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Abstrakt

Pfedmétem diplomové prace je téma ,,Zajisténi kvality v technologii vyroby
téstovin.” Teoreticka Cast prace se zabyva historii téstovin, charakterizuje suroviny
pro vyrobu téstovin a vyrobni technologie v téstarenstvi. Dale je v praci zahrnuto
zajistovani jakosti v potravinaiském prumyslu, na které navazuji jednotlivé systémy
fizeni jakosti. Nejveétsi pozornost je vénovana systému kritickych kontrolnich bodi
(HACCP).

Praktickd cast se zabyva analyzou systému fizeni jakosti a je zaméfena
na systém kritickych kontrolnich bodi ve vyrobé dlouhych vajecnych
a bezvajeCnych téstovin na vyrobni lince P 1000 v téstarenském podniku Bratfi

Zatkove.

Klicova slova

fizeni, jakost, téstoviny, technologie, HACCP



Abstract

The subject of this diploma thesis is ,,Quality assurance in technology
of pasta production.“ The theoretical part of this diploma thesis is concerned
in histori of pasta, characterize raw material for pasta production and production
technologies in pastry industry. This work is also including the quality assurance
in the food industry, which follow into each individual quality management systems.
The greatest attention is paid to the hazard analysis and critical control points
(HACCP).

The practical part of this diploma thesis deals with the analysis of quality
management system and is focused on hazard analysis and critical control points
in the production of long type of the egg and egg-free pasta production line P 1000

in the pasta company Bratfi Zatkové.

Keywords

Control, quality, pasta, technology, Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP)
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1. Uvod

Trh vsoucasné dobé disponuje velkym mnozstvim rozmanitych druha
téstovin, at’ uz z Ceské Republiky, Italie, Francie, Spanélska, Némecka, Rakouska,
Svycarska ¢i jinych zemi. Jiz dlouhou dobu zaujimaji téstoviny vyznamnou roli
Vv jidelnicku obyvatel nasi zem¢.

Na ceském trhu je nejvyznamnéjSim vyrobcem spolecnost Europasta, ktera
se sklada ze Ctyt hlavnich divizi — Bratii Zatkové, Adriana Litovel, Rosické téstoviny
a Ideal. Déle jsou na nasem trhu mensi spoleCnosti, zaméfené napiiklad na ruc¢ni
vyrobu téstovin nebo nabizejici specidlni téstoviny, vyrobené z raznych druht
mouky jako je pohankova, ryzova, amarantova, Spaldova, zitnd nebo kukufi¢na.

Téstoviny jsou zadané predevSim pro svou rychlou piipravu, stravitelnost
a cenovou dostupnost, ktera se projevila i na vysledcich ¢eského statistického uradu.
Prizkum z roku 2010 uvadi zvySenou spotiebu téstovin o 0,5 kg na 7,1 kg, prestoze
dlouhodoby priamér byl 5,5 kg na osobu. Z celkové spotieby, kterd se pohybuje
zhruba okolo 70 000 tun, ptipada jen 10 % na semolinové téstoviny. V nasledujicich
letech Ize oc¢ekavat opétovny narist spotieby téstovin.

Dnes jsou dostupné rizné druhy téstovin, u kterych je vzhled a kvalita dana
druhem pouzitych surovin pii jejich vyrobé. Kvalitativni stranka téstovin
je ve vyspélych zemich jednim z nejvyznamnéjSich faktorti tispéSnosti. Téstoviny
jsou produktem, ktery svymi vlastnostmi uspokojuje lidské potteby a je urcen pro
prodej. Nizkou a nestandardni kvalitu téstovin toleruje zdkaznik jen pii vyrazné nizsi
ceng.

Zakladnim cilem pfedloZzen¢ diplomové prace je analyzovat systém
managementu kvality se zaméfenim na analyzu systému kritickych kontrolnich bodt
(HACCP) ve vyrobé vajecnych a bezvajecnych dlouhych téstovin v téstarenském
podniku Bratti Zatkové a navrhnout pro jeho management feSeni, které povede

k odstranéni pfipadnych nedostatk ¢i problému.



2. Literarni prehled

2.1 Historie téstovin

Doklady o potravinach charakteru podobného té€stovinam se datuji tisice let
zpét. Existuji reliéfy ze 4. stoleti pi. n. I. z italského mésta Cerveteri, na kterych byly
vyobrazeny pfistroje, které mohly slouzit k vyrobé téstovin. Predchiidce dnesnich
lasagni, tzv. lagani, opévovali jiz fimsti spisovatelé Cicero a Horatius.

Prvnim zdznamem o téstovinach viibec je recept na lasagne, ktery se nachazi
V kuchatské knize od fimského labuznika Apicia z obdobi 25 let pi. n. 1. Dalsi
pisemna zminka o lisovanych a susenych téstovinach pochazi ze Sicilie a je z roku
1154. Guglielmo di Malavalle zde popisuje pfipravu té€stovin namocenych v omacce.
O stoleti pozdéji se zminky o téstovinach, konkrétné makaronech, objevuji
1 ve sttedovekych povidkach Giovanniho Boccaccia (PEHLE, ANDRICH, 2006).

Ve 14. stoleti se spotieba susenych téstovin prudce zvysila predevsim diky
dlouhym ndmoinim plavbam za obchodem z divodu jejich dobré skladovatelnosti.
Mezi béznymi lidmi ale byly stidle konzumovany spiSe pfilezitostné, byly
povazovany za luxusni potravinu a patfily spiSe na stiil bohatych lidi (PEHLE,
ANDRICH, 2006).

Termin semolina pro polohrubou mouku pro piipravu téstovin se objevil
v Italii vroce 1548. Priprava tésta byla plvodn€ ruéni nebo Slapanim, pozdéji
pomoci mlynskych kamenti ve dievéné vané. Historie prumyslové vyroby je spojena
s technickym feSenim dulezitych vyrobnich zafizeni, napiiklad v 18. stoleti byl
vyvinut dievény téstarensky lis a skiinova susarna (KRUGER et al., 1996).

V 19. stoleti vznikly na jihu Itdlie prvni tovarny na téstoviny. PSenice
se mlela ve velkych ru¢nich zulovych mlynech na krupici, tésto bylo zpracovavano
manualné. K vykrajovani se pouZzivaly primitivni difevéné stroje a téstoviny
se nechavaly suSit na dlouhych stolech (PEHLE, ANDRICH, 2006).

Prvni vyrobni linka byla vroce 1933 patentovana firmou Braibanti
(KRUGER et al., 1996). V dnesni dob¢ je vyroba téstovin pln¢ automatizovana
(PEHLE, ANDRICH, 2006).

Ceska historie vyroby téstovin sah4 az do devatenactého stoleti. V roce 1884
zalozili bratti Zatkové v jihoCeském BorSoveé prvni stfedoevropskou téstarnu, ktera

byla az do vzniku Ceské Republiky jako samostatného statu ziroven nejvétsi



téstarnou svého druhu v Rakousku-Uhersku. Pies pomérné hojnou a levnou domaci
pfipravu téstovin se primyslova vyroba rozvijela i ve 20. stoleti. V obdobi dvou
svétovych valek vyroba stagnovala. Divodem byl fakt, Zze ufednici nezatadili
téstoviny do valecného potravinového programu. V prub¢hu padesatych let, kdy byla
zavedena masova zameéstnanost Zen, prumyslova produkce takika vytlacila rucni

vyrobu téstovin (ZATKOVE, 2012).

2.2 Cesky trh s téstovinami

Vedle italskych a francouzskych dovozct, ktefi na Cesky trh dodavaji své
vyrobky se zde vyznamné uplatiuji 1 ¢eSti vyrobci téstovin. Mezi nejvyznamné;jsi
muzeme jednoznacné zatadit téstarnu Bratii Zatkové, kterd je v soucasnosti divizi
firmy Europasta. Soucasti této firmy jsou také divize Adriana Litovel, Rosické
téstoviny a Ideal. Produkce ¢eskych téstaren se také objevuje v obchodnich fetézcich
pod privatnimi zna¢kami jako jsou Spar, Gro§, Euroshopper a jiné. Tyto znacky jsou

oviem svou kvalitou podiizeny piiznivé cené na tikor kvality (ZATKOVE, 2012).

2.2.1 Spotieba téstovin v CR

Spotieba tdstovin v CR ma substituéni charakter v celkové konzumaci
potravin. T&€stoviny jSou V nasi zemi velmi oblibenou ptilohou, pokrmem ¢i zavarkou
do polévek. Vyhodou tohoto produktu z hlediska spotiebitelského je predevsim
rychla, snadna technologicka tiprava a také pomérné dlouhd doba skladovatelnosti.
Z hlediska vyzivového je to lehkd stravitelnost, vyzivnost (komplexni sacharidy)
a niz§i glykemicky index (BULKOVA, 2011).

Vyvoj spotieby vykazuje v CR trvale zvySujici troven, v roce 2010 vzrostla
dle Ceského statistického twfadu spotieba téstovin o 0,5 kg na 7,1 kg, kdyz
dlouhodoby primér byl 5,5 kg (CHRAMECKY, 2012). Mezi zemé& s nejvyssi
spotiebou téstovin patii Italie (cca 30 kg na osobu za rok) a Cina (asi 15 kg na osobu
za rok). V zemich zapadni Evropy se spotfebuje 5,5 — 6,5 kg na osobu za rok
(PRIHODA et al., 2006).

2.3 Definice pojmu téstoviny
Dle oddilu 2 platné vyhlasky 333/1997 Sb. Ministerstva zeméd¢lstvi
(dale jen komoditni vyhlaska) jsou téstoviny charakterizovany jako potraviny

vyrobené tvarovanim nekynutého a chemicky nekypfeného tésta ptipraveného
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zejména z mlynskych obilnych vyrobkd, hlavné z pSenice (Triticum aestivum nebo
Triticum durum) nebo jejich smési a pitné vody, popfipadé z pridatnych latek
a potravnich dopliku (SZPI, 2012).

Dle komoditni vyhlasky téstovinami rozumime:

» téstovinami susenymi - téstoviny, které jsou po ztvarovani ususeny na obsah
vlhkosti nejvyse 13 hmotnostnich procent,

= téstovinami nesuSenymi - té€stoviny, které jsou po ztvarovani mirné osuseny
na celkovy obsah vlhkosti nejméné 20 a nejvyse 30 hmotnostnich procent,

* téstovinami vajeCnymi - té€stoviny, k jejichz vyrob€ je kromé& mlynskych
obilnych vyrobkll pouzito slepi¢ich vajec Cerstvych nebo susenych,
v mnozstvi nejmén¢ dvé vejce na 1 kilogram mouky,

» téstovinami bezvajeCnymi - té€stoviny vyrobené pouze z mlynskych obilnych
vyrobki, zejména z pSenice,

* téstovinami semolinovymi - té€stoviny vyrobené pouze z krupice (semoliny)
z pSenice Triticum durum, bez pfidavku vajec,

» téstovinami domdcimi - té€stoviny vyrobené ruc¢n¢ z pSeni¢nych mlynskych
obilnych vyrobkl a Cerstvych slepicich vajec v mnozstvi nejméné Sest vajec
na 1 kilogram pSeni¢né mouky,

» téstovinami celozrnnymi - téstoviny vyrobené z pSeni¢né celozrnné mouky,

* téstovinami plnénymi - téstoviny s naplni,

* téstovinami instantnimi - téstoviny vyrobené specialnim technologickym
postupem, které se pro konzumaci ptipravuji rehydrataci ve vod¢ nebo jiné

tekuting.

2.4 Suroviny pro vyrobu téstovin

Zakladni slozkou téstovin nejcastéji byva mouka vhodné granulace z pSenice
obecné (Triticum aestivum). Nejvhodnéjsi moukou pro vyrobu téstovin
je ale tzv. semolina, vyrobena z pSenice tvrdé (Triticum durum), ktera ma zasadni
vliv na celkovou kvalitu té€stovin. Na trhu se dale vyskytuji téstoviny s obsahem
mouky pohankové, ryZzové, amarantové, Spaldové, Zitné nebo tieba kukufi¢né
(BULKOVA, 2011).

Kromé jiz zminovanych surovin se pouzivaji pfi vyrobé téstovin jako
pfidavek 1 dal§i suroviny, napf. bramborova, séjova, fazolova nebo hrachova

moucka, rizné druhy zeleniny, kofeni, bylin atp. Pravé diky rozmanitosti pouZitych
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surovin vznikaji spotiebitelim dobie znamé barvené variace. Cervené téstoviny
mohou byt s pfidavkem cervené fepy, zelené s ptidavkem Spenatu, zluté s kurkumou,
svétle a tmavohnédé byvaji celozrnné $paldové nebo zitné atd. (SZPI, 2008).

Téestoviny se vyrabéji bez pouziti soli a kypfticich prostiedki.

2.4.1 Mouka

Hlavni téstarenskou surovinou je mouka. Ta rozhodujicim zpisobem
ovliviiuje mechanické vlastnosti té€stovin a jejich vzhled. Jakostni téstarenskou
mouku lze vyrobit pouze z kvalitni pSenice, kterd ma syté¢ zbarvena sklovita zrna
s vysokym obsahem bilkovin (12 — 16 %), tedy 36 — 50 % mokrého lepku.

Uvedenym poZadavkim nejlépe vyhovuje pSenice tvrda.

2.4.1.1 Psenice tvrda (Triticum durum)

PSenice tvrdd byla vySlechténa z kulturni pSenice dvouzrnky. Zrno
se vyznacuje obsahem pevného tuhého lepku, ktery neni vhodny pro peceni chleba
a peciva, protoze vytvari maly objem peciva. Hlavni vyuziti je pro vyrobu téstovin.
PSenice tvrdd ma ozimé i jarni formy. Pfevazuji jarni odrudy, které maji vyssi jakost
(PELIKAN a SAKOVA, 2001).

Dle PELIKANA (1999) je p3enice tvrda druhym nejvyznamnéj$im druhem
pSenice, péstuje se celosveétove zhruba na 9 % plochy pSenice s primérnym vynosem
1,2 t/ha. Ma vysoky obsah Zlutych a oranzovych karotenovych barviv a je sklovita.
Sklovitost pSenice (viz. Tabulka €. 1), ktera je zplisobena vlastnostmi endospermu,
ma vaznost na tzv. prusvitnost téstovin, kterd patii k zadanym senzorickym

charakteristikam suSenych téstovin.

Tabulka €.1 Jakostni poZadavky na téstarenskou pSenici (ZIMOLKA, 2005).

Objemova hmotnost 800 g
Sklovitost 85 %
Pfimési do 5%
Obsah lepku 30 %
Bobtnavost lepku max. 10 cm®
Padové ¢islo nejméné 250 s
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Potieba pSenice tvrdé neustale vzrusta, proto se jeji plochy Vv poslednich
letech znatné rozsifily a jsou soustfedény hlavné do nejteplejsich oblasti CR
a to predevsim oblasti jizni Moravy (ZIMOLKA, 2005).

Tato pSenice je obecné povazovana predevSim za surovinu pro vyrobu
téstovin, pouziva se ale také k vyrob¢ dalsich vyrobkl, jako je kuptikladu bulgur,
kuskus, pufrované ceredlie, snidafiové ceredlie, dezerty ¢i rizné druhy specidlnich
chlebii. Ve stfedozemnich oblastech, zejména v Italii, se tvrdd pSenice pouziva
v receptuie n¢kolika druht chleba, na Stfednim vychod¢ a v severni Africe se vice
nez polovina veskeré spotiebované psenice durum pouzije k vyrob¢ lokalnich druhti
chleba. Pouzivani pSenice durum pro vyrobu chleba se stava v posledni dobé trendem
1 v ostatnich Castech svéta a tato situace otevird nové moznosti a trhy pro mlynské

podniky zpracovavajici tvrdou psenici (PELIKAN, 1999).

2.4.1.2 Semolina

Polohruba mouka vyrobena ztvrdé pSenice se nazyva semolina. Tato
surovina zajiStuje téstovinam vlastnosti, které jsou velmi zadouci pfi jejich
kuchynské upravé. Diky semoliné se nerozvaiuji, nelepi se, maji odpovidajici
konzistenci a zachovavaji si i po uvateni pivodni tvar.

Hlavni sloZkou semoliny je Skrob. Tvoii asi 70 % celkové hmotnosti a sklada
se ze dvou typu polysacharidovych molekul (amylosa a amylopektin) v poméru 1:3.
SloZeni Skrobu je kontrolovano néckolika geny. Alely téchto gent se pfirozené
vyskytuji v obilovinach véetné rodu Triticum a vedou k fenotypim s obsahem
Skrobu dosahujicim od témét Zadné amylosy (tzv. waxy Skrob) k mnohem vySsimu
nez je obvyklé. Nedavné vyzkumy tykajici se waxy, tvrdé pSenice, postradajici
amylosu ukdzaly, ze u téstovin vyrobenych z CasteCné tvrdé pSenice, jsou mensi

ztraty pii varu (VIGNAUX et al., 2005).

2.4.1.3 Jakostni pozadavky na téstarenské mouky

,,Optimalni obsah mokrého lepku (35 — 45 %) v mouce zajist'uje té€sto pevné
a vlacné, které se pomalu lisuje, ale vyrobené téstoviny jsou hladké, pevné a pruzné,
pfi vafeni dosahuji velkého objemu a nerozvafeji se. (PRIHODA et al., 2006)
Mouka s obsahem lepku pod 30 % umoziuje vyss$i vykon lisu, protoze tésto klade
mensi odpor a rychleji prochdzi matrici, vyrobek ovSem byva lepivy, nasedlé barvy

a snadno se rozvari. Naopak obsah lepku nad 40 % jiz znateln€ snizuje vykonnost
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lisu. Pfi zpracovani takové mouky se doporucuje zvysit teplotu a vlhkost tésta, které
byva mechanicky velmi pevné. Hodi se zejména pro vyrobu dlouhych téstovin.

Kvalitu téstovin také muze zhorSit nevyrovnand granulace mouky. Jemné Castice
pii malém ptidavku vody do tésta rychle bobtnaji a na povrchu vyrobku vznikaji bilé
skvrny. Hrubs$i granulace je tedy vyhodngjsi také proto, ze Castice jsou méné
mechanicky narusené, diky tomu pomaleji bobtnaji a jsou odolnéjsi vii¢i enzymam.
Proto se téstoviny mén¢ rozvari.

KRUGER et al. (1996) doporucuje pro homogenni hydrataci semoliny

pfi ptiprave tésta nasledujici granulacni zastoupeni castic:

Tabulka €.2 Granulac¢ni zastoupeni ¢astic (KRUGER et al., 1996)

Velikost ¢astic (um) Podil ¢astic (%)
> 425 1
355 - 425 10
300 — 355 30
250 - 300 35
150 - 250 15
<150 9

V podnikovych norméch pro té€starenskou mouku se sleduje tzv. ockovitost,
kde je stanoven ptipustny pocet tmavych ¢astic max. 20 na cm?. Tyto tmavé Castice
barevnych plevell a obalovych vrstev (v mlynské technologii jsou ozna¢ované jako

stipy) zhor$uji vzhled hotovych téstovin (PRIHODA et al., 2006).

Tabulka &.3 Jakostni pozadavky na téstarenské mouky (PRTHODA et al., 2006)

Semolin Polohruba mouka
a téstarenska
Vlhkost (%) 16,0 15,0
Popel (%) 0,9 0,6
Mokry lepek (%) min. 30,0 24,0
Zrnitost (rozméry / %
oropadu) min. 366 / 96 366 / 96
max. 119/30 119/30

14




2.4.1.4 Netradicni suroviny

Je¢men bohaty na vlédkninu je pouZzivan k nahrazovéani 20 — 40 % semolinové
mouky pfi vyrobé téstovin (MARCONI et al.,, 2000). Tato vysoce kultivovana
obilnina se velmi dobfe pfizpisobuje riznym klimatickym podminkém. Jak jiz bylo
zminéno, jeCmen je surovinou zndmou pro svij vysoky podil dietni vlakniny
(cca 10 — 20 %), zahrnujici napiiklad B-glukany, arabinoxylany, celulosu, fruktany
a jiné. U B-glukanti byl prokazan ateroskleroticky uc¢inek — konkrétné snizuji hladinu
cholesterolu v plazmé¢, dale glykemicky index a zaroven redukuji riziko rakoviny
tlustého stfeva (SLAVIN et al., 2000). JeCmen je také vybornym zdrojem vitaminii
B — komplexu, obzvlasté pak thiaminu, pyridoxinu, pantotenové kyseliny, niacinu,
biotinu, stejn¢ tak minerdll, zejména pak fosforu, drasliku a vépniku
(JADHAV et al., 1998).

Spalda je obilninou, které se v soudasnosti po del§i odmlce dostava
opétovného zajmu. Vyhleddvand je nejen pro své nutricni kvality, ale také
pro schopnost rlst i na pidach s omezenou urodnosti (MARCONI et al., 2002).
V soucasnosti je Spalda povazovéana za zdravéjsi alternativu vyzivy S vyssim podilem
minerdlnich latek, vldkniny a bilkovin. Je vybornym zdrojem nékterych vitamint
skupiny B, ptedevS§im thiaminu, riboflavinu a niacinu. Pekaiské charakteristiky
Spaldové mouky jsou dobie prostudovany, zatimco znalosti o vyuziti Spaldy

pro vyrobu téstovin jsou spiSe ojedinélé.

2.4.2 Voda

Voda se pouziva jako recepturni slozka (24 — 30 % na mouku) a pro provozni
ucely (chlazeni, myti — cca 100 % na mouku). Pro vyrobni musi spliiovat poZadavky
normy na pitnou vodu, nemd reagovat kysele (kvili korozi) a ani nema mit vyssi
tvrdost neZ 10 — 11 mmol na litr. Vyssi obsah soli zpisobuje drobivost téstovin, ionty
Fe mohou byt pfi¢innou tmavnuti téstovin, ionty Mg ztéZuji proces suSeni.

Teplota pouzité vody zavisi na jakosti mouky a druhu téstovin. Pohybuje
se v rozmezi 22 — 50 °C. Cim ma mouka vyssi obsah lepku, tim lze pouZit teplejsi
vodu. Projevi se to na vzhledu téstovin, kde dojde k ¢astecnému nabobtnani Skrobu,
coz zvysi jejich prusvitnost. Pfidavek vody na vyrobu dlouhych té€stovin je zpravidla
nizsi (25 — 26 %). Teplota pridavané vody také zavisi na teploté ostatnich surovin,
zejména téstarenské mouky. Pro optimalni proces lisovani se doporucuje udrzovat

teplotu tésta v rozmezi 28 — 30 °C (PRIHODA et al., 2006).
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2.4.3 Vejce

Vejce jsou nezbytnou soucasti receptury téstovin vyrabénych z polohrubé
téstarenské mouky. V zahrani¢i se pfidavaji i do vysoce kvalitnich téstovin
ze semoliny, v CR neni tato praxe zavedena. U nas se vejce do t&stovin piidavaji
V suSeném stavu v mnozstvi, které odpovida 2 — 5 kusiim na 1 kg mouky (1 Cerstvé
vejce odpovida 10,425 g suSené smesi). V zahrani¢i se kromé cCerstvych vajec
pouziva tzv. vajecnd melanz (prumyslové pfipravena Cerstva vejce v tekutém nebo
zmrazeném stavu).

Vejce pusobi jak po technologické tak i nutri¢ni strance na jakost téstovin
priznivé: zlepSuji barvu, zvétSuji objem a pevnost pii vafeni. Mirn€ snizuji
prasvitnost a v nesuSeném stavu zvySuji kiehkost a lamavost. Ptidavek vajec
do dlouhych téstovin je proto z téchto divodi zpravidla nizsi (PRIHODA et al.,
2006).

2.4.4 Ostatni suroviny

Pouzivaji se v mens$im mnozstvi jako zlepSujici pfipravky a nejsou nezbytnou
soucasti zakladni receptury. Do této skupiny fadime naptiklad kukufi¢nou mouku,
ktera zlepSuje barvu a varivost t€stovin. Déle sem patii susené mléko, vitalni lepek,
barviva (kurkuma, karotenova), vitaminy (B; , B, ), mletd suSena zelenina aj.

Nékteré ptisady tvofi specidlni druh téstovin, naptiklad zeleninové, zbarvené
do oranzova karotkou nebo do zelena petrzeli ¢i celerem slouZi jako zavatkové.
Do plnénych cerstvych té€stovin se pfidavaji suSené masové nebo zeleninové naplné
(PRIHODA et al., 2006).

Ptirodni barviva, kterd se pouzivaji pro dosaZzeni poZadovaného barevného
efektu u té€stovin popisuje ve své knize HAMR (2007) :

e Zluté — obarvené kurkumou

e OranZoveé — obarvené tykvi nebo dyni

e Zelené — obarvené Spenatem

o Cervené — obarvené mrkvi

e Rudé¢ az fialové — obarvené rajcaty ¢i masem

e Cerné — obarvené inkoustem z chobotnice
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2.5 Latkové sloZeni téstovin

Téestoviny jsou nezastupitelnou soucasti naSeho jidelnicku. Jejich vyznam
z vyzivového hlediska spocivd zejména v obsahu vldkniny, kterd je dulezita
pro spravnou funkci gastrointestindlniho traktu, ale zaroven jsou bohatym zdrojem
sacharidu a bilkovin.

Tabulka ¢. 4 uvadi z jakych latek jsou té€stoviny slozeny a mnozstvi téchto

latek v daném druhu:

Tabulka &.4 Latkové slozeni téstovin (BULKOVA, 2011).

Druh bilko |tuky |sacha | Vldknina mineralni latky vitaminy

t&stovin viny |g.kg? |ridy [nerozpust | rozpust | Ca Mg Se K E B B,
g.kg? g.kg! | na na mg.kg? | mgkg? [ mg.k |mgk |mgk |mgk |mgk

gkg®  |gkg® gt |gb |gt |g |g*

Dvouva- |104 |20 737 (0,81 24,74 198,95 |203,38 |0,07 |n 27,14 (0,91 |0,68

jecné

nevarené

dvouvaje¢ |19 4 134 (0,15 4,49 6,15 36,95 |0,02 |169,3 4,93 |0,12 |0,10

né varené 1

nevaje¢né | 98 12 752 |1,20 28,32 33,20 |194,00 |n 830,0 | 23,00 | 0,80 |0,27

nevaiené 0

nevajecné | 30 4 226 0,36 8,50 9,96 53,20 |n 249,9 16,90 |0,18 |0,06

vafené 0

dia 306 |4 553 |2,59 15,27 | 24,00 |0,00 n 994,0 | 16,20 | 0,62 | 0,89

téstoviny 0

nevarené

celozmné | 128 |15 752 |0,00 85,50 |50,00 |865,00 |n 1975, (7,00 |4,94 |1,96

nevarené 00

celozrnné |53 5 265 0,00 28,00 |50,00 |300,00 |n 440,0 | 0,00 |1,08 |0,45

vafené 0

2.6 Rozdéleni téstovin

Téstoviny rozliSujeme dle nékolika moznych kritérii — podle velikosti a tvaru,
podle technologie vyroby (viz. tabulka €. 6) ¢i podle pouzitych surovin pfi jejich
vyrobé (viz. tabulka €. 5).

1. Téstoviny rozdelené dle velikosti a tvaru:

Na trhu se vyskytuje rozmanitd nabidka velikosti a tvard. Od dlouhych
téstovin (Spagety, makarony), po kratké téstoviny (penne, kolinka, vietena, zvinéné
fleky, Siroké nudle, musle aj.), ploché tvary (fleky rovné, lasagne), zavaikové

téstoviny (napf. nudle - polévkové, vlasové, tagliatelle, papardelle; muslicky,
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pismenka, strouhani, ryze), téstoviny plnéné masovou nebo syrovou naplni (tortellini,
ravioli, apod.) ¢i téstoviny asijského typu (nejcastéji nudle riznych tlousték)
(BULKOVA, 2011).

Pro srovnani — Vv Italii se v souCasnosti vyrabi vice nez 400 druht téstovin.
Od nejjemnéjSich téstovin stoCenych do tvaru valce po Siroké pentlovité nudle,
at’ uz Cerstvé nebo susené, nudle obarvené Spendtem ¢i téstoviny plnéné riznymi

druhy masa a ryb (BULKOVA, 2011).

2. Téstoviny délené podle pouzitych surovin, uvadi tabulka €.5:

Tabulka ¢.5 Rozdéleni téstovin dle pouZitych surovin (PRIHODA et al., 2006).

Vajecné téstovinami vajeénymi lze nazvat té€stoviny v piipadé€, pokud byla k
jejich vyrobé pouzita kromé mlynskych obilnych vyrobkl tepelné
opracovand vejce nebo vajeéné vyrobky vpoméru dvé vejce na

kilogram mouky.

Doméci téstoviny vyrobené ru¢né z pSenicnych mlynskych
obilnych vyrobkl a Cerstvych slepicich vajec v poméru

Sest slepi¢ich vajec na 1 kilogram pSeni¢né mouky.

Bezvajetné | téstoviny vyrobené bez piidavku vajec.

Semolinové téstoviny, které se vyrabi pouze z krupice (semoliny) z

pSenice tvrdé (Triticum durum), bez ptidavku vajec.

Celozrnné jsou vyrobeny z mouky pSeni¢né celozrnné (to jest z
mouky s hnédavym nebo tmavocervenym odstinem v

disledku pfitomnosti obalovych vrstev zrna).

Ostatni té€stoviny, jejichZ zakladem je mouka z jinych surovin

neZ obilovin (z brambor, pohanky, ryZe ¢i Skrobu).
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3. Tabulka ¢. 6 popisuje rozdeleni té€stovin podle technologie vyroby
(dle komoditni vyhlasky):

Tabulka &.6 Rozdéleni téstovin dle technologie vyroby (PRIHODA et al., 2006).

Susené téstoviny, které jsou po ztvarovani usuSeny na obsah vlhkosti nejvyse

13 hmotnostnich procent.

Nesusené téstoviny, které jsou po ztvarovani mirn¢ osuseny na celkovy obsah

vlhkosti nejméné 20 a nejvice 30 hmotnostnich procent.

PInéné téstoviny s riznorodou néplni (nejcastéji masovou, syrovou,

houbovou, ale také z moiskych ryb ¢i sladkou naplni).

Zmrazené cerstvé té€stoviny zmrazené stanovenym technologickym postupem.
Specialné balené vakuové nebo v inertni atmosfére.

balené

Instantni téstoviny, které jsou vyrobené specidlnim technologickym postupem,

tj. pro konzumaci se ptipravuji rehydrataci ve vodé nebo jiné tekuting.

2.7 Vyrobni technologie v téstarenstvi

Proces vyroby téstovin zahrnuje chemické a biochemické zmény (i nutricni),
které probihaji v surovinach béhem technologickych operaci pti vyrobé téstovin.

Biochemické procesy dle HAJSLOVE a VELISKA (2009) probihaji
Vv potravinarskych produktech ale i1 surovinach samovolné. Déje se tak disledkem
pusobeni enzymu v rostlinnych pletivech a zivociSnych tkénich. Tyto procesy
jsou nékdy Zadouci a jsou vyuzivany jako soucést technologického procesu,
Vv nékterych piipadech v§ak mohou mit vliv na vyslednou kvalitu produktd.

U organickych latek v tést¢ jako jsou proteiny, sacharidy ¢i lipidy, dochézi
téZ ke zménam. Naptiklad pSeni¢né proteiny — vlivem hnéteni za piitomnosti
vzdusného kysliku tvoii pevny gel, ktery nazyvadme lepek. Pfi hnéteni pSenicné
mouky s vodou dochéazi pravé ke vzniku lepku, ktery je pfi¢inou jedinecnych
vlastnosti pSeni¢ného tésta, jeho taZnosti a pruznosti (SLUKOVA, 2012).
Ze sacharidii ma pro tésto zdsadni vyznam Skrob a jeho vlastnosti pii kontaktu

s vodou - bobtnani a mazovaténi (PRIHODA et al., 2006).
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Jak z predchoziho odstavce vyplyva stézejni roli pifi tvofeni tésta
a pro umoznéni vySe zminénych procest hraje voda, ktera je dulezitou slozkou
pro reakce v t&std (VELISEK, 1999).
Technologicky postup vyroby téstovin se sklada z péti zakladnich
vyrobnich operaci:
1. ptiprava a davkovani surovin,
2. miseni, hnéteni, lisovani a fezani,
3. ofukovani, pfedsuseni a suseni,
4. skladovani,
5. baleni (PRIHODA et al., 2006).

Ad 1. Priprava a davkovani surovin

Ptedpokladem dosazeni vyroby jakostnich téstovin je zajisténi homogenity
zakladnich surovin kontinualnim davkovanim. Cely proces pfipravy tésta
a jeho formovani probiha v metaci lisu (12 — 15 minut). Suroviny se nepfetrzité
davkuji do hnétace lisu. Tésto je velmi tuhé, (nepfichytava se na stény vany). Voda
se nepfidava podle vaznosti mouky, ale v menSich mnozstvich (asi polovinu),

které jsou schopné vézat $krob a lepek (DRDAK et al., 1996).

Ad 2. Vyroba tésta a lisovini

Miseni a hnéteni tésta, které je spiSe tuhé a nesourodé konzistence, se provadi
Vv téstarenském lisu pod tlakem. Rychlost tvorby tésta zavisi 1 na zrnitosti mouky.
Tésto klade pii hnéteni zna¢ny odpor a jeho fyzikalné-mechanické vlastnosti
se méni. Drobovitd, malo soudruznd hmota nabyva urCité pevnosti také vlivem
zvysujici se teploty. Moderni lisy maji misici a hnétaci prostor napojeny na vyvévu
s vodnim chlazenim, takze tyto procesy probihaji ve vakuu (nastavitelnost 74-77
kPa). Vyrobené¢ tésto je posouvano do vytlatného Sneku, kde se protlacuje matrici.
Jedna se o nizkotlakou extruzi (do 12 MPa), kde tlak a rychlost lisovani urcuji otacky
Sneku. Hnéteni za vakua usnadiiuje davkovani surovin a zlepSuje vzhled téstovin.
Zabranuje tzv. pruhovitosti, ta se vysvétluyje vlivem bublinek kysliku, které
se do tésta béhem miseni zapracuji. (PRIHODA et al., 2006)

Téz teplota teésta (43-45 °C) ovlivituje vykon lisu a jakost téstovin. DodrZeni
urcité teploty je podminkou vytvofeni soudruzného a dobie tvarovatelného tésta.

Pti nizSich teplotach se tésto droli a siln¢ ulpivd na plochach zatizeni. Naopak pfi
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vys$i teploté nad 50 °C miize kromé sniZeni vykonu lisu dojit i ke zvySeni kiehkosti,
Sednuti barvy, zdrsnéni povrchu a vyssi rozvativosti, proto jsou téstarenské lisy silné
chlazeny. (PRIHODA et al., 2006).

Lisovani a odrezavani - Stejnomérnéd konzistence tésta je podminkou jakostni
vyroby a zajistuje se spravnou vyskou plnéni hnétaci vany (v kazdém lisu je uréena
vyska surovin v poméru k lopatkdm) a rovnomérnym pfisunem surovin. Dulezitou
soucasti je vytlatna matrice, jejiz tvar je zavisly na druhu téstovin (kulaté pro kratké,
obdélnikové pro Spagety a svitky), a otvory urcujici tvar vyrobkl. Vytvarované
téstoviny po prichodu matrici jsou odfezdvany rotujicimi nozi (kratké druhy) nebo
jsou odiezavany a véSeny na zaveésné tyce (dlouhé druhy). Soucasné jsou ofukovany
vzduchem o teploté piiblizng 50 °C, ¢imZ se odstrani povrchova vlhkost (1-2 %)

a zabrani se slepovani (PRIHODA et al., 2006).

Ad 3. Ofukovani, predsuseni a suseni

Cilem suSeni téstovin je snizit vlhkost vyrobenych téstovin na stanovenou
hodnotu pro susené té€stoviny a to 13 %. Vlastni suSici proces se provadi ve dvou
fazich:

— rychlym ptedsouSenim, které trva 20 — 90 min (zaleZi ovSem na druhu
téstovin a typu susarny), za pouziti teplého vzduchu o teploté 36 — 45 °C
a relativni vlhkosti 85 — 90 % dojde ke snizeni vlhkosti na 22 — 24 %j;

— pomalym dosousenim, kdy teply vzduch dosahuje 32 - 45 °C, relativni
vlhkost 70 — 80 %,po dobu 6 - 12 h se snizi vlhkost na 12,5 - 13 %
(PRTHODA et al., 2006).

Snizovani vlhkosti téstovin rozhoduje o kvalité¢ a vzhledu suSenych téstovin.
Z tésta se nesmi odstraiiovat vlhkost piili§ rychle, voda nestac¢i difundovat ze stiedu
na povrch té€stoviny a tim dochéazi k nevyrovnanosti vlhkosti vnitinich a povrchovych
vrstev a na povrchu téstovin se objevi matny povlak - ten je jednim z faktort, ktery
ovlivituje jejich rozvafivost a slepovani. Zplsobuji to Skrobovd zrna, ktera
se dostavaji na povrch vyrobku, rychlym suSenim dochézi k lomivosti a krouceni
téstovin (PRIHODA et al., 2006).

Vlastni postup suSeni se 1isi dle délky téstovin:

Kratké a drobné druhy téstovin se intenzivné osuSuji ihned za odfezavaci
matrici, kde hrozi nejvétsi nebezpeci jejich slepovani. Hned poté padaji do zejbra

(sito s otfdsanim), pod néjZz se vhani teply vzduch. Predsousi a suSi se zpravidla
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v pasovych suSarnach 4 - 9 dopravnimi pasy. Pasové predsusarny jsou tvoieny
zpravidla 7 dopravniky s potahem z umélych vlaken, ktera jsou umisténa pod sebou.
Prichod piedsuSarnou kon¢i s dosazenim kritické hranice 22 — 24 %, kdy
se dopravuji na horni pas vlastni susarny. Zde se vyrobky susi pomaleji a rychlost
suSeni se pfizpusobuje ménici se vlhkosti a pruznosti vyrobku riznou rychlosti
dopravnich past. Horni pas se pohybuje nejrychleji a vrstva téstovin je na ném
nejtenci. Dal$i pasy, na které té€stoviny postupné piepadaji, jsou pomalejsi a suSeni
probiha ve vyssich vrstvach (PRIHODA et al., 2006).

Dlouhé téstoviny jsou piedsouseny a suseny po dobu30 — 40 hod.
v tunelovych suSarnach. Pod matrici lisi je zafizeni, které automaticky ptisunuje
kovové tyce pod tvoftici se fadu téstovin. Jakmile se tato fada ufizne na ptislusSnou
délku, zavési se na ty¢. Na nich zlstavaji téstoviny zavéSené po celou dobu
predsouseni, suSeni i dalSiho skladovani pted balenim. Na konci linky je zafizeni
na vyvlékani téstovin, které postupuji k balicimu stroji. Pfredsusarnou prochazeji
téstoviny 60 az 90 minut a parametry suSiciho vzduchu jsou nastaveny tak,
aby vyrobky pfechazely do stale teplejsiho a vlh¢iho prostiedi. Na konci piedsusarny
je vlhkost dlouhych téstovin snizena pfiblizn¢ na 20 %. Ve vlastni susarn¢ je rezim
suseni opacny. Nejvyssi teplota a vlhkost jsou v prvni etazi, zatimco v posledni jsou
podobné parametry jako ma okolni vzduch. Urychleni rezimu suSeni zajiStuje
zafizeni oznacené Rothoterm umisténé mezi predsusarnou a suSarnou. Je to skiin
s topnymi vyhiivanymi deskami (teplota 90 °C), které v omezeném prostoru
téstoviny kratce (20 min) zahieji az na 80 °C. Dodané mnozZstvi tepla vede k ubytku
jen asi 1,1 % vody, protoZe v t€sném prostoru nemé para kam unikat. Vyrobek pak
pokracuje do vlastni susarny, kde se voda rychleji uvoliiuje. Tento postup ma nékolik
vyhod, jednak dojde ke zkraceni doby suseni o 5 — 10 hod, zaroven jsou téstoviny
sterilovany a zvysi se jejich pevnost vlivem rovnomérné orientace lepkovych vlaken
(PRIHODA et al., 2006).

U dlouhych téstovin stocenych do tvaru hnizd ¢i zavitkl je tento proces
na rozdil od té€stovin dlouhych a zaroven rovnych odlisny. Na lince firmy Pavan
se téstoviny nejprve formuji pomoci proudu teplého vzduchu ve sklenénych
trubicich, které navazuji na odfezdvaci noze. Poté svazek svinutych téstovin pada
do kelimkl se sitovym dnem, kde se ptedsousi. Vyklopené vyrobky na piicném
ttasadlovém dopravniku postupuji na horni pas suSarny. Teplotni a vlhkostni rezim

je srovnatelny s rezimem dlouhych téstovin, ovSem cely proces je vyrazné kratsi.
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Na linkéch firmy Braibanti padaji téstoviny na specidlni lisky, na kterych projdou
celou predsusarnou a suSarnou a az teprve poté jsou vyklapény pro baleni

(PRIHODA et al., 2006).

2.7.1.1 Doba suSeni téstovin
V dnesni dobé€ jsou v technologii vyroby téstovin upfednostiovany rezimy
umoziujici zkraceni doby suSeni pii zachovani vysoké a standardni kvality vyrobki.

RozliSujeme 3 typy technologii, podle maximalni doby suseni na:

Tabulka ¢. 7 Typy rezimi pouzivanych pro suSeni téstovin (KRUGER et al., 1996)

Teplota pri suseni | Relativni vlhkost | Doba suSeni
Typ rezimu
(’C) (%) (h)
Nizkoteplotni
40 -60 70-80 18-28
(LT)
Vysokoteplotni
60 - 84 74 —82 8-11
(HT)
velmi vysokoteplotni
> 84 74 -90 2-5
(THT)

v

ReZim suSeni THT ma nékolik pfednosti. Tou nejmarkantnéjsi je zlepSeni
barvy suSenych t&€stovin vlivem inaktivace lipogenas a peroxidas, ke které dochazi
pfi teplotach nad 90 °C. Dalsi vyhodou THT je snizeni mikrobidlni kontaminace,
predevsim bakterii Staphylococcus aureus.

Nevyhodou THT suSeni je sniZeni nutri¢ni hodnoty téstovin, diky ztratam

lysinu a vitamind skupiny B (PRIHODA et al., 2006).

2.7.1.2 Skiadovani a baleni

Baleni téstovin. Baleni je dilleZitou soucasti celého procesu vyroby téstovin.
Téstoviny se bali do €istych, vyhovujicich a zdravotné nezavadnych obalil na bazi
polymerd (plastil), které jsou velmi dobie uzavieny. (VELISEK a HAJSLOVA,
2009) Dle KADLECE (2002) je obal povazovan za spojence mezi vyrobcem
a spotiebitelem.

Baleni se provadi na balicich linkach, které navazuji na linky vyrobni.

Existuji dva typy balicich stroji — vertikdlni a horizontalni hadicové. Vertikalni
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stroje se pouzivaji k baleni kratkych téstovin. Jednotlivé pfesn¢ navazené davky
se vypousti do baliciho ustroji. Balici material, ktery je jiz potistény, jde pies
soustavu napinacich valecki na tvarovaci limec. Z plochého pasu se vytvari hadice,
ktera se svatfuje podélné a poté piicné¢ pomoci svafovacich Celisti. Po vytvofeni
pti¢cného dna se napusti z davkovace pres nasypnou trubku ptislusna davka téstovin.
Sacek se oddéli dalsim posunem a vytvotenim dal$iho dna.

Horizontalni hadicové baleni se pouziva pro baleni dlouhych téstovin.
Skupinové balici linky =zajistuji skupinova baleni do krabic ¢i beden. Poté
se téstoviny ukladaji na palety. (PRIHODA et al., 2006)

Nize je uvedena tabulka €.8 s pfipustnymi zadpornymi odchylkami, které

se Vv baleni ze zdkona jesté toleruji.

Tabulka ¢. 8 Piipustné odchylky (SZPI, 2008)

Hmotnostni baleni | Ptipustnd odchylka
do 250 g -6 %
251 -500¢ -4%
501 - 2000 g -2%
nad 2000 g -1%

Skladovani. SuSené té€stoviny jsou po nalozeni celé obaleny plastovou folii.
Folie obecné méa funkci mechanické, hygienické a estetické ochrany.

(PRTHODA et al., 2006)

2.8  Jakostni poZadavky na téstoviny

Komoditni vyhlaska ¢. 333/1997 Sb. stanovi pozadavky pro vzhled a tvar
téstovin. Pro téstoviny suSené je stanoven maximalni obsah vlhkosti 13 %
hmotnostnich - to je dilezit¢é pro uchovani jejich dlouhé trvanlivosti.
(BERANKOVA, 2009) Ve vyhlasce je dale kromé jiného stanoveno, Ze téstoviny
musi odpovidat trznimu druhu, obsah zlomk by mél €init nejvySe 10 % (svitky
15 %). Pocet ocek na 10 cm® je stanoven na nejvyse 40, pisek (necistoty) v susiné
nejvyse 15 %. Lom lisovanych téstovin musi byt sklovity s pfihlédnutim k pouzité
suroving a piisadam, u valcovych tdstovin mize byt slabé mouény (BULKOVA,

2011).
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U vitaminizovanych téstovin je stanovena davka vitaminu B; V suSiné
nejméné 0,48 mg ve 100 g a vitaminu B; nejméné 0,16 mg na 100 g (BULKOVA,
2011).

2.8.1 Kritéria hodnoceni jakosti testovin

Kritéria hodnoceni jakosti té€stovin stanovuji zavazné podminky pro vyrobu,
oznadovani a hygienickou nezavadnost téstovin (PRIHODA et al., 2006). Zahrnuji

hodnoceni senzoricka, laboratorni ¢i mikrobiologické zkousky.

2.8.1.1 Senzorickd hodnoceni

Senzorickd, nebo - li smyslovd hodnoceni jakosti téstovin jsou stanoveny
Zakonem o potravinach 110/1997, konkrétné¢ v ptiloze vyhlaSsky Ministerstva
zem&dglstvi CR ¢. 333/1997 Sb.

Cituji:

» ., Vzhled a tvar - odpovidaji trznimu druhu, spotiebitelské baleni neobsahuje
piimés jinych tvarti nebo druht té€stovin nad 1 %. Povrch hladky, kompaktni,
bez trhlin. U vélcovanych téstovin a u téstovin, kde vétSina povrchu
je tvofena fezem (napf. u tzv. hvézdicek), mize byt povrch mirné drsny
a moucny. Podil zlomku maze byt maximaln¢ 10 %. Téstoviny
se pii dodrZzeni podminek uvedenych v navodu nerozvaiuji, nejsou lepkavé
a zachovavaji si svij tvar 1 po uvafeni.

» Barva - svétla, rovnomérnd v riznych odstinech zluté, u vajecnych téstovin
odpovidajici poctu pouzitych vajec, u semolinovych téstovin jantarova nebo
v ruznych tmavsich odstinech zluté, u ostatnich druhti odpovida pouzitym
surovindm nebo potravnim doplitkkiim nebo piidatnym latkdm nebo latkdm
uréenym k aromatizaci.

* Viné a chut - pfijjemnda, odpovida pouZitym surovindm nebo potravnim
dopliikim nebo pfidatnym latkdim nebo latkdm urcenym k aromatizaci®
(SZPI, 2008). Testoviny se nesmi rozvafovat, byt lepkave, oslizlé, Zluklé

&i mit zatuchlou chut nebo vini (BULKOVA, 2011).

2.8.1.2 Mikrobiologické hodnoceni

Pro potteby mikrobiologickych hodnoceni se téstoviny déli nejprve

na 3 skupiny — téstoviny susené vcetn¢ ochucenych ¢i s naplni, té€stoviny nesusené
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véetné ochucenych, téstoviny nesuSené vcetné¢ ochucenych a téstoviny nesusené
S naplni.

Pro vSechny vyse vyjmenované skupiny plati z hlediska mikrobiologického
vyhlaska MZd CR & 294/1997 Sb., ktera stanovuje limity pro celkové poéty
mikroorganismu, koliformnich bakterii, Staphylococcus aureus a Salmonely. SuSené
téstoviny jsou nejcastéji ohrozeny plisnémi a ty nesusené s ndplni Bacilem Cereem

a Clostridiem perfrigens (PRIHODA et al., 2006).

2.8.1.3 Laboratorni hodnoceni

Pro laboratorni rozbor se odebird 500 g vyrobku a zjistuji se chemické
a fyzikalni pozadavky zakladnich druhi téstovin, uvedené nize v tabulce

¢ 9 (BULKOVA, 2011).

Tabulka ¢. 9 Fyzikalni a chemické pozadavky na téstoviny (PRIHODA et al., 2006).

min. max.
Jakostni znak Druh téstovin
hodnota hodnota
VIhkost su$ené - 13
nesusené 20 30
zmrazené 20 38
balené vakuove nebo v
‘ 20 38
inertni atmosfére
Titrovatelné kyseliny
1 _ plnéné - 70
(mmol.kg ~ na susinu)
ostatni - 65
Jedla sil jako NaCl
) plnéné - 25
(% na susinu)
ostatni - 1,0

2.8.2 Oznacovani téstovin

Oznacovani téstovin je taktéZ usmériiovano vyhlaSkou MZe ¢. 333/1997 Sb.
V nazvu daného vyrobku musi byt vZdy uveden druh a skupina vyrobk.

Téstoviny balené vakuové ¢i v inertni atmosféte musi obsahovat udaj o dobg,
do které je nutno spotfebovat potravinu po otevieni tohoto obalu. PInéné téstoviny

musi mit na obalu oznaceni druhu/typu napln€. U nesuSenych téstovin zase musi byt
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udaj o tom, ze se jedna o téstoviny nesusené a oznaci se dobou pouzitelnosti (SZPI,

2008).

2.8.3 Podminky pro skladovani téstovin a uvedeni do obehu

Téstoviny se skladuji maximalné¢ po dobu 1 — 2 let v ¢istém, vzdusném
a suchém prostiedi o teploté 8 — 15 °C a relativni vlhkosti 60 — 65 % (PRIHODA
et al., 2006). Aby téstoviny nepiejimaly cizi pachy, musi byt ulozeny oddélené
od aromatickych latek. Skladuji se na podlazkéach, alespont 5 cm daleko od stény
(BERANKOVA, 2009).

Nesusené téstoviny maji obsah vody 20 — 30 %. Tyto musi byt skladovany
pii teploté nejvyse 5 °C, zabaleny vakuové nebo v inertni atmosféfe pii teploté
nejvyse 10 °C. Jsou prepravovany v izotermickych obalech a dopravnich
prostfedcich. Vzdy je uvedena doba spotieby, do které je potravinu nutno

zkonzumovat po otevieni obalu (BULKOVA, 2011).

2.9  Zajist’ovani jakosti v potravindiském priumyslu

Jakost, nebo-li kvalita vyrobku v potravinaiském prumyslu jiz neni v dne$ni
dob& chapana jako néco vyjimeéného, ale jako standard. Norma CSN EN ISO
9000:2001 hovoii o tom, ze jakost je stupenn splnéni pozadavki souborem typickych
znakd.

,Pozadavkem, ve smyslu této normy, je potieba nebo ocekavani, které jsou
stanoveny, obecné se piredpokladaji nebo jsou zévazné. Mimotddné zévaznou
podmnozinou jsou pozadavky zakazniku, tedy téch, kterym odevzdavame vysledky
své prace. V praxi ale neni moZné zapomenout ani na poZadavky, které jsou
jednoznacné definovany zavaznymi piedpisy, at’ uZ maji podobu zakont, vyhlasek,
norem apod. Tyto pozadavky jsou plnény hmotnymi vyrobky, poskytnutymi
sluzbami, zpracovanymi informacemi, procesy, systémy managementu

(tzn. 1 systétmy managementu jakosti) atd. (BUSINESSINFO, 2004).*

2.9.1 Prvky planovani a zajistovani jakosti

Cilem planovani jakosti by mél byt vyrobek s tzv. ,,nulovou vadou®. Ovsem
nikdy nelze ve vyrob& zamezit chybam nebo chyby na 100 % odstranit. Proto jadrem
takového planovani musi byt: specifikace (jasné stanoveni cild, které ma urcita

narokova tfida splnit), HACCP (systém nebezpeci vzniklého z moznych odchylek),
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monitoring (opatfeni pro fizeni a regulaci v kritickych bodech) a v neposledni tadé

také fizeni (opravna opatieni v piipadé odchylek) (SUKOVA, 1997).

10.

11.

12.

13.

14.

Mezi prvky planovani a zajistovani jakosti patii:

Politika jakosti — vedeni podniku by mélo mit svou politiku jakosti, musi
svym spolupracovniklim srozumiteln¢ vysvétlit cile podniku.

Stanoveni pozadavkll — jednoznaéné objasnéni pozadavkl na vyrabéné zbozi
formou marketingového briefingu.

Specifikace surovin — specifikace surovin, pomocnych latek a obalovych
materiald.

Posuzovani dodavatelt — respektive posouzeni funkcénosti systému GS
dodavatele z hlediska dosazitelnosti specifikovaného cile.

Suroviny — pro né jsou stanoveny pokyny pro skladovani a ptepravu napf.:
doba, teploty, vlhkost) a také plan odbért vzorka a analyz.

Vyrobni proces — do tohoto procesu vstupuje surovina spliiujici pozadavky.
Pro proces existuji specidlni receptury a asovy sled operaci.

HACCP

Plany monitoringu — pomoci n¢j se kontroluji znaky monitorovaciho planu
jakosti jako jsou tlak, teplota, ¢asovy interval, hustota, mnozstvi, koroze, stav
tésnéni, aj.

Laboratof — interni pomucka k pfezkuSovani pozadavkl, musi spliiovat
zéasady spravné laboratorni praxe.

Specifikace hotového zbozi — kromé technickych parametri pro zkouseni
hotového vyrobku se ve specifikaci popisuji také marketingové pozadavky
na vyrobek.

Systém zpétného sledovani Sarze a zpétného vyhledavani — protoZe osoby
zucCastiiujici se na procesu nepracuji vzdy bez chyb, musi existovat 1 pro tyto
piipady opatieni, diky kterym se zabrani velkym Skodam.

Dokumentace a archivovani — dokumentuji se vSechna pozorovani tykajici
se jakosti, stejné tak zdznamy o jakosti.

Analyza trhu a odbér vzorki — vzhledem Kk ménicim se pozadavkim
spotiebiteld je ¢as od Casu potfeba zménit vlastnosti posuzovaného vyrobku
na zakladé marketingového prizkumu.

Interni audit — pravideln¢ hodnocen musi byt i vlastni vyrobni podnik.
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15. Zpétna vazba — dulezitou soucasti pokrokového fizeni jakosti je schopnost
odvodit z vlastnich poznatkl, zaznami o jakosti, z auditl a rozhovorQ vlastni

napravna opatieni (SUKOVA, 1997).

2.9.2 Legislativni nastroje rizeni jakosti

vvvvv

Pojem legislativa piestavuje v nejSirSim slova smyslu zakonodarstvi,
tj. ¢innosti a vysledky téchto ¢innosti spojené s tvorbou zakonu a ostatnich pravnich
predpisti regulujicich spolecenské vztahy zavazné pro vSechny obcany. Zakony
schvalené parlamentem v CR nesmi byt v rozporu s Mezinarodni listinou lidskych
prav a svobod ¢i s ptedpisy Evropskych spolecenstvi (PRUGAR, 2008).

Podstatou zavedeni legislativy v oblasti fizeni jakosti je obecné vzato vyroba
bezpe¢nych potravin a tim i ochrana spottebiteli. Funkénim a dobfe zavedenym
systémem, ktery je v souladu s aktudlni a platnou legislativou, chrani podniky

pfedevsim také samy sebe.

2.9.2.1 Codex alimentarius

Codex Alimentarius (CA), nebo - li potravinarsky zakonik obsahuje obecné
a specifické normy o bezpenosti potravin, které byly formulovany pro ochranu
zdravi spotiebitell a zajisténi spravnych postupi v obchodovani s potravinami.
Na CA se podilely dvé organizace Spojenych narodd: FAO (organizace
pro potraviny a zeméd¢lstvi) a WHO (Svétova zdravotnicka organizace).

Mame dva druhy kodexové normy:

= (Obecné normy tykajici se napt. hygieny, znaceni vyrobkt, rezidui pesticidi
a veterinarnich 1éciv, inspekce dovozu a vyvozu, certifikanich systémil,
metod pro odbér vzorkl a provadéni analyz potravinatskych aditiv, atd.

» Specifické normy pro rizné druhy potravin a potravinarskych vyrobku.
Zahrnujici napf. Cerstvou, zmraZenou a zpracovanou zeleninu a ovoce,
ovocne stavy, cerealni vyrobky, tuky a oleje atd.

Normy jsou déavany dohromady na zakladé¢ védeckych poznatkl, jsou

pouzivané a uznavané po celém svéteé (EAGRI, 2009).

2.9.2.2 Spravnd vyrobni a hygienickad praxe

Terminy spravna vyrobni praxe (Good manufacture practise - GMP)

a spravnd hygienickd praxe (Good hygiene practise - GHP) jsou dilezitymi pro
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vyrobce Vv potravinaiském prumyslu. Témito terminy je minéno pouzivani spravnych
postupt jak s ohledem na hygienické podminky vyroby, tak i podminky vyroby
obecné.

Spravna vyrobni a hygienické praxe, dale jen SVHP je nezbytnym zékladem
pro vytvareni funkéniho systému kritickych bodt i systému fizeni jakosti. Obecné
plati, ze ¢im lépe v podniku funguji principy SVHP, tim méné rozsahly musi
vedeny zaznamy poZzadované vyhlaskou) (KADLEC, 2002).

SVHP jsou obsazeny v ptiruckéach, které si u nds vytvareji svazy vyrobctl
a tykaji se vzdy dané komodity a pro ni obvyklych strandardi. Kazdé tato prirucka
ovSem musi zahrnout poZadavky zékladni Smérnice 93/43 EEC, kterd stanovuje

pozadavky na hygienu vyroby v potravinatskych provozech.

2.9.2.3 Evropska legislativa

Evropskd legislativa v oblasti fizeni jakosti se zaméfuje na bezpe€nost
potravin a ochranu spotiebitelil. Je slozena z:

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 - kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového prava

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 - o hygiené
potravin

e Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 - kterym se stanovi
zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢isného ptivodu

e Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 - kterym se stanovi
zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol produktt Zzivocisného
puvodu uréenych k lidské spotiebé

e Nafizeni Komise (ES) ¢ 2073/2005 - o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny

e Nafizeni EP a Rady ¢. 1935/2004 - o materidlech a pfedmétech urenych
pro styk s potravinami a o zruSeni smérnic 80/590/EHS a 89/109/EHS

e SANCO 1955/2005 a SANCO 3069/2004 - navod pro implementaci postupt
zalozenych na principech HACCP a usnadnéni HACCP v malych
potravinaiskych podnicich

e Codex Alimentarius
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2.9.2.4 Narodni legislativa

Legislativa Ceské Republiky v oblasti fizeni jakosti obsahuje:

e Véstnik MZe 1/2000 - vSeobecné pozadavky na systém kritickych bodt
HACCP a podminky pro jeho certifikaci. K 1. 1. 2011 byl zruSen.

e Zakon 110/1997 Sb. ve znéni pozdé¢jSich predpisi - o potravinach
a tabdkovych vyrobcich a provadéci komoditni vyhlasky (§ 3, odst. 1,
pism. g) (aktualni uplné znéni zakona o potravinach - 224/2008 a provadéci
vyhlasky v platném znéni)

e Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb. - o oznacovani potravin

e Vyhlaska 147/1998 Sb., 196/2002 Sb. a 161/2004 Sb. - o zplsobu stanoveni
kritickych bodi v technologii vyroby. Zruseny vyhlaskou 45/2010 Sb.

e Zakon 258/2000 Sb. a 274/2003 Sb. ve znéni pozd¢jsich predpist - o ochrané

e vefejného zdravi

e Zakon 634/1992 Sb. ve znéni pozd¢jsich piedpisti - o ochrané spotiebitele

e Zikon 505/1990 Sb. a 119/2000 Sb. ve znéni pozdéjSich predpisl

- 0 metrologii

2.9.2.5 Zmena legislativy

Novy Véstnik Ministerstva zeméd¢lstvi 2/2010 se tyka:

Vseobecnych pozadavkil na systém analyzy nebezpeci a stanoveni kritickych
kontrolnich bodii a podminky pro jeho certifikaci. Cilem dokumentu je stanovit
podminky pro certifikaci systému na narodni urovni. Certifikace syst¢tmu HACCP
je dobrovolnd cinnost, kterou provozovatel potravinaiského podniku dokazuje
splnéni pozadavkll uréitého standardu nad obvykly ramec vyzadovany narodni
1 evropskou legislativou. Cilem tohoto dokumentuje stanovit na narodni Urovni

podminky pro certifikaci syst¢ému HACCP.

2.10 Systémy Fizeni jakosti dle norem

Produkty ¢i komodity rostlinné vyroby je nutno definovat nejen pro potieby
nakupu, odbytu, technologické tpravy nebo skladovani, ale také pro stanoveni ceny
vcetné hmotnostnich nebo cenovych srazek, poptipade ptirazek. Definice je potfebna
rovnéz pro dosazeni skladovatelnosti produkti a uchovani jejich obchodovatelné
kvality. Znéni jednotlivych norem jsou navrhovana v souladu s pravnimi predpisy

a ve spolupraci s organy a organizacemi v CR ¢ v EU (PRUGAR et al., 2008).
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V Ceské Republice je mozno ziskat certifikaci z ndkolika druhti mezinarodné
uznavanych standard systému jakosti a bezpecnosti potravin, napiiklad ISO normy,

FSSC normy, IFS normy, BRC normy a HACCP.

2.10.1 Normy ISO

Normy ISO rady 9000. Jedna se o normy systéml managementu jakosti, které
vyddva Mezinarodni organizace pro standardizaci (ISO). Evropsky vybor
pro normalizaci (CEN) tyto normy schvalil jako normy evropské (ANONYMOUS,
2005).

Nejprve by pii zavadéni systému v organizaci mély byt pouzity normy ISO
9000 a ISO 9001, tyto zaruci prvni stupenr urovné vykonnosti. Teprve poté mohou
byt uplatnovany postupy popsané v ISO 9004, které jsou urCeny pro zlepSovani
zakladniho stupné.

RozliSujeme nasledujici technické normy:

= ISO 9000 u nas CSN EN ISO 9000:2000 - popisuje zaklady a zasady systémi
managementu jakosti a specifikuje terminologii systémii managementu
jakosti.

= ISO 9001 u nas CSN EN ISO 9001:2000 - je zékladem pro budovéni
systétmu. Specifikuje poZadavky na systém managementu jakosti
pro jakoukoli organizaci. Diky této norm¢ je dané organizaci umoznéno
demonstrovat svoji schopnost stalého poskytovani vyrobku, ktery spliuje
pozadavky zdkaznika a aplikovatelné poZadavky predpisii, a jejimZ cilem
je zvySovat spokojenost zakaznikd.

= ISO 9004 u nas CSN EN ISO 9004:2000 - poskytuje smérnice, které berou

v uvahu jak efektivnost, tak u¢innost systémi managementu jakosti. Cilem

této normy je zlepSovani vykonnosti organizace, spokojenosti zakaznikl

a jinych zainteresovanych stran.

Dalsi souvisejici normy:

= [SO 19011 poskytuje navod na auditovani systému managementu jakosti

a systému environmentalniho managementu (ANONYMOUS, 2005).

Norma ISO rady 22000. Specifikuje pozadavky na systém managementu
bezpecnosti potravin, ve kterém organizace potiebuje dokazat svoji schopnost fidit

rizika spojena se zajisténim zdravotni nezavadnosti potravin. Cilem je trvale
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poskytovat bezpecny produkt — produkt, ktery bude vyhovovat nejen pozadavkim
zakaznikd, ale 1 predpisim na bezpecnost potravin (BERKA, 2008).

Norma ISO 22000 kombinuje obecné znamé prvky vedouci k zajiSténi
bezpecnosti potravin. Na rozdil od normy ISO 9001, ktera se tyka obecné systému
managementu kvality a nezaméfuje se primarné na bezpecnost potravin.

Zahrnuje tyto kli¢ové prvky:

— aktivni komunikace
— systém fizeni
— fizeni rizik

Respektovanim a aplikovanim téchto klicovych prvkl jsou pak organizace
schopné identifikovat a kontrolovat rizika spojend s bezpecnosti a zdravotni
nezavadnosti potravinového fetézce, se vSemi s tim souvisejicimi disledky.

Na zavér je nutno zminit souhrn kladnych hodnot této normy. Nejen,
ze je mezinarodné platnou normou, ktera predstavuje referen¢ni standard pro cely
potravinovy fetézec, ale zaroven také vyplituje mezeru mezi ISO 9001 a HACCP.
Dalsi vyhodou je upfednostiiovani systémového piistupu nad ptistupem vyrobkovym

a taktéz celkové velmi dobra snasenlivost s normou ISO 9001 (BERKA, 2008).

2.10.1.1 Management kvality (QM)

Zavedenim tohoto systému do firmy by mélo byt docileno zlepSeni
ekonomickych vysledkd, vyssiho zdjmu o pozadavky zakazniki, rozvoje podnikové
kultury a vedeni lidi ¢i vyznamnych zmén v osobnim rozvoji zaméstnanct
(BUSINESSINFO, 2004).

Firma, kterd planuje zavést systém managementu jakosti a fidit se jim,
by méla projit zhruba témito kroky:

= Rozhodnuti o pfijeti koncepce managementu jakosti.

* Analyza soucasného stavu.

»  Vzdélavani zaméstnanct.

* Popis a dokumentovani systému managementu jakosti ve firm¢.

» Prosazeni dokumentovanych postupt do podnikové praxe.

= Bé&Zné plsobeni systému managementu jakosti ve firm¢ (BUSINESSINFO,
2004).
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2.10.2 Norma IFS

Mezindrodni norma potravin IFS (International Food Standard) je spolecny
standard pro bezpecnost potravin, ktery vyuziva jednotny systém hodnoceni
pro kvalifikaci a vybér dodavatelii. Poméha prodejcim potravin zajistit bezpecnost
nabizenych produkti a monitoruje uroven kvality vyrobcl znackovych
potravinaiskych vyrobkt (DNV, 2010).

Tato norma byla vyvinuta némeckym a francouzskym potravinarskym
obchodnim sdruzenim k pfevzeti kontroly nad situaci. Diky tomu vznikl mezinarodni
standard pro kontrolu prodejci i velkoobchodnikli znaCkovych potravinaiskych
vyrobki. Je také podporovan hlavni Italskou obchodni asociaci.

Norma IFS se vztahuje na dodavatele na vSech stupnich zpracovani potravin
nasledujicich za zemédélskou vyrobou. Pozadavky této normy se vztahuji k systému
fizeni kvality a syst¢ému HACCP, pfi¢emZ nezbytnym piedpokladem je respektovani
pozadavkii GMP (Spravné vyrobni praxe), SLP (spravné laboratorni praxe) a GHP
(spravné hygienické praxe).

IFS norma spliuje kritéria pro globalni bezpecnost potravin vydanych
CIES - The Food Business Forum, globalni organizace sdruzujici vykonné feditele
a vysoké vedouci pracovniky pfiblizné¢ 400 maloobchodnich firem (provozujicich
témer 200 000 provozoven) a vyrobei vSech velikosti (DNV, 2010).

V soucasnosti stale jesté plati verze ¢.5 této normy. 24.1.2012 byla vydana
uz Sestd verze mezindrodni normy IFS, pfi¢emZ audity podle ni budou zavazné
od 1.7.2012. Nova verze je jiz ke staZeni na internetu, zatim vSak pouze v anglickém
jazyce.
zmény jsou vSak v oblasti pozadavki, pri¢emz nékteré byly doplnény ¢i spise

vyjasnény, nékteré jsou zcela nové (MINAR, 2011).

2.10.2.1 Pozadavky normy IFS

Pozadavky normy verze ¢€.5 se opiraji o 5 zdkladnich pilitt.
1. Odpovédnost vedeni.
2. Systém ftizeni kvality HACCP.
3. Rizeni zdroju.

4. Proces vyroby.
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5. Mgéfeni, analyzy, zlepSovani (MINAR, 2011).

Ad 1. Odpovédnost vrcholového vedeni

- vnitropodnikova politika: vedeni by mélo navrhovat a zavadét vnitropodnikové
principy, které musi minimalné obsahovat zamétfeni na zakaznika, odpovédnost
za zivotni prostiedi, etiku a osobni zodpovédnost ¢i pozadavky na produkty (vcetné
bezpecnosti produktt, kvality a legalnosti, procesti a specifikaci). Obsah této politiky
musi byt tvofen konkrétnimi cili ptislusnych oddéleni (napft. cile, terminy).

Senior management musi nominovat osobu, kterda bude zodpovédna
za implementaci, udrzovani a aktualizaci IFS pozadavki. Oddéleni odpovédné
za management kvality musi byt pfimo podiizené vrcholovému managementu.

- struktura podniku: vrcholové vedeni musi zajistit znalost pracovnikd ohledné jejich
zodpovédnosti a ze je zaroven vytvofen mechanismus pro monitorovani
a vyhodnocovani efektivity prace pracovniki. Dale je zapotiebi mit k dispozici tzv.
organigram, ktery dokumentuje strukturu organizace. Na jednotlivych pracovnich
urovnich musi byt vypracovany kompetence a odpovédnosti vcetné pravidel
zastupovani kli¢ovych pracovnikd.

- zameéreni na zakazmnika: musi byt zaveden a vyhodnocovan postup identifikace
zadkladnich potteb zakaznika, ktery musi obsahovat také systém hodnoceni, ktery

je vyhodnotitelny zakaznikem (MINAR, 2011).

Ad 2. Systém fizeni kvality

Nejprve musi vrcholovy management nechat piezkoumat stavajici systém fizeni
a vyhodnotit jeho stav.

- HACCP (na zdkladé¢ Codexu Alimentarius): je st€Zejnim prvkem systému fizeni
kvality, vice pozornosti je mu vénovano v kapitole 2.10.3.

- pozadavky na dokumentaci: syst¢ém musi byt dokumentovan, implementovan
a udrzovan v kazdé vyrobni lokalité. Pro fizeni dokumentace musi byt specialné
vytvofen dokumentovany postup. Dokumenty musi byt kdykoliv k dispozici
pfisluSnym zaméstnancim a zmény ¢i divody ke zménam v dokumentaci musi
byt zaznamenavany.

- udrzovani zaznamii: zaznamy musi byt v kazdé organizaci uschovavany (MINAR,

2011).
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Ad 3. Rizeni zdrojt

- Fizent lidskych zdrojii: Ukolem je zabezpecit, aby lidé pracujici pro organizaci byli
vyuzivani tak, aby zaméstnavateli byli pfinosem.

- lidské zdroje: zde jsou zahrnuty pozadavky na osobni hygienu a musi byt taktéz
dokumentovany. Tyto musi byt osvojeny pfislusSnym pracovnim persondlem,
navStévami a externimi pracovniky. Dodrzovani pozadavkid je pravidelné
kontrolovano.

- Skoleni: podnik musi mit zavedené dokumentované programy pro Skoleni
s ohledem na pozadavky na produkt a potfebu Skoleni pro vSechny zaméstnance
vcetné brigaddnikt. Pracovnici odpovédni za vytvareni a udrzovani syst¢ému HACCP
musi také absolvovat adekvéatni Skoleni pro aplikaci HACCP principd.

- sanitarni zarizeni, vybaveni pro hygienu zaméstnancii a zarizeni pro zaméstnance:
musi byt vénovana pozornost potravindm pfinaSenym zaméstnanci do zaméstnani
a jejich osobnim vécem. Prostory pro hygienu pracovniki musi byt vybaveny
toaletami, ze kterych neni pfistup do vyrobnich prostor. Mezi nimi musi byt
k dispozici minimalné jedna mistnost pro umyti rukou oddé€lujici tyto prostory

(MINAR, 2011).

Ad 4. Vyrobni proces

- prezkoumdani smlouvy: pted uzavienim smlouvy s dodavatelem musi byt zjiStény
a spravné pochopeny vSechny pozadavky zdkaznika a musi se prezkoumat, zda byly
uspokojeny. Zaroven se musi vést zdznamy o tom, jak se odsouhlasuji a sd¢luji
zmény stavajicich a smluvnich dohod.

- specifikace vyrobki: K dispozici musi byt specifikace pro vS§echny hotové vyrobky.
Musi byt aktudlni, jednoznac¢né a dostupné, vzdy ve shod€ se zdkonnymi poZadavky.
- vyvoj produktu: musi existovat vhodny postup vyvoje produktu, zahrnujici principy
analyzy nebezpeci v souladu se systémem HACCP.

- nakupovani: musi byt zaveden postup pro vybér, schvileni a monitorovani
dodavatelti ¢i subdodavatela.

- baleni vyrobku

- standardy prostiredi zavodu: zahrnuji pozadavky na venkovni prostiedi, usporadani
zavodu a tok vyrobku, na budovy a zafizeni, okna ¢i dvefe, osvétleni, klimatizaci

a vétrani, dodavku (pitné) vody.
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- uklid a hygiena: musi ji provadét pouze kvalifikovana pracovni sila, kterd musi byt
pravidelné na toto téma Skolena.

- odpady / nakladani s odpady: odpady musi byt shromazd’ovany v oddélenych
nadobach dle zamyslené¢ho zptisobu likvidace a likvidovat jej mohou jen k tomu
urceni pracovnici. Téz se vede evidence likvidace odpadi.

- kontrola Skudcii: podnik ma zavedeny postup pro kontrolu Skiidct a vede si 0 ném
evidenci.

- prijem a skladovani zbozi: pti piijmu zbozi se kontroluje material, obaly, produkty
a meziprodukty, vSe se zaznamenava. Skladovaci podminky musi odpovidat
pozadavklim suroviny, produktu ¢i meziproduktu. Kazdy kus ve skladu
Ize identifikovat.

- doprava: pted nakladkou se provadi kontrola piepravniho prostiedku.

- udrzba a opravy

- zarizeni

- validace vyrobniho procesu

- sledovatelnost (véetné GMO a alergenil): organizace musi vytvofit systém
sledovatelnosti kviili umoznéni identifikace Sarze vyrobki.

- GMO = geneticky modifikované organismy

- alergeny a specifické podminky vyroby: seznam alergenu je uveden ve vyhlasce
133/2005 Sb. o oznacovani potravin, pifipadné alergeny musi byt vzdy uvedeny

na etiketach (MINAR, 2011).

Ad 5. M¢éfteni, analyzy, zlepSovani

- interni audity: musi byt provadény v souladu s pfedem odsouhlasenym planem.
Rozsah a frekvence auditovani musi byt vysledkem analyzy nebezpeci.

- inspekce v provozu: je planovana a uskute¢niuje se pravidelné. Jakakoliv odchylka
a prislu$né népravné opatteni musi byt zaznamenano.

- Fizeni procesu. V piipadech, kdy je zafizeni procesu a pracovniho prostiedi
podstatné pro zajisténi shody s poZzadavkem na produkt, musi byt tyto parametry
monitorovany a zaznamenavany.

- kalibrace a kontrola mericich a monitorovacich zarizeni

- kontrola mnozZstvi
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- analyza produktu: jsou provadény akreditovanou laboratofi, vysledky analyz musi
byt pravidelné¢ vyhodnocovany a v ptipad¢ nevyhovujicich vysledki musi byt ihned
zahajena vhodna akce.

- karanténa a uvolnovani produktu

- Feseni reklamaci dozorovych organii a zakazniku

- Fizeni incidentui, stahovani vyrobkii z trhu a od zakaznikii

- Fizeni neshodnych produktii: povinnosti musi byt jasné¢ definovany. Pravidlim
postupu pro fizeni neshodnych vyrobkii musi porozumét vSichni relevantni
zaméstnanci.

- napravnd opatreni: musi byt jasné formulovana, dokumentovana, zaznamy musi
byt bezpecné ulozeny. Je vykondvana prevence proti opakovani neshod a taktéz musi

byt jasné stanoveny odpovédnosti a Easovy plan (MINAR, 2011).

2.10.3 HACCP - system kritickych bodi

Pivodné byl systétm HACCP urfen pro kontrolu zdravotni nezavadnosti
stravy kosmonautl. Po roce 1993 byl doporucen pro fizeni zdravotni nezavadnosti
viech potravinovych zdroji. Systém HACCP je v zemich EU véetné CR povinny
pro vSechny provozovny potravinaiského podniku a to v celém potravinovém fetézci
ve vSech fazi vyroby a obéhu vcetné¢ zemédelské prvovyroby, jak rostlinnych,
tak zivociSnych produktl uréenych pro potravinaiské ucely (PRUGAR et al., 2008).

V CR je systém HACCP souéasti potravinaiské legislativy a tudiz je povinny
1 ze zdkona o potravinach, dnes vychazi z Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) 178/2002 a navazuje na nafizeni ES ¢. 852/2004 O hygien¢ potravin a nafizeni
ES ¢. 853/2004 stanovujici zvlastni hygienické pfedpisy pro potraviny zivociSného
puvodu. Vyhodou HACCP je, ze ho Ize pouzit nejen na zdravotni nezavadnost,
ale 1 na dalsi znaky jakosti (vzhled, chut’, viin¢ atd.), tak i na management jakosti
podle norem CSN ISO 9000.

Hlavni ptednosti syst¢tmu HACCP je jeho bezprostfednost, protoZze riziko
hygienické zadvadnosti ¢i zdravotni riziko je sledovano jiz za chodu produkce a miize

byt prubézn¢ minimalizovano (PRUGAR at al., 2008).
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Pti zavadéni systému HACCP je potieba se drzet 7 zakladnich principt:
1. Provedent analyzy nebezpeci.
2. Stanoveni kritickych bodii.
3. Stanoveni znakii a kritickych mezi v kritickych bodech.
4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech.
5. Stanoveni napravnych opatreni pro kazdy kriticky bod.
6. Zavedeni overovacich postupil.

7. Zavedeni evidence a dokumentace (MASNY, 2008).

2.10.3.1 Vytvoreni systéemu kritickych bodii

Podnik, ktery chce zavést systém HACCP v Ceské republice musi nyni

postupovat podle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004

o hygien¢ potravin.

Plvodni provadéci vyhlaska ¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni kritickych

bodi v technologii vyroby, byla sice zruSena vyhlaskou ¢. 45/2010 Sb. s Gi¢innosti

od 1. dubna 2010, ale i pfes to je ve znéni pozdéjSich predpist stdle doporucenou

pomuckou pro zavedeni kritickych bodi. (ANONYMOUS, 2010)
Vyhlaska je vyjadiuje v 11-ti na sebe navazujicich bodech:

1. Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

2. Provedeni popisu vyrobku vcetné¢ zjisténi jeho ocekdvaného

(ptedpokladaného) pouziti

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Provedeni analyzy nebezpeci

Stanoveni kritickych bodi

Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

© © N o g bk~ w

Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

10. Stanoveni ¢asového harmonogramu ovétovacich postupti a vnitinich auditd

11. Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznamt

(MZE 147/1998)
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Ad 1. Prvnim krokem pfi sestavovani systému kritickych bodl je vymezeni

vyrobni ¢innosti a ukoll vyrobce, kde nejdilezitéjsi jsou informace o vyrobnim

podniku napf.:

velikost vyrobce,

pocet a umisténi podfizenych jednotek,

rozsah sortimentu,

zpusob distribuce vyrobki,

typ zpracovavanych surovin,

postaveni v potravinovém produkénim fetézci (napf. existuje piima
navaznost na prvovyrobu nebo se jednd pouze o baleni zpracovavanych
potravin)

vymezeni pusobnosti z hlediska systému kritickych bodi,

skupinové charakteristika vyrobkd,

piip. zaméfeni na specifickou skupinu nebezpe¢i (VOLDRICH et al., 2000).

Dal$im bodem, ktery by mohl zahrnovat vymezeni vyrobni ¢innosti a ukoli

vyrobce je informace o logice ¢lenéni systému kritickych bodd, nebo - li zatazeni

daného planu kritickych bodit (VOLDRICH et al., 2000).

Poté nasleduje popis vyrobku. M¢l by zahrnovat pfedevsim udaje, které jsou

dualezité pro analyzu nebezpeci a tidaje k posouzeni vlastnosti vyrobku a to hlavn¢:

Nazev

Obchodni jméno

Pro jake situace je vyrobek urcen

Navod na spravné uziti

Fyzikaln€ — chemické a mikrobiologické vlastnosti

Popis zplsobu baleni vyrobku (v€etné¢ jeho skladovani, manipulace,
dodavatele, atd.)

Informace uvedené na obalu

Suroviny véetné jejich vlastnosti (pH, viskozita, teplota, rozpustnost,
koncentrace.) a procentniho zastoupeni, dopravy, baleni skladovani adres
dodavatelti

Pozadavky na skladovani a idrzbu (VOLDRICH et al., 2000).
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Ad 2. Pfi zjiStovani ocekavaného pouziti vyrobku je hlavni posoudit
vymezenost okruhu spotiebitelli. A to jestli je naptiklad vyrobek urcen pro rizikové
skupiny spottebitelti nebo jestli pouzitim tohoto vyrobku nemohou byt nékteré citlivé
skupiny spotiebitelt ohrozeny. V potaz by se mély vzit mozné zpusoby nevhodného
pouziti vyrobku, které by mohly ohrozit spotiebitele a zda existuje zpusob, jak
by se tomuto ohrozeni mohlo zabranit. Pficemz se vétSinou vychézi z piislusnych

vyhlasek, které stanovuji zdravotni pozadavky a jejich znaCeni na potraviné

(VOLDRICH et al., 2000).

Ad 3., 4. Ttreti a ¢tvrty krok se soustfedi na sestaveni diagramu vyrobniho
procesu. VOLDRICH et al (2000) pise, ze v diagramu musi byt zachyceny viechny
kroky technologického postupu od surovin az po finalni vyrobek. Diagram by mél
zachycovat i jak kroky pited, tak po vlastni vyrobé, pokud se mohou podilet
na ovlivnéni zdravotni nezdvadnosti vyrobku. Cely diagram slouzi také k nahlédnuti
kontrolnich organi, proto by mél byt srozumitelny a piehledny.

V diagramu by mély byt uvedeny dalsi informace, napt. pldny vyrobnich
prostor a rozlozeni technologickych prvkii,, o recyklaci a piepracovani surovin,
polotovarti a vyrobki, o vlastnostech zatizeni a o rozsahu ptislusnych predpist.

Neni na Skodu doplnit diagram o extrémni situace, které mohou nastat nebo
ptiklady problémt v jednotlivych krocich diagramu z minulosti véetné jejich pficin
(VOLDRICH et al., 2000).

Pii ovéfeni procesu v misté vyroby spociva v porovnani v minulosti
vytvofeného popisu s realnou situaci. Na oveéfovani a doplnéni diagramu jsou
zapojeni vSichni €leni pracovni skupiny. Mezi nejdulezit&jsi tikoly za provozu patii
pfedevS§im zachyceni redlného stavu vcetné odchylek od standardniho postupu.
Pokud by doslo k neshod¢ diagramu a b&zné uzivaného procesu tak by systém
kritickych bodi nemusel fungovat! Popis musi zachycovat proces takovy, jaky je.
Pii dal$i fazi budou uplatnény principy spravné vyrobni praxe (GMP), pokud jsou
aktudlni. Pfi samotném ovéfovani diagramu by mély byt potvrzeny i délky prodlev,
prabeh teplot a dalsi faktory, které by mohly mit vliv na zmény koncentraci
jednotlivych skupin mikrofléry véetné kontaminace. VSechny zmény a dopliky

se promitnou do diagramu (VOLDRICH et al., 2000).
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Ad 5. Bod ¢islo 5 uvadi analyzu nebezpeCi. Kde nebezpecim se podle

VOLDRICHA et al. (2000) rozumi poruSeni zdravotni nezdvadnosti piiginou

biologickou, fyzikalni nebo chemickou. Pii analyze nebezpec¢i bychom se méli

soustiedit hlavné na posuzovani:

Vlivu surovin a ptisad pouzitych k vyrobé potravin

Vlivu zplisobu a technologie vyroby potravin

Vlivu vyrobnich procest na ovladani nebezpeci

Konecné pouziti vyrobku

Epidemiologickou situaci Vv rozsahu pfislusného tUzemi souvisejici

se zdravotni nezédvadnosti potravin

Bézné se postupuje tak, Ze se nejprve sestavi seznam vSech nebezpeci

(mikrobiologickych, chemickych, fyzikalnich) podle diagramu vyrobniho procesu,

ktera Ize realné predvidat v kazdém technologickém kroku. Popisi se rovnéz ovladaci

opatieni, kterymi se piedchazi jiz identifikovanym nebezpecim, pfi€¢emz ke zvladnuti

nebezpeéi Ize pouzit jedno nebo vice opatfeni a naopak uréitym opatfenim

1ze ovladat vice neZ jedno nebezpe¢i (VOLDRICH et al., 2000).

Pro analyzu nebezpe¢i se vyuzivaji informace z oblasti epidemiologie,

hygieny a technologie. Analyzuji se pfedevsim:

Pfijimané suroviny a polotovary

Receptury

Charakteristiky potravin pfed zpracovanim a po zpracovani
Technologické postupy

Balici material a zplisoby baleni

Distribu¢ni podminky

Zachézeni a uprava vyrobku V domécim prostfedi nebo ve spole¢ném

stravovani (VOLDRICH et al., 2000).

K analyze zavaznosti nebezpeci z hlediska epidemiologického se vyuzivaji

tf1 hlavni kategorie vybranych alimentarnich patogennich agens. Jsou to:

Plvodci, ktefi ohrozuji Zivot (napf. Clostridium botulinum, Salmonella

typhi, Listeria monocytogenes)
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- Pivodci  chronickych nebo vaznych nemoci (napf. Brucella,
Campylobacter, Salmonella spp., Streptococus typ A, virus hepatitidy A,
tetramin)

- Puvodci onemocnéni mirnych (napf. Bacillus spp., Listeria

monocytogenes, Staphylococcus aureus) (VOLDRICH et al., 2000).
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K posouzeni nebezpe¢i lze vyuzit piehled skupin etiologickych agens

uvedenych v tabulce €. 10:

Tabulka &. 10 Piehled skupin etiologickych agens (VOLDRICH et al., 2000).

1. Bakterie puisobici pfevazné svym invaznim mechanismem

2. Bakterialni toxiny produkované v potravinach pted konzumaci

3. Bakterialni toxiny produkované intravitalné v travicim traktu po konzumaci
kontaminované potravy ¢lovékem

4. Viry 5. Rickettsie

6. Plisné 7. Toxiny plisni

8. Parazité — protozoa 9. Parazité - helminti

10. Parazité - Pentastomidae 11. Parazité — vyvojova stadia much

12. Toxiny vyssich hub 13. Toxiny jedovatych rostlin

14. Toxiny fas a  vodniho | 15. Toxiny ryb a jinych vodnich zivocichd
planktonu

16. Toxiny suchozemskych zvitat

17. Cizorodé¢ latky pridatné (aditiva)

18. Rezidua chemickych latek (pesticidd, veterinarnich 1ékt, aditiv do krmiv,
chemickych  hnojiv,  morforegulatori,  desinfekcnich,  desinsek¢nich,
deratizacnich detoxikacénich latek)

19. Cizorodé chemické latky znecist'ujici (kontaminujici)

20. Cizorodé chemické latky endogenni

21. Radionuklidy

Zakladni otazky pouzitelné pri analyze nebezpeci

Otazky jsou rozdéleny do tfech skupin:

Prvni skupinu tvofi otazky na recepturu, suroviny a prisady:

Jaké ptisady a suroviny jsou pouzivany k vyrobé vyrobku a v jakém
mnozstvi?

Jaké mikroorganismy mohou pfisady a suroviny obsahovat?

Maji suroviny nebo piisady toxické vlastnosti nebo se v nich vyskytuji
toxické substance?

Maji potravindiskd aditiva pfi danych koncentracich antimikrobialni

G&inky?
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Nejsou nékteré ptisady pouzivany ve vétsich koncentracich?

Bude vyse pH vyrobku dostate¢n¢ u¢inné k ochrané pted ristem urcitého
patogena?

Bude vyse ay vyrobku dostatecn¢ u¢inné k ochrané¢ ristem

mikroorganismu?

Druhou skupinu tvoii otazky vlastni pFipravy a zpracovani:

Mohl by se jakykoliv kontaminant dostat do potravin béhem piiprav?
Mohly by byt mikroorganismy nebo toxické substance inaktivovany
béhem piipravy?

Mohly by mikroorganismy nebo toxiny kontaminovat potraviny po jejich
uvateni nebo jinym tepelnym zpracovani?

Bude vyrobek vystaven ve vyloze?

Po jakou dobu je potteba provadét kazdou operaci pii pfipravé,

zpracovani a uchovani?

Ttreti skupinu tvoii otazky na podminky béhem distribuce a finalni

kulinarni pripravy:

Mohl by vyrobek béhem distribuce chlazen nebo postoupi zménu teplot?
Jaky obal se bude pouzivat?

Jaké by méla byt ocekavana trvanlivost vyrobku?

Jak bude vyrobek upraven ke konzumaci?

Jaka populace bude vyrobek konzumovat (VOLDRICH et al., 2000)?
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Ad 6. Pii stanoventi kritickych bodli je mozné pouzit dva zptsoby:

a) Podle rozhodovaciho diagramu, kdy pouzijeme ¢tyfi otdzky viz. nasledujici

tabulka:

Tabulka ¢. 11 Rozhodovaci diagram (VOLDRICH et al., 2000).

Cislo
kroku

Vyrobni

operace

Nebezpeci

Otazka ¢. 1:
Existuji
preventivni
opatfeni pro
identifikovan
4 nebezpeci?
Ne=ur¢i jak a
kde muize byt
toto
nebezpeci
ovladano,
Ano= jdi na

otazku ¢. 2

Otazka ¢. 2:
Je tato
operace
specialné
urcena pro
eliminaci
nebezpeci
nebo
snizeni
rizika na
pfijatelnou
uroven?
Ne=jdi na
otazku ¢ 3

Ano= CCP

Otazka ¢.3:
Miuze dojit
k nadmérné
kontaminaci
nebo dané
riziko vrust
na
nepfijatelno
u uroven?
Ne = neni
CCP
Ano= jdi na

otazku ¢. 4

Otazka €. 4:
Eliminuje
nasledny krok
nebezpeci
nebo snizuje
riziko na
ptijatelnou
uroven?
Ne = CCP
Ano = Neni

CCpP

CcCP
(Ano/N

e)

b) identifikace kritickych bodG podle stanoveni vyznamnosti daného

nebezpeci

Tabulka ¢. 12 (VOLDRICH et al., 2000)

Cislo
kroku

Vyrobni

operace

Nebezpeci

Je identifikované

nebezpedi

vyznamné?

(Ano/Ne)

Zduvodnéte vase
rozhodnuti o

vyznamnosti nebezpeci

CCP

(Ano/Ne)

Ad 7. Pti stanoveni znakt a hodnot kritickych mezi je dilezité, aby bylo

mozné posoudit, zda je bod ve zvladnutém stavu. Pii sestavovani znaki a kritickych

mezi je dilezité vychazet z podkladi pouzitych pii analyze nebezpeci.

Hodnoty

a znaky se vétSinou uvadi v méfitelnych veli¢inach jako jsou cas, pH, teplota,
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vlhkost atd. Dulezité je urcit si kritickou mez, ktera uvadi hodnotu, kdy je kriticky
bod jesté v idealnich podminkach (VOLDRICH et al., 2000).

Ad 8., 9. Bod 8 a 9 nam udava, ze pro kazdy kriticky bod je diilezit¢ mit
vymezeny systém sledovani, ktery ndm umoziuje odhalit nezvladnuty stav
v kritickém bodu tak, aby se v co nejkratSim mozném case uskutecnila jeho naprava.
Naprava mize byt provedena vracenim suroviny, aditivy, vyfazeni surovin, vyrobki,
opakovanim celého procesu, stazeni vyrobku ztrhu apod. Pro kazdé napravné

opatieni musi byt zaveden zaznam.

Ad 10. Dulezitym krokem je stanovit ¢asovy harmonogram ovétfovacich
postupll a vnitfniho auditu. Ovéfovacimi postupy zjiStujeme, zda plan kritickych
bodt u¢inné zvlada vyznamna nebezpei (VOLDRICH et al., 2000).

Dle nafizeni Evropského parlamentu a rady ES ¢. 178/2002 méme tyto
ovéfovaci postupy:

- Verifikaci

- Validaci

- Systém vnitinich auditt.

Ad 11. Poslednim bodem pii sestavovani systému kritickych bodl
je vytvoreni systému evidence, ktera se skladd z dokumentace a zaznam?.

— Dokumentace obsahuje idaje o specifikaci vyrobku, diagramech procesi, udaje
o analyze nebezpeci v€etné ovladacich opatfeni v kritickych bodech, stanoveni
kritickych bodt, stanoveni kritickych mezi a postupy pii sledovani.

— Zaznamy, které vedou informace o modifikovani systému kritickych bodd,
sledovani v kritickych bodech, piekroceni kritickych mezi a souvisejicich
napravnych opatfenich, nedodrZeni hodnot technologickych kritérii, pouzitych
verifikacnich postupech a nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém

stavu.
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2.10.3.2 Vihody HACCP

Certifikovany plan HACCP pfinasi podniku nespocet vyhod. Na tomto
tvrzeni se shoduje odbornd literatura, tak i specializované poradenské spolecnosti.
Hlavni pfinosy certifikace systému kritickych boda jsou zejména:

= zvySovani kvalifikace pracovnikii

= zvySeni diveéry statnich kontrolnich orgdnt i vefejnosti

= zkvalitnéni systému fizeni a zdokonaleni organiza¢ni struktury podniku
a nadnarodni spolecnosti)

= konkuren¢ni vyhody v obchodnich stycich

= zvySeni divery vefejnosti a statnich kontrolnich organt (CQS, 2010).
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3. Prakticka Cast

3.1  Piedstaveni spolec¢nosti

Spolecnost Bratti Zatkové je jedna z divizi akciové spolecnosti Europasta. Sidlo
spolecnosti se nachazi v Biezi u BorSova nad Vltavou. Bratii Zatkové jsou hlavnim
predstavitelem ve vyrobé téstovin na Ceském trhu a Zatkovy téstoviny jsou
V soucasnosti pojmem, ktery zarucuje tradici a kvalitu. Jejich popularita ptesahuje
hranice Ceské republiky.

Cilem spolecnosti je byt hlavnim dodavatelem na ceském trhu téstovin.
Management Bratti Zatka si je védom skutecnosti, ze pokud bude spolecnost vyrabét
kvalitni produkty za dostupnou cenu, stanou se pro spotiebitele atraktivnéj$imi
a jejich téstoviny se budou vice prodavat.

Pti vyrobé svych produkti vénuji kvalité zvySenou pozornost. Dnes jsou drziteli
tii certifikatd, které predstavuji Ceské a evropské standardy pro bezpecnost a kvalitu
potravin v potravinaiské vyrobé. Jsou jimi: CSN EN ISO 9001:2001, HACCP, Klasa.

V praktické casti prace se zabyvam analyzou systému zajiSténi jakosti, kterd
je zaméfena na systém kritickych kontrolnich bodi (HACCP) ve vyrobé vaje¢nych
a bezvajecnych dlouhych téstovin na vyrobni lince P 1000. Zaroven jsou v zavéru

praktické ¢asti prace navrzena feSeni ur€end pro management spolecnosti.

3.2 Vyroba suSenych téstovin

Jak jiz bylo zminéno, hlavnim cilem téstarenské spolecnosti Bratfi Zatkové
je uvadét na trh pouze kvalitni vyrobky. Ke splnéni tohoto cile slouzi spole¢nosti
plany HACCP, jejichZ ucelem je stanovit ¢innosti a odpovédnosti tak, aby byla
zajiSténa vyroba, skladovani a uvadéni do ob&hu pouze zdravotné nezdvadnych
vyrobku dle zakona 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich v platném
znéni, veetné jeho provadécich vyhlasek.

Plany jsou zpracovany v souladu s pozadavky Codexu Alimentarius a pozadavky
potravinaiskych standardi IFS. Jsou platné pro vSechny pracovniky divize Bratii
Zatkové, ktefi se jakymkoliv zptisobem podileji na vyrobé, skladovani a dopraveé

suSenych téstovin.
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Pro lepsi pochopeni a zorientovani v problematice vyroby suSenych téstovin

uvadim nejprve ne€kolik zdsadnich pojmi:

Analyza nebezpeci

= proces shromazdovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpeci
pro zdravotni nezdvadnost potraviny a o podminkach umoznujicich jejich pfitomnost
V potravingé, které¢ jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezavadnost

potraviny a o jejich zafazeni do planu systému kritickych bodu.

Interni audit
= systematické a nezavislé hodnoceni trovné systému kritickych bodu a jeho souladu
S planem systému kritickych bodil pracovniky organizace, ktefi nejsou za vytvoreny

systém kritickych boda ptfimo odpovédni.

Externi audit
= systematické a nezavislé hodnoceni trovné systému kritickych bodu a jeho souladu
S planem systému kritickych bodt vnéj$imi externimi pracovniky, ktefi nejsou

za vytvoreny systém kritickych boda ptimo odpovédni.

Diagram vyrobniho procesu

= schematické znazornéni posloupnosti krokti procesu vyroby.

Kriticky bod

= technologicky usek, jimz je postup nebo operace vyrobniho procesu nebo proces
uvadéni potravin do obc¢hu, ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni
nezavadnosti potraviny a v nichz se uplatiuje ovladani riznych druhti nebezpeci
ohroZujicich nezavadnost potraviny s cilem zamezit, vyloucit, poptipadé zmensSit

tato nebezpeci.

Kritické meze a jejich hodnoty

= tvofi hranici mezi ptipustnym a neptipustnym stavem v kritickém bod¢.

50



Nebezpeci
= biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v potraving, ktery mlze porusit jeji

zdravotni nezavadnost.

Ovérovaci postupy
= posouzeni, zda plan systému kritickych bodt G¢inné ovlada vyznamné nebezpeci

a zda se tento plan dodrzuje.

Ovladact opatieni
= je jakdkoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo vylouceni nebezpeci
ohrozujici zdravotni nezdvadnost potraviny nebo k jeho zmenSeni na pfipustnou

uroven.

Plan systemu kritickych bodii
= dokument pfipraveny v souladu se zasadami systému kritickych bodi a stanovujici
zpusob ovladani nebezpeci vyznamnych pro poruSeni zdravotni nezavadnosti

potraviny ve stanovené ¢asti potravinového fetézce.

Riziko

= odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci

Sledovani
= pozorovani a meéfeni stanovenych znaklli ur€enym postupem pro posouzeni,

zda kriticky bod je ve zvladnutém stavu.

Spravna hygienickd praxe

= dodrzovani vSech pravem upravenych hygienickych pozadavki a povinnosti
V procesu vyroby potraviny a pii jejim uvadéni do ob¢hu a uplatnéni hygienickych
pravidel odpovidajicich obecné uznadvanému védeckému poznani pro dosazeni

a uchovani zdravotné nezdvadnych potravin.
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Spravna vyrobni praxe
= dodrzovani vSech pravem upravenych vyrobnich postupti a pozadavk a uplatnéni
technickych a technologickych pravidel odpovidajicich obecné uzndvanému

védeckému poznani pro dosazeni zdravotné nezavadnych vyrobkd.

Tym systéemu kritickych bodii

= skupina osob, které vypracuji, zdokumentuji, zavadéji a udrzuji systém HACCP.

Verifikace
= pouziti metod, zkousek a dal§ich hodnoceni jinych, nez bézné pouzivanych
pii sledovani ke zjisténi, zda vysledky sledovani jsou v souladu s planem systému

kritickych bodi.

Validace
= ¢innosti, zejména pozorovani, méfeni a zkouseni, kterymi se prokdze pozadovana

ucinnost planu systému kritickych bodu.

3.2.1 Popis vyrobkii

V této kapitole se vénuji popisu vSech vyrobka spole¢nosti Bratii Zatkové.
Spolecnost se specializuje na vyrobu suSenych téstovin, které jsou vyrobené
tvarovanim nekynutého a chemicky nekypieného tésta, pfipraven¢ho z pSenicné
mouky. Po ztvarovani jsou téstoviny suSeny na obsah vlhkosti nejvyse
13 hmotnostnich procent, ¢imZ je zajiSténa jejich udrznost. V tabulce ¢&. 13

je znazornéno schéma téstarenskych vyrobkd.
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Tabulka €. 13 schéma téstarenskych vyrobki

Druh téstovin Slozeni

Bezvajetné Mouka (TA + TD)*, voda

Bezvaje¢né obohacené | Mouka (TA + TD)*, voda, B-karoten**

provitaminem A

Vajecné Mouka (TA + TD)*, susena vejce***

Vajené a  vajeéné | Mouka (TA + TD)*, susena vejce***, 3-karoten**
valcované obohacené¢

provitaminem A

Semolinové a | Mouka TD, voda

semolinové valcované

Semolinové tfibarevné Mouka TD, voda, suSeny Spenat mlety, suSend rajcata

mletgq****

* bezvajecné a vajecné téstoviny jsou standardné vyrabény z pSeni¢éné mouky
z pSenice mékké (TA). V pfipadé pozadavku odbératele nebo sklizn¢ s méné
kvalitnim lepkem je moZno mouku TA nahradit odpovidajicim % mouky z pSenice
tvrdé (TD). Dlouhodobé primérné nutriéni hodnoty uvaddéné na obalu nejsou timto
krokem vyznamné ovlivnény.

** standardné je B-karoten piidavan v mnozstvi 25 % doporucené denni
davky (DDD). V ptipadé vyroby privatnich znacek miiZze byt mnoZstvi upraveno
dle pozadavkl odbératele — minimalné vSak 15 % DDD.

*** vajecné téstoviny jsou standardné vyrabény s obsahem suSenych vajec
2 %. Jejich obsah muze byt v piipadé vyroby privatnich znacek libovolné upraven
dle pozadavkl odbeératele.

*#%% suSend mletd zelenina (Spendt, rajcata) je pifiddvana v mnozstvi
uvedeném v internim dokumentu ,,Nasyp surovin®. Jejich obsah mize byt v ptipadé

vyroby privatnich znacek libovolné upraven dle pozadavki odbératele.
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3.2.2  Zjisténi ocekavaného pouZziti vyrobkii

Spolecnost Bratii Zatkové se soustfedi na Siroky okruh spotiebiteli. Piesto
existuji vyjimky, pro které je spotfeba omezena. Prvni skupinou jsou osoby trpici
celiakii, tj. nesnasenlivosti lepku (omezeni se vztahuje na vSechny téstoviny
vyrobené z pSenicné mouky); druhou jsou osoby, které trpi nesnasenlivosti vajecného
proteinu (omezeni se vztahuje pouze na vajecné téstoviny).

Vyse zminéné alergenni slozky (pSeni¢nd mouka, suSend vejce), pokud
jsou ve vyrobku obsazeny, musi vyrobce dle Smérnice EU 2003/98/EC (dopliwujici
Smérnici 2000/13/EC) o uvadéni piisad do potravin, uvést jejich obsah na obalech
potravin (EUFIC, 2005). Soucasti sortimentu spole¢nosti Bratii Zatkové, ktera
je zaméfena na osoby s alergiemi jsou bezvajené téstoviny, bezlepkové vsSak
nikoliv.

Moznost nevhodného pouziti vyrobku s naslednym ohrozenim spotiebitelii
neni spolecnosti stanovena. Navod na piipravu vSech vyrobkl je uveden na vSech

spotiebitelskych obalech.
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3.3  Vyrobni linka P1000

Jak jsem se jiz zminil vuvodu praktické c¢asti, hlavnim cilem prace
je zaméfeni na analyzu sytému kritickych kontrolnich bodi (HACCP) na vyrobni
lince P 1000.

Vyrobni linka P1000 viz. obrazek ¢. 1 je urCena pro vyrobu dlouhych
téstovin. Pouzivd se zde moucnd smés piipravend v micharné. Smés se odebira
ze zasobniku lisu a prochazi ptes kiizovy davkovac, pod kterym se do dopravniku
moucné smeési piimichdvaji suSend vejce (v piipadé vajeénych téstovin), az
do michacky lisu. V michacce lisu se smicha ve vakuu s vodou a v déli¢ce se rozdéli
do dvou snekt lisu. Tlakem 110-150 barti se tésto protlaci matraci. Pod matraci
se dlouh¢ téstoviny ukladaji na tycky a odfiznou na patiicny rozmér, ktery je 2x delsi
nez kone¢ny rozmér téstovin.

Déle téstoviny prochazi ptedsuSarnou, kde dochédzi k intenzivnimu
odpatfovani vody z téstovin. Zdrojem tepla jsou topnd télesa s ventilatory. Teplota
a vlhkost v pfedsusarné se reguluji dle pfislusnych technologickych lista
a prebytecna vlhkost se odsava ventilatory.

Poté té€stoviny prochazi rotothermem (sonda na zajiStovani a udrZeni teploty),
ktery slouzi jako bariéra mezi ptredsuSarnou a suSarnou.

Dale téstoviny postupuji susarnou, kde dochazi k pozvolnému suseni
a stabilizaci, aby téstoviny nepopraskaly. Teplota a vlhkost se reguluji
dle technologickych listh. Vlhkost se reguluje ochlazovanim kondenzac¢nich
radiatort a kondenzét se odvadi mimo linku.

ProtoZe se jednd o vysokoteplotni suSeni, je tieba téstoviny postupné a Setrné
zchladit na teplotu uskladnéni. Tento proces probihd v chladici. Z chladice postupuji
téstoviny do zasobniku, odkud se odebiraji k baleni. V fezacce, kterd je soucasti
zasobniku, se téstoviny zarovnaji, odfiznou se obloucky a sefiznou se na konecny
rozmér, odkud jsou dopravovany na balici automat.

Vsechny teploty a vlhkosti jsou nastaveny na regulatoru, ktery zvolené

teploty automaticky udrzuje.
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Obrazek ¢. 1 Vyrobni linka P 1000

3.3.1 Vyrobni diagram linky P 1000
diagramu vyrobni linky na vyrobu dlouhych vajecnych a bezvajenych téstovin
P 1000.

Diagram vyrobniho procesu vyrobni linky P 1000 je zobrazen na obrazku
¢. 2 a 3. Byl sestaven po konzultacich s ¢leny tymu kontrolnich kritickych boda
(HACCP) spolecnosti Bratii Zatkové.
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Obrazek ¢. 2 Diagram vyrobni linky P 1000 (prvni ¢ast)
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r Y

Ls.15.1.1 v * B.16.1
Cisté zboti Balici
stroj
B17.1
B.17.1.1 Kartonovaci
stroj

B.18.1 * 8.1.1

Téstovinovy zlom [«

Skladani kartond |
napalety

£.19.1 821 w

Ovinovani
palet

8201 ¢ 331 §

Sklad hotovych
vyrobkd

B.21.1 #
Manipulace,
nakladka
B.22.1 +

Doprava

6.1.1

Palet

Obrazek ¢. 3 Diagram vyrobni linky P 1000 (druha ¢ést)
Vysvétlivky k obrazku ¢.2 a 3

ZB — denni zasobnik mouky, Z4 — denni zasobnik vody, Z8 — zasoba kartont a obal, Z9 — sklad palet, KB —

manipulace, vykladka, ptijem zbozi odbératelem
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3.3.2 Analyza nebezpeci

Diilezitym krokem ve vyrob¢ suSenych téstovin je analyza nebezpeci, ktera
byla provedena na zakladé sestaveného diagramu vyrobniho procesu. Diagram
vyrobniho procesu byl postupné zkontrolovan a ovéfen za provozu pracovniky tymu
HACCP. V analyze se zahrnuly vSechny kroky vyrobniho procesu, které mohou

pfimo 1 nepfimo negativné ovlivnit hygienickou a zdravotni nezavadnost finalniho

vyrobku.
Typy nebezpeci
Zakladnimi typy nebezpeci ve vyrob¢ susenych té€stovin jsou:
- Dbiologické (B)
- chemické (Ch)
- fyzikalni (F)

Hodnoceni rizika

Zavaznost rizika byla ohodnocena nasobkem pravdépodobnosti vyskytu
a nasledku stupnici od 1 do 3, pfiemz:

1 = nizké pravdépodobnost vyskytu a nasledku

2 = stfedni pravdépodobnost vyskytu a nasledku

3 = vysoka pravdépodobnost vyskytu a nasledku

Ur€eni pravdépodobnosti vyskytu a nasledku bylo stanoveno na zakladé
dosavadnich praktickych zkuSenosti v daném vyrobnim provozu a informaci o dané

problematice z odborné literatury.

KFizova kontaminace vyrobkii

Pti vyrob¢ susenych téstovin jsou potravinovymi alergeny pSeni¢na mouka
a suSena vejce. PSenicnou mouku obsahuji vSechny druhy téstovin. SuSend vejce
obsahuji pouze vajecné téstoviny. KiiZové kontaminaci bezvajecnych téstovin
suSenymi vejci je ve spolecnosti Bratii Zatkové zabranéno oddélenym skladovanim
surovin, davkovanim a oddélenymi vyrobnimi cestami. Ovéfeni bylo provedeno
v akreditované laboratofi Bratii Zatkové.

Pozadavek na nepfitomnost GMO (= geneticky modifikovanych organismi),

je obsazen v kupnich smlouvach.
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Prepracovani vyrobku
Ve spolecnosti Bratfi Zatkové jsou zavedena nejptisnéjsi kritéria na udrzeni
spravné vyrobni a hygienické praxe. Nize shrnuji podminky pro udrzeni takzvané¢ho
¢istého vyrobku ve vyrobnim procesu.
Vyrobky mohou byt vraceny zpét do vyroby k piepracovani pouze pii splnéni
nasledujicich podminek:
- jedna se o Cisty zdravotn¢ nezavadny vyrobek, ktery kromé primarniho
obalového materidlu ¢i k tomuto Gcelu uréenému zasobniku nepfisel do styku
s jakymkoliv vyrobnim povrchem (podlaha atd.),
- primarni obal ¢i uréeny zdsobnik je nepoSkozeny tj. nemohlo dojit
ke kontaminaci vyrobku,
- vraceni vyrobku do vyrobniho procesu nastane pouze v den jeho vyroby,
aby byla zachovana sledovatelnost a datum minimalni trvanlivosti,

- vyrobek neopustil vnitini prostor téstarny.

Pokud vyrobek vySe zminéné podminky nesplituje, nemiize byt vracen
do procesu ptrepracovani, ale musi byt vzdy zlikvidovan jako ,,téstovinovy zlom*

nebo jako surovina pro vyrobu technického lihu.

3.3.3  Analyza nebezpeci linky P1000

Analyza nebezpeci vyrobni linky P 1000 byla provedena po konzultacich
s tymem HACCP spolecnosti Bratii Zatkové a je znazornéna v naslednych tabulkach
¢. 14 - 18. Vtabulce je zobrazeno poradové Ccislo, které zobrazuje ¢islo kroku
ve vyrobnim diagramu linky viz. obrazek ¢. 2 a 3. Nasleduje néazev kroku
ve vyrobnim diagramu, typ nebezpe¢i (B — biologické, F — fyziologické,
CH — Chemické), popis a zdroj nebezpeci, preventivni opatieni a kone¢né hodnoceni

pravdépodobnosti, nasledku a trovné regulace.
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Tabulka €. 14 schéma analyzy nebezpeci vyrobni linky P 1000

Pof. | Nazev kroku Nebezpeci Hodnoceni
C. - Zz | o Urove
Typ Popis Zdroj Ovladaci / preventivni opatfeni | & | § | regulace/
a g | & |ccp
2| O® Ano/ne
B.1.1] Vajecna a B - Nebylo identifikovano - - - - -
az bezvajetna F - Nebylo identifikovano - - - - -
B.1.2| Smés CH - Nebylo identifikovano - - - - -
B.2.1] Nasypka B - pritomnost Sktidct - nedostate¢na Cisténi a dezinfekce - pravidelné ¢isténi dle sanitacniho fadu 2 4 SVP, SHP, Ne
az F - Nebylo identifikovano - - - - -
B.2.2 CH - Nebylo identifikovano - - - - -
B.3.1| Pfedmichad B - pomnozeni MO - nedostate¢né Cisténi, kvaseni té€sta v malo ptistupnych mistech | - ¢isténi v intervalech dle sanita¢niho fadu, 1 3 SVP, SHP, Ne
ka t&sta dikladné ¢isténi
F -mechanické kontaminanty - inava materialu, uvolnéni soucastek - pravidelna tdrzba, zachyceni na mechanickém 1 2 SVP, SHP, Ne
situ lisu popf. na detektoru
CH -rezidua Cisticich piipravki - nedodrzovani SHP - dodrZovani sanita¢niho fadu (druh a koncentrace 1 2 SVP, SHP, Ne
pripravku)
B.4.1 | Michacka B - pomnozeni MO - nedostatecné Cisténi, kvaseni tésta v malo pfistupnych mistech - ¢isténi v intervalech dle sanita¢niho fadu, 1 3 SVP, SHP, Ne
tésta dikladné ¢isténi
F -mechanické kontaminanty - unava materialu, uvolnéni souc¢astek - pravidelnd udrzba, zachyceni na mechanickém 1 2 SVP, SHP, Ne
situ lisu popf. na detektoru
CH -rezidua Eisticich pfipravka - nedodrzovani SHP - dodrzovani sanita¢niho fadu (druh a koncentrace 1 2 SVP, SHP, Ne
piipravku)
B.5.1| Délicka B - pomnozeni MO - nedostate¢né ¢isténi, kvaseni tésta v malo ptistupnych mistech | - ¢isténi v intervalech dle sanita¢niho fadu, 1 3 SVP, SHP, Ne
tésta duikladné ¢isténi
F -mechanické kontaminanty - Unava materialu, uvolnéni soucastek - pravidelna udrzba, zachyceni na mechanickém 1 2 SVP, SHP, Ne
situ lisu popf. na detektoru
CH -rezidua Cisticich pfipravka - nedodrzovani SHP - dodrzovani sanita¢niho fadu (druh a koncentrace 1 2 SVP, SHP, Ne
piipravku)
B.6.1] Lis B - pomnozeni MO - nedostate¢né ¢isténi, kvaseni tésta - ¢isténi v intervalech dle sanita¢niho fadu, 1 3 SVP, SHP, Ne
S matrici a dikladné &isténi
mechan. F - propusténi kontaminantt - poskozenti sita - kontrola celistvosti pfi ¢isténi sita, pravidelna 1 3 SVP, SHP, Ne
Sitem senzoricka kontrola vyrobkd
CH - rezidua Cisticich piipravki - nedodrzovani SHP - dodrzovani sanita¢niho fadu (druh a koncentrace 1 2 SVP, SHP, Ne
pripravku)
B.6. | Mokré Mokré tésto je v pribéhu smény skladovano ve vyhrazenych kontejnerech, které musi byt po ukonceni smény odvezeny z vyrobniho prostoru. Mokré tésto slouzi jako surovina pro vyrobu technickéh
1.1 tésto lihu. Za cistotu kontejneri odpovida odbératel, za povrchovou dezinfekci kontejnert pied jejich pfistavenim do vyrobnich prostorti pomocnice lisate. Provedeni kontroluje mistr smény.
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Tabulka €. 15 schéma analyzy nebezpeci vyrobni linky P 1000

Nebezpeci Ovladaci / preventivni opatieni Hodnoceni
Ijor. Nazev g th ;_U Uroven
C. kroku Typ Popis Zdroj s E % regulace/
Q<
g = ccp
&
g Ano/ne
2
B.7.1 | Nandavani | B - pomnozeni MO - nedostate¢né ¢isténi tycek - dikladné ¢isténi dle sanitacéniho fadu 3 SVP, SHP, Ne
Spagetna | F - Nebylo identifikovano - - - -
Tycky CH | - Nebylo identifikovano - - - -
B.7. Ventilator B - Nebylo identifikovano - - - -
(osouseni | F - Nebylo identifikovéno - - - -
L1 | spagen) CH [ - Nebylo identifikovano - - - -
B.8.1 Rezani B - pomnozeni MO - nedodrzovani SHP - pravidelné ¢isténi dle sanita¢niho fadu 2 SVP, SHP, Ne
Spaget F -mechanické kontaminanty - nedodrzovani SVP, inava materialu -pravidelna kontrola a preventivni udrzba 4 SVP, SHP, Ne
(tlomky nozi1)
CH | -rezidua ¢isticich piipravka - nedodrzeni SHP - dodrzovani sanita¢niho fadu 2 SVP, SHP, Ne
B. Konce B - Nebylo identifikovano - - - -
811 Spaget F - Nebylo identifikovano - - - -
== | (mokré CH [ - Nebylo identifikovano - - - -
tésto)
B. Meélnici - pomnozeni MO - nedodrzovani SHP - pravidelné ¢isténi dle sanita¢niho fadu SVP, SHP, Ne
8.1.2 ventilitor F -mechanické kontaminanty - nedodrzovani SVP, Ginava materialu -pravidelna kontrola a preventivni udrzba SVP, SHP, Ne
(tilomky lopatek)
CH | - rezidua ¢isticich piipravki - nedodrzeni SHP - dodrzovani sanita¢niho fadu 2 SVP, SHP, Ne
B. 9.1] Predsusa B - pomnozeni skudcti - nedostate¢né ¢isténi vnitinich prostora - ¢isténi v intervalech dle sanita¢niho fadu, diikladné ¢isténi 3 SVP, SHP, Ne
rna F - kontaminace (necistoty) - nedostate¢né ¢isténi vnitinich - CiSténi v intervalech dle sanita¢niho fadu, -pravidelna kontrola 2 SVP, SHP, Ne
prostorti, inava materialu a preventivni udrzba
CH | - kontaminace mazivy - nedodrzeni SVP, SHP, pouziti - dodrzovani mazaciho planu, pouZiti pouze potravinatskych 2 SVP, SHP, Ne
nepotravinaiskych maziv maziv
B. Rotother B - pomnozeni skidct - nedostatecné ¢isténi vnitinich prostorti - Cisténi v intervalech dle sanita¢niho fadu, dikladné ¢isténi SVP, SHP, Ne
10.1 m F - kontaminace (necistoty) - nedostatecné ¢isténi vnitinich - Cisténi v intervalech dle sanita¢niho fadu, -pravidelna kontrola SVP, SHP, Ne
prostorti, inava materialu a preventivni udrzba
CH | - kontaminace mazivy - nedodrzeni SVP, SHP, pouziti - dodrzovani mazaciho planu, pouZiti pouze potravinatskych 2 SVP, SHP, Ne
nepotravinaiskych maziv maziv
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Tabulka ¢. 16 schéma analyzy nebezpec¢i vyrobni linky P 1000

Nebezpeci Hodnoceni
Por. Nazev :? E o ['Jroveﬁ
X . . P .o — S ~ | N
C. kroku Typ Popis Zdroj Ovladaci / preventivni opatieni é ;: = regulace/
E = ccp
&
g Ano/ne
o
4
B.11.1 B - pomnozeni Skiideti - nedostatecné Cisténi vnitinich prostor - Cisténi v intervalech dle sanita¢niho radu, dikladné ¢isténi 1 3 3 SVP, SHP, Ne
Susarna F - kontaminace (necistoty) - nedostatecné ¢isténi vnitinich - Cisténi v intervalech dle sanita¢niho fadu, -pravidelna 1 2 2 SVP, SHP, Ne
prostort, inava materialu kontrola a preventivni tdrzba
CH | - kontaminace mazivy - nedodrzeni SVP, SHP, pouziti - dodrzovani mazaciho planu, pouziti pouze potravinaiskych 1 2 2 SVP, SHP, Ne
nepotravinarskych maziv maziv
B.12.1 B - ptitomnost Skiidci - nedodrzovani SHP - pravidelné ¢isténi dle sanitaéniho fadu 1 2 2 SVP, SHP, Ne
-mechanické kontaminanty - nedodrzovani SHP, unava materialu -pravidelna kontrola a preventivni udrzba 2 2 4 SVP, SHP, Ne
Zasobnik | F - nedostatecné vysuseni vyrobku, - nedodrzeni SVP, porucha linky - Nastaveni parametrl v suSarn¢ dle technologickych listt, 2 3 6
téstovin nasledek mikrobiologicka zkaza kontroly nastavenych parametrui (vlhkost) CCP 2
vyrobku
CH | - kontaminace mazivy - nedodrzeni SVP, SHP, pouziti - dodrzovani mazaciho planu, pouziti pouze potravinaiskych 1 2 2 SVP, SHP, Ne
nepotravinaiskych maziv maziv
B. 12.1.1] Tycky na - pomnozeni MO - nedodrzovani SHP - pravidelné a dtikladné ¢isténi dle sanitaéniho fadu 1 2 2 SVP, SHP, Ne
Spagety F | -Kontaminace neGistotami - nedodrzeni SHP - ukladani Gistych tydek na Gisté plastové palety, prikryvani 2 2 4 | SVP, SHP, Ne
CH | - rezidua ¢isticich pfipravki - nedodrzeni SHP - dodrzovani sanitacniho fadu 1 2 2 SVP, SHP, Ne
B.13.1 | Rezacka B - pomnozeni MO - nedodrzovani SHP - pravidelné ¢isténi dle sanitaéniho fadu 1 2 2 SVP, SHP, Ne
F Nebylo identifikovano - - - - -
CH | - rezidua ¢isticich piipravki - nedodrzeni SHP - dodrzovani sanita¢niho fadu 1 SVP, SHP, Ne
B. 13.1.1] Obloucky | Jedna se o odfezky Spaget, které jsou z prostoru fezacky odsavany a uzavienou cestou dopravovany do zasobniho sila. Obloucky jsou pouzivany pro vyrobu krmiv.
B.14.1 | Kapsovy | B - pomnozeni MO - nedodrzovani SHP - pravidelné ¢isténi dle sanitaéniho fadu 1 SVP, SHP, Ne
dopravnik [FE— I hanické kontaminanty - nedodrzovéani SVP a SHP -dodrZovani hygienického minima, pravidelné kontroly 2 SVP, SHP, Ne
(vnéjsi prostiedi, ulomky plastu) vedoucim HS
CH | - rezidua ¢isticich piipravki - nedodrzeni SHP - dodrzovani sanita¢niho fadu 1 2 2 SVP, SHP, Ne
B. 14.1.1] Téstovi Téstoviny, které ptisly do styku s nevyrobnimi povrchy (podlaha atd) ¢i vzhledové nevyhovuji nastavenym specifikacim (popraskani, flekatou). Ukladaji se do oznacenych papirovych pytli.
novy
zlom
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Tabulka ¢. 17 schéma analyzy nebezpeci vyrobni linky P 1000

I:of*. Nazev Nebezpeci Hodnoceni
C. kroku - > o | Uroveii regulace
Typl Popis Zdroj Ovladaci / preventivni opatieni g 2 N | ccp
& 2 & | Ano/ne
= o
g =
&
5
%

B.15.1 | Spadova B - pomnozeni MO - nedodrzovani SHP - pravidelné ¢isténi dle sanitaéniho fadu 1 2 2 SVP, SHP, Ne

skluzavka [ F - Nebylo identifikovano - - - - - -
CH | - rezidua ¢isticich piipravki - nedodrzeni SHP - dodrzovani sanita¢niho fadu 1 2 2 SVP, SHP, Ne

B. 16.1 | Balici B - pomnozeni MO - nedodrzovani SHP - pravidelné ¢isténi dle sanitaéniho fadu 1 2 2 SVP, SHP, Ne

stroj F -mechanické kontaminanty - inava materialu -pravidelna kontrola a preventivni udrzba, pouziti | 2 2 4 SVP, SHP, Ne
samojisticich matic
CH | -rezidua isticich piipravki - nedodrzeni SHP - dodrzovani sanita¢niho fadu 1 2 2 SVP, SHP, Ne

B. 16.2.1] Cisté Téstoviny, které museji byt vadou spotiebitelského obalu na balirmé vybaleny (nevyhovujici svary, velikost obalu, oznaceni atd.), jsou stale povazovany za Cisty vyrobek. Ukladaji se d
zboZi oznacenych jednorazovych Cistych papirovych pytli v plastovych piepravkach a mohou byt znovu pouzity k baleni.

B.17.1 | Kartono B Nebylo identifikovano - - - - - -
vaci F Nebylo identifikovano - - - - - -
stroj CH | Nebylo identifikovano - - - - - -

B.18.1 | Skladani B - Nebylo identifikovano - - - - - -
kartonti F -mechanické kontaminanty - poskozeni obalu pii manipulaci - opatrnd manipulace s vyrobky, dodrzovani SVP a | 1 3 3 SVP, SHP, Ne
na palety SHP

CH | Nebylo identifikovano - - - - - -

B.19.1 | Ovinov B Nebylo identifikovano - - - -
ani F Nebylo identifikovano - - - - - -
palet CH | Nebylo identifikovano - - - - - -

B.20.1 | Sklad B - Piitomnost skiidct - nedostate¢na dezinsekce - pravidelna DDD kontrola 2 2 4 SVP, SHP, Ne
vyrobki F -Mechanické kontaminanty - nedodrzeni SVP - opatrna manipulace s vyrobky 1 2 2 SVP, SHP, Ne

CH | Nebylo identifikovano - - - - - -

B.21.1 | Manipulacq B -Mikrobiologicka kontaminace - poskozeni obalil pii manipulaci - opatrna manipulace s vyrobky 2 3 6 SVP, SHP.Ne

, nakladka | F -Mechanické kontaminanty - poskozeni obalti pfi manipulaci - opatrna manipulace s vyrobky 2 3 6 SVP, SHP Ne
CH | Nebylo identifikovano - - - - - -




Tabulka €. 18 schéma analyzy nebezpeci vyrobni linky P 1000

Nebezpeéi Hodnoceni
Por v ;.2, P Uroveii
C. Nazev Typ Popis Zdroj Ovladaci / preventivni opatieni g a = regulace/
& 21| 38
kroku e = CCP
(=9
s Ano/ne
=
2
B.22. 1| Dopra B - Kontaminace skidci - nedostatecné €isténi prostort - dodrZovani sanita¢niho fadu 3 6 SVP, SH, Ne
va -Mechanické - necistoty v pfepravnim prostoru, | - dodrzovani sanita¢niho tadu, opatrny zptisob 2 4 SVP, SHP
kontaminanty poskozeni vyrobkl béhem jizdy piepravy Ne
CH - Kontaminace mazivy - maziva v piepravnim prostoru - dodrzovani sanitaéniho fadu 3 6 SVP, SHP, Ne
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3.3.4  Stanoveni kritickych kontrolnich bodit (CCP)

NejdilezitéjsSim krokem v systému zajisténi kvality ve vyrobé suSenych té€stovin je rozhodnuti o kritickych kontrolnich bodech, které
je provedeno z identifikovanych nebezpe¢i pomoci kodexového rozhodovaciho diagramu (Codex Alimentarius) a provedené analyzy nebezpecdi.
V tabulce ¢. 19 jsou uvedeny vSechny kritické body ve vyrob¢ suSenych téstovin ve spole¢nosti Bratii Zatkové. Ve zbylé ¢asti diplomové prace

se vénuji pouze kritickému bodu s pofadovym ¢islem 2.

Tabulka ¢. 19 Kontrolni kritické body

Existuje Kdyz ne, je nutna | Tento krok vylouéi nebo snizi | Kontaminace se mize Nasledujici krok Kriticky kontrolni
Cislo Nazev kroku Preventivni | regulace? (A/N) nebezpedi na piijatelnou vyskytnout nebo zvysit | vylouéi nebo omezi bod (CCP)
kroku opatfeni? "N" neni CCP urovenl? (A/N) "A" neni CCP | ?(A/N) "N" neni CCP nebezpeci? (A/N) "A" (A/N) Pot. ¢islo
(A/N) neni CCP
All1l Chladi¢ téstovin (B 2000) A A N A N A 1
B12.1 Zasobnik téstovin (P 1000) A A N A N A 2
C10.3 Susarna téstovin (P 500) A A N A N A 3
A 21.1.3 | Detektor (Riciarelli cihla) A A N A N A 4
A 21.1.2 | Detektor (Riciarelli polstar) | A A N A N A 5
A21.1.1 | Detektor (Masek, gastro) A A N A N A 6
Cc1l71 Detektor (Masek 2) A A N A N A 7
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3.3.5 Plan HACCP

V planu HACCP jsou stanoveny znaky a hodnoty kritickych mezi pro kazdy kriticky bod (CCP), vymezeni systému sledovani

zvladnutého stavu v CCP a stanoveni ndpravnych opatfeni pro kazdy CCP. V tabulce ¢. 20 uvaddim znaky a hodnoty kritickych mezi

pro CCP nami pozorované linky P 1000.

Tabulka ¢. 20 Plan HACCP

Kritické
Krok meze Monitoring Népravna opatieni
Pot.¢ Nazev Pof.¢. | Nebez Znak Hodnota | Metoda | Frekvence | Odpovédny | Postup | Zaznamy | Odpovédn
CCP peci /odkazem/ | sledovani | pracovnik | /odkazem v
/ zaznam / pracovnik
B.12.1 | Zasobnik 2 F VIhkost Max Provozni 1x za Obsluha Setizeni | HlaSeni o Mistr
téstovin vyrobku 13,0% | stanoveni sménu vyrobniho vyrobni | neshodé vyroby
(P 1000) vihkosti kazdy zatizeni linky,
druh (lisar) likvidace
vyrobku vyrobkl

Kriticky kontrolni bod Cislo 2 (zobrazen na obrazku ¢. 4), je bran jako nebezpeci fyziologické, kde rozhoduje vlhkost vyrobku.

V momenté, kdy lisaf zjisti pii své pravidelné kontrole vyssi hodnotu vlhkosti nez je 13 %, musi informovat mistra vyroby, ktery neprodlené

provede sefizeni vyrobni linky. Nasledn¢ musi mistr vyroby provézt likvidaci vyrobkt a sepsat zdznam o neshodé.
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ccrC.2
VLHKOST

I
-

Obrazek ¢. 4 Kontrolni kriticky bod potadové ¢islo 2 vyrobni linky P 1000

3.3.6 Monitoring v CCP

Ze zasobniku téstovin (P 1000) je lisatem odebran z oznacené¢ho odbérového
mista viz. obrazek ¢. 5, vzorek téstovin, ktery je semlet na laboratornim Srotovniku.
Semlety vzorek je poté pouZit pro stanoveni vlhkosti na halogenovém analyzatoru
vlhkosti. Podrobny postup mleti vzorku a stanoveni vlhkosti je uveden v ptislusnych
pracovnich postupech. Naméfenou hodnotu vlhkosti (zobrazenou na displeji) lisaf
zapise do pfislusné dokumentace, ktera slouZi k internim potfebam spolecnosti Bratfi
Zatkové.

V ptipadé, Ze je v pribchu smény vyrdbén pouze jeden druh téstovin, méii
lisat vlhkost 1x za sménu, a to ptiblizné v jeji poloving. Pokud se v pribéhu smény
vyrabi vice druhl téstovin, pak je lisaf povinnen zméfit 1x vlhkost u vSech

vyrabénych druhi.
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Obrazek ¢. 5 Odbér vzorku u CCP 2 na lince P 1000

3.3.7 Napravné opatieni v CCP

Nemén¢ dulezitym krokem v systému je zabezpeceni napravného opatieni.
Néapravné opatieni na zasobniku téstovin P 1000 se provadi v ptfipadé, Ze vlhkost
téstovin presdhne 13 %. V této situaci je obsluha vyrobniho zatizeni (lisaf) povinna
hodnotu zapsat do interni dokumentace spole¢nosti a ihned informovat mistra smény.
Spolecné musi zjistit pri¢inu neshody, zajistit jeji odstranéni a nasledné zajistit
oznaceni a likvidaci nevyhovujicich vyrobki. O dodateéném suSeni musi byt rovnéz
proveden zaznam do interni dokumentace. Téstoviny mohou byt uvolnény obsluhou
vyrobniho zatizeni teprve po dosazeni vlhkosti max. 13 %.

Mistr vyroby je povinen o incidentu vyplnit zdznam o neshodé a informovat

vedouciho téstarny a manaZera kvality.

Postup mleti zkusebnich vzorku

Téstoviny se vlozi do ndsypky mlynku, pokud se jedna o valcované téstoviny,
tak je nutné, aby byly vlozeny do jednordzového plastového sacku a rucné podrceny.
Pod vypad mlynku se vlozi plastova nddobka. Poté se zapne mlynek packou, ktera
se nachazi na pravé dolni stran¢ mlynku a semele se vzorek. Nasleduje vypnuti
stejnou packou. Cely mlynek se musi ocistit Stétcem a mlety vzorek podstoupi

analyzu na piistroji pro méteni vlhkosti.
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3.3.8 Casovy harmonogram ovérovacich postupii

Casovy

harmonogram

ovérovacich

metodami - metodou verifikace a validace.

postupi  je

dan dvéma

- Verifikace = ovéteni metod sledovani v kritickych bodech jinymi metodami

za ucelem ovéfeni spravnosti rutinné métenych vysledki. Schéma verifikace

je uvedeno v tabulce ¢. 21.

- Validace = ovéfeni funk¢nosti celého systému kontrolnich kritickych bodu

(HACCP). Schéma validace je znazornéno v tabulce €. 22.

Tabulka ¢&. 21 Verifikace

Pouzita metoda Odpovédny Zaznamy
CCP Cinnost Cetnost (odkazem) pracovnik (odkazem)
Kontrola kritickych Ix tydné Stanoveni vlhkosti Odborna Laboratorni
mezi za ucelem klasickou metodou laborantka informaéni
dikazu, Ze jsou v sugarné CSN 56 téstarny systém
vhodné pro regulaci 0115 ¢l. 28
2 nebezpedi
Kontrola spravnosti 1x ro¢né Me¢teni na provoznim | Odborna Laboratorni
méfeni pracovnikl v vlhkoméru (firemni laborantka informacni
CCP metoda) téstarny systém
Tabulka ¢. 22 Validace
Cinnost Cetnost Pouzita metoda |Odpovédny | Ziaznamy
(odkazem) pracovnik | (odkazem)
Ovétovani spravnosti | 1x rocné Pfezkoumani systému Vsichni ¢lenové | Zaznam z
planu HACCP Vv piipad€ zmén tymem HACCP HACCP jednani
okamzité
Vyhodnocovani 1x mési¢né Statistické vyhodnoceni | Manazer kvality | Elektronicka

pasivnich reklamaci

Kniha pasivnich
reklamaci a

neshod
Kontrola internim Dle planu int. Interni audit Manazer kvality | Zaznamy
auditem auditd Z internich auditi
Vyhodnocovani 1x mésicné Statistické vyhodnoceni |VPM Elektronicka
provoznich neshod Manazer kvality | Kniha pasivnich
reklamaci a
neshod
Vyhodnocovani Pribézné Laboratorni postupy Vedouci Laboratorni
vysledkd MOK a VK laboratote informacni
systém
Vyuziti systému Dle potieby Odborné posouzeni Vedouci oddéleni | Knihy neshod

pfijimani napravnych
a preventivnich

opatfeni

ucinnosti napravnych a
preventivnich opatieni

(mlyn, doprava,
udrzba, laboratot)
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3.3.9 Povinnosti ze sanitacniho radu a kontrolni ¢innost

Lisafi jsou povinni provadét dezinfekei a €isténi vyrobni linky dle ptfisluSného
sanita¢niho fadu a sanitacniho postupu. Zaznamy o Cisténi zapisuji do ptisluSného
sanitacniho deniku. Mistr vyroby pak kazdy den provedou kontrolu tuklidu
a spravnosti zaznamd.

Mistr vyroby mé za ukol 1x za hodinu provést celou kontrolu nastaveni
vyrobni linky na ovlddacim panelu viz.obrazek ¢. 6 a nasledné vysledek kontroly
zaznamenat do formulédfe, ktery je soucasti interni dokumentace. V piipade,
ze se kontrolou zjisti neshoda, je povinen neprodlen¢ informovat vedouciho téstarny,

ktery musi zajistit feSeni situace dle smérnice neshody a napravna opatieni.

k

Obrazek ¢. 6 Ovladaci panel vyrobni linky P 1000

3.3.10 Skoleni pracovnikii a ¢lenii tymu HACCP

Spolec¢nost Bratii Zatkové se soustfedi na kvalitu svych pracovniki. Za timto
ucelem maji peclivé zpracovany systém interniho vzdélavani. Zplsob vstupnich

1 cyklickych skoleni zaméstnancti upravuje vnitini predpis spolecnosti.
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Mezi vstupni Skoleni pracovnikii patii sezndmeni kazdého pracovnika
od manazera kvality s:
- politikou kvality spolecnosti,
- hygienickym minimem,
- sanita¢nim radem,

- systémem HACCP.

Vedouci stiediska ¢i procesu ma na starosti sezndmeni kazdého pracovnika s:
- zasadami bezpecnosti ochrany zdravi pfi praci,
- zasadami pozarni ochrany,

- pracovnim postupem pro piislusnou pozici.

O téchto Skolenich vedou vySe zminéni pracovnici (manazer kvality, vedouci
stfediska ¢i procesu) zdznamy, které slouzi k internim potiebam.

Pracovnici pracujici v kritickych kontrolnich bodech jsou kromé vyse
zminénych bodli teoreticky 1 prakticky seznameni s konkrétnim zplGsobem
monitoringu kritickych kontrolnich bodl. 1x ro¢né probiha praktické ptezkouSeni
téchto pracovnikli. Zaznam o provedeném piezkouSeni je proveden

do elektronického laboratorniho informaéniho systému.

Cyklické Skoleni pracovnik
Cyklické skoleni zaméstnancii probihd zpravidla 1x ro¢n€ a pracovnikiim
je zopakovan obsah zakladnich dokumentl dle osnovy. V ptipad¢ aktualni potieby

muze byt casovy interval cyklického Skoleni prodlouzen ¢i zkracen.

Skoleni bezpeénosti ochrany zdravi pfi praci

Skoleni zaméstnancli z bezpe¢nosti a ochrany zdravi pii praci probiha
Ix rocné za piitomnosti externiho bezpeCnostniho technika. Stanoveny casovy
interval nelze prodlouzit. Kazdy vedouci odpovida za ucast vSech svych pracovnik

na tomto Skoleni.

Skoleni &lent tymu HACCP
Clenové tymu HACCP musi byt proskoleni vedoucim tymu nebo absolvovat

pfislusné skoleni u externi organizace.
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3.4 Navrhy pro management spolecnosti

Na zakladé teoretick¢é casti prace a vysledki analyzy provedené
ve spolecnosti Bratfi Zatkové navrhuji Ctyfi opatfeni tykajici se davkovani vajec,
klimatizace, systému uskladnéni vyrobkid a modernizace moucného hospodafstvi.

Prvnim navrhem je zlepSeni tykajici se davkovani vajec v pfipravé vajecné
smési pro linku P 1000. V soucasnosti se vejce davkuji na zakladé casového
zregulovani dat baliciho Sneku mouky a davkovaciho $Sneku vajec. Presnéjsi by byla
metoda, kde by se ddvkovani vajec nefidilo jen na zaklad¢€ rychlosti dvou $neki, tedy
pomérove, ale na zédkladé hmotnosti. Davkovani vajec viz. Piloha €. 1 je v procesu
piipravy vajecné smeési pro linku P 1000 ovlivnéno rychlosti padani mouky
a granulometrii mouky. Proto se v procesu toku mouky $nekem vyskytuje nebezpeci
urc¢itého kolisani spotieby obsahu vajec. Vlivem téchto poznatkd navrhuji dvé mozna
feSeni. V soucasné dobé je davka vajec ddna pouze rychlosti otacek Snekii. Prvni
feSeni spoc¢iva ve vazeni poméru mouky a vajec. Pomoci vahy by se pokazdé musel
navazit pomér mouky a k tomu urity pomér vajec. Zpisob vazeni by byl sice
presnéjsi, ale také mnohem ekonomicky nékladngjsi. Druhym feSenim, které
by vedlo ke zlepSeni soucasné situace je davkovani vajec pomoci davkovaciho
Sneku, u kterého by byla moznost pfesného nastaveni otacek k poméru davky vajec
vuci otackadm Sneku mouky.

Dal$im navrhem na zlepSeni je stav klimatizace ve skladovacich prostorech.
V soucasné dobé jsou klimatizované pouze sklady surovin pro vejce a aditiva.
Vzhledem k tomuto stavu tedy navrhuji, zavést klimatizaéni systém také do skladu
polotovart a hotovych vyrobki.

Tfetim navrhem je zména systému skladovacich prostor. Soucasné sklady
jsou podlahového typu a slouzi pro uskladnéni polotovarh (susené téstoviny urc¢ené
k dalsimu baleni) nebo hotovych vyrobki na paletich. Expedi¢ni sklady jsou
rozdéleny do 4 podlazi, kde je uplatiovan systém uskladnéni podle jednotlivych
druhti vyrobku. Z hlediska logistiky jsou sklady nevyhovujici. Dochazi v nich
ke zbytecné nadmérné manipulaci a také k Casovému pifeskakovani vyrabénych
téstovin bez t€Zké dohledatelnosti. Momentdlné jsou data expiraci surovin
pro vyrobu téstovin a vyrobkill hliddna zaméstnanci. Pro srovnani, divize spolecnosti
Europasta Adriana ma systém skladovacich prostor postaven na metod¢ FIFO = first
in first out. Tzn., Ze vyrobky, které jsou vyrobeny jako prvni odchazeji ze skladu také

jako prvni. Zavedenim tohoto systému (FIFO) ve skladovacich prostorech
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spoleCnosti by bylo obrovskym pifinosem v oblasti zlepSeni kvality. Snizilo
by se riziko poskozeni vyrobkd vlivem nadmérné manipulace. Spole¢nost by vSak
V tomto piipadé musela zainvestovat do piestavby skladovacich prostor, protoze
jejich soucasny stav neumoziiuje aplikaci metody FIFO.

Poslednim névrhem je doporuceni na zlepSeni modernizace moucného
hospodaistvi a pripravy mouky pied vyrobou. Piedevsim nahrazeni zastaralych
zasobnikii mouky novymi expedi¢nimi sily a ndhrada starych michacek. Soucasna
zastarala dfevéna sila nahradit kovovymi sily a michéani zajistit pneumatickym

pfepousténim.
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4. Zavér

Ptedlozena diplomova prace se zabyvala analyzou systému fizeni jakosti
a hodnocenim soucasného systému kritickych kontrolnich bod — HACCP ve vyrobé
téstovin ve spolecnosti Bratfi Zatkové. Prace vznikla ve spolupraci se zaméstnanci
tohoto podniku.

Spolecnost Bratii Zatkové se orientuje na Sirokou Skalu odbérateld
a prizpiisobuje svou vyrobu jejich pozadavkim. Ve svém sortimentu nabizi téstoviny
nejvyssi kvality vyrobené ze semoliny, ale i té€stoviny urcené pro zakazniky, pro néz
je rozhodujicim faktorem pii ndkupu téstovin cena.

V teoretické Casti diplomové prace bylo pojednano o historii téstovin, byly
charakterizovany jednotlivé suroviny pro vyrobu téstovin a vyrobni technologie
v téstarenstvi. V praci byl zmapovan systém zajiSténi jakosti v potravinafském
podniku s durazem na fizeni kvality v technologii vyroby téstovin. Nejveétsi
pozornost byla vénovana systému kritickych kontrolnich bodi — HACCP.

Piedmétem praktické ¢asti prace bylo hodnoceni systému fizeni jakosti
se zaméfenim na kritické kontrolni body ve vyrobé dlouhych vaje¢nych
a bezvaje¢nych téstovin na vyrobni lince P 1000. Na zakladé¢ zjisténych skutecnosti
byla pro management spolecnosti navrhnuta Ctyii opatfeni, kterda by méla vést
ke zlepSeni systému zajiSténi kvality ve vyrobé suSenych téstovin. Navrhy se tykaji
davkovani vajec, klimatizace, systému uskladnéni vyrobkl a modernizace mou¢ného
hospodaftstvi.

Ptredlozend diplomova prace ma ptinos piedevSim pro analyzovanou
spole¢nost — divizi Bratii Zatkové. Vzhledem k tomu, Ze v této akciové spolecnosti
nepracuji, si myslim, Ze analyzy a hodnoceni jsou objektivni. Vysledné navrhy

mohou managementu spole¢nosti pfispét k jejimu rozvoji.
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6. Seznam zKkratek

B o Biologické nebezpeci

BOZP ... Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci
CA ., Codex alimentarius

CCP i Kriticky kontrolni bod
CEN....oovriiiie Evropsky vybor pro normalizaci
DDD....cocoevviveiine Doporucena denni davka

FAO ..o, Organizace pro potraviny a zeméd¢lstvi
F o Fyzikalni nebezpeci

FIFO ..o First in first out

GHP....ooviiiii Spravna hygienicka praxe

GMO ... Genetické modifikované organismy
GMP ... Spravna vyrobni praxe

HACCP .....cccoveeees Hazard Analysis and Critical Control Points
HT e Vysokoteplotni

CH. v, Chemické nebezpeci

IFS. International Food Standard

KB .o Manipulace, vykladka, ptijem zbozi odbératelem
LT Nizkoteplotni

MIBI ... Mikrobiologicky rozbor

MOK ... Mezioperacni kontrola

SLP .o Spravna laboratorni praxe

SVHP ... Spravna hygienicka a vyrobni praxe
TA PSenice mekka

TD o PSenice tvrda

THT Velmi vysokoteplotni

URK ...oovvverereeins Utvar fizeni kvality
VK. Vystupni kontrola

WHO ... Svétova zdravotnicka organizace
ZB..oooiiiiiie Denni zasobnik mouky

ZA i Denni zasobnik vody

Z8 i Zasoba kartont a obald
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Sklad palet
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7. Prilohy

Ptiloha ¢. 1 Diagram vyrobniho procesu - Piijem, michani a doprava nevaje¢nych

smési mouky k vyrobnim linkdm, davkovani susenych vajec

111

2.1.1

121 ‘ 221 ¥

131 * 2.3.1 $

241 ¥

14.1
Michani
smési
151 ¥

Prosévacka

161 ¢

Soustava
dopravniki

171 “

Magnet

131

Snekaovy
dopravnik

l 1.9.1 v 1.9.2 l 1.9.3 321 9

Silo nevajeéné Silo nevajecne Silo nevajeéné
mouky —B2000 mouky =P1000 mouky —P500

“ et yaise * Davkovani
4 ‘lL v
Vajeinasmeés Vajecnasmés Vajecnasmés
B 2000 P 1000 PS00
\ 4 Y
Bezvajecénasmés Bezvajecnasmés Bezvajecnasmés
B 2000 P 1000 PS00

6 o)
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