni opatreni, aby se rizika vyloucila nebo minimalizovala?
je zde riziko vzniku nebo prenosu toxickych latek?
(plisné&, spory, alergeny)?

Sedm zasad koncepce HACCP
Zakladem koncepce HACCP je Codex Alimentarius. Centralnim
prvkem koncepce HACCP je vlastni kontrola.
Koncepce HACCP se ma efektivné uskutec¢rnovat prostrfednictvim
7-bodového programu:
1. Stanoveni zavaznych nebezpeci (Hazard Analysis)
2. Urceni kritickych kontrolnich bodt (Critical Control Points)
3. Ur€eni hrani¢nich hodnot (pouze pro kritické kontrolni body)
4. Ur€eni a provadéni efektivni kontroly
5. Uréeni napravnych opatreni
6. Vytvoreni dokumentl a zaznamU (dokumentace)
7. Stanoveni pravidelného postupu verifikace
(povinnost vlastni kontroly)



Koncepce HACCP rozliSuje mezi kritickymi body a kritickymi kont-
rolnimi a Fidicimi body.

Kritické body
Kritické body (CPs) jsou kroky v pribéhu procesu, u nichz se sice
zdravotni nebezpeci nevyskytuje, av8ak v prdbéhu je na tento bod
nahlizeno jako na kriticky, napf. parametr kvality, dodrzeni specifi-
kaci, oznaceni.

Kritické kontrolni body

Kritické kontrolni nebo Fidici body (CCPs) jsou body, u nichz s vel-
kou pravdépodobnosti vznikne pro konzumenty zavazné zdravotni
nebezpedi, pokud se tento bod nespini nebo nezkontroluje, napft.
kroky ohfevu, dostate¢né ochlazeni, monitorovani cizich téles.

1.3 Povinnosti provozovatele
potravinarského podniku

Pro koho plati nafizeni EU?

Nafizeni plati u potravin pro v§echny vyrobni, zpracovatelské

a distribuéni stupné potravin a jejich vyvoz. Pfitom provozovatel
potravinarského podniku zaujima centralni postaveni.

Kdo je provozovatel potravinarského podniku?
Provozovatel potravinafského podniku je kazda osoba, ktera
provadi ¢innost souvisejici s vyrobou, zpracovanim nebo
distribuci potravin. Pfitom nezalezi na tom, zda je podnik
orientovan na dosazeni zisku nebo zda je ve statnim

nebo soukromém vlastnictvi.



Be sure.

Pro bezplatné zaslani plné verze téeto odborné prirucky
Vas prosime o vyplnéni Vasich kontaktnich udaju
a jejich nasledné zaslani na e-mail: info@testo.cz

Firma:

Jméno / Prijmeni:

E-mail:

Tel.:

Prosim o zaslani:
(zaskrtnéte)

elektronicky (ve formatu PDF)

postou v papirové podobé
(je nutno uveést dorucovaci adresu)

Testo, s.r.

Jinonicka



