Systém HACCP — tvorba a nalezitosti

Martin Prudil
UKzUZ




Podstata systému HACCP

e Systém HACCP = nastroj pro vyssi bezpecnost
Krmiv
e Systém HACCP umoznuje provozovatelim
<rmivarskych podniktd identifikovat a trvale
controlovat zavazna nebezpecCi ve vyrobnim
orocesu

e Systém HACCP je zalozen predevsim na prevenci v
prubéhu vyrobniho procesu, nespoléha na
proverovani vysledného produktu




Legislativa a HACCP v oblasti krmiv

Narizeni EP a Rady (ES) ¢. 183/2005, kterym se
stanovi pozadavky na hygienu krmiv

Cl.6 Systém analyzy nebezpeti a kritickych kontrolnich
bodu (HACCP)

1. Provozovatelé krmivarskych podniku, kteri provadeéji
jiné operace nez uvedené v cl. 5 odst. 1, zavedou,
provadeji a zachovavaji staly pisemny postup nebo
postupy na zakladé zasad HACCP




Legislativa a HACCP v oblasti krmiv

2. Zasady podle odstavce 1 jsou:

stanovit veskera nebezpeci, ktera vyzaduji prevenci,
vyloucCeni nebo snizeni na prijatelnou uroven;

stanovit kritické kontrolni body
stanovit v kritickych kontrolnich bodech kritické limity

stanovit a provadét ucinné monitorovaci postupy v
kritickych kontrolnich bodech;

stanovit napravné opatreni

stanovit postupy k ovéreni toho, ze opatreni uvedena v
pismenech a) az e) jsou uplna a funguji ucinné

stanovit dokumenty a zaznamy umeérné povaze a velikosti
krmivarskych podniku k prokazani uc¢inného uplatnovani
opatreni uvedenych v pismenech a) az f)




Legislativa a HACCP v oblasti krmiv

3. V pripadeé provedeni jakékoli zmény produktu, postupu
nebo v jakékoli fazi produkce, zpracovani, skladovani a
distribuce prezkoumaji provozovatelé krmivarskych
podniku své postupy a provedou nezbytné zmeény.

Cl.7 Dokumenty tykajici se systému HACCP
1. Provozovatelé krmivarskych podniku:

a) poskytnou prislusnému organu dukazy o tom, ze splnuiji
clanek 6, a to ve formeé vyzadovaneé prislusnym organem

b) zajisti, aby veskeré dokumenty popisujici postupy
pripravené v souladu s ¢clankem 6 byly vzdy aktualni




Navody pro tvorbu planu HACCP

,Pokyn k provadéni postupu zalozenych na
zasadach HACCP“

Vydalo DG SANCO v roce 2005
Je k dispozici v jazyce vSech ¢lenskych statu EU

Nema legalni silu, tj. jedna se o navod, jehoz
oouzivani je dobrovolné

Postup tvorby planu HACCP v oblasti vyroby
krmiv je rovnéz k dispozici na strankach UKzUzZ

http://eagri.cz/public/web/ukzuz/portal/krmiva/




Nalezitosti systemu HACCP

Opatreni nezbytna pro hygienu krmiv

— musi byt zavedena a funkcni uz pred tvorbou
planu HACCP

Sestaveni tymu HACCP
Stanoveni rozsahu planu HACCP
Popis vyrobku

Popis vyrobniho procesu




Opatreni nezbytna pro hygienu krmiv

e Musi byt zavedena a funkcni uz pred tvorbou
planu HACCP

e Jde o obecné pozadavky na hygienu krmiy,
stanovené krmivarskou legislativou (narizeni

EP a Rady (ES) €. 183/2005, zdkon o krmivech
91/1996 Sb.)

e Tato opatreni jsou nezbytna pro nasledné
efektivni fungovani systemu HACCP




Priklady opatreni nezbytnych pro
hygienu krmiv

Cisténi a uklid vyrobnich a skladovacich prostor
Kontrola skudcu (DDD)

Udriba a opravy strojd a zafizeni

Kalibrace pristroju (verifikace?)

Zachazeni s odpady

Kontrola kvality vody pouzivané ve vyrobé
Skoleni zaméstnancd

Registrace dodavatelu




Vytvoreni tymu HACCP

Osoby se znalosti jednotlivych druhu
nebezpeci spojenych s vyrabénymi produkty

Osoby odpovedné za vyvoj a technicky proces
vyroby daného produktu

Osoby s praktickou znalosti provozu

Vhodné zarazeni osoby pracujici ve vedeni
podniku

Cleny HACCP tymu mohou byt i externi
odbornici




Stanoveni rozsahu planu HACCP

e Jakou Cinnost bude plan HACCP resit (napt.
vyroba kompletnich a doplnkovych KS)

e Co bude plan HACCP pokryvat ( napr. od
prijmu surovin po expedici krmnych smési)

e Jaka nebezpeci budou v planu HACCP resena
(napr. fyzikalni, chemické a biologické)




Popis vyrobku

Slozeni (krmné suroviny, premixy, doplnkové
latky)

Struktura a fyzikalné-chemicke vlastnosti (sypka,
granulovana smés, obsah vlhkosti)

Zpracovani (naparovani, extruze, granulace,
okyselovani)

Baleni (volné lozené, big-bagy, pytlované vc.
velikosti baleni)

Podminky skladovani a distribuce
Mikrobiologicka nebo chemicka kritéria
Zamyslené pouziti vyrobku v¢. navodu k pouziti




Popis vyrobniho procesu (vyvojovy
diagram)

Zahrnuje:

vsechny po sobé jdouci kroky vyrobniho procesu (od
prijmu surovin po expedici vyrobkdu, a to v€etné
prodlev mezi jednotlivymi kroky)

plan pracovnich a pomocnych prostor
charakteristika vybaveni a technologie

technické parametry postupu (zvlaste cas a teplota)
tok vyrobku (véetné mozné krizové kontaminace)

Pozn. vytvoreny vyvojovy diagram ma byt potvrzen
HACCP tymem na misté za provozu




1. Vlytvoreni seznamu nebezpeci
a analyza rizik

Posuzuji se mozna nebezpeci v kazdém kroku
vyrobniho procesu

Vytvori se sezham nebezpeci
Provede se analyza stanovenych nebezpeci

Popis kontrolnich opatreni, ktera predchazeji
vzniku nebezpeci, odstranuji je nebo snizuji
jejich dopad ci vyskyt na prijatelnou uroven




Analyza nebezpeci

Analyza nebezpeci bere v uvahu:

pravdépodobnost vyskytu nebezpeci (riziko) a jejich
zavaznost

kvalitativni a/nebo mnozstevni hodnoceni pritomnosti
rizik

pritomnost a mnozeni mikroorganismt  nebo
neprijatelnou tvorbu chemickych latek v procesu
vyroby

tvorbu nebo pretrvavani toxinu v krmivech

kontaminaci surovin, meziproduktid <¢i konecnych
vyrobk, at uz biologické, chemickeé ¢i fyzikalni povahy



Druhy nebezpeci

Fyzikalni nebezpecdi

e organické necistoty (cizi semena, drevo)

e anorganické necistoty (kovové casti, sklo)
Chemické nebezpeci

e rezidua pesticidu, tézké kovy, mykotoxiny, dioxiny
Biologické nebezpeci

e roztoCi, hmyzi skudci, hlodavci, ptaci
Mikrobiologické nebezpeci

e kvasinky, bakterie, plisné




Zpusoby provedeni analyzy nebezpedi

 bodovy systém (Score system)
* rozhodovaci graf (Quadrant graph)

Vysledkem analyzy je rozdéleni nebezpeci na nizka,
stredni a vysoka (zavazna)

Zavaznym nebezpecim je takové, jehoz odstranéni
nebo snizeni na prijatelnou uroven je nezbytné pro
produkci bezpecnych krmiv




2. Kriticky kontrolni bod (CCP)
definice a stanoveni

e Krok  wvyrobniho procesu, ktery je
kontrolovatelny (ovladatelny) a ve kterém je
nezbytné zabranit Ci odstranit nebezpeci pro

bezpecnost krmiv. nebo ho snizit na
prijatelnou Uroven

e CCP lze stanovit pouzitim rozhodovaciho
stromu, pripadné odbornym posouzenim




Rozhodovaci strom vzniku CCP
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Kontrolni (ridici) opatreni

e Opatreni, ktera predchazeji vzniku nebezpedi,
odstranuiji je nebo snizuji jejich dopad Ci
vyskyt na prijatelnou uroven

e \V CCP musi vzdy existovat kontrolni opatreni

e Kazdeé kontrolni opatreni spojené s CCP musi
byt provazeno stanovenim kritickych limitd




3. Kritické limity v CCP

Jedna se o pripustné krajni hodnoty s ohledem na
bezpecnost produktu

Od

deéluji pripustnost od nepripustnosti

Musi byt méritelné nebo sledovatelné
Musi byt vhodné nastaveny (schopny kontrolovat

ne
Pri
F)
Né

nezpeci)
<lady kritickych limitu jsou naptr. teplota, Cas,

K, vlhkost, pH
kdy je jesté vhodné i stanoveni prisnéjsich, tzv.

cilovych limitu




Stanoveni kritickych limitu

Na zakladeé legislativnich norem

Na zakladé doporuceni pro spravnou vyrobni
praxi

\ERL e experimentu (provozniho pokusu)
Na za e vedeckych poznatku

Na za e praktickych zkusenosti




4. Sledovani (monitoring) CCP

 Provadi se v kazdém CCP, aby se zajistila shoda
se stanovenymi kritickymi limity

e Musi byt schopno zjistit ztratu kontroly v
kritickych bodech a vcas poskytnout
informace, aby se mohla provést napravna
opatreni

e Lze je provadet nepretrzité Ci prerusovanée
(nutno stanovit vhodnou cetnost pozorovani)




4. Sledovani (monitoring CCP)

Musi se identifikovat:

e Kdo ma sledovani a kontrolu provadet

e Kdy se ma sledovani a kontrola provadét

e Jak a kde se ma sledovani a kontrola provadet

Zaznamy spojené se sledovanim podepisuje osoba,
ktera sledovani provedla a nasledné osoba, ktera je
ovérila (verifikovala)




5. Napravna opatreni (NO)

Musi byt pripravena s predstihem

Provadi se v pripade, pokud sledovani indikuje, ze CCP

neni pod kontrolou

Zahrnuji:

e urceni osoby odpoveédné za provadeni NO

e popis prostredku a opatreni pro napraveni zjiSténé
odchylky

e zpusob nakladani s produkty vyrobenymi v dobé, kdy
byl proces mimo kontrolu

pisemné zaznamy o provedenych opatrenich se vsemi
nezbytnymi informacemi (datum, cas, typ opatreni,
osoba, ktera provedla NO, osoba, ktera nasledné
verifikovala provedeni NO)




6. Overovaci postupy

Slouzi k potvrzeni toho, ze systém HACCP
funguje ucinné

e Validace planu HACCP

e Verifikace (ovérovani) systému HACCP

e Revize (prezkoumani) planu HACCP




Validace

Provadi se pred zavedenim planu HACCP

Oveéruje, ze vypracovany plan HACCP bude fungovat
a mimo jiné zjistuje, zda:

jsou identifikovana vsechna nebezpeci
oudou nebezpeci ucinné kontrolovana
jsou spravné nastaveny CCP a kritické limity
je plan HACCP realné nastaven a pouzitelny

idace se provadi pri kazdé zmeéné planu HACCP

idaci provadi tym pro validaci, je uzitecné, pokud
jiny nez tym HACCP




Verifikace

Provadi se po zavedeni planu HACCP

Ovéruje, ze systém HACCP je funkcni a
kontrolni opatreni funguji tak, jak bylo
zamysleno, tedy v souladu s planem HACCP

Musi byt stanoven casovy harmonogram
verifikace

Verifikaci by nemeély provadét osoby
odpovedné za sledovani a provadeni NO

Musi byt vedeny zaznamy o verifikaci




Metody verifikace

Vysledky internich a externich auditu
Prezkoumani zaznamu o provedenych NO
Prezkoumani zaznamu a vysledkt monitoringu
Posouzeni stiznosti zakazniku

Posouzeni pripadu stazeni produktu z trhu
Testovani konecného produktu

Nahodné vzorkovani

Kalibrace pristroju pouzivanych pro sledovani




Revize (prezkoumani) planu HACCP

Planované, provadéené pravidelné (napr. jedenkrat
rocne)

Neplanované, provadi se pri zménach jako napr.

Nova surovina/ konecény produkt
Zmeéna technologie/vyrobniho procesu
Zmeéna legislativy

Objeveni novych nebezpecdi

Nové védecké/technologické poznatky
Nedostatky odhalené pri verifikaci




7. Dokumentace a vedeni zaznamu

U¢inné a presné vedeni zdznam( je pro
pouzivani systemu HACCP zasadni

Nezbytnost pro podnik samotny (slouzi k
ovéreni, ze HACCP funguje)

Nezbytnost pro kontrolni a auditni organizace

Musi byt jasné stanoveno, po jakou dobu se
které zaznamy budou uchovavat




Priklady dokumentace HACCP

Vlastni plan HACCP
Pracovni instrukce a zaznamy o skoleni

Zaznamy o sledovani (monitoringu) a
provadenych kontrolnich opatrenich

Zaznamy o provadéenych NO

Zaznamy o validacich, verifikacich, revizich a
zmeénach planu HACCP

Zapisy z jednani tymu HACCP




Dékuji za pozornost




