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Summary

HACCP has become increasingly important for alldfidmusinesses as the effective
means of ensuring diary products safety and asrtbans of complying with new
legislation. ISO norms and HACCP, as an approachpaiosophy, can be applied to
manufacturing, distribution, retailing and serviéeoption of a HACCP based risk
management system can help to facilitate tradeomalty and interationally by
demonstrating to your customers your commitmeumlaioy products safety.

Uvod

Cilem kazdé potravirtdké organizace je zvysit spokojenost zakaznikaigasictvim
acinné kontroly moznych rizik spojenych s vyrobou dstbuci zdravota
nezavadnych potravin a v posledni dokarweni deklarované kvality.

Bezpe&nost potravin souvisi sfpomnosti a stupim rizika zdvadnosti potravinfip
jejich poziti spatebitelem. Vzhledem k tomu, Ze riziko zdravotni nexinosti nize
vzniknout v jakékoli fazi potravniheéettzce, je nutnd odpovidajici kontrola celého
tohotoretzce. Zdravotni nezavadnost potravin je tedy sjpale odpo¥dnosti vSech
Ucastniki potravinovéhdetzce a to od prvovyroby az po k@émeého spatbitele.
Vyrobci a distributéi potravin si u¢édomuji neustale se zvysujici naroky zakaanik
kvalitu, stej jako pozadavky na doloZeniikhzl o schopnosti §as odhalit rizika
spojena se zdravotni nezavadnosti potravin a filentat faktory, které mohou mit
vliv na bezpeénost potravin uvaiovanych do okhu.

Je vSeobeenznamo, Ze jakékoli pochybeni v potravinovia®zci miZze nejen ohrozit
zdravi spdiebitele, ale raze byt i finagné velmi nékladné. Aby k takovymto
pochybeni nedochazelo, je dnes jiZ nutna komunikaoelém potravinovénetzci.
Aby byla splgna podminka identifikace a adekvatni kontroly kdud€&lanku
potravinovéhoiettzce je nutna komunikace mezi dodavatelsko —ékadblskymi
organizacemi na vSech urovnichietre spotebiteli. Takovéto pozadavky je vSak
mozné splnit pouze na zakkdnformaci ziskanych systematickou a planovanou
analyzou rizik.

Ve vztahu ke zdravotni nezavadnosti potravintipatezi nejefektivajSi systémy
strukturované systémyizeni se satasnym zalerénim manazérskych aktivit



organizace, tedy vzdjemnym propojenim planu HACO#Rraou ISO 22000 za
pouZiti analyzy rizik podél celého potravinovéle@zce.

Presto, Ze systém HACCP auje vyhlaska MZec¢. 147/1997 Sb., resp. novela
¢. 196/2002 Sb., v navaznosti naé&nici 93/43/EHC, resp. itizeni 852/2004 ES,
tykajici se GHP a GMP a iigs zavedeni systému managementu jakosti podle normy
ISO 9001 byla v ramci audinejen VCR, ale i vélenskych statech nalézana cidéa
zavad. V navaznosti na zjpge zavady a ve snaze o jejich odstrana za delem
zjednoduSeni obchodu doSlo k cak Uprav. Ty nejzava#isi, které se tykaji
zpracovani mléka, jsou tématem tétegnasky.



