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1.  Vymezení činnosti a odpovědnosti firmy 

       Firma Milan Jelínek se zabývá obchodní činností, tzn. nákupem a prodejem zboží včetně skladování, kompletováním dodávek a zajišťováním přepravy zboží vlastním nebo smluvními nákladními vozidly. V případě přepravy výrobků vyžadujících dodržení teplotních limitů se používají nákladní vozidla vybavená chlazením a registračním čidlem.

       Všechny výrobky jsou dodávány od výrobce ve spotřebitelských obalech. Balení výrobků do spotřebitelských obalů se neprovádí.

       Firma je odpovědná za zdravotní nezávadnost, jakost a správné označení výrobků, které uvádí na trh.    

     Základní seznam skupin výrobků v obchodní činnosti

1. Mléčné výrobky:
Eidam
Uzené sýry

Niva

Ostatní sýrové výrobky

2. Masné výrobky:

Trvanlivé salámy
Klobásy

Měkké uzeniny

Uzená masa

Šunkové výrobky

Speciality

Tlačenky, aspiky

Sádla

2.   Popis pracovního postupu
        Pracovní postup začíná vytvořením objednávky zboží na základě vyhodnocení stavu zásob a prodeje v uplynulém období. Objednávka musí být vždy písemná a zasílá se mailem nebo faxem dojednanému obchodnímu partnerovi.  
           Spolupráce s novými dodavateli je zahájena po vyhodnocení cenové nabídky, průzkumu trhu, posouzení vzorků a na základě zájmu odběratelů. 

          Od nového dodavatele je požadován doklad o schválení a registraci, doklad o zavedení systému HACCP, ISO nebo jiného systému jakosti. Dále je požadováno vyjádření, zda výrobky obsahují geneticky modifikované potraviny nebo potraviny nového typu. U každého nově zařazovaného výrobku nebo při každé změně receptury či používané technologie výroby se přezkoumá složení s ohledem na možnou přítomnost alergenů. Výrobek svým složením a označením musí vyhovovat platné legislativě.
         Ve smluvené lhůtě musí být objednávka potvrzena a stanovený den dodávky.

         U každé přijímané dodávky se provádí kontrola jednotlivých položek podle dodacího listu a dále zjišťuje u jednotlivých výrobků neporušenost obalů, případné smyslové změny, datum použitelnosti, případně minimální trvanlivost, český text, další požadavky na označení ( materiálové složení obalu a odpadový symbol) a  teplota. O přijímané dodávce se vyhotovuje záznam.

         V případě zjištění jakéhokoliv nedostatku se neprodleně zastaví příjem, uvědomí se dodavatel a postupuje se podle dohody s ním.

         Pokud je porušená celistvost obalů a zboží vykazuje smyslové změny, došlo k záměně dodávky, nevyhovující trvanlivost, v případě masných výrobků je zjištěná teplota vyšší než 5°C , v případě mléčných výrobků než 8°C zahájí se jednání o odmítnutí dodávky. 
          Při zjištění méně závažných nedostatků, např. neúplný dodací list, kratší trvanlivost, je možné po vyrozumění dodavatele dodávku přijmout a odděleně uskladnit.  

           Pokud dojde k přijmutí dodávky s kratší trvanlivostí, než je obvyklé, je nutné dodávku označit a expedovat přednostně.

          V chlazeném skladu je nutné denně kontrolovat teplotu na displayi teploměru a zapisovat do příslušného denního záznamu. Teplota se udržuje do 5°C. Při vystoupení teploty nad 5°C je nutné neprodleně zkontrolovat technický stav aparatury a v případě poruchy nebo nutné odstávky neprodleně převést zboží do jiného chlazeného skladu případně zajistit naložení do auta vybaveného chlazením.

          Vyskladňování se provádí na základě objednávek odběratelů po předchozí kompletaci dodávek pro jednotlivé dodavatele. Vždy se musí dbát na to, aby nedošlo k porušení chladícího řetězce. Vyskladňovaná dodávka je vždy provázena dodacím listem nebo fakturou, které musí mít požadované náležitosti. Na dodacím listě je u mléčných a masných výrobků vždy uvedeno kontrolní číslo výrobního závodu. Současně musí být dodací list opatřen oválným razítkem s veterinárním registračním číslem firmy (CZ 15508). 

           Při vyskladňování se uplatňuje princip „ first in, first out“.

4.   Potvrzení diagramu pracovního postupu za provozu
        Proudový diagram pracovního postupu byl ověřený a potvrzený za provozu ve dnech 22. - 26.10.2007
         Ověření a potvrzení provedl:

                   Milan Jelínek

  …………………………………………………………………………..        

5.   Analýza nebezpečí a ovládací opatření
	Část prac. postupu
	Nebezpečí
	Ovládací opatření

	Objednávka
	žádné
	žádné

	Potvrzení objednávky
	žádné
	žádné

	Příjem zboží:
chlazené


	fyzikální (porušení obalů při manipulaci se zbožím)

biologické (pomnožení mikroorganismů při překročení povolené teploty nebo porušení obalů)

neznámý původ, případně neznámé složení

	kontrola neporušenosti obalů

teplota při dodávce masné výrobky max.5°C, mléčné max.8°C

kontrola neporušenosti obalů

kontrola dodacího listu, kontrola složení kvůli možné přítomnosti alergenů 


	Naskladnění
	žádné
	žádné

	Skladování:
chlazené

     
	biologické (pomnožení mikroorganismů při překročení povolené teploty nebo při porušení obalů v důsledku nevhodné manipulace)


	kontrola teploty při skladování

pozorná a opatrná manipulace se zbožím  


	Objednávka odběratele
	žádné
	žádné

	Příprava dodávky
	biologické (kontaminace mikroorganismy nebo plísněmi při porušení obalů)
	pozorná a opatrná manipulace se zbožím, neprodlené odstraňování zboží s porušeným obalem

	Expedice
	žádné
	žádné


6.   Stanovení kritického bodu
       Firma Milan Jelínek se zabývá obchodní činností a je zodpovědná za zdravotní nezávadnost, jakost, bezpečnost a značení dodávaných výrobků. Protože sama není výrobcem a nemůže tedy ovlivnit parametry výrobku, vznikající během výroby, musí dbát na to, aby všechny tyto nezbytné požadavky dodržovali její dodavatelé. Zároveň je nutné, aby v průběhu skladování, přípravy a kompletace dodávek a případně přepravy nedošlo ke znehodnocení výrobků.
       Na základě vyhodnocení proudového diagramu a provedené analýzy nebezpečí byl stanoven jako kritický bod příjem zboží. 
         Příjem zboží je nejdůležitějším okamžikem v toku zboží ve firmě a zvládnutí nebezpečí v tomto kroku je nezbytné pro další nakládání s výrobky. Současně existuje možnost sledování a ovládání identifikovatelného nebezpečí (kontrola teploty, použitelnosti nebo trvanlivosti, vizuální kontrola neporušenosti obalů, textů, a dalšího značení, možnost odmítnutí dodávky).
       Skladování výrobků bylo stanoveno jako kontrolní bod. 
Při skladování výrobků vyžadujících chlazení může dojít k negativnímu ovlivnění jakosti a zdravotní nezávadnosti v důsledku nedodržení požadavků na teplotní limity.

Sledování a vyhodnocování tohoto bodu je popsáno v Provozním řádu, kapitola 2. Požadavky na chlazený sklad.     
Mechanickému poškození zboží je nutné předcházet opatrnou manipulací se zbožím.
7.   Stanovení znaků a hodnot kritického bodu

      Jako kritický bod byl stanoven příjem zboží.    

      Při příjmu zboží je nutné dodržovat následující postup:

      A. Od nového dodavatele je požadován doklad o schválení a registraci, doklad o zavedení systému HACCP, ISO nebo jiného systému jakosti. Dále je požadováno vyjádření, zda výrobky obsahují geneticky modifikované potraviny nebo potraviny nového typu. U každého nově zařazovaného výrobku nebo při každé změně receptury či používané technologie výroby se přezkoumá složení s ohledem na možnou přítomnost alergenů. Výrobek svým složením a označením musí vyhovovat platné legislativě.
      B. U každé přijímané dodávky se provádí kontrola jednotlivých položek podle dodacího listu a dále zjišťuje u jednotlivých výrobků (= znaky kritického bodu) :

- neporušenost obalů a případné smyslové změny

   (obaly musí být neporušené a výrobky nesmí vykazovat smyslové změny) 

- datum použitelnosti, případně minimální trvanlivost
   (kontrola délky garantované trvanlivosti podle druhu výrobku)

- český text
   (musí odpovídat platným předpisům)

- další požadavky na označení
   (materiálové složení obalu a odpadový symbol)  

- u chlazených výrobků teplota 
   (do 8°C  u mléčných výrobků, do 5°C u masných výrobků)
      C. O přijímané dodávce se vyhotovuje záznam.

         V případě zjištění jakéhokoliv nedostatku se neprodleně zastaví příjem, uvědomí se dodavatel a postupuje se podle dohody s ním.

8.   Vymezení systému sledování zvládnutého stavu

        Systém sledování zvládnutého stavu vychází z následujících požadavků:

A.   Každý  nový dodavatel je požádán o dodání prohlášení o tom, že má zavedený nějaký uznávaný systém jakosti. Na prohlášení musí být uvedeno, o jaký systém jde.
B.  U každé přijímané dodávky musí být provedena kontrola:
       - zda dodací list odpovídá objednávce  

          (musí odpovídat)

       - zda výrobky a množství odpovídají dodacímu listu

           (musí odpovídat)

       - stavu výrobků 
           (nesmí vykazovat porušenost obalů a smyslové změny)

       - data použitelnosti, příp. minimální trvanlivosti

            (doba trvanlivosti musí odpovídat garantované trvanlivosti výrobku) 

       - správnosti českého textu a dalšího značení

            (musí odpovídat platným předpisům)
       - teploty (mléčné výrobky do 8°C, masné výrobky do 5°C)  
C.   O každé dodávce se vyhotoví záznam.
9.   Nápravná opatření pro kritický bod

       Nápravná opatření pro kritický bod jsou: pozastavení dodávky a odmítnutí dodávky.

A. Pozastavení dodávky: 
     Dodávka je pozastavena v následujících případech:
 - dodací list neodpovídá objednávce

 - dodací list neodpovídá množství nebo druhu dodaného zboží

 - výrobky mají kratší trvanlivost, než byla dojednána garantovaná trvanlivost
 - nevyhovující nebo chybějící český text 
 - chybějící další údaje značení (materiálové složení obalu a odpadový symbol)   
       V těchto případech se neprodleně uvědomí dodavatel a zboží se uloží odděleně do vyřešení situace. V případě dodání zboží s kratší trvanlivostí je nutné jeho označení a přednostní expedice. 

       Pozastavení dodávky se uvede do záznamu o příjmu zboží. 

B. Odmítnutí dodávky: 

       Dodávka je odmítnuta v následujících případech:

 - dodávka obsahuje neobjednané a položky nezařazené do systému

 - výrobky vykazují značné poškození 

 - u chlazených výrobků je teplota vyšší než  5°C u masných výrobků a 8°C u  

   mléčných výrobků  
       V těchto případech se neprodleně uvědomí dodavatel a zboží se nenaskladňuje.

       Odmítnutí dodávky se uvede do záznamu o příjmu zboží. 

10.   Časový harmonogram ověřovacích postupů a vnitřních auditů

         Verifikace HACCP  se provádí namátkově, minimálně jedenkrát za měsíc při při příjmu zboží. Provádí se kontrola teploty zboží u chlazených výrobků a kontrola správnosti průvodních dokladů. 
          Validace a vnitřní audit se provádí jedenkrát za dva roky.             

           Součástí ověřovacích postupů je pravidelné vyhodnocování příčin a množství reklamací ze strany odběratelů. Provádí se dvakrát ročně.          
11.   Evidence a dokumentace

          Pro evidenci a dokumentaci kritického bodu příjmu zboží je používán dodací list, doklad - záznam o příjmu zboží, příjemka a faktura.  
          Pro monitoring kontrolního bodu skladování chlazených výrobků je každý den ráno teplota zapisována do příslušného sešitu. V chlazeném skladu je také čidlo registračního teploměru, minimálně jednou za měsíc je záznam vyhodnocen a porovnán s denními záznamy. Při vyhodnocování se zohledňuje odstávka skladů, případně prováděná údržba a sanitace.
          Všechny doklady o výrobcích se uchovávají po dobu stanovenou v závazných předpisech. Vnitřní pomocné dokumenty k HACCP se uchovávají minimálně po dobu jednoho roku od skončení trvanlivosti výrobku.  
12.   Ověřování účinnosti HACCP

        Ověřovacími postupy, kterými se zjišťuje účinnost HACCP jsou verifikace, validace a vnitřní audit.

        Verifikace systému HACCP se provádí namátkově minimálně jedenkrát měsíčně, validace a vnitřní audit jedenkrát za dva roky.    
Vyhotovil: Milan Jelínek
Dne:  26.10.2007
