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1. UVOD

Zpracovani vyrobkll ze zeméde€lskych produktlii vyzaduje v dnesSni dobé
obzvlasté zvySenou pozornost. Je velice dulezité¢ si uvédomit zavaznost dodrzovani
postuptt a pravidel, kterd jsou stanovena pro kazdou etapu zpracovani piislusnymi
normami, které jsou podpoieny zdkony a vyhlaskami. Tato ustanoveni se vyvijela spolu
s historii lidstva a s jeho nejen zvétSujicimi se poznatky o vyzive, ale také s vyvojem
novych technologii. Ty se zacaly vyuzivat pro stale dikladnéjsi a piesnéjsi stanoveni
kritérii a hodnoceni, jenz maji byt zajisStény vhodnymi zpracovatelskymi a vyrobnimi
postupy. Takto vytvofené systémy maji zajistit bezpecnost celého procesu a vysledného
vyrobku pro spotiebitele, zajistit hygienické podminky v oblasti vyzivy cloveka
a pfitom zabezpecCit zdravé Zivotni prostiedi. Z divodl usnadnéni a zabezpeceni jakosti
Evropské Spolecenstvi vydalo fadu nafizeni a doporuceni, kterd se implementuji
do legislativ jednotlivych zemi, aby bylo zajisténo sjednoceni postupli vedouci
k neustdlému zlepSovani a zkvalitiovani procest, pficemz musi existovat dikladna
kontrola funkénosti. Na zéklad¢ standardii se udéluji certifikaty, jako dikaz udrzovani
jakosti. Certifikace se mimo jiné muze stit vyhodou na trhu s velkou konkurenci
cizokrajnych vyrobkli. A to na zakladé moznosti vyuziti znacek dobré kvality,
které¢ lze pouzivat na zaklad¢ udé€lenych certifikaci. Timto zplsoben lze zaujmout
pozornost spotiebiteld a vytvofit si dobré jméno na trhu. Béhem poslednich let v Ceské
republice zacal stoupat zajem o certifikace standardi vytvofenych v zemich Evropské
Unie, vytvarejici nadstavbu, umoznujici srovnani kvality a schopnost prosadit
se na zahrani¢nim trhu. Jelikoz se v nedavné dobé opét zmenila legislativa v oblasti
potravinafstvi, a to ve smyslu presunuti vétSiny pozadavkid a metodiky do vykladu
evropskych smérnic, je tfeba zapojit kvalifikované pracovniky i na podnikové trovni,
ktefi budou nejen sledovat aktualni déni pro vc€asnou implementaci, ale 1 zajimat
se o dalsi mozZnosti, které se nabizi. Jakost zlstane jednou z dilezitych soucasti

zpracovani potravin, jakozto rozhodujici faktor pii vyrobe¢.



2. LITERARNI RESERSE

2.1 POTRAVINARSKE TECHNOLOGIE

Potravinaisky primysl patfi mezi hlavni oblasti hospodaistvi Ceské Republiky.
VSechny pozadavky a vysoké ndroky na kvalitu potravin je mozné dodrZet jediné
nepietrzitym rozvojem zpracovatelského potravinaiského primyslu. Vyvoj by se mél
zam¢etovat na efektivnéjSi zpracovani vychozich zeméd¢€lskych produkt, na vhodné
a uc¢inné technologické postupy a metody. Produkce neustdle kvalitnéjSich vyrobki
a zveétSovani sortimentu by mélo byt samoziejmosti. I kdyz bude nejvétsi diraz vzdy
kladen na uc¢innost vyrobniho procesu a optimalizaci nakladd, vyzivové, senzorické,
hygienické a zdravotni hledisko spolu s naroky na ochranu zivotniho prostiedi budou

vzdy tvoftit dilezity prvek pii zpracovani zeméd¢€lskych produkti.

Pii neustale se zvySujici zivotni urovni vyviji obyvatelstvo stdle méné fyzické
namahy a potifebuje proto potraviny s nizSim energetickym obsahem. Tento fakt
podnécuje pozadavek na vyrobu potravin s orientaci na sniZeny obsah energeticky
nejvice zatézujicich slozek, zejména tukli a sacharidli. Piizplsobit se tomuto sméru
vyroby ptedpokladad vyvoj novych technologickych postupti a receptur, které vychazeji
z podrobnych znalosti chemického slozeni, biologickych a fyzikdlnich vlastnosti
1 nutricniho vyznamu surovin, meziproduktii i hotovych vyrobkl. Zaroven s tim se musi
ustavicné sledovat zmény v primarni zemédé€lské produkci zékladnich surovin,
zpusobené jak racionalizacnimi zdkroky, véetné chemizace, tak i zménami v kvalité
zivotniho prostfedi. Naristajici uroven znalosti zdravotni a hygienické stranky
konzumace potravin vyvolava stale vysSi pozadavky na jejich kvalitu. Je tieba také
sledovat stav poznatki a potfeb racionalni vyzivy, vyvoj potravinaiského trhu
a pravdépodobné trendy vyvoje. Vyznamny vliv na rozvoj potravinarskych technologii
ma 1 neustale se vyvijeci a zdokonalujici legislativa, ktera dnes vyznamné ovliviiuje

vyrobce potravin pro tuzemsky trh i1 pro exportni zdméry. Velky tlak na stavajici, ¢asto



prilis tradi¢ni, navyklé a konzervativni, vyrobni postupy vyvolavaji ekonomické
faktory, coz vede k potiebé snizovani energetické a materidlové narocnosti s omezenim

ztréat i negativnich dopadii na zivotni prostredi.[1]

Tabulka €. 1: Rozdéleni operaci a potravinaiskych technologii [1]

1. mechanické pochody
(pohyb, doprava,
michani, homogenizace,
usazovani, filtrace,
lisovani, mleti, Srotovani
a dalsi)

2. tepelné pochody
(sdileni a pfenos tepla —
zahrivani, chlazeni,
odpafovani apod.)

3. difuzni pochody
(sdileni hmoty — suseni,
destilace, rektifikace,
extrakce, krystalizace,

aj.)

-technologie cukrovarnictvi
-technologie cukrovinek
-technologie Skrobu
-technologie krmiv
-technologie cerealii
-technologie trvanlivého
peciva a snack vyrobki
-technologie rostlinnych
oleju a detergent(
-technologie

-technologie mléka

a mlécnych vyrobku
-technologie zivoCiSnych
tukud

-technologie masa

a masnych vyrobki

4. biochemické pochody
(zmény latek pusobenim

konzervarenstvi
-technologie sladu a piva
-technologie vina

-technologie ryb a rybich
vyrobku

-technologie vajec

enzymu Ci C . . .
y a vajeCnych vyrobku

mikroorganismu —
enzymoveé a fermentacni
pochody)

-technologie lihu a lihovin
-technologie drozdi

a biomasy

-technologie

potravinaiskych kyselin
Zdroj dat: Obecna potravinaiska technologie, 1995

Potravinarské technologické postupy stale dislednéji vychazeji z védeckych
poznatkii chemie, biochemie, mikrobiologie, toxikologie, hygieny a potravinaiského
inzenyrstvi (tabulka €. 1). Proto modernizace potravinaiského primyslu klade intenzivni
pozadavek na spolupraci s védeckymi, vyzkumnymi a vyvojovymi pracovisti.

Vzijemné navaznost vyzkumu, vyvoje a prumyslové realizace je integralnim bodem



k dosazeni zvySeni urovné technologii, kterd zajiStuje konkurenceschopnost
potravinarskych vyrobkd na tuzemském a zahranicnim trhu. Proces modernizace
potravinaiskych technologii je stale dynamicky a pozaduje flexibilni reakce na zmény

potieb odbérateli [1].

2.1.1 DEFINICE JAKOSTI

%

Podle zakona €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabikovych vyrobcich §2 se
jakosti rozumi: ,,Soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhi, skupin
a podskupin potravin a tabakovych vyrobkil, jejichz limity jsou stanoveny timto
zékonem, provadécim pravnim piedpisem anebo piimo pouzitelnym predpisem

Evropskych spolecenstvi.“[12]

Néroky na jakost zeméd¢lskych produktti se zpravidla vyjadiuji prostfednictvim
jednotlivych méfitelnych parametrti, znakd. Ty pak mohou pojmout hlediska funkce
(senzorické, nutricni, technologické, hygienické hodnoty), vyuzitelnosti, spolehlivosti
(vytéznost, uchovatelnost), bezpecnosti (zdravotni nezdvadnosti), zivotniho prostfedi
(spotteba energie, vody, likvidace odpadii ve vyrob¢), hospodarnosti, estetiky 1 socidlni

hlediska (péce o pracovni podminky, zdravi, odmény pracovniki).

Vzhledem k odliSnym kritériim posuzovani vlivu potravin na zdravi Clovéka
a velkymi rozdily mezi potravinovymi pravy mezi staty byla natizenim ES ¢. 178/2002
definovana ,,bezpe¢nost potravin — food safety*. Toto nafizeni je zdvazné pro veskeré
prodejce a vyrobce vcetné zemédélské vyroby. Béhem posuzovéani zdravotni
nezavadnosti a bezpecnosti potraviny se bere ohled jak k pfedpokladanym uc¢inkiim
na zdravi spotiebitele, tak na ovlivnéni zdravi nasledujicich generaci, kvili
kumulativnim 0¢inktiim nékterych toxickych latek. Na zietel se bere i1 specificka

zdravotni senzitivita spotfebitell a pfijatelnost dle obsahu cizorodych latek. [2]



2.1.1.1 VYZNAM JAKOSTI V TRZNiM PROSTREDI

Vyzkumy Evropské nadace pro fizeni jakosti z poloviny devadesatych let
dvacatého stoleti, se spoluucasti vice nez 30 evropskych firem, zamétfenych
na management jakosti dokazuji, ze takovéto zaméteni vede ke zlepSeni hospodaiskych
vysledkd, k ristu zajmu o pozadavky spotiebitele a k rozvoji kultury uvnitt podniku.
Nizka Uroven managementu jakosti se proto miZe stit jednou z prekdzek evropské

integrace.

Smysl jakosti spociva v nasledujicich faktech. Jakost mé rozhodujici vliv
na stabilni ekonomicky rozvoj podniku. Hlavnim vnéj$im efektem je vzrlstajici mira
uspokojeni a vérnosti spotiebitelit a s tim se zvétSujici podil na trzich. Tento tkaz
se projevi az po delsi dobé po vybudovani dobrého managementu jakosti. DalSim
vyznamem jakosti je ochranny faktor managementu jakosti pfed ztrdtami na trzich.
Soucasti pfi€in ztrat trhii jsou pravé nedostate¢nd, nizka jakost vyrobkl a nedostatky
v predvyrobnich etapach. Jakost umoziuje i Gsporu surovin a energii. Timto je spjata
s ochranou Zzivotniho prostiedi a s Setifenim s pfirodnimi zdroji. Nedilnou soucasti
spjatou s jakosti se stala ochrana spotiebitele, zastiténa v Ceské Republice zdkonem

¢. 636/1992 Sb., o ochran¢ spotiebitele, ve znéni pozde€jsich predpist. [3]

2.1.1.2 KONCEPCE JAKOSTI NA BAZI PODNIKOVYCH
STANDARDU

Podnikové standardy byly aplikovany uz od 70. let minulého stoleti,
kdy predevsim americké podniky citily, Ze je bezprostfedni nutnosti vypracovani
systémul jakosti. Nasledné se podle téchto standardi zpracovanych do norem fidily
nejenom samotné podniky, ale i jejich dodavatelé. Jako jeden z nejznaméjSich standarda
byl vytvofen Fordiiv standard Q 101 ¢i smérnice AQAP pro oveéfovani jakosti v NATO.
Vsechny podnikové standardy maji jeden stejny rys. A tim jsou vétsi naroky, nez jsou

napiiklad ve vyZadovaném dodrzovéani norem ISO [3].



2.1.1.3 KONCEPCE JAKOSTI NA BAZI NOREM ISO

Podle systémil spravné praxe a norem ISO se vytvaii systémy certifikaci,
které se stanou po piijeti pro podnik zavazné. Tyto certifikace, napt. podle norem fady
ISO 9000, ISO 14000, ISO 22000 a syst¢tmu HACCP, je poté nutno udrZovat
pravidelnymi kontrolami ze strany certifikacnich spole¢nosti. Mnohé pozadavky téchto
norem se promitly do legislativy mnoha stat. Takto se naptiklad limity kontaminantt
a environmentalni ochrana stavaji zavaznymi body pfi poruseni postihnutelné sankcemi.
Certifikace slouzi jako dosvédCeni nezavislé treti strany o dodrZzovéani naro¢nych
standardi managementu jakosti a bezpecnosti potravin podnikem. V ramci soutézi
podporovanych statem se muze certifikace stdt i podminkou napf. pro ziskani znacky

kvality jako je KlasA.

2.1.1.4 UCINNE SYSTEMY JAKOSTI

Existuje osm zakladnich principt, které je tfeba ve spole¢nosti zvladat, aby bylo

dosaZeno pfijatelné ucinnosti:

1. Princip prevence — je zdsadnim principem, jehoz dodrzovani pfinasi ve vSech
stupnich procesti v ¢as vykonané upozornéni na problém, jesté¢ ptred jeho
vlastnim dopadem na proces. Své vyuziti nachazi ve stddiu navrhu vyrobku
¢i pfi vybiréni dodavatelt.

2. Princip vSeobsaznosti — jenz veli prosazovat zabezpeCovani a zlepSovani
jakosti nejenom u vybraného sortimentu produktt, ale i u v§ech podnikovych
procest od marketingového vyzkumu trhu az po poskytovani propagacniho
servisu. Tim bude zaruceno, Ze se problematika managementu jakosti stane
zélezitosti na vSech trovnich firmy.

3. Princip zpétné vazby — existuje ve své podstaté jiz ve vSech urovnich
spoleCnosti, napf. obycCejné stézovani, vtomto pfipadé¢ se ovSem jednd

o vyraz nefunk¢nosti. Neustalé sledovani spokojenosti a vérnosti by mélo byt



povazovano za zaklad systému zpétnych vazeb, ktery stoji na principu
poskytovani a sdileni informaci.

4. Princip matematické podpory — Aplikace matematiky, pravdépodobnosti
statistiky specialn¢ vytvoiené a vyzkoumané pro ucely oboru jsou nesmirné
diilezité nastroje pro rozhodovani na zéklad¢ skutecnosti nikoliv na zakladé
dohadi a intuice.

5. Princip transparentnosti — systém bude odpovédnym osobam srozumitelny
a prihledny za jakychkoliv podminek a jeho principy budou objasnény
zaméstnancim. Na této bazi funguji i normy ISO pfi vytvareni struktury
dokumentace.

6. Princip efektivnosti — je pro kazdého fidiciho pracovnika velmi dulezity,
protoze se opravnéné bude ocekdvat navratnost prostiedkii vlozenych
do podnikového systému jakosti. I kdyz jsou zejména v pocatecnich fazich
budovani téchto systémli nemalé (a hovoii se az o 5 % hodnoty odbytu
v prvnich tfech letech), jsou obecné investice do jakosti povazovany za jedny
z mén¢ rizikovych.

7. Princip tymové spoluprace — prace ve skupinach s vyuzitim védomosti
a dovednosti vSech jedinci je podminujici pro cinnost v oblasti
zabezpecCovani jakosti.

8. Princip neustalého zlepSovani — je principem totalniho managementu jakosti,

ktery vyzaduje patficné vzdélani a védomosti. [3]

2.1.1.5 JAKOST A TRVALE UDRZITELNY ROZVOJ

Jakost je v dnesni dob€ chépana z mnoha dalSich hledisek nez jenom z pohledu
Spickovych parametri a dodrzovani povolené odchylky. Je kladen pozadavek
na vcasnost, spolehlivost, informovanost, vzhled, nenaro¢né pouziti, sluzby navic,
recyklaci a ekologicky standard. Pravé ekologického standardu, kterym se rozumi mimo

jiné 1 Setrnost k zivotnimu prostfedi béhem vyrobniho procesu, nemusi byt dosazeno



na uspokojivé urovni. Dlouhodobé negativni plsobeni vyroby na Zivotni prostiedi

se pak vyrazné promitne do nakladl, nemluvé o hlubokém spolec¢enském dopadu.

Myslenka trvale udrzitelného rozvoje pocitd s existenci obnovitelnych
pfedstavuji ohrozeni pro krajinu a zdravi ¢lovéka. Rozrlstajici se spoleCnost a jeji
zvetSujici se pozadavky, spolu s ohledem na budoucnost, se podle této filozofie maji

prizpusobit rychlosti riistu kapacité stavajicich ekosystéma.

Tematicky rozsah problematiky Zivotniho prostfedi se dostava v praktickém
zivot¢ cCasto do vychodisek pouze z dil¢ich problémid a v mnoha ohledech
se proto vytraci to zdsadni, formulované v zasadé ¢. 1 Deklarace z Rio de Janeira (1992)
o zivotnim prostfedi a rozvoji: ,,Lidé jsou stfedem z4jmu udrzitelného rozvoje, maji
pravo na zdravy a produktivni zivot v souladu s pfirodou.” Akutnost nalézani
prostiedktli pro zachovani trvale udrzitelného rozvoje a potazmo i zivota je nezbytnosti,
protoze pocatek ¢i dalsi prohlubovani nerovnovahy v Zivotnim prostfedi mtize zplsobit
deformaci mnohych spolecenskych jevi. Pojeti trvale udrzitelného rozvoje kvalitativné
méni nazor na pramyslovy rozvoj. Soudobé zaméfeni od vyroby na zdkaznika a tvorba
konzumni spolecnosti se stdva z pohledu clovéka jako ptirodniho druhu ptezitkem.
Nebude jiz zfejmé¢ takovy zajem o nové vyrobky, ale prioritou se stane zdravy

a plnohodnotny zivot.[3]

2.2 HISTORICKY VYVOJ MANAGEMENTU A
RiZENi JAKOSTI

2.2.1 RANE POCATKY PECE O JAKOST

Historie péce o jakost je hluboce spjata s historii vyrobni Cinnosti lidi.

To je dolozeno mnozZstvim udaju jiz ze starovéku (naptiklad egyptské nebo antické
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zemédelstvi) a stfedovéku. V naSich novovékych déjinach je jednim z dulezitych
dokumentii soubor ptedpisi o jakosti, vydanych za Josefa II. (1764 — 1790), které
regulovaly prudky rozvoj manufaktur a zivnosti. Do konce 19. stoleti byl za jakost
vyrobkli odpovédny fadovy pracovnik. Az po roce 1920 se zacind v celosvétovém
meftitku organizovat technicka kontrola. V prvnim kroku ptevladal analyticky piistup,
stanovovaly se jednotlivé soucasti jakosti a standardizovaly se méfitelné hodnoty.
Od roku 1940 se zacala zavadét statistickd kontrola. Druhy krok (od 60. let) vnesl
do vyroby inzZenyrskd feSeni organizace prace, materidlového toku a dalsi. Treti
soudoby krok je integralni pojeti jakosti jako systém managementu kvality
(QMS — Quality Management Systems). Soucasné trzni prostiedi s pfevahou nabidky
nad poptavkou se stdva nejistym pro producenty, a proto se i péfe o jakost vice
prohlubuje, nebot’ kvalita, kromé& cenové politiky, je konkurencni vyhoda,

ke které se uchyluje stale vétsi mnozstvi podnik.

Metody péce o jakost nejprve vznikaly ve velkych primyslovych firmach
a postupné se uplatiovaly také v potravinafském primyslu a v zemédélské vyrobé.
V odvétvi zeméd@lské prvovyroby a zpracovani je nejvice patrné jejich striktni
uplatiiovani v ekologickém zeméd¢lstvi. V této oblasti je oveéfovani podminek

a pfedpokladii produkce naprosto nutné a v nasi zemi je ur¢ovano zakonem. [2]

2.2.2 VYVOJ RIiZENIi JAKOSTI

Organizace pro mezinarodni standardizaci ISO (International Standard
Organization) a CEN (European Committee for Standardization) nesou velkou
spoluucast na zkvalitiiovani tim, ze vydaly celou fadu norem o jakosti produktti i norem
managementu kvality napiiklad ISO 9000 aj. Normy byly nésledné novelizovany a staly
se soucasti ¢eskych norem CSN EN ISO. Specializované firmy mohou poté na zakladé
téchto norem ud¢lovat certifikace, jez poskytuji na trhu konkurencéni vyhody. Nejedno
doporu¢eni znorem ISO a Evropského vyboru pro standardizaci bylo vtéleno

do potravinarské legislativy mnoha zemi.
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FAO (Food and Agriculture Organization), Organizace pro VyZivu
a zemé&d¢lstvi, je specializovana agentura OSN, kterd od roku 1948 zaStituje fizeni
jakosti internacionalné. Zaméiuje se na omezeni problému s nedostatkem jakostnich
potravin a péci o né. Spojeny vybor FAO/WHO (Svétové zdravotnické organizace)
pak pocinaje od roku 1961 zacal vypracovavat smérnice spravné agrotechnické,
distribu¢ni, zpracovatelské a obchodni praxe (GAP, GDP, GMP a GTP). Tyto smérnice
spravné praxe pak slouzi jako doporuceni jednotlivym zemim k podniknuti spravnych

krokt v jejich legislativée.

Kvalita a bezpecnost potravinovych surovin a potravin jsou prioritami
pro zabezpeCeni zdravotniho stavu populace, spotiebitelské davéry 1 piistupu
k mezinarodnimu obchodu. Konzument pozaduje zavazek kvality od celého potravniho
fetézce (zemédélec — poskliziiova centra, zpracovatelsky primysl — hypermarkety,
supermarkety — drobni prodejci). K ziskani dobrého jména firmy uz nepostacuje
dodrzovani zakont, ale zejména u potravin je stale vice volano po zavazcich etickych.
Stanoviska a minéni spotiebitelské vetfejnosti jsou vyznamnym Ccinitelem k jejich

prosazovani.|[2]

2.3 PRISTUPY EVROPSKE UNIE
K ZABEZPECOVANI JAKOSTI

Natizeni  Evropského  parlamentu a Rady (ES) ¢ 178/2002
ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového
prava, ztizuje se Evropsky ufad pro bezpe¢nost potravin a stanovi postupy tykajici
se bezpecnosti potravin, bylo vydano z divodi zajisténi volného pohybu bezpecnych
a zdravotné¢ nezavadnych potravin, zajisténi vysoké tUrovné zdravi a hygieny.
Tyto a dal$i podminky spolu se zajiSt€énim vhodnych postupii vyroby, zpracovani,

dopravy a distribuce maji pomoci sblizeni principii a postupti jednotlivych ¢lenskych
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zemi, pro vytvofeni spole¢né vychodisek pro regulaci potravin a krmiv. Spolu
s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004
o hygiené potravin jsou tato nafizeni a rovnéz také dal$i rozhodnuti, zavaznd pro
vSechny zem¢ Evropské Unie. Dale existuje fada smérnic o baleni a obalech,
oznacovani a klamavé reklamé a ochrané spotiebitele, které jsou ¢lenské zemé povinny
integrovat do svych ptedpisi. Evropska unie kromé jiného vydava doporuceni,

které¢ by mély byt voditkem pii tvorbé dalsi legislativy.

2.3.1 CODEX ALIMENTARIUS

Vychodiskem pro legislativu jakosti potravin mnoha stfedoevropskych stati byl
rakousko-uhersky Potravinovy kodex — Codex alimentarius. Jeho pocatky vzniku sahaji
do druhé poloviny 19. stoleti a k findlnimu zpracovani vSech rozhodujicich bodd,
tj. potravinovych surovin a vyslednych potravin, doslo v letech 1911 — 1917 vydanim
Sirokého souboru piedpistt ,,Codex alimentarius Austriacus. Od roku 1945 byl
vytvaren soucasny celosvétovy potravinovy kodex — Codex alimentarius (CA) jako dilo
spolecné vytvorené mezinarodni organizaci pro zemédé€lstvi FAO a zdravotnictvi WHO
pii OSN. Potravinovy kodex zahrnuje soubor mezinarodnich definovanych standard,
praktické manudly, smérnice a dal$i doporuceni tykajici se potravin, potravinové
produkce a zdravotni nezavadnosti a zabezpe€eni poctivé praxe na mezinarodnim trhu.
Obsahuje také obecné standardy pro oznacovani, hygienu, ptisady, rezidua pesticida,
kontaminujici latky a metody posuzovani potravin. Je aplikovatelny na kterékoliv
potraviny, at’ jiz sirové, zpracované ¢i polotovary, i na suroviny. Kodex je urcen jako
doporuéeni viem zemim s cilem sjednocovat piislusna kritéria. Rada standardti CA byla

Jiz pievzata zcela nebo po upravé do predpisit Evropskych spolecenstvi. [2]
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2.3.2 DALSi VYBRANE DOKUMENTY RIiZENi JAKOSTI

Jedny z nejzndméjsich norem jakosti, které se zaGaly uplatiovat i v Ceské
Republice patti norma BRC (British Retail Consortium) Global Standard for Food
Safety, kterou vypracovalo britské obchodni konsorcium a norma IFS (International
Food Standard), kterd byla uvedena némeckym a francouzskym potravinaiskym

sdruzenim.

2.3.2.1 POZADAVKY NORMY BRC GLOBAL STANDARD FOR
FOOD SAFETY

Od prosince 2007 je kdispozici 5. verze normy BRC, podle které zacaly
probihat certifikace od 1. ¢ervence 2008. Tato verze globalni normy pro bezpecnost
potravin s sebou piindsi mnohem detailnéj$i pozadavky na systém bezpecnosti potravin
spolu se striktn€j§im vyhodnocovéanim vysledkl auditi s moZznosti nasledné navstévy

auditora v piipadé¢ zjisténi velké neshody.

Norma BRC obsahuje 7 kapitol. Prvni se tyka odpoveédnosti vrcholového vedeni
a trvalého zlepSovani. Tato ¢ast byla pfidana jako naprosto novy pozadavek pro zlepSeni
podpory vrcholového vedeni podniku, soucasné¢ do ni byly pfesunuty pozadavky
z jinych ¢asti normy. Druhé kapitola mad nazev Plan bezpec¢nosti potravin — HACCP.
Tato Cast obsahuje jeden z fundamentalnich pozadavki: ,,Plan bezpecnosti potravin
spolecnosti musi byt zaloZzeny na syst¢ému HACCP, musi byt systematicky, uplny,
dasledny, plné uplatnovany a udrzovany. Musi byt pouzity principy Codex alimentarius
a musi byt uveden odkaz na piislusnou legislativu, kody spravné praxe nebo
smérnice.“[4] Treti Cast nese nazev Systém fizeni kvality a bezpecnosti potravin.
VétsSina obsazenych pozadavkll souhlasi s odpovidajicimi ¢astmi normy ISO 9001.
Ctvrta kapitola — Standardy vyrobniho zavodu — se zaméfuje na pozadavky na vlastni
provozovnu. Tyka se vnéjSich a vnitinich podminek zavodu, bezpecnosti, udrzby,

chemické a fyzikalni kontaminace vyrobki, uklidu a hygieny, likvidace odpadi, boje
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proti kiidctim, skladovéani, dopravy aj. Pata kapitola — Rizeni produktu — obsahuje
pozadavky na proces navrhu a vyvoje vyrobku, na zachdzeni se specifickymi materialy
(obsahujici alergeny a materidly s chranénym oznacenim jako GMO nebo BIO), detekci
cizich ptedmétl, obaly vyrobki, vySetfovani a laboratorni zkousSeni, fizeni neshodného
produktu a uvolnéni vyrobku. Pfedposledni kapitola — Kontrola procesu — se zabyva
kontrolou operaci v souladu s planem HACCP, kontrolou hmotnosti, objemu a poctu
a kalibraci a fizenim méficich a monitorujicich zafizeni s pozadavkem postupti proti
neshodam. Posledni, sedma c¢ast — Pracovnici — fte$i Skoleni, pfistupy a pohyb
pracovnikl a navstév (kvili rizikim kontaminace vyrobku), osobni hygienu, kontrolu

zdravotniho stavu a pozadavky na typ ochrannych odévi a jejich ¢isténi. [4]

2.3.2.2 POZADAVKY NORMY IFS

1. ledna 2008 vesla v platnost jiz 5. verze normy International Food Standard
(IFS). Podle této normy muze probihat certifikace vyrobci potravin a dodavatelt
obchodnich fetézcl. Struktura pozadavkl zahrnuje odpovédnost vrcholového vedenti,
ktera je zndma 1 ze systému fizeni jakosti ISO 9001. Tyka se zabezpeceni a vybudovani
podnikové politiky, kterd v sobé zahrnuje jak péci o kvalitu, zdravotni nezdvadnost,
hledisko legality a plnéni pozadavki, tak i péci o zékaznika, Setrnost k zivotnimu

prostiedi, etiku, odpovédnost viici zaméstnancim, aj.

Néroky normy zahrnuji i komunikaci, rozdéleni odpovédnosti pracovnikd,
vypracovani organiza¢ni struktury véetné popisi prace a zastupovani a monitorovani
managementem. Mezi pozadavky paté verze normy (viz tabulka C. 2) je vytvofeni
pozice zastupce jako ,,pfedstavitele pro IFS* a pfimé potfizeni oddéleni kvality pod
vrcholové vedeni spolecnosti a krom jin¢ho je vyzadovano zfizeni systému, kterym
bude podnik informovan o zménach v legislativé ¢i védeckotechnickém vyvoji nebo

o prumyslovych kodexech spravné praxe. [5]
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Tabulka €. 2: Struktura pozadavka normy IFS verze 5 [5]

Odpovédnost Systém Bizeni Méreni,
vrcholového fizeni ~droid Vyrobni proces analyzy,
vedeni kvality J ZlepSovani
Vnitropodnikova HACCP Rizeni Pfezkoumani Interni audity
politika/vnitropodniko | PoZadavky lidskych smlouvy Inspekce
vé principy na zdroja Specifikace V provozu
Struktura podniku dokumentaci | Lidské zdroje | vyrobki Rizeni procesu
Zameéfeni na UdrZovani Skoleni Vyvoj produktu Kalibrace
zakaznika zaznamu Sanitarni Nakupovani a kontrola
Pfezkoumani zarizeni, Baleni vyrobkul méficich
systému fizeni vybaveni pro Standardy a monitorovacich
hygienu prostfedi zavodu | zafizeni
zaméstnanct | Uklid a hygiena Kontrola mnozstvi
a zafizeni pro | Odpady/nakladan | (kontrola
zaméstnance | i s odpady hmotnosti/objemu
Riziko cizich )
pfedmétl, kovd, Analyza produktu
tlomku skla, Karanténa
dfeva a uvolhovani
Kontrola Skiidcu produktd
PFijem Reseni reklamaci
a skladovani dozorovych
zbozi organu
Doprava a zakazniku
Udrzba dopravy Rizeni incident,
Zafizeni stahovani vyrobk

Validace procesu
Sledovatelnost
(v€etné GMO

a alergenu)
geneticky
modifikované
organismy (GMO)
Alergeny

a specifické
podminky vyroby

z trhu a od
zakazniku
Rizeni
neshodnych
vyrobku
Napravna
opatreni

Zdroj dat: Kvalita potravin, ro¢nik 8, ¢islo 1

2.4 LEGISLATIVA CESKE REPUBLIKY

2.4.1 ZAKON O POTRAVINACH

V Ceské Republice se zakon o potravinach zadal vytvatet v roce 1988. Pii jeho

tvorbé se vychazelo zprincipli predvaleéného potravinového kodexu a znavrhi

FAO/WHO c¢lenskym statim OSN. Zdrojem pro zakon byly 1 statni normy, jejichz
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pocet dosahoval v jen oblasti zemé&délstvi n¢kolika tisic. Zakon o potravinach byl pfijat

v roce 1997 jako Zakon ¢.110/1997 Sb. o potravinach a tabdkovych vyrobcich.

Zakon o potravinach a tabdkovych vyrobcich urcuje definice zékladnich pojmii,
povinnosti vyrobct a prodejcii v oblasti potravinaistvi, pozadavky a podminky procesu
vyroby (v€etné ozafovani), manipulace, oznacovani, pfeprava a ob&h potravin. Urcuji
také pravomoci statniho dozoru nad jakosti, rozsah a uplatnéni sankci. Zakon
o potravindch obsahuje také krom¢ jiného i1 zdkaz uvadét do obchu potraviny
s nadlimitnimi hodnotami cizorodych latek a kontaminace, potraviny falSované,
nespravné oznacené, balené do zavadnych materiali a podobng. Zakon se nevztahuje
nejen na vyrobce, ale upravuje povinnosti vSem fyzickym a pravnickym osobam
plisobicim v oblasti vyroby a uvadéni potravin do obéhu, tyka se tedy i obchodnikl
s potravinami. Mezi povinnosti patfi obzvlast¢ dodrzovani zdsad vyroby
a technologickych postuptl, zajisténi vlastni kontroly jakosti a zdravotni nezavadnosti,
hygienické podminky vyroby, pouzivani nezavadnych surovin, oball, piedepsané
oznacovani aj. Organizace povéiené statnim dozorem jsou opravnény vyvozovat

pii nedodrzeni zakona sankce. [2]

2.4.2 DALSi ZAKONY

S produkci potravin je spojeno mnozstvi zakoni, které se, at’ jiz zcela nebo jen
ve svych pfislusnych céastech ¢i vyhlaskach, zabyvaji ustanovenim zéakladnich
pozadavkl na vyrobu a s ni spojenych zalezitosti. Napiiklad zakon ¢. 20/1966 Sb. o péci
o zdravi lidu, zdkon ¢. 22/1997 Sb. o technickych pozadavcich na vyrobky, zdkon
¢. 78/2004 Sb. o nakladéani s geneticky modifikovanymi organismy, zdkon ¢. 102/2001
Sb. 0 obecné bezpecnosti vyrobkl, zakon ¢. 634/1992 Sb. o ochran¢ spottebitele, zakon
¢. 477/2001 Sb. o obalech, zdkon ¢. 441/2003 Sb. o ochrannych znamkéch, zdkon

¢. 452/2001 Sb. o ochrané oznaceni pivodu a o zméné zdkona o ochrané spotiebitele,

zékon €. 552/1991 Sb. o statni kontrole aj.
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Zakon €. 505/1990 Sb. o metrologii upravuje prava podnikatelli, pravnickych
osob a organi statni spravy k zabezpeceni jednotnosti a spravnosti métidel a jejich
kontrolu. Ustanovuje pouzivani zakladnich jednotek SI (délka — metr, hmotnost —
kilogram, ¢as — sekunda, elektricky proud — ampér, termodynamické teplota — kelvin,
latkové mnozstvi — mol, svitivost — kandela) a jejich odvozenin podle vyhlaSek
za zavazngé.

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochran¢ veiejného zdravi se zabyva mimo jiné
1 potravinafstvim, nebot’ se v ném upravuji hygienické predpoklady pro vykon ¢innosti
epidemiologicky zavaznych pii produkci vyroby a uvadéni do obéhu. Navazuji
na né& provadéci vyhlasky, které naptiklad stanovuji podminky tykajici se oball

potravin a pfedméth piichazejicich do pfimého styku s potravinami a pitné vody.

Zakon ¢. 242/2000 Sb. o ekologickém zeméd¢€lstvi upravuje podminky
hospodafeni v ekologickém zemé&d¢€lstvi a osvédCovani a oznacovani bioprodukta
a biopotravin. Ministerstvo zeméd¢€lstvi registruje  producenty bioproduktu.
Certifikovany producent miize pouzivat pro své vyrobky piedponu ,bio“, pfi¢emz

bioprodukt je surovina vyrobena ekologickym zemédélcem. [2]

2.4.3 NORMY JAKOSTI

K posouzeni jakosti slouzi normy jak Ceské technické normy, tak
1 harmonizované cCeské technické normy, které byly uznany organy Evropského
spoleCenstvi. Urcujici normy pro management jakosti jsou normy ISO fady ISO 9000
(zejména ISO 9001:2008) zabyvajici se postupy pro zavedeni systémil jakosti fizeni,
fady ISO 14000 (zejména ISO 14001:2005) zabyvajici se systémy environmentalniho
managementu a fady ISO 22000 (zejména CSN EN ISO 22000:2006) zabyvajici se
systémy managementu bezpecnosti potravin a pozadavky na organizaci v potravinovém

fetézci.
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Ceské normy lze rozdélit na normy piedmétové a piedpisové. Normy
pfedmétové stanovuji pozadavky na jakostni ukazatele, zatim co normy ptedpisové
urcuji postup stanoveni téchto jakostnich ukazateli. Takovéto normy, tykajici se
zemé&délstvi, jsou shrnuty v CSN tiidy 46 az 58 (jako napiiklad CSN 46 1100 —
pozadavky na obiloviny a luiténiny & CSN 57 6011 — pozadavky na tepelné opracované

masné vyrobky). [2]

2.4.4 SYSTEM KONTROLY V KRITICKYCH BODECH -
HACCP

,Clanek 5 Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiend
potravin pozaduje, aby provozovatelé potravinaiskych firem méli k dispozici,
implementovali a udrzovali permanentni postup vychézejici z principi systému
kritickych bodii analyzy rizik (HACCP). HACCP systémy jsou obecné povazovany za
uzite¢ny nastroj na pomoc provozovatelim potravinafskych firem za ucelem kontroly

rizik, ke kterym muze dojit u potravin.* [13]

Principy HACCP =z casti vychazeji z Codex Alimentarius. Obecné zéasady
vychézeji ze systematické identifikace rizika a zavedeni opatfeni pro jejich kontrolu
aftizeni. Timto zplisobem by méla byt zabezpefena zdravotni nezdvadnost potravin.
Tento systém kontroly je primarné orientovan na ptredchazeni rizikim pii kazdém
jednotlivém vykonu a je schopen byt flexibilni a pfizplisobit se zménam jako napf.

zménam vyrobniho postupu a velikosti provozu.
Systém HACCP se sklada ze sedmi principt:
1. Analyza rizik — pfedpoklada sestaveni multidisciplindrniho tymu, ktery bude

obsahovat odborniky se zaméfenim a odbornosti tykajici se zkoumaného

produktu, vypracovani uplného popisu produktu a zamysleného pouziti, popis

19



vyrobniho procesu a jeho potvrzeni a vypracovani seznamu rizikovych
a kontrolnich opatieni.

2. Identifikace kritickych kontrolnich bodi — nebo také CCP, se usnadiiuje
pouzitim tzv. rozhodovaciho stromu (viz diagram €. 1), ktery se v kazdém kroku
rozhodovani pouzije na pfislusné riziko, pfi¢emz se musi brat v potaz cely
proces vyroby, kvili zamezeni vytvotreni zbytecnych kritickych bodu.

3. Stanoveni kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech — se provadi
u sledovanych méfitelnych hodnot sucelem sestavit extrémni meze
akceptovatelnosti, které je mozno odvodit napf. ze zdkonnych norem ¢i
spravnych postupti hygienické praxe.

4. Stanoveni a implementace efektivnich monitorovacich postupt u kritickych
kontrolnich bodl — z divodu vcasného provedeni nédpravnych opatieni a Gpravy
procesti jesté pred tim, nez nastane odchylka.

5. Stanoveni napravnych opatfeni — pro okamzitou aplikovatelnost pfi zjisténi
odchylek. Dilezité je uptesnit kdo je odpovédny za provedeni opatieni, jaké
prostiedky jsou tfeba k provedeni opatieni, ohled na vyrobky v dob¢ zjisténi
odchylky a provést pisemny zaznam.

6. Stanoveni ovéfovacich postupli — Multidisciplindrni tym by mél stanovit postupy
pro ovéieni spravného fungovani, jako je odbér ndhodnych vzorku, testy CCP,
analyzy meziprodukt a produktii, skladovani, distribuce a prodeje. Ovéfovaci
postupy zahrnuji audity HACCP, kontroly operaci, potvrzeni, Ze jsou CCP pod
kontrolou a validaci kritickych limitd.

7. Stanoveni dokumenti a uchovavani — slouzi jako dikaz, Ze podnik udrzuje
systtm HACCP. Tyto dokumenty umoznuji kompetentnimu organu provadét
audity syst¢ému HACCP.

Nezbytna soucést systému je Skoleni zaméstnancti, které zprostiedkovava informace

o rizicich ve vSech ¢astech vyrobniho procesu. [13]
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Diagram ¢. 1: Priklad rozhodovaciho stromu [13]

(0)1

Existuji preventivni napravna %
opatteni? L‘
Zménit krok,

zpracovani nebo
Ano Ne P
produkt

Je kontrola v tomto kroku I
nutna z hlediska —————————— — Ano
bezpecnosti?**
02 Je krok specificky urc¢eny tak, aby byl eliminovan
nebo snizen vyskyt rizik na pfipustnou hladinu?** Ano

Ne

J

'—

Muze se identifikované riziko/rizika kontaminace
objevit na Grovni pfipustného piekroceni nebo se

03 O . A,
muze zvvSsit na nepripustnou aroven?

Ano
1

Eliminuje nasledujici krok identifikované riziko/rizika
nebo sniZi jejich pravdépodobny vyskyt na ptijatelnou

hladinu/hladiny?**

04

Neni CCP

* Postupovat k dal$imu ur¢enému riziku v popsaném procesu
** Prijatelné a nepfijatelné trovné musi byt rozeznany v ramci celkového ucelu identifikovat CCP planu
HACCP.

Zdroj dat: Ptirucka pro provozovatele potravinafskych podnikt, 2010
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2.4.5 PROVADECI VYHLASKY

Ministerstvo zeméd€lstvi a ministerstvo zdravotnictvi je zmocnéno vydavat

mnozstvi provadécich vyhlasek, kterymi doplnovan zakon o potravinach.

Ministerstvo zemédélstvi vydalo a dale novelizuje tzv. komoditni vyhlasky. Tyto
vyhlasky upravuji jakostni pozadavky na jakost jednotlivych skupin komodit,
piedevsim jakost trzni, analytickou a senzorickou. Ur¢uji zptisoby manipulace, zékladni
technologii vyroby a povolené hmotnostni odchylky ve vysledném baleni. Mimo jiné
vydalo Ministerstvo zemédélstvi vyhlasky zabyvajici se ozna¢ovanim (113/2005 Sb.),
kritickymi kontrolnimi body (147/1998 Sb., v platném znéni) a metodami zkouSeni

a zpusobu odbéru a piipravou kontrolnich vzorkt (221/2004 Sb.) a dalsi.

Ministerstvo zdravotnictvi vydava vyhlasky spojené s oblasti hygieny,
bezpecnosti a nezavadnosti potravin. V téchto vyhlaSkdch jsou upravovany
problematiky spojené s nutri¢nimi hodnotami, limity cizorodych, zavadnych, toxickych,
piidanych, pomocnych a jinak vyznamnych latek, vybavenim prodejce, identitou
produktii, spravné oznacovani potravin z hlediska vyzivy a uréeni pro zvlastni

vyzivu.[2]
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3. CILE A METODIKA

Utelem diplomova prace je doporudit optimalni cestu pro vytvoreni
spolehlivého systému kontroly jakosti vyrobki rostlinného a zivo¢isného ptivodu. Toho

bude dosazeno pomoci dil¢ich cilt.

Dil¢i cile:

Dilé¢im cilem je porovnani systémil sledovani jakosti podnikii s rozdilnymi druhy
a rozsahy vyroby. Na vybranych systémech budou sledovany postupy sestaveni systémil
jakosti, zakladni pozadavky na vyrobu, specifika dané vyroby a opatfeni pro zajiSténi
stalé tirovné jakosti.

DalSim dil¢im cilem je prizkum stavu a vyvoje certifikaci systémi kontroly jakosti

v CR, sledovatelnosti a spolehlivosti systému.

Metodika a zdroje informaci:

Prakticka ¢ast byla rozdélena na Ctyfti ¢asti. Prvni ¢ast shrnuje v navazujicich ptikladech
ziskana data. Podle moznosti sleduje cestu konkrétni skupiny vyrobkl a snazi se uvést
piipady, ve kterych se od sebe jednotlivé podniky odliSuji a shoduji. Druhé cast data
z ptedchozi ¢asti zhodnocuje, sumarizuje a doporucuje vhodny zakladni zptsob
sestaveni systému kontroly jakosti HACCP. Tteti ¢ast analyzuje vyvoj situace v oblasti
uznanych certifikaci relevantnich pro potravindiskou vyrobu (ISO9001, ISO22000,
HACCP, IFS, BRC). Posledni Ctvrtd cast zjiStuje skuteény stav ucinnosti systémil

kvality a zptisoby pfedchazeni selhani.

Zdrojem dat, kromé¢é odborné literatury, ¢lanki casopisi a zprdv Ministerstva
zemedélstvi, jsou HACCP nasledujicich podnik:

Podnik zpracovavajici rostlinné produkty — pekarna (cca. 40 zaméstnancii)

Podnik zpracovavajici zivocisné produkty v systému BIO — jatka (cca. 10 zamé&stnanct)
Podnik zpracovavajici rostlinné a zivocisné produkty pro rizikové skupiny spotiebitelti

— Nemocni¢ni kuchyné (cca. 21 zaméstnancti).
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4. PRAKTICKA CAST

4.1 SYSTEMY SLEDOVANI JAKOSTI VE
VYBRANYCH OBLASTECH VYROBY

Podniky, které poskytly udaje o svych systémech sledovani jakosti, se zamétuji
na vyrobu odliSnych typli vyrobka. Prvni podnik, pekarna, se zaméfuje prevazné na
zpracovani rostlinnych produktti a spravuje kontrolu jakosti v syst¢ému HACCP. Druhy
podnik, jatka, se orientuje vyhradné na vyrobu masnych produktii (syrové maso,
uzeniny, jerky). Systém sledovéni jakosti HACCP je piizpiisoben na vyrobu produktii
s oznacenim BIO. Tteti podnik, stravovaci sluzby, kombinuje ve své vyrobni ¢innosti
produkty rostlinného a zivocisného piivodu. Do svého systému HACCP navic integruje

vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi.

4.1.1 PLAN KRITICKYCH BODU

Jednim z hlavnich pozadavkll pro systém sledovani jakosti pfi vyrobé je
charakterizovani pouzivanych surovin a stanoveni zékladnich pozadavkl v procesu

vyroby.

4.1.1.1 POPIS PLANU KRITICKYCH BODU - CHLEB

ZAKLADNI SUROVINY PRO VYROBU PEKARSKYCH VYROBKU:

1) Mouka nebo Srot - pro vyrobu chleba je rozhodujici stupen vymleti obili (naptiklad

mouky na tmavy chléb maji vysoky stupenl vymleti- obsahuji témét vSechny

soucasti obilky, mouky na bily maji nizsi stupen vymleti);
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2) Tekutina — tekutinami pro tésto nezbytnymi jsou voda nebo mléko; pro zpestieni

3)

4)

5)

nabidky chleba se pouziva také syrovatka, podmasli, jogurt a kyselé mléko — tyto

tekutiny dodavaji chut’ a jsou zaroven kypiidlem

Kypftici prostiedky — latky ¢i smési, které vlivem tekutiny a horka pii peceni

uvoliuji oxid uhlicity; divodem pfidavani je nabyti tésta na objemu, snazsi

rozzvykatelnost a nasledna stravitelnost, dochucuji vyrobek;

a) drozdi — ziva latka, kterd ve spojeni stekutinou a cukrem ¢i Skrobem
v odpovidajici teploté se dale dé€li za vzniku oxidu uhli¢itého; vyrabi se vétSinou
z cukrovarské melasy, Cerstvé drozdi je svétle Sedé az svétle zluté, nema trhliny
ani hnédavé skvrny

b) kvas — tésto ze stiedné vymleté zitné mouky a vody, dodava chut’

c) prasek do peciva — smés hydrogenuhli¢itanu sodného (prostfedek k okyseleni)
a uvoliiovace (pro pfed¢asné vytvoreni oxidu uhlic¢itého)

d) smeés amonnych soli — prostfedek na bazi amoniaku ke kypteni suchého nizkého
peciva

e) kyselina uhli¢ita — (bily zésadit¢ chutnajici praSek bez zéapachu), ziskdvany
vyluhovanim rostlinného popela vodou, ktera se po té odpafi; pouziva se pro
vyrobu perniki a preclikt

f) hydrogenuhlicitan sodny — jedla soda

g) smési vySe uvedenych kypfticich prostredkii

Ochucovadla

a) kvas a dalsi kypfici prosttedky do tésta

b) kofeni — koriandr, kmin, anyz, fenykl, atd.

¢) plody sobsahem oleje a semena — Inéné, sezamové seminko, mak, jadra
liskovych ofiskil, mandle, vlasské ofechy, atd.

d) sul

e) cukr

f) tuk

Konzervacéni prostitedky — pouze krajeny chléb smi obsahovat kyselinu sorbovou

jako protiplisfiovy prostiedek
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POZADAVKY NA VYROBU CHLEBA:

1))

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Piiprava kvasu a hnéteni surovin — zédkladem vyroby je vyzraly kvas, ten ma

dvoji funkci — kypfici a kyselici; do vyzralého kvasu se piida ptislusSné mnoZzstvi
mouky, vody, soli, pfipadné¢ kminu (kofeni), té€sto se piipravuje v misicim
zafizeni a hnéte se asi 1 minutu;

Kynuti tésta — vymisené tésto zraje v kynarn¢ 20 — 30 minut; tésto ziskava
napéti;

Tvarovani — nakynuté tésto se déli a tvaruje se do pozadovaného tvaru (SisSky,
bochniky); postupuje do pribézné kynarny, kde kyne na oSatkdch nebo ve
formach 30 — 40 minut;

Peceni chleba — pted sdzeni do pece se chléb vyklopi z oSatky a jeho povrch se
vlazi vodou, piipadné posype kotenim, nebo se orazi razidlem, u nékterych
druhti chleba se mlze provadét nafiznuti; postiik vodou se provadi za ucelem
hladkého a kiupavého povrchu; chléb se sazi do zapatfené pece, vyhtaté na
teplotu 195-280 °C; pro dosazeni karky se dopéka pti teplote¢ 200 °C;
karamelizaci cukru se vytvoii hnéda chlebova kurka;

Chladnuti — po upeceni se chléb necha zchladnout, pii manipulaci s horkym
chlebem (krajeni) mize dojit ke vzniku srazeniny u spodni kiirky;

Baleni a expedice — po zchladnuti se chléb bali nebo se expeduje nebaleny

v Cistych prepravkach, pfi dodrzeni hygieny;

Skladovani a prodej] — zamezeni moznosti deformace, vyrobky skladovat

oddélené, relativni vlhkost vzduchu 75% a teplota 25 °C, dodrZovani Cistoty;

4.1.1.2 POPIS PLANU KRITICKYCH BODU - MASO

Postupnost plnéni: PordZeni a opracovani tél zvitat na jatkach v systému BIO

Chlazeni masa
Bourani masa

Ptiprava masa
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Vyrobni ¢innost a tikoly vyrobee: Vyrobni ¢innosti je pfisun zvifat do jatek, jejich

sloZeni a pfiprava na vlastni pordzku, porazeni zvifat, jejich vykrveni, stazeni z kize,
vykoleni a ptleni, uchovani masa za podminek, které omezuji a zastavuji ¢innost
mikroorganismil, rozbourani masa z hovézich Ctvrti, pficemz porazena zvirata pochazeji
z farem, které jsou schvaleny jako koproducenti a tuto skutecnost dolozi platnym
certifikatem.

Popis vyrobku: Vyrobkem je syrové hovézi maso, zdravotné nezavadné, po tepelném

zpracovani vhodné ke konzumaci. Diky zvla$tnimu rezimu pii vyrobé je oznacovano
jako BIO.

Pouziti vyrobku: Maso porazenych zvifat je pouzito k pfimému prodeji — vysekové

maso a k dal§imu zpracovani do vyrobkd.

4.1.1.3 POPIS PLANU KRITICKYCH BODU - VYROBA POKRMU

Sortiment: Siroky sortiment pokrmi teplé a studené kuchyné, vyroba je zajistovana
podle receptur teplych pokrmi, receptur studenych pokrmt, receptur cukrafskych
vyrobkt a podle vlastnich receptur.

Struktura systému kritickych bodu: Vyroba pokrmt byla roz¢lenéna podle jednotlivych

technologickych usekl vyroby.
Vydej pokrmti: Pocet vydejen — 10
Primérny denni vydej — 361
Primérna vzdalenost — 92,8 m
Doba ptevozu — do 10 min (jidelna do 5 min)

Ocekavané pouziti vyrobkl: Pfimd konzumace vyrobkl cilené ur€end pro pacienty,

pripravovand dle planu dietniho systému a pozadavkl jednotlivych oddéleni. Piima
konzumace vyrobkl pro zaméstnance. Rozvoz mimo objekt — hasici, peCovatelska
sluzba, jiné podniky.

Popis vyrobku: Studené pokrmy — Studené pokrmy jsou potraviny kuchynsky upravené
ke konzumaci za studena a uchovavané v chladnu po dobu uvadéni do obéhu a po dobu
piepravy a rozvozu. Vyrobek je uren knabizeni a podavani ke konzumaci ve

stravovaci sluzb&. Mikrobiologické a chemické pozadavky jsou urceny podle vyhlasky
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MZ ¢. 137/2004 Sb. Mikrobicidni a mikrobistatické oSetfeni je zajisténo udrzovanim
nepferusen¢ho chladirenského fetézce od ptredchlazeni surovin po expedici. Vychozi
surovina je vychlazena na +5°C, béhem vyroby nesmi teplota piekrocit +10°C, po
vyrob¢ je nutno zchladit na +4°C. Vyrobky jsou urcené k piimé spotieb¢ bezprosttedné

po vyrobé&. Salaty maji dobu spotieby 12 hodin.

4.1.2 DIAGRAMY VYROBNICH PROCESU

V podnicich byly stanoveny diagramy vyrobnich procesti pro jednotlivé skupiny
vyrobki v zavislosti na pouzivané technologii vyroby a tak aby odpovidaly skute¢nému
provozu a dané technologii vyroby dle schvalené normy. Byly zdlraznény povinnosti
a odpovédnost jednotlivych pracovnikli. Ovéfovani bylo provadéno ve vSech stadiich

zpracovani a béhem vsech pracovnich hodin.

4.1.2.1 VYROBNI PROCES - CHLEB

Diagram €. 2' Procesy pfi V}'Irobé chleba
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SUROVIN. DROZDI S . | PREPRAVEK PREPRAVEK OBALU
1 = ]
i_ o ‘
VYDE] PRIPRAVA, OSAZOVANI l | VLAZENI, EXPEDICE _ mMITi
SUROVIN [ Kvasu NA PEC I SYPANI hl PREPRAVEK
| | i '
) J / & : 4
DAVKOVANI (e SKLADOVANI
SUROVIN #RANL KMASH Q‘*\iﬁy PREPRAVEK
l / \—'_
/ £,
PBD.S.E_VM_I . MIcHANI OSAZOVANI | OSAZOVANI | 0SAZOVANI ot
MOUKY # TESTA DO OSATEK | NAPLECHY = DO FOREM | PRAY
1 |_ ,
kN DELENI,
| FRAN TESTA TVAROVANE

Zdroj dat: Interni dokumenty pekarny
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4.1.2.2 VYROBNIi PROCES - MASO

Diagram ¢. 3: Vyrobni procesy - maso
s ~

s ™
PRISUN ZVIRAT . - _ OZNACOVANI PRESUN BIO
DOPRAVNIM PULENI CTVRTI V SYSTEMU MASA KE
PROSTREDKEM BIO SPOTREBITELI
& A Sf PROHLIDKA MASA ODSUN DO
SKLADANI ZVIRAT VYKOLOVAN e e
B B R ODVESENI ROZDELOVANI
PRIJEMKA ZVIRAT STAHOVANI KUZi JATEENYCH PULEK VYBOURANEHO
A CTVRTI MASA
CEKANI ZVIRAT VYKRVENI ZCHLAZEN| BOURANI
3 H o PRISUN
PRISUN K ——p— SKLADOVANI V VYCHLAZENYCH
OMRACOVANI LLlLE el CHLADIRNE JATECNYCH POULEK
A CTVRTI

Zdroj dat: Interni dokumenty jatek
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4.1.2.3 VYROBNIi PROCES - VYROBA POKRMU

Diagram ¢. 4: Vyrobni procesy

SKLADOVANI
SUROVIN

PRIJEM
SUROVIN

HRUBA PRIPRAVA L
POTRAVIN VCETNE ROZMRAZOVANi POTRAVIN
VYTLOUKANI VAJEC

LOUPANI KRAJENI MLETI

CISTA PRIPRAVA

POTRAVIN

PORCOVANIi OBALOVANIi PLNENI NAKLADANI

* ¥

TEPELNA UPRAVA POTRAVIN

PRIPRAVA STUDENYCH
POKRMU (SALATY)

L L

PORCOVANI TEPELNE PORCOVANI SALATO,
UPRAVENYCH POKRMU OVOCE, ZELENINY
UCHOVAVANI TEPELNE UCHOVAVANI STUDENYCH
UPRAVENYCH POKRMU POKRMU

3

VYDEJ POKRMU

| S

TRANSPORT POKRMU NA
ODDELENT NEMOCNICE

= A VYDEJ PRES ULICI ROZVOZ POKRMU
ZAME S A A DO VLASTNiCH ZAIISTEN
NADOB ODBERATELEM
PRIJEM . PRIJEM
STOLNiHO PRIJEM TABLETUO PROVOZNiHO
NADOBi NADOBI
MYTi STOLNIHO MITI
NADOBI A PROVOZNiHO
TABLETO NADOBI J

Zdroj dat: Interni dokumenty stravovaci sluzby
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4.1.3 ANALYZA NEBEZPECI

4.1.3.1 ANALYZA NEBEZPECi PRO VYROBNI PROCES -

CHLEB

Tabulka ¢.3: Analyza nebezpeci pro diagram vyrobniho procesu — chléb

Krok/Popis nebezpeci P Ovladaci opati‘eni
nebezpecdi

Pfijem surovin

Ptijem kontaminovanych surovin. | biologické Atesty od dodavatell, vizudlni a

Zivi a mrtvi $kdci v surovinach senzorické posouzeni surovin, sledovani
stupné vychlazeni a zaru¢nich lhit,
sledovani neporusenosti obalda.

Obsah pfidatnych a chemické Dodavka kvalitnich surovin, vybér

kontaminujicich latek nad limit. dodavatelt, atesty.

Obsah nepovolenych piidatnych

latek. Nevyhovujici chemicky

rozbor.

Nedostateéné oznacéeni, obal fyzikalni Dusledna piejimka kazdé zasilky.

poskozeny, nevhodny, zvlhly. Smyslova a vizualni kontrola fyzikalnich

Cizi ptedméty v surovin€. znakd.

Skladovani surovin

Nevhodné skladovaci podminky, | biologické Stanoveni a kontrola podminek skladovani

majici za nasledek kontaminaci (teplota, relativni vlhkost vzduchu,

nebo znehodnoceni potraviny. zamezeni pristupu svétla, atd.). Pii
stanoveni podminek skladovani (zejména
teplotnich) vychazet z komoditnich
vyhlasek nebo hodnot stanovenych
vyrobcem. Ukladat potraviny v dostate¢né
vzdalenosti od stén a neskladovat je pfimo
na zemi. Zamezit vyskytu a pfistupu
Skadct (pravidelna deratizace
a dezinsekce).

Zkazeni potravin pfi skladovani biologické Kontrolovat dobu spotieby a proslé

piilis dlouhou dobu.

potraviny vyfradit z dal§iho pouziti.
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Tabulka ¢. 3: Pokrac¢ovani

Kontaminace chemikaliemi chemickeé Neskladovat potraviny v prostfedi, v némz
se vyskytuji kontaminujici latky, které
mohou potravinu nevhodné ovlivnit
(pachy, vypary, té¢kavé latky). Obnovovani
natérti provadét jen barvami pouzitelnymi
v potravinafstvi. Manipulaci s benzinem,
fedidly, rozpoustédly apod. nikdy
neprovadét v prostoru, kde se skladuji
potraviny. Oddélené skladovani
nepotravinaiskych vyrobki, které mohou
potraviny nevhodn€ ovlivnit.

Vniknuti cizich predméti fyzikalni Uzaviené obaly skladovanych potravin.

(tlomky zdiva, stfepiny, tfisky, Cistota skladovacich prostor, podlah, zdi,

soucastky z naradi a zafizeni, stropt. Opatrnost pii manipulaci

soucastky z odévi pracovnikt s nebalenymi potravinami a jejich vizualni
apod.) z prostiedi do potraviny. kontrola. Cistota a kontrola pracovnich
odévil a pomtcek.

Vydej surovin do vyroby

Kontaminace z prostiedi, biologické Dodrzovani provozni a osobni hygieny.

pracovniho nécini, zafizeni Senzoricka kontrola jakosti surovin.

a pracovnikd. Uzavirani obald, plynulost vydeje
a pfesunu surovin.

Prosla doba spotieby biologické, Kontrola zaru¢nich lhut pfi vydeji

chemické a vyfazeni pro§lych surovin, pravidelna
rotace surovin, vyskladiovani od nejstarsi
dodavky.

Davkovani surovin

Kontaminace z prostiedi, biologické Dodrzovani provozni a osobni hygieny.

pracovni n&¢ini, zafizeni a Senzoricka kontrola jakosti surovin.

pracovnikd. Opatrnost pti manipulaci se surovinami.

NedodrZeni receptury, prekroceni | chemické Spravné sestaveni a dodrzovani receptury,

limitu aditivnich latek. Zaména odborné kazdoroc¢ni setizeni vah a

surovin nedostatecné oznacenych. kontrola zavazi. Radné& oznagené suroviny,
uchovavani v originalnich obalech.

Priprava kvasu

Kontaminace z prostredi, biologické Dodrzovani provozni a osobni hygieny.

pracovniho nacini, zafizeni a Senzoricka kontrola jakosti surovin.

pracovniki. Opatrnost pfi manipulaci se surovinami.

Skladovani drozdi

RozmnoZeni mikroorganismi pfi | biologické Chladici zafizeni vybavit teplomérem

nedodrzeni stanovené skladovaci
teploty.

umisténym na viditelném misté. UdrZovat
v chladicim zafizeni stanovenou teplotu.
NepretéZzovat kapacitu chladiciho zatizeni.
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Tabulka ¢. 3: Pokrac¢ovani

Dbat na spravné ulozeni suroviny, které
nebrani cirkulaci chladu.

Prosévani mouky

Cizi predméty v mouce. fyzikalni Davkovani mouky pies sita. Pravidelné
¢isténi a kontrola sit.

Zrani kvasu

Znehodnoceni kvasu (stary kvas) | biologické Dodrzovani technologického postupu

z dtvodu piezrani, nebo provozni hygieny.

kontaminace kvasu z vyrobniho

zafizeni, pomnoZeni nezadoucich

mikroorganismd.

Déleni a tvarovani

Plisn¢ z pracovnich povrchu. biologické Cisténi stroje po kazdé davce. Kontrola

Kontaminace ze zafizeni a a ¢isténi pracovnich povrchii. Dodrzovani

pracovnikd. provozni a osobni hygieny.

Zrani tésta

Kontaminace z prostiedi biologické Dodrzovani provozni hygieny.

Vniknuti cizich ptedméti do fyzikalni Dodrzovani provozni hygieny, vizualni

tésta. kontrola.

Michani tésta

Kontaminace z vyrobniho biologické Pravidelna sanitace vyrobniho zatizeni,

zafizeni. vizualni kontrola ¢istoty zafizeni.

Cizi pfedméty z okoli a stroje. fyzikalni Pravidelna kontrola technického stavu
stroje. Dodrzovani provozni hygieny.

Osazovani do oSatek

Zbytky starych tést, plisné biologické Pravidelné ¢isténi osatek. Vizualni

a necistoty v oSatkach. kontrola a oc€isténi nebo vyfazeni
nevyhovujicich osatek.

Osazovani na plechy

Zbytky starych tést, plisn¢ biologické Pravidelné ¢isténi plechd. Vizualni

a necistoty na povrchu plechu. kontrola a o€isténi nebo vytrazeni
nevyhovujicich plecht.

Osazovani do forem

Zbytky starych tést, plisné biologické Pravidelné ¢isténi a desinfekce forem.

a necistoty ve formach. Vizudlni kontrola a ocisténi nebo vytazeni
nevyhovujicich forem.

Osazovani na pec

Kontaminace z prostiedi, biologické Dodrzovani provozni a osobni hygieny.

pracovniho nécini a pracovniki.

Kynuti

Kontaminace z prostiedi biologické Dodrzovani technologického postupu

a provozni hygieny.

VlaZeni, sypani
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Tabulka ¢. 3: Pokrac¢ovani

Kontaminace z pracovniki biologické Dodrzovani provozni a osobni hygieny.

a pracovniho nacini.

Peceni

Preziti vegetativnich biologické Zvoleni spravného rezimu peceni pro dany

mikroorganismi pii nedosazeni druh vyrobku na ovladacim panelu pece.

pozadované pecici teploty po

stanovenou dobu.

Chladnuti

Naésledny rist plisni pti biologické Ochlazeni vyrobku na dostate¢n¢ nizkou

nedostate¢ném ochlazeni povrchu teplotu pted balenim.

baleného vyrobku.

Kontaminace z prostiedi. biologické Dodrzovani provozni hygieny.

Krajeni

Kontaminace ze zafizeni, biologické BéZné ¢isténi stroje po smeéné, dukladné

zejména plisné ze zbytkd na vycCisténi stroje v pravidelnych intervalech

krajecim stroji (rychlejsi rist desinfekénimi prostfedky. Osobni hygiena

plisni v obalu). Kontaminace pracovnikd.

z rukou pracovnikd.

Kontaminace z prosttedi, biologické Dodrzovani provozni a osobni hygieny.

nastroju, zafizeni a pracovnikd.

Piijem obalu

Obsah ptidatnych chemické Vybér kvalitnich dodavatelt, kontrola

a kontaminujicich latek, zvlhly atestu.

obal.

Skladovani obali

Kontaminace obalového biologické Dodrzovani skladovacich podminek

materialu z prostiedi. (suchu, Cisto, zakryté obaly)

Baleni a oznacovani

Kontaminace ze stroju a rukou biologické Dodrzovani provozni a osobni hygieny

pracovnikd. pracovniki a technologickych postupt.

Nespravné oznaéeni vyrobku. fyzikalni Kontrola na staveni udaju na etiketé
(datum vyroby trvanlivost).

Ukladani do piepravek

Kontaminace zne¢isténou biologické Pravidelné ¢isténi piepravek a vizualni

prepravkou, pfipadné z rukou kontrola jejich Cistoty pti manipulaci,

pracovniki. dodrzovani osobni hygieny.

Expedice

Sekundarni kontaminace biologické Dodrzovani postupu a hygienickych

z prostiedi, na ramp¢, pied
nakladkou, pfi nakladce a pii
piepravé.

predpist pii expedici. Skoleni fidica.
Cistota prepravnich vozidel.

Zdroj dat: Interni dokumenty pekarny
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4.1.3.2 ANALYZA NEBEZPECi PRO VYROBNIi PROCES - MASO

Nakladani zvifat, pfeprava, skladani na jatkach: K manipulaci a pfepravé zvifat vybirat

vhodné pracovniky zvifata musi byt doddna v dobré kondici, hrozi vazné nebezpeci
piepravniho stresu, poranéni zvifat. Na loznou plochu vozidla naklddat pouze
odpovidajici pocet zvitat — skot 1,3-1,7 m’ na kus, prasata 0,4-0,5 m” na kus. Zvifata na
vozidle musi byt chranéna ptfed povétrnostnimi vlivy. Zvitata se prepravuji oddélené
podle druhu. Piepravni prostfedky musi byt vybaveny protiskluzovou podlahou. Nesmi
vycnivat ostré predméty. Dilezita pfi prepravé je ventilace. Vozidlo je nutné po
vykladce mechanicky ocistit a vydesinfikovat.

Skladéani zvitat: Po pfijezdu na jatka musi byt zvifata co nejdiive vylozena a porazena.

Ponechani delsi dobu na dopravnim prostiedku mé za nasledek zvyseni srdecni ¢innosti
a zvyseni vyskytu vady masa.

Ptejimka zvitat: Vyznamna operace kontrolujici zdravotni stav, kvalitu a Cistotu zvirat.

Ptisunem nemocnych, zranénych nebo zneciSténych zvifat mlze dojit k masivni
kontaminaci suroviny piipadné k Sifeni infekce. Behem pfepravy se vlivem uUnavy,
psychické zatéze, otfasdnim vozidla ¢i nedostateCnym vétranim, muze vyskytnout
piepravni nemoc (kinetéza: vede ke zvySeni télesné teploty, piekrveni sliznic,
nepravidelné srde¢ni Cinnosti a snizené pohyblivosti; ztraty jsou jak kvalitativni —
zhorSend jakost masa, tak kvantitativni — hmotnostni ubytky, thyny). Z Graza prevazuji
zhmozdéniny a zlomeniny. Dochazi k znehodnoceni cennych partii, krvaceni do
svaloviny — nebezpeci vyskytu intravitalni sekundarni infekce. Mtze dojit ke kazeni
masa od kosti. Vzajemné poranéni zvifaty nebo biti zvifat mize byt zdrojem infekce
ataké pricinou snizeni jakosti klize. Zahnojend a zneCiSténa zvifata jsou zdrojem
piedevs§im coli-infekce. Zvitata doddvana v systému BIO musi byt vybavena platnym
dokladem o certifikaci farmy. Tento doklad je vyzadovan po dodavateli vzdy jednou
rocné.

Cekéni zvitat: Pfi ¢ekani na vlastni porazku musi byt zvifata ustijena tak, aby
nedochazelo k socidlnim bojim, silnému vzruSeni a skokové aktivité. Hrozi nebezpeci

silné inavy a vzniku DFD vady masa. Hrozi i riziko vzajemného poranéni zvitat.
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Piisun k omraCovani: Zvifata se piihan¢ji klidné a rozvazné, je nutno zabranit
stresovani.

Omracovani: Nespravné omracovani vede ke zhorSeni jakosti masa, nebezpeci poranéni
pracovniki a k nedostate¢nému vykrvovani.

Vykrveni: nebezpecim je nevykrvéaceni nebo pozdni vykrveni, vykrveni do hrudniku,
podpleceni, profiznuti jicnu, zahlceni plic krvi, ptipadné necisté ziskavani krve. Krev
zustava v mase a dochézi k rychlému mnozeni mikroorganismii.

Stahovani kazi: Pii pfedpracovavani klize maze dojit k zavleceni necistot a kontaminaci

podkozi, Slach i svalovych snopcli. Mize byt kontaminovan povrch trupu. Dal$im
nebezpeéim je kontaminace zaludeCnim obsahem. Silna kontaminace znamena
snadné&jsi povrchové kazeni masa.

Vykolovani: Pti pozdnim vykoleni se mohou mikroorganismy rozsifit z traviciho traktu
do masa. Protiznuti traviciho aparatu vede k potfisnéni masa a jeho kontaminaci stfevni
mikroflérou. Neopatrnym vykolovanim mize dojit k potfisnéni masa zlu¢i nebo moci.
Hluboké vpichy do masa maji za nésledek hrubou kontaminaci masa mikroorganizmy.
Pileni: Pfi neodborném ruc¢nim ptleni sekdckem dochézi k nepravidelnym zasekim
mimo stfed patefniho kanalu s vétsim podilem kostni tfiSté. V mase se tak vyskytuji cizi
télesa (kostni tlomky) a rovnéZz se snizuje udrznost masa. Pfi pouziti pily vznika
z kostnich pilin, tuku a krve zneciStujici pokryv. Zakrvacené casti po vykryvacim
vpichu jsou mistem mikrobialni kontaminace.

Prohlidka masa a organii: Kazdy fez do masa a orgdn predstavuje potenciondlni vstup
pro kontaminaci mikroflorou. Zvlast nebezpecné je nafezadvani zménénych Casti
a miznich uzlin. Nesmi byt provadéna Uprava masa a organti pied prohlidkou — mtze to
byt zavadéjici. Nesmi se michat nezdvadna a konfiskovana surovina. Po prohlidce nebo
po fiznuti do zménéné tkané se musi nastroje a pomiicky ocistit a sterilizovat. Nadoby

na konfiskaty musi byt oznaceny.

Odvéseni jatecnych piilek a ¢tvrti: Po pordzce ma jatecné télo teplotu 39 °C az 42 °C.

V odvéSovné dochdzi ke snizeni teploty masa, zaroven vSak dochazi ke ztraté
hmotnosti. Dostate¢ny odpar vody z povrchovych vrstev masa je nutny pro docileni
pozadované trznosti masa. Zasycha povrchova vrstva, snizuje se hodnota aktivity vody

a omezuje se rychlost rozmnozovani mikroorganismii v mase. Jatecné Ctvrté jsou
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oznacovany eviden¢nimi listky se zelenym pruhem, které jsou uréeny pro zvifata
dodand v systému BIO.

Zchlazeni: Podstatnou zménou teploty v hlubokych vrstvach masa dochazi k omezeni
mnozeni mikroflory. Pozadovand teplota v hlubokych vrstvach je 7 °C za 24 hodin
(u prasat) a 36 hodin (u skotu). Dochazi ke ztrat¢ hmotnosti v priméru 2 az 2,5 %.

Skladovani v chladirn€é: P#i nedodrzovani klimatickych podminek v chladirnach je

nebezpe¢im pomnozeni prezivajicich mikroorganizmii. Pfezivaji a mnozi se
psychrofilni mikroorganismy, vznika povrchova hniloba masa. Ve vlhkém, nevétraném
prostiedi vznikaji plisn¢.

Ptisun vychlazenych jatecnych pulek a ¢tvrti: Do bourarny se prisouva pouze nezbytné

mnozstvi vychlazenych ¢tvrti a pilek. Surovina musi byt umisténa na héacich ve visu,
nesmi se dotykat zafizeni a podlahy tak, aby se zabranilo kontaminaci masa.

Bourani: Nebezpecim pii bourdni je sekundarni kontaminace masa necistymi nastroji
apracovnimi stoly, kontaminace dotykem spodlahou ¢i sténami. Mnozi se
mikroorganizmy, je mozny pfenos patogent z jednoho jate¢ného téla na druhé. Protoze
musi byt vylou€eno mozné michédni masa a kontaminace krvi zvifat pochazejicich
z konven¢niho hospodaieni s masem z BIO farem, boura se maso v syst¢ému BIO na
pocatku pracovniho dne vzdy jako prvni.

Rozd€lovani vybouraného masa: Vybourané opracované maso se podle druhli umistuje

na stromecky. Nesmi se ukladat na stoly ¢i do ptepravek. Co nejdiive po vybourani se
maso odsunuje do chladirny masa tak, aby nedochazelo ke zvySovani teploty masa
amnozeni mikroorganizmi. Maso musi byt oznaceno zelenobilou etiketou BIO
s ur¢enim druhu masa.

Odsun do chladirny, baleni oznafovani: Vybourané maso se odsunuje do chladirny

masa. Zde se skladuje pfi teploté -1 °C az +2 °C a relativni vlhkosti 85 az 95 %.
Pii pfesunu nesmi dojit ke kontaktu sjinou surovinou, napi. Cerstvym masem
prichazejicim z porazky. Vcasny odsun zamezuje nartstu vnitini teploty masa
a nezadoucimu mnozeni mikroorganizmu. Pokud se maso vakuové¢ bali, je okamzité po
bourani ulozeno do vakuovych sackl, zavakuovdno a oznafeno. Znaci se etiketou

vyrobce se vS§emi nalezitostmi a zaroven zelenobilou etiketou BIO.
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Pieprava BIO masa k zdkaznikovi: K pfepravé masa BIO slouZzi pfepravky specialné

oznacené, které nesmi byt pouzivany pro uloZeni masa a vyrobkii pochézejicich

z konvenc¢niho hospodareni.

4.1.3.3 ANALYZA NEBEZPECIi PRO VYROBNI PROCES -
VYROBA POKRMU

Studené pokrmy:

Piijem surovin: Pfijem ocisténych surovin zpracovanych v hrubé pfipravé zeleniny c¢i

tepelné opracovanych (konzervovanych) — ptredchlazenych v chladicim zafizeni na
teplotu max. +4 °C.

Krajeni, mleti: Mechanickd tprava na pozadované tvary (Cerstva zelenina, ovoce,
cibule, maso, uzeniny, rybi polotovary).

Kompletace: Promichani, spojeni nebo uprava kusovych vyrobkl (oblozenych taliit),
vcetng zaliti nalevem a dochucenim

Zchlazeni: Uchovani vyrobkll v chladicim zafizeni do doby vydeje pfi teplote
max. +4 °C.

Porcovéni: Kone¢na tprava pro vydej za podminky dodrZeni teplotnich rezimd.

Vydej: Vydej za podminky dodrzeni teplotnich rezimii.

Analyza rizika: Produkty nejsou sterilni a jsou uréeny pro piimou spotiebu i rizikovymi
skupinami (nemocni, déti, stafi lidé). Produkty obsahuji ,,citlivé* nestabilni soucasti
aprisady ve smyslu mikrobiologického nebezpeci. Technologicky postup obsahuje
1 n¢které operace, pii kterych nejsou zcela zniceny Skodlivé mikroorganismy. Produkt
muze byt rekontaminovan po skonceni technologického postupu.

Zvlastni kategorie rizika: V (na vyrobek se vztahuji vSechny kategorie nebezpeci —

urcen pro rizikové skupiny, obsahuje nestabilni soucasti, technologicky postup neznici
Skodlivé mikroorganizmy, mize byt rekontaminovan, neodborné¢ zachdzeni b&éhem

distribuce) [6].
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4.1.4 KRITICKE A KONTROLNi BODY

Kritické a kontrolni body by mély byt uréeny podle diagramu ¢&. 1. Kritické
a kontrolni body by mély mit stejnou uroven diilezitosti. AvSak pfi zdvazném poruSeni
kritického bodu dochézi k poruseni jakosti finalniho vyrobku. Tento nedostatek jakosti

se obvykle fesi likvidaci zasazenych vyrobkll a dochdzi tak ke ztratdm ve vyrobé.

4.1.4.1 KRITICKE KONTOLNI BODY - CHLEB

Kontrolni kriticky bod — PECENI

Popis nebezpeci: Preziti vegetativnich mikroorganismt pifi nedosazeni pozadované

pecici teploty po stanovenou dobu.

Ovladaci opatieni: Sledovani a dodrzovani ovétené doby a propeCenosti stiidky

u kazdého vyrobku.

Sledovany znak: Propecenost stfidky ano/ne.(propecena poérovitd, pruznd, stejnoroda).

Kritické meze: Stanoveny pribéh teplot pro dany druh vyrobku. V ptipadé¢ chleba (cca

750g) se jedna o teplotni kiivku: +270 °C na 1 minutu, +235 °C na 13 minut a +195 °C
na 1 minutu.

Zpusob sledovéni: Pribéznéd kontrola teploty a doby peceni. Teplotu sleduje obsluha

pece. Kontrolni méteni a zapis se provadi do knihy 1x za sménu.

Népravnd opatfeni: Regulace pece, upravit Cas peceni. Dopeceni nebo likvidace

vadnych vyrobki. Upraveni teploty peceni.

Zodpovédna osoba: pekat

Kontrolni bod - SKLADOVANI SUROVIN

Pii skladovani surovin je nezbytné¢ dodrZovat vizualni a smyslovou kontrolu
skladu, kontrolu vyskytu Sktidcti a dodrzovat podminky pro zdravotni nezavadnost
surovin, dle stanovenych komoditnich vyhlasek, dle jednotlivych druhti surovin,

zaznamy o teplotach skladu je nutno provadét 1x denné. Jednotlivé suroviny urcené
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k uchovani v chladu se udrzuji pfi teploté +1 °C az +5 °C (rostlinné tuky a oleje +20 °C,

zivocisné tuky +15 °C a podobng).

4.1.4.2 KRITICKE KONTOLNIi BODY - MASO

Kriticky kontrolni bod - PREJIMKA ZVIRAT

Potencionélni nebezpedi: Pfisun nemocnych, zranénych, znecisténych zvirat.

Kritické meze: Prohlidka pfejimanych zvifat, kontrola doklada.
Kritéria: Zdrava zvifata bez pfiznaku onemocnéni, dobra kondice, fadné veterinarni
doklady, zvitata Cista, nezahnojena. Platné usni visacky, pruvodni list skotu.

Monitorovani/odpovédnd osoba: Kontrola veterinarnich dokladd, prohlidka zvitat,

kontrola zdravotniho stavu. / Kontrolu provadi vedouci jatek nebo jim povéfena
pracovnik. Kontrola po kazdém novém navozu zvifat.

Odstraniovani zavad/odpovédna osoba: Uplatnit preventivni opatfeni — jednani

s dodavateli o kvalité, Cistoté a fadném oznacCeni dodavanych zvitrat s odpovidajicimi
veterindrnimi doklady. Pti zachytu zdravotnich problémi zkonzultovat postup
s veterinarnim 1ékafem. Pfi nedodrzeni kritérii jednat s dodavatelem a zajistit napravu. /
Odpovida vedouci jatek.

Evidence/ odpovédnd osoba: Vedeni evidence nakoupenych zvitat. Shromazdovani

veterinarnich osvédceni. Evidence zjiSténych zavad. / Kanceldf jatek — zastupce

vedouciho.

Kontrolni bod - KLIMATICKE PODMINKY V CHLADIRNACH

Potencionalni nebezpeci: Pietrvani nebo mnozeni mikroorganismu. Pfezivaji a mnozi se

psychrofilni bakterie a dalsi patogenni viry a bakterie. Vznika povrchova hniloba.
Kritické meze: teplota v chladirn€. Technicky stav chladiciho zatfizeni.

Kritéria: Optimalni teplota pro skladovani masa je -1 °C az +2 °C.
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Monitorovani/odpovédnd osoba: Méteni teploty. Pozorovani zplsobu vétrani chladiren.

Sledovat vyskyt ndmrazy na vyparnicich. / Vedouci jatek.

Odstranovani zavad/odpovédna osoba: Upravy hodnot teploty. Zabezpeit ob&h piistup

vzduchu k masu zabezpecCit odstup mezi tély a sténami. Uvolnénou ndmrazu
z vyparnikii odstranit z prostoru chladirny (vysoké pocty psychrofilnich zarodkt). /
Vedouci jatek nebo jim povéteny pracovnik.

Evidence/ odpovédna osoba: Registracni teplomér v chladirnach. / Vedouci jatek nebo

jim povéieny pracovnik.

Kontrolni bod —- BOURANI MASA

Potencionélni nebezpedi: Kontaminace masa zarodky mnozeni mikroorganismt zaména

masa konven¢niho s BIO.

Kritické meze: Kontaminace masa stykem s necistotou a nezdesinfikovanou pracovni

plochou a pracovnimi nastroji.

Kritéria: Pracovni nastroje — noze - dekontaminovat ve sterilizatoru pii teplot¢ vody
+82 °C po dobu minimaln€ 2 min. Pravidelné omyvat pracovni plochu vlaznou vodou
a dekontaminovat roztokem persterilu. Teplota vzduchu v bourarné nesmi piekrocit
+12 °C. BIO maso je bourdno vzdy na pocatku dne jako prvni nebo po umyti a
dezinfekci bourarny.

Monitorovani/odpovédnd osoba: M¢fit teplotu v rourdrn€. Pozorovat pracovniky zda

dodrzuji zasady dekontaminace nastroju a pracovnich stold. Sledovat Cistotu pracovnich
odévli. Tydné méfit teplotu vody ve sterilizatoru. / pracovnici bourarny, udrzbafr,
vedouci jatek.

Odstraniovani zavad: Pii nedodrzovani zdsad poucit ptislusSného pracovnika. Zajistit

spravnou funkci sterilizatoru. Upravit teplotu vzduchu.

Evidence/ odpovédna osoba: Kniha méfeni teplot. Tydné zapis o kontrole sterilizatoru.

/ udrzbar, vedouci jatek.
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4.1.4.3 KRITICKE KONTROLNI BODY — VYROBA POKRMU

Tabulka €. 4: Pfehled kontrolnich a kritickych bodii pro celou vyrobu pokrmu

Vyrobni operace Sl’e dova Ovlatviac! Kritické meze Postu? . Cetno’st' Napravna opatreni Odpovida
ny znak opatreni sledovani sledovani

PFijem surovin. Doba Ovérfeni zplsobu Chladirenské vozy, Méreni teploty Pfi kazdé Vraceni zbozi, pisemné upozornéni
spotfeby, dopravy u mrazirenské vozy — v dopravnich dodavce dodavatele na zjisténi zavady
teplota dodavanych dodrzovani teplot pro dany | prostfedcich

potravin druh potraviny

Skladovani surovin, Teplota Chladirenské +4°C az +8°C dle druhu Méreni teploty 3X tydné Sefizeni zafizeni, pfi vétSim vykyvu

chlazené v chladici skladovani skladovanych potravin; v chladicim pfesun do nahradniho zafizeni, pfi
m zafizeni +5°C az +12°C u zafizeni a jadru vystaveni vyrobku del§i zméné teploty

&gerstvych vajec potraviny kontrola vpichovym teplomérem,
v pripadé vykyvl dochlazeni, smyslové posouzeni
chlazeni a nasledné zpracovani nebo likvidace

Skladovani surovin, Teplota Mrazirenské -18°C a nizsi Méreni teploty 3x tydné Sefizeni zafizeni, pfi vétSim vykyvu

mrazené v mrazici skladovani pfesun do nahradniho zafizeni, pfi
m zafizeni vystaveni vyrobku del$i zméné teploty

kontrola vpichovym teplomérem,
dochlazeni a provedeni smyslového
posouzeni, nasledné zpracovani nebo
likvidace. Rozmrazené potraviny nelze
znovu zamrazit!!!

Rozmrazovani masa Teplota Rozmrazovani v +4°C Méreni teploty 3x tydné Okamzita regulace teplot pfi zjiSténych Majitel zafizeni,
vrozmraz | chladirné vykyvech — zabezpeceni rozmrazovaci provozovatel
ovacim techniky zafizeni
zarizeni

Hruba pfiprava masa Cas Do doby zajisténi 30 minut Cas 3x tydné Nutno fesit systémoveé vybavenim Maijitel zafizeni,

chlazeného pfipravny napfiklad lokalnim chladicim provozovatel
prostoru, zafizenim, pfipadné chladicimi stoly zafizeni
urychlené

zpracovani masa

Tepelna Uprava — Teplota Nastaveni teploty Hovézi +98°C, vepiové Méreni teploty 3x tydné Vyfazeni pokrmG podezielych z naruseni Vedouci

konvektomat, kriticky v jadfe +80 -90°C, dribez +80°C, zdravotni nezavadnosti, znecisténého kuchyné

bod pokrmu ryby +75°C/ -méfeni nacini, jejich o€ista. Prodlouzeni tepelné

teploty v jadre, nakypy
+75°C

Upravy nedokonale tepelné opracovanych
pokrmu.
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Tabulka ¢. 4: Pokrac¢ovani

Tepelna Uprava — Teplota ve | Nastaveni teploty, | +160°C az +180°C, barva Kontrola Vzdy pfi Vyména opotfebovanych tuku, vycisténi
smazeni fritéze, vybér oleje nesmi byt tmavé hnéda, termostatu, smazeni fritézy, regulace teplot
vzhled olej zakaleny barva a kon-
oleje zistence oleje
Porcovani pokrmu - Teplota Porcovani do 45 +70°C s toleranci poklesu Méreni teploty 3x tydné Zajistit porcovani do 45 minut po ukonéeni | Provozovatel
kriticky bod v jadre minut po 0 3°C tepelné Upravy a pfi poklesu teplot zafizeni
pokrmu dokonéeni Upravy okamzitou naslednou regeneraci na 70°C
Uchovani teplych Teplota Nastaveni teplot +70°C s toleranci poklesu Méreni teploty 3x tydné Zabezpedit pro zvySeni kapacity pro Majitel zafizeni,
pokrm0 pred vydejem v jadfe vydejniho zafizeni | o 3°C nebo $okové uchovavani hotovych porci pfi teploté provozovatel
- kriticky bod pokrmu zchlazeni na +2°C do 90 +70°C pred vydejem nebo pofizeni zafizeni
minut a nasledna zafizeni pro Sokové zchlazovani pokrm(
regenerace a vyde;j pfi
teploté 70°C
Vydej teplych pokrmd | Teplota Nastaveni teplot Min. +63°C Méreni teploty 3x tydné Okamzita regulace teplot pfi zjiSténych
- kriticky bod v jadfe vydejniho zafizeni v kazdém vykyvech ve vydejnim zafizeni, vyfazeni
pokrmu vydejnim misté pokrmd, které nebyly vydany do 3 hodin
nebo nebyly dodrzeny kritické meze teplot,
proskoleni pracovnikl
Zachovani tepelné Teplota Chladirenské +4°C Méreni teploty 3x tydné Regulace teplot pfi zjiSténych vykyvech
upravenych surovin v jadre skladovani v chladicim zafizeni, vyfazeni surovin,
pro st.kuchyni - pokrmu které nebyly zpracovany do 6 hodin
kriticky bod
Predchlazovani Teplota Chladirenskeé +4°C Méreni teploty 3x tydné Regulace teplot pfi zjiSténych vykyvech
surovin pro st. v jadfe skladovani v chladicim zafizeni, vyfazeni surovin,
Kuchyni - kriticky bod pokrmu které nebyly zpracovany do 6 hodin
Kompletace vyrobku Cas a Do doby zajisténi 30 minut, max. +10°C Cas a teplota 3x tydné Nutno feSit systémoveé vybavenim Majitel zafizeni,
st. Kuchyné - kriticky teplota chlazeného pfipravny napfiklad lokalnim chladicim provozovatel
bod v jadre prostoru, urychle- zafizenim, pfipadné chladicimi stoly zafizeni
pokrmu né zpracovani
vyrobku
Uchovani, vydej a Teplota Chladirenské +4°C Méreni teploty 3x tydné Regulace teplot pfi zjiSténych vykyvech
rozvoz vyrobku st. v jadre skladovani v chladicim zafizeni, vyfazeni pokrmd,
Kuchyné - kriticky bod | pokrmu které nebyly zpracovany do 6 hodin
Rozvoz a vydej Teplota Rozvoz +70°C s toleranci poklesu Méreni teploty 3x tydné Vyrazeni pokrmu, které nebyly vydany do
teplych pokrm( - v jadfe v termonadobach 03°C 3 hodin nebo u nichz byl pferusen
kriticky bod pokrmu stanoveny teplotni limit

Zdroj dat: Interni dokumenty stravovaci sluzby
Pozn.: Kazda vyrobni operace je kontrolnim bodem, pokud neni oznacena jako kriticky bod.
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4.1.5 SLEDOVATELNOST A KRIZOVA KONTAMINACE

Sledovatelnosti se rozumi moznost zjistit ptivod potraviny (viz ptiloha 3),
hospodatského zvifete nebo latky, ktera je ur¢ena k zapracovani do potraviny, nebo u
niz se to ocekava, ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce [15]. Informace
sledované u vstupnich surovin zahrnuji jméno a adresu dodavatele (aCetni program),
nazev a dodané mnozstvi (pfijemky), datum dodéani (pfijemky), Cislo Sarze (pokud
existuje, je uvedeno na obalu).

Informace sledované u vyexpedovanych vyrobkli zahrnuji jméno a adresu odbératele
(¢iselnik odbératelll), nazev a dodané mnozstvi (dodaci listy) a datum dodani (dodaci

listy).

K#izovou kontaminaci se rozumi zneciSténi materialu jinym materialem
(naptiklad tepeln¢ opracovany vyrobek je kontaminovan tepelné neopracovanym
materidlem ¢i mikroorganismy). Pro zamezeni tohoto rizika je nutno do dokumentace
HACCP zatadit pribé¢h celého procesu vyroby vizualizovany v planech pudorysu

zavodu, ve kterém dana vyroba probihéa (pfiklad planu viz ptiloha 1).

4.2 ZHODNOCENI SYSTEMU JAKOSTI
ZKOUMANYCH SUBJEKTU

4.2.1 POPIS PLANU KRITICKYCH BODU

V popisu zakladniho planu byl udan smér, podle kterého se nasledné idi cely
systém kritickych bodt. V planu byl stanoven zakladni postup, jenz vede k vytvoreni

cilového vyrobku. Vyroba chleba, vyzadujici komplexni postupy, se neobesla bez
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uréeni zakladnich typ surovin a procesi. Toto opatieni zajiStuje standard vybéru
surovin vhodnych pro dosazeni pozadované kvality.

V planu vyroby masa byl zaznamenan popis a ucel pouziti vyrobku. Zminéné
udaje se nachazeji v této casti dokumentu, protoze jednotlivé vyrobky tohoto podniku
maji rizné ucely (prodej, uzeni, suseni apod.). Ve vyrobé chleba ucel pouziti chybi,
nebot’ byl zachycen ve vymezeni vyrobni c¢innosti celého podniku jako prodej
pekatskych vyrobkti. U vyroby hotovych pokrmii byly tyto casti zevSeobecnény

z divodu rozd¢€leni podle technologie vyroby a denné se méniciho planu produkce.

V casti popisu byly také zahrnuty metody pro zajisténi platnosti ostatnich
certifikaci, jakou je naptiklad vyroba v systému BIO v ptipad¢ jatek. Postup kontroly
pii vyrobé hotovych pokrmt byl v této Casti objasnén pouzitim vyhlaSek Ministerstva
zdravotnictvi, které jsou pro dany rizikovy faktor (druh spotifebitele) nezbytné.
Z dtvodu jinych kritérii dopraveni produktu ke spottebiteli (udrzeni teploty teplych
pokrmii na +70 °C a studenych na +4 °C) zde byly také zahrnuty faktory casu

a vzdalenosti pottebné pro urceni optimalniho zplisobu dopravy.

4.2.2 DIAGRAMY VYROBNICH PROCESU

Pekarna urcila vyrobni procesy pro kazdy svij druh vyrobku zvlast' (jak uvadi
piiklad vyroby chleba v diagramu ¢. 2). Byly zahrnuty také vedlejsi procesy, jako
baleni, skladovani surovin a udrzbu ptepravek, ke kazdému vyrobku zvlast. Tim bylo
umoznéno zhodnotit specifickd rizika zhotoveni produktu spolu v souvislosti

s ndlezitymi vedlej$imi procesy navazujicimi na hlavni vyrobu.

Vyrobni procesy jatek byly sestaveny také jednotlivé pro kazdy druh vyrobku.
Procesy navazujici, jako baleni a skladovani kofeni, byly brany zvlast’ a maji vlastni
diagramy. Tato skutecnost zpisobila linearitu v§ech vyrobnich procest (pozorovatelné

v diagramu €. 3).
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U piipadu Nemocni¢ni kuchyné¢ byla zgeneralizovana celd vyroba a vyobrazena
v jediném diagramu (viz diagram ¢. 4). Nebral se pfitom v potaz rozdil technologie
a pottebu odd¢€leni piipravy rostlinnych a zivociSnych slozek vyrobkil. Jmenované
kroky v diagramu byly tudiz brany jednotlivé a byly znovu sestaveny pro potieby kazdé

technologie vyroby zvlast’ v analyze nebezpeci.

4.2.3 ANALYZA NEBEZPECI

Analyza nebezpec¢i stanovuje v jednotlivych krocich vytvofeného vyrobniho
procesu druh hrozby a mozZnost opatieni. Je sestavovana podle typti nebezpeci
(biologické, chemické, fyzikdlni). Analyzy pekarny (viz tabulka ¢. 3) a jatek byly

sestaveny podle zminénych kritérii a sledovaly své zavedené procesy vyroby.

Analyza nebezpe¢i u hotovych pokrmii zahrnula 1 limity rizikovych
mikroorganismi ve vzorku, stanovenych podle vyhldsek Ministerstva zdravotnictvi.
Fakt potfeby udrzeni odliSnych teplot v kazdém kroku vyroby spolu s kritériem

vyhléasek vyvolal nutnost sledovani az 15 kontrolnich bodu.

4.2.4 KRITICKE KONTROLNI BODY

Kriticky kontrolni bod pro vyrobu chleba byl uréen pouze jeden. Doba a teplota
peCeni byla uzplisobena hmotnosti a slozeni tésta. Nastaveni teplot pece v pribéhu
peceni se piiblizné shoduje s doporucenou technologii peceni chleba (viz graf ¢. 1). Pti
spravném dodrZeni teplot ve stanoveném case dojde k pozadovanym reakcim v téste.
Béhem procesu peceni se vytvari pfevazna ¢ast aromatickych latek a také chutovych
latek nejvétsi intenzity, tj. od pisobeni ploty od +200 °C a vySe. V tomto stupni
zpracovani také probihd castecné odpafovani Etanolu a Octové kyseliny. Probiha
neenzymatické hnédnuti (Maillardova reakce). Kdyz teplota povrchové vrstvy dosahne

+130 °C az +160 °C nastava karamelizace cukru. [8]
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Graf €. 1: Obsah vlhkosti a teplota pii peceni chleba [8]
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Zdroj dat: Lebensmitteltechnologie, 1990

Ve zpracovani masa byly kritické kontrolni body stanoveny dva. Prvni -
pfejimka zvifat — vyplyva z povahy nakupované suroviny (= Ziva zvifata). Zvirata
museji odpovidat kritériim popsanych v tomto bodé, jinak dochazi k nenavratnému
poruseni jakosti findlniho vyrobku jiz v prvni fazi vyroby. Druhy bod — klimatické
podminky v chladirnach - fesi zajiSténi konstantni teploty a odvétrani. Kontrolni bod se
zaobira bouranim. Pro udrzeni certifikatu BIO je v tomto kroku nutné zamezeni styku

s konvencni vyrobou.

Kontrolnich a kritickych body pfi vyrobé pokrmi (viz tabulka ¢. 4) se fesi
vyhlaSkou Ministerstva zdravotnictvi ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na
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stravovaci sluzby a o zasadich osobni a provozni hygieny pii cinnostech

epidemiologicky zavaznych.
4.2.5 ZHODNOCENI

Pro sestaveni uspésného systému sledovani jakosti HACCP ve vyrobé potravin
je naprosto nezbytna piehlednost procesii. S narGstem poctu typti zhotovovanych
vyrobkt roste slozitost celého systému a zvySuji se pozadavky na jeho udrzeni. Proto by
bylo vhodné pii velkém poctu typti vyrobkl systém zlinearizovat a osamostatnit
pridruzené procesy, které¢ lze tesit oddélené (baleni, skladani do ptepravek), poptipadé
se zam¢fit na rozdéleni podle technologie vyroby. Komplikace se ale vyskytuji
1 s potfebou zavedeni specidlné certifikované vyroby (napt. BIO). V takovémto piipadé
je nutné rozdelit systém na konvencéni vyrobu a vyrobu zajistujici podminky pfidruzené

certifikace.

Struktura kontroly jakosti ve svém dusledku zajistuje bezpecny vyrobek pro
spotfebitele. Proto se sohledem na specialni skupiny spotiebiteli (napf. nemocni)
podniky mohou setkat s nutnosti integrovat do systému relevantni legislativni ptfedpisy.
Tyto piedpisy zpfisiiuji vybér kritickych a kontrolnich bodl a ve svém disledku
zpusobuji nartst zaznamové dokumentace (pfiklad zaznamové dokumentace viz ptiloha

5), ktera je nezbytnd pro potieby auditt.

4.3 CERTIFIKACE SYSTEMU JAKOSTI

Nasledujici ¢ast zhodnocuje pribéh vyvoje poctu certifikatii systémi sledovani jakosti

v jednotlivych letech a naléza mezi nimi souvislosti. Data nejsou zcela piesnd a mohou
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se drobné lisit od skutecnosti, protoze nckteré certifikacni organizace bud’ poskytly

neuplné udaje, nebo je neposkytly vibec.

4.3.1 CERTIFIKACE ISO 9001

Graf ¢&. 2: Cetnost certifikati ISO 9001 v letech 2001 — 2009 [7]
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Zdroj dat: Qualifood

ISO 9001 specifikuje pozadavky managementu jakosti pro podniky, které
potiebuji prokazat, ze jejich vyrobek prokazuje kvality vhodné pro spotiebitele
apodava mu zaruku pribézného zlepSovani sluzeb. Kladené pozadavky jsou velmi
obecné a jsou tudiz aplikovatelné na prakticky vSechny druhy organizaci véetné téch
zpracovavajicich zemédélské produkty. Certifikace ISO 9001 se dostala do sestupného
trendu (viz graf ¢. 2). Od roku 2005 do roku 2009 klesla €etnost zhruba o 32,1 %.

Pokles byl zplisoben zejména tim, ze mnozstvi organizaci vyménilo své certifikace
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ISO 9001 za jiné, piedev§im IFS a BRC. Tento klesajici trend se vSak viditelné

zpomaluje [7].

4.3.2 CERTIFIKACE ISO 22000

Graf &. 3: Cetnost certifikatt ISO 22000 v letech 2001 — 2009 [7]
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Zdroj dat: Qualifood

ISO 22000 je mezinarodni norma ucena pro potieby certifikace systému fizeni
bezpecnosti potravin. Vychdzi z norem fady ISO 9000 a doplituje je o principy systému
HACCP. Ale i ptes viditelné zvySeni z4jmu (viz graf ¢. 3) nenaplnila norma
ptedpoklady tvircti. Domnivali se, Ze po vydani norma ISO 22000 nahradi narodni

normy pro certifikaci HACCP, ale ani celosvétové nebylo rozsifeni velké. Proto bylo
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vydano rozSifeni PAS220 a schéma FSSC22000, které je nyni povazovano za
alternativu certifikaci IFS a BRC [7][17].

4.3.3 CERTIFIKACE HACCP

Graf ¢&. 4:Cetnost certifikatit HACCP CZ v letech 2001 — 2009 [7]
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Pocet certifikaci podle syst¢ému HACCP znaéné€ vzrostl (viz graf €. 4). V letech
2003 a 2004 ptiblizn€ o 484% a nasledné o 57%. Vzrlst byl zplisoben tim, Ze s pomoci
této certifikace dosdhlo mnoho spolec¢nosti na dotaci v rdmci pfipravy na vstup do
Evropské unie. Po tomto boomu pocet certifikatti postupné klesal. V roce 2009 nastal
opét narast pravdépodobné v ramci riznych dotaci. Povinnost zavadét syst¢tm HACCP

v CR piispéla k podetnimu rozsifeni této certifikace. Od 1. 1. 2000 nastala povinnost
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pro vSechny vyrobce potravin, od 1. 7. 2002 nastala povinnost pro nckterd zafizeni
vetejného stravovani, od 1. 5. 2004 nastala povinnost pro vSechna zafizeni vefejné¢ho
stravovani a 1. 5. 2005 nastala povinnost pro vSechny obchodniky, ktefi uvadéji

potraviny do ob&hu [7][16].

4.3.4 CERTIFIKACE IFS

Graf ¢&. 5: Cetnost certifikatd IFS v letech 2001 — 2009 [7]
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Zdroj dat: Qualifood

Certifikace IFS dosdhla v poslednich letech velkého vzestupu (viz graf ¢. 5).
Zejména rok 2008 — nariist o pfiblizné 137 %. Nartst vroce 2008 souvisel
s celosvétovym vyvojem, kdy bylo vydano vice nez 8000 certifikatd IFS. Také

v prubéhu let narast souvisel s postupnym piechodem zvlast¢ znormy ISO 9001.
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Certifikat je také podminkou pro udrzeni konkurenceschopnosti podniku a to zejména

ve smyslu obchodnich vztahti s obchodnimi fetézci, jako je Lidl, REWE nebo Kaufland
[7].

4.3.5 CERTIFIKACE BRC

Graf ¢. 6: Cetnost certifikati BRC v letech 2001 — 2009 [7]
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Zdroj dat: Qualifood

Cetnost certifikace BRC se vyvijela o néco déle, nez je tomu u certifikace IFS
(viz graf €. 6). NarGst poctu certifikdth BRC koresponduje s nartstem certifikati IFS.
A to vtom smyslu, Ze oba dva certifikdty vlastni ve velkém poctu ptipadd stejné

podniky. Certifikat je opét podminkou pro udrzeni konkurenceschopnosti podniku a to
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zejména ve smyslu obchodnich vztahii s obchodnimi fetézci, jako napt. AHOLD

a Tesco [7].
4.4 SYSTEM KONTROLY

Pro tucely sdileni informaci o nebezpecich, které ohrozuji zdravi lidi, zvifat
a zivotniho prostfedi byl na Evropské urovni vytvoien Systém rychlého varovani pro
potraviny a krmiva (Rapid Alert System for Food and Feed — RASFF). Tento systém ma
za kol zabranit uvedeni rizikovych potravin do obéhu a piipadné je stahovat z trhu. Pro

zabranéni této situace se na podnikové urovni provadeji audity [14].
4.4.1 SYSTEM RYCHLEHO VAROVANI

Systém rychlého varovani stanovuje ¢tyfi kategorie oznameni:

Varovani — vyrobek obsahuje piimé ¢i nepiimé riziko a vyskytuje se na trhu.

Informace — vyrobek nesplituje nékteré fyzikalni, chemické nebo biologické pozadavky
a neni pravdépodobny vznik akutnich neptiznivych zdravotnich nasledkt.

Odmitnuti na hranicich — vyrobek byl zamitnut na hranicich Evropského spolecenstvi
kvili riziku

Novinka — informace o vyrobku nezatazené do piedchozich kategorii, ale jsou
povazovany za diilezité pro dozorové organy.

Oznameni se vykazuji v poméru - varovani : informace : odmitnuti : novinka.

V roce 2010 Narodni kontaktni mista v Ceské republice piijala 87 oznameni.
Z toho 39 spadd do kompetence Statni zemédélské a potravinarské inspekce, 25 do
kompetence Statni veterinarni spravy a 18 v kompetenci Organti ochrany vetfejného
zdravi. Pocet pfijatych ozndmeni byl vpoméru 47 : 31 : 2 : 7. Nejvetsi podil
nevyhovujicich vyrobkil ptedstavovaly dopliky stravy (viz graf ¢. 7). V kategorii
materidli pfichazejicich do styku potravinami (FCM) se jednalo o vyskyt

formaldehydu, niklu, kobaltu a olova v salcich, saccich, kuchynském nadobi a nécini.
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V zelening byl nejcastéji zjiStén obsah aflatoxinli a sifiCitand. V rybach byl zjistén

vyskyt nepovolenych barviv, histaminu a kadmia.

Graf ¢. 7: Oznameni pfijata systémem RASFF v CR podle kategorie nevyhovujiciho
vyrobku v roce 2010 [14]
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Zdroj dat: RASFF
Pozn.: Udaje FMC a dopliiky stravy byly v grafu piehozeny, kvili zjevnym chybam ve zpravé MZe

Produkty ve kterych dochazelo k Migraci latek, pfedev§im formaldehydu,
tézkych kovli a barviv, se staly nejpocetnéjsi skupinou dle typu nebezpeci
(viz graf ¢. 8). Ve vyrobcich se nejCastéji v oblasti patogennich organismu vyskytovaly
bakterie rodu Salmonella a Listeria. U kategorie alergenti se jednalo o nedeklarovany

obsah mlécné slozky, arasida, lepku a vajec.
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Graf ¢. 8: Oznameni pfijata systémem RASFF v CR rozdélena dle typu nebezpedi
v roce 2010 [14]
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V grafu €. 9 je zobrazen pocet oznameni odeslanych evropské komisi, rozdéleny
podle jednotlivych clenskych zemi. V roce 2010 wvzrostl celkovy pocet oznameni
o 2,8 % (pocet oznameni: vroce 2009 — 8089, vroce 2010 — 8316). Do téchto

ozndmeni spadaji i stiznosti spotiebitell a vlastni zdchyt podniki.[14]
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Graf ¢. 9: Pocet oznameni pfijatych Evropskou komisi z ¢lenskych stati v roce
2010[14]
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Zdroj dat: RASFF

4.4.2 AUDITOVANI

Obchodni podminky se rychle méni a mohou vyzadovat zdsadné odlisné reakce.
Podniky, které dosdhly svého postaveni na trhu, mohou pozdé&ji zjistit, Ze co fungovalo
diive, nyni nefunguje. Vedouci pracovnici ztrati kontakt se zaméstnanci, neznaji
podrobnosti kazdodennich operaci a nedokdzou vycitit krizi z malickosti. Ptistup
vedoucich pracovniki a jejich odhodlani fesit problémy se zavadénim fizeni jakosti se

odrazi na organizaci celého podniku. Aby se zamezilo nedorozuménim, je tieba
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stanovit, co se ocekava od fizeni jakosti. Zasady vedeni podniku by mély byt jasné
vymezeny a zavedeny v celém podniku. Cilem zasad je odhalovat problémy a definovat
priority. Pravomoci a odpoveédnosti musi byt jasné¢ definovany. V podniku nesmi nastat
zadné administrativni nebo psychologické bariéry. Nalezené problémy se fesi za ucelem
odstranéni p¥i¢iny, ne jenom pro dosaZeni vysledki. Ridici okruh PDCA musi byt dobte

nastaven a kroky se musi provadét na zaklad¢€ peclivé statistické analyzy dat [9].

Audit je definovan jako ,, systematicky, nezavisly a dokumentovany proces pro
ziskani dikazu a pro jeho objektivni hodnoceni s cilem stanovit rozsah, v némz jsou
splnény kritéria® [11]. Musi tudiz byt systémovou slozkou a ma zasahovat do vSech
soucasti planované vyroby. Auditofi nesmi byt v zddném piipadé¢ zavisli na
provérovanych procesech a vyrobcich. K uskutecnéni auditu musi mit podnik
zdokumentovanou metodiku a postup kontroly. Diky témto dokumentim
(viz ptiloha 6), 1ze po vnitinim ¢i vnéjS§im auditu konstatovat, zda podnik splnil ¢i

nesplnil pozadavky kritéria tohoto auditu. [10].
Pribézna skoleni zaméstnanct by méla byt samoziejmosti. Pro tcel pochopeni

cilt systémi jakosti a zamezeni nedorozuméni, musi podnik integrovat do systému plan

Skoleni, organizovany zptisobilymi pracovniky v oboru (viz ptiloha 4).
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5. ZAVER

Systém kontroly jakosti je nedilnou a povinnou soucasti pti zpracovani a vyrobé
produktii rostlinného a zivocisSného plivodu. Proces zacind stanovenim a vybérem
zéakladnich postupl a surovin pouzivanych ve vyrobé. Pro tyto suroviny je nutno ziskat
od dodavatele pottebné udaje o slozeni, organoleptickych vlastnostech, ptvodu,
genetické modifikaci vyzivovych hodnotach alergennich slozkach a zpilisobu
skladovani. A v ptipad¢é zivych zvifat vyzadovat veterinarni doklady, Cistotu, platné
identifika¢ni znacky a privodni listy. Nasleduje uréeni ptesnych krokl procest vyroby.
Po srovnani dostupnych typii vyrobnich procesti se jako nejpiehlednéjsi, pro ucely
kontroly a integrace novych vyrobka a postupt, jevi oddéleni piidruzenych procesu
(naptiklad nakup, skladovani, baleni). V pfipadé nemoznosti deklarace konkrétni
vyroby produktu (napt. vyroba jidel z knih receptd) je tieba stanovit body z pohledu
technologie vyroby (studena kuchyné, tepld kuchyn€). Sestavovani planu pokracuje
vymezenim nebezpeci (biologického, chemického a fyzikalniho) u kazdého kroku
v planu vyroby a stanovenim opatieni pro spravny chod c¢asti procesu. Tento bod je
dilezity pro systémy zaloZzené na principu HACCP, ktery je jadrem vSech zkoumanych
certifikaci tykajicich se vyhradné vyroby potravin. V disledku vymezeni nebezpeci jsou
identifikovany kontrolni a kritické body a opatieni. U tohoto stadia je mozné brat
v potaz i dal§i zamySlené nadstavby systému kvality (naptiklad normy, vyhlasky,
oddéleni certifikované vyroby od konvenéni). CCP nafizuji tvorbu periodickych
zdznamu, podle kterych vnitini a vnéjsi kontrola rozhoduje o schvaleni systému jakosti.
I ptes aplikaci tohoto systému se na trh snazi dostat vyrobky porusujici zakladni
zdravotni a hygienické pozadavky jak dokazuje hlaSeni systému RASFF. Takto
sestaveny systém musi byt schvalen certifikacni organizaci. Celkovy vyvoj v poctu
druhi zkoumanych certifikat v CR poukazuje na mirny ustup z tradiénich certifikaci
HACCP a ISO 9001 a ve prospéch certifikace IFS a BRC, které¢ jsou na vzestupu diky
své ndvaznosti na systémy kvality provozované v maloobchodnich a velkoobchodnich
organizacich pochazejicich ze zahranici. Certifikdt ISO 22000, ktery se nelspéSné

snazil nahradit HACCP naléz4 uplatnéni formou specifikaci.
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6. SUMMARY

The main goal of this diploma thesis is to review the current situation and
recommend an optimal way of developing a quality control system based on the
available data from literature and companies which process agricultural products either

from both crop and livestock or separately.

The recently introduced food quality control systems in the countries of Europe
have been developed on the base of historical documents (such as Codex alimentarius
Austriacus) along with scientific progress in various fields like quality management,
agriculture, food processing technology and healthcare. These continuously updated
quality control systems, which are certified by authorized organizations, include the
HACCP, ISO standards, IFS and BRC standard. The numbers of each kind of the
reviewed certificates owned by companies in the Czech Republic prove, that the more
traditional HACCP and ISO 9001 standard are slightly receding in the favour of the
more recently introduced quality systems IFS and BRC standard. These two standards
began to be used for the purpose of a better compatibility with foreign retail and
wholesale companies. The ISO 22000 standard, which unsuccessfully tried to replace

the established HACCP, finds a new use in being supplemented with a specification.

The process of creating a quality control system for a product on a HACCP base,
which should be the core of all the mentioned certified systems in the field of food
production, begins with selecting the basic manufacturing procedures and required
materials. It is important to gain detailed information about these materials from the
supplier. The information should include composition, organoleptic properties, origin,
genetic modification, nutritional value, allergenic ingredients and a recommended way
of storage. In the case of live animals the needed information include veterinary
certificates, hygiene, valid identification marks and concomitant sheets. The next step
consists of establishing the exact steps in the manufacturing process. After comparing

the available data, the most transparent way for the purposes of control and future
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product addition is to make the manufacturing process as linear as possible. This should
be attained by excluding secondary processes (such as purchase, storage or packaging)
and handle them as separate processes. In the case that there is little to no possibility of
concretizing the desired products (i.e. daily meal manufacturing using recipe books) the
processes can be separated after the used technology (i.e. cold dishes, cooked dishes).
After that the aforementioned points in the manufacturing processes must be analyzed
and searched for biological, chemical and physical dangers. A measure for assuring the
right function of the point in the process must be added. These measures should help to
find the critical and control points. This stage reflects heavily the use of additional
quality standards (i.e. BIO food certificates, other standards) the most. As the criteria
for quality become more specific, the amount of needed CCP increases (i.e. need for
separating BIO production from the ordinary one). The CCP determine the use of
periodical records of monitored values, which are needed for internal and external
auditing. In addition to this control the example in the shown RASFF system informs of

found dangers that slip this system.
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9. SEZNAM ZKRATEK

AQAP
BRC
CA
CCP
CEN
CR
CSN EN
DFD
ES
FAO
FCM
FSSC
GAP
GDP
GMO
GMP
GTP
HACCP
IFS
ISO
MZ
MZe
NATO
OSN
PAS
PDCA
QMS
RASFF
SI
WHO

Allied Quality Assurance Publication
British Retail Consortium

Codex alimentarius

Critical Control Point

Comité Européen de Normalisation
Ceska republika

Ceska statni norma Evropska norma
Dark, Firm, Dry

Evropské spolecenstvi

Food and Agriculture Organization
Food Contact Materials

Food Safety System Certification
Good Agricultural Practice

Good Distribution Practice
Genetically Modified Organism
Good Manufacturing Practice

Good Trading Practice

Hazard Analysis and Critical Control Points
International Food Standard
International Standard Organization
Ministerstvo zdravotnictvi
Ministerstvo zemédélstvi

North Atlantic Treaty Organization
Organizace spojenych narodu
Publicly Available Specification
Plan-Do-Check-Act

Quality Management Systems

Rapid Alert System for Food and Feed
Le Systéme International d'Unités

World Health Organization
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10. PRILOHY

Ptiloha 1: Schéma kiizové kontaminace
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Ptiloha 2: Certifikat na BIO potraviny
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Ptiloha 3: Specifikace produktu pouzivaného pii vyrobé
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Ptiloha 4: Plany Skoleni pracovnikl
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Ptiloha 5: Zdznam kontroly
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Pfiloha 6: Audit

VO’
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