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COVID-19 a bezpeénost potravin: WHO doporucuje pokyny pro
potravinarské podniky

WHO vydal 7.4.2020 ilustrativni material pro potravindiské podniky z pohledu onemocnéni COVID-19. Je
to ndvod pro potravinére, ale I organizace kontrolujici potraviny a soucasné jejich vyrobu. Jisté ji vyuZiji pro
svou interni potiebu.

Citujeme ve volném piekladu z materidlu WHO:

"Svét Celi bezprecedentni hrozbé pandemie COVID-19 zptisobené virem SARS-CoV-2 (déle jen virus
COVID-19). Mnoho zem{ se fidi doporu¢enimi Svétové zdravotnické organizace (WHO) ohledné zavedeni
distan¢nich opatfeni jako jednoho ze zptisobd, jak Ize sniZit pfenos nemoci. Uplatiiovani téchto opatfeni
vedlo k uzavieni mnoha podnikd, $kol a vzdélavacich instituci, také omezeni cestovani a spole¢enskych
setkani. Pro nékteré lidi je dnes béZnou praxi prace z domova, prace na dilku a on-line nebo internetové
diskuse a setkdni. Zaméstnanci potravinaiského primyslu vSak nemaji piileZitost pracovat z domova a mus{
pokracovat v prici na svych obvyklych pracovistich. Pro preZiti sou¢asné pandemie je zdsadni udrZet zdravi
a bezpecnost vSech pracovniki ve vyrobé potravin a dodavatelskych fetézcich. UdrZovéani pohybu potravin v
potravinovém fetézci je zdkladni funkci, k niZ musi pfispivat vSechny zicastnéné strany v potravinovém
fetézci. Je to nutné k udrzeni divéry spotiebitelli v bezpecnost a dostupnost potravin.

Potravinafsky primysl by mél mit zavedeny systémy fizeni bezpecnosti potravin (FSMS) zaloZené na
zasadéach analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodi (HACCP), aby bylo mozné fidit rizika bezpe¢nosti
potravin a zabranit kontaminaci potravin. Potravinaisky primysl FSMS jsou podporovany nezbytnymi
programy, které zahrnuji spravné hygienické postupy, ¢iSténi a hygienu, izemni zpracovani oblasti, kontrolu
dodavatele, skladovéni, distribuci a pfepravu, hygienu persondlu a vhodnost k préci - v§echny zdkladni
podminky a ¢innosti nezbytné k udrZeni hygienické prostfedi pro zpracovéni potravin. Obecné zdsady
"Kodexu hygieny potravin" stanovi pevny zdklad pro provadéni kli¢ovych hygienickych kontrol v kazdé fazi

zpracovani, vyroby a vyroby potravin.

Pokud m4 potravinatsky podnik zfizeny tym FSMS a / nebo HACCP, musi byt ¢lenové téchto skupin
zahrnuti do vSech diskusi, aby bylo zajiSténo, Ze nové z4dsahy budou pfezkoumdny s ohledem na bezpecnost
potravin. Pokud podnik nema ziizeny tym FSMS a / nebo HACCP, musi jmenovat jednu osobu odpovédnou
za zvazeni, zda by z dalSich opatieni mohla vzniknout rizika pro bezpecnost potravin. Tato uréend osoba
musi kontaktovat dfady pro bezpe¢nost potravin pro radu. V soucasné dobé existuje naléhavy pozadavek, aby
toto odvétvi zajistilo dodrzovani opatieni na ochranu pracovnikil v potravinaiském primyslu pied
onemocnénim COVID-19, aby se zabrénilo expozici nebo pfenosu viru a aby se posilila hygiena potravin a
sanitacni postupy.

Ucelem t&chto pokyni je zdiiraznit opatfeni, aby byla zachovéna integrita potravinového fetézce a aby
spottebitelé méli k dispozici dostateCné a bezpecné zdsoby potravin."

Cely dokument je k dispozici zde (EN):
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