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HACCP

Hazard Analysis Critical Control Points
Systém kontrolnich kritickych bodu

1.1. 2006 vstoupil v platnost novy pravni
predpis - Narizeni evropského parlamentu a
Rady(ES) ¢. 852/2004 o hygiene potravin.
/meéna se tykala patého ¢lanku tohoto narizeni,
ktery uklada provozovatelum potravinarskych
podniku povinnost vytvorit a zavést funkeni
systém HACCP.




Ceskym legislativnim podkladem je vyhlaska ¢.
147/1998 Sb. Ministerstva zemédeélstvi ze dne
18. cervna 1998 O zpusobu stanoveni
kritickych bodu v technologii vyroby, kde jsou
uvedeny konkrétni definice zakladnich pojmu.




PREDPOKLAD ZAVEDENI HACCP:

Spravna hygienicka praxe je dodrzovani vsSech
oravem upravenych hygienickych pozadavku a
povinnosti v procesu vyroby potraviny a pfi
jejim uvadeni do obeéhu a uplatnéni
nygienickych pravidel odpovidajicich obecné
uznavanému vedeckému poznani pro dosazeni
a uchovani zdravotné nezavadnych potravin.




VLASTNI POSTUP

1. Pracovni skupina HACCP
vedouci skupiny a dalsi 3 ¢lenové tymu.

Ve skupiné by méli byt lidé, jenz dobre znaji
provozovnu a hlavné maiji praktické zkusenosti
S pripravou pokrmu, je vhodné do tymu
obsadit i odbornika na gastronomii hebo
bezpecnost potravin.




2. VYMEZENI VYROBNIi CINNOSTI

Popis sortimentu vyrobku.

Aktualni jidelni listek se uvede jako
priloha.

Popis vyrobnich cinnosti.




3. POPIS VYROBKU

Obsahuje primarné udaje vztahujici se k
zdravotni nezavadnosti.

Slozeni vyrobku.
Biologické, chemické a fyzikalni vlastnosti
vyrobku.

Priklad : pokud obsahuje vysoké mnozstvi tuku-
riziko oxidace lipidu, pri vysoké hydroskopité
je riziko pojimani vzdusné vihkosti




POPIS VYROBKU

Poznatky o mikrobicidnim nebo
mikrobiostatickém osetreni (tepelné Uprave,
zmrazovani, nakladani, uzeni, soleni, pouziti
konzervacnich latek).

Zpusob baleni, pokud se jedna o vyrobky
urcené k dalSimu prodeji.

Datum pouzitelnosti nebo datum minimalni
trvanlivosti.

Vlastnosti potraviny podminujicich zpusob jejiho
skladovani, véetné dokladu o spravnosti uréeni
data pouzitelnosti nebo data minimalni
trvanlivosti.




POPIS VYROBKU

Podminky skladovani.

Popis zpusobu a podminek pro uvadéni
vyrobku k zakaznikovi.

Popis technologického postupu vyroby vyrobku

Uvadi se i predpokladané pouziti vyrobku.




4. SESTAVENI DIAGRAMU VYROBNIHO
PROCESU A JEHO POTVRZENI ZA
PROVOZU.




5. ANALYZA NEBEZPECI-URCENI CCP

CCP kriticky kontrolni bod

Shromazdovani a hodnoceni informaci o
ruznych druzich nebezpeci a o podminkach
jejich pritomnosti.

Rozhodnuti o0 zarazeni nebezpeci vyznamnych
Oro poruseni zdravotni nezavadnosti potravin
do planu systému kritickych bodu a stanoveni
ovladacich opatreni k jejich prevenci nebo
zmirnovani.




KRITICKE MEZE

Se vymezuji v jednotlivych CCP .

Tvori hranici mezi pripustnym a nepripustnym
stavem.

Slouzi k predchazeni, odstranéni nebo omezeni

biologického, fyzikalniho nebo chemického
nebezbeci.




V pripadé€, ze neexistuje nebezpeci, které je
nutno ovladat, a jestlize nebyl nalezen v daném
postupu vyroby nebo uvadéni do obéhu zadny
Kriticky bod, musi se postup prepracovat tak,
aby kriticky bod mohl byt stanoven.




6. STANOVENI OVLADACICH OPATRENI

Pro kazdy kriticky bod se urci jeden nebo vice
znaku a hodnoty jejich kritickych mezi, které
musi byt specifikovany.

Kritické meze se uvadéji zejména v hodnotach
teploty, casu, vlhkosti, pH, aktivity vody a dale
podle vysledku senzorickych zkousek.




7. NAPRAVNA OPATRENI

Pro kazdy kriticky bod se vypracuji napravna
opatreni zajistujici uvedeni kritického bodu do
zvladnutého stavu ihned, jakmile dojde k
prekroceni kritické meze.

Napravna opatreni zahrnuji opatreni pro
nakladani s potravinou nebo pokrmem,
vyrobenymi nebo uvedenymi do obéhu v
nezvladnutém stavu, véetné zjisténi, zda
vyhovuje z hlediska zdravotni nezavadnosti.

Prekroceni kritickych mezi a postupy pro
nakladani s vyrobkem musi byt dokladovany v
udrzovanych zaznamech systému kritickych
bodu.




8. CASOVY HARMONOGRAM OVEROVACICH
POSTUPU A VNITRNICH AUDITU

ovéreni spravnosti planu kritickych bodu
(prezkoumani jednotlivych prvku planu, analyza
nebezpedi, uréeni sledovanych znaku, metody a
cetnost sledovani, hodnoty kritickych mezi a
napravna opatreni, casovy harmonogram
overovacich postupu a vnitrnich auditu)
ovérovani metod sledovanim v kritickych bodech
pri provozovani systému kritickych bodu (pouziti
jinych metod, ovérovani Cidel, kontrola spravnosti)




9. SYSTEM EVIDENCE SOUVISEJICI
DOKUMENTACE

dokumentace o vymezeni vyrobni ¢innosti a
odpovédnosti provozovatele potravinarského
podniku,

specifikace vyrobku
diagramy vyrobnich procesu

analyza nebezpeci véetné ovladacich opatreni v
Kritickych bodech

stanoveni kritickych bodu a stanoveni
kritickych mezi




sleduji se postupy pri sledovani, stanoveni

napravnych opatreni a casovy
oveérovacich postupu a vnitrnic

udaje o modifikovani systému

narmonogram
N auditu

Kritickych

bodu, sledovani v kritickych bodech,
prekroceni kritickych mezi a souvisejicich
napravnych opatreni, vysledcich pouzitych

oveérovacich postupu a vnitrnic
bylo nalozeno s vyrobkem vyro
nezvladnutém stavu

N auditu a jak
DeENymM v

Nedilnou soucasti jsou i reklamace




10. DOKUMENTACE K HACCP

orovozni, uklidovy a sanitacni rad.
jidelni listek

pouzivané receptury

normy a vlastni kalkulace

dodaci listy, faktury

zaznamy o provadeni DDD ( desinfekce, deratizace
a desinsekce)

evidence zdravotnich prukazu zaméstnancu a
zaznamy o Skoleni pracovniku




Provozovatel potravinarského podniku, ktery
vyrabi potraviny, uchovava dokumentaci
nejméne 1 rok po ukonceni vyroby dané
potraviny a zaznamy nejméné 1 rok po
ukonceni data minimalni trvanlivosti nebo
pouzitelnosti.




ZAVER
Vzdy doporucuji vyhledat pomoc

odbornika/odborné firmy.

Predpokladem uspésného a hlavné v praxi
fungujictho HACCP je SHP i SVP. Duraz na
moderni vyrobni stredisko!

HACCP je symbolem kvalitniho a moderniho
podniku.




Dékuji Vam za pozornost




