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ABSTRAKT

V této bakalafské praci jsem se zabyval vytvofenim systému hodnoceni
hygieny pomoci systému kontrolnich bodd (HACCP) pro faremni porazku a
bourarnu. V prvni Casti jsem se vénoval literarni reSerSi, kde jsem zpracoval
literaturu zabyvajici se danym tématem. Ve druhé ¢asti jsem navrhl vlastni plan

HACCP pro provoz porazky a bouréarny.

Kli€ova slova: HACCP, jatky, bourarna.

ABSTRACT

In this bachelor thesis | was dealing with creating a hygiene system by using
the control point system (HACCP) for a farm slaughter and cutting plan. In the first
part | was pursuing a literary research in which | elaborated literature dealing with
this theme. | suggested my own HACCP plan for a farm slaughter and cutting plan
operation in the second part.

Key words: HACCP, slaughterhouse, cutting plant.
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1 Uvod

V soucasné dobeé, kdy zakaznik stale Castéji bere zfetel na plvod potravin,
muze byt vybudovani faremnich jatek zajimavym zplGsobem, jak rozSifit
podnikatelskou ¢innost v zemédélstvi. Pokud se ale zemédélec k takovému kroku
rozhodne, tak na sebe bere krom jiného i zodpovédnost za zdravotni nezavadnost

jim vyrabénych a prodavanych produktu.

Systétm HACCP je mnoha odborniky povazovan za efektivni zplsob
jak dosahnout zdravotné nezavadnych potravin. Pfes jeho zajimavy vznik
jsme se dostali az do bodu, kdy legislativni organy rozhodly, Ze HACCP musi zavést
do svych provozl vSichni podnikatelé zpracovavajici Zivocisné produkty. Vzhledem
k tomu, Ze se systém v praxi osvédcil, doporucuji jej kontrolni organy i pro ostatni

potravinaiské provozy.



2 Literarni reSersSe

2.1  Predstaveni systému kontroly hygieny

Hazard analysis and critical control points (HACCP) je celosvétové
povaZzovany za efektivni a racionalni prostfedek k zajisténi bezpecnosti potravin,
ktery muze byt aplikovan v celém potravinovém fetézci, od primarni produkce,

az po koneénou spotfebu (Doménech et al., 2008). JiZ v nazvu tohoto systému

ML viv s

e analyzu nebezpeéi (hazard analysis) — naruSeni zdravotni nebo hygienické
nezavadnosti urcitého potravinarského vyrobku nebo pokrmu;

» identifikaci kritickych kontrolnich a zarover ochrannych bodu (critical control
points) v prab&hu vyroby, skladovéani, pfepravy, distribuce a zpracovani

potravin na pokrmy (Matyas, 1993).

HACCP byl vyvinut spolecnosti Pillsbury Company jako prostiedek
k zajiSténi bezpecnosti potravin pro americky vesmirny program. Narodni ufad
pro letectvi a kosmonautiku (NASA) pozadoval naprostou nezavadnost potravin,
které byly ur€eny ke konzumaci astronauty ve vesmiru. Po prazkumu dostupnych
kontrolnich moZnosti NASA usoudila, Ze HACCP je systém, ktery poskytuje nejvétsi
zaruku bezpeci, zatimco sniZuje zavislost na odbéru a testovani vzorkd z finalnich
produktl (Hulebak a Schlosser, 2002). V roce 1971 byla prednesena zasadni
pfednaska o teoretickych zakladech tohoto systému na nérodni konferenci
o0 ochrané potravin v Denveru ve Spojenych statech americkych. V roce 1974
koncept HACCP zaved| Ufad pro potraviny a léky (FDA) do vyroby malo kyselych
sterilizovanych konzerv (Matyas, 1993), protoZe v tomto sméru konzervarenského

pramyslu byl vazny problém s botulismem (Hulebak a Schlosser, 2002).

V roce 1985 Narodni akademie véd Spojenych statl americkych (NAS)
doporudila, aby byl systém HACCP zaveden v potravinafskych podnicich k zajisténi
bezpec€nosti potravin (Food and Agriculture Organization of the United Nations,
1998). Matyas (1993) pak dale uvadi, Ze HACCP doséahl celosvétového vyznamu
tim, Ze planetarni zasedani komise pro Codex Alimentarius schvalilo v Eervenci roku

1993 dokument "Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi”.

Koncem dubna 2004 vydal Evropsky parlament a rada (ES) nafizeni
€. 852/2004 (Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004) o hygiené

potravin a nafizeni ¢. 853/2004, kterym se stanovuji zvlastni hygienick& pravidla
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pro potraviny Zivocisného puvodu (Nafizeni Evropského
Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, 2004). Tato pravidla ukladaji povinnost
Clenskym zemim EU zavést HACCP do potravinafskych provozd s vyjimkou,
kdy vyrobce pfimo dodava mald mnoZstvi vlastnich produktd z prvovyroby
kone€nému spotfebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je pfimo dodava
kone¢nému spotfebiteli (Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004,
2004). Vzhledem k zaméfeni mé prace je nutné podotknout, Ze Cerstvé maso neni
produktem prvovyroby, jelikoZz se ziskdva porazkou a jateénym zpracovanim
(Evropskéa komise, 2009).

2.2  Principy HACCP

V publikaci Food Hygiene, spadajici pod Codex Alimentarius, najdeme sedm
zakladnich principd HACCP:

* Provedeni analyzy nebezpedi.

« Stanoveni kritickych kontrolnich bod.

e Stanoveni kritickych mezi (v kritickych bodech).

* Vytvoreni systému kontroly kritickych kontrolnich bodu.

* Vytvoreni opravnych akci, které budou pouzity v pfipadech, Ze kriticky
kontrolni bod neni pod kontrolou.

» Vytvoreni procedur, které vedou k ovéfeni spravného fungovani HACCP.

» ZaloZeni dokumentace tykajici se veSkerych postupu a zadznama a vytvoreni

systému jejiho zachovani (Codex Alimentarius Commision, 2009).

2.3  Sestaveni tymu HACCP

Abychom mohli vySe zminéné principy aplikovat v praxi, je potfeba sestavit
tym odbornikud, ktefi disponuji schopnostmi HACCP sestavit. Steinhauser et al.
(2000) uvadéji, Ze tento tym by mél byt sloZzeny z osob, které maji specifické
védomosti a zkuSenosti vzhledem k danému produktu a procesu. Autofi dale pisi,
Ze z tohoto duvodu se vétSinou jedna o multidisciplinarni tym a jeho &lenové
jsou kvalifikovani v oblastech, jako je technologie a kvalita vyroby, hygiena
a sanitace, potravindfska mikrobiologie a dalSi pfibuzné obory. V navodu
pro implementaci postupl zaloZenych na principech HACCP (Komise Evropskych
spoleenstvi, 2005) je uvedeno, Ze jeden CcClovék muze plnit nékolik roli

a to za predpokladu, Ze jsou tymu k dispozici relevantni informace, které se pouZiji
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k zajisténi vytvofeni spolehlivého systému. Pokud nejsou v organizaci/firmé
k dispozici  pfislusni  odbornici, informace Ize ziskat zjinych zdrojd,
jako jsou napriklad poradenské firmy, zasady spravné hygienické praxe atd.. Pfinos
externich poradctd je v omezeni vlivu provozni slepoty internich zaméstnancu, nové
poznatky externistl a jejich autorita (Voldfich et al., 2000). Steinhauser et al. (2000),
ale nedoporucuje spoléhat se na plan, ktery by byl vypracovan vyhradné externimi
spolupracovniky, protoZze ti vétSinou nemaji dostateéné znalosti o detailech,

souvisejicich s konkrétnim vyrobkem a/nebo postupem.

2.4  Popis produktu

Prvni Ukol, pfed ktery bude tym postaven, je vytvofit popis daného vyrobku.
V tomto popisu je zahrnuto napfiklad slozeni, fyzikalné chemicka struktura, zpusob
zpracovani (ohfev, mrazeni, soleni, uzeni), skladovani a distribuce (Komise
Evropskych spole€enstvi, 2005). DalSi nezbytnou souc€ésti popisu produktu
je analyza jeho nachylnosti (potazmo nachylnosti jeho jednotlivych komponentt)
k biologickému, chemickému a/nebo fyzikalnimu nebezpedi (Steinhauser et al.,
2000). Pfi popisu produktu bychom méli pocitat i s tim, jak bude vyrobek pouzivan
odbératelem a/nebo spotiebitelem (Codex Alimentarius Commision, 2009). Okruh
spotiebitell mize byt charakterizovan jako fadovy a/nebo specificky spotfebitel,
podle zplsobu pouziti. Specifickymi skupinami spotfebiteld mohou byt napfiklad

déti, stafi lidé, lidé s oslabenym organizmem a podobné (Steinhauser et al., 2000).

2.5  Popis vyrobniho procesu

Tym HACCP wytvofi proudovy diagram, ve kterém jsou zaznamenany
jednotlivé kroky vyrobniho procesu. V diagramu by mély byt zahrnuty i kroky
pfed a po vlastni vyrobé&, pokud mohou ovlivnit zdravotni nezavadnost vyrobku
(Voldfich et al., 2000). Diagram muze byt doplnén o dalsi informace, napfiklad
rozmisténi zafizeni a jeho vlastnosti, technické parametry operaci (zejména &as
a teplota, v€etné prodlev), oddéleni Cistych a Spinavych prostor a/nebo vysoce-
a nizkorizikovych oblasti. Nezbytnou soucasti pak jsou postupy pro Ccisténi
a dezinfekci, cesty pro personal, hygienické praktiky a zplGsob skladovani

a distribuce produktu (Komise Evropskych spole€enstvi, 2005).

Po zpracovani proudového diagramu je potfeba ovéfit jeho spravnost.

To provadi tym HACCP pfimo na pracovisti pfi provozu. Zjisténi jakychkoli odchylek
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musi vést k opravé proudového diagramu tak, aby odpovidal realité (Steinhauser
et al., 2000). Pfi ovéfovani diagramu by mély byt potvrzeny i délky prodlev (v€etné
extrémnich hodnot), prabéh teplot a dalSi faktory, které ovliviuji zejména zmény

koncentraci jednotlivych skupin mikrofléry vyrobku (Voldfich et al., 2000).

2.6  Provedeni analyzy nebezpe ¢i

Tym  HACCP  sestavi seznam vSech  moZnych  nebezpedi,
at' uz mikrobiologickych, fyzikalnich nebo chemickych, které se daji o¢ekavat na
kazdé vyrobni operaci ¢i Ukonu a ur€i potfebnd ochranna opatfeni (Steinhauser
et al., 1995). Pfi analyze nebezpeci se musi brat v potaz vlastni sloZeni potraviny,
technologické postupy, konstrukce vyrobniho zafizeni a pouzitych stroji ¢i naradi,
chemicko-fyzikalni vlastnosti produktu, chovani zaméstnanci na pracovisti,
podminky skladovani a dalSi vlivy, které mohou ovlivnit (nejen) hygienickou jakost
vyrobku (Steinhauser et al., 2000). Vychozim bodem analyzy jsou dosavadni
epidemiologické a hygienické zkuSenosti. Musime se zaméfit na to, jaké alimentarni
nakazy a otravy sledovany vyrobek az doposud zpusobil, jaké rozkladné ¢&i jiné
hygienické zavady byly na sledovaném vyrobku aZz dosud pozorovany

a/nebo jestli muze byt vyrobek kontaminovan cizimi télesy (Matyas, 1993).

Analyza nebezpe€i sumarizuje vSechna nebezpeli ohroZeni zdravi
spotrebitele vztahujici se k vyrobku, surovinam a jednotlivym krokim vyrobniho
diagramu (Voldfich et al., 2000). Analyza v3ak nesmi skoncit pouhym vy¢tem
nebezpedi, ktera se daji oCekavat z daného vyrobku (Matyas, 1993). Musime
uvazovat o tom, jakd je mira pravdépodobnosti s jakou se identifikované nebezpedi
muZe uplatnit a zarovern hodnotit nasledky uplatnéni uvedeného nebezpedi. Tento
proces se nazyva analyza rizika. Jeho cilem je pfipravit podklady pro rozhodovani
o stanoveni kritickych bodu (Voldfich et al., 2000).

Jak vyplyva z textu, nebezpe¢i muZeme rozdélit na biologické, chemické

a fyzikalni.

2.6.1 Fyzikalni nebezpe €i

Fyzikalni nebezpedi z potravin pfedstavuji pfedevdim mechanické necistoty,
tj. ostré a tvrdé predméty, které mohou vést k poSkozeni zdravi konzumenta (stfepy,
tvrdé plasty, hfebiky, tfisky, ¢asti zafizeni a nastrojli, omitka, kameny atd.) (Kadlec

et al., 2009). Mezi fyzikaIni nebezpedi, které mohou znamenat nepfijemnosti
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zdravotniho razu, ale také zna¢né poskozovat jméno vyrobce &i vést ke stazeni

vyrobku z trhu se fadi zejména kovy a sklo (Min&f, 2005).

2.6.2 Chemické nebezpe ¢i

Chemicka nebezpedi jsou dana pouzitim nepovolenych chemickych latek,
coz muzou byt rGzna farmaka (léCiva, antibiotika, anabolika aj.), cizorodé latky
z prostfedi (rizikové prvky, polychlorované bifenyly, polycyklické aromatické
uhlovodiky, pesticidy a jiné) ¢i pfisady, které nepovoluje legislativa (Pipek
a Jelenikova, 1999). Maximalni pfipustné hodnoty nezadoucich latek v krmivech
upravuje Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2002/32/ES ze dne 7. kvétna

2002 o nezadoucich latkach v krmivech (Evropska Unie, 2002).

Hospodarské zvife, které pfijima krmivo v uréitém Zivotnim prostiedi
a je z hlediska ochrany zdravi a zabezpeceni produkce cilené vystaveno pfijmu
urCitych latek, pfedstavuje jednu €ast potravniho fetézce. Touto ¢asti mohou latky
prochadzet beze zmén koncentrace nebo se v ném mohou do ur€ité miry,

nebo zcela, kumulovat. MoZné cesty vstupu latek jsou tedy

* ingesci (vétSina chemickych latek je poZita);

* inhalaci (t&€kavé chemické latky a malé ¢astice prachu jsou vdechovany);

» dermalné (vstfebani latky kuazi) ¢&i parenteralné (napf. injekéné podana
léciva).

Celad fada chemickych latek se dostavd do masa a masnych vyrobku
umyslné — nazyvaji se aditiva (Steinhauser et al., 1995). Maso a droby, pfedevsim
jatra a ledviny, v sob& mohou koncentrovat toxické latky z Zivotniho prostfedi
a z potravy, kterou zvifata konzumuji. Zpracovanim masa muaze dojit k odbourani
nebo zmenSeni koncentraci nékterych latek a/nebo k vytvofeni novych, véetné

toxickych (napf. uzeni). Toxické latky v mase Ize rozdélit podle jejich plvodu na:

» chemické polutanty z pady — napfiklad arsen;

» antropogenni latky jako je olovo, polychlorované bifenyly nebo residua
pesticidd;

» toxické metabolity (mykotoxiny) mikroorganismu, které napadaji krmné
plodiny;

e rostlinné toxiny;

e Zivocisné jedy jako je napfiklad kyselina fytanova;

* residua Iédiv.
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» toxiny, vzniklé pfi zpracovani masa a jeho skladovani, napfiklad polycyklické

uhlovodiky, botulotoxin, biogenni aminy (Plssa, 2013)

Producenty masa a vyrobce masnych vyrobk( vétSinou zajima zejména limit
nejvysSi pripustné koncentrace (NPK) chemické latky v potraviné. (Steinhauser
et al., 1995).

Obsahem maximalnich koncentraci cizorodych latek v potravinach

se zabyvaji mimo jiné i nasleduijici legislativni pfedpisy:

Nafizeni Komise (ES) €. 1881/2006, kterym se stanovi maximalni limity
nékterych kontaminujicich latek v potravinach. (Nafizeni Komise (ES) €. 1881/2006

ze dne 19. prosince 2006)

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 396/2005, o maximalnich
limitech rezidui pesticidi v potravinach a krmivech rostlinného a ZzivociSného

puvodu. (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 396/2005)

Nafizeni Komise (EU) €. 37/2010, o farmakologicky u€innych latkach a jejich
klasifikaci podle maximdlnich limitd rezidui v potravinach ZivociSného puvodu.
(Nafizeni Komise (EU) €. 37/2010 ze dne 22. prosince 2009)

2.6.3 Biologické nebezpe ¢&i

Biologicka nebezpedi jsou zdravotni nebezpeci zplsobena Zivymi organismy
pfenaSenymi potravinami nebo pokrmy. Jako hlavni a nejrozSifenéjsi zdroje
onemocnéni z potravin jsou uvadény mikroorganizmy - pFevazné patogenni

bakterie, toxinogenni bakterie a plisné a viry (Kadlec et al., 2009).

Patogenni biologicka agens zapfiCinuji stale nejvétsi pocet akutnich
onemocnéni Clovéka z potravin a z hlediska alimentarni infekce a intoxikace stoji
na prvnim misté (Steinhauser et al.,, 1995). Bardon (2008) uvadi, Ze infekci
je mozné ziskat pfimo od zvifat (kontakt, poranéni atp.) nebo pozienim
kontaminovanych potravin, kde vaznost téchto onemocnéni mize u lidi kolisat
od mirnych symptomu az k zivot ohroZujicim stavim. Dale pak doplruje,
Ze alimentarni infekce jsou onemocnéni, pfi kterych je vehikulem infekéniho agens
potravina nebo voda. Jsou nebezpecné zejména proto, Ze mohou néhle vyvolat

velké epidemie postihujici stovky i tisice lidi.
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Faktory ovliv Aujici r Gst mikroorganism G

Teplota — mikroorganizmy jsou schopny rust ve velmi Sirokém teplotnim

x v s

mikroorganizmu, ¢&ini -34 °C, zatimco nejvyssi rlistova teplota presahuje +100 °C

(Steinhauser et al., 2000). U kazdého mikroorganizmu rozezndvame tfi zakladni

body teploty:

ey

zjistitelnou rychlosti;
optimalni teplotu, pfi niz se rozmnoZuje nejvétsi rychlosti;

N e

maximalni teplotu, tj. nejvySSi teplotu, pfi které je schopen se jeSté

rozmnozovat (Silhankova, 2002).

Z hlediska naroku na teplotu je mozno rozdélit mikroorganizmy do ¢&tyf skupin

ato:

psychotrofni, které rostou jesté pfi teplotach pod 0 °C;

psychotolerantni rostouci pfi chladirenskych teplotach;

mezofilni, jimZ vyhovuji stfedni teploty;

termofilni, kterym vyhovuji vySSi teploty, patfi sem nékteré druhy rodu

Bacillus.

Do mezofilni skupiny patfi vétSina mikroorganizmu vyskytujicich se na mase

a to jak hnilobnych, tak patogennich (Steinhauser et al., 1995).

Naroky jednotlivych typt mikroorganismu na teplotu jsou uvedeny v tab. 1

Tab. 1: Teplotni rozmezi vhodna pro r

ust jednotlivych skupin mikroorganism G

Skupina

Minimalni teplota Optimalni teplota Maximalni teplo  ta

mikroorganizm

Psychrofilni

-5°Caz 5°C

+12°C az +15°C

+15°C az +20°C

Psychotolerantni

-5°C az +5°C

+25°C az +30°C

+30°C az +35°C

Mezofilni

+5°C az +15°C

+30°C az +45°C

+35°C az +47°C

Termofilni

+40°C az +45 °C

+55°C az +75°C

+60°C az +90°C

Zdroj: Steinhauser et al., 1995
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Obsah vody v potravin é (aktivita vody — a ) — veSkeré chemické reakce
v Zivé bunce probihaji pouze ve vodném prostfedi, a proto zde voda musi
byt pfitomna v kapalném stavu a v dostate€ném mnoZstvi. ProtoZe nedisociované
molekuly vody mohou voIné difundovat cytoplazmatickou membranou
mikroorganizmd, musi byt dostate€né mnozZstvi vody obsaZeno také ve vné&jSim
prostfedi, aby burika neztratila vnitrobunéCnou vodu a moZnost metabolizmu
(Silhankova, 2002).

Vodni aktivitu nelze zaménovat s obsahem vody. Vodu pfitomnou v jakékoliv
latce, a tedy i v potraviné, mGzeme rozdélit na vodu volnou a vazanou. Voda vazana
je v latce zabudovana velmi pevné (molekularné, elektrostaticky vazana voda) a tato
forma neni pfistupna pro mikroorganizmy (Steinhauser et al., 2000). Vodni aktivita
(an20 Cili a,) urcitého roztoku se rovna poméru tlaku vodnich par nad timto roztokem
k tlaku vodnich par nad destilovanou vodou za stejnych podminek (Silhankova,
2002). Hodnota a,, se pohybuje v intervalu 0 az 1, kde vodni aktivita jedna odpovida

velmi zfedénému vodnému roztoku (Voldfich et al., 2000).

pH prost fedi — pH silné ovliviiuje rdst mikroorganizmu i jejich biochemickou
¢innost. Kazdy mikroorganizmus se mudze rozmnozZovat pouze v urCitém rozmezi
pH. Obecné plati, Ze vétSina hnilobnych a patogennich mikroorganizm( roste
optimélné v rozmezi pH 6,0 — 7,2. Hrani¢ni hodnoty jsou vSak pro vétSinu bakterii
znacné Siroké, nebot’ maji velmi u€inné mechanizmy ke stabilizaci intracelularniho
pH (Steinhauser et al., 1995). Potraviny se podle hodnoty pH déli na kyselé a malo
kyselé. Mezni hodnotou je pH 4,0, ktera je povaZzovana za hranici pod kterou neklici

spory sporulujicich bakterii (Voldfich et al., 2000).

Oxidoreduk ¢€ni potencial (Eh) — kazdé prostfedi vykazuje urcity oxidacné
redukeni potencial, ktery je dan pfitomnosti oxidacnich nebo reduk&nich Cinidel.
a peroxidy. K nej¢astéjSim redukénim ¢&inidlim se pak fadi Zeleznaté ionty, vodik
a slouceniny se sulfhydrylovou (thiolovou) skupinou nebo s reaktivnimi dvojnymi
vazbami (Silhankova, 2002). Oxidoredukéni potencial je daleZitym selek&nim
¢inidlem pro rGst aerobnich nebo anaerobnich mikrobd. Fakultativné anaerobni
mikroorganizmy nejsou hodnotou oxidoredukéniho potencialu  ovlivnény
(Steinhauser et al., 1995). Aerobni mikroorganizmy vyZaduji pfitomnost

rozpusténého kysliku, a tedy pozitivni oxidoredukéni potencidl. Oproti tomu
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na anaerobni mikroorganizmy pusobi kyslik a pozitivni oxidoredukéni potencidl

s v

Skodlivé, v nékterych pfipadech méa dokonce letalni Gginek (Silhankova, 2002).

2.7  Stanoveni kritickych kontrolnich bod

Uplna a prfesna identifikace kritického bodu je zéakladni podminkou
pro ovladnuti ur¢eného nebezpeli. Stanoveni kritického bodu znamen& ureni
mista, technologické operace nebo postupu ve vyrobnim procesu, ve kterém
je mozné uplatnénim kontroly a napravnych opatfeni vyloucit nebo zabranit vzniku
nebezpeci, pfipadné sniZit na pfijatelnou Uroven riziko spojené s jeho projevem
(Cerna et al., 2000). Pokud nebezpeéi bylo pfitomno v surovinach jiz dfive, zanika
na spravné vybranych a dobfe fungujicich kritickych kontrolnich bodech.
Predpokladem vsak je, Ze kritické kontrolni body jsou soustavné monitorovany.
Na kritickych bodech se nejen sleduji stanovena kritéria, ale provadéji

se téZ napravné intervence v pfipadé, Ze kritéria nejsou spinéna (Matyas, 1993).

Identifikace kritického bodu zavisi na informacich o vyrobnich operacich
a charakteru meziproduktd shromazdénych v pfedchozich krocich. Jedna
Zz moznosti stanoveni kritickych kontrolnich bodu je vyuziti tzv. rozhodovaciho
diagramu (obr. 1). Diagram a v ném obsazené otazky jsou vSak pouhym nastrojem
&i prostredkem, ktery neni povinnou souéasti systému kritickych bodt Cerna et al.,
2000)
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Obr. 1: Rozhodovaci Diagram

Otazka €. 1:

Je moZno zabranit identifikovanému nebezpeéi ochrannym opatfenim (ochranymi
opatfenimi)?

ANO NE Modifikuj operaci nebo
l produkt
Je ochranné opatfeni na
tomto CCP nutné pro zachovani ANO
zdravotni nezavadnosti?
NE —— Nejedna se o CCP STOP*
Otazka €. 2:
Je dana operace specificky uréena k odstranéni, snizeni nebo minimalizaci
nebezpedéi?
NE ANO
Otazka ¢. 3:
Mohlo by identifikované nebezpedi
dosahnout nepfijatelnych hodnot
nebo je pfesahnout?
ANO NE —— Nejedna se o CCP ——=STOP*
Otazka ¢. 4:
Bude schopna nasledujici pracovni
operace nebezpedi odstranit, snizit nebo minimalizovat?
NE CCP

Nejedna se o CCP — STOP*

* Vysveétlivka: Postup k dalsimu identifikovanému nebezpedi v technologickem
postupu

Zdroj: Matyas, 1993

2.8  Stanoveni kritickych mezi v kritickych kontroln ich
bodech

U kazdého kontrolniho opatfeni spojeného s kritickym kontrolnim bodem
je nutno specifikovat kritické meze (limity). (Komise Evropskych spole€enstvi, 2005).
Kriticka mez je ur€ena maximalni a/nebo minimélni hodnota biologického,
chemického nebo fyzikalniho znaku sledovaného v kritickém bodé za ucCelem
prevence, eliminace nebo sniZzeni pravdépodobnosti (rizika) projevu

zde identifikovaného nebezpeé&i na pfijatelnou droveri (Cerna et al., 2000).

Stanoveni spravnych kritickych limitd je velmi dllezité a vyZzaduje dobré

védomosti o zdroji nebezpeli. Zakladem jejich stanoveni musi byt védecké
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poznatky, ziskané z odborné literatury a/nebo jsou vysledkem experimentu.
fi stanoveni kritickych limitd je vhodné vyuzit odbornou pomoc specializovanych
expert, ktefi poskytnou nejen konkrétni hodnoty kritickych limitQ, ale i jejich

zdavodnéni (Steinhauser et al., 2000).

2.9 Vytvoreni systému kontroly kritickych kontrolnich

bod G (monitoring)

Monitoringem v systému HACCP rozumime systematické vySetfovani,
pozorovani, meéfeni, sledovani kritérii stanovenych pro urcity kriticky
kontrolni/ochranny bod. Monitoringem se musi zjistit jakakoliv deviace
od pozadovanych hodnot kritérii. Pokud k takovym deviacim doslo, musi

se bezprostfedné provést napravné opatfeni (Matyas, 1993).
Systémy sledovani plni tfi hlavni Gcely:

* gystematické sledovani znakd v kritickém bodé vytvafi povédomi
o momentélnim stavu kontroly a umoZznuje tak v€as pfijmout korekéni opatfeni
pred ztratou kontroly nad procesem a odchylenim se za kritickou mez;

» sledovani umoznuje zjisténi ztraty kontroly nad procesem a prekroceni kritické
meze. V pripadé ztraty moZzZnosti ovladat situaci v kritickém bodé je nutné
co nejdfive zjednat napravu, tj. provést ndpravna opatieni;

e gsystém sledovani poskytuje zaznamy (v psané, elektronické Ci jiné podobé)

dalezité pro pozdé&jsi ovéfovani — verifikaci (Cerna et al., 2000).

Zaznamy musi byt dostate¢né pfesné na to, aby byla zabezpe&ena zdravotni
nezavadnost vyrabéné potraviny. Idealni je kontinualni zaznam. Mnohé pfistroje
na sledovani fyzikalnich nebo chemickych parametrd jsou konstruovany tak,
aby tento zaznam poskytovaly. V nékterych pfipadech neni mozné takovyto zadznam
ziskat, a/nebo jsou méfici pristroje pfilis drahé. V takovém pfipadé je mozné méfit
potfebné veli€iny diskontinualné, resp. délat diskontinualni zdznam. Napfiklad
zaznam o organoleptickych vlastnostech vyrobku mudze byt diskontinualni,
kde se posuzuji a zaznamenavaji pouze statisticky vyznamné pocty

vyrobku — napfiklad kazdy padesaty (Steinhauser et al., 2000).

Z vyznamu sledovani vyplyvad odpovédnost za provadénou monitorovaci
¢innost. Pracovnici, povéfeni vyrobcem ke sledovani pfislusného znaku, by méli
byt odpovidajicim zpudsobem vyskoleni, aby porozuméli G€elu a vyznamu jimi

provadéného sledovani. Neméné vyznamné je sezndmeni se s €innosti nasledujici
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po ztrdté kontroly nad procesem. VeSkeré zdznamy o sledovani musi
byt podepsany a/nebo paragrafovany osobou provadsjici monitoring. (Cerna et al.,
2000).

2.10 Vytvo feni napravnych akci

V pripadech nesplnéni stanovenych kritérii se musi stanovit napravné akce
a intervence pro kazdy kriticky kontrolni bod, které je tfeba uskuteCnit, kdyZ se zjisti
odchylka od stanovenych kritérii. Napravnymi opatfenimi se musi pracovni operace
vratit do predepsaného stavu. Musi téZz existovat instrukce o zachézeni

s produktem, ktery nesplfiuje poZadovana kritéria (Steinhauser et al., 1995).

Napravna opatfeni by méla byt vypracovana pfedem pro kazdy kriticky bod
a v kazdém zpracovaném systému kritickym bodd by mélo byt minimalné
stanoveno, jaka opatfeni budou provedena v pfipadé ztraty kontroly nad vyrobou
v kritickém bodu, kdo zodpovida za provedeni ndpravnych opatfeni a jak a kde bude

proveden zadznam o uplatnéni opatfeni (Cerna et al., 2000).

2.11 Vytvofeni procedur k ov éreni spravného fungovani
systému HACCP

Ugelem ovéfeni systému (jeho verifikace) je podat dikaz/dtkazy, ze systém

pracuje spravné (Cerné et al., 2000).

Na ovéfovani se pouzivaji i metody, postupy nebo testy, které se nepouZzivaji
na monitorovani kritickych kontrolnich bodud, ale v tomto pfipadé slouzi k jejich
kontrole, k ovéfovani spravnosti stanoveni kritickych kontrolnich bodu, kritickych

limit( a zpusobu jejich monitorovéani. (Steinhauser et al., 2000).

Frekvence ovéfovani musi byt G4¢inna, aby se potvrdilo, Ze HACCP funguje
efektivné. Frekvence ovéfovani zavisi na charakteristikdch firmy — vykon, pocet
zaméstnanct, druh potravin, se kterymi se manipuluje, frekvence monitorovani,
pFesnost zaméstnancu, pocet zjisténych odchylek béhem urcitého ¢asového obdobi

a obsazena rizika (Komise Evropskych spoleenstvi, 2005).

Metody pro ovéfeni zahrnuji zejména namétkovy odbér vzorkud, testy
vybranych kritickych kontrolnich bodl, analyzu meziproduktl nebo finalnich
produktl, prlizkumy skuteéného stavu béhem skladovani, distribuce a prodeje

a skute€né pouziti produktu (Komise Evropskych spole€enstvi, 2005).
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Ovérovani systému by mél provadét nékdo jiny, neZz osoba odpovédna
za sledovani a provadéni napravnych opatfeni. Pokud kontrolu nékteré z ¢innosti
nelze provést vlastnimi prostfedky, mélo by ovéfeni byt provedeno externimi
odborniky a/nebo kvalifikovanou tfeti stranou (Codex Alimentarius Commision,
2009).

2.12 Zalozeni dokumentace a systém jejiho zachovani

Efektivni vedeni pfesnych z&znam( je nezbytné pro spravnou funkci
a aplikaci principt systému kritickych bodl. Veskeré ¢innosti ovliviiujici U¢€innost

systému musi byt dokumentovany a objektivizovany (Cerna et al., 2000).

Dokumenty a zaznamy se musi uchovavat dostatec¢né dlouho, aby umoznily
kompetentnimu organu provést kontrolu (audit) systému HACCP. Kvalifikované
vytvofené pomocné materialy (napf. pfirucky HACCP zaméfujici se na pfislusny
sektor) lze vyuzit jako soucast dokumentace za predpokladu, Ze tyto materiély
odraZeji specifické potravindfské operace dané firmy (Komise Evropskych

spolecenstvi, 2005).
Priklady dokumentace:

e analyza rizik;
» ur€eni kritickych kontrolnich bodu;
e ur€eni kritickych mezi, modifikace HACCP systému (Komise Evropskych

spole¢enstvi, 2005.
Priklady zaznam u:

* monitorovaci aktivity kritickych kontrolnich bodu;
» odchylky a souvisejici ndpravna opatfeni;

e aktivity spojené s ovérfovanim (Komise Evropskych spole€enstvi, 2005).

2.13 Ostatni dokumenty souvisegjici se systémem HACC P

Podle Smetany et al. (2008) tvofi nezbytnou soucast systému HACCP
nékolik jednotlivych dokumentd. Krom analyzy nebezpeci, vymezeni vyrobni

¢innosti pfi zpracovani masa (proudovy diagram) a popisu kritickych bodu to jsou:

« schéma vyrobnich prostor - autor uvadi, Ze tento dokument je plan

provozu podle stavebni dokumentace;
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e provozni Fad — dokument, ktery obsahuje informace a omezeni tykajici
se opravnénych osob, které se mohou v provozu pohybovat, stanovuje
podminky pro uzivani pracovnich pomuicek a ochrannych pomicek BOZP
(bezpe€nost a ochrana zdravi pfi préci), také urCuje postup a zpUsoby
nakladani s infekénim a rizikovym materialem;

e sanitaéni pldan — zde najdeme informace kdy a jakymi prostfedky
a chemikaliemi se bude provadét uklid a ¢isténi provoznich prostor
a to jak pred zahajenim pracovni smény, tak i po jejim ukonéeni. Je vhodné,
aby soucasti sanitaCniho planu byla i informace o uloZeni gisticich
prostfedk(l a dokumentace o sloZzeni a zplsobu pouzivani od distributora
téchto prostredku;

« pldn DDD (deratizace, dezinsekce, dezinfekce) — plany obsahujici
opatfeni jak zamezit a ztizit pfistup hlodavcd, ptaka, hmyzu a ostatnich
nezadoucich ZivoCicht do vyrobnich prostor. Obsahuji schéma uloZeni
nastrah a pasti, zplsoby jejich pouZziti a kontroly. Je dobré mit v planu
zminény i zpusoby jejich obmény, které zajisti, Ze si na tyto nastrahy skadci
nezvyknou;

e pohotovostni plan pro p Fipad vyskytu nebezpe €énych ndkaz a nemaoci
prenosnych na €lovéka — autor doporucuje se v tomto pfipadé pIné odvolat
na neodkladné pInéni nafizeni organl statni veterinarni spravy, respektive
krajské veterinarni spravy, protoZze nafizeni vySe zminénych instituci
jsou pro provozovatele zavazna;

* schéma odb érnych mist a plan odb éru pitné vody — v pfipadé mensi
provozovny je mozné oznaCit mista odbéru pitné vody ve schématu
provoznich prostor. Sou¢asti musi byt i harmonogram, jak ¢asto se budou
tyto odbéry a nasledné kontroly provadét;

e schéma pohybu suroviny, odpad @ a osob — v pfipadé mensi provozovny
je mozné se odkazat na schéma provoznich prostor, kde je barevné
oznaceno, kudy se budou pohybovat pracovnici v provoznich prostorach.

v~

Pozor je tfeba dat u porazky, kde se nesmi kfiZit cesty pracovnikd
ve "Spinavé" a "Cisté" Gasti. Spinava je od pfihonu kusl ke stahovani kize
véetné a Cistd od vyjmuti vnitfnosti dale. Zde se povoluje ¢asové oddéleni
praci. To znamena, Ze pracovnik se po dosaZeni hranice pfevieCe a dale
v praci pokracuje s desinfikovanymi nastroiji.

Pokud se jedna o pfresun suroviny, nesmi se Kfizit cesty nebalené

v

a zabalené suroviny a vyrobkl. Cesty se mohou kfizit s podminkou €asového

23



oddéleni, tzn., Ze se na stejné trase nesmi ve stejny ¢as setkat surovina ¢i vyrobek,

ktery je nezabaleny s vyrobkem, ktery zabaleny je.

Velky ddraz je kladen na odsun odpadu (obalového materialu, Zivoc€iSného
a infekéniho materialu). Plati zadsada "odpady musi jit proti srsti", tzn., Ze se odvazi
od konce vyrobniho prostoru smérem na zacatek. Infekéni material (abscesy,
podlitiny apod.) musi byt umistén v uzavienych, barevné oznacenych nadobach
(Smetana et al., 2008).
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3 Cil prace

Cilem této bakalarské prace je vypracovat systém kontroly pomoci kritickych
kontrolnich bodud (HACCP) spole¢né se souvisejicimi dokumenty — plan DDD,
provozni fad a dalsi — pro faremni zpracovnu obsahujici ¢ast porazky (jatka)

a bourarny.
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4 Metodika prace

Na zakladé studia odborné literatury, védeckych databazi a legislativnich
predpisti Evropské unie a Ceské republiky zpracovat literarni reSersi a nasledné
podle jednotlivych kroku, které jsou legislativné stanoveny zpracovat kompletni
dokumentaci systému HACCP, véetné vSech pland a nakrest, pro faremni provoz,
kde bude porazen skot z vlastni produkce (70 ks jate€nich bykd ro¢né). Ziskana

jate€né upravena téla (JUT) budou nasledné podle potfeby bourana.

Plan HACCP bude zpracovan ve formé tabulek, zahrnujicich legislativou
dané udaje.

Nakresy provoznich prostor s vyznaenim cest suroviny, pracovnikl, odpadu

a dalSich pfipadnych akci budou barevné odliSeny a dopInény vysvétlujici legendou.
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5 Vysledky a diskuse

5.1 Sestaveni tymu HACCP

Tym stojici za realizaci planu HACCP bude sloZen z majitele provozu
a zameéstnance jatek. Tym muze byt podle potfeby rozSifen o externi a/nebo interni

pracovniky.

5.2  Popis produktu

Na bourarné se bude zpracovavat vysekové hovézi maso a hovézi droby.

Podrobnéjsi popis produktt je v tabulkach 2 a 3.

Tab. 2: Popis produktu vysekové hov  ézi maso pro systém HACCP

Vyrobce, Misto vyroby | Faremni Masna s.r.o., Krasné 89

Druh vyrobku Vysekové hovézi maso.

Nazev vyrobku Hovézi predni s kosti;
Hovézi pfedni bez kosti;
Hovézi klizka;

Hovézi loupana plec;
Hovézi zadni;

Hovézi rosténa;

Hovézi svickova.

Obecné charakteristika | Dily ¢erstvého hovéziho masa s kostmi ziskané palenim
vyrobku a Ctvrcenim jatec¢né upravenych tél porazeného skotu,
zbavené michy, vétSich C¢asti loje, zbytk( vnitfnosti,
krevnich sraZenin a tfasni masa, zchlazené na teplotu
do + 7 °C. Maso musi byt bez krevnich podlitin,
pohmoZzdénin, zlomenych kosti, kostnich tlomku a triste,
bez zaseku, vpichl a hlubSich zafezd. Produkty s vySSim

obsahem vody, rychle zkazitelné
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Tab. 2: Pokra ¢ovani

Urceni vyrobku

PFimy prodej ve vlastni prodejné, dodavani do lokalnich

prodejen.

Spotrebitelska skupina

Bez zvlaStnich omezeni.

Zpusob pouziti

Surovina pro vyrobu masnych vyrobkd; maso

konzumovat po predchozi tepelné upravé.

Oznaceni Dle platné legislativy.
Baleni Nebalené.
Skladovaci podminky a|Pfi teploté -1 °C az +2 °C, skladovat po dobu
adrZznost 10 az 14 dnf,

pfi teploté +3 °C az +4 °C skladovat max. 7 dna.
Podminky a zplsob | Maso vychlazené na +7 °C nesmi v pribéhu prepravy tuto
distribuce teplotu prekrocit.
Suroviny  pouzité  k|Jate¢né upravena téla skotu, posouzena na zakladé
vyrobé veterinarni prohlidky masa jako poZzivatelna.

Chemické pozadavky

Dle platné legislativy.

Mikrobiologické
pozZzadavky

Dle platné legislativy.

Fyzikalni pozadavky

Bez cizich pfedmétu a pfimési.
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Tab. 3: Popis vyrobku hov ézi droby pro systém HACCP

Vyrobce, Misto vyroby

Faremni Masna s.r.o., Krasna 89

Druh vyrobku

Hovézi droby.

Nazev vyrobku

Hovézi jazyk s podjazyCim/bez podjazyci;
Hovézi maso z hlavy;

Hovézi jatra;

Hovézi srdce;

Hovézi slezina.

Obecné charakteristika

Cerstvé pozivatelné vnitfnosti a ¢asti tél jateéné

vyrobku upravenych tél porazeného skotu, upravené a zchlazené
na teplotu do +3 °C. Produkty s vy$5im obsahem vody,
rychle zkazitelné.

Urceni vyrobku PFimy prodej ve vlastni prodejné, dodavani do lokélnich

prodejen.

Spotrebitelska skupina

Bez zvlaStnich omezeni.

Zpusob pouziti

Urcené ke spotiebé po predchozi tepelné Uprave.

Oznaceni

Dle platné legislativy.

Baleni

Nebalené.

Skladovaci podminky a

udrznost

Skladovat v chladirné oddélené od ostatnich potravin
a trvale udrZovat pfi vnitfni teploté do +3 °C; spotfebovat

do 4 dnu od data vyroby.

Podminky a zpusob

distribuce

Droby vychlazené na +3 °C nesmi v prubéhu pfepravy

tuto teplotu prekrogit.

Suroviny pouZity k
vyrobé

Pozivatelné vnitfnosti a ¢asti jateCné upravenych tél skotu,

veterinarné prohlédnuté a posouzené jako pozivatelné.

Chemické pozadavky

Dle platné legislativy.

Mikrobiologické
pozZadavky

Dle platné legislativy.

Fyzikalni pozadavky

Bez cizich pfedmétd a pfimési.
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5.3  Popis vyrobniho procesu — porazka

Proudovy diagram pro porazku (obr. 2) zobrazuje sled vyrobnich procest

tak, jak na sebe logicky navazuji.

Obr. 2: Proudovy diagram - porazka

1. PFijem zvifat CCP 1
|

2. PFisun na porazku
!

3. Omracovani

l

4. Vykrvovani

|

5. Stahovani klze

6. Eviscerace a puleni

l

7. Ctvrceni a kone&na Gprava

]
Y

7a. Tézeni drobu

8. Veterinarni prohlidka

|
9. Zchlazeni/uskladnéni (chladirna JUT) | CCP 2

|
10. Expedice
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5.4 Provedeni analyzy nebezpe €i, stanoveni kritickych
kontrolnich bod a stanoveni meznich
hranic — porazka

Po provedeni analyzy nebezpeli porazky (tab. 4), jsem stanovil dva kritické
kontrolni body (CCP):

CCP 1: PFijem zvifat — Kozak (2009) uvadi, Ze na jatky lze pfijimat pouze
jateCnd zvirata, ktera jsou oznaena a evidovana podle plemenéaiského zakona
a o kterych byly poskytnuty stanovené udaje. Zvifatim nebyly podavany nepovolené
a/nebo zakézané latky a/nebo jim byly podany pfipravky, které mizZou nepfiznivé

ovlivnit Zivo€isné produkty, ale u nichZ prokazatelné uplynuly ochranné Ihaty.

Za kritickou mez, kterou nelze prekrocit, tedy povaZzuji obsah nepovolenych
pfipravki v téle zvifete (tedy chemické nebezpeci). Jako kontrolni opatfeni
pouzijeme kontrolu dokumentt nalezicich ke zvifeti. Vzhledem k tomu, Ze se jedna
0 zvifata z vlastniho chovu, pfedpokladdm, Ze doprovodné dokumenty budou

davéryhodné.

V pfipadé, Ze by doslo k prekro¢eni kritické meze, zvolime jako opravnou

akci vyfazeni zvitete z porazky.

Kozak (2009) pak dale doplfiuje, Zze kazdé onemocnéni nebo podezieni
Z onemocnéni, poranéni nebo uhynuti jate¢ného zvifete musi provozovatel jatek

neprodlené ohlasit Gfednimu veterinarnimu lékafi.

Jako druhou kritickou mez Ize tedy stanovit zdravotni stav zvifete,
kdy v pfipadé pochybnosti o tomto stavu rozhodne o prekroCeni kritické meze

a napravnych akcich veterinarni Iékafr.

CCP 2: Zchlazeni a uskladn éni — podle nafizeni Evropského parlamentu
a rady (ES) ¢ 853/2004 (Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004)
musi ihned po pordZce nasledovat zchlazeni masa ve vSech Castech nejvySe
na teplotu +7 °C v jadfe a u drobu na +3 °C. Tato teplota pak musi byt udrzovana

i v pribéhu skladovani a pfepravy.

Jako mezni hranici jsem pouZzil maximalni povolené teploty, které budou
kontrolovany dvakrat denné. Podle Drobnicka (2010) by se teplota chladirny méla
pohybovat v rozmezi +3 °C az +5 °C. V pfipadé Ze dojde k prekroceni této teploty,

musi nasledovat napravna akce, pfi které dojde k zmérfeni teploty masa v jadfe
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a jestlize tato teplota pfekroCi +7 °C postupujeme podle rozhodnuti veterinarniho

dozoru.

Pokud budu skladovat JUT delSi dobu (10 aZz 14 dnd) je nutno teplotu

chladirny snizit na hodnotu mezi -1 °C az +2 °C. Toto sniZzeni zabrafiuje mnozZeni

nezadoucich mikroorganizmu (MO).

Tab. 4: Analyza nebezpe ¢&i - porazka

omracovaci pistole

. Typ
Cislo kroku .. | Charakteristika Ovladaci opatfeni CCP
nebezpeci
nebezpeci
Kontrola zaznama
Chemickeé Pfitomnost rezidui | o Ié€eni popfipadé
- et krmeni
fijem zvifa ANO
1) _ L L Kontrola veterinarnim
Mikrobialni | Onemocnéni zvifat |
lekafem
Fyzikalni ---- ----
Sludné zachazeni
se zviraty — welfare
» Chemicke Zména pH masa (dodrzovani platné
Prisun na
‘s legislativy na ochranu
porazku gisiativy NE
Zvirat)
2
Mikrobialni |- |-
Fyzikalni |- |-
Chemicke Zména pH masa Rychlé omraceni zvifete
Omragovani | Mikrobidlni | Kontaminace MO Spravné pouziti NE
omracovaci pistole
(3) HeAlng g 1 Spravné pouziti
Fyzikalni Ulomky kosti p p
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Tab. 4: Pokra ¢ovani

Chemické
Co nejkratsi doba mezi
Vykrvovani Kontaminace MO omracenim a vykrvenim; NE
Mikrobialni dezinfekce a sterilizace
(4) Pomnozeni MO . o i
nastroju po kazdé
porazce.
Fyzikéalni |  —
Chemické |  — |
Stahovani ktze
od ohanky k hlavé;
Stahovani kaze | Mikrobiélni | Kontaminace MO dezinfekce a sterilizace NE
) nastroju po kazdé
porézce.
Evgikalni Kontaminace Stahovani kize
zikalni ikalni
Y ng;g;i'ggrm od ohariky k hlavé.
Chemickeé
Kompletni vykoleni
Eviscerace a Mikrobidlni Pomnozeni MO do 40 minut od porazky;
puleni Kontaminace MO uzavreni koncu traviciho NE
traktu.
(6)
Kontaminace
Fyzikalni fyzikalnim Vizudlni kontrola.
nebezpecim
Chemickeé
Koneéna Dezinfekce a sterilizace
Gprava Mikrobilni Pomnozeni MO nastroju po kazdé NE
ikrobialni
Kontaminace MO porazce. Odfezani
0 znecisténych mist.
Fyzikalni
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Tab. 4: Pokra ¢ovani

Chemické
Oplach a rychlé zchlazeni
na teplotu +3 °C. Davat
TéZeni drob( Mikrobidlni PomnoZeni MO pozor pfi evisceraci, NE
ikrobialni
(7a) Kontaminace MO aby nedoslo
ke kontaminaci drobd
obsahem travici soustavy.
Fyzikalni
Chemické
Veterinarni Vyskyt chorob, DodrZovat pokyny
prohlidka Mikrobialni zejména statniho veterinarniho NE
(8) antropozoondéz dozoru.
Fyzikalni
Chemické
Zchlazeni na max.
Zchlazeni/ +7 °C v jadre co nejdrive
uskladnéni | \jikrobialni PomnoZeni MO po porazce. Skladovat ANO
9) pfi teploté max. +7 °C
v jadre.
Fyzikalni
Chemické
Doba expedice
Expedice P Pomnozeni MO co nejkratsi; teplota \E
ikrobialni
(10) Kontaminace MO na expedici co nejmensi
(doporu¢eno max. 12 °C).
Fyzikalni
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5.5  Popis vyrobniho procesu — bourarna

Na proudovém diagramu bourarny (obr. 3) je zobrazen sled vyrobnich

procesu, tak jak k nim na tomto pracovisti dochazi.

Obr. 3: Proudovy diagram - bourarna

1. Bourani ctvrti

2. Zchlazeni/uskladnéni CCP 2

3. Expedice

5.6 Provedeni analyzy nebezpe €i, stanoveni kritickych
kontrolnich bod a stanoveni meznich

hranic — bourarna

V tabulce €. 5 je znazornéna analyza nebezpeci pro pracovisté bourarny.
Stanovil jsem zde jeden kriticky bod a to teplotu pfi uskladnéni. Jedn& se prakticky
o stejny kriticky bod, jako je stanoven pro porazku. Z toho duvodu zde budou i
stejné ovladaci opatieni — tzn. teplota masa v jadfe nesmi pfesahnout teplotu +7 °C,
teplota chladirny se musi pohybovat v rozmezi +3 °C az +5 °C. Pokud dojde
k prekroCeni této teploty, musi povéfena osoba zméfit teplotu v mase. Pokud
by doslo k prekroCeni teploty +7 °C v jadfe, bude s masem nakladano podle

rozhodnuti veterinarniho lékare.

V pfipadé Ze se bude vysekové maso skladovat déle jak 10 dnu, snizime

teplotu chladirny na teplotu mezi -1 °C az +2 °C.
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Tab. 5: Analyza nebezpe €i — bourarna

. T
Cislo kroku yP » Charakteristika Ovladaci opatfeni CCP
nebezpeci
nebezpedi
Chemickeé
Dezinfekce a sterilizace
nastroju po kazdém
Bourani Ctvrti PomnoZeni MO bourani. Odrezani NE
Mikrobialni , iy .
(1) Kontaminace MO zneC|stenych mist.
Doporu¢eno max. 12 °C
v mistnosti bourarny.
Fyzikalni Ulomky kosti Vizualni kontrola
Chemickeé
Zchlazeni/ Zchlazeni na max. +7 °C
uskladnéni v jadie co nejdiive
Mikrobiélni PomnoZeni MO po bourani. Skladovat ANO
pfi teploté max. +7 °C
(2) v jadre.
Fyzikalni
Chemicke
Doba expedice
, o Pomnozeni MO co nejkratsi; teplota
Omracovani | Mikrobialni : - .| NE
Kontaminace MO | na expedici co nejmensi
3) (doporuc¢eno max. 12 °C).
Fyzikalni
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5.7  Oveéreni spravného fungovani systétmu HACCP

Kontrola fungovani systému HACCP bude sestavat z nékolika krokd. Jako
prvni jsem zvolil kontrolu vSech dokumentl( spojenych s CCP, kde se bude brat
ohled na spravnost Udajl, puvod pfipadnych odchylek a v neposledni fadé zpusob

jakym byla provedena napravna akce.

Druhym krokem bude kontrola spravné funk&nosti teplomeérd v chladirnach

masa a bourarné, a to nejméné jednou za pul roku.

TFetim bodem kontroly budou pravidelné stéry, minimalné dvakrat ro¢né,
v prostorach porazky, bourany a chladirny. Pomoci téchto stérl pak provede

akreditovand laborator mikrobiologické testy.

Ctvrtym zplGsobem ovéfeni HACCP bude kontrola mikrobialni aktivity
na finalnich produktech, kdy se odebere dostate¢né velky vzorek z kazdého
produktu a necha se proveéfit akreditovanou laboratofi, tato kontrola se bude

provadét dvakrat ro¢né.

Zodpovédnost za ovéfeni spravného fungovani systému HACCP ponese

maijitel jatek.

5.8 Dokumentace tykajici se veSkerych postup 0

a zaznamu

Soucasti zavadéni dokumentace bude proskoleni vSech zaméstnancl jatek
a bourany tak, aby méli dostate¢ny pojem o tom, k ¢emu systém HACCP slouZi

a zvysSila se tak jejich motivace ke spravnému vypliiovani souvisejicich dokumenta.

Zaznamy k CCP 1 se budou skladat z pravodnich dokumentt porazenych

zvifat a dokumentu, které k nim vyda veterinérni lékar.

Zaznamy k CCP 2 bude vyplhovat povéfeny pracovnik jatek vzdy dvakrat
denné (na zacatku a na konci smény). Jedna se o teplotu uvnitf masa a o teplotu

v chladirné porazky a bourarny. Vzor dokumentu ukazuje tabulka 6.

37



Tab. 6: Protokol o m éfeni teploty v mase v ramci sledovani CCP2

Hodina a Teplota Podpis Teplota masa | Napravné
datum chladirny (°C) | kontrolujici °C) opatreni
osoby
5.9 Schéma vyrobnich prostor, odb éru pitné vody
a pohybu surovin, osob a odpadu
Obrazek 4 ukazuje, jak vypada schéma vyrobnich prostor.

Jsou v ném zachyceny vSechny mistnosti objektu. Barevné jsou oznacena mista,
kde bude odebirana pitna voda (modry bod) k mikrobialnim testim, tyto testy budou

probihat minimalné dvakrat ro¢né.

Cervené S&ipky pak ukazuji smér pohybu odpadu. Sbér odpadu
je organizovan po skonceni prace a probihd zasadné proti sméru pohybu suroviny

(,proti srsti).

Zelené Sipky ukazuji smér pohybu suroviny. Surovina je mezi mistnostmi

pfesouvdna tak, aby se nekfizily cesty ,Cisté® a ,neCisté" suroviny.
Jedna se o prostor porazky, kde diky moZznosti odsunu JUT do chladirny,

ktera je umisténa na boku budovy, nemuZze ke kfizeni dochazet

Tyrkysové Sipky oznacuji pohyb proSkolenych osob. Vzhledem k tomu,
Ze z prostor pordzky mohou pracovnici odchazet do socialniho zdzemi, kde maji
mozZnost se umyt a vymenit si pracovni odév za Cisty, nedochazi zde ke kontaminaci
z tzv. ,Spinavé“ Casti porazky (po stazeni kuze a oddéleni hlavy) do ,Cisté" casti

(od eviscerace dale).
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Obr. 4: Plan provozu se zakreslenymi cestami surovi  ny, proSkolenych osob,

odpadu a odb érnymi misty pitné vody

A

Expedice masa -

A

Chladirna /sklad
rozbouraného masa

Bourarna

Prevlekarna, sprcha a Chladirna JUT|
socialni zazemi

Parazkova mistnost

T —

A
Legenda \
@ Misto odbéru pitné vody — Pohyb suroviny

i
Kotel + Bojler -
I

Smér pohybu opadu = Pohyb proskolenych osob

5.10 Provozni rad

1. V prostorach jatek, bourdrny a souvisejicich mistnostech se mohou
pohybovat pouze osoby proskolené o bezpecnost a ochrané zdravi pfi praci
(BOZP).

2. Pracovnici v provozu a kontrolni organy jsou povinni pouzivat pfedepsané
pomucky BOZP. Jedna se zejména o pracovni plast, kalhoty, obuv, Cepici

¢i sitku na vlasy, zastéru a rukavici proti pofezu.

3. Meéfeni teploty bude provadéno teploméry, které nemudzou v pfipadé jejich

rozbiti  kontaminovat surovinu, a/nebo hotové vyrobky. Teplota
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10.

kontrolovanych surovin a vyrobkd bude kontrolovana vpichovym teplomérem

s nerezovym teplotnim Cidlem.

Dojde-li ke kontaminaci zpracovavané suroviny cizimi pfedméty, je nutné
tyto pfedméty neprodlené odstranit. Pokud to neni mozZné,
je zapotfebi kontaminovanou surovinu vyfadit z vyrobniho procesu a zajistit
jeji likvidaci asana¢nim podnikem.

Zjisti-li pracovnik vyskyt nepoZivatelnych &asti v mase (cizi téleso,
hnisavé loZisko), ihned tuto ¢ast i s pfilehlou tkani odstrani. Pracovni
pomucky a plochy, které s touto ¢asti pfiSly do styku, omyje a vydesinfikuje
za pouziti prostfedkl, které se v provozu pouzivaji. Poté je omyje pitnou

vodou a pokracuje v préaci.

Na pracovisté nemaji pfistup osoby pod vlivem drog ¢&i jinych navykovych
latek, osoby trpici hore€natym nebo prujmovym onemocnénim. Horecnata
a prgjmova onemocnéni jsou pracovnici povinni neprodlené oznamit

vedoucimu provozu.

Vyrobky budou pravidelné kontrolovdny majitelem provozu a miniméalné
2x ro¢né budou namétkou vybrané vyrobky zaslany do akreditované

laboratofe na povinna vySetfeni.
Dojde-li v prabéhu pracovni smény ke zranéni, okamZzit¢ po zajiSténi
zakladnich Zivotnich funkci, musi byt toto zranéni nahlaSeno vedoucimu

provozu, ktery zajisti nasledné o3etreni.

VS8echny osoby, které se pohybuji v prostorach provozovny (kromé

kontrolnich organu) se fidi pokyny vedouciho provozovny.

Pracovni pomulcky se béhem prace dezinfikuji aspon jedenkrat za hodinu

a vzdy, kdyz by mohlo doijit k jejich kontaminaci

Zpracovani bude probihat dle nasledujiciho harmonogramu:

Pondéli 8:00 az 15:00 (zpracovani, expedice)
Utery 8:00 az 15:00 (zpracovani, expedice)
Stfeda 8:00 az 15:00 (porazka)
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5.11 Pohotovostni plan pro p Fipad vyskytu nebezpe ¢&nych
nakaz a nemoci p fenosnych na ¢&lov éka

Vyskytne-li se v prostoru provozovny a/nebo v jejim okoli nebezpena
nakaza ¢i nemoc pfenosna na Clovéka, je provozovatel povinen okamzité prerusit
rozpracované &innosti a informovat pfislusné pracovniky krajské veterinarni spravy.

Dale postupuje podle jejich pokynu.

5.12 Plan DDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce

Deratizaci, dezinsekci a dezinfekci muZze provadét pouze osoba k této
¢innosti  proSkolena, popfipadé externi firma. Lze pouZivat pouze pfipravky,
které je povoleno pouzivat v potravinarskych provozech. Prfipravky k DDD
jsou uloZeny na uzavieném, uzamykatelném a ozna¢eném misté k tomu uréeném

a to z divodu zabranéni nahodné kontaminace surovin a/nebo vyrobku.

5.12.1 Deratizace

Ukolem této operace je zamezit raznym hlodavcim v pohybu po prostorach
provozu. Toho docilime rozmisténim poZerovych pasti v prostorach jatek, bourarny
a ostatnich mistnostech (obrazek 5). Tyto pasti musi byt nejméné jednou denné
kontrolovany povéfenou osobou a v pfipadé zachyceni hlodavce vyménény. Také
musi byt ménény po uplynuti expiraéni doby néstrah a/nebo v pfipadé poskozeni

pasti.
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Obr. 5: Rozmist éni pozZerovych nastrah a lapa €d hmyzu v prostorach porazky,

bourarny a v zazemi
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5.12.2 Dezinsekce

Dezinsekce je soubor metod slouZicich k hubeni hmyzu. V pfipadé nasSeho

provozu to bude:

e umisténi siti proti hmyzu do oken;

e rozmisténi elektrickych lapaéd hmyzu v prostorach jatek, bourarny
a souvisejicich mistnostech (obrazek 5);

» oSetfeni zdi okolo oken a dvefi pfipravkem proti hmyzu, a to do vzdalenosti

jednoho metru od daného okna/dvefi.

Dokumenty o pouzivanych pfipravcich a lapacich hmyzu uschovame

pro pfipad kontroly.
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5.12.3 Dezinfekce

Po ukon&eni pracovni doby provede povéfend osoba Uklid pracovnich
prostor a zafizeni. Nejprve odstrani vSechny hrubé necistoty do k tomu urcené
nadoby s vikem (Zluté). Nasledné omyje prostory a zafizeni schvalenym mycim
prostredkem, kdy je vhodné stfidat kyselé a alkalické pripravky. Cetnost pouZiti
jednotlivych typd mycich prostfedkd sdéli dodavatelska firma, stejné tak,

jako teplotu a koncentraci mycich prostfedku.

Pracovni pomucky se dezinfikuji po kazdé pracovni sméné& povolenym
dezinfek&nim prostfedkem. Opét se doporuCuje stfidat kyselé a alkalické pfipravky
o teploté a koncentraci doporu¢ené vyrobcem. Béhem prace se pracovni pomucky
a nastroje dezinfikuji podle potfeby. VSechny nastroje maji urené misto,
kam se odkladaji v pfipadé, Ze nejsou pouzivany, a to z ddvodu omezeni

kontaminace.

Pracovni persondl mé& povinnost dbat zvySenou pozornost na osobni
hygienu. Pfed pouzitim toalety (WC) je zaméstnanec povinen odlozit veSkeré
pracovni pomlcky na uréené misto a po pouziti WC si fadné umyt ruce
a osusit se papirovou utérkou na jedno pouZziti. Stejné tak musi postupovat
pfed zahgjenim prdce s masem nebo jinou surovinou. Béhem pracovni smény
si musi zaméstnanci umyt ruce vzdy, kdyZ dojde ke styku s hrubou necistotou,

kontaminovanou surovinou nebo jinym infikovanym materialem.

5.13 Sanita¢ni rad

Pfed zahdjenim pracovni smény provede povéfeny pracovnik kontrolu
pracovisté a veSkerého zafizeni a pomulcek. V pfipadé, Ze objevi znecisténi,
provede odstranéni téchto necistot a naslednou dezinfekci. Pfed zahajenim

vlastnich pracovnich ukond omyje vZzdy mistnost a pomucky pitnou vodou.

Po ukoné&eni pracovni smény povéieny pracovnik ocisti veSkeré pracovni
pomucky od hrubych necistot, tyto nedistoty pak vyhodi do nadoby k tomu uréené.

Poté provede dezinfekci vSech pracovnich pomucek a vSe oplachne pitnou vodou.
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6 Zaver

Po prostudovani odborné literatury jsem dospél k nadzoru, Ze systém HACCP
je mozné bez vétSich problému aplikovat i v menSim potravindfském provozu typu
faremnich jatka a bourdrna a tim vyrazné snizit az vyloucit riziko kontaminace
finalnich produktl patogennimi organizmy, nebezpecnymi chemickymi latkami
¢i fyzikalnimi kontaminanty. Musim vSak dodat, Ze UspéSnost tohoto systému
vyrazné zavisi na zaméstnancich provozu, kdy neduslednost &i nepoctivost
pracovniki muze cely systém ucinit nefunk&nim. Proto je nutné zucastnéné osoby

dostate¢né motivovat k tomu, aby spravné dodrzovali vSechny soucasti HACCP.

Ve vlastni praci jsem stanovil dva kritické kontrolni body a to pfijem zvirat
a chlazeni a uskladnéni. Tim jsem se pfiklonil k nazoru Smetany et al. (2008),

ktefi doporucuji vytvofit HACCP pokud moZno co nejjednoduseji, protoZze ¢&im

vvvvvvvvvv

funkéni.
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