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Od 1. 1. 2006 vstoupilo v platnost Narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin.

Toto narizeni predstavuje minimalni hygienicky standard

» v oblasti pozadavk( na umisténi, usporadani a vybaveni
potravinarskych podnika,

»v oblasti vyroby, prFipravy, skladovani, prepravy a
jakychkoli dalSich  cinnosti  pfi  manipulaci s
potravinami.

Podle ustanoveni ¢lanku 5 odstavce 1 tohoto narizeni
jsou provozovatelé potravinafskych podnikd povinni
vytvofit a zavést jeden nebo vice stalych postupt
zalozenych na zasadach HACCP a postupovat podle nich.




CO JE HACCP?

HACCP je termin vychazejici z anglického nazvu "Hazard
Analysis and Critical Control Points" neboli analyza
nebezpedi a kritické kontrolni body.

Hazard: nebezpeci vzniku nakazy, poranéni nebo podobné
Gjmy na zdravi ¢lovéka.

Analysis: analyza pravdépodobnosti vzniku kontaminace
potraviny (hodnoti se zavaznost kontaminace a také proc
a jak nebezpedi vzniklo).

Critical Control Point: kritické kontrolni body oznacujici
konkrétni fazi vyroby, ve které hrozi riziko kontaminace
potraviny (zde se snazime mit ,nebezpeci“ pod
kontrolou).

CO JSOU ZASADY HACCP?

Lze je shrnout do téchto zakladnich bod:

. Provedeni analyzy nebezpeci

. Stanoveni kritickych bodl

. Stanoveni znaku a kritickych mezi v kritickych bodech
. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

. Urceni napravnych opatreni

. Zavedeni ovérovacich postup

. Zavedeni dokumentace
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CO JSOU POSTUPY ZALOZENE NA ZASADACH
HACCP?
V podstaté je to systém samokontroly, ktery by mél vést

ke snizeni rizika ohrozeni nebo poskozeni zdravi
spotrebitele.

Podle narizeni 852 maji za bezpecnost potravin primou

odpovédnost provozovatelé potravinarskych podnikd tzn.

v'znaji viechny zdroje zdravotnich nebezpedi, ktera
mohou pfi jimi provadénych cinnostech nastat,

v'maji nastavené postupy, které zarucuji, 7e uvedou do
obéhu zdravotné nezavadnou potravinu.

Cilem vytvoreni a zavedeni téchto postupl neni
vytvoreni dokumentace, ale uvédoméni si hrozicich
nebezpeci viemi pracovniky!
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"Zavedeni postupl zaloZenych na
principech HACCP je zakonem stanovena
povinnost, ktera plati pro cely
potravinovy retézec od pole
(zemédélstvi) po vidlicku (konecny
spotrebitel)”.

1. PROVEDENI ANALYZY NEBEZPECi

> vytvofeni  seznamu  potencialnich  zdravotnich
nebezpeci (v kazdé vyrobni fazi jsou identifikovana
mozna zdravotni nebezpeci pro spotrebitele).

Zdravotni nebezpeci:
v'jsou Cinitelé, kteFi jsou bezprostfedni pficinou
ohrozeni zdravi,
v se déli na: a) biologicka,
b) chemicka,
c) fyzikalni.

A) Biologicka nebezpeci

v'patii k nejvyznamnéj$im nebezpe¢im (co do poctu
postizenych a vaznosti nasledku),

v'jsou zplisobena Zivymi organismy, prenasenymi
potravinami,

v/ predstavuji mikroorganismy a parazité, ktefi vyvolavaji
onemocnéni (napf. salmoneldza, kampylobakterioza,
stafylokokova enterotoxikdza, prdjmova onemocnéni
vyvolana viry).

Ke kontaminaci potravin mulze dojit pouzitim
kontaminovanych  surovin, infikovanym  Clovékem,
kontaminovanym naradim a technologickym zarizenim,
$kudci a domacimi zviraty, odpadky.

26.11.2013




Kontaminace potravin

v primarni (suroviny obsahujici mikroorganismy nebo
mikrobialni jedy, suroviny s porusenym chladirenskym
fetézcem, suroviny s proSlou dobou spotreby,
znecisténé suroviny),

v'sekundarni (ptvodné zdravotné nezavadné suroviny
kontaminované mikroorganismy z prostredi - z nastroju,
ze zafizeni, z rukou pracovniku).

Infekéni davka je pocet mikroorganismu, které jsou v téle
Clovéka schopny vyvolat onemocnéni. Infekéni davka je
zavisla na odolnosti a imunité clovéka.

B) Chemicka nebezpeci

> predstavuji chemické latky, které se do organismu
Clovéka dostavaji potravou a mohou vyvolat poskozeni
zdravi (onemocnéni, nezadouci reakci organismu).

Priklady chemickych latek:

v’ prirozené latky v surovinach (toxiny, pesticidy, dusitany,
tézké kovy),

v latky vznikajici pri vyrobé (pfi prepalovani tuki),

v’ latky ze zafizeni (Ukapy olejii a mazadel),

v" myci a sanitacni prostfedky (nedostatecny oplach),

4 prostfedky proti hmyzu a hlodavcim,

v latky uvoliiujici se z obald, nadobi apod.

C) Fyzikalni nebezpedci

» predstavuji mechanické necistoty - cizi predméty (tj.
ostré a tvrdé predméty), které mohou zpisobit
poskozeni zazivaciho traktu.

Priklady cizich predmétu:

kaménky, hlina, pisek,

Ulomky kosti, zbytky skofapek, pefi, chlupt,
Ulomky skla, plechu, dreva, umélych hmot,
odloupnuté natéry, casti omitky,

drobné predméty (Sroubky, dratky, textilni vlakna),

= <<

osobni predméty (sponky, knofliky).
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2. STANOVENI KRITICKYCH BODU

Kritické body (CCP):
v jsou stanoveny na zakladé vysledki analyzy nebezpeci

(je - li identifikovano nebezpeci, musi byt stanoven
alespon 1 kriticky bod),

v jsou technologické Useky v procesu vyroby, distribuce a
prodeje potravin, ve kterych je nejvyssi riziko poruseni
zdravotni  nezavadnosti vyrobku, a to jak
biologickymi, chemickymi, tak i fyzikalnimi Ciniteli.

Napr:

v technologicky Usek tepelného opracovani dané
potraviny, kdy je stanovena teplota, na kterou musi byt
dany vyrobek zahrat (napf. teplota min. 75°C po dobu
min. 5 minut).

Kontrolni body (CP):

v jsou technologické Useky v procesu vyroby, distribuce a
prodeje potravin, ve kterych se provadi kontrola,
priCemz  zpusob  provedeni, rozsah  vedené
dokumentace a navazujici  innosti  si  urcuje
provozovatel sam,

v’ nemusi byt v systému HACCP uvadény.

Napr:

v kontrola surovin pri prijmu zaméFena na neporusenost
oballi, DMT, DP, Gplnost oznaceni aj.,

v dodrzovani osobni a provozni hygieny.

3. STANOVENI ZNAKU A KRITICKYCH MEZi

U stanovenych kritickych bodl se musi urcit:

v'znaky - parametry, veli¢iny, napi: teplota, Cas, pH,
zapach, vzhled (jejich sledovani umoznuje posoudit
prubéh procesu),
v'kritické meze - hodnoty znakd, napi: teplota min.
75°C po dobu min. 5 minut (oddéluji zvladnuty a
nezvladnuty stav).

V maloobchodnich prodejnach se doporucuje:

v'rozdélit potraviny do skupin dle pozadavk( na
skladovaci teploty,

v'stanovit teplotni meze pro ulozeni  potravin v
chladicim zarizeni.
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jogurty +4°Caz +8°C
Cerstvé mléko, syry +4°Caz +8°C
masla a tuky, trvanliva mléka a 0az +15°C
smetany

vyrobky studené kuchyné 0az+5°C
masné vyrobky 0az +5°C

4. SLEDOVANI V KRITICKYCH BODECH

Pro kazdy kriticky bod je:

v'pfesné  definovan  postup  provadéni  sledovani
(pozorovani, testy nebo méreni ke zjisténi, zda je
systém ve zvladnutém stavu tzn. zda jsou dodrZovany
kritické meze),

v jasné definovana pozadovana Cetnost sledovani (jak
Casto bude provadéno, kdo bude provadét).

O sledovani kritického bodu jsou vedeny zaznamy
(zdznamy vede a podepisuje odpovédny pracovnik).

5. URCENi NAPRAVNYCH OPATRENI

Pro kazdy kriticky bod jsou stanovena napravna opatreni
(Cinnosti uplatiované v pripadé, ze dojde k prekroceni
stanovenych kritickych mezi - opusténi zvladnutého
stavu).

O provedenych napravnych opatfenich jsou vedeny
zdznamy (zdznamy vede a podepisuje odpovédny
pracovnik).

Postup pro neshodu mezi teplotou pozadovanou a
teplotou zjisténou:
v/ nékolikanasobné preméFeni teplot na nékolika mistech,
v'vlastni sefizovani,
v/servisni sefizovani,
v'vymeéna chladiciho zafizen.
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6. ZAVEDENI OVEROVACICH POSTUPU

Ovérovaci postupy jsou takové postupy, kterymi se ovéfuje,
funguje-li systém 'HACCP spravné (zavedeni systematicke
kontroly).

Ovérovaci postupy zahrnuji:

v/ ovéfeni spravnosti planu HACCP,

v ovéfeni metod sledovani v kritickych bodech,

v oyéfeni_ funkce systému kritickych bod (vyhodnocovani
vysledku vystupni kontroly, rozboru vyrobku, reklamaci),

v/ vnitini audit (celkové posouzeni systému).

Napfr:

v'kontrola zaznama,

v kontrola odpovédné osoby,

v/ fyzicka kontrola sledovaného procesu,

v kalibrace nastrojdi pouzivanych pro sledovani.

7. ZAVEDENI DOKUMENTACE

Rozsah pozZadované evidence HACCP je dan vyhlaskou:

v"dokumentace popisna - plan nebo postup systému
HACCP,

v"dokumentace provozni - zaznamy (sledovani CCP,
napravna opatreni, ovérovaci postupy, vnitrni audit).

Zpusob vedeni dokumentace si uréuje provozovatel.
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1. Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Systém kritickych bod( musi zahrnovat veskery vyrabény
sortiment a vSechny cinnosti (viz. tabulka 1).

2. Sestaveni pracovni skupiny - tymu pro tvorbu HACCP

Tym vytvari a ovéfuje (aktualizuje) systém a odpovida za
jeho uplatiovani v praxi (viz. tabulka 2).

v’ multidisciplinarni tym (zaméstnanci vice profesi),
v interni pracovnici i externi poradci,

v jasna specifikace odpovédnosti a pravomoci clent
tymu,

v pravidelné $koleni tymu (dokumentace).

3. Specifikace vyrobku

Specifikace vyrobkl je vlastné Uplny popis vyrobku,
vcetné prislusnych bezpecnostnich informaci.

Specifikace zahrnuje:
v popis vyrobki (druh, slozeni),
v" informace o surovinach a vyrobcich véetné informaci

o ruznych fazich béhem zpracovani (struktura,
fyzikalné-chemické vlastnosti, zpracovani, baleni),

v informace tykajici se zdravotni nezavadnosti vyrobkii
(podminky skladovani, trvanlivost vyrobkd, navod k
pouziti).

4. Popis technologického postupu

Popis technologického postupu je vlastné sestaveni
diagramu vyrobniho procesu (viz. obrazek 1).

Diagram zahrnuje:

v veskeré vyrobni faze (vstupy a skladovani surovin,
obalt, polotovart; vystupy odpadi, prepracovani
vyrobku),

v kritické body (CCP),

v/ &isté a nedisté zony,

v/ KkFizeni cest.

Diagram musi byt ovéren a potvrzen za provozu, zda
odpovida skutecnosti.
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5. Provedeni analyzy nebezpedi (viz. tabulka 3 a 4)

Pri provadéni analyzy nebezpeci je nutné zvazit:

v biologické, chemické nebo fyzikalni kontaminace
surovin, meziproduktl a koneénych vyrobku,

v pravdépodobnost vyskytu nebezpedi,

v/ zavaznost jejich negativnich ucinkd na zdravi.

Vysledkem analyzy nebezpeci je seznam zavaznych

nebezpeci, kterd mohou vyvolat onemocnéni nebo
zranéni.

6. Stanoveni kritickych bodu (viz. tabulka 3 a 4)

Pfi stanoveni je posuzovano, zda je nebezpeci natolik
zavazné, aby musel byt stanoven CCP (¢im méné CCP, tim
jednodussi systém sledovani a ovérovani).

7. Stanoveni znaki a kritickych mezi (viz. tabulka 5 a 6)

Znak = veli¢ina ¢i parametr - to co v daném bodé
sledujeme.

Kriticka mez = hodnota - tvori hranici mezi pripustnym a
nepripustnym stavem.

Prekroceni kritické meze -> proces neprobiha spravnym
zpUsobem a je nutno prijmout napravna opatreni.

8. Sledovani v kritickych bodech (viz. tabulka 5 a 6)
Postupy sledovani = jak sledovat (napr. vizualni kontrola,
méreni teploty).

Frekvence sledovani = jak casto (napr. kazdou Ssarzi,
kazdych 30 min.)

Je nutné jasné stanovit odpovédnost za sledovani a vedeni
zaznamU ze sledovani.

9. Uréeni napravnych opatreni (viz. tabulka 5 a 6)

Napravna opatfeni by méla zahrnovat:

v'uréeni osoby zodpovédné za provadéni napravného
opatreni,

v popis opatfeni potfebnych pro napraveni zjisténé
odchylky,

v pisemny zaznam o provedenych opatfenich s uvedenim
informaci o datu, Case, typu opatreni aj.,

v popis opatieni, ktera se maji podniknout s vyrobky,
které byly vyrobeny béhem obdobi, kdy proces nebyl
zvladan.

Jestlize se napravna opatreni u stejného procesu
provadéji opakované, je nutné ucinit preventivni
opatreni (napr. kontrola vybaveni, kontrola osob).
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10. Zavedeni ovérovacich postup (viz. tabulka 7 a 8)

Je nutné stanovit Casovy harmonogram ovérovacich

postupl a vnitfnich auditd (zjiStuji spravnost planu a

Gcinnost systému kritickych bod().

Ovérovaci postupy zahrnuji:

v ovéreni spravnosti planu HACCP,

v ovéFeni metod sledovani v kritickych bodech,

v ovéFeni funkce systému kritickych bodd.

Vnitrni audit:

v je provadén nejméné jednou za rok,

v provadi auditor, ktery nenese pfimou odpovédnost za
systém HACCP,

v je dokumentovan.

Vnitfni audit zahrnuje:

v kontrolu zapisti o ovéfovacich postupech planu,

v kontrolu zaznam(i z méFeni v kritickych bodech,

v kontrolu funkce systéml sanitace, dezinsekce a
deratizace,

v kontrolu zaznam( o $kolenich,

v prohlidku technologie,

v prezkouseni obsluhy.

Skoleni pracovnikd tymu:

Pravidelna skoleni v rocnich intervalech jsou
koordinovana se skolenimi k hygienickému minimu, které
si mUze provadét vedouci pracovnik nebo externi firma.

11. Zavedeni dokumentace (viz. tabulky 9)

Zakladni dokumenty systému kritickych bodu:

v'pisemna dokumentace jednotlivych krokii zavadéni systému
HACCP (prirucka),

v popisy kritickych bod(i (vyvésky),
v z4znamy o sledovani stanovenych znaki v kritickych bodech,
v'zaznamy o napravnych opatienich, preventivnich opatfenich,

v'zaznamy o provedenych ovéfovacich postupech a vnitinim
auditu.

Prilohy, které jsou soucasti dokumentace:
v/ provozni a sanitacni fad,

v'zéznam o proskoleni hygienického minima a $koleni kritickych
bodu,

v text $koleni hygienického minima.
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Dékuji za pozornost!
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