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1 UVOD

Zdravotni nezavadnost potravin je globalni zélezitosti, v minulosti se ukazalo jak je
kontrola potravin nedostatecnd a jak muze dopadat na naSe kazdodenni Zzivoty. Také
roste tlak ze strany spotiebiteld a statnich dozorovych organt. Tyto piedpoklady vedou
cely potravinovy prumysl, od primarnich vyrobcl, pfes gastronomickd zafizena,
velkosklady potravin az vyrobce krmiv, k implementaci systémil zajiStujici zdravotni
nezavadnost potravin.

Nejnovéjsi trendy pii vzniku a zavadéni systému fizeni kvality a kontroly
zdravotni nezavadnosti pfedstavuji vyrazny posun od posuzovani findlnich vyrobkt ke
sledovani problémd jiz v prubéhu vyroby a k zamezeni jejich negativnich nasledku jesté
diive neZ mohou vzniknout. V soucasné dob¢ jde zejména o normy ISO tady 9000,
které se zaméfuji na systém fizeni kvality a syst¢ém HACCP sledujici dosavadni
riiznorodé predstavy a pozadavky na fizeni kvality (CERVENKA, 2008).

Systém HACCP zajistuje analyzu nebezpec¢i ve stanovenych kritickych bodech
k zabezpeCeni zdravotni nezadvadnosti vyrabénych potravin. Systémy fizeni zdravotni
nezévadnosti zahrnuji povinnosti a pozadavky, které zajistuji kvalitu a zdravotni
nezévadnost vyrobkid. Povinnosti a pozadavky jsou definovany v rtznych systémech
a lze je ovétovat nezavislou stranou.

Systémy Ize délit na ty, které nejsou zalozeny na existujicich certifikacnich
schématech, poté na povinné systémy z vSeobecné piijatym schématem a nepovinné
systémy s vSeobecné pfijatym schématem, které¢ jsou certifikované nezavislou treti
stranou. Standardy nejsou povinné, nemaji pravni status, nejsou vymahatelné a
nevznikaji demokratickych zplisobem, maji mezinarodni platnost a nejsou kontrolovany

statnimi organy (SUKOVA, 1997).



2 CIL PRACE

Cilem diplomové prace je pojednat o rizikovych faktorech zdravotni nezavadnosti
potravin. Popsat aktudlni piistupy zabezpeCujici zdravotni nezdvadnost potravin.

Srovnat aktudlni systémy fizeni zdravotni nezdvadnosti v potravinovém fetézci.
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3 LITERARNI CAST

3.1 Definice kvality a jeji vyznam

Pojem kvalita se vyskytoval jiz pfed nasSim letopoctem. Patrné viibec nejstarsi definice
tohoto pojmu je pfipisovana Aristotelovi, se kterou se lze setkat iv soudobych
filozofickych slovnicich. Pro soucasné aplikace je méné vhodna, a protoze tento vyraz
patfi k neodmyslitelnym fenoménitim, proslo ichdpani jakosti logickym vyvojem
(NENADAL a kol., 2008).

Definice dle normy CSN EN ISO 9000:2006 tika: ,,Kvalita je stupeii splnéni

pozadavkii souborem inherentnich charakteristik.
Jednotlivé definice v principu pfili§ neliSi. A vyplyva znich, ze kvalita je schopnost
produktu uspokojit zakaznika a splnit jeho pozadavky. Zakaznik je ten, kdo urcuje, co je
¢i neni kvalitni. Pozadavky zdkaznika ve vztahu ke kvalit¢ mohou byt rtzné,
proménlivé v Case ajsou vyslednici pisobeni fady faktori zejména biologickych,
socidlnich, demografickych a spolec¢enskych.

V poslednich dvou desetileti vzrostl vyznam kvality ve svétovém méfitku tak
dramaticky, Ze podnik, ktery se o problematiku kvality nezajima, nema pfili§ velké
Sance uspét na trhu (SUMMERS,2010). Hlavnim divodem pro zavedeni systému
managementu kvality jsou zejména konkurencni boje. Ty jsou v dusledku globalizace
stale zesilovany a velké konkurencni prostfedi nuti podniky ke zvySovani kvality
a zéroven snizovani cen. Vyznam kvalityse stava nezbytnym prvkem konkuren¢niho
boje a postupné¢ samoziejmosti. S tim souvisi stale vétsi naroky zakaznikd, ktefi si

z Sirok¢é nabidky mohou vybirat (VEBER a kol., 2007).

3.2 Bezpecnost potravin

Pojem bezpecnost potravin jako pteklad anglického ,,food safety* se d& nejlépe vylozit
jako zdravotni a hygienick4 nezdvadnost potravin jak uvadi pravni ptedpis EU, Nafizeni
parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002. Bezpecnost potravin se opird o Bilou knihu
o zdravotni nezdvadnost potravin, ktera byla vydana Evropskou komisi a deklaruje
jednotny systém zajiSténi zdravotni nezavadnosti potravin od prvovyroby az po

kone¢ného spotiebitele. Cilem bylo harmonizovat postupy zajiStovani bezpecnosti
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potravin v celé EU. Pojem bezpecnost potravin se vyuziva praveé ve smyslu zdkladniho
predpokladu, ktery musi byt v potravinovém fetézci splnén (SUSKA, 2007).

Obdobné¢ definuje bezpecnost potravin i Codex Alimentarius, podle kterého
bezpecna potravina je ta, kterd nevyvola poskozeni konzumenta, je-li pfipravena
a snédena k ucelu, pro ktery je ur€ena. Na zajisténi a zachovani bezpecnosti potravin se
podili zeméd¢€lska produkce, zpracovatelé potravin, dovozci, distributofi, statni organy,
vefejné stravovani ale i spotiebitelé. Stat vytvaii pravidla a podminky pro vSechny
slozky zucastnéné v potravinovém fetézci. Vytvaii predpisy tykajici se Zivotniho
prostiedi, hygienické a dalsi predpisy tykajici se potravin, povéfeni kontrolnich organti
a kontroluje jejich dodrZzovani. Tim poskytuje pfiméfenou ochranu konzumenta pied
zranénim nebo onemocnénim z potravin (http 1).

Potravinafsky primysl musi vyrdbét jen potraviny bezpetné a vhodné pro
konzumaci a poskytovat spotiebitelim jasné a snadno pochopitelné informace
o jednotlivych potravinafskych vyrobnich a o zachézeni s nimi piedevSim na obalech.
Nezastupitelnou ulohu pii nakladani s potravinami pro dodrzeni bezpecnosti potravin
ma spotiebitel. Na zakladé¢ poskytnutych informaci a na zaklad¢ znalosti rizik, ktera
vyplyvaji z uritych potravin a z urCitych praktik pouzivanych pii zachazeni
s potravinami, ma spotiebitel moZznost ochrdnit potraviny pfed kontaminaci a pied

nezadoucimi zménami (TREMPLOVA, JAVURKOVA, 2014).

3.2.1 Codex Alimentarius

Cilem Codexu Alimentarius je prosazovat ochranu spotiebiteld a usnadnit celsvétovy
obchod s potravinami prostfednictvim vypracovani potravinovych norem, kodexl
spravni praxe a dalSich pokyni. Vyznam Codexu Alimentarius se v obchodnim
kontextu zvySuje, nebot’ je konkrétné uvadén jako jedna z relevantnich mezinarodnich
organizaci v Dohod¢ Svétové obchodni organizace o hygienickych a rostlinolékaiskych
opatfenich a také pfi ptiprave legislativy k nému piihlizi Evropské spolecenstvi (http 3).

Codex Alimentarius je mezinarodni ustanoveni na kterém se v Sedesatych letech
podilely dvé organizace Spojenych narodl, Organizace pro potraviny a zemédélstvi

FAO a Svétova zdravotnicka organizace WHO (http 4).
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Utelem kodexu je mimo jiné ¥idit a pomahat pii vypracovani definici a
pozadavkli na né, pomahat pii harmonizaci téchto pozadavkli a tak podporovat i
mezinarodni obchod s potravinami. Codex Alimentarius je fizen Komisi (http 5).

Codex Alimentarius vypracoval a nésledn¢ schvalil fadu obecnych a
specifickych norem o bepecnosti potravin, které byly formulovany pro ochranu zdravi
spotiebiteld a zajisténi spravnych postupti v obchodovani s potravinami. Ackoliv normy
prijat¢ Codexem nemaji pravni platnost, jsou uzndvané a pouzivané, nebot’ byly

sestaveny na zaklad€ védeckych poznatkt (http 4).

3.3 Hygiena potravin

Hygiena potravin dle definice FAO/WHO pfedstavuje souhrn opatieni a podminek
nutnych pro vyrobu, zpracovani, skladovani, distribuci potravin k zabezpeceni jejich
zdravotni a hygienické nezavadnosti a biologické hodnoty. Takto definovanad hygiena
potravin sehravd mimo jiné dilezitou roli pii prevenci alimentarnich nakaz, otrav, pfi
prevenci zneciStovani Zzivotniho prostiedi z vyroby a zpracovani potravin
(KOMPRDA, 2000).

Problematika hygieny potravin je tésné propojena s dal§imi souvisejicimi obory,
jak to dokumentuje pfehled soucasnych vybort potravinového kodexu. Mezi které patii
oznaCovani potravin, piidatné a kontaminujici latky, rezidua pesticidl, rezidua
veterinarnich 1é¢iv, metody analyzy a odbéru vzorki, dozor nad exportem a importem
potravin, certifikace, vyZziva a potravy pro zvlastni vyzivové ucely (KOMPRDA, 2007).

V soucasné cCeské potravinaiské legislativé je pojem zdravotni nezdvadnost
vyzdvizen na uroven pojmu obecné jakosti, pokud jde o vysi sankci za nedodrzeni
pfislusnych ustanoveni zdkona o potravinach, dokonce zdravotni nezavadnost
jednoznaéné dominuje (KOMPRDA, 2000).

Anglicky mluvici svét pouziva termin ,,food safety”. Tento termin se v posledni
dobé¢ doslove pieklada jako ,,potravinova bezpecnost™, coz neni spravné. Proto je nutné
pojem ,food safety* piekladat do ceStiny jako ,,zdravotni nezavadnost”. Bezpecna
potravina je naptiklad takova, o jejiz plechovy obal se konzument pti jeho otevirani

neporani (http 6).
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Pohled obecné hygieny potravin vychazi z pojmu alimentarni nebezpeci. Vyskyt,
ucinky, respektive eliminace daného nebezpeci Sificiho se potravinami jsou v tomto

pohledu popisovany v ramci celého souboru relevatnich potravin (Komprda, 2007).

3.3.1 Zdravotni nezavadnost potravin

Zdravotni nezavadnost potravin je u nas i ve statech EU pravnimi piedpisy zajiSténa
a kontrolovana, vcetné zapojeni systému rychlého varovani pro potraviny a krmiva.
V soucasné dob¢ rozhodujici pravni predpisy, které zarucuji zdravotni nezdvadnost
a bezpecnost potravin, vydava EU. Zahrnuje pravidla hygienického dozoru, limity
kontaminujicich latek a latek pfiddvanych do potravin jako aditiva a hygienické
pozadavky na pfedméty ptichazejici do styku s potravinami jako potravinarské stroje,
nafadi, nddobi, oblay potravin aj (http 6).

Systém a legislativa kontroly zdravotni nezavadnosti potravin byly zavedeny v
raci celé Evropské unie s cilem kontroly moZzného mikrobidlniho a chemického
ohroZeni v potravinovych fetézcich a minimalizace ohroZeni zdravi spotiebitelt (http 9).

Vsechna legislativni a politickd opatfeni EU tykajici se potravin a krmiv jsou
zpracovana na zaklad¢ podkladi vypracovanych Evropskym vyborem pro bezpecnost
potravin EFSA (European Food Safety Authority). V ptipad¢, kdy je tfeba podniknout
nezbytnd opatfeni, uplatiiuje Evropska komise princip prevence, tj. vyskytne-li se
potencidlni nebezpeci, jsou tato opatfeni schvélena a provadéna, aniz by potencidlni
nebezpeci bylo ptedem ovéfeno. V EU je legislativa nezdvadnosti potravin pojimana
komplexné a zahrnuje potraviny, krmiva a hygienu potravin, uplatituje stejné vysoké
standardy pro vSechny zemé EU (http 8).

Zdravotné nezavadna potravina je takova, kterd podle soucasnych znalosti
a diagnostickych moznosti neobsahuje patogenni agens v takové déavce, aby mohla
u ¢lovéka vyvolat onemocnéni, jinymi slovy neni Skodlivd pro zdravi. Hygienicky
nezdvadnd potravina je takova, kterd je vyrobena pifi dodrzeni schvéalenych vyrobnich
postupti a hygienickych norem, které urcuji jeji vlastnosti. Je vhodna pro lidskou
spotfebu. Bezpecnd potravina je zdravotné nezdvadna, coz je$t¢ neznamend, Ze je
biologicky hodnotnd, tedy nutricné¢ vyvazend vzhledem k potiebdm kontumenta

potraviny (http 7).
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3.3.2 Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva RASFF

Systém rychlého varovéani pro potraviny a krmiva (Rapid Alert System for Food and
Feed, RASFF) slouzi k oznamovani pifimého nebo nepiimého rizika pro lidské zdravi
pochazejici z potravin nebo krmiva. Umozniuje rychlé a G¢inné sdileni informaci
o nebezpecnych potravinach nebo krmivech mezi ¢leny systému. Tedy Evropskou
komisi, ¢lenskymi staty EU a EFTA a Evrospkym ufadem pro bezpecnost potravin
EFSA (http 10).

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (Rapid Alert System for Food
and Feed — RASFF) funguje na zéklad¢ Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje
se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe¢nosti
potravin, a Nafizeni Komise (EU) ¢. 16/2011, kterym se stanovi provadéci opatieni
k systému rychlé vymény informaci pro potraviny a krmiva. Fungovani tohoto systému,
je v Ceské republice podrobné upraveno Naiizenim vlady &. 98/2005 Sb., kterym se
stanovi systém rychlého varovani o vzniku rizika ohrozeni zdravi lidi z potravin a krmiv
(http 12).

Statni zemé&délska a potravinarska inspekce SZPI je podle §15 odst. 4 zédkona
¢.110/97 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, ve znéni pozdéjsich predpisi,
narodnim kontaktnim mistem v systému rychlého varovani.Narodni kontaktni misto
soustfed’uje informace ze viech dozorovych organi nad potravinami a krmivy v CR:
Statni veterinarni spravy, SZPI, organii ochrany vefejného zdravi a Ustfedniho
kontrolniho a zkuSebniho ustavu zemédélského. S Néarodnim kontaktnim mistem
spolupracuji také dals$i ucastnici narodniho systému rychlého varovani: Generalni
feditelstvi cel, Statni Gfad pro jadernou bezpecnost, Ministerstvo vnitra, Ministerstvo
obrany a Ministerstvo spravedlnosti. Koordina¢nim mistem je sekretariat koordinacni
skupiny bezpecnosti potravin pii Ministerstvu zeméd¢€lstvi (http 11).

Ptichozi hlaSeni vyhodnocuje Evropskd komise, preddva je dale vSem clenim
RASFF prostiednitvim jednoho ze Ctyf typl oznameni. Varovani jsou zasilana, pokud
jsou potraviny ¢i krmiva piedstavujici rizika nabizena spotiebitelim ke koupi a je tedy
je nutné rychle jednat. Informace se pouzivaji v ptipadech, kdy rizikové potraviny ¢i
krmiva jiz nejsou na trhu nebo se riziko nepovazuje za zadvazné, tudiz neni od ostatnich
Clenii rychly postup vyzadovan. Odmitnuti na hranicich se tyka zasilek potravin a

krmiv, které byly testovany a odmitnuty na vné&jSich hranicich EU, bylo u nich zjisténo
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zdravotni riziko. Novinky jsou veSkeré informace tykajici se bezpecnosti potravin a
krmiv, které nejsou sdé€lovany prostiednistvim varovani ¢i informaci, avSak jsou
povazovany za vyznamné pro kontrolni organy (http 12).

Tok informaci o vyskytu nebezpecnych vyrobki je obousmérny, dozorové organy
CR se prostfednictvim narodniho kontaktniho mista dozvidaji o nebezpecnych
vyrobcich, které mohou byt na Ceském trhu a v rdmci svych pravomoci nasledné
provadi kontrolu. Evropska komise je pak zpétn€ informovana o skutecnostech, které
byly v navaznosti na informaci z EU zji§tény a o ulozenych opatienich. Dojde-li ke
zjisténi vyskytu nebezpetného vyrobku nékterym z dozorovych organii v CR, odesila
Nérodni kontaktni misto do EK informace ziskané od jednotlivych tc¢astnikli ndrodniho
systému. Ceska republika je pak zpétné informovana o kontrolnich zji§ténich v
¢lenskych statech EU (http 11).

Na tabulce 1 jsou uvedeny piiklady hlaSeni zdravotné zavadnych vyrobki
v systému RASFF v 15. tydnu roku 2016. Kde doslo k poruseni zdravotni nezdvadnost
potravin zejména chemickym, biologickym i fyzikadlnim ohrozenin. Nejvice hlaSenych

vyrobkil v 15. tydnu roku 2016 bylo ze Spanélska.

Tabulka 1:Prehled vyrobkii notifikovanych v systemu RASFF (http 2)

Datum Ohlasila zemé | Diivod ohlaSeni Zemé ptvodu
Potraviny vyrobku

15/04/2016 Némecko rtut’ (1.72 mg/kg - ppm) v mrazenych Spanélsko
steacich z meCouna

14/04/2016 Spojené ulomky skla v bilém rumu Spojené

kralovstvi kralovstvi

13/04/2016 Ceska republika | atropin (7.9 pg/kg - ppb) v détské Spanélsko
ovesné kasi bez mléka

12/04/2016 Belgie ochratoxin A (28.7 pg/kg - ppb) v Spanélsko
kurkumé

12/04/2016 Belgie Listeria onocytogenes (400 CFU/g) v Belgie
uzeném lososu

12/04/2016 Italie rtut’ (1.3 mg/kg - ppm) v rozmrazeném | Spanélsko
mecounovi

12/04/2016 Némecko nedeklarovana séja (1.2 %) v kratim Ceska republika
kebabu

11/04/2016 Mad’arsko nepovolena latka sildenafil v dopliiku | Cina
stravy

11/04/2016 Finsko ulomky plastu v platkovém syru Finsko
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3.4 Systémy Fizeni zdravotni nezavadnosti

Pozadavky na zdravotni nezdvadnost je nutné definovat, v priitbéhu vyroby monitorovat
a dokumentovat. Vysledky hodnoceni pozadavkii potom promitat do aktualizace
procesti, coz umoznuje efektivni zlepSovani vSech procest. Pozadavky (legislativni, na
dodavatele, na produkt atp.) a jejich hodnoceni i vyuZiti je organizovano do systémt,
které umoziuji jejich fizeni.Znalosti systémovych pozadavkid a nékterych obecné
uznavanych pravidel pfi jejich praktické aplikaci patii k tém znalostem, které jsou dnes
jiz standardné vyzadovany od pracovnikii na viech manaZerskych urovnich (CAPEK a
kol., 2008.).

Celosvétové zavadeéni systéml zacalo ve druhé poloviné osmdesatych let.
Postupné vznikaji dal$i specializované systémy a firmy si k zakladim systémim
zavadgji jesté dalsi. (SUKOVA, 1997).

V oblastni potravin jde zejména o standardy maloobchodnich fetézcli uréené pro
jejich dodavatele: BRC, IFS, Eurepgap (pro zemédélskou prvovyrobu), GMP atd.
S nariistem poctu standardii dochazi k jejich konkurenci v oblastech, ve kterych se
prekryvaji. Pro firmy se tak stavaji méné piehlednymi a je ztizeno spravné rozhodnuti
o volbé vhodného standardu. Stale vice firem zavadi k zdkladnimu systému kvality jesté
dal$i systémy, napiiklad systém enviromentalniho managementu podle normy ISO
14001, nebo systém managementu bezpecnosti a ochrany zdravi OHSAS 18001 a také
HACCP (spravna vyrobni praxe v potravinaiském primyslu (MATYAS a kol.,1996).

Systémy pomdhaji udrzovat definované pozadavky a miizeme je rozdélit
z formalniho hlediska na systémy, které nejsou zalozeny na certifika¢nich schématech,
jsou vytvofeny na konkrétni provozy pro vnitini ucely dodrZeni kvality, zdravotni
nezdvadnosti a potfebné organizace prace. Nebo na povinné systémy se vSeobecné
pfijatym schématem (certifikovatelné), také pro vné&jsi ucely. A nakonec na nepovinné
systémy se vSeobecné piijatdm schématem certifikované nezdvislou tfeti stranou

(CAPEK a kol., 2008).

3.4.1 HACCP - Systém kritickych bodu

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and Critical Control Point) ma cesky

preklad Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodd. Jedna se
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o preventivni systém kontroly nad procesem vyroby s cilem zajisténi zdravotni
nezévadnosti potravin. Povinnost tvorby HACCP pro provozovatele potravinarskych
podnikli je jiz od roku 2000 vyhlaSkou Ministerstva zemédélstvi ¢. 45/2010 Sb., o
zpiisobu stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby, ktefi musi systém HACCP
zavést do praxe. V soucastnosti je tato povinnost zakotvena v Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin (CAPEK a kol., 2008).

Jedna se o systém jehoz kvalifikované pouzivani vede k minimalizaci poptipadé
az k vylou€eni moznych onemocnéni ¢i zdravotnich poskozeni konzumentid potravin.
Systétm HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) stoji na znalostech
kritickych bodu tj. bodi, kde je nejvétsi moznost resp. pravdépodobnost kontaminace
potravniho fetézce at’ jiz mikrobiologickd, chemicka ¢i fyzikalni. Tyto body se stavaji
fizeno tak, aby moznd kontaminace byla vyloucena (patii sem napi. dodrzovani
technologickych postupii - tepelné opracovani, chlazeni, mraZeni, manipulace se
syrovymi surovinami, kiizeni ¢isté a necisté ¢asti provozu apod.) (ANONYM 11, 2010).

Uspé&snost systému HACCP je zavisla na odborné kompetenci tymu HACCP,
pfistupu vedeni organizace a vSech zainteresovanych osob. Cilem prace tymu HACCP,
ktery cely systém buduje, je identifikace kritickych bodl a definice moznych nebezpeci
z pohledu kontaminace potravniho fetézce. PisluSny vedouci odpovida za kontrolu
efektivnosti systétmu HACCP a za jeho aktualizaci. Systétm HACCP by se mél stat
pfirozenou soucasti manazerského systému téch ¢asti gastronomickych zafizeni, kde se
pracuje s potravinami (vyroba, skladovani, distribuce). OsvédCenym ndstrojem
efektivity systétmu HACCP jsou pak audity pfedev§im interni, ale 1 externi.
Vypracovany vzorovy systtm HACCP by pak mél garantovat, pfi jeho plném
respektovani, vysoky standard bezpe&nosti potravinového fetézce (MATYAS, 1996).

Systém je budovan tymem odborniki kvalifikovanych v oblasti potravnich
fetézcli a to ze vSech pohledl (zdravotni zabezpeCeni, technologie, management a
vlastni provozovatel — vyrobce, prodejce apod.) na zdkladé¢ znamych principt. Systém
podléha trvalé verifikaci a validaci s néaslednou aktualizaci (http 13) Je zaméfen na
klicové faktory, které¢ ovlivituji bezpecnost a zdravotni nezdvadnost potravin v celém
potravinovém fetézci od zemédélské produkce, zpracovani suroviny az po prodej.
Systém HACCP fidi biologicka, chemické nebo fyzikalni rizika, kterd miiZou u potravin
zpisobit jejich znehodnoceni, pfipadné zmeénit potravinu na zdravi Skodlivou. Se

zvySenymi pozadavky na zdravotni nezdvadnost potravin byla zavedena dobrovolna
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certifikace systému kritickych bodd HACCP, v nékterych zemich vSak jako povinna
(http 14).

Dokumentace HACCP je dle Codex Alimentarius zavadéna na zéklad¢ 7
principti:1) Analyza rizik (sestavit tym HACCP, popis vysledného produktu, popis
zamysleného pouziti, popis vyrobniho procesu formou diagramu, potvrzeni schématu na
pracovisti, vypracovani seznamu rizik a kontrolnich opatieni). 2) Nastaveni kritickych
bodl.3) Stanoveni kritickych limitd (mezi) v kritickych bodech. 4) Stanoveni
efektivnich postupit sledovani v kritickych kontrolnich bodech (zde dokument

doporucuje stanovit, kdo bude sledovani provadét, kdy, jak Casto a jakym zplsobem).

5) Vypracovani napravnych opatieni (zde se opét doporucuje pisemnd forma). 6)
Stanoveni ovéfovacich postupli, ze syst¢tm HACCP funguje (napf. audit, kontrola
kritickych mezi, kontrola méficich pfistroji apod.). 7) Vypracovani dokumenti a
zdznam (VOLDRICH a kol., 2006).

Syst¢tm HACCP ma konkuren¢ni vyhodu v obchodnich stycich, certifikat je
dokladem solidnosti dodavatele, uznavané jak v CR, tak i v zahraniéi. Zarucuje stabilitu
vyrobniho procesu, snizuje rizika ohrozeni zdravi spotiebiteli systematickou
a preventivni ¢innosti. Zavedeni standardu zvySuje pozadavky na kvalifikaci
pracovnikli, dochazi k zvyCovani kvality produktu. Syst¢tm HACCP umoznuje
kompatibilitu s praxi v zemich EU, dochazi k rychlej$imu vyrovnani s pozadavky EU u
ceskych vyrobcl. Vyhodou je pravidelné ovéfovani zptisobilosti systému kritickych
bodil nezavislou treti stranou (http 15).

Provozovatel potravindiského podniku musi zabezpecovat plnéni obecnych
pozadavkll Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené
potravin v platném znéni. Také musi vytvofit, dokumentovat, uplatiiovat a udrzovat
systtm HACCP aktudlni. Za bezpecnost poravin je odpovédny provozovatel
potravinafského podniku a je také kone¢nym zodpovédnym c¢lankem za politiku ve
vztahu k bezpecnosti potravin a musi tuto politiku dormulovat, prosazovat,

zdivodnovat, $ifit a periodicky ovérovat jeji zavedeni (http 13).

Zavadéni systému HACCP
Prvnim krokem je sestaveni tymu HACCP, tento tym by mél byt sloZzen ze zaméstnancti
provozu, kteri znaji problematiku spojenou s vyrobou vyrobkl od piijmu potravin az po

dodéani zdkaznkovi. Pracovni skupina musi byt schopna analyzovat potencialni rizika
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spojena s vyrobou danych vyrobki. Pokud je to nutné, lze ptivolat do tymu externi
odborniky na hygienu. Ddle se musi provést Uplny popis produktu vsetné
odpovidajicich bezpecnostnich informaci. Tym HACCP by mél definovat bézné nebo
oCekavané pouziti produktu zdkaznikem a cilovou skupinu zékaznikli, pro které je
ptisluény produkt uréen (ANONYM 11, 2010).

DalSim dilezitym krokem je rozepsat vyrobu kazdého vyrobku nebo skupiny
vyrobkt po jednotlivych krocich, které jsou pii vyrobé realizovany od piijmu surovin
ptes piipravu, zpracovani, skladovani, distribuci az po umistnéni produktu na trh. Popis
vyrobniho procesu by mél byt ovéfen a potvrzen v provoze tymem HACCP (WIM,
2005).

Dalsim krokem je tvorba seznamu vSech potencidlnich nebezpeci ve vyrobé
pfedstavovanych biologickym, chemickym nebo fyzikalnim nebezpeénim pro kazdy
krok z vyrobniho procesu a o kterych Ize piedpokladat, ze k nim dojde v jednotlivych
krocich procesu. Tym HACCP musi provést analyzu nebezpeci v procesu vyroby, aby
pro plan HACCP identifikoval rizika takové povahy, kdy jejich prevence, eliminace,
nebo sniZzeni na akceptovatelnou troven je dilezitd pro vyrobu bezpe¢nach potravin
(VOLDRICH a kol., 2006).

Analyza nebezpecni se sklada ze dvou fazi, v prvni fazi jde o identifikaci téch
nebezpecéni v planu, jejichz vylouceni nebo zmenseni na ptfipustnou uroven je nezbytné
pro vyrobu zdravotné nezavadnych potravin. V druhé fazi se provadi kontrolni opatient,
které lze pouzit pro ucely predchézeni rizikim z nebezpeci, jejich eliminace nebo
snizeni jejich dopadu nebo vyskytu na pfijatelnou urovein (ANONYM 11, 2010)

Useky, které je nutné kontrolovat jsou nazyvany kontrolnimi body (CP).
Nejprisnéjsi moznosti kontroly je kriticky kontrolni bod (CCP), u kterého musi byt
vedeny zaznamy. Jsou to useky nebo Cinnosti pii vyrobé nebo uvadéni potravin do
ob¢hu, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezdvadnosti. Kritické kontrolni
body jsou technologické useky, postupy, operace, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni
zdravotni nezédvadnosti produktu (http 15).

Pro kazdy kriticky kontrolni bod musi byt uréeny kritcké meze, coz jsou znaky
a hodnoty, které musi byt sledovany a zaznaménavany. Pozorovani nebo méfeni ve
zvolenych kritickych bodech lze provadét nepietrzité¢ nebo obcasné. Pokud pozorovani
nebo méfeni je nepfetrzité, potom se musi stanovit frekvence pozorovani nebo métent,
ktera poskytuje spolehlivé informace (http 13).

Stanoveni kritickych mezi, neboli znaky a hodnoty, které se musi sledovat ve
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stanovenych kritickych kontrolnich bodech. Kritické meze se uvadéji zejména
v jednotkach teploty, Casu, vlhkosti, pH, aktivity vody. Na zikladé¢ nich je mozné
sledovat probiha-li proces spravné a zaroven jsou urceny hranice, kdy proces spravné
neprobiha (VOLDRICH a kol., 2006).

Za sledovani kritickych kontrolnich bodti musi tym HACCP ur¢it zodpovédnou
osobu. Tato osoba musi védet, kdy a jakym zplisobem se déje sledovani v kritickych
kontrolnich bodech. Zaznamy souvisejici s monitorovanim CCP musi byt vzdy touto
osobou podepsany. Urceni napravnych opatfeni, zajistujicich postup uvedeni kritického
bodu do bezpetné¢ho stavu ihned, jakmile dojde k piekroceni kritické meze.
Vypracovani néapravnych opatieni, jednd se o operace a postupy, kterymi se pfi
prekroceni kritickych mezi ve zvolenych CCP zajistuji uvedeni kritického bodu do
zvladnutého stavu (ANONYM 11, 2010).

Je potiebné stanovit Casovy harmonogram pro oveéfovani postupt véetné vnitinich
auditt, které posoudi, zda systétm HACCP pracuje uc¢inné. Tym HACCP musi
specifikovat metody a postupy, které se pouZziji pro urCeni spravného fungovani
HACCP. Vnitini audit je provadén zpravidla nejméné 1x rocné a posuzuje se pii ném
uroven vyrobni a hygienické praxe a uroven celého systému HACCP. Audit provadéji
pracovnici, ktefi se nepodileli na vytvoreni systému HACCP. O auditu se musi vést
zaznamy (VOLDRICH a kol., 2006).

V ramci dokumentace se musi vést zdznamy o postupech, zavedeni evidence.
Zaznamy o sledovani v kritickych bodech, o ptekro€eni kritickych mezi a souvisejicich
napravnych opatienich musi byt uchovany po dobu 1 roku po ukonceni data minimalni
trvanlivosti nebo data pouZitelnosti. Uginné a presné uchovavani zaznami je dilezité
pro aplikaci HACCP systému. Postupy HACCP se musi dokumentovat. Dokumentace a
uchovavani zdznam musi byt imérné povaze a velikosti provozu a uUcinné, aby
pomohlo firmé& ovéfit, Ze kontroly HACCP jsou k dispozici a udrzovany. Dokumenty a
zdznamy se musi uchovavat dostatecné dlouho, aby umoznily kompetentnimu organu

provést kontrolu syst¢ému HACCP (ANONYM 11, 2010).

3.4.2 1ISO 22000 a FSSC 22000

ISO 22000

Norma specifikuje pozadavky na fizeni bezpecnosti potravin, kdy poZaduje po vyrobci,
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dopravci, distributorovi nebo koncovému prodejci prokazat schopnost fidit rizika
ohrozujici kvalitu potravin az do okamziku jejich spotfeby. Stanovi jednoduchou
zasadu, kdy vedeni firmy stanovi své cile a plany v oblasti bezpec¢nosti informaci a tyto
jsou postupné pomoci nastavenych procest realizovdny, pfi¢emz Uc¢innost téchto
procest je méfena a monitorovana, aby spole¢nost mohla pfijmout G€inna opatfeni na
zménu. Systém fizeni bezepEnosti potravin podle normy ISO 22000 je stale se opakujici

cyklicky proces jak je vidét na obrazku 1 (http 16).

Monitorovani,
opatieni k
naprave

ZlepSovani .
Uplatiiovani

Ovérovani

Plinovani a P¥edbézné Analyza Validace Vytvofeni plianu
realizace kroky nebezpeti ovladacich HACCP
bezpednych umoziujici opatfeni
produkti TP analjzu TP —— =P Vytvoreni
nebezpeti provoznich
nezbytnych
predpokladi

| S

Obrazek 1: Systém rizeni bezpecnosti potravin podle ISO 22000:2005 (http 15)

Norma pfinasi diky standardizaci procest zefektivnéni cCinnosti pii fizeni rizik,
umoznuje jednotlivym vyrobclim prodévat své produkty prostfednictvim nadnarodnich
fetézcl. Snizuje riziko kontaminace potravin nebo jejich znehodnoceni a tim snizuje
naklady organizace na feSeni pfipadnych zplsobenych Skod, také se snizuji naklady na
znehodnocené vstupni suroviny. Zlepsuje se pfistup statnich kontrolnich uradii (http
17).

Cilem normy je harmonizac pozadavkl na systém managementu bezpecnosti potravin
pro organizace unitf potravinového fetézce na globalni Grovni. Je urcena k pouziti
organizacemi, které¢ se snazi o koncentrovanéjsi, jednolitéjsi a intefrovangj$i systém
bezpecnosti potravin, nez je bézné¢ vyzadovano platnymi pravnimi piedpisy. Vyzaduje
vsak, aby organizace vyhovéla vSem aplikovatelnym pozadavkim platnych pravnich

predpist souvisejicich s bezpecnosti potravin (http 16).
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Normou jsou specifikovany pozadavky, které umozni organizaci planovat,
uplatiiovat, pouzivat, udrzovat a aktualizovat systém managementu bezpecnoti potravin,
jehoz cilem je poskytovat produkty, které podle svého zamysSleného pouziti jsou pro
spotiebitele bezpecné. Dalsim pozadavkem je prokazovani souladu s pozadavky
aplikovatelnych platnych pravnich ptfedpisii na bezpecnost potravin. Organizace mlze
vyhodnotit a posoudit pozadavky zakaznikl a prokazat shodu se vzajemné dohodnutymi
pozadavky zakaznikl, které se vztahujci k zadkaznikovi (ISO 22000:2005).

Norma umoziiuje efektivné sdélovat svym dodavatelim, zdkaznikim
a zainteresovanym strandm v potravinovém fetézci otazky tykajici se bezpec€nosti
potravin, zajiSt'uje aby se organizace pfizpisobila své deklarované politice bezpecnosti

potravin a umozni prokézat tuto shodu pfislusnym zainteresovany stranam (http 17).

FSSC 22000

Systém managementu bezpecnosti potravin FSSC 22000 je zalozeny na ISO 22000
a PAS 220. Jedna se o ucelené certifikaéni schéma urcené pro systém managementu
bezpecnosti potravin. Schéma je zaloZzeno na globdlnim standardu ISO 22000
a specifikaci PAS 220, ktery byl vytvofen, aby se zaméfili na programy nezbytnych
predpokladii pro vyrobce potravin a potravinarskych ingredienci (http 18).

FSSC 22000 (Food Safety Systems Certification) je plné uznavano Global Food
Safety Initiative (GFSI) a je podporovano Confederation of Food and Drink Industries
EU (CIAA). Pouze pfidruzené certifikaéni orgnany, jako je LRQA, jsou opravnény
vystavovat akreditované certifikaty FSSC 22000. Audity jsou provadény na zaklade
procesniho pfistupu. Auditofi porovnavaji, jak se jednotlivé procesy vzajemné
ovliviiuji, a jestli funguji jako systém nebo jako sit’ vzajemnych interakci. Zakladnim
pozadavkem tohoto ptistupu je existence efektivniho systému managementu (http 19).

Implementaci FSSC 22000 pfijima potravinaisky sektor technicky management
rizik a zajiSténi kvality, které se osvédCily napfi¢ mnoha sektory. Toto schéma je
veérohodné, nezavislé a uznavané a je navrzeno tak, aby poskytovalo vétsi divéru
v potraviny, nizs§i zdravotni rizika, zlepSeni ochrany obchodni znacky, niz8i naklady na
audity, zlepSeni fizeni dodavatelského fetézce. Tento standard nevznikl, aby byl jen
dal$im standardem v potravinafstvi, ale je reakci na velké mnozstvi vzdjemné si
podobnych potravinarskych standardt. Aplikaci standardu ziskaji vyrobcei vétsi kontrolu

nad svymi procesy a celkovy pohled na vlastni organizaci (VOLDRICH a kol., 2006).
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Systétm FSSC 22000 byl vytvofen pro vyrobce potravin, ktefi zpracovavaji
zivoCisné nebo rychle se kazici roslitnné produkty, produkty s dlouhou dobou
trvanlivosti a potravinové piisady jako jsou napiiklad aditiva, vitaminy a biokultury.
Pokud je soucésti ¢innosti organizace doprava a skladovani produktl, tak i toto lze
zahrnout do systému FSSC 22000, systém je aplikovatelny na vSechny potravinaiské

vyroby bez ohledu na velikost, sloZitost ¢i funkci organizace (http 19).

3.4.3 BRC

Zkratka BRC Global Standard. Tato norma vznikla ve Velké Britanii za ucelem
sjednoceni naro¢nych auditii, které se liSily v mnoha ohledech a na dodavatele kladly
vysoké zejména cenové naroky pii kontrolovani kvality a nezdvadnosti potravin (http
21).

V roce 1998 proto doslo ke spojeni britskych maloobchodnik a byla vytvofena
jedna spole¢na norma pro cely sektor, tedy BRC (British Retail Consorcium Technical
Standard and Protocol). Tato norma specifikuje pozadavky na nezavadnost a bezpecnost
potravin pro firmy zpracovavajici potraviny, ktefi jsou piimymi dodavateli
maloobchodniki (http 20).

BRC je pfednim bezpecnostnim certifikaénim programem, ktery vyuziva vice nez
23 000 certifikovanych dodavateld a je vyuzivan ve 123 zemich svéta. Certifikat je
vydavan prostiednictvim certifika¢nich organti. Standard zarucuje kvalitu, bezpec¢nost
a zajistuji se provozni kritéria takovd, aby vyrobci plnili své zdkonné povinnosti
a poskytovali tak ochranu pro kone¢ného spotiebitele. BRC norma je ¢asto zédkladnim
pozadavkem piednich prodejc. V Ceské republice je tato certifikace pozadovana
mezinarodnimi obchodnimi fetézci jako jsou Tesco a Makro a norma BRC ma mnoho
spole¢nych pozadavkl a sty¢nych boda s kriteriemi kontroly zahrnutymi v HACCP.
Ma vsak vyssi pozadavky na oblast hygieny a stavebné technické aspekty (SUSKA,
2008, http 22).

Inspekce se provadéji nezavislymi certifikaénimi institucemi. Vyrobce nebo
dodavatel musi projit pouze jednou kontrolou a vystavit jednu zpravu vSem
odbératelim. Maloobchodnici nemusi jiz sami provadét inspekce a mohou nabidnout
zakaznikim vétsi zaruku kvality a vyrobnich/dopravnich podminek znackovych

produktt (http 21).
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Jednd se o standard pro hodnoceni dodavatelli privatnich znacek (standard pro
spole¢nosti, které dodavaji do fetézcl zbozi pod znackou fetézce je velmi podobnd
norm¢ IFS). Tento standard byl vytvoien, aby pomohl fetézctim splnit jejich legislativni
zavazky, a zajistit nejvys§i moznou uroven ochrany spotiebitele). Je uréen pro
dodavatele potravin do obchodnich fetézct, priméarné privatnich znacek, pouzivané vSak
i pro dodavatele pod znackou vyrobce. Standard je pouzivan i v oblasti stravovani a
vyrobé ptidavnych latek (http 20).

Mezinarodni norma BRC Global Standard Food, nyni je v platnosti verze 7, ktera
je pln€ harmonizovana v ramci standardu GFSI - Global Food Safety Initiative,
certifikovana organizace tak ziskava doklad o splnéni pozadavki tohoto standardu, jenz
ve svétovém meéfitku pokladaji obchodni fetézce za zakladni ptedpoklad pro zajisténi
bezpecnosti potravin. Tato norma méa mnoho spole¢ného s normou HACCP, ale klade
vice pozadavki na oblast hygieny a stavebné technické aspekty (http 22).

Syst¢tmem BRC jsou obecné nazyvany systémy vysokého standardu a spravné
provozni praxe v potravinafskych provozech, které jsou vybudovany na zékladé
normativniho dokumentu BRC Global Standard. BRC se stdle Castéji stdva nutnym
pfedpokladem mnoha obchodnich fetézci. Normativni dokumenty BRC definuji
pozadavky souvisejici se zajiStovanim bezpecnosti a zdravotni nezdvadnosti potravin
a jsou uznavany obchodnimi fetézci v mnoha zemich svéta (http 20).

Zamérem BRC je predev§im stanoveni pozadavkl na zabezpeceni zdravotné
nezdvadnych potravin pfi vyrobé se silnym zaméfenim na provozni piedpoklady.
Schéma BRC vyzaduje, aby proces hodnoceni provedla certifikaéni spolecnost,
nezavisla na vyrobci potravin (audit tfeti stranou) a kterd je akreditovdana podle
evropského standardu EN 45011 (http 21).

Mezi nejvyznamnéjs$i mezinarodni standardy, které fesi vySe uvedené pozadavky
na bezpecnost potravin nebo obalii urenych pro potravinatstvi, se fadi BRC Global
Standard — Food a BRC/IoP Packaging Standard (BRC — British Ratail Consortium,
IoP — Institute of Packaging), (http 23).

Na obrazku 2 jsou uvedeny pozadavky standardu BRC, které zahrnuji systém
HACCP, systém fizeni jakosti, interni audity, napravnd opatieni, pravidelné Skoleni

zameéstancil, celkove fizeni vyrobnich ¢innosti.
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Obrazek 2: Zdasadni pozadavky BRC (CUBA, HURTA, 1999)

3.4.4 IFS

Zkratka IFS neboli International Featured Standards. Cilem standardu IFS je vytvofit
jednotny systém hodnoceni pro vSechny spolecnosti, které dodavaji potravinaiské
vyrobky pod znackou obchodnich fetézcti. Snahou auditii IFS je dosahnout jednotné
formulace, jednotnych ovétovacich postupi, vysoké transparentnosti a vzajemného
uznavani auditl napfi¢ celym potravinaiskym fetézcem (http 25).

Mezinarodni standard IFS se zaméfuje na bezpe€nost, kvalitu a zdkonné
pozadavky pii vyrobé potravin. Vznikl jako pozadavek obchodnich fetézcli na vétsi
transparentnost a jednotnost pii posuzovani dodavateli z hlediska potravinatské
bezpecnosti dodavanych vyrobki. Vysledkem procesu certifikace je registrace vyrobce /
dodavatele na IFS portalu, kam maji pfistup zainteresované obchodni fetézce, které si
tak mohou vybirat ¢i hodnotit své dodavatele (http 26).

Norma byla vyvinuta néméckou maloobchodni federaci ve spolupraci
s francouzkou federaci a do procesu se zapojila také italska federace obchodu. Cilem
normy je vytvofit spolecny standard a jednotné systémy hodnoceni. Spolupracovat
s akreditovanymi certifikatnimi organy. Zajistit kompatibilitu a prihlednost v celém
dodavatelském fetézci a snizit naklady a casovou ndrocnost pro dodavatele i

obchodniky (http 27).
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UZ mnoho let patii dodavatelské audity ke stalym pozadavkim obchodnich
systémi a procesti. Od roku 2003 je provadi kvalifikované osoby z oddéleni kvality
jednotlivych evropskych obchodnikii. Neustidle se zvySujici poptavka spotiebiteld,
rostouci zodpovédnost obchodnikli, mnoZstvi legislativnich pozadavkii a globalizace
dodavatelského fetézce, to vSe vedlo k vyvoji norem bezpecnosti potravin. Verze 6 byla
vydana v lednu 2012 a vystoupila v platnost od 1.7.2012 (http 24).

Norma IFS je rozdé€lena do 4 ¢asti. Prvni ¢ast popisuje postup zavadéni auditu,
jeho specifické pozadvky na organizace podléhajici hodnoceni podle normy IFS,
pfiprava auditli, doba trvani samostatného auditu, hodnoceni a udé&lovani certifikata.
Druha &ast definuje pozadavky, podle kterych jsou firmy hodnoceny. Cast tfeti obsahuje
detaily narok na akreditani a certifikacni organy k zajiSténi jednotného zavedeni
normy. Posledni Ctvrta ¢ast upiesnuje informace pro certifikaéni organy, obsahuje
zpravu z auditu, software AuditXpress a portal IFS pro audity. Cast pozadavki je
rozdélena do péti kapitol a obsahuje celkem 251 bodu (http 27).

V 6. verzi IFS dochazi k zpracovani vSech doktrin a dodatkd. Jsou odstranény
zdvojené pozadavky. Zlepsuje se slovni vyjadieni a vylepsuji se pravidla pro stanoveni
délky auditu. V pozadavcich doSlo ke zméné. VéEtsi zaméfeni na efektivnost nez
dokumentaci. Jsou nové pozadavky souvisejici s kvalitou vyrobkll. Nové se objevila
Sestd kapitola v pozadavcich IFS. Pozadavky IFS jsou nasledovné, odpovédnost
vrcholového vedeni, systém fizeni kvality a bezpeCnosti potravin, fizeni zdroji,
planovani a proces vyroby, méfeni, analyza a zlepSovani a nova Sestd kapitola obrana
potravin a externi inspekce (ANONYM 1, 2015).

Certifikace IFS nabizi mnoho klicovych vyhod organizacim usilujicim o
maximalni kvalitu a spokojenost zédkaznika, stejn¢ tak pfi hledani konkuren¢ni vyhody
na trhu. ZvysSuje se diivéra dodavatelim a vyrobctim, snizuje se ¢asova narocnost na
hodnoceni  dodavateld, sniZzeni c¢asu strdveného pfepracovanim  vracenim
neodpovidajiciho zbozi. Dochazi k zlepSeni komunikace mezi vedenim a pracovniky v
oblasti norem a procest, efektivnéji jsou vyuzivany zdroje, monitoring shody s
potravinafskymi smérnicemi. VylepSuje se obchodni povést spolecnosti, schopnost
obchodovat se zdkazniky pozadujicimi nezavislou kontrolu, pouziti loga a certifikatu
IFS jako dikaz shody s nejvyssimi standardy (http 24).

KO kritéria, jednd se o pozadavky velkého vyznamu, pfi jejich nesplnéni neni
mozné ziskat certifikat. Verze 6 obsahuje 10 KO kritérii. Odpovédnost vrcholového

vedeni, systém sledovani kazdého CCP, osobni hygiena, specifikace surovin,
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specifikace receptury hotovych produktl, rizeni cizich predmétl, systém
sledovatelnosti, interni audity, postup v pfipad¢ stazeni vyrobku z trhu, opatieni k
napravé (http 27).

Audit zjiStuje povahu a zavaznost odchylek a neshod. Odchylky maji ctytfy
moznosti bodovani, odchylka A-plna neshoda 20 bodi, odchylka B-drobna odchylka 15
bodi, odchylka C-byla zavedena mal4 ¢ast pozadavku 5 bodi a odchylka D-pozadavek
nebyl zaveden -20 bodd. Neshody se dély na velké a KO neshody a body se odecitaji.
Velké neshody predstavuji nedostatek vaci IFS, nedodrzeny pozadavky legislativy,
neshoda vazné ohrozujici zdravi, pti KO neshodé¢ nelze certifikat ziskat, odebere se,
nebo se pozastavi jeho platnost, audit se dokon¢i aby firma ziskala piehled o situaci a

novy audit se smi nejdiive za Sest tydni (ANONYM 1, 2015).

3.4.5 GLOBALG.A.P.

Standard GLOBALG.A.P. je pfedni svétovy program zabezpecuje a pieklada
pozadavky spotiebitelti do spravné zemédelské praxe. EUREPGAP je bézny standard a
jednd se o celosvétové uznavané schéma pro zajisténi kvality a bezpecnosti

zemé&délskych produktd. V roce 2007 probihajici revizi byl pfeménén nazev

geografického uplatnéni. Zkratka GAP neboli Good Agriculture Practice znamena
spravnou zemédélskou praxi (http 28).

Standard GLOBALG.A.P. byva charakterizovan jako globdlni partnerstvi pro
bezpecné a udrzitelné zemédélstvi. Diivodem je pfedevsim rozsah, ktery standard ve
svych pozadavcich zahrnuje. Jedna se o oblasti bezpecnosti a kvality potravin, ochrana
zivotniho prostfedi, zvifat a bezpecnost pracovnikl. Znatka GLOBALG.A.P. je
pouzivana pouze v obchodnim styku s dodavateli. Standard je vhodny pro jakykoliv
zemédé€lsky podnik, bez ohledu na jeho velikost a zdroven se mize integrovat s dalSimi
systémy Fizeni bezpeénosti potravin (BERKA, SANOVA, 2009).

Standard je tvofen souborem normativnich dokumentii. Mezi zakladni dokumenty
pro standard GLOBALG.A.P. patii zadkladni pravidla, které udavaji pozadavky pro
certifikaci a certifika¢ni postupy, dale kontrolni body a kritéria shody, ktera predstavuji

vlastni soubor pozadavki a také kontrolni listy, které obsahuji vlastni soubor pozadavki
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a zéaroven slouzi pfi auditu k zaznamenavani shody poptipad¢ neshody s pozadavky
(http 28).

Pozadavky jsou rozdéleny do tfi hladin dilezitosti, prvni nejdalézitejsi je kli¢ova
povinnost, druhd je povinnost a v posledni fadé¢ doporuceni. Pro certifikaci je nutné
spliiovat vSechny aplikovatelné klicové povinnosti a minimalné 95 % vSech povinnosti.
Pokud je zdkonny pozadavek daného statu pfisnéjSi, nez standard, pak nahrazuje
pozadavek a poruSeni pravnich pfedpisi je brano jako poruSeni klacové povinnosti

(BERKA, SANOVA, 2009).

3.4.6 TESCO STANDARD

Tesco Standard byl vytvofen aby produkty vyrdbéné dodavateli pro Tesco byly
nezdvadné a splilovaly pozadavky pravnich ptedpisi a mély schvalenou kvalitu.
Pracovni podminky zaméstnancli u dodavatelt musi byt v souladu s Tesco etickymi
pozadavky.

Standard pro vyrobu potravin Tesco nastavuje pozadavky, kter¢ musi dodavatelé
spliiovat. V nékterych ptipadech se TFMS odkazuje na Sbirku zésad, kterd je také
aplikovatelna a podrobné popisuje dal$i pozadavky na danou oblast. Za Zadnych
okolnosti shoda se standardem nenahrazuje povinnost vyhovét pozadavkiim prévnich
predpisti v zemi vyroby nebo v zemi, kde je pldnovan prodej. Shoda se standardem je
dodatecnou povinnosti k zavazku dodavatele vyrabét bezpecny a legalni produkt.

Potravinafskd vyroba je velmi komplexni. Zahrnuje mnoho riznych technologii,
kazda specifickd skupina vyrobkll ma specifickd rizika s nimi spojena, napf. riziko
spojené schlazenymi vyrobky uréené kptimé spotiebé skratkou dobou udrznosti budou
vyznamn¢ odlisné od rizik spojenych s nevatfenou ryzi nebo konzervovanym tunidkem.
Ovléadaci opatfeni budou proto rtizna pro rizné druhy produktli, v zavislosti na fadé
faktorii vcetné osobni hygieny, provedeni provozovny, designu vyrobniho zafizeni
apod.

TFMS popisuje Tesco pozadavky na vSechny typy potravinaiskych provozl
(v€etn¢ baleni potravin). Je rozdélen do 35 sekci a tyto jsou dale clenény do
jednotlivych klauzuli, vSechny jednoznacné ocislovany. Kazda klauzule TFMS ma
klasifikaci do jedné ze 4 tfid, tedy Zéakladni, Stfedni, Vysoké & Aspirace (ASPN). Prvni

3 tfidy se tykaji oblasti provozoven a pozadovanych opatfeni. Nesmi se zaménovat s
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béznou potravinaiskou terminologii, jako napt. Zakladni se nesmi zaménovat pro popis
,»hizkého rizika “. Pozadavky uvedené pro jak Zéakladni i Stfedni mohou byt dobie

aplikovatelné v oblasti nizkého rizika (ELSTONE, 2012).

3.5 Pravni predpisy pro oblast bezpeCnosti potravin

Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich

Utelem zékona je stanovit v souladu s pravem Evropskych spoleGenstvi a na zakladé
bezprostiedné zavaznych piedpisit Evropskych spolecenstvi povinnosti provozovatelti
potravinarskych podnikii a osob, které vyrabé&ji nebo uvadéji do obéhu tabakové
vyrobky, a upravit statni dozor nad dodrzovanim povinnosti vyplyvajicich z tohoto
zakona a z bezprostfedné zavaznych predpistt Evropskych spolecenstvi.

Utelem tohoto zédkona je téz stanovit povinnost podnikateleohlasit zasoby
potravin nebo zeméd¢elskych vyrobkl stanovené v bezprosttedné zavaznych predpisech
Evropskych spolecenstvi a upravit statni dozor nad dodrzovanim této povinnosti.

Tento zakon se nevztahuje na pokrmy a pitnou vodu. Podminky vyroby
a zasobovani pitnou vodou a podminky vyroby pokrmil a jejich uvadéni do ob&hu
stanovi zvlastni pravni predpis.

Dale zakon definuje povinnosti provozovatelli potravindiského podniku,
povinnosti vyrobcti a dovozci nékterych piidatnych latek, povinnosti vyrobcii a
dovozcii nékterych potravin uréenych pro zvlastni vyzivu, povinnosti vyrobct a dovozl
stravy a potravin pro zvlastni 1ékarské ucely, klasifikaci tél jatecnych zvifat, pfepravu

potravin a tabakovych vyrobcu.

Natizeni ES 178/2002 obecné pozadavky potravinového prava
Naftizeni, kterym se stanovi obecné zdsady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se
Evrospky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti
potravin.

Volny pohyb bezpecnych a zdravych potravin je dulezitym hlediskem vnitiniho
trhu a vyznamné pfispiva ke zdravi a blahu obcanil a k jejich socidlnim a hospodarskym
zajmim. Pfi provadéni politik SpoleCenstvi je tfeba zajistit vysokou uroven ochrany

lidského zivota a zdravi. Volného pohybu potravin a krmiv v rdmci SpoleCenstvi mlize
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byt dosazeno pouze tehdy, nebudouli se pozadavky na bezpecnost potravin a krmiv
mezi jednotlivymi ¢lenskymi staty vyznamné lisit.

Mezi potravinovym pravem Clenskych statt jsou velké rozdily, pokud jde o pojeti,
zasady a postupy. Pfijimaji-li ¢lenské staty opatfeni tykajici se potravin, mohou tyto
rozdily branit volnému pohybu potravin, vytvaret nerovné podminky soutéze, a tim
pfimo ovliviiovat fungovani vnitfniho trhu. Je tedy nezbytné sblizit tato pojeti, tyto
zasady a postupy, aby byla vytvofena spolecnéd zdkladna pro opatfeni regulujici potra-
viny a krmiva, kterd jsou pfijiména v ¢lenskych statech a na trovni SpoleCenstvi. Je
vSak nezbytné poskytnout dostatek casu pro prizpiisobeni vsech protichidnych
ustanoveni v existujicich pravnich ptedpisech, jak na vnitrostatni tirovni, tak na trovni
Spolecenstvi, a stanovit, ze do ukonceni tohoto pfizplisobeni maji byt piedpisy
pouzivany s pfihlédnutim k zdsaddm uvedenym v tomto nafizeni.

Voda je konzumovana piimo nebo nepiimo jako jiné potraviny, a pfispiva tedy
k celkové expozici spotiebitele pfijatym  latkdm, vcetn€ chemickych a
mikrobiologickych kontaminujicich latek.

Do potravinového prvaa je vhodné zahrnout pozadavky na krmivo, zejména na
jeho vyrobu a pouziti, je-li toto krmivo uréeno pro zvifata urcend k produkei potravin,
aniz jsou dotéeny podobné pozadavky, které jsou dosud pouzivany a které budou

pouzivany v budoucnu v privnich pfedpisech o krmivech.

Narizeni EP a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin

ZkuSenosti prokdzaly, ze tato pravidla a postupy jsou spolehlivym zakladem pro
zajisténi bezpe€nosti potravin. V ramci spolecné zemédé€lské politiky bylo pfijato
mnoho smérnic s cilem stanovit zvlastni hygienicka pravidla pro vyrobu produktt
uvedenych v pfiloze I Smlouvy a pro jejich uvadéni na trh. Tato hygienicka pravidla
snizila pfekazky pro obchod s doty¢nymi produkty, ¢imz ptispéla k vytvoreni vnitiniho
trhu a zaroven zajiStovala vysokou Groven ochrany vefejného zdravi.

S ohledem na vetejné zdravi obsahuji tato pravidla a postupy jednotné zasady,
zejména zasady tykajici se odpovédnosti vyrobcli a piisluSnych orgédni, strukturni,
provozni a hygienické pozadavky na zafizeni, postupy schvalovani zatizeni, pozadavky
na skladovani a pfepravu a pozadavky na oznaceni zdravotni nezdvadnosti. Tyto zasady
tvoii spole¢ny zéklad pro hygienickou vyrobu vSech potravin, vcetné¢ produkti
zivocisného pivodu uvedenych v piiloze I Smlouvy.

Hlavnim cilem novych obecnych a zvlaStnich hygienickych pravidel je zajistit
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vysokou Uroven ochrany spotiebitele s ohledem na bezpecnost potravin.Pro zajisténi
bezpecnosti potravin od prvovyroby az po uvedeni na trh nebo vyvoz vcetné je
nezbytny integrovany piistup. Kazdy provozovatel potravinaiského podniku v celém
potravinovém fetézci by mél zajistovat, aby nedoslo k ohrozeni bezpecnosti potravin.

Pravidla Spolecenstvi by se neméla vztahovat na prvovyrobu pro soukromé
domaéci pouziti ani na domaci piipravu potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich
skladovani pro soukromou doméaci spotfebu. Navic by se m¢la vztahovat pouze na
podniky, jejichz koncepce piedpokldda urcitou kontinuitu Cinnosti a urcity stupeii
organizace.

Rizika pro potraviny existujici na tirovni prvovyroby by méla byt identifikovana a
vhodnym zplGsobem omezovana, aby bylo zajiSténo dosazeni cilii tohoto nafizeni.
Avsak v piipadé, kdy provozovatel potravinarského podniku dodavéd mald mnoZzstvi
vlastnich produktl z prvovyroby konecnému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodu,
je vhodné chréanit vefejné zdravi vnitrostatnim pravem piedev§im z divodu Uzkého
vztahu vyrobce a spotiebitele.

Vseobecné pouziti zdsad analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodi (HACCP) na
prvovyrobu dosud neni proveditelné. Pokyny pro spravnou praxi by mély podpofit
pouzivani vhodnych hygienickych postupi. Podle potieby by vSak mély byt tyto
pokyny doplnény zvlaStnimi hygienickymi pravidly pro prvovyrobu. Hygienické
pozadavky na prvovyrobu a souvisejici postupy by se mély liSit od pozadavki na jiné
postupy.

Bezpecnost potravin zavisi na n€kolika faktorech: v pravnich pfedpisech by mély
byt stanoveny minimalni hygienické pozadavky, dodrzovani pozadavki by mélo byt u
provozovatelit  potravinarskych  podnikii  kontrolovano ufednimi  kontrolami
a provozovatelé potravindfskych podniki by méli zavést a provadét programy

bezpecnosti potravin a postupy zalozené na zdsadach HACCP.

Narizeni EP a Rady (ES) €. 853/2004 specificka pravidla pro potraviny ZivocisSného
pivodu

Kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny Zzivocisného ptvodu.
Ur¢ité potraviny mohou predstavovat zvlastni rizika pro lidské zdravi, a vyzaduji tedy
stanoveni zvlaStnich hygienickych pravidel. To plati zejména pro potraviny zivocisného
puvodu, u nichZ jsou Casto hlaSena mikrobiologicka a chemicka rizika.

V ramci spole¢né zemédélské politiky bylo pifijato mnoho smérnic pro stanoveni
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zvlastnich hygienickych pravidel pro vyrobu produkti uvedenych v pfiloze I Smlouvy
apro jejich uvadéni na trh. Tato hygienicka pravidla zmirnila piekazky obchodu
s doty¢nymi produkty, ¢imz piispéla k vytvofeni vnitinitho trhu a zaroven zajistila
vysokou Uroven ochrany vefejného zdravi.

S ohledem na vefejné zdravi obsahuji tato pravidla jednotné zédsady, zejména
zasady tykajici se odpoveédnosti vyrobcli a pfislusnych organd, strukturni, provozni
a hygienické pozadavky na zafizeni, postupy schvalovani zafizeni, pozadavky na
skladovani a pfepravu a pozadavky na oznacovani zdravotni nezavadnosti.

Tyto zésady tvoii spole¢ny zaklad pro hygienickou vyrobu potravin zivocisného
puvodu, pficemz umoziuji zjednoduseni stavajicich smérnic. Je zddouci dosahnout
dal§iho zjednoduSeni pouzivanim tychz pravidel, je-li to vhodné, u vSech produktl
zivocisného pivodu.

Zakladnimi cili je zabezpeceni vysoké urovné ochrany spotiebitele z hlediska
bezpecnosti potravin, a to zejména tim, Ze pro vSechny provozovatele potravinarskych
podniki v celém Spolecenstvi plati stejnd pravidla, a dale zajisténi fadného fungovani
vnitiniho trhu s produkty Zivocisného plivodu, coz ptispéje k dosazeni cilii spole¢né
zemédélské politiky.Je nezbytné zachovat podrobna hygienicka pravidla pro produkty
zivociSného plivodu, a pokud je to tieba pro zajiSténi ochrany spotiebitele, tak je
zpfisnit.

Pravidla Spolecenstvi by se neméla vztahovat na prvovyrobu pro soukromé
domaéci pouziti ani na domaci piipravu potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich
skladovéni pro soukromou doméci spotfebu. Kromé toho v ptipade€, kdy provozovatel
potravinafského podniku doddva mald mnozstvi vlastnich produktd z urcitého druhu
masa z prvovyroby piimo konecnému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodu, je
vhodné chrénit vefejné zdravi vnitrostatnim pravem ptedevsim z divodu tizkého vztahu

vyrobce a spotiebitele.

Narizeni EP a Rady (ES) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach
spotiebitelim

Volny pohyb bezpecnych a plnohodnotnych potravin je nezbytnou charakteristikou
vnitiniho trhu a vyznamné piispivd ke zdravi a blahu obcanli a k jejich socidlnim
a ekonomickym z&jmim. Pro dosazeni vysoké miry ochrany zdravi spotiebitelt
a zaruceni jejich priva na informace by mélo byt zajisténo, aby byli spotiebitelé patficné

informovani o potravinach, které konzumuji.
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Obecné pozadavky na oznaCovani potravin jsou doplnény fadou ustanoveni
vztahujicich se na vSechny potraviny za urCitych okolnosti anebo na urcité skupiny
potravin. Krom¢ toho existuje fada zvlastnich pravidel vztahujicich se na konkrétni
potraviny. Plvodni cile a zdkladni soucasti soucasnych pravnich ptedpisit v oblasti
oznacovani potravin stale plati. Toto nafizeni slouZzi jak z4jmim vnitiniho trhu, nebot’
zjednodusuje pravni ptedpisy, zajiStuje pravni jistotu a omezuje byrokratickou zatéz,
tak z4jmim obcanli, nebot 7z4d4, aby byly potraviny oznaCovany jasnym,
srozumitelnym a ¢itelnym zplsobem.

Pravni pfedpisy o poskytovani povinnach informaci o potravinach by mély zajistit
dostatecnou pruznost, aby bylo mozno drzet krok s novymi pozadavky spotiebitelt na
informace a zajistit rovnovahu mezi ochranou vnitiniho trhu a rozdily ve vnimani
spotiebitell v ¢lenskych statech.

Prvnotnim zfetelem pfi pozadovani povinnach informaci o potravinach by mélo
byt zajiSténi moznosti spotiebiteltl identifikovat ur¢itou potravinu a vhodné ji pouzit a
vybirat potraviny vyhovujici jejich individudlnim stravovacim potfebam. S timto cilem
by provozovatelé¢ potravindiskych podniki méli tyto informace ucinit pifistupnéjsi
zrakové postizenym osobam.

Pravni pfedpisy o poskytovani informaci o potravinach by mély zakazat pouzivani
informaci, které by uvadély spotiebitele v omyl, zejména pokud jde o charakteristiky
potravin, jejich ucinky nebo vlastnosti, nebo které potravindm pfipisuji 1écebné

vlastnosti.
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Pouzity material

Materidlem pro dosazeni cili prace, byly zejména tématicky zaméfené odborné
publikace, pravni pfedpisy, mezinarodni technické normy. Tyto studijni materialy jsem
ziskal z univerzitni knihovny, ¢ast na Ustavu poskliziiovach technologii v Lednici,
vyznamna ¢ast zdroji pochdzela z internetovych stranek, zejména vétejné

publikovanych systému fizeni bezpe€nosti potravin.

4.2 Pouzita metodika

Metodika dosazeni cile diplomové prace byla rozdélena do nékolika na sebe
navazujicich fazi:
1) Vyhledavani zdroji informaci o pravnich a systémovych pfistupech zajiSténi
a fizeni zdravotni nezdvadnosti potravin
2) Vybér a tiidéni informacnich zdroji podle jejich povahy, zaméteni a obsahu
3) Studium materidlli, srovnani informaci a jejich zaclenéni do literarni a praktické
¢asti diplomové prace
4) Formulovani poznatkli z potravinového prava a hodnoceni rizik zdravotni
nezéavadnosti potravin
5) Srovnani vybranych systémt fizeni zdravotni nezavadnosti potravin

6) Hodnoceni ziskanych poznatki a formulace zavéri diplomové prace

Béhem studia, tfidéni a srovnavani odbornych zdroji byl kladen diiraz na obecna rizika,
chemické, fyzikalni a biologické, definované pravnimi predpisy Evropské Unie a CR.
Vychazel jsem ze zékona €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich.
Natizeni ES 178/2002 kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového
prava. Natizeni EP a Rady (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kriteriich pro
potraviny. Nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin. Nafizeni EP a
Rady (ES) €. 853/2004 kterym se stanovi zvlastni hygienickéd pravidla pro potraviny
zivociSného plivodu. A nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci

o potravinach spotiebiteliim.
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Dale jsem se zaméfil na tyto systémy fizeni zdravotni nezdvadnosti potravin: HACCP,

BRC, IFS, ISO 22000, FSSC 22000, GLOBALG.A.P., TESCO STANDARD.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Zdravotni nezdvadnost potravin je fizena 2 pfistupy, prvnim pfistupem jsou pravni
pfedpisy, narodni pravni piedpisy CR a pravni piedpisy Evropské Unie, druhym
pfistupem jsou systémy fizeni zdravotni nezdvadnosti potravin, které nejsou pravné
vymahatelné, s vyjimkou systétmu HACCP. Jejich vyuzivani je vyhodou pfi
zabezpecovani zdravotni nezdvadnosti potravin a nékteré tyto systémy jsou piimo
vyzadovany obchodnimi fetézci, zejména u potravin typu privatnich znacek. Jednd se
zejména o tyto systémy (standardy, normy) BRC, IFS, ISO 22000, TESCO
STANDARD. Tyto systémy se snazi naplnit pravni pfedpisy, aby nedochéazelo k

porusSeni zdravotni nezavadnosti potravin a tudiz k néslednému ohroZzeni spotiebitele.

Srovnani pravnich predpist a standardi
V tabulce 2 jsou rozepsany obecné rozdily mezi pravné zavaznymi piredpisy a
nepovinnymi standardy. Z tabulky vychazi, Ze ve vSech bodech jsou standardy pfesnym

opakem préavnich ptedpist.

Tabulka 2:Obecné srovnani pravnich predpisii a standardii

Prvani predpisy Standardy
Préavni status Nemaji pravni status
Povinné Nepovinné
Vymahatelné Nejsou vymahatelné
Vznikaji demokratickym zptisobem Nevznikaji demokratickym zptisobem
Pliobnost je omezena Mezinarodni platnost
Kontrola prostfednictvim statnich organti | Kontrola probiha vlastnikem standardu

5.1 Pravni predpisy k zajiSténi zdravotni nezavadnosti potravin
(Hygienicky balicek)

Dosazeni vysoké trovné ochrany lidského Zivota a zdravi je jednim ze zékladnich cilt
potravinového prava. Hlavnim cilem novych obecnych a zvlastnich hygienickych

pravidel je zajistit vysokou tUroven ochrany spotiebitele s ohledem na bezpecnost
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potravin.Pro zajisténi vysokého stupné bezpe€nosti potravin od prvovyroby az po

uvedeni na trh nebo vyvoz je v ramci celé Evropské unie nezbytny integrovany piistup.

Hygienickym balickem se rozumi soubor pravnich piedpisit EUkterych je

dohromady 10 a tykaji se hygieny potravin a Ufednich kontrol. V tabulce 3 jsou

rozepsany jednotlivé pravni predpisy hygienického balicku, spole¢né s datem, kdy vesly

v platnost.

Tabulka 3: Prdvni predpisy hygienického balicku

Predpis

Niazev predpisu

2076/2005

Natizeni Komise (ES) ¢. 2076/2005 ze dne 5. prosince 2005 , kterym se
stanovi prechodna opatfeni pro provadéni nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, (ES) ¢. 854/2004 a (ES) ¢. 882/2004
a kterym se méni natizeni (ES) ¢. 853/2004 a (ES) ¢. 854/2004

2075/2005

Natizeni Komise (ES) ¢. 2075/2005 ze dne 5. prosince 2005 , kterym se

stanovi zvlastni pfedpisy pro ufedni kontroly trichinel v mase

2074/2005

Natizeni Komise (ES) ¢. 2074/2005 ze dne 5. prosince 2005 , kterym se
stanovi provadéci opatfeni pro nékteré vyrobky podle nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 a pro organizaci
ufednich kontrol podle natfizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
854/2004 a (ES) ¢. 882/2004, kterym se stanovi odchylka od natfizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 a kterym se méni
natfizeni (ES) ¢. 853/2004 a (ES) ¢. 854/2004

2073/2005

Natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o
mikrobiologickych kritériich pro potraviny

882/2004

Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29.
dubna 2004 o ufednich kontrolach za ucelem ovéfeni dodrZzovani
pravnich ptedpisi tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvitat

a dobrych Zivotnich podminkach zvifat

854/2004

Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29.
dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich

kontrol produktd zivoc¢isného ptivodu urcenych k lidské spotiebé

853/2004

Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29.

dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
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Predpis Néazev predpisu

zivocisného pivodu

852/2004 Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.852/2004 ze dne
29. dubna 2004 o hygiené potravin

178/2002 Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.178/2002 ze dne
28.ledna 2002, kterym se stanovi obecné zéasady a pozadavky
potravinového prava, ztizuje se Evropsky tfad pro bezpecnost potravin

a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

Pomoci nafizeni, smérnic a dalSich pravnich aktl, naplituje EU stanovené cile. N¢které
z nich maji pravni zavaznost, jiné nikoliv. Nékteré se tykaji vSech zemi Unie a jiné zase
jen nékterych. Nafizeni je pravné zdvazné a plati v celém svém rozsahu v cel¢ EU,
smérnice je prvani akt stanovujici cil, ktery museji vSechny zemé EU splnit. Je vSak na
jednotlivych zemich, jak formuluji pfisluSné vnitrostatni zdkony a jak téchto cilt
dosahnou. Rozhodnuti je zavazné pro vSechny, kterym je urceno. Napiiklad pro ¢lensky
stat EU nebo urCitou obchodni spolecnost a je ptimo pouzitelné. Naopak doporuceni
neni zdvazné, nema zadné pravni dasledky. Prostfednictvim doporuceni mohou organy
EU dat najevo svlij nazor a navrhnout urcité kroky, aniz by z nich vyvozovaly zdkonnou
povinnost.

Potravinova politika EU si klade za cil zajistit vysokou Uroven ochrany vefejného
zdravi a ochrnay spotiebitele, dalSim cilem je zajiSténi volného pohybu zbozi v ramci
jednotného trhu. Ukldd4a priméarni odpovédnost za bezpecnost potravin vyrobclim,
zpracovatelim a dodavatelim. Dal$im cilem je zajiSténi aby pravni ptedpisy byly
disledné a jejich pouzivani uzivatelsky pfijatelné. Po harmonizaci potravindiské
legislativy CR s legislativou EU podléha sektor zemé&délstvi a potravinaistvi velkému
mnozstvi zakonl, nafizeni a vyhlaSek. Legislativni oblast spadd do vSeobecného
ptehledu problematiky bezpecnosti potravin (http 16).

Mezi pravni predpisy Ceské republiky patii zakony nafizeni vlady a vyhlasky.
Zakony jsou obecné platnymi pravnimi pfedpisy, mezi konkrétni pravni predpisy patii
komoditni vyhlasky. Celkovy pocet platnych pravnich predpisi Ceské Republiky
tykajicich se potravinafstvi je 69, je jich o tfetinu vic nez pravnich ptedpisti Evrospké

Unie, kterych je 44 (Tabulka 4).
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Tabulka 4:Pocet aktualnich pravnich predpisu tykajici se potravinarstvi (http 30).

Pravni predpisy CR | Po¢et | Pravni predpisy EU Pocet
1. Nafizeni vlady 6 1. Nafizeni Rady 7
2. Zakony 14 2. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady 11
3. Vyhlasky 49 3. Nafizeni Komise 24

4. Rozhodnuti Komise 2
celkem 69 celkem 44

5.2 Chemicka a biologicka rizika oSetfena v pravnich predpisech

Zabezpecovani zdravotni nezavadnosti potravin se tyka chemickych, fyzikalnich
a biologickych rizik, jejich soucasti musi byt celd hygiena provozu, at' uz potravin,

distribuce nebo gastronomického zatizeni.

Aditiva

Nérodnim pravnim pfedpisem definujicim pouziti pridatnych latek je vyhlaska ¢. 4/2008
Sb., kterou se stanovuji i druhy a podminky pouziti extraxnich rozpoustédel pti vyrobé
potravin. Evropskym pravnim pifedpisem je nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1333/2008 podle které¢ho se aditiva déli do 26 funkénich tfid. Mezi tfidy patii
sladidla, barviva, konzervanty, antioxidanty, nosice, kysliny, reguldtory kyselosti,
protispékavé latky, odpénovace, plnidla, emulgétory, tavici soli, zpeviujici latky,
zvhlcujici latky, modifikované Skroby, balici plyny, propelenty, kypfici latky,
sekvestranty, stabilizatory, zahust'ovadla a latky zlepSujici mouku.

Aditivni latky musi splilovat pozadavky na zajisténi hygienické nezavadnosti
potravin, zlepSuji kvalitu potravin, dochazi diky nim k zvySeni trvanlivosti potravin,
zlepSuji nutriéni hodnoty potravin, zvysuji jejich pfijatelnost pro spotiebitele.

V soucasné dobé€ je v seznamu latek evidovéano pres 2500 latek a v potravinarské
vyrobé se pouziva pouze 350 latek.

Pridatné latky se smi pouZzit pouze pii vyrobé potravin, pro které jsou povoleny. U
potravin, které se jesté dale zpracovavaji, sméji byt pridatné latky pouzity pouze v tom
ptipadé, ze jsou piidatné latky povoleny i v potravindch, které se z nich vyrabéji.
Maximaln¢ do hodnoty nejvyssiho povoleného mnozstvi (NPM), pficemz hodnoty
nejvyssiho povoleného mnozstvi se vztahuji na potraviny ve stavu, v jakém se uvadéji

na trh.
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Pouze v nezbytné nutném mnozstvi potfebném k dosazeni zamysleného
technologického ucinku tam, kde neni stanovena hodnota nejvyssiho povoleného
mnozstvi. V pfipadé, Ze pro n€kterou piidatnou latku neni konkrétné stanoveno nejvyssi
povolené mnozstvi, které se vyjadiuje ¢iselnou hodnotou, pak se v takovémto piipade
pouzije pouze ,,nezbytné mnozstvi“ nutné k dosazeni zamysleného technologického
ucinku. A pouze pokud je prokdzana technologickd potieba jejich pouziti a
pozadovaného ucelu nelze dosahnout jinymi prostiedky.

Pokud v pouzitém mnoZzstvi nepfedstavuje riziko pro spotiebitele. K zachovani
vyzivové hodnoty potraviny, pficemz zamérné snizeni vyzivové hodnoty se pripousti
pouze, pokud takova potravina neptedstavuje podstatnou slozku bézné stravy nebo
pokud je pouziti pfidatné latky nezbytné pro vyrobu potravin uréenych pro zvlastni
vyZivu.

K dodani potiebné slozky do potraviny, ktera je ur€ena pro zvlastni vyzivu. Nebo
ke zvySeni trvanlivosti potraviny nebo zlepSeni jejich organoleptickych vlastnosti,
a pokud se nezméni jakost potraviny, pouziti pfidatné latky pfitom nesmi vést ke
klamani spotiebitele.

Antioxidanti madme 31 jsou znaCeny pismenem E a Cisly od 220 do 512, dle
puvodu jsou délena na syntetické téch je 8 a zbylych 23 je pfirodnich. Barviv mame 42
jsou oznacovany pismenem E a ¢isly 100 az 180. Néhradni sladidla maji oznaceni E 420
- E 968 a celkem je jich 17. Konzervanty nesou oznaceni E 200 - E 290 a celkem je jich
42. Okyselujici latky a latky upravujici kyselost maji oznaceni E 327 - E 578 a celkem
je jich 39. Emulgatory nesou oznaceni E 322 - E 470. Zahustovadla nesou oznaceni E
401 - E 466, celkem je jich 15. Stabilizatroy mizeme rozdélit do 2 podskupin prvni
stabilizatory barviva pod oznacenim E 249 - E 1202 a je jich 10, druhd podskupina
celkovy pocet stabilizatorti pod oznacenim E 170 - E 1451 a celkem je jich 54. Latky
zvyraziiyjici chut' a vini nesou oznaceni E 620 - E 635 a celkem je jich 16.
Protispékavé latky nesou oznaceni E 170 - E 953 a celkem je jich 22. Lestici latky jsou
oznacovany E 901 - E 953, celkem je jich 8. Balicich plynii mdme 6 a jsou znaceny
pismenem E 938 az 944. Zvlhcujicich latek je celkem 8, jsou oznaceny pod pismenem E
325 az 1520. Plnidel je celkem 8, znaceny jsou E 325 - E 523. Zpevnujici latky jsou 3,
E 170 a E 526. Mezi sekvestranty patii 15 latek, které jsou oznaceny E 262 - E 577.
Rostlinnych gum je celkem 7, znaceny jsou E 413 - E 425. Latky zlepsSujici mouku jsou
znaceny E 341 - E 1102, celkem jich je 6.
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Kontaminujici latky

Kontaminujici latky ovliviiuji zdravotni nezdvadnost potravin. Diive byly definovany
vyhlaskou ¢. 305/2004, ktera byla zruSena a nahrazena nafizenim komise (ES)
¢. 1881/2006, kterym se stanovi maximdlni limity nckterych kontaminujicich latek
v potravinach. Za kontaminanty potravin jsou oznacovany takové nezddouci chemické
latky, které je nutno sledovat. Do potravin se dostavaji neumysiné¢ v zemédélské
prvovyrobé, nebo znec€isténim zivotniho prostiedi, skladovanim, dopravou, prodejem a
také pii technologickém a kulinarnim zpracovani. Na rozdil od pesticidi nebo
biologicky aktivnich latkach, které jsou v potravindch nezadouci, ale vnaSeny jsou
zamérné za ucelem ochrany plodin pted Skudci a latky pomocné, které jsou vnaseny do
potravin také zdmérné€ pro dosazeni technologického u€¢inku(KOMPRDA, 2007).

Kontaminanty rozdélujeme na primarni neboli exogenni, z vnéjSich zdroji a na
kontaminanty sekundarni neboli endogenni, které vznikaji v potraviné. Zemédélskou
produkci dochazi ke kontaminaci pfi pouZzivani pesticidnich ptipravkl, pii hnojeni,
imici a emisi. Kontaminace mtze vzniknout pii pouziti zalivkové povrchové vody, nebo
napadeni mikroorganismy, zejména bakteriemi a plisnémi. Pfi skladovani a zpracovani
také dochézi ke kontaminaci vlivem aplikace poskliziiovach pesticidi, také mtize dojit k
napadeni mikroorganismy, nedostatecnd technologicka a kulinarni uprava (http 34).

Prioritni kontaminaty mizeme rozdélit do 9 skupin, mezi které patii mykotoxiny
ajiné mikrobidlni toxiny, toxické minerdlni latky, radioaktivni isotopy,
nitrososlouceniny, polycyklick¢é aromatické uhlovodiky, halogenované organické
slouceniny, rezidua pesticidi, rezidua veterindrnich 1é¢iv a dalsi kontaminanty naptiklad
kontaminanty z obali (KOMPRDA, 2007).

V tabulce 5 jsou uvedeny piiklady vybranych kontaminujicich latek s
maximalnimi limity, které mohou byt obsazeny v potravinach. Vyznamny rozdil je v
maximalnim limitu dusiénand u cCerstvého a konzervovaného, hluboce zmrazaného
Spenatu v rozdilu 500 mg dusi¢nant na kilogram. Také u motskych ryb a korysi jsou

maximalni limity kontaminujicich latek vys$si nez naptiklad u zeleniny a ovoce.
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Tabulka 5:Kontaminujici latky v potravinach (NARIZENI KOMISE (ES) &.
1881/20006)

Kontaminujici latky | Potraviny Maximalni limity
Dusi¢nany Cerstvy $penat 2500 mg NO3/kg
Konzervovany, hluboce zmrazeny Spenat | 2000 mg NO3/kg
Aflatoxiny Kukufice a ryze Sug/kg
Syrové mléko 0,050 pg/kg
Kovy - olovo Svalovina ryb 0,30 mg/kg
Ovocné stavy 0,050 mg/kg
- kadmium Korysi 0,50 mg/kg
Obiloviny 0,10 mg/kg

Pesticidy a rezidua pesiticidu

Pesticidy se dé€li podle toho, na jaky organismus ptsobi. NejdulézitejSimi skupinami
jsou fungicidy, insekticidy, herbicidy, zoocidy, bakteriocidy. Insekticidy obsahujci
4 podskupiny. Herbicidy se d€li na selektivni a neselektivni. Mezi selektivni patii
3 podskupiny a mezi neselektivni 4 podskupiny herbicidi. Fungicidy obsahuji
7 podskupin (http 33).

Rezidua pesticidi jsou ucinné latky, jejich metabolity a reakéni rozkladné
produkty, které v disledku pouzivani pesticidi pretrvavaji na, nebo v oSetfenych
potravinach, rostlinach, krmivech. Rezidua pesticidi se rozkladdaji rizné rychle v
tkanich ¢i pletivech. Pfitomnost rezidui pesticidu v potraveé ¢lovéka je nejen disledkem
jejich cilené predskliziiové ¢i poskliziiové aplikace, ale zdrojem kontaminace
zemédé€lskych plodin nékterymi perzistentnéjSimi slou¢eninami mohou byt imise, neboli
dalkovy atmosféricky transport (KOMPRDA, 2007).

Zdravotni rizika vyplyvajici z pfitomnosti rezidui pesticidi v potravinach mohou
byt akutni a chronickd. Akutni vznikaji pfi kratkodobém piijmu rezidua urcitého
pesticidu pfi prekroceni akutni referencni davky stanovené pro tuto latku. Chronicka
vznikaji pfi dlouhodovém piijmu rezidua urcitého pesticidu. Aby byla tato rizika pokud
mozno co nejvice omozena je potieba zajisit, aby pii pouzivani pfipravkld na ochranu
rostlin nedochéazelo k vyskytu rezidui pesticidi na hladinach, pti kterych dochézi k

zdravotnim rizikiim (http 33).
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Za celem omezeni rizik vyplyvajicich z vyskytu rezidui pesticiii v potravinach
byly v celé EU stanoveny, nafizenim (ES) ¢. 396/2005 pro vybrané pesticidni latky,
hodnoty maximalnich limit rezidui neboli MLR v potravinach a krmivech rosltiného
a zivoCisného plivodu nebo na jejich povrchu. Jedna se o horni pfipustné limity
koncentrace rezidui pesicidi v potravinadch nebo krmivech.

Natizenim komise (ES) ¢. 149/2008, kterym se méni nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 396/2005 vytvofenim piiloh II, III a IV, které stanovi
maximalni limity rezidui u produkti uvedenych v piiloze I uvedeného natizeni a které
rozdéluje rezidua pesticidii na dvé casti. V ¢asti prvni, kde se sleduji do¢asné MRL
u latek, jejichz MRL nejsou stanoveny smérnicemi 86/362/EHS, 86/363/EHS
a 90/642/EHS je sledovano celkem 171 rezidui pesticidll. V ¢asti druhé podle stejnych
norem vySe uvedenych je sledovano 227 rezidui pesticidi. Celkovy vycet rezidui
pesticidii doplituje seznam ucinnych latek ptipravkl na ochranu roslin vyhodnocenych
podle smérnice 91/414/EHS, pro které se nevyzaduji zddné¢ MLR. Téchto u¢innych
latek je celkem 8. Celkovy pocet rezidui pesticidl, u kterych jsou stanoveny MLR je
398.

Biologicka rizika

Mikrobiologicka rizika jsou oSetiena Natizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny. Jednim ze zdkladnich cilt
potravinového prava je vysoky stupeil ochrany vetejného zdravi. Mikrobiologicka
nebezpe¢i v potravinach ptedstavuji hlavni zdroj onemocnéni z potravin u lidi.
Potraviny nesmé&ji obsahovat mikroorganismy nebo jejich toxiny ¢i metabolity v
mnozstvi, kterd predstavuji nepfijatelné riziko pro lidské zdravi.

Mikrobiologicka kritéria jsou rovnéz voditkem pro stanoveni piijatelnosti potravin
a postupu jejich vyroby, manipulace a distribuce. Pouzivani mikrobologickych kriterii
by mélo byt nedilnou soucasti provadéni postupti zalozenych na zdsadach HACCP a
dalsich opatteni na kontrolu hygieny.

Bezpecnost potravin se zajiStuje predevSim preventivnim pfistupem, napiiklad
provadénim spravné hygienické praxe a pouzivanim postupl zalozenych na zasadach
analyzy rizik a kritickych kontorlnich bodd. Provozovatelé potravinaiskych podnika
museji dodrzovat mikrobiologickd kritéria. To by mélo zahrnovat vySetfeni podle

hodnot stanovenych pro jednotliva kritéria prostiednictvim odbéru vzorkd, provedeni
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vySetfeni a napravnach opatfeni v souladu s potravinovym pravem a pokyny ptislusného
organu.

Mikroorganismy se rozumi bakterie, viry, kvasinky, plisné, fasy, cizopasni
prvoci, mikroskopicti cizopasni helminti a jejich toxiny a metabolity.
Mikrobiologickym kritériem se rozumi vymezujici ptijatelnost produktu, potravin nebo
procesu na zaklad€ nepfitomnosti, pfitomnosti ¢i poctu mikroorganismi nebo na
zakladé¢ mnozstvi jejich toxint,, metabolitl na jednotku hmotnosti, objemu, plochy ¢i
partie. Napiikad Salmonella, kterd je pfitomna v riznych kategoriich potravin je
vyhovujici pokud vSechny zjisténé hodnoty poukazuji na nepfitomnost pfislusné
bakterie, naopak nevyhovuje, pokud je bakterie urcena v kterékoliv jednotce vzorku

(KOMPRDA, 2007).

5.3 Preventivni hygienické pristupy v Fizeni zdravotni nezavadnosti
potravin

Preventivnim postupem k zajisténi zdravotni nezavadnosti slouzi SVHP neboli
spravna vyrobni a hygienickd praxe. SVHP vychazi z Good Hygiene Practice neboli
spravné hygienické praxe (GHP) odkazujici na postupy, které musi byt provedeny a
hygienickych podminek, které musi byt splnény a monitorovany ve vSech fazich vyroby
nebo obchodu, aby byla zajiSténa bezpecnost potravin.Good Manufacturing Practice
(GMP) neboli spravna vyrobni praxe oznacuje vSechny akce, které musi byt provedeny
a podminky, které musi byt splnény, aby se zajistilo, zZe vyroba potravin, balici
materiall a jinych materialti o€ekévané pro styk s potravinami, je provedena ve spravné
cesté k zaruceni bezpecné konecné produkty a bezpecné potraviny pro lidskou spotiebu.
Jinymi slovy GHP/GMP je prvnim krokem k provadéni bezpecnosti a kvality potravin
systémull v ramci celého potravinového fetézce zacinajici na pocatku vyroby, produkce
krmiv, chovu zvitat, zpracovani, dopravy a koncici v maloobchodé¢.

Oblast pozadavkit v GHP a GMP zahrnuje mista, prostfedi a infrastrukturu
podniku, zatizeni podniku a jejich funkce, jaké jsou stroje a zafizeni, myci a dezinfek¢ni
procesy, dodavky vody, kontrola odpadu, jaka je ochrana proti §lidciim a fadné kontrola
v této oblasti, pravidelné proSkolovani persondlu, persondlni hygiena a vedeni
veskerych zdznamt v oblasti GHP a GMP. V praxi proces implementace principt GHP

a GMP od okamziku jejich zavedeni spocivd v modernizaci stdvajicich podniki a
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nastaveni jejich infrastruktury, ktera se tyka zafizeni a strojli, aby byly pravné jasné
specifikovany hygienické podminky. BohuZzel, v mnoha ptipadech je tento proces velmi
naklady, protoZe je spojen s restruktualizaci stdvajiciho zatizeni (KNAFLEWSKA,
POSPIECH, 2007).

SVHP ma uzkou souvislost s HACCP. Zadny potravinaisky podnik se nemiize
vyhnout vyskytu mikroorganismi. Jako spravnou hygienickou a vyrobni praxi lze
oznacit dodrzovani vSech pravem upravenych hygi- enickych pozadavkl a povinnosti v
procesu vyroby potraviny a pii jejim uvadéni do ob&hu a uplathovani hygienickych
zasad, které odpovidaji soucasnym znalostem o bezpecnosti potravin. Uplatnéni
pozadavki SVHP mulze pomoci provozovatelim kontrolovat rizika ohrozeni
bezpecnosti potravin a prokazovat shodu, aniz by museli pfistupovat k formalnimu
postupu HACCP. Postupy SVHP popisuji jednoduchym zplisobem metody kontroly
rizik, aniz by zachédzely do detaild tykajicich se povahy téchto rizik a formalni
identifikaci kritickych kontrolnich bodu. Tyto postupy vSak musi zahrnovat vSechna
vyznamna rizika a musi byt jasn€é definovany postupy na kontrolu téchto rizik a
napravna opatiend, ktera je nutno uginit v piipadé vyskytu problémti (VOLDRICH a
kol., 2000).

DalSim preventivnim opatfenim je PAS 220, ze které¢ho vychazi norma ISO
22000. PAS neboli Publicity Avalible Specification v piekladu vefejné dostupna
specifikace. Jedna se o nezbytny standard, kde vyrobni prostfedi hraje nezbytnou roli
pii vyrobé bezpecnych potravin. PAS 220 byl vyvinut s cilem poskytovat specifické
pozadavky a ptedpoklady pro vyrobce a zpracovatele potravin. Ve standardu jsou
pozadavky na konstrukce a uspofadani budov, jaké jsou dispozice prostoru, jak je
feSeno nakladani s odpady. Jestli jsou vhodné zatizeni ve vyrob¢ a jak je feSena jejich
udrzba. Jaka jsou opatieni pro prevenci vzniku kontaminace, jak pfobiha samotna
dezinfekce a jak jsou hubeni Sktdci. Také je kladen diiraz na osobni hygienu. Totéz
obsahuje i norma ISO 22000, kde jsou definovany zékladni podminky a ¢innosti, které
jsou nezbytné k udrzovani hygienického prostfedi takzvané programy nezbytnych
predpokladii neboli PNP. Spole¢né s normou ISO 22000 tvoti zaklad standardu FSSC
22000 (http 32).
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5.4 Srovnani standardi - systémovych pristupi v Fizeni zdravotni
nezavadnosti potravin

Srovnani sytétmu HACCP a normy ISO 22000:2005
Cilem HACCP je zdravotni nezavadnost vyrobkt, hlavni metoda vyuzivana analyza
nebezpedi at’ uz kvalitativni nebo kvantitativni. Resi nebezpedi jak biologicka, chemicka
i fyzikalni. HACCP je povinna v ramci vSech ostatnich standardd. Jeho vyhodou je, Ze
firmy s rizikovymi procesy jsou auditované podle CSN EN 19011, nevyhodou je, Ze fesi
pouze malou ¢ast problémil bez ndvaznosti na kvalitu.

Systém HACCP obsahuje 7 principd, které jsou totozné s vlastnimi aplikacnimi
kroky syst¢ému HACCP. Principy jsou také velmi podobné s normou ISO 22000, rozdil
je ve 4 principu, kdy norma ISO 22000 monituruje kritické kontrolni body jako celek.
Jednotlivé aplikacni kroky obou systémul jsou si az na malé niance velmi podobné.
Norma ISO 22000 se li§i v pozadavcich na dokumentaci a obsahuje dokumentaci k

programiim nezbytnych ptredpokladii coz ukazuje krok 12 v tabulce 6.
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Tabulka 6:Vzdjemné vztahy mezi principy a aplikacnimi kroky HACCP a c¢lanky 1SO

22000:2005
Principy HACCP Aplika¢ni kroky HACCP I1SO 22000:2005
Vytvofeni tymu HACCP Krok 1 Tym pro bezpecnost potravin
Popis produktu Krok 2 Charakteristiky produktu, Popis
krokti procesu a ovladacich
opatfeni
Identifikace zamyS$leného Krok 3 Zamyslené pouziti
pouziti
Vytvofeni vyvojového Krok 4 a | Vyvojové diagramy
diagramu, jeho nésledné 5
potvrzeni na misté
Princip 1 Seznam potencialnich Krok 6 Analyza nebezpeci
Provedeni analyzy nebezpeci Identifikace nebezpeci a
nebezpeci Provedeni analyzy nebezpeci stanoveni pfijatelnych trovni
Zvazeni ovladacich opatfeni Posouzeni nebezpeci
Vybér a posouzeni ovladacich
opatfeni
Princip 2 Stanoveni kritickych Krok 7 Identifikace kritickych
Stanoveni kritickych kontrolnich bodt kontrolnich bodt
kontrolnich bodli
Princip 3 Vytvofeni kritickych mezi pro | Krok 8 Stanoveni kritickych kontrolnich
Vytvofteni kritickich kazdy kriticky kontrolni bod mezi
mezi
Princip 4 Vytvofeni systému Krok 9 Systém monitorovani kritickych
Vytvofeni systému monitorovani pro kazdy kontrolnich bodt
monitorovani a kriticky bod
systému fizeni v
kritickych kontrolnich
bodech
Princip 5 Stanoveni opatieni k naprave Krok 10 | Opatfeni v pfipad¢, ze vysledky
Stanoveni opatfeni k monitorovani piekracuji kritické
napravé, ktera bude meze
nutné ptijmout, kdyz
monitorovani ukaze,
ze dany kriticky
kontrolni bod neni fizn
Princip 6 Vytvofeni Postupi ovéfovani | Krok 11 | Planovani ovéfovani
Stanoveni postupi
ovefovani k potvrzeni
toho, Ze systém
HACCP efektivné
funguje
Princip 7 Vytvofeni dokumentace a Krok 12 | Pozadavky na dokumentaci
Vytvoreni udrzovani zaznamil Aktualizace predbéznych

dokumentace tykajici
se vSech postupti a
zaznamu
odpovidajicich témto
principiim a jejich
aplikaci

informaci a dokumentu
specifikujicich PNP a plan
HACCP
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Srovnani standardi IFS a BRC

Cilem Normy IFS je trvale poskytovat produkt, ktery splituje pozadavky zakaznika.
Schéma je urcené pro organizace, které vyrabi nebo zpracovavaji potraviny. Zakladem
systému je opakované ujisténi managementu, Ze jsou si zaméstnanci védomi svych
povinnosti a Ze je hodnocena efektivita prace, kontrola vyrobku i vyrobniho procesu
a implementace napravnych opatieni. IFS je nepovinny a jeho vyhodou je ze, je slozen z
konkrétnich pozadavkil. Proto je velmi pfesnd predstava o podnicich, které jsou takto
certifikovany. Jde o jediny systém, ktery fesi do podrobna i prostorové usporadani,
hygienu, sanitaci. Nevyhodou je, ze standard IFS je velmi konkrétni a striktni co se tyce
pozadavkl a tak neumoznuje pritvrdit nebo zmirnit pozadavky podle typu vyroby.
Tvrdé pozadavky poté znamenaji v nékterych piipadech znaéné investice do vyrobnich
prostorti, narozdil od ostatnich standardi.

Oba standardy jsou zaloZeny na podobnych principech, které vychazeji z GMP
a GHP neboli ze spravné hygienické praxe a spravné vyrobni praxe. Obsahuji
pozadavky, které zahrnuji povinnost uvést do analyzy hrozeb rizika spojena s alergiemi,
také se musi sledovat efektivita prace, je zde kladen diraz prace s hygienickymi
prostiedky (sitka na vousy a vlasy), také se kontroluje hygiena rukou pracovniki. Dalsi
pozadavek je na provedeni aplikac¢nich testli vyrobkl, musi byt veden dokumentovany
systém fizeni zasob surovin a vyrobku, dalSim pozadavkem je vypracovani systému,
ktery umoziuje ziskat spolecnosti informace o GMO. Dulezité je vypracovani postupli
v ptipad¢é neobvyklych situaci. DalSim pozadavkem je apikovat detektory kovi, kde by
mohlo dojit k potencialni hrozb& vyskytu kovi ve vyrobku, také se musi vypracovat
seznam mist, kde sklo a jiny nebezpecny material se mtize dostat do vyrobku.

IFS se lisi od BRC v zaméfeni auditu, ktery je zaméten ve standardu IFS spisSe na
podminky vyroby nez na kvalitu konkrétniho vyrobku. Vydani certifikatu je zaloZzeno
na stavu provozu v okamziku auditu a také IFS vyzaduje konkrétni plan népravnych
opatfeni nez na dokumentované postupy. Cilem standardu IFS je v porovnani s BRC
snizit vlastni intepretaci auditi jednotlivych auditort, zavést ¢iselna systém k dosazeni
porovnatelnych vysledki, zavést jednotny podrobny formuléf pro audit, zavést povinny
systém Skoleni auditorti. Snahou je zaclenéni prvk ISO norem spole¢né s pozadavky
HACCP, které jsou také obsazené¢ v Codexu Alimentarius. IFS standard predbézné
stanovuje vyrazovaci takzvané knock out kritéria, u nichz obchodnik stanovi, které body

jsou skutecné kritické narozdil od auditora.
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Model a filozofie IFS jsou stejné jako u ISO 9001, pouze tam, kde se norma

zamé&iuje na kvalitu, tak standard IFS zohlediiuje i bezpecnost potravin, tim zahrnuje do
své podstaty i HACCP. HACCP je v IFS rozdélen na ¢ast tykajici se pracovniho tymu
a ¢ast tykajici se studie HACCP. Pozadavky tykajici se HACCP jsou v IFS
rozpracovany mnohem konkrétnéji, nez jak uvadi BRC, ktery také definuje HACCP.
Prikladem mutize byt pocet pfimych pozadavki, kterych méa IFS 33 a standard BRC
pouze 19. Tyto pozadavky jsou ve vétsi mife zopakovanim a zdiraznénim obecnych
pozadavkli na systtm HACCP. Z povinnosti z platné legislativy Evropské Unie
vyplyva, aby jednotlivé podniky zpracovavaly vlastni studii HACCP. Vyslovné jsou
zafazeny pozadavky tykajici se alergenli, avSak podle auditord je tato zalezitost
automaticky feSena v ramci analyzy nebezpeci a rizik. Z toho vyplyvé, ze nékteré
pozadavky IFS jsou automaticky zaclenovany a HACCP je ve standardu zahrnut, i kdyZz
svym vyznamem ma slouzit jako doporuceni, ve své podstaté je povinnosti. Standard
IFS klade diiraz na zasadni roli managementu vcetné oblastni Zivotniho prostiedi. Mezi
dilezity tkol managementu je kontrola vysledkl vnitiniho auditu a zajisténi realizace
jeho zaveért.
Zasadni pozadavky sysému jsou takzvané KO neshody, nebo v piipadé¢ BRC major
neshody. V kazdém standardu je 10 pozadavki, jejich nesplnénim by mohlo dojit
k zastaveni auditu a neziskani certifikatu. Tyto hlavni pozadavky jsou zndzornény
v tabulce 7.

Tabulka 7:Hlavni pozadavky standardii IFS a BRC

10 K.O. pozadavki normy IFS 10 zasadnich poZzadavka BRC

1. Odpovédnost vrcholového vedeni 1. Systém fizeni jakosti

2. Sledovani kazdého CCP 2. Systém HACCP

3. Osobni hygiena 3. Uklid a hygiena provozu

4. Opatfeni k naprave 4. Opatfeni k naprave

5. Interni audity 5. Interni audity

6. Systém sledovatelnosti 6. Systém sledovatelnosti

7. Management cizich pfedmé&tt 7. Pozadavky na zachdzeni se specifickymi
materialy

8. Specifikace surovin 8. Skoleni

9. Specifikace hotovych vyrobk 9. Dispozi¢ni feSeni

10. Postup pro stahovani a odvolani | 10. Rizeni vyrobni ¢innosti
vyrobku z trhu
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Hlavnim momentem, kde se IFS od BRC lisi je protokol o auditu zpracovana za pomoci
bodového systému, piedbézné stanovenych takzvanych KO kriterii s podrobnou
diivodovou zpravou. Hodnoceni auditu podle IFS, pfi kterém se pozadavkiim ptidélu;ji
body, podle nichz se dosdhne klasifikace A az D. Pismeno A znamend, Ze pozadavek je
pln€ v souladu s normou, B témér pln¢ v souladu s normou, C v omezené mife v
souladu s normou, D nesoulad s normou a neziskani certifikatu. Pocet bodi odpovida
klasifikaci A az D v riiznych Grovnich pozadavkd, které¢ uvadi nasledujici tabulka 8. Na

kazdé urovni certifikace jsou stanovena zésadni, vyfazovaci kritéria takzvané KO.

Tabulka 8:Pocet bodii odpovidajici klasifikaci A az D ve standardu IFS.

Body pro pozadavky na | Body pro pozadavky na Body pro pozadavky na
zakladni Grovni vy$s$i urovni doporucené trovni
A 20 10 5
B 15 7 0
C 5 3 0
D 0 0 0

Dale jsou takzvané velké neshody, u kterych se odecita 15% z celkového mozného
poctu bodl a dile KO neshoda, hodnocena pismenem D a poté se odecitd 50% z
celkového mozného poctu bodii. V piipadé¢ neaplikovatelného pozadavku je bod
ohodnocen jako N/A a tato nejsou pak v zdvére¢ném bodovani uvedena.

V hodnoceni auditu podle BRC, je novinkou, Ze je moznost rozhodnout se pro
neohlaSeny audit, ktery ovSem neni pro vyrobce povinny. Systém hodnoceni je v
pfipadé BRC tvrdsi, kdy uspéSnost v auditu se hodnoti na malé, velké a kritické
neshody, celkova vysledek je pak hodnocen pismeny A, B, C a D. Pokud je spole¢nost
hodnocena pismeny A, ¢i B, pak je nasledny audit proveden do 12 mésicii od udéleni
certifikdtu. Pokud bude spolenost ohodnocena pismenem C, pak je certifikat platny
pouze 6 mésict. V piipad¢ pismene D neni certifikat udélen.Rozdilem mezi BRC a IFS
stale zlstdva Casovy interval pro provedeni ndpravnych opatieni, kdy v IFS jsou
napravnd opatieni pozadovana do jednoho roku, zatimco u BRC musi byt ndpravna

opatieni provedena do 28 dnli od vydani zpravy o auditu.

Srovnani norem ISO 9001 a ISO 22000

Cilem CSN EN ISO 9001 je trvalé poskytovani produktu, ktery spliuje pozadavky
zakaznika. Zakladem systému je komlexni feSeni vSech procest ve firm¢, hlavni metoda
vyuzivana je procesni piistup. Systém je nepovinny, ale celosvétové nejrozsifené;si.
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Jeho vyhodou je obecnost a tim vyuzitelnost ve vSech typech firem, poskytuje
dostatecnou vili pro individudlni feSeni. Principy, které pouzivé jsou implementovany
do vsech ostatnich systémill. Naopak nevyhodou muize byt ptiliSna obecnost. V dnesni

dobé& neni dostateCnou zarukou, Ze je firma kvalitni.

Prvni tfi kapitoly obou norem se tykaji popisu jednotlivych norem, citovanych
normativnich dokumentti a pouzitych terminti a definic. Prvni Gvodni kapitola v normé
ISO 9001 zminuje vztah k normé ISO 9004, kterd je v sesterskd a patii do fady norem
ISO 9000. V obou normach ve druhé kapitole se vysvétluje vieobecné predmét normem
a jejich aplikace. Zbylych pét kapitol mé stejnou strukturu pozadavkl jak je vidét

v nasledujici tabulce 9.

Tabulka 9:Srovnani pozadavkii norem 1SO 9001 a ISO 22000

ISO 9001 ISO 22000

4. Systém managementu kvality | 4. Systém managementu bezpec¢nosti potravin

5. Odpovédnost managementu 5. Odpovédnost managementu

6. Management zdroju 6. Managementu zdrojt

7. Realizace produktu 7. Planovani a realizace bezpecnych produkti

8. Mé&feni, analyza a zlepSovani | 8. Validace, ovéfovani a zlepSeni systému
managementu bezpecnosti potravin

Srovnani Tesco standardu se standardy BRC a IFS

V Tesco standardu jsou k lepsi identifikaci plnéni pozadavkt kazdy klauzule oznacena
pismeny P, R nebo O. Narozdil od BRC a IFS, kde jsou pismena A, B, C, D. V Tesco
standardu pismeno P znamend postup, plné¢ zavedeny dokumentovany postup, R
znamena zaznam, dokumentované a zcela vyplnéné zdznamy a pismeno O znamena
pozorovani, neboli shoda, kterd bude prokdzana s pozorovanim. Diky tomuto znaceni se
pti kvalifikaci kazdého pozadavku nemusi uvadét, ze jsou vyzadovany dokumentované
postupy a také, Ze musi byt vedeny zaznamy.

Pfi auditovani jsou neshody hodnoceny jako kritické, velké a malé. Kritické
neshody znamenaji nesplnéni pozadavku standardu bezpecnosti potravin nebo
zakonného pozadavku. Velké neshody znamenaji nedostatek vyzadujici okamzitou
pozornost, aby nedoslo k potencidlnimu ohrozeni bezpecnosti potravin nebo zakonného

pozadavku. Malé neshody znamenaji nedostatky, které vyzaduje zlepSeni standardi
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spravné vyrobni praxe. V zdvislosti na kategorii neshod a jejich poctu je udélovano
specifické hodnoceni. Specifické hodnoceni v podobé barevného oznaceni, podnik s
modrym a zelenym oznacenim je uspokojivy, podnik oranzovy a dvakrdt oranzovy v

ném je potiebna naprava, podnik, ktery ziskal ¢ervené hodnocenti, je neuspokojivy.
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6 ZAVER

Bezpecnost potravin je zédkladni prioritou pravnich predpistt EU a byla zcela promitnuta
do pravnich pozadavki Ceské republiky. V poslednich letech se z diivodt prosazeni se
v silné konkurenci dostava do poptedi zajisténi bezpecnosti potravin podle mezinarodné
uznavanych norem a standardd. Tyto standardy napomahaji podnikim vytvofir funkéni
systém managementu bezpecnosti potravin a kladou na podniky pozadavky nad rdmec
pravnich ptedpisi.

Rizikovymi faktory zdravotni nezévadnosti potravin jsou chemické, fyzikalni
a biologické nebezpeci, které musi byt pod kontrolou, at’ v zeméd¢€lské prvovyrobé,
vyrobné potravin a jeji nasledné distribuci, tak ve vSech gastronomickych zatizenich.
Pravni piedpisy maji za cil kontrolu zdravotni nezévadnosti potravin, také kontrolu
mozného mikrobidlntho a chemického ohrozeni v potravinovém fetézci, aby
nedochazelo k ohrozeni zdravi spotiebiteli. Obecné hygiena potravin vychazi
z alimentarniho nebezp¢i, neboli vyskytu, u€inkt, eliminaci dané¢ho nebezpeci Sificiho
se potravinami. Zdravotné¢ nezdvadni potravina musi byt vyrobena pii dodrzeni
schvalenych vyrobnich postupii a hygienickych norem, které urcuji jeji vlastnosti a je
vhodné pro lidskou spotfebu. Mezi rizikové faktory, kde by mohlo dojit k poruseni
zdravotni nezavadnosti potravin patii také oznaCovani potravin, pouzivani pfidatnych
latek, pfitomnych kontaminujicich latek, rezidui pesticidii a veterinarnich 1é¢iv. Systém
RASFF slouzi k oznamovani ptimého nebo nepiimého rizika pro lidské zdravi a slouzi
také jako dozor pro export a import potravin, spole¢né s vyuzitim metod, které
provadéji analyzu sledovanych potravin.

Zdravotni nezavadnost potravin je fizena dvéma zdkladnimi pfistupy. Prvnim
pristupem jsou pravni predpisy, které obsahuji narodni pravni piedpisy a také pravni
predpisy Evropské Unie, které jsou stejné pro vSechny clenské staty. Poté jsou to
systémy fizeni zdravotni nezavadnosti, které nejsou pravné vymahatelné, az na vyjimku
systtmu HACCP, jejich nespornou vyhodou je jejich vyuzivani pii zabezpeceni
zdravotni nezavadnosti potravin. Systémy se snazi naplnit pradvni piedpisy, aby
nedochéazelo k poruseni zdravotni nezdvadnosti potravin. Jednd se zejména o systémy
BRC, IFS, Tesco Standard a také normu FSSC 22000.

Aktudlni systémy, které zabezpecuji zdravotni nezavadnost potravin, obsahuji
systém HACCP, ktery jako jediny je pravnimi pfedpisy vymahatelny. Standardy se 1isi

ve svych pozadavcich, které jsou si podobné, ale navzijem jsou odliSené v detajlnim
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zaméfenim jednotlivych pozadavkl a principti. Pro uspésné zavedeni systému HACCP
je nezbytné zajistit odpovidajici postupy pro stanoveni a monitorovani vSech kritickych
kontrolnich boda. Kriticky kontrolni bod (CCP) je misto nebo usek, ve kterém je
nejvetsi riziko poruSeni zdravotni nezdvadnosti potravin, kde je nutné uplatnit takova
ovladaci opatfeni, aby bylo zamezeno tomuto nebezpeci.

Mezinarodni technickd norma ISO 22000, také v podobé FSSC 22000, je
systémovy standard s vnitini stavbou jako mezinarodni norma ISO 9001 a je mozné ji
aplikovat v celém potravinovém fetézci. Standardy BRC, IFS jsou produktovymi
standardy pivodné zaméfenymi na fizeni bezpe€nosti potravin privatnich znacek. IFS
norma je pouzitelnd jak na vyrobu potravin, tak na spolecnosti, které se zabyvaji
balenim potravin. IFS se zamé&fuje nejen na zdravotni nezavadnost potravin, ale také na
jeho kvalitu a zajiSténi bezpecnosti vyrobniho podniku. BRC (Global Standard for Food
Safety) klade diiraz na dodrzovéani pravnich ptedpisti, pozadavkl statnich dozorovych
organt a na spravnou hygienickou a vyrobni praxi.

Systétmy IFS a BRC se li§i také v systému auditovdni a jeho ndsledném
hodnoceni. V Tesco standardu jsou odlisné¢ oznaceny jednotlivé pozadavky, jinymi
pismeny nez je tomu u standardu BRC a IFS, také pfi auditovani jsou neshody
hodnoceny pouze do tii skupin. Samotny Tesco standard je velice pfisnym standardem a
jeho kritéria pro splnéni jsou nastavena velmi precizné. IFS vyzaduje kontrolni plan
napravnych opatfeni jako jediny ze vSech standardi. Cilem standardu je také v
porovnani s BRC snizit vlastni interpretaci auditd jednotlivych auditorti a zavést Ciselny
systém k dosazeni porovnatelnych vysledkd, také zavést jednotny podrobny formulat
pro audit. Dilezitym momentem, kde se 1isi IFS od BRC je ve zpracovani protokolu o
auditu za pomoci bodového systému, predbézné stanovenych KO kritériich s podrobnou
diivodovou zpravou. Pozadavky tykajici se syst¢ému HACCP jsou v BRC rozpracovany
na 19 pozadavkid, standard IFS jich obsahuje 33 a jsou mnohem konkrétnéji
rozpracovany. Dal$im rozdilem mezi obéma standardy je ¢asovy interval pro provedeni
napravnych opatieni, kdy u IFS jsou napravna opatieni pozadovana do jednoho roku, u

BRC musi byt napravna opatieni provedena do 28 dnt od vydani zpravy o auditu.
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7 SOUHRN a RESUME

Diplomova prace na téma Srovnani systémi fizeni zdravotni nezavadnosti potravin byla
vypracovana v letech 2015-2016 na Ustavu poskliziiové technologie zahradnickych
produktti na Zahradnické fakult¢ Mendelovy univerzity v Brn¢. Hlavnim cilem préace
bylo pojednat o rizikovych faktorech zdravotni nezavadnosti potravin. Dale popsat
aktualni pfistupy fizeni zdravotni nezavadnosti v potravinaiském primyslu. V praci jsou
srovnany aktudlnich systémi zabezpecujicich fizeni zdravotni nezdvadnosti v
potravinafském primyslu jako HACCP, BRC, IFS, ISO 22000, FSSC 22000,
GLOBALG.A.P., TESCO STANDARD.

Klicova slova:Standardy, bezpecnost potravin, HACCP, BRC, IFS, ISO 22000, FSSC
22000, GLOBALG.A.P., TESCO STANDARD

Thesis on comparison of management systems of food safety was created in the years
2015-2016 at the Institute of Post-Harvest Technologies of Horticultural of the Mendel
University in Brno. The main objective was to discuss the risk factors for food safety.
Furthermore, describe the current approaches to the health food industry. The paper
compares the current management systems securing the health food industry as

HACCP, BRC, IFS, ISO 22000, FSSC 22000, GLOBALG.A.P., TESCO STANDARD.

Key words: Standards, food safety, HACCP, BRC, IFS, ISO 22000, FSSC 22000,
GLOBALG.A.P., TESCO STANDARD

56



8 SEZNAM POUZITE LITERATURY

ANONYM 1, Systém kritickych bodii HACCP, zakladni informace o hygienickych
standardech BRC a IFS, Konfirm Praha, 2015

ANONYM I, Vseobecné pozadavky na systém analyzy nebezpeci a stanoveni kritickych
kontrolnich bodi (HACCP). Ministerstvo zemédélstvi, Sekce potravinaiskych vyrob,
Praha: 2010

BERKA, L., SANOVA, P., Zavidime GLOBALG.A.P. v rostlinné produkci. Praha:
Ceska spole¢nost pro jakost, 2009. ISBN 978-43-3789-9

CAPEK, T., a kol., ReSeni aktudlnich otdizek v souvislosti se zajisténim jakosti a

bezpecnosti potravin. UniConsulting, Praha: 2008

CUBA, F., HURTA, J. Konkurenceschopnost v potravinach. In Sbornik ptednasek z
védecké konference Podnik pro tfeti tisicileti. Cesty k zvySovani konkurenceschopnosti
ceskych primyslovych vyrobceil na pielomu tretiho tisicileti. Brno: VUT Brno, Fakulta

managementu a ekonomiky ve Zling€, 1999. s. I 57-64. ISBN 80-214-1467-7

EVANS, J. R., LINDSAY, W. M. Management and control of quality. 8. ed., internat.
ed. Mason, Ohio: South Western, Cengage Learning, 2011, 743 s. ISBN 0-538-45260-9.

KNAFLEWSKA, Justyna; POSPIECH, Edward. Quality assurance systems in food
industry and health security of food. Acta Sci. Pol., Technol. Aliment, 2007, 6.2: 75-84.

KOMPRDA, T. Hygiena potravin 2000. V Brn¢: Mendelova zeméd¢lska a lesnicka
univerzita, 2000. ISBN 80-7157-276-4.

KOMPRDA, Tomés. Obecnd hygiena potravin. V Brné: Mendelova zemédélska a
lesnicka univerzita, 2007. ISBN 80-7157-757-X.

MATYAS, Z., KOZAK, A., SOVJAK, R.: Podklady pro zavedeni HACCP do oboru
zpracovani masa a vyroby masnych vyrobki. AGRAL, Praha, I.vydani, 1996, s. 115
ISBN 788-06-1209-1.

57



NENADAL, I., a kol. Moderni management jakosti: principy, postupy, metody. Vyd. 1.
Praha: Management Press, 2008, 377 s. ISBN 978-80-7261-186-7.

SUKOVA, 1.: Systémy zajisfovani jakosti a provadéni kontroly v potravinatstvi. UZPI,
Praha, I.vydani, 1997, s. 86

SUMMERS, D. C. Quality. 5th ed. Boston: Prentice Hall, c2010, 560 s. ISBN 978-0-
13-159249-0.

SUSKA, M. Nova norma BRC Global Standard for Food Safety. Kvalita potravin.
2008, rocC. 8, ¢. 2, str. 5.

SUSKA, M. Nova verze normy IFS. Kvalita potravin. 2007, ro€. 7, €. 3, str. 16-17

TREMPLOVA, B., JAVURKOVA, Z. Rizeni kvality a bezpecnosti potravin. 1. vyd.
Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno. 2014, 104 s.ISBN 978-80-7305-
685-8.

VEBER, 1., a kol. Rizeni jakosti a ochrana spotiebitele. 2. aktualiz. vyd. Praha: Grada,
2007, 201 s. ISBN 978-80-247-1782-1.

VOLDRICH,M. a kol.,.Zdsady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich
sluzbach. Narodni informacni stfediské pro podporu jakosti. Praha 2006, ISBN 80-02-
01822-2.

WATSON, D H. Food Chemical Safety: Contaminants.. Volume 1. 1. vyd. Cambridge:
Woodhead Publishing, 2000, ISBN 0-8493-1210-8.

WIM I. Improving the safety of fresh fruit and vegetables. 1. vyd. Cambridge
Woodhead Publishng, 2005, ISBN 1-85573-956-9.

TECHNICKE NORMY
CSN EN ISO 9001. Systémy managementu kvality - Pozadavky. Praha: Cesky

normalizaéni institut, 2009.

58



CSN EN ISO 22000. Systémy managementu bezpe¢nosti potravin- Pozadavky na

organizaci v potravinovém fetézci, 2005.

PRAVNI PREDPISY

Néarodni pravni predpisy

Zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich.

Vyhléaska ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti ptidatnych latek a

extrak¢nich rozpoustédel pii vyrobé potravin.

Evropské pravni prredpisy

Natizeni Komise (ES) ¢. 149/2008, kterym se méni natizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) €. 396/2005 vytvofenim pftiloh II, III a IV, které stanovi maximalni limity
rezidui u produkt uvedenych v piiloze I. In: Uredni véstnik EU. 2005.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky tfad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe¢nosti potravin. In: Uredni véstnik EU.

2002.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené¢ potravin. In:
Uredni véstnik EU. 2004,

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni

hygienické pravidla pro potraviny Zivo&isného ptivodu. In: Uredni véstnik EU. 2004.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o
potravinach spotiebitelim. In: Uredni véstnik EU. 2011,

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinarskych
ptidatnych latkach. In: Uredni véstnik EU. 2008.

59



Natizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006, kterym se stanovi maximalni limity nékterych

kontaminujicich latek v potravinach. In: Uredni véstnik EU. 2006.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych
kriteriich pro potraviny. In: Uredni véstnik EU. 2005.

INTERNETOVE ZDROJE

ELSTONE, P. Standard pro vyrobu potravin verze. TESCO Standard pro vyrobu
potravin Verze 5.0. [online]2012. [cit. 2016-04-09], Dostupné
z:http://docplayer.cz/4738034-Standard-pro-vyrobu-potravin.html

http 1 Bezpecnost potravin. In: Bezpecnost potravin A-Z [online]. 2016 [cit. 2016-04-

09], Dostupné z: http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76697.aspx

http 2 RASFF Portal. In: European Commission [online]. 2016 [cit. 2016-04-09],

Dostupné z:https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/?event=searchResultList

http 3 Codex Alimentarius — zékladni informace. In: Bezpecnost potravin A-Z[online].
2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné z: http://www.bezpecnostpotravin.cz/kategorie/codex-

alimentarius-zakladni-informace.aspx

http 4 About Codex. In: FAO [online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné z:

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/about-codex/en/

http 5 Food safty. International food standards (Codex Alimentarius). In: WHO
[online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné
z:http://www.who.int/foodsafety/areas work/food-standard/en/

http 6 Zdravotni nezdvadnost potravin a mozna rizikaln: Zdravotnictvi
medicina[online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné
z:http://zdravi.el5.cz/clanek/priloha-lekarske-listy/zdravotni-nezavadnost-potravin-a-

mozna-rizika-447077

60



http 7 Vsimejme si rozdill mezi zdravotni a hygienickou nezavadnosti, ale i
biologickou hodnotou potravin. In: Statni zdravotni ustav [online]. 2016 [cit. 2016-04-
09], Dostupné z:http://www.szu.cz/tema/bezpecnost-potravin/je-potrebne-vsimat-si-

rozdilu-mezi-zdravotni-a-hygienickou

http 8 Food safety control In: European Food Information Council [online] 2016,

Dostupné z: http://www.eufic.org/article/cs/artid/Food Safety Controls European Uni

http 9 Food Safety. European Commission (2011). Food safety — From Farm to Fork
Available at: http://europa.eu/pol/food/index en.htm. Accessed on 24 March 2011.

http 10 RASFF - Food and Feed Safety Alerts In: European Commission[online]. 2016
[cit. 2016-04-09], Dostupné z:http://ec.europa.eu/food/safety/rasff/index en.htm

http 11 Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva RASFF, IN: Stani
zemédélska potravinarskd inspekce[online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné
z:http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1002819&nid=11414

http 12 Systém rychlého varovéani pro potraviny a krmiva (RASFF),In: Bezpecnost
potravin A-Z[online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné z:
http://www.bezpecnostpotravin.cz/stranka/system-rychleho-varovani-pro-potraviny-a-

krmiva-(rasff).aspx

http 13 BezpecCnost potravin (,,Hazard Analysis and Critical Control Points®). In:
ISOJonline]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné z:http://www.iso.cz/haccp

http 14 Hazard analysis and critical control point (haccp) system and guidelines for its
application. IN: FAO[online]. 1997 [cit. 2016-04-09], Dostupné
z:http://www.fao.org/docrep/005/y1579e/y1579¢03.htm

http 15 HACCP a ISO 22000. In: SUSS [online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné
z:http://www.suss.cz/haccp-a-iso-22-000/

http 16 Bezpecnost potravin. In: ISO 22000: 2005 [online]. 2016 [cit. 2016-04-09],
Dostupné z: http://www.iso.cz/is0-22000

61



http 17 ISO 22000 - Food safety management. In: ISO [online]. 2016 [cit. 2016-04-09],

Dostupné z:http://www.iso.org/iso/home/standards/management-standards/is022000.ht

http18 FSSC certifikace systému. In: TUV-SUD [online]. 2016 [cit. 2016-04-09],
Dostupné z:http://www.tuv-sud.cz/cz-cz/cinnosti/audit-a-certifikace-systemu/fssc-

22000-certifikace-systemu-managementu-bezpecnosti-potravin

http 19 Ensuring consumers trust in the suplly of safe food and driks. In: FSSC 22000
[online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné

z:http://www.fssc22000.com/documents/home.xml?lang=en

http 20 Potraviny a krmiva. In: TUV- NORD [online]. 2016 [cit. 2016-04-09],
Dostupné z:https://www.tuv-nord.com/cz/cs/potraviny-krmiva/brc-642 . htm

http 21 BRC mezinarodni standard. In: Albert [online]. 2016 [cit. 2016-04-09],
Dostupné  z:http://www.albert.cz/pro-dodavatele/certifikaty/brc-mezinarodni-standard-

zdravotni

http 22 BRC. In: Brc global standards [online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné

z:http://www.brcglobalstandards.com

http 23 About the directory. In: BRC Directory [online]. 2016 [cit. 2016-04-09],
Dostupné z:https://www.brcdirectory.com/AboutTheDirectory.aspx

http 24 Food safety. In: Saiglobal [online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné
z:https://www.saiglobal.com/assurance/food-safety/IFS.htm

http 25 Standard IFS. In: Lloyds Register LRQA [online]. 2016 [cit. 2016-04-09],
Dostupné z:http://www.lrqa.cz/standardy-a-schemata/IFS/

http 26 IFS. In: Bezpecnost potravin [online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné

z:http://www.bezpecnostpotravin.cz/international-food-standard-ve-verzi-5-0.aspx

62



http 27 Mezindrodni potravinaiské standardy BRC, IFS. In: International Food
Standard [online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné z:http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-
content/uploads/2011/07/VY_02 01.pdf

http 28 Globalgap. In: Globalgap [online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné
z:http://www.globalgap.org/uk en/

http 29 Bezpecnost potravin. In: Agrovinator [online]. 2016 [cit. 2016-04-09],
Dostupné z: http://www.agronavigator.cz/default.asp?ids=0&ch=13&typ=1&val=12987

http 30 Chronologicky piehled pfedpisi MZe. In: Eagri [online]. 2016 [cit. 2016-04-
09], Dostupné z:http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/legislativa/chronologicky-
prehled-predpisu-mze/

http31 Pravni piedpisy. In: Eagri [online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné
z:http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/index$41111.html?custField number=&sort
=on&ecustField year=&query=&tab=eu&custField theme=food&custField atype=legis
.eu&perPage=10&next=40&page=5

http 32 PAS 220. In: 22000 tools [online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné
z:http://www.22000-tools.com/pas-220.html

http 33 Rezidua pesticidi. In: Szu [online]. 2016 [cit. 2016-04-09], Dostupné

z:http://www.szu.cz/tema/rezidua-pesticidu-v-potravinach-zdravotni-rizika-a-aktualni

http 34 Kontaminanty v potravinach. In: Bezpecnost potravin [online]. 2016 [cit. 2016-
04-09], Dostupné z:http://www.bezpecnostpotravin.cz/kontaminanty-v-

potravinach.aspx

63



