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"
Predmet a cil projektu

Zavedeni systemu HACCP a vytvoreni planu HACCP je
legislativné danou povinnosti provozovatelu
potravinarskych podniku

Modelové plany HACCP absolventum FVHE VFU Brno
rozsiri znalosti a prakticke dovednosti, ktere uplatni pri
reseni dané problematiky v praxi

Bylo vypracovano 9 modelovych planua HACCP, v tisténé
| elektronicke verzi, které budou vyuzity v prakticke
vyuce a budou pro studenty dostupné v e-learningu

Plany urCené studentum zamérné obsahuji nedostatky;,
které se v praxi v planech HACCP bézné vyskytuiji,
spravne zneni planu s vyznacenymi upravami ma k
dispozici vyucujici



m Plany jsou sestaveny v souladu s legislativnimi
pozadavky (€lanek 5, Narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004) a pozadavky
normy (CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a
vyrobni praxe-Obecné principy hygieny potravin) a
vychazi ze 7 principu HACCP (analyza nebezpedi,
stanoveni CCP, znaky a kritické meze v CCP,
vymezeni systemu sledovani v CCP, napravna
opatreni, overovaci postupy, zaznamy a
dokumentace).



" A
Modelove plany HACCP

Plan systému HACCP v technologii vyroby fermentovaného
mlécného vyrobku (ovocny jogurt)

Plan systému HACCP v technologii vyroby tepelné opracovaného
masného vyrobu (lahudkové parky)

Plan systému HACCP pfi prodeji chlazenych ryb v hypermarketoveé
prodejne

Plan systému HACCP pfi prodeji mrazeneho zbozi

v hypermarketoveé prodejne

Plan systému HACCP v technologii vyroby syru s plisni uvnitf hmoty

Plan systému HACCP v technologii vyroby vysekového veproveho
masa a drobu

Plan systému HACCP v technologii vyroby marinovaného masa

Plan systému HACCP v technologii vyroby tepelné opracovaného
masneho vyrobku (uzena veprova pecené bez kosti)

Plan systému HACCP v technologii vyroby hovéziho masa a drobu.



"
Priklady zamernych chyb

m Nesoulad uvedene teploty skladovani
zmrazenych ryb v popisu vyrobku a v analyze
nebezpecCi — musi se shodovat

m Nespravné urceny CCP (analyza rizika)

m Pro CCP nejsou uvedeny hodnoty kritickych
mezi, monitoring ani napravna opatreni

m Absence nékterého z principu HACCP

m V diagramu vyrobniho procesu nejsou
znazorneny vsechny kroky

m NedostateCnha Ccetnost monitoringu
m Atd.



"
verze student

Plan systemu HACCP v technologii
vyroby tepelné opracovancho masncho
vyrobku

LAHUDKOVE PARKY

verze student"

verze ucitel

Plan systemu HACCP v technologii
vyroby tepeln¢ opracovancho masncho
vyrobku

LAHUDKOVE PARKY

verze uditel"



=
verze student

9. Vymezeni systému sledovani zvlidnutého stava v kritickvch bodech - monitoring

cce Monitoring
co | zpisoh jak Casto kdo
Piijem ryb * Kontrola dokumenti Pracovnici piijmu,
Jednou mésicné. | pravidelné
CCcrl ¢ Smyslove hodnoceni ryb protkolovdni.
B

10. Napravna opatieni

[#
ccre Nipravni opatfeni Ziznamy
Protokol CCP1.
prin 4| Nesteeti dodivky,
en o zlepleni v oblasti_ vibéru | Protokoly o kalibraci
CCP1 dodavateld. teploméri.
B Dodavatel je telefonicky Protokol ovnaPravnych
. oy . opatfenich.
informovan, Ze zasilka s

#]

verze ucitel

9. Vvmezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickvch hodech - monitoring

CCP Monitoring
co | zpiisoh jak tasto kdo
Kontrola dokumentd
Prijem rvh
Smyslové hodnoceni rvb Pracovnici pfijmu,
CCP1 Kazda dodavka  |pravidelné
Mefeni teploty ryb vpichovym proskolovani.
B teplomérem (ifedne
kalibrovanym ¢. xv).
10. Nipravna opatfeni
CCP Nipravna opatieni Zaznamy
Protokol CCP1.
piic | Nevieetidodivks,
R zlepSeni v Ublﬁ—‘*ti_ vibéru | Protokoly o kalibraci
CCP1 dodavateld. teplomgrd.
B Dodavatel je telefonicky Protokol r{ na;')ravnych
infarmncin Sa vheills opatfenich.




" N

Déekuji za pozornost.




