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Systém kritickych bodti (HACCP)

Hazard Analysis and Critical Control Points = analyza nebezpeci a stanoveni kritickych kontrolnish hadu.

Systém preventivnich opatreni, slouZicich k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin / pokivhii behfim y5ech
¢innosti, které souvisi s vyrobou, zpracovanim, skladovanim, manipulaci, pfepravou a podavniiystravnikovi.

Sprdvné zavedeny a fungujici systém:

e sniZuje riziko ohroZeni zdravi stravnika

e minimalizuje vyrobni ztraty (a spofi naklady)

e prokazuje splnéni a dodrZzovani platné legislativy (minimalizace sankci ze straity dgzorovych organt)
e chrani stravovaci provoz v pripadé vymahani ndhrad za pripadné poskozenfzchavi

Legislativa:

Nafizeni EP a RADY (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin
Povinnost stanoveni kritickych bodd stanovuje ¢lanek 5 Natizeni Bwopského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004
o hygiené potravin. Tento systém je tfeba nejen zavést, ale takf: ho uirZovat v aktualnim stavu.

Natizeni umozZiiuje jednodussi a flexibilnéjsi pfistup k zafaulai systému HACCP. Zjednodusena podoby nesmi
znamenat formalitu.

Vyhlaska €. 137/2004 Sb., v platném znéni (novel zace . Whlaska €. 602/2006 Sb.), § 38

Kritické body se stanovi v pisemné nebo elei®tronicdd podobé. Zmény v systému kritickych bodu se eviduji 1 rok.
Monitorovaci postupy v kritickych bodeéi se yiduji®po dobu 14 dnl od data vyroby produktu; prekroceni
kritickych limit( a napravna opatreni se‘@yidu;igo dciy 14 dnl od data vyroby produktu.

Vysledky ovérovani ucinného fungovani ke 8a’chSodu po dobu 1 roku.

Systém v kostce

1. Zmapovani situace

Zamyslet se nad tim, co/jak sa.v prayafiu délg; jaké druhy produktd se pFipravuji; jaké suroviny jsou ptijimany, jak
se skladuji; jaké zpUsoby £prasgmotravin se pouzivaji; jaké pomlcky a technické zafizeni se pouziva. Zjistit,
v jakém stavu je prostredi‘grovozd (vybaveni, udrZovani Cistoty atd.). Vysledkem je uvédomeéni si pfip. slabych
mist (stav provozu, pracovnici, technologie atd.).

2. Identifikace n belpe Fa zplsob jejich ovladani

Na zakladé zmahoval i sopsat hrozici nebezpedi a to, jak jsou ovladana (jak je nebezpecim predchazeno).
Stanovit, Kilyie I akaznadi nejvétsi a pripadné urcit kontrolni body / kritické body (a pfipadnym identifikovanym
bodlm urliypaird netry: tzv. kritickou mez, zplsob a frekvenci kontroly a ndpravné opatreni pro pfipad, Ze kriticka
mez je prgkracena).

3. ¥ Zavhdent ividence
Dat (lokror jady potfebnou zakladni dokumentaci - popisny dokument (tzv. pfirucka). Zavést zdznamovou
dékumeptfci, tzn. dokumenty/formuléfe, které budou dokladat vysledky sledovani - kontrol.

4., Udrzovdni a aktualizace systému
Mastavit systém pravidelného ovérovani systému. Systém musi byt aktudlni - musi odpovidat redlnému stavu
pl bvozu, uplatiované postupy musi byt funkéni, dokumentace musi byt aktudlni.



5 Sestaveni diagramu vyrobnich procest
Diagram vyrobniho procesu (neboli technologickych postupl) je osnovou, podle které se prava naly
nebezpedi. Jde o prehledné a srozumitelné zndzornéni technologického postupu vyroby, a,to naW

diagramu (nej¢astéjsi podoba), nebo formou tabulky. Diagram obsahuje vSechny kroky techno‘g' “ch upt

od pfijmu surovin az po findlni pokrm a jeho vydej stravnikovi; ¢i rozvoz na misto uréeni.

L 4
Jak takovy vyrobni diagram muze vypadat? \
Obr.: Pfiklad - obecny diagram pro moucniky @
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Tab.: Priklad -, klasicka“ forma analyzy nebezpeci

Druh

Krok . Nebezpeci Ovladaci op/ cf
nebezpeci
. 4
Pfijem surovin biologické - kontaminace mikroorganismy - spolehlivy dodav te
- Skadci
- vizualni ( va,¥kontrola stavu
chemické - kontaminace chemickymi pfijimanych i

latkami (mykotoxiny, alergeny) Nr
- kontro vanlivosti nebo doby
fyzikalni - kontaminace mechanickymi pouj ti
necistotami
r eporusenosti obalu

t
Casta pochybeni:

e analyza neni vytvorena pro vsechny produkty (napft. je vytvorena obecné pouze pro pfijem, skladovani,
tepelné opracovani, vydej pokrmi; a nezohledriuje ptipra @ nych pokrmu),

e analyza neni aktualni, neodpovida skutecnosti (napf. v an i zahrnut rozvoz pokrm( a s tim
souvisejici kroky jako cCistota nadob apod.).

8 Stanoveni kritickych boda (CCP)

Smyslem tohoto kroku je urcit operace, které j

Vymezeni urcitého vyrobniho kroku nebo ?er
a

XI' pro zajiSténi zdravotni nezavadnosti produktu.
jako“Witického bodu md smysl, pokud je mozné jesté v té

operaci provést ndpravné opatieni tak, ab k reventivni charakter.
Napravného opatreni = zabrani vzniku n h ni zdravotni nezavadnosti pokrmu (a tedy onemocnéni
stravnika).

Prakticky se prochazi postupné cely oby a zvaZuje se, které operace pfi vyrobé mohou byt spojeny se
vznikem nebezpeci, a kde je mozné nebe: Wi predchazet sledovanim a provedenim napravného opatreni.

Stanoveni kritického bodu %namené vedeni zaznaml o méreni v kritickych bodech a uplatnénych
napravnych opatreni.

Kroky (technologické operac 0 postupy), které nemaji zasadni vliv na zdravotni nezavadnost, ale souvisi
s kvalitou produktd, |ze stanovit jako kontrolni body (CP). Zplisob vedeni zaznam{ u kontrolnich bodl je zcela na
rozhodnuti provoz

Casta pochvben
e stanove ou ,,zdGvodnény”, resp. stanoveni neni zaloZeno na analyze nebezpedci, napf. vsechny
kroky £, rob procesu (od pfijmu, pres skladovani, pfipravu aZ po vydej) jsou stanoveny jako CCP.
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