Certifikace

Certifikace = ovérovani shody s normou.
Certifikace mohou byt:

1. povinné (ovéieni bezpecnosti vyrobkii)
2. dobroveolné - NAPE. .......oouirieiiii e 6/

KLASE

Vysledkem certifikace je vydani certifikatu, ktery ma omezenou platnost (1 - 10 let)!
ZAUVOANGLE: ... e e

Vyznam certifikace:
1) nutna pro vyvoz zbozi - dulezita pro odbératele (je dokladem o jakosti)
2) certifikaci se zvysuje uroven jakosti v daném staté

HACCP

Vvznam zkratky = analvza nebezpeci a kritické kontrolni body = tzv. systém Kkritickvch bodi.

Od roku 2005 ho musi mit zaveden vSichni vyrobci a prodejci potravin a poskytovatelé stravovacich
sluzeb.

Je to systém preventivnich opatreni, slouzicich k zajiSténi zdravotni nezavadnosti potravin a
pokrmu béhem vyroby, skladovani, manipulace, piepravy a prodeje koneénému spotiebiteli.

Piinos - 1) SNIZUJE RIZIKO OHROZENI ZDRAVi SPOTREBITELE
2) chrani prodejce pired sankcemi ze strany inspekci
3) spravné vedena dokumentace prokazuje dodrZovani pravnich pi‘edpisi

Dopad vyhlasky k zidkonu o potravinich na prodejce potravin:
kazdy prodejce musi:
1) stanovit kritické body
2) zavést pravidelnou kontrolu kritickych bodu
3) zajistit vedeni evidence (kontrolnich listi) 0 provadénych kontrolach

Co jsou kritické kontrolni body?

e Useky na prodejné potravin, kde hrozi nejvyssi riziko
poruseni zdravotni nezavadnosti vvrobku.
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HACCP
Analysn Critical Comrnd [ T

e Je zde nutné provadét pravidelnou kontrolu!

Provosni kniha systémy e Musi se stanovit, co se zde bude sledovat a zapisovat.
kritickseh bodi

Ptiklady kritickych bodu na prodejné:

A=A -~ PRI APEiS
tatojprovozoyvnafmatzavedent

system kritickych bodu

HACCP

pro prodej zdravotné nezdvadnych potravin




Sleduje se:
max. teplota
max. plnéni

| Kontrola kritického bodu: SKLADOVANI MASA |

| Népravné opaffeni |

i

Datum | Cas | Teplota | Podpis

Zpdsob provadéni kontroly: Kontrola teploty v chladicim boxu
Zodpovidé: skladnik 1xza sménu

formular pro zapis hodnot namérenych
na kritickém kontrolnim bodé

Prodejci jsou podle vyhlasky povinni:
* dolozit iradum, Ze spliuji zasady HACCP
* udrzZovat predepsanou dokumentaci
v aktualizovaném stavu
* uchovavat zaznamy po stanovenou dobu

Napravné opatieni = Co je poti‘eba udélat, aby byly

Skody co nejmensi.

VSechna napravnd opatieni se musi zaznamenat!

Napravné opatreni?

Formulafe se
musi uchovavat
minimainé 1 rok!

Dokumentaci
kontroluje
col




