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Provozni kniha systému kritickych kontrolnich bodi - HACCP

Vyklad pojmi

Systém kritickych bodi
Vyhodnocuje mozna nebezpeti, ktera mohou vést k ohroZeni zdravotni nezavadnosti pokrmu
a stanovi napravna a preventivni opatfeni

Nebezpeci
Jsou biologické, chemické a fyzikalni faktory, které svym pisobenim mohou porusit
zdravotni nezavadnost potravin a pokrmu

Kriticky bod

Je misto v technologickém procesu, kde je nebezpei vyhodnoceno jako nejvyznamnéjsi
Riziko

Je pravdépodobnost vzniku nebezpeci

Krok
Cast technologického procesu pfi vyrobé pokrmu

Analyza nebezpeci
Vyhodnocovani informaci o riznych nebezpecich vedoucich k moznému vzniku zdravotné
zavadného pokrmu

Ovladaci opatieni
Cinnosti, které se provadgji za ucelem sniZeni nebo eliminace vzniku nebezpeci

Zvladnuty stav
Stav, kdy jsou dodrZeny stanovené postupy, hodnoty sledovanych znakd a kritické meze

Kriticka mez
Hranice ( interval ), do ( ve ) které(m) se musi nachazet naméfena hodnota kritického bodu

Napravna opatieni
Cinnost, provadéna k opétovnému zajisténi zvladnutého stavu

Vnitini audit
Systematické a nezavislé hodnoceni urovné celého systému nezavislou osobou, kterd nema
odpovédnost za danou oblast auditu

CCP kriticky kontrolni bod

CP kontrolni bod
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Provozni kniha systému kritickych kontrolnich bodi - HACCP

Pfi stanoveni kritickych kontrolnich bod jejich kontrole, vedeni a evidence se postupuje
podle natizeni ES ¢. 852/2004Sb.

Zisady postupu stanoveni systému kritickych bodu

1. Vymezeni odpovédnosti provozovatele

2. Specifikace vyrobku

5. Provedeni analyzy nebezpe¢i

6. Stanoveni kritickych bodl

7. Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi

8. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech
9. Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

10. Stanoveni ovétovacich postupti
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Provozni kniha systému kritickych kontrolnich bodi - HACCP

Vymezeni odpovédnosti vyrobce

Nazev provozovny:
Cajova kvétina

U Prthonu 32
Praha 7

Oblast vyrobni ( obchodni ) éinnosti: prodej darkove balenych ¢ajl

Vyrobni ¢innost:
Pfijem balenych ¢aju
Skladovani

Baleni

Skladovani

Prodej

Sortiment:
Japonsky zeleny &aj, kvetouci &insky &aj, cokolady ze zelen¢ho Caje, sirupy, tablety ze
zeleného Caje

Struktura systému HACCP
Vyroba byla rozélenéna podle jednotlivych technologickych usekt od pfijmi potravin po
jejich prodej
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Prijem, skladovani, vazeni, baleni, skladovani a prodej balenych
potravinafskych vyrobki

Balené potravinaiské vyrobky od dodavatell se skladuji na regalech, minimalné€ 15 cm od
zem¢. Skladuji se pii pokojové teploté do 25 °C, po dobu trvanlivosti do 24 mésictl.

Dezinfekce, dezinsekce, deratizace-sanita¢ni rad

Dezinfekce provozovny se provadi v ramci ¢is$téni a sanitace podle sanitacniho fadu.
Pracovnici jsou povinni udrZzovat pofadek na pracovisti i v prostorach socialniho zafizeni,

v prostorach slouzicich k odpoc¢inku a konzumaci pokrmii, aby se tyto prostory nemohly stat
utocistém Skodlivého hmyzu nebo hlodavct.

V ptipadé¢ jakéhokoli vyskytu hmyzu nebo hlodavci zajisti provozovatel napravné opatieni
prostfednictvim firmy opravnéné k provadéni DDD.

Zabranéni pristupu hmyzu:

V mistech piirozeného vétrani jsou okna vybavena siti proti hmyzu.
Ptipadny hmyz v provozovné je odchytavan lapa¢em hmyzu.

Pouzivané sanitac¢ni prostiedky:

V provozovné jsou pouzivany Cistici a desinfekéni prostfedky s pouzitim v potravinarskych
provozech. Napt. jar, okena, savo atd.

Jednotlivé davkovani ( fedéni ) Cisticich a desinfek¢nich prostfedki a jejich pouZiti je dle
navodu vyrobce jednotlivych prostfedkd.

Zasady provozni hygieny:

1. Udrzovani nacini pracovnich ploch, zafizeni, ostatniho vybaveni, ptepravnich obalti a
provoznich prostiedk v €istoté a v takovém stavu, aby nedochézelo k ohrozovani jakosti a
zdravotni nezavadnosti potravin a produktd

2. provadéni prubézného uklidu prostor za pouziti mycich pfipadné desinfekénich prostiedki
podle povahy technologického procesu. Musi byt zaji§téna ochrana produkta proti
kontaminaci z €isticich a desinfekénich prostiedkt

3. Udrzovani hygienickych a sanitarnich zatizeni v Cistoté s provozuschopném stavu.

4. Provadeéni priibéZného odstranéni organického i anorganického odpadu

5. Preventivni zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavct a v€asné prubé€zné provadéni bézné DDD
6. Zakaz vstupu nepovolanych osob nebo zvitat do prostor provozovny vyjma vodiciho psa

doprovézejicich nevidomou osobu

7. Odkladani osobnich véci, obanského odévu a obuvi pouze v Satné€ nebo ve vyclenéném
prostoru
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8.Pouzivani mycich, ¢isticich a desinfekénich prostfedki pro uklid, které jsou uréeny pro
potravinaistvi

9. Udrzovani provozovny v ¢istoté a fadném stavu tak, aby nebyly potraviny a produkty
negativné ovliviilovany a nebyla ohroZena jejich zdravotni nezdvadnost

10. Priib&Zzné dopliiovani a dodrZzovani znalosti nutnych k ochrané vefejného zdravi pii
vykonu ¢innosti epidemiologicky zavazné.

Zasady osobni hygieny:

Kazdy zaméstnanec se podrobi pfed nastupem do pracovniho poméru vstupni lékafské
prohlidce a musi mit osvéd&eni o zdravotni zpusobilosti — zdravotni prikaz

Kazdy pracovnik neprodlené navstivi 1ékafe je-li postiZzen prijmovym, hore¢natym, hnisavym
nebo jinym infekénim onemocnénim a nahlési tuto skute¢nost i zaméstnavateli.

Za zajisténi Skoleni a provéfovani hygienickych znalosti pracovnikti odpovidd zaméstnavatel.

Cilem osobni hygieny pracovnikil je:

1. Aby nebyli zdrojem kontaminace potravin
2. Aby zachazeli vhodnym zptisobem s potravinami a produkty

Zasady provozni a osobni hygieny zamé&stnanci jsou mimo dalsi véci soucasti externiho
Skoleni provadéného 1/rok

Stavebné — technicky popis provozu

Provozovna je prostorové a dispozi¢né feSena tak, Ze umoZiuje dodrZovani spravné
hygienické a vyrobni praxe, vetné ochrany proti kfiZzové kontaminaci potravinami,
zafizenim, materialy, vodou, pfivodem vzduchu nebo a vné&j$imi zdroji znecisténi, naptiklad
Skidci a potraviny nejsou kontaminovany okolim.

Budova a provozni mistnosti jsou zabezpe&eny proti vnikani $ktidcli a kontaminant z okoli a
umoziiuji uéinné ¢isténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce.
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Provozni kniha systému kritickych kontrolnich bodi - HACCP

Analyza nebezpeci podle diagramu vyrobniho procesu, vyhodnoceni rizika, stanoveni
napravnych a preventivnich opatieni. Stanoveni CCP bylo provedeno a vyhodnoceno na
zakladé vlastnich zkuSenosti

Operace Nebezpeci Preventivni opatfeni Népravna opatieni
Piijem B-kontaminace Diikladn4 kontrola pti Reklamacni fizeni
CCP mikroorganismy pfijmu ( vizualni, smyslova,
F-kontaminace dodaci listy )
mechanickymi ne¢istotami | Kontrola neposkozenosti
CH-kontaminace obalt
ptidatnymi, Cisticimi nebo Laboratorni kontrola
desinfek¢nimi prostfedky surovin — atesty kvality od
dodavateld
Vybér dodavatell
Skladovani B-kontaminace Sledovani Pti ptekro€eni data
CcCp mikroorganismy data minimalni trvanlivosti, | pouZitelnosti
sledovani teploty a vihkosti | likvidace potravin,
Dodrzovéni hygienického a | pfi pfekroceni
sanita¢niho fadu, spravné teploty nebo vlhkosti

uloZeni surovin

posouzeni senzorické
kvality, pfipadna

likvidace
Vyroba - baleni B-kontaminace MO, pieziti | DodrZovani Odstranéni smyslové
vegetativnich forem MO, technologického postupu, znehodnocenych
spor, kontaminace dodrzovéni hygienického a | potravin

pracovniky, ze zafizeni,
nacini

F-ptitomnost mechanickych
necistot

CH zbytky sanita¢nich
¢inidel

sanita¢ntho fadu, pouZiti
vhodného technologického
zatizeni, pouziti vhodnych
potravinaiskych obald,
spravné znaceni
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7. Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi, stanoveni postupu
sledovani, stanoveni napravnych opatreni

Prijem
Znak

Senzoricka kvalita, neposkozenost oball
Mez Vyhovujici senzoricka kvalita, neposkozené

obaly

Postup sledovani

Vizualné

Doba sledovani

Pti kazdém piijmu

N4pravna opatfeni

Reklamacéni fizeni

Ovéfeni

Namatkova kontrola pted za¢atkem vyroby

Definované nebezpeci

B — Biologické

Skladovani potravin

Znak

Trvanlivost, teplota, vlhkost

Mez

Vyhovujici trvanlivost surovin dana
vyrobcem do 24 mésict, teplota do 25 °C

Postup sledovani

vizualné

Doba sledovani

Teplota — denné, trvanlivost pribézné

Népravna opatieni

Pozastaveni nevyhovujicich potravin

Oveéfeni

Namatkova kontrola

Definované nebezpe¢i

B — Biologické
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8. Stanoveni ¢asového harmonogramu ovérovacich postupiu a vnitrnich
auditi

Skoleni pracovnik® v oblasti HACCP a znalosti k ochran& vefejného zdravi 1/ rok
Kontrola prib&hu vyroby pribézné
Evidence likvidace nevyhovujicich potravin pribézné
Externi audit 1/ rok

Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zdznami

A) Dokumentace

1. Stanoveni odpovédnych pracovnikil

B) Zaznamy ( souvisejici dokumenty )

1. Evidence reklamaci

2. Eviden¢ni karta pracovnikti (Zaznamy o $kolenich )

= B Vntlfriro”
A5-18- L0713 ing. Fva Sindelafova
Pomofanska 16, 181 00 Praha 8
Manager a auditor HACCP
ICO: 713 38 888
Tel.: 739 43 09 24
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