7 PRINCIPU HACCP
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HACCP

Hazard Analysis Critical Control Points
Védecky zalozeny a systematicky system, ktery identifikuje specificka nebezpeci a jejich
zavaznost (riziko) a navrhuje opatreni pro jejich kontrolu/fizeni. Cilem je zajisténi trvalé
bezpecnosti produktu.
Motivace u fadovych pracovniku i vedeni podniku/zarizeni

Koncept

Zivot ohroZujici nebezpeéi = uplné odstranéni (sterilace konzerv s ohledem na moznost vyskytu ClI.
botulinum)

Ostatni nebezpeci = snizeni na pfijatelnou uroven, pokud nelze Uplné odstranit

7 principu

|dentifikace rizik, kterym je tfeba pfedchazet

|dentifikace kritickych kontrolnich bodu

Stanoveni kritickych limita

Stanoveni efektivnich monitorovacich postupu

Stanoveni napravnych opatreni

Ovérovaci postupy

Dokumentace a zaznamy
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Definice zakladnich pojmu

Analyza nebezpec€i: shromazdovani a hodnoceni informaci o
ruznych druzich nebezpedi a o podminkach umozrujicich jejich
uplatnéni pfi vzniku onemocneni u lidi (riziko).

Kriticky bod: technologicky usek (postup, operace), ve kterem je
nejvetsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti

Kriticky limit (mez): znaky a jejich hodnoty, které tvori hranici mezi
pripustnym a nepripustnym stavem v kritickem bode




Analyza nebezpeci v ramci HACCP

|dentifikace nebezpeci je mozna jen na zaklade:
Multidisciplinarnino tymu
nutricni specialista by mél byt schopen rozpoznat specificka nebezpecli zvlasté pro osoby se
zvySenou vnimavosti
Popisu produktu (slozeni, vlastnosti/skupenstvi, podminky distribuce)
Zamyslené pouziti
Bézné nebo oCekavané, s ohledem na specifika cilové skupiny

Popis vyrobniho procesu
m Nedilnou soucasti je overeni ve skuteCnych podminkach prace

Alespori semikvantitativni vyhodnoceni vSech typl nebezpedi



Probablity-impact table (P-I tabulka),
nazorny priklad semikvantitativnino
hodnoceni rizika (QMRA, WHO 2009)

WHO, 2009
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Semikvantitativni stupnice zavaznosti nebezpedi podle
ICMSF, 1986

(International Commision on Microbiological Specifications for Foods)

PlUvodci ohrozuijici Zivot
Clostridium botulinum, Salmonella typhi, Listeria monocytogenes (t€hotné zeny, déti, lidé v
imunosupresi), Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus, paralyticka intoxikace z mlzu (ustfic), intoxikace z
mlzU (ustfic) zpusobujici amnésii

PUvodci vaznych nebo chronickych onemocnéni

Brucella, Campylobacter, Escherichia coli, Salmonella sp., Streptococcus typ A, Vibrio
parahaemolyticus, Yersinia enterocolitica, virus hepatitidy A, mykotoxiny, ciguatera-toxin, tetramin

PUvodci mirnych onemocnéni

Bacillus sp., Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes (zdrave dospélé osoby),
Staphylococcus auerus, Norwalk-like viry, vétSina parazitu, prujmova intoxikace z mlzu (ustfic),
otrava histaminem, otrava vétSinou téZzkych kovu
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ldentifikace kritickych bodu
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Genericke kriticke body pro stravovaci sluzby
Kriticky bod

Pfijem potravin

Kriticka mez

DMT, DP, stav obalu,
teplota

Postup monitorovani

Vizualni kontrola

Napravna opatreni

Odmitnuti dodavky

Skladovani

Skladovaci podminky

Méreni, vizualni
kontrola funkénosti
zarizeni

Uprava skladovacich
podminek

Pripravenost provozu

Vizualni Cistota, noSeni
osobnich ochrannych
prostiredk

Vizualni kontrola

Pozastaveni provozu,
vylouc€eni pracovnika,
sanitace

Tepelna uprava

Dosazeni teploty min.
75st.Cv
geometrickém stredu

Vpichovy teplomér
(konvektomat), var
tekutiny, zmeéna
texturnich vlastnosti
masa

Opakovani tepelné
upravy

Podminky vydeje
pokrmu

Teplota nejméne 60 st.
C (cilova 65 st. C)

Kontrola teploty
vpichovym teploméerem
nebo funkCnosti
vydejniho zafizeni

Tepelna regenerace




Priklad generickych postupu pro enteralni vyzivu

Oliveira M R, Batista C. R., Aidoo K. E.

Application of Hazard Analysis Critical Confrol Points system to enferal
tube feeding in hospital. J Human Nutr. Dietet, 14, pp. 397 — 404 © The
British Dietetic Association, 2001

- Komplikace enteralni vyZivy: sepse, bakteriemie, prijem,
pneumonie

- Rozpustna vyzZiva v prasku, pfiprava na oddéleni nemocnice
pomoci mixeru, strava pripravovana v denne, skladovani

A
pokojové teploté, aplikace v 8:30 hod., 11:30 hod., 14:30 ﬁod.,
17:30 hod., 20:30 hod. a 23:30 hod. sondou

- Aplikace HACCP: centralizace pfipravy, skladovani (0 az 7 °C),
osoglnl' hygiena, hygiena prostredi, minimalizace ¢asovych
prodlev

- Vysledky: dosaZeno sniZeni CPM z 10° KTJ/ml na < 10*KTJ/ml
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Priklad generickych postupu pro enteralni vyzivu

Table 3 Application of the HACCP system in the preparation, storage, distribution and administration of enteral feeds to patients in hospital

Operation Hazards Risk cce Controls Monitoring
Personal hygiene and Contamination by handler; package, H r Personal hygiene policy; daily and periodic  Inspection and register of the disinfection
uniform; assembly of surface, equipment and other disinfection of feed preparation area routine Visual observation of the routine
feed ingredients and utensils and equipment and utensiks and cleaning activities
equipment
Reconstituting feed Contamination from water, feed H r Use of chlorinated water (0.3 mg L™ Treatment with chlorine; control of
in blender ingredients, equipment and chlorine). Adhere strictly to product shelf life; receipt of QC reports
from handler manufacturer's instructions. Correct on used products. Observation of
execution of work routine cleaning practice
Transfer to stainless Inadequately cleaned utensil H r Adequate cleaning of utensils Observation of cleaning routine
steel container
Package into plastic Contamination from the container; L r Good hygiene practise. Use of approved Observation of packaging practice, Visual
container handler feed containers. Correct cleaning of observation of cleaning Routine of
utensils; equipment utensil after its use
Storage in kitchen Survival of pathogenic bacteria r Keep in refrigerator at 0 °-7 “C Control of refrigerator temperature
Warming in waterbath  Growth of pathogenic bacteria H -
to serve
Distribution Growth of pathogenic bacteria H r Maximum time of 30 minutes between Measure time between warming and
warming and distribution distribution. Periodic inspection of feed
Administration Growth of pathogenic bacteria; H r Immediate administration after receiving Reduce time between receiving and

contamination from previous feed;
use of delivery system for more
than 24 hours; improper handling
of systems; very slow feed rate

feed; wash equipment after each
administration; change system every
24 hours; hygiene of the handler;
note feed delivery time

administering feed; provide new system
next to the first feed of the day;
personal hygiene routine; control of
feed rate

H = high; M = moderate; L = low; CCP = critical contral point; r = reduced; QC = quality contral

Oliveira M R, Batista C. R., Aidoo K. E. Application of Hazard Analysis Critical Control Points system to
enteral tube feeding in hospital. Journal of human nutrition and dietetics : the official journal of the British
Dietetic Association, 2001;14(5): 397-403. ISSN: 1365-277X.



Flexibilita

m V urcitych situacich muze i zavedeni jednoho nebo nékolika principu zajistovat
bezpednost produktu

— Maly podnik nemusi sestavovat multidisciplinarni tym

— Maly podnik nemusi stanovovat kritické kontrolni body, které by musel
soustavne monitorovat, ale namisto toho vypracuje pracovni postup, ktery k
naplnéni Kkritickych mezi v kritickém bodé povede

— Maly podnik nemusi vést rozsahlou dokumentaci systemu HACCP
— Maly podnik nemusi provadét komplikované ovérovani systemu HACCP
Ktery podnik je maly?




|dentifikace kritickych limitu

Teplota, Cas, pH, vihkost, obsah aditiv, senzorické parametry (vizualni vzhled,
textura, var vody, zména konzistence masa...), standardni postup
Zpracovani...

Cilové vs. kritické meze

LIV 4

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

Zdroje
Legislativa, priruCcky spravné praxe, vlastni testy, modely prediktivni mikrobiologie...

Generické postupy (u linearnich procesu Ize kritické body predvidat, pokud jsou splnény
dalSi podminky SVP/SHP)
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Postupy monitorovani

Vyznam:
QOdlisit, kdy jiz dochazi ke ztraté kontroly nad procesem nebo je naznacen trend
Iniciovat napravna opatreni
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Napravna opatreni

Akce urCena k navraceni procesu do zvladnuteho stavu
Kdo, jakymi prostfedky
Zaznam!
Priklady:
Likvidace potraviny, nahrazeni jinou, bezpecnou
Tepelna regenerace
Nova tepelna uprava



Overovaci postupy

Cilem je ovéreni, ze systém funguje ucinné

Verifikace = zaméfeni na jednotlivou €innost, neohlasena (inspekce)
Kontrola spravnosti vedeni zaznamu
Kontrola osoby, ktera monitorovani provadi
Kalibrace nastroji k monitorovani
Laboratorni testy meziproduktt a hotovych vyrobkd

Validace = komplexni zaméreni, ohlasena (audit)
Audit: systematické a nezavislé Setfeni, zda jsou Cinnosti a jejich vysledky v souladu s planovanymi
opatfenimi, zda jsou provadéna ucinné a zda jsou vhodna k dosazeni cilu
Pfedmét: dokumentace a zaznamy, pruzkumy skute¢ného stavu

Duvody k ovéfovani
Pravidelné
Nepravidelné: zména technologie, frekvence odchylek, reklamaci...
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Dokumentace a zaznamy

S ohledem na velikost a vlastnosti zarizeni
Smysluplné a aktualni
Co patfi do dokumentace

analyza nebezpeci
stanoveni kritickych bodu
stanoveni kritickych mezi
plan monitorovani

plan napravnych opatreni

vC. vSech zmén
Co patfi mezi zaznamy
vysledky monitorovacich a zaznamy o napravnych opatrenich
ovérovani (verifikace, validace)

Skoleni




