HACCP – systém správnej výrobnej práce
HACCP  (znamená analýzu nebezpečenstiev a metódu kritických kontrolných bodov) je všeobecne najrozšírenejším systémom zameraným na zaistenie bezpečnosti potravín.
HACCP je tak nástrojom, ktorým sa zisťujú riziká súvisiace s výrobou, so skladovaním, s distribúciou a prípravou potravín vrátane nápojov a pochutín a ktorým sa určujú nevyhnutné opatrenia na zabezpečenie ich hygienickej bezchybnosti a zdravotnej neškodnosti formou kontrolných bodov, v ktorých možno uplatniť prvky riadenia.


HACCP je systém, ktorý bol v 60. Rokoch minulého storočia vyvinutý v USA pre Národnú leteckú a vesmírnu agentúru (NASA), ktorá potrebovala zabezpečiť 100% ochranu všetkých potravinových a výživových produktov pred mechanickými, toxickými, chemickými alebo fyzikálnymi kontamináciami. HCCP vzbudil pozornosť mnohých štátov, ktoré ho začali analyzovať a testovať.

Postupne sa stával medzinárodne akceptovaným a prijímaným. V roku 1992 bol HACCP vyčlenený do európskej legislatívy a stal sa celosvetovým štandardom.


Systém kritických bodov je systém zaisťujúci zdravotnú nezávadnosť potravín zavedením preventívnych opatrení, ktorý zahrňuje:

•
kontrolu technologických úsekov, v ktorých môže dôjsť k vzniku zdravotného nebezpečia,

•
definovanie opatrení, ktorými sa predchádza vzniku nebezpečia,

•
postupy sledovania a posudzovania funkcie systému,

•
účinné zistenie bezpečnosti produkcie,

•
prenesenie konkrétnej zodpovednosti zdravotnej nezávadnosti  na pracovníkov všetkých úrovniach výroby.
HACCP dokument je tvorený 7 zásadami. Tie na seba logicky nadväzujú a spoločne nám pomáhajú dosiahnuť a udržať  výrobu bezpečných potravín a pokrmov.
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Úloha: Prepísať čitateľne poznámky do zošita!
