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V souvislosti s harmonizací našich právních předpisů s legislativou evropské unie došlo ke změněn zákona 258/2000 Sb., o ochraně veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů. V návaznosti se mění i prováděcí předpisy, pro oblast stravovacích služeb – zejména jde o novou vyhlášku č. 137/2004 Sb., která nahradila vyhlášku č. 107/2001 Sb. 

Také vyhláška 147/1998 Sb., o způsobu stanovení kritických bodů v technologii výroby, byla několikrát novelizovaná. Platné předpisy vyžadují  od výrobců potravin určit ve výrobním procesu technologické úseky (kritické body), ve kterých je největší riziko porušení zdravotní nezávadnosti způsobem stanoveným vyhláškou, provádět jejich kontrolu a vést o tom evidenci. Kritické body se stanoví pro přípravu a výrobu, balení, skladování, rozvoz, přepravu a uvádění pokrmů do oběhu. Při stanovení kritických bodů se vychází ze způsobu technologie výroby a přípravy, z další navazující manipulace, podmínek skladování, rozvozu, přepravy a uvádění pokrmů do oběhu. Zohledňuje se rozsah činnosti, míra zdravotního rizika vyplývající z prováděné činnosti i specifické nebezpečí z křížové kontaminace. Systém HACCP se zpracovává tak aby byla prokázána schopnost ovládat analyzovaná nebezpečí. 
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    1.dubna 2004 vstoupila v platnost vyhláška č.137/2004 Sb. Pro bližší pochopení ustanovení této vyhlášky a pochopení principů zavádění kritických bodů je nutné seznámit se se základními nebezpečími, která se v provozovnách mohou vyskytovat a základními principy, jak se těmto nebezpečím účinně bránit.

    Příčiny zdravotního  nebezpečí  z potravin a pokrmů se dělí na nebezpečí biologická, chemická a fyzikální. 

    Biologická nebezpečí spočívají v kontaminaci potravin či pokrmů bakteriemi, viry, parazity či plísněmi, které pak následně mohou způsobit alimentární onemocnění u strávníků.

   Pro růst a rozmnožování mikroorganismů musí být splněny některé základní podmínky jako je dostatek živin a vody, optimální teplota, čas, atmosférické podmínky a určitá hodnota kyselosti prostředí. Pokud tyto podmínky nejsou splněny, dochází k ničení mikroorganismů nebo alespoň k zástavě jejich růstu či množení. Pochopení principu překážek v množení mikroorganismů je významné k pochopení principu zavádění kritických bodů do praxe.

