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Priru¢ku vypracoval:

Firemni kvalita — Ing. Vilém Effmert

Adresa: Dolni prikopy 254/17, 392 01 Sobéslav II1
Mobil: +420 776 108 005

E-mail: info@firemnikvalita.cz

1CO: 86570935

Potiebujete poradit? Jsme tu pro vas — radi vim pomiiZeme s kompletnim vypracovanim na miru.

VZOR

PRIRUCKA SYSTEMU KRITICKYCH BODU (HACCP)

Nazev firmy

Verze
Platna od:

Nahrazuje: Verzi xx platnou od:

Diivod zmény: Napft. na zaklad¢ interniho auditu. Dale podrobné popsat, co bylo zménéno.


tel:+420776108005
mailto:info@firemnikvalita.cz
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Dokument:
Vypracoval: Dne: podpis
Schvalil: Dne: podpis
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1. VYMEZENI VYROBNI CINNOSTI A UKOLU VYROBCE

Vyrobce:

Nazev provozovny: |Napi. Vyrobna Dolni Lhota

Sidlo provozovny:

Oblast vyrobni
¢innosti:

Sortiment:

Pocet zaméstnancu:

Struktura systému
kritickych bodu:
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2. SESTAVENI TYMU PRO ZAVEDENI SYSTEMU KRITICKYCH BODU (HACCP)

Clenové tymu Jméno Funkce Vzdélani Podpis
HACCP

vedouci tymu

¢len

¢len

¢len

3. POPIS VYROBKU

Druh vyrobki:

Charakteristika druhu vyrobki:

Ptehled vyrobku

Urceni vyrobk: Pro koho jsou vyrobky uréeny. Zde se piSe omezeni
pro Casti obyvatel, Napt. nejsou vhodné pro alergiky

Mikrobiologické pozadavky: Zde muize byt i odkaz na vyhlasku

Chemické pozadavkys, : Napft. Vlhkost, obsah soli, nebo odkaz na specifikaci

Nézvy vyrobkil, seznam Nejlépe odkaz na dokument, kde je popsano

pouzivanych potravin,
charakteristiky vyrobkl

Dodavatelé pouzivanych potravin: |Nejlépe odkaz na seznam

Doba spotieby Napf. 3 mésice od data vyroby.

Alergeny Vyjmenovat alergeny nebo odkaz na seznam

4.  ZJISTENI OCEKAVANEHO POUZITi VYROBKU
Popsat, zda jsou urceny k primé spotrebé, nebo se dale upravuji, podrobnéji rozepsat pro koho jsou
vyrobky vhodné a pro koho ne. Napr. alergici, déti do tii let
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S. DIAGRAM PROCESU

Priklad nejcastéjSich zakladnich procesi:

L/ Dokument C> Kontrolni ¢innost
@ Nebezpeci Kontrolni bod @ Kriticky kontrolni bod

Vstup zamestnanC}l ? externich Organizaéni fad
pracovniki I —
Sanitace Sanitac¢ni rad
I
A\ 4
Udrzba Plan udrzby
I
v

Vyvoj nového vyrobku

Vyvoj nového vyrobku

v

Nakupovani surovin, pfisad a
obalovych materialt

Nakupovani

Vstupni kontrola ve
skladu

\ 4

Skladovani surovin piisad a
obalovych prostredki

A 4

Vstup vody

\ 4

Vyrobni proces
Diagram vyrobniho procesu
s vyznacenymi CCP je uveden
nize

l

Skladovani hotovych vyrobkul a
expedice k zékaznikovi

Diagram vyrobniho procesu

Postupy pro sklady
R

A 4

Informace na obalech pro

spotfebitele
I ———

Skladovéani u spotiebitelt

5O ®OEOHOOU
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51 DIAGRAMY VYROBY

Dale podrobné popiSete procesy ve vyrobé

Proces 1

A

Proces 2 Napf. smazeni

Proces 3

@<

l

Proces 4 Napft. baleni do sacku CCP

\ 4

Proces 5 Piepravni baleni na
palety
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Kontrola teploty
oleje

Napt. detektor kovi

>
>
>

6. POTVRZENI DIAGRAMU VYROBNIHO PROCESU ZA PROVOZU

Diagramy vyrobniho procesu byly znovu ovéfovany za provozu dne:

Ovéteni diagramti vyrobniho procesu provedli ¢lenové tymu HACCP a potvrzuji jeho shodnost s redlnou

situaci v provozu.

Clenové tymu HACCP

Potvrzeni diagramu

Datum Podpis




Zde je vhodné misto
Pro logo podniku
Strana 7 (celkem 12)

7. ANALYZA NEBEZPECI

Stanoveni kritickych bodii (CCP)

Rozhodovaci schéma pro hodnoceni kritickych kontrolnich bodi mazete udélat jako nize uvedenou
tabulku. Vétsinou postaci 3 x 3, tii stupné nebezpeci a tii stupné pravdépodobnosti. Nékteii auditoii
vyzaduji 4 stupné.

Kritick¢é body jsou vysledkem provedeni analyzy nebezpeci. Rozhodovacim mechanismem mize byt

vyhodnoceni rizika daného nebezpeci, piicemz riziko je kalkulovano jako soucin

[zavaZnost nasledki] x [pravdépodobnost nebezpeci]

Klasifikace rizik vyhodnocenych timto zpiisobem je nasledujici

e Nizke riziko N 1-2 body
e Stiedni riziko S 3-4 body
e Vysokeé riziko A" 6-9 bodu

Pokud je riziko pro dané nebezpeci ve stupni vysokém, musi byt v daném kroku stanoven CCP.

1x1, 2x1, 1x2 — hygiena, Spravna
vyrobni praxe, systém jakosti

3x1, 1x3, 2x2 — CP
2x3, 3x2, 3x3 — CCP

Zavaznost

v

Pravdépodobnost

7.1 ZAVAZNOST NEBEZPECi
Nize jsou piiklady zavaZnosti:

M —mikrobiologicé

CH —chemické

F — fyzikalni

Kategorie zavaznosti vybranych alimentarnich patogennich agens:

3 body Puvodci ohrozujici zivot (hospitalizace v nemocnici, moznost umrti)

M - (Clostridium botulinum, Salmonella, E. Coli O157, Listeria monocytogenes)

2 body Puavodci vaznvch nebo chronickyvch nemoci a irazu (spotfebitel navstivi 1ékafe, neni nutna
hospitalizace, pfipady umrti vyjimeéné)
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M - Campylobacter, Escherichia coli, Shigella spp.,
CH - zbytky sanita¢nich chemikalii, alergeny
F — sklo, kov

1 bod Puvodci mirnych onemocnéni nebo tirazu (Spottebitel vétSinou nevyhleda 1ékafskou pomoc)

M - (Bacillus spp., Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus), onemocnéni prenasené sktudci
CH - Toxiny, VétSina tézkych kovi (olovo, kadmium atd.), inhibi¢ni latky
F — kaménky, tfisky, zbytky uklidovych pomiicek, kusy obleceni, propisky, meékky plast

Tuto klasifikaci nelze povazovat za neménnou, zalezi na fad¢ okolnosti a individualni odolnosti lidi.

7.2 PRAVDEPODOBNOST NEBEZPECI

Cetnost vyskytu problémii

1 bod Velmi ziidka pro dany krok, danou operaci, danou surovinu, nebyla zji§téna v organizaci ale
v oboru ano
2 body Stfedni riziko vyskyt pro dany krok, danou operaci, danou surovinu, anebo byla zjisténa

v organizaci béhem poslednich 5 let (mési¢n¢)

3 body Kazdodenni riziko vyskytu pro dany krok, danou operaci, danou surovinu anebo byla
zjiSténa v organizaci minimalné jedenkrat béhem posledniho roku
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8. ANALYZA NEBEZPECI A OVLADACI OPATRENI
8.1 DIAGRAM PROCESU
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V nésledné tabulce provedete analyzu nebezpeci pro vSechny vyrobni procesy. Jako pfiklad uvadim smazeni a baleni

Krok Urcené nebezpeci Pravdépodobnost x
stupen ohroZen/ Ovladaci opatieni
Vysledek
Vstup Biologicka kontaminace, 1x2 Definované Hygienické zasady pracovnikl a navstév ve vyrobnich halach
zaméstna’ncfl a | zavledeni skadct, 1x2 vyrobniho zavodu v dokumentu ,,Nazev dokumentu*
extrenlfho zavledent cizich predméti 1x2 Navstévy musi vyplnit dokument Napt. Propustka do zavodu-navstévy
pracovnikii o ) o Lo Ny
navitév, do, znec€isténi dopravnich tras necistym 1x2 Hygienické smycky na vstupu
vyrobnich hal, odévem, Dodrzovani Cistoty a sanita¢niho fadu
a prostor kontaminace parfémem 1x2 Po praci kazdé externi firmy musi byt provedena kontrola vyrobniho
s nezakrytym | kontaminace piinesenymi vécmi 1x2 zafizeni na Cistotu a cizi pfedméty, ptipadné je objednano preciSténi
produktem | kontaminace jidlem 1x2 linky.
kontaminace 1éky Iyl Skoleni zaméstnancti
X
kontaminace obuvi 1x2
kontaminace pfenosem necistot 1x2
Sanitace
Udrzba

Dalsi procesy
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8.2 DIAGRAM VYROBNICH PROCESU

V nésledné tabulce provedete analyzu nebezpeci pro vSechny vyrobni procesy. Jako ptiklad uvadim smazeni a baleni

Krok Urcené nebezpeci Pravdépodobnost x Ovladaci opatieni
stupeii ohroZeni/
Vysledek
Proces 1
Proces 2 * Biologické: nedostatené smazeni 2x3CCP e automaticka regulace teploty oleje a doby smazeni
SmaZeni vyrobkll, umoziujici pomnoZzeni

nezadouci mikrofléry ve vyrobku e prubézna kontrola skute¢né teploty oleje

e Chemické: degradace oleje

zpusobujici pfitomnost 2x1 e analyza oleje
nezadoucich degradacnich e kritické meze a dal$i opatfeni jsou uvedeny v bodu 8
produktt ve vyrobku
Proces 3 i °
Proces 4 Baleni | Fyzikalni: zabaleni cizich pfedméta, 2x3 e Kontrola vyrobku t&sné& pied zabalenim detektorem kovil
do sackl CCP

Proces 5Baleni zadné —— —
na palety

Tabulky 8.1 a 8.2 muzete téZ sloucit do jedné. Pro vétsi prehlednost je uvadim oddélené. Z analyzy nebezpeci musi vyjit nejméné jeden kontrolni
kriticky bod (CCP)

10
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9., STANOVENE KRITICKE KONTROLNIi BODY

Pro kazdy stanoveny kriticky kontrolni bod je nutné podrobnéji stanovit kritické meze a ovladaci opatfeni.
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Jako ptiklad uvadim tabulku pro smazeni

Krok Nebezpedéi | Ovladaci Sledovani Napravné opati‘eni Ovérovani
Vyrobni opatieni postupu
operace Znak Frekvence Kriticka mez

1x za 2 hodiny Teplota:+200°C az | Pfi nedodrzeni Kalibrace a
Smazeni Dodrzeni Cas Zéaznam Casu a +230°C stanovenych mezi ovérovani
CCr1 B, Ch doby a Teplota teploty do: Cas: 3 az 4 likvidace vyrobku. teplotnich
teploty doplnit kam. minuty Odstranéni pficiny. méfidel
smazeni

11
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10. ANALYZA NEBEZPECI TERORIZMU NEBO ZAMERNEHO POSKOZENI SPOLECNOSTI

Nize uvadim tabulku pro analyzu s ptikladem umysIné kontaminace vyrobki

(@]

Mozné nebezpeci

Jak je kritické

Dosazitelnost

Efekt/Skody

Zduvodnéni hodnoceni rizik

Opatreni

UmysIna kontaminace vyrobki

Velmi, hrozi
zdravotni rizika u
spotrebitell

Pro externi lidi
tézko, pro interni
lépe

Zalezi na druhu
kontaminace

Vyrobky mohou byt pfi vyrobé nebo
skladovani kontaminovany chemicky,
biologicky nebo cizimi pfedméty.

Vstup v§ech osob do vyrobnich prostor pouze
pres hygienickou smy¢ku, kontrola pracovnik
mistrem. Pravidla pro externi pracovniky

12
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11. OVEROVANI SYSTEMU

Ovérovani metod v kritickych bodech
Napt. kalibrace teplotnich ¢idel.

Ovérovani funkce systému

Napft. Na provozni poradé jednou za mésic, jsou posuzovany dokumenty:

zaznamy s CCP, reklamace, protokoly o analyzach, souhrny vysledki meziopera¢ni kontrol. V ptipadé
negativnich zjisténi je veden zapis obsahujici ndpravna opatieni.

Vnitini audit
Zde napsat kdo provadi a jak €asto. (nejméné jednou ro¢n¢)

12. SKOLENi PRACOVNIKU
Kdo skoli a jak casto, kde jsou zaznamy.

13. DOKUMENTACE A ZAZNAMY SYSTEMU KRITICKYCH BODU

Dokumentované postupy systému jakosti, které se vyuzivaji v systému kritickych bodu, byly citovany

v predchazejicich kapitolach. Postupy se uchovavaji minimalné jeden rok po ukonceni vyroby potraviny
Zaznamy, vytvafené v systému kritickych bodi, se uchovédvaji minimalné 1 rok po uplynuti data
minimalni trvanlivosti vyrobki

PRILOHY
Zde uvedete vSechny piilohy, uvadim jako piiklad dvé.
priloha ¢&. NAZEV

1 Rizeni alergenii

2 Sanitacni rad

3

4

5

Vyse popsany vzor vam sam o sob¢€ nezaruc¢i uspésné splnéni vSech pozadavki HACCP.
Zalezi na jeho poctivém vyplnéni a pfizpasobeni mistnim podminkam.
Jsou téz mozné jiné zplsoby dokumentace.

wevr

Vzor vypracoval Ing. Vilém Effmert; www.firemnikvalita.cz; tel.: 776108005
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