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1 Uvod

Pekaské vyrobky jsou jiz od pradavna hlavnimi &astmi lidské stravy. | ies
zdanlivou jednoduchost vyroby $iea je tato oblast lidsk&innosti velmi naréna a jeji
uspsné zvladnuti vyZaduje disb pripravené odborniky se znalosti kvality, technologie
vyroby, zd&izeni a pedpisi souvisejicich s potravinovym pravem arslusnou odpasdnosti

provozovatel potravindskych podnik za plreéni poZzadavi potravinového prava.

Pekaska vyroba v sab zahrnuje vyrobu chleba,ébného péiva, jemného péva a
trvanlivého peiva. Cast pekskych vyrobk je vyratena v cukrarnach, kde slouzi jako
polotovar i dalSi vyrolg. Jedna se o vyrobky z lineckych, vaflovyctenych lineckych a
kiehkych €st, z palenych, Slehanyclienhych a jadrovych hmot.

Povinnost provozovatele potravis&ého podniku je vyroba bezfg/ch potravin. Dle
¢lanku 6 Naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)78/2002 kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového pravaupe se Evropskyiad pro bezp#ost potravin a
stanovi postupy tykajici se bezZpesti potravin, vychazi z analyzy rizika, coZ jeoqes
skladajici se z&itvzajemr propojenych satasti — hodnoceni rizik@izeni rizika a sélovani
o riziku. Hodnocenim rizika je édecky podloZeny proces skladajici se z identifikace
nebezpeéi, popisu nebezgé odhadu expozice a charakteristika rizika. Prdrio@eni rizik
v pekaskych provozech je v prvnfad nutna identifikace a popis nebeipe Timto
nebezpé&im jsou biologické, chemické a fyzikalainitelé v potravinach nebo stav potravin,

které mohou mit néfznivy inek na zdravi.

Clanek 5 N&izeni Evropského parlamentu a Rady (ESJ52/2004 o hygiehpotravin
vyZzaduje, aby provozovatelé potravisi@ych podnik vytvorili a zavedli staly postup
zalozeny na zasadach HACCP. Systémy HACCP jsocnslpmvazovany za uzitey nastroj
pro provozovatele potravirgkych podnik, slouzici ke kontrole rizika, které se ube
v potravinach vyskytnout. Tyto systémy vychazepédy a jsou systematické, #wvbdu
zajis€ni bezpeénosti potravin identifikuji specificka rizika a dpani pro jejich kontrolu.
Jsou nastrojem k hodnoceni rizik a k nastavenirkorith systém, které se nespoléhaji

piredevsSim na testovani kam&ho vyrobku, ale zafruji se spiSe na prevenci. VSechny



systémy HACCP jsou schopnéizpisobit se zrang, jako jsou pokroky ve \ijSi Gprav
zaizeni, postupy zpracovani nebo technologicky razvoj

Cilem této prace je navrhnout optimalni sytém HAGE@R/ybraném subjektu pekarny
spole&nosti Peta BOHEMIA spol. s r.0. a zaréviépe porozurét implementaci a flexibilit
systému HACCP ip vyrob¢ pekaskych vyrobki. System HACCP frize byt aplikovan
v celém potravindgkémretézci od prvovyroby az po kodeou spatebu a jeho implementace
by se ndla ridit védeckym dikazem rizik pro lidské zdravi. KrainzvySeni bezpsosti
potravin mize implementace mit i dalSi vyznamnénpsy, napiklad pouziti HACCP nize
pomoci @i kontrolach provaéhych kontrolnimi organy a zvySeniuwkry v bezpénost

potravin podptit mezinarodni trh.

Uspesné pouziti HACCP vyZzaduje naprostou angazovan@ghst jak managementu,
tak pracovni sily. Vyzaduje také multidisciplinapiistup, ktery by il zahrnovat, je-li to
vhodné, odbornou znalost agronomie, veterinarniemyg vyroby, mikrobiologie, l1éKatvi,

verejného zdravi, technologie potravin, zdravi Zivietnprostedi, chemie a inZenyrstvi.

Diive nez provozovatel potravifského podniku aplikuje HACCP naktery podnik,
mél by zavést nezbytné poZadavky na hygienu potrakimavedeni efektivniho systému
HACCP je zapdtbi angaZzovanosti managementti. i@entifikaci a hodnoceni rizika afip
naslednych postupechipvytvaieni a pouzivani HACCP se musi zvazisg@beni surovin,
slozek, vyrobni postupy potravin, tloha vyrobnicbges: ke kontrole rizika, prawgpodobné
konegné pouZziti vyrobku, kategorie spebiteli a epidemiologicky tkaz tykajici se

bezpeénosti potravin.
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2 Literarni p ehled
2.1 Vymezeni zakladnich pojm u

2.1.1 HACCP

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and €aitiControl Point) je preventivni
postup. Pedchéazi, identifikuje a vyhodnocuje nebedpeohroZzeni zdravi stravnika,

spoftebitele je&t predtim, neZ mize nebezp# vzniknout.

Udava, jaké progedky a postupy jsou nezbytné k tomu, aby se nebamg#edchazelo
jeS€ predtim, nez se mohou projevit. Zavadi postupy slédba napravna ogeni, ktera
jsou zarukou, Ze je preventivni systétinay. (SKOPEK, VOLIRICH, 2004).

Komprda uvadi, Ze tento systém je jednim z¢iej&jSich nastraj pro zabezpeeni
zdravotni nezavadnosti potravin. V gaané dob je mozno pozorovat dva sny v aplikaci
systému HACCP. Vivodnim klasickém pojeti definovaném v materialedird&inového
kodexu (Codex Alimentarius) je systtm HACCP apl&ovpouze $ vyrob¢ potravin a
zan®iuje se striktd na zaji&ni zdravotni nezavadnosti. V SirSim pojeti je systdACCP
pouzivan i mimo ramec vlastni vyroby potravin (AWaozemddélskych produkd, veejné
stravovani), ficemz se projevuje snaha pouZit jej i pro zvladnbécoe jakostnich parameir
daného produktu (KOMPRDA, 2004).

HACCP je novy pistup ke kontrole hygieny potravin. Ve ¢savé literatie je
ozna&ovan nazvem Hazard Analysis and Critical ContrahBosystém. V tomto ndzvu jsou
vyjadieny dw nejdilezitéjSi charakteristiky celého systému, totiz analyebazpéi naruseni
zdravotni nebo hygienické nezavadnostiitého potravinéského vyrobku nebo pokrmu a
identifikace kritickych — ochrannych bbda pribéhu vyroby, zpracovani, dchovy, skladovani,
piepravy, distribuce, ¥ani a jakéhokoliv jiného Zgobu Upravy ke konzumaci. Anglicky
vyraz ,control* vyjaduje jak kontrolu monitorovanim kritérii na kritické bodu, tak také
ochranu zavedenim opahi k dosazeni spravné hygienické a technologicigepa tim téz

zdravotni a hygienické nezavadnosti.
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Nékolikaletym piizkumem bylo dokazano, Ze nejlepSim z&jgn zdravotni
nezavadnosti potravin je vyuziti systému HACCP ectsSrizikovych potravin. Tentoristup
v zavod, sanit&ni inspekce, vys&tni zdravotni nezavadnosti potravin jak hotovyclofi

i syrového masa jako indikatofekalni kontaminace.

Zpracovatelsky gimysl musi mit na pa#t, Ze vstupni surovina @ie byt potenciakn
kontaminované patogeny a podle toho s touto suoovinusi zachézet. Toto je hlavrivdd
pro zavedeni a dodrzovani systému HACGPvprob¢ vSech potravin. Vyhodnou prevenci
zdravotni nezavadnosti a kvality finalnich produja nakup vstupnich surovin ze zavodu se
zavedenym a verifikovanym HACCP systémem (SOVJARIFSNEROVA, 2001).

Ingr zase uvadi (INGR, 2001), zZe zékladnim printipesystému HACCP je
monitorovani kritickych bodl ve zpracovatelském procesu z hlediska kontamiaaggich

ucinné eliminace.

Tento systém pracuje raciondln neb@ spaiva na analyze systematicky
shromad’ovanych dat o ificinach a podminkéch, které vedly k onem@minkonzument
z toho nebo onoho druhu potravisié&ho vyrobku nebo pokrmu (MATYAS, VITOVEC,
1999).

2.2 Vznik a historie systému HACCP

Systém HACCP vznikl na zakladozadavikk Amerického dadu pro kosmonautiku
NASA ve spolénosti Pillsburry Co. zgtkem roku 1959. Koncem padesétych let, kdy
vrcholil program lei ¢lovéka do vesmiru, bylo nezbytné zajistit potraviny gasmonauty.

PoZadavky na potraviny byly:
1. potraviny se nesmi drobit —fipjidle v beztizném prostoru by dochazelo ke
zneistovani prostoru kosmickeé lodi,

2. potraviny musi byt prosté choroboplodnych mikromigeni a toxickych latek.

12



Prvni poZzadavek byl ¥gSen pouzitim jedlych olalPotraviny byly baleny po porcich
konzumovatelnych naraz, byly baleny do d@batery se ji spolu s potravinou.

Splréni druhého poZadavku bylo n&ngjSi:

Dr. Howard Bauman, kteryidil vyzkum, fika: ,Velmi brzo jsme zjistili, Ze pouZiti
klasickych metod kontroly kvality potravin nevedeik. Pokud bychom ®i pouzit rozsahlé
vySetovani vzork surovin a hotovych vyrolik neZistane pro kosmonauty prakticky nic. Na
zaklad dukladného vyzkumu metod kontroly kvality jsme désgk zaweru, Zze musime
zavest kontrolu nad celym procesem vyroby a maagaeylnad pouzitymi surovinami, nad

prostedim vyroby, lidmi, kt& proces vykonavaji.”

Systém se postupnrozsfil ve vyrobd potravin v USA i v Evrop, od 1.1.2000 je
povinnosti pro vyrobce potravin i (eské republice, od 1.5.2005 pro provozovatele
stravovacich sluzeb a distributory potravin (SKOPEKLDRICH, 2004).

2.3 Sou¢asti systému kritickych bod G HACCP

Fungujici systém HACCP je zaloZzen na sedmi priratigeublikovanych v materialech

Potravinového kodexu (Codex Alimentarius):

Princip 1: Provedeni analyzy nebeé&ipe

Princip 2: Stanoveni kontrolnich kritickych hiod

Princip 3: Stanoveni znala kritickych mezi v kritickych bodech
Princip 4: Vymezeni systéemu sledovani v kritickyddech

Princip 5: Stanoveni napravnych aofeati, kdyZz monitoring ukazuje, Ze kriticky bod neod

kontrolou
Princip 6: Zavedeni @¥ovacich postufp které zarti, Ze systém pracujeimné

Princip 7: Zavedeni dokumentace (MORTIMORE, WALLACIO01)
13



Aplikace uvedenych sedmi prindige ovSem pouze jednou z2&yi fazi tvorby a realizace
planu HACCP:

faze 1. piprava a planovani

faze 2: aplikace sedmi zasad systému HACCP

- faze 3: realizacefjpraveného planu HACCP v praxi

faze 4: trvalé udrZzovani fupkosti systému

Ve fazi 1 je nutné provést detailni studii systéAAICCP. Zde je nutna tymova prace
zkuSenych odbornik z fiznych obo#. Tento tym musi shromézdit veSkeré pozadované
znalosti o surovinach, které budou pouzivany, kogieh produktech, technologickych
postupech a nebezfieh, jejichz vyskyt |ze v surovinach, respektiveoquktech ¢ekavat.
Faze 2 pedstavuje vytvieni vlastniho planu HACCP. Plan je vyiea pomoci na sebe
navazujicich postupnych krok Faze 3 znamena praktickou realizaci (implemeptaci
vytvoreného planu HACCP. Sled knbkpii implementaci systému HACCP tie byt
nagiklad nasledujici: stanoveni metod implementacspoldlaseni vSeatinnosti atasového
planu, vycvik a nasledné &eni ipravenosti pislusnych pracovnik spustni
monitorovacich systéim kontrola gipravenosti pracovnich paimoek a veSkerého vybaveni,
potvrzeni doko&eni vSecltinnosti v rdmci implementace, &eni redchoziho kroku pomoci
auditu, v pipact zjiSttnych nedostatk provést napravna ogahi a optovr¢ potvrdit
dokorteni implementace. P udrzovani systtmu HACCP v chodu (faze 4) je sodgu
vyuzivan pravidelny audit. BioéZné udrzovani systémugapoklada mimo jiné neustalou
kontrolu v8ech zaznaima analyzu fislusnych dat. Vzniklé problémy s&Si pomoci
vhodnych napravnych openi. Aktualizovany plan, @ véetn® nezbytné dokumentace, pak

vystupuje ve forma zpitné vazby udrzovani systémuimnosti (KOMPRDA, 2004).

14



2.4 Zasady postupu stanoveni systému kritickych bod ua

postupnost jejich pln  éni

VyhlasSka ¢. 147/1998 Sb. v platném &m piipojuje k sedmi zékladnim prinaim

uvedenym v Codexu Alimentarius dat§yii kroky, které gmto sedmi principm predchézeji.

Dohromady je zde tedy jedenact kiiokpostum, kterych se fdrzim i vtéto préaci
(VYHLASKA ¢. 147/1998 Sb. v pl.zn.):

8.

9.

Vymezeni vyrobnginnosti a ukal vyrobce, sestaveni tymu systému kritickych tbod
(HACCP).

Provedeni popisu vyrobku a zfiaf otekavaného pouZziti vyrobku.
Sestaveni diagramu vyrobniho procesu.

Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu.

Provedeni analyzy nebezje

Stanoveni kritickych bad

Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod.
Zavedeni systému sledovéani zvliaddnutého stavu iclkyith bodech.

Stanoveni napravnych opai pro kazdy kriticky bod.

10.Stanoveni o¥ovacich postup— plan oérovani.

11.Zavedeni evidence a dokumentace o postupech aeravaiiznari.

15



Piiloha k vyl ce €. 1471995 Sh.

Liady postupu s teoveni systé ma kitickich bodi

A postopuost jejich plnén
|1. | Vymezeni virobni ¢innosti a odpovédnosti vyTobce

5 Provedeni popisu vitoblu vietné zjistént jeho
B ocekavaneho (predpokladancho) pouziti

|3. | Sestaveni diagramu vyrobniho procesu ‘

|4 | Potvrzen diagranm virobniho procesu za provozu ‘

|5 ; | Provedeni anatizy nebezpedi ‘

6 Stanoveni kritickych bodi ‘
- Stanoveni znald a hodnot kritickych mezi pro kazdy

2 Lriticky bod
s Vymezeni systénw sledovani zvladauteho stavu

) v kritickych bodech

O Stanoveni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod

10 Stanoveni ¢asového harmonogramm ovéfovacich pestupl
. avnitfnich audith

11 Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a
: vedeni zaznanui"

Tabulka 1: Zadsady postupu stanoveni systému kritickych bodu a postupnost jejich pinéni
(vyhl. €. 147/1998 Sb.)

2.5 Provedeni analyzy nebezpe ¢&i

Analyzou nebezp# se rozumi proces shromdvani a hodnoceni informaci @wnych
druzich nebezp¢ pro zdravotni nezavadnost potraviny a o podminkémozujicich jejich
piitomnost v potravi#, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznapma nezdvadnost
potraviny a o jejich zZazeni do planu systému kritickych BodVYHLASKA Mze &.
147/1998 Sb. v pl. z2mi).

Analyzou rizika rozumime proces &b a vyhodnocovani informaci o nebegpa
podminkach vedoucich k jehdifomnosti, které jsou nutné k rozhodnuti o jejiclenvamu
pro bezpénost potraviny a tudiz by &o byt uvedeno v HACCP planu. Analyza rizika
predstavuje zaklad, ze kterého politika zdravotniamednosti potravin vychazi. VSechna
opateni by ngla byt frijata na zaklad analyzy rizika s vyjimkou ffipadi, kdy to neni vhodné
vzhledem k okolnostem nebo povaze ogrwit Analyza rizika se skldda z# nhavzéjem
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propojenych slozek, které vytiidgystematicky postup pro stanovetininych, gimérenych a

cilenych opatni nebo jinych krok k ochrar opateni:

* hodnoceni rizika (risk assessmentielém hodnoceni rizika je¢decké poradenstvi a
sbkér a analyza informaci. Wezitou Ulohu sehravaji ip ziskdvani poznatk sit
slouzici ke sledovani a kontrole regého zdravi a zdravotniho stavu iavi

informacni systémy pro ze&délstvi, systémy rychlého varovani a programy rozvoje

» fizeni rizika (risk managementjzeni rizika se sklada ze dv@asti — z legislativy a
z dozoru. Legislativa vychazi z politického rozhotira neopira se vytné o vwdecka
hodnoceni, ale bere v Gvahu SirSi posouzeni v rguifesiladajicich pani a pateb.
VSude tam, kde to bude na ndisby se pi rozhodovani rdl uplatiovat princip

prevence.

* Komunikace o riziku (risk communication), komunikao riziku je dlezita pro
prabéznou informovanost spiabitele a utlumeni neopodstatych obav, pokud jde o
zdravotni nezavadnost potravin. Spbitelé maji dostdvat snadno dostupné a
srozumitelné informace souvisejici s ochranou Zdeacelym potravninietzcem
(CSN 56 9606).

2.6 Analyza zdravotniho a hygienického nebezpe ¢&i

Nebezpéim mize byt zejména kontaminace, rozmnozovani neiediyani mikrok
nezadoucich jak z hlediska zdravotni nezdvadntadtiz hlediska rozkladu, zkazy potravin.

Nalezi sem téz nezadouci produkce mikrobialnicrabwiti, zejména toxit.
Dulezitym zdrojem informaci jsou statistiky ofiginach a podminkach vzniku

alimentarnich nakaz a otrav z daného druhu potéského vyrobku¢i pokrmu, etns
etiologického patogenniho agens.
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Jako minimum mohou k identifikaci slouzit tyto otz

1. Skladba produktu — jaky je mikrobialni profil suno? Jaké je pH? Jaké je, a
(mnozstvi vody, které neni potravinami vazano, ajgetedy pistupné mikrobm)?
Budou pouzivana aditiva? Da sgeg@pokladat, Ze pH,apiitomna chemicka aditiva

¢i mikrobiélni antagonismus zabrani mikrobialniniatu?
2. O jaky vyrobni proces se jedna?

3. Jakym podminkam budou vystaveny potravirghdm distribuce a finalni kulinarni
upravy? (MATYAS, VITOVEC, 1999).

Uplatreni principu HACCP znamena provedeni analyzy nehéame zaklad popisu
vyrobku, surovin, postupuiipravy Wetné posouzeni miry rizika, Zze se dané ohrozeni zdravi
spotebitele uplatni; posouzenim sasnych postup fizeni a kontroly jednotlivycléasti,
krokd, operaci, postupz hlediska jejich spolehlivosti Ize zabranit vamikebezpé& ohrozeni
zdravi konzumenta (SKOPEK, VOIRDCH, 2004).

2.7 Analyza zavaznosti nebezpe ¢&i

Analyza nesmi kafit pouhym vgtem nebezp®g, kterd se daji aekavat z daného
vyrobku. Toto nebezgé je nutné kvantifikovat. Kvantifikuje se z hledeskzavaznosti
zdravotnich¢i jakostnich Skod. #kladem rozdik miZe byt botulismus versus mikrobiélni
rozklad potravin. Dale se pak zhodnoti stupeika.

Mezinarodni komise pro mikrobiologickou specifikapiotravin sestavila gadi
mikroba, které pedstavuji vySSi a vysSSi zavaznost z hlediska zdindvo ohroZeni

spotebitele (pipadreé hygienického stavu potraviny).

Prvni stup#é negedstavuje primarni zdravotni ohroZeni $pbitele, ale jen nebezfe

ohrozZeni jakosti vyrobku néirlad kazenim, snizenim trvanlivosti apod.
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Druhy pipad gedstavuje stuge zdravotniho nebezpe maly a nefimy. Je

charakterizovan ndgklad vyskytem indikatorovych mikroorganism

Treti stupé je charakterizovan mirnym &mym nebezp&#m. Rikladem je pitomnost

Bacillus cereus v suSenych produktech.

Ctvrty stupe: predstavuje rové¥ nebezp& mirné a pimé, tak jako u fedchéazejiciho
stupré, ale vtomto fipact je mozné plosné i&ni, ikladem je pitomnost Salmonella
typhimurium v mase, enteropatogenni Escherichievomlasnych nebo mééych vyrobcich.

Paty stupg je charakterizovan velmi vaznym nebedpe FRikladem jsou toxiny
Clostridium botulinum v konzervach, Salmonella typlsalmonella paratyphi, Shigella
disenteriae ve vag zeleni apod. (MATYAS, 1993).

Na zaklad provedené analyzy nebezpe téch operacich a postupech, kde je mozné
nebezpéi predchazet a zaroitekde neni mozné jiné jednoduggieni, se stanovi kritické
body. Kritické body vymezuji operace, ve kterychpsevadi sledovani tenych znak (na
zaklad kterych je moZzné poznat, zdaigrava probihd bezpeym zpisobem). Jsou
stanoveny kritické meze, které nesmi hodnota skeaélvo znaku iekrctit, a jsou uéeny

s

piesné postupy, které se pouzijiigads, Ze dojde k pekrateni kritickych mezi.
O zpasobu zavedeni systému se vede dokumentace, zazsaneyglou také o &enich

v kritickych bodech, o igkrateni kritickych mezi, o ifjatych napravnych opinich
(SKOPEK, VOLDRICH, 2004).

2.8 Smysl zavad éni systému

Cilem zavaéni systému neni vyt¥eni dokumentace, ale smyslem je:

* zhodnoceni zjsobu provaghi postu a manipulace s potravinami v podminkach

provozu

» uwvédoneni si hrozicich nebezpievsemi pracovniky
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» pochopeni problému (je vyznagjsi, pokud pracovnik rozumi, co séxe stat, pokud
by si nap. usnadnil praci tim, Ze sitipravi polotovar v rozporu sedpisy den

piredem, a neda to, protoze si uldomuje disledky)

Rozhod® neni smyslem vytieni teoretického obtiZnsrozumitelného materialu,
zavedeni nesmyslnych formilajejichZ vyphovani je samatelné a zdrZuje od préace.

Systém kritickych bodl nesp@iva v odebirani st a mikrobiologickych vySéenich,
jeho podstatou neni vytieni dokumernt a vedeni zaznaim ale provedeni analyzy
nebezpeai. To vyZaduje, aby si vSichni pracovnici byéidomi jednotlivych krok, ve kterych
muze dojit ke vzniku zdravotnich nebezpeaVusi si byt ¥domi toho, jakym zfisobem je
zajiSkna prevence, aby se tato nebeéipeeprojevila ohroZzenim zdravi konzumenta
(SKOPEK, VOLIRICH, 2004).

2.9 Legislativa platha v Ceské republice na Fizujici
stanoveni systému HACCP

Povinnost stanovit kritické body v technologii viobyla vCeské republice rzena
vyhlaSkou Ministerstva zefdélstvi ¢. 147 ze dne 18Eervna 1998 o Zjsobu stanoveni
kritickych bodi v technologii vyroby, kterd v 8§ 1 definuje kritigchod jako ,technologicky
usek, jimz je postup nebo operace vyrobniho prqoesikterych je neptsi riziko poruseni
zdravotni nezavadnosti potraviny a v nichz se dpjat ovliadani iznych druli nebezpéi
ohrozujicich nezavadnost potraviny s cilem zamezyipoucit, popipad zmensit tato
nebezpeéi. Povinnost stanovit kritické body v technologiyregby a po owieni jejich
spravnosti upravit celkovy systém kritickych Ifiothk, aby odpovidal pozadawk vySe
uvedené vyhlasky byl stanoven k 31.12.1999.

VySe uvedena vyhlaska byla pak déale novelizovandp aryhlaskou Ministerstva
zenedélstvi ¢, 196 z roku 2002 a vyhlaskou Ministerstva 2déstvi ¢. 161 z roku 2004.
Novela vyhlasky fevazr spaivala v tom, Ze povinnost stanovit kritické bodyresyka jiz

jen vyrobd@ potravin, ale obe@nhprovozovatal potravindskych podnik, tedy i €ch, kdo
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potraviny nevyrabi, ale pouze uvadi doéln. Tato povinnost byla stanovena ke dni
30.4.2005.

Vytvorit systém kritickych bo@l mé& provozovatel potravitgkého podniku po vstupu
Ceské republiky do Evropské Uniefiren také N&zenim Evropského parlamentu a Rady
(ES)¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygotravin. Bod Xlanku 5 ,Analyza rizika a
kritické  kontrolni body* kapitoly 1l tohoto r&eni stanovuje ,Provozovatelé
potravindskych podnik vytvori a zavedou jeden nebo vice stalych pastz@loZzenych na
zasadach HACCP a postupuji podle nich®.
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3 Cil a metodika prace

3.1 Cil prace

Cilem této prace je zhodnoceni ¢cesmého stavu analyzy rizik a systému
kritickych bodi (HACCP) v potravingké provozové, ve spolénosti PETA Bohemia spol.
s r.0. progednictvim analyzy stavajiciho systému. Na za&klagsttnych poznatik bude
navrzen novy optimalni systtm HACCP zaloZzeny naleekych podkladech, ktery
systematicky identifikuje specificka rizika a ofmti pro jejich kontrolu k zajishi

bezpenosti potravin.

3.2 Metodika prace

Analyza vyroby zdravoth nezavadnych potravin zachycuje hodnocenickohka
oblastech vyroby pekskych vyrobki. Je to zejména vyroba chleba, vyrokarn&ho péiva a
vyroba jemného pgva. Uvedené skupiny pekskych vyrobk se vyraza liSi recepturou,
pottebnym z&zenim k vyrol, neboli technologii a v neposlediidc cenou finalnich
vyrobka. Urcité rozdily bychom nasli i ve v§Enosti, coZz je mnoZstvi hotovych vyrahk

které ziskdme na kazdych sto kilogfampracované mouky.

Teoreticky pehled byl zpracovan ze sekundarnich pramenformace byly tedy
ziskany zejména z odborné literatureyazie ceskych autar, ktera se tykala oblasti prindip
analyzy rizika, systému kritickych kontrolnich odHACCP a zdravotni nezavadnosti
potravin a surovin. Mnozstvi informaci bylo téerpano z norem souvisejicich s danou

tématikou a z platné legislatieské republiky a Evropské unie.

Spoluprace se spdiaosti Peta BOHEMIA spol. s r.o. probihala na zakleazhovofi
s jednatelem spaleosti a s vedoucim hlavni pégki&é vyroby. Tento primarni pramen byl
st¢Zejni pro ziskavani informaci o spatesti. Na zaklaglrozhovoi a zafjcenych podklad
byl utvaren komplexni pohled na potravis&ou provozovnu a vyt¥ena tak pedstava o
souwasné, ale i minulé situaci podniku a jeho ciledro¥ei tak bylo ziskano mnoho cennych
informaci, které byly zakladem pro zpracovani pratato metoda byla vybrana z toho
duvodu, Ze poskytuje bezprostini a komplexni vypadi a diky tomu nedochazi k jistym

nedorozumini, dale pak umaiuje pokladat doplujici otazky a v fipad nejasnosti dochazi
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k okamzitemuieSeni. Ziskané podklady byly zakladem pro zachysentasného stavu
podniku a pro naslednd dopdemi zntn i Uprav pro zlepSeni postaveni podniku

v budoucnosti.

Doplaujici informace k této praci byly ziskany formowdit vnitnich dokumerit
spole&nosti Peta BOHEMIA spol. sr.o. a vimich dokumerni Statni zerddélské a

potravin&ské inspekce.

3.3 Hypotéza prace

Zakladni hypotézou této zé&ecné prace je tvrzeni, ze systétm HACCP, ktery je
systematicky a je zalozen nadeckych podkladech, identifikuje specificka rizikapateni
pro jejich kontrolu k zaji$ni bezpeénosti potravin. Je nastrojem pro posouzeni rizika a
stanoveni kontrolnich systémkteré se soustd’uji na prevenci, ragi nez by spoléhaly na

kontrolu konénych produki.
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4 Material a metody

4.1 Historie spole €nosti

Mala pekérna spoteosti Peta BOHEMIA spol. s r.o0. vznikla v Sshavi v roce 1991.
Zakladnim cilem bylo navazat na tr&di rieni vyrobu kvasového chleba, ktery se gest
v sedmdesatych letech minulého stoleti v letnichsiaich vyrabl v nedaleké vesnici
Drachov v klasickeé rostové peci. Tomuto cili byldfiaen i vykEr technologie sp@ivajici na

klasickém kopistovém Riteni €sta ve vyngnnych dizich a salavéem @i v etaZzoveé peci.

Jak se posléze ukazalo, byla to dobra volba. Jekienj z prvnich zagstnané
v pekar zatal pracovat pekaze zmhované pekarny. Po jistych g@teinich potizich se v
pekarrg poddilo vyrabét pckny a chutny chléb. Chlebovy kvas zde dale pouipral vyrobu
dalamank;, které maji charakteristicky tvar a ktery je oduadl994 chragn primyslovym

vzorem. Kvasovy chléb a dalamének jsou stale nogmagramem pekarny.

K témto vyrobkim pribyly dalSi — rohliky, housky, vagky, kolae a cely klasicky
sortiment pekiskych vyrobki bézného a jemného pea. V roce 1996 byl sortiment rozén

0 smazené @e/o jako jsou koblihy, masle, piné tastiky, oriSkove rohléky.

Vyrobky byly prodavany zprvu ve vlastni malé prageq pimo v Solsslavi. Postupé
zatala pekérna zésobovat i blizké okolfetnre mésta Tabora. S rostouci vyrobou doslo
k prvni modernizaci provozu, byla fipena druha etdZzova pec a pec cyklotermicka. V této

doke byla zahajena vyroba vicezrnnych vyraldejména Bzného peiva a rekterych chlel.

4.2 Modernizace vyroby

V nasledujicich letech se stavajictmu ckleni a tvarovani &&ného a jemneho pea
stalo brzdou dalSiho rozvoje sortimentu a kladlamé naroky na kvalitu zagstnand,
kterych byl stale nedostatek. Za timtelem bylo v roce 199%{stoupeno k druhé podstatné
modernizaci celé pekarny. Bylaifiwena tvarovaci linka sestéavajici se z automatikkéky a
piredkynarny, byla provedenaigstavba socialniho #aeni, vybudovana nova moderni
klimatizovana prodejna, systém balenicipa, myti gepravek a nova expedice. Provoz
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pekarny byl vybaven vykonnou vzduchotechnikaiet® ohfevu vzduchu. Systém geni
vSak Zistal zachovan na bazi sélavého sdileni tepla. Bemim této rekonstrukce se provoz
pekarny zgadil mezi moderni provozy spljici veSkera kritéria kladena na vyrobu potravin

v rdmci evropskych standard

4.3 Narodni zna ¢ka KLASA

Ihned jakmile byla zavedena narodni & kvality KlasA, gihlasila spolénost
k ocergni celkem osm vyrobk VSechny vyrobky byly usiné. Nechy8l mezi nimi ani

klasicky tradéni chléb a dalamanek chedry primyslovym vzorem.

4.4 Systémy Fizeni jakosti

Nutno konstatovat, Ze co se tykad sydgiéfizeni jakosti, neni ve spdlgosti systém
HACCP dikladre zpracovan. V podstatisou vedeny pouze zaznamy fejimce surovin a
namatko¢ kontrolovany teploty $ jejich skladovani, jejichZz teplota uchovani jedbu
naizena pislusnou komoditni vyhlaSkou nebo deklarovana vgeob. V3e ostatni je
ovladano spravnou hygienickou praxi nebo spravngrobni praxi. Do zpracovanych
dokumentaci souvisejicich se systémem jakosti jgnéna@adit i vypracovany a do praxe
zavedeny ,Sanitmi rad“, ve kterém jsou uvedeny @by ¢iSteni pracovnich prostdki,
jejich ¢cetnost a pouzité sanitai prostedky, &etre jejich fedni a osoby zodpa@dné za
provedenou sanitaci, dale ,Plan preventivni tdnaaypbniho zéizeni®, ve kterém je obsazen
piehled technologie, Ukony nutné kjeho Udtzlspolu s néizenou ¢etnosti a osobami
odpowdnymi za provaéhi preventivni Udrzby. Poslednim souvisejicim doknteam, ktery
prispiva ke spravné provozni hygeemotravindské provozovny a ke zvySovani jakosti
produkovanych potravin jsou ,Postupy pro regulddid€a”. V této piirucce jsou popsany
zavedené odpovidajici postupy pro reguladdsk a zamezeni jejichifstupu do provozovny
a je zde také vedena evidence o provedené ochrdemnéfekci a deratizaci. Nedilnou
souwasti girucky je dodavatelsko odbatelskd smlouva s odbornou firmou, ktera ma
opravréni k provadni deratizace a dezinsekce a plan provozovny saignymi misty pro

uloZeni nastrah a jedovych stk vypracovany touto odbornou firmou.
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4.5 Soucasnost a vyhled do budoucnosti

V poslednich letech se pekarna orientuje zejméndradini pekdské vyrobky dle
klasickych technologii bez pouziti zlepSujicictippavka, syntetickych barviv a jinych
umelych aditiv. Vyrabi nafiklad selské buchty, krajené ovocné kelaaechovou babovku,
loup&ky — vSe podle ossdcenych, klasickych receptur. Postdpravadi vyrobky vyramé
z ¢istého maésla. Ve snazéigravovat pro zakaznika staléao nového, zahdjila v roce 2008
vlastni vyrobu ¢okoladovych pralinek a ovocnych dartKoncem roku 2009 spolu se
soukromym zerqdélcem z&ali takzvanou ,formou ze dvora® prodavat v automatu
v podnikové prodejhn syrové kravské mléko. Do budoucna hodla zejmérdiiomaslové
peivo a zavést Stidlovy program. Zakladem vSakistane vyroba tradiiho kvasového
chleba a dalamanku. Dlouholetym cilem této malévgmzovny je, aby zakaznik chapal

vysokou kvalitu pekiskych vyrobk spole€nosti Peta BOHEMIA spol. s r.0. jako standard.

4.6 Technologie vyroby peka Fskych vyrobk

Pekdskeé vyrobky Ize rozdit prakticky doctyi skupin:

Chleb

Bézné peivo (Housky, veky, rohliky, dalamanky)

Jemné pé&vo (Zaviny, kol&e, vanagky, koblihy)

Specialni vyrobky (Precliky, slanétyky, pizza, suchary)

4.6.1 Chléeb

Z hlediska receptury je nejjednodussi chléb, kteeyvyrabi prakticky jen z mouky,
vody, soli a kminu. Do této zakladni &n se v pipadt pokud chceme vyréb speciality
piidaji dalsi suroviny. Druh chleba, ktery se konzijenuCeské republice nejvice je vyréb
ze zitné a pSetmé chlebové mouky,figemz vygznost chleba se pohybuje zhruba okolo
140%. Znamena to, Zze ze 100 kg mouky vyrobime fAinéiniho vyrobku.
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Vyroba klasickeého chleba je pémé zdlouhava a slozita a je velmi néand na
praktické zkuSenosti a na odborné &ladi pek&e. Pondrné vysokd je i spdkeba energii.
Malé pekarny mohou ip jeho vyrolz téZko konkurovat prmyslovym kontinudlnim
velkopekarnam. Vychodiskem z této situaceizen byt vyroba chleba bez klasickych

chlebovych kvas, s gridavkem drozdi a zlepSujicich péslaych vyrobki.

4.6.2 Bézné pe €ivo

Bézné peivo ma pomdrné jednoduchou spoi®ou recepturu postavenou na pouziti
hlavni slozky, kterou je pSama mouka. Tsta kynou pomoci pekského drozdi a je do nich
nutné pgidavat mimo vody a soli enzymovéipravky. Vyjimené se do &st pidava malé
mnoZstvi mléka, cukru a tuku. \&#nost Zného peiva se pohybuje okolo 130%. Vyroba
béZného peiva je casow kratSi nez vyroba klasického kvasového chleba.vydatét dvema
zpasoby, a to fmym vedenimgili ,na zaraz", coz znamena, Ze vSechny surovifigravené
dle receptury k vyrob se smichaji najednou a vymisi seistd, nebo se &sti surovin a
drozdi gripravi fidky kvasny stupg ktery se necha vyzrat. Teprve potom #egi ostatni
suroviny a &sto se vymisi. Ré/o lepSi kvality dava tento druhy @gob. Je také povazovan za

zpasob spolehligjsi.

UZ i u nas se ip vyrob¢ bézného peiva vzilo pouzivani zlepsSujicich peakitych
piipravki tak kEzné v zahrawi, coz je v pevazneé ¥wtSine kombinace enzyif vyzivnych
piisad a emulgatér Tyto piipravky zajifuji standardni objem a \Wéost, zkracuji vyrobu
tésta a zvysuji jeho v§Enost. U BZného péiva se vice neZli u ostatnich péslaych vyrobki
objevuje nefijemné specifikum, kterym je starnuti a velmi keaivotnost. Tato vlastnost se
u nich projevuje jiz pd@tyrech az Sesti hodinach. Je tedy prakticky nutn&pedovat jest

horké.

4.6.3 Jemné pe €ivo

Jsou to vyrobky s bohatSi recepturou, jejichz vargbpondrné draha a které jsou tedy
v disledku drazSi nez ostatni pesee vyrobky. Jemné peo ma delSi trvanlivost. Stejn

jako chléb je to asiitaz pet dni.
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4.6.3.1Charakteristika jemného pefiva

Jemné pé&Evo predstavuje porrné Siroky sortiment pekakych vyrobki, ale
v pekarnach ve srovnani s chlebeméanym pe€ivem pongrné maly objem vyroby. To je
dano jednak poginé drahou vyrobou, ale zejména vysokou energeticlaninbtou vyrobk,
takZe tyto vyrobky nejsou konzumovany v tak velkémozZstvi. Nové receptury a receptury
podle zahrarinich vzoii, ale i naSe staré normy nam urigjz ¢asto obminiovat nabidku, coz

je dilezité pro udrzeni odbytu.

4.6.3.2Definice jemného péiva

Nejvétsi objem vyroby zaujima v sortimentu tradi kynuté peéivo typu vangek a
kol&tu. Tésta se fipravuji obdobg jako €sta na vyrobu &neho péiva, tedy gimym nebo
negimym vedenim. Jak jiz bylteceno, jemné pgvo ma velkou energetickou hodnotu, coz
je dano porérné vysokym obsahem tuku a cukru. Vyhlaska Ministexstengdélstvi ¢. 333
z roku 1997 definuje jemné ¢iwo jako pekasky vyrobek ziskany tepelnou Upravesttnebo
hmot s recepturnimifwlavkem nejméh 8,2% bezvodého tuku nebo 5% cukru na celkovou
hmotnost pouzitych mlynskych vyrobkpogipact plnéné iznymi naplgmi pied p&€enim
nebo po up&ni marmeladou, dZzemem nebo povidly nebo povrEhgravené sypanim,

polevou nebo glazurou.

Krom¢ uvedenych tradnich druti peiiva vyrakEji v pekarnach iiwzné specialni
vyrobky, napiklad kynuté smazené geo (koblihy), listové kynuté p@vo (plundrové) a
fadu vyrobk kypienych bez drozdi. Je to riédgad kiehké péivo, listové p€ivo nekynuté a
razné vyrobky ze Slehanych hmot.

4.6.3.3Rozdleni jemného peiva podle tésta

Jemné p&vo se vyrabi prakticky ze&tyr druhi tést. Je to dsto vangkové, €sto

kol&ove, smazené po a vyrobky z kehkého a listovéh@sta.

Vanatkové a koléové €sto ma v podstat stejny vyrobni postup, a to ve dvou

variantach, tzv. fimé a nefimé vedenidsta.
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4.6.3.4Primé vedeni ésta

Z hlediska¢asové uspornosti a pracnosti je vyh&dhprimé vedeni. VSechny suroviny
se prakticky smichaji najednou a vytese &sto, které pak éitou dobu zraje. V této deb
v ném probiha enzymatické&teni a etanolové kvaSeni, projevujici se&rou konzistence a
zvétSovanim objemu. P tomto zmisobu vedeniésta se do & pridavaji tizné zlepSujici
piipravky obsahujici biologicky aktivni latky. Nebaento zgsob vyroby &sta vyZaduje
vysSi davky drozdi affdlavky zlepSujicichifypravki byva obvykle drazsi.

4.6.3.5Nepifimé vedeni &sta

Oswdcenym a spolehlivym Zisobem pro vyrobu kyprého ¢giea s vyraznou tni je
negimeé vedenidsta. Pro tento Zisob ipravy €sta je charakteristické dvoustigvé vedeni.
Z vody, z¢asti mouky, drozdi a zlepSujicichpravki se vyrobitidky kvasny stupg ktery se
necharadre prokvasit a do & se potom fidaji ostatni suroviny, vymisi sésto, které ogt
zraje. Nepimé vedeni je ménnarané na suroviny, ale o to vice je n&m&si na odbornou

zdatnost a dovednost pracovni&as a prostor.

4.6.3.6Vyrobky z vanockoveho #sta

Vanatkova tsta jsou spiSe tuzsi a vyzralejsi, je dobré je atgubuze jednou nakynout,
po pretuzeni rozvazit a sti. Vanalky a mazance kynou nejlépe v chlg@dm a dostatané

vihkém prostedi.

Typickym predstavitelem vyrohkz tohoto &sta jsou pr&vanaky a mazance.

4.6.3.7Vyrobky z kolacoveho #€sta

Kolacova tsta se fipravuji volrgjsi, jsou zde menSi naroky na tvar z toliwatiu, Ze
jsou podlozkou pro napin Zrani tsta ma probihat v teplém a vihkém predf. Jemné
petivo sdzime zasadndo nezapi&né pece, protoze zakladrky zde tvdi bilkovinny film
maslovaciho prostdku, ktery by segsobenim pary poskodil. Jemn&jp® se pée pomaleji

nez peivo bézné. Péeme jej pi teplok 220°C az 240°C po dobu 12 az 60 minut podle

29



hmotnosti a receptury. Upené vyrobky musi iigd expedovanim jednu az cwnodiny

chladnout.

Prikladem vyrobk z tohoto &sta jsou kolée, buchty, babovky, brioSky, makovky a

razné druhy zavit.
4.6.3.8Vyrobky ze smazenéhodsta

Mezi vdieéné pekéské speciality pat vyrobky ze smazeného giea. Jejich pednosti je,
Ze tepelna uprava je daleko kratSi ne@epé odpovidajicich vyrolik smazeni probiha pouze
4 — 6 minut, tvarovani je velmi rychlé a jednodyctista se fipravuji volrgjsi, takze i
vytéznost je vySSi a v neposlediaidét obmEnou naplni, polev a tvarovanim lze ziskat Siroky
sortiment smaZenych vyrobkiemného pé&va. Ve srovnani s recepturami na Kaéé a
vanaikové vyrobky obsahuje smazené&ipe vice drozdi a vajec. V mnohaipadech se do
tésta davkuje i rum, ktery podfickyprost vyrobku a omezi vsakovani tukthem smazeni.
Dobre vyzrélé, jednou aZz dvakratgpuzené d&sto se dli natezy a na klonky, které kynou
v kynarre pri teplo& 30°C. Dolte vykynuté vyrobky se kladou do tuku wgkého na teplotu
150°C az 180°C a smazi se po kazdeé &tohsd az ti minuty. Vyska tuku musi byt v panvi
takova, aby se koblihyifpsmaZzeni nedotykaly dna. Usmazené koblihy secqmi€ném
vychladnuti plni dZemem nebéznymi naplkmi pomoci plnéky se d¥éma dutymi hroty.
Vychladlé koblihy se zpravidla sypou mid@vym cukrem.

Typickym zastupcem smazeného jemnéhéivigejsou praé koblihy, smazené masle,

skaicove jabléné tastiky a celarada dalSich.
4.6.3.9Vyrobky z kiehkého a listového dsta

Vyrobky z kehkého a listovéhaista se liSi od zde jizZ popsaného jemnéhavpaetim,
Ze tsto nekyne, ale je kypno pouze chemickymi kyply nebo vodni parou. Obsahuji

vysoky obsah tuku, vice nez 30% na zpracovanou mouk

Do kiehkych vyrobk se tuk zapracovavatrimo do &sta, &sto mé kehkou az
drobtovitou strukturu, ktera sefippeceni stava kehkou. Jako kyfidlo se pidava

hydrogenuhllitan amonny, ktery se teplem rozklada na plynnédiply, které kypi tésto.
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Pri pripraw tésta se motkovy cukr prohste s tukem a do této i se pida mouka a ostatni
suroviny. Tato hmota se necha kratce ztuhnout, otearuje na poZzadované tvary aegi
teplog 220°C az 240°C.

Zastupcemdchto vyrobki je fada Kehkych kol&t a kol&ka a kkehkych zavid.

Vyrobky z listového dsta se vyznaiji velkou pracnosti v fibéhu vyroby. Listovani
tésta je zfisobeno gtdanim vrstev zakladnih@dta s vrstvami tuku. Tyto vrstvy musistat
odEleny az do ptatku peé€eni. Ztohoto dvodu se listova ésta ipravuji v chladu a
k provalovani se pouziva tazny margarin s vySSideiyotani. B peceni tuk roztaje assto se
kypii parou, ktera unika ze zakladnikksta. Podle receptury a postupiiyyrobeé rozliSujeme
listova tsta nekynuta, jehoz zakladnigstem je takzvany vodanek a do kterého se provaluje
az 70% tuku na zpracované mnozstvi mouky a listésta plundrova, jehoz zakladisto se

kypii drozdim a do kterého se provaluje pouze 30% takmpracované mnozstvi mouky.
Z vyrobki vyrabkinych z nekynutych listovychést je to nagiklad jabl&ny zavin,

listové tasttky, rizné sladké a slané listowézy. Z vyrobki vyrakenych z kynutych listovych

tést miZzu jmenovat slané listové rohliky, S&tg a wtrnicky.
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5 Vysledky

V této kapitole bych ckt seznamitétende se systémem HACCP, tak jak jsem jej
zpracoval pro vyrobu jednotlivych skupin péslaych vyrobki a implementoval konkrégn

pro spolénost Peta BOHEMIA spol. s r.o.

Systém HACCP je zpracovan v souladu s vyhlaSkou idtirstva zerdélstvi o
zpasobu stanoveni kritickych bad/ technologii vyroby. 147 z roku 1998 v platném & a
drzi se tedy jedenacti kralpostupi jeho stanoveni.

5.1 Vymezeni vyrobni ¢€innosti a odpov édnosti vyrobce

5.1.1 Komentar

Prvni bod zasad postupu stanoveni systému kritickygrh zahrnuje shrnuti informaci
0 provozovi. Mély by v im byt uvedeny informace o kapacityroby a zézeni, rozsahu
sortimentu, rozsahdinnosti, rozvozuci prepras¥ potravin, typu zpracovavanych surovin,
velikosti vyrobce, zfisobu distribuce vyrobk a vymezeni fisobnosti z hlediska systému
kritickych bodi.

Vymezeni vyrobnginnosti a ukal vyrobce by dale mohlo zahrnovat informaci o logice
cleréni systému kritickych bad Systém je obvykle twen rekolika plany podle
technologickych linek, skupin vyrobiknebo jednotlivych druh¢innosti tak, aby se v dalSich

¢astech systému neopakovalydpostupy.

Pro WtSinu vyrob Ize pouzit jeden plan prdijpm surovin, skladovani aripadré
piedzpracovani. DalSi plany pokryvaji navazujighnosti napiklad podle shodnych
technologickych postup Skupinové zpracovanirgdpokladd provedeni analyzy nebedpe
pro vSechny vyrobky ve skuginPopis vyrobku lzé¢eSit napiklad odkazem na podnikovou
normu nebo recepturu. Systéitenéni planu by nil byt popsan ve fazi vymezeni vyrobni

¢innosti a ukah vyrobce.

32



5.1.2 Reseni

Vyrobce:PETA BOHEMIA spol. s r.0., Nerudova 278/Il
392 01 Seéblav

Spolenost byla zaloZzena v roce 1992. Hlavnim cilem Hyéessicka pekiska vyroba,
zejména vyroba chléb a dalamank kvasnym zpsobem, s minimalnim pouZivanim
zlepSujicich fipravki. Tato orientace s€éasem ukazala jako spravna. Vroce 1996 byl

dalamanku uglen ptimyslovy vzor. Pro racionalni vyZivu je vyr&io celozrnné pevo.

Potet zaméstnanai je 24, z toho 2 vedouci $my, 3 x obsluha pece, 8 pomocnych
pekdd, 2fidici, 5 prodavaek, 4 x ostatni personal.

Hlavni ¢innosti spol&nosti je vyroba, distribuce a prodej nebalenych a baleny

pekaskych vyrobk.

Sortiment vyroby predstavuje 10 druhchleba, 18 drulh béZzného péiva, 20 druli
jemného pé&iva a 8 druli smazeného jemnéhodea.

Priamérna mésiéni vyroba prepaitena na vahu vyrobenéhodpe ¢ini 45.000 kg.

Odbyt vyrobki je realizovan ve vlastni prodéjnv siti supermarkét a mistnich

prodejen.

Clenéni provozu: Jedna se o dvoupodlazni objekt. Vyroba pelkgch vyrobk je
umistna v prvnim nadzemnim podlazi. Vstup zamand do provozovny jeieSen
hygienickou sm§kou pres Spinavou distoucast Satny. Oddeny je gistup administrativnich
pracovniki a nav&v. Vlastni vyroba pekakych vyrobk je ¢leréna tak, Ze nedochazi ke
kiizeni ¢istych a Spinavych cest provozu. Skladad se zaméuo hospodétvi feSeného
pomoci sila, skladu surovin, viastni p&ltee dilny, kobliharny, balirny pwa, expedice a
prostoru pro myti fepravek. Zasobovani vodou probiha &tekeho vodovodnihdadu,

likvidace odpadnich vod pak dossiské kanalizéani sit.
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Vytapéni je feSeno centralnim rozvodem teplé vody do topnéhtemsys a radiatdr.

Zdrojem tepla je plynovy kotel uméty mimo provozovnu.

Vétrani prostor vliastni pekaké vyroby jgeSeno nucenym odsavanim teplého vzduchu
od peci, mista kynuti a tvarovanist a dale z prostoru expediceiiidd vzduchu je
rekuperovan a v zimnich &sicich ofiivan dle teploty nasavaného vzduchu. Samostatné
vétrani ma prostor kobliharnyetnt odsavani prostor nad smazici panvivd&kny vzduch je
taktéZ ofiivan. Socialni mistnosti maji samostatny systéftrani nezavisly na &rani

vyrobnich prostor.

Technologické vybavenge sklada z nasledujicich soubor
- tfi mowna osmi tunova sila,éetns systému navazovani mouky
- ptiprava a davkovani vody désta
- hreteni €st, chlebovych —tstupioveé vedeni, &né a jemné @évo
- linka na vyrobu chleba
- automatickeé &eni a tvarovani bochnika vek
- linka na tvarovani&ného a jemného pea (automatické éeni, predkynuti, tvarovani)
- boxové kynarny gizenou atmosférou
- pesici zaizeni (2 sazeci pece 26m cyklotermicka pec 13t
- smazici panev na koblihy
- balici linka
- poloautomatickd mska prepravek

- chladici boxy pro uchovavani polotowar surovin

Likvidace odpadu: Komunalni odpad jefidén a likvidovan odbratelem zajiBujicim
svoz papiru, plasdt PET lahvi, skla, biologickych zbyik- Technické sluzby #&sta Sobslav
a Skrné suroviny. Odpad je skladovan v samostatnémadmigsm boxu.

Distribuce: Dvé vlastni gepravni vozidla uena pouze pro ippravu pekiskych

vyrobka.
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5.2 Ustanoveni pracovni skupiny pro tvorbu systému
kritickych bod G (HACCP)

5.2.1 Komentar

Systém kritickych bodl miZze byt vytvden bul’ pracovni skupinou sestavenou
z vlastnich a externich odborifikv oblasti hygieny nebo jinou odb@rnzpisobilou

pravnickou¢i fyzickou osobou.

Skupinu by gl fidit koordinator se schopnosti kombinovat spec#fizkalosti ostatnich
a se Sirokymi znalostmi v3eclildZitych faktofi pii vyrobé uritého druhu potravinCleny
tymu by ne€li byt pracovnici zainteresovanitipvyrobé této potraviny. Vhodna je icast
pracovniki z vrejSku, jako je nafiklad hygienik ¢i zamgstnanec expertni organizace.
Smyslem je omezeni vlivu provozni slepoty interrpcacovniki, nové poznatky externist
jejich autorita.Clenové pracovni skupiny musi byt nejprve proskolemiznalosti systému

HACCP, nejlépe s vyuzitim zkuSenosti jinych skupin.

Po ustanoveni pracovni skupiny je vhodné iégat schizku vSech pracovnik na niz
je zveejrén umysl a cile zava&di systému kritickych bad Smyslem je vyslechnout
piipominky a namitky a reagovat n&.nle teba, aby finos systému HACCP byl jasn

vys\wtlen a aby vSichni porozust tomu, Ze jeho zavedeni posune podnik jako cepékd.

U malych potravingskych provozoven secét8inou tym nesestavuje, ale jecen

pracovnik, ktery zodpovida za systém kritickychiod

5.2.2 Reseni

Jednatelem spalaosti Ing. Josefem Koubou byl k 1.1.2010 jmenowan pracovnik
pro zavedeni systému kritickych bigcktery bude ve fazi provozovani systému dalsopit
ve stejném sloZeni daipadné aktualizace. \fipact potreby mize byt tym rozgen o dalSi

interni i externi pracovniky.
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Clenové tymu Jméno Funkce Datum a podpis
HACCP
Vedouci Vlastimil Krefi vedouci provozu
Clen tymu Zdenk Votruba vedouci samy
(mistr)
Clen tymu Jan Patta vedouci sgny
(mistr)
Clen tymu Miroslav Siner obsluha pece

5.3 Popis vyrobku a zjiSt éni jeho o éekavaného pouziti

5.3.1 Komenta r

Plan systéemu kritickych bddje zpracovan pro kazdou skupinu vyrébktejného
charakteru samostatnPopis vyrobku nebo vyrolikve skupig by mél obsahovat vSechny
informace nezbytné pro komplexni posouzeni vlastnggobki a vyznamné pro analyzu
nebezpeéi. Jsou to zejména nazewvigadré za‘azeni vyrobku do skupiny, popis spravného
uziti vyrobku, informace o mikrobicidnim nebo mikiostatickém oSétni, informace o
konzervé&nich latkach, fyzikalé chemické vlastnosti, fgob baleni vyrobku, informace na
obalu, seznam surovin, igob dopravy, baleni a skladovani.

Je teba posoudit, jak je vymezen okruh d$pbiteli, nagiklad zda je vyrobek
specificky uten pro rizikové skupiny spi@biteli nebo naopak, zdaigeho pouziti mohou
byt nekteré citlivé skupiny ohroZzeny. Déle byiyn byt uvdZzeny mozné #goby nevhodného
pouziti vyrobku, které mohou ohrozit spedtitele a pipadré neexistuje-li zfisob, jak
takovému ohroZeni @iZe vyrobce zabranit. Vychazi sditpm zejména zipslusnych

provadcich vyhlasek, stanovujicich zdravotni pozadavlejieh ozn&eni na obalu.

5.3.2 Reseni

Dle provadci vyhlaSky MZe¢. 333/1997 Sb., kterou se provadi 818 pism. ah)l)),
J) a k) zak.¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobeiol znéné a doplni
nekterych souvisejicich zakénpro mlynské obilné vyrobkygstoviny, pekéské vyrobky a

cukréské vyrobky a dsta, v platném zmi, byla v sotasné dob realizovana produkce
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vyrobkia pekarny PETA BOHEMIA spol. sr.o. roddna do &chto vyrobr technologicky

podobnych skupin:

> Skupina CHLEB

> Skupina BEEZNE PECIVO

> Skupina JEMNE PEIVO

5.3.2.1Popis vyrobku a zjiS€ni jeho ofekdvaného pouziti pro skupinu

CHLEB

Priprava a sestaveni vlastnihougpbu stanoveni kritickych bédpro vyrobu chleba

pokryva celou technologii vyroby, odfippnu surovin, pes michani, geni az po expedici

hotovych vyrobk.

Druh a skupina vyrobku

CHLEB p3eénb-zitny, CHLEB p3eriny, CHLEB Zitny

Obchodni jméno Obchodni jména jednotlivych vyribbksou uvedena
v seznamu vyrohk

Vyrobce PETA BOHEMIA spol. s r.0. Séslav

Misto vyroby Sobslav, Nerudova 278/l

Cilovy trh Malospatebitelé ve vlastni prodejn v siti supermarkét a
v mistnich prodejnach

Zpasob pouziti Fima konzumace bez dalSiho tepelného opracovarobeir
denni spaeby pro Siroky okruh spibiteli

Charakteristika vyrobku Vzhled a tvar: pravideformovany, klenuty
Kurka, povrchiista, zlatohsdé barvy, bezietelrt obnazeng
stiidky
Stiidka: dolse prop€end, porovita, pruzna, stejnoroda
Vuné a chu: chlebova, FHjemna, charakteristickd po
pouzitych surovinach

Baleni Ve zdravothnezavadném, uzéaném obalu

Znxeni Dle pozadavk vyhlasky ¢. 113/2003 Sb. o Zsobu
ozn&ovani potravin

Skladovani V suchu, v prostorcltemych pro skladovani potravin

Podminky, zpsob distribuce| Ve vhodnychigpravkach, ve vozidlech ¢enych pouze prp

prepravu potravin

Mikrobicidni, mikrostatické

2 Pisobeni vysoké teplotyfppeceni

oSefeni

37



Chemické pozadavky Vyhovuje pozadawmk vyhlasky¢. 4/2008 Sh., 305/2004 Sb.
a 158/2004 Sb. v platnémem

Mikrobiologické poZzadavky | Vyhovuje poZzadadwk Naizeni komise (ES§. 2073/2005 ¢
mikrobiologickych kritériich pro potraviny

7

Fyzikélni poZzadavky Prosté cizickepnttt a piimesi
Seznam surovin, aditiv |#ouZzité suroviny, aditiva a pomocné latky jsou pséay U
pomocnych latek jednotlivych vyrobk v seznamu vyrohk

Zjist éni oéekavaného pouziti vyrobku

Vymezeni gredpokladaného okruhu spokebiteli: Vyrobek je uéen Sirokému okruhu

spotebitel.

Skupiny spotrebiteli, pro které je spof¥eba omezena: Vyrobek je vhodny ke
konzumaci pro vSechny kategorie sebiteli, v¢etrg specifickych skupin jako jsoutd, lidé
v dichodovém ¥ku, nemocni, s vyjimkou lidi s Hiaenou specialni dietou. Pekké vyrobky
obsahuji pSednou mouku a jsou tudiz zakazank pezlepkové digt vyrobky s obsahem

cukru nejsou vhodné pro diabetiky.

MozZnost nevhodného pouZiti vyrobku s naslednym oh#éenim spotebiteha:
Pekdské vyrobky z hlediska mikrobiologického nebedpeykazuji porndrné nizky stupé
rizika. Souasti technologického postupu jecpai, tj. pisobeni vysoké teploty, kdy dochazi
k usmrceni nezadoucich mikroorganiznurcité nebezp& hrozi @i konzumaci nevhodh
skladovanych nebo proSlych vyrahkale i surovin, ze kterych jsou vyrobeny (nebékzpe
zaplesni¢ni). Musi se vzit v avahu skupiny lidi, ktemaji alergii nagiklad na lepek
obsazeny v pSefné mouce nebo na soOju. Proto jéledité fadré informovat zakazniky
formou upozorani na slozky, které mohou &gobit alergie, ve zrani vyrobku uvaéhém
na obale vyrobku nebo na prodejnich etiketachg¢s@&ch a v seznamu vyrobkSeznam
alergeti je uveden ve vyhlasee 113/2005 Sb. v platném &mi.

Prehled nebezp& v okamziku konzumace vyrobku: Z hlediska rozsahu typu
nebezpei, proti kterym bude systém zé&ren, budou prodteny vSechny hlavni skupiny

zdroji, které rozdlujeme na nebezpebiologickd, chemicka a fyzikalni.
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Hlavni pozornost bude zaitena na nebezpevzniklé ¢innosti mikroorganisiin Ve
skupirg biologickych nebezpé&i budou zvaZzovany zejména tyto mikroorganizmy:
Vegetativni formy patogennich mikroorganizmrodu Salmonella, Staphylococcus,

Escherichia, potencialitoxikogenni plisé Aspergillus, Enterobakteriaceae, Bacillus cereus.

Z chemickych nebezp& budou brana v Uvahu reziduasticich a dezinfelich

prostedki.

Fyzikédlni nebezpeéi byvaji pedstavovana ipdevsim vyskytem Zeleznych i
nezeleznych saastek a jejichcasti, deva, provazk a casti balicich materia) zbytky €l

Skadcai, apod.

Charakteristiky surovin: Podle poZzadavkna vyrobek specifikujeme jakost surovin,
které je teba zajistit. Specifikace znamena verbalni pop&izh definovani pozadatrkve
formé parameti ziskanych zkouSenim nebo formouwtlsdé informace. Skupina paramnietr
ziskanych zkouSenim zahrnuje chemické, fyzikalnijkrobiologické a senzorické
charakteristiky jednotlivych vyrolikdulezité pro odbratele zbozi. Specifikace ma vychazet
od zpracovatele a dodavateli ma b¥ggiozena jako s@ast smlouvy. ZviaSdalezité je, aby
se zabranilo pozsim spofim. Nedoporduje se pijimat specifikaci dodavatele, protoze
dodavatel casto povazuje zautezité jiné parametry, nez jaké jsouileZité pro dalSi
zpracovani. Pro posouzeni kvality surovin nejsolezité pouze dohodnuté parametry, ale
piedevSim systém kontroly u dodavatele jako celeloubka kontroly surovin a rozsah
poZzadavk na dodavatele musi byt odstiopana podle rizikovosti dané suroviny.
V souvislosti s rizikovosti je také délka intervalupodavani vySe uvedenych informaci.
Cilem musi byt trvaly obchodni vztah¢hem kterého dodavatel stale a @pldodrzuje
zaji¥ovani specifikovanych vlastnosti. Vztah s dodaemtehtizeme povazovat za siast
vlastniho systémurizeni jakosti. NaSe vlastni intenzita kontroly samoje zavisla na
spolehlivosti a kontrole kvality dodavatelem. Givpdu surovin pouZzitych ip vyrobé

pekaskych vyrobk: a jejich skladovani se vedeigazna evidence.
Faktory ovliviiujici Zivotni projevy mikroorganizma uvadéné v popisu surovin:
Obsah vody v potravin — vodni aktivita @& Rozumime jim mnoZstvi vody vyuZitelné

mikroorganizmy, které zavisi na mnozZstvi vody waein€¢ a na jejim slozZeni.
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Makromolekularni latky jako Skrob a dalSi polysaaihg bilkoviny, cukr, &l atp. snizuji

mnozstvi vyuZzitelné vody. H

odnoty se mohou pohylbaebO do 1.

5.3.2.2Popis vyrobku a zjiS€ni jeho ofekdvaného pouziti pro skupinu

BEZNE PECIVO

Priprava a sestaveni vlastnihoigpbu stanoveni kritickych badoro vyrobu BZného

petiva pokryva celou technologii vyroby, odipnu surovin, pes michani, geni az po

expedici hotovych vyrohk

Druh a skupina vyrobku

&né peivo psSentné, BEZné peivo pSentno Zzitne, kBzne
peiivo speciélni, Bzné peivo celozrnné, &né peivo
vicezrnné

Obchodni jméno

Obchodni jména uveden

v seznamu vyrohk

jednotlivych  vyribbljsou

je2)

Vyrobce PETA BOHEMIA spol. s r.0. Séslav
Misto vyroby Sobslav, Nerudova 278/II
Cilovy trh Malospatebitelé ve vlastni prodejn v siti supermarkét a

v mistnich prodejnach

Zpusob pouziti

Fima konzumace bez dalSiho tepelného opracovarobei
denni spateby pro Siroky okruh spigbitel

-~

Charakteristika vyrobku

Vzhled a tvar: pravideformované, klenutée
Kurka, povrch: zlatoh¥dé barvy cista, Kupava, bez ietelrg
obnazené sidky
Stiidka: dolse prop€end, porovita, pruzna, stejnoroda
Vung a chu': pe&tivova, gijemna,

Baleni

Ve zdravothnezavadném, uzéaném obalu

Znaeni

Dle pozadavwk vyhlasky ¢. 113/2003 Sb. o Zjgobu
ozna&ovani potravin

Skladovani

V suchu, v prostoracktemych pro skladovani potravin

Podminky, zjpsob distribuce

Ve vhodnychrgpravkach, ve vozidlech ¢enych pouze pr
prepravu potravin

(@)

Mikrobicidni,
oSefeni

mikrostatické

2 Pisobeni vysoké teplotyfppeceni

Chemické pozadavky

Vyhovuje pozadawk vyhlasky¢. 4/2008 Sh., 305/2004 S
a 158/2004 Sb. v platnémeém

b.

Mikrobiologické pozadavky

Vyhovuje pozadawk Naizeni komise (ES¢. 2073/2005 (
mikrobiologickych kritériich pro potraviny

A4

Fyzikalni pozadavky

Prosté cizickheplmétia a pimesi

Seznam surovin, aditiv

&ouzité suroviny, aditiva a pomocné latky jsou psémy U

pomocnych latek

jednotlivych vyrobk v seznamu vyrohk
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Zjist éni o¢ekavaného pouziti vyrobku

Vymezeni gredpokladaného okruhu spokebiteli: Vyrobek je uéen Sirokému okruhu

spotebitel.

Skupiny spotrebiteli, pro které je spof¥eba omezena: Vyrobek je vhodny ke
konzumaci pro vSechny kategorie sebiteli, v¢etrg specifickych skupin jako jsoutd, lidé
v dichodovém ¥ku, nemocni, s vyjimkou lidi s Hiaenou specialni dietou. Pekké vyrobky
obsahuji pSetnou mouku a jsou tudiz zakazank pezlepkové digt vyrobky s obsahem

cukru nejsou vhodné pro diabetiky.

MozZnost nevhodného pouZiti vyrobku s naslednym oh#éenim spotebiteha:
Pekdské vyrobky z hlediska mikrobiologického nebedpeykazuji porndrné nizky stupé
rizika. Souasti technologického postupu jecpai, tj. pisobeni vysoké teploty, kdy dochazi
k usmrceni nezadoucich mikroorganiznUrgité nebezp& hrozi i konzumaci nevhodn
skladovanych nebo proslych vyrahkale i surovin, ze kterych jsou vyrobeny (nebé&kzpe
zaplesni¢ni). Musi se vzit v avahu skupiny lidi, ktemaji alergii nagiklad na lepek
obsazeny v pSefné mouce nebo na soOju. Proto jéledité fadré informovat zakazniky
formou upozorani na slozky, které mohou &gobit alergie, ve zrani vyrobku uvaéhém
na obale vyrobku nebo na prodejnich etiketachg¢s@ch a v seznamu vyrobkSeznam

alergeri je uveden ve vyhlasae 113/2005 Sb. v platném &mi.

Prehled nebezp& v okamziku konzumace vyrobku: Z hlediska rozsahu typu
nebezpei, proti kterym bude systém zaten, budou pradfeny vSechny hlavni skupiny
zdroja, které rozdlujeme na nebezpebiologickd, chemicka a fyzikalni.

Hlavni pozornost bude zaitena na nebezpevzniklé ¢innosti mikroorganisiin Ve
skupire biologickych nebezpéi budou zvazovany zejména tyto mikroorganizmy:
Vegetativni formy patogennich mikroorganizmrodu Salmonella, Staphylococcus,

Escherichia, potenciartoxikogenni plisé Aspergillus, Enterobakteriaceae, Bacillus cereus.

Z chemickych nebezp& budou brana v Gvahu rezidussticich a dezinfeinich

prostedki.
4]



Fyzikalni nebezpéi byvaji predstavovana ipdevSim vyskytem Zeleznych i
nezeleznych sadstek a jejichtasti, deva, provazi a ¢asti balicich materié zbytky €l

Skiadca, apod.

Charakteristiky surovin: Podle pozadavkna vyrobek specifikujeme jakost surovin,
které je teba zajistit. Specifikace znamena verbalni popizb definovani pozadairkve
form¢ parametit ziskanych zkousenim nebo formowledé informace. Skupina parametr
ziskanych zkouSenim zahrnuje chemické, fyzikalnijkrobiologické a senzorické
charakteristiky jednotlivych vyrolikdulezité pro odbratele zbozi. Specifikace ma vychazet
od zpracovatele a dodavateli ma b¥ggiozena jako s@ast smlouvy. Zvi&Sdalezité je, aby
se zabranilo pozsim spofim. Nedoporduje se pijimat specifikaci dodavatele, protoze
dodavatel casto povaZuje zauteZité jiné parametry, nez jaké jsoullefité pro dalSi
zpracovani. Pro posouzeni kvality surovin nejsolezité pouze dohodnuté parametry, ale
piredevsim systém kontroly u dodavatele jako celelaubka kontroly surovin a rozsah
poZzadavk na dodavatele musi byt odstiogpana podle rizikovosti dané suroviny.
V souvislosti s rizikovosti je také délka intervalupodavani vysSe uvedenych informaci.
Cilem musi byt trvaly obchodni vztahghem kterého dodavatel stale a W@pldodrzuje
zaji¥ovani specifikovanych vlastnosti. Vztah s dodaemtehtizeme povazovat za siast
vlastniho systémuizeni jakosti. NaSe vlastni intenzita kontroly sumoje zavisla na
spolehlivosti a kontrole kvality dodavatelem. Givpdu surovin pouZzitych ip vyrobé
pekdaskych vyrobk a jejich skladovani se vedeigazna evidence.

Faktory ovliviiujici Zivotni projevy mikroorganizmia uvadéné v popisu surovin:
Obsah vody v potravin — vodni aktivita @ Rozumime jim mnoZstvi vody vyuzitelné
mikroorganizmy, které zavisi na mnozstvi vody waeiré a na jejim sloZeni.
Makromolekularni latky jako Skrob a dalSi polysaddyg bilkoviny, cukr, 8l atp. snizuji

mnozZstvi vyuzitelné vody. Hodnoty se mohou pohylbaada0 do 1.
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5.3.2.3Popis vyrobku a zjisS€ni jeho ofekavaného pouziti pro skupinu

JEMNE PECIVO

Priprava a sestaveni vlastnihoigpbu stanoveni kritickych badoro vyrobu jemného

peiiva pokryva celou technologii vyroby, odijnu surovin, pes michani, geni az po

expedici hotovych vyrohk

Druh a skupina vyrobku

JEMNE RE/O tukové nepliné, JEMNE PEIVO tukové
pinéné, JEMNE PEIVO s maslovou fichuti, JEMNH

tésta

PECIVO smazené, JEMNE RHEVO z kynutého plundrového

Obchodni jméno

Obchodni jména jednotlivych vyribbksou uveden

v seznamu vyrohk ktery je gilohou této pirucky

A

Vyrobce PETA BOHEMIA spol. s r.0. Séslav
Misto vyroby Sobslav, Nerudova 278/II
Cilovy trh Malospatebitelé ve vlastni prodejn v siti supermarkét a

v mistnich prodejnach

Zpusob pouziti

Fima konzumace bez dalSiho tepelného opracovarobei
denni spateby pro Siroky okruh spigbitel

-~

(DY

Charakteristika vyrobku Vzhled a tvar: pravideformované, klenuté nebo gimé
Kurka, povrch: charakteristické barvy, baetelrt obnazeng
stiidky
Stiidka: dolse prop€end, porovita, viéna, pruzna
Vuné a chu: jemnd, pe&ivova, gijemna, s fichuti gidanych
slozek

Baleni Ve zdravothnezavadném, uzéaném obalu

Znxeni Dle pozadavk vyhlasky ¢. 113/2003 Sb. o Zgobu
ozna&ovani potravin

Skladovani V suchu, v prostoracltemych pro skladovani potravin

Podminky, zpsob distribuce

Ve vhodnychrgpravkach, ve vozidlech deanych pouze pr
prepravu potravin

[®)

Mikrobicidni,
oSeteni

mikrostatické

2 Pisobeni vysoké teplotyfippeceni

Chemické pozadavky

Vyhovuje pozadéamk vyhlaskyc¢. 4/2008 Sb., 305/2004 S
a 158/2004 Sb. v platnémem

b.

Mikrobiologické pozadavky

Vyhovuje pozadawk Naizeni komise (ES§. 2073/2005 (
mikrobiologickych kritériich pro potraviny

<

Fyzikélni poZzadavky

Prosté cizickepnttt a piimesi

Seznam surovin, aditiv

&ouzité suroviny, aditiva a pomocné latky jsou pséay U

pomocnych latek

jednotlivych vyrobk v seznamu vyrohk
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Zjist éni o¢ekavaného pouziti vyrobku

Vymezeni gredpokladaného okruhu spokebiteli: Vyrobek je uéen Sirokému okruhu

spotebitel.

Skupiny spotrebiteli, pro které je spof¥eba omezena: Vyrobek je vhodny ke
konzumaci pro vSechny kategorie sebiteli, v¢etrg specifickych skupin jako jsoutd, lidé
v dichodovém ¥ku, nemocni, s vyjimkou lidi s Hiaenou specialni dietou. Pekké vyrobky
obsahuji pSetnou mouku a jsou tudiz zakazank pezlepkové digt vyrobky s obsahem
cukru nejsou vhodné pro diabetiky. Pidta vyrobky, zejména jemné ddeo jsou potraviny
s vysokym obsahem tuku a s vysokym obsahem energie.

Moznost nevhodného pouziti vyrobku s naslednym ohienim spotebiteli:
Pekdské vyrobky z hlediska mikrobiologického nebedpeykazuji pondrné nizky stupé
rizika. Souasti technologického postupu jecpai, tj. pisobeni vysoké teploty, kdy dochazi
k usmrceni nezadoucich mikroorganiznurgité nebezp& hrozi i konzumaci nevhodn
skladovanych nebo proslych vyrahkale i surovin, ze kterych jsou vyrobeny (neb&zpe
zaplesni¢ni). Musi se vzit v avahu skupiny lidi, ktemaji alergii nagiklad na lepek
obsazeny v pSefié mouce nebo na soéju. Proto jéledité fadré informovat zékazniky
formou upozortni na slozky, které mohou &gobit alergie, ve zigani vyrobku uvaéhém na
obale vyrobku nebo na prodejnich etiketach, ¢gitach a v seznamu vyrabk Seznam

alergeri je uveden ve vyhlasae 113/2005 Sb. v platném &mi.

Prehled nebezp& v okamziku konzumace vyrobku: Z hlediska rozsahu typu
nebezpei, proti kterym bude systém zaten, budou pradfeny vSechny hlavni skupiny

zdroja, které rozdlujeme na nebezpebiologicka, chemickéa a fyzikalni.

Hlavni pozornost bude zaitena na nebezpevzniklé ¢innosti mikroorganisiin Ve
skupire biologickych nebezpéi budou zvazovany zejména tyto mikroorganizmy:
Vegetativni formy patogennich mikroorganizmrodu Salmonella, Staphylococcus,
Escherichia, potenciartoxikogenni plisé Aspergillus, Enterobakteriaceae, Bacillus cereus.
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Z chemickych nebezp& budou brana v Uvahu reziduasticich a dezinfekich

prostedki.

Fyzikédlni nebezpeéi byvaji pedstavovana ipdevsim vyskytem Zeleznych i
nezeleznych saastek a jejichcasti, deva, provazk a casti balicich materia) zbytky €l

Skadcai, apod.

Charakteristiky surovin: Podle poZzadavkna vyrobek specifikujeme jakost surovin,
které je teba zajistit. Specifikace znamena verbalni pop&izh definovani pozadafrkve
formé parameti ziskanych zkouSenim nebo formouwtlsdé informace. Skupina paramnietr
ziskanych zkouSenim zahrnuje chemické, fyzikalnijkrobiologické a senzorické
charakteristiky jednotlivych vyrolikdulezité pro odbratele zbozi. Specifikace méa vychazet
od zpracovatele a dodavateli ma b¥ggiozena jako s@ast smlouvy. ZvidSdalezité je, aby
se zabranilo pozgsim spofim. Nedoporduje se pijimat specifikaci dodavatele, protoze
dodavatel casto povaZzuje zautezité jiné parametry, nez jaké jsouileZité pro dalSi
zpracovani. Pro posouzeni kvality surovin nejsolezité pouze dohodnuté parametry, ale
piedevSim systém kontroly u dodavatele jako celeloubka kontroly surovin a rozsah
poZzadavk na dodavatele musi byt odstiopana podle rizikovosti dané suroviny.
V souvislosti s rizikovosti je také délka intervalupodavani vySe uvedenych informaci.
Cilem musi byt trvaly obchodni vztah¢hem kterého dodavatel stale a @pldodrzuje
zaji¥ovani specifikovanych vlastnosti. Vztah s dodaemtehtizeme povazovat za siast
vlastniho systémurizeni jakosti. NaSe vlastni intenzita kontroly samoje zavisla na
spolehlivosti a kontrole kvality dodavatelem. Givpdu surovin pouZzitych ip vyrobé

pekdaskych vyrobk a jejich skladovani se vedeigazna evidence.

Faktory ovliviiujici Zivotni projevy mikroorganizma uvadéné v popisu surovin:
Obsah vody v potravin — vodni aktivita @& Rozumime jim mnoZstvi vody vyuZitelné
mikroorganizmy, které zavisi na mnozstvi vody waein¢ a na jejim slozZeni.
Makromolekularni latky jako Skrob a dalSi polysaaig bilkoviny, cukr, &l atp. snizuji

mnozstvi vyuzitelné vody. Hodnoty se mohou pohylbaad0 do 1.
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5.4 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

5.4.1 Komenta r

Diagram vyrobniho procesu musi zachycovat vSechalyktechnologického postupu
od surovin po finélni vyrobek. V diagramu vyrobnimmcesu by rédy byt zachyceny i kroky
pied vlastni vyrobou a kroky pro viastni vyiplpokud mohou ovlivnit zdravotni nezavadnost
vyrobku. Diagram by & byt srozumitelny a fehledny, neb bude slouzit i kontrolnim

orgarim.

Diagram vyrobniho procesu tkioosnovu, podle které se provadi analyza neli¢zpe
posuzuji setrzné chyby, které mohou nastat. Diagram proto malsinovat vSechnginnosti
a cely sortiment potravin. N&gdpoklada se sestaveni diagramu pro kazdy jedgqiiivdukt,
protoze se obvykle stejné operace opakuji, alediybe diagramy proasti systému,ifpadré

je mozné pouzit nejjednodussi diagram.
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5.4.2 Reseni

5.4.2.1Vytvoieni diagramu vyrobniho procesu skupiny CHLEB

1.5 Plijlem a
skladovani
obald

1.1 Piifem a 1.2 Piifem a 1.3 Pifiem a 1.4 Prijem
skladovani skladovani skladovani pitné vody
mouk surovin pridatnych latek
) 4 .4
A 4
2.
Hnéteni
A 4
3.
Déleni
A 4
4,
Tvarovani
A 4
5.
Kynuti
i A 4
6 )
- pdra
PecCeni
v
nebalené 7 ,T
- - . g
vyrobky [ i » Dbalené
_J Chladnuti vyrobky
-

A 4

8. Expedice
nebalenych
vyrobkU

A 4

12.
Distribuce
nebal. vyrobkd

A 4

9.
Krdjeni

A 4

10.
Baleni

A 4

1.
Expedice
balenych vyrobkd




5.4.2.1.1 Potvrzeni vyrobniho procesu skupiny CHLEB Za provozu

Diagram vyrobniho procesu byl &ovan za provozu a na zékéadjisttnych rozdit
byl upraven a dopkn tak, aby odpovidal skuteosti. Pro¢ieni bylo provedeno 1.1.2010 ve
spole&nosti Peta Bohemia spol. s r.0., Nerudova 27892 G1 Sobslav.

Provedené upravy diagramu: Mimo drobnychegpeni, které se tykaly vyrobniho
postupu, bylo cilem a¥ovani diagramu zjistit délky jednotlivych operacieplotni rezimy.
Owteni diagramu vyrobniho procesu provedlenové tymu HACCP a potvrzuji jeho

shodnost s realnou situaci.

Clenové tymu Jméno Potvrzeni diagramu
HACCP Datum Podpis
Vedouci provozu Vlastimil Krej

Mistr Zderek Votruba

Mistr Jan Pattka

Obsluha pece Miroslav Siner
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5.4.2.2Vytvoi¥eni diagramu vyrobniho procesu skupiny BEZNE PECIVO

1.1 Piifem a 1.2 Piifem a 1.3 Pilem a 1.4 Prijem 1.5 Plilem a
skladovani skladovani - Sk‘c"?’o"c"j‘ pitné vody skladovani
mouk surovin pridatnych latek obald

Y 4
A 4
2.
Hnéteni
A 4
3.
Déleni
A\ 4
4,
Tvarovani
A 4
5.
Kynuti
6. .
. para
Peceni
nebalené 7 i 9
v < ’ balené :
vyrobky < , Lo
I Chladnuti vyrobky Krdjeni
Y Y
8. Expedice 10.
nebalenych ,
vyrobk{ Baleni
Y Y
12. 11.
Distribuce Expedjce
nebal. vyrobky bc,ﬂerWCtW
vyrobku




5.4.2.2.1 Potvrzeni vyrobniho procesu skupiny B EZNE PECIVO za provozu

Diagram vyrobniho procesu byl &eovan za provozu a na zak&djisSttnych rozdit
byl upraven a dopkn tak, aby odpovidal skuteosti. Pro¢ieni bylo provedeno 1.1.2010 ve

spole&nosti Peta Bohemia spol. s r.0., Nerudova 27892 31 Sobslav.

Provedené uUpravy diagramu: Mimo drobnychespeni, které se tykaly vyrobniho
postupu, bylo cilem a¥ovani diagramu zjistit délky jednotlivych operacieplotni rezimy.
Oweieni diagramu vyrobniho procesu provedlenové tymu HACCP a potvrzuji jeho

shodnost s realnou situaci.

Clenové tymu Jméno Potvrzeni diagramu
HACCP Datum Podpis
Vedouci provozu Vlastimil Krej

Mistr Zderek Votruba

Mistr Jan Patéka

Obsluha pece Miroslav Siner
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5.4.2.3Vytvoieni diagramu vyrobniho procesu skupiny JEMNE PEIVO

1.3 Plifem a
1.1 Piifem a 1.2 Piifem a skladovani 1.4 Pijem 1.5 Plilem a
skladovani skladovani pomlOCm"Ch pitné vody skladovani
mouk ost. surovin Iatek oball
Y A 4
A 4
2.
Michani
A 4
3.
Déleni
A\ 4
4,
Y s .
Tvarovani
5.
Pfiprava »
ndplni \ 4
6.
Kynuti
7. - oleje
Peceni
(smazeni) —
nebalené R
vjrobky |4 > > bolene N
Chladnuti vyrobky Baleni
——
Y Y
9. Expedice 1.
nebalenych Expedice
vyrobkd balenych
vyrobkU
Y
12.
Distribuce
nebal. vyrobkd

5.4.2.3.1 Potvrzeni vyrobniho procesu skupiny JEMNE PECIVO za provozu

Diagram vyrobniho procesu byl &eovan za provozu a na zak&djisttnych rozdit
byl upraven a dopkn tak, aby odpovidal skuteosti. Pro¢ieni bylo provedeno 1.1.2010 ve
spole&nosti Peta Bohemia spol. s r.o., Nerudova 27892 G1 Sobslav.
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Provedené upravy diagramu: Mimo drobnychegpeni, které se tykaly vyrobniho
postupu, bylo cilem a¥ovani diagramu zjistit délky jednotlivych operacieplotni rezimy.
Oweteni diagramu vyrobniho procesu provedlenové tymu HACCP a potvrzuji jeho

shodnost s realnou situaci.

Clenové tymu Jméno Potvrzeni diagramu
HACCP Datum Podpis
Vedouci provozu Vlastimil Krej

Mistr Zderek Votruba

Mistr Jan Pat¢ka

Obsluha pece Miroslav Siner
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5.5 Provedeni analyzy nebezpe ¢&i a stanoveni ovladacich
opatfeni

5.5.1 Komentar

Nebezpéim se zde rozumi biologickd, chemickd nebo fyzikgbicina poruSeni
zdravotni nezavadnosti. Podle vyrobniho diagramsestavi seznam vSech nebe&zpktera
Ize realg ocekavat v kazdém technologickém kroku. Shrnou sechr§e mozné chyby
souvisejici se zdravotni nezavadnosti produktuékigizou nastat. DalSim kritériem trbe

byt kontaminace, pomnozZeni mikroorganisaj.

Souasre s identifikaci nebezgé se popisSi ovladaci opahi, kterd se uzivaji jako
prevence proti nebezgien jiz identifikovanym. Znamena to, Ze jsou starmovpostupy, které
brani tomu, aby iislusné nebezge vzniklo. K tomuto delu miZze slouZit jedno nebo vice

opateni. Zarové je jasné, Ze ditym opatenim lze ovladat vice nez jedno dpat.

Identifikované piikazné nebezgé spojené s danym krokem v diagramu vyrobniho

procesu se zaznamenava vedle tohoto kroku s uvadg#islusnych opdeni.

Povinnost provozovatele potravis&ého podniku je vyroba bezfpg/ch potravin. Dle
¢lanku 6 naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)78/2002 vychazi pro dosaZeni
obecného cile vysoké uro¥wmchrany lidského zdravi a Zivota z analyzy rizikaZ je proces
skladajici se zeaitvzajemr propojenych satasti: hodnoceni rizik&jzeni rizika a sélovani
o riziku. Hodnocenim rizika je ¢édecky podloZzeny proces skladajici se z identifikace
nebezpeai, popisu nebez@é odhadu expozice a charakterizace rizika. Pmnboeni rizik
v pekdskych provozech je v prvifad nutna identifikace a popis nebezpe Nebezp&m
jsou biologické, chemické a fyzikalginitele v potravinach nebo stav potravin, které moh

mit negiznivy (Cinek na zdravi. Bkterd nebezpe na sebe navazuiji.
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B biologické nebezpg — moznost fekraieni hodnoty mikroorganisinuvedené v ndzeni
ES ¢. 2073/2005 pro jednotlivé suroviny a vyrobky neba zaklad poznatk a
zkuSenosti souvisejicich s vyskytem patogennichiaoiganisni, poznatk a zkuSenosti
souvisejicich s vyskytem toxikogennich mikroorgamis a Skidci v pekarenskén
pramyslu

—

C chemické nebezpé— moznost fekraieni nejvyssiho ijpustného mnozstvitatnych
latek uvedeného ve vyhlase¢e 4/2008, pekrateni kontaminujicich a toxikologicky
vyznamnych latek a jejichifpustné mnozstvi v potravinach uvedeného ve whl.
305/2004 a na zakladpoznatk a zkuSenosti souvisejicich s vyskytem chemického
nebezpeéi v pekarenském pmyslu

F fyzikalni nebezp# - cizi gredmety a ne&istoty (kaminky, kov, tevo, plasty, papir, sklo

CCP| kriticky kontrolni bod - pouzivan v technologickédseku (postupu nebo operaci
vyrobniho procesu), ve kterém je n#gi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti potravin
a v tmz se uplatuje ovladanitznych nebezp@ ohrozujicich potraviny s cilem zamegit
nebo vylowit toto riziko

CP | kontrolni bod ve vyhl¢. 147/1998 Sb., v platném & neni zmign, v praxi ¢asto
vyuzivan

SHP | spravna hygienicka praxe (saditarad)

SVP | spravna vyrobni praxe (receptura, technologickytymsnavody k obsluze #aeni,
postup pi udrzke zaizeni)

5.5.2 Identifikace a popis nebezpe ¢€i

Nebezpéi biologické:

Mikroorganismy - plis#é (zpasobuji plesnigni), aerobni sporulujici bakterie, patogenni
bakterie (Salmonelly), kvasinky (nezadouci kvaSengtafylokoky a toxikogenni plign
(produkce toxii — nap. aflatoxiny — plise Aspergillus flavus, ochratofiny - plise
Aspergillus ochraceus, patulin - plésrAspergillus a Penicilinum, nejmé&nstabilni,
vyskytuje se v cerealiich pammé vzacr, zearalenon — pligeFusarium, trichotheceny niap
deoxynivalenol). Velkym nebezgien pro pek#ské vyrobky s vysokou vodni aktivitou je
bakterie Bacilus subtilis. PomnoZi-li se tyto teal¢ do koncentrace itha 1g dochazi
k viditelnym znmeénam vyrobk. Vyrobek pachne, 8Stlka je mazlavd, tmava a vykazuje
nitkovitost. Vzacsji se vyskytuje Bacilus cereus. Patogenni kvasigfysobuji kaZeni
potravin.

Hmyz - poZer, fenos patogennich mikroorganigmhygienické znehodnoceni potravin.
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Hlodavci, ptaci - pozer,ipnos patogennich mikroorganignprenos hmyzu, znehodnoceni
vykaly.
Clovek - prenos infekce i nedodrzeni zakladnich hygienickych pozadavk

Nebezpéi fyzikalni: Predmety ze zdizeni, budov, obél ¢lovéka, vzduchu, alergeny.

Nebezpe€i chemické: Zbytky deratizanich, dezinfeknich a dezinsekich gipravki,
Cisticich prostedki, pirenos deratizmich gFipravki do surovin nebo do #aeni hlodavci
neboclovekem, chemické latky (ndipkadmium), kontaminujici latky,ipkraeni nejvyssiho

piipustného mnozstvirfaatnych latek.

Nasledek na zdravi spatebitele - Mikrobiologické nebezpéi: Virova hepatitida typu
A a E — mozny je fenos fekdld kontaminovanou vodou potravinami neb@lavéka.
Inkubaini doba je 15 az 50 dni, daptji kolem 30 dri. Projevy chipkové, Zaludéni a

strevni, bolesti kloub, koZni projevy a zeZloutnutiike.

Plisre - pfenos pimo se surovinou nap moukou vyrobenou z plesnivého obili,
dotykem nebo zrgStenymi plochami, nemo vzdusSnou infekci. Mykotoxiny pgatmezi
kancerogeny. V&kterych ipadech zfisobuji otravy a zdeniny, poSkozuji jatra.
Trichotheceny zfsobuji bolesti hlavy, zvraceni, poruchy zraku, kesd i smrtelné fjpady.

Patogenni kvasinky - ipnos ze surovin, zastenymi plochami nedodrzeni chladiciho

rettzce nebo Zloveka. Ri oslabeni organismu mohoutgmbit zagt mozkovych blan.

Patogenni bakterie ¥@nos ze surovin, zasténymi plochami, Bacillus cereus - tvorba
enterotoxinu zfisobuje zvraceni, pymy, inkuba&ni doba 1 az 5 hodin. Bacilus subtilis —
prajmy, stevni potize, nadymani. Salmonellafempos ze surovin, zastenymi plochami,

z ¢lovéka. Inkub&ni doba 6 az 48 hodin. Podle velikosti infek davky bd’ jako lehké
praijmové onemocéni nebo jako onemoéni tézké. Staphyloccus aureus — enterotoxin
(inaktivovan az fi 95°C po dobu 30 min) Inkubai doba 3 az 6 hodin. Vyvolava zvraceni,

kiece v krajirg brisni, pifijmy bolesti hlavy a dehydratace.

VySe uvedené nasledky na zdravi se nasobi skupikanaumeni (stai lidé a lidé

s oslabenym organismem, maléidh lidé s iznymi dietami). Sotast rekterych diet tvei
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pievazre pekaské vyrobky. Pro tyto skupiny lidi mohou mit tytakmoorganismy a jejich
toxiny vadzné nésledky.

Nasledek na zdravi spdtebitele - Fyzikélni nebezp&: Mechanické néstoty -
predméty ze zdizeni, budov, obél clovéka, @ipalené a zn#stené vyrobky. MoZnost
poraréni v dutire Ustni a v travicim Ustroji, s moznosti nevratngduskozeni zdravi a

nasledk. Moznost zazZivacich potizi (zvracerigde v krajirg brisni, pijmy bolesti hlavy).

Nasledek na zdravi spatebitele - Chemické nebezpgé: Zbytky pipravki DDD a
Cisticich prostedki, chemické latky (nap kadmium) kontaminujici latky, ipkrateni
nejvyssiho fipustného mnozstviflatnych latek. Zpsobuji bolesti hlavy, zazivaci potize,
poleptani, alergické reakce. Vysoké mnozsiehto latek nize zmisobit nevratné poskozeni
organismu i umrti.

Pravdépodobnost vyskytu nebezpé&: Pri dodrZzeni nezbytnych poZadavkcetrg
piijmu surovin od o¥fenych dodavatélje pravépodobnost vyskytu nebezfier pekaskych
vyrobach malad. Pra¥godobnost se zvySuje u zastaralych, konstéknedokonalych,
opofebovanych nebo u nedostaie prowienych gedneti a zd&izeni a budov, kde e
dojit k negredvidatelnym udalostem.

Riziko: Riziko je pravédpodobnost vyskytu nebezpiendsobeny nasledkem na zdravi
spotebitele.
VétSinou se vyuziva 3 stip nékdy i 10 stuptt pro vypaet rizika. Ri odhadu rizika se
vychazi ze zkuSenosti. Vy@et je mozny vyuzit v kombinaci se stromovym diageam
k identifikaci CCP.
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5.5.3 Reseni

5.5.3.1Provedeni analyzy nebezp# a stanoveni ovladacich opdeni pro
skupinu CHLEB

Riziko (R) od vysledku 3

kriticky bod CQ

P = pravdpodobnost vyskytu nebezfie | N = nasledek na zdravi spebitele:

Velka 3 Velky 3

Stredni 2 $edni 2

Mala 1 Maly 1

Kro | Surovina, Nebezpéi Rizikovost nebezpéi, Ovladaci opateni pro Je Zdivodnéni pro

k prisada, identifikované zavaznost zvladnuti vyznamného tento | posouzeni
vyrobni v tomto bodk Riziko P| N| R| rizika bod zavaznosti (rizika)
operace kritigk)'/

1.1 Rijem a B: patogenni a B:ne 1| 1| 1] Vizuani a smyslova ne B: Surovina
skladovani | toxinogenni mikroorg.,| C:ne 1| 2| 2| kontrola odebraného prochazi tepelnou
mouk Skadci F:ne 1| 1| 1| vzorku z dodavky, vyr Upravou, riziko je

C: plisiové dodavatele se snizeno na
toxiny,rezidua zavedenym, ffpadré minimum, plisg
pesticid,t&zké kovy certifikovanym posouzeny
F: cizi pedmity a systémem kritickych smyslovou
nesistoty (kaminky, bodi a s pedlozenym kontrolou
kov, sklo, devo, prohlasenim o shed C: riziko je snizeno
plasty, papir) k dodavce suroviny na minimum
naedsnim
s ostatnimi
surovinami nebo
jinou Sarzi
F: pri dodrzeni SHP
pfi ptijmu, mouka
prochazi pes sita a
magnety

1.2 Rijem a B: patogenni a B:ne 1| 1| 1] Vizualni a smyslova ne B: Surovina
skladovani | toxinogenni mikroorg.,| C:ne 1| 1| 1| kontrola odebraného prochazi tepelnou
surovin Skadci F:ne 1| 1| 1| vzorku z dodavky, vyr Upravou, riziko je

C: plisiové dodavatele se snizeno na

toxiny,rezidua zavedenym, ffpadré minimum, plisg

pesticid,t&zké kovy certifikovanym posouzeny

F: cizi pedmity a systémem kritickych smyslovou

nesistoty (kaminky, bodi a s pedlozenym kontrolou

kov, sklo, devo, prohlasenim o shed F,C: owieny

plasty, papir) k dodavce suroviny dodavatel, riziko
snizeno smyslovou
kontrolou suroviny
a obat, pri
dodrZeni SHP,
spotebnich dat a
metody FIFO

1.3 Rijem a F: cizi pedméty a C:ne 1| 1| 1| Vizualni a smyslova ne C,F: O¢teny
skladovani | nesistoty, mrtvi Skidci | F: ne 1| 1| 1| kontrola odebraného dodavatel, riziko
pridatnych | C: chemick&istota vzorku z dodavky, vyir snizeno smyslovou
latek suroviny dodavatele se kontrolou suroviny

zavedenym, iipadré a obat, pri
certifikovanym dodrzeni SHP,
systémem kritickych spotebnich dat a
bodi a s pedlozenym metody FIFO
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prohlasenim o shed
k dodavce suroviny

1.4 Rijem B: patogenni B: ne 1| 1| 1| Vybéroweného ne owteny zdroj,
pitné vody | mikroorganismy C: ne 1| 1| 1| dodavatele, pravidelna kontrola vody 2 x
C: chemicka kvalita F: ne 1| 1| 1| kontrola vody roéng, dodrzovani
vody (nag. dustnany, z ve'ejného vodovodu, SHP
t&zké kovy, pesticidy) vzorek odebiran
F: ngistoty z odkErniho mista uvnit
potravin&ské
provozovny, viz.kontrola
15 Rijem a B: kontaminace B: ne 1| 1] 1| Vybérdodavatele se ne B,C: O¥ieny
skladovani | patogennimi C:ne 1| 1| 1| zavedenym systémem dodavatel, riziko
obali mikroorganismy kritickych bodi a snizeno smyslovou
C: kontaminace s predloZzenym kontrolou obal, pri
zavadnymi obaly prohlaSenim o spémi dodrzeni SHP,
hygienickych pozadavk predlozeni
na materidly fichazejici prohlaseni o splmi
do pimého styku s hygienickych
potravinami pozadavk na
materialy
prichazejici do
ptimého styku
S potravinami
2. Hrsteni B: plisg B: ne 1| 1| 1| dodrzovani pracovnich | ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1| postup pro obsluhu, SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| kontrolagistoty
dezinfekénich latek predmiti a zdizeni
F: cizi pedmity a
nesistoty
3. Deleni B: plisré B: ne 1| 1| 1| kontrola dikladného ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1] cistenivSech prostor SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| délicky, dodrzovani
dezinfekénich latek, pracovnich postuppro
latek DDD obsluhu
F: cizi pedméty a
nesistoty
4. Tvarovani B: plish B: ne 1| 1| 1| kontrola dikladného ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1] cistenivSech ploch SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| vykulovate a
dezinfekénich latek, vyvalovae, dodrzovani
latek DDD pracovnich postuppro
F: cizi pedmity a obsluhu
nesistoty
5. Kynuti B: plisg B: ne 1| 1| 1| kontrola dikladného ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1] cistenivSech ploch SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| kynarny, dodrzovani
dezinfekénich latek, pracovnich postuppro
latek DDD obsluhu
F: cizi pedméty a
nesistoty
6. Pé&eni B: patogenni B: ano 1| 3| 3| sledovani teploty v peci | ano B: dodrzenim dané
mikroorganismy C:ne 1| 1| 1| adoby peeni, kontrola | CCP 1 | teploty a doby
(Bacillus subtilis) F: ne 1| 2| 2| propeenostidle peteni dochazi ke
C: chemické znasteni senzorického posouzeni zniceni
(nap. parou) vyfazeni zn&sténych vegetativnich
F: netistoty, wetns nebo pipalenych mikroorganisnd, ke
piipaleni povrchu vyrobkii, dop&eni sterilizaci povrchu a|
vyrobku nedopéenych vyrobk, k prodlouzeni
dodrzovani pracovnich trznosti vyrobku
postugd pro obsluhu C,F: dodrzeni SVP
SHP
7. Chladnuti B: plish B: ne 1| 1| 1| kontrolagistoty voziki, ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1| dodrzovani pracovnich SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| postup pro obsluhu
dezinfeknich latek,
latek DDD
F: cizi pedméty a
nesistoty
8. Expedice B: vngjSi kontaminace | B: ne 1| 1| 1| Pouzivani koleek pod ne B,F: dodrzeni SVP,
nebalenych | hmyzem, F: ne 1| 1| 1| ptepravky,cistota SHP
vyrobki mikroorganismy, skladu, pekryti horni
Skadci piepravky, osobni

F: kontaminace
prachem a ngstotami

hygiena pracovnik
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9. Krajeni B: vijSi kontaminace | B: ne 1| 2| 2| kontrola dikladného ne B,F,C: dodrzeni
mikroorganismy F: ne 1| 1| 1] cistenikrdjeciho z&zeni SVP, SHP
(plisnemi), C:ne 1| 2| 2| avSech souvisejicich
F: kontaminace prostor , dodrzovani
prachem a ngstotami pracovnich postuppro
C: kontaminace obsluhu. Uzkostlivé
chemickymi latkami - dodrzovani osobni
mazivy hygieny
10. Baleni B: vij§i kontaminace | B: ne 1| 2| 2| kontrola dikladného ne B,F,C: dodrzeni
mikroorganismy F: ne 1| 1| 1] cistnibalcky a vSech SVP, SHP
(plisnemi), C:ne 1| 2| 2| souvisejicich prostor,
F: kontaminace dodrzovani pracovnich
prachem a ngstotami postu pro obsluhu,
C: kontaminace Gzkostlivé dodrZzovani
chemickymi latkami - osobni hygieny
mazivy
11. Expedice B: vngjSi kontaminace | B: ne 1| 1| 1| dodrzovani pracovnich | ne B,F: dodrzeni SVP,
balenych mikroorganismy F: ne 1| 1| 1| postum pro expedici, SHP
vyrobki (plisrémi), vystupni kontrola,
F: kontaminace kontrola neporusenosti
prachem a ngstotami obali
12. Distribuce | B: vngjSi kontaminace | B: ne 1| 2| 2| dodrzovéani pracovnich | ne B,F,C: dodrzeni
nebalenych | mikroorganismy F: ne 1| 1| 1| postum pro expedici, SVP, SHP
vyrobki (plisremi), C:ne 1| 2| 2| vystupni kontrola,

F: kontaminace
prachem a ngstotami
C: kontaminace
chemickymi latkami -
mazivy

kontrola neporusenosti
obaly, ¢istota nakladniho
prostoru vozu, vylénost
piepravy potravin,
Uzkostlivé dodrzovani
osobni hygieny
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5.5.3.2Provedeni analyzy nebezp# a stanoveni ovladacich opdeni pro
skupinu BEZNE PECIVO

Riziko (R) od vysledku 3

kriticky bod CQ

P = pravdpodobnost vyskytu nebezfie | N = nasledek na zdravi spebitele:

Velka 3 Velky 3

Stredni 2 $edni 2

Mala 1 Maly 1

Kro | Surovina, Nebezpéi Rizikovost nebezpéi, Ovladaci opateni pro Je Zdavodnéni pro

k prisada, identifikované zavaznost zvladnuti vyznamného tento | posouzeni
vyrobni v tomto bodk Riziko P| N| R| rizika bod zavaznosti (rizika)
operace kriticky

?

1.1 Rijem a B: patogenni a B:ne 1({ 1| 1] Vizualni a smyslova ne B: Surovina
skladovani | toxinogenni mikroorg.,| C:ne 1| 2| 2| kontrola odebraného prochazi tepelnou
mouk Skadci F:ne 1| 1| 1| vzorku z dodavky, vyér Upravou, riziko je

C: plisiové dodavatele se snizeno na
toxiny,rezidua zavedenym, ifpadre minimum, plisg
pesticidi,tézké kovy certifikovanym posouzeny
F: cizi pedméty a systémem kritickych smyslovou
nesistoty (kaminky, bodi a s pedloZzenym kontrolou
kov, sklo, devo, prohlasenim o shed C: riziko je snizeno
plasty, papir) k dodéavce suroviny na minimum
naedsnim
s ostatnimi
surovinami nebo
jinou Sarzi
F: pri dodrzeni SHP
pfi ptijmu, mouka
prochazi pes sita a
magnety

1.2 Rijem a B: patogenni a B:ne 1({ 1| 1] Vizualni a smyslova ne B: Surovina
skladovani | toxinogenni mikroorg.,| C:ne 1| 1| 1| kontrola odebraného prochazi tepelnou
surovin Skadci F:ne 1| 1| 1| vzorku z dodavky, vyér Upravou, riziko je

C: plisiové dodavatele se snizeno na

toxiny,rezidua zavedenym, iipadré minimum, plisg

pesticidi,tézké kovy certifikovanym posouzeny

F: cizi pedméty a systémem kritickych smyslovou

negistoty (kaminky, bodi a s pedlozenym kontrolou

kov, sklo, devo, prohlasenim o shed F,C: owieny

plasty, papir) k dodéavce suroviny dodavatel, riziko
snizeno smyslovou
kontrolou suroviny
a oba, pri
dodrZeni SHP,
spoftebnich dat a
metody FIFO

1.3 Rijem a F: cizi pedmity a C:ne 1| 1| 1] Vizuani a smyslova ne C,F: Ogteny
skladovani | nesistoty, mrtvi Skidci | F: ne 1| 1| 1| kontrola odebraného dodavatel, riziko
ptidatnych | C: chemick&istota vzorku z dodavky, vyér sniZzeno smyslovou
latek suroviny dodavatele se kontrolou suroviny

zavedenym, iipadré a obat, pri
certifikovanym dodrzeni SHP,
systémem kritickych spoftebnich dat a
bodi a s pedlozenym metody FIFO
prohlasenim o shed

k dodéavce suroviny

1.4 Rijem B: patogenni B: ne 1| 1| 1| Vybéroweného ne owteny zdroj,

pitné vody | mikroorganismy C:ne 1| 1| 1| dodavatele, pravidelna kontrola vody 2 x
C: chemicka kvalita F: ne 1| 1| 1] kontrola vody ro¢n&, dodrzovani
vody (nag. dustnany, z ve'ejného vodovodu, SHP
téZké kovy, pesticidy) vzorek odebiran
F: netistoty z odkErniho mista uvnit

potravin&ské
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provozovny, viz.kontrola

15 Rijem a B: kontaminace B: ne 1| 1| 1| Vybérdodavatele se ne B,C: O¥ieny
skladovani | patogennimi C:ne 1| 1| 1| zavedenym systémem dodavatel, riziko
obali mikroorganismy kritickych bod: a snizeno smyslovou

C: kontaminace s predloZzenym kontrolou obal, pi
zavadnymi obaly prohlasenim o spémi dodrzeni SHP,
hygienickych pozadavk predlozeni
na materidly fichazejici prohlaseni o splmi
do pimého styku s hygienickych
potravinami pozadavk na
materialy
prichazejici do
ptimého styku
S potravinami
2. Hrsteni B: plisg B: ne 1| 1| 1| dodrzovani pracovnich | ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1| postup pro obsluhu, SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| kontrolagistoty
dezinfekénich latek predmiti a zdizeni
F: cizi pedmity a
nesistoty
3. Deleni B: plisré B: ne 1| 1| 1| kontrola dikladného ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1] cistenivSech prostor SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| délicky, dodrzovani
dezinfekénich latek, pracovnich postuppro
latek DDD obsluhu
F: cizi pedméty a
nesistoty
4. Tvarovani B: plish B: ne 1| 1| 1| kontrola dikladného ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1] cistenivSech ploch, SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| dodrZzovéani pracovnich
dezinfekénich latek, postup pro obsluhu
latek DDD
F: cizi pedmity a
nesistoty
5. Kynuti B: plisi B: ne 1| 1| 1] kontrola dikladného ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1] cistenivSech ploch SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| kynarny, dodrzovani
dezinfekénich latek, pracovnich postuppro
latek DDD obsluhu
F: cizi pedméty a
nesistoty
6. Pé&eni B: patogenni B: ano 1| 3| 3| sledovani teploty v peci | ano B: dodrzenim dané
mikroorganismy C:ne 1| 1| 1| adoby peeni, kontrola | CCP 2 | teploty a doby
(Bacillus subtilis) F: ne 1| 2| 2| propeenostidle peteni dochazi ke
C: chemické znasteni senzorického posouzeni zniceni
(nap. parou) vyfazeni zn&sténych vegetativnich
F: netistoty, wetns nebo pipalenych mikroorganisnd, ke
piipaleni povrchu vyrobkii, dop&eni sterilizaci povrchu a|
vyrobku nedopéenych vyrobk, k prodlouzeni
dodrzovani pracovnich trznosti vyrobku
postug pro obsluhu C,F: dodrzeni SVP
SHP
7. Chladnuti B: plish B: ne 1| 1| 1| kontrolagistoty voziki, ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1| dodrzovani pracovnich SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| postup pro obsluhu
dezinfeknich latek,
latek DDD
F: cizi pedméty a
nesistoty

8. Expedice B: vn&j§i kontaminace | B: ne 1| 1| 1| Pouzivani koleek pod ne B,F: dodrzeni SVP,
nebalenych | hmyzem, F: ne 1| 1| 1| ptepravky,cistota SHP
vyrobki mikroorganismy, skladu, pekryti horni

Skadci prepravky, osobni
F: kontaminace hygiena pracovnik
prachem a ngstotami

9. Krajeni B: vijSi kontaminace | B: ne 1| 2| 2| kontrola dikladného ne B,F,C: dodrzeni

mikroorganismy F: ne 1| 1| 1| cisteni krajeciho z#izeni SVP, SHP
(plisremi), C:ne 1| 2| 2| avSech souvisejicich
F: kontaminace prostor , dodrzovani
prachem a ngstotami pracovnich postuppro
C: kontaminace obsluhu. Uzkostlivé
chemickymi latkami - dodrZovani osobni
mazivy hygieny
10. Baleni B: vijSi kontaminace | B: ne P kontrolaktadného ne B,F,C: dodrZeni
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mikroorganismy F: ne 1| 1| 1] cistenibalcky a vSech SVP, SHP
(plisnemi), C:ne 1| 2| 2| souvisejicich prostor,
F: kontaminace dodrzovani pracovnich
prachem a ngstotami postugd pro obsluhu,
C: kontaminace Gzkostlivé dodrZzovani
chemickymi latkami - osobni hygieny
mazivy
11. Expedice B: vngjSi kontaminace | B: ne 1| 1| 1| dodrzovani pracovnich | ne B,F: dodrzeni SVP,
balenych mikroorganismy F: ne 1| 1| 1| postum pro expedici, SHP
vyrobka (plisnemi), vystupni kontrola,
F: kontaminace kontrola neporusenosti
prachem a ngstotami obal
12. Distribuce | B: vngjSi kontaminace | B: ne 1| 2| 2| dodrzovéani pracovnich | ne B,F,C: dodrzeni
nebalenych | mikroorganismy F: ne 1| 1| 1| postum pro expedici, SVP, SHP
vyrobka (plisnemi), C:ne 1| 2| 2| vystupni kontrola,

F: kontaminace
prachem a ngstotami
C: kontaminace
chemickymi latkami -
mazivy

kontrola neporusenosti
obaly, ¢istota nakladniho
prostoru vozu, vylénost
piepravy potravin,
Uzkostlivé dodrzovani
osobni hygieny
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5.5.3.3Provedeni analyzy nebezp# a stanoveni ovladacich opdeni pro
skupinu JEMNE PECIVO

Riziko (R) od vysledku 3

kriticky bod CQ

P = pravdpodobnost vyskytu nebezfie | N = nasledek na zdravi spebitele:

Velka 3 Velky 3

Stredni 2 $edni 2

Mala 1 Maly 1

Kro | Surovina, Nebezpéi Rizikovost nebezpéi, Ovladaci opateni pro Je Zdavodnéni pro

k prisada, identifikované zavaznost zvladnuti vyznamného tento | posouzeni
vyrobni v tomto bodk Riziko P| N| R| rizika bod zavaznosti (rizika)
operace kriticky

?

1.1 Rijem a B: patogenni a B:ne 1({ 1| 1] Vizualni a smyslova ne B: Surovina
skladovani | toxinogenni mikroorg.,| C:ne 1| 2| 2| kontrola odebraného prochazi tepelnou
mouk Skadci F:ne 1| 1| 1| vzorku z dodavky, vyir Upravou, riziko je

C: plisiové dodavatele se snizeno na
toxiny,rezidua zavedenym, iipadré minimum, plisg
pesticidi,t&zké kovy certifikovanym posouzeny
F: cizi pedméty a systémem kritickych smyslovou
negistoty (kaminky, bodi a s pedlozenym kontrolou
kov, sklo, devo, prohlasenim o shed C: riziko je snizeno
plasty, papir) k dodéavce suroviny na minimum
narednim
s ostatnimi
surovinami nebo
jinou Sarzi
F: pri dodrzeni SHP
pfi ptijmu, mouka
prochazi pes sita a
magnety

1.2 Rijem a B: patogenni a B:ne 1({ 1| 1] Vizualni a smyslova ne B: Surovina
skladovani | toxinogenni mikroorg.,| C:ne 1| 1| 1| kontrola odebraného prochazi tepelnou
ostatnich Skadci F:ne 1| 1| 1| vzorku z dodavky, vyir Upravou, riziko je
surovin C: plisiové dodavatele se snizeno na

toxiny,rezidua zavedenym, jipadré minimum, plisg

pesticid,t&zké kovy certifikovanym posouzeny

F: cizi pedméty a systémem kritickych smyslovou

negistoty (kaminky, bodi a s pedlozenym kontrolou

kov, sklo, devo, prohlasenim o shed F,C: owieny

plasty, papir) k dodéavce suroviny dodavatel, riziko
snizeno smyslovou
kontrolou suroviny
a obai, pri
dodrzeni SHP,
spotebnich dat a
metody FIFO

1.3 Rijem a F: cizi pedmity a C:ne 1| 1| 1] Vizualni a smyslova ne C,F: Owteny
skladovani | nedistoty, mrtvi Skidci | F: ne 1| 1| 1| kontrola odebraného dodavatel, riziko
pomocnych | C: chemick&istota vzorku z dodavky, vyir snizeno smyslovou
latek suroviny dodavatele se kontrolou suroviny

zavedenym, ifpadré a obai, pri
certifikovanym dodrzeni SHP,
systémem kritickych spotebnich dat a
bodi a s pedlozenym metody FIFO
prohlasenim o shed

k dodavce suroviny

14 Rijem B: patogenni B: ne 1| 1| 1| Vybérowieného ne owteny zdroj,

pitné vody | mikroorganismy C:ne 1| 1| 1| dodavatele, pravidelna kontrola vody 2 x
C: chemicka kvalita F: ne 1| 1| 1] kontrola vody ro¢né, dodrzovani
vody (nag. dustnany, z ve'ejného vodovodu, SHP
t&zké kovy, pesticidy) vzorek odebiran
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F: n&istoty

z odkErniho mista uvnit
potravin&ské
provozovny, viz.kontrola|

15 Rijem a B: kontaminace B: ne 1| 1| 1| Vybérdodavatele se ne B,C: Ov¥teny
skladovani | patogennimi C: ne 1| 1| 1| zavedenym systémem dodavatel, riziko
obali mikroorganismy kritickych bod: a snizeno smyslovou

C: kontaminace s predloZzenym kontrolou obal, pri
zavadnymi obaly prohlasenim o spémi dodrzeni SHP,
hygienickych pozadavk predlozeni
na materidly fichazejici prohlaSeni o spmi
do pimého styku s hygienickych
potravinami pozadavk na
materialy
prichazejici do
ptimého styku
S potravinami
2. Michani B: plisé B: ne 1| 1| 1| dodrzovani pracovnich | ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1| postup pro obsluhu, SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| kontrolatistoty
dezinfekénich latek predmiti a zdizeni
F: cizi pedmity a
nesistoty
3. Deleni B: plisré B: ne 1| 1| 1] kontrola dikladného ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1] ciStenivSech prostor SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| delicky, dodrzovani
dezinfekénich latek, pracovnich postuppro
latek DDD obsluhu
F: cizi pedmity a
nesistoty
4. Tvarovani B: plish B: ne 1| 1| 1| kontrola dikladného ne B,C,F: dodrzeni
C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1] cistenivSech ploch a SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| néstrofi, dodrzovani
dezinfekénich latek, pracovnich postiuppro
latek DDD obsluhu
F: cizi pedméty a
nesistoty

5. Fiprava B: plisrs B: ne 1| 1| 1| dodrzovani pracovnich | ne B,C,F: dodrzeni

néaplni C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1| postup pro obsluhu, SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| kontrolatistoty
dezinfekénich latek predmiti a zdizeni
F: cizi pedméty a
nesistoty

6. Kynuti B: plisg B: ne 1| 1| 1] kontrola dikladného ne B,C,F: dodrzeni

C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1] cistenivSech ploch SVP, SHP
reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| kynarny, dodrZzovani
dezinfekénich latek, pracovnich postuppro
latek DDD obsluhu
F: cizi pedmity a
nesistoty

7. Pé&eni B: patogenni B: ano 1| 3| 3| sledovani teploty a doby| ano B: dodrzenim dané
nebo mikroorganismy C:ne 1| 1| 1| peeninebosmazenti, CCP 3 | teploty a doby
smazeni (Bacillus subtilis) F: ne 1| 2| 2| kontrola prop&enosti dle peteni dochazi ke

C: chemické znasteni senzorického posouzeni zniceni

(nap. parou) vyfazeni zn&sténych vegetativnich

F: n&istoty, wetns nebo gipalenych mikroorganisnd, ke

piipaleni povrchu vyrobkii, dop&eni sterilizaci povrchu a|

vyrobku nedopéenych vyrobk, k prodlouzeni
dodrzovani pracovnich trznosti vyrobku
postugd pro obsluhu C,F: dodrzeni SVP

SHP
8. Chladnuti B: plish B: ne 1| 1| 1] kontrolagistoty voziki, ne B,C,F: dodrzeni

C: plisiové toxiny, C:ne 1| 1| 1| dodrzovani pracovnich SVP, SHP

reziduagisticich a F: ne 1| 2| 2| postup pro obsluhu

dezinfeknich latek,

latek DDD

F: cizi pedmity a

nesistoty

9. Expedice B: vn&j§i kontaminace | B: ne 1| 1| 1| Pouzivani koleek pod ne B,F: dodrzeni SVP,
nebalenych | hmyzem, F: ne 1| 1| 1| ptepravky,cistota SHP
vyrobki mikroorganismy, skladu, pekryti horni

Skadci prepravky, osobni
F: kontaminace hygiena pracovnik
prachem a ngstotami
10. Baleni B: vijSi kontaminace | B: ne kontrolakthdného ne B,F,C: dodrZeni
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mikroorganismy F: ne 1| 1| 1] cistenibalcky a vSech SVP, SHP
(plisnemi), C:ne 1| 2| 2| souvisejicich prostor,
F: kontaminace dodrzovani pracovnich
prachem a ngstotami postugd pro obsluhu,
C: kontaminace Gzkostlivé dodrZzovani
chemickymi latkami - osobni hygieny
mazivy
11. Expedice B: vngjSi kontaminace | B: ne 1| 1| 1| dodrzovani pracovnich | ne B,F: dodrzeni SVP,
balenych mikroorganismy F: ne 1| 1| 1| postum pro expedici, SHP
vyrobka (plisnemi), vystupni kontrola,
F: kontaminace kontrola neporusenosti
prachem a ngstotami obal
12. Distribuce | B: vngjSi kontaminace | B: ne 1| 2| 2| dodrzovéani pracovnich | ne B,F,C: dodrzeni
nebalenych | mikroorganismy F: ne 1| 1| 1| postum pro expedici, SVP, SHP
vyrobka (plisnemi), C:ne 1| 2| 2| vystupni kontrola,

F: kontaminace
prachem a ngstotami
C: kontaminace
chemickymi latkami -
mazivy

kontrola neporusenosti
obaly, ¢istota nakladniho
prostoru vozu, vylénost
piepravy potravin,
Uzkostlivé dodrzovani
osobni hygieny
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5.6 Stanoveni kritickych bod

5.6.1 Komenta r

Ucelem tohoto kroku je dit ty body, mista, technologické operace nebo gmste
vyrobnim procesu, v nichz Ize uplaiim kontroly a napravnych ogahi zabranit, vylogit
nebo zmenSit naipatelnou Urové nebezp& poruseni zdravotni nezavadnosti produktu.
Patet kritickych bod zavisi na slozZitosti a povaze vyrobku nebo vyrbbnpostupu a na
cilech planu systému kritickych biodvVymezeni kritického bodu ma smysl, pokud je mozné
V operaci provést napravné ofeati tak, aby &l zakrok preventivni charakterriBstanoveni
obvykle vychazime ze znalosti technologie a diagramyrobniho procesu, ¢etns
neobvyklych situaci, které mohou nastat. Kritickédy v mnohych fipadech vedou ke

zvySeni pocitu odpadnosti obsluhy.

Ke zjis€ni a stanoveni kritického boduizteme dojit Bkolika metodami. Pro ndzornost

a dilezitost tohoto kroku uvedu v této praigiretody.

5.6.2 Technika analyzy nebezpe ¢&i, ovladacich opat feni a stanoveni
kritickych bod

Touto technikou je nezbytné analyzovat ve vyrobphocesu kazdou surovinu, kazdy
krok a segment vyrobniho procestetne momeni manipulace touto metodou, aby bylo
mozno zjistit kazdé nebezfie s kterym se musi¢hem vyroby péitat, Wetng zpisobu
pouziti potraviny kongnym spotebitelem za &elem sniZzeni vyskytu nebezjpe produktu tj.
snizeni rizika ohroZeni sgebiteli. Jednotlivym identifikovanym nebezfien (biologickym
nebo chemickym nebo fyzikalnim) jsou v kazdém krokechnologického postupu

piitazovany hodnoty sledovanych ukazétel

Tuto metodu jsem pouZil ve své praci take ja.
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Zavaznost PriFfazena hodnota

Tragicky Vazné poskozeni zdravi nebo smrt, velkéstvi 3,0
poSkozenych lidi

Velmi Vazné onemocmi nebo hospitalizace, velké mnoZzstyi 2,5

vazny vyskytu onemoceEni

Vazny PoSkozeni zdlnebo nav&va Iékae, rekolik 2,0
onemocgni, velké mnozstvi nespokojenych
spotebitelr

Méne Spotebitel onemocE nebo ma lehkou alergiigkolik 15

vazny nespokojenych zakazrik

Neprijemny | Prokazatelny nasledek, ale bez poSkozeni zdraldnje 1,0
ojedirgly spotebitel

Tabulka 2: Odhad ndsledku incidentu na zdravi spofiebitele

Nazev vyskytu Cetnost v Cetnost za rok - | P¥ifazena hodnota
dase pocty

Pravd@&podobny den& >20 3,0

Vyznamny tyde 11 az 20 2,5

Mozny mesicné 4az1l 2,0

Malo pravépodobny roné laz3 15

Velmi malo pravdpodobny za 10 let <1 1,0

Tabulka 3: Odhad pravdépodobnosti vyskytu nebezpedci

Kvantifikace zavaznosti rizika

DalSim krokem analyzy nebezjd¢outo technikou je kvantifikace zavaznosti riz{kd)
jako souinu néasledku incidentu na zdravi Sfeditele (N) acetnosti incidentu, neboli
pravdépodobnosti vyskytu (P): R = N x P (jednotlivym tkriim se pifazuje empiricky

hodnota z intervalu 1 - 3.).
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N nizké =1 N stfedni = 2 N vysoké = 3
P nizka=1 R=1 R=2 R=3
P stfedni =2 R=2 R=4 R=6
P vysoka =3 R=3 R=6 R=9

Tabulka 4: Tabulka vybranych vysledku

Zavaznost rizika Uroven regulace nebezpé Zaznamy
9 stanovit CCP Ano
6-9 stanovit CCP nebo spravnou Ano
praxi
4 — 6 (aleitrojka, pokud | stanovit CCP nebo spravngu Ano
nasledek je zavazny — jeden praxi

souinitel = 3)

2-4 stanovit spravnou praxi Ano, Ne
1-2 stanovit spravnou praxi Ano, Ne
1 Informativni Ne

Tabulka 5: Tabulka zpUsobu fizeni rizik

5.6.3 Technika Failure Modes and Effects Analysis neboli “Analyza
moznych poruch a jejich nasledk G (dale FMEA)

Metoda FMEA je dalSi obeérpouzivany postupipanalyze nebezgév fizeni jakosti,
vychazejici z pedpokladu, Ze Zsoby selhani jednotlivych sloZzek systému beémpsti
potravin jsou znamé. Procély zavadni systému kritickych bad se z postup techniky
FMEA provadi:
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» Zjisténi vSech nebezpe(B; Ch;F), které Ize re&trpredpokladat;
* Popis nebezpg

» Uvedeni zdroje nebezpie

* Uvedeni ovladacich opahi;

* Analyza nasledk

* Analyzacetnosti;

* Posouzeni spolehlivosti detekce (resp. ovladagietieni);

» Kvantifikace rizika (vypoet “Cisla rizika”)

« Urovei regulace - CCP, CP, spravna praxe.

Jednotlivym identifikovanym nebezfien (biologickym nebo chemickym nebo
fyzikalnim) jsou v kazdém kroku technologického tppsi gifazovany hodnoty sledovanych
ukazateib.

Zavaznost Pfirazena hodnota

Smrt (fatalni nasledky pro sgebitele — poSkozeni zdravi 5
s nasledkem smrti vice osob

Onemoceni spotebitele 4
- 3
Znehodnoceni vyrobku 2
Nehrozi Zzadné nebezfigoro spotebitele 1

Tabulka é: Kategorie zavaznosti ndsledku na zdravi spotiebitele pfi uplatnéni nebezpeéi

Cetnost (vyskyt nedostath v ¢ase) Rirazena hodnota
Kazdodenni 5
Casto (jednou tyd$ 4
Obcas (jednou rEsicne) 3
Ztidka (jednou rong) 2
Vyjimeené (jednou za 10 let) 1

Tabulka 7: Pravdépodobnost vyskytu nebezpedéi
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Spolehlivost

Pfirazena hodnota

Velmi nizka (proces neni pod kontrolou)

Velmi vysoka (nap proces neni zavisly na lidské obsludeeni a 1

kontrola procesu probiha automaticky s vysokouetgislosti a

dalSim jis&énim

Tabulka 8: Spolehlivost stavajiciho ovliddaciho opatieni

DalSim krokem analyzy nebezppéechnikou FMEA je stanovetiisla zavaznosti rizika

(ZR) jako sodinu nasledl na zdravi spéebitele (NZ), pravépodobnosti vyskytu (PV) a
pravcEpodobnosti selhani ovlddacich aeat (PSO):

ZR = NZ x PV x PSO (jednotlivym kritériim seifazuje empiricky hodnota z intervalu

1-5).
Zavaznost rizika ZR Uroveii regulace nebezpé Zaznamy
101 - 125 stanovit CCP Ano
51-100 stanovit CCP nebo spravnpu Ano
praxi

10-50 stanovit spravnou praxi Ano, Ne

(kdyz je v sodinu NZ <5, PV <5 a PSO <5)
laz9 stanovit spravnou praxi Ne

(kdyz je v sodinu NZ <5, PV <5 a PSO <5)

Tabulka 9: ZpUsob fizeni rizik
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5.6.4 Technika dle DOPORU CENYCH MEZINARODNICH ZASAD
OBECNE HYGIENY POTRAVIN - CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20 03
(Codex Alimentarius)

Pri provadini analyzy nebezgétechnikou Codex Alimentarius by éhbyt zahrnut:

. pravdpodobny vyskyt nebezpiea zavaznost jejich négnivého dopadu na zdravi;
kvalitativni a/nebo kvantitativni zhodnocertitpmnosti nebez@é.

M¢lo by se také zvazit, ktera ovladaci dapat, jsou-li gjaka, mohou byt pro jednotlivid
nebezpé& pouzita. Stanoveni CCP technikou Codex Alimeotarmize byt usnadino
pouzitim rozhodovaciho (stromového) diagramu. Agadik stromoveho diagramu byl byt
flexibilni, at’ uz se proces tyka vyroby, zpracovani, skladowdisitibuce nebo ¢&eho jiného.
Mél by se pouzivat jako voditkofipstanovovani CCP. Zde uvedenyilpad stromového

diagramu nemusi byt pouzitelny ve vSech situadvtdhou byt pouZzity také dalSkistupy.

Ke stanoveni kritickych bdd se pouZziva jako poinky stromovy diagram ,sbaleny”
do tabulky, ktery obsahuje 4 otazky. Od publikadeorsového diagramu Codexem
Alimentarius bylo jeho pouZiti mnohokrat implemerdno pro vzdlavaci &ely. Zatimco
tento diagram byl uzitey k vyswtleni logiky a hloubky porozu#émi nutného pro stanoveni
CCP, v mnohaifpadech neni pro vSechny Uukony souvisejici s potaavi @iznainy, a nel
by byt tedy pouzivan spolu s odbornym usudkemnékterych gipadech i zrénén.
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Existuji preventivni kontrolni opatfeni?

I

Je kontrola v tomto kroku
nutnd pro bezpecnost?

SR
A

no - Zménit krok, postup nebo
vyrobek

Ano

Ne krmcky kontrolni ]
J

Je krok ur¢en vyhradné pro vylou¢eni nebo

Stop”

omezeni pravdépodobného vyskytu rizika na W
pfijatelnou Urovern2™ J

Y { } e
Z
: (0]

MUze se vyskytnout kontaminace se zjisténym rizikem / riziky
v mife prekracuijici pfijatelnou Uroven / Grovné nebo mohou se
zvysit na neprijatelnou Uroveni?2

f S

Ano Ne kriticky kontrolni ]

4 \ 4
Vylouci nd&sleduijici krok zjisténé riziko / rizika nebo
. . . - Stop
omezi pravdépodobny vyskyt na pfijatelnou
Uroveng™
\ 4
ANG »| Kriticky
kontrolni
- bod

Ne kriticky kontrolni
bhod

Vs

Tabulka 10: Stromovy rozhodovaci diagram pro identifikaci kritickych bodu
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5.6.5 Reseni

5.6.5.1Stanoveni kritickych bodia u skupin CHLEB, BEZNE PECIVO a

JEMNE PECIVO

Z vySe uvedené analyzy, zgatch skuténosti a poznatk z vyroby uskuté&iované
v pekarg PETA BOHEMIA spol. s r.o. Salslav vyplyvaiji ti kritické body a to:

Kriticky bod CCP 1 — Reeni chleba

Kriticky bod CCP 2 — Reeni Zného peéiva

Kriticky bod CCP 3 — R&ni nebo smazeni jemnéha:pa

Z vySe uvedenych skuteosti je jasné, Ze se jedna o spolekriticky bod a to:

,Kontrola prope ¢enosti u vesSkeré vyrabné produkce*.

KRITICKY BOD

Prirucka HACCP Vyroba pekakych vyrobk
CCPCislo: 1
CCP Nazev: Reeni (Smazeni)

Informace o CCP:

Sleduje se celkova pr@pou vyrobku. B
dostaténé propéenosti lze vylotit prezivani
mikroorganisn.

Veli¢ina;

Propecenost vyrobku

Znaky senzorického hodnoceni:

Vzhled a tvar: pravidelr# formované, klenuté
Kirka, povrch: Dostaténé upeend, zlatohédé
barvy, bez fetelrt obnazené #idky

Stiidka: dolre propé&ena, porovitd, pruzna.
Pti nejistot provedeni zkouSky pruznosttistky
tlakem po rozkrojeni a po vychladnuticpe.
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Zpusob sledovani:

Senzorické hodnoceni

Cetnost:

Sleduje se kazdé peeni (davka). Zaznam o
potvrzeni zvladnutého stavu provede obsluha
pece na konci srény.

Napravné opdéni:

Upravitéas a teplotu geni. Nedopéené
vyrobky dopéct, pokud neni mozné — likvidace.

Odpowdna osoba:

Obsluha pece

Nadfizend osoba:

Vedouci srmény

Pokyny pro obsluhu:

Pri zjisténi nepropatenych vyrobki
informovat o tomto nad¥rizenou osobu.

Tabulka 11: Popis kritického bodu
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5.7 Stanoveni znak G a hodnot kritickych mezi, vymezeni
systému sledovani zvladnutého stavu, stanoveni
napravnych opat feni

5.7.1 Komentar

V kazdém kritickém bo#imusi byt stanoveny znaky, podle kterych je mozognbitit,
zda proces probiha spravnymigpbem bez moznosti vzniku nebedpebrozeni zdravotni
nezavadnosti vyrobku a saniegré nasleds i zdravi spatebitele. Pro tyto znaky se diir
kritické meze, neboli hodnoty, které tvdiranici mezi pipustnym a nejstupnim stavem.
Tyto musi byt wkeny pro kazdy kriticky bod. Neni nuti@selna hodnota meze, sledovany
parametr miZe byt charakterizovan slo¥iivyhovujici, nevyhovuijici).

Pro ugenda kritéria v kritickych bodech je nutné stanozjiisob sledovani a jeho
pozZzadovanoucetnost Wase. Zfisob acetnost sledovani musi byt stanoveny tak, aby
umoziovaly odhalit nezvladnuty stav v kritickém boduagot odhaleni musi byt provedeno
v¢as, aby bylo mozné provést napravu gedited tim, nez sledované kritériunferasi
stanovené mezni hodnoty. Sledovani préjiackejlépe pimo pracovnici tastnici se vyroby

potravin,éimz se zvySuje jejich motivace.

V pripact, Ze se hodnoty zji&é sledovanim liSi od poZadovanych hodnot, je éutn
bezprostedre provést napravné opani k obnoveni zvladnutého stavu technologického
postupu. Vyroba je po nezbytnou dobu zastavenazpraoovany produkt pozdrzen. O
provedeném napravném ofmti musi byt proveden zaznam. Napravnéiepatby nélo byt
pouzito uz v dob kdy vysledky sledovani poukazuji ztratu ovlad&mitického bodu.

V optimélnim pgipact to vede k uvedeni procesu do zvladnutého stawedneZ dojde

k prekrateni kritickych mezi a poruSeni zdravotni nezavatinos
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5.7.2 Reseni

5.7.2.1Stanoveni znalkhi a hodnot kritickych mezi, vymezeni systému

sledovani zvladnutého stavu, stanoveni napravnychpatieni pro
skupinu CHLEB

D

CCP| Vyrobni | Hodnoceni Sledovany znak| Kritické Postup Frekvence| Proved
operace | nebezpéi meze | sledovani
CCP| Peteni | Biologické: Prope&enost, Nepro- | Senzorické | U kazdého| Obsluha
1 Prezivani ktera je peteny | hodnoceni | peieni se | pece
mikroorganiznti | charakterizovana vyrobek| vzhledu senzoricky

témito znaky: karky, posoudi

Vzhled a tvar: prop&eno | prop&e

pravidelrg sti nost

formovany, poklepem | vyrobki

klenuty na spodni

Kirka, povrch: karku,

Cista, zlatohndé pripadré

barvy, bez po

Zretelrg vychladnuti

obnazené #idky sttidky po

Stridka: dolse rozkrojeni

prope&ena,

porovita, pruzna

stejnoroda

nebo zlikvidovat. O likvidaci rozhodne mistr. Vyiop vyrobené v nezvladnutém stavu

Napravna opatieni: Upraveni teploty a doby peni. Nedop&né vyrobky bd’ dopéct

skladovat az do doby likvidace adéené a ozn&né.
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5.7.2.2Stanoveni znalkhi a hodnot kritickych mezi, vymezeni systému

sledovani zvladnutého stavu, stanoveni napravnychpatieni pro
skupinu BEZNE PECIVO

D

CCP | Vyrobni | Hodnoceni Sledovany znak| Kritické Postup Frekvence| Proved
operace | nebezpéi meze | sledovani
CCP | Peeni | Biologické: Prope&enost, Nepro- | Senzorické | U kazdého| Obsluha
2 PreZivani ktera je peteny | hodnoceni | peteni se | pece
mikroorganiznt | charakterizovana vyrobek | vzhledu senzoricky

témito znaky: karky, posoudi

Vzhled a tvar: prope&eno | prope&e

pravidelrg sti nost

formovany, poklepem | vyrobki

klenuty na spodni

Kirka, povrch: karku,

Cist4, zlatohadé pripadré

barvy, bez po

Zietelrg vychladnuti

obnazZené #idky sttidky po

Stridka: dolse rozkrojeni

prope&ena,

porovita, pruzna

stejnoroda

nebo zlikvidovat. O likvidaci rozhodne mistr. Vyidop vyrobené v nezvladnutém stavu

Néapravna opatieni: Upraveni teploty a doby peni. Nedop&né vyrobky bd’ dopéci

skladovat az do doby likvidace adené a ozn&né.
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5.7.2.3Stanoveni znalkhi a hodnot kritickych mezi, vymezeni systému

sledovani zvladnutého stavu, stanoveni napravnychpatieni pro
skupinu JEMNE PECIVO

D

CCP| Vyrobni | Hodnoceni Sledovany znak| Kritické Postup Frekvence| Proved
operace | nebezpeéi meze | sledovani
CCP | Peteni | Biologické: Prope&enost, Nepro- | Senzorické | U kazdého| Obsluha
3 nebo PreZivani ktera je peteny | hodnoceni | peteni pece
smazeni mikroorganizni | charakterizovana vyrobek | vzhledu nebo
témito znaky: karky a smazeni
Vzhled a tvar: propeeno | se
pravidelrg sti, senzoricky
formované, pripadre posoudi
klenuté nebo po propee
pinéné vychladnuti| nost
Kirka, povrch: sttidky po | vyrobka
charakteristické rozkrojeni
barvy, bez
zietelrg
obnaZzené sidky
Stridka: dolve
prop&ena,

pérovitd, vi&na,
pruzna

nebo zlikvidovat.

Napravna opatieni: Upraveni teploty a doby peni. Nedop&né vyrobky bd’ dopéci

O

likvidaci

v nezvladnutém stavu skladovat az do doby likvidzddlené a ozn&ené.
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5.8 Stanoveni €asového harmonogramu ov éFrovacich
postup U a vnit Fnich audit G

5.8.1 Komentar

Oweéiovaci postupy slouzi k posouzeni, zda systém HAQEME ovlada vyznamna

nebezpeéi a zda je plan systému kritickych iododrzovan. O&ovaci postupy zahrnuiji:

Oweieni spravnosti planu kritickych bodkterym je pezkoumani jednotlivych krak
Toto owteni se provadi v pravidelnych intervalech nebo ni@d pii zmeénéch technologie,
pii opakovaném jfekraiovani mezi kritickych bad pfi nevyhovujicich laboratornich
rozborech finalnich vyrohk Vysledkem tohoto adteni mize byt i znéna kritickych bod.

Oweieni metod sledovani, kterymuie byt oéiovani n€fidel, kontrola metrologie
nebo kontrola spravnosti pouzivanych postugetrg dodrZzovani cetnosti. Natizeny
pracovnik jej provadi pravideira provede od&m zapis.

Oweiovani funkce systému, kterym jéegkoumani systéemu jako celkuiepkoumani
piekrateni kritickych mezi a nasledujicich napravnych tgrdth, potvrzeni, Ze kritické body
pracuji ve zvladnutém stavu, vyhodnoceni vysledkystupni kontroly, reklamaci,
laboratornich rozbdr Tato ¢ést je plgna pravidelnym vyhodnocovanim vSech dostupnych
informaci a pedkladanim zprav managementu spobsti. Snizuje-li se dinnost systému
HACCP, musi byt fijata opateni pro jeho zvyseni naijatelnou Grové. Cetnost owfovani

funkce systému by &lo byt stanovenu v planu a takto i pro¥ad.

Vnitini audit, ktery zahrnuje jiz vySe uvedené&imvaci postupy a navic i préku
stavu dodrZzovani spravné vyrobni praxe a spraviggehigcké praxe. Provadi se minim&ln
jednou do roka. O vrtiich auditech a @ovacich postupech jsou vedeny a uchovavany

zaznamy.
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5.8.2 Reseni

Je stanoverasovy harmonogram eékovacich postujp a vnitnich audit, kterymi se

zaji¥'uje spravnost planu a&ianost systému kritickych bad
Oweiovaci postupy zahrnuji zejména:

Ovéieni spravnosti planu kritickych boda (prezkoumani jednotlivych prékplanu,
analyza nebezgé urceni sledovanych znékmetody atetnost sledovani, hodnoty kritickych

mezi a napravné ograhi,casovy harmonogram ekovacich postujpa vnitnich audit).

Ovéreni metod sledovani v kritickych bodechpii provozovani systému kritickych

bodi (pouziti jinych metod, astovanicidel, kontrola spravnosti).

Ovérovani funkce systému kritickych boadi (piezkoumavani systému kritickych hiod
a jeho zaznaf prezkoumavaniigkrateni kritickych mezi a Zjsobu rozhodnuti o nakladani
s vyrobkem, potvrzeni, ze kritické body jsou veamvlutém stavu, vyhodnocovani dalSich

souvisejicich informaci, vysledkrystupni kontroly, reklamaci).
Ovéiovani metod sledovani v kritickych bodech:
CCP P&eni (smazeni), sledovany znak — Propenost vyrobku

Ovérovaci metoda:Oweteni dodrZzovani paramétpeieni a smazeni — nahagdbéhem
smeény kontrola nastaveni pece a fritézy. Seznam vyrabpoZzadovanou dobou a teplotou
peceni a smazeni jefipohou planu HACCP. PoZzadované teploty a dob§epea smazeni

byly zjisttny pokusnym p&nim.

Castjsi a jednodu3si kontrolou jézualni kontrola propeéenosti vyrobku. Rozkroijit
pekdasky vyrobek a tlakem preiit pruznost gfidky. Kontroly se provafji ¢asgji u vyrobki
s WtSim objemem, kde @iZe dojit s vySSi prawgodobnosti k nedopeni stidky uvnitt
vyrobki a tedy i k poruSeni zdravotni nezavadnosti. Frekge 1 x tyds alespa jeden
vyrobek z kazdé skupiny, 1 x tyglkontrola zaznannadizenym pracovnikem.
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Navrzena opééni: Proskoleni odp@dného pracovnikaffpadré oprava nastaveni pete

oprava pece.
Odpowdnéa osoba: Vedouci smy

Cinnost

Frekvence

Odpo¥dna osoba

Prezkoumani systému kritickych
bodi

1 x rain¢ — prosinec

vedouci provozu

Aktualizace planu kritickych bad

prabézné, minimalg vSak
jednou r@né

vedouci provozu

Vyhodnocovani zaznaim
sledovani v kritickych bodech a o
napravnych opétnich

1 x mesicne

vedouci provozu

Prezkoumavani igkraseni
kritickych mezi a zfisobu
rozhodnuti o nakladani s vyrobke

Pri kazdém pekraceni
kritické meze
m

vedouci provozu

Potvrzeni zvladnutého stavu
kritickych bodx

1 x rain¢ — prosinec

vedouci provozu

Oweieni teplotniha@idla

1xrane

vedouci provozu

Owereni funkce systému kritickych 1 x ratné tym HACCP
bodi
Vnitini audit 1 x rgn¢ — prosinec tym HACCP

Tabulka 12: Casovy harmonogram ovérovacich postupt
Vnitni audit:

Vnitini audit je provagh pravidelr jednou za rok. Audit provadi cely jmenovany tym
HACCP spolu s vrcholnym vedenim spaoiesti. Ri vnitinim auditu se provadi kontrola
zapisi o owfovacich postupech planu, kontrola zazhammeteni v kritickych bodech,
kontrola funkce sytému sanitace, dezinsekce a idacat kontrola zaznaimo Skolenich,
prohlidka technologie aipzkouSeni obsluhy. O provedeném auditu bude vyégais.zAudit

muze byt proveden i mimo uvedeny interval rozhodnyédnatelem spot@osti.

Skoleni pracovniki tymu:

Clenové tymu byli vySkoleni i ustanovujicim jednani tymu. Pravidelna Skoleni
v ro¢nich intervalech navazuji na &evani systému kritickych bdda jsou koordinovana se
Skolenimi k hygienickému minimu, které pro¥fdexterni Skolitelé nejdéle v &nich

intervalech. Skoleni zafstnané jsou po jejich ukoteni zaznamenavana a uchovavana.
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5.9 Zavedeni dokumentace

Nezbytnou sotasti systéemu kritickych bddje dokumentace. Zygob jejich vedeni
zélezi na provozovateli potraviiského podniku. Musi vSak byt spinten pozadavek, aby
popisna i provozni dokumentace zahrnovala vse, ecanjedeno ve vyhlasce. Osnovou
obvykle byva uvodni dokument, ktery popisuje stoultsystému, uvadi jednotliv&sti a
odkazuje na dokumentaci souvisejici s planem HACEHK uZz bylofeceno, souvisejici
dokumentace je vedena v souladu s vyhlaskou. Obwgkvedou pisemné zaznamy &eni
v kritickych bodech a zdznamy o provedenych naprelviopatenich. Dokumentace a vedeni
zaznani by nely odpovidat povaze a rozsahu operacesly tmy byt dostatené, aby pomohili
provozovateli owiit, Ze kontroly HACCP jsou zavedeny a dodrzovanyiilbze této prace
jsou uvedeny fklady formul&i na zaznamy o vritim auditu, na zaznamy 2Zmv systému
HACCP, zaznamy o souhrnu nalezenych zavad, fotrrauléledovani HACCP a protokol
neshody.
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6 Diskuze

V piirucce vypracované vipdesSlé kapitole jsem podrabpopsal vyrobu pekakych
vyrobki probihajici ve spotmosti Peta BOHEMIA spol. sr.0. Z popisu vyrobyplyva
analyza nebezge a rizik, ve které jsem zhodnotil, v zavislosti naebezpé&
mikrobiologickém, chemickém a fyzikalnim, jedno#ivstup® ohrozeni zavislé na
pravdpodobnosti jejich vyskytu a nasledku na zdravi igimtele. Kvantifikaci zavaznosti
rizika jsem pak stanovil kriticky bod a vymezil ghmezni hodnoty, spolu s vymezenim

systému sledovani a stanoveni napravnychrepat

Pri své praci jsem vychazel z postupvedenych ve vyhlasee 147/1998 Sb. v platném
zréni o zmsobu stanoveni kritickych bédv technologii vyroby a zejména jejitifphy
,Zasady postupu stanoveni systému kritickych tha@d postupnost jejich pni“. Tato
vyhlaSka je dobrou pofckou g vypracovani systétn HACCP, neb6é popisnou formou
postupr stanovuje jednotlivé kroky ip jejich zavadni do praxe, &etne vymezeni
definujicich jejich rozsah. Nevtaké rozliSuje firucky vypracované pro ifpad vyroby
potravin a pirucky vypracované proifpad uvadni potravin do oéhu. Na rozdil od Ni&zeni
Komise (ES)¢. 852/2004 o hygiehpotravin, které nidzuje zavest systéem HACCP v sedmi
krocich, uvadi tato vyhlaska krbkedenact. Rozdilnétyti kroky jsou gedrazeny &émto
sedmi krokm a rozviji systtm o vymezeni vyrohtihnosti a odpo#dnost provozovatele
potravin&ského podniku. Tento krok je velmil@zity zejména pro pochopeni problematiky
vyroby, zjiS€ni rozsahu vyroby a uvadi potravin do othu. Hledisko odpasdnosti vyrobce
je dilezité nejen z hlediska postoje managementu gpo&i k moznym nasledkn ohrozeni
zdravi spatebitele, ale i pro fjpadné vyvigni soudni cestou, které je v zahtaniz zcela
bézné, a to v fipadt neopraviného n&eni z icin tohoto ohrozeni.

DalSim krokem uvedenym ve vyhlaSée 147/1998 Sb. v platném &m nad ramec
Narizeni Komise (ESX. 852/2005 je popis vyrobku a zgsi jeho @ekavaného pouziti.
Tento nesmiré dulezity krok zahrnuje celou Skalu konkrétniho popisuwobku, ges jeho
piesné ozng&ni uvedené v souladu s platnou komoditni vyhlaSkooarakteristickymi
jakostnimi poZzadavky stanovenymigbpiislusSnym pravnimigdpisenti normou. Nesmiré
dulezitou sogasti popisu vyrobku je seznam surovidamych pro vyrobu, spolu giganymi

aditivnimi a pomocnymi latkami. V seéasné dob, kdy je kladen velky @az na vyznéeni
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moznych alergenich latek ve slozeni vyrbkle naSi legislati¥y tuto povinnost vymezuje
vyhlaSka ¢. 113/2003 Sb. vplatném &m o zpisobu ozn&vani potravin pla
harmonizovana s evropskym potravinovym pravem) gejedna z cest, jak poskytnout
konenému spdebiteli udaje odchto latkach, a to zejména u nebalenych potravirykni
pekdaské vyrobky pevazmi jsou. Tento popis je zvlasStdulezity pro osoby stznym
omezenim konzumace pékkRych vyrobk. Timto omezenim d¥e byt napiklad
onemocsini diabetenti celiakii.

Tretim krokem, ktery f@dchazi samotnou analyzu nebe&zpe vypracovani vyrobniho
diagramu technologického postupu vyroby danéhoapotéského vyrobku. Tento krok
vymezeny vyhlaskou 147/1998 v pl.émh je poniickou pro nasledujici analyzu nebedpe
neba nam vyznd&uje samostatné technologické kroky, ve kterychigbd zvazit jednotliva
nebezpei. Zde vice nez kdekoliv jinde zalezi na perfekmmalosti technologie vyroby
potraviny, \etné receptur a zpracovanych pracovnich Gko® spravnosti vyrobnich
diagramii swd¢i i potvrzeni vyrobnich diagraimza provozu, které jétvrtym a poslednim
krokem gredchézejicim samotnou analyzu nebézgeotvrzeni by o byt provedeno vsemi
¢leny tymu HACCP s podrobnou znalosti potrayshé& provozovny a stvrzeno jejich

podpisy.

DalSi kroky stanoveni systému kritickych ldogsou jiz v obou pravnichipdpisech
z nich, kterym je analyza rizika. Jednou zéasfjSich chyb, které sesthji pii této cinnosti je
ten, Ze autor ifrucky nebere v potaz veskera rizika, které je mozngzumné mie v daném
kroku predpokladat. Zejména je nutné zvazit ppatiobny vyskyt rizika a vaznost jejich
negiznivého misobeni na spibitele a zvazit, jakd existuji kontrolni ofeati, kterd by
mohla byt pouZzita pro jednotliva rizika, to znaméaléovécinnosti, které mohou byt pouzity
k predejiti nebo vyloteni rizik nebo omezeni jejich dopadiwyskytu na pijatelnou Urové.
Osoba provagici analyzu by také #ta mit praktické zkuSenosti a znalosti v oblastgjibpy

a fungovani vyrobniho zavodu afzani.

Prirucka systému HACCP, tak jak je vypracovana a popsanadeslych kapitolach
spliuje vSechny nalezitosti kladené na fispusnou legislativou. Jejim praktickym zavedenim
ziska spolénost Peta BOHEMIA kvalitni systértizeni rizik, vedouci ve svém kofrem

disledku k vyrob jakostnich zdravothnezavadnych potravin. Systém je nastaven tak, aby
84



nenasilnym zfisobem, ktery zbyt®é nezatzuje pracovniky, ki@ s nim pracuji a zaroxese
G¢astni pracovniho procesu, motivoval k preventiviiiamtrolnim dkorm. Nelze v gm
nalézt mechanické opisovani hodnot nastavenych uatbmatizovanych pekskych
technologiich, které je svym @gpobem ubijejici a nesmysiné. Systém &amy edevsSim na
praktickou a odbornou znalost pracoviikpojenou se senzorickou znalosti finalnich
pekaskych vyrobku kladeitaz na posilovani jejich osobni odgdwosti a porozugni dané
problematiky.

Vyroba pek#skych vyrobk neni ve své podstapovazovana za obor mikrobiologicky
rizikovy i ztoho divodu, Ze konénou technologickou Upravou byva tepazné wtSine
tepelné opracovanifipteplotach, které inaktivuji &Sinu EZnych mikroorganisiin Aby
k radné tepelné Upraw tchto vyrobki skut&né doslo je ve stanoveri@tnosti kontrolovano
a monitorovano, a to zejména senzorickym hodnoceastimo u vystupu z pece.tuRodni
kontrolni systéemy spot@osti Peta BOHEMIA, nebyly na tuto fazi vyroby z&eny. Jejich
mechanismy byly obraceny k afpeemu spektru vyroby, a to ke kontrole vstupnicltogur a
sledovani teplot ip jejich skladovani. | tento systém ma sva opodstd; nebd zabrauje
zavleteni makroskopickych a mikroskopickychaslkt do provozovny a omezeni teploty
nutné pro jejichiist a pomnozeni. Je vSak vhodny pro jiné typy paotéisky vyrob, které
svém zpracovani jiz nepouzivaji tepelnou Upravuosar nebo které maji naroky na
chladirenské skladovaci teplotyémito vyrobami je napklad priprava vyrobk studené
kuchyre a vyrobki cukr&skych. Neni tomu tak u vyrobikpekdskych. Revazna wtSina
finalnich pekéskych vyrobki nema vyrobcem deklarovanou teplotu skladovaniradditni
vyhlaSka Ministerstva zegdélstvi ¢. 333/1997 Sb. v platném ami teplotu skladovani take

nepedpisuje.
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7 Zaveér

Hlavnim cilem systému HACCP je zabegpei zdravotni nezavadnosti a beapesti
potravin i skladovéani, vyrob a expedici pekakych vyrobk. Je metodickym navodem,
ktery ma vyrobci usnadnit dodrZzeni hygienickych gquavki tak, aby byla zabezpena
vyroba zdravoté nezavadnych a jakostnich vyrdbk souladu s platnou potravis&ou

legislativou.

Je samoejmé, Ze vySe uvedené systémy nejsou nahradou een®bpozadavky
hygieny potravin, ale jsou séaésti souboru opg&ni, které musi zajistit bezgreost potravin.
Pred zavedenim vySe uvedenych systéby nely byt zavedeny bezpodmit@ nutné
poZzadavky hygieny potravin obsazené viikeni Komise (ESX. 852/2004 o hygieh
potravin. ®mito poZadavky je nd&fklad dodrZzovani hygienickych zasadi pnanipulaci
s nebalenymi potravinami, usi@aani provozovny, vybaveni provozovny, okolni vlikg
vyrobu potravin, likvidace proslych nebo jinak nbeyujicich potravin a odpé&dK dalSim
poZzadavkm pati nagiklad monitoring a regulace &#ci, sanité&ni opateni, dostaténé
zasobeni potraviiigké provozovny pitnou vodou, dodrzeni chladirenskidtzce, dobry

zdravotni stav zasstnand a jejich osobni hygiena.

Béhem své porrné kratké historie seffstupy k systériim HACCP, zejména k jeho
aplikaci postup& meénily. Z pocatku to byly zejména jednoduché principy hledéaniogd
zdravotnich nebezpepii vyrobé potravindskych vyrobki a provadni opateni, které maji
tomuto nebezpgé zabranit. V dalSi et&pprerostl tento nastroj na ovladani nebe&zpecil
vyhledat kriticky bod a fevladala zde zejména formalni stranka. Nebyly brdhniedy na
velikost a zardeni provozovny. Mnohdy byly systémy zpracovavanyzeojako napléni
platné legislativy pro uspokojeni kontrolnich orgadde samozjmeé neplnily svij pavodni

ucel.

V souwasnosti se projevuji épsnahy navratit systéemu HACCP svaivpdni filozofii a
navratit se zft ke kaemim. Zejména je zttaziovana nutnost flexibility. V praxi to
znamena4, Ze bude brana v potaz rozumna aplikae€ xamnalych podnicich, kde mohou byt
uplatreny postupy spravné vyrobni a hygienické praxelebita je také ostta a vzdlavani
provozovateal potravindskych podnik a jejich zamistnand, které by ndlo odpovidat
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ukolim v konkrétnich provozech aén by byt vhodné pro vykonavanou praci. Vhodnymi
vzdlavacimi nastroji jsou inforntai kampag odbornych organizaci neb#igluSnych @adi,
pokyny pro spravnou vyrobni praxi aji Bchto vzdlavacich akcich jer¢ba mit neustale na
védomi, Ze takové Skoleni bydto byt anerné velikosti a typu provozovny adio by se tykat
zpasobu, jakym je systém HACCP v provozevmpouzivan. Pokud je fipus€no, ze

v provozovig, kde je mozné dosadhnou be&pesti potravin pomoci zavedenteplkEZznych
poZadavk, me¢lo by byt této filozofii gizpasobeno i pislusné Skoleni.

Na uplny zéa¥r bych rad pipomrel, Ze jednou z funkci systému HACCP je také dobra
vizitka zdravot® nezavadnych a jakostnich potravimicv odkérateiim a koneénym
spotebiteim. OdtEratelé potravingskych vyrobk dnes jiz po svych dodavatelich
nepozaduji pouze zavedeny systém, ktery je sEjmasti, ale zejména systém
s certifikatem, ktery dokazuje, Ze je systém jakaawvedeny, udrZzovany a akreditovanym
certifikovanym organem preieny. Spravé zavedeny a fungujici systém kritickych Iiod
tak sniZzuje riziko ohroZeni zdravi speltitele a zarowve chrani vyrobce nebo prodejce
v pripact vymahani nahrad zaiipadné poskozeni zdravi. Spréavmedend dokumentace
systému HACCP zase prokazuje dodrzovani pravnietipisi a tim i minimalizaci sankci ze

strany organ statniho dozoru.
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10P¥ilohy

Prirucka HACCP Zpréava o internim auditu HACCP

CCP PEENI (SMAZENI)

Vyrobce: PETA
BOHEMIA spol.
s r.0. Sobslav

Zpravac.: Datum:

Auditované pracovist

Auditovany procesizeny dle dokumentace HACCP:

Zprava o vysledcich auditu, dopdemi:

Auditorsky tym:
Vedouci auditor: Clenové:

Vyjadieni a podpis vedouciho prgevaného Gtvaru:

Rozhodnuti o zjsobu odstratni neshody:

Termin:

Odpovida:

Zawresné vyjadeni ke zpraw:

Datum: Podpis:

Priloha¢. 1: Zprava o internim auditu HACCP
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Prirucka HACCP

Seznam znén

Vyrobce: PETA
BOHEMIA spol.
s r.0. Sobslav

Cislo
zmeny

Strana
(kapitola)

Datum platnosti
zmeny

Divod zneny

Zménu schvalil

Provedl|

Ptiloha¢. 2: Seznam z#m
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Prirucka HACCP

Souhrn nalezenych zavad

Vyrobce: PETA
BOHEMIA spol.
s r.0. Sobslav

Postup kontroly: Vizudlni, fyzikalni a jiné metodgieni

Napravna opééni: dle specifikace kritického bodu

Datum Cas

Popis zavady

Napravna dpai

Podpis

Poznamka

Priloha¢. 3: Souhrn nalezenych Zm
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Prirucka HACCP Formulaf pro sledovani HACCP Vyrobce: PETA
CCP PEENI (SMAZENI) BOHEMIA spol.
s r.0. Sobslav
Misto sledovani: Postup sledovani/zhled a tvar: pravidelrt formované, klenuté
Vyrobni prostor Kiirka, povrch: Dostaténg up&ena, zlatohédé barvy, bezietelns obnazené gidky
Stidka: dolre propéena, porovita, pruzna.
Pri nejistot provedeni zkousky pruznosttistky tlakem po rozkrojeni a po vychladnuti kusu
p&siva.
Sledovany znak: Frekvence sledovani:
Prope&enost vyrobku Sleduje se kazdé peni (davka). Zaznam o potvrzeni zvladnutého stasueanle obsluha pece n
konci snény.
Kritické meze: Napravna opaéni: Upravittas a teplotu peni, nedop&ené vyrobky dopéct, pokud neni mozné
Nepropeeny vyrobek zlikvidovat
Datum Povrch, vzhled atvar| ifitka Napravné opgni Odpowdna osoba Poznamky
Zpracoval: dne 101.0 podpis:
Schvalil: dne: podpis:

U¢innost od 1.1.2009

Priloha¢. 4: Formuld pro sledovani HACCP
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Prirucka HACCP

Protokol neshody

Vyrobce: PETA
BOHEMIA spol.
s r.0. Sobslav

Datum: Cas:

Zjisteni:

Zaznamenal:

Informace pedana:

Vyhodnoceni udalosti —f§ina:

Provedené népravné ofsii:

Néapravné opdéni proved!:

Efektivnost napravného opani:

Kontroloval:

Schvalil:

Ptiloha¢. 5: Protokol neshody
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