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Abstrakt:

Podstatou diplomové praci na téma ,Systém kontaslity potravin a jejich
prodeje” je seznameni se s$asnou legislativou ve vztahu kvyrobnimu a
obchodnimuietzci potravin. V teoretick&asti jsou shrnuty zakony a vyhlasky
Ceské republiky, které se vztahuji k vyoa prodeji masa a masnych vyrébke
zde zpracovana i evropska legislativa, kterou ssiresti vyrobci potravirridit.
Dale jsou zde popsanyané systémyizeni jakosti, které se pouzivaji k zéggani
bezpé&né vyroby potravin. Praktick&st zahrnuje veterinarni kontrolu v konkrétnim
potravindském podniku. V &m jsem sledovala, jak probiha kontrola zdravotni
nezavadnosti u masa a masnych vyifobke vSech Usecich vyroby a zpracovani je
kladen diraz gedevSim na zabréni kontaminace. V celém vyrobnim zavodu je
nutno dodrzovat ifisna bezp@ostni a hygienicka opani. Rinosem prace bylo
ziskani teoretického a praktickéhdepledu ocinnosti vyrobnich zavad véetrg
kontrolnich organ.

Kli éova slova

vyroba potravin; bezgaost potravin; kvalita; zdravotni nezavadnost;nétdbzor

Abstract:

The object of this thesis which deals with ,Foodality and sales control
system” is to inform about the current legislatiae regards the productin and
business food chain. In the theoretical part thesland bills of the Czech Republic
are summarized that relate to meat and meat prguladtiction. Also the European
legislative is elaborated here which needs to tlevied by all Czech producers.
Further on, the thesis deals with different qyalktgulation systems that are used to
ensure safe food production. The practical pafuges the veterinary control in the
particular food store. There | focused on how tbetwl of the meat and meat
products quality is carried out. In all the prodoctand processing sections it is
important to prevent the contamination. In the vehploduction plant it is important
to follow strict security and sanitary rules. Thsset of the thesis has been the gain of
theoretical and practical overview of the produttiplant activity including the

control authorities.

Key words: food production, food security, qualityealth security, state

control
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1. Uvod a cil prace

Pozadavky spéebiteli na kvalitu a zdravotni nezavadnost potrakskgch
produkii neustéle rostou. &odem rostouciho zajmu o jakost je nejen vySSi
informovanost zakaznik ale i silici konkuretgni boj obchodnik. Na jedné stranse
sice zvySuji pozadavky na bezpest potravin a Urove hygieny, ale sotasré

dochazi ke staléastjSimu pouzivanitznych nahrazek a k podwid zakaznik.

V Ceské republice platily dlouhou dobu potra¥si® normy, které
zarwovaly, Ze vyrobky se specifickymi ndzvy maji v ced@ublice stejné slozeni. V
roce 1993 byly tyto normy zruSeny. V té dohebyl tak Siroky sortiment potravin
jako dnes, ale vSechny vyrobky musely byt kvalibines rkteri vyrobci potravin
snizuji své naklady pré&vna ukor kvality. Na pultech obchidbchachazime velké
mnozZstvi vyrobk, které jsou plné nadhrazek. Nahrazky jsou sice rokct levrgjsi,
nez pvodni suroviny, ale vysledné vyrobky jsou méhvalitni. Nejsou sice
zdravotrg zavadné, ale neobsahuji takové suroviny, kterdiedpitel ve vyrobcich
otekadva. U masnych vyrobikje tak drazsi svalovina nahrazovana &gSimi
surovinami jako jsou e, Skrob, vlaknina, rostlinné bilkovingj separat. Pro
mnoho zakaznikje hlavnim kritériem pro koupi vyrobku jeho cedadiny zfisob,
jak wyreSit tento problém, je zvysit znalost sigbiteli o tom, co kupuji aieswdéit

je k preferenci vysSi kvality za vySSi cenu.

Maso tvdi nenahraditelnou soast ve vyzi¥ ¢lovéka diky svym nutdnim
hodnotam a sptebitelskym vlastnostem. | zde dochaziiknym formam klamani.
mnoZstvi vody do svalovinyiznymi technologickymi zjsoby. Na konénou jakost
masa a masnych vyrobkpisobi fada vlivi intravitalnich i vlivi pasobicich p

technologickém zpracovani.

Podstatou mé diplomové prace je seznameni s&asoou legislativou, ktera
se vztahuje k vyrabpotravin. Cilem prace bylo shrnout zakony a vykyagteré se
tykaji zajiSeéni bezpénosti potravin, a to jakeské, tak i mezinarodni. Z hlediska
ochrany zdravi spi#gbiteli je nezbytna ndptrzita kontrola celého vyrobniho
procesu, vetre distribuce a prodeje potravin (,z pole az na vklli). Zakladnim

principem zdravotni nezavadnosti potravin je ppn@revence. Vyznamnou roli
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v procesu kontroly maji dozorové organy. Velniiakity je také systém rychlého
varovani (Rapid Alert System of Food and Feed - RAS ktery ma Sirokou

pusobnost a diky kterému je mozné zabramérsipotravin, které jsou zavadné.

Diplomovou préaci jsem roztila do nekolika ¢asti. Prvnicast je zarena
Druhacast se zabyva shrnutim vyhlaSek a z@kdwerymi se musi vyroba potravin
fidit a dodrZovat je. Dal&fast je zarmfena na legislativu Evropské unie. Posledni
¢ast je ¥novana vymezeni pojinmasného gimyslua pozadavém na ozn&ovani,
technologii, skladovani,tppravu a prodej masa a masnych vytob¥ praktické
casti jsem se za#nila zejména na provédi veterinarni kontroly u produkt
ZivociSného [ivodu, a sice u masa a masnych vyfobKavstivila jsem vyrobni
zavod v jiznichCechéch, ve kterém jsem sledovala, jak je kontrsystém uplatén

v potravindském provozu.
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2. Literarni prehled

2.1 Zabezpéovani kontroly jakosti a zdravotni

nezavadnosti potravin

2.1.1 Jakost a zdravotni nezavadnost

2.1.1.1 Jakost

Jakost potravin se obecdefinuje jako souhrn viastnosti vyrahkkteré jsou
rozhodujici pro plani funkce, k niz je vyrobek &en (k vyziw) nebo mirai stupei
vhodnosti daného vyrobku pro stanovergliuziti nebo porr mezi skuténymi a
pozadovanymi vlastnostmtérvenka, 2001).

Steinhauser (1995) uvadi: Jakost masnych vyirdb& definovat ziznych
hledisek. Obeah lze fici, Ze jakost vyrobk je sowtem mnoha vlastnosti,
rozhodujicich o uzitkové a sponské prosgsnosti daného vyrobku ve shiosljeho
uréenim.

Cervenka (2001) uvadi: V praxi je viak pojem jakakdleko 3irsi, neho
v sol& zahrnuje celou Skalu dalSich jakostnich Znakritérii, o kterych rozhoduje a
uréuje si je vyrobce sam. Tato kritéria nejsou komtvaha organy statniho dozoru a
mohou, ale nemusi byt obsazeny v dopuoyigich jakostnich normach, technickych
podminkach a technologickych postupech vydavanyebbeem (nap podnikové
normy).

V praxi se jakost potravitiskych vyrobk vyjadiuje stupgm dodrzeni
technickych a technologickych parantetzahrnutych v technickych normach a
sloZzenim potraviny z hlediska dodrzeni biologickyah nutrénich hodnot,
stanovenych s poZadavky na sprdvnou vyZivu a gehie na chutnost a
organoleptické vlastnosti vyrobku (Steinhauser,5)99

Metody pouZzivané ip posuzovani a hodnoceni jakosti potravin jsou velm
Siroké a mohou byt jak subjektivni (smyslové), ta@bjektivni (laboratorni). #
hodnoceni se obe&mpouzivaji ti zakladni terminy, a to jakostni znak, jakostni
charakteristika a celkova jakost. Jakostni znakgekrétni vlastnost nebo slozka
potravin. Jakostni charakteristika je soubor jelinath jakostnich znak obvykle
soubor vlastnosti nebo sloZzek podobného charakfekostni charakteristiky jsou

nag. smyslové vlastnosti, chemické sloZeni, mikrolgatké vySeteni a hodnoceni
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(ptitomnost mikrol), fyzikalni vlastnosti a podokn U kazdé jakostni
charakteristiky Ize obvykle stanovittgi ¢i menSi pdet jakostnich znak Tak nap.

u smyslovych vlastnosti jsou jakostni znaky vzhleatva, cht, van¢, konzistence,
tvar apod. Celkova jakost potravin je dana soubgedwmstnich charakteristik. Kazda

jakostni charakteristika je souborem jakostnictkérf@ervenka, 2001).

2.1.1.2 Zdravotni nezavadnost

Jak uvadi Matyas a Vitovec (1999): Zdravotezavadna potravina je takova,
kterd neobsahuje podle sagnych znalosti a diagnostickych moznosti patogenni
¢initele (agens) v takové davce, aby mohl&lavéka vyvolat onemocii. Mezi
patogenniinitele pati bakterie, viry, rickettsie, pligh toxiny plisni (mykotoxiny),
parazité, biotoxiny vy3Sich hub, rostlitgas a vodniho planktonu, ryb a jinych
vodnich Ziva@icha, suchozemskych ztdt, chemické latky, radionuklidy a alergeny.

Komprda (1999) uvadi: Zdravotni nezavadnost je zaigrapodmirgna
piedevsim takovymi znaky, jako jsou mikrobialni koniaace nebo obsah
chemickych ,nebez@é’ (toxické prvky, rezidua pesticid.

Sledovani zdravotni nezavadnosti sic&ms jakosti potravin Gzce souviset,
ale jeji kontrola je z hlediska ochranyte@mého zdravi naprosto prioritni. Jestlize je
totiz potravina zdravoth zavadna, netho by smysl zji§ovat a hodnotit jeji
vlastnosti a jakostni kritéria, protoze jiz negpé zakladni pozadavek, tj. pouZiti pro
vyzivu lidi.

Zodpowdnost za jakost a zdravotni nezavadnost vyrolstiaxa i po pevzeti
jeho vyrobki dalSimi ¢lanky obchodnihaetézce, pokud u nich nedochéazi k dalsi

upraw, piepracovani neboigbaleni Cervenka, 2001).

2.1.2 Systéemy zajiBovani jakosti a bezpé&nosti potravin
Pod nazvem ,systém jakosti“ se rozumi orgatniatruktura, zodpadnosti,
postup, procesy a zdroje pebné pro realizadizeni jakosti.
Pritom pod nazvemfjzeni jakosti“ se rozumi ta stast funkce celkového
fizeni zavodu, které &uje a realizuje koncepci jakostg¢rvenka, 2001).
Zajistovani jakosti v ramci podniku vychazi z posouzemia se dosazeny
stav shoduje s pozadovanym stavem. Pokud ne, jaonuyrobek likvidovat,

piepracovat anebo aplikovat jinou formou nabidky. édwsnaprava uz vzniklych
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chyb je stale nakladfsi, s rostoucim stugm zpracovani potraviny rostou naklady
na odstraéni tchto chyb exponenci&in

Podnik si jednak buduje viastni systémy zajgéni a kontroly jakosti,detre
piislusné dokumentace, a dale kladé&ad na zainteresovanost pracovnika
maximalni jakosti cestou materialni stimulace. $t@sleds kontroluje gedevsim
vySe uvedené podnikové systémycetns predkladané dokumentace. Stat ma
k dispozici zpisnénou legislativu (¢etné sankci), pesto se vSak v séasné dob
v ramci své kontrolnginnosti potyka mimo jiné s obtizemi, jako jsobstr patu
vyrobai, rast sortimentu vyrobk rist mezinarodniho obchodu. Stsdtitel ma tedy,
pokud jde o zaji$ni jakosti zaruky od vyrobce a statu (Komprda, 3999

NejnowjSi trendy pi vzniku a zavaéhi systéni tizeni kvality a kontroly
zdravotni nezavadnostifgrstavuji posun od posuzovani hotovych vyfolke
sledovani a hodnoceni rozpracovanych vyfobkcelého technologického postupu
véetng vstupu surovin, dalSich matefialobah a celkovych podminekipvyrobé
(Cervenka, 2001).

Pti fizeni a kontrole jakosti v ramci potraviského podniku je mozno pouzit
nasledujici systémy: QMS, Audit jakosti, ISO 90GACCP, GMP, GLP. ISO
22000, BRC a IFS.

2.1.2.1 QMS - Systénrizeni jakosti (Quality Management
System)

V poslednich letech je stale vice kladeirad na stabilitu jakosti. Tu lze
zajistit jednak dslednou vystupni kontrolou (je vSak drahd), nebe kvalitu
implementovat do vyrobku ¢hem jeho gpravy a vyroby. Vtomto ipads
hovaime oftizeni jakosti, respektive o systérriaeni jakosti QMS (Veber a kol.,
2002).

Cilem zavedeni tohoto nového systémiizeni jakosti v zahradi
oznaovaného jako QUALITY MANAGEMENT SYSTEM (QMS) je ipnést
odpowdnost za kvalitu vykonu na toho, ktery jej vykond€&rvenka, 2001).

Proto v sodasné dob je kladen draz na preventivriizeni jakosti. Rednosti
tohoto zfisobuiizeni jakosti jsou evidentni:

1. Dochéazi k pesunu zodpasdnosti:
- ze zpracovatele na dodavatele,

- z kontrolni laboratie na vyrobni linku,
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- od konéného vyrobku na vyrobni proces.
2. Hlavni diraz neni kladen na kontrolu finalniho vyrobku, ale fizeni
vyrobniho procesu.

3. Dochazi k odstrani naklad zpisobenych chybami (Komprda, 1999).

2.1.2.2 Audit jakosti

Audit jakosti je systematické a nezavislé sleddvammoziujici stanovit, zda
¢innosti, souvisejici s jakosti a s nimi spojenélegky odpovidaji planovanym
poZzadavkm a zda tyto pozadavky jsou piry (elné a vhod® pro to, aby se plnily
cile (Sukova, 1997).

Audity (prowrky) jakosti gredstavuji specifickou formu kontroly, kterdibe
byt zangiena jak na vyrobky (sluzby), tak na procesy,kperych vyrobky vznikaji,
predmétem auditu ovSem tize byt i systéniiizeni jakosti (Veber a kol, 2002).

Predmétem auditu vyrobku byvaji zejména finalni vyrobkudit se provadi
u nadhodg zvolenych vyrobk uloZenych ve skladu expedia#, piimo u vyrobk
pripravenych k expedici. Smyslem auditu je posouddliku finalnich/expedovanych
vyrobki, zejména z pohledu zakaznika.

Audit proces je zangien na firemni procesy (marketingu, vyvoje, nakupu,
vyrobni/provoznic¢innosti, prodeje, servisu), které jsou relevanthiezliska jakosti,
a to s cilem pibéZzne kontrolovat jejich Urovig, aby bylo moznéipvzniku odchylek
véas nasadit vhodnédici a zvla&t pak ndpravné mechanismy.

Predmétem auditu systémiizeni jakosti je zavedeny systém jakosti. Pokud
organizace ma zaveden QMS ve smyslu normy ISO 9@@lgi pripraw auditu
vyjit z poZadavi normy a ty transformovat do podoby otédzek (Vebenla2002).

Nejvice se v potravitdkém ptimyslu pouziv4, jak u dodavateltak ve
vlastnim podniku, systémovy audit. Ten byva zpriavgpecificky doplan otazkami
cilerg zanttrenymi na produkt (tzn. dopini o vyrobkovy audit) a otdzkami, ciken
zamerenymi na proces&sSinou v souvislosti &ist¢nim a hygienou (dopémi o audit
postupu). V zavislosti na tom, zda se tento audivgdi ve vlastnim nebo v cizim
podniku, rozdluje se dale na externi a interni audit (Sukov&,7).9

Interni audit si provadi podnikatel sam svymi vygkgmi pracovniky. Tito
pracovnici pro¥iuji jednotlivé prvky systému jakosti a musi byt @&é@zsli na
specifickych¢innostech nebo oblastech, které poyi. Fri tom je zasada, Ze se
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provéiuji vSechny prvky, hlediska a slozky vztahujicksg/stému jakosti a séasre
jsou vyhodnocovany. Prékka je provadna tak, aby bylo w@eno, zda jednotlivé
prvky a slozky systému vramctizeni jakosti jsou &inné @i dosahovani
stanovenych dil a zarduji funkénost tohoto systému.fiPinternim auditu ¥tSinou
vedeni zavodu fiedem formuluje plany pr@vek. Pro¥iovany jsou pedevSim
oblasti organizéni struktury, pracovni postupy, pracovni silyfizani a materialni
pracovni operace, vyrobky, dokumentace a jeji ulgzeSe z hlediska jakosti
vyrabsnych produki. Utvary, kterych se pravka tyka, jsou povinny dat auditon
aplné informace afpdlozit vSechny poZzadované doklady. Vysledek ¢nek pak
slouzi gedevsim k Upravam systéntizeni jakosti a zaji8hi jeho funknosti, to
znamena spbni jakostnich poZzadauk a kritérii uvedenych jak v zékonnych
piedpisech, tak deklarovanych vyrobcem navic.

Externi audit se provadi podle podobnych zasad galdit interni, avSak je
provadn akreditovanou nezavislou organizaci,éasfji organizaci, ktera systém
fizeni jakosti zavodu schvalovala a prostadcertifikaci. Externi audit je provéd
jednak vzdy v terminech ¢enych po skoteni certifikace, tj. obvykle z&itroky a
dale diti audit v kratSich terminech, rnagedenkrat za rok. #°provadni vrgjSiho
auditu se hodnoti i provadi vnittnich audit a jejich vysledik vcéetrg
vyhodnocovani napravnych openi, reklamace zakazrika jakost, Skoleni, vycvik

pracovniki (Cervenka, 2001).

2.1.2.3 ISO Normy

Normy ISO jsou vydavany Mezinarodni organizaci pnormalizaci
(International Standartization Organisation) sdesidv Zene¥. V evropské unii na
tomto Useku fisobi organizace CEN (Comitté Europeen de Normaisase sidlem
v Bruselu. Zavaghi norem ISO neni povinné a podniky je zayadice mér
z vlastni iniciativy, ¥tSinou na zakladl pozadavk odkiratele a ke zvySeni
konkurenceschopnostiérvenka, 2001).

V systémufizeni kvality v potravingkém pamyslu lze vyuzit d¥ rady
mezinarodnich norem ISO: ISO 9000 Systémy managenjakosti a 1ISO 22000

Systémy managementu beZpesti potravin.
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Normy iady 1ISO 9000

Mnoho vyrobd@ potravin a tedy i masa a masnych vyml#kabezpéuje
vyrobu kvalitnich a zdravothnezavadnych potravin aplikaci pringiuvedenych
v normachfadu 1ISO 900@Steinhauser, 2000).

Mezinarodni normykizeni jakosti ISO 9000 byly zaloZzeny na principech,
které se nejprve uplatnily jako poZadavky pro dedele britské armady. Jejich
rozSieni do vyroby obeenbylo vyvolano patbou zavedeni jednotnych standard
které by umoznily zajistit porovnatelné podminky pfizné dodavatele, které by
usnadnily volny pohyb zboZi a zvySily vzajemnoudvétu mezi dodavateli a
odkerateli (Kadlec a kol., 2002).

Normy ISO fady 9000 byly fjaty vroce 1987 a vijblizné sedmiletych
cyklech byly aktualizovany. Dopotani pro systémyizeni jakosti jsou uvedena
v nékolika norméach 1SO, ifxxemz kazda z nich ma jinou funkci (Veber a kol., 200

- ISO 9000: Tato norma obsahuje &nice pro vylr a zavedeni tohoto
systému norem. Objasje zakladni pojmy z oblasti zajdvani kvality a jejich
vzajemne vztahy.

- 1ISO 9001: V &chto norméach jsou zpracovany poZzadavky na systemi
kvality. Jejich dodrZeni se potvrzuje certifikacglauzi dodavatém jako dikaz, Ze
byly splrény kvalitativni poZzadavky zakaznika.

- ISO 9004 Ize vyuzit jako metodicky material paddd zlepSovani QMS

Tyto normy jsou zjednodusé&rnieceno navodem, jak ,uspéadat‘ firmu.
Nejsou ani tak o jakosti vyrobku jako spiSe o tgehym zpisobem mé byt podnik
uspdadan, aby nabyl vSechiqapokladi pro zajiSéni uvedené jakosti (Komprda,
1999).

Normy ISO tady 9000 jsou zalozeny na osmi obecnych zasadach,
smérodatnych zejména pro vrcholovy management a piatngro jakykoli typ
organizace: - za#fieni na zakaznika,

- vedeni,

- zapojeni pracovnik

- procesivni fistup,

- systémovy fistup k managementu,
- neustalé zlepSovani,

- rozhodovani na zakladakti,

- vzdjemrt vyhodné dodavatelské vztahy (Veber a kol., 2002).
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Princip¢. 1 — Zandteni na zakaznika

Organizace je zavisla na svych zakaznicich, protsinporozunit jejich
sowasnym i budoucim pozadauk, tyto pozadavky plnit a snaZzit séekonat
ocekavani zakaznik

Princip¢. 2 — Vadcovstvi

Vedeni vytvédi soulad delu a smdifovani organizace. Musi byt vytieno a
udrZzovano takové pracovni pridi, ve kterém jsou lidé pireapojeni do dosazeni
cila organizace.

Princip¢. 3 — Zapojeni lidi

Pro organizaci jsou nezbytni lidé ve vSech Urovrdcjejich plné zapojeni
k dosazeni usgghia pro organizaci.

Princip¢. 4

Procesni fistup

PoZadovaného vysledku je dosaZzeno efekfiivpokud jsou veSkeréinnosti
a souvisejici progedkytizeny jako procesy.

Princip¢. 5 - Systémovy ipstup kiizeni

Identifikovani, pochopeni d&izeni navzajem souvisejicich protegko
systému fispivéa k efektivnosti a vykonnosti organizace vatas/ani jejich cil.

Princip¢. 6 — Neustalé zlepSovani

Stalym cilem organizace musi byt neustalé zlep3geach ¢innosti.

Princip¢. 7 — Rozhodovani zaloZzené na faktech

Efektivni rozhodovani je zaloZzeno na analyze dafamaci.

Princip¢. 8 — Vzajema vyhodné dodavatelské vztahy

Organizace a jeji dodavatelé jsou nezavisli, vzajewyhodné dodavatelské

vztahy zvysSuji schopnost obou stranitvbodnoty (Kadlec a kol., 2002).

Normy Fady ISO 22000

Mezinarodni normyady ISO 22000 definuje poZzadavky na zavedeni systém
managementu bezf®osti potravin. B tvorbé normy ISO 22000 se vychéazelo
z principi a pozadavk normy ISO 9001 a zéarokeze zédsad systému HACCP,
spravné vyrobni a hygienické praxe a saniteh postup. Tato norma mize byt
pouzivana jak samostdtrtak v kombinaci s normou ISO 9001.

Aby vSak mohl systéntizeni jakosti podle ISO norem byt oZea jako

funguijici, je nutné zpracovani dokumentace a po usebnim zavedeni nechat ho
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oveiit a (redre certifikovat rekterou ze stanovenych certifik@ich organizaci
(Cervenka, 2001).

Samotné normy jsou wfem poZadavk postup, které musi mit podnik
zaveden. Ostovani miry splani pozadavik probihda bd’ formou dodavatelskych
auditl, nebo vyrobci ziskavaji certifikat — potvrzeni, ib@ji zaveden systém podle
dané normy. Nezavislé certifiai spol€nosti, které na zakl&dkstandardniho auditu
vydavaji certifikat, musi byt akreditovany narodmireditani instituci, vCeské
republice Ceskym institutem pro akreditaciCKA). Akreditace potvrzuje, ze
certifikaeni spol€nost postupuje podle norem pro posuzovani podnigerti#ikat je
duvéryhodny. Sodasti smlouvy mezi vyrobcem a certiftd spol€nosti je trvaly
dozor ze strany certifikai spol€nosti, ktera mze certifikat odebrat vifpack, Ze
by nebyly dodrzovany podminky normy ISO pfi@aeni systému jakosti (Kadlec a
kol., 2002).

Po skoweni certifikace, kterd je pafmé nar@na icasow, neba ma rékolik
fazi, je podniku uélen certifikat, ktery plati 3 roky zar@dpokladu, Ze prabhnou
kazdor@n¢ konané kontroly dodrzovani systému. Certifikacgrawiovani jiz
zavedeného systémiizeni jakosti se provadi formou auditu, kteryizm byt jak
interni, tak externi. Ve zpréw auditu jsou uvedena zejména tato &jist

- Zdajsou pozadavky ISO norem sfgig
- Pripadné odchylky od poZzadavkorem

Na zaklad téchto za¢ra se pak po skamni externiho auditu rozhoduje o
ponechani vydaného certifikatufipadré jeho prodlouzeni na dalSi obdobi, které
maze byt i zkraceno({ervenka, 2001).

2.1.2.4 HACCP - Hazard Analysis Critical and Contrd Points

Pomoci systétmu HACCP stanovujeme, vyhodnocujemeomtrddujeme
rizika, kterd by mohla ovlivnit zdravotni nezavadnpotravin Bhem vSeclEinnosti,
které souviseji s vyrobou, zpracovanim, skladovanimanipulaci, fepravou a
prodejem. Termin povinného zavedeni systému HAGCEY¢ vyrobce potravin od
1. 1. 2000, pro provozovatele stravovacich sluzdblo5. 2004 a pro vSechny
provozovatele potraviiigkych podnik, kteri uvadji potraviny do obhu, od 1. 5.

2005. Postupitvorbé a zavadni systému HACCP upravuje vyhlaSka Ministerstva
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zemedelstvi ¢islo 147/1998 Sh., o Aapobu stanoveni kritickych bédv technologii
vyroby.

Sovjak a Reisnerova (2001) u¥fd V tomto nazvu jsou vyjagny dw
nejdilezitéjSi charakteristiky celého systému, totiz analyzsbezpéi naruSeni
zdravotni nebo hygienické nezavadnostéitého potravingského vyrobku nebo
pokrmu a identifikace kritickych — ochrannych ldod pribéhu vyroby, zpracovani,
achovy skladovani, ippravy, distribuce, ¥ani a jakehokoli jiného Zgobu Upravy
ke konzumaci.

HACCP je organizéni systém progednictvim kterého se zabezpge
vyroba zdravotéh nezdvadnych potravin, a to analyzou a kontrolaalolickych,
chemickych a fyzikalnich faktér ohrozujicich zdravotni bezfeost potravin
v celém procesu této produkce, ziskadvanim surowtinpje v piibéhu jejich
zpracovani, az po distribuci a sfafiu hotovych potravin (Steinhauser, 2000).

HACCP je nastrojem pro stanoveni nebé&z@epro vypracovani kontrolnich
systént, které se za#iuji spiSe na preventivni opahi, nez na to, aby spoléhaly
hlavré na testovani hotovych vyrobKSukova, 1997).

Jak uvadi BeneSova (2000): Plan systému kritickyothi je zpracovan pro
kazdy vyrobek nebo skupinu vyrobktejného charakteru samostatRopis vyrobku
by m¢l obsahovat vSechny informace nezbytné pro komplersouzeni vlastnosti
vyrobku a vyznamné pro analyzu nebe4pe

Kazdy plan HACCP je vypracovany individudlnpodle specifickych
podminek vyrobniho zavodu. VSeobecné plany HACGR sixistuji pro kazdou
oblast vyroby potravin, ale iou slouzit pouze jako uzitey navod na vypracovani
planu specifického pro ten - ktery vyrobni postapl@o vyrobek (Steinhauser, 2000).

Regul&ni a kontrolni bod (, CP- control point). Znamet@ovladaci bod
nebo také misto procesu, které jebaridit nebo je ,pod kontrolou“. V Zadném
piipadt se tento pojem nesmigkladat jen jako ,kontrolni bod".

Kriticky regulaini a kontrolni bod (,CCP — critical kontrol pointJedna se o
bod, ktery ma rozhodujici vliv ndzeny proces z hlediska ochrany a zdravi. Vyrobni
proces se&idi v nékolika stovkach boil Pro vyloweni zdravotniho ohrozeni jsou
v8ak rozhodujici jen gkteré — ¥tSinou se jedna o teploty Z@&wvu nebo chlazeni,
doby a tlaky, pitoky nebo jiné fyzikalni parametry (Sukova, 1997).
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Podle sotasné potravingké legislativy ma kazdy vyrobce potravin
z&konnou povinnost zavest systém kritickychtbedechnologii vyroby (Komprda,
2004).

Na rozdil od norem ISO systém HACCP nepodléha pavirertifikaci, ale je
pouze schvalovan (verifikovan) fiplusnym organem statniho dozoru mistni

pasobnosti Cervenka, 2001).

2.1.25 GMP (Good Manufacturing Practice) - Spravna
vyrobni praxe
Kadlec a kol. (2002) uvadi: VSichni vyrobci potnavkteti nemaji problémy
s jakosti a zdravotni nezavadnosti, uplgtprincipy spravné vyrobni a hygienické
praxe. Podnik ma zpracovanou dokumentaci, ve kfgpé@ popsany vyznamné
postupy, je zavedeny systéfizeni pracovnik, jehoZz soutasti je takétizeni a
kontrola dodrzovani spravnych positugykajicich se jak dodrZzovani hygieny
(sanitace, udrzba, dodrzovani hygieny pracovnikall, i postu vztahujicich se
k jakosti (dodrzovani technologickych posiypgodrzovani receptury apod.).
GMP stanovuje pro vyrobni procesyadu pozadauk které se stavaji
.Standardnimi“ i v dalSichifistupech zabezpevani jakosti:
- vyrobni a kontrolni operace musi byt jaspecifikovany,
- jsou zabezpeny v poZadované #pobilosti vSechny vyrobni faktory —
prostory, z&éizeni, material, obaly, postupy, vhodné skladow&tary a logistika,
- existuje kvalifikovany persondl, ktery ma k digmd jasné instrukce a
ur¢enou zodpo¥dnost,
- vyrobky jsou pithézné kontrolovany dle ufenych postug,
- jsou vedeny fislusné zaznamy,
- jsou uspokoji¥ vyieSeny jakékoliv odchylky a neshody (Veber a kd)Q2).
Spravna vyrobni a hygienickd praxe je nezbytnymlazfdm pro vytvéeni
funkéniho systému kritickych badi systéni tizeni jakosti. Obecnplati, Zec¢im
lépe v podniku funguji obvykle administratimenaréné principy spravneé vyrobni a
hygienické praxe, tim meénrozsahly musi byt administrativmaranejsi systém
kritickych bodi. (Kadlec a kol., 2002).
Nad rdmec &nych gistupi zabezpe&ovani jakosti je vfistupech GMP

kladen diraz i na ¢istotu vSech provag sanitaci (zabezgevani zdravoté
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nezavadné vyroby), vyl@éeni kontaminaci (zantovani), na hygienické zasady,
uchovani rozhodujicich vzaik(surovin, hotovych vyrohk, na existenci postuip
stazeni jakékoliv Sarze z &, nastanou — li pochybnosti o jeji jakost (Veddwol.,
2002).

Jednotlivé svazy vyroliicu nas vytvéeji, podobg jako v zemich EU, tzv.
Prirucky spravné vyrobni praxe, které shrnuji obvykléndtady pro danou
komoditu. Kazdy svaz si dokument vytv@odle svych podminek, jedinou spojujici
vlastnosti je zahrnuti pozadavkzakladni Srarnice 93/43 EEC, popisujici
pozadavky na hygienu vyroby v potravisi@ch provozech a platnd pro vSechna
odwtvi potravindskeé vyroby:

1. Projektové&eSeni, dispozice provozu

- umoziuje snadnéisteéni a sanitaci,

- provoz je projektovan pro ,postupny tok" se zaerdm Kizeni cest,

- v provozu je dostatek hygienickéhdizani.

2. Doprava

- umoziuje snadnéisténi a sanitaci,

- zamezeni nebezgiekiizové kontaminace.

3. Zaizeni

- umoziuje snadnéisteni a sanitaci,

- zamezeni nebez@eé kontaminace.

4. Zachazeni s odpady v potravisiéé vyrol

- vylouceni grekryti cistého a n&stého okruhu,

- vylouceni vyskytu kontaminace,

- pouziti pitné vody.

5. Rizeni vyroby potravin

- zajiseni zdravotni nezavadnosti surovin a ingredienci,

- dodrzeni dostataych podminek skladovani v kazdé fazi vyroby,

- identifikace a od&lené skladovani v kazdé fazi vyroby.

6. Pracovnici

- vysoka Urove hygieny pracovnil

7. Skoleni

Prirucky spravné vyrobni a hygienické praxe vyiv&vazy vyrobg ve
spolupraci s odborniky, dokument je schvalovan mygatatnino dozoru a

piislusnymi organy EU. Nejedna se o schvéleni, aldesp prowteni, zdali
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pozadavky nejsou Vv rozporu s platn@eskou legislativou a legislativou EU.
Prirucky nemaji vahu zakona a ni provad vyhlasky, jsou formulovany spiSe jako
doporieni, ale jsou sawsti potravingske legislativy, protoZze jednotlivé vyhlasky

se na tyto dokumenty odkazuji (Kadlec a kol., 2002)

2.1.2.6 GLP (Good Laboratory Practice) - Spravna

laboratorni praxe

Spravna laboratorni praxe (GLP — Good Laboratorgctire) stanovuje
doporieni pro zabezgevani jakosti v laboratorni praxi, zejména ve zkuseh
laboratdich (Veber a kol., 2002).

Laboratd je interni ponickou k grezkuSovani poZzadauka tim k zajiovani
dobrého chodu podniku. Musi mit vedouciho s kuaidi odpovidajici pozadatrin
na produkci. Laboratoma mit girucku laboratornich metod a ma pracovat podle
schvalenych metod. Interni rychlé metody musi byuréitych intervalech
piezkuSovany podle schvalenych.

VSechny analytické postupy musi byt jednaarapopsany a musi byt jasn
stanoveny zodpa@dnosti v laboratornim provozu. Fumlost musi byt pravidein

zjistovana internim systémem QS a auditem (Sukov4, 1997)

2.1.2.7 BRC - British Retail Consorcium global stagiard food
Tato norma vznikla ve Velké Britanii z&é€lem sjednoceni nafoych audit,
které se liSily v mnoha ohledech a na dodavatedellklvysoké zejména cenové
naroky i kontrolovani kvality a nezavadnosti potravin.
V roce 1998 doslo ke spojeni britskych maloobchkird byla vytvéena
jedna spoléna norma pro cely sektor, tedy BRC. Tato normaifgee pozadavky
na nezavadnost a bezpest potravin pro firmy zpracovavajici potravinyeik jsou

piimymi dodavateli maloobchodniKinternetové stranky - www.suss.cz/ifs-a-brc/).

2.1.2.8 IFS - International Food Standard
IFS (International Food Standard) je mezinarodrifgsingska norma, ktera

slouzi pro jednotnou kontrolu bezp®sti potravin a urowhkvality producent. Lze
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ji pouzit pro vSechny stuprvyroby, které navazuji na zédglskou produkci a ve
které jsou zpracovany potraviny. Norma étyi zakladni cile:
- spoleny standard s jednotnym systémem hodnoceni,
- schvalovani akreditovanych a kvalifikovanych didcnich organizaci a
auditof,
- vytvéeni srovnatelnosti a transparentnosti v rdmci celébdavatelského
retézce,
- snizovani naklatlu dodavatei i u obchodu (internetové stranky - www.ifs-

online.eu/).

2.1.3 Statni dozor nad jakosti a zdravotni nezavadisti potravin

Za naprostou samigimost povaZuje spiabitel zdravotni nezdvadnost
potravind&skych vyrobki a vyZaduje vtomto sénu od vyrobd a od statu uité
zaruky. Vyrobci samadejmé maji povinnost r&it za to, Ze jejich vyrobky jsou
zdravotrg nezavadné. Sp@biteli vSak nesta védomi, Ze poskodi-li potravina jeho
zdravi (a spdebiteli se podid prokazat, kterd potravina tougwbila), bude vyrobce
potrestan. Zadelem \&tSi bezpénosti spatebiteli kazdy vysply stat stale zfsiuje
legislativu a ma zorganizovan systém dozoru nachpotami (Sukova, 1997).

Kontrolu jakosti zersdélskych produkit a potravin WCeské republice
v riznych fazich prvovyroby, zpracovani, skladovangdeje a sluzeb vykonavaji
tyto Ctyii statni organizace:

- Ceskéa zervdglska potravingska inspekce,
- Statni veterinarni spraR,

- Ministerstvo zdravotnict('R,

- Ceska obchodni inspekce.

V zakonu o potravinach jeipobnostdchto dozorovych orgd@nupravena tak,
aby se proti HvéjSimu stavu jejich kompetence riekryvaly.

Statni veterinarni sprava (SVER je organem Mz&R afidi se pi své
¢innosti zadkonentislo 166/1999 Sb., o veterinarni ¢péveterindrnim zakonem)
véetrne provadcich vyhlasek a i dozoru nad potravinami rogad zakonem o
potravinach a tabakovych vyrobciglislo 110/1997 Sb. ve #ni zakonacislo
306/2000 Sb. Podle zakona o potravinach $¥RSprovadi statni dozor nad jakosti a
zdravotni nezavadnostfipvyrobe, skladovani, fepra¥, dovozu a vyvozu surovin a
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potravin Ziv@iSného fivodu a i prodeji v trznicich a trziStich afip prodeji

v prodejnach a v prodejnich Usecich, kde dochggjidh tpra¥. Od 28. 11. 2007 je
SVS CR drzitelem certifikatuCSN EN 1SO 9001 pro vykon statni spravy v oblasti
veterinarni p& na tzem{eské republiky.

Cilem dozoru je srovnani skdteeho stavu ve vyrabs pozadavky igdpidi,
zjiStovani nedostatk sledovani ficin, objasiovani jejich vzniku a jejich
odstraiovani tak, aby vyramé maso a masné vyrobky byly zdravoihygienicky
nezavadné a &y odpovidajici jakostni charakteristiky a znakyeiShauser a kol.,
1995).

Statni veterinarni sprav€R prostednictvim svych regionélnich orgén
schvaluje vSechny zavody a provozovny zabyvajiciysebou potravin ZivéiSného
puvodu, provadi jejich pasportizaci a vydava jim &keni o zfgsobilosti k této
¢innosti formou spravniho rozhodnutifi Ptom kazdému zavodu sefigéluje
evider®ni ¢islo, které mize zavod pouzivat na obalech a etiketach, a tadvad
neexportnichervenka, 2001).

Veterinarni a hygienicky dozor se musi prostékbmplexr v navaznosti na
zentdélskou prvovyrobu masa, jeho zpracovarnepravu, skladovani a distribuci.
Nelze se omezit na zboZiznaleckou kontrolu vyrolagmych vyrobk. Veterinarnim
a hygienickym dozorem se dovrSuje usili vynpbaby maso a masné vyrobky byly
zdravotrg a hygienicky nezavadnédhy potiebnou biologickou hodnotu (Steinhauser
a kol., 1995).
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2.2 Struktura narodni legislativy potravin v CR*

2.1.1 Zakon o potravinach

Od roku 1997 plati zakorislo 110/1997 Sb., ze dne 24. 7. 1997, o
potravindch a tabakovych vyrobcich a oé¢mha doplni nekterych souvisejicich
zékori. V roce 2000 byl tento zakon novelizovan pgslem 306/2000 Sh. dglem
zakona je stanovit povinnosti podnikdteii vyrobé potravin a tabakovych vyrolk
a jejich uvadni do okhu upravit statni dozor nad dodrZzovanim povinnosti
vyplyvajicich z tohoto zakona.

Hlavni vyznam a poslani zakona lze soulircimarakterizovat takto:

- zékon soused’uje do jednoho komplexu vSechny dosud ii@&né pravni
piedpisy a poZzadavky na vyrobu, prodej a kontrolugwin,

- nahradil gkteré neaktualni afpkonané pedpisy, které vychazely z jinych
spol&enskych a ekonomickych podminek,

- predstavuje vyrazny pokrok v harmonizategpisi s EU,

- stanovuje jednotné a transparentni podminky pgechny zdastréné
(pravidla hry), pro vyrobce, dovozce, obchodnikgspekni organy,

- zjednoduSuje systém statniho dozoru a¢retanovuje kompetence a rozsah
¢innosti jednotlivych kontrolnich organizaci tak,yabedochézelo k jejich
piekryvani.

Dale zakon vytvé zaruky pro:

- spotebitele, zejména v ochrarjeho zdravi ped z&vadnymi potravinami,
ochrarg jeho ekonomickych zajim tj. pred falSovanim, nedost&te& nebo
klamaw ozna&enymi a nejakostnimi nebo jinak neodpovidajicimi
potravinami,

- poctivé vyrobce potravin, kitevyrabsji v souladu se stanovenymi poZzadavky
pied nekalou konkurenci nepoctivych vyrébklodavajicich lewjsi, avsak
neodpovidajici, nejakostni, pofalSované potraviny,

- prodejce ped dodavkami nekvalitnich, nesprévozna&enych, falSovanych,
piipadré proslych a jinak neodpovidajicich potravin.

K provedeni zakona o potravinach byly vydany préeadvyhlasky

Ministerstva zeradélstvi a Ministerstva zdravotnictvi. \é¢hto vyhlaskach jsou

! Kapitola je voli zpracovéna s vyuZitim citovanych pravnich norem.
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uvedeny zakladni poZadavky tykajici se jakosti pealnotlivé potraviny a
zentdélské komodity a dale poZzadavky na zdravotni nezdvstdpotravin. Soubor
téchto vyhlasek je witou obdobou narodnich potravils&ych kodex, které vydava
fada zemi na zakladCodexu Alimentarius, proto se i u na&kdy tento komplex
vyhladek oznéuje jakoCesky potravinovy kodexi Potravni kniha. Vydanim tohoto
piedpisu byly poprvé u nas souhénrkodifikovany pozadavky na potraviny
z hlediska poZadavkna vyrakiné i dovazené potraviny, na vyrobce, dovozce, velko
i maloobchodniky, &etné rozcleni jednotlivych komodit, pozZadaitkna jejich
znaeni, zdravotni nezdvadnost a jakost. Tyto préetdyhlasky také do dité miry
nahrazuji zdravotni a jakostni poZzadavky wwiidv dosavadnich statnich jakostnich
norméach CSN). Cast z nich ztratila platnost jako zavazna a jejistanoveni jsou
pouze doportena Cervenka, 2001).
Systém bezpmosti potravin WCeské republice je znaza@mp na obrazkudislo 1.
Obrézeksislo 1: Schéma systému bezpesti potravin \CR
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Ministerstvo zemdélstvi odpovida zejména za problematiku veterin&ani
fytosanitarni, oblasti vyZivy a pohody #a&i a za procesy souvisejici s vyrobou a

ozna&ovanim potravin a krmiv, za problematiku ugadlGMO potravin a krmiv na
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trh. Rovréz reSi otazky bezgmosti vstufi pii vyrobé, skladovani, distribuci a
pouzivani potravin a krmiv. Dale odpovida za obte$trany zuiat, které se vztahuje
I na zachazeni se zaty, a to z hlediska jejich o$evani, vyzivy a napajeni, hygieny
prostedi, Slechini, plemenitby a rozmnozovani, vyuZivanijegravy, Ié€eni,
zdolavani hromadnych onemaa a usmrcovani ziat. Prostednictvim gislusnych
organi statniho dozoru provadiiedni kontrolu trhu wvé&chto oblastech. Je
odpowdné za monitorovani obsahu cizorodych latek v potcvych retézcich, za
sledovani kontaminace slozek presfi (pida, povrchové vody), a také vstupo
téchto prostedi (Internetové stranky — http://eagri.cz/publiebifile/44924/
Strategie_BP_CZ.pdf).

VyhldSka ¢islo 113/2005 Sb., o Zsobu ozn#&ovani potravin a
tabdkovych vyrobkid, o pripustné odchylce od uUdaj o mnozstvi vyrobku
ozna&ovaného symbolem ,e“

Vyhlaska vymezuje zakladni pojmy (ozeai, sloZzka, udaj 0 mnozstvi, nalev
a balena potravina) a @gob ozn&eni potraviny vetre Udaji o fyzikalnim stavu
potraviny (mleta, zmrazena, uzena). Gam se musi nachazet na viditelném #ist
obalu uteného pro spétbitele a nesmi uvéd zadné informace, které mohou
spotebitele uvést v omyl. Oztani musi obsahovat mnozstvi potraviny, datum
minimalni trvanlivost nebo datum pouzitelnosti, jgda zpisobu pouZziti, udaje o
slozkach potravin, oifdatnych latkach a latkach aenych k aromatizaci potravin,
Gdaje o potravinach nového typu a geneticky mooidnych potravinach. Slozky se
nemusi uvagt u jednoslozkovych potravin, pokud je nazev slozkypotraviny
totozny. Udaje o slozkach jsou uvedeny slovem @hdZ a jsourazeny sestupn
podle obsahu jednotlivych sloZek v potravindol® jeji vyroby. Slozky, které tvd
mére nez 2 % mnozstvi, se uvadi za ostatnimianém pdadi. Voda se oziajako
sloZzka, pokud jeji obsah v katreém vyrobku pedstavuje vice nez 5 %. Pokud
potravina obsahuje vice nez 2,5 % jedlé soli, nmysijeji obsah uveden na obalu
potraviny v hmotnostnich procentech. Eldatnych latek se na obalu oZhaazev
latky nebo jejiciselny kéd, u dkterych druli piidatnych latek i ndzev kategorie, do
které gidatna latka p@t Latky ukené k aromatizaci potravin se na obalu ¢zna
slovem ,aroma“, poppact se uvede i dalSi specifikaceifpdni, girodre identické,

umelé).
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Do roku 2010 platila vyhlaskdislo 147/1998 ze dne 18ervna 1998 o
zpasobu stanoveni kritickych bédv technologii vyroby. Zde byl uveden i®ob
stanoveni kritickych bada zasady, které musi byt dodrzertyyyrob¢ jakéhokoliv
vyrobku, navod k provedeni analyzy nebe&ipa ukeni znak kritickych bodi
véetns jejich kritickych mezi. Tato vyhlaska byla zruSendlaskoucislo 45/2010
Sh. Nyni se stanoveni kritickych hio#idi naizenim EP a Rady (ES)slo 852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygieyotravin.

Vyhlaska ¢islo 289/2007 ze dne 14. listopadu 2007 o veterin&gh a
hygienickych pozadavcich na ziv&isné produkty, které nejsou upraveny fimo
pouzitelnymi predpisy Evropskych spoléenstvi

V prvni ¢asti vyhlaska upravuje veterinarni pozadavky na&iné produkty
a zachazeni s nimi. Dale upravuje poZadavky nauybtgd které byly vyrobeny za
surovin pochézejicich z izemi s omezujicim neboazgkcim veterinarnim
opatenim, \etré jejich oSeteni a oznéeni. Vymezuje pravidla pro prodej ai na
trznicich a trziStich a podminky pro jejich porézen dalSi opracovani. Podle
vyhlasky musi byt vydano veterinarni ¢dieeni k geprag ZivociSnych produki.
Jsou zde vymezeny podminky prodejerstvého masa tlbeze a kralik, ryb,
zveéfiny, syrového mlékaserstvych vajec adelich produki. V dalSicasti je popsano
ozna&ovani Zzivaisnych produki uvadnych do obhu a ozné&eni Zivaisnych
produkti, které jsou ufeny k vyziw zvifat. VyhlaSka uvadi, které udaje musi byt
uvedeny v Zadosti o registraci pro provozovatekegwinaského podniku, ve kterém
se zachazi s ziédnymi produkty. Posledntast vyhlasky se tyka nalezitosti

provozniho a sanitaihofadu.

Vyhlaska ¢islo 375/2003 ze dne 3ijna 2003, kterou se provadji néktera
ustanoveni zakonacislo 166/1999 Sb., o veterinarni @éa o zméné nékterych
souvisejicich zakoii (veterinarni zakon), ve zrni pozdjSich predpisi, a 0
veterinarnich pozadavcich na zivéisné produkty

Na za&atku vyhlasky jsou vymezeny zakladni pojmy. VyhEski ZivociSné
produkty na poZivatelné, pozivatelné po Ugravnepozivatelné a uvadi pozadavky
na zdravotd nezavadné produkty. Vymezuje nélezitosti, kter&inpodnik splnit a
uveést v zadosti o schvaleni a registraci podnikaouJzde uvedeny podminky

uspdadani a vybaveni podniku a zasady osobni hygiesgopniki. Vyhlaskacislo
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375/2006 Sb. uesiuje, Zze prostory a ¥aeni utené k zachazeni s zi&énymi
produkty musi byt vybaveny spolehlivymtigtroji a ¢idly pro meteni a registraci
pozadovanych hodnot. Ve vyhlasgslo 375/2003 jsou uvedeny zvlastni podminky
na uspeadani a vybaveni podrik které zpracovavaji 2¥inu, produkty rybolovu,
vejce, mléko a &eli produkty a podminky prodeje zgiSnych produki v trznicich,
trziStich a samostatnych prodejnich mistech. Da&st vyhlaSky je &novana
veterinarnim pozZadavkn na jednotlivé Zivdisné produkty. Jsou zde uvedena
pravidla pro posuzovani, ozZftavani a uvalovani masa a orgéanate:nych zvtat do
ob¢hu a poZadavky na veterinarni vygeti a posuzovani jinych drahzvifat a
ostatnich ZzivéisSnych produki. Posledni¢ast tvdi pozadavky provozniho a

sanit&nihotadu.

2.2.3 Provadci predpisy Ministerstva zdravotnictvi

Ministerstvo zdravotnictvi odpovidd za oblast spoého stravovani a
predntta a materidl prichazejicich do styku s potravinami. Dale pak, z¢akiu
k vyrobé a spotebd potravin, za stanoveni pozadévika potraviny v oblasti
mikrobiologické, latek fdatnych, pomocnych a latek ¢enych k aromatizaci
potravin, kontaminaiit rezidui pesticitl a veterinarnich v v potravinach a
podminek ozévani potravin. Zjiguje @riciny ohrozeni nebo poskozeni zdravi, a to i
v oblasti uvadni potravin do obthu. Je zodpasdné za agendu uvédi na trh
potravin nového typu. Prastdnictvim gislusnych orgain statniho dozoru vykonava
kontrolni ¢innost nad trhem a sluZzbami &chto oblastech (Internetové stranky —
http://eagri.cz/public/webl/file/44924/Strategie  BFZ.pdf).

Vyhlaska ¢islo 4/2008 ze dne 3. ledna 2008, kterou se standvilhy a
podminky pouZiti pfFidatnych latek a extrakénich rozpousgdel pii vyrobé
potravin

Jsou zde vymezeny jednotlivé druhyidatnych latek a jejich vlastnosti.
Pridatné latky se @i do niznych druli podle jejich hlavni funkce, kterou
v potravindch maji. Vyhlaska déle obsahuje obeavdninky pro jejich pouziti —
latky povolené pro vyrobu potravin, potraviny, vierdgych se mohoufifdatre latky
vyskytovat, kdy Ize fidatné latky pouZzit a jejich nejvysSi povolené nsteiz Jsou
zde povinné Udaje v oz&éeni, které musi byt uvedeny na obalwemého pro
spotebitele. Vyhlaska déle uvadi poZzadavky a podmirdyzjii nekterych hlavnich
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piidatnych latek — barviv, sladidel, konzeniamt extraknich ¢inidel. Samostatnou
kapitolu tvai pridavné latky, které mohou byt pouZzity pro vyroburgein ugenych

pro vyzivu kojené a malych dti.

Vyhlaska ¢islo 54/2004 ze dne 30. ledna 2004, o potravinachéenych
pro zvlastni vyZzivu a o zgisobu jejich pouziti
a) potraviny pro p&ateini a pokréovaci kojeneckou vyzivu a vyzivu malych
deti,
b) potraviny pro obilnou a ostatni vyZivu jinou n&filnou ugenou pro vyZzivu
kojendi a malych ti,
c) potraviny pro nizkoenergetickou vyZivu ¢ené ke snizovani ¢lesné
hmotnosti,
d) potraviny pro zvlastni |ékské &ely,
e) potraviny bez fenylalaninu,
f) potraviny bezlepkove,
g) potraviny uéené pro osoby s poruchami metabolismu sachddidbetiky),
h) potraviny s nizkym obsahem laktézy nebo bezlakié,
i) potraviny s nizkym obsahem bilkovin,
j) potraviny s nizkym a velmi nizkym obsahem sodikbo bez sodiku,
K) potraviny utené pro sportovce a pro osoliy pvySenémdlesném vykonu.
Krom¢ béZného oznéeni musi byt na obaluédhto potravin uvedeny
zvlastnosti slozeni, nebo specialni vyrobni pro@sergeticka hodnota vyrobku,

puvod bilkoviny, zgisob uchovavani a doba sfeliy po oteieni obalu.

Vyhlaska ¢islo 133/2004 ze dne 12¥bzna 2004 o podminkach oxavani
obalu

Vyhlaska obsahuje definice ultrafialovéhaedi a ionizujiciho z&ni, druhy
z&eni, které Ize pro oravani potravin a surovin pouzit, podminky pro ptuZi
téchto paprsk k oSeteni potravin a surovin, nejvyssi celkov&mirné gipustné
davky zdeni, kterymi mohou byt jednotlivé druhy potravirsarovin vystaveny a
zpisob ozn&eni oz&enych potravin a surovin na obalu. ¥lpze ¢. 1 najdeme

druhy, skupiny a podskupiny, které je povolenoribzénizujicim z&enim a nejvyssi
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piipustné celkové mérné mnoZstvi absorbované davkyerd (NPD). V pilozec¢.
2 je uvedeno stanoveni celkovémerné absorbované davky a postupstemi.

VyhlaSka ¢islo 225/2008 ze dne 17¢ervna 2008, kterou se stanovi
poZadavky na dopiiky stravy a na obohacovani potravin

V ptiloze ¢islo jedna jsou vyjmenovany vitaminy a mineralrnkya které 1ze
pouzit pro vyrobu dopku stravy. Rilohacislo dw pak specifikuje jejich formy, ve
kterych mohou byt pouzity. Kroéroznaeni podle vyhlaskyislo 113/2005 musi byt
na obalu ozngeny dalSi nalezZitosti. Nazev musi obsahovat slaaplnek stravy,
musi byt uvedeny nazvy vitantira mineralnich latek, doparené denni davkovani
(DDD), udaj o obsazeném mnozstvi (i v% DDD), upoZoi pred gekroienim
DDD a upozorgni, Ze dopiky stravy nejsou nahradou pestré stravy a Zze mysi b
ulozeny mimo dosahéti. VyhlaSka dale uvadi #gob pouziti dopika stravy a
podminky gidavani dalSich latek do potravintilBhu ¢islo fi tvori seznam rostlin a
n¢kterych dalSich latek, které mohou byt pouzity prgrobu dophkt stravy.
V piiloze ¢islo ¢tyti jsou pak uvedeny latky zakazang pyrob¢ potravin. Rilohu
¢islo pst tvori tabulka, ve které jsou uvedeny dopmmé denni davky vitamina

mineralnich latek.

VyhlaSka ¢islo 273/2000 Sb., kterou se stanovi nejvyssiipustné zbytky
veterinarnich Ié¢iv a biologicky aktivnich latek pouZivanych v Ziv@isné vyrobé
v potravinach a potravinovych surovinach

Vyhlaska stanovuje zakladni definice (veterinaggtivia, biologicky aktivni
latky, maximalni limit rezidui). Dale definuje swiny zivociSnéeho fivodu. Podle
stanoveného maximalniho limitu rezidui (dale jeML.R “) se veterinarni l&va
zarazuji doctyt skupin. V prvni skupi# jsou latky, u kterych jsou stanoveny MLR.
U latek ve druhé skupénnejsou MLR stanoveny s ohledem na ji$tu neSkodnost
pro lidské zdravi. Ureti skupiny latek maji MLR v EU pouze @&snou platnost.
Ctvrtou skupinu tvéi 1éiva nebezpéna pro zdravtloveka. Ty se nestiji pouzivat
u zvirat, ktera jsou wena k produkci potravin. Vifloze je uveden seznam
pouzivanych I|&v, kter4d se u zvat mohou pouzit a maximalni limity rezidui

v surovinach zivéisného givodu.
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Vyhlaska ¢islo 305/2004 ze dne 6. kEtna 2004, kterou se stanovi druhy
kontaminujicich a toxikologicky vyznamnych latek ajejich p¥ipustné mnozstvi
Vv potravinach

Vyhlaska stanovuje druhy kontaminujicich latek,ikologicky vyznamnych
latek a latek vznikajicichinnosti mikroorganisiin které mohou byt v potravinach a
surovinadch obsaZeny a jejichiijppustnd mnoZzstvi. K vyj&dni hodnoceni vyskytu se
pouzivaji terminy nejvysSifijpustné mnozstvi (dale jen ,NPM) afipustné
mnozstvi (dale jen ,PM"). Tyto limity plati pro jgdpodil potraviny (nevztahuje se
na obaly, kosti atd.). SuSené vyrobky se hodnotstagu po obnoveni. Vifpoze je
uveden seznam jednotlivych latek, podminky jejighkytu v potravindch a nejvyssi

piipustné mnozstvi.

Vyhlaska ¢islo 381/2007 ze dne 19. prosince 2007, o stanoveni
maximalnich limit rezidui pesticidi v potravinach a surovinach

V piiloze ¢islo 1 jsou uvedeny nazvy rezidui pesticil jejich identifik&ni
¢isla. Riloha c¢islo 2 uvadi druhy pestiaid v potravinach rostlinného agodu,
skupiny potravin, ve kterych se jednotliva rezidnahou vyskytovat a jejich MLR.
Pro potraviny ZiveéiSného jivodu jsou ty samé Udaje uvedenyrilgze ¢islo 3. U
susenych a zpracovanych potravin, pro které nefbR upraveny, se pouzivaji
MLR stanovené viflohachc¢islo 2 nebo 3. Pouze séitpédne ke zkoncentrovani

v disledku suSeni nebdgezkni potraviny.

VyhlaSka ¢islo 447/2004 ze dne l1l&ervence 2004, o pozadavcich na
mnozstvi a druhy latek urkenych k aromatizaci potravin, podminky jejich
pouziti, poZzadavky na jejich zdravotni nezavadnosa podminky pouZiti chininu
a kofeinu

Vyhlaska vys¥tluje zakladni pojmy jako aroma, aromaticka latkérodni
aromaticka latka, ffirodré identickd aromaticka latka, W aromaticka latka,
aromaticky pipravek, reakni aromaticky pipravek a kotovy aromaticky pipravek
a rozdily mezi nimi. Vyroba aromat se provadi fgikmi procesy¢i chemickymi,
enzymovymi nebo mikrobidlnimi postupy ze surovirstioného a ZivéisSného
puvodu. Za latky ufené k aromatizaci se nepovazuji byliny dd, ani latky, které
se vyznduji pouze sladkou, slanou, kyselou nebotrkba chuti. Jsou zde

vyjmenovany latky, které mohou byt pouZzity jako &t aromat. Vyhlaska déle

32



uvadi, jak musi byt aroma ozmo z hlediska zdravotni nezavadnosti potravin.
Oznaeni je odliSné podle toho, zda jeéemo k prodeji spdebiteli, nebo ne.

VyhlaSka ¢islo 450/2004 Sb., o oz&avani vyzivové hodnoty potravin

Podle vyhlasky se zganim vyzivové hodnoty rozumi veSkeré udaje uvedené
na obale potravin, které se tykaji energetické bbda Zivin. Jsou zde vymezeny
definice jednotlivych Zivin a vysdleni Gdafji pramérna hodnota a vyznamné
mnozstvi. Dale jsou zde uvedenyepcitavaci koeficienty, které se pouzivaji
k vypceitdvani energetické hodnoty. Vyhlaska stanovujeréktidaje o energetické
hodnot a obsahu Zivin musi byt vyz¥eny, a jednotky, ve kterych se udava
mnozstvi. Udaje se uvadi pro 100 g nebo pro 10patrhviny. U minerélnich latek a
vitamini se mnozstvi oziiaje na obale, pouze pokud obsazené mnoZgeviypuje

15 % doportené denni davky. VSechny hodnoty se @jigdko primérné.

2.2.4 Komoditni vyhlasky
Ministerstvo zemdélstvi dale vydalo tzv. komoditni vyhlasky. Ty #o
soubor vyhlaSek, ve kterych jsou uvedeny poZadawm&y jednotlivé komodity
(skupiny potravin). Masa a masnych vyrabge tykaji pouze dvz nich. Prvni je
vyhlaskacislo 194/2004 Sb., o apobu provaéhi klasifikace jaténé upravenychd
jateénych zvtat a podminkach vydavani @siéeni o odborné Zsobilosti fyzickych
osob k tétocinnosti. Druhd je vyhlaSka&islo 321/2001 Sb., pro maso, masné

vyrobky, ryby, ostatni vodni Ziwtchy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

Vyhlaska ¢islo 194/2004 Sb., o #sobu provadkni klasifikace jate¢né
upravenych €l jateénych zvirat a podminkach vydavani osédéeni o odborné
zpusobilosti fyzickych osob k tétafinnosti

Vyhlaska definuje zakladni pojmy (klasifikator, @ani). Vymezuje
klasifikaci a ozn&ovani jaténé upravenychd (JUT) u tiznych kategorii jataych
zvifat — u jaténych prasat sigjimaci hmotnosti od 60 do 120 kg, jatgch prasat
s prejimaci hmotnosti pod 60 a nad 120 kg,daého skotu a jateych ovci. Dale
jsou zde uvedeny udaje o protokolu o klasifikaczpiisobu a rozsahu &dvani
vysledki klasifikace a pdeb: odborné zfisobilosti fyzickych osob k provédi
klasifikace. Ta zahrnuje odbornotigravu a odbornou zkouSku. Po slozeni zkousky
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a predlozeni pdebnych doklafl (doklad o zdravotni Zsobilosti, 0 ukoteném
vzaklani a poZzadované praxi a potvrzeni, Ze ma k dispblasifikacni pristroj, ktery
vyhovuje metod klasifikace) je vydano ogdéeni o odborné Zgsobilosti, které ma
platnost 5 let. V filohach najdeme jednotlivé&idy jakosti klasifikovanych JUT,
ukazky protokal jednotlivych kategorii JUT, fihlaSku pro zisk&ni ogdceni o
odborné zpsobilosti a metody pro klasifikaci JUT jatgich zviat (dvoubodova a

aparativni metoda).

Vyhlaska ¢islo 326/2001 Sb., pro maso, masné vyrobky, rybystatni
vodni Zivegichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich

Cast tykajici se masa a masnych vyl podrobgji popséana v kapitole
2.4. VyhlaSka uvadi pozadavky na jakost, technologickeéapavky a podminky
uvadini do okthu u ryb, ostatnich vodnich Zi&ioht a vyrobki z nich. Déle uvadi ty
samé pozadavky u vajec a vyrdbknich.
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2.3 Poslani Evropska unié

Potravinova legislativa jetpdmétem velkého viejného zajmu. Je zapebi
vysoké Urovl zabezpé&eni a @inného véejného dozoru, aby se zajistilo zasobovani
potravinami zdravoth nezavadnymi (bezpaymi) a vhodnymi k lidské spisle a
aby se dosahlo ¢inné ochrany také ostatnich zdjnspotebitele (Zelena kniha
Komise). Komise Evropské unie vydala v roce 1997 #Zelenou knihu Komise,
které identifikuje Sest hlavnich gipotravinové politiky na Grovni Spalenstvi:

1. Zajistit vysokou uUrove ochrany véejného zdravi, bezpeosti a ochrany
spotebitele;

Zajistit volny pohyb zboZi v ramci viitiho trhu;

3. Zajistit, aby se legislativa v priéd opirala o ¥decké dkazy a smifovala
k posouzeni rizika;

4. Zajistit konkurenceschopnost evropskéhanprsiu a zlepSit jeho vyvozni
moznosti;

5. Ulozit primarni zodpaxdnost za zdravotni nezavadnost potraviny vyiiahc
zpracovatelm a dodavatéim — @i pouziti systém na principu HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points — Amzal rizik a kritickych
kontrolnich bod) s tim, Ze tyto systémy musi byt kryty (ve smyshdtitny,
ale i podporovany)dinénym Gednim dozorem arédni moci;

6. Zajistit koherenci (souvislost, provazanostgioaalitu legislativy a to, aby
byla uzivatelsky fijatelna (Zelena kniha Komise).

K dosaZeni &hto cili je treba zajistit, aby reguiai opateni pokryla cely
potravinovyietzec , z pole az na@t, tzn., musi zahrnovat mimo vyrobu potravin
také zemdélskou prvovyrobu.

V roce 2000 byla Komisi EU vydana ,Bila kniha o éaeadnosti potravin®,
ktera na zaklatldosavadnich Spatnych zkuSenostizwladani gkterych zavaznych
problémi, nag. pii vyskytu nemoci BSE, navformuluje politiku EU na tomto
useku Cervenka, 2001).

Evropska unie si klade za cil dosahnout nejvys&tamdardu zdravotni
nezavadnosti potravin. Jeho zabergmé je jednou z kiovych priorit Komise.
Ztizeni nezavislého Evropskéhoradu pro potraviny povazuje Komise za

nejvhodrjSi nastroj, jak zajistit vysoky stupezdravotni nezavadnosti potravin.

% Kapitola je vol® zpracovana s vyuZitim citovanych pravnich norem.
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Tento Gad by byl powien rekterymi funkcemi, a to: nezavislym poradenstvim ke
viem aspekim zdravotni nez&vadnosti potravin n&deckém zaklafl provozem
systénti pro rychla varovani, komunikaci a dialogem se ighiteli o otdzkach
zdravotni nezavadnosti potravin a ochrany zdrgwopojenim na narodni instituce a
védecké ustavy (Bila kniha, 2000).

Legislativa dale zahrnuje Codex Alimentarius a wzh normy EU
(Hygienicky baléek), ktery plati od 1. 1. 2006.

2.1.1 Codex Alimentarius

Codex Alimentarius je od roku 1960 dapVany soubor dohodnutych

ukazatel zabezpeujicich nezavadnost potravin.
Pocatky Codex Alimentarius

Z nejstarSich historickych spisvyplyva, Ze ve Star@kém Egyp¥ museli
mit nekteré potraviny fedepsané ozfani a v Athénach byla kontrolovanaistota
piva a vina. V Evrop béchem stedowku byly v nékterych zemich fijaty zakony
tykajici se bezpmosti a kvality vajec, sy chleba, piva a vina. Ve druhé polavin
19. stoleti se z@ly pouzivat Skodlivé chemikdlie zaalem falSovani potravin. dda
zatala poskytovat nastroje pro odkryti nepoctivych kpka vyrobai potravin a
odkryla rozdil mezi bezgaymi a nebezpmymi potravinami. V Rakousku -
Uhersku byl vyvinut Codex Alimentarius Austriacugery obsahoval normy a
popisy potravin. Satasny Codex Alimentariu&rpa jméno z tohotoredpisu.

Sovjak citovan Steinhauserem (2000): Po 2taé valce doslo k rychlému
rozvoji novych potravin&kych technologii. Tato situace si vyZzadala vigwd zasad
usnadiujicich obchod s potravinami podle mezinarodiprijatych standardl
chranicich v prvnfadé zdravi spakbitele. Proto jiZz v roce 1962 na loint FAO/WHO
konferenci o potravinovych standardech ustanovena Codex Alimentarius
Commission, ve zkratce CAC (Vybor pro potravni koddejejimz ukolem je
organizovat a uvat do praxe program potravinovych standardDalSimi
vykonnymi organy Codex Alimentarius jsou komie§ici obecné problémy potravin
jako: zn&eni potravin, aditivni latky a latky kontaminujiblygiena potravin, rezidua
pesticidi a veterinarnich v v potravinach, metody analyz a adb vzorki, dovoz

a vyvoz potravin, inspekce a zdravotni &ieni
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Kodex vymezuje postupy vyroby, zpracovanifegravy a skladovani
jednotlivych potravin nebo skupin potravin, ktes@y povazovany za nezbytné pro
zajiseni jejich bezpeénosti. Velky dopad ma na mysleni vyrdhuotravin. Je sstoveé
uznavany mezi spigbiteli, vyrobci, narodni kontrolou potravin a v zirérodnim
obchodu s potravinami. Zabyva sdegevSim ochranou zdravi spediteli a
zajisénim poctivého jednani v obchodu s potravinami. Ukgivéeni potravniho
kodexu je velky a vzhledem k pokrgicimu vyzkumu a vyvoji vyrobk témet
nekonegny. Vytvaeni potravinégkych norem a jejich zabudovani do Kodexu, ktery
je davéryhodny a autoritativni, vyZzaduje &ba vyhodnocovani informaci, rozsahlé
konzultace a potvrzeni kotrgych vysledk védecky podloZzenymi nazory.

Pti hodnoceni v roce 2002 WHO zjistila, Ze Kodex pglvazovan zaidezity
prvek v podpée systém kontroly potravin.

Zakladnim textem Kodexu jsou obecné zadagtyieny potravin, které zavadi
pouzivani systému HACCP ve vykoh systémitizeni bezpénosti potravin. Pokyny
Kodexu spadaji do dvou kategorii — prvni kateggsou zasady, které stanovi
politika v nekterych kltovych oblastech a druhou kategorii pokyny pro vyklad
téchto zdsad. Obecné principy hygieny potravin gheti vSechny potraviny, twd
zéklad pro bezgmost potravin od prvovyroby az po k@&neu spatebu a zdraziuji
potrebu kontroly hygieny v kazdé fazi.

Kodexové normy jsou obecné (hygiena, &ard vyrobku, certifikani
systémy atd.) a specifické (jednotlivé komodity)voili vychodisko vSech
potravinovych pedpigi v podolE obecnych norem o bezpwsti potravin s cilem
ochrany zdravi sptbiteli, zajiS€ni poctivych obchodnich praktik v obchodovani
s potravinami a koordinace praci na vSech potrayicio normach (Chylkova, 2010)

Sovjak citovan Steinhauserem (2000): Posttipifjeti navrzeného standardu
¢lenskymi zemimi spaiva ve vypracovani navrhuriplusnou komisi, f@dlozeni
nejmért dvakrat viadam, které potipominkovanisvymi odbornymi organy vrati
navrh zgt kodexové komisi. Ta ve svych odbornych vyboreibgminky zapracuje
do koné&neho navrhu, ktery jefpdloZzen vladamtlenskych stat k definitivnimu
potvrzeni. Tento postup umiadie ziskani celkového konsesu k navrhovanému
standardu mezi vladnimi organizacemédei, technickymi experty, zakazniky a
reprezentanty gmyslu. Tato jednotna procedura je uptatana pi vypracovani

vSech zakladnich kodexovych dokumegntj. obecnych standaitdjednotlivych
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komodit, hygienickych praktik, maximalnich limit pro rezidua pesticid a
veterinarnich I&v v potravinach.

Sovjak citovan Steinhauserem (2000): Kodex tykaécprodukceéerstveho
masa obsahuje vedle podminek Zigaé produkce a jateého zpracovani rov#
ante a post-mortem posouzeni §atgch zviat a jejich masa a orgé&nPokud se tyka
piepravy jaténych zvfat, odpovida Kodex s¢asnym pozadavkn SVS a EU
s dirazem na ante mortem inspekci. Z kapitoly tykagieijatek je shodny s EU a
ceskou legislativou pozadavek na minimalni pozadapky vytvaeni podminek
zdravotni nezavadnosti finalniho produktu. éOmvedené parametry odpovidaji
technickym normanCR. RovréZ ostatni parametry tykajici se produkegstvého
masa odpovidaji podminkam EU a legisia8VSCR.

Clenské zers Codex Alimentarius respektuji definici masa jakezpeéné a
nezavadné“. ,Bezpmé a nezavadné“ je maso, které bylo uznano jakandgro
lidskou konzumaci za pouziti nasledujicich kritérii

- nezpisobi infekci z potravin nebo intoxikaci zaredpokladu spravné
manipulace a Upravy z hlediska zamysSleného uziti,

- neobsahuje reziduagsahujici limity stanovené Codex Alimentarius,

- je prosté jmé kontaminace (fyzické),

- nejevi znamky naruSeni, které jsou olepovazovany za néjatelné pro
konzumenty,

- bylo vyrobeno za odpovidajicich hygienickych pdadek a

pii jeho produkci a zpracovani nebyly pouZity latlegélni z pohleduigslusné

narodni legislativy.

2.3.2 Hygienicky baltek
Slouzi k realizaci op#&tni uvedenych v Bilé knize bezjpesti potravin
v zajmu dosazeni maximalni ochrany zdravi a zajiStzdravotni nezavadnosti
(Chylkova, 2010).
Tvori jej soubor legislativnich opaini:
- naizeni EP a Rady (ESJislo 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinovéh@przuje se Evropsky fad

pro bezpeénost potravin a stanovi se postupy tykajici se @gmysti potravin
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- naizeni EP a Rady (ES)islo 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien
potravin,

- naizeni EP a Rady (ES)slo 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potravanociSného fivodu,

- naizeni EP a Rady (ES)islo 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni pravidla pro organizadiednich kontrol produkit ZivociSného

puvodu ugenych k lidské spéehs.

Narizeniéislo 178/2002

Natizeni¢islo 178/2002 ma zajistit bezprest potravin a krmiv. Potravinové
pravo ma za cil chranit zajmy speibiteli. Ma zabranit odliSnému apobu gipravy
potravin jako nap falSovani potravin a dalSim praktikam, které molpotebitele
uveést v omyl. DalSim cilem potravinového prava gsahnout volny pohyb potravin
a krmiv ve Spol&enstvi. N@izenic¢islo 178/2002 se nevztahuje na domé&gdnavu
potravin ani na prvovyrobu, ktera jecana pro osobni pigbu.

Podle tohoto nidzeni je nutné zajistit sledovanost potravin, krnavicat a
sloZzek potravy ve vSech fazich vyroby. ¥pad problému s bezgeaosti potravin
mohou byt vysledné produkty cikna pesré stahovany z trhu. Provozovatelé
potravindskych a krmivéskych podnik musi byt schopni identifikovat nejen
kazdého svého dodavatele, ale také vSechny podktkyym byly dodany jejich
vyrobky. Tyto informace musi byt na pozadarisiuSnych orgéin poskytnuty.
V natizeni ¢islo 178/2002 jsou také vymezeny beapestni poZzadavky potravin,
krmiv a dovazenych a vyvazenych potra®okud ma provozovatel potraviis&eho
podniku pocit, Ze vyprodukovana nebo distribuovarairavina neni v souladu
s pozadavky na bez@rost potravin, uddomi @isluSné organy a spale prijmou
napravna op&tni (staZzeni dotyé potraviny z okhu).

Timto n&izenim je ¥izen Evropsky fad pro bezp#ost potravin (EFSA).
Evropsky dad poskytuje jak &decka stanoviska, takédecko — technickou podporu
pro legislativni a politickowinnost Spoléenstvi v oblastech, které maji vliv na
bezpé€nost potravin a krmiv. Poslanim evropskéhdadiu je vyhledavat,
shroma#’ovat, porovnavat a analyzovat vyznamrélecké a technické udaje rfap
(spoteba potravin a rizika, kterym jsou vystaveny oskbgzumujici tyto potraviny,

vyskyt a roz&eni biologického rizika, kontaminujici latky a réaa v potravinach a
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krmivech). VSechny tyto ziskané informace pouZij@dl pro identifikaci no¥
vznikajiciho rizika.

Cilem &adu je poskytovat objektivni, spolehlivé, srozuiniéea nezavislé
Udaje z oblasti bezprosti potravin a zabezpde rovréz sdlovani o riziku. Gad je
sestaven zddeckych pracovnik V ¢lenskych statech jednérad ve spolupraci
s prislusnymi subjekty. Tyto subjekty vykonavaji podébnikoly jako iad.
Z kazdého ¢lenského statu je jmenovan jeden zastupce do pitradsboru,
prostednictvim kterého se zafidie vymena informaci a ktery radi vykonnému
fediteli i vykonu jeho povinnosti.

Pro zajiS&ni nezavislosti je jmenovana spravni rada. Spréatd zajisuje,
aby &ad vykonaval své poslani a plnil zadané ukoly. Yeaeni rad je ctrnact
¢lemy, ktei pochazeji ztiznych ¢lenskych stat a vSichni maji vysokou odbornou
kvalifikaci. Spravni rada jmenuje zakonného zastuff@du. Timto zastupcem je
vykonnyieditel. Poslednimi organyadu je ¥decky vybor a ¥decka komise, které
poskytuji wdecka stanoviska.

Déle je tizen systém gasné vyniny informaci RASFF (Rapid Alert System
for Food and Feed). Tento systém je ve fosi€ (obrazekeislo 2). Tato st’ slouzi
pro oznamovani rizik z potravin, kter4 owiyi lidské zdravi. Pokud méen této
sit informaci o0 mozném riziku, fpda ji Komisi a ta ji poskytne ostatnigtenaim
sitt. Urad miZe toto oznameni doplnit o jakoukolgdeckou nebo technickou
informaci, kter&lenskym std&tm umozni pijmout rychlé a vhodné opa&ni v ramci
fizeni rizika. VCeské republice na tento varovny systém navazuiizerd vlady
¢islo 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém rychleamvani o vzniku rizika
ohrozeni zdravi lidi z potravin a krmiv. Totofiz@ni utuje ¢leny si€ a upravuje

ukoly, zpisob a postupyipdavani informaci.
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Obrazeke. 2: Zapojeni organizaci do systéemu RASFF
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Narizeniéislo 852/2004

Toto nd&izeni stanovi obecna pravidla pro hygienu potravitahujici se na
provozovatele potraviiigkych podnik.

Potraviny Ziv@iSného ivodu mohou fedstavovat zvlastni rizika pro lidskeé
zdravi, a proto vyZzaduji stanoveni zvlastnich hyigieych pravidel. N&zeni ¢islo
852/2004 obsahuje nejen pravidla a zasady tykagciodpowdnosti vyrobé a
piislusnych orgéin (strukturni, provozni), ale také hygienické pozdgana zdizeni,
skladovani a fepravu. DalSi pravidla a zasady se tykaji ¢ena& zdravotni
nezavadnosti. Tyto pravidla a zasadyitveaklad pro hygienickou vyrobu vSech
potravin. Hlavnim cilem je zajistit vysokou Ur@vechrany spdtebitele v oblasti
bezpe&nosti potravin. Pro dosaZeni tohoto cile b§larbyt rizika identifikovana a
omezovana uZz na urovni prvovyroby. V prvovyobe musi dodrZzovat obecné
hygienické pedpisy a doporteni pro spravnou hygienickou praxi. iNani bere v
Gvahu velikost provozoven, abyils nezatZzovalo drobné vyrobce, ale aby postihlo
cely proces bezgaé vyroby a distribuce potravin. Je zdegevSim kladentataz na
posileni odpo¥dnosti potravingskych podnik pomoci dodrZzovani hygienickych
opateni a zavedeni systtmu HACCP. Systétm HACCP ki provozovateim
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N 1

potravindskych podnik pomoci dosahnout vysSi Uravrbezpénosti potravin.
Zamestnanci by nili byt Skoleni, protoze prové&di postufi zaloZzenych na zasadach
HACCP vyZaduje jejich plnou spolupraci a zapojeni.

Také by ndla byt zajiStna Uzkd a &inna spoluprace mezi Komisi a
¢lenskymi staty vramci Stalého vyboru pro potravijoiettzec a zdravi
zvirat. Cilem této spoluprace ma byt zoliedani technickych a édeckych
pokroki.

Narizeni¢islo 853/2004

Natizeni ¢islo 853/2004stanovuje zvl4stni pravidla pro hygienu potravin
Zivocisného ivodu, ktera se vztahujici na provozovatele potiéskych podniki.
Témito pravidly se dopuji pravidla stanovena fiaenim (ES)cislo 852/2004.
Produkty Ziv@iSného fivodu mohou byt uvedeny na trh Sp@lastvi, pokud spbiji
piislusné pozadavky.émito pozadavky jsou: schvalenfiglusnym organem, maji
ozna&eni zdravotni nezavadnosti a jsou vybaveny idéatifiim oznaenim.

V identifikacnim ozn&eni je stanoven Zigob, forma a jeho umisti. Produkt musi
byt opaten identifik&nim opatenim ed tim, nez opusti #aeni.

V natizeni¢islo 853/2004 jsou uvedeny informace, které musiqgeovatel
jatek obdrzet $ piijmu zvirat na porazku, a ogeni @i neziskanidchto informaci.
Prislusné informace zhodnoti a dokladgqé dednimu veterinarnimu léka Jde o
tzv. Informace o potravinovéntetszci (IPR). Podle nich museji chovatelé zaslat 24
hodin ed kazdou zasilkou ztdt poZadované informace provozovateli jatek.
Provozovatel jatek nesmi do prostor jatekjnmout zvirata, o kterych nema
k dispozici IRR. To znamena, Ze povinnost vypsat a zaslRtr# kazdy, kdo chce
na jatkach porazit jakékoli 2\, jehoZz maso ma byt pouzito pro vyzivu lidi.

Dale ndizeni stanovuje zvlaStni poZzadavky na jatky. Podadae tykaji
hygieny porazky, vylokeni kontaminace, pozadavka porazeci linky (bourarny a
porcovny) a na skladovani #épravu masa.

DalSim bod n&zeni se tyka zvat na porazce. Zkata, jdouci na porazku
musi byt Cist4, dale poraZzena, omdema, vykrvena, stazena a vykolena bez
zbyteného odkladu a Zsobem, ktery vyleuje kontaminaci masa.fiPpraci s
masem je nutné vyl@it nebo minimalizovat kontaminaci, pouzité maso st
teplotu nejvyse 3°C u drdba 7°C u ostatniho masa. VeSkeré maso a masne

polotovary pouzivané pro vyrobu masnych vyrbbkusi spiovat pozadavky na
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cerstvé maso. Poslednim bodem tohotdzeai je, Ze provozovatelé potravisié/ch
podniki musi zajistit u kazdého porazenéha'etd prohlidku po porazce.

Narizeniéislo 854/2004

Timto n&izenim se stanovi zvlastni pravidla pro organiz#etinich kontrol
produkti Zivocidného givodu. Uredni kontroly produkt zivocidného fivodu by se
mely vztahovat na vSechny aspektyle¥ité pro ochranu wejného zdravi, zdravi
zvitat a dobré Zivotni podminky zat. Uredni kontroly vyroby masa jsou nutné pro
ovéreni, zda provozovatelé potravisych podnik sphiuji hygienickd pravidla a
dodrzuji kritéria a cile stanovené kedpisech Spotenstvi. Tyto kontroly by @y
zahrnovat auditginnosti provozovatél potravindskych podnik a inspekce, setrg
proveérek kontrol, které provagi sami provozovatelé potravirgkych podniki.
Uredni kontroly provadi Ustdni organyclenského statu oprawné k provadni
veterinarnich kontrol, nebo jiny subjekt, jemuzabtato pravomoc gvena.

Narizeni uvadi pozadavky, po jejichz sgtih mize @islusny organ jmenovat
osoby dednim veterinarnim |ékem a dednim pomocnym veterinarnim
pracovnikem. Déle jsou zde uvedeny zvlaStmidpisy pro provashi prohlidek u
jednotlivych kategorii zvat.

Provozovatelé potravitigkych podnik musi gisluSnému organu umozZznit
piistup do vSech svych prostor a poskytnout k nahigédmeSkeré doklady a
zaznamy.

Pii provadni Uredni kontroly tykajici s€erstvého masai€édni veterinarni
lékar nebo tdedni pomocny veterinarni pracovnik kontroluje alyange prislusné
informace ze zaznaim provadi prohlidky fed a po porazce, kontroluje nakladani se
specifikovanym rizikovym materialem a jinymi vedigni produkty ZivéiSného
puvodu a kontroluje laboratorni testy.

U zvitat po porazce dohliZzi na ungist ozn&eni zdravotni nezavadnosti a na
pouzité zn&ky. Po provedeni prohlidky iédni veterinarni Iéka vysledky
inspeknich ¢innosti zaznamenda, zhodnoti vysledky a ulozZi je piiclusnych
databazi. B podezeni na vyskyt fivodai infekénich nakaz to neprodl&roznami
piislusnému fadu a pijme veSkerd op#&ni s cilem zabranit mozZnémuiesii

puvoda.
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2.4 Maso a masné vyrobky

2.1.1 Spoteba a obecné pozadavky na jakost a oz€mvani masa

2.4.1.1 Definice masa

Pipek citovan Kadlecem (2002): Jako maso jsou definy vSechnyasti €l
Zivocichua, veetre ryb a bezobratlych, serstvém nebo upravené stavu, které se hodi
k lidské vyziw. Podle této definice patmezi maso i ziv&isné tuky, krev, droby,
kiZze a kosti (pokud se konzumuiji), ale i masné vyyobkuzSim slova smyslu se
masem rozumi jenom kosterni svalovina, a td’ mamotna svalova tka nebo
svalova tké vcetre vmezéeneho tuku, cév, nelty vazivovych a jinycltasti. Nekdy
se tato definice omezuje jen na teplokrevné &Gohy. Maso je povazovano za
nenahraditelnou slozku vyZivy, je velmi cennym Zeno plnohodnotnych bilkovin,
vitamini, nenasycenych masnych kyselin a minerélnich latek.

Podle provagtich vyhlasek k zakontislo 110/1997 Sb., ve &ni pozdjSich
piedpisi se rozumi:
a) masem - vSechnyasti zvfat, které jsou vhodné k lidské sfeg o jejichz
pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho mi&o gedpisu,
b) ¢erstvyym masem - maso s vyjimkouudeziho masa, éetné masa baleného
vakuow nebo v ochranné atmo#te k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného tceit
nez chlazeni nebo zmrazeni, mpici pozadavky zvlastniho pravnihdedpisu
(Vyhlaska 264/2003),
c) jate&né opracovanymdem - celé &lo porazeného jateého zviete s vyjimkou
drabeze podle zvlastniho pravnihtegpisu,
d) vysekovym masem - rozbourané, vyseko&sti jat&né opracovanychét zvirat,
ziskané upravoderstvého masa, ¢gné k uvadni do okthu (vyhlaSka 169/2009) ,
e) masem strofhodcElenym - maso wené k vyrob tepel® opracovanych masnych
vyrobki, ziskané strojnim odtenim zbytkKi masa, které tstaly po vykosini na
kostech s vyjimkou kosti ze zmrazeného masa, Kustly, kosti kowetin pod
zapstnimi a zanartnimi klouby, ocasnich ohraitasat a kosti skotu, ovci a koz, na
zarizenich, na nichz dochazi k nadrceni kosti a poiuBarééné struktury masa,
f) mletym masem - maso podle pismene a) dfopnsekané nebo rozemleté
mlynkem,

g) droby -¢erstvé maso jiné nez j&t@ opracované¢to podle zvlastniho pravniho
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predpisu,

h) vnitthostmi - droby z dutiny hrudnifiBni a panevni, podle zvlaStnich pravnich
piredpidi,

i) kostmi - kosti ziskané bouranim j&me opracovanychet,

j) krvi - krev ziskand i pordzce jatenych zvfat schvalenym technologickym
postupem,

k) syrovym sadlem nebo syrovym lojem - tukovantkAskana fi opracovani d
jateénych zvfat nebo fi bourani masa (vyhlaska 264/2003).

l) hovezim masem maso mladého skotu, mladého byka, byitka vjalovice, kravy
(Vyhlaska 326 /2001),

m) teletem - d&la zvitat bez ohledu na pohlavi sefimaci hmotnosti jate¢
opracovanéhcita do 160 kg a vedku zvirat 1 az 7 résiai,

n) mladym skotem zvéta samiiho i saméiho pohlavi s fejimaci Zivou hmotnosti
jateéné opracovanéhcila nad 160 kg a vecku od 8 do 12 wsial veéetrg (Vyhlaska
264/2003),

0) mladym bykem nekastrovana iata saniho pohlavi starSi nez 12¢siai a do 24
mesial véetrg (Vyhlaska 326 /2001),

p) bykem - nekastrovana ¥afa saniiho pohlavi ve ¥ku od 9 ngsiai (Vyhlaska
264/2003),

q) volkem kastrovana zidta samiho pohlavi starSi nez 12&siai (VyhlaSka 326
/2001),

r) jalovici neotelena zvéta samiiho pohlavi starsi 7 &iai (vyhlaSka 264/2003),
s) kravou zuiata samiiho pohlavi, ktera se jiz otelila,

t) telecim masem maso telat,

u) vegovym masem maso prasat (vyhlaska 326/2001)

2.4.1.2 Ozng&ovani masa
1) Krom¢ adaji uvedenych v zakana ve zvlastnim pravnimigdpise se oziéa
a) maso nazvem skupiny a zé&nym druhem, bez ohledu na pohlavi, podle § 1
pism. I) az t), v) a w); maso ostatnichiatinazvem Ziv&isného druhu,
b) vysekové maso trznim druhem uvedenym tislpSné technické norn
c) vysekové maso, droby, kosti, krev, syrovy tuliadené mleté maso, pokud nebyly

zmrazeny, datem pouzitelnosti,
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d) droby ndzvem Ziv&iSného druhu zvéte, ze kterého pochazeji, a nazvem organu
nebocasti €la,

e) mleté maso balené maximalnim obsahem tuku v rwsttich procentech,
hmotnostnimi procenty jednotlivych driuhpouzitych mas (VyhlaSka 326/2001).
2) Howzi vysekové maso balené, zabalené i nebalenéfisavadini do olkhu,
krom¢ Udaji uvedenych v odstavci 1, dale ozh@v/yhlaska 264/2003):

a) slovy , mlady skot*, ,mlady byk“, ,byk*
(Vyhlaska 326/2001),

b) registrénim ¢islem zvfete nebo skupiny zkat,

, »volek; ,jalovice“, nebo,krava“

c) ¢islem schvaleni jatek, v nichz bylo #iporaZzeno, nebo skupinaiatiporazena,

a nazvem zefy) kde se tato jatka nachazeji; udaje se uvedouvari t"Misto
porazky: (nazev ze#), (¢islo schvaleni)",

d) ¢islem schvaleni bourarny, kde bylo jat& opracovanééto bourdno, a nazev
zenk, kde se tato bourarna nachéazi; tdaje se uvedbtwake "Misto bouréni: (nazev
zen®), (Cislo schvaleni)" (Vyhlaska 264/2003),

e) nazvem zel) kde se z\e narodilo, kde bylo vykrmeno a kde bylo porazeno.
V piipack, Ze nazev ze#je ve vSech fipadech totoZzny, mohou se udaje uvést slovy
» puvod” a dale se doplni ndzev z&m

f) u howziho masa pochazejiciho z byka, volka nebo kréiynstzvirete v ngsicich

- takovym zmsobem, aby byla zaj&ta prokazatelnd vazba tohoto osa

s piivodnim listem skotu,

3) V piipack, Ze je ho¥zi maso ozngno jako maso vy3@né na BSE, musi byt
souwasti tohoto ozni#ni nazev akreditované laborgpktera vysdéeni provedla a
¢islo protokolu o laboratornim vy$ehi na BSE (VyhlaSka 326/2001 Sb.).

U predem nebaleného h&miho cerstvého masa se pozadované Udaje v pisemné
podok# umisti na viditelném mist prodejié (Vyhlaska 264/2003).

Uprava masa a manipulace s masem musi probihatopo # technologického
hlediska nezbyth nutnou a podminek stanovenych zvlastnimi pravrpradpisy
(Vyhlaska 169/2009).

2.4.1.3 Pozadavky na jakost

Kvalita masa je chapana jako vyslednice nebo soykdmotlivych znak a
charakteristik jakosti konkrétni svalové tkanebo i masa v SirSim (obchodnim)
smyslu (Ingr, 2003).
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1) Ctvrtg, palky, popfipact jateiné upravend dla nesmi byt zn@dténa nebo
smyslo naruSena (VyhlaSka 326/2001),

2) Jatén¢ upravenédo

a) musi byt bez zé&zi, krevnich podlitin, otlak, odenin, pohmoz&éhin a
zbytetnych vpichi (VyhlaSka 264/2003),

b) nesmi obsahovat zbytky srazené krve, kosi#i, tilomky kosti a zlomené kosti,
zbytky rohovinové vystelky, i s vyjimkou diibeze, z¥iiny po dobu zrani masa a
opaeneé vepove kize,

¢) musi byt bez zbytku plstniho s&diasti loje, chlup, zbytki vnitinosti s vyjimkou
ledvin u diiibeze, skopig koz, kizlat, jehat a telat,

d) nesmi vykazovat znamky dehydratace a Zluknkti.tu

3) U ctvrti a pilek jateén¢ upravenych d musi byt odstratna micha (Vyhlaska
326/2001).

4) Mlé&né Zlazy a miléné bradavky u prasnic v laktaci musi byt odstngn
(Vyhlaska 264/2003).

5) Otisky razitek z masa, které bylo ozem@o jako pozZivatelné, se odstrani
bezprostedre pred prodejem spbiteli (Vyhlaska 326/2001).

2.4.1.4 Technologické pozadavky
1) Po poréazce musi byt maso podle § 1 pism. apzehb zpsoby stanovenymi ve
zvlastnich pravnichipdpisech (Vyhlaska 264/2003).
2) S masem se nesmi provtdakékoli Ukony vedouci k obnoveni zdani jeho
cerstvosti (Vyhlaska 326/2001).
3) Uprava masa a manipulace s masem musi probéhdblpu z technologického
hlediska nezbyih nutnou a podminek stanovenych zvlaStnimi pravmredpisy
(Vyhlaska 264/2003).

2.4.1.5 Uvadni do obkghu
1) Maso musi byt uloZzeno ogldn¢ od ostatnich potravin.
2) Uprava masa (bourani, porcovani, baleni) a nudamp s masem musi probihat po
dobu z technologického hlediska nezkytutnou a teplota prastdi nesmi byt vyssi
nez plus 12 °C.
3) Zmrazené vysekové maso a zmrazené droby se dednlEhu pouze balené a za

podminek stanovenych zvlastnim pravnifedpisem.
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4) Ustanoveni odstavce 3 se nevztahuje nacdiostvrté, vepové pgedky, tele
stazené vcelku bez hlavy a telegliqy bez hlavy (VyhlaSka 326/2001).

2.4.1.6 Skladovani
1) Fi skladovani masa plati podminky stanovené zviastpidvnim pedpisem a
maso musi byt chréno gred @gimym slun€nim z&enim.
2) V jednom skladovacim prostoru nesmi byt sfraie
a) nebalena dbez a ostatni skupiny nebaleného masa,

b) nebalené maso a nebalené masné vyrobky (VyhE&k2001).

24.1.7 HReprava

1) Maso musi byt igpravovano za podminek stanovenych zvlaStnim pravni
predpisem.

2) V jednom pepravnim obalu nesmi byt sp&he

a) nebalené maso, nebaléeéstvé maso a nebalené masné vyrobky,

b) dribeZ a ostatni skupiny mas,

c) dribez a masné vyrobky (Vyhlaska 169/2009).

Nebalené maso, nebalengrstvé maso a masné vyrobky mohou byt
piepravovany v jednom dopravnim piestku pouze za ipdpokladu, Ze jsou
ulozeny oddler¢ v samostatnych pevnychigpravnich obalech; nebalené maso a
nebalen&erstvé maso musi bytitom uloZzeno v nepropustném pevnéregravnim
obalu (Vyhlaska 264/2003).

V dopravnich progedcich pouzivanych kigpra¥ masa nelze ippravovat osoby,
zvirata a vyrobky, které by mohly maso negativovlivnit nebo kontaminovat.
Jat&né opracovanééta je mozno pepravovat ve visu, vleze v jedné visbddlena
podlozkou. B prepra¥ nesmi vziist teplota masa o vice nez 2°C (Komprda, 1999).

2.4.1.8 Prodej
1) i prodeji masa plati stejné pozadavky jako pro ddi@ni a pepravu
2) Nebalené maso musi byt prodavano v takové ppadly umo#ovalo identifikaci
trzniho druhu nebdasti €la jate&ného zviete.
3) Mleté nebo krajené maso musi biippavovano jen fied spatebitelem, pokud se
nejednéa o mleté nebo krajené maso balené (Vyhz&&&001).
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2.4.1.9 Spateba masa WCR

Spoteba masa se ve statistikach vyjgd v ,hodnot na kosti“.

To je

hodnota jat&né upravenéhoéta, ktera pipada na pimérného obyvatele statu v kg

za jeden rok. Tato hodnota je nejvhedn protoze je sstoveé srovnatelna (Ingr,

2003).

Jak vyplyva z graf&islo 1, spatba masa za poslednich dvacet let neustaleEmirn

klesa.

Graf ¢islo 1: Spateba masa v hodnoha kosti na 1 obyvatele za rok (v

kg)

Spotfeba masa v hodnoté na kosti (na obyvatele za rok)

100

(@]
4
0 \\ \\ ‘\ ‘\ T T \\'«\N\'\\ \@K\@\@\\@\\'&«\Q\
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rok
—@—drubeZi / poultry meat —@— hovézi a teleci / beef meat incl. veal
—®— veprové / pig meat —&—maso celkem / meat, total
zdroj: CSU

2.1.2 Masné vyrobky

1. Pro @ely vyhlaskycislo 326/2001 se rozumi:

a) masnym vyrobkem technologicky opracovany vyroblekahujici jako igvazujici

z&kladni surovinu maso, o jehoZz pouZzitelnosti bsdahodnuto podle zvlaStniho

pravniho pedpisu,

b) masem pro vyrobu masnych vyrdbk kosterni

svalovina jednotlivych
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ZivociSnych druli savdé a ptaki uréenych k vyzié lidi, o jejichz pouzitelnosti bylo
rozhodnuto podle zvlaStnich pravnidtegpigi, s firozerg obsazenou nebdifehlou
tkani, gicemz za sotast kosterni svaloviny se povazuji régrbranice a zvykaci
svaly; pouziti této definice se vztahuje pouze raamvani masa jako slozky
obsazené v masném vyrobku, a nevztahuje se namzArd vysekového masa a
télesnych¢asti zviat prodavanych bez dalSiho zpracovani a definovajaj@ maso,
c) masem strofh odcElenym - maso strofh oddtlené utené k lidské vyziy a
sphiujici poZzadavky zvlastnich pravnickeppigi (Vyhlaska 264/2003),

d) tepelg opracovanym masnym vyrobkem vyrobek, u kterého byt vSech
¢astech dosazeno minimaltepelného &inku odpovidajiciho fssobeni teploty plus
70 °C po dobu 10 minut,

e) tepeld neopracovanym masnym vyrobkem vyrobe&eay k gimeé spoteks bez
dalSi dpravy, u &hoz neprobhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,
f) trvanlivym tepel opracovanym masnym vyrobkem vyrobek, u kterého lvgd
vSechcastech dosazeno miniméltepelného &inku odpovidajiciho fisobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim techriokygn opracovanim (zranim,
uzenim nebo suSenim za definovanych podminek) dogloklesu aktivity vody s
hodnotou aw (max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimdliby trvanlivosti na 21 dnitp
teplot skladovani plus 20 °C,

g) fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem vyrobigpelrd neopracovany
uréeny k gimé spatehs, u kterého v pibehu fermentace, zrani, suSeni, fippd
uzeni za definovanych podminek doslo ke sniZenvigktvody s hodnotou aw
(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 gfi teplo& plus 20 °C (Vyhlaska
326/2001),

h) masnym polotovarem - maso tegeireopracované, u kteréhéstala zachovana
vnitini burééna struktura masa a vlastnoggrstvého masa, a ke kterému byly
piidany potraviny, kéenici gipravky nebo fidatné latky, a které jsou demy k
tepelné kuchiské upra¥ pred spotebou, a sgiuji pozadavky zvlastnich pravnich
piedpisi; za masny polotovar se povazuje i vyrobek z rhietdasa s ifidavkem
jedlé soli vy$Sim nez 1 % hmotnostni,

i) kuchyiskym masnym polotovaremc¢asténé tepel® opracované upravené maso
nebo smisi mas, pidatnych a pomocnych latek, gipadt dalSich surovin a latek
uréenych k aromatizaci, tené k tepelné kuclhigké upra¥ (Vyhlaska 264/2003),

j) technologickym obalem obal, ve kterém probih&htmlogické opracovani
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vyrobku a ktery obvykleistava jeho satasti,

k) vlioZkou krgjena nebo z¢nacast dila,

[) technologickym opracovanim jakakoliv Uprava masemo pouZiti chladu
(Vyhlaska 326/2001),

m) konzervou vyrobek neprodySruzaweny v obalu, sterilovany za podminek
stanovenych zvlastnim pravnintedpisem tak, aby byla za®na obchodni sterilita,
n) polokonzervou vyrobek neprodySnzaveny v obalu, pasterovany za podminek
stanovenych zvlastnim pravnirreppisem, (Vyhlaska 264/2003),

0) cistou svalovou bilkovinou - bilkovina bez bilkovippjivové tkag a bilkovin
rostlinného javodu (Vyhlaska 326/2001),

2.4.2.1 Ozng&ovani
1) Krome Udaji uvedenych v zakana ve zvlastnim pravnimigdpise se u balenych
masnych vyrobk oznai:
a) nejvysSi obsah tuku v hmotnostnich procentechjjiskou vyroblki tvorenych
jednim svalem nebo svalovou skupinou, ifiead pripojenymi kostmi,
b) datum pouZzitelnosti, s vyjimkou konzerv a tnrayth masnych vyrobk
2) Na masné vyrobky v technologickych obalech sélipb jako na potraviny
nebalené.
3) Ozn&eni masa podle zi¥dného druhu zvat v ndzvu masného vyrobku lze
pouzit, obsahuje-li masny vyrobek vice nez 50 % thoginich uvedeného masa z
celkového obsahu masa.
4) Na obalu masnych vyrobkse uvede obsah masa, nebo masa a masnychétepeln
opracovanych vyrobk v pripact masnych konzerv - hotovych jidel, vyjédy v
procentech, které odpovida jejich mnozstvi v ok&unigjich zpracovani.
5) V pripack, Ze je masny vyrobek ozten nazvem "Sunka" musi #plvat
piedepsané pozadavky a musi byt éemarovréZ tridou jakosti.
6) Masné vyrobky se oz#ianazvem druhu a skupiny. Nazvy masnych vyfghk
kterych jsou specifikovany poZzadavky na sloZzeniysdavé poZzadavky a chemické a
fyzikélni znaky, nelze pouZzivat pro jiné vyrobkyteté €mto poZadavkm
neodpovidaji, a to v jakékoli odvozené pogohcetnd zdrobrElin a riznych
priviastki, jez by mohly uvést spiabitele v omyl (Vyhlaska 264/2003).
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2.4.2.2 Pozadavky na jakost
Kvalita masnych vyrohk posléze zahrnuje jak kvalitu masa jako zakladni

suroviny, tak vlivy celého technologického procesto v pozitivnim i negativnim
smyslu. Jakost vyrolikz masa je posuzovandgigiusnymi kontrolnimi organy a
kazdodena spotebiteli (Ingr, 2003).
1) i nakrojeni masnych vyroliknesmi u nich dochazet k uviovani vody nebo
tuku. VloZka masného vyrobku nesmi vypadavat zaj@kV nakroji nesmi byt cizi
casti, které netvid sowast slozeni masného vyrobku, a otisky razitek. Wraja
nesmi byt nezpracovarésti, tuhé kZze a kolagenniasti, shluky kéeni nebo jinych
slozek, pokud nejsou charakteristickym znakem wWuwolfVyhlaska 264/2003).
2) Povrch masnych vyroliknesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svr&gt nebo
porostly plisni, pokud se nejedna o uslechtilé gnpiflsni charakteristické pro dany
vyrobek, ani jinak naruSeny (Vyhlaska 326/2001).

2.4.2.3 Technologické pozadavky
1) U tepelg opracovanych masnych vyrabkmusi byt tepelh opracovan cely
vyrobek tak, aby bylo zaji&o dostaténé tepelné opracovani vSech slozek vyrobku.
2) Nebalené masné vyrobky bez technologického obktieré nejsou weny k
dalSimu tepelnému opracovanie@ pouzitim, zejména i@na nebo uzena masa,
musi byt ped vloZenim do iepravnich ob&l s nepropustnym dnem cheguy
jednotlivé nebo spoléné obalem, ktery neni teny pro spdtbitele.
3) Tepelr’ neopracované masné vyrobky &imbyt vyrakény jen ze surovin a za
podminek, které odpovidaji pozadémk stanovenym zvIl4stnim pravnireppisem.
4) Masné vyrobky po uk@eni tepelného opracovani musi byt zchlazeny na
skladovaci teplotu stanovenou zvlastnim pravniedpisem.
5) S masnymi vyrobky se nesjnprovadt jakékoliv ukony vedouci k obnoveni
zdani jejich¢erstvosti (Vyhlaska 326/2001).
7) Sunka z vefmvého masa musi byt vyrobena z ¥ kyty, u fidy nejvy3si
jakosti a fidy vyberové z vepové kyty celosvalové, ufitly standardni Ize pouZzit
vepovou kytu zrignou (Vyhlaska 264/2003).

2.4.2.4 Uvadni do obdhu

1) P uvadeni masnych vyrobk do olghu plati teploty stanovené zvlastnim pravnim
piedpisem,

2) Nebalené nakrgjené masné vyrobky musi byt psodaen jejich nakrajeni.
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3) Zabaleny nakrajeny masny vyrobek musi byt bestfgdre po zabaleni ozian
datem zabaleni a musi byt prodan nejgpzd den nasledujici po dni zabaleni.
4) Masné vyrobky s pokryvem kni nebo s jinou nestabilni povrchovou Upravou se
uvactji do okehu balené nebo zabalené, s vyjimkou prodeje a eabiz prodeji
spotebiteli (VyhlaSka 326/2001).

2.4.2.5 Skladovani
1) i skladovani masnych vyrobkplati podminky stanovené zvlaStnim pravnim
predpisem.
2) Nebalené trvanlivé masné vyrobky se skladujemrych, chladnych, suchych
prostorach, P mirném proudni cerstvého vzduchu a ro&gené (Vyhlaska
326/2001).

2.4.2.6 HReprava
1) Masné vyrobky se tppravuji pi teplotach stanovenych zvlaStnim pravnim
predpisem.
2) Nebalené masné vyrobky v technologickych obakeifepravuji voli lozené v
piepravnich obalech s nepropustnym dnem, émapied deformaci a zi&ténim
(Vyhlaska 326/2001).
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3 Vysledky a diskuse

V praktické ¢asti své diplomové prace spolupracuji s vyrobnimodéam,
ktery se zabyva porazkou ai a naslednym zpracovanim jat& upravenych d.
V Gvodu této ¢asti proto charakterizuji fpdevSim tuto oblast zpracovatelského
pramyslu.

Podrobr bude popsana porazka prasatjizadiu navstvy tohoto vyrobniho
Useku. V dalSéasti pak bude zachycena né&wst vyrobniho zavodu. Na z&vtéto

kapitoly je provedeno srovnani teorie a praxe.

3.1 Charakteristika oblasti

Pri zpracovani zvat na jatkach jef¢éba dodrzovat co mozna nejdokonalejSi
hygienu. Se zvaty se musi zachazet Seétrnejen kthem gepravy na jatka, ale i
béhem nasklatiovani, ustajeni a vyskladini pred porazkou. Tim se zabrani vzniku
stresu a naslednému zhorSeni kvality masa. Jedddiichnologické operace na
jateni lince musi byt sestaveny vipdi, aby se zabranilo kontaminaci masa. Cely
vyrobni zavod sedli nacisty a Spinavy provoz.

Jat€né opracovani ziat je prvni vyrobni faze. Zahrnuje usmrceniiavi
pomoci omréeni a vykrveni, Gpravu jate¢ upravenychd pro dalSi zpracovéani a
chlazeni.

Podle ¥tSiny literarnich zdrdj je vyhodné sprchovanéla jate&nych prasat
bezprostedre pied porazenim. Sprchovani vlaznou vodou nsgolik pozitivnich
acinka. Mezi hlavni dvody pra@ se provadi, pé#t uklidnéni prasat, i kterém
zarover dojde k @isteni a zvySeni vodivosti povrchu jéteého &la. Problematicka
je rékdy oblast pihonu prasat k mistu omi@vani. Zde jecasto mozné se setkat
s nevhodnym technickymieSenim fihargcich ulicek a Spatnym ffistupem
pracovniki (poharni zakazanymi progdky, hluk).

Legislativa n&zuje jako prvni operaci omténi zvfete. Toto se plogn
provadi i z humannichigodi. Cilem omré&ovani je ztrata &domi @i zachovani
¢innosti srdce. NMZe se provaid nekolika zpisoby — mechanicky, elektrickym
proudem,¢i chemicky — plynem (C@. Vyhodou chemického omténi je, Zze po
ném nedochazi ke i¢im. Bezprosedre po omr&eni se musi provést vykrveni

zvirete. To se provadi vykrvovacitiezem nebo vpichem. Vykrvovani je mozné
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provadt ve visu nebo vleze.

Po vykrveni nasleduje o$ehi povrchu dla, z divodu odstragni Sttin a
snizeni mikrobialni kontaminace. O&tftovani zahrnuje gani €la vodou o teplat
57 — 70 °C. Pni nuze probihat v péci varg, kde se ovSem s rostoucimépam
prasat stale snizuje hygiena. Vhép je p&eni prasat ve visu v tunelu, ve kterém se
nachazeji trysky. Po peni nasleduje oddtnovani v odsttinovacim stroji
s gumovymi prsty nebo &@i DosSgtinovani a zarove dotisteni povrchu &la se
provadi opalenim s naslednym sprchovanim pitnouowod\asleduje operace
nazyvana eviscerace, neboli vykoleni. K vykoleni o§lo dojit co nejdive po
porazce, aby se zabranilteptupu sevni mikroflory do vijSiho prostedi. Vyjmuté
organy se pak vkladaji na misku dopravniku a pwojtasreé s €lem k veterinarni
prohlidce. Nasledujetteni jat&ného tla, které se provadi pomoci kotawée pily.

Hlavni sodasti ochrany v@jného zdravi je veterinarni prohlidka pordzenych
jatetnych zvfat. Ta spoiva v asdpekci (prohlédnuti), palpaci (prohmatanihcizi
(naiznuti) ukenych tkani a orgdn Po skotieni veterinarni prohlidky mohou byt
vnitini organy oddeny od €la a gesunuty k dalSimu zpracovani. Kazdé jate
opracovanédo je pred zadazenim do potravnihtettzce podrobeno prohlidce podle
platné veterinarni legislativyCR. Udaje o p&tech a vysledcich prohlidek
shroma#’uje a zpracovava Informiai systém SVER.

Po uko®eni veterinarni prohlidky se provede kém@ Uprava jat@¢
opracovanych &. Nasleduje jejich vazeni, klasifikace podle jako®znaeni a
piesun do chladiren.

Po vychlazeni a prébnuti posmrtnych z&m dochazi k bourani masa. Pod
pojmem bourani masa se v odborné terminologii 2garmyrobnicinnost spojena
s célenim, vykogovanim a Upravou masa. Podt@lin bourani rozélujeme bourani
pro vysek, pro vyrobu a pro mrazirnyéigm bourani je nutné dodrzovat hygienu.
Maso miZze byt kontaminovano manipulaci pracovniknfikovanymi nozi, stykem
s podlozkou. Musi zde byt k dispozici sterilizatorg2: s teplotou alespn82 °C.

V bourarnach ma byt teplota maximalo 12 °C.

Masna vyroba je posledni fazi zpracovanicjajeh zvtat a masa.
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3.2 Navstva vyrobniho zavodu

Provozovna je satasti velkého vyrobniho zavodu v Jiznicbechéch.
Navstiveny zavod se specializuje na porazkuroaho a ho#ziho a vyrobu
masnych polotovéar Z masnych vyrobk se zde v saiasné dob vyrabi pouze
Sunky. Zavod ma v planu navysSeni kapacity narasp porazce z dosavadnich 1200
— 1350 kus za den na 240 kiiza hodinu.

Zivad zviata jsou do prostoru jatekiipaZzena samostatnym vjezdem.
Z prepravnich progedki jsou Setra naskladina do pedporazkoveho ustajeni. Tam
¢ekaji v menSich skupinach v kotcich na porazku.ldaktlky pobytu jsou zde
prasata pouze napajena, nebo i krmentad Porazkou jsou prasata vysklada a
piihnana pihonem k mistu omtavani. Na konci fedporazkového ustajeni jsou
nainstalovany sprchy s teplou vodou, slouzici kehspvani prasat. Tim dochazi
k jejich uklidreni. S prasaty se zde zachazi velmi et nahdace na omréeni
jsou zvfata pobizena a poklepavana plastovymi pop&han

Omraovani se provadi ve stejné drovni (stejnéntg)as gedporazkovym
ustajenim a prasata proto nemusgékpnavat zadnéipvyseni. Omréuje se zde
plynem — oxidem uhditym. Zatizeni na omrgvani — kolotd — se sklada zeit
boxi, které se stdaw spousti do komory, ve které se nachazi oxid¢imli Do
jednoho boxu se naZerityii az @t prasat a box se nasleédotatenim systému
posune do spodnéasti komory. Vté musi byt minimalni koncentraceidox
uhli¢itého 70 %. Ve sledovaném vyrobnim zavodu je dtélicentrace okolo 90 %.
Po nadechu dojde u prasahbm 10 — 20 sekund k respind acidéze. To znamena,
Ze dojde k prudkému poklesu pH¢imz se organismus nevyrovna a dojde ke &trat
védomi. Tento zfisob omréovani je z veterinarniho hlediska povaZzovan za
nejhumangyjsi. Z pohledu néasledné jakosti masa zde klesa yvygkezovych
myopatii. Po vyzvednuti klece #ata vypadnou na plochu, ze které sec¢gay za
panevni kotetiny na dopravnik aghem rgékolika sekund jsou kn¢ vykrvena nad
vykrvovacim Zlabem. Po vykrveni nésleduje rfepa a vlastni p&ni. DalSim
krokem je zbaveni &in, a @iSttni pokozky a odstrami Spark. Télo je pred
poruSenim celistvosti opakowaropaleno. Tim se provede dekontaminace jeho
povrchu. Dale se provadi Bdnuti uSnich bolit a nésleduje fprava €la na
veterinarni prohlidku. Dutyniitnim noZem se vykrojfit a zarové dojde k odsati

obsahu sev. Tim se zabrani mozné nezadouci kontamingmirgim obsahem.é&lo

56



je pak rozfileno a jsou z & vyjmuty organy dutiny hrudni,fi$ni a panevni. Ty se
zawsuji na haky a vkladaji na misky a naskedsou prohlédnuty veterinarnimi
techniky. Organy musi byt po celou dobu speaptirazeny k ilkam, ze kterych
byly vyjmuty. Po celou dobu prohlidky musi byt idikovatelné. Po ukoteni
veterinarni prohlidky se organkidi podle drufi do beden a jsou déle zpracovany.
Vepiové pilky se oznai razitkem, projdou klasifikaci podle systému SEUR®
jdou do chladirny. #ky, které jsou pozastaveny z technologickélizadiu, nebo
kvili patologicko — anatomickym nakem jdou do chladirny k tomu zviadircené.

Ostatni vefpvé pilky a howzi ¢tvrté jsou surovinou pro bourarny, kde se
dale bouraji. Vysledkem je vysekové nebo vyrobnisamaVyrobni maso jde
k dalSimu zpracovani, vysekové maso se bali. Paleabse na vyrobky tisknou
etikety s pedepsanym ozganim.

Poslednim navstivenym mistem byla vyrobna Sunséu lo v sotasnosti
jediné masné vyrobky, které se zde vyrabi. Vstugmbvinou pro vyrobu jsou
vepove kyty.

V celém vyrobnim procesu se sleduje uroganitace (SSOP) a provadi se
zde Fed zahajenim provozuésy (zejména z mist, které jsou ve styku se surayino
Stéry se zasilaji do Statniho veterinarniho Gstawieskych Budjovicich, kde se
stanovuje CPM a kontaminace patogeny. Provozoviabeltroluje nejen podle
piislusnych zakoin a vyhlasSek, ale i podle svého \niho kontrolniho systému.
Vnitini  kontrolni systém twd HACCP a SSOP a je zabeZpean statnim
veterinarnim dozorem. V pravidelnych intervalecloujskontrolovany registtai
teplomery, které kontinualéy zapisuji teplotu. Veterinarni dozor pak z kontroly
vypracuje kazdy den kontrolni list pro denni kohtr@piiloha ¢. 2). Jedenkrat za
mésic se vypracovava protokol o kontrolnim 28t ktery se naslednvyplini
elektronicky do informéniho systému SVS (Klient).

Jak vyplyva z graféislo 2, porazek a prohlidek jatgch prasat v poslednich
dvaceti letech vyraznubylo. Oproti roku 1989, kdy bylo porazeno a ndsie
vySeteno 5 267 724 kusjateinych prasat, klesl get prohlidek do roku 2009 na
3289 761. To znamena pokles 0 41,55 %.
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Graf¢. 2: Pd@ty prohlidek jaténych prasat:
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Graf¢islo 3: Pd@ty prohlidek jaténého skotu:
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Hlavnim divodem takto vyrazného poklesu porazek a nasledpychlidek
jatetného skotu a prasat je celkové snizovaniiggt ho¥ziho a vepového masa.
Musime také brat v ivahu zvySeni $pbly masa dibeziho a dovoz levného masa ze

zahrandi.
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4 Zaver

V teoretické ¢asti jsem shrnula&eské zakony a vyhlasky, které se vztahuji
k vyrobé masa a masnych vyrolbk Dale jsem zpracovala evropskou legislativu,
kterou se musiesti vyrobci potravirfidit. Jsou zde popsanyiizné systémyizeni,
které se pouzivaji k zaji@vani bezpéné vyroby potravin.

Ve vybraném vyrobnim zavodu jsem sledovala, jakbivd® kontrola
zdravotni nezavadnosti u masa a masnych vyroble vSech Usecich vyroby a
zpracovani je kladen velkyathz na zabr&mi kontaminace. V celém zdvodu se musi
dodrzovat pisnd bezpostni a hygienicka opa&ni. Z divodu zamezeni
kontaminace byl gichod zavodem vedencisté oblasti srem do Spinavé/yrobni
zavod disponuje mnoha novymi vyrobnimi technologjekterymi velmi &inng¢
zabrauje mozné kontaminaci vyslednych surovin. Mezipati soustava opalovani
a sprchovani jataych €I, fitni niz s odsavanim obsahuest, odsavani michy a
v neposledni fad ¢asté sprchovani pitnou vodouéhem celého jat@éeho
opracovani.

Provozni situaci jsem srovnavala s dokumentaci HRC@formace vSak
neni mozné publikovat, protoZe se jedna o intetendaly spolénosti.

Hlavnim ginosem diplomové prace bylo ziskani vSeobecnéhetiekého i

praktického pehledu atinnosti vyrobnich zavad vcetrg kontrolnich orgad.
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hygienickych pozZadavcich na Zutisné produkty, které nejsou upravenyinpo
pouzitelnymi gedpisy Evropskych spalenstvi.

e VyhlaSka ¢islo 375/2003 ze dne JFijna 2003, kterou se prov§d nektera
ustanoveni z&konaislo 166/1999 Sb., o veterindrnicpéa o znEné nekterych
souvisejicich zakan (veterinarni zakon), ve #&ni pozdjSich pgedpisi, a o0
veterinarnich pozadavcich na Zi&né produkty.

e VyhlaSka Ministerstva zdravotnictéislo 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a
podminky pouZziti fidatnych latek a extrgkich rozpoustdel @i vyrobé potravin.

» VyhlaSka Ministerstva zdravotnictéislo 54/2004 Sb., o potravinachtenych pro
zvlastni vyZivu a o zpsobu jejich pouZiti.

* VyhlaSka Ministerstva zdravotnicteislo 133/2004 Sb., o podminkach tmzni
potravin, o nejvyssiifpustné davce #ani a o zpsobu oznéeni oz&eni na obalu.

e VyhlaSka Ministerstva zdravotnictvéislo 225/2008 Sb., kterou se stanovi
poZadavky na dopky stravy a na obohacovani potravin.

» VVyhlaSka Ministerstva zdravotnicteislo 273/2000 Sb., kterou se stanovi nejvyssi
piipustné zbytky veterinarnich ¢ig a biologicky aktivnich latek pouzivanych
v ZivocisSné vyrolé v potravinach a potravinovych surovinach, veérinpozdjSich
predpigi.

* VyhlaSka Ministerstva zdravotnictiislo 305/2004 Sb., kterou se stanovi druhy
kontaminujicich a toxikologicky vyznamnych latek jgich pfipustné mnozstvi
v potravinach. Vyhlaska Ministerstva zdravotnictiglo 381/2007 Sh., o stanoveni
maximalnich limiti rezidui pesticid v potravinach a surovinach.

e VyhldSka Ministerstva zdravotnictvéislo 447/2004 Sb., o pozadavcich na
mnozstvi a druhy latek &enych k aromatizaci potravin, podminky jejich paiyzi

poZadavky na jejich zdravotni nezavadnost a podymiokiZiti chininu a kofeinu.
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* Vyhlaska Ministerstva zdravotnictwislo 450/2004 Sb., o ozéavani vyzivové
hodnoty potravin.

e VyhlaSka Ministerstva ze#dglstvi cislo 194/2004 Sb., o #Apobu provaéni
klasifikace jaténé upravenychd jatecnych zvfat a podminkach vydavani @skeni

o odborné zpsobilosti fyzickych osob k tét&innosti ve zg&ni pozajSich redpisi.

* VyhldSka Ministerstva ze®délstvi cislo 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), g), h), i) a j) zakokall0/1997 Sb., ve Zni pozajSich gedpigi.
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Piiloha ¢. 1: Seznam pouzitych zkratek

BSE - Bovinni spongiformni encefalopatie

CAC (Codex Alimentarius Commission) - Vybor pro igemni kodex

CCP (Critical Control Point) — Kontrolni kritickyolal

CP (Control Point) — Kriticky bod

CPM - Celkovy poet mikroorganisrm

CIA — Cesky institut pro akreditaci

CSN —Ceska statni norma

DDD - Doporuené denni davkovani

EU — Evropska unie

FAO (Food and Agricultute Organization) — Organg@co vyZivu a zegugélstvi
GLP (Good Laboratory Practice) — Spravna laboratoraxe

GMO - Geneticky modifikovany organismus

GMP (Good Manufacturing Practice) — Spravna vyrqivake

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Poirtspnalyza rizik a kritickych
kontrolnich bod

IPR - Informace o potravinovéietzci

ISO (International Standartization Organization) Mezinarodni organizace pro
normalizaci

JUT — Jaténé upravenédo

Mzd CR - Ministerstvo zdravotnictwieské Republiky

Mze CR — Ministerstvo zegtélstvi Ceské republiky

MLR — Maximalni limit rezidui

NPM — NejvysSi fipustné mnozstvi

PM — Ripustné mnoZzstvi

QM (Quality management)

QMS (Quality management system) — systé&ani jakosti

RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) — &wstychlého varovani pro
potraviny a krmiva

SSOP - Standard Sanitation Operating Program

SVSCR - Statni veterinarni spragaské republiky

WHO (World Health Organisation) — &ova zdravotnicka organizace
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Priloha ¢. 2: Kontrolni list pro denni kontrolu

Kontrolni list pro denni kontrolu: CHECK-LIST pro HACCP
KVS Jck, Inspektorat v Tabore,

Kategorie

Cinnost

Veterinarni dozor Datum

Cas sledovani
(hod.)

Cerstvé Cervené maso

Bourarna masa |, Il.

II. (E02), mrazirna masa (E03)
Baleni, pfebalovani a expedice masa (E02)

Masna vyroba

Mileté maso a polotovary (E17), TOMV(E07)
baleni,piebalovani,expedice MV (E07)

Pred:

PFi:

Popis situace

Kontrola
pred
provoze

Kontrola pri
provozu

¢as | Hodnoceni

Popis stavu - zji§téné hodnoty
Udaje o zavadach — odchylka

Napravna opatreni (hod.)

Odstranéni zavady (hod.)

Pripravenost provozu pro vyrobu

- Uroveii provedené sanitace SSOP

- UloZeni sanitarnich pFipravkia

- Kontrola DDD - G&innost piipravka

m
V/N
X

Stavebné technicka pFipravenost
Technicky stav zafFizeni

V/N

Teplota prostfedi do +12°C (E02,E17)

Teplota prostiedi do +15°C (E07)

Teplota masa do + 7°C
Hovézi CCP: 4

Veprové CCP: 5

Teplota vyrobniho masa do +7°C
Sunky CCP: 9

Kontrola masa pfFi pfijmu z nikupu
CCP: 1

- Teplota masa do +7°C (+2 °C)

- Teplota zmrazeného masa

- Oznadeni a identifikace masa

V/N

Dodavatel — oznaéeni zdrav.nezavadnosti:

Senzorické posouzeni:
Cistota masa, opracovani

VI/N

Kontrola dodrzovani HACCP —
hodnoceni ostatnich CCP ,CP

VI/N

67



Priloha ¢. 2 — strana 2

Kontrolni list pro denni kontrolu: CHECK-LIST pro HACCP
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m
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X

S

tavebné technicka pFipravenost

Technicky stav zafFizeni
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V/N
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Senzorické posouzeni:
Cistota masa, opracovani

VI/N

Kontrola dodrzovani HACCP —
hodnoceni ostatnich CCP ,CP

VI/N
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