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|dentifikace kritickych bodu — opak.

. e el Existuj
* Podle velikosti rizika S e | Modifika |
. ) 2 . operaci? IEDEIERER [T
— Existuje nebezpeti SEELEII ,

ohrozeni zdravi
konzumenta? = mozny
CCpP

— Pouze nejvyssi rizika Je krok uréen k

N Sy eliminaci
(Cisla rizik) nebezpeti?

Je kontrola nutna?

 Rozhodovaci strom

— Nevyhoda: vysoky
pocet CCP

MuzZe se nebezpeci

zvysit?

e Kriticky bod muze
byt nahrazen
splnéni tzv.

Odstrani

nez bythCh nasledujici krok

nebezpeci?

pozadavku




Priklad: aplikace vyzivy do nasogastrické sondy,

analyza nebezpeci

e Umyt ruce pred zahajenim manipulace
e Ocistit uzavér
Otevfeniobalu [ éi5|o rizika: 4

e Pouziti jednorazového setu
e Aplikace za dodrzeni pravidel sterility
Aplikace infusni X, T
v @ Cislo rizika: 2

e Spotieba ve Ihité x hodin \
e Cislo rizika: 6

e Kriticky bod: pokud dojde ke zvyseni nebezpedi, Zadny dalsi krok neni schopen riziko
WELHEIERM | Kriticka mez: |h(ta spotieby

 PI[an monitorovani: znaceni nacatych baleni z divodu predani informace dal$i sméné

e Ndpravné opatreni: sledovat stav pacienta, zahajeni v€asné |écby /

obsah




Hranice mezi akceptovatelnym a neakceptovatelnym
stavem
Teplota, cas, pH, vihkost, obsah aditiv, senzorické

parametry (vizualni vzhled, textura, var vody, zména
konzistence masa...), standardni postup zpracovani...

Cilove vs. kritické meze

Prisnéjsi uroven, jeji dosazeni odhaluje tendenci k
nezvladnutému stavu (teplota pokrmu: kriticka mez 60 st.
C, cilova mez min. 70 st. C)

Zdroje

Legislativa, prirucky spravné praxe, vlastni testy, modely
prediktivni mikrobiologie...

Generické postupy (u linearnich procesu lze kritické body
predvidat, pokud jsou splnény dalsi podminky SVP/SHP)



Postupy monitorovani

2 Vyznam:

o Odlisit, kdy jiz dochazi ke ztraté kontroly nad procesem
nebo je naznacen trend

o Iniciovat napravna opatreni
1 Co?
0 Kritické meze

- Kdo?
o |ldentifikace osoby

1 Kdy?

o Frekvence s ohledem na zavaznost rizika
2 Jakym zpUsobem?

o Pracovni instrukce



Ukazka vpichovych teploméru

o %
(S




Akce k navraceni procesu do stavu, kdy je plné
pod kontrolou

Kdo, jakymi prostredky
Zaznam!
PFiklady:

Odmitnuti dodavky, zména technologie,
pokracovani v tepelné uprave, likvidace
nebezpecnée potraviny...



Kritické body genericky

Kriticky bod Postup monitorovani Napravna opatieni

Pfijem potravin DMT, DP, stav obalu, Vizudlni kontrola Odmitnuti dodavky
teplota
Skladovani Skladovaci podminky MéFeni, vizualni kontrola  Uprava skladovacich
funkénosti zafizeni podminek
Pfipravenost provozu Vizudlni Cistota, noSeni Vizudlni kontrola Pozastaveni provozu,
osobnich ochrannych vylouceni pracovnika,
prostredk sanitace
Tepelna Uprava Dosazeni teploty min. 75  Vpichovy teplomér Opakovani tepelné
st. C v geometrickém (konvektomat), var Upravy
stfedu tekutiny, zména
texturnich vlastnosti
masa
Podminky vydeje Teplota nejméné 60 st. C  Kontrola teploty Tepelna regenerace
pokrm (cilova 65 st. C) vpichovym teplomérem

nebo funkénosti
vydejniho zafizeni



Oveéreni, ze systém funguje ucinné
Verifikace = zaméreni na jednotlivou Cinnost, neohlasena
(inspekce)

Kontrola spravnosti vedeni zaznamu

Kontrola osoby, ktera monitorovani provadi

Kalibrace nastroju k monitorovani

Laboratorni testy meziproduktt a hotovych vyrobku

Validace = komplexni zameéreni, ohlasena (audit)

Audit: systematické a nezavislé Setreni, zda jsou Cinnosti a jejich
vysledky v souladu s planovanymi opatrenimi, zda jsou provadéna
ucinné a zda jsou vhodna k dosazeni cilG

Predmét: dokumentace a zaznamy, prizkumy skutecného stavu
Dlvody k ovérovani
Pravidelné

Nepravidelné: zména technologie, frekvence odchylek,
reklamaci...



Audit 1. stranou

Interni (vnitrni), vykonava organizace svymi
prostredky nebo za pomoci externiho poradce

Audit 2. stranou

Vlykonavany jinou organizaci pro vlastni potreby
této organizace (napfr. odbératel pokrmu si ovéruje
hygienickou uroven vyrobce)

Audit 3. stranou
Certifikacni organy



Stanoveni cilu auditu

Pr.: provéreni expedice stravy ve stravovacim provoze Méstske
nemocnice v Dolnim Méstée

Stanoveni rozsahu auditu

Pr.: VSechny Cinnosti nebo pouze Cinnosti na oddéleni
nemocnice

Planovani auditu

Termin, jednorazovy nebo frekvence opakovani, dostupnost
zodpovédnych pracovnik(, naroky na materidlni vybaveni

Priprava auditu

Studium dokumentace, priprava seznamu kontrolnich otazek
(check-listy), rozdéleni ¢innosti mezi jednotlivé cleny tymu
auditoru

Auditor je kvalifikovany a nezavisly. MUze prizvat technického
experta.




Faze auditu

2 Provedeni auditu
o Pozorovani, rozhovor, zkoumani dokumentl a zdznam
n Co?, Proc?, Kde?, Kdy?, Kdo?, Jak?

o Klidna a informovana komunikace, v bézné pracovni dobég, bez
atmosféry strachu

o Zjisténi z auditu (shody, neshody)
2 Neshody, pouze
o Systémové (velké)

a2 Nesystémové (malé)
o Prilezitosti ke zlepsSeni

0 Zdokumentovani vysledkl auditu
o ZavérecCné jednani
o Zapis z auditu

2 Poauditni aktivity

o Navrh napravnych opatreni, terminy odstranéni, dohodnuti
kontrolnich auditd



Audit: priklad

2 Cil:
o Provéfrit bezpecnost pokrmu
1 Zjisteni:
o Pracovnici nepouzivaji pokryvku hlavy
1 Soulad s planovanymi opatrenimi:
o Je povinnost zakotvena ve vnitfni normé (planu HACCP)?

a2 ANO, je vdokumentaci. Pracovnici nejsou seznameni nebo seznameni
nerespektuji

o2 NE, neni vdokumentaci

2 Vhodnost opatreni k dosazeni cil(i

oV dokumentaci neni uvedena povinnost nosit pokryvky hlavy, hrozi
vyznamneé riziko znecisténi? Kniha prani a stiznosti obsahuje zaznamy o
pritomnosti vlast v pokrmech. Plan HACCP neni vhodny k dosazeni cil{
(bezpecnost pokrmu)



