System HACCP

Systém analyzy rizik v kritickych
kontrolnich bodech

Hazard Analysis and Critical
Control Points



o0k wbdE

~

Obecné o HACCP

1959 — pozadavky NASA

Postup zahrnuje 7 principu:
Provedeni analyzy nebezpecCi
Stanoveni kritickych bodu
Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod
Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu

Stanoveni napravnych opatfeni

Stanoveni ¢asového harmonogramu ovéfovacich postupu a vnitfnich
auditu

zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni
zaznamu
1993 - schvalen dokument ,Kodexova smernice pro aplikaci
systemu HACCP v praxi”




HACCP v pravnich pfedpisech CR

. Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a

. provadéci vyhlaska ¢ 147/1998 Sb. v platném znéni

. Zakon €. 258/2000 Sb., na ochranu vefejného zdravi a
. Provadéci vyhlaska €. 137/2004 Sb. v platném znéni

Povinnost zavedeni systému plati od:

1.1.2000 — pro vyrobce potravin

1.5.2004 - pro provozovatele stravovacich sluzeb, maloobchod
1.5.2005 — pro distributory potravin

1.1.2008 — vyrobci krmiv

Od 1.1.2006 plati Nafizeni EU 852/2004 o hygiené potravin.



HACCP

Stoji na znalostech kritickych bodu tj. bodu, kde je nejvétsi moznost
resp. pravdepodobnost kontaminace potravniho retézce at ' jiz
mikrobiologicka, chemicka Ci fyzikalni.

monitorovano a vyhodnocovano resp. fizeno tak, aby mozna
kontaminace byla vyloucCena.

Uspé&snost systému HACCP je zavisla na odborné kompetenci
tymu HACCP, pfistupu vedeni organizace a vSech zainteresovanych
osob. Cilem prace tymu HACCP, ktery cely systém buduje, je
identifikace kritickych bodu a definice moznych nebezpeci z pohledu
kontaminace potravniho retézce.
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HACCP Provozovna stravovaciho zarizeni

1. VYMEZENi VYROBNIi CINNOSTI A UKOLU PROVOZOVATELE - hostinska
¢innost - restaurace a napi.: pizzerie s pfevahou pokrmil na objednavku, rest. a napf.: s
prevahou hotovych pokrmi.......

Rozsah vyroby:

hotova jidla typu ,,denni menu®

jidla na objednavku (minutkovy charakter stravovacich sluzeb a pizza)
externi stravovaci sluzby (pizza na objednavku s rozvozem)

vyCep piva a rozlévanych napoju

doplnkovy prodej balenych potravin

2. ZAJISTENi BEZPODMINECNE NUTNYCH POZADAVKU HYGIENY POTRAVIN
zajisténi pozadavku stavebné technickych a dispozicnich

zajisténi pozadavkl na bezpecné suroviny je zajisténé nakupem potravin s fadné
dolozenymi doklady o jejich spotfebé véetné pozadavku na jejich skladovani;
zajisténi pozadavkl na bezpecné zachazeni s potravinami je zajisténo jejich
radnym znacenim pro zajisténi jejich sledovatelnosti pfi dodrzeni pozadovaného
teplotniho fetézce;

zajisténi sledovatelnosti potravin (rozpracovanych polotovaru, pokrmU a
predvaienych potravin)



3. TECHNOLOGICKE VYBAVENI PROVOZOVNY
4. POSKYTOVANE STRAVOVACI SLUZBY - CHARAKTERISTIKA

Cepované pivo

(1 pivo je pokrm urCeny k pfimé spotfebé bezprostfedné po vyCepu,

(1 pivo si udrzi své chutoveé vlastnosti do doby, kdy nastane ztrata pény, teplota piva na kohoutku kolem optimalné +
5°C az + 7°C tak, aby pivo ve sklenici mélo teplotu + 6°C az + 8°C

Masné vyrobky a vyrobky studené kuchyné

[ masné vyrobky, salaty, pfilohova zelenina apod. jsou po kuchyriské upravé (myti, loupani, krgjeni aj.) podavany za
studena, produktu jsou urceny k pfimé spotfebé,

[ teplota ve vSech Castech pokrmu nesmi pfekrocit pfi uvadéni do obéhu +120C, datum pouzitelnosti stanovi vyrobce
potraviny, pokrmy studené kuchyné pro podavani v ramci hostinskeé €innosti jsou vyrobeny na objednavku a jsou
urceny k pfimé spotrebé bez Casove prodlevy po dohotoveni, nejsou urCeny k uchovavani, rozpracované produkty

jsou skladovany pfi teploté do +80C se spotfebou tentyz, tyto produkty jsou obvykle skladovany v uzavienych
nadobach nebo jsou zabaleny do potravinarské félie bez dalSiho znaceni

Pizza

[ téstovy korpus doplnény pfilohou dle typu pizzy, pokrm se peCe dle priméru a vySka korpusu cca 7 — 12 minut pfi
teploté + 200 °C az + 220 oC, naplné charakteru rozpracovaného pokrmu (uzeniny, syry apod.) jsou uchovavany v
chladicim pultu pfi teploté do ...................

[ pokrmy jsou pfipravovany na objednavku a jsou uréeny k pfimé spotifebé (neuchovavaiji se), pfi expedici se bali do
expedi¢niho obalu (papirova krabice), ktery je oznacen Stitkem s uvedenim vyrobce, datem vyroby a datem spotfeby,
rozvazi se v ,termoobalu“ za teploty + 60°C



Hotové pokrmy, minutkova kuchyn

[ pokrmy jsou vyrabéné dle standardnich kulinafskych postupu a receptur, kde menu obvykle
sestava z polévky a hlavniho jidla, hlavni jidlo se tradicné Cleni na pokrm a pfilohu (pfikrm),

[J pokrm na talifi byva obvykle pfizdoben (zeleninova ,obloha®),

] teplé pokrmy jsou uvadény do obéhu v den vyroby s tim, Ze jsou uchovavany pfri teploté vyssi
nez +600C a to nejdéle 4 hodiny od dovareni,

[J pokrmy pfipravované na objednavku (minutky) jsou urCeny k pfimé spotfebé, tento typ pokrmu
se dale neuchovava,

[J rozpracované produkty (polotovary, rozpracované pokrmy) jsou znaceny datem vyroby a
spotfeby a uchovavaji se pfi teploté +8 °C nejpozdéji do druhého dne

Doplnkovy prodej balenych potravin
1 doplrikovy prodej v sortimentu napoja, pochutin, cukrovinek, tabakovych vyrobku ap

Pozadavky na skladovani a sledovatelnost potravin

Skladovani potravin (rozpracovanych polotovart, pokrmu)

[ zakoupené balené, zabalené a nebalené potraviny jsou skladovany v prostorach s
pozadovanou teplotou, jak deklaruje jejich vyrobce nebo osoba uvadéjici je do obéhu;

1 u nebalenych potravin jsou k dispozici od dodavatell udaje o dobé pouzitelnosti a podminek
jejich skladovani;

] skladové prostory s fizenym mikroklimatem tj. chladici a mrazici zafizeni jsou vybaveny
teploméry pro kontrolu nastaveni vykonu téchto zafizeni.



5. STANOVENI KRITICKYCH KONTROLNICH BODU

Sledované CP body maji charakter vizualni kontroly:

[J pFijem a nakup surovin

[J skladovani surovin

[J rozmrazovani surovin

[] Cista pfiprava surovin

] tepelna uprava

] zchlazovani pokrm(

[1 vydej pokrmU (kontrola teploty vpichovym teplomérem).

Plan kritickych bodu je nutné pfezkoumat a minimalné 1x/rok
provést revizi systému (pfezkoumat analyzu nebezpedi, CP body) a
pripadné ho upravit (doplnéni, stanoveni CCP bodu atd.), a nebo
provest revizi v pripadeé:

[] zmény surovin

[] zmény receptury

[J zmény technologie

[J zmény postupu vyroby

[] na zakladé pozadavku a pfipominek zakaznik

[] zkuSenosti z provozu
[] stiznosti, apod.

6. Zaznamy o Skoleni pracovniku



Postup pri zavadéni systému kritickych bodu:

definovani cild

ustanoveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych kontrolnich bodu
popis vyrobku a zpusobu jeho distribuce

popis zpusobu uZiti u spotrebitele

. sestaveni diagramu vyrobniho procesu

provéreni diagramu vyrobniho procesu v miste vyroby
provedeni analyzy nebezpecCi

ureni kritickych bodu

. stanoveni sledovanych bodu a ur€eni kritickych mezi

10. zavedeni systému, sledovani ovladanych veli€in a znaku
11. urCeni napravnych opatreni

12. zavedeni dokumentace

13. ovéreni systému (verifikace a validace)

14. audit systému kritickych bodua (vnitfni audit)

OCONSOHA NP

Nutna rizena dokumentace a zaznamy o systemu HACCP !!!
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Zavadeéeni systemu HACCP

POVINNOSTI PRACOVNIKU

* Dodrzet vSechny stanovené postupy
 Dodrzovat SVP a SHP
« Vypliiovat zaznamy podle stanovenych postupu

« Mit pozadovanou kvalifikaci, znat svoji odpovédnost a pravomoci v
systéemu HACCP —tj. informovat o odchylce

« Znat kritické body, jejich hodnoty a napravna opatreni v CCP na
pracovisti
« Aktivhe spolupracovat na internich a externich auditech



Zasady postupu pri zavadéeni systému HACCP

Vymezeni vyrobni €innosti

Odpovédnost vyrobce

Popis vyrobku:
a) Slozeni, biologické, chemické a fyzikalni vlastnosti
b) OsSetfeni — tepelna uprava, zmrazovani, soleni, pouziti konz. latek)
c) zpusob baleni
d) Datum spotfeby, minimalni trvanlivosti, podminky skladovani
e) Zpusob a podminky uvadéni potraviny do obéhu
f)  Technologicky zpUsob postupu vyroby
g) Predpokladané pouziti

Analyza nebezpedi




Analyza nebezpedi

Identifikace a hodnoceni nebezpeci se provede podle:
a) Mozného vyskytu nebezpeci a stupné jeho zavaznosti
b) Kvalitativniho nebo kvantitativnhino hodnoceni vyskytu nebezpeci
c) Moznosti pfezivani a mnozeni mikroorganizmu
d) Vyskytu a pfetrvavani toxinl, nezadoucich chemickych latek a
fyzikalnich vlastnosti

Definice postupti a ovladaci opatreni, kterymi Ize nebezpeci
odstranit ¢i minimalizovat.

R=CxDXxN
Hodnota I 10
Cetnost vyskytu nebezpecCi nejmené nejvice
snadnost detekce snadna obtizna
zavaznost nasledkd na zdravi ¢lovéka nic smrt



Ovérovaci postupy

a) Ovéreni spravnosti planu

b) Ovéreni funkce systéemu

C) Ovéreni metod sledovani v jednotlivych bodech
d) Interni audit

Dokumentace a zaznamy

Dokumentace o:

a) Specifikaci vyrobku

b)  Diagramech procesu

C) Analyze nebezpecCi vC. ovladacich opatreni
d)  Stanoveni kritickych bodua a kritickych mezi
e) Postupech pfi sledovani

Zaznamy o:

a)  Modifikaci systému kritickych bodu

b) Sledovani v kritickych bodech

C) PrekroCeni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatreni
d) Pouzitych verifikaCnich postupech

e) Nakladani s vyrobkem v nezvladnutém stavu



Systém HACCP pro vyrobu tepelné opracovanych mékkych salamii

Navrh slozeni tymu HACCP:

 manazer HACCP / vyrobni feditel — vedouci tymu HACCP zodpovédny
fediteli podniku

» technolog vyroby - ¢len tymu HACCP

* mistr vafené vyroby - Clen tymu HACCP

» podnikovy veterinarni dozor — ¢len tymu HACCP
» laborant - ¢len tymu HACCP

Clenové tymu HACCP jsou v ramci aplikace a udrzovani systému HACCP
zodpovédni vedoucimu tymu. Vhodna je spoluprace s externistou, ktery
napomuze odstranit ,podnikovou slepotu®.



Popis vyrobku

Druh vyrobku: tepelné opracované mékké salamy
Obchodni nazev: Gothajsky salam, Junior salam
Vyrobce: Masna XYZ

Misto vyroby: Klobasova ul. 47, Salamov, Ceska republika
Hlavni suroviny: viz dale tab. €. 1 poZzadavky na vyrobky

Pomocné suroviny: komplex_smeési extraktu kofeni a technologickych pfisad ,.E KOMBI
PLUS" - V 2030 GOTHAJSKY SALAM E a V 2039 JUNIOR E (davkovani: 4-5g/kg
dila). Vzhledem k tomu, ze Cast hlavni suroviny se pfidava v ¢asteCné zmrazeném
(povoleném) stavu, neni tfeba pridavek ledu.

Technologické pozadavky: viz. nize kap. 4.2 + podnikova norma
Zpusob pouziti: K pfimé spotiebé u spotfebitele za studena nebo tepelné upravené.
Baleni: Pfirodni obal — jedlé kolagenni strevo.

Oznaceni: Obal s potiskem. OznaCeni splhuje pozadavky vyhlasky 113/2005 Sb.
v platném znéni.

Cilovy trh: trh domaci, pfima dodavka do maloobchodu
Skladovani: do 5°C

Podminky distribuce: Dodrzeni teploty pfi pfepravé. Teplota se mize pohybovat v max.
rozpéti od 3 do 7°C po celou dobu prepravy.

Zpusob distribuce: Rozvoz auty s chlazenim s registraci teplot.
Min. trvanlivosti: 21 dni od data vyroby




Pozadavky na vyrobek

Vyrobek Zakladni suroviny Smyslové pozadavky
Gothajsky salam Hovézi maso, vepiové maso a) konzistence — pruzna, soudrzna
b) vzhled v nakroji a vypracovani — na fezu je
Nepftipousti se pouziti masa strojné vychlazeny vyrobek tmavéji rizové barvy,
odd¢€leného a drtibeziho masa spojka jemné vypracovand, Spekova mozaika
strojné oddéleného nepravidelné rozdélena; ojedinélé, jemné
zrnité kolagenni ¢astice a drobné vzduchové
bublinky pfipustné; velikost jednotlivych zrn
Speku priméru do 8 mm, smi byt patrny
castice pouzitého koteni
C) vin¢ a chut’ — po Cerstvé uzening, jemné
kotfenénd, priméfené sland; vyrobek na skusu
kiehky
Junior saldm Hovézi maso, vepirové maso, teleci | a)  konzistence — pruzna, soudrzna
maso b)  vzhled v nakroji — na fezu je vychlazeny
vyrobek masové riZzové barvy, jemné
Nepfipousti se pouziti masa strojné vypracovany; ojediné¢lé, jemné zrnéné
oddélen¢ho a dritbeziho masa kolagenni ¢astice a drobné vzduchové
strojn¢ oddéleného bubliny jsou ptipustné; patrny Castice
pouzitého kofeni
C) vin¢ a chut’ — po Cerstvé uzening, jemné

kotenénd, ptfimétené sland; vyrobek na
skusu kiehky




Popis technologického postupu

« Technologické pozadavky vyroby
— Vstupni suroviny zivocisného ptavodu (maso, popt. droby) musi byt
posouzeny jako vyhovujici, vychlazené na teplotu 5 °C (droby vychlazené
na teplotu 3 °C). U tepelné¢ opracovanych masnych vyrobktl musi byt
tepelné opracovan cely vyrobek tak, aby bylo zajisténo dostate¢né tepelné
opracovani vSech slozek vyrobku.

— Masné vyrobky typu Gothaj ¢i Junior musi pfi tepelném zpracovani
dosahnout ve vsech Castech minimalné tepelného ucinku odpovidajicimu
pusobeni teploty plus 70°C po dobu 10 minut.

— Po ukonceni tepelného opracovani musi byt tyto vyrobky co nejrychleji
zchlazeny na skladovaci teplotu 5°C.

* S masnymi vyrobky se nesm¢ji provadét jakékoliv ukony vedouci k obnoveni
zdani jejich Cerstvosti.
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Analyza nebezpedi - priklad

krvi, znec€isténi predméty
Z prostredi)

Cislo | Vyrobni Typ Popis nebezpeci Ovladaci opatieni
kroku |operace nebezpeci
1. Pfijem surovin nezadouci mikrobialni Dodrzovéani méfeni teploty
pro masnou B kontaminace a pomnozeni masa vpichovym teplomérem;
vyrobu mikroorganizil L ,
y 5 Dodrzovani vhodnych
nevhodné pracovni prostfedi — | podminek prostiedi (teplota a
teplota a vihkost vzduchu vihkost);
Dodrzovani pracovnich
postupti a hygienickych
smernic.
CH Antibiotika, dalsi 1éCiva
mechanické znecisténi Spravné provedené bourani,
. ix v e Covix ouzivani nozi s tupou
F (Spi€ky ostii nozl, znecisténi P P

Spickou, vylouceni tzv.
nebezpecnych predmétil
Z prostiedi (viz. seznam
nebezpecnych predmétl).

Dodrzovani pracovnich
postupd.




Analyza nebezpedi - priklad

Cislo Vyrobni Typ Popis nebezpeci Ovladaci opatreni
kroku |operace nebezpedi
6. Tepelné pomnoZeni patogenni i Dodrzovani predepsané
opracovani B saprofytické mikroflory, teploty a doby plisobeni
TP L . stanovené teploty; doba
preziti ptitomné mikroflory ovafent. pii virobs tepelnd
(zdroj je nedostatecné tepelné > PILVITO P .
opracovani) opracovanych vyrobkl musi
P byt dosazeno teploty nejméné
70°C v jadre, tj. v nejhiie
prohiivaném misté¢ masného
vyrobku po dobu nejméné 10
minut.
Dodrzovani pracovnich
postuptli a hygienickych
smeérnic.
CH rezidua maziv, Cisticich a Dodrzovani postupt sanitace a
desinfek¢nich prostiedki pravidelnych technickych
., o kontrol udrzby; pouzivani
pomnoZeni laktobacila — Fodke > P hodnvch
zvySena tvorba kyseliny prostedku a maziv vhodnyc
micené a nasledkem toho pro potravinaiskou vyrobu.
zkysnuti masnych vyrobki
Mechanicka kontaminace Vylouceni tzv. nebezpecnych
c (pfedméty z prostiedi ) pfedmétl Z prostiedi (viz.

registry nebezpeénych
predméti)




Stanoveni a fizeni kritickych bodu - priklad

1. krok: Prijem surovin
Suroviny musi byt posouzeny jako vyhovujici, maso vychlazen¢ na teplotu 5 °C.

nezadouct teplota
pracovniho
prostiedi a vlhkost
vzduchu

Nebezpeci CCP/ OVlati adl Kritické meze Sledovani Naprszn,e Dokumen-
CP opatreni opatreni tace
F — mechanické dodrzovani teplota 5°C pro | méfeni teploty | Gprava zaznamy
zneCisténi CP1 |GMPaGHP; |masoateplota |masa teplotnich teploty
B- nezadouci sledovani teplot | 3 °C pro droby | vpichovacim | pomért
mikrobidlni teplomérem prostiedi
kontaminace, kazdé 3 hodiny




Stanoveni a fFizeni kritickych bodu — priklad

Krok 6: tepelné opracovani

Nebezpeci CCP/CP Ovlaslac,1 Kritické meze Sledovani Naprilvn,e Dokumen-
opatreni opatreni tace

B - pomnoZeni CCP1 |dobauzeni, |teplota min. méfeni na zakladé evidence
patogenni 1 nedo- teplota 70°C pfedepsané zjisténych teploty, a
saprofytické state¢- | ovareni, doba | min. 10 min. teploty a doby | namétenych | doby
mikroflory, na ovareni; pusobeni hodnot pusobeni
pomnozeni tepelna | musi byt stanovené teploty predepsané
laktobacild — uprava |dosaZeno teploty provést teploty
zvysena tvorba vyrob- | teploty pro kazdou upravu z displeje PC
kyseliny mlécné a | ku nejméné sarzi. teplotnich
nasledkem toho 70°C v jadre, poméri viz. formulat
zkysnuti masnych tj. v nejhire prostiedi, a | FOO1
vyrobkil prohfivaném doby

miste pusobeni

masného teploty —

vyrobku po pokracovat

dobu min. 10 V procesu

min. dovareni.

Vyznamnost

nebezpeci

vyznamne




