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Predmluva

kaZzdy jeho &lanek stejné silny. U&inné uplatfiovani politiky zdravotni nezavadnosti potravin
predpoklada provazanost vyroby potravin jako zdkladni poZzadavek. Vyzaduje hodnoceni a kontrolu
zdravotnich rizik spojenych s vychozimi vstupy, zemédélskymi postupy a zpracovanim potravin. Vede
dale k vydavani ucinnych pravidel pro ovladani téchto rizik a konecné vyzaduje zfizeni a provozovani
kontrolnich systémd, jejichz pomoci Ize kontrolovat a prosazovat aplikaci téchto pravidel.

Pravni predpisy Evropskych spolecenstvich ukladaji ¢lenskym statm podporit zpracovani, Sifeni a
pouzivani ndrodnich doporuceni pro spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP.
Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe predstavuji sféru legislativné nezdvaznou a tvor{
nadstavbu systému kritickych bodd, které jsou soucasti pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe.
Zakladem pro narodni doporuceni v této oblasti jsou zdsady obsazené v mezinarodnich doporucenich
a smérnicich Codex Alimentarius, které jsou doporuceny viadam, priimyslu (véetné prvovyroby,
vyrobcl, zpracovateld, stravovacich sluzeb a prodejctl), a podobné i spotrebitellim, a kromé jiného,
jejich uplatnovani v praxi ma posilit ddvéru v mezinarodni obchod s potravinami. Kontrola popsana v
téchto obecnych principech je mezinarodné uznavana jako nezbytna pro zajisténi bezpelnosti a
vhodnosti potravin pro lidskou spotrebu.

Touto normou se zavadeéji do systému Ceskych technickych norem obecné principy pro spravnou
vyrobni a hygienickou praxi zaloZzené na doporu¢eném mezinarodnim kdédu spravné praxe Codex
Alimentarius, které zahrnuji principy systému kontrolnich kritickych bodd a navod k jejich zavadéni do
praxe. Obecné principy zde uvedené jsou dostatecné flexibilni, aby byly pouzitelné ve vSech situacich
a aby slouzily jako vychozi podklady pro zpracovani vlastnich pravidel spravné hygienické a vyrobni
praxe jednotlivymi provozovateli potravinarskych podnikd v celém potravinovém retézci, a jako
prakticky navod k zavedeni systému kontrolnich kritickych bodd v rdmci ekonomické aktivity
provozovatele potravinarského podniku.

Obdobné mezinarodni normy

CAC/RCP 1-1969 Rev. 4-2003 Recommended International Code of Practice - General Principles of Food
Hygiene
(Doporuceny mezinarodni kéd praxe - VSeobecné zasady hygieny potravin)

Annex to the CAC/RCP 1-1969 Rev. 4-2003 Hazard Analysis and Critical Point (HACCP) System and
Gudelines for its Application
(Analyza rizika a Systém kritickych bodd (HACCP) a pravidla pro jeho aplikaci)

CODEX STAN 1-1985 Codex General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods
(Obecna norma pro oznacovani balenych potravin)

Souvisici CSN



CSN EN SO 22000 (56 9600) Systémy managementu bezpe&nosti potravin - Pozadavky na organizaci
v potravinovém retézci

Souvisici pravni predpisy

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky Ufad pro bezpecnost potravin a
stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

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

Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakon(, ve znéni pozdéjsich predpist

Vyhlaska ¢. 147/1998 Sb., o zpUsobu stanoveni kritickych bodd v technologii vyroby, ve znéni
pozdéjsich predpisl

Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zplsobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobkd, ve znéni pozdéjsich
predpisl

Vypracovani normy
Zpracovatel: Marie Hozakova, IC 60605596
Ministerstvo zemédélstvi, odbor potravinarské vyroby a legislativy

Pracovnik Ceského normaliza¢niho institutu: Ing. Linda Plestilové

Strana 5

Uvod

Kazdy Clovek pravem ocekava, ze potraviny, které konzumuje, jsou bezpecné a vhodné pro spotrebu.
Kromé toho, Ze nemoci z potravin a nasledky zplsobené onemocnénimi z potravin jsou v nejlepsim
pripadé nepfijemna, a v nejhorsim pripadé mohou mit smrtelné nasledky, existuji tady dalsi ddsledky.
Propuknuti (epidemie) nemoci z potravin miZe mit socialni a ekonomicky dopad (poskozeni obchodu
a turistiky, ztrata vydélkd, zvyseni nezaméstnanosti, soudni spory). Kazeni potravin je neekonomické,
finan¢né nakladné a nepriznivé ovliviiuje obchodovani s potravinami a dlvéru spotrebitele.

NarUstajici mezinarodni obchod s potravinami a mezinarodni turistika prinasi s sebou vyznamné
socialni a ekonomické vyhody, ale soucasné se usnadnuje Sifeni nemoci po celém svété. Rovnéz
stravovaci navyky prosly v mnoha zemich béhem poslednich desetileti vyraznymi zménami a i tady se
odrazily nové potravinarské technologie, zplsoby pfipravy a distribuce potravin. ®ivotné ddlezita je tudiz
ucinna hygienicka kontrola, kterd by méla zabranit negativnim dopaddm na lidské zdravi a
ekonomickym ddsledk@im zplsobenych onemocnénimi z potravin, nasledky zplsobenymi
onemocnénimi z potravin a kazeni potravin. Kazdy, véetné zemédélcl a chovatell, prodejcd potravin
a spotrebitell, ma odpovédnost pfi zajis»ovani bezpecnosti potravin a jejich vhodnosti ke spotrebé.

Tyto obecné principy stanovuji zaklady pro zajisténi hygienické vyroby potravin a mély by se pouzivat,
kde je to vhodné, spolecné se specifickymi kédy hygienické praxe a s pravidly pro mikrobiologicka
kritéria. Norma sleduje potravinovy retézec od primarni vyroby az po kone¢nou spotrebu, zdlraznuje



klicovou hygienickou kontrolu v kazdém stadiu. Kdekoliv je to mozné, pro zvysSeni bezpelnosti
potravin se doporucuje pristup zaloZzeny na analyze rizika a principech kritickych kontrolnich bod{
(HACCP).
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1 Pfredmét normy

Tato norma sleduje potravinovy retézec od prvovyroby az ke kone¢nému spotrebiteli, uvadi nezbytné
hygienické podminky pro vyrobu potravin, které jsou bezpecné a vhodné pro spotfebu. Norma
poskytuje zakladni strukturu pro dalsi specifictéjsi prirucky, které se uplatni v jednotlivych Clancich
potravinového retézce.

Obecné principy pro hygienu potravin:

- identifikuji zakladni principy hygieny potravin aplikovatelné v celém potravinovém retézci
(v€etné prvovyroby az po konecného spotrebitele) s cilem dosahnout toho, aby potravina byla
bezpecna a vhodna k lidské spotiebé;

- doporucuji pristup zaloZzeny na principech kritickych kontrolnich bod& (HACCP) jako prostredek
pro zvyseni bezpecnosti potravin;

- doporucuji postup k zavedeni systému HACCP; a
- poskytuji navod pro specificka pravidla, ktera mohou byt potfebna pro jednotlivé clanky

potravinového retézce, vyrobni postupy, nebo komodity za Ucelem posileni specifickych hygienickych
pozadavkd.

-- Vynechany text --



