Systémy HACCP v oblasti vyroby krmiv — jejich tvorba a nalezitosti

Uvod

Zajistovani vysoké urovné ochrany lidského zdravi a zdravi zvifat je jednim ze zdkladnich cill
potravinového prava, jak urcuje nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28.
ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky
Urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin. Zivo&igna vyroba
hraje velmi vyznamnou Ulohu v zemédélském odvétvi Spolecenstvi a uspokojivé vysledky v této
oblasti do znacné miry zaviseji na pouzivani bezpecného krmiva vysoké jakosti. Otazky bezpecnosti
krmiv jsou primarné feSeny nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 183/2005 ze dne 12.
ledna 2005, kterym se stanovi pozadavky na hygienu krmiv. Hlavnim cilem pravidel hygieny krmiv
stanovenych vtomto nafizeni je zajistit vysokou Uroven ochrany spotrebitele s ohledem na
bezpecnost potravin a krmiv. Je tfeba mit na zfeteli, Ze primarni odpovédnost za bezpecnost krmiv
spociva na provozovatelich krmivarskych podnik(. Principy analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodl
(dale jen ,HACCP*), které jsou obsaZeny v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 183/2005,
by pfitom mély napomoci provozovateldm krmivarskych podnik( dosahovat vyssi Urovné bezpecnosti
krmiv. Postupy zaloZené na principech HACCP umoZniuji provozovatelim krmivafskych provozi
identifikovat a nasledné trvale kontrolovat zavazna nebezpeci ve vyrobnim procesu, a to urcenim
bodi vyrobniho procesu, které mohou byt kritické z pohledu bezpeénosti krmiv a pfijetim Gcinnych
kontrolnich opatreni vtéchto bodech. Kromé poZadavku na provadéni postupl podle principl
HACCP, kterych je celkem sedm, nafizeni klade ddraz i na aktualnost systému HACCP. Mélo by se tedy
jednat o material, se kterym se pribéziné pracuje, je pravidelné revidovan, v pfipadé zmén v ramci
provozu prezkoumavan a podle potreby aktualizovdn. | sebelépe vypracovany systém HACCP ztrdci
svou hodnotu, neni-li revidovan a pfipadné aktualizovan. Podle nafizeni jsou z povinnosti zavést
a provadét postupy na zakladé zasad HACCP vyjmuti provozovatelé provadéjici operace na urovni
prvovyroby krmiv a nékterych pridruzenych operaci. Pfidruzenymi operacemi se rozumi:

a) doprava, skladovani a manipulace s primarnimi produkty v misté produkce
b) pfepravni operace pro dodavku primarnich produktl z mista produkce do provozovny

¢)michani krmiv pro vyhradni pozadavky svych vlastnich hospodafstvi bez pouziti doplrikovych latek
nebo premixd doplrikovych latek, s vyjimkou doplrikovych latek pro silaZzovani

Kontrola systém(O HACCP v krmivaiskych provozech a jejich aktudlnosti je provadéna inspektory
pfislusného organu, kterym je vramci Ceské republiky Ustfedni kontrolni a zkuebni Ustav
zemédélsky.



Tvorba a nalezitosti systému HACCP

Opatfeni nezbytna pro hygienu krmiv

Drive neZ provozovatel pfistoupi k zavedeni systému HACCP v provozu, musi v ném byt uplatiiovany
postupy a provadéna opatieni nezbytna pro hygienu krmiv. Ve své podstaté se jedna o obecné platné
pozZadavky na hygienu krmiv, které stanovuje krmivarska legislativa evropska (nafizeni EP a Rady (ES)
¢. 183/2005) nebo narodni (zakon o krmivech ¢. 91/1996 Sb.) Existence téchto opatfeni je nezbytnym
predpokladem pro to, aby nasledné vytvoreny systém HACCP mohl efektivné fungovat, jde tedy
o jakysi zakladni kamen systému HACCP. Mezi tato opatieni patfi:

¢isténi a uklid vyrobnich a skladovacich prostor
kontrola skidct (DDD)

udrzba a opravy strojll a zafizeni

kalibrace pfistrojl

zachdazeni s odpady

kontrola kvality vody pouzivané ve vyrobé
Skoleni zaméstnanc(

registrace dodavatel(

Jsou-li zavedena a funkéni vySe uvedend opatieni, Ize pristoupit k vlastni tvorbé systému HACCP.
Tvorba tymu HACCP

Prvnim krokem pfi tvorbé planu HACCP je vytvoreni tymu HACCP. Cleny tymu by mély byt osoby
se znalosti jednotlivych druhl nebezpedi spojenych s vyrdabénymi produkty, osoby odpovédné
za vyvoj a technicky proces vyroby daného produktu a osoby s praktickou znalosti provozu. Je rovnéz
vhodné, aby ¢lenem tymu byl ¢len vedeni podniku, jeho zapojeni muzZe prispét k usnadnéni zavedeni
systému. V pripadé nedostatku osob s patfi¢nou kvalifikaci v rdmci podniku mohou byt ¢leny tymu
HACCP i externi odbornici. Zapisy z jednani tymu HACCP jsou nedilnou soucasti dokumentace k planu
HACCP. Obvyklou soucasti planu HACCP je také zavazek podepsany vedenim podniku, Ze budou
dodrzovény postupy zalozené na principech HACCP. Uspésné zavedeni a nasledné provadéni postupti
na zakladé zasad systému HACCP vyZaduje zainteresovanost vedoucich pracovnikl podniku
i fadovych zaméstnancu. Bez skutecného porozumeéni Gcelu a smyslu HACCP nem(ze tento systém
fungovat a jeho pfinos pro provozovatele a bezpecnost krmiv je pak naprosto zanedbatelny.

Stanoveni rozsahu planu HACCP

Vytvoreny tym HACCP poté stanovi rozsah planu HACCP. Rozsah planu HACCP definuje, jakou cinnost
bude plan HACCP fresit (napf. vyrobu kompletnich a doplikovych krmnych smési), jakou oblast
vyrobniho procesu bude pokryvat (napf. od pfijmu surovin po expedici findlnich vyrobkl) a jaké
druhy nebezpecdi budou v planu fesena (napf. biologické, chemické a fyzikalni).
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Popis vyrabénych produkti véetné jejich pouziti

Nezbytnou soucasti planu HACCP je popis vyrabénych produktll. Z popisu vyrobku by mélo byt zfejmé
jeho sloZeni (pouZzité krmné suroviny, doplrikové latky, premixy), jeho struktura a fyzikalné-chemické
vlastnosti (sypkd nebo granulovand smés, obsah vlhkosti atd.), pouZivané zpUsoby zpracovani
(granulace, extruze, nastriky okyselovadel atd.), zpUsoby baleni (volné loZzené, pytlované vc. velikosti
baleni, big-bagy atd.), podminky skladovani, pfipadnd mikrobiologickda ¢i chemicka kritéria
a zamyslené pouZiti vyrobku véetné navodu k jeho poufZiti.

Popis a ovéreni vyrobniho procesu

Plan HACCP rovnéZ musi obsahovat podrobny popis vyrobniho procesu, takzvany flow- diagram.
Popis vyrobniho procesu by mél zahrnovat vsechny po sobé jdouci kroky vyrobniho procesu
od prijmu surovin po expedici kone¢nych vyrobk(, a to vCetné ¢asovych prodlev mezi jednotlivymi
kroky. Soucasti diagramu by mél byt i plan vyrobnich a skladovacich prostor, charakteristika vybaveni
a technologie provozu, technické parametry vyrobnich postupl (Casy, teploty, tlaky). Rovnéz by mély
byt popsany toky vyrobk(, a to vcetné uréeni mist, kde muZe dojit ke kfizové kontaminaci.
Je duleZité, aby tym HACCP ovéfil pfimo vredlnych podminkach pfi vyrobé, Ze vytvoreny popis
vyrobniho procesu odpovidd skutec¢nosti a zddny krok vyrobniho procesu nebyl opomenut.

VysSe uvedené kroky jsou pro vytvoreni efektivné fungujiciho planu HACCP nezbytné a bez nich by
nebyla moZzna nasledna identifikace jednotlivych nebezpeci a stanoveni kontrolnich kritickych bodu.

Pokud jsou provedeny vySe uvedené kroky, lze pfistoupit k vlastnimu uréeni nebezpeci a stanoveni
kritickych kontrolnich bodd na zakladé principt HACCP.

Principy HACCP

Vlastni principy HACCP, kterych je celkem sedm, tvofi sled vzajemné na sebe logicky navazujicich
krokd.

1. Identifikace a analyza moznych nebezpeci

V ramci tohoto principu HACCP se posoudi moZna nebezpeci v kazdém kroku vyrobniho procesu.
Nezbytny je i popis kontrolnich opatreni, ktera predchazeji vzniku nebezpedi, odstranuji je nebo
snizuji jejich dopad ¢i vyskyt. Nebezpeci mohou byt fyzikalni (cizi semena, dievo, kovové &asti, sklo),
chemicka (rezidua pesticidd, tézké kovy, mykotoxiny, dioxiny), mikrobiologicka (kvasinky, bakterie,
plisné) nebo biologicka (roztoci, hmyzi skidci, hlodavci, ptaci). Mikrobiologicka nebezpeci mohou byt
samoziejmé Fazena i mezi nebezpeci biologickd. Poté se vytvofi seznam zjisténych nebezpedi
a provede se jejich analyza. Analyza nebezpedi bere v Uvahu pravdépodobnost vyskytu nebezpeci
(riziko) a jeho zavaZnost. V oblasti vyroby krmiv je tfeba brat v udvahu pfitomnost a mnoZeni
mikroorganismd nebo nepfijatelnou tvorbu chemickych latek v procesu vyroby, tvorbu nebo
pretrvavani toxinl v krmivech a kontaminaci surovin, meziproduktl ¢i konecnych vyrobkd, at uz
biologické, chemické ¢&i fyzikdIni povahy. Pro zmapovani nebezpedi je vhodné pouzit tzv. P.I.G.S.
koncept, ktery jednotlivda nebezpedi posuzuje z hlediska jejich pfitomnosti (Presence), jejich moziného
vhosu (Introduction) v prlibéhu procesu, dalsiho ristu (Growth, tyka se pouze mikroorganismui)
a pravdépodobnosti preziti nebo setrvani (Survival) po konkrétnim kroku vyrobniho procesu. Vlastni
analyza nebezpeci se provadi metodou bodového hodnoceni (Score systém), pfipadné metodou

rozhodovaciho grafu (Quadrant graph). Vysledkem analyzy je pak rozdéleni nebezpeci na nizka,
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stfedni a vysoka (zdvaZina). Za zavainé nebezpedli se povaZzuje takové, jehoZ odstranéni nebo snizeni
na pfijatelnou Uroven je nezbytné pro produkci bezpecnych krmiv.

U urcitych typl provozl se muZe stat, Ze po provedeni analyzy nebezpeci neni identifikovan zadny
kriticky kontrolni bod a zjiSténd nebezpeli lze ovlddat napfiklad v rdmci opatfeni nezbytnych
pro hygienu krmiv, viz vysSe. Provozovatel musi ve své dokumentaci doloZit, Ze tento krok (provedeni
analyzy nebezpedi) byl proveden a v takovém pfipadé se pozadavek na systém HACCP stanoveny
v tomto ¢lanku povaZuje za splnény.

2. Uréeni kritickych kontrolnich bodut (CCP)

Kroky wvyrobniho procesu, ve kterych bylo zjisténo zdvainé nebezpedi, jsou podrobeny
rozhodovacimu procesu tak, aby bylo mozné urdit, zda se jedna o kriticky kontrolni bod ¢i nikoliv.
Kriticky kontrolni bod je definovan jako krok vyrobniho procesu, ktery je kontrolovatelny, ovladatelny
a riditelny, a ve kterém je nezbytné zabranit ¢i odstranit nebezpedi pro bezpecnost krmiv nebo ho
snizit na prijatelnou Uroven. Kriticky kontrolni bod Ize stanovit za pomoci pouziti tzv. rozhodovaciho
stromu, pfipadné odbornym posouzenim. Je dllezité mit na paméti, Ze kazdy CCP musi byt skute¢né
fizen, musi v ném tedy existovat opatreni, kterd predchazeji vzniku nebezpeci, odstranuji je nebo
snizuji jejich dopad ¢i vyskyt na prijatelnou Uroven. Kontrolnim opatfenim se pfitom rozumi postup,
ktery je navrZzen ke zvladnuti nebezpedi v daném bodu, nikoli méfeni nebo monitoring v daném bodu.
Je-li tedy napfiklad nebezpecdim pfitomnost patogennich mikroorganismi v krmivu, potom
navrzenym kontrolnim opatfenim muze byt napriklad tepelné osetreni krmiva, ale neni jim samotné
méreni poZadované teploty.

3. Stanoveni kritickych limiti v jednotlivych CCP

Kazdé kontrolni opatfeni spojené s CCP musi byt provazeno stanovenim kritickych kontrolnich limitd.
Kritickymi limity se rozumi pfipustné krajni hodnoty s ohledem na bezpecnost produktu. Kritické
limity urcuji, zda je stav v CCP zvladan nebo nikoliv. Kritické limity musi byt vhodné nastaveny tak,
aby byly schopny kontrolovat (ovlddat, potlacovat, eliminovat) dané nebezpedi, pficemz musi byt
rovnéZz méfitelné ¢i jinak sledovatelné. Typickymi priklady kritickych limitl jsou teplota, cas, tlak,
vlhkost nebo pH. Kritické limity mohou byt stanoveny na zakladé védeckych poznatk(, zkusenosti
z praxe, provoznich pokusl, legislativnich norem ¢i doporuceni pro spravnou vyrobni praxi.

4. Sledovani (monitoring) CCP

Sledovani se provadi v kazdém CCP aby se zajistilo, Ze jsou dodrzovany nastavené kritické limity. Toto
sledovani ¢i monitoring musi byt schopno zjistit ztratu kontroly v kritickych bodech a véas poskytnout
informace, aby se mohla provést predem napldnovand ndpravnd opatreni. Sledovani Ize provadét
nepretrzité nebo ve vhodné nastavenych intervalech. Z planu HACCP musi byt ziejmé, kdo ma
sledovani provadét, kdy, resp. v jakych ¢asovych intervalech se ma sledovani uskutecnovat a jakym
zplUsobem a kde presné se ma realizovat. Zaznamy o sledovani musi byt vedeny v pisemné formé,
pficemZ musi byt podepisovany osobou povérenou sledovanim a nasledné i osobou odpovédnou
za verifikaci (ovéreni).

5. Napravna opatieni

Ndpravnd opatieni musi byt pfipravena s predstihem a neni moiné je vytvaret az pfi zjisténi
nezvladdnutého stavu v CCP. Napravna opatieni se provadéji, pokud sledovani indikuje, ze CCP neni
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pod kontrolou, tj. doslo v ném k prekroceni kritického limitu. Popis ndpravnych opatfeni zahrnutych
v planu HACCP zahrnuje urceni osoby odpovédné za provedeni napravného opatreni, zplsob
predavani informaci mezi osobou provadéjici sledovani a osobou odpovédnou za napravné opatreni,
popis prostiredkl a vlastnich opatreni, které se pouZiji pro odstranéni zjisténé odchylky a nakonec
zpUsob nakladani s produkty vyrobenymi v dobé, kdy byl proces mimo kontrolu. Dokumentace
k tomuto principu musi obsahovat pisemné zaznamy o provedenych ndpravnych opatienich, a to se
véemi ndleZitostmi, jako jsou datum, cas, typ provedeného opatieni, podpis osoby, kterd opatfeni
provedla a podpis osoby, kterd nasledné ovéfila (verifikovala) spravnost postupu pfi jeho provedeni.
Dulezité je dodrzet princip, kdy krmivo, které potencidlné neni bezpecné (pfi jeho vyrobé se CCP
vymknul kontrole), nesmi byt vyrobcem uvolnéno do obéhu.

6. Ovérovaci postupy

Tyto postupy slouzi k potvrzeni toho, Ze nastaveny systém HACCP funguje efektivné. Tyto postupy
zahrnuji validaci planu HACCP, verifikaci (ovéfovani) systému HACCP a revizi (pfezkoumani) planu
HACCP.

Validace planu HACCP se provadi pred vlastnim zavedenim systému HACCP ve vyrobé a ovéruje, zda
vypracovany plan HACCP je schopen fungovat tak, aby bylo dosaZzeno jeho cild. Validace mimo jiné
ovérfuje, zda jsou identifikovana vSechna nebezpedi, zda nebezpeci budou ucinné kontrolovana,
zda jsou spravné nastaveny CCP a kritické limity a zda navrZend ndpravna opatreni budou funkéni
a dostacujici. Validace tedy ve své podstaté zjistuje, zda HACCP je redlné nastaven a je prakticky
pouZitelny v provozu, pro ktery byl ptipraven. Validaci je tfeba provadét také pfi kazdé zméné planu
HACCP, ktera souvisi se zménou technologie, sortimentu, surovin atd., pficemz ji provadi tym pro
validaci, ktery by z dlivodu objektivity a nestrannosti mél byt tvoren jinymi osobami nez tym HACCP.

Verifikace (ovérovani) systému HACCP se provadi po zavedeni systému HACCP o zjistuje, zda systém
HACCP je pIné funkcni a kontrolni opatfeni funguji tak, jak bylo zamysleno, tedy v souladu s planem
HACCP. Casovy harmonogram verifikace musi byt pfedem stanoven a o verifikacich se vedou pisemné
zaznamy. Z hlediska nestrannosti neni vhodné, aby verifikaci provddéla osoba, kterd je soucasné
odpovédna za vykonavani napravnych opatreni. Verifikace zahrnuje vysledky externich a internich
audit, pfezkoumani zaznamd o monitoringu, o provedenych napravnych opatfenich, posouzeni
stiznosti zdkaznik(i, posouzeni pfipadl stazeni vyrobk( ztrhu, testovani konecného produktu
a ndhodné vzorkovani.

Revize (prezkoumani) planu HACCP je bud planovana, nebo nepldnovand. Pravidelné revize planu
HACCP se provadéji v predem urcenych intervalech, nejcastéji jedenkrat rocné. Impulzem
pro provedeni nepldnované revize planu HACCP jsou zmény, jakymi je napt. zafazeni nové suroviny
do vyroby, vyroba nového druhu konecného produktu, zména ve vyrobni technologii, zmény
v legislativé, nova nebezpeci zjisténa na zdakladé védeckych ¢i technologickych poznatkd nebo
nedostatky odhalené pfi verifikaci.

7. Dokumentace a vedeni zaznamu

Vytvoreni odpovidajici dokumentace a vedeni pisemnych zaznam( v pravdivé, aktudlni a poZzadované
podobé je pro spravné fungovani systému HACCP naprosto zdsadni. Jen diky spravné vedenym
zaznamUm je provozovatel krmivarského podniku schopen posoudit, zda systém HACCP je nastaven
spravné a je ucinny. Zaznamy jsou rovnéz nezbytné pro dozorové organy a kontrolni ¢i auditni
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organizace. V planu HACCP musi byt jasné stanoveno, po jakou dobu se které zdznamy uchovavaji.
Priklady dokumentace a zaznamu je vlastni plan HACCP, pracovni instrukce a zaznamy o skoleni,
zaznamy o sledovani provadénych kontrolnich a napravnych opatfenich, zaznamy o validacich,
verifikacich, revizich a zménach planu HACCP a také zapisy z jedndni tymu HACCP.

Zaveér

Pro pochopeni principl tvorby systémU HACCP byla v ramci Spolecenstvi i jednotlivych ¢lenskych
statl vyddna rada metodickych pokyn( a navodi. Jednim z nejznaméjsich je Pokyn k provadéni
postupll zaloZzenych na zasadach HACCP, ktery vydalo DG Sanco v roce 2005 a byl plvodné uréen
provozovatellim potravinarskych podnik(. Postupy a zasady v ném obsaZené maji nicméné obecnou
platnost a jsou pIné vyuZitelné i v oblasti vyroby krmiv. Tento dokument je k dispozici v jazycich vSech
Clenskych stat( EU. Je tfeba mit na paméti, Ze tento dokument nema pravni silu a jedna se tedy
o jakysi nadvod, jehoz pouzivani je dobrovolné.

Zavérem je tfeba mit na paméti, Zze systém HACCP neni jen zbytecnou zdaplavou dokumentace
a zdznaml, kterou na provozovateli krmivarského podniku poZaduje legislativa a dozorové organy.
Spravné nastaveny a dodrzovany systém HACCP je predevsim nenahraditelnym a velmi uziteCnym
nastrojem pro samotné provozovatele krmivarskych podnikl, ktery se vyznamné podili na zvyseni
bezpecnosti a celkovému zlepSeni kvality vyrdbénych krmiv, ¢imz rovnéi pfrispiva ke zvyseni
konkurenceschopnosti daného podniku na naro¢ném krmivarském trhu.



