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SHP - SVP 

• SHP – správná hygienická praxe 

• SVP – správná výrobní praxe 

• MZe – vzorové příručky  

• Povinnost zavést pro : 

♦ zemědělskou prvovýrobu 

♦ výrobu potravin 

♦ prodej potravin 

♦ hromadné stravování 



Přístup EU 

Zpřísnění požadavků na zdravotní 
nezávadnost potravin 

 Zajištění bezpečných potravin v celém 
potravinovém řetězci 

 Preventivní přístup (SHP, SVP, HACCP) 

 Flexibilita HACCP↔ SHP (farmy, malé 
podniky, tradiční výroby) 

 Odpovědnost – provozovatel 
potravinářského podniku 

 



SHP-SVP-HACCP 



Legislativní rámec – „hygienický 

balíček“ 

• Právní předpisy – minimální hygienické 

požadavky 

• Nařízení Evropského parlamentu a Rady 

(ES) č. 178 / 2002, č. 852 / 2004,  

    č. 853 / 2004, č. 854 / 2004, č. 882 / 2004 

    (nevztahuje se na domácí přípravu) 

• Malý podnik (výroba jen pro místní trh) → 

vnitrostátní předpisy 

 



SHP – SVP legislativa 

853/2004 

882/2004 

854/2004 

852/2004 178/2002 



Legislativní rámec 

• Vnitrostátní doporučení : 

- normy 

- příručky (SHP / SVP) – www.mze.cz 

 Zdroje : 

• Codex Alimentarius 

• nové vědecké poznatky 

 Výjimky – schválení Evropské komis 



Definice 

• Hygiena potravin – opatření a 

podmínky nezbytné pro omezování rizik 

a pro zajištění vhodnosti potraviny pro 

lidskou spotřebu s přihlédnutím k 

jejímu určenému použití 

• Kriterium hygieny výrobního procesu – 

přijatelné fungování výrobního procesu 

(nevztahuje se na výrobky) 

 

 



Specifická opatření - 

„hygienický balíček“ 

omezení kontaminace (biologické i 

chemické) 

 dodržování mikrobiologických kriterií (pro 

potraviny i pro výrobní proces) 

 kontrola teploty 

 dodržení chladírenského (mrazírenského) 

řetězce 



Specifická opatření - 

„hygienický balíček“ 

hygiena a sanitace ve výrobě 

 odběry vzorků a jejich analýza  

   (Nařízení  X vnitrostátní předpisy) 

 

 



SHP 

• SHP – opatření a pravidla nezbytná pro 

výrobu zdravotně nezávadných a jakostně 

vyhovujících potravin 

 

•        SVP↔ SHP ↔ HACCP 

     



SHP – Hygiena výrobních prostor a 

zařízení 

 1. Lokalita 

- Zdroje kontaminace (záplavy, škůdci, 

exhalace) 

- Odstraňování odpadů 

- Cesty a vnější prostory – zpevněné, 

čistitelné 







SHP – Hygiena výr. prostor a 

zařízení 

 2. Budovy 

- Odpovídající konstrukce, dobrý stav 

- Oddělené prostory – řízený chod 

výrobního procesu (křížová kontaminace) 

- Zábrana vstupu kontaminace a škůdců 

(zakryté otvory) 

 





SHP – Hygiena výr. prostor a 

zařízení 

- Podlahy, stěny, stropy – netoxický, hladký, 

odolný, snadno čistitelný materiál 

- Podlahy – sklon, odtok vody→kanalizace 

(sifonáže) 

- Rozvody – zakryté (kondenzát, plísně) 

- Okna – pevně uzavřená, sítě, šikmé 

parapety 

- Dveře – omyvatelný materiál, těsnění  











Strop - plíseň 



SHP – Hygiena výr. prostor a 

zařízení 

- Osvětlení – intenzita, kryty 

- Oddělení „čistých“ a „špinavých“ 

prostor 

- Větrání – z čistých do špinavých prostor 

(zápach, kondenzace vlhkosti) 

- Teplota – mrazírny -18 °C, chladírny do  

   +5 °C, rizikové výrobky do +12 °C, teplé 

prostory do +25 °C  

 





SHP – Hygiena výr. prostor a 

zařízení 

 3. Voda 

- Pitná voda – kontrola v místě odběru  

výroba (voda,pára, led), sanitace 

- Užitková voda – oddělené označené 

rozvody 

- Kanalizace – vodní uzávěry, čističky 

odpadních vod 



SHP – Hygiena výr. prostor a 

zařízení 

  4. Odpady 

- Kontejnery – označené, uzavřené, 

čistitelné  

- Oddělené prostory VŽP (chlazené), 

značené 

- Odstraňování, likvidace  



SHP – Hygiena výr. prostor a 

zařízení 

  5. Nebezpečné látky 

(čistící prostředky, rozpouštědla …) 

- značení, skladování, manipulace 

- pouze pověření pracovníci 



SHP – Hygiena výr. prostor a 

zařízení 

6. Zařízení 

(předměty a zařízení přicházející do styku s 

potravinami) 

- Technický stav – údržba 

- Čištění (kontaminace) 

- Monitoring 

- Obaly 

 







SHP – Hygiena výr. prostor a 

zařízení 

 7. Transportní prostředky 

    (ložné prostory aut, cisterny) 

- Vhodný materiál 

- Čistitelnost 

- Křížová kontaminace 

- Teplota - monitoring 



SHP – Hygiena osob 

• Povinnosti zaměstnavatele : 

◘ šatny – venkovní oděvy→pracovní oděvy 
a obuv 

◘ hygienická smyčka – sprcha, umyvadla 

◘ umyvadla (šatny, WC, výrobní prostory)       
bezdotyková umyvadla – rizikové komodity 

~ mýdlo, desinfekce, jednorázové ručníky, 
osoušeče 

◘ WC – mimo výrobní prostory 

 

 



šatna „špinavá“ 

šatna „čistá“ 

http://www.kwesto.cz/shop/product/M14898/Su%C5%A1ic%C3%AD+sk%C5%99%C3%AD%C5%88+na+od%C4%9Bvy.html?article=601778
http://www.steinhauser.cz/admin/img.php?p=img_text_cl_galerie&width=max&idobrazku=64
http://www.kwesto.cz/shop/nav/EN_UK_23602/4294967185/%C5%A1atny/p%C5%99%C3%ADslu%C5%A1enstv%C3%AD.html


Hygienická smyčka 

http://www.steinhauser.cz/admin/img.php?p=img_text_cl_galerie&width=max&idobrazku=223
http://server1.iprezentace.com/steinhauser.cz/admin/img.php?p=img_text_cl_galerie&width=max&idobrazku=61




Mytí rukou 



SHP – Hygiena osob – pokr. 

◘ denní místnost (jídelna) 

◘ pracovní oděvy a obuv – čisté 

◘ pracovní pomůcky (zástěry, brýle, rukavice) 

◘ oddělení „čistých“ a „nečistých“ prostor, 

zabránit křížení cest pracovníků 

◘ školení – hygienické minimum 

◘ zabránit vstupu zvířat a nepovolaných 

osob do výr. prostor 



. 



SHP – Hygiena osob – pokr. 

• Povinnosti zaměstnanců : 

◘ preventivní prohlídky 

◘ zdravotní průkaz 

◘ hlásit onemocnění 

◘ dodržovat osobní hygienu 

◘ dodržet specifické požadavky 

 



SHP – Hygiena osob – pokr. 

• Pracovník musí : 

♦ převlékat se do čistého pracovního 

oděvu 

♦ nosit pokrývku hlavy (rukavice, roušky) 

♦ mýt si ruce (při zahájení nebo 

přerušení práce, po zašpinění  

   a použití WC) 

♦ mít čisté nehty 

♦ účastnit se školení 

http://en.wikipedia.org/wiki/File:OCD_handwash.jpg


Mytí rukou - jak 



Mytí rukou - kdy 



SHP – Hygiena osob – pokr. 

• Pracovník nesmí : 

♦ vnášet do výr. prostor osobní věci 

♦ nosit ve výr. prostorách hodinky, šperky  

♦ ve výr. prostorách jíst, pít, kouřit, plivat, 

česat se … 

♦ přecházet z „nečistých“ do „čistých“ zón 

(bez převlečení) 





SHP –Hygiena životního prostředí 

Výrobce (prodejce) potravin nesmí být  

zdrojem kontaminace, pachu, prachu, 

hluku apod. pro okolí. 



SVP 

• Všechny stupně výroby : 

• Prvovýroba → Suroviny → Příprava 

výroby → Zpracování → Balení → 

Skladování → Distribuce → Nabídka 

spotřebiteli  

 

• Pracovní operace ↔ hygiena 





SVP – pokr. 

• SVP : 

 receptury 

 technologické postupy (SOP) 

 teplotní režimy 

 HACCP 

 sanitace 

 DDD 



SVP – pokr. 

• Je nutné : 

 zabránit kontaminaci (vč. křížové) 

 zajistit odpovídající teplotní podmínky 
(výrobní proces, skladování, doprava) 

 kontinuita výr. procesu (časové prodlevy) 

 kvalita a bezpečnost surovin (přídatné l.) 

 vybavení a čistota výrobních prostor 
(dřevo, zbytky, nečistoty, toxické l., škůdci, cizí 
částice, prach, kondenzace vody, plísně) 

 









SVP – pokr. 

 Potraviny, které nesplňují požadavky na 

jakost a zdravotní nezávadnost  

   - neuvádět do oběhu 

   - přepracovat 

   - zlikvidovat  

 Dohledatelnost (krok vzad, krok vpřed) 



Sanitace 

 režim úklidu, čištění, mytí, desinfekce 

 sanitační plány 

 dokumentace a kontrola 

 

 DDD (specializované firmy, plán, 
kontroly) 

   - lapače hmyzu, pasti, návnady  

   - prevence – zamezení průniku hmyzu,  
ptáků a hlodavců do budov 



DDD – příkl. 



 Škůdci - hmyz, hlodavci, ptáci … 

 Prevence - zavedený postup kontroly škůdců 

 Oddělení ploch s různým způsobem využití (balení, 
skladování, expedice) 

 Sítě v oknech 

 Elektrické lapače hmyzu 

 Feromonové lapače 

 Zavřená vrata, dveře 

 Plastové závěsy ve vratech 

 Samozavírací vrata  

 Vnitřní a venkovní návnady pro hlodavce 

 Plynování (formaldehyd, kyanovodík) 



Sanitace – pokr. 

• Sanitační plán : 

 Plán budovy a cest (čisté a nečisté zóny) 

 Používané sanitační prostředky a 
pomůcky (ukládání, označování) 

 Postupy ( kde, co, jak, kdo, četnost, kontrola, 
školení) 

 Prostory pro mytí obalů a přepravních 
prostředků 

 Odpady – ukládání, likvidace 

 





Sanitace – pokr. 

• Sanitační prostředky  (schválené SZU) 

♦ fyzikální – teplota, tlak, záření (UV lampy) 

♦ chemické mycí – louhy, kyseliny, 

detergenty, kombinované preparáty, pěny, 

enzymy 

♦ desinfekční – chlorové, jodové, peroxidy, 

kvarterní amoniové soli 

• Desinfikují se pouze čisté plochy ! 

http://www.zbozi.cz/items/?r=hint&itemType=new&q=sanitace


Pěnování 



Pěnování podlahy 



Sanitace – pokr. postup 

Příprava na čištění 

Odstranění hrubé nečistoty  

Předoplach teplou vodou (50 – 60 °C) 

Hlavní čištění (alkalické → kyselé) 

Účinná doba 



Sanitace – pokr. postup 

Oplach 

Kontrola čistoty (vizuálně) 

Desinfekce 

Účinná doba 

Oplach (pitná voda) 

 



CIP (cleaning in place) 



Sanitace - vlivy 



Sanitace – pokr. 

• Účinnost – vliv podmínek : 

• a) fixních 

- design ~ hladké povrchy, jednoduchost 
(oblost) 

- materiál ~ dřevo, hliník, plast 

- voda ~ tvrdost 

- nečistoty ~ druh, stupeň 

 







Sanitace tanku 



Sanitace – pokr. 



Sanitace – pokr. 

• b) variabilních 

- koncentrace prostředku 

- teplota 

- doba působení 

- mechanická síla 

• Pokyny výrobce – specifikace (vlastnosti, oblast 

použití), návody (informační listy,atesty), pokyny 

(skladování, příprava, bezpečnost, likvidace) 



Sanitace – pokr. 

• Výběr sanitačních prostředků : 

 spektrum účinnosti ↔ vliv podmínek 

 rychlý účinek 

 ztráta účinnosti 

 materiálová snášenlivost 

 ekonomika 



Sanitace – pokr. 

Kontrola sanitace : 

◘ vizuální 

◘ plochy, s nimiž přichází potravina do styku 

(stěry, skapy) 

◘ prostředí (stěry, spady, aeroskop) 

◊ mikrobiol. rozbor  X rychlometody (ATP) 

◊ biofilmy (adherentní bakterie – proteiny, 

polysacharidy) – rychlý proces, rezistence 











SHP / SVP prvovýroba 

Regulace kontaminace mykotoxiny, 

těžkými kovy a radioaktivními látkami 

 Správné použití přípravků na ochranu 

rostlin a léčivých přípravků u 

hospodářských zvířat 

 Způsobilost pracovníků 

 Krmiva (složení, skladování, kontrola, 

sledovatelnost) 



SHP / SVP prvovýroba 

Likvidace odpadů (uhynulá zvířata, 

podestýlka, trus, výkaly) 

 Ochrana před nemocemi přenosnými na 

člověka (i prostřednictvím potravin) 

 Čistota zvířat 

 Čistota zařízení používaných v 

prvovýrobě (vč. dopravních prostředků) 

  Vedení dokumentace (archivace) 

 



Kontrola farma 



SHP / SVP stravovací provozy 

 Odpovídající údržba, čištění a/nebo 

desinfekce 

 Zabránění hromadění nečistot, styku s 

toxickými materiály, odlučování částic do 

potravin, kondenzaci vody, nárůstu plísní 

  Vhodné teplotní podmínky – monitoring 
(suroviny, výroba, skladování, přeprava) 

 Hygiena osob 

 Hygiena prostor 





SHP / SVP prodej 

 Pitná voda 

 Teplotní režimy 

 Regulace škůdců (DDD) 

 Likvidace nebezpečných a 

nepoživatelných výrobků 

 Balení 

 Skladování (oddělit potraviny  

   od chemikálií a ostatních materiálů) 

 Hygiena osob 

 



SHP / SVP prodej 
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