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kazdy jeho Clanek stejné silny. Pfi G¢inném uplatiovani politiky zdravotni nezadvadnosti potravin se za
zadkladni pozadavek povazuje provdzanost vyroby potravin. Pfi vyrobé potravin se vyZaduje hodnoceni
a kontrola zdravotnich rizik spojenych se vstupy, zemédeélskymi postupy a zpracovanim potravin. Pozaduje
se uplatiiovani G¢innych pravidel pro ovladani rizik a zpracovani a provozovani kontrolnich systém,
jejichz pomoci Ize kontrolovat a prosazovat ovladani rizik.

Pravni predpisy Evropskych spolecenstvi ukladaji ¢lenskym statim podporit zpracovani, Sifeni a pouzivani
narodnich doporuceni pro spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP. Pravidla spravné
hygienické a vyrobni praxe predstavuji sféru legislativné nezavaznou a tvofi nadstavbu systému
kritickych bodd, které jsou soucasti pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe. Zakladem pro
narodni doporuceni v této oblasti jsou zadsady obsazené v mezinarodnich doporucenich a smérnicich
Komise Codex Alimentarius, jejichz hlavnim cilem je zajiSténi ochrany spotfebitele a usnadnéni
obchodu s potravinami.

Touto normou se zavadéji do systému Ceskych technickych norem obecné principy pro stanoveni a
aplikaci mikrobiologickych kritérii pro potraviny a dale principy a navod pro provadeni mikrobiologického
hodnoceni rizika. Obecné principy zde uvedené jsou dostatecné flexibilni, aby byly pouzitelné ve vSech
situacich a aby slouzily jako vychozi podklady pro zpracovani mikrobiologickych kritérii provozovateli
potravinarskych podnikd v ramci celého potravinového retézce, a jako prakticky navod k jejich
stanoveni na zakladé hodnoceni mikrobiologického rizika.

Obdobné mezinarodni dokumenty

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

CAC/CRP 1-1969 Rev.4-2003 Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and
Guidelines for its Application
(Analyza rizika a Systém kritickych bodd (HACCP) a pravidla pro jeho aplikaci)

CAC/GL 21-1997 Principles for the Establishment and Application of Microbiologocal Criteria for Foods
(Principy pro stanoveni a aplikaci mikrobiologickych kritérii pro potraviny)

CAC/GL 30-1999 Principles and Guidelines for the Conduct of Microbiological Risk Assessment
(Principy a navod pro provadéni mikrobiologického hodnoceni rizika)

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 Urad pro bezpecnost potravin a
stanovi se postupy tykajici se bezpecnosti potravin

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

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



Narizeni Komise (ES) ¢. 1441/2007 ze dne 5. prosince 2007, kterym se méni nafizeni Komise (ES) €.
2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

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

Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zakond, ve
znéni pozdéjsich predpist

Souvisici normy

CSN 56 9606 Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe - Obecné principy hygieny potravin
Vypracovani normy

Zpracovatel: Marie Hozakova, IC 60605596

Ministerstvo zemédélstvi, odbor potravinarské vyroby a legislativy

Pracovnik Ceského normaliza¢niho institutu: Ing. Linda Plestilové
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Uvod

Potraviny nesméji obsahovat mikroorganismy, jejich toxiny a/nebo metabolické produkty, které
predstavuji nepfrijatelné riziko pro lidské zdravi. Obecnou zasadou je, ze potravina nesmi byt uvedena
na trh, neni-li bezpeCna nebo existuje nebezpeci, ze by mohlo dojit k ohrozeni zdravi spotrebitele.
Provozovatelé potravinarskych podnikd jsou povinni potravinu, kterad neni bezpec¢na, stahnout z trhu.

Bezpelnost potravin se zajiS»uje predevsim preventivnim pristupem, napfiklad spravnou hygienickou
praxi, a pouzivanim postupd zaloZenych na zasadach analyzy rizika a kritickych kontrolnich bodd
(HACCP). Pro validaci a ovérovani postupl zaloZzenych na HACCP a dalSich opatreni pro kontrolu hygieny
je mozné pouzit mikrobiologicka kritéria. Je proto vhodné stanovit jednak mikrobiologicka kritéria
vymezujici prijatelnost postupl a jednak mikrobiologicka kritéria pro bezpecénost potravin
stanovujicich limit, pfi jehoz prekroCeni musi byt potravina povazovana za neprijatelné
kontaminovanou mikroorganismy.

Dodrzovani mikrobiologickych kritérii by mélo zahrnovat vysSetreni u odebranych vzorkd podle hodnot
stanovenych pro jednotliva kritéria, provedeni vySetreni a pfijeti napravnych opatreni v souladu s
prislusnymi legislativnimi opatfenimi. Proto je vhodné stanovit také opatreni ve vztahu k analytickym
metodam zahrnujicim v pfipadé potreby nejistotu méreni, plan odbéru vzork{, mikrobiologické limity
a pocet analytickych jednotek, které je pro soulad s uvedenymi limity nutné analyzovat. Je vhodné
stanovit také provadéci opatfeni ve vztahu k potraviné, na kterou se kritérium vztahuje, ke stadiu
potravinového retézce, v némz se kritérium uplatnuje, a také opatreni, ktera maji byt pfijata v pripadé
nesplnéni kritéria. Mezi opatreni, kterd museji provozovatelé potravinarskych podnik{ pfijimat k
zajisténi dodrzovani kritérii vymezujicich prijatelnost postupu, mdze patfit naprtiklad kontrola surovin,
hygieny, teploty a Gdrznosti potravin. Odebirani vzorkl ze zpracovatelského prostredi mdze byt
uzite¢nym nastrojem ke zjis»ovani a prevenci pritomnosti patogennich mikroorganismd v potravinach.



Mikrobiologické zkouseni konec¢nych vyrobkd samo o sobé nem{ze zajistit bezpecnost zkousenych
potravin, ale vhodné zvolena mikrobiologicka kritéria pro kontrolu Ucinnosti systému kritickych
kontrolnich bod{ mohou poskytnout objektivni prostfedek, ktery pom{ze provozovateldim
potravinarskych podnikd docilit mikrobiologickou bezpecnost potravin a monitorovat jeji Groven.

Mikrobiologicka kritéria musi byt relevantni pro ochranu zdravi spotrebitelll a jejich aplikace musi byt
proveditelna. Na mezinarodni Urovni byly principy pro stanoveni a aplikaci mikrobiologickych kritérii

prijaty Komisi Codex Alimentarius, ktera doporucuje, aby kdekoliv je to mozné, byla kritéria zaloZena
na hodnoceni mikrobiologického rizika.

Jinak je tomu v pripadé legislativnich mikrobiologickych poZadavkd, které jsou obsazeny v nafizeni Komise
(ES) €. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny a v nafizeni
Komise (ES) ¢. 1441/2007 ze dne 5. prosince 2007, kterym se nahrazuje pfiloha | nafizeni Komise (ES) €.
2073/2005, jejichz dodrZovani je pro provozovatele potravinarskych podnik( zdvazné.
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Tato norma je urcena jako navod pro stanoveni a aplikaci mikrobiologickych kritérii pro potraviny v
kterémkoliv stadiu potravinového retézce, od prvovyroby az ke kone¢nému spotrebiteli.

Bezpecnost potravin je zajisténa kontrolou surovin a kontrolou pribéhu vyroby a zpracovani, ktera je
zaloZena na principech systému kritickych kontrolnich bodd (HACCP), uplatiiovanim pravidel spravné
hygienické praxe béhem vyroby, zpracovani, manipulace, distribuce, skladovani, prodeje, pfipravy a
pouziti. Tento preventivni pristup umozniuje lepsi kontrolu nez samotné mikrobiologické vysetreni,
protoze Ucinnost mikrobiologického vySetfovani je v souvislosti s hodnocenim bezpecnosti potravin
omezena.

Mikrobiologicka kritéria by méla byt stanovena podle principl uvedenych v této normé a k jejich
stanoveni by méla byt pouzita védecka stanoviska a doporuceni a tam, kde jsou k dispozici
dostatecné Udaje, také analyza rizika vhodna pro potravinu a jeji pouZiti potravin. Mikrobiologicka
kritéria by méla byt stanovena transparentné a méla by splfovat pozadavky rovné soutéze. Méla by byt
periodicky hodnocena v zavislosti na vyvijejicich se technologiich vyroby potravin, na novych védeckych
poznatcich a na vyskytu novych patogend.

-- Vynechany text --



