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1. UVOD

Odvétvi tavenych syra je vyznamnou ¢asti mlékarenského odvétvi, ktera jako suroviny pouziva
mlékarenské vyrobky.

Vyrobci tavenych syrl musi zajistit, aby ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravin,
jez kontroluji, vyhovéli pfislusnym hygienickym pozadavkim stanovenym v nafizenich (ES)
¢. 852/2004 a ¢. 853/2004.

Bezpecnych potravin Ize dosahnout prostfednictvim uc¢innych systému fizeni bezpec€nosti potravin
navrzenych odpovidajicim zplsobem, které zahrnuji spravnou hygienickou praxi a HACCP.

V pfipadé ztraty kontroly, ktera nebyla odhalena nebo byla odhalena az poté, co vyrobek byl
propustén provozovatelem potravinarského podniku, jsou dalezitymi nastroji postupy odpovidajici
sledovatelnosti a zpétného prevzeti.

Svaz ASSIFONTE vypracoval tyto pokyny, aby poskytl praktické informace pro vnitrostatni
hygienické pokyny, které jsou vypracovavany v souladu s ¢lankem 8 nafizeni (ES) €. 852/2004.
Pokyny obsazené v tomto dokumentu slouzi jako reference pro navrzeni systému fizeni
bezpecnosti potravin v oblasti tavenych syr(, od planovani a dokumentace po provadéni.

2. OBLAST PUSOBNOSTI

Tyto ,pokyny” popisuji povinnosti vyrobcl tavenych syri a pomahaiji pfi fadném provadéni nafizeni
o hygiené.

Tyto ,pokyny* jsou uréeny pro kvalitni tavené syry, pfipravky z tavenych syrt a podobné vyrobky a
popisuji prakticky zplUsob, jak ziskat bezpecné vyrobky v souladu s nejnovéjsimi poznatky.
Provozovatelé potravinarskych podnikd, ktefi tyto pokyny dodrzuji, se zavazuji, ze budou vyrabét
tavené syry a pfipravky z tavenych syri a podobné vyrobky v souladu s nejvy$Simi normami
jakosti potravin.

Tyto ,pokyny“ obsahuji poradenstvi a pokyny tykajici se hygienické vyroby a podminek nezbytnych
pro vyrobu tavenych syrd. Poskytuji pokyny ohledné provadéni pozadavkl hygienickych nafizeni
EU a zohledriuji zasady obsazené v pfiru¢ce Codex Alimentarius. Je tfeba zduraznit, ze
pozadavkim stanovenymi v této pfiru¢ce jsou vzdy nadfazeny pravni predpisy a zZe vyklad
hygienickych predpist EU ze strany pfisluSnych organt ma pfednost pfed doporucenimi téchto
»pokynu*.

Tyto ,pokyny” jsou uréeny pro vSechny vyrobce prumyslové zpracovavanych syra. Poskytuji ramec
pro vedouci jakosti, kdyz navrhuji své systémy fizeni bezpecnosti potravin pfizpisobené svym
konkrétnim vyrobkim, technologii a mistim vyroby. Cilem ,pokyn(“ je zajistit dostate¢nou
pruznost, aby byly pouzitelné pro vSechny provozovatele v tomto odvétvi.

Tyto ,pokyny” plati ve spojeni s pokyny EDA/EUCOLAIT pro pouziti syrl jako suroviny pfi vyrobé
potravinaiskych vyrobkd. Byly navrzeny v souladu s:

« nafizenimi Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&. 178/2002 a (ES) €. 852 a (ES)
¢. 853/2004),

« nafizenimi (ES) €. 2073/2005 (ve znéni nafizeni (ES) €. 1441/2007, (EU) €. 365/2010 a
(EU) ¢€. 1086/2011) a (EU) €. 931/2011,

« doporu€enimi pfirucky Codex Alimentarius (Obecné zasady hygieny potravin) CAC/RCP
1969, rev. 4, (2003), CAC-RCP 57-2004 (Kodex hygienické praxe pro mléko a mlécné
vyrobky) a

« 1S0O 22000:2005 a ISO 22002-1:2009.
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3. DEFINICE

Pfijatelna droven:

Uroven konkrétniho rizika vkoneéném vyrobku, kterd je nutna
k zajisténi bezpec€nosti potravin na pfistim stupni potravinového
fetézce; na pfijatelnou uroven v potravinach uréenych k pfimé spotfebé
odkazuje pouze v pfipadé, Ze pfistim krokem je skuteéna spotieba.

Alergen:

Jakakoli latka, ktera mize zpUsobit alergii.

Cisténi:

Odstranéni znedisténi, zbytkl potravin, Spiny, mastnoty a veSkerych
dalSich neZadoucich latek.

Kontaminujici latka:

Jakakoli biologicka nebo chemicka nebo jina latka nebo jakakoli cizi
latka, ktera nebyla zamérné pfidana do potraviny a ktera maze ohrozit
bezpec€nost potravin a zdravi.

Kontaminace:

Vnaseni nebo pfitomnost kontaminujici
potravinarského prostiedi.

latky do potravin nebo

Kontrolni opatfeni:

Opatfeni nebo c¢innost, kieré je mozné podniknout k pfedchazeni
rizikiim nebo jejich vylouceni i omezeni na pfijatelnou Uroven.

Napravné opatreni:

Opatieni zaméfené na proces za uCelem odstranéni pfiCiny zjiSténé
ztraty kontroly nebo jiného nesouladu nebo zaméfené na vyrobek za
ucCelem ziskani kontroly nad nevyhovujicim vyrobkem.

Kritické kontrolni body
(CCP):

Stupen, na kterém Ize uplatnit jedno nebo vice kontrolnich opatieni a
ktery ma zasadni vyznam pro predchazeni rizikim nebo jejich
vylou€eni & omezeni na pfijatelnou Uroven.

Kriticky limit: Kritérium pouzivané pfi monitorovani kritickych kontrolnich bodu, které
oddéluje pfijatelné od nepfijatelného.

Dezinfekce: Snizeni po¢tu mikroorganismu v prostfedi prostfednictvim schvalenych
chemickych Cinidel a/nebo fyzikalnich metod na uroven, ktera
neohrozuje bezpecénost potravin nebo vhodnost potravin.

Provoz/podnik: Jakakoli budova nebo prostor, kde se manipuluje s potravinami

(surovinami, slozkami, polotovary a hotovymi vyrobky), v€etné jejich
okoli pod stejnym vedenim.

Bezpeclnost potravin:

Zajisténi toho, Zze potraviny nezplsobi spotfebiteli ujmu pfi pfipravé
nebo poziti v souladu s jejich zamyslenym pouzitim.

Hygiena potravin:

Opatfeni a podminky nezbytné pro omezovani rizik a pro zajidténi
vhodnosti potraviny k lidské spotifebé s pfihlédnutim k jejimu uréenému
pouziti (nafizeni (ES) ¢. 852/2004).

HACCP - analyza rizik

HACCP je nastroj fizeni, ktery slouzi k posuzovani rizik pro bezpecnost

a kritické  kontrolni | potravin, ur€eni kritickych kontrolnich bodi (CCP), ve kterych Ize

body: ucinné uplatriovat kontrolu, a ke kontrole kontrolnich opatfeni vazanych
na kritické kontrolni body.

Plan HACCP: Dokument vyplyvajici z analyzy rizik, ktery stanovi, jak maji byt zjisténé
kritické kontrolni body udrzovany pod kontrolou.

Rizika: Biologické, chemické nebo fyzikalni Cinitele v potravinach nebo stav
potravin, které mohou mit Skodlivy u€inek na zdravi (napf. salmonela,
alergeny, ulomky skla).

Analyza rizik: Postup s cilem uréit, ktera rizika je tfeba kontrolovat, stuperi kontroly

nezbytny k zajisténi bezpecnosti a ktera kombinace

kontrolnich opatfeni je nezbytna.

potravin



http://en.wikipedia.org/wiki/Allergy
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Krok v ramci analyzy rizik, ktery identifikuje biologické, chemické nebo
fyzikalni Cinitele, které mohou mit Skodlivy u€inek na lidské zdravi a
které se mohou vyskytnout v potraving, ktera se posuzuje.

Krok vramci analyzy rizik, ktery kvalitativné a/nebo kvantitativné
hodnoti moznou zavaznost nepfiznivych U¢inkl na zdravi vyplyvajicich
zrizik a pravdépodobnost vyskytu takovych rizik a urCuje, zda je
zapottebi zvlastni kontroly, jez umozni dosazeni pfijatelnych Grovni.

Identifikace rizik:
Posouzeni rizik:
Mikrobiologické
kritérium:

Kritérium vymezujici pfijatelnost vyrobku, Sarze potravin nebo procesu
na zakladé nepfitomnosti, pfitomnosti ¢i poctu mikroorganismu a/nebo
na zakladé mnozstvi jejich toxinG/metabolitd na jednotku/y hmotnosti,
objemu, plochy &i Sarze (nafizeni (ES) €. 2073/2005).

Minimalizovat:

Omezit pravdépodobnost nebo dusledky nevyhnutelné situace, napf.
rozvoj mikrobl nebo jeho dopad.

Monitorovani:

Postup zaméfeny na zjiStovani jakychkoli selhani ve fungovani
kontroly.

Patogen:

Infekéni nebo toxinotvorny mikrob nebo mikroorganismus, napf. virus,
bakterie, prion nebo houba, které zpusobuji onemocnéni u svého
hostitele. Patogen v potravinach je mikroorganismus, ktery muze
zpusobovat nemoci u lidi v disledku spotfeby potravin s dostate¢nou
urovni patogenu.

Potencialné
nebezpecny:

Vyrobky vyrobené v podminkach, kde byly prekroCeny kritické limity
nebo kde doSlo ke =ztraté kontroly nad programy nezbytnych
pfedpokladll, ktera muize zpochybnit stav konecného vyrobku
z hlediska bezpec€nosti potravin.

Kritéria procesu:

Parametry pro Fizeni procesu (napf.doba pusobeni,
uplatfiované v nékterém kroku zpracovani.

teplota)

Taveny syr a pfipravky
z taveného syra:

Taveny syr a pfipravky z taveného syra se vyrabéji drcenim, michanim,
tavenim a emulgaci jednoho nebo vice druhu syra s pfidanim nebo bez
pridani jinych mléénych vyrobk( a/nebo jinych potravin za plsobeni
tepla a s pomoci nebo bez pomoci tavicich/emulgaénich soli a/nebo
emulgacénich Cinidel.

Riziko: Mira pravdépodobnosti nepfiznivého U€inku na zdravi a zavaznosti
tohoto ucinku, vyplyvajici z existence urcitych rizik v potravinach.
Krok: Bod, postup, operace nebo faze v potravinovém fetézci v€etné surovin,

od prvovyroby po kone¢nou spotfebu.

Sledovatelnost:

Nafizeni (ES) €. 178/2002, ¢&l. 3 bod 15: ,Sledovatelnosti [se rozumi]
moznost najit a vysledovat ve vSech fazich vyroby, zpracovani a
distribuce potravinu, krmivo, hospodaiské zvife nebo latku, ktera je
uréena k pfimiseni do potraviny nebo krmiva, nebo u niz se ofekava,
Ze takto pfimisena bude.

Validace: Posouzeni pred Cinnosti, jehoz cilem je prokazat, ze jednotliva kontrolni
opatfeni (nebo jejich kombinace) jsou schopna dosahnout zamyslené
urovné kontroly.

Ovérovani: Posouzeni provadéné béhem ¢innosti a po jejim ukonceni, jehoz cilem

je prokazat, ze zamyslené urovné kontroly bylo skute¢né dosazeno.



http://en.wikipedia.org/wiki/Microbe
http://en.wikipedia.org/wiki/Microorganism
http://en.wikipedia.org/wiki/Virus
http://en.wikipedia.org/wiki/Bacterium
http://en.wikipedia.org/wiki/Prion
http://en.wikipedia.org/wiki/Fungus
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http://en.wikipedia.org/wiki/Host_(biology)
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4. RiZENi ZDROJU

Vyrobce taveného syra musi poskytnout a udrzovat zdroje (budovy, vybaveni, personal,
infrastrukturu a zafizeni), které jsou pfiméfené pro pfislusné €innosti.

Navrh a konstrukce prostor a technologického procesu musi vzit v ivahu pfislusné hygienické a
bezpec€nostni normy. Od faze planovani by mély probihat konzultace s mistnimi organy, aby se
zohlednily veskeré pravni pozadavky, a pfedeslo se tak pozdéjsim nakladnym zménam.

4.1. MisTo A BUDOVY

41.1. Vybér vhodného mista
Pfi vybéru lokality pro nové misto vyroby se musi vzit v Uvahu alespor tyto prvky:
. dostupnost sluzeb, jako je elektfina, plyn, pitna voda, odvod odpadni vody a sbér odpadu a

« vyhnout se oblastem, kde dochazi k ¢astym povodnim a které jsou v blizkosti zafizeni na
skladovani a zpracovani odpadu, a oblastem, kde je velmi pravdépodobna kontaminace
chemickymi latkami, prachem, zapachy, skudci atd.

Hranice mista musi byt jasné vymezeny.

4.1.2. Konstrukce

Budovy musi byt navrZzeny a zkonstruovany tak, aby byly vhodné pro vyrobu a skladovani
tavenych syrq, jak je stanoveno v kapitole | pfilohy Il nafizeni (ES) €. 852/2004. Budovy musi mit
trvanlivou konstrukci a musi poskytovat dostatek prostoru, s hygienickym* tokem material(,
vyrobku a personalu a s fyzickym oddélenim surovin od prostor, kde dochazi ke zpracovani.

*) Napf. nasmérovani toku vyrobku, toku materialt smérem k cistéjSim prostoram, vyvarovani se zbyte¢ného prichodu
zaméstnancu pres hygienické prostory.

4.1.2.1. Stropy

Stropy musi byt navrzeny tak, aby se minimalizovalo hromadéni prachu a kondenzace, jakoz i
rozvoj plisni.

Stropy musi byt pevné nebo se zavéSenymi podhledy. Vyhoda systému se zavéSenymi podhledy
spociva v tom, Ze horizontalni trubkova konstrukce muze byt skryta nad stropy, ¢imz se vylouci
mozny zdroj prachu padajiciho z trubek. Jestlize jsou takové zavéSené podhledy pouzity, mély by
byt bud fadné uzaviené, aby se nestaly Utocistém Skadcl, nebo by mély byt k dispozici pfistupové
body po celé délce.

41.2.2. Stény

Stény by mély byt patficné chranény, aby se zamezilo jakémukoli poskozeni v dusledku
zpracovani a vnitfni pfepravy. Mezi potrubim/vedenim a sténami by méla byt urcita vzdalenost,
aby byl umoznén pfistup pfi CiSténi. Tam, kde potrubi prochazi sténou, by otvory mély byt
uzavieny nebo v opacném pfipadé zpfistupnény pro €isténi, aby se zamezilo kontaminaci
prostfednictvim vzduchu pronikajiciho otvory.

Vnéjsi zdi musi byt konstruovany tak, aby se zabranilo pfistupu Skodlivych zvifat do vnitfnich
prostor.

4.1.2.3. Dvere a okna

Tam, kde je to nezbytné, musi byt dvefe se samoCinnym zaviranim. Venkovni dvefe, pokud nejsou
pravé pouzivany, musi byt uzaviené nebo zakryte.

Okna a dal$i otvory musi byt pokud mozno vybaveny a navrzeny tak, aby nedochazelo
k hromadéni $piny. Okna by pokud mozno nemélo byt mozné otevfit. AvSak pokud tomu tak neni,
musi byt kazdé okno, které Ize otevfit do venkovnich prostor, opatfeno ochrannou siti proti hmyzu.
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Vnitfni parapety, pokud existuji, musi byt naklonéné. Durazné se doporucuje pouzivat
bezpec€nostni sklo nebo sklo pokryté folii.

4.1.2.4. Podlahy

Podlahy ve vlhkych prostorach musi mit dostate¢ny sklon, aby mohla voda volné odtékat do
kanalizace. Odtoky musi byt opatfeny sifonem a vikem, aby se omezilo riziko kfizové kontaminace.
Vika odtokd musi byt odnimatelna, aby se umoznilo Fadné €isténi a dezinfikovani.

4.1.2.5. Venkovni prostory

Povrch venkovnich prostor, které bude pouzivat personal pfi praci (napf. nakladaci rampy, prostory
na skladovani odpadu a nadvofi spojujici rizné budovy v daném misté), musi byt zkonstruovany
s vhodnym sklonem, aby byl umoznén dostate¢ny odvod vody. Musi byt zabranéno stojaté vodé.

Je nutné vénovat pozornost tomu, jak zajistit, aby venkovni prostory nebyly atraktivni pro Skodliva
zvifata.

Povrch dvora musi byt vybudovan z trvanlivého materialu.
Pristup do zafizeni musi byt kontrolovan. Napfiklad
« oploceni prostor, aby se zamezilo pfistupu neopravnénych osob do daného mista,
« zajidténi prostor dopravnimi opatfenimi.
Prostory a cesty pro zaméstnance musi byt oznaceny, pfeménény v pési zonu a oddéleny od
husté dopravy.
41.3. Usporadani a vnéjsSi uprava prostor a procest

4.1.3.1. Zasady usporadani a vnéjSi uprava

Ugelem hygienického usporadani prostor a technologického procesu je usnadnit spravnou
hygienickou praxi, pfedchazet kontaminaci a umoznit a¢inné ¢&isténi.

Siroce pouzivanou zasadou pfi hygienickém usporadani potravinaiskych podniki je zénovani.
Zonovani mistnosti a prostort sestava z vizualnich a/nebo fyzickych prekazek, které kontroluji
pohyb personalu, vyrobkl a nacini mezi zénami.

Srovnani systému zénovani, které doporucuji rtizné organizace

Spravna vyrobni ISO 14644-1 FS 209D
Stupefi A a B ISO 5 100 Tfida E
ISO 6 1000 Tfida G
Cervena Stupen C ISO 7 10 000 Tfida J
Zluta Stupen D ISO 8 100 000 TFida K
Zelena — ISO 9 — =

Musi se zabranit kfizové kontaminaci. Musi se provést posouzeni moznych zdroji kontaminace,
zejména urcit nachylnost vyrobkl a €innosti uskute¢hovanych v ramci celé zpracovatelské linky.

Musi se urcit prostory, kde existuje moznost mikrobiologické kfizové kontaminace (vzduchem nebo
pfi pfeprave), a zavést plan oddéleni (zéonovani) s pfihlédnutim k potfebé a proveditelnosti

. fyzickych pfekazek, stén nebo samostatnych budov,

« kontrol pfistupu s pozadavky na prevlékani do pozadovanych pracovnich odévd,
« omezeni dopravniho provozu nebo oddéleni zafizeni,

« rozdild v tlaku vzduchu,

« oddéleni vihkych prostor od suchych prostor,

« oddéleni prostor s vysokym rizikem od ostatnich prostor, napf. Ze prostory plnéni jsou
oddéleny od manipulace se surovinami a dalSiho zpracovani potravin,
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« nasmérovat tok vyrobku (potrubim, na pasech, nakladnimi automobily atd.), od pfijmu
suroviny po uvolnéni kone&ného vyrobku, takovym zpusobem, aby se zkratily vzdalenosti,
po kterych putuje material a personal,

« oddéleni ¢innosti nebo prostor, kde se pouziva para nebo se vytvareji aerosoly, od prostor,
ve kterych jsou exponovany vyrobky,

« adekvatni a oddélené umisténi zafizeni pro personal (umyvarny, toalety, bufety atd.).

Prostory a vybaveni musi byt umistény a uspofradany tak, aby se umoznilo ucinné &isténi.
Zasobovaci trasy (para, voda, Cisténi na misté atd.) a odvodnovaci stoky musi vzdy sméfovat do
prostor s mensim rizikem.

Priklad uspofadani je uveden v pfiloze .

4.1.4. Budovy, kde jsou potraviny zpracovavany nebo je s nimi manipulovano
4.1.4.1. Obecné

V8echny povrchy, které pfichazeji do styku s vyrobkem nebo jsou v jeho blizkosti, musi byt
vyrobeny z hladkého, nepropustného a netoxického materialu odolného vici korozi. VSechny
takové povrchy musi byt navrzeny tak, aby:

« se daly snadno Cistit a dezinfikovat,
« chranily vyrobky pfed vnéjsi kontaminaci,

« neobsahovaly zadné ,mrtvé prostory*, tj. prostory, které pfi CiSténi nejsou snadno
pfistupné,

« byly odolné vuci pouzivanym systémum cisténi.
4.1.4.2. Stropy

Stropy musi byt vyrobeny z netoxickych materiall, které se neodlupuji a jsou odolné proti vodé a
pare.

41.4.3. Stény

Stény musi byt pokryty materialem, ktery je odolny, nenasakavy, svétle zbarveny, omyvatelny a
netoxicky. Jejich povrchy musi byt hladké, bez prasklin €i odlupkl, snadno Cistitelné a snadno
dezinfikovatelné.

Spojeni zdi a podlahy a rohy musi byt navrzeny tak, aby se usnadnilo €isténi. V prostorach
zpracovani musi byt spojeni zdi a podlahy zaoblena.

4.1.4.4. Dvefe a okna
Dvefe musi byt vyrobeny z hladkého a nenasakavého materialu, snadno distitelné.
4.1.4.5. Podlahy
Podlahy musi byt z odolného a nenasakavého materialu, omyvatelné, s protiskluzovou upravou a
netoxické, bez prasklin, snadno CistiteIné a snadno dezinfikovatelné.
4.1.5. Vhodnost a navrh vybaveni na zpracovani potravin
4.1.5.1. Navrh
VSechny stroje a vybaveni pouzivané pfi vyrob& musi byt navrzeny tak, aby:
. se daly snadno Cistit a dezinfikovat,
« nezvySovaly pravdépodobnost kontaminace vyrobkl z vnéjsich zdroju,
« byl minimalizovan styk rukou pracovnika obsluhy s vyrobky,

« neobsahovaly zadné ,mrtvé prostory*, tj. prostory, které pfi Cisténi nejsou snadno
pfistupné,
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« Se u nich pouzivala maziva na zafizeni v potravinaiské vyrobé,

« umoznovala snadnou demontaz ke kontrole pomoci nastroju bézné pouzivanych
provoznim a uklidovym personalem, pokud nejsou navrzeny vyluéné pro Cisténi na misté.

V8echny prvky véetné prvkl v okruhu €isténi na misté musi byt navrzeny a dimenzovany tak, aby
bylo zajisténo ucinné &isténi.
V8echny povrchy vybaveni, které pfichazeji do styku s vyrobky nebo jsou v jejich blizkosti, musi

byt vyrobeny z hladkého, nepropustného, korozivzdorného a netoxického materialu. Kontaktni
povrchy nesmi ovliviiovat zamyslené vyrobky nebo systémy Cisténi ani jimi nesmi byt ovliviiovany.

Musi splfiovat platna nafizeni EU o materialech pfichazejicich do styku s potravinami (viz
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legis|_list_en.htm).

Vybaveni pfichazejici do styku s potravinami musi byt zhotoveno z odolnych material( schopnych
odolat opakovanému c¢isténi.

4.1.5.2. Instalace

Stroje musi byt umistény tak, aby bylo umoznéno provadéni odpovidajici udrzby a &isténi. Provoz
strojl musi odpovidat Ucelu, pro ktery jsou uréeny, a jejich umisténi musi umozfiovat praci

v souladu se spravnou provozni praxi. Umisténi stroji musi také umoznovat monitorovani jejich
provozu v pfipadé potieby.

Pokud jednotlivé ¢asti vybaveni nejsou ukotveny k podlaze, musi byt mozné je zvednout do
dostate¢né vysky nad podlahou, aby se umoznilo jejich snadné Cidténi a kontrola. Musi byt
zabranéno pfistupu kontaminujicich latek, napf. hmyzu, prachu a kondenzatu, napf. zajisténim
toho, aby vybaveni mélo vhodna vika. Otvory musi byt rovnéz chranény zvysenymi okraji, aby se
zabranilo proniknuti vody odtékajici po povrchu.

VSechny spoje musi byt hladké a tésné priléhat k sousednim povrchiim, musi byt bez trhlin a mit
hladce zaoblené hrany. Tam, kde neni mozné odstranit stojatou vodu a mohlo by v dusledku toho
dojit ke kontaminaci potravin, musi byt povrchy naklonéné, aby se umoznilo samovolné odtékani.

UloZeni hfideli musi byt takové, aby byl vylou¢en unik maziva do vyrobku nebo unik vyrobku do
maziva. Doporucuje se pouzit uzavér hfideli na strané vyrobku a dalSi uzavér na strané maziva.
Jakakoli latka unikajici z jedné nebo druhé strany musi bez pouziti tlaku odtékat do volného
prostoru.

4.1.5.3. Nadoby na michani nebo taveni

Pohony a hfidele michadel musi byt chranény, aby byl produkt chranén pfed kondenzatem a
mazivem. Michadla musi byt navrZzena tak, aby se vSude, kde je to mozné, umoznilo jejich Cisténi
prostfednictvim systému &isténi na miste.

4.1.5.4. Cerpadla, potrubi, ventily, ¢idla atd.

Potrubi musi byt navrzena tak, aby vSude, kde je to mozné, mohla byt €iSténa prostfednictvim
Cisténi na misté. V8echna produktova a Cistici potrubi musi byt tuha, samovypoustéci a pevna.
Potrubi musi byt nejlépe svafované nebo vybavené hygienickymi spoji. Je tfeba se vyvarovat
¢epovych kohoutkl, pokud se musi demontovat, Cistit a dezinfikovat ru¢né.

Pouziti pruznych potrubi musi byt omezeno na minimum vzhledem k jejich nehygienickym spojim.
Vnitfni povrchy se musi pravidelné kontrolovat. Musi byt pouzity permanentni spoje, které jsou
hygienické.

Aby se zamezilo kfizové kontaminaci, nesmi byt zadné potrubi, které pfimo propojuje prostory, kde
jsou skladovany suroviny a je s nimi manipulovano, s prostory, ve kterych se provadi zpracovani
pasterizovanych vyrobkl, manipulace s nimi a jejich baleni. Stejna zasada se musi uplatfiovat u
okruhu Cisténi na misté.

Cerpadla musi mit hygienickou povrchovou Upravu a musi byt pokud mozno &istitelna postupem
Cidténi na misté.
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VSechny trubky musi byt navrzeny a vybaveny tak, aby nedochazelo ke kontaminaci kondenzaci.
VnéjSi povrch izolace na rtiznych potrubich musi byt z nenasakavého materialu, ktery Ize Cistit.
4.1.5.5. Vybaveni pro CiSténi na misté

Vybaveni pro Cisténi na misté musi byt navrzeno a instalovano tak, aby nevznikly prazdné
prostory, ve kterych by se vyrobek mohl zachycovat a které mohou branit u€innému ¢isténi.

Systémy pro Cisténi na misté musi byt oddéleny od aktivnich vyrobnich linek.

Cirkula¢ni ¢erpadlo pro ¢isténi na misté musi mit dostatecny vykon, aby se zajistil minimalni pritok
ve vySi 1,5 m/s Cisticiho roztoku v kazdém bodé potrubi.

4.1.5.6. Vybaveni pro tepelné oSetieni

Vybaveni pro tepelné osetfeni musi byt navrzeno a instalovano tak, aby se zajistilo, ze vSdechny
Castice dosahnou pozadované teploty v pozadovaném Case. Vybaveni pro tepelné osetfeni, které
je spojeno s kritickym kontrolnim bodem (CCP), musi byt vybaveno zafizenim pro fizeni Casu a
teploty a pro monitorovani a systémem, ktery zabrafuje dalsimu pohybu nevyhovujiciho vyrobku
(tj. ktery nebyl oSetien, jak bylo zamysSleno) v ramci technologického procesu. Nevyhovujici
vyrobek musi byt vracen k opétovnému tepelnému oSetfeni.

4.1.5.7. Homogenizatory

Zvlastni pédi je tieba vénovat Cisténi tésnéni pistd a tlumica pulzaci.
4.1.5.8. Plnici zafizeni

Povrchy musi mit sklon, aby nedochazelo k zastaveni pohybu potravin. Musi byt vylou¢eny kapsy,
trhliny atd. Ovladaci panely a elektrické skfiné musi byt Cistitelné a vodotésné. Veskeré vybaveni,
které neni uréeno k Cisténi na misté, musi byt snadné demontovat za ucelem ¢isténi.

4.1.5.9. Chladici zafizeni

VSechny &asti, které pfichazeji do styku s vyrobkem, musi byt snadno pfistupné za ucelem
kontroly.

Mechanické ¢asti a ram chladiciho zafizeni musi byt navrzeny tak, aby byly vylou¢eny nepfistupné
praskliny.

4.1.5.10. Nadoby na odpad

Nadoby na odpad a na nepozivatelné nebo nebezpecné latky musi byt:

« jasné oznaceny, pokud jde o jejich zamysleny ucel,
. zhotoveny z nepropustného materialu, ktery Ize snadno Cistit a dezinfikovat,

« uzaviené, pokud nejsou bezprostfedné pouZzivany,
« nejlépe vybaveny vikem ovladanym pedalem nebo jinym vhodnym prostiedkem, ktery
minimalizuje kontaminaci rukou.

Toto vybaveni by mélo byt navrZeno tak, aby se zabranilo pFistupu hlodavcl a vylouc€ila se jakakoli
kontaminace potravin, pitné vody, vybaveni, prostor a prdjezdovych komunikaci.

4.1.5.11. Odtoky a systém odpadnich vod

KanalizaCni systém musi byt proveden se sklonem, aby se umoznilo vypousténi odpadni vody a
netvofila se stojata voda.

Odtoky musi mit dostate¢nou kapacitu k odvodu predpokladanych pratok. Odtoky nesmi
prochazet zpracovatelskymi linkami.

Smér odvodu vody nesmi vést z kontaminované prostory do Cisté prostory.

4.1.6. Zarizeni pro personal

Zarizeni pro personal musi byt dobfe osvétlena, vétrana a udrzovana v Cistoté.
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VSude, kde je vyzadovan ochranny odév, musi byt k dispozici Satny pro vSechny osoby, které maiji
pfistup do prostor zpracovani, baleni a skladovani, véetné navstévnikl. Zaméstnanci mohou
vstupovat do zény vysokého rizika pouze pres Satnu pro tento ucel specialné vybavenou a musi
dodrzovat postupy pro pouzivani pracovnich odéva, které jsou Cisté a vizualné identifikovatelné.
Pracovni odévy a normalni obleCeni musi byt ulozeny oddélené.

U vstupu do prostor zpracovani musi byt k dispozici zafizeni pro myti a dezinfekci rukou a obuvi.
Alternativné se musi obuv vymeénit za obuv uréenou pro prostor zpracovani. Umyvadla u toalet
musi byt umisténa tak, aby okolo nich musel personal projit pfed navratem do prostoru zpracovani.
Umyvadla musi byt vybavena kohoutky s teplou vodou bez ruéniho ovladani, s odpovidajicimi
davkovaci mydla a s hygienickym zafizenim na osuSeni rukou. Pokud jsou pouzivany papirové
ubrousky, musi byt u kazdého umyvadla dostateény pocet zasobnik a odpadkovych kost. Odvod
vody z umyvadel musi byt pfimo napojen na obecnou kanaliza¢ni sit.

Toalety pro Zensky personal musi byt vybaveny odpadkovymi kosi.

Musi byt zajisténa adekvatni stravovaci zafizeni. Musi byt pfijata opatfeni k zajisténi bezpeného
a zdravého uskladnéni potravin, které si zaméstnanci pfinaseji s sebou pro svou osobni spotfebu.

4.1.7. Laboratore

Zkusebni zafizeni ve vyrobnich linkach i externi zkusebni zafizeni musi byt navrzena tak, aby
bé&hem své &innosti nezvySovala riziko kontaminace vyrobku.

Mikrobiologické laboratofe musi byt navrZzeny, umistény a provozovany tak, aby se zamezilo
kontaminaci osob, zavodu a vyrobkd. Nesméji pfimo vyustovat do vyrobniho prostoru.

4.1.8. Skladovaci zarizeni

Skladovaci zafizeni musi byt navrZzena a uspofadana tak, aby bylo umoznéno oddéleni surovin
(syru a jinych mlé€nych slozek), dalSich slozek (soli, pfidatnych latek atd.), chutovych pfisad
(zeleniny, ovoce, masa atd.), oball, chemickych latek (napf. Cisticich materialt), odpadu a
taveného syra.

Musi byt zajistén oddéleny prostor nebo jiny zpisob oddéleni materialt identifikovanych jako
potencialné nebezpecné.

Suché sklady (napf. pouzivané pro skladovani suchych slozek, obald) musi zajiStovat ochranu
pred prachem, kondenzaci, odtékajici vodou, odpadem a jinymi zdroji kontaminace. Musi byt
udrzovany suché a dobfe vétraneé.

Musi se provadét monitorovani a fizeni teploty a vihkosti tak, jak to vyZaduje vyrobek nebo
pozadavky na skladovani.

VSechny materidly a produkty nesmi pfi skladovani pfijit do styku s podlahou a mezi materiadlem a
sténami musi byt dostateCny prostor umoznujici provadét kontroly a €innosti v oblasti ochrany proti
sSkadcuam.

Prostor skladovani musi byt navrzen tak, aby byla umoznéna udrzba a &isténi, vylou€ena
kontaminace a minimalizovano kazeni.

41.9. Dokumentace

Dokumentace souvisejici s oddilem 4.1 zahrnuje:
— uspofadani prostor,

— plan hygienickych zon,

— provozni a servisni manualy pro vesSkeré vybaveni a zafizeni.
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4.2. SLEDOVATELNOST

4.21. Uvod, cil a oblast pusobnosti

V souladu s nafizenim (ES) €. 178/2002 (¢lanek 15) musi byt provozovatelé potravinarskych
podnikl schopni identifikovat osoby, které jim dodaly potraviny, a musi byt schopni identifikovat
podniky, kterym byly dodany jejich vyrobky. Tyto informace jsou vyZadovany v pfipadé, Ze je nutné
urcit zdroj problému tykajiciho se bezpecnosti potravin, a v pfipadé stazeni vyrobku z trhu /
zpétného prevzeti od spotrebitelt. Tyto informace musi byt na pozadani poskytnuty pfisluSnym
organtm.

4.2.2. Sledovatelnost obecné

Musi byt zaveden naplanovany systém sledovatelnosti, ktery umoznuje kdykoli sledovat (o jeden
stupen zpét v potravinovém fetézci) veSkeré dodané suroviny, slozky, pfidatné latky a primarni
obaly a sledovat (o jeden stupen dopfedu v potravinovém fetézci) vedkeré hotové vyrobky, které
od vyrobce odesly. Aby bylo mozné provadét ucinné sledovani, je nutné zaznamenavat pfislusné
udaje a uchovavat je pro pfipadné pozdéjsi vyuZiti.

Id’e_ntifikaci muZze byt napfiklad vyrobni kéd a/nebo datum minimalni trvanlivosti a/nebo &islo/kéd
série.
Identifikace se v raznych krocich celkového procesu obvykle déli na:

« nakup a skladovani surovin,

« nakup a skladovani obalovych materiald,

« drceni a michani,

. taveni a tepelné oSetieni,

o plnéni,
« baleni,
« odeslani.

4.2.3. Odpovédnost

V ramci potravinarského podniku musi byt jednoznacné vymezena odpovédnost. Vymezeni
odpovédnosti musi byt zdokumentovano.

4.2.4. Praktické pokyny

4.2.41. Nakup a skladovani surovin, sloZzek a obalovych material

Vyrobci musi byt schopni zajistit, aby suroviny, slozky a obalové materialy, které vstupuji do jejich
prostor, bylo mozné vysledovat k dodavateli.

Kazda jednotliva pfichozi jednotka suroviny, slozky a obalového materialu musi byt vybavena
prostfedky pro sledovani zdroje dodani a jeji historie (napf. kéd série).

Dodavatelé (v€etné dodavatell hotovych vyrobkud) by méli mit srovnatelné systémy
sledovatelnosti.

Musi byt zajisténa a zaznamenana sledovatelnost potravinovych alergenu a alergent zanesenych
do polotovaru (i prostfednictvim pfepracovani) a hotového vyrobku.

4.2.4.2. Zpracovani

Vyrobci musi byt schopni zajistit, aby vyrobené potraviny bylo mozné sledovat zpét k surovinam,
slozkam a obalim pouzivanym ve vyrobnim procesu.

Z hlediska sledovatelnosti procesu jsou dllezité tyto prvky:
« musi byt identifikovana série vyrobkd,

12
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. jedine¢ny identifikacni kod série musi byt vzdy pouzit pro:
o kazdou obchodovatelnou jednotku zahrnujici sérii vyrobka,
o vnéjsi obal, pokud je pouzit,

o interni dokumentaci provazejici sérii vyrobka,
. informace o bezprostfednim dodavateli provozovatele potravinarského podniku a o
puvodnim vyrobci syra, ktery vyrobil syr z mléka.

Kody sledovanosti surovin, slozek a obalovych materialt pouzitych pfi vyrobé série vyrobk( musi
byt zaznamenany a spojeny s kédem dané série vyrobku.

Zaznamy o vyrobé a jakosti musi obsahovat vdechny nezbytné informace tykajici se surovin,
slozek, oballl a ¢asu jednotlivych procesu, aby byla umoznéna sledovatelnost hotového vyrobku.

4.2.4.3. Uvolnéné vyrobky

Musi byt zavedeny postupy pro uvolfiovani vyrobk, které zajisti, aby byl zachovan systém
sledovatelnosti.

Vyrobci / tfeti strany zabyvaijici se pfepracovanim musi zajistit, aby dokumentace spojena se sérii
vyrobk( obsahovala vSechny nezbytné informace, jez umozni sledovatelnost kazdého
zactlenéného pfepracovaného vyrobku.

Vyrobci / tfeti strany zabyvaijici se pfebalovanim vyrobkd do primarniho obalu musi zajistit, aby
byla zachovana zpétna sledovatelnost k pavodnimu dodavateli.

Kazdy vyrobce musi byt schopen zajistit, aby vyrobky opoustéjici podnikovou kontrolu byly
sledovatelné k zakaznikim.

Musi byt zaveden systém pro nakladani s vyrobky, které jsou zakaznikem vraceny z davod(
bezpecnosti potravin.

4.2.4.4. Ovéreni vykonnosti

Systém sledovanosti musi byt alespori jednou za rok podroben pfezkumu a auditu, aby se zaijistilo,
Ze poskytuje poZzadovanou uroven sledovanosti (tj. zkousky sledovatelnosti v obou smérech
potravinového fetézce, napf. inscenovana zpétna prevzeti).

Doporucuje se, aby provozovatelé stanovili pevnou maximalni Ihitu, ve které €innosti vyhledavani
a sledovani musi byt dokonceny.

Systém sledovatelnosti musi byt schopen dodat kliC¢ové udaje potfebné pro zajisténi
sledovatelnosti (druh a nazev vyrobku, datum vyroby/pfFijmu) u dodanych a obdrzenych vyrobkl a
materiald béhem nékolika hodin od obdrzeni zadosti. Ostatni udaje (Cisla sérii, mnozstvi atd.) musi
byt systém schopen dodat maximalné do 24 hodin.

4.2.5. Dokumentace

Dokumentace souvisejici s oddilem 4.2 zahrnuje:

Dokumenty:

— popis systému sledovatelnosti, véetné systému identifikace Sarzi,

— aktualizovany registr dodavatelu s Uplnymi kontaktnimi udaji,

— aktualizovany registr zakaznikd s Uplnymi kontaktnimi udaji a historii nakupu,
— postup pro ovéreni vykonnosti.

Zaznamy o nakoupeném zbozi:

— popis zbozi,

— nazev dodavatele a kontaktni Udaje (a majitel dodavatelského podniku, pokud je odliSny od
dodavatele),
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— veskeré kody sérii pfidélené dodavatelem,

— datum dodani,

— obsah alergenu (druh, mnozstvi),

— potvrzeni o pfijeti,

— velikost série (obdrzené mnozstvi),

— odkaz na veSkeré zaznamy o internich kontrolach jakosti spojenych s dodavkou.

Informace potfebné pro zajisténi sledovatelnosti (obchodni dokumentace k zasilce) musi splfiovat
pfinejmensim pozadavky nafizeni (EU) €. 931/2011.

Zaznamy o celém vyrobnim procesu:

— vS8echny suroviny obdrzené, skladované a pouzite,

— obalové materialy obdrzené, skladované a pouZite,

— pfidatné latky a pomocné latky obdrZzené, skladované a pouZzite,

— polotovary skladované a pouzité,

— hotové vyrobky vyrobené, skladované a dodane,

— pouzity postup (napf. vyrobni linka) a oSetfeni, ktera je nutné uvést na oznaceni,

— jakékoli zpracovani nebo pouziti hotovych vyrobku externé zajisStované tretimi stranami.

Zaznamy o dodanych vyrobcich:

— nazev vyrobku,

— kod série vyrobkd,

— datum vyroby,

— Cas zahajeni a ukonc€eni vyroby,

— specifikace vyrobku (odkazem na zdroj, kde Ize nalézt podrobné udaje),

— veSkeré zaznamy o internich kontrolach vyrobniho procesu a baleni spojené s danou sérii
vyrobku (odkazem na zdroj, kde Ize nalézt podrobné udaje),

— vysledky ovéreni vykonnosti.

Udaje potiebné pro zajisténi sledovatelnosti musi byt zaznamenany ve formatu, ktery Ize pouzit
pro jejich propojeni s identifikaci hotovych vyrobku.

Zaznamy musi byt uchovavany alespon po dobu skladovatelnosti, nejméné dva roky. V pfipadé, ze
mistni pravni predpisy vyzaduji delSi dobu, musi se dodrzovat tato pravidla.

4.3. MIMORADNA SITUACE A KRIZE

Krize jsou nouzové situace a pfipadné nehody, které mohou byt velmi rozdilné povahy (napfiklad:
pfitomnost nezadoucich urovni kontaminujicich latek, pferudeni dodavek surovin, havarie nebo
nehody, stavky zaméstnanc, pfirodni pohromy atd.).

Mél by byt k dispozici pisemny postup pro Fizeni krizi v souladu s nafizenim (ES) &. 178/2002,
ktery pomuze personalu, ktery je vystaven mimofadnym situacim a pfipadnym nehodam, jednat
ucinné a dasledné, takze nebude dochazet k improvizacim.

Tento postup by mél zahrnovat:

« kontaktni udaje pfisluSnych pracovniku se stanovenymi odpovédnostmi v oblasti
rozhodovani,

14




ASSIFONTE - HYGIENICKA PRIRUCKA
. kontaktni Udaje externich organizaci (napf. organd, pozarni ochrany) podle havarijniho
planu,

« zpusob, jak urcit vyrobek/prostor, ktery je postizen mimofadnou situaci, napf. potencialni
kontaminaci z ¢innosti slozky prvni reakce, napf. hasi¢l a zachranného tymu,

« zpusob, jak zachazet s timto vyrobkem / témito vyrobky jako potencialné nebezpecnymi
potravinami,

« zpusob, jak vyhodnotit a obnovit postizeny prostor prostfednictvim procesu napravy a
napravnych opatfeni.
4.4. SKOLENi A ROZVOJ PERSONALU

441. Obecné

Ugelem $koleni zaméstnanc je zajistit, aby mé&l personal kompetence potfebné pro spinéni cildi
stanovenych pro kazdou osobu a pro splnéni cili podniku v oblasti bezpeénosti potravin.

Skoleni veskerého personalu — stalého, dogasného i personalu subdodavatel(l — musi byt
zameéfeno alespon na tyto prvky:

« spravna hygienicka praxe,

« bezpeclnost potravin, v€etné provadéni monitorovani, naprav a napravnych opatfeni,
« bezpecnost osob,

. specifické kompetence v souvislosti s provadénymi ¢innostmi.

Novackdm v ramci organizace musi byt poskytnuto zvlastni Skoleni v souladu se zavedenym
planem hygienickych Skoleni, vhodné pro ziskani kompetenci zapojené osoby.

Hlavnim cilem planu béznych (kazdoro€nich) Skoleni je zajistit, aby kazdy zaméstnanec mél
pozadovanou uroven dovednosti s pfihlédnutim k hodnoceni kazdého zaméstnance a k analyze
rizik vyplyvajici s kazdoro¢niho pfezkumu HACCP.

Rizeni kompetenci spogiva v systému neustalého zlepSovani a v tom, aby prostifednictvim &astych
hodnoceni kazdé osoby bylo zajisténo, Ze ma kompetence nezbytné pro spinéni cilll (zejména
v oblasti bezpe&nosti potravin) stanovenych s ohledem na jeji povinnosti a ukoly.

Uginnost 8koleni personalu se musi pravideln& vyhodnocovat.

44.2. Hygienické skoleni

Hygienické Skoleni ma zasadni vyznam pro minimalizaci pfimého i nepfimého styku zaméstnanct
s tavenymi syry, a tedy i pravdépodobnosti kontaminace, prostfednictvim zajiSténi trvalé miry
osobni hygieny a spravného chovani.

Pfinejmensim veskery personal ve vyrobé proto musi byt proskolen v otdzkach hygieny a musi
absolvovat pravidelna preSkoleni (napfiklad jednou za rok nebo podle potfeby i Castégji).

Hygienické Skoleni musi byt zaméfeno na uroven dovednosti jednotlivce a musi odpovidat
provadénym Cinnostem. Musi se pfiméfené zabyvat témito otazkami:

o pravni poZadavky,

. vyroba tavenych syru,

« analyza rizik a zavedeny systém HACCP,

. Udaje specifické pro danou spolecnost (cile, stiznosti zakaznikl, ukazatele, ...).

Skoleni musi umoznit, aby zaméstnanci pochopili zakladni mikrobiologii, odkud mikroorganismy
pochazeji, jak rostou a co je mozné udélat pro to, aby se zabranilo jejich mnozeni. Musi znat
pri¢iny nemoci pfenasenych potravou nebo poskozeni potravou (cizi latky, alergeny, mikrobiologie,
chemickeé latky, ...) a jak jim pfedchazet.
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Je dulezité, aby byli vy$koleni v fizeni teploty a aby pochopili potfebu vhodnych zafizeni a efektivni
obratky skladovych zasob. Ve vétsiné pfipadl musi byt personal skolen tak, aby pochopil:

« jednotlivé kritické kontrolni body (CCP) v tovarné,

« vS8echny kontrolni postupy tykajici se cizich latek,

« postupy vyrobniho procesu a pohyb personalu,

« chovani jednotlivce a kolektivni chovani (zakazy tykajici se jidla, koufeni, ...),

« 0znamovani svych nemoci a ochranu pfed koznimi infekcemi, ...

Kratkodobi nebo do€asni zaméstnanci, navstévnici pracujici v prostorach, kde se manipuluje

s vyrobky, nebo do takovych prostor vstupujici musi dodrzovat pravidla hygieny pro potravinarské
podniky (napf. oble€eni, osobni hygiena, Sperky). Uzite€né je vyobrazeni hygienickych
pravidel/pokynU nebo rozdani brozurek s hygienickymi pravidly.

Ukazatele pro prokazani uc¢innosti hygienického skoleni zahrnuiji:
. vysledky pravidelnych hygienickych auditu,
« vysledky mikrobiologickych zkousek.

Ro¢ni plan hygienickych Skoleni se musi aktualizovat na zakladé udaju o bezpecnosti potravin,
které vyplynou z vySe uvedenych ukazatell, aniz by se ¢ekalo na kazdoro¢ni pfezkum.

4.4.3. Dokumentace
Dokumentace souvisejici s oddilem 4.4 zahrnuje:

— seznam pozadovanych/ziskanych dovednosti a kompetenci personalu plniciho ukoly a
provadéjiciho €innosti v oblasti bezpenosti potravin,

— plan Skoleni / formulare zadosti o provedeni Skoleni,
— prehled ucasti na Skolenich / osvédcéeni o absolvovani Skoleni,

— Zivotopis.

5. PROGRAMY NEZBYTNYCH PREDPOKLADU

Programy nezbytnych pfedpokladl predstavuji zakladni podminky a €innosti, které jsou nezbytné
k udrzovani hygienickych podminek, na nichz Ize zaloZit kontroly konkrétnich rizik (plan HACCP).
Pokud jsou programy nezbytnych pfedpokladl fadné provadény, je mozné omezit
pravdépodobnost vyskytu rizik.

5.1. UbRZBA BUDOV, PROSTOR A VYBAVENI

5.1.1. Programy udrzby

Rejstfik vybaveni musi byt veden ve formé, ktera obsahuje alespori technické informace o kazdém
stroji, datum dodani, znacku, model, opravy a program jeho preventivni udrzby.

Budovy, prostory, vybaveni, vozidla, dopravni prostfedky, kontejnery, podptrné sluzby a dodavky
vefejnych sluzeb a monitorovaci zafizeni musi byt udrzovany v dobrém technickém stavu, v Cistoté
a v podminkach odpovidajicich jejich specifikacim. Musi byt zavedeny programy udrzby, které
musi zahrnovat:

« preventivni udrzbu (udrzovani v dobrém technickém stavu);

Program preventivni udrzby se musi provadét v souladu s doporu€enimi vyrobce. Alternativné
muze program preventivni udrzby vychazet z ovéfenych provoznich zkuSenosti.
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« napravnou udrzbu (napf. uniky, poruchy stroju, opotfebeni ¢asti budov);

Poruchy stroju a zavady na povrchu budov musi byt zaznamenany v rejstfiku, ktery se pouziva
pro planovani napravné udrzby. Upfednostnény musi byt pozadavky na udrzbu, které maji
dopad na bezpecnost vyrobkl. Provizorni opravy nesmi ohrozit bezpecnost vyrobku.

« zlepSeni (renovace, pfemisténi vybaveni atd.).

5.1.2. Postupy udrzby
Cinnosti idrzby se musi zaznamenavat a musi byt ovéfeno jejich spravné provadéni.

Ochrana prostor zpracovani potravin musi byt naplanovana pfed ¢innostmi udrzby a renovace a
bé&hem téchto Cinnosti musi byt zachovana. Mohou byt nezbytné zvlastni a provizorni postupy.

Postupy pro nabéh zafizeni po udrzbé musi zahrnovat vycisténi, dezinfekci a kontrolu pred
pouzitim. Po ukonéeni zkuSebniho provozu musi byt informovan odpovédny vedouci a musi se
aktualizovat dokumentace.

Pracovnici udrzby musi byt prosSkoleni o rizicich pro bezpe€nost potravin spojenych s jejich
¢innostmi.

Vozidla, dopravni prostfedky a kontejnery musi byt udrzovany v dobrém technickém stavu,
v Cistoté a v podminkach odpovidajicich specifikacim pro dany material.

5.1.3. Dokumentace

Dokumentace souvisejici s udrzbou zahrnuje:
Dokumenty:

— rejstiik vybaveni s pfislusnymi technickymi informacemi,

— programy udrzby budov, prostor, zafizeni, vozidel, dopravnich prostfedkd, kontejner,
podpurnych sluzeb a dodavek vefejnych sluzeb a monitorovacich zafizeni.

Zaznamy:
— poruchy stroji a zavady na povrchu budov,

— provedené Cinnosti udrzby.

5.2. OCHRANA PROTI SKUDCUM

5.2.1. Program hubeni Sktdcu

Skadci (napf. ptaci, hmyz, pavouci, hlodavci a dal$i mali savci) predstavuiji riziko pro bezpeénost
potravin. Proto musi byt zaveden program hubeni Skadcu, aby se zabranilo aktivité Skadcu uvnitf
zarizeni a uvniti hranic venkovnich prostor.

VSechny vyrobni zavody musi mit vySkoleny personal pro odhalovani zamoreni nebo musi mit
smlouvu uzavienou s prislusnou externi profesionalni organizaci pro potirani zamoreni za u¢elem
provadéni pravidelnych prohlidek, poradenstvi a o$etieni zaméfenych na potirani a zniceni
veSkerého zamofreni.

Stanoveni vhodného programu hubeni $kidcl musi byt konzultovano s externim smluvnim
partnerem/partnery. Musi byt zavedeny zdokumentované vnitini postupy pro kontrolu €innosti
smluvniho partnera (napf. jmenovani vedouciho pracovnika odpovédného za ochranu proti
Skuadcim).

Zavody musi byt navrZzeny a udrzovany tak, aby byli Skadci odpuzovani. Potencialni hnizdisté musi
byt odstranéna, veskeré otvory uzavieny nebo hermeticky zablokovany a okna, dvefe a vétraci
otvory vybaveny vhodnymi zafizenimi.
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NejucinnéjSim prispévkem k potirani zamoreni je udrzovani porfadku a dodrzovani norem, {j.
kontrolovat, zda nedochazi k hromadéni potravin a utrzkd papiru, udrzovat ulicky a prichody

v Cistot&, odstrafiovat nepotiebné vybaveni a materialy z vyrobnich prostor, nalezita obratka
skladovych zasob, udrzovat nadoby na organicky a Spinavy odpad uzaviené atd. (pfitomnost
potravin a vody, byt jen drobnych stop po nich, nechranénych pfed stykem s okolnim ovzdusim
muze pfitahovat Skidce a musi byt vzdy vylou€ena, aby se pfedeslo pfilakani Skadcu).

Moznost zamoreni musi pravidelné kontrolovana a podle vysledk( kontrol se musi pravidelné
prfezkoumavat plan monitorovani.

Pokud se v tovarné pouzivaji navnady na hlodavce k hubeni potkand a mysi, musi byt zaloZzeny na
tuénych a voskovitych substratech a umistény v pevné bedné. Pouziti otravenych navnad na
hlodavce se musi omezit na mista u vnéjSich zdi zafizeni (nezajisténé deratizacni stanicky).

Elektricka zafizeni na hubeni létajiciho hmyzu (lapace hmyzu) nesmi pfitahovat hmyz zvenku a
musi byt umisténa ve vzdalenosti vice nez 3 metrl od nechranénych vyrobk.

Do prostor pfipravy nebo skladovani potravin by neméla mit pfistup zadna domaci zvirata.
5.2.2. Napravné opatieni

Pokud to aktivita hlodavcl vyZaduje, je mozné zfidit programy na vyuziti jedd v misté vyroby.

V takovém pfipadé musi byt program fizen, pokud jde o opravnénou manipulaci s jedovatou
navnadou, a je tfeba dlirazné dbat na to, aby se predeslo rozliti navnady a naslednému ohrozeni
bezpelnosti potravin:

« vSechny deratiza¢ni staniCky musi byt v misté pouziti jednoznacné identifikovany / opatfeny
kédem,

« deratizaCni staniCka musi byt umisténa v bezpecné kovové pasti,
« jed musi byt ve formé& masivniho bloku (ne sypké granulaty).

Pouziti pesticidll a manipulace s nimi musi byt provadény v souladu s pfedpisy.

5.2.3. Dokumentace

— smlouva s organizaci pro potirani zamofreni, ve které je stanovena povaha sluzeb,
— zpravy o kontrolach popisujici uroveh zamoreni a doporu¢ena napravna opatieni,
— navody k pouziti ke vSem pesticidim,

— Stitky a bezpecnostni listy pro pouzité pesticidy,

— kniha sledovatelnosti pro zaznamenavani Udajl o vSech oSetfenich pesticidy, jez byla
provedena,

— mapa s vyznacenim umisténi pasti, desek s lepem, lapacl hmyzu, deratizaCnich stanicek atd.,

— doklad o schvaleni zastupcem zavodu vyrabéjiciho pfipravky na hubeni $kudcl a pfisluSnym
organem, je-li vyzadovan.

5.3. PODPURNE SLUZBY A DODAVKY VEREJNYCH SLUZEB

5.3.1. Dodavky vody

Dodavky pitné vody musi byt dostate¢né, aby pokryly potfeby vyrobniho procesu/procesu. Je
nezbytna velka zasoba vody dodavané pod tlakem a v odpovidajici teploté a rovnéz odpovidajici
zafizeni a vybaveni pro akumulaci a rozvod vody. Pitna voda musi byt chranéna pfed kontaminaci.

Zpracovatelsky podnik musi mit zajisténou dodavku pitné vody, ktera (v€etné ledu) pfed prvnim
pouzitim musi splfiovat vSechny pfislusné mistni a celostatni zakonné pozadavky. Uzitkova voda
v€etné chladici a technologické vody musi splfiovat kvalitativni a mikrobiologické pozadavky
pfimérené jejimu zamyslenému pouziti.
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Z vody pfichazejici pfimo &i nepfimo do styku s potravinami se musi odebrat vzorky ve vhodnych
mistech (bodech pouZiti), které se podrobi mikrobiologickym zkouskam (na celkovy pocet
mikroorganismU a koliformni bakterie) se stanovenou ¢etnosti (nejlépe mésicné).

Pokud je dodavana voda chlorovana, musi se prostfednictvim kontrol zajistit, aby uroven
zbytkového chléru v bodé pouziti zistavala v ramci limitd uvedenych v pfislusnych specifikacich.

Regenerace a recyklace vody, regenerace odpadni vody a opétovné vyuZivani vody musi byt
fizeny v souladu se zasadami HACCP. Jakékoli opétovné vyuziti vody proto musi byt pfedmétem
analyzy rizik, v€etné posouzeni jeji vhodnosti pro regeneraci, a musi byt pfipadné identifikovany
kritické kontrolni body pro monitorovani dodrzeni stanovenych limitd odpovidajicich zamyslenému
pouziti.

Regenerovana a recyklovana technologicka voda musi byt pfed jakymkoli opétovnym pouzitim
obnovena prostfednictvim vhodného/vhodnych oSetfeni podle jejiho zamySleného pouZiti, aby se
zajistila bezpe€nost a vhodnost vyrabénych potravin.

Jina nez pitna voda, ktera neprosla Zadnym oSetfenim a regeneraci, je zpravidla schvalena pro
vyrobu pary a pro protipozarni zafizeni nebo chlazeni, pokud:

. je skladovana a distribuovana v oddéleném systému, ktery vyluCuje nahodné pouZiti pro
jakykoli jiny ucel,
« nebude predstavovat Zzadné pfimé ani nepfimeé riziko kontaminace vyroby a

« potrubi a zafizeni pro skladovani a rozvod jsou jasné odliSeny od potrubi s pithou vodou.

5.3.2. Dodavky pary

Para dodavana do bodu pouziti musi byt vhodné kvality a Cistoty. Je-li para vnasena do vyrobku
(vhanéni pary do trouby a sterilizatoru) nebo je pouzivana ve styku s vyrobkem nebo primarnim
obalem, musi mit jakost ,pary pro kuchyriské pouziti“ a musi pochazet z pitné vody. Tento druh
pary se vyrabi pouze s pouzitim zakonem schvalenych chemickych latek pro ohfev vody
(konzultujte pfislusné organy) a je podrobena sedimentaci (v separatoru), filtraci a poté dodavana
potrubim z nerezové oceli.

Para pouzivana v pfimém styku s potravinami nebo na povrchovych plochach pfichazejicich do
styku s potravinami nesmi obsahovat zadné latky, jez pfedstavuji zdravotni riziko. Kvalita
kondenzatu pary se musi pravidelné testovat (na zakaleni, vychazejici pachy a pevné Castice).

Vyusténi hadic na paru nesmi byt ve styku s podlahou.

5.3.3. Dodavky vzduchu

Vzduch v mistnostech nesmi byt zdrojem mikrobiologické kontaminace a v prostorach, kde jsou
vzduchu vystaveny sterilizované nebo pasterizované vyrobky, musi byt zkousena mikrobiologicka
kvalita vzduchu, aby se ovéfilo, ze jeji hodnoty jsou vhodné.

Tam, kde je to mozné, musi mit oblasti pfed pasterizaci a po ni oddéleny pfivod vzduchu.

Tam, kde je to zapotfebi, musi byt fizena teplota a vihkost (napf. v prostorach chladirenského
skladovani). Vstupy, jimiz pfichazi venkovni vzduch, musi byt pravidelné zkoumany z hlediska
fyzické integrity.

Na linkach pInéni za studena je nutné k omezeni rekontaminace pouzit HEPA' filtry nebo podobné
systémy na filtraci vzduchu, pokud je pozadovana doba skladovatelnosti podobna jako doba
skladovatelnosti vyrobku z linek pInéni za tepla. V opaéném pfipadé se musi vzit v ivahu ucinek
povyrobni kontaminace na dobu skladovatelnosti a odpovidajici podminky pro uchovavani.

! Filtry s vysokou u€innosti zachycovani €astic ze vzduchu. Specifikace Ize nalézt v evropské normé& EN 1822:2009. Tato
norma vymezuje nékolik tfid HEPA filtru.
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5.3.4.

Ventilace

Musi byt zajisténa adekvatni ventilace, aby se odvadéla z vyrobnich prostor nadbyte¢na nebo
nezadouci para, prach a nepfijemné zapachy, usnadnilo se vysychani po mokrém ¢isténi, elilo se
kondenzaci par a nahradil se pouzity vzduch.

Vzduch pfivadény do vysoce rizikovych prostor se musi filtrovat, aby se odstranily pevné Castice a
kondenzat. Filtry musi byt udrZzovany v Cistoté a musi se vyménovat v souladu se
zdokumentovanym postupem udrzby.

Proud vzduchu musi sméfovat k prostoram s niz§im rizikem (napf. z prostoru vyroby smérem do

prostoru sluzeb).

Aby se zabranilo pfistupu skddcu, musi byt ventilaéni kanaly vybaveny mfizkou nebo jinym
ochrannym prostfedkem vyrobenym z materialu odolného vugi korozi. Tyto mfizky musi byt
snadno snimatelné kvali Cisténi.

Ventilacni systémy musi byt pfistupné pro ¢isténi, vyménu filtrd a udrzbu.

5.3.5.

Osvétleni

VSechny oblasti musi byt vybaveny systémem pfirozeného nebo umélého osvétleni o dostatecné
intenzit&, jeZ umozriuje, aby personal pracoval v hygienickych podminkach.

Musi byt pouzity nerozbitné zarovky, aby se zabranilo spadnuti tlomku skla a kontaminaci vyrobku
nebo obalového materialu. Jsou-li pouzity rozbitné Zarovky, musi mit ochranné kryty.

5.3.6.

Dodavky stlaéeného vzduchu a plynu

Kvalita potfebného stlaceného vzduchu se liSi podle jeho zamysleného pouziti. Pfiklady vhodné
kvality jsou uvedeny nize.

Dodavka stlaceného vzduchu musi byt dimenzovana a instalovana s filtry a zachycovaci
vlhkosti/oleje nezbytnymi pro dosazeni zamyslené kvality.

Tridy kvality stlaceného vzduchu podle normy ISO 8573-1:2001
Pevne castice:

Tfida max. pocet ¢astic v m® vza Olej
P2Vl 01p<d<05 | 05u<d<1,0 r“c,::r):y M?;;ﬁ?fh

y B bod (°C)

1 100 1 0 -70 0,003 0,01

2 100 000 1000 10 -40 0,12 0,1

3 — 10 000 500 -20 0,88 1,0

4 — - 1000 +3 6 5,0

5 — - 20 000 +7 7,8 -

6 — — — +10 9,4 -

Vhodné tiidy pro rizna vyuziti v zavodé na vyrobu taveného syra

Automaticky ovladané . . , . . *
vélce, ventily atd. Balici stroje Primy styk s vyrobky
Zmraz | Chlaze Ostatni Zmrazo | Chlaze | Ostatn | Zmrazov | Chlaze | Ostatn
ovani ni vani ni i ani ni i
LT 1-2 1-2 1
castice
Voda 2 3 4 2 3 4 2 3 4
Olej 1-3 1-3 1-3 1 1 1 1 1 1

*) Napf. pneumatické vyprazdriovani potrubi.

Stlaceny vzduch pfichazejici do pfimého styku s hotovym tavenym syrem musi byt také filtrovan
pomoci mikrofiltrd, a to co nejblize k bodu pouZiti.
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Stlaceny vzduch pochazejici ze zafizeni pouzivajiciho mazaci oleje, ktery pfichazi do styku

s vyrobkem nebo obalem (nebo je pouzivan jako slozka), nesmi obsahovat olej (aby se zabranilo
kontaminaci pfipadnymi alergeny) a musi byt filtrovany?® v bodé pouZiti, aby se zajistilo, Ze je Cisty
a zbaveny zapach( a jakékoli dal§i nezadouci kontaminace.

5.3.7. Dokumentace

Dokumentace tykajici se podpurnych sluzeb a dodavani vefejnych sluzeb zahrnuje:
Dokumenty:

— pFislusné pozadavky na pitnou vodu,

— postupy pro odbér vzorkl a mikrobiologické zkousky vody, pro bézné zkousky kondenzatu par a
pro odbér vzorkl a zkousky mikrobiologické kvality vzduchu,

— postup udrzby vzduchovych filtrd,
— specifikace kvality stlaéeného vzduchu,
— analyza rizik a odpovidajici plan HACCP pro opakované vyuZivanou vodu.

Zaznamy:

Vysledky zkousky vody (mikrobialni a pfipadné na chlér), pary (zakaleni, vychazejici pachy a
pevné €astice) a vzduchu (mikrobialni).

2 Napfiklad filtry s aktivnim uhlim, po nichz nasleduje filtr €astic velikosti 0,01 p.
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5.4. NAKLADANi S ODPADY A RiZENi ODPADU A ODPADNICH VOD

5.41. Pevny odpad

Musi se zabranit hromadéni odpadu v oblastech manipulace s potravinami a skladovani potravin.
Odpad shromazdény na misté se musi byt pokud moZzno tfidit a pravidelné odstrafiovat z vyrobni
zbny. Cetnost odstrafiovani musi byt fizena, aby nedochazelo k hromadéni odpadu, pficemz
odstranovat je tfeba nejméné jednou denné.

Doporucuje se pouzivat jednorazové pytle.

Popelnice na odpadky a nejedly material musi byt vyhrazeny pro toto pouZiti a jako takové jasné
oznaceny (napf. etiketou). Pokud popelnice obsahuji organicky odpad, musi byt opatfeny vikem.

Spole¢nost musi mit zdokumentovany plan nakladani s odpady, ktery popisuje zpracovani odpadu
skladovanych v popelnicich.

Prostor nakladani s odpady musi byt umistén co nejdale od:

« zdroji vzduchu a vody,

« vyrobni zény,

« prostoru vstupu surovin.
Prostor nakladani s odpady se musi umyt a popelnice vycistit po kazdém sbéru.
Vyrobky, které neodpovidaji specifikaci vyrobku a jsou uréeny k odstranéni nebo pouZziti jako
krmivo nebo k jinému nepotravinovému vyuZiti, musi byt skladovany oddélené a jasné oznaleny
(etiketami, napisy apod.) v souladu s nafizenim (ES) &. 1069/2009 o vedlejSich produktech
zivocisného puvodu.
5.4.2. Odvod vody a systémy odpadnich vod
Kolektor/€isticka odpadnich vod musi byt umistény co nejdale od:

« zdroju vzduchu a vody,

e vyrobni zony,

« prostoru vstupu surovin.

Odvod odpadni vody, v&etné oplachové a Cistici vody pouzivané ve vyrobnim procesu, pfi oCisté
prostor a vybaveni, musi byt naplanovan a provadén tak, aby nedoslo ke kontaminaci hotovych
vyrobku, pitné vody a zpracovatelského prostfedi. Kapacita odvodu vody musi byt vétSi nez
potencialni objem vody.

5.4.3. Dokumentace

Dokumentace k odpadim obsahuje plan nakladani s odpady.

5.5. PREVENCE CIZICH LATEK

5.5.1. Kontaminujici latky

| kdyZ stroje a vybaveni musi byt navrzeny a vyrobeny z odolnych a nerozbitnych materiald,
hlavnim zdrojem cizich latek vyskytujicich se ve vyrobcich jsou kousky dfive kontaminovaného
vybaveni nebo surovin. Nékteré pfiklady:

. sklo z nezabezpecenych oken, svétel, zarovek, neonovych zafivek, teploméru,
laboratorniho skla, kukatek do nadrzi, trubic na hubeni hmyzu nebo jiného sklenéného
vybaveni,

. dfevo z palet nebo dfevéného vybaveni,
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« kov z nespravné vyrobenych nebo nespravné udrzovanych strojli nebo vybaveni,
o plasty z véder, beden, kartacu,
« kameny z poSkozenych podlah nebo zdi,

« nacini pouzivané ve vyrobni zéné a ztracené personalem (propisovacky, noze, klice).

5.5.2. Prevence
K zajisténi prevence a kontroly cizich latek se musi provadét tyto Cinnosti:
« vyloucit nebo nahradit pfedméty, jez zplsobuji potencialni riziko (napf. Spendliky),
« pokryt sklo ochrannou félii proti rozbiti nebo pouzit bezpe€nostni sklo,
. pouzivat barvy zcela odliSné od barev pouzivanych surovin a hotovych vyrobkd,
« provadét fadnou a pravidelnou udrzbu nebo vyménu opotfebovaného vybaveni,
« kontrola prvnich odchozich vyrobkt po ¢isténi,

« provadét vnitini kontroly pouzivaného vybaveni (doporucuji se seznamy sklenénych,
plastovych a jinych polozek pfedstavujicich riziko),

« provadét skoleni personalu o rizicich cizich latek, skla a dfeva.

Dfevo a karton nesmi byt ve styku s nezabalenymi potravinami.

5.5.3. Ovérovani

Aby se vyloucila nebo omezila kontaminace vyrobk cizimi pfedméty, doporucuje se pouzivat filtry,
sita, detektory kovu a/nebo rentgen. Jsou sice technicky omezené a nejsou stoprocentné
spolehlivé, ale mohou pomoci minimalizovat rizika a zjistit slaba mista ve vyrobnim procesu.

5.5.4. Dokumentace
Viz oddil 6.4 (plan HACCP).

5.6. KONTROLA ALERGENU

5.6.1. Posouzeni

Musi byt zaveden program Fizeni alergenu zaloZzeny na posouzeni zdroju a povahy potencialnich
alergenu.

Posouzeni musi zahrnovat druh a mnozstvi alergent:
« VvV nakupovanych surovinach a sloZkach,

« mazaci oleje pro vybaveni pfichazejici do styku s vyrobky nebo obaly (nebo pfipadné
pouzivané jako sloZzka) nesmi obsahovat Zzadné alergeny,

« v oplachové vodé po dezinfekci,

« ve stlaceném vzduchu.
Posouzeni je nejlepSi provést v ramci analyzy rizik (viz oddil 6.3) a musi zahrnovat posouzeni
mozného obsahu latek, jejichZ seznam je uveden v pfiloze Il nafizeni (EU) €. 1169/2011.
5.6.2. Prevence
KFizovou kontaminaci je mozné minimalizovat a fidit prostfednictvim:

« vizualni kontroly oball pfichozich surovin obsahujicich alergeny pfi vstupu (vSechny
vysypané nebo vylité materialy musi byt zajistény),

« oddéleného skladovani surovin obsahujicich alergeny,
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. zajisténi toho, aby bylo dbano opatrnosti béhem vyrobniho procesu (doporucuji se napf.
bedny s viky),

« pro pouziti stejného vybaveni nebo vyrobnich linek na vyrobky s alergeny a bez alergent
se vyzaduije cely postup €isténi, neni-li mozné uplné oddéleni.

Vybaveni, které béhem pouZiti pfichazi do styku s alergeny, musi byt snadno rozpoznatelné
(etikety, barvy, ...).

5.6.3. Dokumentace

Dokumentace tykajici se kontroly alergent zahrnuje:

— vysledky posouzeni,

— seznam vybaveni, u néhoz se pouzivaji maziva s potencialnimi alergeny,
— popis zavedenych kontrolnich opatreni.

Musi byt zajiSténa a zaznamenana sledovatelnost potravinovych alergent a alergent zanesenych
do polotovaru (i prostfednictvim pfepracovani) a hotového vyrobku. Dokumenty se specifikaci
konecéného vyrobku (viz oddil 5.72) musi specifikovat veSkeré alergeny uvedené v seznamu
slozek.

5.7. CISTENI A DEZINFEKCE

Cilem cCisténi je odstranit odpadni material, bakterie (v&etné spdr) a plisné z provozniho vybaveni a
vyrobniho prostfedi a sou¢asné zabranit Sifeni mikroorganismu (prostfednictvim tvorby aerosolt)

v celé vyrobni oblasti. Samotné ¢isténi nemuze odstranit z vybaveni vSechny bakterie, takze je
nezbytna samostatna faze dezinfekce, které Ize dosahnout pomoci chemickych latek, plisobenim
tepla nebo kombinaci obojiho.

5.7.1. Cistici postupy

Veskeré vybaveni, nacini a prostfedi, kde se manipuluje s potravinami, se musi Cistit a
v nezbytnych pfipadech dezinfikovat, aby se zamezilo kontaminaci vyrobka.

Musi byt popsany a zavedeny vhodné pisemné postupy pro €isténi a dezinfekci veSkerého
vybaveni pro zpracovani potravin a vyrobniho prostfedi (podlah, stén, stropt a odvodl vody ve
vyrobnich prostorach).

Tyto postupy musi pfiméfené danému ucelu zahrnovat tyto specifikace a podrobnosti:

. pfedmét programu (ktery prostor, poloZzky vybaveni nebo nacini se maji Cistit a/nebo
dezinfikovat),

« pouzivané Cistici a dezinfek&ni prostfedky a jejich koncentrace,
. metoda (napf. doba trvani, teplota, pratokové rychlosti a tlaky Cisticich roztoku, pocet a
poradi kroku €isténi),
« Cetnost,
« kontrolni postupy,
« ovéfovaci postup,
« odpovédnost (kdo za co odpovida).
Cisténi se zpravidla provadi prostfednictvim ruéniho &isténi nebo &isténi na misté (CIP).

Vybaveni pro vyrobu, které nemuize byt ¢ist€no na misté, a rovnéz podlahy, odvody vody, stény a
stropy se musi Cistit ruéné.
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Vybaveni, které vyzaduje demontaz, se musi ponofit do horkych Cisticich prostfedk( a Spina se
musi odstranit ruénim drhnutim; poté se vybaveni musi oplachnout vodou (viz oddil 5.3.7) a pfed
opétovnou montazi vydezinfikovat.

V$echny povrchy uréené k dezinfekci musi byt dobfe ocistény, aby se zabranilo dezaktivaci
dezinfek&nich prostfedkd plsobenim organickych latek.

Cisténi se musi provést bezprostfedné po ukonéeni vyroby. Dezinfekce, je-li provadéna
samostatné, se musi provést bezprostfedné pfed zahajenim vyroby.

Vybaveni, které se pouziva jen ob&as — napf. zalozni linky, ¢asti, pfisluSenstvi atd. —, se musi pred
pouzitim znovu vycistit a/nebo vydezinfikovat.

Jsou-li stejna vozidla, dopravni prostfedky a kontejnery pouzivany pro potravinarské i pro
nepotravinarské vyrobky, musi se Cisténi provadét mezi jednotlivymi nakladkami. Kontejnery pro
volné loZené latky se musi pouzivat vyhradné pro potravinarské ucely, pokud nebylo vhodné
Cidténi a dezinfekce validovano jako ucinné a pokud je béhem jeho provadéni monitorovano a je
ovéreno.

Pokud jsou dezinfekéni prostfedky pouzivany k dezinfekci povrchu prichazejicich do styku
s vyrobky, musi po nich obvykle nasledovat vhodné oplachnuti pitnou vodou, vyjma pfipadu, kdy to
navod k pouziti dotyéného dezinfekéniho prostfedku schvaleny pfisluSnym organem nevyzaduje.

Pokud se vyroba uskutecnuje jen obCas, musi byt zavedeny postupy povyrobniho Cisténi a Cisténi
pfi uvedeni do provozu.

5.7.2. Cistici a dezinfekéni prostiedky a nastroje

Prvni fazi procesu Cisténi je vybér vhodného Cisticiho prostfedku. To se tyka druhu znecisténi,
povrchu, ktery ma byt Cistén a jeho bezpecnosti. V zavodu na vyrobu tavenych syri bude
znedisténi vyrobku obvykle sestavat z organického materialu (hlavné ve formé tuku a bilkovin) a
anorganického materialu ve formé vapenaté soli (mlé&ny kamen).

Odstranéni organického materialu se obvykle dosahne pomoci ziravych Cisticich prostfedku
obsahujicich smacedla; odstranéni anorganického znecisténi se usnadni pouzitim kyselin (hlavné
kyseliny dusi¢né, fosforecné).

VSechny Cistici a dezinfek&ni smési musi byt schvaleny jako vhodné pro potravinafské pouZziti.
Tyto materialy musi byt nejlépe skladovany v jejich plvodnich kontejnerech, jasné oznacené a
skladované oddélené od vyrobnich prostor, aby se zabranilo kontaminaci obalovych materialt a
vyrobki a 4jmé pro vyrobni personal. Cistici prostfedky, které jsou zapotifebi b&hem dne, mohou
byt umistény pobliZz mista pouZiti, jsou-li jasné oznacené.

KartaCe nesmi byt vyrobeny ze $tétin nebo ze dfeva, ale z plastu (polypropylenu, nylonu s vysokou
hustotou). Védra musi byt vyrobena z podobnych materiali nebo z nerezové oceli. U plastovych
kartacl a véder musi byt stanoven vhodny interval pro pravidelnou vyménu. Hadrdm na €isténi je
nutné se vyhnout a nahradit je jednorazovymi papirovymi utérkami.

Vyrobni personal musi byt proskolen o spravném zachazeni s Cisticimi materialy, coz jsou obvykle
nebezpecné materialy, a jejich spravném pouzivani Sméji se pouzivat pouze v souladu s pokyny
vyrobce.

Pokud gistici nastroje nejsou pouzivany, musi byt hygienicky uskladnény (nap¥. povéseny na
sténé, umistény ve skfifikach apod.).
5.7.3. Monitorovani a ovéreni €isténi a dezinfekce

VSechny Cistici a dezinfek&ni Cinnosti v kazdém cyklu &isténi a pfislusné parametry musi byt
zaznamenany, zaznamy uchovavany a pfezkoumavany a v pfipadé jakéhokoli selhani
vybaveni/postupu musi byt pfijata napravna opatieni. Pribézné se musi zaznamenavat pracovni
parametry Cisténi na misté: teplota, ¢as, koncentrace a pritok.
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Vykonnost Cisténi a dezinfekce se musi pravidelné ovéfovat, aby bylo mozné posoudit u€innost
postupUl a gisticich a dezinfek&nich prostfedkd. Ovéfeni musi zahrnovat demontaz zafizeni,
vizualni kontrolu, mikrobiologické stéry a/nebo otiskové misky odebrané z vyrobniho zafizeni po
Cisténi a dezinfekci (zejména z povrchu, jez pfichazeji do styku s vyrobky, a z mist, u nichz bylo
ZjiSténo, Ze jejich CiSténi je obtizné) a kontroly na nepfitomnost dezinfekénich chemickych latek
provadéné pied vyrobou.

5.7.4. Dokumentace

Dokumenty:

— postupy pro Cisténi, véetné postupu ovéreni pro kazdy okruh, kazdé vybaveni a kazdou oblast,
— specifikace pro Cistici a dezinfek&ni prostfedky (napf. technické listy).

Zaznamy:

— monitorovani ¢innosti ¢iSténi (parametry monitorovani),

— vysledky ovéreni.

5.8. HYGIENA PERSONALU

Zakladni podminkou pro udrZovani hygieny a zajisténi bezpecnosti potravin je dosahnout toho, aby
si kazdy zaméstnanec, od vrcholného vedeni po kazdého pracovnika obsluhy, byl védom
zasadniho vyznamu hygieny a spravné hygienické praxe pfi vSech ¢innostech: vybéru a fizeni
dodavatell a personalu, vyvoji novych vyrobkd, vyrobnich postupech, skladovani vyrobku,
manipulaci s nimi a jejich distribuci. Proto musi byt provadéno ucinné Skoleni o bezpecnosti
potravin a hygiené, aby personal témto zalezitostem vzdy vénoval velkou pozornost (viz oddil 4.4).
5.8.1. Osobni zdravi

Pracovnici obsluhy, ktefi manipuluji s potravinami nebo s nimi mohou pfijit do styku, musi byt

v dobrém zdravotnim stavu. Zaméstnanci musi byt svymi nadfizenymi instruovani, aby nahlasili
zdravotni problémy, jako napf. nakazlivé choroby, onemocnéni, oteviené 1éze nebo jakykoli jiny
abnormalni zdroj mikrobiologické kontaminace, ktera maze kontaminovat potraviny, plochy
prichazejici do styku s potravinami nebo obalové materidly pouzivané k baleni potravin.

Nadfizeni musi ovéfit, ze personal tyto pokyny pochopil.

Osoby, které vy3e uvedené symptomy oznamily nebo u kterych byly prokazany, musi byt
vylou€eny z veskerych ¢innosti, jez zahrnuji manipulaci s potravinami, dokud se zcela neuzdravi.

Zameéstnanci musi védét, o kterych nemocich musi vedeni informovat. Vedeni musi predlozit
prohlaseni v pfipadé zdravotnich problém, jako jsou napf.

- gastroenteritida,

e Zvraceni,

« prenos salmonely,

. vysoka teplota,

« bolest v krku s horeckou,
« infikované kozni léze,

« vytok z nosu, o&i nebo usi.
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V souladu s pravnimi omezenimi v zemi plsobeni musi zaméstnanci pfed nastupem do
zaméstnani, kde pfichazeji do styku s potravinami, absolvovat zdravotni prohlidky, pokud
zdokumentované posouzeni rizik nebo zdravotni posouzeni nestanovi jinak.

DalSi Iékarské prohlidky, pokud jsou povoleny, musi byt provadény v intervalech, jez stanovi
provozovatel potravinarského podniku.

5.8.2.

Osobni hygiena a chovani

Aby se minimalizovalo riziko kontaminace vyrobku v dusledku ¢innosti lidi, musi byt dodrzovana a
provadéna tato pravidla:

vSichni zaméstnanci musi udrzovat vysoky stupen osobni Cistoty, mit Cisté ruce a nehty na
rukou a fadné ostfihané vlasy,

vSechny fezné rany a Skrabance na exponované klzi musi byt pokryty naplasti stanovené
barvy zjistitelnou detektorem kov(, ucinnost jejich detekce se musi pravidelné kontrolovat,

zaméstnanci si musi myt a dezinfikovat ruce pfed zahajenim prace, po kazdém odlouceni
Z pracovisté a po kazdém znecisténi nebo kontaminaci rukou, a to i po kychani, kaslani,
dotykani se odpadu atd.,

zaméstnanci musi byt €isté oholeni nebo musi na pracovisti nosit rousku zahalujici vousy.
Na pracovisti je rovnéz nutné mit pokryvku hlavy, jez Uplné zahaluje vlasy (typu sitky na
vlasy tésné pfiléhajici k hlavé), aby se zamezilo kontaminaci potravin viasy,

parfémované krémy na ruce, lak na nehty, umélé nehty, oCni fasy atd. musi byt zakazany,

pfi praci se nesmi nosit prsteny, nausnice, hodinky ani jiné Sperky, pokud nelze sejmout
snubni prsteny, musi se pouZzivat rukavice,

vSichni zaméstnanci v oblastech zpracovani potravin musi byt obleceni v Cistém
ochranném odévu svétlé barvy, ktery Ize prat, bez vnéjSich kapes. ObleCeni v&etné obuvi
musi byt udrzovano v Cistoté a v dobrém stavu. V konkrétnich prostorach vymezenych
vedenim na zakladé analyzy rizika mize byt vyzadovano prezuti a pfeviéknuti. Ve vihkych
prostorach by se mély pouZivat boty nad kotniky. Na pracovnim odévu nejsou povoleny
zadné knofliky (aby se zamezilo fyzické kontaminaci), pouze druky. Navstévnikim by meély
byt poskytnuty navileky na obuyv,

pfi praci je zakazano jist, pit a uzivat tabak (je to povoleno pouze v mistech uréenych pro
odpocinek), povolen je dostateny pfisun pitné vody pro personal pod podminkou, Ze jeji
pouZziti se nestane zdrojem kontaminace (napf. v lahvich s uzavérem apod.),

aby se zabranilo padu pfedmétt do vyrobk(, zaméstnanci nesmi nosit propisovacky,
teploméry, bryle, nastroje atd. v koSilich, plastich a obuvi ve vySce nad paskem nebo nad
linii pasu,

S nezabalenymi vyrobky, obalovymi materialy a povrchy pfichazejicimi do styku s vyrobky
se nesmi manipulovat s poranényma nebo obvazanyma rukama, pokud nejsou chranény
rukavicemi, nebo s feznymi a otevifenymi poranénimi prstd, pokud nejsou pokryta
leukoplasti a plastovou ochranou prstd (v8echny nehody/poranéni musi byt oznameny
pfimému nadfizenému tak, aby bylo mozné provést pfiméfené oSetfeni pfed navratem do
prace),

v pfipadé, Ze se pouzivaji rukavice, musi byt vyrobeny z hygienického a nepropustného
materialu a udrzovany v Cistém, neporuseném a sanitarnim stavu,

potraviny ur€ené k jidlu a obCerstveni o pfestavkach |ze pozivat pouze ve vyhrazenych
mistech a musi byt uskladnény v uzavienych pevnych nadobéach (ve skfirfikach
zaméstnancu ve vyrobnich prostorach neni pfechovavani potravin povoleno),

do vyrobnich prostor a kancelafi nebo chodeb usticich pfimo do vyrobnich prostor se
nesméji prinaset zive rostliny nebo kvétiny,
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« ochranné Spunty do usi musi byt pfipevnény $filirou, aby se zabranilo kontaminaci vyrobkd.

Odpovédnost za zajidténi toho, Ze v8ichni zaméstnanci budou dodrzovat vySe uvedena pravidla, a
prislusné pravomoci musi byt vyhradné svéfeny pfisluSnym nadfizenym pracovnikim.

Aby se zabranilo tomu, Ze néktery ze zaméstnancu trpici nemoci pfenasenou potravou pfipadné
zpusobi kontaminaci potravin, musi spole€nost pfevzit celkovou odpovédnost za bezpecnost
potravin, hygienu a ochranu proti Skiidcim v mistnich stravovacich jednotkach.

5.8.3. Stravovani personalu

Jidelny pro personal a prostory uréené pro skladovani potravin a pfijem stravy musi byt umistény
tak, aby se minimalizovala moZnost kfizové kontaminace ve vyrobnich prostorach.

Jidelny pro personal musi byt fizeny tak, aby se zajistilo hygienické skladovani slozek a hygienicka
pfiprava, uchovavani a podavani pfipravenych jidel.

Vlastni potraviny zaméstnanct se musi uchovavat a konzumovat pouze v uréenych mistech.
Pokud stravovani personalu fidi smluvni partner, musi tento smluvni partner nést odpovédnost za

vSechny své Cinnosti a zavedeny hygienicky systém musi byt zahrnut do pravidelnych auditnich
¢innosti.

5.8.4. Dokumentace

Hygienické pokyny pro personal.

5.9. RiZENi NAKUPOVANYCH MATERIALU (SUROVIN A SLOZEK)

5.9.1. Rizeni nakupovanych surovin a slozek

Jakost surovin a slozek (v&etné soli, aromatickych latek, pfidatnych latek, pomocnych latek a
plyn) ma zasadni vyznam pro ziskani vysoké kvality kone€nych vyrobkd, tj. vyrobku, které jsou
nejen v souladu se vSemi pfisluSnymi predpisy, ale vzdy také sestavaji z materiall s fizenou
jakosti a splnuji nutriéni a zdravotni potfeby spotrebitelu.

5.9.1.1. Vybér a fizeni dodavatelt

VSechny suroviny a slozky se musi nakupovat od schvalenych a registrovanych dodavatell. Jejich
registr se musi periodicky vyhodnocovat s ohledem na dosavadni vykonnost dodavatelu
(schopnost splfovat oCekavani v oblasti jakosti a bezpe€nosti potravin, poZadavky a specifikace) a
na rizika spojena s materialem a misty vyroby.

Priklad pfistupu k posouzeni dodavatele je uveden v ¢asti A pfilohy IV.

5.9.1.2. Specifikace

Dokumenty se specifikacemi se musi vést pro v8echny pouzivané suroviny a pfisady. Tyto
specifikacni dokumenty musi kromé zakladnich znakl vyrobku (chemické sloZeni, organoleptické
parametry, urCeni atd.) obsahovat také nasledujici specifikace:

. Udaje a informace potifebné pro zajisténi sledovatelnosti: nazev a puvod zakoupeného
materialu, Cislo schvaleni/registrace, Cisla vyrobnich Sarzi a data spotfeby,

« podminky skladovani: teplota, vihkost a svételné podminky a vSechny ostatni pouzitelné
prvky, které mohou ovlivnit jakost vyrobku a bezpecnost potravin,

« mikrobiologicka kritéria,
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. maximalni limity pro pesticidy, dioxiny, polychlorované bifenyly (PCB), tézké kovy, aflatoxin
M;, antibiotika a jina veterinarni l1&civa®,
« Obsah alergend,

. fyzické kontaminuijici latky: suroviny nesméji obsahovat cizorodé latky jakéhokoli druhu
(kovy, plasty, pryz atd.).
V pfipadé syrového materialu ur€eného pouze k dalSimu zpracovani se musi od vyrobce vyzadat
dalsi informace potifebné k zajisténi nalezité manipulace, pfipravy a oSetieni, které mohou byt
nezbytné. Dal$i podrobnosti jsou uvedeny v oddile 5.1.3 pokynt EDA/EUCOLAIT pro pouziti syru
jako suroviny.

5.9.1.3. Prohlidka prichoziho materialu

Musi byt zaveden zdokumentovany postup pro prohlidky pfichozich materialu, ktery stanovi, jak se
kontroluje a ovéfuje soulad s poZadavky a specifikacemi.

Rozsah, v jakém musi byt provadény nasledujici prohlidky, zavisi na spolehlivosti dodavatele,
povaze materialu, dopadu, jaky mize mit na efektivni zpracovani a na kvalitu koneéného vyrobku:

« vizualni kontroly, pfed vykladkou a béhem vykladky, slouzici k ujisténi, Ze béhem pFepravy
byla zachovana jakost a bezpe€nost materialu (napf. neporusenost peceti, zda nedoslo
k napadeni, existence teplotnich zaznami), Cistota produktu a vozidla, spravné prepravni
podminky (teplota, pfitomnost zakazanych materiald v dodavce) atd.,

« kontrola toho, Ze dokumenty odpovidaji objednavce (co do mnoZstvi a kvality), napf.
pfitomnost pozadovanych osvédcéeni o analyze, zaznamu o pozadovanych teplotach pfi
pfeprave,

« organoleptické zkousky pro posouzeni vnéjsiho vzhledu, barvy, zapachu, chuti,
. fyzikalni zkousky, tj. teplota pfi dodani,
« chemické a mikrobiologické analyzy k ovéfeni souladu se specifikacemi.

Materialy, které vyhovuji specifikacim, se schvali k pouziti. S materialy, které specifikacim
nevyhovuji nebo byly pfepravovany v nepfijatelnych podminkach (Spinavé, poskozené nebo
proslé), se musi zachazet zpusobem, ktery zajisti, Ze bude vylou€eno jejich neumysiné pouziti
pfedtim, nez budou vraceny dodavateli.

V pfipadé syrového materialu uréeného pouze k dal§imu zpracovani musi byt zkontrolovano toto:
« druh suroviny,
« vizualni stav syrového materialu (napf. viditeIné plisné, syrovi roztoci, Spina atd.),
. stav obalového materialu,

. dalSi potfebné informace, které usnadni rozhodovani, pokud jde o pfijeti suroviny a o
omezenich jejiho vyuziti, v€etné informaci o nalezité manipulaci, pfipravé a osetfeni, o
povaze jakékoli kontaminace a o jakémkoli pfedchozim oSetfeni.

Musi se dodrzovat pokyny uvedené v oddile 5.3.1 pokynt EDA/EUCOLAIT pro pouziti syru jako
suroviny.

Pfiklad zaznamového formulafe pro pfijem suroviny je uveden v ¢asti B pfilohy IV.
5.9.1.4. Podminky skladovani a manipulace

% Je nutné poznamenat, Ze maximalni limity stanovené pro mléko se prostfednictvim vypo&tu pouZiji také na zpracované
a smisené potraviny (€lanek 2 nafizeni (ES) €. 1881/2006) a Ze plati zakazy tykajici se pouziti, michani a detoxifikace
(¢lanek 3 nafizeni (ES) ¢. 1881/2006).
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PFichozi materialy musi byt jasné identifikovany, musi byt s nimi vhodné manipulovano a musi byt
az do pouziti vhodné skladovany v souladu s veskerymi specifikacemi pro skladovani, které jsou
k dispozici.

PFi skladovani syrového materialu, ktery se pouziva jako surovina, se musi dodrzovat pokyny
uvedené v oddile 5.3.2 pokynt EDA/EUCOLAIT pro pouziti syra jako suroviny.
Skladovaci zafizeni musi byt udrZzovana v Cistoté a poradku.

K usnadnéni ¢isténi a pro ucely ochrany proti $klidclim je nutné vénovat pozornost vzdalenosti od
stén, neprodySnému uzavieni dvefi a oken, CistiteIné podlaze, sténam a stropnim konstrukcim.

Poskozené pytle nebo sudy se musi uzavfit do neprodysného obalu, aby se pfedeslo rozsypani €i
rozliti vyrobku a kontaminaci. Slozky kontaminované v dlsledku poSkozeni nelze pouzivat kvili
mozné mikrobiologické kontaminaci nebo kontaminaci cizimi télesy.

Sklenéné nadoby se musi skladovat oddélené od jinych materiald.

Pfi skladovani potravinafského materialu je tfeba dodrzovat zasadu ,FIFO® (,first in — first out®), {j.
»prvni do skladu — prvni ze skladu“, zejména pokud ma trvanlivost materialu vliv na bezpecnost a
vhodnost potravin. Je dulezité pfi Skoleni personalu vzdy zdUraznit, Ze nejstarsi skladové zasoby
se maji expedovat jako prvni. U jiného nez syrového potravinaiského materialu by se také méla
dodrzovat zasada ,FEFO* (,first expired — first out®), tj. jako prvni by mél byt vydan material, jehoz
pouZzitelnost kon¢i nejdrive.

Na podporu spravné obratky skladovych zasob je tfeba pouZzivat kédovani sérii.
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5.9.2. Rizeni zakoupenych obalii

Obaly zahrnuji primarni obaly (materialy pfichazejici do styku s vyrobky, jako plastové krabicky,
tuby), sekundarni obaly (materialy nepfichazejici do styku s vyrobky, jako jsou vnéjSi kartonové
obaly) a smrstujici félie a palety.

5.9.2.1. Vybér a fizeni dodavatelt

VSechny obalové materidly se musi nakupovat od schvalenych a registrovanych dodavatelu. Jejich
registr musi byt pravidelné auditovan v souladu s planem auditl a s ohledem na dosavadni
vykonnosti dodavatelll (schopnost dodrzovat specifikace) a na rizika spojena s danym materialem.

5.9.2.2. Soulad s narizenimi

Primarni obaly musi byt vhodné pro styk s potravinami. Nesmi:
. predstavovat riziko pro lidské zdravi,
. vést k nepfijatelné zméné slozeni potravinarskych vyrobkd,
. vést ke zhorSeni organoleptickych vlastnosti potravinarskych vyrobkd.

Veskere obaly, at' jiz pfichazeji do styku s vyrobky, nebo vné&jsi ochranné obaly a pfepravky, musi
byt v souladu s nafizenim (ES) €. 1935/2004. K prokazani takového souladu musi byt k dispozici
pfislusna dokumentace. Tato dokumentace musi byt na pozadani zpfistupnéna pfislusSnym
organum.

Jestlize to nafizeni vyzaduji, musi dodavatelé obalovych materiala provadét zkousku celkové
migrace stanovenou pro dany druh materialu a zkousku specifické migrace pro slozky. Zaruky
musi brat v ivahu povahu vyrobkd, jez maiji byt baleny, a fyzikalni o$etfeni (tvarovani za tepla)
nebo chemicka oSetfeni (dezinfekce) provadéna vyrobcem béhem balicich €innosti.

5.9.2.3. Prohlidka pfichoziho materialu

Pfi dodani musi obaly projit vizualni prohlidkou, pfi které se kontroluje vné;jsi Cistota a Spinavé
poloZky musi byt odmitnuty.

Dievéné palety, které nejsou Cisté a jsou poSkozené, je tieba z technologického procesu vyloudit.

5.9.2.4. Skladovani a manipulace

Obalové materialy se musi skladovat v Cistych a suchych prostorach. Jelikoz se tyto materialy
zpravidla pfed pouzitim necisti, pfi skladovani ve skladech a ve vyrobnich prostorach je nutné
vénovat zvlastni pozornost tomu, aby se zamezilo kontaminaci Spinou, napadenim a jakoukoli
kontaminujici latkou.

Dievéné palety mohou byt zdrojem mikrobiologické kontaminace, zejména palety pouzivané

k dodavkam oball a surovin, které jsou ¢asto dosti Spinavé. Musi byt skladovany mimo vyrobni
prostory a pouze v prostorach, kde jsou vyrobky jiz zabalené a nemohou byt kontaminovany. Ve
vyrobnich prostorach se musi pouzivat bud paletové regaly, palety a voziky vyrobené z materiald,
které je mozné Cistit (plastl, kovl), nebo obaly pro jednorazové pouziti.
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5.9.3. Dokumentace

Dokumenty:

— rejstiik dodavateld, vEetné Cisla jejich registrace nebo Cisla schvaleni,
— dokumenty se specifikaci pro vSechny suroviny a slozky,

— postup pro prohlidky pfichoziho materialu,

— zaruky, Ze primarni obalové materialy |ze pouzivat bez jakychkoli obav, pokud jde o bezpeénost
potravin u vyrobku, které maiji byt baleny, a pokud jde o fyzikalni oSetfeni (tvarovani za tepla) nebo
chemicka osetfeni (dezinfekci) provadéna vyrobcem béhem balicich ¢innosti.

Zaznamy:
— zjisténé odchylky od specifikaci,
— vysledky odbéru vzork(l a analyzy a ostatnich provedenych zkousek.

Aby se napomohlo ucinné sledovatelnosti, musi byt zaznamy o obdrzeném syrovém materialu,
ktery je ur€en pouze k dalSimu zpracovani, propojeny s puvodni identifikaci Sarzi poskytnutou
plvodnim vyrobcem.

5.10. OzNACENi

5.10.1. Informace tykajici se bezpeénosti potravin
Konec¢né vyrobky musi byt ozna¢eny s uvedenim téchto udaju:
. identifika¢ni oznaceni (viz nafizeni (ES) &. 853/2004),
« plvod vyrobku (nazev a adresa vyrobce, balirny nebo distributora),

« doba skladovatelnosti, datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouZzitelnosti (nafizeni (EU)
¢. 1169/2011),

« doporucené podminky skladovani,

. seznam slozek (musi byt vypracovan program pro zajisténi souladu stitkl, aby se zajistilo,
Ze oznaceni alergenu je v plné shodé s vyrobnimi recepty. Kazda alergenni latka v receptu
musi byt rozpoznana).

PFislusné pozadavky na oznaceni se musi konzultovat (s nafizenim (EU) €. 1169/2011) a
dodrzovat.

5.10.2. Dokumentace

— vysledky studii zkoumajicich dobu skladovatelnosti.

5.11. SKLADOVANI A SKLADOVA EVIDENCE

5.11.1. Postupy pro skladovani

Suroviny a slozky se musi skladovat pfi teplotach stanovenych potravinatskym podnikem, ktery je
odpovédny za jejich vyrobu. Rizeni skladu s jinym nez syrovym materialem by se mélo fidit
zasadou ,FEFQOY tj. jako prvni by mél byt vydan material, jehoz pouzitelnost konc&i nejdfive.
Skladovani syrt by se mélo provadét v souladu s pokyny EDA/EUCOLAIT pro pouziti syrli jako
suroviny.

Material, ktery vyzaduje chladirenské skladovani, musi byt neprodlené ulozen za chladirenskych
podminek.

Hotové vyrobky musi byt jasné identifikovany, musi se s nimi vhodné zachazet a musi byt vhodné
skladovany pfi dodrzeni stanovenych pozadavku (viz oddil 5.72).
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Rizeni skladu hotovych vyrobkt se musi provadét podle zasady ,FIFO* (,prvni do skladu — prvni
ze skladu®).

Na vnéjSi sténé skladu musi byt na dobfe viditeIném misté umistén oznacujici teplomér. Musi se
provadét kontrola zaznamovych teplomér nebo ruéni méfeni teploty.

Bezpec€nost prostoru musi byt zajiSténa dopravnim opatfenim. Prostory pfeménéné v pési zénu by
mély byt jasné oznaceny.

5.11.2. Dokumentace
— pokyny pro skladovani,

— vysledky kalibrace teploméru.

5.12. UVOLNOVANi KONECNYCH VYROBKU
Pro kazdou sérii musi byt vydan dokument se specifikaci hotového vyrobku (€asto oznacovany
jako ,rodny list*), ve kterém jsou specifikovany vSechny nasledujici pozadavky:

« popis a sloZeni vyrobku,

« seznam slozek, ktery se ma uvést na Stitku,

. chemické, fyzikalni a senzorické pozadavky a vlastnosti,

« mikrobiologicka kritéria, ktera se pouzivaji pro ovéreni mikrobiologickych kontrol,

. seznam vSech alergend,

- baleni vyrobku (v€etné udaju a informaci potfebnych pro zajisténi sledovatelnosti, které
maji byt uvedeny na obalu),

« doba skladovatelnosti a odpovidajici podminky pro skladovani a pfepravu (teplota, vihkost
a svételné podminky a vSechny ostatni pouZitelné prvky, které mohou ovlivnit jakost
vyrobku a bezpecnost potravin),

« veSkeré podminky pouZziti.

6. SYSTEM HACCP

6.1. ZAsApy HACCP

Kazdy vyrobce musi mit fungujici systém HACCP v souladu se 7 zadsadami HACCP, které stanovi
Codex Alimentarius.

ZASADA &. 1:  Provést analyzu rizik. To zahrnuje uréeni moznych rizik a to, zda je nezbytné je
kontrolovat (ij. prevence nebo omezeni na pfijatelnou Urovern nebo odstranéni).

ZASADA &. 2:  Urgit kritické kontrolni body (CCP). Ur&eni vychazi z posouzeni dostupnych
kontrolnich opatfeni z hlediska jejich u€innosti vici rizikim a z hlediska toho, do
jaké miry je Ize monitorovat v ¢ase v zadjmu okamzitého pfijeti napravnych
opatreni. Kritické kontrolni body jsou urCeny jako kroky, kde se nachazeji kontrolni
opatfeni zasadni pro dosazeni pozadované urovné kontroly (viz zasada €. 1).

ZASADA &. 3:  Stanovit kriticky limit/limity. Limity se stanovi v kazdém kritickém kontrolnim bodé
pro pfislusné parametry pouzivané k monitorovani spravného fungovani
kontrolniho/kontrolnich opatieni. Hodnota limitu ur€uje, zda kontrolni opatfeni
funguje tak, jak bylo zamysSleno, nebo zda doslo ke ztraté kontroly.

ZASADA &. 4:  Stanovit systém pro monitorovani kontroly kritickych kontrolnich bod.

ZASADA &. 5:  Stanovit napravné opatfeni, které ma byt pfijato, jestlize z monitorovani vyplyne,
Ze urcity konkrétni kriticky kontrolni bod neni pod kontrolou. Kriticky kontrolni bod
neni pod kontrolou, jestlize je pfekroen jeden nebo vice kritickych limitd.
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ZASADA ¢&. 6:  Stanovit postupy pro ovéfeni, které potvrdi, zda systém HACCP uginné funguije.
Ovérovaci Cinnosti zahrnuji také ovéfeni systému jako celku (nezbytnych
podminek a HACCP).

ZASADA ¢&.7:  Stanovit dokumentaci ke véem postupim a zaznamy odpovidajici témto zasadam
a jejich uplatiiovani.

Kli¢ovy vyznam pro vykonnost systému HACCP / programu nezbytnych pfedpokladl ma vytvoreni

tymu HACCP.

Tym HACCP musi disponovat multidisciplinarnimi znalostmi v oblasti vyroby tavenych syru, zaruk
kvality, mikrobiologie a technologie zpracovani a zarovefi musi mit zkuSenosti s vypracovanim a
provadénim systému HACCP.

Vedouci tymu HACCP ma tyto povinnosti:
¢ fidit tym HACCP a organizovat jeho praci,
e zajistit odbornou pfipravu a vzdélavani ¢lent tymu HACCP,

e zajistit, aby byl stanoven, provadén, udrzovan a aktualizovan systém HACCP / program
nezbytnych predpokladd, a

e navazat spojeni s externimi stranami, pokud jde o zalezitosti tykajici se systému HACCP /
programu nezbytnych pfedpokladd

6.2. UDAJE A INFORMACE POTREBNE PRO PROVEDENI ANALYZY RIZIK

6.2.1. Vlastnosti surovin a slozek

Musi byt uchovavan popis kazdého druhu surovin, sloZek a pfidatnych latek. Kazdy takovy popis
musi odpovidajicim zpusobem popisovat mikrobiologické, chemické nebo fyzikalni aspekty, které
mohou byt dileZité pro ur€eni jejich stavu z hlediska bezpec€nosti potravin a mozna rizika

(napf. slozeni, puvod, doba skladovatelnosti, pfedchozi zpracovani a manipulace, veSkera
pouzitelna kritéria pro pfijeti a specifikace).

6.2.1.1. Suroviny

Suroviny Ize rozdélit do téchto kategorii:

e syry s jakymkoli obsahem tuku a vlhkosti, vyrabéné ve stejném misté nebo v rlznych
mistech, plus misto, odkud byl dany vyrobek ziskan. Syrovy material zahrnuje syrovy
material, ktery béhem vyroby nebo distribuce nesplhuje uréené obchodni nebo hygienické
specifikace (obnoveny syrovy material) v souladu s pokyny EDA/EUCOLAIT pro pouziti
syrl jako suroviny. Pro analyzu rizik je zvlast dulezity pavod pouzitého syrového materialu
a jeho historie (zpracovani a manipulace) To plati zejména o surovinach, které byly
obnoveny z jinych linii zpracovani nebo distribuce.

« Vyrobky z mlé€nych tuku, které se pfidavaji za u€elem zvySeni obsahu tukd v surovinach
na standardizovanou hodnotu, aby se dosahlo pozadovaného obsahu tukl v hotovém
vyrobku (napf. smetané, masle, maselném oleji a pfepusténém masle (ghi)).

« Miéko a mlé€né vyrobky jiné nez syry a mlé&né vyrobky bohaté na tuk, tj. produkty, které se
pfidavaji za u€elem snizeni obsahu tuku na standardizovanou hodnotu a/nebo za ucelem
standardizace obsahu susiny v pfichozi suroving, aby se dosahlo pozadovaného slozeni
kone¢ného vyrobku (napf. mlé€né koncentraty, podmasli, suSené mléko, mlé&né bilkoviny,
suSené syrovatky, laktoza).

« Rostlinny tuk (pouze v pfipadé smésnych vyrobku).
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6.2.1.2. Slozky potravin

KaZzda sloZka potravin, ktera se pouziva, musi byt popsana. Popis musi zahrnovat informace o
mikrobiologickém stavu a specifikace, jak byla slozka pfipravena/zpracovana pfed dodanim.

Mezi slozky pati:
« chlorid sodny a nahrady soli (napf. chlorid draselny),
« voda,

. zelatina a Skroby, které Ize pouzit k pInéni stejné funkce jako stabilizatory, pokud jsou
pfidavany pouze v mnozstvich nezbytnych k pIinéni funkce jako stabilizatory nebo
zahustovadia,

e OCet,

. jiné slozky pouzivané k charakterizaci (aromatizaci) vyrobku, napf. kofeni, zelenina a jiné
upravené potraviny.

6.2.1.3. Potravinarské pridatné latky

Kazda pfidatna latka, ktera se pouziva, musi byt popsana. Popis musi specifikovat mnozstvi kazdé
pfidané pfidatné latky, seznam vSech latek pfidavanych jako vehikula spolu s danou pfidatnou
latkou a maximaini limit stanoveny pravnimi pfedpisy. Produktovy list od vyrobce musi byt uchovan
jako dokumentace.

Je mozné pouzivat rizné druhy pfidatnych latek s riznym funkénim vyznamem ve vyrobnim
procesu a pro dosazeni stability vyrobku po dobu skladovatelnosti. BéZné se pouzivaji tyto
pfidatné latky:

. emulgacni soli (napf. polymerni fosforeénany sodné, citronany sodné): tyto usnadnuiji fazi
taveni, pficemz pfeméniuji kaseinovy gel v syru na rozpustnou fazi, aby se ziskala emulze
tuku ve vodé,

. regulatory kyselosti (napf. organické kyseliny jako kyselina citronova, mlé¢na nebo octova
nebo hydrogenuhli¢itan sodny a/nebo uhli¢itan vapenaty),

. barviva (napf. annatto, beta-karoten, chlorofyl, riboflavin),

« konzervacni pfipravky (napf. sorban draselny nebo sodny, propionat draselny nebo sodny,
nisin); jejich antimikrobialni u€inek kombinovany s nalezitym tepelnym oSetfenim umoznuje
prodlouzit dobu skladovatelnosti vyrobku o nékolik mésica,

. stabilizatory a zahustovadla,

« protispékavé latky.

6.2.1.4. Pomocné latky

Kazda pomocna latka, ktera se pouziva, musi byt popsana. Pomocné latky musi byt vhodné pro
dany ucel a musi byt potravinarské jakosti. Jejich popis musi specifikovat mnozstvi kazdé pfidané
latky a seznam vSech latek pfidavanych jako vehikula spolu s danou pfidatnou latkou.

6.2.1.5. Obalové materialy

Primarni obalovy material musi byt popsan. Popis musi specifikovat material a veSkeré natéry a
tiskarské barvy. Produktovy list od vyrobce musi byt uchovan jako dokumentace.
6.2.2. Vyrobni kroky a vyvojové diagramy

Hlavni kroky vyrobniho procesu musi byt popsany a popisy uchovavany spolu s jasnymi vyrobnimi
schématy/diagramy pofadi a interakce jednotlivych krokd zpracovani.

Musi byt zjistény veskeré pravni pozadavky vztahujici se na tyto kroky.
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Vyrobni kroky specifické pro vyrobu tavenych syri zahrnuji:

6.2.2.1. Taveni a emulgace

Syry sestavaji z parakaseinového gelu s okludovanymi kapénkami tuku a z vihkosti. Emulgacni soli
pusobi nepfimo tim, Ze podporuji (spolu s plsobenim tepla a stfihanim) nékteré fyzikalné-
chemické zmény* ve smési, které méni nerozpustny parakasein na parakaseinat sodny, ktery pfi
zpracovani vaze vodu a emulguje volny olej.

6.2.2.2. Tepelné zpracovani

Tepelné zpracovani tavenych syru se obvykle provadi pomoci vyméniku tepla s ryhovanym
povrchem, trubkového vyméniku tepla nebo systému UHT s pfimym vstfikovanim.

PFi vyrobé tavenych syru se navrh tepelného procesu znacné lisi v zavislosti na pouzitych
surovinach, druhu taveného syra (napf. roztiratelny nebo v bloku) a na potravinafskych aromatech.
V8echny pouzivané tepelné procesy vSak musi zahrnovat krok ohfevu na teplotu vysSi nez 80 °C
po dobu vice nez 1 minuty.

Priklady pouzivaného tepelného zpracovani:

1. 135 °C po dobu nejméné 5 minut (komeréni sterilizace), s naslednym pinénim za tepla;

2. 130 °C po dobu 5 nebo 8 sekund (oSetfeni UHT), s naslednym plnénim za tepla;

3. 106 °C po dobu nejméné 2 minut (pasterizace), s naslednym ochlazenim na 90 °C a
uchovavanim (alespon po dobu 30 minut) za pfirozeného chlazeni az do pInéni pfi teploté
vy$Si nez 60 °C;

4. 90 °C po dobu nejméné 1 minuty (pasterizace), s naslednym uchovavanim za pfirozeného
chlazeni az do pInéni pfi teploté vyssi nez 60 °C.

Postupy v prikladech 1 a 3 se typicky pouzivaiji, jestlize je pozadovano fizeni laktobacill.

6.2.2.3. Postup plnéni

Ve vyrobnich linkach s plnénim za tepla se syr plni do primarniho obalu pfi teploté, jez
minimalizuje nasledky jakékoli pfipadné rekontaminace (stykem s vyrobkem nebo ze vzduchu)
v dusledku pasteriza&niho ucinku vyplyvajiciho z teploty samotného vyrobku. Typickymi pFiklady
jsou porcovany taveny syr nebo jednotlivé balené platky.

Pfi vyrobnim procesu s balenim za studena se tepelné oSetfeny syr ochladi na teplotu nizsi, nez je
pasterizaéni teplota, a teprve poté se bali do primarniho obalu. VSechny vSudypfitomné bakterie a
sporam podobné kvasinky a plisné pfitomné v bézném vyrobnim prostfedi mohou opétovné
kontaminovat povrch vyrobku.

Jina vyrobni technologie s plnénim za studena zahrnuje vytlaceni horkého (napf. 80 °C)
roztaveného syra do studeného valce z nerezové oceli, ze kterého je ve formé plochého pasu
dopravnikem dopravovan do krajeCe a do balici jednotky. V této dobé je vyrobek po dobu pfiblizné
1 minuty vystaven okolnimu vzduchu.

6.2.2.4. \/yvojovy diagram

Z vyvojového diagramu musi byt rovnéz zifejmé:
« kde suroviny, slozky a meziprodukty vstupuji do procesu,
« kde se uskutecniuje pfepracovani a recyklace,

« kde jsou uvolfiovany nebo odstrafovany konecné vyrobky, meziprodukty, vedlejsi produkty
a odpady.

4 Napf. sekvestrace vapniku (iontova vyména), hydratace a disperze parakaseinu, emulgace volného tuku a vytvareni
struktur (krystalizace tuku, interakce mezi bilkovinami a interakce mezi kapénkami tuku obalenymi parakaseinatem a
rozptylenym parakaseinatem).
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Nize je uveden schematicky pfehled technologického procesu pro tavené syry:
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6.2.3. Typické znaky kone¢nych vyrobku

Musi se uvést popis typickych znakl( kazdého kone¢ného vyrobku (vnitfnich faktort), ktery pfesné
popisuije slozeni, obal, uréenou dobu skladovatelnosti s podminkami uchovavani, oznaceni,
zamyslené pouziti vyrobku a predpokladany zplsob distribuce.

Vnitfnimi faktory taveného syra typicky jsou:
« pH: 5,2 az 5,8 (roztiratelny syr je obvykle kyselejdi neZ syr v blocich),
« Obsah tavicich soli do 3 %,

. veSkeré konzervaéni latky, napf. nisin, v koncentracich az do maximalniho limitu, ktery
stanovi pravni pfedpisy.

Musi se specifikovat organoleptické aspekty jako vnéjsi vzhled, struktura, chut a viné. VSechny
tyto aspekty jsou dalezitymi znaky pro hodnoceni celkové kvality vyrobniho procesu.
6.3. ANALYZA RIZIK (ZASADA C. 1)

Cilem analyzy rizik je urcit, ktera biologicka, fyzikalni a chemicka rizika je tfeba kontrolovat, stupen
kontroly nezbytny k zajisténi bezpecnosti potravin a ktera kombinace kontrolnich opatfeni je
nezbytna. Analyza musi zahrnovat v8echna rizika vyplyvajici ze suroviny a slozek, véetné
alergenl, z vyrobniho procesu a od personalu, z vyrobniho prostfedi a z baleni a skladovani.

Vzor analyzy rizik pro taveny syr pro vzdélavaci ucely je uveden v pfiloze .

6.3.1. Urceni rizik

Cilem kroku ur€eni rizik je urcit ta rizika, ktera se s pfihlédnutim k zavedenému programu
nezbytnych pfedpokladd mohou vyskytnout ve vSech krocich pfi vyrobé tavenych syra.

Ur€eni musi vychazet z:
« dostupnych informaci a udaju o surovinach, slozkach a zpracovani,
o zkusSenosti,
. epidemiologickych udajd a jinych udaju z minulosti,

. informaci o rizicich pro bezpeénost potravin ziskanych z potravinového fetézce, které
mohou mit vyznam pro kontrolu rizik (viz oddil 5.1.3 pokynd EDA/EUCOLAIT pro pouziti
syrl jako suroviny).

S vyrobou tavenych syr( jsou obvykle spojena tato rizika:
« Mikrobiologicka rizika:

o patogenni bakterie pochazejici ze surovin (L. monocytogenes, verotoxigenni E. coli,
S. aureus a salmonela) a ze slozek (salmonela, CI. perfringens, Cl. Botulinum, B.
cereus, L. monocytogenes),

o mykotoxiny, které mohou byt pfitomny v syrech (viz pfiloha Il pfiruc¢ky
EDA/EUCOLAIT),

o bakterialni toxiny, které mohou byt pfitomny v surovinach (napf. stafylokokovy
enterotoxin v nékterych syrech ze syrového mléka) a ve slozkach,

o dalSirizika spojena s potravinafskymi aromaty (napf. kofenim, bylinkami, Sunkou,
ovocem, houbami atd.),

o patogeny, které mohou byt pfeneseny z personalu,
o rekontaminujici plisné a patogenni bakterie z vyrobniho a obaloveého prostiedi.

« Jina biologicka rizika:
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o alergeny ve slozkach a alergeny pochazejici ze zafizeni (napf. maziv).
« Chemicka rizika:
o rezidua pesticidu v surovinach a ve slozkach (napf. produkty bohaté na tuky),

o latky kontaminujici zivotni prostfedi v surovinach a ve slozkach (napf. dioxiny a
dioxinim podobné polychlorované bifenyly (PBC), tézké kovy),

o kontaminujici latky pochazeji z vyrobnich €innosti (chladici média, maziva,
dezinfekéni prostfedky),
o pfenos pfidatnych latek (s €iselnou hodnotou ADI) ze surovin a slozek,

o kontaminujici latky pochazejici z material( pfichazejicich do styku s potravinami,
v€etné povlakul, vosku a mékkych plastd, jako jsou zraci félie (napf. mineraini oleje),

o dalSirizika spojena s potravinafskymi aromaty (napf. kofenim, bylinkami, Sunkou,
ovocem, houbami atd.).
« Fyzikalni rizika: (sklo, kosti nebo tkané hmyzu, kovové ulomky, tvrdé plasty apod.)

o sklo z nezabezpecenych oken, svétel, Zarovek, neonovych zafivek, teplomeéra,
laboratorniho skla, kukatek do nadrzi, trubic na hubeni hmyzu nebo jiného
sklenéného vybaveni,

tkané hmyzu pochazejici ze surovin, slozek a obalovych materiald,

dfevo z palet nebo dfevéného vybaveni,

kov z nespravné vyrobenych nebo nespravné udrzovanych stroju nebo vybaveni,
plasty z véder, beden, kartac,

kameny z po8kozenych podlah nebo zdi,

o O O O O O

nacini pouzivané ve vyrobni zéné a ztracené personalem (propisovacky, noze, klice
atd.).

6.3.2.

VsSude, kde je to mozné, se musi ur€it pfijatelna uroven kazdého rizika v tavenych syrech. Tato
uroven musi brat v Uvahu pravni poZzadavky a zamyslené pouziti daného vyrobku.

Uréeni prijatelnych urovni

V pfipadé vyrobcu spotifebnich vyrobku se ,pfijatelnou urovni“ rozumi pfijatelna drovern
konkrétniho rizika v kone¢ném vyrobku.

Dlvody pro ur€eni jinych pfijatelnych urovni a vysledky takového uréeni musi byt uvedeny
v pisemném dokumentu.

6.3.2.1. Limity stanovené pro sloZky a suroviny

Maximalni limity

s . Potravina, na kterou se kritérium
Kontaminujici latky vztahuje

Aflatoxin B1, B2, G1 a G2 (suma)

Nékteré suché slozky a korfeni

Aflatoxin M1

Syrové mléko

Jiné mykotoxiny (deoxynivalenol,
zearalenon a toxiny T-2 & HT-2)

Mouky atd.

Maso, zelenina, bobuloviny, ovoce,

Olovo ; v . v .
oleje a mlécné tuky Viz nafizeni Komise
Maso (ES) ¢. 1881/2006
Kadmium Zelenina, Cerstvé bylinky, péstované
houby
Rostlinné oleje a tuky
Dioxin Maso
Syrové mléko
Benzo(a)pyren Oleje a tuky
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Dioxiny Suma dioxinu
(WHOPCDD/ F-TEQ)

Kontaminujici latky

Suma dioxint a dioxinum

podobnych polychlorovanych

bifenylii (WHOPCDD/F-PCB-TEQ)

Mié&né produkty s > 2% tuku

(v€. tavenych syr()

vztahuje

Potraviny, na které se kritérium

Mlécné produkty s obsahem tuku > 2 %
(v€. tavenych syru)

2,5 pg/g tuku
(nafizeni Komise (EU)
¢. 1259/2011

Max. hodnoty

5,5 pg/g tuku
(nafizeni Komise (EU)
¢. 1259/2011)

Rezidua pesticidu

Mléko a smetana, nekoncentrovane,
neobsahuijici pfidany cukr nebo

sladidlo, maslo a jiné tuky pochazejici EU
z mléka, syr a syrova zrna

Nahlédnéte do

nafizeni (ES)

¢. 396/2005 a
databaze pesticidu

http://ec.europa.eu/food/plant/pes
ticides/eu-pesticides-
database/public/?event=homepag
e&language=EN

6.3.2.2. Limity stanovené pro tavené syry

Organismu
s

L.
monocytog
enes

Nafizenim Komise (ES

100
KTJ/g

Krok Povaha
uplatnéni vyrobku

Vyrobky
uvadéné na
trh v dobé
skladovateln
osti.

V25g
nezjistény

Pfedtim nez
vyrobek
vysel
z bezprostie
dni kontroly
vyrobce.

¢. 2073/2005 bylo stanoveno nasledujici mikrobiologické kritérium:

Nezbytné podminky pro uplatnéni

Vyrobky,
které
podporuji
rast L.
monocytoge
nes

(pravdépodo
bné se bude
jednat o
vyrobky

S pomérné
vysokym
obsahem
vlhkosti)

Jiné podminky

Toto kritérium plati pouze tehdy, pokud
vyrobce prokazal ke spokojenosti
pfislusného organu, Ze u vyrobku
nebude pfekro€en limit 100 KTJ/g po
celou dobu skladovatelnosti.

Provozovatel muze stanovit limity pro
ovéreni béhem vyrobniho procesu,
pokud jsou dostate€né nizké, aby bylo
zaruc€eno, ze limit nebude na konci
doby skladovatelnosti prekrocen.

Toto kritérium plati, pokud vyrobce
neproved| studie k prokazani toho, zda
u vyrobku nebude prekroéen limit 100
KTJ/g po celou dobu skladovatelnosti.
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Vyrobky,
které
?ﬁsﬁof poruJ! Toto kritérium plati pouze tehdy, pokud
VVrobk mono.c toge vyrobce prokazal ke spokojenosti
uvé)ééné};w nes ytog pfislusného organu, Ze vyrobek
" nepodporuje rust L. monocytogenes.
100 trh v dobé ( ravdépodo
510 KTJ/g skladovateln | ‘Pravaep Provozovatel mlze stanovit limity pro
: bné se bude oy o x . .
osti. ‘ednat o ovéfeni béhem vyrobniho procesu,
JV robk pokud jsou dostate€né nizké, aby bylo
Sy omgrné zaru€eno, ze limit nebude na konci
pon doby skladovatelnosti pfekro¢en.
nizkym
obsahem
vlhkosti)
V dobé Kritéri,um pIatl',vpo’kuEi’ se mleéko nebo
b&hem syrovatka pouziva pfimo jako surovina.
vyrobniho V dusledku tepelného oseteni
E. coli 5 |2 I1<9I'?J/ 1000 KTJ/g Iprocesu, kdy nasledujiciho rychle po smichani
9 e . s ostatnimi slozkami budou vSechny E.
predpokladat | coli zniceny. Zkousky jako zptisob
nejvysst | ovéfeni hygieny vyrobniho procesu
pocet E. coli. | proto nebudou uzitecné.
‘ Latka Maximalni limit
. L Taveny syr 200 mg/kg
Cin (anorganicky) v konzervach (nafizeni Komise (ES) &. 1881/2006)
Dioxiny Suma Taveny syr
dioxinii (WHOPCDD/ | s obsahem tuku natizeni Kgﬁsg%%)“gkfm 011)
F-TEQ) >2 % '
Suma dioxinu a Taveny svr
dioxiniim podobnych s obsa);\e?n tuku 5,5 pg/g tuku
PCB (WHOPCDD/F- Yy (naFizeni Komise (EU) €. 1259/2011)
PCB-TEQ) °
. L. Ovérte v databazi pesticidu EU
Rezidua pesticidu http:/ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-
M/public/?evenkhomepgge&da_ngu_agﬂ

6.3.2.3. Jiné pokyny

Nasledujici mikroorganismy mohou pfedstavovat vyznamna rizika, a mély by byt proto posouzeny
z hlediska toho, za je nutné je fidit prostfednictvim kontrolnich opatfeni fizenych podle planu

HACCP.

Patogen Uvadéné minimalni infek¢ni davky Jiné cile
Aeromonas 8 411 x 5

hydrophilae 10°—10 " bunék/porce

Campylobacter jejuni 500 buné&k/porce®

Sttt 10® bunék/porce’

perfringens

Patogenni E. coli

° FDA.

® EFSA (2004a); WHO-ICD (2000).

7 EFSA (2004b); FDA; FSANZ (2006); WHO-ICD (2000).
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— EPEC’/EIEC® 10°~10° bunék/porce "

- ETEC" 108-10" bunék/porce '

- VTEC"’/EHEC" 10—100 bunék/porce’®

Salmonella spp. 10"'-10* bunék/porce® V 5 x 25 g nezjisténa"’
Y oka ke 0,02-0,1 pg/porce™ Nezjistén
enterotoxin

Staphylococcus aureus _ Nemél by nikdy prekrocit 100 000
(vegetativni buriky) KTJ/g
Yersinia enterocolotica 10°-10" bunék/porce'®

S ple ol GLOT 10-80 bunék/porce®

parvum

Nafizeni (ES) €. 1935/2004 o materidlech a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami a
souvisejici databaze dale poskytuji pokyny tykajici se kontaminujicich latek v materialech
pfichazejicich do styku s potravinami.

6.3.3.

Posouzeni nebezpeénosti

Ugelem posouzeni nebezpeénosti je posoudit rizika uvedena v oddile 6.3.1, aby bylo mozné ursit
rizika, ktera je nutné kontrolovat. Posouzeni nebezpecénosti urCuje, zda k ziskani bezpecného
vyrobku je nutné kazdé z téchto rizik odstranit nebo ho omezit na pfijatelnou uroven a zda

k dosazeni pfijatelnych urovni je nutné pfijmout konkrétni opatfeni.

Tym HACCP musi vyhodnotit kazdé riziko pro bezpecénost potravin podle zavaznosti moznych
nepfiznivych ucinkd na zdravi a podle pravdépodobnosti jejich vyskytu. Vysledky a jejich pficiny se

musi zaznamenat.

Rizika je mozné sefadit podle jejich vaZzeného vyznamu na zakladé pravdépodobnosti vyskytu
v potravinach, pfedpokladanych urovni v potravinach a zavaznosti nepfiznivych u€inkd na zdravi,
které mohou byt danym rizikem zplUsobeny, napfiklad takto:

Relativni vaha 4 3 2 1

Parametr
\F:;Z‘I:ngt()g)()bnos': Pravdépodobny Casty Obcasny Zridkavy

. o _Vysoka Stedni (blizka Nizk Velmi nizka
Predpokladana (vySSi nez davka s . , 9 (nevyznamna
uroven infek&ni / prijateine (vyrazné pod uroven, stézi

Zpaisobujici Gjmu) Urovni) prijatelnou drovni) Zjistitelna)

Zavaznost Velmi zdvazné Zavazné Stredni (krvavy Mirné (prdjem
nepriznivych aéink (smirt, chronicka (hospitalizace, prijem, bez komplikaci,
na zdravi, které nemoé invalidita) déle trvajici dehydratace, nevolnost,
mohou byt ’ nemoc) karcinogenni, pFecitlivélost)

® Enteropatogenni Eschericia coli.
° Enteroinvazivni Escherichia coli.
" FSANZ (2006); WHO-ICD (2000).

" Enterotoxigenni Escherichia coli.

'2 FSANZ (2006).

'3 Verotoxin produkujici Escherichia coli.
'* Enterohemoragicka Escherichia coli.
'S FDA; ILSI (2001); Tilden et al (1996); Lahti (2003).
' FAO/WHO (2004); FDA; FSANZ (2006).
"7 Nafizeni (ES) &. 2073/2005.

'® EK (2003).
' FSANZ (2006).

20 Dawson (2005); IFST (2001); FDA; FSANZ (2006).
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zpusobeny alergické)
v disledku daného
rizika (S)

Informace nezbytné pro provedeni posouzeni nebezpecnosti je mozné ziskat z védecke literatury,
databazi, od statutarnich a regula¢nich organa a z vnéjSich kompetenci.

Analyza rizik mize urcit, Ze urcité riziko neni nutné kontrolovat. K tomu muze dojit, pokud
napfiklad zaneseni nebo vyskyt rizika neprekracuje pfijatelnou Urover i bez kontrolnich opatfeni,
ktera ho maji omezit. To mlze napfiklad nastat, pokud programy nezbytnych predpokladd vedou
k zaneseni nebo vyskytu rizika, které neni pravdépodobné nebo je tak nizké, Ze pfijatelné urovné
bude dosazeno v kazdém pripadé. Typickym programem nezbytnych pfedpokladl pouzivanym za
timto ucelem je monitorovani a ovéfeni dodrzovani specifikaci pro suroviny a slozky.
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6.3.4. Dokumentace analyzy rizik (zasada €. 7 — ¢astec¢né)

Dokumenty a zaznamy musi byt uchovavany tak dlouho, dokud neprestanou byt relevantni.
Dokumenty musi byt datovany a podepsany odpovédnou osobou.

Dokumentace k HACCP musi obsahovat tyto prvky:

— Clenové tymu HACCP,

— analyza rizik:

— seznam rizik a oduvodnéni jejich vybéru (napf. tato prirucka),
— vymezeni oéekavaného pouziti vyrobku a zranitelnych skupin spotfebiteld,
— pfijatelné urovné rizik v koneéném vyrobku,
— oduvodnéni a vysledky ur€eni jinych pfijatelnych drovni,
— vysledky posouzeni nebezpecnosti,
— specifikace pro suroviny, slozky, véetné specifikaci dodavatele,
— specifikace pro hotové vyrobky,
— prohlaseni o shodé pro materialy pfichazejici do styku s vyrobkem.
Zaznamy HACCP musi zahrnovat:

— Zapisy ze zasedani tymu HACCP.

6.4. PLAN HACCP (zAsADY C. 2-5)

Vzorovy plan HACCP pro tavené syry pro vzdélavaci ucely je uveden v priloze lil.

6.4.1. Vybér kontrolnich opatieni a urceni kritickych kontrolnich bodt (CCP)
Kritické kontrolni bodu jsou ty kroky, na které se vazou urCena kontrolni opatieni.

Kombinace kontrolnich opatfeni, ktera se zvoli, musi byt schopna omezit rizika tak, aby nebyly
prekroCeny pfijatelné urovné. Ke kontrole konkrétnich rizik pro bezpecnost potravin je Casto
zapotrebi vice nez jedno kontrolni opatfeni a tymz kontrolnim opatfenim je mozné kontrolovat vice
nez jedno riziko pro bezpe&nost potravin.

Kontrolovat znamena bud’ pfedejit uréitému riziku, aby nenastalo, zabranit jeho zvy3eni nebo
zvySeni zpomalit, nebo snizit jeho koncentraci a/nebo Eetnost vyskytu.

U kazdého rizika, které je nutné kontrolovat, se musi posoudit, jaka kontrolni opatfeni (véetné
krok( zpracovani) mohou bud samostatné, nebo v kombinaci u¢inné zajistit, ze ur¢ené pfijatelné
urovné v kone¢ném vyrobku nebudou prekro€eny.

Informace, které jsou nezbytné pro posouzeni u€inku urcitého kontrolniho opatfeni, zahrnuji tyto
prvky:
. Jak jsou rizika ovlivnéna danym kontrolnim opatfenim (tj. omezeni, fizeni rdstu a/nebo
fizeni Cetnosti vyskytu).

Napfiklad tepelna oSetfeni pfi pomérné nizké teploté mohou vyvolat sporulaci a
nedoporucuji se, je-li pravdépodobna pfitomnost B. cereus nebo C. botulinum (napf.
v nékterych kofenich).

. Vjaké mife jsou ovlivnény urovné rizik (kvalitativng, semikvantitativné nebo kvantitativné).

Uginek velmi &asto zavisi na diisledném provadéni kontrolnich opatieni (napf. teplota, &as,
koncentrace, ¢etnost). Pfi provadéni posouzeni je proto uzite€né ziskat udaje o vztahu
mezi intenzitou a u€inkem (napf. hodnoty D pfi tepelném oSetfeni).
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« Provozni parametry, v€etné jejich provozni nejistoty (napf. kolisani a/nebo
pravdépodobnost vypadku v provozu), a praktické rozpéti intenzity provozu.
Kazdy ur€eny kriticky kontrolni bod musi byt popsan takto:
« umisténi (krok vyrobniho procesu) a €islo kritického kontrolniho bodu,
« kontrolni opatfeni, ktera se vazou na tento kriticky kontrolni bod,
« rizika, ktera ma kriticky kontrolni bod kontrolovat,
« kritické limity a jak budou kontrolovany,
« postup monitorovani, tj. povaha monitorovani, ¢etnost, odpovédnost a dokumentace,
« kalibrace monitorovaciho zafizeni (postup, Cetnost a dokumentace),
« napravné/napravna opatfeni, tj. co délat v pfipadé, ze bude prekrocen kriticky limit.

6.4.2. Stanoveni kritickych limit pro kazdy kriticky kontrolni bod
Monitorovani kritickych kontrolnich bodu je zaloZzeno na monitorovani stanovenych kritickych limita.
Kriticky limit uruje, kdy je nezbytné pfijmout napravné opatieni, a musi:

« se pouzit k prokazani toho, zda kontrolni opatfeni uplatfiované/uplathovana v kritickém
kontrolnim bodé jsou pod kontrolou,

. byt stanoven tak, aby se zajistilo, Ze uréené pfijatelné urovné rizik pro bezpeénost potravin
v kone¢ném vyrobku (viz oddil 6.3.2) nebudou pfekroceny,

« musi odpovidat pouzivanym provoznim parametriim, avSak s pfihlédnutim k jakymkoli
zménam bé&hem provozu (napf. kolisani teploty) a k nejistoté méfeni,

. byt méfitelny nebo pozorovatelny v€as, aby bylo mozné pfijmout okam?Zité opatreni.
Zduavodnéni zvolenych kritickych limitd musi byt zdokumentovano.

Kritické limity zaloZzené na subjektivnich udajich (napf. vizualni kontrola vyrobku, postupd,
manipulace atd.) se musi opirat o pokyny nebo specifikace a/nebo o vzdélani a odborny vycvik.

U kritickych kontrolnich bodd uréenych pro kontrolu vice nez jednoho rizika musi byt kritické limity
stanoveny v souvislosti s kazdym rizikem a ma se pouZzit ten limit, ktery je nejpfisnéjsi.

6.4.3. Systém monitorovani kritickych kontrolnich bodt

Monitorovaci systém musi sestavat z pfislusnych postupu, pokynu a zaznamd, které zahrnuiji:

« kdo ma provadét monitorovani a kontrolu (odpovédnost a pravomoci v souvislosti
s monitorovanim a s hodnocenim vysledkd monitorovani),

« kdy se monitorovani a kontrola provadi (Cetnost monitorovani),

« jak se monitorovani a kontrola provadi (pouzivana monitorovaci zafizeni, pouzitelné
metody kalibrace),

o z&znam o pozadavcich a metodach.

Metody a Cetnost monitorovani musi byt schopné urcit, pokud byly pfekroCeny kritické limity, a to
v Case dostacujicim k tomu, aby byl dany vyrobek izolovan pfedtim, nez se pouzije nebo
spotfebuje.

Fyzikalni a chemicka méfeni, jez poskytuji informace o stupni mikrobiologické kontroly, se €asto
upfednostriuji pfed mikrobiologickymi zkouskami, protoze je Ize proveést rychle. Pro uCely ovéfeni
mohou byt mikrobiologické zkouSky uziteéné v zavislosti na nejistoté ohledné vykonnosti
kontrolnich opatfeni a monitorovaciho systému.
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6.4.4. Opatreni v pripadé, ze vysledky monitorovani prekrocily kritické limity

Pro kazdy kriticky limit se musi pfedem naplanovat napravna opatteni, tak aby bylo mozno tato
opatfeni okamzité pfijmout, jestlize monitorovani ukaze ztratu kontroly.

Napravna opatfeni se vypracovavaiji proto, aby se provozovatelim pomohla pfijmout spravna
rozhodnuti, jez umozni dostat vyrobni proces znovu pod kontrolu, takZze vyrobu bude mozné
obnovit.

Napravna opatfeni maiji obvykle tfi asti:
. opatfeni k omezeni Skod, coz jsou opatieni, ktera se pfijimaji okamzité, s cilem:
o zabranit dali vyrobé potencialné nebezpeénych potravin a

o kontrolovat vyrobky, které mohly byt postizeny v dobé, kdy byl kriticky kontrolni bod
mimo kontrolu,

« kratkodoba napravna opatfeni, coz jsou kratkodoba feseni s cilem obnovit kontrolu a
zabranit opakovani problému, a

. dlouhodobé/dlouhodoba napravné/a opatieni, ktera jsou pfijimana s cilem zasadné omezit
riziko opakovani nebo opakovani vylougit.

Vhodny popis napravného opatfeni obsahuje:
« urceni osoby/osob odpovédnych za provedeni napravného opatfeni,
« popis povahy opatfeni,

« pozadované udaje k zaznamenani, napfiklad: datum, €as, druh pfijatého/ych opatfeni a
veskeré nasledné ovérovaci kontroly).

6.4.5. Dokumentace k planu HACCP (zasada 7 — ¢astecné)

Dokumenty a zaznamy se musi uchovavat po dostatecné dlouhou dobu, aby se umoznil audit
systému HACCP, a nejméné do konce doby skladovatelnosti vyrobku.

Dokumenty musi byt datovany a podepsany odpovédnou osobou.
Dokumentace k HACCP musi obsahovat tyto prvky:

— osvéddeni o shodé obald,

— prohlaseni o shodé pro materialy pfichazejici do styku s vyrobky,

— odavodnéni vybéru kontrolnich opatfeni,

— odavodnéni ur€eni kritickych kontrolnich bodu a pfislusnych kritickych limitd,
— vyvojovy diagram a popis krokd daného postupu,

— plan HACCP.

Zaznamy HACCP musi zahrnovat:

— zapisy ze zasedani tymu HACCP,

— vysledky monitorovani kritickych kontrolnich boda,

— odchylky a podniknuta napravna opatfeni,

— hodnoceni, pokud jde o manipulaci s postizenymi sériemi, jejich pouziti a uvolnéni,
— vysledky ovéfovacich ¢innosti,

— jakékoli zmény v systému HACCP.
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6.5. PREzKUM

Analyza rizik a nasledné zmény planu HACCP se musi opakovat jednou za rok nebo vzdy, kdyz
dojde ke zménam téchto prvk:

« recepty nebo nové vyrobky,

« suroviny a slozky,

. technologie zpracovani a zafizeni,

« prostory zpracovani,

« programy cisténi,

« obaly, skladovani a pfedpokladana distribuce,

« pravni pozadavky,

« poznatky o rizicich pro bezpecénost potravin a o kontrolnich opatfenich,

« stiznosti upozoriiujici na ne€ekana rizika pro bezpeénost potravin spojena s vyrobkem.

7. MANIPULACE S NEVYHOVUJIiCiMI VYROBKY

K neshodé dochazi, kdyz surovina, vyrobni material nebo hotovy vyrobek nespliuje stanovené
pozadavky (napfiklad specifikaci, plan jakosti, analytické hodnoty, smlouvy).

Jsou-li pfekro€eny kritické limity pro kriticky kontrolni bod/body nebo dojde ke ztraté kontroly nad
programem/programy nezbytnych predpokladu, ktera muze ovlivnit stav potravinové bezpecénosti
kone¢ného vyrobku, postizené vyrobky se musi oznadit jako ,potencialné nebezpeéné vyrobky*,
pokud jde o manipulaci s nimi, jejich pouziti a uvolnéni.

71. MANIPULACE

VSechny Sarze vyrobku, ktery je potencialné nebezpelny, se musi udrzovat pod kontrolou, aby se
vyloucila jakakoli neumysina pouziti, a musi se zabranit jejich vstupu do potravinového fetézce,
pokud nebyly vyhodnoceny nebo vyfazeny pro dalSi (nepotravinarské) vyuziti.

Zaméstnanci, ktefi nevyhovujici vyrobek zjisti, musi byt povinni okamzité zablokovat vyrobni
proces a nahlasit odchylku. Zprava o odchylce se musi zaslat osobé odpovédné za napravna
opatfeni a nasledné kroky.

Viz napf. zprava o odchylce v ¢asti C prilohy IV.
Nevyhovujici vyrobky se okamzité po zjiténi neshody musi oznacit nebo umistit do oznaceného
prostoru
7.2. ROzHODNUTI 0 OSUDU
Potencialné nebezpecny vyrobek muze byt uvolnén pouze v pfipadé, ze:
« jiné dukazy nez vysledky monitorovani prokazuji, Ze kontrolni opatfeni byla ucinna,

« z dlkazul vyplyva, ze kombinovany ucinek kontrolnich opatfeni na dany konkrétni vyrobek
splfiuje pozadovanou vykonnost (j. stanovené pfijatelné trovné),

« vysledky odbéru vzorku, analyzy a/nebo jinych ovéfovacich €innosti prokazuji, Ze postiZzena
Sarze vyrobku splfiuje pfijatelné urovné stanovené pro pfislusna rizika.
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Pokud Sarze vyrobku neni pfijatelna pro uvolnéni, musi se s ni nalozit jednim z nasledujicich
zpusobd, ktery je vhodny podle povahy neshody:

. prepracovani, které zajisti, ze pfislusné riziko bude omezeno na uréenou pfijatelnou
uroven,

« dal8i zpracovani, napf. jinym potravinaiskym podnikem, které omezi pfislusné riziko na
uréenou pfijatelnou uroven, a teprve poté bude uvedeno do potravinového fetézce jako
potravina uréena k pfimé spotfebé (viz pokyny EDA/EUCOLAIT pro pouziti syrl jako
suroviny),

« zniCeni a/nebo odstranéni a pouziti jako vedlejsi produkt Zivoc¢iSného puvodu.

Pokud o vyrobcich, které vySly zpod kontroly vyrobce, je nasledné stanoveno, ze jsou nebezpecéné,
musi vyrobce tuto skutecnost oznamit pfisluSnym zainteresovanym stranam a zahaijit zpétné
prevzeti / stazeni vyrobku z trhu.

Priklad formulafe zaznamu o manipulaci s potencialné nebezpecnymi vyrobky je uveden v ¢asti D
pfilohy IV.

7.3. ZPETNA PREVZETI /| STAZENi Z TRHU

Musi byt zaveden pisemny postup pro stazeni z trhu / zpétné prevzeti a musi byt mozné ho spustit
v kratké dobé, kdykoli, v pracovni dobé i mimo pracovni dobu.

Prakticka proveditelnost a funk&nost postupu pro stazeni z trhu / zpétné prevzeti v pfiméfeném
Case musi byt prokdzana provedenim vhodnych zkousek.

Stazeni z trhu se provadi, kdyz zadny postizeny vyrobek nebyl vystaven k prodeji spotfebitelim, a
jeho cilem je zabranit jeho distribuci, vystaveni nebo nabidce spotfebitelim. Zpétné prevzeti je
nutné, jestlize néktery z postizenych vyrobkl maze byt v drzeni spotfebitele.

Tento postup/postupy musi zahrnovat:

« oznameni dlivodu pro stazeni z trhu / zpétné prevzeti, opatfeni podniknutych s cilem
zabranit ohroZeni kone€ného spotfebitele a v pfipadé nutnosti veSkerych opatfeni, ktera
by mél pfijmout spotiebitel, pfisluSnym zainteresovanym stranam (napf. pfislusnym?'
organim, zakaznikim a/nebo spotiebitelim),

« Mmanipulaci s vyrobky staZzenymi z trhu / zpétné prevzatymi a rovnéz s postizenymi
Sarzemi, které jsou dosud na skladé,
« poradi opatfeni, jeZ maji byt pfijata.
Musi byt rovnéz zaveden postup pro manipulaci s nebezpecnymi vyrobky, které podléhaji stazeni
z trhu / zpétnému prevzeti. Tento postup musi zajistit, Ze vyrobky stazené z trhu / zpétné vracené
ze zdroju, které jsou mimo kontrolu dané organizace (napf. distributort, velkoobchodnikd,

maloobchodnikl a spotfebitell) nebudou neumysiné znovu uvedeny do potravinového fetézce a
bé&hem manipulace nekontaminuiji jiné vyrobky.

Vyrobky stazené z trhu / zpétné vracené musi byt zajistény nebo jinak drzeny pod dohledem,
dokud nebudou zni¢eny, pouzity pro ucely jiné nez puvodné zamyslené, dokud nebude
rozhodnuto, Ze jsou bezpecéné pro tentyz (nebo pro néktery jiny) zamysleny ucel, nebo dokud
nebudou pfepracovany zplsobem, ktery zajisti, Ze budou bezpecné.

Dlivod, rozsah a vysledek stazeni z trhu se musi zaznamenat.

21V ptipadé zpétného prevzeti toto musi byt uginéno bezodkladné. V pfipadé stazeni z trhu je na
prislusnych organech v konkrétnich ¢lenskych statech, aby urcily, jaké zpUsoby oznameni jsou vhodné
(napf. na zadost, v ramci auditu nebo prostfednictvim zvlastniho sdéleni).
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Uginnost postupu pro staZeni z trhu / zp&tné prevzeti musi organizace ovéfit prostfednictvim
vhodnych technik (napf. inscenovaného nebo cvicného stazeni z trhu / zpétného prevzeti) a
zaznamenat.

Postup pro stazeni z trhu / zpétné prevzeti se musi pravidelné prezkoumavat a zkontrolovat, zda
neni potfeba ho zrevidovat s ohledem na zmény okolnosti souvisejicich s odpovédnou osobou.

74. DOKUMENTACE

Dokumenty:
— postup pro stazeni z trhu / zpétné prevzeti,

— postup pro manipulaci s nebezpecnymi vyrobky.
Zaznamy:
— zprava o odchylce pfi kazdé nehodé s potencialné nebezpecnym vyrobkem, ktera zahrnuje:
— Cas a povahu odchylky,
— postizené Sarze,
— vysledek hodnoceni (pokud bylo provedeno),
— oduvodnéni uvolnéni, véetné dukazl, nebo alternativniho pouziti vyrobku,
— rozhodnuti o osudu 3arze
(viz pfiklad v priloze 1V),
— davod, rozsah a vysledek stazeni z trhu / zpétného prevzeti,

— vysledky ovéfeni Ucinnosti programu stazeni z trhu / zpétného prevzeti.

8. OVEROVANI (ZASADA C. 6)

8.1. OBECNE

K zajisténi bezpec€nosti potravin a vybudovani divéry ve vykonnost vyrobce je zapotfebi nékolik
urovni kontrolnich €innosti:

« ovéfeni, ze Cinnosti a systém funguji spravné,

« zhodnoceni trend(, jez mohou vést k problémim nebo mohou naznacovat problémy, které
v ramci stavajiciho usporadani nebyly odhaleny.

Musi byt ovéfeny nasledujici prvky, ale ne nutné ve stejném case:
« Ze misto, budovy, vybaveni a zafizeni jsou v dobrém technickém stavu,
« Ze systém sledovatelnosti zajiStuje pozadovanou uroven sledovatelnosti,
. Ze je provadén program nezbytnych pfedpokladd,

« ze prvky planu HACCP jsou provadény a jsou ucinné; témito prvky jsou kontrolni opatfeni,
odpovidajici monitorovaci postupy a napravna opatfeni,

o Ze Urovné rizik jsou v ramci ur€enych pfijatelnych urovni,

« ze postup stazeni z trhu / zpétného prevzeti je u€inny (napf. inscenované stazeni z trhu /
zpétné prevzeti).

Musi byt vypracovan plan ovéfeni, ktery urcuje:
« Ovéfovaci ginnost,

. l:léel,
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« metodu ovérovani,

o Cetnost,

« odpovédnost,

« pozadavky na podavani zprav.

Ovérovani musi provadét nékdo jiny nez osoba, ktera je odpovédna za provadéni monitorovani a
napravnych opatfeni. Pokud nékteré ovéfovaci innosti neni mozné provest interné, musi byt
provedeno za podnik externimi odborniky nebo kvalifikovanymi tfetimi stranami.

Ovérovacimi metodami jsou napfiklad:
o interni audit,
« vizualni kontrola na misté,
« monitorovani prostiedi,
« mikrobiologické zkousky povrchl a vyrobkl (surovin, hotovych vyrobku),
« pfezkum zaznamul o monitorovani, v€etné analyzy trendu.

Cetnost ovéfovani zavisi na stupni nejistoty ohledné uéinku pfedmétu ovéfovani. Takové obavy se
musi vzit v uvahu, pokud jde o:

« nejistotu ohledné ucinku pouzitého kontrolniho opatfeni v porovnani s pfedem stanovenym
vykonnostnim cilem (napf. fadové snizeni urcitého patogenu),

« nejistotu ohledné uc€inku pouzitych kli€ovych kontrolnich opatfeni v porovnani se
stanovenou pfijatelnou urovni/drovnémi rizik pro bezpeénost potravin,

« nejistotu ohledné monitorovani, tj. schopnosti monitorovacich postupu zjistit ztratu kontroly.

Pokud ucinek ochrany pfed rizikem neni znam nebo znalosti o ném jsou velmi malé, maze
zdokumentovani vysledku v oblasti bezpeénosti potravin zaviset na ovéfeni, které proto musi byt
provadéno s relativné vy3si Cetnosti.

8.2. INTERNI AUDIT

Interni audity se musi provadét v naplanovanych intervalech a jejich cilem je urcit, zda systém
fizeni dodrzuje plany a zda je ucinné provadén a aktualizovan.

Musi se vymezit oblast pusobnosti auditu, jeho ¢etnost a metody. Auditofi musi byt objektivni a
nestranni a nesmi auditovat svou vlastni praci.

Osoba odpovédna za oblast, ktera je auditovana, musi zajistit, aby kazda zjisténa neshoda vedla
bez zbyte¢ného odkladu k naslednym opatfenim. Navazujici €¢innosti musi zahrnovat ovéfeni
pfijatych opatfeni a podani zpravy o vysledcich ovéreni.

8.3. MONITOROVANi PROSTREDI

V balicich prostorach, kde jsou vyrobky po tepelném oSetfeni vystaveny prostfedi, je nezbytné
zavést program monitorovani prostfedi pro salmonelu a L. monocytogenes. Namisto salmonely Ize
do programu zafadit Enterobacteriaceae.

Pfi ur€eni vhodnych mist pro odbér vzorkd se mize vychazet bud ze zkuSenosti, nebo z internich
prizkumu. Vybér mist pro odbér vzork( se musi pravidelné pfezkoumavat. Mozna bude zapotrebi
urcit dalSi mista pro odbér vzorku v zavislosti na konkrétnich situacich, jako je rozsahla udrzba
nebo vystavba nebo pokud bylo nainstalovano nové nebo zménéné vybaveni.

Druh nastrojli a technik pro odbér vzorkd musi byt pfizplisoben druhu povrcht a mistim odbéru
vzorku. Napfiklad na velké rovné povrchy Ize pouzit myci houby, na praskliny a trhliny mohou byt
vhodnéjsi stéry a na tvrdé zbytky Skrabky. V suchych prostorach muiize byt uzite¢ny odbér vzorki
pomoci vysavace. Uzite€né mohou byt také vzorky vzduchu.
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Vysledky monitorovani prostfedi nelze posuzovat jednotlivé, ale jako trendy.

8.4. OVEROVANi PLANU HACCP

Ovérovani planu HACCP musi potvrdit, ze jeho prvky jsou provadény a Ze jsou ucinné, tj. ze
urovné rizik jsou pod kontrolou.

Vysledky monitorovani se musi ¢asto pfezkoumavat. Nevysvétlené jevy ve vysledcich
monitorovani mohou naznacovat, Ze je tfeba prezkoumat programy nezbytnych predpokladd a
dalSi preventivni opatfeni (napf. vybaveni, chovani pracovnik( obsluhy, uéinnost dfive pfijatych
napravnych opatreni atd.).

8.5. OVEROVANi HOTOVYCH VYROBKU

Aby se zajistilo, ze vyrobni proces soustavné produkuje hotové vyrobky v souladu se
specifikacemi, musi byt stanoven a provadén vhodny plan fizeni jakosti. Plan fizeni jakosti musi
zahrnovat kontroly kvality kritickych parametrd, které maji byt provadény, bud na vyrobnich
linkach, nebo na hotovych vyrobcich, pfiéemz cilem je posoudit jejich shodu s poZzadavky

v zavérecné fazi.

Lze doporudit stanoveni alespori obsahu sudiny, obsahu tuku a pH hotového vyrobku. Musi se
monitorovat organoleptické aspekty jako vnéjsi vzhled, struktura, chut a viiné podle specifikaci.
Provadéni organoleptického hodnoceni je mozné naucit kazdého, kdo posuzuje jakost vyrobku.
Osoba posuzujici jakost musi absolvovat alespon zakladni degustacni zkousku.

Musi byt zaveden postup pro kontrolu hotovych vyrobku, aby se zajistilo, ze hotovy vyrobek je
dodavan na trh az po absolvovani vSech kontrol jakosti, které prfedepisuje plan fizeni jakosti.

8.6. KONTROLA MONITOROVANI A MERENI

Teplomeéry musi byt ovéfeny podle dohledatelného referenéniho teploméru. Elektronické teploméry
je mozné upravit, zatimco rtutové teploméry musi byt opatfeny &titkem s udajem o odchylice od
referen¢ni hodnoty. Kalibraci mize byt dostatec¢né provadét jednou za rok nebo za dva roky.

Jednotky na detekci kovl je mozné ovéfit nebo zkalibrovat pomoci pfistroju na kontrolu kovl se
znamou topografii / hmotnosti / obsahem Zeleza a upravit na misté. Cetnost ovéfovani/kalibrace
muze byt podstatné vyssi nez u teplomérl v disledku stability jednotky a zmén monitorovaného
produktu (napf. obsah vihkosti).

9. ODKAZY

9.1 Pravni predpisy
Poznamka: VZdy plati nejnovéjsi (konsolidované) verze.

Nafrizeni 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
bezpecCnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti.

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivo€isného pavodu.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotfebitelim, o zméné nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)

€. 1924/2006 a (ES) €. 1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady
90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES,
smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) €. 608/2004.
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Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1935/2004 ze dne 27. fijna 2004 o materidlech a
predmétech uréenych pro styk s potravinami a o zruSeni smérnic 80/590/EHS a 89/109/EHS.

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

Narizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterym se stanovi maximalni limity
nékterych kontaminujicich latek v potravinach.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 396/2005 ze dne 23. unora 2005 o
maximalnich limitech rezidui pesticidi v potravinach a krmivech rostlinného a zivo¢i§ného puvodu
a na jejich povrchu a o zméné smérnice Rady 91/414/EHS.

Smérnice Rady 96/23/ES ze dne 29. dubna 1996 o kontrolnich opatfenich u nékterych latek a
jejich rezidui v zivych zvifatech a zivoCiSnych produktech a o zruSeni smérnic 85/358/EHS a
86/469/EHS a rozhodnuti 89/187/EHS a 91/664/EHS.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1069/2009 ze dne 21. fijna 2009 o
hygienickych pravidlech pro vedlejsi produkty zivo€iSného puvodu a ziskané produkty, které nejsou
ureny k lidské spotfebé, a o zrudeni nafizeni (ES) €. 1774/2002 (nafizeni o vedlejSich produktech
zivocisného puvodu).

Provadéci narizeni Komise (EU) €. 931/2011 ze dne 19. zafi 2011 o pozadavcich na
sledovatelnost stanovenych nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 pro
potraviny zivo¢isného pavodu.

Narizeni Komise (ES) €. 282/2008 ze dne 27. bfezna 2008 o materialech a pfedmétech
z recyklovanych plastl uréenych pro styk s potravinami a o zméné nafizeni (ES) ¢. 2023/2006.

9.2 Jiné

EK (2003): Stanovisko Védeckého vyboru pro veterinarni opatfeni v souvislosti s vefejnym
zdravim o stafylokokovych enterotoxinech v mléénych vyrobcich, zejména v syrech (pfijaté 26.—
27. bfezna 2003).

EFSA (2004a): Campylobacter ve zvifatech a v potravinach. EFSA Journal 177, 1-104.
EFSA (2004b): Clostridium spp v potravinach. EFSA Journal 199, 1-65.

FAO/WHO (2004): Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: (Posouzeni
rizika u Listeria monocytogenes v potravinach urenych k pfimé spotfebé:) technical report.
(technicka zprava.) (Microbiological risk assessment series no. 5); ISBN 92 4 156262 5).

FDA: Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins Handbook (the “Bad Bug Book”).
(PriruCka o patogennich organismech a pfirodnich toxinech pochazejicich z potravy) U.S. Food &
Drug Administration, Center for Food Safety & Applied Nutrition.

FSANZ (2006): A Risk Profile of Dairy Products in Australia. (Rizikovy profil mlé&nych vyrobkl v
Australii.) Food Standards Australia New Zealand.

ILSI (2001): Approach to the control of Entero-haemorrhagic Eschericia coli (EHEC). (Pfistup ke
kontrole enterohemoragické bakterie Eschericia coli.) ILSI Europe Report Series. International Life
Sciences Institutes. ISBN 1-57881-119-8).

Lahti (2003): Cattle and reindeer as possible sources of Eschericia Coli 0157 infection in humans.
(Dobytek a sobi jako mozné zdroje nakazy bakterii Eschericia Coli O157 u lidi.) Academic
dissertation to be presented with the permission of the Faculty of Veterinary Medicine, University of
Helsinki for public criticism, Helsinki October 7" 2003.

Tilden et al (1996): A new route of transmission for Escherichia coli: infection from dry fermented
salami. (Nové cesty pfenosu nakazy bakterii Escherichia coli susenym fermentovanym salamem.)
Am. J. Public Health, 86: 1142—-1145
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WHO-ICD (2000): Profily nemoci pfenasenych potravou. Appendix 11 to WHO/ICD training manual
.Food Safety for Nutritionists and other Health Professionals®. (Dodatek 11 ke Skolici pfiru¢ce
WHI/ICD ,Bezpecnost potravin pro odborniky na vyzivu a jiné zdravotnické pracovniky*.)

PRILOHA I:

Uspofadani zavodu na vyrobu tavenych syru
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pro filtraci vzduchpostup pro pfistup personalu a dodavka balicich materiald.
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HP IV — prostor, kde existuje nizké riziko kontaminace vyrobku (zabalené zbozi).

3



ASSIFONTE - HYGIENICKA PRIRUCKA

PRILOHA II: VYPRACOVANI MODELOVEHO PLANU HACCP

Informace v této pfiloze jsou pouze pro Skolici potfeby. Jsou uréeny pro &leny tymu HACCP odpovédné za provadéni analyzy rizik pro konkrétni plan-
vyrobek a za stanoveni odpovidajiciho planu HACCP.

Analyza rizik (viz oddil 6.3)

Je zapotrebi
. . . " . Hlavni zavedené program kontrola
Krok/slozka Rizika Posouzeni nebezpecnosti . ¢ programy TP
nezbytnych predpokladu prostrednictvim
planu HACCP?
Suroviny
V pevnych a tvrdych syrech a v nékterych Cerstvych
syrech tyto patogeny nerostou.
Kdyby nebyla zavedena Zadné kontrola:
Pravdépodobnost vyskytu: Ob¢asny
Predpokladané urovné: Velmi nizké
Blologicka. Zav iir_]OSt nepfiznivého Velmi zavazny Castedné kontrolovano prostrednictvim
Syry vhodné pro L. morzlgcytogenes ucinku: vybéru a fizeni dodavatel(, specifikaci a Ano, sniZeni drovni a
pimou spotfebu VTEC V jinych &erstvych syrech (pH > 5) miZe dojit k rlstu, kontrqu nakup(_)vaného materiélu’ a ] Fl’vzevr)i vrt’istu veékgryceh
S. aureus pokud nejsou dodrzeny specifikace teploty a doby podminek manipulace a skladovani (viz oddil | pfezivSich organismu
Salmonela skladovatelnosti. 5.9.1) a sledovatelnosti (viz oddil 4.2).
Kdyby nebyla zavedena Zadna kontrola:
Pravdépodobnost vyskytu: || Obc&asny
Predpokladané drovné: Stredni
Zavaznost nepfiznivého Velmi zavazny
ucinku:
Fyzikalni:
Ulomky kovd, tvrdych plastd Caste¢né kontrolovano prostrednictvim .
Syrovy material askla . . . vybéru a fizenim dodavatelu, specifikaci a Ano, viz pokyny
] Chemicka: Viz pokyny EDA/EUCOLAIT pro pouziti syra jako . " EDA/EUCOLAIT pro
uréeny pouze Chemicka: surovin kontroly nakupovaného materialu a ouziti svrt iako
k dalSimu zpracovani | Rezidua légiv a pesticidl, y podminek manipulace a skladovani (viz oddil gurovin yru )
{63k kovy 5.9.1) a sledovatelnosti (viz oddil 4.2). y
Biologicka:

2 \/erotoxin produkujici Escherichia coli
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Krok/slozka

Rizika

Posouzeni nebezpecnosti

Hlavni zavedené programy
nezbytnych predpokladu

Je zapotrebi
kontrola
prostrednictvim
planu HACCP?

Patogeny, bakterialni toxiny,
mykotoxiny, roztoCi a
Skodliva zvirata

Susené mlécné
vyrobky (susené
mléko, suSena

Nedochazi k ristu.

Kdyby nebyla zavedena Zzadna kontrola:

Kontrolovano prostfednictvim vybéru a Fizeni
dodavateld, specifikaci a kontroly

Biologicka: Pravdépodobnost vyskytu: Zfidkavy e .
syrovatka, suSené = racp - — o vy E ” ! - VY - nakupovaného materialu a podminek Ne
bilkovinné Salmonela | Predpokladané drovns: | Velmi nizké | manipulace a skladovani (viz oddil 5.9.1) a
koncentraty ze Zavaznost nepfiznivého Zavazny sledovatelnosti (viz oddil 4.2).
syrovatky) Ucinku:
Muaze dojit k rtstu, pokud nejsou dodrzeny specifikace
teploty a doby skladovatelnosti . )
| Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola: | Castecné kontrolovano prostrednictvim Ano, snizeni urovni a
Tekuté mlé&né Biologicka: y yv y = — vybéru a fizeni dodavatel(, specifikaci a kont,rola rastu
; slologicka: Pravdépodobnost vyskytu: Ziidkavy kontroly nakupovaného materialu a “ o
vyrobky (aw >0,92) L. monocytogenes . ; e . | veskerych prezivSich
Predpokladané drovné: Nizké podminek manipulace a skladovani (viz oddil organisma

Zavaznost nepfiznivého Velmi zavazny

ucinku:

5.9.1) a sledovatelnosti (viz oddil 4.2).

Slozky

Rostlinné oleje a
vyrobky z mlé€nych
tukd

Olovo

Rezidua nékterych pesticidl
Dioxiny

Polychlorované bifenyly

Tucéné potraviny pochazejici z nékterych zemépisnych
oblasti mohou obsahovat detekovatelné Grovné
chemickych latek

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: Zridkavy
Predpokladané urovné, pokud Nizké
se vyskytuji:

Zavaznost, pokud nejsou Zavazné

kontrolovany:

Kontrolovano prostfednictvim specifikaci
upravenych podle plivodu materiall a
kontroly nakupovanych materiala (viz oddil
5.9.1) a sledovatelnosti (viz oddil 4.2).

Ne, programy
nezbytnych
predpokladu jsou
dostateéné uginné,
aby se zabranilo
nepfijatelnym
urovnim

v potravinach

Skroby

Biologicka:

Salmonela
Teplovzdorné spory

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:
Pravdépodobnost vyskytu:

Obc&asny

Predpokladané urovné, pokud Velmi nizké

se vyskytuji:

Caste¢né kontrolovano prostrednictvim
vybéru a Fizeni dodavatell, specifikaci a
kontroly nakupovaného materialu a
podminek manipulace a skladovani (viz oddil

Ano, sniZeni Urovni a
kontrola rastu
vesSkerych prezivsich
organismu/spor
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Je zapotrebi

Krok/slozka Rizika Posouzeni nebezpecnosti e za\'leder!e programy kgntro_la .
nezbytnych predpokladt prostrednictvim
planu HACCP?
Zavaznost, pokud nejsou Zavazné 5.9.1) a sledovatelnosti (viz oddil 4.2).
kontrolovany:
Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:
Biologicka: Pravdépodobnost vyskytu: Casty Ano, snizeni Grovni a
Kofeni (neosetfené) | saimonela Predpokladané urovné, pokud Nizké fizeni rustu veskerych
a suSené bylinky Spory Cl. perfringens, Cl. se vyskytuji: prezivsich
botulinum a/nebo B. cereus Zavaznost, pokud nejsou Velmi organismu/spor
kontrolovany: zavazné
| Kdyb;t nebyla zave’dena zadna kontrola: Kontrolovéno prostFednictvim vyb&ru a Ne, programy
Kofoni. byl Pravdépodobnost vyskytu: Obcasny fizenim dodavateld, specifikaci a kontroly nez,bytnych
Ogeg" ?y'l'”'fli’ a Fyzikalni: Predpokladané arovné, pokud || Vysoké nakupovaného materialu (viz oddil 5.9.1), predpoklad jsou
podobne slozky . . kvtuii: jakychkoli kroku predfiltrace pfed pfijmem a X% i s
(sklizené) Malé kaminky =C VSR sledovatelnosti (viz oddil 4.2 dostatecné ucinne,
Zavaznost, pokud nejsou Mirna nost (viz oddil 4.2). aby se zabranilo
kontrolovany: kontaminaci potravin
Néktere prfidatné latky mohou obsahovat alergeny Ne, programy
| Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola: nezbytnych
Biologicka: Pravdépodobnost vyskytu: Obc¢asny Kontrolovano prostfednictvim specifikaci pro g;esc,::t% lgﬁgt?"?: é
PFidatné latky A Predpokladané drovné, pokud Vysoké nakupovany material (viz oddil 5.9.1.3), a aby se zabrénilo ’
ergen ’ i .
Zavaznost, pokud nejsou Mirna urovnim
kontrolovany: v potravinach
Drceni a michani
Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:
N Pravdépodobnost vyskytu: Zfidkavy Castetné kontrolovano prostrednictvim A dstranéni
Fyzikélni: Predpokladané urovné, pokud Vysoké vhodného navrhu (viz oddil 4.1.5.1), fadné '|no,|?“ S rinem -
Ulomky kovu se vyskytuji: udrzby zafizeni (viz oddil 5.1) a prevence \Lje?irl?o:tine ezpecne
Zafizeni na Zévainos,t, pokud nejsou Mirna cizorodého materialu (viz oddil 5.5).
zpracovani kontrolovany:
L Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:
Chemicka: " - : = = Ne, programy
. o Pravdépodobnost vyskytu: Ztidkavy Kontrolovano prosttednictvim navrzeni a nezbytnych
Rezidua dezinfekénich Pfedpokladané trovné, pokud Vysoké dodrzovani postupt ¢isténi (viz oddil 5.7.1). pfedpokladii jsou

prostfedku

se vyskytuji:

dostatec¢né ucinné,
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Krok/slozka

Rizika

Posouzeni nebezpecnosti

Hlavni zavedené programy
nezbytnych predpokladu

Je zapotrebi
kontrola
prostrednictvim
planu HACCP?

Zavaznost, pokud nejsou Mirna
kontrolovany:

aby se zabranilo
kontaminaci potravin

Vyrobni prostfedi

Fyzikalni:
Ulomky (kovové, plastové)

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: || Zfidkavy

Predpokladané urovné, pokud
se vyskytuji:

Vysoké

Zavaznost, pokud nejsou Mirna
kontrolovany:

Caste&né kontrolovano prostrednictvim
fadné udrzby zpracovatelského prostredi (viz
oddil 5.1) a prevence cizorodého materialu
(viz oddil 5.5).

Ano, odstranéni
Ulomk( nebezpecné
velikosti

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: Zfidkavy

Kontrolovano prostfednictvim postupu na

Ne, programy
nezbytnych

Persond Biologicka: Predpokladané trovne, pokud NiZke ochranu zdravi zaméstnanct a hygienickych | predpokladu jsou
Zoonézy se vvskvtui- ’ postupl (viz oddil 5.8) a Skoleni pracovniku dostate¢né ucinné,
YSKYRUIL: : (viz oddil 4.4). aby se zabranilo
Zavaznost, pokud nejsou fizeny: || Zavazné kontaminaci potravin
Vytapéni
Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:
Al Pravdépodobnost vyskytu: Zfidkavy
Fyzikalni: 2o x . ST v .
e " - - - - Castecné kontrolovano prostfednictvim Ano, odstranéni
fsrr:o%’\‘/'arr‘]? Ulomky kovi Spgefy?s?(‘;'f;‘j’lf""e urovné, pokud | Vysoke vhodného navrhu (viz oddil 4.1.5.1) a fadné | Glomk{ nebezpeéné

Zavaznost, pokud nejsou Mirna
kontrolovany:

udrzby zafizeni (viz oddil 5.1)

velikosti
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Krok/slozka

Rizika

Posouzeni nebezpecnosti

Hlavni zavedené programy
nezbytnych predpokladu

Je zapotrebi
kontrola
prostrednictvim
planu HACCP?

Chemicka:

Rezidua dezinfekénich
prostfedku

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: Zfidkavy

Predpokladané urovné, pokud
se vyskytuji:

Vysoké

Zavaznost, pokud nejsou Mirna
kontrolovany:

Kontrolovano prostfednictvim navrzeni a

dodrZovani postupu ¢isténi (viz oddil 5.7.1).

Ne, programy
nezbytnych
predpokladu jsou
dostatecné ucinné,
aby se zabranilo
kontaminaci potravin

Moznost kontaminace z vytvofeného biofilmu

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Ne, programy

" , i " ; nezbytnych

Teplovzdorné bakterie, napf. Ptavdepo’dobn’o§t vyslfytu. O’bca’sny Kontrolovano prostfednictvim navrzeni a predpokladi jsou

B. cereus Predpokladané urovne, pokud Nizké dodrzovani postupi Gisténi (viz oddil 5.7.1). | dostate&né uginné,
se vyskytuji: aby se zabranilo
Zavaznost, pokud nejsou Stredni kontaminaci potravin
kontrolovany:

Pinéni/baleni

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Fyzikalni: Pravdépodobnost vyskytu: | ztidkavy Castetné kontrolovano prostiednictvim Ano, odstranéni

Ulomky kovi Pfedpokladané urovné, pokud Vysoké vhodného navrhu (viz oddil 4.1.5.1), fadné balenych jednotek

y se vyskytuji: udrzby zafizeni (viz oddil 5.7) a prevence obsahujicich ulomky

Zavaznost, pokud nejsou Mirna cizorodého materidlu (viz oddil 5.5). nebezpecné velikosti

Plnici zafizeni

kontrolovany:

Rezidua dezinfekénich
prostfedku

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: Zridkavy
Pfedpokladané arovné, pokud Vysoké
se vyskytuji:

Zavaznost, pokud nejsou Mirna

kontrolovany:

Kontrolovano prostrednictvim navrzeni a

dodrzovani postupu ¢isténi (viz oddil 5.7.1).

Ne, programy
nezbytnych
predpokladu jsou
dostate¢né ucinné,
aby se zabranilo
kontaminaci potravin

Alergenni maziva

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: Zridkavy
Predpokladané urovné, pokud Stredni
se vyskytuji:

Zavaznost, pokud nejsou Stredni

Kontrolovano prostfednictvim prevence
cizorodého materialu (viz oddil 5.5) a
omezeni oleje pochazejiciho ze stlaceného
vzduchu a plynu (viz oddil 5.3.6).

Ne, programy
nezbytnych
predpokladu jsou
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Krok/slozka

Rizika

Posouzeni nebezpecnosti

Hlavni zavedené programy
nezbytnych predpokladu

Je zapotrebi
kontrola
prostrednictvim
planu HACCP?

|| kontrolovany: ”

dostate¢né ucinné,
aby se zabranilo
kontaminaci potravin

S. aureus a/nebo L.
monocytogenes

Moznost kontaminace z biofilmu v potrubi, ventilech atd.

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: || Obcasny
Pfedpokladané urovné, pokud Nizké
se vyskytuji:

Zavaznost, pokud nejsou Velmi
kontrolovany: zavazna

Kontrolovano prostfednictvim navrzeni a
dodrzovani postupu ¢isténi (viz oddil 5.7.7).

Ne, programy
nezbytnych
pfedpokladu jsou
dostate¢né ucinné,
aby se zabranilo
kontaminaci potravin

Obalové prostredi

Ulomky dieva

z manipulace s dfevénymi paletami

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: || Obcasny
Predpokladané urovné, pokud Vysoké
se vyskytuji:

Zavaznost, pokud nejsou Mirna
kontrolovany:

Kontrolovano prostrednictvim navrzeni a
dodrZovani postupu ¢isténi podlah (viz oddil
5.7.1) a prevence cizorodého materialu (viz
oddil 5.5).

Ne, programy
nezbytnych
predpokladu jsou
dostate¢né ucinné,
aby se zabranilo
kontaminaci potravin

Salmonela

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: || Obcasny
Pfedpokladané arovné, pokud Nizké
se vyskytuji:

Zavaznost, pokud nejsou Velmi
kontrolovany: zavazna

Plisné vytvérejici mykotoxiny

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: Obc&asny
Pfedpokladané arovné, pokud Nizké
se vyskytuji:

Zavaznost, pokud nejsou Stredni

kontrolovany:

Kontrolovano prostfednictvim vhodného
usporadani a navrhu prostor (viz oddily 4.1.3
a 4.1.4), udrzby obalového prostiedi (viz
oddil 5.1), zavedeni a udrzovani odpovidajici
ventilace (viz oddil 5.3.4), navrZzeni a
dodrzovani postupu ¢isténi ventilaénich
kanald a podobnych mist (viz oddil 5.7.7) a
filtrace dodavek vzduchu do linek s plnénim
za studena (viz oddil 5.3.3).

Ne, programy
nezbytnych
predpokladu jsou
dostate¢né ucinné,
aby se zabranilo
kontaminaci potravin

Ne, programy
nezbytnych
predpokladu jsou
dostate¢né ucinné,
aby se zabranilo
kontaminaci potravin
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Je zapotrebi

. . . « . Hlavni zavedené program kontrol
Krok/slozka Rizika Posouzeni nebezpecnosti a a 2 ¢ programy ° : ola
nezbytnych predpokladt prostrednictvim
planu HACCP?
Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola: N
- ; ) - ; €, programy
Chemicka: Pravdépodobnost vyskytu: Obcasny Kontrolovéano prostfednictvim vybéru a fizeni | nezbytnych
Obalovy material . Predpokladané urovné, pokud Nizke dodavateld, specifikaci a kontroly predpokladu jsou
y Akrylamidy se vyskytuji: nakupovaného materialu (viz oddil 5.9.1) a dostateéné Uginné,
Tiskarske barvy Zavaznost, pokud nejsou Stredni sledovatelnosti (viz oddil 4.2). aby se zabranilo
kontrolovany: kontaminaci potravin

Personal

Biologicka:
Zoonozy

Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: || Zfidkavy
Pfedpokladané urovné, pokud Nizké
se vyskytuji:

Zavaznost, pokud nejsou Zavazna
kontrolovany:

Kontrolovano prostfednictvim postupli na
ochranu zdravi zaméstnancl a hygienickych
postupt (viz oddil 5.8) a Skoleni pracovniku
(viz oddil 4.4).

Ne, programy
nezbytnych
pfedpokladu jsou
dostatecné ucinné,
aby se zabranilo
kontaminaci potravin

Konecné vyrobky

Skladovani
konecnych vyrobk(

S. aureus

L. monocytogenes
Salmonella spp.
Cl. perfringens

Cl. botulinum

Rist na nepfijatelné Urovné

| Kdyby nebyla zavedena zadna kontrola:

Pravdépodobnost vyskytu: Obc¢asny
Pfedpokladané arovné, pokud Stredni
se vyskytuji:

Zavaznost, pokud nejsou Velmi
kontrolovany: zavazna

Caste¢né kontrolovano prostrednictvim
identifikace Sarzi (viz oddil 5.10.1),
sledovatelnosti (viz oddil 4.2), fizeného
skladovani a skladové evidence (viz oddil
5.11) a dokumentu se specifikaci hotového
vyrobku (viz oddil 5.12).

Ano, pokyny pro
skladovani na Stitku
(teplota a doba
skladovatelnosti),
které zajisti, aby tyto
organismy nerostly na
nepfijatelné urovné.

Tam, kde je to
pozadovano, navody
k pouziti.
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VySe uvedené posouzeni nebezpecnosti prokazuje, ze je nezbytna dalsi kontrola, ktera dokaze
urcitym rizikim predejit, odstranit je nebo je omezit na pfijatelné urovné, a to k dosazeni
nasledujicich cild, a Ze tato rizika maji byt kontrolovana planem HACCP:

« mikrobiocidni oSetfeni s cilem omezit:

o nizké urovné L. monocytogenes, verotoxin produkujici Escherichia coli (VTEC), S.
aureus a salmonely pochazejicich ze syru,

o velmi nizké Urovné L. monocytogenes pochazejicich z tekutych mléénych vyrobku
(aw >0,92),

o nizké urovné salmonely, Cl. perfringens, Cl. botulinum a/nebo B. cereus
pochazejicich z kofeni (neoSetfeného) a suSenych bylinek,

o velmi nizké urovné salmonely a teplovzdornych spor ve Skrobech.

- kontrolni opatfeni k detekovani kovovych ulomku ze zafizeni pro zpracovani a z vyrobniho
prostiedi, které mohou nahodné kontaminovat potraviny,

« kontrolni opatfeni ke kontrole ristu veskerych S. aureus, L. monocytogenes, salmonely, CI.
perfringens, a/lnebo CI. botulinum v koneéném vyrobku po dobu skladovatelnosti.

Stanoveni planu HACCP (viz oddil 6.4)
Mikrobiocidni tepelna osSetreni
V pfiloze Il jsou shrnuty nasledujici udaje:
« hodnoty D pro pfislusné patogeny v podminkach tepelného osetfeni vhodnych pro
posouzeni jejich ucinku na tavené syry,
. vztah mezi hodnotami D a teplotou zpracovani pro kazdy patogen.
Na zakladé téchto informaci se dochazi k témto zavérum:

« udrzZovani hmoty taveného syra v horkém stavu ve vyrovnavacich zasobnicich, napf. pfi
teploté 90 °C s klesajici teplotou po dobu po dobu nejméné 30 minut a s teplotou plnéni
nejméneé 60 °C, bude samo o sobé vice nez dostatecné pro odstranéni veskerych listerii, E.
coli a salmonely, které mohou byt ve vyrobku pfitomny. Uc€inek na spory B. cereus a C.
botulinum vSak neni vyznamny,

« ke kontrole B. cereus a C. botulinum je nezbytné zvlastni tepelné osetieni,

. takové tepelné oSetieni bude nezbytné také ke kontrole listerie, E. coli a salmonely, které
nezahrnuje skladovani v horkém stavu v zasobnicich.

Kritické Nasledujici kombinace €asu a teploty (kritické limity) zaruci bezpecnou potravinu
limity: (snizeni poCtu o 6 fadu):
Snizeni o Sest

80°C | 90°C |98°C | 106°C [110°C|130°C|135°C

radu

L. monocytogenes |0,31s|<0,01s
Salmonela 29s | 63s [19s| 05s | 03s [001s|® oS:o1
E. coli 0,14s|<0,01s
B. cereus 38 h | 266 min |47 min| 8,4 min |3,5min| 29s | 1,0s
C. botulinum 8,4h | 43min | 6 min 50s 18,8s|0,14s|0,04 s

V mnoha pfipadech vSak k ziskani bezpe€né potraviny posta¢i snizeni poctu o
méneé nez 6 rfadl. Pouziti snizeni po¢tu o méné fadu (kratSi doba udrzovani), nez
je uvedeno vySe, se musi zdokumentovat.

Monitorovani Cas a teplota se musi monitorovat, nejlépe soustavné, a zejména pokud jsou do
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kritickych limitd zabudovany bezpecnostni rezervy, které pfesahuji bézné kolisani
pfi vyrobnim procesu. Kalibrace pfistroji na méfeni teploty, napf. teplomérd, které
jsou pro bezpec&nost potravin kriticky dulezité, se musi provést pfed prvnim
pouzitim a poté ve stanovenych intervalech podle pfisludnych norem pro méfeni
porovnatelnych s mezinarodnimi nebo vnitrostatnimi normami pro méfeni. Takova
kalibrace se musi provadét v souladu s pisemnym protokolem a zaznamy by mély
byt uchovany pro ovéfeni auditem internim (ktery mize provadét pouze vyskolena
osoba) i externim.

Napravna Pfepracovani vyrobku a obnoveni podminek pro oSetfeni (napf. uprava toku,
opatfeni: pfivodu pary atd., v zavislosti na daném systému).

Kontrolni opatieni k detekci kovovych ulomku

Zabudované (in-line) filtry

Filtry s pory o velikosti 200—800 um pouzivané k oddéleni jakychkoli pevnych kousku syra,
pfipalenych Castic a krystalll mlé€nanu vapenatého z roztavené syrové smési musi byt navrzeny a
provozovany tak, aby se odstranila cizi télesa, véetné fyzikalnich rizik.

Kritické Velikost filtru (kriticky limit) zavisi na viskozité roztavené syrové smési a na tlaku
limity: vyvijeném dopravnim Cerpadlem.

Monitorovani: (Automatické) odstranéni cizich latek.

Napravna Uréeni plvodu odstranénych cizich latek. Provést dukladnou analyzu ke
opatfeni: stanoveni pfiCiny/zdroje problému, kdy k nému doslo, a zavést uréena nezbytna

napravna opatfeni k odstranéni nebo snizeni pravdépodobnosti opakovani
problému, napf. pfedvyrobni kontroly integrity zabudovanych filtra.

Detekce kovl nebo tvrdého materialu

Detekce kovu nebo tvrdého materialu se musi provadét na balenych konec€nych vyrobcich.

Kritické Typicky 5 mm.

limity:

Monitorovani: Kontrola kazdého primarniho baleni. Detektor musi byt kalibrovany s pouzitim
specifikovaného materialu a specifikované velikosti zkusebnich téles.

Napravna Odmitnout baleni, o které se jedna, a zachazet s nim jako s nevyhovujicim
opatreni: vyrobkem.

Urcit pfiinu (ptuvod ulomku). Pokud pochazi z krokl predchazejicich systému
filtrd, musi se vysetfit, pro¢ systém filtrd ulomek neodstranil.

Zvazit opatfeni k prevenci nebo minimalizaci dalSich ulomkl z daného zdroje.

Kontrolni opatieni ke kontrole mikrobialniho rastu v koneénych vyrobcich po dobu
skladovatelnosti

Taveny syr plnény za tepla, ktery byl tepelné oSetfen podle oddilu 6.4.1, je po dobu
skladovatelnosti mikrobiologicky stabilni. Doba skladovatelnosti se stanovi podle organoleptickych
jakostnich faktoru, a nikoli podle mikrobiologie.

Pro vyrobky plnéné za studena se musi stanovit vhodné teploty skladovani a odpovidajici
mikrobialni doba skladovatelnosti, které musi byt vyznaceny na etiketach.

Kritické Spravné vyznacena teplota skladovani a doba skladovatelnosti.
limity:

Monitorovani: Kontrola kazdého nové pouzitého obalu.
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Napravna Odmitnout obalovy material, o ktery se jedna.
opatreni:

MODELOVY PLAN HACCP

| P¥ijem _ |

\ 4 A 4 Y

I ——----Skladovani ____________________J[Sklad obalového
Miecné slozky a syrovy material _; _ Suché slozky _ 1 Potravinaiska materialu

aranaata
alvilidla
A 4
Vazeni a|priprava |,

matgriald

\ 4
| Drceni |

A

y
| Michani a uprava |« [ Voda |

\ 4
Predfiltroviani, pokud
se prpvadi

Tepelné| oSetieni,
| pokud se provadi | CCP 1

A 4

| Chlazeni |
v
—>| Michani |«
— Vyrovnavaci zasobnik |
| Systém filtr | ccp2
A\ 4
[PInéni za tepla le———
y
| Chlazeni |

v

Rentgen nebo CCP 4

___detektgr kowil |

[ Sekundarni baleni |«

[ Sklad koneénych vyrobki |
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Plan HACCP pro taveny syr podle receptury X, vyrobni linka Y

o : o Postup monitorovani Napravna opatieni
CCP| Specificka | Kontrolni Kriticky
Krok - ik - . | Parametr limi . . . . |Dokumenta . . _
C. rzika opatfeni imit Cetnost Odpovédny ce Ovérovani Co délat Odpovédny
Po Cas XX min — Prepracovat .
L . . . Vedouci
michani, B. cereus 1. tepelné Y Pracovnik . W e Obnovit . .
» 1 ! S Soustavné Elektronicky| Kalibraéni . vyrobniho
pred Cl. botulinum| oSetfeni Teplota xx °C obsluhy podminky
o protokol w gy procesu
plnénim pro oSetfeni
Integrita
vSech
zabudovany ]
. Do . . e - Vedouci
Pfed Fyzikalni : . Velikost « Pracovnik ch filtrd pfed | Odstranéni . .
- 2 L Filtrovani . XX mm Soustavné - o o vyrobniho
plnénim rizika filtru obsluhy zahajenim rizik
N procesu
kazdého
vyrobniho
cyklu
Salmonela 3 Soustavné Prodlouzit
L. ) Cas 30 min ] . - dobu Vedouci
2. tepelné nebo Pracovnik Provozni . . ., .
monocytoge « v . v . pusobeni vyrobniho
oSetreni kazdych 10 obsluhy denik —
Plnéni za nes Teplota 60 °C min Kalibracni Pfepracovat procesu
3 VTEC?* protokol
tepla TP
Veskeré Teplota xx °C o
o e wr _— , - - Odmitnuti
prezivsi P Kazda Pracovnik nepouzije nepouzije . . .
Oznaceni * XX « obalového | Vedouci oball
patogeny Cas .. . | zména obalu obsluhy se se i
mésicu materialu
Pred Fyzikalni |Rentgenovy| Velikost Kalibra¢ni
seku,ndar 4 r|2|ka' detektor ulomk 5 mm Kazdé baleni Pracovnik Proqunl pr(')tokE)I’ Odmitnuti | Vedouci obal
nim Kovové Detektor obsluhy denik Kalibrac¢ni
balenim pfedméty kovl protokol

% Verotoxin produkujici Escherichia coli.
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PRILOHA IlI: UDAJE O UCINKU TEPELNEHO OSETRENI TAVENEHO

SYRA

Hodnoty D pro prislusné patogeny za prislusného stavu taveného syra

Listeria monocytogenes

Teplota”C | HodnotaD(s) | ' °df,’c‘:’ta z Odkaz
Kultivaéni 60 108
5m4ed|um N le 64 36 ComBase Predictor
,4, obsah soli 68 8.1
3 % ’
Kultivaéni 60 98
médium s pH 64 26 )
5,8, obsah soli ComBase Predictor
20, 68 7,2
52,2 1710
57,8 238,2
Smetana 63,3 30,6 6,76 ComBase
66,1 14,6
68,9 6
52 3484, 4303 Casadei et al (1998): Heat
56 364; 513 resistance of Lm in dairy products
Smetana 55 % 60 38,9; 60,9 5,83; 6,08 as affected by the growth medium. J
64 12,7; 20,5 Appl Micro 84, 234-239
68 7,86; 9,46
teku![iqr?yznpeH 6— gg 4621636 S('irqvis_t (2003): Heat Resistance in
8 na zékladé 60 867 L!qU|qs of Enterococpug spp..,
474 65 11’7 L|s_t§r|a spp., Esp_henchm coli,
experimentalng 70 1 5’8 Yersinia enterocolitica, Salmonella
stanovenych 5 ’029 spp. and Campylobacter spp.. Acta
hodnot D 80 ’ vet. Scand. 2003, 44, 1-19
Bacillus cereus
Teplota“C Hoggl?,;a b H°df,'gta z Odkaz
Kultivacni 90 45
5m4ed|um S pH_ 95 10.8 ComBase Predictor
,4, obsah soli 100 54
3% ’
Kultivaéni 90 56
5m8ed|um S pH_ 95 13,2 ComBase Predictor
,8, obsah soli 100 6.0
2% ’
Wong et al (1988): Incidences and
characteristics of Bacillus cereus
Zmrzlina 100 24-54 isolates contaminating dairy
products. Appl. Env. Microbiol.
54(3), 699-702
Spory
Citratovy/fosfa Gaillard et al (1998): Model for
tovy pufr (pH 85-105 0,676 9,28 combined effects of temperature,
4,5-6,5, aw pH and water activity on thermal
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0,80-1) inactivation of Bacillus cereus
spores. J. Food Science 1998 63;
887-889
Psychrotrofni 90 4,6-14 Dufrenne et al. (1994) Int. J. Food
Mezofilni 4,8 —>200 Microbiol. 23:99-109
E. coli
Teplota“°C Hodnota D (s) Odkaz
Kultivaéni 55 1229
médium s pH 5,4, 59 190 ComBase Predictor
obsah soli 3 % 64 18,5
Kultivaéni 55 1161
médium s pH 5,8, 59 169 ComBase Predictor
obsah soli 2 % 64 15,2
51,7 2064
54,4 600
57,2 210
Syrova smetana 75,6 0,056
40 % 76,7 0,048
77,8 0,041
78,9 0,026 Read et al. (1961): Studies on Thermal
80,0 0,022 Destruction of Escherichia coli in milk and
51,7 2358 milk products, Applied Microbiology 9:415—
54,4 912 18
57,2 306
Zmrzlina mix (1641 e
77,8 0,072
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032
Salmonella spp.
TeplotaC Hodnota D (min) Odkaz
55 4,17
Mattick (et al.), 2001: Effect of challenge
65 0.63 temperature and solute type on heat
Pecorino ’ Tolerance of Salmonella Serovars at low
water activity. Applied and Environmental
Microbiology, 67: 4128—4136
74 0,23
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Goodfellow
and
Brown (1978):
Fate of
Salmonella
inoculated into
beef for
cooking. J.
Food Prot. 41:
598-685

Toxiny Clostridium perfringens

Tento enterotoxin je tepelné labilni, ohfati v solném
roztoku na teplotu 60 °C po dobu 5 minut zni¢i jeho

biologickou aktivitu

Bradshaw et al (1982); Thermal inactivation of
Clostridium perfringens enterotoxin in buffer and in
chicken gravy. J. Food .(3), 914-916

Clostridium botulinum

Teplota °C Hodnota D (min) Odkaz
., 80 48
Kultivacni 85 245
médium s pH 5,4, 90 6 8 ComBase Predictor
obsah soli 3 % .
95 1,6
Kultivaéni 22 13085
médium s pH 5,8, 90 992 ComBase Predictor
obsah soli 2 % 95 2’1

Toxiny C. botulinum jsou pomérné citlivé na teplo a
deaktivuji se ohfatim po dobu 10 minut na teplotu 80
°C nebo rovnocenné podminky &as/teplota

« Siegel (1993): Destruction of botulinum toxins in
food and water, pp. 323-341 in “Clostridium
botulinum: Ecology and Control in Foods”, (eds
Hauschild and Dodds), Marcel Dekker Inc., New
York.

e Smart and Rush (1987): In-vitro heat
denaturation of Clostridium botulinum toxins
types A, B and C. Int. J. Food Sci. Technol., 22,
293-298
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Vztah mezi hodnotami D a teblotou zbracovani
Relationship between temperature and D-values
5
4 4
3 \l\il\.
9 2
3 \
a 1 (O
o
-
1 \
A
A
-2
-3 T T T T T
50 60 70 80 90 100 110
Temperature
o Listeria monocytogenes ® Bacillus cereus A E. coli x Salmonella spp.  x Cl. botulinum

Aproximované linearni vztahy mezi teplotou a hodnotami D uvedenymi vySe

B. cereus LogD (s)= -0,0936*T + 11,849
E. coli LogD (s)= -0,1796*T + 12,729
Cl. botulinum LogD (s)= -0,107*T + 12,266
Salmonela LogD (s)= -0,0672*T +6,0872
L. monocytogenes LogD (s)= -0,166*T + 11,989

Vypocet radového snizeni
Pro vypocet, o kolik fadu se snizi pocet, se pouziva nasledujici vzorec:
SniZeni o x Fadu = doba plsobeni / hodnota D

Doba pusobeni a hodnota D se vyjadfi ve stejnych jednotkach (hodinach, minutach nebo
sekundach.
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PRILOHA IV: PRIKLADY ZAZNAMOVYCH FORMULARU
A. Posouzeni dodavatele

Nize uvedené otazky jsou typické otazky, které se pouzivaji pfi posuzovani dodavatelt surovin.
Tento pfistup je vhodny pro hlavni proud dodavek surovin.

Kazdy dodavatel je pozadan, aby vyplnil dotaznik a pfipojil jakoukoli dal$i dokumentaci a/nebo
podpurné dukazy, které povazuje za vhodné.

Nazev dodavatele:

Adresa:

Telefon:

E-mail:

Kontakt pro technické
informace:

Kontakt na oddéleni
prodeju:

Dotaznik:
Otazka €. 1: Pouziva Vase spole¢nost systém HACCP?
Otazka €. 2: Pouziva Vase spoleCnost systém Fizeni bezpecnosti potravin (napf. ISO 22000)?
- Pokud ,ano" je certifikovana?
- Pokud ,ano“, uvedte prosim certifikaCni organ.
Otazka €. 3: Ma VaSe spolecnost systém stazeni vyrobk( z trhu / zpétného pievzeti vyrobkua?
Otazka €. 4: Jaky je puvod surovin a slozek, které se pouzivaji ve vySe uvedeném vyrobku?
Otazka €. 5: Jaka uroven sledovatelnosti existuje?
Otazka €. 6: Jaké hlavni postupy pro fizeni procesu jsou zavedeny?

Otazka €. 7: Jaké postupy jsou zavedeny k minimalizaci kontaminace cizimi latkami? (smlouva o
ochrané proti Skiidcum, politika ohledné skla, detekce kovu atd.)

Otazka €. 8: Jaké kontroly se provadéji za ucelem zkousSek pouzivaného zafizeni? Kdo je
provadi? S jakou €etnosti?

Otazka €. 9: Je veSkeré zafizeni navrZzeno a udrzovano tak, aby bylo umoznéno ucinné Cisténi?
Otazka €. 10: Jaké postupy pro Cisténi zafizeni jsou zavedeny?
Otazka €. 11: Jak je monitorovano cisténi vyrobnich zafizeni?

Otazka €. 12: Jsou v8echny potravinaiské prostory zkonstruovany tak, aby se umoznilo uc¢inné
Cidténi, a jsou v dobrém technickém stavu?

Otazka €. 13: Jsou v8echna monitorovaci zafizeni pravidelné kalibrovana?

Otazka €. 14: Provadite béZzné odbéry vzorkl jako dikaz o mikrobiologickém stavu kone¢ného
vyrobku?
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Otazka ¢. 15:

Jaké dalsi kontroly a zkouSky se provadéji, pokud jde o konecny

vyrobek? Kdo je provadi? S jakou Cetnosti?

Otazka ¢&. 16:
Otazka ¢. 17:
Otazka ¢. 18:

Je laboratof, kterou pouzivate, akreditovana podle uznavané normy?
Existuje zdokumentovany postup pro feSeni stiZznosti?

Mate zaznamy o Skolenich vSech zaméstnancu?
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B. Pfijem suroviny

Datu | Identifikace Dodavatel |Kontrola pred Kontrola dokumenti® Vizualni stav vyrobku* | Vizualni stav obalu Dalsi Kontrolu
m vyrobku vykla'ldkou1 informace® | provedl
(jméno):
OK |P¥ijata OK | Pijata opatfeni |OK |Pfijata opatfeni® | OK |Pfijata opatteni®
8

opatfeni® ®

Vizualni kontroly pfed vykladkou a b&éhem vykladky s cilem ujistit se, Ze béhem prfepravy byla zachovana jakost a bezpe&nost materialu (nap¥. neporusenost
peceti, zda nedoslo k napadeni, existence teplotnich zaznamu), €istota produktu a vozidla, spravné pfepravni podminky (teplota, pfitomnost zakazanych material(
v dodavce) atd.

Fyzikalni zkousky, {j. teplota pfi dodani.

Kontrola toho, ze dokumenty odpovidaji objednavce (co do mnozstvi a kvality), napf. pfitomnost pozadovanych osvédc¢eni o analyze, zaznamu o pozadovanych
teplotach pfi prepravé.

Napf. viditelna plisen, kontaminace, $pina atd.

Organoleptické zkousSky pro posouzeni vnéjSiho vzhledu, barvy, zapachu, chuti. Chemické a mikrobiologické analyzy k ovéfeni souladu se specifikacemi.

S materidly, které specifikacim nevyhovuji nebo byly pfepravovany v nepfijatelnych podminkach (Spinavé, poSkozené nebo proslé), se musi zachazet zpisobem,
ktery zajisti, Ze bude vylou€eno jejich neimysiné pouziti, dokud nebudou vraceny dodavateli.

Dalsi potfebné informace, které usnadni rozhodovani o pfijeti suroviny a o pfipadnych omezenich jejiho vyuZiti, v€etné informaci o nélezité manipulaci, pfipravé a
oSetfeni, o povaze jakékoli kontaminace a o jakémkoli pfedchozim oSetfeni.

Zahrnuje vraceni odesilateli, odstranéni, neprodlené pouziti ke snizeni rizika atd.
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C. Zprava o odchylce (neshodé

Napravné opatfeni zamérené na proces:

Kontrolni opatfeni, které odchylku
zjistilo:

Cas, kdy k odchylce doslo:

Pfi¢ina odchylky:

Opatfeni k omezeni $kod:

Podniknuta napravna opatreni Opatfeni k obnoveni
(vyplnte odpovidajicim zplsobem): | kontroly:

Opatfeni k vylouceni opakovani

Opatfeni pfijal (jméno)

Néapravné opatfeni zamérené na vyrobek:

Druh postiZzeného vyrobku:

Zavaznost nepfiznivych G€inkd na
zdravi, které mohou byt zptsobeny
v dasledku tohoto rizika:

Jiné dikazy nez vysledky
monitorovani, které prokazuji, ze
vyrobek je vhodny k uvolnéni:

Uvolnéno k prodeji: [0 S vyrobkem bylo zachazeno jako s potencialné

Podniknuté napravné opatieni: nebezpeénym vyrobkem: [

Davod pro uvolnéni (pokud o ném
bylo rozhodnuto):

Posouzeni proved! (jméno):
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D. Zaznam o manipulaci s potencialné nebezpeénym vyrobkem
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Zaznam ¢.:

Identifikace souvisejici zpravy/zprav o

odchylce:

Datum:

Postizené zasilky (Sarze/série):

Zamyslené pouziti (pokud je

Cislo $arze/série: Umisténi: -
ve shodé):

Rozhodnuti o osudu:

[J Pfepracovan ve vlastnim zavodu prostifednictvim
(proces)

[1 Odeslan k dalSimu zpracovani v (zavod)
Zasilku provazely tyto informace:

[0 Povaha odchylky (napf. kontaminace)

U Doporuceno osetieni k Fizeni nebo odstranéni rizika
[ Informace o trvanlivosti

[1 Oznaceno/urteno jako ,potravina uréena pouze k dalSimu (tepelnému)
zpracovani*

[1 Odstranéni jako vedlejsi produkt Zivo€iSného plvodu, kategorie
(uvedte Cislo)

[ Informace na S§titku:

[1 Odstranéno jako odpad

Duvod pro toto rozhodnuti o osudu:

Rozhodnuti u€inil (jméno):

Stazeni z trhu / zpétné prevzeti (pokud je nutné):

Externi komunikace:

0 (pfisludny organ) byl informovan
(datum a &as)

[ (zékaznik/zakaznici) byl/i informovani
(datum a &as) a byly jim vydany tyto
pokyny:
0 (média) byla informovana (datum a €as) a byly

jim vydany tyto pokyny:

Komunikaci proved! (jméno):

Cas vraceni vyrobku stazeného
z trhu / zpétné prevzatého

Cislo $arze/série: Datum a ¢as:
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