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1. ÚVOD 
Odvětví tavených sýrů je významnou částí mlékárenského odvětví, která jako suroviny používá 
mlékárenské výrobky. 
Výrobci tavených sýrů musí zajistit, aby ve všech fázích výroby, zpracování a distribuce potravin, 
jež kontrolují, vyhověli příslušným hygienickým požadavkům stanoveným v nařízeních (ES) 
č. 852/2004 a č. 853/2004. 
Bezpečných potravin lze dosáhnout prostřednictvím účinných systémů řízení bezpečnosti potravin 
navržených odpovídajícím způsobem, které zahrnují správnou hygienickou praxi a HACCP. 
V případě ztráty kontroly, která nebyla odhalena nebo byla odhalena až poté, co výrobek byl 
propuštěn provozovatelem potravinářského podniku, jsou důležitými nástroji postupy odpovídající 
sledovatelnosti a zpětného převzetí. 
Svaz ASSIFONTE vypracoval tyto pokyny, aby poskytl praktické informace pro vnitrostátní 
hygienické pokyny, které jsou vypracovávány v souladu s článkem 8 nařízení (ES) č. 852/2004. 
Pokyny obsažené v tomto dokumentu slouží jako reference pro navržení systémů řízení 
bezpečnosti potravin v oblasti tavených sýrů, od plánování a dokumentace po provádění.  

2. OBLAST PŮSOBNOSTI  
Tyto „pokyny“ popisují povinnosti výrobců tavených sýrů a pomáhají při řádném provádění nařízení 
o hygieně. 
Tyto „pokyny“ jsou určeny pro kvalitní tavené sýry, přípravky z tavených sýrů a podobné výrobky a 
popisují praktický způsob, jak získat bezpečné výrobky v souladu s nejnovějšími poznatky. 
Provozovatelé potravinářských podniků, kteří tyto pokyny dodržují, se zavazují, že budou vyrábět 
tavené sýry a přípravky z tavených sýrů a podobné výrobky v souladu s nejvyššími normami 
jakosti potravin. 
Tyto „pokyny“ obsahují poradenství a pokyny týkající se hygienické výroby a podmínek nezbytných 
pro výrobu tavených sýrů. Poskytují pokyny ohledně provádění požadavků hygienických nařízení 
EU a zohledňují zásady obsažené v příručce Codex Alimentarius. Je třeba zdůraznit, že 
požadavkům stanovenými v této příručce jsou vždy nadřazeny právní předpisy a že výklad 
hygienických předpisů EU ze strany příslušných orgánů má přednost před doporučeními těchto 
„pokynů“.  
Tyto „pokyny“ jsou určeny pro všechny výrobce průmyslově zpracovávaných sýrů. Poskytují rámec 
pro vedoucí jakosti, když navrhují své systémy řízení bezpečnosti potravin přizpůsobené svým 
konkrétním výrobkům, technologii a místům výroby. Cílem „pokynů“ je zajistit dostatečnou 
pružnost, aby byly použitelné pro všechny provozovatele v tomto odvětví.  
Tyto „pokyny“ platí ve spojení s pokyny EDA/EUCOLAIT pro použití sýrů jako suroviny při výrobě 
potravinářských výrobků. Byly navrženy v souladu s: 

 nařízeními Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002 a (ES) č. 852 a (ES) 
č. 853/2004), 

 nařízeními (ES) č. 2073/2005 (ve znění nařízení (ES) č. 1441/2007, (EU) č. 365/2010 a 
(EU) č. 1086/2011) a (EU) č. 931/2011, 

 doporučeními příručky Codex Alimentarius (Obecné zásady hygieny potravin) CAC/RCP 
1969, rev. 4, (2003), CAC-RCP 57-2004 (Kodex hygienické praxe pro mléko a mléčné 
výrobky) a 

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

Přijatelná úroveň: Úroveň konkrétního rizika v konečném výrobku, která je nutná 
k zajištění bezpečnosti potravin na příštím stupni potravinového 
řetězce; na přijatelnou úroveň v potravinách určených k přímé spotřebě 
odkazuje pouze v případě, že příštím krokem je skutečná spotřeba.  

Alergen: Jakákoli látka, která může způsobit alergii.  

Čištění: 
 

Odstranění znečištění, zbytků potravin, špíny, mastnoty a veškerých 
dalších nežádoucích látek. 

Kontaminující látka: Jakákoli biologická nebo chemická nebo jiná látka nebo jakákoli cizí 
látka, která nebyla záměrně přidána do potraviny a která může ohrozit 
bezpečnost potravin a zdraví. 

Kontaminace: Vnášení nebo přítomnost kontaminující látky do potravin nebo 
potravinářského prostředí. 

Kontrolní opatření: Opatření nebo činnost, které je možné podniknout k předcházení 
rizikům nebo jejich vyloučení či omezení na přijatelnou úroveň. 

Nápravné opatření: Opatření zaměřené na proces za účelem odstranění příčiny zjištěné 
ztráty kontroly nebo jiného nesouladu nebo zaměřené na výrobek za 
účelem získání kontroly nad nevyhovujícím výrobkem. 

Kritické kontrolní body 
(CCP): 

Stupeň, na kterém lze uplatnit jedno nebo více kontrolních opatření a 
který má zásadní význam pro předcházení rizikům nebo jejich 
vyloučení či omezení na přijatelnou úroveň. 

Kritický limit: Kritérium používané při monitorování kritických kontrolních bodů, které 
odděluje přijatelné od nepřijatelného. 

Dezinfekce: Snížení počtu mikroorganismů v prostředí prostřednictvím schválených 
chemických činidel a/nebo fyzikálních metod na úroveň, která 
neohrožuje bezpečnost potravin nebo vhodnost potravin. 

Provoz/podnik: 
 

Jakákoli budova nebo prostor, kde se manipuluje s potravinami 
(surovinami, složkami, polotovary a hotovými výrobky), včetně jejich 
okolí pod stejným vedením. 

Bezpečnost potravin: Zajištění toho, že potraviny nezpůsobí spotřebiteli újmu při přípravě 
nebo požití v souladu s jejich zamýšleným použitím. 

Hygiena potravin: Opatření a podmínky nezbytné pro omezování rizik a pro zajištění 
vhodnosti potraviny k lidské spotřebě s přihlédnutím k jejímu určenému 
použití (nařízení (ES) č. 852/2004). 

HACCP – analýza rizik 
a kritické kontrolní 
body: 

HACCP je nástroj řízení, který slouží k posuzování rizik pro bezpečnost 
potravin, určení kritických kontrolních bodů (CCP), ve kterých lze 
účinně uplatňovat kontrolu, a ke kontrole kontrolních opatření vázaných 
na kritické kontrolní body. 

Plán HACCP: Dokument vyplývající z analýzy rizik, který stanoví, jak mají být zjištěné 
kritické kontrolní body udržovány pod kontrolou. 

Rizika: 
 

Biologické, chemické nebo fyzikální činitele v potravinách nebo stav 
potravin, které mohou mít škodlivý účinek na zdraví (např. salmonela, 
alergeny, úlomky skla). 

Analýza rizik: 
 

Postup s cílem určit, která rizika je třeba kontrolovat, stupeň kontroly 
nezbytný k zajištění bezpečnosti potravin a která kombinace 
kontrolních opatření je nezbytná.  

http://en.wikipedia.org/wiki/Allergy
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Identifikace rizik: 
 

Krok v rámci analýzy rizik, který identifikuje biologické, chemické nebo 
fyzikální činitele, které mohou mít škodlivý účinek na lidské zdraví a 
které se mohou vyskytnout v potravině, která se posuzuje. 

Posouzení rizik: 
 

Krok v rámci analýzy rizik, který kvalitativně a/nebo kvantitativně 
hodnotí možnou závažnost nepříznivých účinků na zdraví vyplývajících 
z rizik a pravděpodobnost výskytu takových rizik a určuje, zda je 
zapotřebí zvláštní kontroly, jež umožní dosažení přijatelných úrovní. 

Mikrobiologické 
kritérium: 

Kritérium vymezující přijatelnost výrobku, šarže potravin nebo procesu 
na základě nepřítomnosti, přítomnosti či počtu mikroorganismů a/nebo 
na základě množství jejich toxinů/metabolitů na jednotku/y hmotnosti, 
objemu, plochy či šarže (nařízení (ES) č. 2073/2005). 

Minimalizovat: Omezit pravděpodobnost nebo důsledky nevyhnutelné situace, např. 
rozvoj mikrobů nebo jeho dopad.  

Monitorování: Postup zaměřený na zjišťování jakýchkoli selhání ve fungování 
kontroly. 

Patogen: Infekční nebo toxinotvorný mikrob nebo mikroorganismus, např. virus, 
bakterie, prion nebo houba, které způsobují onemocnění u svého 
hostitele. Patogen v potravinách je mikroorganismus, který může 
způsobovat nemoci u lidí v důsledku spotřeby potravin s dostatečnou 
úrovní patogenu.  

Potenciálně 
nebezpečný: 

Výrobky vyrobené v podmínkách, kde byly překročeny kritické limity 
nebo kde došlo ke ztrátě kontroly nad programy nezbytných 
předpokladů, která může zpochybnit stav konečného výrobku 
z hlediska bezpečnosti potravin. 

Kritéria procesu: Parametry pro řízení procesu (např. doba působení, teplota) 
uplatňované v některém kroku zpracování. 

Tavený sýr a přípravky 
z taveného sýra: 

Tavený sýr a přípravky z taveného sýra se vyrábějí drcením, mícháním, 
tavením a emulgací jednoho nebo více druhů sýra s přidáním nebo bez 
přidání jiných mléčných výrobků a/nebo jiných potravin za působení 
tepla a s pomocí nebo bez pomoci tavicích/emulgačních solí a/nebo 
emulgačních činidel. 

Riziko: 
 

Míra pravděpodobnosti nepříznivého účinku na zdraví a závažnosti 
tohoto účinku, vyplývající z existence určitých rizik v potravinách. 

Krok: Bod, postup, operace nebo fáze v potravinovém řetězci včetně surovin, 
od prvovýroby po konečnou spotřebu. 

Sledovatelnost: Nařízení (ES) č. 178/2002, čl. 3 bod 15: „Sledovatelností“ [se rozumí] 
možnost najít a vysledovat ve všech fázích výroby, zpracování a 
distribuce potravinu, krmivo, hospodářské zvíře nebo látku, která je 
určena k přimísení do potraviny nebo krmiva, nebo u níž se očekává, 
že takto přimísena bude. 

Validace: Posouzení před činností, jehož cílem je prokázat, že jednotlivá kontrolní 
opatření (nebo jejich kombinace) jsou schopna dosáhnout zamýšlené 
úrovně kontroly. 

Ověřování: Posouzení prováděné během činnosti a po jejím ukončení, jehož cílem 
je prokázat, že zamýšlené úrovně kontroly bylo skutečně dosaženo. 

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
http://en.wikipedia.org/wiki/Disease
http://en.wikipedia.org/wiki/Host_(biology)
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4. ŘÍZENÍ ZDROJŮ 
Výrobce taveného sýra musí poskytnout a udržovat zdroje (budovy, vybavení, personál, 
infrastrukturu a zařízení), které jsou přiměřené pro příslušné činnosti. 
Návrh a konstrukce prostor a technologického procesu musí vzít v úvahu příslušné hygienické a 
bezpečnostní normy. Od fáze plánování by měly probíhat konzultace s místními orgány, aby se 
zohlednily veškeré právní požadavky, a předešlo se tak pozdějším nákladným změnám. 

4.1. MÍSTO A BUDOVY 

4.1.1. Výběr vhodného místa 
Při výběru lokality pro nové místo výroby se musí vzít v úvahu alespoň tyto prvky: 

 dostupnost služeb, jako je elektřina, plyn, pitná voda, odvod odpadní vody a sběr odpadů a 
 vyhnout se oblastem, kde dochází k častým povodním a které jsou v blízkosti zařízení na 

skladování a zpracování odpadů, a oblastem, kde je velmi pravděpodobná kontaminace 
chemickými látkami, prachem, zápachy, škůdci atd. 

Hranice místa musí být jasně vymezeny. 

4.1.2. Konstrukce 
Budovy musí být navrženy a zkonstruovány tak, aby byly vhodné pro výrobu a skladování 
tavených sýrů, jak je stanoveno v kapitole I přílohy II nařízení (ES) č. 852/2004. Budovy musí mít 
trvanlivou konstrukci a musí poskytovat dostatek prostoru, s hygienickým* tokem materiálů, 
výrobků a personálu a s fyzickým oddělením surovin od prostor, kde dochází ke zpracování. 
*) Např. nasměrování toku výrobků, toku materiálů směrem k čistějším prostorám, vyvarování se zbytečného průchodu 
zaměstnanců přes hygienické prostory. 

4.1.2.1. Stropy 
Stropy musí být navrženy tak, aby se minimalizovalo hromadění prachu a kondenzace, jakož i 
rozvoj plísní. 
Stropy musí být pevné nebo se zavěšenými podhledy. Výhoda systémů se zavěšenými podhledy 
spočívá v tom, že horizontální trubková konstrukce může být skryta nad stropy, čímž se vyloučí 
možný zdroj prachu padajícího z trubek. Jestliže jsou takové zavěšené podhledy použity, měly by 
být buď řádně uzavřené, aby se nestaly útočištěm škůdců, nebo by měly být k dispozici přístupové 
body po celé délce. 
4.1.2.2. Stěny 
Stěny by měly být patřičně chráněny, aby se zamezilo jakémukoli poškození v důsledku 
zpracování a vnitřní přepravy. Mezi potrubím/vedením a stěnami by měla být určitá vzdálenost, 
aby byl umožněn přístup při čištění. Tam, kde potrubí prochází stěnou, by otvory měly být 
uzavřeny nebo v opačném případě zpřístupněny pro čištění, aby se zamezilo kontaminaci 
prostřednictvím vzduchu pronikajícího otvory. 
Vnější zdi musí být konstruovány tak, aby se zabránilo přístupu škodlivých zvířat do vnitřních 
prostor. 
4.1.2.3. Dveře a okna 
Tam, kde je to nezbytné, musí být dveře se samočinným zavíráním. Venkovní dveře, pokud nejsou 
právě používány, musí být uzavřené nebo zakryté. 
Okna a další otvory musí být pokud možno vybaveny a navrženy tak, aby nedocházelo 
k hromadění špíny. Okna by pokud možno nemělo být možné otevřít. Avšak pokud tomu tak není, 
musí být každé okno, které lze otevřít do venkovních prostor, opatřeno ochrannou sítí proti hmyzu. 
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Vnitřní parapety, pokud existují, musí být nakloněné. Důrazně se doporučuje používat 
bezpečnostní sklo nebo sklo pokryté fólií. 
4.1.2.4. Podlahy 
Podlahy ve vlhkých prostorách musí mít dostatečný sklon, aby mohla voda volně odtékat do 
kanalizace. Odtoky musí být opatřeny sifonem a víkem, aby se omezilo riziko křížové kontaminace. 
Víka odtoků musí být odnímatelná, aby se umožnilo řádné čištění a dezinfikování. 
4.1.2.5. Venkovní prostory 
Povrch venkovních prostor, které bude používat personál při práci (např. nakládací rampy, prostory 
na skladování odpadu a nádvoří spojující různé budovy v daném místě), musí být zkonstruovány 
s vhodným sklonem, aby byl umožněn dostatečný odvod vody. Musí být zabráněno stojaté vodě. 
Je nutné věnovat pozornost tomu, jak zajistit, aby venkovní prostory nebyly atraktivní pro škodlivá 
zvířata. 
Povrch dvora musí být vybudován z trvanlivého materiálu. 
Přístup do zařízení musí být kontrolován. Například  

 oplocení prostor, aby se zamezilo přístupu neoprávněných osob do daného místa, 
 zajištění prostor dopravními opatřeními.  

Prostory a cesty pro zaměstnance musí být označeny, přeměněny v pěší zónu a odděleny od 
husté dopravy.  

4.1.3. Uspořádání a vnější úprava prostor a procesů 
4.1.3.1. Zásady uspořádání a vnější úprava 
Účelem hygienického uspořádání prostor a technologického procesu je usnadnit správnou 
hygienickou praxi, předcházet kontaminaci a umožnit účinné čištění.  
Široce používanou zásadou při hygienickém uspořádání potravinářských podniků je zónování. 
Zónování místností a prostorů sestává z vizuálních a/nebo fyzických překážek, které kontrolují 
pohyb personálu, výrobků a náčiní mezi zónami. 
Srovnání systémů zónování, které doporučují různé organizace 

IDF Správná výrobní 
praxe EU 

ISO 14644-1 FS 209D BR 525 

 Stupeň A a B ISO 5 100 Třída E 
  ISO 6 1 000 Třída G 

Červená Stupeň C ISO 7 10 000 Třída J 
Žlutá Stupeň D ISO 8 100 000 Třída K 

Zelená – ISO 9 – – 

Musí se zabránit křížové kontaminaci. Musí se provést posouzení možných zdrojů kontaminace, 
zejména určit náchylnost výrobků a činností uskutečňovaných v rámci celé zpracovatelské linky. 
Musí se určit prostory, kde existuje možnost mikrobiologické křížové kontaminace (vzduchem nebo 
při přepravě), a zavést plán oddělení (zónování) s přihlédnutím k potřebě a proveditelnosti  

 fyzických překážek, stěn nebo samostatných budov, 
 kontrol přístupu s požadavky na převlékání do požadovaných pracovních oděvů, 
 omezení dopravního provozu nebo oddělení zařízení,  
 rozdílů v tlaku vzduchu, 
 oddělení vlhkých prostor od suchých prostor, 
 oddělení prostor s vysokým rizikem od ostatních prostor, např. že prostory plnění jsou 

odděleny od manipulace se surovinami a dalšího zpracování potravin, 



ASSIFONTE – HYGIENICKÁ PŘÍRUČKA                                                                                  

 8 

 nasměrovat tok výrobků (potrubím, na pásech, nákladními automobily atd.), od příjmu 
suroviny po uvolnění konečného výrobku, takovým způsobem, aby se zkrátily vzdálenosti, 
po kterých putuje materiál a personál, 

 oddělení činností nebo prostor, kde se používá pára nebo se vytvářejí aerosoly, od prostor, 
ve kterých jsou exponovány výrobky, 

 adekvátní a oddělené umístění zařízení pro personál (umývárny, toalety, bufety atd.). 
Prostory a vybavení musí být umístěny a uspořádány tak, aby se umožnilo účinné čištění. 
Zásobovací trasy (pára, voda, čištění na místě atd.) a odvodňovací stoky musí vždy směřovat do 
prostor s menším rizikem.  
Příklad uspořádání je uveden v příloze I. 

4.1.4. Budovy, kde jsou potraviny zpracovávány nebo je s nimi manipulováno 
4.1.4.1. Obecné  
Všechny povrchy, které přicházejí do styku s výrobkem nebo jsou v jeho blízkosti, musí být 
vyrobeny z hladkého, nepropustného a netoxického materiálu odolného vůči korozi. Všechny 
takové povrchy musí být navrženy tak, aby: 

 se daly snadno čistit a dezinfikovat, 
 chránily výrobky před vnější kontaminací, 
 neobsahovaly žádné „mrtvé prostory“, tj. prostory, které při čištění nejsou snadno 

přístupné, 
 byly odolné vůči používaným systémům čištění. 

4.1.4.2. Stropy 
Stropy musí být vyrobeny z netoxických materiálů, které se neodlupují a jsou odolné proti vodě a 
páře.  
4.1.4.3. Stěny 
Stěny musí být pokryty materiálem, který je odolný, nenasákavý, světle zbarvený, omyvatelný a 
netoxický. Jejich povrchy musí být hladké, bez prasklin či odlupků, snadno čistitelné a snadno 
dezinfikovatelné.  
Spojení zdi a podlahy a rohy musí být navrženy tak, aby se usnadnilo čištění. V prostorách 
zpracování musí být spojení zdi a podlahy zaoblená. 
4.1.4.4. Dveře a okna 
Dveře musí být vyrobeny z hladkého a nenasákavého materiálu, snadno čistitelné. 
4.1.4.5. Podlahy 
Podlahy musí být z odolného a nenasákavého materiálu, omyvatelné, s protiskluzovou úpravou a 
netoxické, bez prasklin, snadno čistitelné a snadno dezinfikovatelné. 

4.1.5. Vhodnost a návrh vybavení na zpracování potravin 
4.1.5.1. Návrh  
Všechny stroje a vybavení používané při výrobě musí být navrženy tak, aby: 

 se daly snadno čistit a dezinfikovat, 
 nezvyšovaly pravděpodobnost kontaminace výrobků z vnějších zdrojů, 
 byl minimalizován styk rukou pracovníka obsluhy s výrobky, 
 neobsahovaly žádné „mrtvé prostory“, tj. prostory, které při čištění nejsou snadno 

přístupné, 



ASSIFONTE – HYGIENICKÁ PŘÍRUČKA                                                                                  

 9 

 se u nich používala maziva na zařízení v potravinářské výrobě, 
 umožňovala snadnou demontáž ke kontrole pomocí nástrojů běžně používaných 

provozním a úklidovým personálem, pokud nejsou navrženy výlučně pro čištění na místě. 
Všechny prvky včetně prvků v okruhu čištění na místě musí být navrženy a dimenzovány tak, aby 
bylo zajištěno účinné čištění. 
Všechny povrchy vybavení, které přicházejí do styku s výrobky nebo jsou v jejich blízkosti, musí 
být vyrobeny z hladkého, nepropustného, korozivzdorného a netoxického materiálu. Kontaktní 
povrchy nesmí ovlivňovat zamýšlené výrobky nebo systémy čištění ani jimi nesmí být ovlivňovány. 
Musí splňovat platná nařízení EU o materiálech přicházejících do styku s potravinami (viz 
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legisl_list_en.htm). 
Vybavení přicházející do styku s potravinami musí být zhotoveno z odolných materiálů schopných 
odolat opakovanému čištění. 
4.1.5.2. Instalace 
Stroje musí být umístěny tak, aby bylo umožněno provádění odpovídající údržby a čištění. Provoz 
strojů musí odpovídat účelu, pro který jsou určeny, a jejich umístění musí umožňovat práci 
v souladu se správnou provozní praxí. Umístění strojů musí také umožňovat monitorování jejich 
provozu v případě potřeby. 
Pokud jednotlivé části vybavení nejsou ukotveny k podlaze, musí být možné je zvednout do 
dostatečné výšky nad podlahou, aby se umožnilo jejich snadné čištění a kontrola. Musí být 
zabráněno přístupu kontaminujících látek, např. hmyzu, prachu a kondenzátu, např. zajištěním 
toho, aby vybavení mělo vhodná víka. Otvory musí být rovněž chráněny zvýšenými okraji, aby se 
zabránilo proniknutí vody odtékající po povrchu. 
Všechny spoje musí být hladké a těsně přiléhat k sousedním povrchům, musí být bez trhlin a mít 
hladce zaoblené hrany. Tam, kde není možné odstranit stojatou vodu a mohlo by v důsledku toho 
dojít ke kontaminaci potravin, musí být povrchy nakloněné, aby se umožnilo samovolné odtékání. 
Uložení hřídelí musí být takové, aby byl vyloučen únik maziva do výrobku nebo únik výrobku do 
maziva. Doporučuje se použít uzávěr hřídelí na straně výrobku a další uzávěr na straně maziva. 
Jakákoli látka unikající z jedné nebo druhé strany musí bez použití tlaku odtékat do volného 
prostoru. 
4.1.5.3. Nádoby na míchání nebo tavení 
Pohony a hřídele míchadel musí být chráněny, aby byl produkt chráněn před kondenzátem a 
mazivem. Míchadla musí být navržena tak, aby se všude, kde je to možné, umožnilo jejich čištění 
prostřednictvím systému čištění na místě. 
4.1.5.4. Čerpadla, potrubí, ventily, čidla atd. 
Potrubí musí být navržena tak, aby všude, kde je to možné, mohla být čištěna prostřednictvím 
čištění na místě. Všechna produktová a čisticí potrubí musí být tuhá, samovypouštěcí a pevná. 
Potrubí musí být nejlépe svařované nebo vybavené hygienickými spoji. Je třeba se vyvarovat 
čepových kohoutků, pokud se musí demontovat, čistit a dezinfikovat ručně. 
Použití pružných potrubí musí být omezeno na minimum vzhledem k jejich nehygienickým spojům. 
Vnitřní povrchy se musí pravidelně kontrolovat. Musí být použity permanentní spoje, které jsou 
hygienické. 
Aby se zamezilo křížové kontaminaci, nesmí být žádné potrubí, které přímo propojuje prostory, kde 
jsou skladovány suroviny a je s nimi manipulováno, s prostory, ve kterých se provádí zpracování 
pasterizovaných výrobků, manipulace s nimi a jejich balení. Stejná zásada se musí uplatňovat u 
okruhů čištění na místě. 
Čerpadla musí mít hygienickou povrchovou úpravu a musí být pokud možno čistitelná postupem 
čištění na místě. 



ASSIFONTE – HYGIENICKÁ PŘÍRUČKA                                                                                  

 10 

Všechny trubky musí být navrženy a vybaveny tak, aby nedocházelo ke kontaminaci kondenzací.  
Vnější povrch izolace na různých potrubích musí být z nenasákavého materiálu, který lze čistit. 
4.1.5.5. Vybavení pro čištění na místě 
Vybavení pro čištění na místě musí být navrženo a instalováno tak, aby nevznikly prázdné 
prostory, ve kterých by se výrobek mohl zachycovat a které mohou bránit účinnému čištění.  
Systémy pro čištění na místě musí být odděleny od aktivních výrobních linek. 
Cirkulační čerpadlo pro čištění na místě musí mít dostatečný výkon, aby se zajistil minimální průtok 
ve výši 1,5 m/s čisticího roztoku v každém bodě potrubí. 
4.1.5.6. Vybavení pro tepelné ošetření 
Vybavení pro tepelné ošetření musí být navrženo a instalováno tak, aby se zajistilo, že všechny 
částice dosáhnou požadované teploty v požadovaném čase. Vybavení pro tepelné ošetření, které 
je spojeno s kritickým kontrolním bodem (CCP), musí být vybaveno zařízením pro řízení času a 
teploty a pro monitorování a systémem, který zabraňuje dalšímu pohybu nevyhovujícího výrobku 
(tj. který nebyl ošetřen, jak bylo zamýšleno) v rámci technologického procesu. Nevyhovující 
výrobek musí být vrácen k opětovnému tepelnému ošetření. 
4.1.5.7. Homogenizátory 
Zvláštní péči je třeba věnovat čištění těsnění pístů a tlumičů pulzací. 
4.1.5.8. Plnicí zařízení 
Povrchy musí mít sklon, aby nedocházelo k zastavení pohybu potravin. Musí být vyloučeny kapsy, 
trhliny atd. Ovládací panely a elektrické skříně musí být čistitelné a vodotěsné. Veškeré vybavení, 
které není určeno k čištění na místě, musí být snadné demontovat za účelem čištění. 
4.1.5.9. Chladicí zařízení 
Všechny části, které přicházejí do styku s výrobkem, musí být snadno přístupné za účelem 
kontroly. 
Mechanické části a rám chladicího zařízení musí být navrženy tak, aby byly vyloučeny nepřístupné 
praskliny.  
4.1.5.10. Nádoby na odpad 
Nádoby na odpad a na nepoživatelné nebo nebezpečné látky musí být: 

 jasně označeny, pokud jde o jejich zamýšlený účel, 
 zhotoveny z nepropustného materiálu, který lze snadno čistit a dezinfikovat, 
 uzavřené, pokud nejsou bezprostředně používány, 
 nejlépe vybaveny víkem ovládaným pedálem nebo jiným vhodným prostředkem, který 

minimalizuje kontaminaci rukou. 
Toto vybavení by mělo být navrženo tak, aby se zabránilo přístupu hlodavců a vyloučila se jakákoli 
kontaminace potravin, pitné vody, vybavení, prostor a průjezdových komunikací. 
4.1.5.11. Odtoky a systém odpadních vod 
Kanalizační systém musí být proveden se sklonem, aby se umožnilo vypouštění odpadní vody a 
netvořila se stojatá voda.  
Odtoky musí mít dostatečnou kapacitu k odvodu předpokládaných průtoků. Odtoky nesmí 
procházet zpracovatelskými linkami. 
Směr odvodu vody nesmí vést z kontaminované prostory do čisté prostory. 

4.1.6. Zařízení pro personál 
Zařízení pro personál musí být dobře osvětlená, větraná a udržovaná v čistotě.  
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Všude, kde je vyžadován ochranný oděv, musí být k dispozici šatny pro všechny osoby, které mají 
přístup do prostor zpracování, balení a skladování, včetně návštěvníků. Zaměstnanci mohou 
vstupovat do zóny vysokého rizika pouze přes šatnu pro tento účel speciálně vybavenou a musí 
dodržovat postupy pro používání pracovních oděvů, které jsou čisté a vizuálně identifikovatelné. 
Pracovní oděvy a normální oblečení musí být uloženy odděleně. 
U vstupu do prostor zpracování musí být k dispozici zařízení pro mytí a dezinfekci rukou a obuvi. 
Alternativně se musí obuv vyměnit za obuv určenou pro prostor zpracování. Umyvadla u toalet 
musí být umístěna tak, aby okolo nich musel personál projít před návratem do prostoru zpracování. 
Umyvadla musí být vybavena kohoutky s teplou vodou bez ručního ovládání, s odpovídajícími 
dávkovači mýdla a s hygienickým zařízením na osušení rukou. Pokud jsou používány papírové 
ubrousky, musí být u každého umyvadla dostatečný počet zásobníků a odpadkových košů. Odvod 
vody z umyvadel musí být přímo napojen na obecnou kanalizační síť. 
Toalety pro ženský personál musí být vybaveny odpadkovými koši. 
Musí být zajištěna adekvátní stravovací zařízení. Musí být přijata opatření k zajištění bezpečného 
a zdravého uskladnění potravin, které si zaměstnanci přinášejí s sebou pro svou osobní spotřebu. 

4.1.7. Laboratoře 
Zkušební zařízení ve výrobních linkách i externí zkušební zařízení musí být navržena tak, aby 
během své činnosti nezvyšovala riziko kontaminace výrobků. 
Mikrobiologické laboratoře musí být navrženy, umístěny a provozovány tak, aby se zamezilo 
kontaminaci osob, závodu a výrobků. Nesmějí přímo vyúsťovat do výrobního prostoru. 

4.1.8. Skladovací zařízení 
Skladovací zařízení musí být navržena a uspořádána tak, aby bylo umožněno oddělení surovin 
(sýrů a jiných mléčných složek), dalších složek (soli, přídatných látek atd.), chuťových přísad 
(zeleniny, ovoce, masa atd.), obalů, chemických látek (např. čisticích materiálů), odpadu a 
taveného sýra. 
Musí být zajištěn oddělený prostor nebo jiný způsob oddělení materiálů identifikovaných jako 
potenciálně nebezpečné. 
Suché sklady (např. používané pro skladování suchých složek, obalů) musí zajišťovat ochranu 
před prachem, kondenzací, odtékající vodou, odpadem a jinými zdroji kontaminace. Musí být 
udržovány suché a dobře větrané. 
Musí se provádět monitorování a řízení teploty a vlhkosti tak, jak to vyžaduje výrobek nebo 
požadavky na skladování. 
Všechny materiály a produkty nesmí při skladování přijít do styku s podlahou a mezi materiálem a 
stěnami musí být dostatečný prostor umožňující provádět kontroly a činnosti v oblasti ochrany proti 
škůdcům. 
Prostor skladování musí být navržen tak, aby byla umožněna údržba a čištění, vyloučena 
kontaminace a minimalizováno kažení. 

4.1.9. Dokumentace 
Dokumentace související s oddílem 4.1 zahrnuje: 
– uspořádání prostor, 
– plán hygienických zón, 
– provozní a servisní manuály pro veškeré vybavení a zařízení. 
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4.2. SLEDOVATELNOST 

4.2.1. Úvod, cíl a oblast působnosti 
V souladu s nařízením (ES) č. 178/2002 (článek 15) musí být provozovatelé potravinářských 
podniků schopni identifikovat osoby, které jim dodaly potraviny, a musí být schopni identifikovat 
podniky, kterým byly dodány jejich výrobky. Tyto informace jsou vyžadovány v případě, že je nutné 
určit zdroj problému týkajícího se bezpečnosti potravin, a v případě stažení výrobku z trhu / 
zpětného převzetí od spotřebitelů. Tyto informace musí být na požádání poskytnuty příslušným 
orgánům.  

4.2.2. Sledovatelnost obecně 
Musí být zaveden naplánovaný systém sledovatelnosti, který umožňuje kdykoli sledovat (o jeden 
stupeň zpět v potravinovém řetězci) veškeré dodané suroviny, složky, přídatné látky a primární 
obaly a sledovat (o jeden stupeň dopředu v potravinovém řetězci) veškeré hotové výrobky, které 
od výrobce odešly. Aby bylo možné provádět účinné sledování, je nutné zaznamenávat příslušné 
údaje a uchovávat je pro případné pozdější využití. 
Identifikací může být například výrobní kód a/nebo datum minimální trvanlivosti a/nebo číslo/kód 
série. 
Identifikace se v různých krocích celkového procesu obvykle dělí na: 

 nákup a skladování surovin, 
 nákup a skladování obalových materiálů, 
 drcení a míchání,  
 tavení a tepelné ošetření, 
 plnění, 
 balení, 
 odeslání. 

4.2.3. Odpovědnost 
V rámci potravinářského podniku musí být jednoznačně vymezena odpovědnost. Vymezení 
odpovědnosti musí být zdokumentováno.  

4.2.4. Praktické pokyny 
4.2.4.1. Nákup a skladování surovin, složek a obalových materiálů 
Výrobci musí být schopni zajistit, aby suroviny, složky a obalové materiály, které vstupují do jejich 
prostor, bylo možné vysledovat k dodavateli. 
Každá jednotlivá příchozí jednotka suroviny, složky a obalového materiálu musí být vybavena 
prostředky pro sledování zdroje dodání a její historie (např. kód série). 
Dodavatelé (včetně dodavatelů hotových výrobků) by měli mít srovnatelné systémy 
sledovatelnosti. 
Musí být zajištěna a zaznamenána sledovatelnost potravinových alergenů a alergenů zanesených 
do polotovaru (i prostřednictvím přepracování) a hotového výrobku. 
4.2.4.2. Zpracování 
Výrobci musí být schopni zajistit, aby vyrobené potraviny bylo možné sledovat zpět k surovinám, 
složkám a obalům používaným ve výrobním procesu. 
Z hlediska sledovatelnosti procesu jsou důležité tyto prvky: 

 musí být identifikována série výrobků, 
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 jedinečný identifikační kód série musí být vždy použit pro: 
o každou obchodovatelnou jednotku zahrnující sérii výrobků, 
o vnější obal, pokud je použit, 
o interní dokumentaci provázející sérii výrobků, 

 informace o bezprostředním dodavateli provozovatele potravinářského podniku a o 
původním výrobci sýra, který vyrobil sýr z mléka. 

Kódy sledovanosti surovin, složek a obalových materiálů použitých při výrobě série výrobků musí 
být zaznamenány a spojeny s kódem dané série výrobků. 
Záznamy o výrobě a jakosti musí obsahovat všechny nezbytné informace týkající se surovin, 
složek, obalů a času jednotlivých procesů, aby byla umožněna sledovatelnost hotového výrobku.  
4.2.4.3. Uvolněné výrobky 
Musí být zavedeny postupy pro uvolňování výrobků, které zajistí, aby byl zachován systém 
sledovatelnosti. 
Výrobci / třetí strany zabývající se přepracováním musí zajistit, aby dokumentace spojená se sérií 
výrobků obsahovala všechny nezbytné informace, jež umožní sledovatelnost každého 
začleněného přepracovaného výrobku. 
Výrobci / třetí strany zabývající se přebalováním výrobků do primárního obalu musí zajistit, aby 
byla zachována zpětná sledovatelnost k původnímu dodavateli. 
Každý výrobce musí být schopen zajistit, aby výrobky opouštějící podnikovou kontrolu byly 
sledovatelné k zákazníkům.  
Musí být zaveden systém pro nakládání s výrobky, které jsou zákazníkem vráceny z důvodů 
bezpečnosti potravin. 
4.2.4.4. Ověření výkonnosti 
Systém sledovanosti musí být alespoň jednou za rok podroben přezkumu a auditu, aby se zajistilo, 
že poskytuje požadovanou úroveň sledovanosti (tj. zkoušky sledovatelnosti v obou směrech 
potravinového řetězce, např. inscenovaná zpětná převzetí). 
Doporučuje se, aby provozovatelé stanovili pevnou maximální lhůtu, ve které činnosti vyhledávání 
a sledování musí být dokončeny. 
Systém sledovatelnosti musí být schopen dodat klíčové údaje potřebné pro zajištění 
sledovatelnosti (druh a název výrobku, datum výroby/příjmu) u dodaných a obdržených výrobků a 
materiálů během několika hodin od obdržení žádosti. Ostatní údaje (čísla sérií, množství atd.) musí 
být systém schopen dodat maximálně do 24 hodin. 

4.2.5. Dokumentace 
Dokumentace související s oddílem 4.2 zahrnuje: 
Dokumenty: 
– popis systému sledovatelnosti, včetně systému identifikace šarží, 
– aktualizovaný registr dodavatelů s úplnými kontaktními údaji, 
– aktualizovaný registr zákazníků s úplnými kontaktními údaji a historií nákupů, 
– postup pro ověření výkonnosti. 
Záznamy o nakoupeném zboží: 
– popis zboží, 
– název dodavatele a kontaktní údaje (a majitel dodavatelského podniku, pokud je odlišný od 
dodavatele), 
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– veškeré kódy sérií přidělené dodavatelem, 
– datum dodání, 
– obsah alergenů (druh, množství), 
– potvrzení o přijetí, 
– velikost série (obdržené množství), 
– odkaz na veškeré záznamy o interních kontrolách jakosti spojených s dodávkou. 
Informace potřebné pro zajištění sledovatelnosti (obchodní dokumentace k zásilce) musí splňovat 
přinejmenším požadavky nařízení (EU) č. 931/2011. 
Záznamy o celém výrobním procesu:  
– všechny suroviny obdržené, skladované a použité, 
– obalové materiály obdržené, skladované a použité,  
– přídatné látky a pomocné látky obdržené, skladované a použité,  
– polotovary skladované a použité, 
– hotové výrobky vyrobené, skladované a dodané, 
– použitý postup (např. výrobní linka) a ošetření, která je nutné uvést na označení,  
– jakékoli zpracování nebo použití hotových výrobků externě zajišťované třetími stranami. 
Záznamy o dodaných výrobcích: 
– název výrobku, 
– kód série výrobků, 
– datum výroby, 
– čas zahájení a ukončení výroby, 
– specifikace výrobku (odkazem na zdroj, kde lze nalézt podrobné údaje), 
– veškeré záznamy o interních kontrolách výrobního procesu a balení spojené s danou sérií  
výrobků (odkazem na zdroj, kde lze nalézt podrobné údaje), 
– výsledky ověření výkonnosti. 
Údaje potřebné pro zajištění sledovatelnosti musí být zaznamenány ve formátu, který lze použít 
pro jejich propojení s identifikací hotových výrobků. 
Záznamy musí být uchovávány alespoň po dobu skladovatelnosti, nejméně dva roky. V případě, že 
místní právní předpisy vyžadují delší dobu, musí se dodržovat tato pravidla. 

4.3. MIMOŘÁDNÁ SITUACE A KRIZE 
Krize jsou nouzové situace a případné nehody, které mohou být velmi rozdílné povahy (například: 
přítomnost nežádoucích úrovní kontaminujících látek, přerušení dodávek surovin, havárie nebo 
nehody, stávky zaměstnanců, přírodní pohromy atd.).  
Měl by být k dispozici písemný postup pro řízení krizí v souladu s nařízením (ES) č. 178/2002, 
který pomůže personálu, který je vystaven mimořádným situacím a případným nehodám, jednat 
účinně a důsledně, takže nebude docházet k improvizacím.  
Tento postup by měl zahrnovat: 

 kontaktní údaje příslušných pracovníků se stanovenými odpovědnostmi v oblasti 
rozhodování, 
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 kontaktní údaje externích organizací (např. orgánů, požární ochrany) podle havarijního 
plánu, 

 způsob, jak určit výrobek/prostor, který je postižen mimořádnou situací, např. potenciální 
kontaminaci z činností složky první reakce, např. hasičů a záchranného týmu, 

 způsob, jak zacházet s tímto výrobkem / těmito výrobky jako potenciálně nebezpečnými 
potravinami, 

 způsob, jak vyhodnotit a obnovit postižený prostor prostřednictvím procesů nápravy a 
nápravných opatření. 

4.4. ŠKOLENÍ A ROZVOJ PERSONÁLU 

4.4.1. Obecné 
Účelem školení zaměstnanců je zajistit, aby měl personál kompetence potřebné pro splnění cílů 
stanovených pro každou osobu a pro splnění cílů podniku v oblasti bezpečnosti potravin. 
Školení veškerého personálu – stálého, dočasného i personálu subdodavatelů – musí být 
zaměřeno alespoň na tyto prvky: 

 správná hygienická praxe, 
 bezpečnost potravin, včetně provádění monitorování, náprav a nápravných opatření,  
 bezpečnost osob, 
 specifické kompetence v souvislosti s prováděnými činnostmi. 

Nováčkům v rámci organizace musí být poskytnuto zvláštní školení v souladu se zavedeným 
plánem hygienických školení, vhodné pro získání kompetencí zapojené osoby. 
Hlavním cílem plánu běžných (každoročních) školení je zajistit, aby každý zaměstnanec měl 
požadovanou úroveň dovedností s přihlédnutím k hodnocení každého zaměstnance a k analýze 
rizik vyplývající s každoročního přezkumu HACCP. 
Řízení kompetencí spočívá v systému neustálého zlepšování a v tom, aby prostřednictvím častých 
hodnocení každé osoby bylo zajištěno, že má kompetence nezbytné pro splnění cílů (zejména 
v oblasti bezpečnosti potravin) stanovených s ohledem na její povinnosti a úkoly. 
Účinnost školení personálu se musí pravidelně vyhodnocovat. 

4.4.2. Hygienické školení  
Hygienické školení má zásadní význam pro minimalizaci přímého či nepřímého styku zaměstnanců 
s tavenými sýry, a tedy i pravděpodobnosti kontaminace, prostřednictvím zajištění trvalé míry 
osobní hygieny a správného chování. 
Přinejmenším veškerý personál ve výrobě proto musí být proškolen v otázkách hygieny a musí 
absolvovat pravidelná přeškolení (například jednou za rok nebo podle potřeby i častěji). 
Hygienické školení musí být zaměřeno na úroveň dovedností jednotlivce a musí odpovídat 
prováděným činnostem. Musí se přiměřeně zabývat těmito otázkami: 

 právní požadavky, 
 výroba tavených sýrů, 
 analýza rizik a zavedený systém HACCP, 
 údaje specifické pro danou společnost (cíle, stížnosti zákazníků, ukazatele, ...). 

Školení musí umožnit, aby zaměstnanci pochopili základní mikrobiologii, odkud mikroorganismy 
pocházejí, jak rostou a co je možné udělat pro to, aby se zabránilo jejich množení. Musí znát 
příčiny nemocí přenášených potravou nebo poškození potravou (cizí látky, alergeny, mikrobiologie, 
chemické látky, ...) a jak jim předcházet. 
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Je důležité, aby byli vyškoleni v řízení teploty a aby pochopili potřebu vhodných zařízení a efektivní 
obrátky skladových zásob. Ve většině případů musí být personál školen tak, aby pochopil:  

 jednotlivé kritické kontrolní body (CCP) v továrně, 
 všechny kontrolní postupy týkající se cizích látek, 
 postupy výrobního procesu a pohyb personálu, 
 chování jednotlivce a kolektivní chování (zákazy týkající se jídla, kouření, ...), 
 oznamování svých nemocí a ochranu před kožními infekcemi, ... 

Krátkodobí nebo dočasní zaměstnanci, návštěvníci pracující v prostorách, kde se manipuluje 
s výrobky, nebo do takových prostor vstupující musí dodržovat pravidla hygieny pro potravinářské 
podniky (např. oblečení, osobní hygiena, šperky). Užitečné je vyobrazení hygienických 
pravidel/pokynů nebo rozdání brožurek s hygienickými pravidly. 
Ukazatele pro prokázání účinnosti hygienického školení zahrnují: 

 výsledky pravidelných hygienických auditů, 
 výsledky mikrobiologických zkoušek. 

Roční plán hygienických školení se musí aktualizovat na základě údajů o bezpečnosti potravin, 
které vyplynou z výše uvedených ukazatelů, aniž by se čekalo na každoroční přezkum.  

4.4.3. Dokumentace 
Dokumentace související s oddílem 4.4 zahrnuje: 
– seznam požadovaných/získaných dovedností a kompetencí personálu plnícího úkoly a 

provádějícího činnosti v oblasti bezpečnosti potravin, 
– plán školení / formuláře žádostí o provedení školení,  
– přehled účasti na školeních / osvědčení o absolvování školení,  
– životopis. 

 
 
5. PROGRAMY NEZBYTNÝCH PŘEDPOKLADŮ 
Programy nezbytných předpokladů představují základní podmínky a činnosti, které jsou nezbytné 
k udržování hygienických podmínek, na nichž lze založit kontroly konkrétních rizik (plán HACCP). 
Pokud jsou programy nezbytných předpokladů řádně prováděny, je možné omezit 
pravděpodobnost výskytu rizik.  

5.1. ÚDRŽBA BUDOV, PROSTOR A VYBAVENÍ 

5.1.1. Programy údržby 
Rejstřík vybavení musí být veden ve formě, která obsahuje alespoň technické informace o každém 
stroji, datum dodání, značku, model, opravy a program jeho preventivní údržby. 
Budovy, prostory, vybavení, vozidla, dopravní prostředky, kontejnery, podpůrné služby a dodávky 
veřejných služeb a monitorovací zařízení musí být udržovány v dobrém technickém stavu, v čistotě 
a v podmínkách odpovídajících jejich specifikacím. Musí být zavedeny programy údržby, které 
musí zahrnovat: 
 preventivní údržbu (udržování v dobrém technickém stavu); 

Program preventivní údržby se musí provádět v souladu s doporučeními výrobce. Alternativně 
může program preventivní údržby vycházet z ověřených provozních zkušeností.  
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 nápravnou údržbu (např. úniky, poruchy strojů, opotřebení částí budov); 
Poruchy strojů a závady na povrchu budov musí být zaznamenány v rejstříku, který se používá 
pro plánování nápravné údržby. Upřednostněny musí být požadavky na údržbu, které mají 
dopad na bezpečnost výrobků. Provizorní opravy nesmí ohrozit bezpečnost výrobků.  

 zlepšení (renovace, přemístění vybavení atd.). 

5.1.2. Postupy údržby 
Činnosti údržby se musí zaznamenávat a musí být ověřeno jejich správné provádění. 
Ochrana prostor zpracování potravin musí být naplánována před činnostmi údržby a renovace a 
během těchto činností musí být zachována. Mohou být nezbytné zvláštní a provizorní postupy. 
Postupy pro náběh zařízení po údržbě musí zahrnovat vyčištění, dezinfekci a kontrolu před 
použitím. Po ukončení zkušebního provozu musí být informován odpovědný vedoucí a musí se 
aktualizovat dokumentace. 
Pracovníci údržby musí být proškoleni o rizicích pro bezpečnost potravin spojených s jejich 
činnostmi. 
Vozidla, dopravní prostředky a kontejnery musí být udržovány v dobrém technickém stavu, 
v čistotě a v podmínkách odpovídajících specifikacím pro daný materiál. 

5.1.3. Dokumentace 
Dokumentace související s údržbou zahrnuje: 
Dokumenty: 
– rejstřík vybavení s příslušnými technickými informacemi, 
– programy údržby budov, prostor, zařízení, vozidel, dopravních prostředků, kontejnerů, 

podpůrných služeb a dodávek veřejných služeb a monitorovacích zařízení. 
Záznamy: 
– poruchy strojů a závady na povrchu budov, 
– provedené činnosti údržby. 

5.2. OCHRANA PROTI ŠKŮDCŮM 

5.2.1. Program hubení škůdců 
Škůdci (např. ptáci, hmyz, pavouci, hlodavci a další malí savci) představují riziko pro bezpečnost 
potravin. Proto musí být zaveden program hubení škůdců, aby se zabránilo aktivitě škůdců uvnitř 
zařízení a uvnitř hranic venkovních prostor. 
Všechny výrobní závody musí mít vyškolený personál pro odhalování zamoření nebo musí mít 
smlouvu uzavřenou s příslušnou externí profesionální organizací pro potírání zamoření za účelem 
provádění pravidelných prohlídek, poradenství a ošetření zaměřených na potírání a zničení 
veškerého zamoření. 
Stanovení vhodného programu hubení škůdců musí být konzultováno s externím smluvním 
partnerem/partnery. Musí být zavedeny zdokumentované vnitřní postupy pro kontrolu činností 
smluvního partnera (např. jmenování vedoucího pracovníka odpovědného za ochranu proti 
škůdcům). 
Závody musí být navrženy a udržovány tak, aby byli škůdci odpuzováni. Potenciální hnízdiště musí 
být odstraněna, veškeré otvory uzavřeny nebo hermeticky zablokovány a okna, dveře a větrací 
otvory vybaveny vhodnými zařízeními. 
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Nejúčinnějším příspěvkem k potírání zamoření je udržování pořádku a dodržování norem, tj. 
kontrolovat, zda nedochází k hromadění potravin a útržků papíru, udržovat uličky a průchody 
v čistotě, odstraňovat nepotřebné vybavení a materiály z výrobních prostor, náležitá obrátka 
skladových zásob, udržovat nádoby na organický a špinavý odpad uzavřené atd. (přítomnost 
potravin a vody, byť jen drobných stop po nich, nechráněných před stykem s okolním ovzduším 
může přitahovat škůdce a musí být vždy vyloučena, aby se předešlo přilákání škůdců). 
Možnost zamoření musí pravidelně kontrolována a podle výsledků kontrol se musí pravidelně 
přezkoumávat plán monitorování. 
Pokud se v továrně používají návnady na hlodavce k hubení potkanů a myší, musí být založeny na 
tučných a voskovitých substrátech a umístěny v pevné bedně. Použití otrávených návnad na 
hlodavce se musí omezit na místa u vnějších zdí zařízení (nezajištěné deratizační staničky).  
Elektrická zařízení na hubení létajícího hmyzu (lapače hmyzu) nesmí přitahovat hmyz zvenku a 
musí být umístěna ve vzdáleností více než 3 metrů od nechráněných výrobků. 
Do prostor přípravy nebo skladování potravin by neměla mít přístup žádná domácí zvířata. 

5.2.2. Nápravné opatření 
Pokud to aktivita hlodavců vyžaduje, je možné zřídit programy na využití jedů v místě výroby. 
V takovém případě musí být program řízen, pokud jde o oprávněnou manipulaci s jedovatou 
návnadou, a je třeba důrazně dbát na to, aby se předešlo rozlití návnady a následnému ohrožení 
bezpečnosti potravin: 

 všechny deratizační staničky musí být v místě použití jednoznačně identifikovány / opatřeny 
kódem, 

 deratizační stanička musí být umístěna v bezpečné kovové pasti, 
 jed musí být ve formě masivního bloku (ne sypké granuláty). 

Použití pesticidů a manipulace s nimi musí být prováděny v souladu s předpisy. 

5.2.3. Dokumentace 
– smlouva s organizací pro potírání zamoření, ve které je stanovena povaha služeb, 
– zprávy o kontrolách popisující úroveň zamoření a doporučená nápravná opatření, 
– návody k použití ke všem pesticidům, 
– štítky a bezpečnostní listy pro použité pesticidy, 
– kniha sledovatelnosti pro zaznamenávání údajů o všech ošetřeních pesticidy, jež byla 
provedena, 
– mapa s vyznačením umístění pastí, desek s lepem, lapačů hmyzu, deratizačních staniček atd., 
– doklad o schválení zástupcem závodu vyrábějícího přípravky na hubení škůdců a příslušným 
orgánem, je-li vyžadován. 

5.3. PODPŮRNÉ SLUŽBY A DODÁVKY VEŘEJNÝCH SLUŽEB 

5.3.1. Dodávky vody 
Dodávky pitné vody musí být dostatečné, aby pokryly potřeby výrobního procesu/procesů. Je 
nezbytná velká zásoba vody dodávané pod tlakem a v odpovídající teplotě a rovněž odpovídající 
zařízení a vybavení pro akumulaci a rozvod vody. Pitná voda musí být chráněna před kontaminací.  
Zpracovatelský podnik musí mít zajištěnou dodávku pitné vody, která (včetně ledu) před prvním 
použitím musí splňovat všechny příslušné místní a celostátní zákonné požadavky. Užitková voda 
včetně chladicí a technologické vody musí splňovat kvalitativní a mikrobiologické požadavky 
přiměřené jejímu zamýšlenému použití. 
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Z vody přicházející přímo či nepřímo do styku s potravinami se musí odebrat vzorky ve vhodných 
místech (bodech použití), které se podrobí mikrobiologickým zkouškám (na celkový počet 
mikroorganismů a koliformní bakterie) se stanovenou četností (nejlépe měsíčně). 
Pokud je dodávaná voda chlorovaná, musí se prostřednictvím kontrol zajistit, aby úroveň 
zbytkového chlóru v bodě použití zůstávala v rámci limitů uvedených v příslušných specifikacích. 
Regenerace a recyklace vody, regenerace odpadní vody a opětovné využívání vody musí být 
řízeny v souladu se zásadami HACCP. Jakékoli opětovné využití vody proto musí být předmětem 
analýzy rizik, včetně posouzení její vhodnosti pro regeneraci, a musí být případně identifikovány 
kritické kontrolní body pro monitorování dodržení stanovených limitů odpovídajících zamýšlenému 
použití. 
Regenerovaná a recyklovaná technologická voda musí být před jakýmkoli opětovným použitím 
obnovena prostřednictvím vhodného/vhodných ošetření podle jejího zamýšleného použití, aby se 
zajistila bezpečnost a vhodnost vyráběných potravin. 
Jiná než pitná voda, která neprošla žádným ošetřením a regenerací, je zpravidla schválena pro 
výrobu páry a pro protipožární zařízení nebo chlazení, pokud: 

 je skladována a distribuována v odděleném systému, který vylučuje náhodné použití pro 
jakýkoli jiný účel, 

 nebude představovat žádné přímé ani nepřímé riziko kontaminace výroby a  
 potrubí a zařízení pro skladování a rozvod jsou jasně odlišeny od potrubí s pitnou vodou. 

5.3.2. Dodávky páry 
Pára dodávaná do bodu použití musí být vhodné kvality a čistoty. Je-li pára vnášena do výrobku 
(vhánění páry do trouby a sterilizátoru) nebo je používána ve styku s výrobkem nebo primárním 
obalem, musí mít jakost „páry pro kuchyňské použití“ a musí pocházet z pitné vody. Tento druh 
páry se vyrábí pouze s použitím zákonem schválených chemických látek pro ohřev vody 
(konzultujte příslušné orgány) a je podrobena sedimentaci (v separátoru), filtraci a poté dodávána 
potrubím z nerezové oceli. 
Pára používaná v přímém styku s potravinami nebo na povrchových plochách přicházejících do 
styku s potravinami nesmí obsahovat žádné látky, jež představují zdravotní riziko. Kvalita 
kondenzátu páry se musí pravidelně testovat (na zakalení, vycházející pachy a pevné částice). 
Vyústění hadic na páru nesmí být ve styku s podlahou. 

5.3.3. Dodávky vzduchu 
Vzduch v místnostech nesmí být zdrojem mikrobiologické kontaminace a v prostorách, kde jsou 
vzduchu vystaveny sterilizované nebo pasterizované výrobky, musí být zkoušena mikrobiologická 
kvalita vzduchu, aby se ověřilo, že její hodnoty jsou vhodné.  
Tam, kde je to možné, musí mít oblasti před pasterizací a po ní oddělený přívod vzduchu.  
Tam, kde je to zapotřebí, musí být řízena teplota a vlhkost (např. v prostorách chladírenského 
skladování). Vstupy, jimiž přichází venkovní vzduch, musí být pravidelně zkoumány z hlediska 
fyzické integrity. 
Na linkách plnění za studena je nutné k omezení rekontaminace použít HEPA1 filtry nebo podobné 
systémy na filtraci vzduchu, pokud je požadovaná doba skladovatelnosti podobná jako doba 
skladovatelnosti výrobků z linek plnění za tepla. V opačném případě se musí vzít v úvahu účinek 
povýrobní kontaminace na dobu skladovatelnosti a odpovídající podmínky pro uchovávání. 

                                                
1 Filtry s vysokou účinností zachycování částic ze vzduchu. Specifikace lze nalézt v evropské normě EN 1822:2009. Tato 
norma vymezuje několik tříd HEPA filtrů. 
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5.3.4. Ventilace 
Musí být zajištěna adekvátní ventilace, aby se odváděla z výrobních prostor nadbytečná nebo 
nežádoucí pára, prach a nepříjemné zápachy, usnadnilo se vysychání po mokrém čištění, čelilo se 
kondenzaci par a nahradil se použitý vzduch.  
Vzduch přiváděný do vysoce rizikových prostor se musí filtrovat, aby se odstranily pevné částice a 
kondenzát. Filtry musí být udržovány v čistotě a musí se vyměňovat v souladu se 
zdokumentovaným postupem údržby.  
Proud vzduchu musí směřovat k prostorám s nižším rizikem (např. z prostoru výroby směrem do 
prostoru služeb).  
Aby se zabránilo přístupu škůdců, musí být ventilační kanály vybaveny mřížkou nebo jiným 
ochranným prostředkem vyrobeným z materiálu odolného vůči korozi. Tyto mřížky musí být 
snadno snímatelné kvůli čištění. 
Ventilační systémy musí být přístupné pro čištění, výměnu filtrů a údržbu. 

5.3.5. Osvětlení 
Všechny oblasti musí být vybaveny systémem přirozeného nebo umělého osvětlení o dostatečné 
intenzitě, jež umožňuje, aby personál pracoval v hygienických podmínkách. 
Musí být použity nerozbitné žárovky, aby se zabránilo spadnutí úlomků skla a kontaminaci výrobků 
nebo obalového materiálu. Jsou-li použity rozbitné žárovky, musí mít ochranné kryty. 

5.3.6. Dodávky stlačeného vzduchu a plynů 
Kvalita potřebného stlačeného vzduchu se liší podle jeho zamýšleného použití. Příklady vhodné 
kvality jsou uvedeny níže. 
Dodávka stlačeného vzduchu musí být dimenzována a instalována s filtry a zachycovači 
vlhkosti/oleje nezbytnými pro dosažení zamýšlené kvality. 

Třídy kvality stlačeného vzduchu podle normy ISO 8573-1:2001 

 
Třída 
kvalit

y 

Pevné částice: 
max. počet částic v m³ vzduchu 

Voda 
 Olej 

Max. obsah 
(mg/m3) 0,1  < d < 0,5 

 
0,5  < d < 1,0 

 
1  < d < 5 

 

Max. 
rosný 

bod (C) 
Obsah 
(g/m3) 

1 100 1 0 -70 0,003 0,01 
2 100 000 1 000 10 -40 0,12 0,1 
3 – 10 000 500 -20 0,88 1,0 
4 – – 1 000 +3 6 5,0 
5 – – 20 000 +7 7,8 – 
6 – – – +10 9,4 – 

Vhodné třídy pro různá využití v závodě na výrobu taveného sýra  

 Automaticky ovládané 
válce, ventily atd. Balicí stroje Přímý styk s výrobky * 

 Zmraz
ování 

Chlaze
ní Ostatní Zmrazo

vání 
Chlaze

ní 
Ostatn

í 
Zmrazov

ání 
Chlaze

ní 
Ostatn

í 
Pevné 
částice 1–2 1–2 1 

Voda 2 3 4 2 3 4 2 3 4 

Olej 1–3 1–3 1–3 1 1 1 1 1 1 

*) Např. pneumatické vyprazdňování potrubí. 

Stlačený vzduch přicházející do přímého styku s hotovým taveným sýrem musí být také filtrován 
pomocí mikrofiltrů, a to co nejblíže k bodu použití. 
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Stlačený vzduch pocházející ze zařízení používajícího mazací oleje, který přichází do styku 
s výrobkem nebo obalem (nebo je používán jako složka), nesmí obsahovat olej (aby se zabránilo 
kontaminaci případnými alergeny) a musí být filtrovaný2 v bodě použití, aby se zajistilo, že je čistý 
a zbavený zápachů a jakékoli další nežádoucí kontaminace. 

5.3.7. Dokumentace 
Dokumentace týkající se podpůrných služeb a dodávání veřejných služeb zahrnuje:  
Dokumenty: 
– příslušné požadavky na pitnou vodu, 
– postupy pro odběr vzorků a mikrobiologické zkoušky vody, pro běžné zkoušky kondenzátů par a 
pro odběr vzorků a zkoušky mikrobiologické kvality vzduchu, 
– postup údržby vzduchových filtrů, 
– specifikace kvality stlačeného vzduchu, 
– analýza rizik a odpovídající plán HACCP pro opakovaně využívanou vodu. 
Záznamy: 
Výsledky zkoušky vody (mikrobiální a případně na chlór), páry (zakalení, vycházející pachy a 
pevné částice) a vzduchu (mikrobiální). 

                                                
2 Například filtry s aktivním uhlím, po nichž následuje filtr částic velikosti 0,01 . 
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5.4. NAKLÁDÁNÍ S ODPADY A ŘÍZENÍ ODPADŮ A ODPADNÍCH VOD 

5.4.1. Pevný odpad 
Musí se zabránit hromadění odpadu v oblastech manipulace s potravinami a skladování potravin. 
Odpad shromážděný na místě se musí být pokud možno třídit a pravidelně odstraňovat z výrobní 
zóny. Četnost odstraňování musí být řízena, aby nedocházelo k hromadění odpadů, přičemž 
odstraňovat je třeba nejméně jednou denně. 
Doporučuje se používat jednorázové pytle.  
Popelnice na odpadky a nejedlý materiál musí být vyhrazeny pro toto použití a jako takové jasně 
označeny (např. etiketou). Pokud popelnice obsahují organický odpad, musí být opatřeny víkem.  
Společnost musí mít zdokumentovaný plán nakládání s odpady, který popisuje zpracování odpadů 
skladovaných v popelnicích. 
Prostor nakládání s odpady musí být umístěn co nejdále od: 

 zdrojů vzduchu a vody, 
 výrobní zóny, 
 prostoru vstupu surovin. 

Prostor nakládání s odpady se musí umýt a popelnice vyčistit po každém sběru.  
Výrobky, které neodpovídají specifikaci výrobku a jsou určeny k odstranění nebo použití jako 
krmivo nebo k jinému nepotravinovému využití, musí být skladovány odděleně a jasně označeny 
(etiketami, nápisy apod.) v souladu s nařízením (ES) č. 1069/2009 o vedlejších produktech 
živočišného původu. 

5.4.2. Odvod vody a systémy odpadních vod 
Kolektor/čistička odpadních vod musí být umístěny co nejdále od: 

 zdrojů vzduchu a vody, 
 výrobní zóny, 
 prostoru vstupu surovin. 

Odvod odpadní vody, včetně oplachové a čisticí vody používané ve výrobním procesu, při očistě 
prostor a vybavení, musí být naplánován a prováděn tak, aby nedošlo ke kontaminaci hotových 
výrobků, pitné vody a zpracovatelského prostředí. Kapacita odvodu vody musí být větší než 
potenciální objem vody.  

5.4.3. Dokumentace 
Dokumentace k odpadům obsahuje plán nakládání s odpady. 

5.5. PREVENCE CIZÍCH LÁTEK 

5.5.1. Kontaminující látky 
I když stroje a vybavení musí být navrženy a vyrobeny z odolných a nerozbitných materiálů, 
hlavním zdrojem cizích látek vyskytujících se ve výrobcích jsou kousky dříve kontaminovaného 
vybavení nebo surovin. Některé příklady: 

 sklo z nezabezpečených oken, světel, žárovek, neonových zářivek, teploměrů, 
laboratorního skla, kukátek do nádrží, trubic na hubení hmyzu nebo jiného skleněného 
vybavení, 

 dřevo z palet nebo dřevěného vybavení, 
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 kov z nesprávně vyrobených nebo nesprávně udržovaných strojů nebo vybavení, 
 plasty z věder, beden, kartáčů, 
 kameny z poškozených podlah nebo zdí, 
 náčiní používané ve výrobní zóně a ztracené personálem (propisovačky, nože, klíče). 

5.5.2. Prevence 
K zajištění prevence a kontroly cizích látek se musí provádět tyto činnosti: 

 vyloučit nebo nahradit předměty, jež způsobují potenciální riziko (např. špendlíky), 
 pokrýt sklo ochrannou fólií proti rozbití nebo použít bezpečnostní sklo, 
 používat barvy zcela odlišné od barev používaných surovin a hotových výrobků, 
 provádět řádnou a pravidelnou údržbu nebo výměnu opotřebovaného vybavení, 
 kontrola prvních odchozích výrobků po čištění, 
 provádět vnitřní kontroly používaného vybavení (doporučují se seznamy skleněných, 

plastových a jiných položek představujících riziko), 
 provádět školení personálu o rizicích cizích látek, skla a dřeva. 

Dřevo a karton nesmí být ve styku s nezabalenými potravinami. 

5.5.3. Ověřování  
Aby se vyloučila nebo omezila kontaminace výrobků cizími předměty, doporučuje se používat filtry, 
síta, detektory kovů a/nebo rentgen. Jsou sice technicky omezené a nejsou stoprocentně 
spolehlivé, ale mohou pomoci minimalizovat rizika a zjistit slabá místa ve výrobním procesu. 

5.5.4. Dokumentace 
Viz oddíl 6.4 (plán HACCP). 

5.6. KONTROLA ALERGENŮ 

5.6.1. Posouzení 
Musí být zaveden program řízení alergenů založený na posouzení zdrojů a povahy potenciálních 
alergenů. 
Posouzení musí zahrnovat druh a množství alergenů: 

 v nakupovaných surovinách a složkách, 
 mazací oleje pro vybavení přicházející do styku s výrobky nebo obaly (nebo případně 

používané jako složka) nesmí obsahovat žádné alergeny, 
 v oplachové vodě po dezinfekci, 
 ve stlačeném vzduchu. 

Posouzení je nejlepší provést v rámci analýzy rizik (viz oddíl 6.3) a musí zahrnovat posouzení 
možného obsahu látek, jejichž seznam je uveden v příloze II nařízení (EU) č. 1169/2011.  

5.6.2. Prevence 
Křížovou kontaminaci je možné minimalizovat a řídit prostřednictvím: 

 vizuální kontroly obalů příchozích surovin obsahujících alergeny při vstupu (všechny 
vysypané nebo vylité materiály musí být zajištěny), 

 odděleného skladování surovin obsahujících alergeny, 
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 zajištění toho, aby bylo dbáno opatrnosti během výrobního procesu (doporučují se např. 
bedny s víky), 

 pro použití stejného vybavení nebo výrobních linek na výrobky s alergeny a bez alergenů 
se vyžaduje celý postup čištění, není-li možné úplné oddělení. 

Vybavení, které během použití přichází do styku s alergeny, musí být snadno rozpoznatelné 
(etikety, barvy, ...). 

5.6.3. Dokumentace 
Dokumentace týkající se kontroly alergenů zahrnuje: 
– výsledky posouzení, 
– seznam vybavení, u něhož se používají maziva s potenciálními alergeny, 
– popis zavedených kontrolních opatření. 
Musí být zajištěna a zaznamenána sledovatelnost potravinových alergenů a alergenů zanesených 
do polotovaru (i prostřednictvím přepracování) a hotového výrobku. Dokumenty se specifikací 
konečného výrobku (viz oddíl 5.12) musí specifikovat veškeré alergeny uvedené v seznamu 
složek. 

5.7. ČIŠTĚNÍ A DEZINFEKCE 
Cílem čištění je odstranit odpadní materiál, bakterie (včetně spór) a plísně z provozního vybavení a 
výrobního prostředí a současně zabránit šíření mikroorganismů (prostřednictvím tvorby aerosolů) 
v celé výrobní oblasti. Samotné čištění nemůže odstranit z vybavení všechny bakterie, takže je 
nezbytná samostatná fáze dezinfekce, které lze dosáhnout pomocí chemických látek, působením 
tepla nebo kombinací obojího. 

5.7.1. Čisticí postupy 
Veškeré vybavení, náčiní a prostředí, kde se manipuluje s potravinami, se musí čistit a 
v nezbytných případech dezinfikovat, aby se zamezilo kontaminaci výrobků. 
Musí být popsány a zavedeny vhodné písemné postupy pro čištění a dezinfekci veškerého 
vybavení pro zpracování potravin a výrobního prostředí (podlah, stěn, stropů a odvodů vody ve 
výrobních prostorách). 
Tyto postupy musí přiměřeně danému účelu zahrnovat tyto specifikace a podrobnosti: 

 předmět programu (který prostor, položky vybavení nebo náčiní se mají čistit a/nebo 
dezinfikovat), 

 používané čisticí a dezinfekční prostředky a jejich koncentrace, 
 metoda (např. doba trvání, teplota, průtokové rychlosti a tlaky čisticích roztoků, počet a 

pořadí kroků čištění),  
 četnost, 
 kontrolní postupy, 
 ověřovací postup, 
 odpovědnost (kdo za co odpovídá).  

Čištění se zpravidla provádí prostřednictvím ručního čištění nebo čištění na místě (CIP). 
Vybavení pro výrobu, které nemůže být čištěno na místě, a rovněž podlahy, odvody vody, stěny a 
stropy se musí čistit ručně. 
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Vybavení, které vyžaduje demontáž, se musí ponořit do horkých čisticích prostředků a špína se 
musí odstranit ručním drhnutím; poté se vybavení musí opláchnout vodou (viz oddíl 5.3.1) a před 
opětovnou montáží vydezinfikovat. 
Všechny povrchy určené k dezinfekci musí být dobře očištěny, aby se zabránilo dezaktivaci 
dezinfekčních prostředků působením organických látek. 
Čištění se musí provést bezprostředně po ukončení výroby. Dezinfekce, je-li prováděna 
samostatně, se musí provést bezprostředně před zahájením výroby. 
Vybavení, které se používá jen občas – např. záložní linky, části, příslušenství atd. –, se musí před 
použitím znovu vyčistit a/nebo vydezinfikovat. 
Jsou-li stejná vozidla, dopravní prostředky a kontejnery používány pro potravinářské i pro 
nepotravinářské výrobky, musí se čištění provádět mezi jednotlivými nakládkami. Kontejnery pro 
volně ložené látky se musí používat výhradně pro potravinářské účely, pokud nebylo vhodné 
čištění a dezinfekce validováno jako účinné a pokud je během jeho provádění monitorováno a je 
ověřeno.  
Pokud jsou dezinfekční prostředky používány k dezinfekci povrchů přicházejících do styku 
s výrobky, musí po nich obvykle následovat vhodné opláchnutí pitnou vodou, vyjma případů, kdy to 
návod k použití dotyčného dezinfekčního prostředku schválený příslušným orgánem nevyžaduje. 
Pokud se výroba uskutečňuje jen občas, musí být zavedeny postupy povýrobního čištění a čištění 
při uvedení do provozu.  

5.7.2. Čisticí a dezinfekční prostředky a nástroje 
První fází procesu čištění je výběr vhodného čisticího prostředku. To se týká druhu znečištění, 
povrchu, který má být čištěn a jeho bezpečnosti. V závodu na výrobu tavených sýrů bude 
znečištění výrobku obvykle sestávat z organického materiálu (hlavně ve formě tuku a bílkovin) a 
anorganického materiálu ve formě vápenaté soli (mléčný kámen). 
Odstranění organického materiálu se obvykle dosáhne pomocí žíravých čisticích prostředků 
obsahujících smáčedla; odstranění anorganického znečištění se usnadní použitím kyselin (hlavně 
kyseliny dusičné, fosforečné). 
Všechny čisticí a dezinfekční směsi musí být schváleny jako vhodné pro potravinářské použití. 
Tyto materiály musí být nejlépe skladovány v jejich původních kontejnerech, jasně označené a 
skladované odděleně od výrobních prostor, aby se zabránilo kontaminaci obalových materiálů a 
výrobků a újmě pro výrobní personál. Čisticí prostředky, které jsou zapotřebí během dne, mohou 
být umístěny poblíž místa použití, jsou-li jasně označené. 
Kartáče nesmí být vyrobeny ze štětin nebo ze dřeva, ale z plastů (polypropylenu, nylonu s vysokou 
hustotou). Vědra musí být vyrobena z podobných materiálů nebo z nerezové oceli. U plastových 
kartáčů a věder musí být stanoven vhodný interval pro pravidelnou výměnu. Hadrům na čištění je 
nutné se vyhnout a nahradit je jednorázovými papírovými utěrkami. 
Výrobní personál musí být proškolen o správném zacházení s čistícími materiály, což jsou obvykle 
nebezpečné materiály, a jejich správném používání Smějí se používat pouze v souladu s pokyny 
výrobce. 
Pokud čisticí nástroje nejsou používány, musí být hygienicky uskladněny (např. pověšeny na 
stěně, umístěny ve skříňkách apod.). 

5.7.3. Monitorování a ověření čištění a dezinfekce 
Všechny čisticí a dezinfekční činnosti v každém cyklu čištění a příslušné parametry musí být 
zaznamenány, záznamy uchovávány a přezkoumávány a v případě jakéhokoli selhání 
vybavení/postupu musí být přijata nápravná opatření. Průběžně se musí zaznamenávat pracovní 
parametry čistění na místě: teplota, čas, koncentrace a průtok. 
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Výkonnost čištění a dezinfekce se musí pravidelně ověřovat, aby bylo možné posoudit účinnost 
postupů a čisticích a dezinfekčních prostředků. Ověření musí zahrnovat demontáž zařízení, 
vizuální kontrolu, mikrobiologické stěry a/nebo otiskové misky odebrané z výrobního zařízení po 
čištění a dezinfekci (zejména z povrchů, jež přicházejí do styku s výrobky, a z míst, u nichž bylo 
zjištěno, že jejich čištění je obtížné) a kontroly na nepřítomnost dezinfekčních chemických látek 
prováděné před výrobou. 
 
 

5.7.4. Dokumentace 
Dokumenty: 
– postupy pro čištění, včetně postupu ověření pro každý okruh, každé vybavení a každou oblast, 
– specifikace pro čisticí a dezinfekční prostředky (např. technické listy). 
Záznamy: 
– monitorování činností čištění (parametry monitorování), 
– výsledky ověření. 

5.8. HYGIENA PERSONÁLU 
Základní podmínkou pro udržování hygieny a zajištění bezpečnosti potravin je dosáhnout toho, aby 
si každý zaměstnanec, od vrcholného vedení po každého pracovníka obsluhy, byl vědom 
zásadního významu hygieny a správné hygienické praxe při všech činnostech: výběru a řízení 
dodavatelů a personálu, vývoji nových výrobků, výrobních postupech, skladování výrobků, 
manipulaci s nimi a jejich distribuci. Proto musí být prováděno účinné školení o bezpečnosti 
potravin a hygieně, aby personál těmto záležitostem vždy věnoval velkou pozornost (viz oddíl 4.4). 

5.8.1. Osobní zdraví 
Pracovníci obsluhy, kteří manipulují s potravinami nebo s nimi mohou přijít do styku, musí být 
v dobrém zdravotním stavu. Zaměstnanci musí být svými nadřízenými instruováni, aby nahlásili 
zdravotní problémy, jako např. nakažlivé choroby, onemocnění, otevřené léze nebo jakýkoli jiný 
abnormální zdroj mikrobiologické kontaminace, která může kontaminovat potraviny, plochy 
přicházející do styku s potravinami nebo obalové materiály používané k balení potravin.  
Nadřízení musí ověřit, že personál tyto pokyny pochopil. 
Osoby, které výše uvedené symptomy oznámily nebo u kterých byly prokázány, musí být 
vyloučeny z veškerých činností, jež zahrnují manipulaci s potravinami, dokud se zcela neuzdraví. 
Zaměstnanci musí vědět, o kterých nemocích musí vedení informovat. Vedení musí předložit 
prohlášení v případě zdravotních problémů, jako jsou např.  

 gastroenteritida, 
 zvracení, 
 přenos salmonely, 
 vysoká teplota, 
 bolest v krku s horečkou,  
 infikované kožní léze, 
 výtok z nosu, očí nebo uší. 
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V souladu s právními omezeními v zemi působení musí zaměstnanci před nástupem do 
zaměstnání, kde přicházejí do styku s potravinami, absolvovat zdravotní prohlídky, pokud 
zdokumentované posouzení rizik nebo zdravotní posouzení nestanoví jinak. 
Další lékařské prohlídky, pokud jsou povoleny, musí být prováděny v intervalech, jež stanoví 
provozovatel potravinářského podniku. 

5.8.2. Osobní hygiena a chování 
Aby se minimalizovalo riziko kontaminace výrobků v důsledku činnosti lidí, musí být dodržována a 
prováděna tato pravidla: 

 všichni zaměstnanci musí udržovat vysoký stupeň osobní čistoty, mít čisté ruce a nehty na 
rukou a řádně ostříhané vlasy, 

 všechny řezné rány a škrábance na exponované kůži musí být pokryty náplastí stanovené 
barvy zjistitelnou detektorem kovů, účinnost jejich detekce se musí pravidelně kontrolovat, 

 zaměstnanci si musí mýt a dezinfikovat ruce před zahájením práce, po každém odloučení 
z pracoviště a po každém znečištění nebo kontaminaci rukou, a to i po kýchání, kašlání, 
dotýkání se odpadu atd., 

 zaměstnanci musí být čistě oholeni nebo musí na pracovišti nosit roušku zahalující vousy. 
Na pracovišti je rovněž nutné mít pokrývku hlavy, jež úplně zahaluje vlasy (typu síťky na 
vlasy těsně přiléhající k hlavě), aby se zamezilo kontaminaci potravin vlasy, 

 parfémované krémy na ruce, lak na nehty, umělé nehty, oční řasy atd. musí být zakázány, 
 při práci se nesmí nosit prsteny, náušnice, hodinky ani jiné šperky, pokud nelze sejmout 

snubní prsteny, musí se používat rukavice, 
 všichni zaměstnanci v oblastech zpracování potravin musí být oblečeni v čistém 

ochranném oděvu světlé barvy, který lze prát, bez vnějších kapes. Oblečení včetně obuvi 
musí být udržováno v čistotě a v dobrém stavu. V konkrétních prostorách vymezených 
vedením na základě analýzy rizika může být vyžadováno přezutí a převléknutí. Ve vlhkých 
prostorách by se měly používat boty nad kotníky. Na pracovním oděvu nejsou povoleny 
žádné knoflíky (aby se zamezilo fyzické kontaminaci), pouze druky. Návštěvníkům by měly 
být poskytnuty návleky na obuv, 

 při práci je zakázáno jíst, pít a užívat tabák (je to povoleno pouze v místech určených pro 
odpočinek), povolen je dostatečný přísun pitné vody pro personál pod podmínkou, že její 
použití se nestane zdrojem kontaminace (např. v lahvích s uzávěrem apod.), 

 aby se zabránilo pádu předmětů do výrobků, zaměstnanci nesmí nosit propisovačky, 
teploměry, brýle, nástroje atd. v košilích, pláštích a obuvi ve výšce nad páskem nebo nad 
linií pasu, 

 s nezabalenými výrobky, obalovými materiály a povrchy přicházejícími do styku s výrobky 
se nesmí manipulovat s poraněnýma nebo obvázanýma rukama, pokud nejsou chráněny 
rukavicemi, nebo s řeznými a otevřenými poraněními prstů, pokud nejsou pokryta 
leukoplastí a plastovou ochranou prstů (všechny nehody/poranění musí být oznámeny 
přímému nadřízenému tak, aby bylo možné provést přiměřené ošetření před návratem do 
práce), 

 v případě, že se používají rukavice, musí být vyrobeny z hygienického a nepropustného 
materiálu a udržovány v čistém, neporušeném a sanitárním stavu,  

 potraviny určené k jídlu a občerstvení o přestávkách lze požívat pouze ve vyhrazených 
místech a musí být uskladněny v uzavřených pevných nádobách (ve skříňkách 
zaměstnanců ve výrobních prostorách není přechovávání potravin povoleno), 

 do výrobních prostor a kanceláří nebo chodeb ústících přímo do výrobních prostor se 
nesmějí přinášet živé rostliny nebo květiny, 
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 ochranné špunty do uší musí být připevněny šňůrou, aby se zabránilo kontaminaci výrobků. 
Odpovědnost za zajištění toho, že všichni zaměstnanci budou dodržovat výše uvedena pravidla, a 
příslušné pravomoci musí být výhradně svěřeny příslušným nadřízeným pracovníkům. 
Aby se zabránilo tomu, že některý ze zaměstnanců trpící nemocí přenášenou potravou případně 
způsobí kontaminaci potravin, musí společnost převzít celkovou odpovědnost za bezpečnost 
potravin, hygienu a ochranu proti škůdcům v místních stravovacích jednotkách.  

5.8.3. Stravování personálu 
Jídelny pro personál a prostory určené pro skladování potravin a příjem stravy musí být umístěny 
tak, aby se minimalizovala možnost křížové kontaminace ve výrobních prostorách.  
Jídelny pro personál musí být řízeny tak, aby se zajistilo hygienické skladování složek a hygienická 
příprava, uchovávání a podávání připravených jídel.  
Vlastní potraviny zaměstnanců se musí uchovávat a konzumovat pouze v určených místech. 
Pokud stravování personálu řídí smluvní partner, musí tento smluvní partner nést odpovědnost za 
všechny své činnosti a zavedený hygienický systém musí být zahrnut do pravidelných auditních 
činností. 

5.8.4. Dokumentace 
Hygienické pokyny pro personál. 

5.9. ŘÍZENÍ NAKUPOVANÝCH MATERIÁLŮ (SUROVIN A SLOŽEK) 

5.9.1. Řízení nakupovaných surovin a složek 
Jakost surovin a složek (včetně soli, aromatických látek, přídatných látek, pomocných látek a 
plynů) má zásadní význam pro získání vysoké kvality konečných výrobků, tj. výrobků, které jsou 
nejen v souladu se všemi příslušnými předpisy, ale vždy také sestávají z materiálů s řízenou 
jakostí a splňují nutriční a zdravotní potřeby spotřebitelů. 
5.9.1.1. Výběr a řízení dodavatelů 
Všechny suroviny a složky se musí nakupovat od schválených a registrovaných dodavatelů. Jejich 
registr se musí periodicky vyhodnocovat s ohledem na dosavadní výkonnost dodavatelů 
(schopnost splňovat očekávání v oblasti jakosti a bezpečnosti potravin, požadavky a specifikace) a 
na rizika spojená s materiálem a místy výroby. 
Příklad přístupu k posouzení dodavatele je uveden v části A přílohy IV. 
5.9.1.2. Specifikace 
Dokumenty se specifikacemi se musí vést pro všechny používané suroviny a přísady. Tyto 
specifikační dokumenty musí kromě základních znaků výrobku (chemické složení, organoleptické 
parametry, určení atd.) obsahovat také následující specifikace: 

 údaje a informace potřebné pro zajištění sledovatelnosti: název a původ zakoupeného 
materiálu, číslo schválení/registrace, čísla výrobních šarží a data spotřeby, 

 podmínky skladování: teplota, vlhkost a světelné podmínky a všechny ostatní použitelné 
prvky, které mohou ovlivnit jakost výrobků a bezpečnost potravin, 

 mikrobiologická kritéria, 
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 maximální limity pro pesticidy, dioxiny, polychlorované bifenyly (PCB), těžké kovy, aflatoxin 
M1, antibiotika a jiná veterinární léčiva3, 

 obsah alergenů, 
 fyzické kontaminující látky: suroviny nesmějí obsahovat cizorodé látky jakéhokoli druhu 

(kovy, plasty, pryž atd.). 
V případě sýrového materiálu určeného pouze k dalšímu zpracování se musí od výrobce vyžádat 
další informace potřebné k zajištění náležité manipulace, přípravy a ošetření, které mohou být 
nezbytné. Další podrobnosti jsou uvedeny v oddíle 5.1.3 pokynů EDA/EUCOLAIT pro použití sýrů 
jako suroviny. 
5.9.1.3. Prohlídka příchozího materiálu 
Musí být zaveden zdokumentovaný postup pro prohlídky příchozích materiálů, který stanoví, jak se 
kontroluje a ověřuje soulad s požadavky a specifikacemi.  
Rozsah, v jakém musí být prováděny následující prohlídky, závisí na spolehlivosti dodavatele, 
povaze materiálu, dopadu, jaký může mít na efektivní zpracování a na kvalitu konečného výrobku: 

 vizuální kontroly, před vykládkou a během vykládky, sloužící k ujištění, že během přepravy 
byla zachována jakost a bezpečnost materiálu (např. neporušenost pečetí, zda nedošlo 
k napadení, existence teplotních záznamů), čistota produktu a vozidla, správné přepravní 
podmínky (teplota, přítomnost zakázaných materiálů v dodávce) atd., 

 kontrola toho, že dokumenty odpovídají objednávce (co do množství a kvality), např. 
přítomnost požadovaných osvědčení o analýze, záznamů o požadovaných teplotách při 
přepravě, 

 organoleptické zkoušky pro posouzení vnějšího vzhledu, barvy, zápachu, chuti, 
 fyzikální zkoušky, tj. teplota při dodání, 
 chemické a mikrobiologické analýzy k ověření souladu se specifikacemi. 

Materiály, které vyhovují specifikacím, se schválí k použití. S materiály, které specifikacím 
nevyhovují nebo byly přepravovány v nepřijatelných podmínkách (špinavé, poškozené nebo 
prošlé), se musí zacházet způsobem, který zajistí, že bude vyloučeno jejich neúmyslné použití 
předtím, než budou vráceny dodavateli. 
V případě sýrového materiálu určeného pouze k dalšímu zpracování musí být zkontrolováno toto: 

 druh suroviny, 
 vizuální stav sýrového materiálu (např. viditelné plísně, sýroví roztoči, špína atd.), 
 stav obalového materiálu, 
 další potřebné informace, které usnadní rozhodování, pokud jde o přijetí suroviny a o 

omezeních jejího využití, včetně informací o náležité manipulaci, přípravě a ošetření, o 
povaze jakékoli kontaminace a o jakémkoli předchozím ošetření. 

Musí se dodržovat pokyny uvedené v oddíle 5.3.1 pokynů EDA/EUCOLAIT pro použití sýrů jako 
suroviny. 
Příklad záznamového formuláře pro příjem suroviny je uveden v části B přílohy IV. 
5.9.1.4. Podmínky skladování a manipulace 

                                                
3 Je nutné poznamenat, že maximální limity stanovené pro mléko se prostřednictvím výpočtu použijí také na zpracované 
a smíšené potraviny (článek 2 nařízení (ES) č. 1881/2006) a že platí zákazy týkající se použití, míchání a detoxifikace 
(článek 3 nařízení (ES) č. 1881/2006). 
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Příchozí materiály musí být jasně identifikovány, musí být s nimi vhodně manipulováno a musí být 
až do použití vhodně skladovány v souladu s veškerými specifikacemi pro skladování, které jsou 
k dispozici. 
Při skladování sýrového materiálu, který se používá jako surovina, se musí dodržovat pokyny 
uvedené v oddíle 5.3.2 pokynů EDA/EUCOLAIT pro použití sýrů jako suroviny. 
Skladovací zařízení musí být udržována v čistotě a pořádku. 
K usnadnění čištění a pro účely ochrany proti škůdcům je nutné věnovat pozornost vzdálenosti od 
stěn, neprodyšnému uzavření dveří a oken, čistitelné podlaze, stěnám a stropním konstrukcím. 
Poškozené pytle nebo sudy se musí uzavřít do neprodyšného obalu, aby se předešlo rozsypání či 
rozlití výrobku a kontaminaci. Složky kontaminované v důsledku poškození nelze používat kvůli 
možné mikrobiologické kontaminaci nebo kontaminaci cizími tělesy. 
Skleněné nádoby se musí skladovat odděleně od jiných materiálů. 
Při skladování potravinářského materiálu je třeba dodržovat zásadu „FIFO“ („first in – first out“), tj. 
„první do skladu – první ze skladu“, zejména pokud má trvanlivost materiálu vliv na bezpečnost a 
vhodnost potravin. Je důležité při školení personálu vždy zdůraznit, že nejstarší skladové zásoby 
se mají expedovat jako první. U jiného než sýrového potravinářského materiálu by se také měla 
dodržovat zásada „FEFO“ („first expired – first out“), tj. jako první by měl být vydán materiál, jehož 
použitelnost končí nejdříve. 
Na podporu správné obrátky skladových zásob je třeba používat kódování sérií.   
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5.9.2. Řízení zakoupených obalů 
Obaly zahrnují primární obaly (materiály přicházející do styku s výrobky, jako plastové krabičky, 
tuby), sekundární obaly (materiály nepřicházející do styku s výrobky, jako jsou vnější kartonové 
obaly) a smršťující fólie a palety. 
 
5.9.2.1. Výběr a řízení dodavatelů 
Všechny obalové materiály se musí nakupovat od schválených a registrovaných dodavatelů. Jejich 
registr musí být pravidelně auditován v souladu s plánem auditů a s ohledem na dosavadní 
výkonnosti dodavatelů (schopnost dodržovat specifikace) a na rizika spojená s daným materiálem. 
5.9.2.2. Soulad s nařízeními 
Primární obaly musí být vhodné pro styk s potravinami. Nesmí: 

 představovat riziko pro lidské zdraví, 
 vést k nepřijatelné změně složení potravinářských výrobků, 
 vést ke zhoršení organoleptických vlastností potravinářských výrobků. 

Veškeré obaly, ať již přicházejí do styku s výrobky, nebo vnější ochranné obaly a přepravky, musí 
být v souladu s nařízením (ES) č. 1935/2004. K prokázání takového souladu musí být k dispozici 
příslušná dokumentace. Tato dokumentace musí být na požádání zpřístupněna příslušným 
orgánům. 
Jestliže to nařízení vyžadují, musí dodavatelé obalových materiálů provádět zkoušku celkové 
migrace stanovenou pro daný druh materiálu a zkoušku specifické migrace pro složky. Záruky 
musí brát v úvahu povahu výrobků, jež mají být baleny, a fyzikální ošetření (tvarování za tepla) 
nebo chemická ošetření (dezinfekce) prováděná výrobcem během balicích činností. 
5.9.2.3. Prohlídka příchozího materiálu 
Při dodání musí obaly projít vizuální prohlídkou, při které se kontroluje vnější čistota a špinavé 
položky musí být odmítnuty. 
Dřevěné palety, které nejsou čisté a jsou poškozené, je třeba z technologického procesu vyloučit. 
5.9.2.4. Skladování a manipulace 
Obalové materiály se musí skladovat v čistých a suchých prostorách. Jelikož se tyto materiály 
zpravidla před použitím nečistí, při skladování ve skladech a ve výrobních prostorách je nutné 
věnovat zvláštní pozornost tomu, aby se zamezilo kontaminaci špínou, napadením a jakoukoli 
kontaminující látkou.  
Dřevěné palety mohou být zdrojem mikrobiologické kontaminace, zejména palety používané 
k dodávkám obalů a surovin, které jsou často dosti špinavé. Musí být skladovány mimo výrobní 
prostory a pouze v prostorách, kde jsou výrobky již zabalené a nemohou být kontaminovány. Ve 
výrobních prostorách se musí používat buď paletové regály, palety a vozíky vyrobené z materiálů, 
které je možné čistit (plastů, kovů), nebo obaly pro jednorázové použití. 
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5.9.3. Dokumentace 
Dokumenty: 
– rejstřík dodavatelů, včetně čísla jejich registrace nebo čísla schválení, 
– dokumenty se specifikací pro všechny suroviny a složky, 
– postup pro prohlídky příchozího materiálu, 
– záruky, že primární obalové materiály lze používat bez jakýchkoli obav, pokud jde o bezpečnost 
potravin u výrobků, které mají být baleny, a pokud jde o fyzikální ošetření (tvarování za tepla) nebo 
chemická ošetření (dezinfekci) prováděná výrobcem během balicích činností. 
Záznamy: 
– zjištěné odchylky od specifikací, 
– výsledky odběru vzorků a analýzy a ostatních provedených zkoušek. 
Aby se napomohlo účinné sledovatelnosti, musí být záznamy o obdrženém sýrovém materiálu, 
který je určen pouze k dalšímu zpracování, propojeny s původní identifikací šarží poskytnutou 
původním výrobcem. 

5.10. OZNAČENÍ 

5.10.1. Informace týkající se bezpečnosti potravin 
Konečné výrobky musí být označeny s uvedením těchto údajů: 

 identifikační označení (viz nařízení (ES) č. 853/2004), 
 původ výrobku (název a adresa výrobce, balírny nebo distributora), 
 doba skladovatelnosti, datum minimální trvanlivosti nebo datum použitelnosti (nařízení (EU) 

č. 1169/2011), 
 doporučené podmínky skladování, 
 seznam složek (musí být vypracován program pro zajištění souladu štítků, aby se zajistilo, 

že označení alergenů je v plné shodě s výrobními recepty. Každá alergenní látka v receptu 
musí být rozpoznána). 

Příslušné požadavky na označení se musí konzultovat (s nařízením (EU) č. 1169/2011) a 
dodržovat. 

5.10.2. Dokumentace 
– výsledky studií zkoumajících dobu skladovatelnosti. 

5.11. SKLADOVÁNÍ A SKLADOVÁ EVIDENCE 

5.11.1. Postupy pro skladování 
Suroviny a složky se musí skladovat při teplotách stanovených potravinářským podnikem, který je 
odpovědný za jejich výrobu. Řízení skladu s jiným než sýrovým materiálem by se mělo řídit 
zásadou „FEFO“, tj. jako první by měl být vydán materiál, jehož použitelnost končí nejdříve. 
Skladování sýrů by se mělo provádět v souladu s pokyny EDA/EUCOLAIT pro použití sýrů jako 
suroviny. 
Materiál, který vyžaduje chladírenské skladování, musí být neprodleně uložen za chladírenských 
podmínek. 
Hotové výrobky musí být jasně identifikovány, musí se s nimi vhodně zacházet a musí být vhodně 
skladovány při dodržení stanovených požadavků (viz oddíl 5.12). 
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Řízení skladu hotových výrobků se musí provádět podle zásady „FIFO“ („první do skladu – první 
ze skladu“). 
Na vnější stěně skladu musí být na dobře viditelném místě umístěn označující teploměr. Musí se 
provádět kontrola záznamových teploměrů nebo ruční měření teploty. 
Bezpečnost prostoru musí být zajištěna dopravním opatřením. Prostory přeměněné v pěší zónu by 
měly být jasně označeny. 

5.11.2. Dokumentace 
– pokyny pro skladování, 
– výsledky kalibrace teploměrů. 

5.12. UVOLŇOVÁNÍ KONEČNÝCH VÝROBKŮ 
Pro každou sérii musí být vydán dokument se specifikací hotového výrobku (často označovaný 
jako „rodný list“), ve kterém jsou specifikovány všechny následující požadavky: 

 popis a složení výrobku, 
 seznam složek, který se má uvést na štítku, 
 chemické, fyzikální a senzorické požadavky a vlastnosti, 
 mikrobiologická kritéria, která se používají pro ověření mikrobiologických kontrol, 
 seznam všech alergenů, 
 balení výrobku (včetně údajů a informací potřebných pro zajištění sledovatelnosti, které 

mají být uvedeny na obalu), 
 doba skladovatelnosti a odpovídající podmínky pro skladování a přepravu (teplota, vlhkost 

a světelné podmínky a všechny ostatní použitelné prvky, které mohou ovlivnit jakost 
výrobků a bezpečnost potravin), 

 veškeré podmínky použití. 

6. SYSTÉM HACCP 

6.1. ZÁSADY HACCP  
Každý výrobce musí mít fungující systém HACCP v souladu se 7 zásadami HACCP, které stanoví 
Codex Alimentarius.  
ZÁSADA č. 1:  Provést analýzu rizik. To zahrnuje určení možných rizik a to, zda je nezbytné je 

kontrolovat (tj. prevence nebo omezení na přijatelnou úroveň nebo odstranění). 
ZÁSADA č. 2:  Určit kritické kontrolní body (CCP). Určení vychází z posouzení dostupných 

kontrolních opatření z hlediska jejich účinnosti vůči rizikům a z hlediska toho, do 
jaké míry je lze monitorovat v čase v zájmu okamžitého přijetí nápravných 
opatření. Kritické kontrolní body jsou určeny jako kroky, kde se nacházejí kontrolní 
opatření zásadní pro dosažení požadované úrovně kontroly (viz zásada č. 1). 

ZÁSADA č. 3:  Stanovit kritický limit/limity. Limity se stanoví v každém kritickém kontrolním bodě 
pro příslušné parametry používané k monitorování správného fungování 
kontrolního/kontrolních opatření. Hodnota limitu určuje, zda kontrolní opatření 
funguje tak, jak bylo zamýšleno, nebo zda došlo ke ztrátě kontroly. 

ZÁSADA č. 4:  Stanovit systém pro monitorování kontroly kritických kontrolních bodů. 
ZÁSADA č. 5:  Stanovit nápravné opatření, které má být přijato, jestliže z monitorování vyplyne, 

že určitý konkrétní kritický kontrolní bod není pod kontrolou. Kritický kontrolní bod 
není pod kontrolou, jestliže je překročen jeden nebo více kritických limitů. 
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ZÁSADA č. 6:  Stanovit postupy pro ověření, které potvrdí, zda systém HACCP účinně funguje. 
Ověřovací činnosti zahrnují také ověření systému jako celku (nezbytných 
podmínek a HACCP). 

ZÁSADA č. 7:  Stanovit dokumentaci ke všem postupům a záznamy odpovídající těmto zásadám 
a jejich uplatňování.  

Klíčový význam pro výkonnost systému HACCP / programu nezbytných předpokladů má vytvoření 
týmu HACCP. 
Tým HACCP musí disponovat multidisciplinárními znalostmi v oblasti výroby tavených sýrů, záruk 
kvality, mikrobiologie a technologie zpracování a zároveň musí mít zkušenosti s vypracováním a 
prováděním systému HACCP.  
Vedoucí týmu HACCP má tyto povinnosti: 

 řídit tým HACCP a organizovat jeho práci, 

 zajistit odbornou přípravu a vzdělávání členů týmu HACCP, 

 zajistit, aby byl stanoven, prováděn, udržován a aktualizován systém HACCP / program 
nezbytných předpokladů, a 

 navázat spojení s externími stranami, pokud jde o záležitosti týkající se systému HACCP / 
programu nezbytných předpokladů 

6.2. ÚDAJE A INFORMACE POTŘEBNÉ PRO PROVEDENÍ ANALÝZY RIZIK 

6.2.1. Vlastnosti surovin a složek 
Musí být uchováván popis každého druhu surovin, složek a přídatných látek. Každý takový popis 
musí odpovídajícím způsobem popisovat mikrobiologické, chemické nebo fyzikální aspekty, které 
mohou být důležité pro určení jejich stavu z hlediska bezpečnosti potravin a možná rizika 
(např. složení, původ, doba skladovatelnosti, předchozí zpracování a manipulace, veškerá 
použitelná kritéria pro přijetí a specifikace). 
6.2.1.1. Suroviny 
Suroviny lze rozdělit do těchto kategorií: 

 sýry s jakýmkoli obsahem tuku a vlhkosti, vyráběné ve stejném místě nebo v různých 
místech, plus místo, odkud byl daný výrobek získán. Sýrový materiál zahrnuje sýrový 
materiál, který během výroby nebo distribuce nesplňuje určené obchodní nebo hygienické 
specifikace (obnovený sýrový materiál) v souladu s pokyny EDA/EUCOLAIT pro použití 
sýrů jako suroviny. Pro analýzu rizik je zvlášť důležitý původ použitého sýrového materiálu 
a jeho historie (zpracování a manipulace) To platí zejména o surovinách, které byly 
obnoveny z jiných linií zpracování nebo distribuce.  

 Výrobky z mléčných tuků, které se přidávají za účelem zvýšení obsahu tuků v surovinách 
na standardizovanou hodnotu, aby se dosáhlo požadovaného obsahu tuků v hotovém 
výrobku (např. smetaně, másle, máselném oleji a přepuštěném másle (ghí)). 

 Mléko a mléčné výrobky jiné než sýry a mléčné výrobky bohaté na tuk, tj. produkty, které se 
přidávají za účelem snížení obsahu tuku na standardizovanou hodnotu a/nebo za účelem 
standardizace obsahu sušiny v příchozí surovině, aby se dosáhlo požadovaného složení 
konečného výrobku (např. mléčné koncentráty, podmáslí, sušené mléko, mléčné bílkoviny, 
sušené syrovátky, laktóza). 

 Rostlinný tuk (pouze v případě směsných výrobků).   
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6.2.1.2. Složky potravin 
Každá složka potravin, která se používá, musí být popsána. Popis musí zahrnovat informace o 
mikrobiologickém stavu a specifikace, jak byla složka připravena/zpracována před dodáním. 
Mezi složky patří: 

 chlorid sodný a náhrady soli (např. chlorid draselný),  
 voda, 
 želatina a škroby, které lze použít k plnění stejné funkce jako stabilizátory, pokud jsou 

přidávány pouze v množstvích nezbytných k plnění funkce jako stabilizátory nebo 
zahušťovadla, 

 ocet, 
 jiné složky používané k charakterizaci (aromatizaci) výrobku, např. koření, zelenina a jiné 

upravené potraviny. 
6.2.1.3. Potravinářské přídatné látky 
Každá přídatná látka, která se používá, musí být popsána. Popis musí specifikovat množství každé 
přidané přídatné látky, seznam všech látek přidávaných jako vehikula spolu s danou přídatnou 
látkou a maximální limit stanovený právními předpisy. Produktový list od výrobce musí být uchován 
jako dokumentace.  
Je možné používat různé druhy přídatných látek s různým funkčním významem ve výrobním 
procesu a pro dosažení stability výrobku po dobu skladovatelnosti. Běžně se používají tyto 
přídatné látky: 

 emulgační soli (např. polymerní fosforečnany sodné, citronany sodné): tyto usnadňují fázi 
tavení, přičemž přeměňují kaseinový gel v sýru na rozpustnou fázi, aby se získala emulze 
tuku ve vodě, 

 regulátory kyselosti (např. organické kyseliny jako kyselina citronová, mléčná nebo octová 
nebo hydrogenuhličitan sodný a/nebo uhličitan vápenatý), 

 barviva (např. annatto, beta-karoten, chlorofyl, riboflavin), 
 konzervační přípravky (např. sorban draselný nebo sodný, propionát draselný nebo sodný, 

nisin); jejich antimikrobiální účinek kombinovaný s náležitým tepelným ošetřením umožňuje 
prodloužit dobu skladovatelnosti výrobku o několik měsíců, 

 stabilizátory a zahušťovadla, 
 protispékavé látky. 

6.2.1.4. Pomocné látky 
Každá pomocná látka, která se používá, musí být popsána. Pomocné látky musí být vhodné pro 
daný účel a musí být potravinářské jakosti. Jejich popis musí specifikovat množství každé přidané 
látky a seznam všech látek přidávaných jako vehikula spolu s danou přídatnou látkou.  
6.2.1.5. Obalové materiály 
Primární obalový materiál musí být popsán. Popis musí specifikovat materiál a veškeré nátěry a 
tiskařské barvy. Produktový list od výrobce musí být uchován jako dokumentace.  

6.2.2. Výrobní kroky a vývojové diagramy 
Hlavní kroky výrobního procesu musí být popsány a popisy uchovávány spolu s jasnými výrobními 
schématy/diagramy pořadí a interakce jednotlivých kroků zpracování.  
Musí být zjištěny veškeré právní požadavky vztahující se na tyto kroky. 
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Výrobní kroky specifické pro výrobu tavených sýrů zahrnují: 
6.2.2.1. Tavení a emulgace 
Sýry sestávají z parakaseinového gelu s okludovanými kapénkami tuku a z vlhkosti. Emulgační soli 
působí nepřímo tím, že podporují (spolu s působením tepla a stříháním) některé fyzikálně-
chemické změny4 ve směsi, které mění nerozpustný parakasein na parakaseinát sodný, který při 
zpracování váže vodu a emulguje volný olej. 
6.2.2.2. Tepelné zpracování 
Tepelné zpracování tavených sýrů se obvykle provádí pomocí výměníku tepla s rýhovaným 
povrchem, trubkového výměníku tepla nebo systému UHT s přímým vstřikováním. 
Při výrobě tavených sýrů se návrh tepelného procesu značně liší v závislosti na použitých 
surovinách, druhu taveného sýra (např. roztíratelný nebo v bloku) a na potravinářských aromatech. 
Všechny používané tepelné procesy však musí zahrnovat krok ohřevu na teplotu vyšší než 80 C 
po dobu více než 1 minuty.  
Příklady používaného tepelného zpracování: 

1. 135 C po dobu nejméně 5 minut (komerční sterilizace), s následným plněním za tepla; 

2. 130 C po dobu 5 nebo 8 sekund (ošetření UHT), s následným plněním za tepla; 

3. 106 C po dobu nejméně 2 minut (pasterizace), s následným ochlazením na 90 C a 
uchováváním (alespoň po dobu 30 minut) za přirozeného chlazení až do plnění při teplotě 
vyšší než 60 C; 

4. 90 C po dobu nejméně 1 minuty (pasterizace), s následným uchováváním za přirozeného 
chlazení až do plnění při teplotě vyšší než 60 C. 

Postupy v příkladech 1 a 3 se typicky používají, jestliže je požadováno řízení laktobacilů. 
6.2.2.3. Postup plnění 
Ve výrobních linkách s plněním za tepla se sýr plní do primárního obalu při teplotě, jež 
minimalizuje následky jakékoli případně rekontaminace (stykem s výrobkem nebo ze vzduchu) 
v důsledku pasterizačního účinku vyplývajícího z teploty samotného výrobku. Typickými příklady 
jsou porcovaný tavený sýr nebo jednotlivě balené plátky. 
Při výrobním procesu s balením za studena se tepelně ošetřený sýr ochladí na teplotu nižší, než je 
pasterizační teplota, a teprve poté se balí do primárního obalu. Všechny všudypřítomné bakterie a 
sporám podobné kvasinky a plísně přítomné v běžném výrobním prostředí mohou opětovně 
kontaminovat povrch výrobku.  
Jiná výrobní technologie s plněním za studena zahrnuje vytlačení horkého (např. 80 ºC) 
roztaveného sýra do studeného válce z nerezové oceli, ze kterého je ve formě plochého pásu 
dopravníkem dopravován do kráječe a do balicí jednotky. V této době je výrobek po dobu přibližně 
1 minuty vystaven okolnímu vzduchu. 
6.2.2.4. Vývojový diagram 
Z vývojového diagramu musí být rovněž zřejmé: 

 kde suroviny, složky a meziprodukty vstupují do procesu, 
 kde se uskutečňuje přepracování a recyklace, 
 kde jsou uvolňovány nebo odstraňovány konečné výrobky, meziprodukty, vedlejší produkty 

a odpady. 

                                                
4 Např. sekvestrace vápníku (iontová výměna), hydratace a disperze parakaseinu, emulgace volného tuku a vytváření 
struktur (krystalizace tuků, interakce mezi bílkovinami a interakce mezi kapénkami tuku obalenými parakaseinátem a 
rozptýleným parakaseinátem). 
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Níže je uveden schematický přehled technologického procesu pro tavené sýry: 

 

 

Příjem 

Skladování 
 

Vážení a příprava 
materiálů 

Míchání a úprava 

Sklad obalových 
materiálů Suché složky Mléčné složky a sýrový materiál 

Drcení 

Míchání 

Vyrovnávací zásobník 

Tepelné ošetření, 
pokud se provádí 

Předfiltrování, pokud 
se provádí 

Chlazení 

Potravinářská 
aromata 

Systém filtrů 

Plnění 

Chlazení 

Sekundární balení 

Skladování konečných výrobků 
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6.2.3. Typické znaky konečných výrobků 
Musí se uvést popis typických znaků každého konečného výrobku (vnitřních faktorů), který přesně 
popisuje složení, obal, určenou dobu skladovatelnosti s podmínkami uchovávání, označení, 
zamýšlené použití výrobku a předpokládaný způsob distribuce. 
Vnitřními faktory taveného sýra typicky jsou: 

 pH: 5,2 až 5,8 (roztíratelný sýr je obvykle kyselejší než sýr v blocích), 
 obsah tavicích solí do 3 %, 
 veškeré konzervační látky, např. nisin, v koncentracích až do maximálního limitu, který 

stanoví právní předpisy. 
Musí se specifikovat organoleptické aspekty jako vnější vzhled, struktura, chuť a vůně. Všechny 
tyto aspekty jsou důležitými znaky pro hodnocení celkové kvality výrobního procesu.  

6.3. ANALÝZA RIZIK (ZÁSADA Č. 1) 
Cílem analýzy rizik je určit, která biologická, fyzikální a chemická rizika je třeba kontrolovat, stupeň 
kontroly nezbytný k zajištění bezpečnosti potravin a která kombinace kontrolních opatření je 
nezbytná. Analýza musí zahrnovat všechna rizika vyplývající ze suroviny a složek, včetně 
alergenů, z výrobního procesu a od personálu, z výrobního prostředí a z balení a skladování. 
Vzor analýzy rizik pro tavený sýr pro vzdělávací účely je uveden v příloze III. 

6.3.1. Určení rizik 
Cílem kroku určení rizik je určit ta rizika, která se s přihlédnutím k zavedenému programu 
nezbytných předpokladů mohou vyskytnout ve všech krocích při výrobě tavených sýrů. 
Určení musí vycházet z: 

 dostupných informací a údajů o surovinách, složkách a zpracování, 
 zkušeností, 
 epidemiologických údajů a jiných údajů z minulosti, 
 informací o rizicích pro bezpečnost potravin získaných z potravinového řetězce, které 

mohou mít význam pro kontrolu rizik (viz oddíl 5.1.3 pokynů EDA/EUCOLAIT pro použití 
sýrů jako suroviny). 

S výrobou tavených sýrů jsou obvykle spojena tato rizika: 
 Mikrobiologická rizika:  

o patogenní bakterie pocházející ze surovin (L. monocytogenes, verotoxigenní E. coli, 
S. aureus a salmonela) a ze složek (salmonela, Cl. perfringens, Cl. Botulinum, B. 
cereus, L. monocytogenes), 

o mykotoxiny, které mohou být přítomny v sýrech (viz příloha II příručky 
EDA/EUCOLAIT),  

o bakteriální toxiny, které mohou být přítomny v surovinách (např. stafylokokový 
enterotoxin v některých sýrech ze syrového mléka) a ve složkách, 

o další rizika spojená s potravinářskými aromaty (např. kořením, bylinkami, šunkou, 
ovocem, houbami atd.), 

o patogeny, které mohou být přeneseny z personálu,  
o rekontaminující plísně a patogenní bakterie z výrobního a obalového prostředí. 

 Jiná biologická rizika: 
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o alergeny ve složkách a alergeny pocházející ze zařízení (např. maziv). 
 Chemická rizika:  

o rezidua pesticidů v surovinách a ve složkách (např. produkty bohaté na tuky), 
o látky kontaminující životní prostředí v surovinách a ve složkách (např. dioxiny a 

dioxinům podobné polychlorované bifenyly (PBC), těžké kovy), 
o kontaminující látky pocházejí z výrobních činností (chladicí média, maziva, 

dezinfekční prostředky), 
o přenos přídatných látek (s číselnou hodnotou ADI) ze surovin a složek, 
o kontaminující látky pocházející z materiálů přicházejících do styku s potravinami, 

včetně povlaků, vosků a měkkých plastů, jako jsou zrací fólie (např. minerální oleje), 
o další rizika spojená s potravinářskými aromaty (např. kořením, bylinkami, šunkou, 

ovocem, houbami atd.). 
 Fyzikální rizika: (sklo, kosti nebo tkáně hmyzu, kovové úlomky, tvrdé plasty apod.) 

o sklo z nezabezpečených oken, světel, žárovek, neonových zářivek, teploměrů, 
laboratorního skla, kukátek do nádrží, trubic na hubení hmyzu nebo jiného 
skleněného vybavení, 

o tkáně hmyzu pocházející ze surovin, složek a obalových materiálů, 
o dřevo z palet nebo dřevěného vybavení, 
o kov z nesprávně vyrobených nebo nesprávně udržovaných strojů nebo vybavení, 
o plasty z věder, beden, kartáčů, 
o kameny z poškozených podlah nebo zdí, 
o náčiní používané ve výrobní zóně a ztracené personálem (propisovačky, nože, klíče 

atd.). 

6.3.2. Určení přijatelných úrovní 
Všude, kde je to možné, se musí určit přijatelná úroveň každého rizika v tavených sýrech. Tato 
úroveň musí brát v úvahu právní požadavky a zamýšlené použití daného výrobku. 
V případě výrobců spotřebních výrobků se „přijatelnou úrovní“ rozumí přijatelná úroveň 
konkrétního rizika v konečném výrobku. 
Důvody pro určení jiných přijatelných úrovní a výsledky takového určení musí být uvedeny 
v písemném dokumentu. 
6.3.2.1. Limity stanovené pro složky a suroviny 
 

Kontaminující látky Potravina, na kterou se kritérium 
vztahuje Maximální limity 

Aflatoxin B1, B2, G1 a G2 (suma) Některé suché složky a koření 

Viz nařízení Komise 
(ES) č. 1881/2006 

 

Aflatoxin M1 Syrové mléko 
Jiné mykotoxiny (deoxynivalenol, 
zearalenon a toxiny T-2 & HT-2) Mouky atd. 

Olovo Maso, zelenina, bobuloviny, ovoce,  
oleje a mléčné tuky 

Kadmium 
Maso 
Zelenina, čerstvé bylinky, pěstované 
houby 

Dioxin 
Rostlinné oleje a tuky 
Maso 
Syrové mléko 

Benzo(a)pyren Oleje a tuky 
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Dioxiny Suma dioxinů 
(WHOPCDD/ F-TEQ) 

Mléčné produkty s > 2% tuku 
(vč. tavených sýrů) 

2,5 pg/g tuku 
(nařízení Komise (EU) 

č. 1259/2011) 

Kontaminující látky Potraviny, na které se kritérium 
vztahuje Max. hodnoty 

Suma dioxinů a dioxinům 
podobných polychlorovaných 
bifenylů (WHOPCDD/F-PCB-TEQ) 

Mléčné produkty s obsahem tuku > 2 % 
(vč. tavených sýrů) 

5,5 pg/g tuku 
(nařízení Komise (EU) 

č. 1259/2011) 

Rezidua pesticidů 
Mléko a smetana, nekoncentrované, 
neobsahující přidaný cukr nebo 
sladidlo, máslo a jiné tuky pocházející 
z mléka, sýr a sýrová zrna 

Nahlédněte do 
nařízení (ES) 
č. 396/2005 a 

databáze pesticidů 
EU 

 
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 sýry  
Nařízením Komise (ES) č. 2073/2005 bylo stanoveno následující mikrobiologické kritérium: 

    Nezbytné podmínky pro uplatnění 

Organismu
s n c M Krok 

uplatnění 
Povaha 
výrobku Jiné podmínky 

L. 
monocytog
enes 

5 0 100 
KTJ/g  

Výrobky 
uváděné na 
trh v době 

skladovateln
osti.  

 

Výrobky, 
které 
podporují 
růst L. 
monocytoge
nes  

(pravděpodo
bně se bude 
jednat o 
výrobky 
s poměrně 
vysokým 
obsahem 
vlhkosti) 

Toto kritérium platí pouze tehdy, pokud 
výrobce prokázal ke spokojenosti 
příslušného orgánu, že u výrobku 
nebude překročen limit 100 KTJ/g po 
celou dobu skladovatelnosti.  

Provozovatel může stanovit limity pro 
ověření během výrobního procesu, 
pokud jsou dostatečně nízké, aby bylo 
zaručeno, že limit nebude na konci 
doby skladovatelnosti překročen. 

5 0 V 25 g 
nezjištěny 

Předtím než 
výrobek 

vyšel 
z bezprostře
dní kontroly 

výrobce.  

Toto kritérium platí, pokud výrobce 
neprovedl studie k prokázání toho, zda 
u výrobku nebude překročen limit 100 
KTJ/g po celou dobu skladovatelnosti. 

 

http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN
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 5 0 100 
KTJ/g 

Výrobky 
uváděné na 
trh v době 

skladovateln
osti.  

 

Výrobky, 
které 
nepodporují 
růst L. 
monocytoge
nes  

(pravděpodo
bně se bude 
jednat o 
výrobky 
s poměrně 
nízkým 
obsahem 
vlhkosti) 

Toto kritérium platí pouze tehdy, pokud 
výrobce prokázal ke spokojenosti 
příslušného orgánu, že výrobek 
nepodporuje růst L. monocytogenes. 

Provozovatel může stanovit limity pro 
ověření během výrobního procesu, 
pokud jsou dostatečně nízké, aby bylo 
zaručeno, že limit nebude na konci 
doby skladovatelnosti překročen. 

E. coli 5 2 100 
KTJ/g 1 000 KTJ/g 

V době 
během 
výrobního 
procesu, kdy 
lze 
předpokládat 
nejvyšší 
počet E. coli. 

Kritérium platí, pokud se mléko nebo 
syrovátka používá přímo jako surovina.  

V důsledku tepelného ošetření 
následujícího rychle po smíchání 
s ostatními složkami budou všechny E. 
coli zničeny. Zkoušky jako způsob 
ověření hygieny výrobního procesu 
proto nebudou užitečné.  

 
 
 

Látka Maximální limit 
Cín (anorganický) Tavený sýr 

v konzervách 
200 mg/kg 

(nařízení Komise (ES) č. 1881/2006) 
Dioxiny Suma 
dioxinů (WHOPCDD/ 
F-TEQ) 

Tavený sýr 
s obsahem tuku 
> 2 % 

2,5 pg/g tuku 
(nařízení Komise (EU) č. 1259/2011) 

Suma dioxinů a 
dioxinům podobných 
PCB (WHOPCDD/F-
PCB-TEQ) 

Tavený sýr 
s obsahem tuku 
> 2 % 

5,5 pg/g tuku 
(nařízení Komise (EU) č. 1259/2011) 

Rezidua pesticidů  
Ověřte v databázi pesticidů EU 

http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-
database/public/?event=homepage&language=EN 

6.3.2.3. Jiné pokyny 
Následující mikroorganismy mohou představovat významná rizika, a měly by být proto posouzeny 
z hlediska toho, za je nutné je řídit prostřednictvím kontrolních opatření řízených podle plánu 
HACCP. 
Patogen Uváděné minimální infekční dávky Jiné cíle 
Aeromonas 
hydrophilae 108–1011 buněk/porce5  

Campylobacter jejuni 500 buněk/porce6  
Clostridium 
perfringens 108 buněk/porce7  

Patogenní E. coli   

                                                
5 FDA. 
6 EFSA (2004a); WHO-ICD (2000). 
7 EFSA (2004b); FDA; FSANZ (2006); WHO-ICD (2000). 

http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN
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– EPEC8/EIEC9 106–108 buněk/porce10  
– ETEC11 108–1010 buněk/porce12  
– VTEC13/EHEC14 10–100 buněk/porce15  
Salmonella spp. 101–104 buněk/porce16 V 5 x 25 g nezjištěna17 
Stafylokokový 
enterotoxin 0,02–0,1 µg/porce18 Nezjištěn 

Staphylococcus aureus 
(vegetativní buňky) – Neměl by nikdy překročit 100 000 

KTJ/g 
Yersinia enterocolotica 106–107 buněk/porce19  
Cryptosporidium 
parvum 10–80 buněk/porce20  

 
Nařízení (ES) č. 1935/2004 o materiálech a předmětech určených pro styk s potravinami a 
související databáze dále poskytují pokyny týkající se kontaminujících látek v materiálech 
přicházejících do styku s potravinami.  

6.3.3. Posouzení nebezpečnosti 
Účelem posouzení nebezpečnosti je posoudit rizika uvedená v oddíle 6.3.1, aby bylo možné určit 
rizika, která je nutné kontrolovat. Posouzení nebezpečnosti určuje, zda k získání bezpečného 
výrobku je nutné každé z těchto rizik odstranit nebo ho omezit na přijatelnou úroveň a zda 
k dosažení přijatelných úrovní je nutné přijmout konkrétní opatření. 
Tým HACCP musí vyhodnotit každé riziko pro bezpečnost potravin podle závažnosti možných 
nepříznivých účinků na zdraví a podle pravděpodobnosti jejich výskytu. Výsledky a jejich příčiny se 
musí zaznamenat. 
Rizika je možné seřadit podle jejich váženého významu na základě pravděpodobnosti výskytu 
v potravinách, předpokládaných úrovní v potravinách a závažnosti nepříznivých účinků na zdraví, 
které mohou být daným rizikem způsobeny, například takto: 

Relativní váha 
Parametr 

4 3 2 1 

Pravděpodobnost 
výskytu (P) Pravděpodobný Častý Občasný Zřídkavý 

Předpokládaná 
úroveň  

Vysoká  
(vyšší než dávka 

infekční / 
způsobující újmu) 

Střední (blízká 
přijatelné 
úrovni) 

Nízká  
(výrazně pod 

přijatelnou úrovní) 

Velmi nízká 
(nevýznamná 
úroveň, stěží 

zjistitelná) 
Závažnost 
nepříznivých účinků 
na zdraví, které 
mohou být 

Velmi závažné 
(smrt, chronická 

nemoc, invalidita) 

Závažné 
(hospitalizace, 

déle trvající 
nemoc) 

Střední (krvavý 
průjem, 

dehydratace, 
karcinogenní, 

Mírné (průjem 
bez komplikací, 

nevolnost, 
přecitlivělost) 

                                                
8 Enteropatogenní Eschericia coli. 
9 Enteroinvazivní Escherichia coli. 
10 FSANZ (2006); WHO-ICD (2000). 
11 Enterotoxigenní Escherichia coli. 
12 FSANZ (2006). 
13 Verotoxin produkující Escherichia coli. 
14 Enterohemoragická Escherichia coli. 
15 FDA; ILSI (2001); Tilden et al (1996); Lahti (2003). 
16 FAO/WHO (2004); FDA; FSANZ (2006). 
17 Nařízení (ES) č. 2073/2005. 
18 EK (2003). 
19 FSANZ (2006). 
20 Dawson (2005); IFST (2001); FDA; FSANZ (2006). 
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způsobeny 
v důsledku daného 
rizika (S) 

alergické) 

  

Informace nezbytné pro provedení posouzení nebezpečnosti je možné získat z vědecké literatury, 
databází, od statutárních a regulačních orgánů a z vnějších kompetencí. 
Analýza rizik může určit, že určité riziko není nutné kontrolovat. K tomu může dojít, pokud 
například zanesení nebo výskyt rizika nepřekračuje přijatelnou úroveň i bez kontrolních opatření, 
která ho mají omezit. To může například nastat, pokud programy nezbytných předpokladů vedou 
k zanesení nebo výskytu rizika, které není pravděpodobné nebo je tak nízké, že přijatelné úrovně 
bude dosaženo v každém případě. Typickým programem nezbytných předpokladů používaným za 
tímto účelem je monitorování a ověření dodržování specifikací pro suroviny a složky.   
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6.3.4. Dokumentace analýzy rizik (zásada č. 7 – částečně) 
Dokumenty a záznamy musí být uchovávány tak dlouho, dokud nepřestanou být relevantní. 
Dokumenty musí být datovány a podepsány odpovědnou osobou. 
Dokumentace k HACCP musí obsahovat tyto prvky: 
– členové týmu HACCP, 
– analýza rizik: 
  – seznam rizik a odůvodnění jejich výběru (např. tato příručka), 
  – vymezení očekávaného použití výrobku a zranitelných skupin spotřebitelů,  
  – přijatelné úrovně rizik v konečném výrobku, 
  – odůvodnění a výsledky určení jiných přijatelných úrovní,  
  – výsledky posouzení nebezpečnosti, 
– specifikace pro suroviny, složky, včetně specifikací dodavatele, 
– specifikace pro hotové výrobky, 
– prohlášení o shodě pro materiály přicházející do styku s výrobkem.  
Záznamy HACCP musí zahrnovat: 

– Zápisy ze zasedání týmu HACCP. 

6.4. PLÁN HACCP (ZÁSADY Č. 2–5) 
Vzorový plán HACCP pro tavené sýry pro vzdělávací účely je uveden v příloze III. 

6.4.1. Výběr kontrolních opatření a určení kritických kontrolních bodů (CCP) 
Kritické kontrolní bodu jsou ty kroky, na které se vážou určená kontrolní opatření. 
Kombinace kontrolních opatření, která se zvolí, musí být schopna omezit rizika tak, aby nebyly 
překročeny přijatelné úrovně. Ke kontrole konkrétních rizik pro bezpečnost potravin je často 
zapotřebí více než jedno kontrolní opatření a týmž kontrolním opatřením je možné kontrolovat více 
než jedno riziko pro bezpečnost potravin.  
Kontrolovat znamená buď předejít určitému riziku, aby nenastalo, zabránit jeho zvýšení nebo 
zvýšení zpomalit, nebo snížit jeho koncentraci a/nebo četnost výskytu. 
U každého rizika, které je nutné kontrolovat, se musí posoudit, jaká kontrolní opatření (včetně 
kroků zpracování) mohou buď samostatně, nebo v kombinaci účinně zajistit, že určené přijatelné 
úrovně v konečném výrobku nebudou překročeny. 
Informace, které jsou nezbytné pro posouzení účinku určitého kontrolního opatření, zahrnují tyto 
prvky: 

 Jak jsou rizika ovlivněna daným kontrolním opatřením (tj. omezení, řízení růstu a/nebo 
řízení četnosti výskytu).  
Například tepelná ošetření při poměrně nízké teplotě mohou vyvolat sporulaci a 
nedoporučují se, je-li pravděpodobná přítomnost B. cereus nebo C. botulinum (např. 
v některých kořeních).  

 V jaké míře jsou ovlivněny úrovně rizik (kvalitativně, semikvantitativně nebo kvantitativně). 
Účinek velmi často závisí na důsledném provádění kontrolních opatření (např. teplota, čas, 
koncentrace, četnost). Při provádění posouzení je proto užitečné získat údaje o vztahu 
mezi intenzitou a účinkem (např. hodnoty D při tepelném ošetření). 



ASSIFONTE – HYGIENICKÁ PŘÍRUČKA                                                                                  

 45 

 Provozní parametry, včetně jejich provozní nejistoty (např. kolísání a/nebo 
pravděpodobnost výpadku v provozu), a praktické rozpětí intenzity provozu. 

Každý určený kritický kontrolní bod musí být popsán takto: 
 umístění (krok výrobního procesu) a číslo kritického kontrolního bodu, 
 kontrolní opatření, která se vážou na tento kritický kontrolní bod, 
 rizika, která má kritický kontrolní bod kontrolovat, 
 kritické limity a jak budou kontrolovány, 
 postup monitorování, tj. povaha monitorování, četnost, odpovědnost a dokumentace, 
 kalibrace monitorovacího zařízení (postup, četnost a dokumentace), 
 nápravné/nápravná opatření, tj. co dělat v případě, že bude překročen kritický limit. 

6.4.2. Stanovení kritických limitů pro každý kritický kontrolní bod 
Monitorování kritických kontrolních bodů je založeno na monitorování stanovených kritických limitů.  
Kritický limit určuje, kdy je nezbytné přijmout nápravné opatření, a musí: 

 se použít k prokázání toho, zda kontrolní opatření uplatňované/uplatňovaná v kritickém 
kontrolním bodě jsou pod kontrolou, 

 být stanoven tak, aby se zajistilo, že určené přijatelné úrovně rizik pro bezpečnost potravin 
v konečném výrobku (viz oddíl 6.3.2) nebudou překročeny, 

 musí odpovídat používaným provozním parametrům, avšak s přihlédnutím k jakýmkoli 
změnám během provozu (např. kolísání teploty) a k nejistotě měření, 

 být měřitelný nebo pozorovatelný včas, aby bylo možné přijmout okamžité opatření. 
Zdůvodnění zvolených kritických limitů musí být zdokumentováno. 
Kritické limity založené na subjektivních údajích (např. vizuální kontrola výrobků, postupů, 
manipulace atd.) se musí opírat o pokyny nebo specifikace a/nebo o vzdělání a odborný výcvik. 
U kritických kontrolních bodů určených pro kontrolu více než jednoho rizika musí být kritické limity 
stanoveny v souvislosti s každým rizikem a má se použít ten limit, který je nejpřísnější.  

6.4.3. Systém monitorování kritických kontrolních bodů 
Monitorovací systém musí sestávat z příslušných postupů, pokynů a záznamů, které zahrnují: 

 kdo má provádět monitorování a kontrolu (odpovědnost a pravomoci v souvislosti 
s monitorováním a s hodnocením výsledků monitorování), 

 kdy se monitorování a kontrola provádí (četnost monitorování), 
 jak se monitorování a kontrola provádí (používaná monitorovací zařízení, použitelné 

metody kalibrace), 
 záznam o požadavcích a metodách. 

Metody a četnost monitorování musí být schopné určit, pokud byly překročeny kritické limity, a to 
v čase dostačujícím k tomu, aby byl daný výrobek izolován předtím, než se použije nebo 
spotřebuje.  
Fyzikální a chemická měření, jež poskytují informace o stupni mikrobiologické kontroly, se často 
upřednostňují před mikrobiologickými zkouškami, protože je lze provést rychle. Pro účely ověření 
mohou být mikrobiologické zkoušky užitečné v závislosti na nejistotě ohledně výkonnosti 
kontrolních opatření a monitorovacího systému.   
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6.4.4. Opatření v případě, že výsledky monitorování překročily kritické limity 
Pro každý kritický limit se musí předem naplánovat nápravná opatření, tak aby bylo možno tato 
opatření okamžitě přijmout, jestliže monitorování ukáže ztrátu kontroly. 
Nápravná opatření se vypracovávají proto, aby se provozovatelům pomohla přijmout správná 
rozhodnutí, jež umožní dostat výrobní proces znovu pod kontrolu, takže výrobu bude možné 
obnovit.  
Nápravná opatření mají obvykle tří části:  

 opatření k omezení škod, což jsou opatření, která se přijímají okamžitě, s cílem: 
o zabránit další výrobě potenciálně nebezpečných potravin a  
o kontrolovat výrobky, které mohly být postiženy v době, kdy byl kritický kontrolní bod 

mimo kontrolu, 
 krátkodobá nápravná opatření, což jsou krátkodobá řešení s cílem obnovit kontrolu a 

zabránit opakování problému, a  
 dlouhodobé/dlouhodobá nápravné/á opatření, která jsou přijímána s cílem zásadně omezit 

riziko opakování nebo opakování vyloučit. 
Vhodný popis nápravného opatření obsahuje: 

 určení osoby/osob odpovědných za provedení nápravného opatření, 
 popis povahy opatření, 
 požadované údaje k zaznamenání, například: datum, čas, druh přijatého/ých opatření a 

veškeré následné ověřovací kontroly). 

6.4.5. Dokumentace k plánu HACCP (zásada 7 – částečně) 
Dokumenty a záznamy se musí uchovávat po dostatečně dlouhou dobu, aby se umožnil audit 
systému HACCP, a nejméně do konce doby skladovatelnosti výrobku.  
Dokumenty musí být datovány a podepsány odpovědnou osobou. 
Dokumentace k HACCP musí obsahovat tyto prvky: 
–  osvědčení o shodě obalů, 
–  prohlášení o shodě pro materiály přicházející do styku s výrobky,  
–  odůvodnění výběru kontrolních opatření, 
–  odůvodnění určení kritických kontrolních bodů a příslušných kritických limitů, 
–  vývojový diagram a popis kroků daného postupu, 
–  plán HACCP. 
Záznamy HACCP musí zahrnovat: 
–  zápisy ze zasedání týmu HACCP, 
–  výsledky monitorování kritických kontrolních bodů, 
–  odchylky a podniknutá nápravná opatření, 
–  hodnocení, pokud jde o manipulaci s postiženými sériemi, jejich použití a uvolnění, 
–  výsledky ověřovacích činností, 

–  jakékoli změny v systému HACCP. 
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6.5. PŘEZKUM 
Analýza rizik a následné změny plánu HACCP se musí opakovat jednou za rok nebo vždy, když 
dojde ke změnám těchto prvků: 

 recepty nebo nové výrobky, 
 suroviny a složky, 
 technologie zpracování a zařízení, 
 prostory zpracování, 
 programy čištění, 
 obaly, skladování a předpokládaná distribuce, 
 právní požadavky, 
 poznatky o rizicích pro bezpečnost potravin a o kontrolních opatřeních, 
 stížnosti upozorňující na nečekaná rizika pro bezpečnost potravin spojená s výrobkem. 

 
7. MANIPULACE S NEVYHOVUJÍCÍMI VÝROBKY 
K neshodě dochází, když surovina, výrobní materiál nebo hotový výrobek nesplňuje stanovené 
požadavky (například specifikaci, plán jakosti, analytické hodnoty, smlouvy). 
Jsou-li překročeny kritické limity pro kritický kontrolní bod/body nebo dojde ke ztrátě kontroly nad 
programem/programy nezbytných předpokladů, která může ovlivnit stav potravinové bezpečnosti 
konečného výrobku, postižené výrobky se musí označit jako „potenciálně nebezpečné výrobky“, 
pokud jde o manipulaci s nimi, jejich použití a uvolnění.  

7.1. MANIPULACE 
Všechny šarže výrobku, který je potenciálně nebezpečný, se musí udržovat pod kontrolou, aby se 
vyloučila jakákoli neúmyslná použití, a musí se zabránit jejich vstupu do potravinového řetězce, 
pokud nebyly vyhodnoceny nebo vyřazeny pro další (nepotravinářské) využití. 
Zaměstnanci, kteří nevyhovující výrobek zjistí, musí být povinni okamžitě zablokovat výrobní 
proces a nahlásit odchylku. Zpráva o odchylce se musí zaslat osobě odpovědné za nápravná 
opatření a následné kroky. 
Viz např. zpráva o odchylce v části C přílohy IV. 

Nevyhovující výrobky se okamžitě po zjištění neshody musí označit nebo umístit do označeného 
prostoru  

7.2. ROZHODNUTÍ O OSUDU 
Potenciálně nebezpečný výrobek může být uvolněn pouze v případě, že: 

 jiné důkazy než výsledky monitorování prokazují, že kontrolní opatření byla účinná, 
 z důkazů vyplývá, že kombinovaný účinek kontrolních opatření na daný konkrétní výrobek 

splňuje požadovanou výkonnost (tj. stanovené přijatelné úrovně), 
 výsledky odběru vzorků, analýzy a/nebo jiných ověřovacích činností prokazují, že postižená 

šarže výrobku splňuje přijatelné úrovně stanovené pro příslušná rizika. 
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Pokud šarže výrobků není přijatelná pro uvolnění, musí se s ní naložit jedním z následujících 
způsobů, který je vhodný podle povahy neshody: 

 přepracování, které zajistí, že příslušné riziko bude omezeno na určenou přijatelnou 
úroveň, 

 další zpracování, např. jiným potravinářským podnikem, které omezí příslušné riziko na 
určenou přijatelnou úroveň, a teprve poté bude uvedeno do potravinového řetězce jako 
potravina určená k přímé spotřebě (viz pokyny EDA/EUCOLAIT pro použití sýrů jako 
suroviny), 

 zničení a/nebo odstranění a použití jako vedlejší produkt živočišného původu. 
Pokud o výrobcích, které vyšly zpod kontroly výrobce, je následně stanoveno, že jsou nebezpečné, 
musí výrobce tuto skutečnost oznámit příslušným zainteresovaným stranám a zahájit zpětné 
převzetí / stažení výrobku z trhu. 
Příklad formuláře záznamu o manipulaci s potenciálně nebezpečnými výrobky je uveden v části D 
přílohy IV. 

7.3. ZPĚTNÁ PŘEVZETÍ / STAŽENÍ Z TRHU 
Musí být zaveden písemný postup pro stažení z trhu / zpětné převzetí a musí být možné ho spustit 
v krátké době, kdykoli, v pracovní době i mimo pracovní dobu.  
Praktická proveditelnost a funkčnost postupu pro stažení z trhu / zpětné převzetí v přiměřeném 
čase musí být prokázána provedením vhodných zkoušek. 
Stažení z trhu se provádí, když žádný postižený výrobek nebyl vystaven k prodeji spotřebitelům, a 
jeho cílem je zabránit jeho distribuci, vystavení nebo nabídce spotřebitelům. Zpětné převzetí je 
nutné, jestliže některý z postižených výrobků může být v držení spotřebitele. 
Tento postup/postupy musí zahrnovat:  

 oznámení důvodu pro stažení z trhu / zpětné převzetí, opatření podniknutých s cílem 
zabránit ohrožení konečného spotřebitele a v případě nutnosti veškerých opatření, která 
by měl přijmout spotřebitel, příslušným zainteresovaným stranám (např. příslušným21 
orgánům, zákazníkům a/nebo spotřebitelům), 

 manipulaci s výrobky staženými z trhu / zpětně převzatými a rovněž s postiženými 
šaržemi, které jsou dosud na skladě, 

 pořadí opatření, jež mají být přijata. 
Musí být rovněž zaveden postup pro manipulaci s nebezpečnými výrobky, které podléhají stažení 
z trhu / zpětnému převzetí. Tento postup musí zajistit, že výrobky stažené z trhu / zpětně vrácené 
ze zdrojů, které jsou mimo kontrolu dané organizace (např. distributorů, velkoobchodníků, 
maloobchodníků a spotřebitelů) nebudou neúmyslně znovu uvedeny do potravinového řetězce a 
během manipulace nekontaminují jiné výrobky. 
Výrobky stažené z trhu / zpětně vrácené musí být zajištěny nebo jinak drženy pod dohledem, 
dokud nebudou zničeny, použity pro účely jiné než původně zamýšlené, dokud nebude 
rozhodnuto, že jsou bezpečné pro tentýž (nebo pro některý jiný) zamýšlený účel, nebo dokud 
nebudou přepracovány způsobem, který zajistí, že budou bezpečné. 
Důvod, rozsah a výsledek stažení z trhu se musí zaznamenat. 

                                                
21 V případě zpětného převzetí toto musí být učiněno bezodkladně. V případě stažení z trhu je na 
příslušných orgánech v konkrétních členských státech, aby určily, jaké způsoby oznámení jsou vhodné 
(např. na žádost, v rámci auditu nebo prostřednictvím zvláštního sdělení). 
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Účinnost postupu pro stažení z trhu / zpětné převzetí musí organizace ověřit prostřednictvím 
vhodných technik (např. inscenovaného nebo cvičného stažení z trhu / zpětného převzetí) a 
zaznamenat.  
Postup pro stažení z trhu / zpětné převzetí se musí pravidelně přezkoumávat a zkontrolovat, zda 
není potřeba ho zrevidovat s ohledem na změny okolností souvisejících s odpovědnou osobou. 

7.4. DOKUMENTACE 

Dokumenty: 
– postup pro stažení z trhu / zpětné převzetí, 
– postup pro manipulaci s nebezpečnými výrobky. 
Záznamy: 
– zpráva o odchylce při každé nehodě s potenciálně nebezpečným výrobkem, která zahrnuje: 
  – čas a povahu odchylky, 
  – postižené šarže, 
  – výsledek hodnocení (pokud bylo provedeno), 
  – odůvodnění uvolnění, včetně důkazů, nebo alternativního použití výrobku, 
  – rozhodnutí o osudu šarže 
  (viz příklad v příloze IV), 
– důvod, rozsah a výsledek stažení z trhu / zpětného převzetí, 
– výsledky ověření účinnosti programu stažení z trhu / zpětného převzetí. 

8. OVĚŘOVÁNÍ (ZÁSADA Č. 6) 

8.1. OBECNÉ 
K zajištění bezpečnosti potravin a vybudování důvěry ve výkonnost výrobce je zapotřebí několik 
úrovní kontrolních činností: 

 ověření, že činnosti a systém fungují správně,  
 zhodnocení trendů, jež mohou vést k problémům nebo mohou naznačovat problémy, které 

v rámci stávajícího uspořádání nebyly odhaleny. 
Musí být ověřeny následující prvky, ale ne nutně ve stejném čase: 

 že místo, budovy, vybavení a zařízení jsou v dobrém technickém stavu, 
 že systém sledovatelnosti zajišťuje požadovanou úroveň sledovatelnosti, 
 že je prováděn program nezbytných předpokladů, 
 že prvky plánu HACCP jsou prováděny a jsou účinné; těmito prvky jsou kontrolní opatření, 

odpovídající monitorovací postupy a nápravná opatření, 
 že úrovně rizik jsou v rámci určených přijatelných úrovní, 
 že postup stažení z trhu / zpětného převzetí je účinný (např. inscenované stažení z trhu / 

zpětné převzetí).  
Musí být vypracován plán ověření, který určuje:  

 ověřovací činnost, 
 účel, 
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 metodu ověřování, 
 četnost, 
 odpovědnost,  
 požadavky na podávání zpráv. 

Ověřování musí provádět někdo jiný než osoba, která je odpovědná za provádění monitorování a 
nápravných opatření. Pokud některé ověřovací činnosti není možné provést interně, musí být 
provedeno za podnik externími odborníky nebo kvalifikovanými třetími stranami. 
Ověřovacími metodami jsou například: 

 interní audit, 
 vizuální kontrola na místě, 
 monitorování prostředí, 
 mikrobiologické zkoušky povrchů a výrobků (surovin, hotových výrobků), 
 přezkum záznamů o monitorování, včetně analýzy trendů. 

Četnost ověřování závisí na stupni nejistoty ohledně účinku předmětu ověřování. Takové obavy se 
musí vzít v úvahu, pokud jde o: 

 nejistotu ohledně účinku použitého kontrolního opatření v porovnání s předem stanoveným 
výkonnostním cílem (např. řádové snížení určitého patogenu), 

 nejistotu ohledně účinku použitých klíčových kontrolních opatření v porovnání se 
stanovenou přijatelnou úrovní/úrovněmi rizik pro bezpečnost potravin, 

 nejistotu ohledně monitorování, tj. schopnosti monitorovacích postupů zjistit ztrátu kontroly. 
Pokud účinek ochrany před rizikem není znám nebo znalosti o něm jsou velmi malé, může 
zdokumentování výsledku v oblasti bezpečnosti potravin záviset na ověření, které proto musí být 
prováděno s relativně vyšší četností. 

8.2. INTERNÍ AUDIT 
Interní audity se musí provádět v naplánovaných intervalech a jejich cílem je určit, zda systém 
řízení dodržuje plány a zda je účinně prováděn a aktualizován. 
Musí se vymezit oblast působnosti auditu, jeho četnost a metody. Auditoři musí být objektivní a 
nestranní a nesmí auditovat svou vlastní práci. 
Osoba odpovědná za oblast, která je auditována, musí zajistit, aby každá zjištěná neshoda vedla 
bez zbytečného odkladu k následným opatřením. Navazující činnosti musí zahrnovat ověření 
přijatých opatření a podání zprávy o výsledcích ověření. 

8.3. MONITOROVÁNÍ PROSTŘEDÍ 
V balicích prostorách, kde jsou výrobky po tepelném ošetření vystaveny prostředí, je nezbytné 
zavést program monitorování prostředí pro salmonelu a L. monocytogenes. Namísto salmonely lze 
do programu zařadit Enterobacteriaceae. 
Při určení vhodných míst pro odběr vzorků se může vycházet buď ze zkušeností, nebo z interních 
průzkumů. Výběr míst pro odběr vzorků se musí pravidelně přezkoumávat. Možná bude zapotřebí 
určit další místa pro odběr vzorků v závislosti na konkrétních situacích, jako je rozsáhlá údržba 
nebo výstavba nebo pokud bylo nainstalováno nové nebo změněné vybavení. 
Druh nástrojů a technik pro odběr vzorků musí být přizpůsoben druhu povrchů a místům odběru 
vzorků. Například na velké rovné povrchy lze použít mycí houby, na praskliny a trhliny mohou být 
vhodnější stěry a na tvrdé zbytky škrabky. V suchých prostorách může být užitečný odběr vzorků 
pomocí vysavače. Užitečné mohou být také vzorky vzduchu. 
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Výsledky monitorování prostředí nelze posuzovat jednotlivě, ale jako trendy. 

8.4. OVĚŘOVÁNÍ PLÁNU HACCP 
Ověřování plánu HACCP musí potvrdit, že jeho prvky jsou prováděny a že jsou účinné, tj. že 
úrovně rizik jsou pod kontrolou. 
Výsledky monitorování se musí často přezkoumávat. Nevysvětlené jevy ve výsledcích 
monitorování mohou naznačovat, že je třeba přezkoumat programy nezbytných předpokladů a 
další preventivní opatření (např. vybavení, chování pracovníků obsluhy, účinnost dříve přijatých 
nápravných opatření atd.). 

8.5. OVĚŘOVÁNÍ HOTOVÝCH VÝROBKŮ 
Aby se zajistilo, že výrobní proces soustavně produkuje hotové výrobky v souladu se 
specifikacemi, musí být stanoven a prováděn vhodný plán řízení jakosti. Plán řízení jakosti musí 
zahrnovat kontroly kvality kritických parametrů, které mají být prováděny, buď na výrobních 
linkách, nebo na hotových výrobcích, přičemž cílem je posoudit jejich shodu s požadavky 
v závěrečné fázi. 
Lze doporučit stanovení alespoň obsahu sušiny, obsahu tuku a pH hotového výrobku. Musí se 
monitorovat organoleptické aspekty jako vnější vzhled, struktura, chuť a vůně podle specifikací. 
Provádění organoleptického hodnocení je možné naučit každého, kdo posuzuje jakost výrobku. 
Osoba posuzující jakost musí absolvovat alespoň základní degustační zkoušku. 
Musí být zaveden postup pro kontrolu hotových výrobků, aby se zajistilo, že hotový výrobek je 
dodáván na trh až po absolvování všech kontrol jakosti, které předepisuje plán řízení jakosti. 

8.6. KONTROLA MONITOROVÁNÍ A MĚŘENÍ 
Teploměry musí být ověřeny podle dohledatelného referenčního teploměru. Elektronické teploměry 
je možné upravit, zatímco rtuťové teploměry musí být opatřeny štítkem s údajem o odchylce od 
referenční hodnoty. Kalibraci může být dostatečné provádět jednou za rok nebo za dva roky.  
Jednotky na detekci kovů je možné ověřit nebo zkalibrovat pomocí přístrojů na kontrolu kovů se 
známou topografií / hmotností / obsahem železa a upravit na místě. Četnost ověřování/kalibrace 
může být podstatně vyšší než u teploměrů v důsledku stability jednotky a změn monitorovaného 
produktu (např. obsah vlhkosti). 

9. ODKAZY 

9.1 Právní předpisy 
Poznámka: Vždy platí nejnovější (konsolidované) verze. 

Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterým se 
stanoví obecné zásady a požadavky potravinového práva, zřizuje se Evropský úřad pro 
bezpečnost potravin a stanoví postupy týkající se bezpečnosti. 
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygieně 
potravin. 
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterým se 
stanoví zvláštní hygienická pravidla pro potraviny živočišného původu. 
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011 ze dne 25. října 2011 o poskytování 
informací o potravinách spotřebitelům, o změně nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) 
č. 1924/2006 a (ES) č. 1925/2006 a o zrušení směrnice Komise 87/250/EHS, směrnice Rady 
90/496/EHS, směrnice Komise 1999/10/ES, směrnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES, 
směrnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nařízení Komise (ES) č. 608/2004. 
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Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1935/2004 ze dne 27. října 2004 o materiálech a 
předmětech určených pro styk s potravinami a o zrušení směrnic 80/590/EHS a 89/109/EHS. 
Nařízení Komise (ES) č. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologických kritériích pro 
potraviny. 
Nařízení Komise (ES) č. 1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterým se stanoví maximální limity 
některých kontaminujících látek v potravinách. 
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 396/2005 ze dne 23. února 2005 o 
maximálních limitech reziduí pesticidů v potravinách a krmivech rostlinného a živočišného původu 
a na jejich povrchu a o změně směrnice Rady 91/414/EHS. 
Směrnice Rady 96/23/ES ze dne 29. dubna 1996 o kontrolních opatřeních u některých látek a 
jejich reziduí v živých zvířatech a živočišných produktech a o zrušení směrnic 85/358/EHS a 
86/469/EHS a rozhodnutí 89/187/EHS a 91/664/EHS. 
Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1069/2009 ze dne 21. října 2009 o 
hygienických pravidlech pro vedlejší produkty živočišného původu a získané produkty, které nejsou 
určeny k lidské spotřebě, a o zrušení nařízení (ES) č. 1774/2002 (nařízení o vedlejších produktech 
živočišného původu). 
Prováděcí nařízení Komise (EU) č. 931/2011 ze dne 19. září 2011 o požadavcích na 
sledovatelnost stanovených nařízením Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002 pro 
potraviny živočišného původu. 
Nařízení Komise (ES) č. 282/2008 ze dne 27. března 2008 o materiálech a předmětech 
z recyklovaných plastů určených pro styk s potravinami a o změně nařízení (ES) č. 2023/2006. 

9.2 Jiné 
EK (2003): Stanovisko Vědeckého výboru pro veterinární opatření v souvislosti s veřejným 
zdravím o stafylokokových enterotoxinech v mléčných výrobcích, zejména v sýrech (přijaté 26.–
27. března 2003). 
EFSA (2004a): Campylobacter ve zvířatech a v potravinách. EFSA Journal 177, 1–104.  
EFSA (2004b): Clostridium spp v potravinách. EFSA Journal 199, 1–65.  
FAO/WHO (2004): Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: (Posouzení 
rizika u Listeria monocytogenes v potravinách určených k přímé spotřebě:) technical report. 
(technická zpráva.) (Microbiological risk assessment series no. 5); ISBN 92 4 156262 5).  
FDA: Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins Handbook (the “Bad Bug Book”). 
(Příručka o patogenních organismech a přírodních toxinech pocházejících z potravy) U.S. Food & 
Drug Administration, Center for Food Safety & Applied Nutrition. 
FSANZ (2006): A Risk Profile of Dairy Products in Australia. (Rizikový profil mléčných výrobků v 
Austrálii.) Food Standards Australia New Zealand.  
ILSI (2001): Approach to the control of Entero-haemorrhagic Eschericia coli (EHEC). (Přístup 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 O157 infection in humans. 
(Dobytek a sobi jako možné zdroje nákazy bakterií Eschericia Coli O157 u lidí.) Academic 
dissertation to be presented with the permission of the Faculty of Veterinary Medicine, University of 
Helsinki for public criticism, Helsinki October 7th, 2003. 
Tilden et al (1996): A new route of transmission for Escherichia coli: infection from dry fermented 
salami. (Nové cesty přenosu nákazy bakterií Escherichia coli sušeným fermentovaným salámem.) 
Am. J. Public Health, 86: 1142–1145  
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WHO-ICD (2000): Profily nemocí přenášených potravou. Appendix 11 to WHO/ICD training manual 
„Food Safety for Nutritionists and other Health Professionals“. (Dodatek 11 ke školicí příručce 
WHI/ICD „Bezpečnost potravin pro odborníky na výživu a jiné zdravotnické pracovníky“.) 

PŘÍLOHA I: PŘÍKLAD 

USPOŘÁDÁNÍ ZÁVODU NA VÝROBU TAVENÝCH SÝRŮ 
 

Uspořádání závodu na výrobu tavených sýrů 

SKLAD SUROVIN A SLOŽEK 

SKLAD
 BALIC

ÍC
H

 M
ATER

IÁLŮ 

VYBALENÍ SLOŽEK 

VÁŽENÍ 

DRCENÍ 

MÍCHÁNÍ 

TEPELNÉ OŠETŘENÍ (PASTERIZACE, STERILIZACE) 

HP IV 

HP III 

HP IV 

PRIMÁRNÍ  
BALENÍ 

HP II PLNĚNÍ ZA TEPLA 

HP I PLNĚNÍ  

ZA STUDENA 

SEKUNDÁRNÍ BALENÍ 

SKLAD HOTOVÝCH VÝROBKŮ 

HP IV – prostor, kde existuje nízké riziko kontaminace výrobků (zabalené zboží).  
HP III  – prostor, kde je velmi pravděpodobné, že výrobky budou podporovat růst, jestliže budou kontaminovány, avšak následují kroky 

pasterizace. 

HP II  – prostor, kde kvůli teplotě není příliš pravděpodobné, že výrobky budou podporovat růst,  jestliže budou kontaminovány. 

HP (HYGIENICKÝ PROSTOR) I  –  prostor, kde je  velmi pravděpodobné, že výrobky budou podporovat růst, jestliže budou kontaminovány. Zvláštní podmínky   
pro filtraci vzduchu, postup pro přístup personálu a dodávka balicích materiálů. 

PERSONÁL 

Hygienický 
uzávěr 

PERSONÁL 

PERSONÁL 

PERSONÁL 

PERSONÁL PRIMÁRNÍ  
BALENÍ 
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PŘÍLOHA II: VYPRACOVÁNÍ MODELOVÉHO PLÁNU HACCP 
Informace v této příloze jsou pouze pro školicí potřeby. Jsou určeny pro členy týmu HACCP odpovědné za provádění analýzy rizik pro konkrétní plán-
výrobek a za stanovení odpovídajícího plánu HACCP. 

Analýza rizik (viz oddíl 6.3) 

Krok/složka Rizika Posouzení nebezpečnosti Hlavní zavedené programy 
nezbytných předpokladů 

Je zapotřebí 
kontrola 

prostřednictvím 
plánu HACCP? 

Suroviny 

Sýry vhodné pro 
přímou spotřebu 

Biologická: 
L. monocytogenes 
VTEC22 
S. aureus 
Salmonela 

V pevných a tvrdých sýrech a v některých čerstvých 
sýrech tyto patogeny nerostou. 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně: Velmi nízké 
Závažnost nepříznivého 
účinku: 

Velmi závažný 
 

Částečně kontrolováno prostřednictvím 
výběru a řízení dodavatelů, specifikací a 
kontroly nakupovaného materiálu a 
podmínek manipulace a skladování (viz oddíl 
5.9.1) a sledovatelnosti (viz oddíl 4.2). 

Ano, snížení úrovní a 
řízení růstu veškerých 
přeživších organismů 

V jiných čerstvých sýrech (pH > 5) může dojít k růstu, 
pokud nejsou dodrženy specifikace teploty a doby 
skladovatelnosti. 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně: Střední 
Závažnost nepříznivého 
účinku: 

Velmi závažný 
 

Sýrový materiál 
určený pouze 
k dalšímu zpracování 

Fyzikální: 
Úlomky kovů, tvrdých plastů 
a skla 
Chemická: 
Rezidua léčiv a pesticidů,  
těžké kovy 
Biologická:  

Viz pokyny EDA/EUCOLAIT pro použití sýrů jako 
suroviny 

Částečně kontrolováno prostřednictvím 
výběru a řízením dodavatelů, specifikací a 
kontroly nakupovaného materiálu a 
podmínek manipulace a skladování (viz oddíl 
5.9.1) a sledovatelnosti (viz oddíl 4.2). 

Ano, viz pokyny 
EDA/EUCOLAIT pro 
použití sýrů jako 
suroviny 

                                                
22 Verotoxin produkující Escherichia coli 
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Krok/složka Rizika Posouzení nebezpečnosti Hlavní zavedené programy 
nezbytných předpokladů 

Je zapotřebí 
kontrola 

prostřednictvím 
plánu HACCP? 

Patogeny, bakteriální toxiny, 
mykotoxiny, roztoči a 
škodlivá zvířata  
 
 

Sušené mléčné 
výrobky (sušené 
mléko, sušená 
syrovátka, sušené 
bílkovinné 
koncentráty ze 
syrovátky) 

Biologická: 
Salmonela 

Nedochází k růstu.  
Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně: Velmi nízké 
Závažnost nepříznivého 
účinku: 

Závažný 
 

Kontrolováno prostřednictvím výběru a řízení 
dodavatelů, specifikací a kontroly 
nakupovaného materiálu a podmínek 
manipulace a skladování (viz oddíl 5.9.1) a 
sledovatelnosti (viz oddíl 4.2). 

Ne 

Tekuté mléčné 
výrobky (aw >0,92) 

Biologická: 
L. monocytogenes 

Může dojít k růstu, pokud nejsou dodrženy specifikace 
teploty a doby skladovatelnosti 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně: Nízké 
Závažnost nepříznivého 
účinku: 

Velmi závažný 
 

Částečně kontrolováno prostřednictvím 
výběru a řízení dodavatelů, specifikací a 
kontroly nakupovaného materiálu a 
podmínek manipulace a skladování (viz oddíl 
5.9.1) a sledovatelnosti (viz oddíl 4.2). 

Ano, snížení úrovní a 
kontrola růstu 
veškerých přeživších 
organismů 

Složky 

Rostlinné oleje a 
výrobky z mléčných 
tuků  

Chemická: 

Olovo 
Rezidua některých pesticidů  
Dioxiny 
Polychlorované bifenyly 

Tučné potraviny pocházející z některých zeměpisných 
oblastí mohou obsahovat detekovatelné úrovně 
chemických látek 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Nízké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Závažné 
 

Kontrolováno prostřednictvím specifikací 
upravených podle původu materiálů a 
kontroly nakupovaných materiálů (viz oddíl 
5.9.1) a sledovatelnosti (viz oddíl 4.2). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
nepřijatelným 
úrovním 
v potravinách 

Škroby  
Biologická: 

Salmonela 
Teplovzdorné spóry 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Velmi nízké 

Částečně kontrolováno prostřednictvím 
výběru a řízení dodavatelů, specifikací a 
kontroly nakupovaného materiálu a 
podmínek manipulace a skladování (viz oddíl 

Ano, snížení úrovní a 
kontrola růstu 
veškerých přeživších 
organismů/spór 
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Krok/složka Rizika Posouzení nebezpečnosti Hlavní zavedené programy 
nezbytných předpokladů 

Je zapotřebí 
kontrola 

prostřednictvím 
plánu HACCP? 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Závažné 
 

5.9.1) a sledovatelnosti (viz oddíl 4.2). 

Koření (neošetřené) 
a sušené bylinky  

Biologická: 

Salmonela 
Spóry Cl. perfringens, Cl. 
botulinum a/nebo B. cereus 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Častý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Nízké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Velmi 
závažné 

 

Ano, snížení úrovní a 
řízení růstu veškerých 
přeživších 
organismů/spór 

Koření, bylinky a 
podobné složky 
(sklízené) 

Fyzikální: 

Malé kamínky  

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Vysoké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Mírná 
 

Kontrolováno prostřednictvím výběru a 
řízením dodavatelů, specifikací a kontroly 
nakupovaného materiálu (viz oddíl 5.9.1), 
jakýchkoli kroků předfiltrace před příjmem a 
sledovatelnosti (viz oddíl 4.2). 

 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

Přídatné látky 
Biologická: 

Alergeny 

Některé přídatné látky mohou obsahovat alergeny 
Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Vysoké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Mírná 
 

Kontrolováno prostřednictvím specifikací pro 
nakupovaný materiál (viz oddíl 5.9.1.3), a 
sledovatelnosti (viz oddíl 4.2). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
nepřijatelným 
úrovním 
v potravinách 

Drcení a míchání 

Zařízení na 
zpracování  

Fyzikální: 

Úlomky kovů 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Vysoké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Mírná 
 

Částečně kontrolováno prostřednictvím 
vhodného návrhu (viz oddíl 4.1.5.1), řádné 
údržby zařízení (viz oddíl 5.1) a prevence 
cizorodého materiálu (viz oddíl 5.5).  

Ano, odstranění 
úlomků nebezpečné 
velikosti 

Chemická: 

Rezidua dezinfekčních 
prostředků 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Vysoké 
Kontrolováno prostřednictvím navržení a 
dodržování postupů čištění (viz oddíl 5.7.1). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 



ASSIFONTE – HYGIENICKÁ PŘÍRUČKA                                                                                  

 57 

Krok/složka Rizika Posouzení nebezpečnosti Hlavní zavedené programy 
nezbytných předpokladů 

Je zapotřebí 
kontrola 

prostřednictvím 
plánu HACCP? 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Mírná 
 

aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

Výrobní prostředí 
Fyzikální: 

Úlomky (kovové, plastové) 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Vysoké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Mírná 
 

Částečně kontrolováno prostřednictvím 
řádné údržby zpracovatelského prostředí (viz 
oddíl 5.1) a prevence cizorodého materiálu 
(viz oddíl 5.5). 

Ano, odstranění 
úlomků nebezpečné 
velikosti 

Personál 
Biologická: 

Zoonózy 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Nízké 

Závažnost, pokud nejsou řízeny: Závažné 
 

Kontrolováno prostřednictvím postupů na 
ochranu zdraví zaměstnanců a hygienických 
postupů (viz oddíl 5.8) a školení pracovníků 
(viz oddíl 4.4). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

Vytápění 

Zařízení na 
zpracování  

Fyzikální: 

Úlomky kovů 

 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Vysoké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Mírná 
 

Částečně kontrolováno prostřednictvím 
vhodného návrhu (viz oddíl 4.1.5.1) a řádné 
údržby zařízení (viz oddíl 5.1) 

Ano, odstranění 
úlomků nebezpečné 
velikosti 
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Krok/složka Rizika Posouzení nebezpečnosti Hlavní zavedené programy 
nezbytných předpokladů 

Je zapotřebí 
kontrola 

prostřednictvím 
plánu HACCP? 

Chemická: 

Rezidua dezinfekčních 
prostředků 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Vysoké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Mírná 
 

Kontrolováno prostřednictvím navržení a 
dodržování postupů čištění (viz oddíl 5.7.1). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

Teplovzdorné bakterie, např. 
B. cereus 

Možnost kontaminace z vytvořeného biofilmu 
Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Nízké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Střední 
 

Kontrolováno prostřednictvím navržení a 
dodržování postupů čištění (viz oddíl 5.7.1). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

Plnění/balení 

Plnicí zařízení  

Fyzikální: 

Úlomky kovů 

 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Vysoké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Mírná 
 

Částečně kontrolováno prostřednictvím 
vhodného návrhu (viz oddíl 4.1.5.1), řádné 
údržby zařízení (viz oddíl 5.1) a prevence 
cizorodého materiálu (viz oddíl 5.5). 

Ano, odstranění 
balených jednotek 
obsahujících úlomky 
nebezpečné velikosti 

Chemická: 

Rezidua dezinfekčních 
prostředků 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Vysoké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Mírná 
 

Kontrolováno prostřednictvím navržení a 
dodržování postupů čištění (viz oddíl 5.7.1). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

Alergenní maziva 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Střední 

Závažnost, pokud nejsou Střední 

Kontrolováno prostřednictvím prevence 
cizorodého materiálu (viz oddíl 5.5) a 
omezení oleje pocházejícího ze stlačeného 
vzduchu a plynu (viz oddíl 5.3.6). 

 

 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
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Krok/složka Rizika Posouzení nebezpečnosti Hlavní zavedené programy 
nezbytných předpokladů 

Je zapotřebí 
kontrola 

prostřednictvím 
plánu HACCP? 

kontrolovány: 
 

dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

 

 

S. aureus a/nebo L. 
monocytogenes 

Možnost kontaminace z biofilmu v potrubí, ventilech atd. 
Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Nízké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Velmi 
závažná 

 

Kontrolováno prostřednictvím navržení a 
dodržování postupů čištění (viz oddíl 5.7.1). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

Obalové prostředí 

Úlomky dřeva 

z manipulace s dřevěnými paletami 
Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Vysoké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Mírná 
 

Kontrolováno prostřednictvím navržení a 
dodržování postupů čištění podlah (viz oddíl 
5.7.1) a prevence cizorodého materiálu (viz 
oddíl 5.5). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

Salmonela 

 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Nízké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Velmi 
závažná 

 

Kontrolováno prostřednictvím vhodného 
uspořádání a návrhu prostor (viz oddíly 4.1.3 
a 4.1.4), údržby obalového prostředí (viz 
oddíl 5.1), zavedení a udržování odpovídající 
ventilace (viz oddíl 5.3.4), navržení a 
dodržování postupů čištění ventilačních 
kanálů a podobných míst (viz oddíl 5.7.1) a 
filtrace dodávek vzduchu do linek s plněním 
za studena (viz oddíl 5.3.3). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

Plísně vytvářející mykotoxiny 

 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Nízké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Střední 
 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 
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Krok/složka Rizika Posouzení nebezpečnosti Hlavní zavedené programy 
nezbytných předpokladů 

Je zapotřebí 
kontrola 

prostřednictvím 
plánu HACCP? 

Obalový materiál 
Chemická: 

Akrylamidy 
Tiskařské barvy 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Nízké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Střední 
 

Kontrolováno prostřednictvím výběru a řízení 
dodavatelů, specifikací a kontroly 
nakupovaného materiálu (viz oddíl 5.9.1) a 
sledovatelnosti (viz oddíl 4.2). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

Personál 
Biologická: 

Zoonózy 

Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Zřídkavý 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Nízké 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Závažná 
 

Kontrolováno prostřednictvím postupů na 
ochranu zdraví zaměstnanců a hygienických 
postupů (viz oddíl 5.8) a školení pracovníků 
(viz oddíl 4.4). 

Ne, programy 
nezbytných 
předpokladů jsou 
dostatečně účinné, 
aby se zabránilo 
kontaminaci potravin 

Konečné výrobky 

Skladování 
konečných výrobků 

S. aureus 
L. monocytogenes 
Salmonella spp. 
Cl. perfringens 
Cl. botulinum  

Růst na nepřijatelné úrovně 
Kdyby nebyla zavedena žádná kontrola: 
Pravděpodobnost výskytu: Občasný 
Předpokládané úrovně, pokud 
se vyskytují: 

Střední 

Závažnost, pokud nejsou 
kontrolovány: 

Velmi 
závažná 

 

Částečně kontrolováno prostřednictvím 
identifikace šarží (viz oddíl 5.10.1), 
sledovatelnosti (viz oddíl 4.2), řízeného 
skladování a skladové evidence (viz oddíl 
5.11) a dokumentu se specifikací hotového 
výrobku (viz oddíl 5.12). 

Ano, pokyny pro 
skladování na štítku 
(teplota a doba 
skladovatelnosti), 
které zajistí, aby tyto 
organismy nerostly na 
nepřijatelné úrovně. 

Tam, kde je to 
požadováno, návody 
k použití. 
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Výše uvedené posouzení nebezpečnosti prokazuje, že je nezbytná další kontrola, která dokáže 
určitým rizikům předejít, odstranit je nebo je omezit na přijatelné úrovně, a to k dosažení 
následujících cílů, a že tato rizika mají být kontrolována plánem HACCP: 

 mikrobiocidní ošetření s cílem omezit:  
o nízké úrovně L. monocytogenes, verotoxin produkující Escherichia coli (VTEC), S. 

aureus a salmonely pocházejících ze sýrů, 
o velmi nízké úrovně L. monocytogenes pocházejících z tekutých mléčných výrobků 

(aw >0,92), 
o nízké úrovně salmonely, Cl. perfringens, Cl. botulinum a/nebo B. cereus 

pocházejících z koření (neošetřeného) a sušených bylinek, 
o velmi nízké úrovně salmonely a teplovzdorných spór ve škrobech. 

 kontrolní opatření k detekování kovových úlomků ze zařízení pro zpracování a z výrobního 
prostředí, které mohou náhodně kontaminovat potraviny, 

 kontrolní opatření ke kontrole růstu veškerých S. aureus, L. monocytogenes, salmonely, Cl. 
perfringens, a/nebo Cl. botulinum v konečném výrobku po dobu skladovatelnosti. 

 

Stanovení plánu HACCP (viz oddíl 6.4) 
Mikrobiocidní tepelná ošetření 
V příloze III jsou shrnuty následující údaje: 

 hodnoty D pro příslušné patogeny v podmínkách tepelného ošetření vhodných pro 
posouzení jejich účinku na tavené sýry, 

 vztah mezi hodnotami D a teplotou zpracování pro každý patogen. 
Na základě těchto informací se dochází k těmto závěrům: 

 udržování hmoty taveného sýra v horkém stavu ve vyrovnávacích zásobnících, např. při 
teplotě 90 C s klesající teplotou po dobu po dobu nejméně 30 minut a s teplotou plnění 
nejméně 60 C, bude samo o sobě více než dostatečné pro odstranění veškerých listerií, E. 
coli a salmonely, které mohou být ve výrobku přítomny. Účinek na spory B. cereus a C. 
botulinum však není významný, 

 ke kontrole B. cereus a C. botulinum je nezbytné zvláštní tepelné ošetření, 
 takové tepelné ošetření bude nezbytné také ke kontrole listerie, E. coli a salmonely, které 

nezahrnuje skladování v horkém stavu v zásobnících. 
Kritické 
limity: 
 

Následující kombinace času a teploty (kritické limity) zaručí bezpečnou potravinu 
(snížení počtu o 6 řádů): 

Snížení o šest 
řádů 80 C 90 C 98 C 106 C 110 C 130 C 135 C 
L. monocytogenes 0,31 s < 0,01 s      

Salmonela 29 s 6,3 s 1,9 s 0,5 s 0,3 s 0,01 s < 0,01 
s 

E. coli 0,14 s < 0,01 s      
B. cereus 38 h 266 min 47 min 8,4 min 3,5 min 2,9 s 1,0 s 
C. botulinum 8,4 h 43 min 6 min 50 s 18,8 s 0,14 s 0,04 s 

V mnoha případech však k získání bezpečné potraviny postačí snížení počtu o 
méně než 6 řádů. Použití snížení počtu o méně řádů (kratší doba udržování), než 
je uvedeno výše, se musí zdokumentovat. 

 
Monitorování Čas a teplota se musí monitorovat, nejlépe soustavně, a zejména pokud jsou do 
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: kritických limitů zabudovány bezpečnostní rezervy, které přesahují běžné kolísání 
při výrobním procesu. Kalibrace přístrojů na měření teploty, např. teploměrů, které 
jsou pro bezpečnost potravin kriticky důležité, se musí provést před prvním 
použitím a poté ve stanovených intervalech podle příslušných norem pro měření 
porovnatelných s mezinárodními nebo vnitrostátními normami pro měření. Taková 
kalibrace se musí provádět v souladu s písemným protokolem a záznamy by měly 
být uchovány pro ověření auditem interním (který může provádět pouze vyškolená 
osoba) i externím. 
 

Nápravná 
opatření: 

Přepracování výrobku a obnovení podmínek pro ošetření (např. úprava toku, 
přívodu páry atd., v závislosti na daném systému).  

 
Kontrolní opatření k detekci kovových úlomků  
Zabudované (in-line) filtry 

Filtry s póry o velikosti 200–800 m používané k oddělení jakýchkoli pevných kousků sýra, 
připálených částic a krystalů mléčnanu vápenatého z roztavené sýrové směsi musí být navrženy a 
provozovány tak, aby se odstranila cizí tělesa, včetně fyzikálních rizik.  
Kritické 
limity: 

Velikost filtru (kritický limit) závisí na viskozitě roztavené sýrové směsi a na tlaku 
vyvíjeném dopravním čerpadlem.  

Monitorování: (Automatické) odstranění cizích látek. 
Nápravná 
opatření: 

Určení původu odstraněných cizích látek. Provést důkladnou analýzu ke 
stanovení příčiny/zdroje problému, kdy k němu došlo, a zavést určená nezbytná 
nápravná opatření k odstranění nebo snížení pravděpodobnosti opakování 
problému, např. předvýrobní kontroly integrity zabudovaných filtrů. 

Detekce kovů nebo tvrdého materiálu  
Detekce kovů nebo tvrdého materiálu se musí provádět na balených konečných výrobcích.  
Kritické 
limity: 

Typicky 5 mm. 

Monitorování: Kontrola každého primárního balení. Detektor musí být kalibrovaný s použitím 
specifikovaného materiálu a specifikované velikosti zkušebních těles. 

Nápravná 
opatření: 

Odmítnout balení, o které se jedná, a zacházet s ním jako s nevyhovujícím 
výrobkem. 
Určit příčinu (původ úlomku). Pokud pochází z kroků předcházejících systému 
filtrů, musí se vyšetřit, proč systém filtrů úlomek neodstranil. 
Zvážit opatření k prevenci nebo minimalizaci dalších úlomků z daného zdroje. 

 
Kontrolní opatření ke kontrole mikrobiálního růstu v konečných výrobcích po dobu 
skladovatelnosti 
Tavený sýr plněný za tepla, který byl tepelně ošetřen podle oddílu 6.4.1, je po dobu 
skladovatelnosti mikrobiologicky stabilní. Doba skladovatelnosti se stanoví podle organoleptických 
jakostních faktorů, a nikoli podle mikrobiologie.  
Pro výrobky plněné za studena se musí stanovit vhodné teploty skladování a odpovídající 
mikrobiální doba skladovatelnosti, které musí být vyznačeny na etiketách. 
Kritické 
limity: 

Správně vyznačená teplota skladování a doba skladovatelnosti. 

Monitorování: Kontrola každého nově použitého obalu.  
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Nápravná 
opatření: 

Odmítnout obalový materiál, o který se jedná.  
  

 
MODELOVÝ PLÁN HACCP 

 

Příjem 

Skladování 
 

Vážení a příprava 
materiálů 

Míchání a úprava 

Sklad obalového 
materiálu Suché složky Mléčné složky a sýrový materiál 

Drcení 

Míchání 

Vyrovnávací zásobník 

Tepelné ošetření, 
pokud se provádí 

Předfiltrování, pokud 
se provádí 

Chlazení 

Potravinářská 
aromata 

Systém filtrů 

Plnění za tepla 

Chlazení 

Sekundární balení 

Sklad konečných výrobků 

Voda 

   CCP 4 Rentgen nebo 
detektor kovů 

              CCP 2 

               CCP 1 

                CCP 3 
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Plán HACCP pro tavený sýr podle receptury X, výrobní linka Y 

Krok CCP 
č. 

Specifická 
rizika 

Kontrolní 
opatření Parametr Kritický 

limit 

Postup monitorování Nápravná opatření 

Četnost Odpovědný Dokumenta
ce Ověřování Co dělat Odpovědný 

Po 
míchání, 

před 
plněním 

1 B. cereus 
Cl. botulinum 

1. tepelné 
ošetření 

Čas xx min 

Soustavně Pracovník 
obsluhy Elektronicky 

– Přepracovat 
Obnovit 

podmínky 
pro ošetření 

Vedoucí 
výrobního 
procesu Teplota xx C Kalibrační 

protokol 

Před 
plněním 2 Fyzikální 

rizika Filtrování Velikost 
filtru xx mm Soustavně Pracovník 

obsluhy – 

Integrita 
všech 

zabudovaný
ch filtrů před 
zahájením 
každého 

výrobního 
cyklu  

Odstranění 
rizik 

Vedoucí 
výrobního 
procesu 

Plnění za 
tepla 3 

Salmonela 
L. 

monocytoge
nes 

VTEC23 

2. tepelné 
ošetření 

Čas 30 min Soustavně 
nebo 

každých 10 
min 

Pracovník 
obsluhy 

Provozní 
deník 

– 
Prodloužit 

dobu 
působení 

Vedoucí 
výrobního 
procesu Teplota 60 C Kalibrační 

protokol Přepracovat 

Veškeré 
přeživší 

patogeny 
 

Označení 
Teplota xx C 

Každá 
změna obalu 

Pracovník 
obsluhy 

nepoužije 
se 

nepoužije 
se 

Odmítnutí 
obalového 
materiálu 

Vedoucí obalů Čas xx 
měsíců 

Před 
sekundár

ním 
balením 

4 

Fyzikální 
rizika 

Rentgenový 
detektor 

Velikost 
úlomků 5 mm Každé balení Pracovník 

obsluhy 
Provozní 

deník 

Kalibrační 
protokol Odmítnutí Vedoucí obalů Kovové 

předměty 
Detektor 

kovů  Kalibrační 
protokol 

                                                
23 Verotoxin produkující Escherichia coli. 
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PŘÍLOHA III: ÚDAJE O ÚČINKU TEPELNÉHO OŠETŘENÍ TAVENÉHO 
SÝRA  
Hodnoty D pro příslušné patogeny za příslušného stavu taveného sýra 
 

Listeria monocytogenes 

 TeplotaC Hodnota D (s) Hodnota z 
C Odkaz 

Kultivační 
médium s pH 
5,4, obsah soli 

3 % 

60 108  

ComBase Predictor 64 36  

68 8,1  

Kultivační 
médium s pH 
5,8, obsah soli 

2 % 

60 98  

ComBase Predictor 
64 26  

68 7,2  

Smetana 

52,2 1710  

6,76 ComBase 
57,8 238,2 
63,3 30,6 
66,1 14,6 
68,9 6 

Smetana 55 % 

52 3484; 4303 

5,83; 6,08 

Casadei et al (1998): Heat 
resistance of Lm in dairy products 

as affected by the growth medium. J 
Appl Micro 84, 234–239 

 

56 364; 513 
60 38,9; 60,9 
64 12,7; 20,5 
68 7,86; 9,46 

Různé 
tekutiny, pH 6–
8 na základě 

474 
experimentálně 

stanovených 
hodnot D 

50 4766 

 

Sörqvist (2003): Heat Resistance in 
Liquids of Enterococcus spp., 
Listeria spp., Escherichia coli, 

Yersinia enterocolitica, Salmonella 
spp. and Campylobacter spp.. Acta 

vet. Scand. 2003, 44, 1–19 

55 643 
60 86,7 
65 11,7 
70 1,58 

80 
0,029 

 

Bacillus cereus 

 TeplotaC Hodnota D 
(min) 

Hodnota z 
C Odkaz 

Kultivační 
médium s pH 
5,4, obsah soli 

3 % 

90 45  

ComBase Predictor 95 10,8  

100 5,4  

Kultivační 
médium s pH 
5,8, obsah soli 

2 % 

90 56  

ComBase Predictor 95 13,2  

100 6,0  

Zmrzlina 100 2,4–5,4  

Wong et al (1988): Incidences and 
characteristics of Bacillus cereus 

isolates contaminating dairy 
products. Appl. Env. Microbiol. 

54(3), 699–702  
Spóry 

Citrátový/fosfá
tový pufr (pH 
4,5–6,5, aw 

85–105 0,676 9,28 
Gaillard et al (1998): Model for 
combined effects of temperature, 
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 

Psychrotrofní 90 4,6–14  Dufrenne et al. (1994) Int. J. Food 
Microbiol. 23:99–109 Mezofilní  4,8 – > 200  

E. coli 
 TeplotaC Hodnota D (s) Odkaz 

Kultivační 
médium s pH 5,4, 

obsah soli 3 % 

55 1229 
ComBase Predictor 59 190 

64 18,5 
Kultivační 

médium s pH 5,8, 
obsah soli 2 % 

55 1161 
ComBase Predictor 59 169 

64 15,2 

Syrová smetana 
40 % 

51,7 2064 

Read et al. (1961): Studies on Thermal 
Destruction of Escherichia coli in milk and 

milk products, Applied Microbiology 9:415–
18 

54,4 600 
57,2 210 
75,6 0,056 
76,7 0,048 
77,8 0,041 
78,9 0,026 
80,0 0,022 

Zmrzlina mix 

51,7 2358 
54,4 912 
57,2 306 
76,7 0,088 
77,8 0,072 
78,9 0,047 
80,0 0,042 
81,1 0,032 

 

Salmonella spp. 
 TeplotaC Hodnota D (min) Odkaz 

Pecorino 

55 4,17 
Mattick (et al.), 2001: Effect of challenge 

temperature and solute type on heat 
Tolerance of Salmonella Serovars at low 
water activity. Applied and Environmental 

Microbiology, 67: 4128–4136 

65 0,63 

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 tepelně labilní, ohřátí v solném 
roztoku na teplotu 60 °C po dobu 5 minut zničí 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 

Kultivační 
médium s pH 5,4, 

obsah soli 3 % 

80 48 

ComBase Predictor 85 24,5 
90 6,8 
95 1,6 

Kultivační 
médium s pH 5,8, 

obsah soli 2 % 

80 105 

ComBase Predictor 85 38 
90 9,2 
95 2,1 

Toxiny C. botulinum jsou poměrně citlivé na teplo a 
deaktivují se ohřátím po dobu 10 minut na teplotu 80 
°C nebo rovnocenné podmínky čas/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. 

 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 teplotou zpracování 

 
Aproximované lineární vztahy mezi teplotou a hodnotami D uvedenými výše 

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

 
Výpočet řádového snížení 
Pro výpočet, o kolik řádů se sníží počet, se používá následující vzorec: 
             Snížení o x řádů = doba působení / hodnota D 
Doba působení a hodnota D se vyjádří ve stejných jednotkách (hodinách, minutách nebo 
sekundách. 

Relationship between temperature and D-values

-3

-2

-1
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5

50 60 70 80 90 100 110

Temperature
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PŘÍLOHA IV: PŘÍKLADY ZÁZNAMOVÝCH FORMULÁŘŮ  
A. Posouzení dodavatele 
Níže uvedené otázky jsou typické otázky, které se používají při posuzování dodavatelů surovin. 
Tento přístup je vhodný pro hlavní proud dodávek surovin.  
Každý dodavatel je požádán, aby vyplnil dotazník a připojil jakoukoli další dokumentaci a/nebo 
podpůrné důkazy, které považuje za vhodné. 
 

Název dodavatele:  

Adresa:  

Telefon:  

E-mail:  

Kontakt pro technické 
informace: 

 

Kontakt na oddělení 
prodejů: 

 

 

Dotazník: 
Otázka č. 1:  Používá Vaše společnost systém HACCP? 
Otázka č. 2:  Používá Vaše společnost systém řízení bezpečnosti potravin (např. ISO 22000)? 

- Pokud „ano“, je certifikovaná? 
- Pokud „ano“, uveďte prosím certifikační orgán. 

Otázka č. 3:  Má Vaše společnost systém stažení výrobků z trhu / zpětného převzetí výrobků? 
Otázka č. 4:  Jaký je původ surovin a složek, které se používají ve výše uvedeném výrobku?  
Otázka č. 5:  Jaká úroveň sledovatelnosti existuje? 
Otázka č. 6:  Jaké hlavní postupy pro řízení procesů jsou zavedeny?  
Otázka č. 7:  Jaké postupy jsou zavedeny k minimalizaci kontaminace cizími látkami? (smlouva o 

ochraně proti škůdcům, politika ohledně skla, detekce kovů atd.) 
Otázka č. 8:  Jaké kontroly se provádějí za účelem zkoušek používaného zařízení? Kdo je 

provádí? S jakou četností? 
Otázka č. 9:  Je veškeré zařízení navrženo a udržováno tak, aby bylo umožněno účinné čištění? 
Otázka č. 10: Jaké postupy pro čištění zařízení jsou zavedeny? 
Otázka č. 11: Jak je monitorováno čištění výrobních zařízení? 
Otázka č. 12: Jsou všechny potravinářské prostory zkonstruovány tak, aby se umožnilo účinné 

čištění, a jsou v dobrém technickém stavu?  
Otázka č. 13: Jsou všechna monitorovací zařízení pravidelně kalibrována? 
Otázka č. 14: Provádíte běžně odběry vzorků jako důkaz o mikrobiologickém stavu konečného 

výrobku?  
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Otázka č. 15:  Jaké další kontroly a zkoušky se provádějí, pokud jde o konečný 
výrobek? Kdo je provádí? S jakou četností? 

Otázka č. 16:  Je laboratoř, kterou používáte, akreditovaná podle uznávané normy? 
Otázka č. 17:  Existuje zdokumentovaný postup pro řešení stížností? 
Otázka č. 18:  Máte záznamy o školeních všech zaměstnanců? 
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B. Příjem suroviny 
Datu
m 

Identifikace 
výrobku 

Dodavatel Kontrola před 
vykládkou1 

Kontrola dokumentů3 Vizuální stav výrobku4 Vizuální stav obalu Další 
informace6 

Kontrolu 
provedl 
(jméno): 

 

 

  OK Přijatá 
opatření2, 8 

OK Přijatá opatření 
8 

OK Přijatá opatření5, 

8 
OK Přijatá opatření 8   

 

 

            

 

 

            

 

 

            

 

 

            

 

 

            

 

 

            

1) Vizuální kontroly před vykládkou a během vykládky s cílem ujistit se, že během přepravy byla zachována jakost a bezpečnost materiálu (např. neporušenost 
pečetí, zda nedošlo k napadení, existence teplotních záznamů), čistota produktu a vozidla, správné přepravní podmínky (teplota, přítomnost zakázaných materiálů 
v dodávce) atd. 

2) Fyzikální zkoušky, tj. teplota při dodání. 
3) Kontrola toho, že dokumenty odpovídají objednávce (co do množství a kvality), např. přítomnost požadovaných osvědčení o analýze, záznamů o požadovaných 

teplotách při přepravě. 
4) Např. viditelná plíseň, kontaminace, špína atd. 
5) Organoleptické zkoušky pro posouzení vnějšího vzhledu, barvy, zápachu, chuti. Chemické a mikrobiologické analýzy k ověření souladu se specifikacemi. 

S materiály, které specifikacím nevyhovují nebo byly přepravovány v nepřijatelných podmínkách (špinavé, poškozené nebo prošlé), se musí zacházet způsobem, 
který zajistí, že bude vyloučeno jejich neúmyslné použití, dokud nebudou vráceny dodavateli. 

6) Další potřebné informace, které usnadní rozhodování o přijetí suroviny a o případných omezeních jejího využití, včetně informací o náležité manipulaci, přípravě a 
ošetření, o povaze jakékoli kontaminace a o jakémkoli předchozím ošetření. 

7) Zahrnuje vrácení odesilateli, odstranění, neprodlené použití ke snížení rizika atd. 
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C. Zpráva o odchylce (neshodě) 
Zpráva o odchylce pro přijetí nápravného opatření. Identifikační číslo: Datum: ________ 

Nápravné opatření zaměřené na proces: 

Kontrolní opatření, které odchylku 
zjistilo:  

Čas, kdy k odchylce došlo:  

Příčina odchylky:  

Podniknutá nápravná opatření 
(vyplňte odpovídajícím způsobem): 

Opatření k omezení škod:_______________________________________ 
Opatření k obnovení 
kontroly:______________________________________ 
Opatření k vyloučení opakování 

Opatření přijal (jméno)  

Nápravné opatření zaměřené na výrobek: 

Druh postiženého výrobku:  

Závažnost nepříznivých účinků na 
zdraví, které mohou být způsobeny 
v důsledku tohoto rizika: 

 

Jiné důkazy než výsledky 
monitorování, které prokazují, že 
výrobek je vhodný k uvolnění: 

 

Podniknuté nápravné opatření: Uvolněno k prodeji:        S výrobkem bylo zacházeno jako s potenciálně 
nebezpečným výrobkem:  

Důvod pro uvolnění (pokud o něm 
bylo rozhodnuto):  

Posouzení provedl (jméno):  
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D. Záznam o manipulaci s potenciálně nebezpečným výrobkem 
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Záznam č.: 
Datum: ________ Identifikace související zprávy/zpráv o 

odchylce:___________________________ 

Postižené zásilky (šarže/série): 

Číslo šarže/série: Umístění: Zamýšlené použití (pokud je 
ve shodě): 

   

   

   

   

Rozhodnutí o osudu:  Přepracován ve vlastním závodu prostřednictvím 
______________________ (proces) 
 Odeslán k dalšímu zpracování v _____________ (závod) 
  Zásilku provázely tyto informace: 

 Povaha odchylky ________________ (např. kontaminace) 
 Doporučeno ošetření k řízení nebo odstranění rizika 
 Informace o trvanlivosti 
 Označeno/určeno jako „potravina určená pouze k dalšímu (tepelnému) 
zpracování“ 

 Odstranění jako vedlejší produkt živočišného původu, kategorie 
_________ (uveďte číslo)  
 Informace na štítku: ________________________________________ 
 Odstraněno jako odpad 

 

 

 

 

 

Důvod pro toto rozhodnutí o osudu:  

Rozhodnutí učinil (jméno):  

Stažení z trhu / zpětné převzetí (pokud je nutné): 

Externí komunikace:   _______________________ (příslušný orgán) byl informován 
_______________________ (datum a čas) 

 
 ________________________ (zákazník/zákazníci) byl/i informováni 

________________________ (datum a čas) a byly jim vydány tyto 
pokyny: ___________________________________________________ 

  _______________ (média) byla informována _____(datum a čas) a byly 
jim vydány tyto pokyny:______________________________________ 

Komunikaci provedl (jméno):  

Čas vrácení výrobku staženého 
z trhu / zpětně převzatého  

Číslo šarže/série: Datum a čas: 
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