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1. Uvod

Prirucka HACCP je planem HACCP dle pozadavkl standardu IFS Food - definuje systém ovladani
nebezpecdi ohroZujicich zdravotni nezavadnost potravinarskych produktl vyrabénych spolec¢nosti
Kyosun s.r.o.

Systém HACCP je zaveden, udrzovan a zlepSovan v souladu s pozadavky:

Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969) = http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=18&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStan
dards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC 001e.pd,

nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004, o hygiené potravin (v platném znéni),

zakona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakont (v platném znéni),

a dalsich pravnich predpisli vyznamnych pro systém managementu bezpecnosti potravin
Ucelem systému HACCP neni Fesit problémy tykajici se kvalitativnich a legislativnich parametrd, které

nemaji vliv na bezpecnos (zdravotni nezdvadnost) potravin. Dand problematika je fesena v jinych
dokumentovanych postupech systému sprdvné vyrobni a hygienické praxe (SVP/SHP).



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001e.pd
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001e.pd
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001e.pd
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2. Zkratky a definice

2.1 Zkratky
JS jednatel spolec¢nosti
QM manazer kvality
PP provozni pracovnik
oS organizacni smérnice
HACCP  Systém kritickych bodt (Hazard Analysis and Critical Control Points)
ccp kriticky bod (Fizeni) // kriticky bod v technologii vyroby (critical control point)
cpP kontrolni bod
MO mikrobialni
B biologické
F fyzikalni
C chemické
SVP spravna vyrobni praxe (GMP - Good Manufacturing Practice)
SHP spravna hygienickd praxe (GHP - Good Hygienic Practice)
SDP spravna distribu¢ni praxe (GDP - Good Distribution Practice)
SZPI Statni zemédélska a potravinarska inspekce
AZL akreditovana zkuSebni laboratof
DDD dezinfekce, dezinsekce, deratizace
DMT datum minimalni trvanlivosti
DP datum poutzitelnosti
FEFO First Expirated — First Out (,Prvi expiruje, prvni ven“)
FIFO First In — First Out (,,Prvni dovnitf, prvni ven®)
FCM Food Contact Materials (materidly pro kontakt s potravinami)
NO napravné opatreni
PO preventivni opatreni
NPO napravné / preventivni opatreni
e- elektronicky
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2.2 Definice

BEZPECNOST / ZDRAVOTNI NEZAVADNOST POTRAVIN
listota, Ze potravina nezplsobi poskozeni spottebitele, kdyz je pfipravena a/nebo konzumovana v souladu
s uréenym pouzitim.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) je systém, ktery identifikuje, hodnoti a kontroluje
nebezpeci poruseni zdravotni nezavadnosti potravin.

NEBEZPECI ohroZuijici zdravotni nezavadnost potravin

Biologicky (B), chemicky (C) nebo fyzikalni (F) faktor v potraviné nebo stav potraviny, ktery mGze vyvolat
nepfriznivy Ucinek na lidské zdravi - napf. pfitomnost infekéni ddvky patogenniho mikroorganismu (B),
sklenény strep (F) nebo zbytek dezinfekéniho prostfedku (C) ve vyrobku.

POZNAMKA 1: Nebezpeéi ohrozujici zdravotni nezavadnost potravin zahrnuje i alergeny.

POZNAMKA 1: V piipadé vyrobcl obalovych prosttedk, &isticich prostfedkd apod. jsou relevantnimi nebezpedimi
ohroZujicimi bezpecnost potravin ta nebezpeci, ktera mohou byt pfimo ¢i nepfimo pienesena do potraviny v
dasledku zamysleného pouziti dodanych produktd a/nebo poskytnutych sluzeb a kterd mohou mit potencialné
negativni ucinek na lidské zdravi.

RIZIKO

Mira pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci a zavaznosti disledk( vyplyvajicich z pfitomnosti nebezpeci
v potraviné.

TYM SYSTEMU KRITICKYCH BODU (HACCP)
Skupina osob (multidisciplinarni), kterd ma za ukol vypracovat, zdokumentovat, zavést a udrzovat systém
kritickych bod(i (HACCP).

PLAN SYSTEMU KRITICKYCH BODU

Dokument pfipraveny v souladu se zdsadami systému kritickych bod( a stanovujici zplsob ovladani
nebezpeci vyznamnych pro poruseni zdravotni nezadvadnosti potraviny ve stanovené casti potravinového
fetézce.

KRITICKY BOD (CCP)

Krok vyrobniho procesu nebo procesu uvadéni potravin do obéhu, ktery je nezbytny pro prevenci nebo
vylouceni nebezpedi ohrozujiciho jejich zdravotni nezavadnost (bezpecnost) nebo pro jeho snizeni na
pfijatelnou droven a ve kterém Ize uplatnit ovladani tohoto nebezpedi.

KONTROLNI BOD (CP)

Krok dulezity pro bezpecnost potravin, ktery neni kritickym bodem CCP, resp. ktery nema rozhoduijici vliv na
bezpecnost potravin (pravdépodobnost poruseni zdravotni nezdvadnosti pti prekroceni stanovenych
meznich hodnot/kritickych mezi je malad vzhledem k zavedené spravné vyrobni, distribu¢ni a hygienické
praxi).

DIAGRAM VYROBNIHO / DISTRIBUCNIHO PROCESU
Schematické znazornéni posloupnosti krokd procesu vyroby / distribuce potravin.

ANALYZA NEBEZPECI

Proces shromazdovani a hodnoceni informaci o rliznych druzich nebezpedi pro zdravotni nezavadnost
potraviny a o podminkach umoznujicich jejich pfitomnost v potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti
o jejich vyznamu pro nezdvadnost potraviny a o jejich zafazeni do planu systému kritickych bodu.

KRITICKA MEZ
Znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym stavem a nepfipustnym stavem v CCP/CP.
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SLEDOVANI

Pozorovani a méreni stanovenych znak( uréenym postupem pro posouzeni, zda CCP/CP je ve zvladnutém
stavu.

OVEROVACI POSTUP

Posouzeni, zda plan systému kritickych bodU Géinné ovlada vyznamna nebezpedi a zda se tento plan
dodrzuje.

OVLADACI OPATRENI
Jakakoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k vylouceni nebezpeci ohroZujiciho zdravotni
nezavadnost potraviny nebo k jeho zmenseni na pfipustnou Uroven.

VNITRNI (INTERNI) AUDIT

Systematické a nezavislé hodnoceni Urovné systému kritickych bod( a jeho souladu s planem systému
kritickych bod(i provadéné pracovniky, ktefi nejsou za vytvoreny systém kritickych bodU pfimo
odpovédni.

VERIFIKACE
Pouziti metod, postupu, zkousek a dalsich hodnoceni, jinych neZ pouzivanych pfi sledovani, ke zjisténi,
zda vysledky sledovani jsou v souladu s planem systému kritickych bodu.

VALIDACE
Pozorovani, méreni a zkouseni, kterymi se prokaze funkénost planu systému kritickych bodu.

pH

Veli¢ina vyjadrfujici kyselost prostredi (potraviny). Prostfedi s hodnotou pH nizsi neZ 7 je ozna¢ovano jako
kyselé, hodnoty vyssi nez 7 pfisluseji zasaditému prostiedi. S rostoucim obsahem kyselin hodnota pH
klesa.

aw

Aktivita vody, veli¢ina vyjadrtujici obsah ,volné” vody v potraviné (voda, ktera je dostupna a vyuzitelna
mikroorganismtm). Jeji hodnoty se pohybuji v intervalu od 0 do 1. S rostouci vlhkosti potraviny roste

evvs

aktivita vody, tim hiife se mohou mikroorganismy rozmnozZovat a negativné potravinu ovliviiovat.

BEZPECNA / ZDRAVOTNE NEZAVADNA POTRAVINA

Nevyvolava poskozeni spotfebitele, pokud se pfipravuje nebo konzumuje v souhlase se zamyslenym
zpUsobem poutziti. Musi splfiovat chemické, fyzikalni a mikrobiologické pozadavky na zdravotni
nezavadnost stanovené v pfisluinych pravnich predpisech CR a EU.

PATOGENNI
Schopny vyvolat onemocnéni.

MIKROBICIDNI
Usmrcujici mikroorganismy.

MIKROBISTATICKY
Zpomalujici nebo zastavujici rast mikroorganism.

INHIBOVAT
Omedzit, potlacit.

VEGETATIVNi FORMY MIKROORGANISMU
Nejbéznéji se vyskytujici formy mikroorganismU schopné rlistu a rozmnozovani. Na rozdil od bakteriadlnich
spor a spor nékterych plisni jsou usmrcovany pfti teplotach do 100 °C.
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HYGIENA POTRAVIN

Vsechna opatreni zajistujici zdravotni nezdvadnost a jakostni prijatelnost potravin ve vsech stadiich
vyroby, zpracovani a prepracovani, baleni, skladovani, pfepravy, nabizeni k prodeji a prodej kone¢nému
spotrebiteli.

PROVOZNI HYGIENA
Veskera opatreni, tykajici se pracovist, nezbytna k zajisténi zdravotni nezavadnosti a kvality potravin.

OSOBNI HYGIENA
Veskera opatreni, tykajici se pracovnikll, nezbytna k zajisténi zdravotni nezdvadnosti a kvality potravin.

DEZINFEKCE
SniZeni poctu pritomnych mikroorganismu na pfijatelnou hodnotu fyzikalnimi nebo chemickymi zp(isoby.

DEZINSEKCE
Soubor opatteni vedoucich k hubeni skodlivého hmyz

DERATIZACE

Soubor opatfeni zajistujicich hubeni nebo omezovani vyskytu skodlivych hlodavca.

CISTENI

Fyzické odstranéni necistot, mastnoty, zbytk( potravin nebo jakychkoliv nezadoucich sloZek ze zafizeni,
povrch(, podlah, apod.

SANITACE
Operace spojujici ¢isténi a dezinfekci. Zajistuje mechanickou a mikrobidlni Cistotu prostredi, nastrojl, strojd,
zafizeni a ploch, které prichazeji do styku s potravinou pfi jeji vyrobé, zpracovani, prepravé, skladovani apod.

KONTAMINACE
Pritomnost jakychkoliv neZddoucich latek v surovinach nebo hotovém vyrobku.

KONTAMINANT
Jakykoliv biologicky nebo chemicky Cinitel, cizi latka nebo predmét v potravinach nezadouci, ktery mize
ohrozit zdravotni nezadvadnost nebo pouzitelnost potravin.

MIKROBIALNi KONTAMINACE
Pfitomnost nezadoucich mikroorganismu v potravinach (bakterie, kvasinky, plisné a jejich toxiny).

Potraviny mohou byt kontaminovany
e primarné - z nemocnych zvitat ¢i zavadnych surovin rostlinného plvodu
o sekundarné - aZ pfi zpracovani nebo uskladnéni

Zdroje sekundarni kontaminace:
o lidé zaméstnani pfi zpracovani potravin
e zvifata (mysi, potkani, ptéci, ...)
e hmyz (mouchy, Svabi, ..)
e prach, necistoty
e zdravotné zdvadna voda
e technologicka zafizeni, nastroje, obalové prostredky

KRIZOVA MIKROBIALNI KONTAMINACE

Pfenos mikroorganismi z mista jejich pfirozeného vyskytu, napf. ze syrovych potravin (maso, vejce,
zelenina), na nekontaminované potraviny slouzici ddle jiz bez dalsi tepelné Upravy k vyZivé ¢lovéka. Pfenos
mUze byt bud pfimy, nebo nepfimy (znecisténé ruce, pracovni naradi, pracovni plochy).
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SPRAVNA HYGIENICKA PRAXE (GHP - Good Hygienic Practice)

DodrZovani viech pozadavkl pravnich predpisl z oblasti osobni a provozni hygieny pfi vyrobé potravin
a jejich uvadéni do obéhu + uplatiovani hygienickych pravidel odpovidajicich obecné uzndvanému
védeckému poznani pro dosazeni a uchovdni zdravotné nezavadnych potravin.

SPRAVNA VYROBNI PRAXE (GMP - Good Manufacturing Practice)
Zabezpeceni kvality potravin (tedy zpUsobilosti k deklarovanému ¢i predpokladanému pouziti). Zabyva se
vyrobnimi postupy a kontrolou vyroby a vyrobkd.

SPRAVNA DISTRIBUCNI PRAXE (GDP - Good Distribution Practice)
Zabezpecdeni kvality potravin v logistickém procesu jejich distribuce zdkaznik(m / spotfebitelim.

SHODA
Splnéni poZadavku.

NESHODA
Nesplnéni pozadavku.

VADA
Nesplnéni pozadavku ve vztahu k zamyslenému nebo specifikovanému pouziti.

NAPRAVA
Opatreni k odstranéni zjisténé neshody.
POZNAMKA 1: Naprava miize nebo nemusi byt provadéna spoleéné s napravnym opatfenim.

POZNAMKA 2: Naprav u neshodného vyrobku mize zahrnovat opravu, pfepracovani nebo prefazeni do
jiné jakostni tFidy.

NAPRAVNE OPATRENI (NO)

Opatreni pfijaté s cilem odstranit pfi¢inu zjiSténé neshody nebo jiné nezadouci situace.

POZNAMKA 1: Ndpravné opatieni se pfijima s cilem zabranit opakovanému vyskytu, zatimco preventivni
opatteni se pfijima s cilem zabranit vyskytu mozné neshody.

POZNAMKA 2: Existuje rozdil mezi ndpravou a napravnym opatienim.

PREVENTIVNi OPATRENI (PO)

Opatreni k odstranéni pficiny mozné neshody nebo jiné mozné nezddouci situace.

POZNAMKA: Preventivni opatfeni se pfijima s cilem zabranit vyskytu, zatimco ndpravné opatieni se
pfijima s cilem zabranit opakovanému vyskytu neshody.

(vyporadani neshody)

ZJISTENA

odstranéni / minimalizace pfi€in zjiSténé neshody
(cil: zabranit opétovnému vyskytu dané neshody)
NAPRAVNE OPATRENI

‘ NAPRAVA J

NESHODA

MOZNA

NESHODA
odstranéni / minimalizace pri€in potencialni neshody
(cil: zabranit vzniku v budoucnu mozné neshody)

‘ PREVENTIVNI OPATRENI{
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12 krokt a 7 principti HACCP podle Codex Alimentarius

Krok 1 Sestaveni tymu HACCP a uréeni rozsahu systému HACCP

Krok 2 Popis produktu

Krok 3 Definovani zamysleného poufZiti produktu a jeho uZivatell

Krok 4 Sestaveni postupového diagramu provoznich procesl

Krok 5 Ovéreni postupového diagramu provoznich procesu ,,na misté”

Krok 6 / Princip 1

Provedeni analyzy nebezpedi

Krok 7 / Princip 2

Stanoveni kritickych kontrolnich bodd (CCP)

Krok 8 / Princip 3

Stanoveni ovérenych (validovanych) kritickych mezi pro kazdy CCP

Krok 9 / Princip 4

Stanoveni systému monitoringu pro kazdy CCP

Krok 10 / Princip 5

Stanoveni napravnych opatfeni

Krok 11 / Princip 6

Validace planu HACCP + stanoveni ovérovacich metod (verifikace)

Krok 12 / Princip 7

Stanoveni dokumentace a udrZzovani zaznamd
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3.

Zakladni schéma vypracovani, provozovani a udrzovani systému HACCP

_—
Sestaveni tymu HACCP

+ urceni rozsahu systému HACCP (na které vyrobky a procesy se vztahuje
N—

Popis vyrabénych produkta

RN

Krok 1

_—
Definovani zamysleného pouZiti produktt a jejich uZivatell
Vymezeni vyrobni ¢innosti spolecnosti Kyosun s.r.o.
N—
_—
Sestaveni postupového diagramu provoznich procesi Krok 4
+ jeho ovéreni "na misté" Krok 5
N—
_— CKrok 6-7X’rincip 1-2

Provedeni analyzy nebezpeci

+ stanoveni kritickych kontrolnich bodd (CCP) a kontrolnich (CP) bodt

N— —

/ CKrok 8-11x3rincip 3-(D

Definovani systému ovladani nebezpedi:

* stanoveni sledovanych znaki pro kazdy CCP/CP
+ urceni jejich kritickych mezi
* stanoveni systému sledovani zvladnutého stavu pro kazdy CCP/CP

* validace kontrolnich opatfeni a jejich limita (literatura, expertni
pomoc, validaéni experimenty/studie, pokyny odbornych autorit, ...)
* stanoveni napravnych akci (ndprava, napravné opatfeni) pro pripad

\ piekroceni poZzadovanych hodnot /

\

— C Krok 12 XPrincip 7

Dokumentovani systému kritickych bodu
- vypracovani této Pfirucky HACCP (vcetné Priloh)

N— —

_— C Krok 9 XPrincip 4

Praktické sledovani (monitoring) stanovenych znakt
v CCP/CP // uplatfiovani pfedepsanych napravnych akci

C Krok 11 XPrincip 6

VERIFIKACE - ovéfovani stanovenymi postupy, zda systém HACCP

funguje efektivné a podle ocekavani

—

C Krok 11 XPrincip 6)

Pfezkoumani systému HACCP
pfi zménach vyrobki nebo vyrobnich procest
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Vymezeni vyrobni ¢innosti

Jméno organizace

Kyosun s.r.o.

ICo 24727890

Sidlo Trmicka 836/1, 190 00, Praha 9 - Prosek

Provozovna Mladoboleslavska 1120, hala K2, 197 00 Praha 19 (Kbely)
E?nhnég::;i vyrobni 2020

Predmét Cinnosti
(rozsah systému
HACCP)

Baleni €aje, suchych skofapkovych plodl, smési na peéeni, napojovych smési
do plastovych a papirovych obalti. Baleni nakupovaného zboZi do dalSich obalQ.

Primérna vyroba

cca 5 milion( ks sackd @ 2 g nebo 1,5 g / mésic (prdmérné)
ostatni vyrobky v zavislosti na aktudlni poptavce

Pocet
zaméstnancu
V provozu

cca?

Pocet
zaméstnancu
v administrativé

ccad

Pocet smén

e malospotrebitelé (B2C, prodej pres viastni e-shop)
e e-shopy

Zakaznici . . A oo .
e  maloobchodni sit - prodejny zdravé vyZivy a alternativnich produkt(
e vyrobci potravin

Distribuce , . L .

vyrobki o doprava vyhradné externimi prepravci

Matcha tea je 100% zeleny ¢aj. Susena duZina nejmladsich listk( ¢ajovniku je rozemletd na jemny prasek.
Pti vyrobé matcha nedochazi k fermentaci, nepridavaji se Zadna barviva, prisady, ani konzervacni latky.
Matcha roste pouze na zastinénych polich. Ctyfi tydny p¥ed sklizni se pole GpIné zastini. Specidlni stinici
technika zabrani az 90 % slunecniho svétla. Rostlina, ktera je v té chvili témér v Uplné tmé, kompenzuje
nedostatek svétla intenzivni produkci chlorofylu. Zastinénim kef( ¢ajovniku béhem urcité ¢asti
vegetacniho obdobi se docili tencich a chutnéjsich listka s vy$sim obsahem chlorofylu a s vice nutri¢nimi

benefity.
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5. Popis vyrabénych produkt(, identifikace uréeného pouziti

Vyrobky

e balené vyrobky - baleni z plvodniho baleni do mensiho spotrebitelského baleni
e bio matcha tea - zeleny ¢aj
e napojové smési
e skorapkové plody drazované v ochucené ¢okoladé

e smésina peceni

e nakupované vyrobky v primarnim obalu - baleni do karton( (shelf-ready packaging)
o snack bar - proteinova tycinka

o Cokolada

(podrobné informace o vyrobcich jsou uvedeny ve Specifikacich vyrobku)

Sortiment

aktualni sortiment je evidovan v informacnim systému

Spotiebitelské
baleni

e sacky s ALU vrstvou 4 1,5 g nebo 2 g, baleny ve stanoveném poctu ks
do kartonovych krabicek

e ostatni balené vyrobky v doypack papirovych saccich

e hotové nakupované vyrobky baleny do kartonu

(podrobné informace o vyrobcich jsou uvedeny ve Specifikacich vyrobki)

Mikrobicidni N

v oy s . zadné

oSetfeni vyrobku

Mikrobistatické | ., ,

e zadné
oSetfeni vyrobku

yrobk firozené nizk ktivi w

Stabilizace e vyrobky s pfirozené nizkou aktivitou vody (aw)
vyrobku

e mikrobistatickym ucinkem plsobi i neprodysné uzavieni hotového baleni
- znemoznéni pristupu vzduchu
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e zeleny ¢aj - urceno k pfipravé napoje nebo k vyrobé dalsich pozivatin

Zamyslené uziti e ndpojové smési - uréeno k pfipravé napoje, podle navodu
vyrobku
e skordpkové plody drazované v ochucené ¢okoladé - k pfimé spotiebé

e smési na peceni - uréeno k vyrobé dalsich pozivatin, podle ndvodu

. L. p e neni uréeno osobam trpicim alergii na nékterou ze slozek vyrobku
Spotrebitelské P & Y

omezeni e omezeni pro déti, téhotné a kojici Zeny - doporucéeni konzumance nizsiho
mnozstvi vyrobkd s obsahem matcha tea
Skladovani/ ambientni:
distribuce Skladujte v suchu. Chrarite pfed teplem.
. doba minimalni trvanlivosti (DMT)
Expirace

- uvedeno v informacnim systému a ve specifikacich vyrobku
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6. Tym HACCP

Tym jmenuje a schvaluje jednatel spolecnosti (JS).

Tym HACCP funguje nejen ve fazi vytvareni dokumentace HACCP, ale i ve fazi provozovani
a udrZovani vytvoreného systému HACPP.

Aktualni slozeni tymu HACCP + jeho zékladni kompetence jsou uvedeny v Pfiloze 2.

V nasledujici tabulce jsou stanovena pravidla pro fizeni porad tymu HACCP:

Porady Tymu HACCP

Porada A. Periodicka ro¢ni porada B. Operativni porada

reseni zavaznych problému v systému spravné
vyrobni a hygienické praxe (SVP/SHP)
= potreba uplatnéni NPO

pravidelné ro¢ni ovéreni

NepltipOEsy systému HACCP

Svolava JS JS

Tym HACCP

J¢ Tym HACCP .. , . vy
Ucast ym + pfizvani pracovnici (v pfipadé potieby)

Cetnost 1x 1 rok (1. ¢tvrtleti) operativné

pouze v pfipadé zmén

., . Zaznam o neshodé”
- vydani nové verze dokumentu "

Zaznam

7. Postupové diagramy provoznich procesu a jejich ovéreni za provozu

U&elem sestaveni diagram( je vypracovani prehledného a srozumitelného schématu vyrobnich,
skladovacich a distribuénich operaci ve formé vyvojovych (postupovych) diagramu.

Diagramy se musi ovéfit (potvrdit) za provozu za ucelem vylouceni pfipadnych odchylek od praxe.
Ovérovani je provedeno pfi prvnim vypracovani planu HACCP, poté pfi kazdé revizi HACCP systému, tj. pfi
kazdé zméné vyrobka, vyrobniho zafizeni nebo technologie. Potvrzeni diagramu za provozu po zavedeni
systému a pfi kazdé zméné systému provadi tym HACCP.

Diagramy jsou uvedeny v Pfiloze 3, v€etné zdznamu o jejich ovéreni za provozu Tymem HACCP. Ovéfuje se

kazda zména evidovana v Pfiloze 1 , Evidence zmén pfiloh”.

Diagramy HACCP jsou rovnéz periodicky ovéfovany vedoucim Tymu HACCP pfi namatkovych obchizkach
provozu, provadénych v riznych dnech (vedouci Tymu HACCP je minimalné 1x tydné fyzicky pfitomen na
pracovisti).
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8. Analyza nebezpeci. Stanoveni CCP a CP

Cilem analyzy je posouzeni nebezpeci ohroZeni zdravotni nezdvadnosti (bezpecnosti) potravin v
jednotlivych krocich provoznich procesu.

Druhy nebezpeci a jejich charakteristika

B | biologické

patogenni mikroorganismy a jejich spory

e vegetativni formy patogennich mikrob( rodu Salmonella, Staphylococcus (S.aureus),
Escherichia coi, (E. coli), Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Campylobacter, Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus, aj.

e sporotvorné patogeny rodu Clostridium (C. perfringens, C. botulinum), Bacillus, aj.

bakterie zpUsobujici kazeni

kvasinky a plisné

mikroskopické houby parazitujici na potravinach

viry a ricketsie Sitené potravinami véetné masa (Hepatitis, BSE)

parazité (prvoci, ¢ervi)

hlodavci, hmyz a jini Zivi tvorové

C | chemické

pfirozeny vyskyt
v potravinach

bakterialni toxiny, mykotoxiny, produkty enzymatickych zmén

cizorodé latky

rezidua pesticidll a veterinarnich 1éciv

tézké kovy

polychlorované bifenyly

nadmérna mnozstvi potravinarskych aditiv (barviva,
konzervacni latky, emulgacni latky)

produkty nezadoucich enzymatickych zmeén,

zbytky Cisticich a dezinfekénich chemikalii

migrujici slozky z obalovych material(i

navnady na hlodavce

natérové hmoty, maziva

radionuklidy (radiologické nebezpedi, ionizujici zareni)
aj.

alergeny

dle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011
ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach
spotrebiteliim

u zemi mimo EU je tfeba konzultovat mistni prdvni predpisy
tykajici se alergent a jejich povinného oznacovadni

F | fyzikalni

kov, sklo, tFistivé plasty, ¢asti obalovych materiall, mineralni latky, natéry, rez, drevo,
kaménky, ¢asti kosti, skorapky, aj.

e zdrojem fyzikdlni kontaminace mohou byt suroviny, vyrobni zafizeni, vyrobni
prostredi, prip. zdmérnd kontaminace (sabotadz)

e 7 hlediska zdravotniho rizika pro ¢lovéka jsou nebezpecim predevsim predmeéty,
které mohou poskodit zuby Ci sliznice traviciho traktu

Analyza nebezpeci je provedena v Priloze 4.
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Stanoveni CCP a CP (Priloha 4)

Stanoveni kritickych bod( CCP a kontrolnich bod( CP je vysledkem provedené analyzy nebezpedi.
U&elem je stanovit mista / postupy vyrobnich procesd, v nich? existuje nebezpeéi ohrozeni
zdravotni nezdvadnosti vyrabénych potravin a v nichZ je moZzné toto nebezpedi ovladat.

Vymezeni kritického bodu ma smysl, pokud je v daném kroku jeSté moZné provést napravné
opatreni tak, aby mél zdkrok preventivni charakter.

Rozhodovacim mechanismem pfi analyze rizik je stanoveni rizika R jako soucinu zavaZznosti
nasledkd a pravdépodobnosti nebezpedi:

R [riziko] = [zavaZnost nebezpedi | x [pravdépodobnost vyskytu nebezpeci]

R=ZxP
Klasifikace vyhodnocenych rizik:
e Vysoké riziko - kriticky bod CCP
e Stiedni riziko - kontrolni bod CP, pfip. uplatnéni jiného postupu spravné vyrobni a hygienické

praxe (SVP/SHP), resp. programu nezbytnych predpokladti (PNP)
Nizké riziko - uplatnéni postupt spravné vyrobni a hygienické praxe (SVP/SHP), resp. programt

nezbytnych predpokladi (PNP)

Rozhodovaci schéma pro stanoveni CCP a CP

Vysoké Stredni Nizké
riziko riziko riziko

A

7 _
A

v 3
A ——
Z

N 2
o} ||
S

T 1

PRAVDEPODOBNOST
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Pomocny rozhodovaci diagram (Decision Tree) pti analyze nebezpedi
ve spolecnosti KYOSUN s r.o.

N ANALYZA NEBEZPECI

|

* jdentifikované nebezpeéi *

Existuje moZnost sledovani
a ovladani identifikovaného nebezpeci?

y

Je zvladnuti nebezpedi
s v tomto kro'ku ne.zbytné _E]
pro zdravotni nezavadnost

vyrobku?

Je dany krok specificky urc¢eny
k odstranéni identifikovaného nebezpeci nebo
k jeho minimalizaci na pfipustnou urovern?

ANO

A\ 4

Modifikovani procesu

a6 nebo vyrobku

Miize vyskyt identifikovaného nebezpeéi
presahnout pfipustnou Uroven?

Program nezbytnych
predpokladt (PNP),
resp. dokumentovany
postup SVP/SHP

A\ 4 A\ 4 A\ 4

Mohou nasledujici kroky vyloucit
identifikované nebezpeéi nebo zmensit
jeho vyskyt na pfipustnou uroveri?

Bude tento krok
oznacen jako kontrolni?

Kontrolni bod CP
Kontrolni opatfeni

Kriticky kontrolni bod

cce
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ﬁ Zavainost nebezpeci

Body

Kategorie zavaznosti vybranych alimentarnich patogennich agens (B), chemickych (C)
a fyzikdlnich (F) nebezpeci

body

Plvodci ohroZujici Zivot (hospitalizace, moZnost umrti)

B: Clostridium botulinum, Salmonella typhi, Escherichia coli 0157: H7, Listeria monocytogenes,
Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus, ...

C: jedovaté rostliny a houby, ...

body

Plvodci vaznych nebo chronickych nemoci a trazli (navstéva lékare, hospitalizace neni nutn3,
pripady amrti vyjimecéné)

B: Brucella, Campylobacter, Escherichia coli, Salmonella spp., Shigella spp., Streptococcus A,
Vibrio parahaemolyticus, Yersinia enterocolitica, plisné, ndkazy prenasené skidci, ...

C: mykotoxiny (produkty rastu plisni), alergeny, zbytky ochrannych postfikl (rezidua pesticidd),
zbytky sanitacnich chemikalii, vétsina tézkych kovi (olovo, kadmium atd.), ...

F: ostré ulomky - sklo, tfistivé plasty, kov, dfevéné tfisky, ...

bod

Plivodci mirnych onemocnéni nebo uraza (vétsinou neni vyhledana Iékarska pomoc)

B: Bacillus spp., Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes (pro
dospélé a zdravé jedince), onemocnéni prenasené skadci, ...

C: Ukapy chemikalii (maziva, ...), migracni latky z obald, ...

kaménky, zbytky uklidovych pomiucek, kusy obleceni, tuzky, papir, mékky plast, ...

Tuto klasifikaci nelze povaZovat za neménnou,
zaleZi na radé okolnosti a individudlni odolnosti daného konzumenta

Pravdépodobnost vyskytu nebezpeci

Body
3 velmi pravdépodobné e vysoké riziko vyskytu pro dany krok / operaci/ surovinu
e stfedni riziko vyskytu pro dany krok / operaci / surovinu
2 standardné mozny vyskyt Y ySKY p ) ¥ / op /
e obcas zjisténo v organizaci nebo v oboru
e velmi malé riziko pro dany krok / operaci / surovinu
1 velmi mala pravdépodobnost o P ] y' /op /
e nebylo zjiSténo v organizaci, ale v oboru ano

Hodnoti se stav pred zavedenim monitoringu a ovldddni daného nebezpe(i,
(tedy, jako by v daném vyrobnim kroku zatim Zddny CCP nebo CP nebyl urcen !)
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9.

Stanoveni kritickych mezi pro kazdy CCP/CP
Je potfeba urcit hranici mezi zvladnutym a nezvladnutym stavem (tzv. kriticky limit / kritickou mez),
tj. urcit hodnotu sledovaného znaku, ktera jasné definuje moznost pokracovani procesu nebo
zastaveni procesu a provadéni ndpravnych opatreni.

Kritické limity jsou uréeny v Kartach CCP a Kartach CP v pfiloze.

V pripadé, kdy je to vhodné, je v Karté CCP/CP stanoven i tzv. akéni (provozni, varovny) limit, ktery
predchazi kritickému limitu a jeho smyslem je sledovat a posoudit, zda je uplatfiované ovladani
kritického bodu funkéni. Uplatnéné opatreni pfi prekroceni akéniho limitu by mélo zajistit, Ze
nebude prekrocen limit kriticky.

pozadovana stfedni hodnota
sledovaného parametru procesu

T
I
1

AKCNI LIMIT (AL)
pokud hodnota mérené veliciny prekroci krajni hodnoty
akcniho limitu, tak se provede napravna akce stanovena
v Karté CCP/CP, ale sledovany proces se nezastavi

KRITICKY LIMIT (KL)
pokud hodnota mérené veli¢iny prekroci krajni hodnoty kritického limitu,
tak se sledovany proces pozastavi a provede se napravna akce stanovend v Karté CCP/CP

Druhy pfiklad aplikace akéniho limitu - po prekroceni kritického limitu se stav procesu sleduje,
pokud dojde za definovanych podminek k navratu mezi kritické meze, proces se nezastavuje.

x
| l |

KRITICKY LIMIT (KL)

AKCNI LIMIT (AL)
na zakladé validovaného predpokladu je povoleno urcité prekroceni kritickych mezi,
pokud se po tomto prekroceni dany proces opét vrati do vyhovujiciho stavu mezi
kritickymi mezemi. Pfiklad - kratkodobé povoleni prekroceni kritickych mezi
chladirenského skladovani, pokud se po stanovené dobé teplota opét vrati mezi kritické
meze (vlivem teplotni kapacity potraviny nedoslo béhem této kratké doby ke kritickému
zvyseni teploty v jadre)
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10.

11.

Stanoveni systému sledovani (monitoringu) pro kazdy CCP/CP

Pro kazdy CCP/CP musi byt zaveden specificky monitorovaci systém, ktery detekuje jakoukoliv
ztratu fizeni v daném bodé. Pozorovanim / mérenim stanovenych znak( uréenym postupem musi
byt posuzovano, zda je kriticky/kontrolni bod ve zvladnutém stavu.

Frekvenci a zpUsob sledovani je nutno stanovit tak, aby toto sledovani umoznilo odhalit kazdé
ohroZeni zvladnutého stavu a v¢asné provedeni napravy.

Zaznamy o kontrole musi byt provadény v odpovidajicich intervalech. Pfislusné zaznamy musi
podrobné uddvat odpovédnou osobu, datum a vysledek.

Zaznamy z monitoringu musi byt ovéfeny odpovédnou osobou a uchovavany po pfislusnou dobu -
nejméné 1 rok po uplynuti DMT vyrobku.

Systém sledovani je stanoven v Kartach CCP/CP.

Stanoveni opatieni pfi neshodé // ndpravna opatieni

Ndpravné opatfeni musi byt predem stanoveno pro kazdy kriticky bod CCP. Opatreni urcuji, co je
potreba provést, aby se kriticky bod opét dostal do zvlddnutého stavu, tj. aby tento krok procesu
dale nezplsoboval porusovani zdravotni nezavadnosti potraviny (napf. zadrZzeni a reklamace
doddavky potraviny s poskozenym obalem, oprava chlazeni skladu pfi pfekro¢eni max. skladovaci
teploty, apod.).

PFi ztraté kontroly v CCP musi byt identifikovana kofenova (zakladni/hlavni) pfi¢ina neshody.

Népravna opatfeni jsou stanovena v Kartach CCP/CP.

Vedle uplatnéni ndpravného opatieni (tj. odstranéni priciny zjiSténé neshody - prekroceni kritické meze)
musi byt uplatnén i fizeny proces vyporadani (ndapravy) neshodného vyrobku, ktery vznikl prekro¢enim
kritické meze.

12.

Ovérovani metod sledovani v CCP/CP (VERIFIKACE)

VERIFIKACE (definice)
PouZiti metod, postupd, zkousek a dalsich hodnoceni jinych neZ pouZivanych pfi sledovdni v CCP/CP,
ke zjisténi, zda vysledky sledovani jsou v souladu s pldénem CCP/CP v Kartdch CCP/CP.

Mezi zakladni verifikacni metody patfi:

poufZiti jinych metod sledovani v CCP / CP, nez které jsou uvedeny v Kartach CCP/CP
kontrola spravnosti provadénych méreni jinym kvalifikovanym pracovnikem
kontroly a zkousky provadéné nezavislymi zkuSebnimi laboratoremi

ovérovani / kalibrace méfidel pouzivanych pro sledovani kritickych veli¢in v CCP/CP

Verifikacni postupy, v¢. odpovédnosti a zaznam{, jsou uvedeny v Kartach CCP/CP.
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12.  VALIDACE systému HACCP

VALIDACE (definice)

Ovéreni funkcnosti systému HACCP = je dany systém HACCP schopny zajistit kontrolu vyznamnych
nebezpeci ovliviiujicich bezpecnost (zdravotni nezdvadnost), kvalitu a legalitu (soulad s pravnimi
poZadavky) vyrabénych produkti?

Validuji se tyto prvky systému HACCP, které spolec¢né plni vyse uvedenou definici:
¢ identifikace nebezpedi,
e kritické kontrolni body (CCP),
o kritické limity,
e kontrolni opatfeni,
e (Cetnost a typ monitorovani v CCP,
e ndpravné akce,
e (Cetnost a typ ovérovani,

e typ zaznamendvanych informaci.

Validace kontrolnich opatfeni a jejich kritickych limiti se provadi béhem zpracovani planu HACCP.

Validacéni postupy zahrnuiji

e aplikaci udajli v odborné literature,

e vyuziti matematickych modelq,

e vyuziti poradenské pomoci,

e provedeni validacnich experimentd/studii,
e respektovani pokynl odbornych autorit

e pozorovani, méreni, zkouseni

e aj.

3k 3k 3 3k 3k 3k 3k %k 3k 3k 3k 3k %k %k %k %k 3k 3k %k %k kok ok k k k

Pokud byly ke stanoveni kritickych limitd pouzity pokyny HACCP vyvinuté externimi odborniky namisto
tymu HACCP, je tfeba dbat na to, aby tyto limity plné platily pro konkrétni provoz, produkt nebo skupiny
produktd.

Béhem pocateéni implementace systému HACCP a po zavedeni ovérovacich postupli by mély byt
v provozu ziskany dlkazy prokazujici, Ze systém je realizovatelny za béznych vyrobnich podminek.

PFi zméndach majicich potencidlni dopad na bezpecnost, kvalitu a legalitu vyrobkl je nezbytbé provést

prezkoumani systému HACCP a v pfipadé potfeby opakovat jeho validaci.
3k 3k sk 3k sk 3k 3k sk sk sk 3k sk 3k sk 3k sk sk sk sk ok skosk skosk ksk

Validace systému HACCP ve spolecnost Kyosun s.r.o.:

Provadi tym HACCP pfi zpracovani Prilohy €. 4 (analyza nebezpedi, stanoveni CCP/CP) a Karet CCP/CP.
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13.  Ovérovani efektivity systému HACCP (VERIFIKACE)

VERIFIKACE (definice)
Pouziti metod, postupd, zkousek a dalsich hodnoceni, jinych neZ pouZivanych pfi monitorovdni CCP/CP,
ke zjisténi, zda vysledky monitorovadni jsou v souladu s planem systému kritickych kontrolnich bodd.

Po zavedeni systému HACCP by mély byt stanoveny postupy potvrzujici, Ze systém HACCP je funkéni a
efektivni. Patfi mezi né postupy ovérujici dodrzovani planu HACCP, prlibézna kontrola rizik, stejné jako
postupy, které prokazuji, Ze kontrolni opatfeni ucinné kontroluji rizika tak, jak byla zamysleno. Ovéreni
zahrnuje také pravidelnou kontrolu pfimérenosti systému HACCP a vliv pfipadnych zmén.

Ovérovaci ¢innosti by mély byt provadény pribézné, aby bylo zajisténo, Ze systém HACCP funguje tak, jak
bylo zamysleno, a nadale funguje efektivné. Ovéreni, které zahrnuje pozorovani, audit (interni a externi),
kalibraci, vzorkovani a testovani a kontrolu zaznamd, Ize pouzit k urceni, zda systém HACCP funguje
spravné a podle planu. Mezi ptiklady ovéfovacich ¢innosti patfi:

e prezkoumani monitorovacich zaznama, aby se potvrdilo, ze CCP/CP jsou pod kontrolou

e prezkoumani zaznamu napravnych opatieni, aby se urcila kofenova pri¢ina neshody

e poutiti jinych metod sledovani v CCP/CP, nez které jsou uvedeny v Kartach CCP/CP

e ovérovani, kalibrace nebo kontrola méfidel pouzivanych pro monitorovani a / nebo ovérovani
e pozorovani, Zze kontrolni opatfeni jsou provddéna v souladu s pldanem HACCP

e kontrola spravnosti provadénych méreni jinym kvalifikovanym pracovnikem

¢ odbér vzorkt a testovani nebezpeci, napt. mikrobiologického (patogeny nebo jejich indikatory, ...),
chemického (mykotoxiny, ...) nebo fyzikalniho (kovové necistoty, ...) k ovéreni bezpecnosti produktu

o odbér vzorku a testovani prostfedi na prfitomnost mikrobidlnich kontaminant( a jejich indikator(
(Listeria, ...)

e prezkoumani systému HACCP, véetné analyzy rizik a planu HACCP (napf. Interni audity nebo audity
tretich stran).

Ovéreni by mél provadét nékdo jiny nez osoba, kterd je odpovédna za monitorovani a ndpravna opatieni.
Pokud urcité ovérovaci Cinnosti nelze provadét interné, mély by byt ovérovani provadéno externimi
odborniky nebo kvalifikovanymi tfetimi stranami.

Cetnost ovéfovacich ¢innosti by méla byt dostateéna k potvrzeni, ze systém HACCP funguje efektivné.
Ovéreni provadéni kontrolnich opatfeni by mélo byt provddéno s dostate¢nou frekvenci, aby se zjistilo,
zda je plan HACCP spravné provadén.

Ovéreni by mélo zahrnovat komplexni kontrolu (napf. opétovnou analyzu nebo audit) systému HACCP,

a to pravidelné, je-li to vhodné, nebo pokud dojde ke zménam, aby se potvrdila G¢innost vSech prvkd
systému HACCP. Tato revize systému HACCP by méla potvrdit, Ze byla identifikovana pfislusna vyznamna
nebezpeci, Ze kontrolni opatfeni a kritické limity jsou pfimérené pro kontrolu nebezpedi, Ze monitorovaci
a ovérovaci ¢innosti probihaji v souladu s planem a jsou schopné identifikovat odchylky, a Ze ndpravna
opatreni jsou vhodna pro odchylky, ke kterym doslo. Tuto kontrolu mohou provést jednotlivci v
potravinarském podniku nebo externi odbornici. Kontrola by méla zahrnovat potvrzeni, Ze razné
ovérovaci ¢innosti byly provedeny podle planu

Verifikacni postupy, v€. odpovédnosti a zaznam{, jsou uvedeny v Kartach CCP/CP.

Dalsi pouzivané systémové verifikacni postupy jsou uvedeny v tabulce na nasledujici strané.
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Verifikacni postup

Frekvence

Zaznam

Kontroly a audity SZPI

dle pozadavki SZPI

Protokoly o kontrole
Zprava z auditu

Zakaznické audity / kontroly

dle pozadavku
zakaznika

zaznamy z auditu / kontroly

Analyza stiznosti / reklamaci
zakazniku

pribéiné

elektronicka komunikace se zakaznikem

,Zaznam o neshodé“

Externi laboratorni vysetieni
(voda, stéry, produkty, ...)

uvedena v dokumentu
,Plan vzorkovani“

zaznamy externich akreditovanych
zkusebnich laboratofi (AZL)

Rocni ovéreni systému HACCP
Tymem HACCP

1x1rok

pouze v pripadé zmén
- vydani nové verze dokumentu
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14.  Prezkoumani systému HACCP

Systém HACCP je nutné prezkoumat a nasledné dle potfeby aktualizovat v pfipadé:

+
+
+

zmény vyrabénych skupin potravin (nova skupina / vyfazena skupina),

zmény zakladnich vyrobnich vstup( (suroviny, ptisady, primarni obalové materialy),

zmeény vyrobnich a skladovacich technologii, zdsadni zmény vyrobnich zafizeni, nakupu, prepravy,
apod.,

prokazani nefunkénosti systému HACCP na zdkladé vysledkl kontrol a inspekci nebo pfi zjisténi
zadvainych ¢i opakovanych neshod vyrabénych produktd,

akceptovani odchylky z nastavenych kritickych hodnot.

Provadi Tym HACCP

Odpovida | jednatel spolecnosti (JS)

Zaznam vydani nové verze dokumentu
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15.  Skoleni

vv v

Kazdy novy pracovnik musi béhem vstupniho Skoleni a zacviku absolvovat rovnéz skoleni, které
ho seznami se zasadami zajistovani zdravotni nezavadnosti potravin, v¢. ovladani nebezpedi
v CCP/CP.

Nejméné 1 x ro€né jsou vSichni provozni pracovnici skoleni ze zasad spravné vyrobni a hygienické
praxe (SVP/SHP).

Clenové Tymu HACCP se podle potfeby (zmény legislativy, nové trendy ve vyrobé potravin, ...)
Ucastni specialnich Skoleni tak, aby byli schopni systém HACCP efektivné udrzovat a fidit. K témto
Skolenim patfi i Skoleni a vycvik externim konzultantem.

16.  Navazujici dokumenty a zaznamy

16.1 Navazujici dokumenty

zadné

16.2 Navazujici zdznamy

Protokol o prezkoumdni systému HACCP. Analyza novych nebezpeci (formular F-00-01)

Zprava o ovéreni systému HACCP (e-Sablona)
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PRILOHY

NAZEV

p(

1 Evidence zmén pftiloh

2 Tym HACCP

3 Diagramy vyrobnich procesti. Potvrzeni za provozu

4 Analyza nebezpedi. Stanoveni CCP/CP

5 Karta CCP-1 | PFijem potravinovych vyrobnich vstuptli a outsourcovanych vyrobki

Karta CP-1 Skladovani potravinovych vyrobnich vstup( a outsourcovanych vyrobk

Karta CP-2 BALICKA. Nasypka balicky - kontrola suroviny pied balenim

6 | KartacCP-3 BALICKA. Sito

Karta CP-4 RUCNI BALENI. Nasypka suroviny - kontrola suroviny pred balenim

Karta CP-5 Skladovani hotovych vyrobki




