HACCP

HACCP je zkratka anglického nazvu "HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS"
(analyza nebezpeci a kritické kontrolni body — zkracené systém kritickych bodii), ktera se ve svété pouziva pro
systém preventivnich opatieni, slouzicich k zaji§téni zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmiu béhem v§ech
Cinnosti, Kkteré souviseji s vvrobou, zpracovanim, skladovanim, manipulaci, pFepravou a prodejem
kone¢nému spoti‘ebiteli.

Systém kritickych bodu je nutné aplikovat do celého potravniho fetézce, nebot’ prodejci se musi spoléhat na
vyrobce, vyrobci na dodavatele surovin, dodavatelé surovin na prvovyrobce, piepravce atd.

Proto souCasna legislativa uklada povinnost zavedeni systému kritickvech bodi vSsem provozovatelim
potravinaiskych podnikt (vyrobcim a prodejctim potravin) a stravovacich sluzeb.

Povinnost zavedeni HACCP

Povinnost zavedeni systému ze zdkona byla stanovena postupné pro vSechny vyrobce a prodejce potravin a
pokrmii (Od roku 2000 - pro vSechny vyrobce potravin, od roku 2004 - pro vSechna zafizeni veiejného
stravovani, od roku 2005 - pro vSechny obchodniky, ktei'i uvadéji do obéhu potraviny).

Kazdy prodejce musi stanovit kritické body, zavést jejich kontrolu a zajistit vedeni evidence o kontrolach.

Prinos systému HACCP

Spravné zavedeny a fungujici systém kritickvch bodii:
e sniZuje riziko ohrozeni zdravi spotiebitele
e chrani vyrobce nebo prodejce v pifipadé¢ vymahani nahrad za ptipadné poskozeni zdravi
e spravné¢ vedena dokumentace systému HACCP prokazuje dodrZovani pravnich predpisi
e minimalizuje sankce ze strany organt statniho dozoru - inspekci

Zavedenim systému HACCP v potravinarské provozovné tedy ziskime:
e zachovani kvality a zdravotni nezdvadnosti potravinaiskych vyrobki
e minimalizaci vyrobnich ztrat a Gsporu naklada
e pi‘chledny a jasné definovany kontrolni systém
e splnéni zakonné povinnosti
e spokojenost a divéru zikaznika

Postup pro zavedeni systému HACCP

provedeni analyzy nebezpeci

stanoveni kritickych bodiu = CCP (CRITICAL CONTROL POINT)
stanoveni kritickych mezi v CCP

vymezeni systému sledovani v CCP

stanoveni napravnych opati‘eni pro kazdy CCP

zavedeni ovéfovacich postupu

zavedeni evidence a dokumentace

NogkrwdE

1. provedeni analyzZy DMeDeZDCCT = . ...ttt

Biologicka - zdravotni nebezpecli zpiisobena Zivymi organismy - napi. plisnémi, kvasinkami nebo jinymi
nezadoucimi mikroorganismy, které se potravou dostavaji do organismu ¢lovéka a vyvolavaji alimentarni
onemocnéni jako jsou napt. salmoneldza, uplavice, trichinel6za, uhfivost a jiné.

Fyzikalni - pritomnost cizich predméti, mechanickych necistot ve vyrobku - napft. sklo, kov, plast atd., které
mohou vést k poranéni nebo poskozeni zdravi konzumenta.

Chemicka - chemické latky v potraviné ¢i v pokrmu (napf. zbytky Cisticich a dezinfekénimi prostredku ...),
které mohou vyvolat poskozeni zdravi konzumenta.

2. stanoveni KritiCKVCh DOAU = GO P - ...ttt e e e e e e e e e e

Useky na prodejné potravin, kde hrozi nejvyssi riziko poruseni zdravotni nezivadnosti vyrobku.
PHIKIAAY CCP - .o e e e
Musi se stanovit parametr, ktery se bude na CCP sledovat — tzn. co se bude sledovat!




3. stanoveni kritickych mezi v CCP — rozsah hodnot, které musi byt sledovany a zaznamenavany.

Priklady kritickych mezi na CCP:

4. vymezeni zpusobu a frekvence sledovani CCP

ZPUSOD SIEAOVAI - ...t
FrekVENEe SIEAOVAI - ........eeie ettt e
Odpovédnost — vedouci iseku, prodavac na sméné, skladnik ....

5. stanoveni napravnych opatieni pro kazdy CCP

Pokud je hodnota zjisténa b&éhem sledovani kritického bodu mimo stanovené kritické meze, dochazi k vzniku
nebezpeci ovlivnéni zdravotni nezadvadnosti potravin. Pro tento pfipad musi byt urena napravna opatfeni — tzn. co
je poti‘eba udélat, aby se vzniklé §kody minimalizovaly nebo odstranily.

VSechna provedena napravna opatieni se musi zaznamenat do evidenénich listii a tyto ziznamy se musi
archivovat minimalné 1 rok.

6. stanoveni ovérovacich postupu

Ovérovaci postupy slouzi ke kontrole nejen funkCnosti celého systému, ale také k ovéfeni spravného urceni
kritickych mezi, frekvence a zplsobu sledovani v kritickych bodech. Ovérovaci postupy jsou povinné pro kazdy

kriticky bod.
Ovérovaci proces se ma provadét alespon jednou za rok a také v mezidobi, pokud zménime sortiment.

7. zavedeni evidence a dokumentace

D] (U 0 T=T 0] v T =
EVIOENICE = .o
Formulare se musi uchovavat minimalné 1 rok!

Dokumentaci kontroluje COI !

POZOR:

obchodnici jsou podle vyhlasky EU povinni:
*  dolozit utadim, Ze spliuji zasady HACCP
* udrZovat predepsanou dokumentaci v aktualizovaném stavu
* uchovavat dokumenty a zdiznamy po odpovidajici dobu
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Soucasti HACCP jsou i,,Zasady osobni a provozni hygieny“ a sanitacni Fad provozovny!

Soucasti dokumentace HACCP je i plan provozovny s vyznacenymi CCP!

HACCP = systém preventivnich opatieni @
k zajisténi nezavadnosti potravin!
Chrani spotrebitele i prodejce! ——
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Certifikace HACCP
Znamena prokazani vhodnosti, uc¢innosti a efektivnosti vybudovaného
systému kritickych bodi tfeti nezavislou stranou. CESKA MASNA s.1-0.
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CERTIFIKOVANO

Piinos - zvyseni divéry vetejnosti a kontrolnich organt.

Certifikat, vydany nezavislym akreditovanym certifikacnim

organem, zarucuje, Ze systém Fizeni kvality a zdravotni

nezavadnosti potravin je zaveden, dokumentovan a R —

pouzivan v souladu s poZadavky normy HACCP. i A sl Q
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