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SYSTEMY KVALITY A ZDRAVOTNI
NEZAVADNOSTI

Systemy managementu kvality
1ISO 9001 : 2008

o Pozadavky na management kvality




Systém kritickych bodu - HACCP

* Vyhlaska ¢. 147/ 1998 Sb.
(novela ¢. 196/2002 Sb.) — zruseny 2010

 Narizeni ¢. 852/2004/ES

« HACCP - Hazard Analysis Critical Control
Points (systém kritickych bodu)

« Zvysuje bezpecnost potravin (zdravotni
nezavadnost — ne jakost !)



HACCP

* Povinnost zavést HACCP :
~ prvovyroba
~ vyroba potravin
~ prodej potravin
~ hromadné stravovani

— mali vyrobci, prvovyroba — |ze

nahradit SHP (vzajemna provazanost a
zastupitelnost, flexibilita)




HACCP

Roles Government

Shared responsibility :

Farmers Manufacturers Consumers

P ot




HACCP

Souvislost mezi GMP/GHP a HACCP:

o]

GMP/GHP




HACCP - historie

NASA - 1971

Codex Alimentarius — 1993 kodexova
smernice (nepovinna)

Narizeni €. 852/2004/ES — povinnost v EU

Vystupni kontrola finalniho vyrobku se
nahrazuje monitoringem vyrobniho
procesu - prevence



HACCP-princip

» Tvorba systemu vychazi ze znalosti :

> rizik vyrobniho procesu

» rizik vyrobku (slozeni, opracovani)

» rizik pri zachazeni s vyrobkem (prodej,
distribuce, konzument)

» rizik spojenych s charakterem
konzumentu



HACCP - tvorba

Zakladni dokument (plan) — 6 az 14
zasad

1. Definovani cilu (politika jakosti),
seznameni pracovnik( & :

2. Sestaveni pracovni skupiny :
— plan, zavadeni, kontrola a aktualizace
— odborna uroven

3. Popis vyrobku (slozeni, vlastnosti,
baleni, pouziti) =




Popis produktu

Provadi se pro skupiny produktu s obdobnymi
vlastnostmi

Popis ma charakterizovat nasledujici viastnosti skupiny
produktu:

Q

Biologické (mikrobiologickeé), chemické a fyzikalni vlastnosti
ovlivnujici zdravotni nezavadnost

Mikrobicidni oSetreni (tepelna uprava, zmrazovani, uzeni, soleni,
konzervacni latky, ozafovani, snizeni pH, ...)

Mikrostatické oSetreni (snizeni obsahu vody, skladovani prfi nizké
teplote atd.)

Zpusob baleni

Doba spotreby nebo minimalni trvanlivosti a skladovaci podminky
(vCetné dokladi o spravnosti uréeni techto dat)

Zpusob a podminky uvadeéni vyrobkt do obéhu
Technologicky postup vyroby
Predpokladane pouziti produktu



HACCP —tvorba (pokr.)

» 4. Popis technologickeho procesu —
proudovy diagram

* 5. Analyza nebezpecCi — biologicka,
chemicka, fyzikalni (od surovin po
spotrebitele)

* 6. Analyza zavaznosti nebezpeci (rizika) —
pravdepodobnost vyskytu rizika pro
konkrétni vyrobek a technologi

« Codex Alimentarius — kvantifikace rizika



HACCP proud. Diagram - olej

]
o 1/ ™
/ 1'
]
L =
EVAPORATORS i
= o ¥ o,

DRIFRS

8
B [BasTsies| ————  [NSies

- —

‘ STORAGE )
= l ‘ _{omamcm_'}‘ — | 7




3.2

1

PREJIMKA SUROVIN
ZE SKLADU

=
< L 34
= e EU T ot wyolese
- = =3 = mn B = g Bewit = [
| gy w - B e = W, . =T S e
= om =
4
v
; e llr"'ﬁ a- = s <
- == - = e s -
e = om .
L o =
41
v 5 A
ULOZENI v :
i == SMACKAM A STAVA
2 . Tl 8 oms KOM KAM A AVAM
6
b 4 7
o ma m e Ee
-:-R ma: B3R - = - 185 >l e = T ofem
W S = ool §ooEie

VYD E.]




Pasteurized Crabmeat Processing Steps
Glorious Crab Company
Seaside, Maryland

Picking (meat removal) | | o |

== aromms ]

[ome }{ serracre | @ L rn)
Faumnm[m Heating | —{ Refrigerated Storage | €

Pasteurization Cooling

}7.

esongrnerg

“Critical Control Polnts shown In red



Vyroba
majonézy

MAJONEZA
A ORIGINAL /

Diagram vyroby:

i
Pffjem a
skladovdn( vajeC-
ného Zloutku

2 3
Ptfjem a P¥fiem a
skladovdn( oleje skladovan( octa

4 ,
Ostatn
suroviny

-

-

5
NavaZovanf a
pffprava surovin

N

+ .

6
Emulgace

Y

7
Balen(

Y

8
Vystupn( kontrola

Y

9
Skladovdn( pfed
expedic(

Y

10
Distribuce

Jako kritické body lze oznalit pfedevs§im body &. 1, 6 a 9.




Pfiprava pokrmu

NAKUP Vysoce rizikové potraviny
R Syrové potraviny, které mohou
- obsahovat patogeny
Syrové potraviny, kde je vyskyt
patogeni nepravdépodobny

Dehydrované
potraviny/konzervované potraviny

PRIJEM

Suché sklady v
Mrazaky SKLADOVANI

Chladici zafizeni

Rozmrazovani

PRIPRAVA o

SKADOVN R Ko TLomchsrwey - SERVROVA

UDRZOVANI SERVIROVANI

Krajeni V TEPLEM STAVU ZATEPLA
Nalévani g

B i
Zdobeni § PRIPRAVA
Pfidavani omacek atd. = = ...

SERVIROVANI
LA STUDENA

CHLAZENI SKLADOVAN P NZKYCH TEPLOTHMYSTAVEN




Ovéreni diagramu vyrobniho procesu na misteée

Ucgelem je vylougit odchylky sestaveného diagramu od
skuteCné praxe a na zakladé skutecnosti jej upravit a
doplnit tak, aby odpovidal skuteCnosti.

Overovani musi byt provedeno vzdy spolu s revizi
HACCP systemu, tj. pri kazdé zmené vyrobku, vyrobniho
zafizeni nebo technologie.

Provadi vedouci tymu HACCP pripadne jim povereny
clen tymu HACCP.

O ovéreni musi byt porizovany zaznamy, ve kterych
bude datum overeni a jmeéno a podpis osoby, ktera/e jej
overilaly.



Analyza nebezpecCi

m Shromazdit potrebné informace :

Receptury vyrobku

Specifikace surovin

Specifikace obalu

Vyrobni postupy

Vyrobni zaznamy

Provadené analyzy (druhy, vysledky)
Reklamace (suroviny, obaly, vyrobky)
Zaznamy o nestandardnich situacich

Informace o problémech s kvalitou
konkurencnich vyrobku podobného charakteru



Provedeni analyzy nebezpeci

Vytvorit seznam vSech nebezpeci pro kazdy
krok

Provest analyzu nebezpeci,
Posoudit a stanovit preventivni (ovladaci)
opatreni

Analyza nebezpecCi musi brat v uvahu
pravdepodobnost moznosti poskozeni
spotrebitele a potencialni zavaznost poskozeni
(uCinek, mozne nasledky) — analyza rizika.



Priklady nebezpecCi

Bakterialni
nebezpeéi




HACCP —tvorba (pokr.)

* Pri hodnoceni rizika se bere v uvahu :

¢ Zavaznost — smrt,onemocnéni,znehodnoceni
vyrobku, zadna

¢
velmi vysoka (>1/2 vyrobku) — velmi nizka
¢ — denné,casto,obcas,zridka

¢ Detekce — nelze, technologicka kontrola
(mezioperacni), laboratorni kontrola, vizualni k.



_‘

Biologicka nebezpecC

d Prevence

d vybeér surovin
d teplotni retezec
d hygiena




Fyzikalni nebezpeci

Prevence

o Kryty vyrobniho zarizeni

Filtry

Sita

Optické detektory (Cistota sklenic,
strepy, hmyz)

O O O

(I

o Induktivni detektory kovu (fero- i
neferomagnetické kovy, nerez)

o Postupy fizeni skla a tfistivych plasti
(vCetné registru a inspekce skla)

Magnety (feromagneticky kov) —



Kategorie rizik (CA)

Tabulka pro uréeni kategorie rizika analyzovaného po- T
travinafského vyrobku
Analyzovany Podet zjisténych charakteristik nebezpeti | Kategorie rizika
potravinafsky vyrobek (AB,CDEF)
i charakteristika A - automaticky nejvy3si Vi
kategorie rizika VI
j na potravinu se vztahuje v3ech pét V
charakteristik nebezpeti (B-F)
Kk na potravinu se vztahuii Ctyfi z péti IV
charakteristik nebezpet( (B-F)
I na potravinu se vztahuii tfi z péti I#
charakteristik nebezpeti (B-F)
m na potravinu se vztahuji dvé z péti |
charakteristik nebezpetf (B-F)
n na potravinu se vztahuje pouze jedna z péti |
charakteristik nebezpeti (B-F)
0 potravina neni vystavena Zadnému nebezpeci 0




IDENTIFIKACE CCP,

HODNOCENI ZAVAZNOST X PRAVDEPODOBNOST

TRIBODOVY SYSTEM - ptiklad

Zavaznost nasledku nebezpeci na zdravi (1 — 2 — 3) body

3 body Puvodci ohrozujici zivot (hospitalizace v nemocnici, moznost
umrti)
| M - (Clostridium botulinum, Salmonella typhi, E. Coli O157, Listeria
monocytogenes (pro plody, déti a osoby s nedostateénou imunitou)

2 body Puavodci vaznych nebo chronickych nemoci a urazu (spotiebitel
navstivi Iékare, neni nutna hospitalizace, pripady umrti vyjimecné)

| M - Campylobacter, Escherichia coli, Shigella spp., Listeria monocytogenes

| CH - zbytky sanita¢nich chemikalii, alergeny

| F — sklo, urcité typy kovu (hiebik, ostfi noze)

1 bod Puvodci mirnych onemocnéni nebo Urazu (Spotiebitel vétSinou
nevyhleda Iékarskou pomoc)
| M - (Bacillus spp., Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus), onemocnéni
prenasené skudci
n CH - Vétsina tézkych kovu (olovo, kadmium atd.), zbytky ochrannych postrika
aplikovanych péstiteli, inhibi¢ni latky, mykotoxiny (produkty ristu plisni).
| FI— kaménky, trisky, zbytky tklidovych pomiicek, kusy oblec¢eni, propisky, mékky
plast

Tuto klasifikaci nelze povazovat za neménnou, zalezi na radé okolnosti
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HACCP — tvorba (pokr.)

* 7. Stanoveni kritickych bodu :
% Kkriticky bod CP — moznost rizika

% kriticky kontrolni (ochranny) bod CCP —
misto, kde se provadi zakrok, ktery riziko
eliminuje (CCP1) nebo snizuje (CCP2) !

- zahrev, snizeni teploty, okyseleni, snizeni a, ...

* Nutny min. 1 CCP !






AAJE AN A AL BANANL ., UUL

DIAGRAM

Q1

Existuji pro identifikované nebezpedci
preventivni opatreni?

Modifikuj krok, proces nebo
produkt

Ano

Ano

Qla

Je kontrola v tomto kroku nezbytna
pro bezpecnost?

Q2

Je tento krok specialné navrzeny, aby
eliminoval nebo snizoval

pravdépodobnost nebezpeci na
akceptovatelnou uroven?

CRJTIéAL
CONTROL
POINT

Q3

Muze dojit k vyskytu nebezpeci
prekracujicimu prijatelnou hladinu
nebo muze dojit k ristu nebezpeci
na neprijatelnou hladinu ?

o ves I

Q4

Bude nasledny krok eliminovat
nebo snizovat pravdépodobnost
vyskytu nebezpeci na
akceptovatelnou hladinu ?

= ANULAALULRLII VU VLAUL

)

Neni
AnO CCP

]
. 2

.

(

Pokracujte k dalSimu
kroku




HACCP — tvorba (pokr.)

8. Stanoveni kriterii (zavaznych) :

* veliCina (napf. teplota) a jeji pozadovana
hodnota ih

13

* kriticke meze — prijatelny rozptyl -

o o




Stanoveni kritickych limita (mezi) pro kazdy CCP
Kriticke limity musi zajistit kontrolu nebezpeci.

Hranice mezi pripustnym a nepripustnym stavem v
kritickém kontrolnim bode.

Hodnoty musi byt méfitelné a realné,

Hodnoty musi zahrnovat tolerance pouzité metody analyzy
/ méreni.

V nékterych pripadech lze vychazet z limiti stanovenych
Zakonem o potravinach (resp. provadecich vyhlasek)

Kritické limity zalozené na subjektivnich datech (vizualni
iInspekce) musi byt podlozeny jasnymi navody nebo
nazornymi priklady



KRITICKE A AKCNIi LIMITY

Kriticky
limit

! !
i I
Naprava, Uprava | |
procesu | |
P

Napravné
opatreni

Krok 8 Princip3



HACCP — tvorba (pokr.)

9. Monitoring

kde a jak se bude merit a kontrolovat
(méridia)

metody s rychlou odezvou

kompetence (kdo provadi méfenia
zapis, kdo kontroluje) .




Odecet a zaznam provadi povereny pracovnik
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HACCP — tvorba (pokr.)

monitoring
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HACCP monitoring




—

: ‘nperaluve

Mesh Router

Intellisensor

h \*

—

| Pressure

Humidity and
".' Temperature

Circuit Breaker
[Power Faillure)
Dishwasher Final
Rinse Temperature

Temperature Probe

Intellicheck
Paperiass
Inspection System



HACCP — tvorba (pokr.)

» 10. Napravna opatreni — pri zjisteni
zavady
* popsat druh zavady (nahodna, systémova)
* duvod (pficiny)
* Jak byla zavada resena

* kompetence (kdo rozhoduje, kdo provadi, kdo
zodpovida)

* zaznam



DRUH POKRMU

e B o T w8 e ——

DOVOD NEZVLADNUTEHO STAVU
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NEZVLADNUTEHO POKR
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IJMENO A PRI JMENI PRACOVNIKA

FPlatnost od:

Schwvalil:




HACCP — tvorba (pokr.)

11. Verifikace — ovéreni funkcnosti

systemu - prezkoumani jednotlivych kroku
HACCP, overovani metod sledovani v kritickych
bodech, kontrola vyrobku spravnosti
planu HACCP




HACCP — tvorba (pokr.)

12. Validace (spolehlivost) — analyza
trendu, reklamace, audit aktualizace
planu

13. Dokumentace — prubézna evidence,
archivace

14. Skoleni
15. Certifikace - dobrovolna

S

CERTIFIKAT

systém kritickych bod - HACCP
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Vyroba
majonézy

MAJONEZA
A ORIGINAL /

Diagram vyroby:

i
Pffjem a
skladovdn( vajeC-
ného Zloutku

2 3
Ptfjem a P¥fiem a
skladovdn( oleje skladovan( octa

4 ,
Ostatn
suroviny

-

-

5
NavaZovanf a
pffprava surovin

N

+ .

6
Emulgace

Y

7
Balen(

Y

8
Vystupn( kontrola

Y

9
Skladovdn( pfed
expedic(

Y

10
Distribuce

Jako kritické body lze oznalit pfedevs§im body &. 1, 6 a 9.




Ovladacfr

Sledovan(

——

Nabravha -

ks s o opatfren( Znak Frekvence |Kritickd mez | . opatfenf: .

1 biologickeé - sanitace, dodrzenf e teplota e kontinudl- | ® max. 4 °C | vracen(

Pfijem narGst mikrobiaini podminek # vzhled a stav neé ® ano / ne dodavky

a skladovani | kontaminace skladovani (teplota) vajeC¢ného * Dpfi kazdeé regulace

vaje¢neho Zloutku dodavce teploty

Zloutku chemickeé - atest dodavatele atest dodavatele pri kazdé |[ano / ne vracen(

kontaminace . dodavce dodavky
cizorodymi latkami

(rezidua veterinarnich

1€Civ)

2 chemické - senzorické ® atest e kaZda ® ano / ne vracen(
Pfijem a pfitomnost zhadnoceni, dodavatele dodavka dodavky,
skladovani | cizich latek atest dodavatele e standardni = kazda e ano / ne regulace
oleje stav dodavka teploty

e teplota @ kontinudl- | ® max.20°C
skladovani neé

3 nenf zdrojem rizik ' .

Pfijem a :

skladovanf(
octa
4 nenf zdrojem rizik
Ostatni
suroviny
5 biologickeé - oddéleni vyrabnich | = Cistota prostor | kazdé ano / ne provedeni
Navazovan( | mikrobidlni prostor, a zarizeni 2 hodiny sanitace
a pfiprava kontaminace ze sanitace prostor
surovin zarizenf a jinych zdroja - a zaflzen(
6 biologické - nizke pH, nizka a,, e pH kaZzdou * max. 4 uprava
Emulgace narust mikrobidlni ® a, vsadku e dle pred- | pH a a.,

kontaminace . pisu

7 biologické - kontami- | ® kontrola &istoty = Cistota obald = kontinual- | ® ano / ne vyfazeni obalu
Baleni nace pfi balenf{ aball, spravng e t{8snost uzdavéru né sefizenf

sefizeni zaviracky e kaZzdych ® ano / ne zaviraCky

(t&snost uzdver) 15 minut + vyfazenf
vadné
produkce

8 biologické - prezit{ kontrola pH a e pH kaZzdou e max. 4 vytazeni
vystupni mikroorganismu mikrobiologicky e mnoZstvli mik- | arzi e dle smér- | vadné
kontrola ' rozbor roorganismt nice vyroby
9 biologické - ucinné chlazenf teptota skladu kontinuaing |max. 15 °C { regulace
Skladovanf nariist mikrobiain( tepoty
pfed expedici| kontaminace
10 > biologickeé - dodrZovan( pravidel | teplota kontinudlngé |max. 15 °C regulace
Distribuce rist mikrabiaini distribuce (teplota) teploty

kontaminace
(poru3enf chladfren-
ského fetézce)




HACCP - chyby

v’ §patné definovani cild

v nizka informovanost

v’ postoj managementu

v nefunkéni pracovni skupina
v’ nizka uroven znalosti

v nedostatec¢né vybaveni (chyby v
monitoringu)



HACCP — chyby (pokr.)

v lidsky faktor (Spatna motivace)

v' kompetence

v" kontinuita (kazdodenni méreni)

v' kontrola (méfidla,laborator)

v ekonomika X zdravotni nezavadnost



Vztah SHP/SVP x HACCP
CRringna

Monitoring

Stanoveni CCP 4

Y
1.

nebezpeci

Vyrobni prostory | r }u.
TN
Cisténi a desinfekce
' ’_[
M T --I'I




HACCP

Obr4zok 9.1: Zaradenie HACCP v systéme hygieny poZivatin

Strecha

Program HACCP
Opatrenia v CCP,
Zdravotné pozZiadavky na vyrobok

Prizemie
Hygienické podmienky pri vyrobe poZivatin
Cistenie a sanit4cia, ochrana proti $kodcom
Teploty, relatfvna vlhkost vo vyrobnych a skladovacich priestoroch
Dostato&né oddelenie &istych a ne&istych ¢innosti prevadzkarne - kriZov4 kontaminécia
Osobna hygiena

Z4klady stavby
Hygienicka vybavenost prevadzkarne
Vybavenost poZadovanymi previddzkovymi priestormi a zariadeniami

Dizajn strojnych zariadenf a prevadzkovych priestorov




HACCP

HACCP in the (Global

Marketplace ? .

*» Facihtate trade

* World-wid e system for ensuring
food safety

* Harmomzation of food safety
regubations




