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Dbame na kvalitu v prodejnach COOP

Systém HACCP

Systém HACCP je preventivnim nastrojem k zajiSténi bezpecnosti potravin, v pripadé prodejen
samoziejmeé zajisténim bezpecnosti pri prodeji potravin. Zavedeni a rizeni systému HACCP je povinné
pro cely potravinovy retézec - od vyroby krmiv pres zpracovatelské ¢innosti az po prodej potravin a
stravovaci provozy - tzn. “od vidli na vidlicku”.

Co si ma zakaznik pod touto zkratkou predstavit?

Druzstvo, jehoz soucasti prodejny COOP jsou, dukladné zvazilo veSkeré kroky, které souvisi s prodejem
potravin: nakupovéni potravin, jejich prijem, uloZeni do skladu a jejich dalsi skladovéni ve skladech, resp.
vystaveni v prodejné az po vlastni prodej zakaznikim. Z uvedeného vyplyva, Ze systém HACCP je
jednoznacné o prevenci: udélat vSe pro to, aby byly zachované podminky pro uchovani zdravotni
nezavadnosti potravin.
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Vyber dodavatelu potravin
Prvnim krokem je vybér dodavatela. Ktery dodavatel je schopny standardné dodavat zbozi, které je
kvalitni a bezpecné, které si zdkaznik rad kupuje a s kterym dodavatelem ma druzstvo dobré zkusSenosti?

Dalsi otazkou je: Kteri dodavatelé jsou ochotni vyrabét a dodavat zbozi pod znackou druzstevnich
prodejen?



Vystupem z téchto ivah je systém, ktery umozni vybirat a hodnotit jednotlivé dodavatele nejen zpohledu
ceny, ale i standardnosti dodavek, reakci na pripadné problémy apod. a nasledné definovat seznam
spolehlivych dodavateldl, se kterymi druzstvo standardné pracuje. Je tfeba rici, Ze se nejedna pouze o velké
dodavatelské firmy, ale tfeba i o drobné pekare, vyrobce lahtudek apod.

Rizeni bezpecnosti potravin pri jejich skladovani a
prodeji

Nezastupitelnou ulohu pri zajiSténi bezpecnosti pri prodeji potravin majiinformace od dodavatelu, které
udavaji jednak dobu pouzitelnosti (resp. dobu minimalni trvanlivosti) a jednak podminky, za
kterych se ma dana potravina skladovat. Dobu pouzitelnosti (ktera nesmi byt v zadném ptipadé
prekrocena), resp. dobu minimdalni trvanlivosti maji druzstva zahrnuta v kontrolnich mechanismech,
vychdzejicich z analyzy nebezpeci, na prijmu potravin a pro pravidelné kontroly pri jejich skladovani ve
skladovacich prostorach i v regalech primo na obchodé.

Pri prijmu potravin pracovnici prodejen musi kontrolovat i stav a celistvost obalu prijimaného
zbozi a musi vyloucit veskeré potraviny, které by mohly prinést jakékoli riziko zakazniktim.
Pracovnici prodejen rovnéz provéruji stav vozidla, které jim zbozi privezlo, a zpisob manipulace s
potravinami (napr. zpisob presouvani peciva z vozidla do prodejny). Pokud by zaméstnanci prodejen zjistili
jakékoli zavady, jsou povinni kontaktovat dodavatele a zjednat napravu, poskozené zbozi samozrejmé
nemohou prevzit.

Zakladnim pozadavkem na skladovani je zajiSténi spravné teploty, tj. bezpodminecné dodrzeni
chladiciho a mraziciho retézce. K tomu slouzi technicky zpusobilé chladici a mrazici zarizeni, teplota je
pravidelné kontrolovana povérenymi osobami, jsou jasné stanovené kritické meze, které nesmi byt
prekrocené. Predem musi tym HACCP stanovit ndpravnd opatreni, kterd by musela urcena odpovédna osoba
provést, pokud by doslo k technické zavadé, kterd by mohla vést k prekroceni predepsané teploty.

O méreni a o kazdém poruseni kritickych mezi musi byt provedeny zdznam do predepsaného formulare. To
vSak nestaci. Musi byt zavedeny systém k provérovani zaznamu a k vyhodnocovani trendu zaznami: neni jiz
zjiSténa teplota nebezpecné blizko kritické meze a nehrozi jeji prekroceni?

Interiér prodejen

K bezpec¢nému prodeji jednoznacné vede Cisty a technicky udrzovany interiér prodejny a skladu.K
¢emu by bylo dodrzovani teplot, kdyz by na potraviny teklo déravou stfechou nebo by byly jinym zpusobem
ohrozené?

Tym HACCP na druzstvu se musi zabyvat i vnitfnim usporadanim skladu a prodejny: nehrozi nékde
nebezpeci znehodnoceni potravin (napr. peciva) Cisticimi prostredky, které prodejna rovneéz
prodava? Jak jsou prodavané lahtudky a uzeniny? Jak jsou pripravené obaly k baleni vazeného
zbozi? Manipuluje se spravné s vajicky? Jak se nabizi k prodeji brambory a korenova zelenina -
nehrozi znecisténi okolniho zbozi hlinou? Jak je prodejna vyzdobena - neni nékde sklenéna
vanocni ozdoba primo nad otevi‘enou potravinou?

Kazdy zakaznik musi rovnéz vnimat cistotu prodejen. Musi byt spravné nastavené sanitacni rezimy se
zameérenim na sanitaci a dezinfekci pomucek prichazejicich do kontaktu s nezabalenou potravinou (zejména



s lahtidkami, zdkusky, uzeninou, pripadné masem, s pec¢ivem). Tymy HACCP se zaméruji nejen na to, kdy a
jak sanitovat, ale také ¢im sanitovat?

Nelze pracovat se zneciSténymi pomickami a zejména nelze pouzivat stejnou pomicku napr. na regal s
korenovou zeleninou a na niz pro krajeni uzeniny. Druzstva se rovnéz soustredi na vyhrazeni pomucek pro
sanitaci zazemi pro personal.

Nezastupitelnou tilohu ma ochrana proti Skiidctim. Skladovaci prostory maji v oknech sité, je zajisténé
tésnici uzavirani dveri. Jsou to i takové “drobnosti” jako vylouceni zivych kvétin péstovanych v kvétinaci v
Satné, skladech i v prodejné. Vzdyt zdkaznika neodradi nic vice nez nalez Skudce v zakoupené potraviné.

Osobni hygiena

Spojujicim ¢lankem prodejny a zdkaznika jsou jednoznacné pracovnici prodejen. Toho si jsou druzstva velmi
dobre védoma, a proto se soustredi na vycvik persondlu nejen v prodejnich dovednostech, ale soustredi se
¢im dal vice na osobni hygienu. Zasady osobni hygieny jsou jednoznacné stanovené - Cistota
pracovniho obleceni, upravenost prodavajicich, zpusob manipulace pri obsluzném prodeji

Vzdyt kazdy zakaznik vidi, co, jak a do ¢ceho prodavajici bali a jak zabalenou potravinu oznaci
(tento pozadavek se tyka predevsim lahudek, uzenin, zakusku). Zakaznik také vidi, co bral
prodavajici pred vlastnim obslouzenim do rukou, jak si ruce umyl (pripadné neumyl).Takové
“malickosti” dokazou zdkaznika odradit a k takové prodejné pii soucasné konkurenci by tézko znovu nabiral
davéru.

Overeni funkcnosti

To, ze systém HACCP byl spravné nastaveny a ze je funkéni, musi druzstvo pravidelné ovérovat.

Nejvice pozornosti vénuji pracovnici druzstev teplomérum, kterymi méri teplotu v chladicich a
mrazicich prostorach. Teploméry musi byt provérované vici internim etalontim (nejcastéji kalibrovanym
teplomérum), a to tak Casto, aby bylo mozné se na namérené hodnoty zcela spolehnout.

Déle musi k ovéreni fungovani celého systému HACCP provadét proskoleni interni auditori tzv. interni
audity, kterymi musi posoudit, zda jsou vesSkeré predepsané Cinnosti spravné provadéné. Pokud by byla
zjiSténa neshoda, musi byt na zdkladé takovéhoto interniho auditu provadéného osobami nezavislymi na
proveérované Cinnosti zajiSténa naprava, tj. odstranéni zjisténé neshody, a dale opatreni proti opakovani
zjisténé neshody.

Certifikace systému

Vystupem certifikace systému treti stranou, nezavislym certifikacnim orgdnem, je ovéreni funkcnosti
systému HACCP a ziskani certifikatu. Je to také ovSem zavazek, protoze druzstvo se tim zavazuje, Ze
podstoupi v rdmci certifikacnich pravidel v prabéhu dalSich 3 let, do tzv. recertifikace (opakovana
certifikace) kontrolni audity, kterymi je ovérované, ze systém HACCP je v druzstvu nadéale rizeny a ze
spravneé funguje k prevenci pri zajisténi bezpecnosti potravin.
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