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Provozni kniha HACCP - systém
kritickych kontrolnich bodu

Definice pojmu
Systém kritickych bodu

Slouzi k identifikaci a hodnoceni moznych rizik, ktera by mohla ohrozit zdravotni
nezavadnost potravin, a stanovuje opatfeni k jejich prevenci nebo odstranéni.

Nebezpeci

Pfedstavuje biologické, chemické nebo fyzikalni faktory, které mohou negativné ovlivnit
bezpecnost potravin a pokrmu.

Kriticky bod

Jedna se o klicovy bod v technologickém procesu, kde bylo vyhodnoceno
nejvyznamnejsi riziko.

Riziko
Vyjadfuje pravdépodobnost vzniku nebezpecné situace.
Krok

Oznacuje konkrétni fazi technologického postupu pfi vyrobé pokrmu.Analyza
nebezpedi

Proces shromazdovani a vyhodnocovani informaci o moznych nebezpecich, ktera by
mohla vést ke zdravotné zavadnym pokrmum.

Ovladaci opatreni
Aktivity zaméfené na sniZzeni nebo uplné odstranéni potencialnich rizik.
Zvladnuty stav

Situace, kdy jsou dodrzeny stanovené postupy a sledované hodnoty neprekraduji
kritické meze.



Kriticka mez

Stanovena hranice nebo interval, vjehoz ramci se musi pohybovat naméfené hodnoty
kritického bodu.

Napravna opatreni
Kroky podniknuté k obnoveni bezpecného a kontrolovaného stavu.
Vnitini audit

Nezavislé a systematické posouzeni fungovani celého systému osobou, ktera neni
pfimo odpovédna za danou oblast.

CCP - kriticky kontrolni bod
CP - kontrolni bod

Provozni kniha systému kritickych
kontrolnich bodli— HACCP

Pfi urc¢ovani kritickych kontrolnich bodd, jejich monitorovani, evidenci a fizeni se
postupuje v souladu s nafizenim ES ¢. 852/2004 Sb.

Hlavni zasady pro zavedeni systému kritickych bod

. Uréeni odpovédnosti provozovatele
. Definovani vlastnosti vyrobku

. Provedeni posouzeni moznych rizik
. Identifikace kritickych bodu

. Stanoveni hranic kritickych mezi

1
2
3
4
5
6. Nastaveni systému pro sledovani a kontrolu kritickych bod
7. Zavedeni opatfeni pro zvladani odchylek v kritickych bodech
8. P¥ijeti napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod

9. Urceni metod ovéfovani spravného fungovani systému

1

0. Stanoveni kontrolnich mechanismu



Provozni kniha systému kritickych
kontrolnich bodii— HACCP

Vymezeni odpovédnosti vyrobce
Informace o vyrobné
Nazev: Adam Hofava
ICO: 17940354
Adresa: Nadrazni 22, 252 63 Roztoky u Prahy
Oblast ¢innosti
Podnik se specializuje na prodej a vyrobu ¢ajt a produktd z néj.
Vyrobni a obchodni procesy
e Prevzeti ¢ajl
e Skladovani

e Baleni produktd
e Dalsi skladovani



e vyroba
Nabizeny sortiment

V nabidce jsou japonské zelené ¢aje Matcha a vyrobky z néj.
Struktura systemu HACCP

Proces vyroby je rozdélen do jednotlivych technologickych fazi, pokryvajicich cely
fetézec od pfijeti surovin az po finalni prodej produkt(.

Provozni manual systému HACCP
Manipulace s balenymi potravinarskymi vyrobky

Pfi pfijmu, skladovani, vazeni, baleni a prodeji balenych potravinaiskych produkttl je
tfeba dbat na spravné podminky skladovani. Produkty se ukladaji na regaly s minimalni
vzdalenosti 15 cm od podlahy. Optimalni teplota skladovani je do 25 °C, pficem?z
trvanlivost vyrobk( m{ze byt az 24 mésicu.

Hygienicka opatfeni - Dezinfekce, dezinsekce a deratizace

Hygienicka udrzba provozovny zahrnuje pravidelnou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci
v souladu s platnymi sanitarnimi normami. Zaméstnanci jsou povinni udrzovat pracovni
prostiedi Cisté, véetné socidlnich zafizeni, odpocdinkovych prostor a jidelen, aby se
zabranilo vyskytu Skodlivych organismu. Jakykoliv vyskyt hmyzu ¢i hlodavcd musi byt
neprodlené hlasen a feSen odbornymi prostfedky uréenymi k DDD (dezinfekeci,
dezinsekci, deratizaci).

Ochrana proti hmyzu
e Okenni otvory v prostorach s pfirozenym vétranim jsou opatfeny sitémi proti
hmyzu.
e V pfipadé vyskytu hmyzu jsou v provozovné umistény lapace.

Pouzivané Cistici prostredky

V provozu se pouzivaji Cistici a dezinfekéni pfipravky schvalené pro potravinarské
prostiedi. Mezi typické aplikace patfi myti podlah, pracovnich ploch, sanitarnich



zafizeni a oken. Pokyny pro poufZiti téchto prostfedkt jsou uvedeny v navodech vyrobce
a zameéstnanci jsou povinni je dodrzovat.

Zakladni pravidla hygieny v provozu

1. Pracovni plochy, zafizeni, obaly a vybaveni musi byt udrzovany v istoté a ve
stavu, ktery neohrozi bezpecnost a kvalitu skladovanych a manipulovanych
produktd.

2. Pravidelné dezinfikovat plochy a prostory podle potfeby s vyuzitim uréenych
prostiedkd.

3. Udrzovat hygienickou uroven prostor v souladu s provoznimi normami.

4. Odpady musi byt pravidelné odstranovany tak, aby nedochazelo k jejich
hromadéni.

5. Pribézné sledovat pfipadny vyskyt SkiidcU a provadét preventivni opatieni dle
planu DDD.

6. Zamezit vstupu nepovolanych osob do provoznich prostor.

7. Osobnivéci, odévy a obuv musi byt odkladany na uréenych mistech mimo
pracovni prostory.



Provozni prirucka systému HACCP
Hygienické a dezinfekéni standardy

8. Vramci uklidu jsou pouzivany specialni myci, Cistici a dezinfekéni prostfedky
schvalené pro potravinarské provozy.

9. Provozni prostory musi byt udrZzovany v pofadku a Cistoté tak, aby nedoslo k
ovlivnéni kvality a bezpecnosti potravin nebo produkt(.

10.Zaméstnanci jsou povinni pravidelné si prohlubovat znalosti o hygienickych
zasadach a dodrzovat pfedepsana opatieni k ochrané verejného zdravi pfi
c¢innostech epidemiologicky vyznamnych.

Osobni hygiena zaméstnancu

Zaméstnanci s pfiznaky infekénich onemocnéni, jako jsou horecka, kasel, ryma nebo
jiné virova Ci bakterialni onemocnéni, nesmi vstupovat do provoznich prostora musio
svém zdravotnim stavu informovat nadfizeného.

Zodpovédnost za Skoleni a kontrolu dodrZzovani hygienickych pfedpist nese
zameéstnavatel.

Hlavni cile hygienickych pravidel

1. Prevence kontaminace potravin ze strany zameéstnancu.
2. Zajisténi spravného a bezpe&ného zachazeni s potravinami a vyrobky.

Dodrzovani hygienickych predpist je pravidelné ovéfovano v rdmci povinného $koleni,
které se kona minimalné jednou roc¢né.



Stavebni a technické zajisténi provozu

Prostorové a dispozi¢ni feSeni provozovny je navrzeno tak, aby byla zajiSténa efektivni
vyroba a ochrana potravin pred kfizovou kontaminaci.

Pouzita zafizeni, materialy, vodni zdroje a proudéni vzduchu odpovidaji normam, které
minimalizuji riziko znecisténi. Potraviny jsou skladovany a manipulovany v podminkach,
které zajiStuji jejich hygienickou bezpecnost.

Konstrukéni feSeni budovy umoziuje snadnou udrzbu a ¢isténi, v€etné pravidelné
dezinfekce, dezinsekce a deratizace, ¢imz se minimalizuje vyskyt Sklidcl a dalSich
hygienickych rizik.



Provozni prirucka HACCP - Kritické kontrolni body

Analyza rizik byla provedena na zakladé wyrobniho procesu s clem identifikovat mozZné nebezpedi,

posoudit rizika a stanovit preventivni a napravna opatieni. Kriticke kontrolni body (CCF) byly uréeny a

vyhodnoceny na zakladé zkuZenosti a odbornych znalosti,

Faze
procesu
Prijem
surovin
(CCP)

Skladovani
(CCP)

Vyroba a
baleni
(CCP)

ldentifikovana rizika

MaoZnost hiclogické
kentaminace mikroorganismy,
fyzické znecisténl (mechanicke
nedistoty), chemicka
kontaminace zhytky cisticich
prostfedki

Riziko biclogické kontaminace

mikroorganismy

MozZna biologicka
kontaminace (plisné, bakterig),

fyzicka kontaminace {Ulomby,

nedistoty), chemickeé znedisténi

z fisticich prostredkd

Preventivni opatfeni

Ddkladna vstupni kontrola

surovin — vizudlni kontrola,

smyslove posouzen,
kontrola certifikace kvality

Udrfovani predepsanych
teplat a vihkosti, spravnd
hygiena skladovacich
prostor, dodriovani zésad
FIFQ {preni dovnitf — preni’

Vern)

Dodriovan’ hygienickych
pravidel, pouZivani
ochrannych pomicek,
pravidelng sanitace
zafizeni a pracovniho

prostied’

Mapravna opatreni

V pfipadé nesrovnalast’ v kvalité
surovin reklamace dodavateli a

vyfazenl nevyhovujic suroviny

Fokud je skladovac’ teplota
nebo hygiena narusena,
nevyhovujici produkty jsou
identifikovany, izolovény a
posouzeny k daliimu pouditi
nebo likvidaci

Odstranén’ kontaminovanich
virebkd, pfehodnoceni sanitace

a hygienickych postupd



Provozni kniha kritickych kontrolnich bodi (HACCP)

7. Uréeni kritickych znakd, hodnot mezi, metod sledovani a ndpravnych opatieni

Prijem surovin

Kritérium Specifikace

Hodnoceny znak Vizualni kvalita, neporufenost obald

Limitni hodnota Wusi byt zachovana poZadovana senzoricka kvalita a obaly nesmi byt potkozené
Metoda sledovani Kontrola vzhledu a stavu obald

Frekvence sledovani Pfi kaZdém pfijmu suravin

Mapravné opatreni W pfipadé nesrovnalost’ se zahajuje reklamadni fizeni s dodavatelem

Owvérovaci metoda Mamatkova kontrola pred spugténim wyroby

Typ nebezpedi Biologické (B)

Skladovani potravin

Kritérium Specifikace

Hodnoceny znak Treanlivast, teplotni a vihkastni podminky

Limitni hodnota Suroviny musi splficvat trvanlivost do 24 mésich pfi teploté do 25 °C
Metoda sledovani Pravidelna vizualni kontrola

Frekvence sledovani Cenni sledovani teploty, pribéZna kontrola trvanlivosti

Mapravné opatreni Vyfazen nevyhovujicich patravin ze skladu

Ovérovaci metoda Mamatkova kontrola

Typ nebezpedi Biclogicke (B)






Provozni kniha kritickych kontrolnich bodd (HACCP)
8. Plénovéni ovéfovacich postupd a internich auditd

Aby byla zajisténa shoda s principy HACCP a ochrana vefejného zdravi, jsou stanoveny
pravidelné kontrolnl a auditni &innosti:

s Skoleni zaméstnancl v oblasti HACCP - probihd priibéiné
* Kontrola wrobniho procesu - provadi se pribéing
# Evidence a likvidace nevyhovujicich potravin - zaznamenava se pribézna

Pro spravnou dokumentaci a vedeni zaznamd je zaveden systém evidence obsahujici
nasledujici &asti:

A) Dokumentace
1. Uréeni odpowddnych osob
B) Zaznamy (souvisejici dokumenty)

1. Prehled reklamaci

(and) .S
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