PRAVIDLA SPRÁVNÉ VÝROBNÍ A HYGIENICKÉ PRAXE - pro výrobce chleba a běžného pečiva

Příloha č. 2   Systém HACCP – obecné požadavky


Systém HACCP  obsahuje minimálně:

a) Vymezení činnosti  výrobce 

· počet zaměstnanců, 

· kapacita výrobce, 

· typ zpracovávaných surovin, 

· rozsah sortimentu, 

· předpokládaný okruh spotřebitelů, 

· způsob použití výrobků (přímá konzumace, tepelné zpracování), 

· způsob distribuce výrobků.

b) Výklad pojmů a použitých zkratek  v příručce HACCP.

c) Tým HACCP  - vytváření plánu a udržování systému HACCP je obvykle prováděno malým  týmem pracovníků, kteří mají hluboké znalosti surovin, procesu výroby a výrobku. Tým obvykle zahrnuje technology, specialisty na výrobu a údržbu, případně externí odborné poradce.

d) Popis produktů

· název produktu

· hmotnost produktu

· zařazení dle příslušné komoditní vyhlášky  zákona o potravinách

· cílový trh

· popis produktu

· hygienické, fyzikální a chemické požadavky (stačí odkaz na příslušnou vyhlášku nebo specifikaci výrobku)

· způsob skladování

· minimální trvanlivost (použitelnost)

· způsob použití

· způsob balení (i skupinové)

· označování (stačí odkaz na specifikaci výrobku)

· podmínky distribuce

· složení (seznam surovin)

e) Proudové diagramy

Přehledné schématické  znázornění jednotlivých technologických kroků s vyznačením jednotlivých CCP.

Proudové diagramy je výhodné a přehledné sestavovat do následujících skupin:

· suroviny ( zahrnující příjem surovin, uložení, skladování a výdej do výroby) 

Poznámka: v případě příjmu volných mouk je mouka jako surovina řešena odděleně.

· moučné hospodářství (pouze pro volné mouky)

· chléb kvasový

· chléb nekvasový

· běžné pečivo

f) Analýza nebezpečí

Analýza nebezpečí je členěna stejně jako proudové diagramy a měla by obsahovat následující informace:

· číslo kroku proudového diagramu

· prováděná technologická operace

· nebezpečí (biologické, mikrobiologické, chemické, fyzikální)

· sledovaná veličina a její kritická mez

· četnost kontroly a opatření v případě překročení mezí

· dokumentace kontroly (číslo formuláře)

· odpovědná osoba

· riziko –  hodnocení rizika, ovládací opatření pro zvládnutí rizika a určení zda se jedná o CCP

g) Kritické kontrolní body (seznam a jejich ovládání)

Přehledné uvedení určených CCP s uvedením následujících informací:

· označení CCP

· prováděná technologická operace

· nebezpečí (biologické, mikrobiologické, chemické, fyzikální)

· monitoring  - sledovaná veličina

· metoda-uvedení metody, kterou se veličina sleduje – případně ČSN apod. 

· kriterium - kritická mez  veličiny 

· místo kontroly veličiny ve výrobě

· četnost kontroly

· odpovědná osoba za provedení  a záznam kontroly

· dokumentace kontroly – číslo formuláře

· nápravná opatření v případě překročení mezí

· odpovědná osoba  za provedení nápravného opatření

h) Verifikaci systému – může zahrnovat některou z uvedených kontrol:

· senzorickou kontrolu výrobků, 

· v případně výrobků s delší dobou trvanlivostí kontrolu trvanlivosti (skladovací pokus)

· ověřování čidel či měřicích přístrojů, 

· kontrolu správnosti naměřených hodnot jiným měřidlem (ověřeným, kalibrovaným apod.), 

· rozbory výrobků z hlediska zdravotní nezávadnosti.

i) Validaci systému

Validace systému kritických bodů je prováděna na poradách pracovního týmu CCP, kdy dojde k prověření celého systému z hlediska jeho platnosti a funkčnosti.

Validace se provádí minimálně  1x ročně.

j) Vnitřní audit

Vnitřní audit celého systému je prováděn minimálně 1x ročně vlastními pracovníky případně externě. 

Při auditu je prováděna kontrola 

· dodržování a zajišťování povinné dokumentace

· účinnost stanovených CCP

· vhodnost metod sledování v CCP

· dostatečnost stanovených mezí.

k) Dokumentace systému

Výše uvedené části a) až j) tvoří tzv. Příručku systému HACCP. 

Průběžně je nutné zajišťovat následující dokumentaci:

· formuláře pro jednotlivé CCP

· formuláře verifikace

· zápis validace systému (s uvedení projednání zápisu s vedením společnosti a stanovení termínů na odstranění případných nedostatků).

· zápis z provedeného vnitřního auditu.
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