JIHO CESKA UNIVERZITAV CESKYCH BUDEJOVICICH

ZEMEDELSKA FAKULTA

Studijni program: B4161 Zemsdélstvi
Studijni obor: Agropodnikani
Katedra: Veterinarnich disciplin a kvality produikt

Vedouci katedry:  Prof. Ing. Jan Traviiek, CSc

DIPLOMOVA PRACE

Vliv systému HACCP na kvalitu masné vyroby

Vedouci diplomové pracéng. Pavel Smetana Ph.D.

Autor diplomové praceBc. Marie Kocinova

Ceské Budjovice, 2014



ProhlasSeni:

Prohlasuji, ze v souladu s 8 47b zakohalll/1998 Sb. v platném &m souhlasim
se zvéejrenim své diplomové prace, a to v nezkrdcené péddelektronickou cestou
ve vdejre piistupné casti databaze STAG provozované diekou univerzitou

v Ceskych Budjovicich na jejich internetovych strankach, a to zehovanim mého
autorského prava k odevzdanému textu této kvafifikgprace. Souhlasim déale s tim,
aby toutéz elektronickou cestou byly v souladu sedenym ustanovenim zékona
¢. 111/1998 Sb. zwejreény posudky Skolitele a opondntprace i zdznam o finéhu

a vysledku obhajoby kvalifikmi prace. Row&# souhlasim s porovnanim textu
meé kvalifikatni prace s databazi kvalifikaich praci Theses.cz provozovanou Narodnim

registrem vysokoskolskych kvalifikaich praci a systémem na odhalovani pléagiat

Dne 24. 4. 2014

Bc. Marie Kocinova



Podékovani:

Touto cestou bych c#ia podtkovat gedevSim Ing. Pavlu Smetanovi Ph.D., vedoucimu
diplomové prace, za odborné vedeniécné gFipominky, jeho trplivost a pomoc
pii zpracovani diplomové préce.

Dale bych radda pat#tovala panu Liborovi Novakovi za dobrou spolupracivsticnost,

s jakou mi poskytl vesSkeré informace f@iiné k napsani této diplomoveé prace. A n&rzav
bych chéla podtkovat své rodia a zvlas¢ matce za moralni podporu a pomoc, bez které
by tato prace nemohla vzniknout.



OBSAH:

1. Uvod
2. Literarni grehled

2.1Vyznam masa

2.2 Hazard Analysis and Critical Control Poits (HACCP)
2.3 Systém HACCP

2.4 Zavedeni systému HACCP

2.5 Vytvoieni vSeoborového tymu systému HACCP
2.6 Certifikace HACCP

2.7 Platna legislativa

2.8 Pozadavky na hygienu potravin

2.9 Standardy kvality BRC a IFC

2.10Stavaijici stav systému HACCP

3. Cil prace

4. Material a metodika

5. Vysledky a diskuze

6. Zawr

7. Summary

8. Seznam poufZité literatury

9. Prilohy



1. Uvod

Ceska republika po vstupu do EU musela implementdeasvého pravnihgadu mnoho
nafizeni a smarnic, které nebyly tive v jejim pravnimradu upraveny. Zaroviedale vytyila
celoufadu cih, kterych chila dosahnout. Lze zminit ndklad zvySeni konkurenceschopnosti
v oblasti potravin, udrZzeni si ekonomicky vyznamme@bstaveni &adu dalSich. Mezidpati

i tzv. ,hygienicky baléek”, jehoz souasti je i systém kontroly vyrobniho procesu pomoci
kritickych kontrolnich bod (HACCP).

HACCP pati mezi nejmodergSi systémy upldiované pi fizeni vyroby, ale na rozdil od
nich je zamdfen pedevSim na prevenci zdravotni nezavadnosti. HACCaikv
v sedmdesatych letech v USA.Géské republice se systémiabzavadt ve wtsim rozsahu
az od roku 1996. iP zpracovani potravin zivisného vodu, zejména v masném a
mlékarenském fmyslu.

DalSi v legislati¢ neuvadné jsou normy ISO (Internacional Organization for
Standardization) vydavané v mezinarodni organizaloyvajici se jejich tvorbou.

DalSi normy sestavily, a jejich implementaci pojaduérodni svazy obchodnich organizaci
(anglické — BRC a/nebo francouzskééaecké — IFS). Tyto standardy se ohezaniuji na
spravnou provozni praxi v potravilstych provozech, vybudovanou na zakladrmativniho
dokumentu.

Bez €chto jiz zmirnych norem se dnes Zadny podnik neprosadi na trhu.



2. Literarni prehled
2.1 VYZNAM MASA

Podle Drdéka et al. (1996) pod pojmem maso lzermaltrv SirSim slova smyslu vSechny
pozivatelnécasti teplokrevnych a studenokrevnychiavyi z kterych se zpravidla odstrg
tukové tkas.

Za maso lze &n¢ povazovat vSechnyasti €l Zivocicha, vcetre ryb a bezobratlych
v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se pouziVidigheé vyziw. Maso je sotasti vyzZivy
¢lovéka nejmén 2 miliony let. Clovék je svou anatomickou stavbou a fyziologickymi

funkcemi grizpusoben k vyuziti jak rostlinné, tak i Zi¥idné potravy (Simeonova et al.,
2008).

Hrake et al. (2008) uvafli, Zze velmi castym zdrojem masa jsou pEadomaci neboli
domestikovana zvata, zejména velka jatel zvirata jako je skot, prasata, ovce a kozy.
Velmi ¢astym zdrojem masa je takéidez, jako je kie, slepice, kachna, husa dita. Mére

je vyuzivana lovna 2%, Zijici na farmach jako jsou jeleni, srnci, prasalivoka, zajici,
bazanti a dalSi.

V nasi vyzi¥ se uplaiuji jako hlavni druhy hoszi a vepové maso. DalSi skupinu tio
dribeZi maso, z%ina a ryby (Drdak et al., 1996).

Hrab: et al. (2008) uvafi, Ze vyroba masa patk zakladnim a hlavnim Uséh
potravindské vyroby. Maso je komplikovany, biologicky a bieenicky systém s relati¢n
rychlou dynamikou zrin. Maso porérné rychle a snadno podléha proteolyze, tedy rozkladu
bilkovin, ktera niZze skowit az jeho nevhodnosti ke speltt ¢clovékem. Dale pak maso jako
potravinova surovina musi $plvat pozadavky na zdravotni nezavadnost, zdravotni
bezpénost, pozadavky na kvalitu senzorickou, nrutij hygienickou, kulinarni a
technologickou.

ValaSek et al. (2005) poukazuje na to, ze histgrigkgvoj lidské populace feswdcivé
dokazuje, Ze maso je opraw jednou ze zakladnich slozek vyzistpveka.

Vyzivna hodnota jednotlivych trznich druimasa zavisifigedevsim na po#nu ¢isté svaloviny
k mérehodnotnym kostem, vazivu a tukové tkant€Bina et al., 2001).

Maso obsahuje spousty plnohodnotnychikezitych bilkovin, které jsou velmi nezbytné pro
Zivot. Jsou nezbytnou sloZzkou potravin, hlavnimogm dusiku a nejvyznamysi zZivinou
pro ¢lovéka. Jejich plnohodnotnost je dana tim, Ze bilkovimgsa (i dalSi potraviny
Zivocisného pivodu) obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny oave vyvazeném
vzajemném powru z hlediska jejich vyuziti pro stavbérich bilkovin¢lovéka (ValaSek et
al., 2005).

Proteiny jak globularni, tak vlaknité jsou ve srémn s ohledem na strukturalni chovati p
ohtevu 1izné, kdy se prvni roz8iji a druhé se stahuji. Pokud kolagenova vidknaouej
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stabilizovana teplothodolnymi mezimolekularnimi vazbami, rozpousti dedii Zelatinu i
dalSim ofievu (Tornberg, 2004).

Lipidy jsou velmi dileZité, co se e do roe kvality potravin. Poskytuji nutni hodnotu
vyrobku, gedstavujici zdroj metabolické energie, esencialmiestnych kyselin a vitaminy
rozpustné v tucich (Sueli, 2005).

Maso a masné vyrobky se zna lisi ve svém obsahu tuku podle diutvirat, iku zvirete

a casti jaténé upravenéhoéta. Obsah tuku wte zvirat je zn&né ovlivnén krmenim. Vice
krmena zviata budou vykazovatétsi procento tuku. Celkovy obsah tuku v mase a gasn
vyrobcich se pohybuje okolo 3 — 25g*100gotraviny. Maso se tpvazm sklada z tuku
mononenasycenych mastnych kyselin (MUFA) a nasyaenypastnych kyselin (SFAS).
Casto se vyskytujici mastné kyseliny jsou kyselingjova, kyselina palmitova, kyselina
stearova a kyselina linolova. ez a kieci kize obsahuji vySSi obsah tuku oproti ihap
howzi kiZi 48g*100g'. Dribe? a vefpvé maso obsahuji pskud vice nenasycenych
mastnych kyselin (10-15% z celkového mnozZstvi mastrkyselin) nez hazi a jehwci
maso a také pozoruhodné mnoZzstvi polynenasycenystngch kyselin (PUFA). Kyselina
linolovd  (C18:2) je pevladajici PUFA  (0,5-7%), nasleduje kyselina
alfa-linolenova — az do 0,5 % (Valsta, 2004).

Maso je souasti vyzivy ¢lovéka nejmés dva miliony let Maso je velmi bohatym a
univerzalnim zdrojem Zivin. Primarni vyznam masacs@ hlavré v obsahu bilkovin;
aminokyseliny jsou vyuZzivany proist a obnovu bufk téla. Maso je vSak i po#mné
koncentrovanym zdrojem esencialnich mikronutfieMaso je velmi sytici potravinou, ma
velmi dobré smyslové vilastnosti a je velmi boha@la tiznych kulindskych Gprav. Je také
zdrojem téndt vSech vitamif. Hodnotna mineralni slozka masa je Zelezo. Zetdmsazené
v mase jeclovékem vyuzitelné az z 35 %, zatimco Zelezo z rosjtthnzdrofi je ze 7 %.
Howézi maso se dale vyzége tim, Ze je vybornym zdrojem zinku, jehoz vyuZidskym
organismem dosahuje az 40 %. NejvySSi podil vithmma kryti fyziologickych pdeb
lidského organismu z nich zabe#pg vitamin B12, ktery je wezity pro krvetvorbu a
spravnou funkci nervového systému. Z povahy masazené vyplyva i zastoupeni vitaniin
rozpustnych v tucich jako jsou A,D,E jejichz mneist hlediska kryti fyziologickych ptgb
¢lovéka je spiSe dopkové (CSZM, 2013).

Vapnik ma ulohu $ svalové kontrakci adastni se srazeni krve. Krértoho ma vyznam jako
strukturalni sloZka kosti (ValaSek et al. 2005).



2.2 Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)

System HACCP je zkratka, ktera pochazi z anglickéaovu Hazard Analysis and Critical
Control Poits — Analyza nebezfiea kritické kontrolni bodyVelmi ¢asto se izeme setkat

s ozng&enim ,systém kritickych bad. Tento systém udava, jaké prisiky a postupy jsou

nezbytné k tomu, aby sequchdzelo nebezpien, kterd ohroZuji zdravi konzumenta §est
piedtim, nez se mohou projevit (Anonym, 2007).

H — hazard — nebezgie (z kontaminovanych potravin). Hazard znamenakoizhebo
nebezpéi vzniku nakazy, porami nebo podobnou Ujmu na zdraldveka.

A — analysis - analyza (prayjgbdobnosti vzniku kontaminace potravin)
Analysis to je analyza pravgodobnosti vznikk kontaminace pokrin Hodnoti se zavaznost
této kontaminace a také to, pra jak nebezp# vzniklo.

C — critical — kritické
C — kontrol — kontrolni
P- point — body

Critical Control Points jsou body ozhgici konkrétni fazi vyroby, ve které hrozi riziko
kontaminace potravin, a kterou se snazime kontabl@ vznikajici nebezpe odstranit
(Veber, 2002).

Tabulka 1 Analyza nebezpéi a kontrola kritickych bod @

H Hazard Nebez@é
Analyza vSech moznych nebeZpezaloZzena na
A Analysis Analyza popisu a vlastnc?stecr,l vyrobku: vy,robnlm
postupu a vyrobnich podminkach
C Critical Kriticky
Stanoveni moZnosti nebezpedravotni
c Control Kontrola zavadnosti a @eni kritickych bod
P Point Bod

Zdroj: Wallace, 2005



Historie

System HACCP (Analyza nebezjpe kontrola kritickych bodl - HACCP) byl vytvden ve
Spojenych statech Americkych v roce 1959, kdyZ gedmerickd potraviriaka spolénost
dostala pokyn od vesmirné agentury (NASA), aby bieotakové potraviny, které by byly
stoprocentd bezpé&né pro konzumaci v kosmickém prostoru (Masny, 2013)

Tento systém pak byl dale rozvijen ve spolupr@ASA a byl publikovan a zdokumentovan
jako HACCP v USA v roce 1971. V roce 1985 ho dopauamericka akademiesd (NAS)

k zavedeni u vSech potraviséych podnik. Od té doby je tento systém neustale provan

a dale rozvijen po celém &. Cilem zavedeni systému HACCP je zajistit nezagadn
potravin a minimalizaci zdravotniho nebe&ip@/eber, 2002).

V néasledujicich letech se HACCP radstlo neékterych zpracovatelskych potravisych
podniki a vroce 1985 ho Mezindrodni komise pro mikroliaié specifikace potravin
(ICMSF) dopordila pro kontrolu mikrobiologickych rizik v potravéiiském ptmyslu.
Postupi se dale roz#bval do Kanady, Australie a pagdi do Evropy. Na zasedani komise
pro Codex Alimentariusieboli Potravni kodex mezinarodnich organizaci F&Pganizace
pro potraviny a zegulstvi Spojenych narad a WHO (S¥tova zdravotnickd organizace).
Poté v roce 1993 byl schvalen dokument ,, Kodexawérsice pro aplikaci systému HACCP
v praxi. Tento pedpis se stal zakladem pro &mici, regulujici systém HACCP a ramci
Evropské unie — Sénnice 93/43/EHS Rady ze 1&rvna 1993 (Masny, 2013).

V Ceské republice se zavddHACCP systém ve &3im rozsahu aZ od roku 1996, zejména v
masném, mlékarenskem aidezaském pfimyslu. Povinnost zavedeni systému ze zakona
byla stanovena postuppro vSechny vyrobce a prodejce potravin a pak(BAGRI, 2013).

Duvodem uvedeni HACCP do potravislaych podnik bylo systematicky identifikovat
nebezpéi rizika ve vyrolg potravin. Bezpé&né potraviny znamena, potraviny bez
kontaminani, které nejsou ificinou zdravotnich komplikaci, neagobi nakazu nebo otravu
z potravin. Management kvality v kazdém potraigké@m podniku seipvyrobé zdravotr
nezavadnych vyrolikopira o ISO 9001:2008 a musi byt v souladu sprasmébni praxe
SVP x HACCP (Min& 20009).

V ceské potravingké legislati¢ se zkratka HACCP nepouziva a systém je éaven jako
~Systém kritickych bod". Zkratka HACCP se ovSem jiz vzila natolik, Zegeuzivanaiastji
nezcéesky nazev a to jak odbornou, tak Sirokoieymosti.

Systém kritickych boidl je nutné aplikovat do celého potravnifezce, neb6 prodejci se
musi spoléhat na vyrobce. Dale pak vyrobci se fpgiléha dodavatele surovin. Dodavatelé
surovin se musi spolehnout na prvovyrobce, dalernaakiepravce a dalSi. Proto s@sné
zakony a sotasna legislativa jiz uklada povinnost zavedeni&yst kritickych kontrolnich
bodi vSem provozovatéim potravindskych podnik. Kam tedy pdf jak vyrobci, vyrobni
podniky, tak i prodejny, prodejci potravin a dalekpvesSkeré stravovaci sluzby (Masny,
2013).



Codex Alimentariusneboli Potravni kodex

Cilem tohoto kodexu je prosazovat ochranu ighiteli a usnadnit celogtovy obchod
S potravinami prosgédnictvim vypracovani potravinovych norem, kotlespravné praxe a
dalSich pokyf. Vyznam Codexu Alimentariuse v obchodnim kontextu zvySuje, néhe
konkrétre uvadcn jako jedna z ,relevantnich mezinarodnich orgasiize Dohot Swtove
obchodni organizace o hygienickych a rostlinotékgch opatenich a také ip pripraw
legislativy k rimu pihlizi Evropské spotegenstvi (EAGRI12013).

CODEX ALIMENTARIUS(CA) znamena zigkladu z latiny ,potravingky zakonik®".
Ucelem CA je mimo jin&idit a pomahat i vypracovani definici potravin a pozadavhka rg,
poméhat f harmonizaci d&chto poZzadavk a tak podporovat i mezinarodni obchod
s potravinami. CA jéizen komisi, coz je mezivladni organ, ve kterémirswij hlas vSechny
¢lenskeé staty (EAGRI, 2013).

Cilem je zajistit kvalitni vyrobu za séasného dodrzeni norem s povolenymi odchylkami
podle CA. Vyrobek, ktery proSel procesem vyrobypinié poZzadavky, by jiz dale neth
menit svoje kvalitativni vlastnosti (Ranganna, 1986).

Podle evropskych politikv Komisi CA je teba zvaZzit i jiné skutmosti nez ziskané v ramci
védy pri urcovani potravinovych norem néklad v ramci oznéovani a dalSiho sledovani
biotechnologickych potravin (Poli, 2004).

Poli (2004) a Veggeland et al. (2005) ujadze Organizace pro &tovy obchod (WTO —
World Trade Organisationse ¢asto odvolava prévna kodexové normyipmezinarodnich
sporech v oblasti potravin a potravigié@ych vyrobk.

Veggeland et al., (2005) ale zaraveoukazuji na ktiové problémy v kodexu, které mohou
mit vyznamny dopad na mezinarodni obchody s pateamwi.

Spravna vyrobni praxe

Spravnou hygienickou praxi se rozumi dodrzovanclvaavem upravenych hygienickych
pozadavk, uplatréni hygienickych pravidel a povinnosti v procesuoby potraviny a p
jejim uvadni do olkhu. Na zakla8d ptimo aplikovatelného #edpisu Evropského
Spol&enstvi, ¢lenské staty podporuji vypracovani vnitrostatniobkymi pro spravnou
hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP.

Na zaklad pitimo aplikovatelnéhofedpisu Evropského Speélenstviclenské staty podporuji
vypracovani vnitrostatnich pok§npro spravnou hygienickou praxi a pro pouzivaniadas
HACCP. Ministerstvo zewuélstvi zveejiuje pravidla spravné hygienické praxe véswiku
Ministerstva zersdélstvi Ceské republiky a ¥eské technické norr(EAGRI, 2013).

Zakladni predpisy, vyhlasky a zdkony souvisejici se systemerm\8CP

Povinnost zavedeni systému ze zakona byla stanopestup® pro vSechny vyrobce a
prodejce potravin a poknirk terminim:

* 1SO 22000: 2005 Systémy managementu b&rpsi potravin
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Norma ISO 22000 specifikuje pozadavky pro systémagamentu bezprosti potravin
organizace. Pozadavky tohoto systému jsou am&j®i neZz pozadavky, které&hg
vyZaduje legislativa. Systém managementu b&mpsti potravin vzjenthspojuje prvky
jiz zmirénych norem s cilem zajistit bezpwst potravin v rdmci celého potravinového
fetzce. Hlavnimi prvky jsou interaktivni komunikacgs®m managementuigeni rizik
(Konfirm, 2013).

e Vyhlaska ¢. 161/2004 Sb., kterou seém vyhlaskac¢. 147/1998 Sb., o Zgobu
stanoveni kritickych badv technologii vyroby, ve zZmi vyhlaskyc. 196/2002 Sb.

* VyhlaSka Ministerstva ze#délstvi ¢. 196/2002 Sb., kterou se énmi vyhlaska
Ministerstva zersdélstvi ¢. 147/1998 Sb., o #igobu stanoveni kritickych badv
technologii vyroby (EAGRI, 2013).

e Vyhlaskag. 147/ 1998 Sh., Ministerstva zeddIstvi, O zpisobu stanoveni kritickych
bodi v technologii vyroby (EAGRI, 2013).

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)852/2004 stanovuje pravidla hygieny
potravin i pracovni, HACCP, hygienickou praxi, kontrolu teplot, defjawakladni terminy
jako kontaminace, provozni jednotka, produkt aid@ietana et al.,, 2011).

Natizeni (ESX.853/2004 se tyka zakladnich i zvlastnich hygieysbkpravidel pro potraviny
Zivocisného fivodu, oznéeni vyrobki identifikacni zna&kou, pozadavky pro potravirekeé
provozy a jejich schvalovani a registraci, povinnpsovozovatei potravindskych provoa.
Definice zakladnich pojinmezi které pdt maso,cerstvé maso, syrové mléko, vejce a dalSi
(Europa, 2013).

DalSi normou regulujici potravitgivi je podle Smetany et al., (2009)imani Evropského
parlamentu a Rady (ES).854/2004, které popisuje #gob organizace i@dnich kontrol
produkti ZivociSného fivodu ugenych k lidské spéeke a nd&izeni Evropského parlamentu a
Rady (ES)¢.882/2004 ze dne 29. dubna 2004 redinich kontrolach, kde jde o samotné
kontrolovani potravin v akreditovanych laboidtth na Gzemiclenského statu zacélem
ovéieni dodrzovani pravnichrgrpisi tykajicich se krmiv, potravin a pravidel o zdravirat

a dobrych zivotnich podminkéach gati (Europa, 2013).

Narizeni (ES)X.854/2004 popisuje #igob organizaceradnich kontrol produktZivociSného
puvodu ugenych k lidské spoebs. Informani dokumenty, podle kterych bydha clenska
zent postupovat a poskytnout zajeint zakladni pedstavu o prodeji svych vyrobk
(Smetana et al., 2008).

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES82/2004, o tednich kontrolach zacélem owtrovani
pravnich pedpisi o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdraviatva dobrych Zivotnich
podminkach zvat (Europa, 2013).
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System HACCP stoji na znalostech kritickych iodkde je nejétSi moznost resp.
pravdpodobnost kontaminace potravniltettzce & jiz mikrobiologicka, chemickaci
fyzikalni. Tyto body se stavaji ndjzitéjSim kontrolnim mistem, které je monitorovano a
vyhodnocovano tak, aby mozna kontaminace byla wgoa, pai sem nap dodrZzovani
technologickych postup tepelné opracovani, chlazeni, mrazeni, maniputEceyrovymi
surovinami, kizeni ¢isté a neisté ¢asti provozu. Usgsnost tohoto systému je zavisla na
odborné kompetenci tymu HACCPfigtupu vedeni organizace a vSech zainteresovanych
osob. Cilem prace tymu HACCP ktery cely systém pde identifikace kritickych bada
definice moznych nebezgiez pohledu kontaminace potravnitezce.

Systém HACCP je v podstahavodci metoda jak zabezpi zdravotrg nezavadné potraviny.
Podstatou usgSnosti systému je informovani a zapojeni vSechégamand.

Pri zavedeni systému HACCP se stanovi neb#izpeho ¢etnost, vyskyt a zavaznost. Na
zaklac téchto informaci se zavedou preventivni dpat k zajis¢ni zdravoti nezavadnych a
chutnych potravin pro zdkazniky.

HACCP neboli systém kontrolnich kritickych hode pouZziva jako preventivni opati
slouzici k zaji&ni zdravotni nezavadnosti potravin a poirihem vSechéinnosti, které
souviseji s vyrobou, zpracovanim, skladovanim, pdaci, gepravou a prodejem
kong&nému spatbiteli. Systém HACCP udava primtky a postupy, které jsou nezbytné,
aby se pedchazelo nebezpieohrozeni zdravi konzumenta dtredtim, nez se mohou
projevit. V rdmci Evropy reguluje systém HACCP&nice 93/43/EHS vydana v roce 1993.

( Hubelak a Schlosser, 2002; Veber, 2002; Lao.epal 2).

Systém identifikuje a vyhodnocuje nebedpahrozujici zdravi spégbitele jest pred tim, nez
muze nebezp#d vzniknout. Udava, jaké postupy a piestky jsou nezbytné k tomu, aby se
nebezpéi predchazelo. Zavadi apoby sledovani a napravna deat, ktera jsou zarukou, ze
je preventivni systéméinny (Havelkové, 2005).

2.3 Systém HACCP

Montimore et al. (2009) a Lao et al. (2012) uvesidm mezindrodnpiijatych zdsad, které
byly zverejnény v Potravnim kodexu. Tyto zasady a principy magiti jak vytvait, zavést a
udrzovat systém HACCP.
» Sledovani vyroby produktu — od &ku do konce a krok za krokem, identifikace
moznych rizik, rozhodovani o jednotlivych krocichpmocesu, které se mohou
vyskytnout a zavashi kontroly s cilem zabranigmto rizikam.

* Rozhodovani o tom, které &hto kontrol jsou naprosto zasadni pro bémpst
potravin.

» Nastaveni limitu pro bezpeost fF provozovani&chto kritickych kontrol.
» Sledovanidchto kontrol, aby se zajistilo nigkroteni bezpénostnich limif.

» Identifikace a stanoveni napravnych dpaft pro kazdy kriticky bod.
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» Dokumentace pozZadafrla zaznamenani vSech zist, jak jsou vyrobky vyrobeny.

e ZajiSkni, aby systém fungovakiinné pravidelnymi kontrolami a audity.

Systém HACCP je nutné aplikovat do celého potravi#iezce, neb6 prodejci se musi
spoléhat na vyrobce, vyrobci na dodavatele surogogavatelé surovin na prvovyrobce,
piepravce atd. Mezinarodni legislativa &nje stale vice a vice ktomu, aby systém
kontrolnich kritickych bod byl povinny poZadavek v potraviiském podniku. To povede
k mnohem Kk ¥tSimu pravnimu posouzeni systenHACCP jak vlady pevzaly svou
odpowdnost s ohledem na potvrzeni, Ze podnikatelé poptigdre v souladu se zakonem.
(Montimore et al., 2009)

/////

» Jednoznéna identifikace a kontrola rizika zdravotni nezavasti potravin

* Minimalizace mozZnosti vyskytu zdravétravadnych potravin

* Splreni legislativnich pozadavkna vyrobce potravin

» Vytvoieni vhodného zakladu pro budoudeghod firmy na mezinarodni standardy
bezpeénosti potravin

» Vérohodné potvrzeni furtkiosti a efektivnosti zavedeného systému nezavigietil
stranou

» ZvySeni divéry vefejnosti a statnich kontrolnich organ

Se zvySenymi pozZadavky na zdravotni nezdvadnostpot byla zavedena dobrovolna
certifikace systému kritickych b&@dHACCP. Certifikaci systému kritickych bbddsyrobce
prokazuje funkni a &inny systém plani pozadavk nad obvykly ramec vyZzadovany narodni
legislativou, o¥ieny nezavislym certifikanim organem. (Bohatec, 2011).

* Pfirucka HACCP (,Plan kritickych baif’)
» Tabulky k zaznarim kontrol nebo protokoly k zaznam kontrol.

UpIng na zaatku girucky musi byt uveden tym, ktery zodpovida za impletaeina
dodrzovani systému. Jedna se obvykle o jmenny sensab nebo furtnich mist, které se
budou na préaci se systémem kritickych bpddilet (Montimore et al., 2009).
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2.4 Zavedeni systému HACCP

Vlastni zavedeni systému HACCP Ize rozlozitidaékladnich fazi:

Vytvoreni systému a zpracovani popisneého dokumentu o vytkeni systému
HACCP - plan HACCP

Havelkova (2005), popisuje plan HACCP jako dokumdiery slouzi k vytvéeni systému
HACCP v daném provozu. Zahrnuje, jak byl systémveiign v ndvaznosti na konkrétni
podminky provozu a jak je planovano jeho provozoweaeho uziti.

Zpracovani tohoto zakladniho dokumentu podle Kir(@009) obsahuje 12 zakladnich kiok

* Vymezeni vyrobnéinnosti a tkal vyrobce

* Provedeni popisu vyrobku

» ZjiSténi atekadvaného pouZziti vyrobku

» Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

» Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu

* Provedeni analyzy nebezje

» Stanoveni kritickych bad

» Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky kontrdobod
* Vymezeni sledovani zvladnutého stavui&gby sledovani znél
e Stanoveni napravnych opani

» Stanoveni o¥tovacich postujp

e Zavedeni dokumentace a evidence

Vedenim spolénosti musi byt uren tym HACCP. Jehdlenové musi mit odpovidajici
znalosti, vedouci tymu odpovidajici kvalifikaci aush mit schopnost vysitlit principy
HACCP systému. Vedouci tymu ma odpdrost za zji&ni, Ze principy HACCP jsou
za-vedeny, uplabvany a udrzovany. Podporu gomi o pozadavcich HACCP v celé
orga-nizaci. Musi koordinovat porady, zabyvajici pgezkoumanim systému HACCP,
piedkla-dat zpravy o vykonnosti systému HACCP artgi®t jeho zlepSovani
vrcholovému vedeni. Tym HACCP musi byt multidistigtni — v této skupthmusi byt
vyclereni lidé z vyroby (technického odiéni, udrzby), ze skladu (odeéni kvality,
laboratd, nakupni oddeni). V neposledniadé externi poradce (Mirfa2009).

Vymezeni vyrobniéinnosti a ukola vyrobce

Havelkova (2005) potvrzuje, Ze do vyrobdihnosti a do ukal vyrobce by mil byt
zaznamenan:

* nazev, sidlo spotmosti (provozovny), odp@dny zastupce

» prehled a klasifikace vyr&dého sortimentu potravin

* vymezeni skupin a komponent potravin s podobnyrastiostmi a s podobnymi
postupy
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e vyroby

» stanoveni rozsahu systému

» ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu systému ktot bodi a stanoveni odp@dné
e o0soby

Provedeni popisu vyrobku

Provede se obecna charakteristika jednotlivych wrujrobki s pgesnymi a veSkerymi
informacemi (Havelkova, 2005).

Zjist éni otekavaného pouziti vyrobku

Ukolem je popsat okruh sgebiteki, kterym jsou vyrobky weny zejména s ohledem na
specifika spatbitel (Havelkova, 2005).

Diagram vyrobniho procesu

Skopek (2000) uvadi, ze s@sti diagramu vyrobniho procesu jsou kritické kolnir bodly.
Kontrolni kriticky bod (CCP) je technologicky usekrobniho procesu, ve kterém je nejvyssi
riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti potraviny}¢mz se uplatuje ovladani iznych
druhi nebezp& ohroZujici nezavadnost potraviny s cilem zamewyioucit popripace
zmensit toto nebezpe Ucelem stanoveni diagramu vyrobniho procesu je vywéa
piehledného a srozumitelného schématu vyrobnich opeeafornt vyvojovych diagram.
Diagram vyrobniho procesu se musigiitv za provozu. Welem je vylodit odchylky
sestaveného diagramu od skuié praxe a na zakladkute&nosti jej upravit a doplnit tak,
aby odpovidal skut@osti. O¥fovani je provedeno vzdy spolu s revizi HACCP systétn
pii kazdé zmin¢ vyrobku, vyrobniho Z@zeni a pi kazdé zmin¢ systému vedoucimu tymu
HACCP potvrzen za provozu.
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Graf 1 Diagram pro uréeni kritického bodu

Diagram pro uréeni kntickaho bodu
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Stanoveni kritickych bodia CCP

Rozhodovaci schéma pro hodnoceni kritickych kontralich boda

Podle Capka (2006) jsou kritické kontrolni body vysledkgmovedeni analyzy nebezfie
Rozhodovacim mechanismenmiibe byt vyhodnoceni rizika daného neb&zpgricemz riziko
je kalkulovano jako saiin zavaznost nasledk« pravd&podobnost nebezpe

Klasifikace rizik vyhodnocenych timto &gobem je nasleduijici:

Nizkeé riziko .......coooeviiiiiiiiiinns N 1 - 2 body.
Stredni riziko .. ..o, S 3 -4 body.
Vysoke riziko ...............oceiiiennn... V6 = 9 bad

Pokud je riziko pro dané nebezpere stupni vysokém, musi byt v daném kroku stanove
CCP (Capek, 2006).

Zavaznost nebezpé
Provedeni analyzy nebezpg

Havelkova (2005) uvéadi, vytveni seznamu vSech moznych nebézpgednotlivych krocich
diagramu vyrobniho procesu. Nebefipaologicka, fyzikalni a chemicka.

Biologicka nebezpg jsou zmisobena Zivymi mikroorganismy,igndSenymi potravinami
z primarni a sekundarni kontaminace. Chemicka rpbepredstavuji chemické latky, které
se do organismulovéka dostavaji potravou a mohou vyvolat poskozeniaddrMezi
fyzikalni nebezp& setadi mechanické westoty, tj. cizi gednety, které mohou zjsobit
poSkozeni zazivaciho traktu.
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Kategorie zavaznosti vybranych alimentarnich patogenich agens
Tyto zavaznosti jsou rozteny dle bodové stupnice a to na:

Bodovou stupnici, ktera je charakterizovaifgrti body

3 body— Favodci ohroZuijici Zivot (hospitalizace v nemocnibipZnost amrti)

M — mikrobiologické — Clostridium botulinum, Salmata, Escherichia coli 0157,
Listeriamonocytogenes

2 body— Rivodci vaznych nebo chronickych nemoci a drgpotebitel navstivi |€kige, neni
nutna hospitalizace fipady amrti vyjimeéné)

M — Campylobacter, Escherichia coli, Schigella sg®c
CH — zbytky sanitenich chemikalii.

CH — mykotoxiny (produktyirstu plisni).

CH — alergeny.

F — sklo.

1 bod — Rivodci mirnych onemocami nebo Urak (Spotebitel wtSinou nevyhleda l1ékakou
pomoc)

M — (mikrobiologické) — Bacillussppeciens, Clostuich perfringens, Staphylococus aureus,
onemocgni prenasené Sidci.

CH — wtSina gzkych kowa (olovo, kadmium, zbytky ochrannych pidkt, jedovaté rostliny,
houby...).

F — kaminky, kov,iisky, kusy obléeni, propisky, papir, skky plast.
Tuto klasifikaci nelze povazovat za n&mou, zalezi ng&ad okolnosti.
Pravdpodobnost nebezpie

Mira ¢etnosti vyskytu problé

lbod....coovnnnnnn. velmi ridka.
2 body................stedni (n&si¢ne, rocne).
3 body................kazdodenni.

Analyza musi byt provedena pro kazdy krok diagragmobniho a distribéniho procesu.

Identifikace nebezpé se provede podle praggpbdobnosti mozného vyskytu nebegpa
stupré jeho zavaznosti. Rozhodujiciniegpokladem f analyze nebezgéa zvazovani rizik
je dodrzovani pravidel spravné vyrobni praxe (Viclt, 2000).
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Mikrobiologické nebezpeti (MN)

s

Nejdilezit¢jSim ovladacim op&nim je dodrzovani tepelného agei vyrobku, tj. dodrzeni
¢adl a teplot uzeni. Stejndulezité je i dodrzeni chladirenského teplotnfb@zce, nebo pri
jeho nedodrZzeni odifjmu aZz po vydej potravin hrozi riziko pomnoZenitqeennich
mikroorganisni a nasledné ohroZeni zdravi zdkaznika. Vyznamndu pm udrZeni
mikrobiologického nebezpé na gijatelné Grovni ma rowE sprave nastavena spravna
vyrobni a skladovaci praxe a hygiena predt a pracovnik ktera zamezuje tzv. jkove
kontaminaci“. Sekundarni kontaminace, jejficipou mohou byt pracovnic¢i nehygienické
pracovni prosedi, poniicky, zd&izeni je minimalizovana dodrzovanim zasad spraymébni
praxe, zasadisténi ,sanita&ni rad" a zejména pravidel v dokumentu ,, Pravidla hggi@ro
(umyvéani rukou, noSendistych pracovnich agvi, noSeni Spexk noSeni pokryvek hlavy,
vylouceni z pracovniho procesti infekénim onemoc#ni). Z pravidel spravné vyrobni praxe
je dilezité zminit provaghi sanitace vyrobnich prostor,izeeni a poricek podle planu,
pouzivanicistych a k manipulaci denych ponicek, neskladovaniippravek s nebalenymi
potravinami pimo na zemi, kontrola skici, fizeni odpad. Ovladajicimi opaenimi jsou
rovréz dodrzovani vyrobnich postiup tzn. Radna pejimka zbozi a mibézna kontrola
skladovanych zasob, tkladné tidéni, dodrzovanitizenych podminek ip skladovani
(teplota), (Voldich a Jechova, 2006).

Fyzikalni nebezpéi (FN)

Podle Voldicha a Jechové (2006) mezi fyzikalni nebetgmti tUlomky kosti, sepy, tvrdé
plasty, tisky, ¢asti zdizeni a nastr@, omitka, Srouby, kameny, hlina, pisek, gy,
slupky, osobni fedméty a mnoho dalSich éei. Tyto nezadouci fednmety se mohou do
vyrobku dostat ze surovin nebo z vyrobniho pexfit¢i kontaminaci z pracovnik Riziko
vyskytu u €chto nebezp# z vyrobniho prosedi je snizovano dodrZzovanim zasad ,spravné
vyrobni a skladovaci praxe”.

Chemické nebezp& (CHN)

Voldiich a Jechova (2006) vy&lji chemické nebezge jako kontaminaci chemickymi
latkami v pibéhu vyrobniho procesu. Réy by sem fizné oleje a maziva. Toto nebezpge
ovladano pouzivanim chemickych latek s atestem pmivavindgske &ely, tedy tam kde
existuje riziko uniku.

Nebezpeéi kontaminacecisticimi chemickymi prosedky je ovladano pouZzivanim pouze
schvélenych sanitaich prostedki schvalenych s atestem pro potraveta, viz.“saniténi
fad” a dikladnym proplachnutim vodou po dezinflaci (Viotdh a Jechova, 2006).
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Stanoveni mezi, sledovani napravnych opéni pro CCP:
Capek (2006) uvadi, ze stanoveni mezi Ize #itzidkto:

» Stanoveni mezi pro kazdy kriticky bod — jefeba uéit hranici mezi zvladnutym a
nezvladnutym stavem, tj. &it limit, ktery jasré definuje moZnost pokéavani
procesu nebo zastaveni procesu a préviagapravnych op#ni.

* Uréeni systému sledovani (monitoringu) kritickych BodPozorovani a #ieni
stanovenych zndk uréenym postupem tak, aby bylo mozné posoudit, zdge li
kriticky bod (CCP) ve zvladnutém stavu. Frekvendpasob je nutno stanovit tak,
aby toto sledovani umoznilo odhalit kazdé odhaledadnutého stavu v kritickém
stavu a vasné provedeni ngpravy.

» Definovani napravnych opgahi @i prekrateni kritickych mezi. Napravna openi
musi byt vypracovana pro kazdy kriticky bod CCPpid&na opaeni ukuji, co je
potreba provést, aby se kriticky bodémostal do zvladnutého stavu tj., aby tento
krok nezpmisobil poruSeni zdravotni nezavadnosti potravinydizeni a reklamace
dodavek potraviny s poSkozenym obalem, oprava ehlagkladu fi piekrateni max.
skladovaci teploty).

e Owiovani systému HACCP — #&tovani systému HACCP se provadi dleipby,
nejmért vSak jedenkrat imé tym HACCP:

» ovérovani spravnosti planu HACCP — mezi tutmnost se péita prezkoumani
jednotlivych prvki systému, zejménargzkoumani analyzy nebezpestanovenych
CCP, kritickych mezi, metod sledovani a napravnggateni. Tato owrovaci
¢innost je provaéha jedenkrat iné a rovréz vzdy pro provedeni Uprav systému
HACCP.

» ovérovani funkce systému kritickych bid(validace) — mezi tyto metody pat
provadni tzv. vnitnich audii. Cilem gchto audib je zjistit pripadné neshody
v oblasti dokumentace a zavedeni systému HACCHlgry ve vedeni zdzndam
pozadovanych systémem kritickych liodporuSovani zakladnich redpoklad
(ovladacich opaéni) pro prevenci nebezfie(dodrzovani zasad SVP, hygieny,
pracovnich postup atd.). Interni audit systému HACCP je prosadnejmért
jedenkrat roné internim auditorem nebo extérnMezi valid&ni ¢innosti je dale
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zahrnovano - igzkoumani vysledk CCP, to zejménaipzkoumani fipadi, pri
kterych byly gekroseny kritické meze(apek, 2006).

Stanoveni kritickych kontrolnich bodu

Kriticky bod (CCP) — je to bod s ne&pgim rizikem poruSeni zdravotni nezavadnosti
potraviny. Cilem je zamezit, vyléit, popipadt zmenSit tato nebezpie Tento bod musi byt
piesré popsan, o sledovani musi byt vedeny zdznamy oawmdpch opatenich a musi
vychazet z analyzy nebeze Zpisoby stanoveni a rozhodovani o kontrolnich kritadky
bodech, tim jednodussi systém sledovanig&omani (Voldich et al., 2006).

Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky kontro Ini bod

Znak — veléina ¢i parametr, to co vdaném CCP sledujeme inégplota pi tepelném
opracovani).

Hodnota — kritickd mez je hranice meZigustnym a nefjpustnym stavem v CCP. Znamena
to, Ze pi prekroieni nebo nedodrzeni kritického limitu, proces nbgré spravnym sénem a

je nutno pijmout napravné op#ni.

Kritické meze — odpovidajiffpustnym krajnim hodnotam s ohledem na b&apst produktu.
Jsou vytveeny pro pozorovatelné nebcfitelné parametry jako teplot&as, vzhled

(Voldfich et al., 2006).

Vymezeni sledovani zvladnutého stavu (fisoby sledovani znai)
Pro kazdy kriticky bod se kazdému znaku stanousap sledovani znaku ¢ifeni teploty,

pozorovani, ochutnavani, atd. Definujeistnost sledovani. Stanovi se, jakynisabem
jsou vedeny zaznamy, a kdoijdi (Voldrich et al., 2006).

Stanoveni napravnych opateni

Pro kazdy kriticky bod se stanovi napravna feydm jsou kroky upl@abvané v pipad, ze
dojde k gekraiené kritickych mezi (Voltich et al., 2006).

Stanoveni o¥fovacich postupi

Mezi stanoveni asfovacich postujp se radi takové postupy, kterymi lze &it metody
meieni a spravnosti nastaveni kritickych mezi v kkdim bod. Déale pak se stanovi &goby
dokumentace.
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Mezi owfovaci postupy pétvalidace, verifikace a vrfiti audit. Validace je asfovani metod
sledovani v kritickém kontrolnim bed Verifikace je pouziti metod, postiupzkouSek a
dalSich hodnoceni, jinych, nez pouzivanyéhsgedovani, ke zjigni, zda vysledky sledovani
jsou v souladu s planem systému kritickych thaginnosti, jako zejména pozorovanigieni

a zkouSeni, kterymi se prokaze pozadovag@mnost planu HACCP. Vnibhi audit je
systematické a nezavislé hodnoceni Ugosystému kritickych bada jeho souladu s planem
systému kritickych boil provad&né pracovniky, kié nejsou za vytvieny systém kritickych
bodi primo odpo¥dni (Voldiich et al., 2006).

Zavedeni dokumentace a evidence

K zakladni dokumentaci patmodifikace systému HACCP. Ratsem sledovani v CCP,
pirekraieni kritickych mezi a napravna ofati. Déle pak nakladani s vyrobkem vyrobenym
v nezvladnutém stavu, vysledky &@wvacich postujp a vnitnich audii. Do souvisejici
dokumentace lze dale izalit provozni a sanitai fad, technologické postupy a podnikové
normy. Mezi dokumentaci také pabsobni listy zarstnand, nakladani s odpady a mnoho
dalSich dokumeit(Voldtich et al., 2006).

2.5 Vytvoreni vSeoborového tymu pracovnik HACCP

Tento tym zahrnuje vSechigsti potravingského podniku, které se dehého vyrobku tykaji
a musi pokryt cely rozsah konkrétnich pozfatk odbornych znalostitisluSejicich ke

zvazovanému vyrobku, jeho produkci (vyroba, skladwoy distribuce), sptgbé a moznym

souvisejicim rizikm a n&l by také co nejvice zahrnout vysSi aréwedeni podniku.

Kde je to nezbytné, vypomohou tymureSenim obtizi, ohle@dnposouzeni a kontroly
kritickych bodi odbornici.

Tym mize zahrnovat odborniky:

« kteri rozungji biologickym, chemickym nebo fyzikalnim rizikn spojenym s witou
skupinou vyrobk,

* ktefi odpovidaji za technicky proces vyroby studovangfrobku, nebo jsou s timto
technickym procesem Gzce spojeni,

» ktefi maji praktické znalosti o hygi&éna provozu zpracovatelského zavodu a jeho
vybaveni,

» jakékoli dalSi osoby se zvlastnimi znalostmi mikobigie, hygieny nebo
potravindskeé technologie.

Jedna osoba tie plnit rekolik téchto roli za pedpokladu, Ze tym ma k dispozici veSkerée
piislusné informace a vyuziva je k zajisittoho, aby byl vyvinuty systém spolehlivy.

Pokud z&izeni nema k dispozici odborné znalostélanby je ziskat z poradenstvi jinych
zdroji (poradenské spalnosti, pokyny pro spravnou hygienickou praxi a{@¢onald, 1998).
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2.6 Certifikace HACCP

Pi aplikaci HACCP Ize nebezpeporuSeni zdravotni nezdvadnosti jakosti neboobioké
hodnoty odstranit jiz v @ib¢hu vyroby potravingského produktu. Systém HACCP je
nedilnou sodésti celosstového programu FAO/WHO pro standardizaci potrayakoZz i
sowasti potravingské legislativy EU. Certifikace systému HACCP j€R akreditovanou
aktivitou a realizuje se podle normativniho dokutneMze CR — V3eobecné poZadavky na
systém kritickych boil HACCP a podminky pro certifikaci.

V tak nar@éném oboru, jakym bezesporu je oblast vyroby neb@cgvani potravin, lze
pozadavky na zdravotni nezavadnost a b&rpst povazovat za Kibvé a naplovani tchto
zavazki je nezbytné prokazat i prastinictvim nezavislého auditu, ktery podtrhne kdgtro
provadni statnimi dozorovymi organy. Pro upl&tin na narénych evropskych nebo dokonce
swtovych trzich je certifikace jakosti a zdravotni zaeadnosti nezbyn nutnym
piedpokladem. Nelze opomenout ani vyhody, kté¢négdi moznost vyuzit dataich tituli na
podporu podnikani v potraviigkém oboru respektive zaklad preagt v KLASA.

Certifikace HACCP je efektivnim nastrojem, kterydporuje ostatni preventivni opeii
proti Skeni bakterialni, chemické nebo fyzikalni kontamasgrobki. Mezi dalSi pinosy Ize
zaradit pozvednuti prestize organizace v konkaném prostedi spojeném se&tSi divérou
obchodnich partnér kontrolnich orgah a zékaznik pri prokdzani vhodnosti, ¢innosti a
efektivnosti vybudovani systému kritickych lodieti nezavislou stranou nad ramec
minimalnich pozadawkdanych narodni legislativou (CERT-ACO, 2013).

2.7 Platna legislativa

Od 1. 1. 2006 vstoupilo v platnost #fieeni Evropského parlamentu a Rady (E852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygigrotravin (Smetana et al., 2011).

Podle ¢lanku ¢. 5 jsou provozovatelé potravilskych podnik povinni zavést postupy
samokontroly zaloZené na principech HACCP s tinmag byt zohledény zasady stanovené
v doporigeni Potravnim kodexu.

Clanek 5 vyzaduje, aby provozovatelé potraiskgich podnik vytvorili a zavedli jeden,
nebo vice stalych posttzalozenych na zasadach HACCP a postupovali pacte n
Systemy HACCP jsou obe&rpro provozovatele potravitgkych podnik povazovany za
uziteiny nastroj pro omezovani nebegpezik, kterad se mohou u potravin vyskytnout.
Natizeni (ESX. 852/2004 umaiuje, pruzné provashi postuf zalozenych na HACCP, aby
se zajistilo, Ze se mohou pouzit ve vSech situacich

Generalnireditelstvi Komise pro zdravi a ochranu s$pbitele usptadalo rkolik setkani
s odborniky Zlenskych stat (Europa, 2013).

Z téchto iniciativ vznikly materialy, které tiesiuji implementaci postup zaloZzenych na
principech HACCP do praxe. Jde o SANCO/1995/2005eémentace postuzaloZzenych na
principech HACCP a SANCO0/3069/2004 usnadnHACCP v malych potravirtékych
podnicich. Capek, 2006).

2.8 Pozadavky na hygienu potravin
Pred realizaci HACCP v jakémkoli podniku musi prowtel potravingského podniku

nejdive splnit zakladni pozadavky na hygienu potravamyth zdkonem a zajisiinnosti
v ramci ,Programu nezbytnychigrdpoklad” (¢iSténi a sanitaci, kontrola 8kca, udrzba
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budov a vybaveni, poZzadavky na osobni hygienu, eslkorandstnané, pozadavky na
piepravu, postup pro zavéd kiizové kontaminace, kontrola alergespod.)

Zakladni principy a postupy pro zachovani b&ppsti potravin jsou u nas stejné jako v EU a
jako teba ve Spojenych statech Americkych ( Bremmerk,2GiL1).

Pro &inné fungovani princip HACCP je nezbytné ipswdéeni a schopnosti vedoucich
pracovniki i dalSich pracovnikspole&nosti. Ri identifikaci nebezp& a miry rizika, nizeme
kontrolu nad procesem v dané operaci ziskat posemsani a dodrzovani ,spravné vyrobni
praxe” (pracovni postup), nebo kontrolou na uradvRi,Kontrolniho bodu“ nebo vifpadech,
kdy je vysoké riziko, Ze se nebezpeprojevi, sledujeme operaci formou CCP, tedy
.Kritického bodu*“.

Prakticka studie obsahuje:

* Popis provozu

e Sortiment provozu

* Patet zangstnand

» Popis provozni jednotky

* Rozsah pracovniaktinnosti

* Rizikovécinnosti

» Popis zasobovani vodou

* Povrchy — veSkeré prodejni a pracovni plochy mugi Dpovrcli a material
schvélenych pro pouzivani v potrauisi&i ve smyslu ustanoveni vyhlasky8/2001
Sb., v platném zmi, o hygienickych pozZadavcich na vyrobkycamé pro styk
S potravinami a pokrmy a rovh obaly, viz. N&izeni EU 1935/2004.

Baleni potravin — Dle zakona.110/1997 Sb., v platném &mi, provozovatel
potravindského podniku, ktery uvadi potraviny do¢bh je povinen pouzivat jen takove
obaly a obalové materialy, které chrani potravitadpznehodnocenim a znemaf
zanenu nebo zrdnu obsahu bez otésni nebo zrény obalu, odpovidaji pozadauk na
piedntty a materidly fichazejici do imého styku s potravinami, senzoricky ani jinym
zpiasobem neovlivni potravinu (Europa, 2013).

2.9 Standardy kvality BRC a IFC

BRC neboli British Retail Consorcium znamena stathdse zakladnimi poZzadavky na
systém HACCP¥izeni kvality, napravna opaii \etné hygieny a Skoleni. Tento systém
vypracovala asociace britskych maloobchodnike spolupraci s vyrobci potravin a
akredit&nim organem Velké Britanie.vodem vypracovani tohoto standardu byla snaha
o poskytnuti pomoci ém, kdo nakupuji potraviitéké vyrobky a zarovwe ochrana
spotebitele tim, Ze poskytuje obecny zaklad pro cé&edi spolénosti, které bali a
vyrakgji potravindské vyrobky ¥etné napoji.

IFC neboli ,The international standard for auditirgtailer brandy food“ je norma na
jejimz vypracovani se podileli odbornici Zmdecka, Francie a Anglie. Tato norma
vychazi z normy BRC, ale mé jinou strukturu a odmp BRC se odliSuje vdkterych
oblastech.

PoZzadavky mezinarodnich standaBRC a IFS jsou v naSich podminkéaikdy obtizré
aplikovatelné. To plati zejména o pozadavku nackzioddleni tzv. ,zény vysokého
rizika“ tam, kde se 1ive vyskytovat potencionélni nebeZp&ontaminace patogennimi

=24 -



mikroorganismy. Typickym jfikladem provozu, vyzZadujicim ,zénu vysokeho rizika"
vyroba tepeld opracovanych masnych vyrahkmize se vSak jednati@du dalSich typ
provozi, nag. hotova jidla a rybi produkty. PoZzadavky norenujg@sné, ne vzdy jsou ale
zavedeny i v fipact nekterych jiz certifikovanych organizaci. To pakube vést (a
v pripact ceskych dodavatélmasnych vyrobk jiz minimalrg trikrat vedlo) k neakceptaci
takové certifikace jako nahrady za audity, prav@& naSimi obchodnimietzci.
Duvodem je chybné chapani pozadawkkterymi auditory, certifikénich organizaci,
kupodivu jsou mezi nimi i mezinarodpasobici subjekty (Suska, 2006).

Pii zavedeni plného HACCP se provede:

e Vstupni audit provozovny — posouzeni aktualnihovistprovozovny ve vztahu
k legislati.

* Vypracovani podrobné zpravy ze vstupniho auditwpodteni napravnych opani
v souladu s platnou legislativou Yipads zjiSttnych nedostatk

e Sestaveni vyvojovych diagrdm— na zaklad technologie vyrobyci prodejniho
sortimentu.

e Analyzu nebezp#d a stanoveni kritickych baéd— v pribéhu celého procesu vyroby
potravin od pijmu produkfi az po expedici.

» Vypracovani planu kritickych bad— metody, zpsoby a frekvence sledovantetrg
osobni zodposdnosti pracovnik.

» Vypracovani pirucky kritickych bodi — wetné podrobného vysitleni fungovani
systému.

» Vypracovani sanitani piirucky — zahrnuji podrobny popis sanitace provozowvstn
postup a plan sanitace.

* Vypracovani provoznihotadu — s ohledem na konkrétni provoz a pozadavky
objednatele.

* Oweéfovaci audit — nezavislé pré&eni funknosti systému 1x az 2x .

Zavedeni systéemu HACCP lze vyuzékteré z poradenskych firem. HACCP tzv. na miru.

Je to zfisob, ktery vyZzaduje jistou spolkast a koordinaci ifp zavadni. Takto zavedeny
systém bude pk odpovidat pdebam provozu. Je vhodné se s praci poradce seznamit
Béhem nezavislé vstupni konzultace si nech#&dinzit ukazky prace, ifpadré dat na
doporwieni jinych provozoven.

Nedoporduje se HACCP jako software, protoZzgegpoklada utitou Uroveir znalosti prace

S paitatem a jistou informovanost o HACCP (Masny, 2013).
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2.10 Stavajici stav systému HACCP

HACCP je systém, ktery identifikuje, hodnoti a koftje nebezp# poruSeni zdravotni
nezavadnost ip vyrob¢ potravin. HACCP systém je zpracovan na zaklgwZzadavk
evropské aeské legislativy s cilem zajistit zdravotni nezawast vyrobk organizace a v
maximalni mfe eliminovat veskera zdravotni rizikacélem HACCP systému neni ofet
problémy tykajici se kvalitativnich a legislativhiparamett, které nemaiji vliv na zdravotni
nezavadnost potravin. Proto tyto problémy nejsotomto dokumentu zmbvany a jsou
popsany v provozni dokumentaci @micich systému kvality), (Skopek et al., 2000).
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3. Cil prace

Cilem této diplomové prace je popsat vliv zavedsystému kontroly hygieny a kvality
HACCP v konkrétnim potraviitgkém podniku na kvalitu jeho produktVe sledovaném
obdobi popsat vyvoj systému HACCP a porovnat dohto Uprav na vyskyt nevyhovujicich
respektive neshodnych vysledkontrol kvality masnych vyrohka veterinarnich kontrol.

Stavajici system HACCP podrobit analyze a navrhptipadné zriny systému.
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4. Material a metodika

* prostudovat zakladni legislativnitquipisy, tykajici se problematiky — tzv. ,Hygienicky
balicek” - naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)178/2002, nazeni
Evropského parlamentu a Rady (ESB52/2004, ndzeni Evropského parlamentu a
Rady (ESX. 853/2004a ndzeni Evropského parlamentu a Rady (ES954/2004;

e prostudovat stavajici systém HACCP, ktery vychazégislativy, ve vybraném
podniku;

* na zaklad znalosti obou materiainavrhnout Gpravy stavajiciho systému HACCP tak,
aby vysledny produkt byl jednodussi, fédnka sphoval parametry platné legislativy;

» vzhledem k obsahlosti systému HACCP ve sledovangunigu byly pro patebu této
diplomové prace vybrany popisy vyrobnigihnosti a jejich kontroly vyrohk

Celkem byly sledovany 2 vyrobnich procesy. Jednaty&o vyroby:
* vyroba uzeného masa

* varena vyroba — jaternice, jelita

. Sledovani probihalo ve Vyrobnuzenin a masnych specialit Libor Novak,
Rudolfovska 103Ceské Budjovice 370 01. V uvedené vyrobrbyly hodnoceny
vybrané ukazatele kontrolnich kritickych lipdteré byly aktualizovany v roce 2010 —
2013.

Data byla ziskavana:
e ze stavajiciho systému kontrolnich kritickych b ACCP)
» z vySe uvedené literatury

» z konkrétnich poznatkpti sledovani vyroby
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5. Vysledky a diskuse

Charakteristika podniku

Vyroba masa, uzenin a masnych specialit Libor Nge#k soukroma firma zala fungovat
od roku 1991. Vroce 2003 byla cela provozovna amskuovana, jak stavefntak z

hlediska strojniho zZ&eni. Zrekonstruovana provozovna se skladaléctta vyrobnich

prostor: gijem masa, bourarna, dilna masné vyroby, chladiaaa, chladirna suroviny,
piipravna masné vyroby, udirny a zchlazovna, exjpédklad a vlastni expedice.

V roce 2010 byla roz&8na o dalSi vyrobni prostory — novou chladirnu masaisu a dilnu
varené vyroby. Smyslem podnikéni je vyroba uzenin ecisfit na tzv. regionalni Urovni,
nicméré s pisobnosti tér po celéCeské Republice. Obohaceni sortimentu se pak ubiralo
smérem k tradénim recepturam z dob prvni republiky a v neposléddi si tvaili vyrobky s
vlastnimi napady a odliSnostmi od ostatnich vyiobe tuzemském trhu.

Organizace systému HACCP

Systém kontrolnich kritickych bédje zaloZen na zakladpodrobné analyzy jednotlivych
vyrobnich technologii.

System HACCP byl ve firgh zpracovan v roce 2003 a do provozu zaveden v 2Os.
Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe plaidél. 1. 2004 byly dopémy o systém
kritickych bodi (HACCP) a cely systém byl certifikovan certiftkdm organem CSQ -
CERT akreditovanym podl€SN EN 45012 199€eskym institutem pro akreditaci, o0.p.s. a
vedeny pod registtaim ¢islem 3081. Certifikat byl vydan dne 7. 4. 2005.

Zpusob zavedeni systéemu HACCP

Nejprve byli jmenovani odpadni pracovnici systému HACCP. Tato skupina osob
(multidisciplinarni) vypracovala a zdokumentovalgstém HACCP. V naSemfipac se
jednalo o pracovniky nasledujicich funkci: vedowugfoby, manager jakosti, odp&ini
pracovnici (pijmu masa), odpadni pracovnici (vyrobk), vedouci obchodniho odeéni.

Pracovnici vymezili vyrobnicinnost do 4 skupin vyrolik dle Vyhlasky 264/ 2003
Ministerstva zerddélstvi a vyzZivy. V naSemijipact se jedna o tyto skupiny:

» tepelr® opracované masné vyrobky
» tepelré neopracované masné vyrobky
* masné polotovary

* masné konzervy
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U kazdého ze skupin vyrobldle podobné vyrobni technologii se stanovi diagvgnobniho
procesu a na zakladtanoveného diagramu se provede analyza netigedeotlivych kroki
vyrobniho procesu a tirse kontrolni kritické body (CCP), pfipact kontrolni body (CP).
V této podrobné analyze se hodnoti nasledujiciygnak

e druh nebezp# — biologické, chemicke, fyzikalni
» kritérium opateni — jakym zfisobem Ize zamezit toto nebezpe
» jaké znaky nebezpese musi sledovat a jalsto (frekvence sledovanosti)

* jaka je kritickd mez — kdy je dany znak sledovgsi€ vyhovujici a kdy je jiz
nevyhovujici

» kdo nebo co tento znak sledovani monitoruje aato

e napravneé op#étni v fipac, Ze znak sledovani je nevyhovujici, jaké provégtravné
opateni
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Stavajici systém HACCP

Stavajici systém kontrolnich kritickych hiode sklada z nasledujici¢asti:
* Organiz&niho schéma firmy
e Seznamu odpadnych pracovnik a jejich jmenovani a odpéanosti
* Vymezeni vyrobnicktinnosti a popisu jednotlivych skupin vyrabk
e Podrobné analyzy nebezpe

* Proudovych diagratnvyrobnich proces

Pro potebu této diplomové prace byly vybrany pouze 2 pktalé skupiny vyrobk — vyroba
uzeného masa a iema vyroba (jaternice, jelita). Dale se bude v @taci pracovat pouze
s daty vySe uvedenych vyrobnich praces

Seznam odpow¥dnych pracovniki

Ve firm¢ uzenin Libor Novak byl majitelem jmenovan tym ogpdnych pracovnik v ramci
¢innosti HACCP. Byli jmenovani pracovnici nasledigfc profesi: vedouci vyroby, manazer
jakosti, dva odposdni pracovnici vstupni kontrolyifgmu (feznici), dva pracovnici vystupni
kontroly (vedouci expedice a jeho zastupce) a daagvnici obchodniho odtkni (obchodni
feditel a jeho zastupce). Vedoucim celého tymu jgeha

Vymezeni vyrobni¢innosti a tkoha vyrobce

Vyrobce: Libor Novak

Adresa: Kodetka Jizni 70, Hlincova Hora, 373RiMolfov
ProvozovnaRudolfovska 103, 370 0deské Budjovice, tel.:
Vyrobni ¢innost: vyrobni procesy rozkkny do nasledujicich skupin:

. vyroba masa
. vyroba masnych polotoviar
. vyroba uzenin
. vyroba va@enych masnych vyrolik
. taveni Ziv@isnych tuki
Paet zangstnand: 29
Patet snén: 3

Sortiment: vysekové maso, droby, masné vyrobkylte€peeopracované, masné polotovary,
masné vyrobky tepetnopracované ( uzena masa, drobné masné vyrobkign&anmasne
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vyrobky, Sunkové uzeniny, sadlo, Skvarkova pomaaanizena masa a uzeniny z komina,
masove konzervy.

Doplinkovy sortiment: fermentované masné vyrobky, Skvankgspenina

Zpasob distribuce potravin: rozvoz do obchodni,sfirevoz do velkoobchodnich skiad
v chlazenych dopravnich présticich (vlastni doprava).

Identifikace vyrobku

Podle Smetany et al.,(2008) se provédintifikace vyrobku:
Identifikace vyrobku — zde se uvadi nasledujickgna

Nazev vyrobku, vyrobce, misto vyroby, cilovy triopos vyrobku.

Zpusob pouziti - tepeth opracovany masny vyrobek pro prodej velkosgluteli i
malospatebiteli.

Baleni — obaly Polyethylen a Polypropylen

Skladovani — p teplot do 5 stupia

Podminky distribuce - transportnigpravky, obaly a chladirensky automobil
Seznam surovin — dle pouzité normy

Ve firmé Libor Novak je pro kazdou skupinu vyrabk podobnym technologickym postupem
vypracovan tzv. popis vyrobku neboli identifikad&ce uvedeno v Tabulce 1. Identifikace
vyrobku ve firne Libor Novak neobsahuje seznam surovin dle pouaitény, protoZze jsou
vypracovany tyto identifikace pouze pro skupinyobkti s podobnou technologii. Seznam
surovin je nutno vyhledavat z platnych pracovniadrem, které jsou pouze pro interni
potieby. SloZeni vyrobk je u baleného zbozZi uvedeno na etiketach, u nedlatezbozi je
informace o sloZzeni dodavana néspusné prodejny. SloZzeni veSkerych vyrbldikmy je
uvedeno v jejich specifikacicltetn® upozorrni na alergeny.

Uzend masa a uzena masa z komina

Ve firme¢ Libor Novak nej¢tsSi objem vyroby je tvi@n vyrobou uzeného masa a uzeného
masa z komina. £thto divodi byla tato technologie podrobena hlubsi analyzeylg b
navrzeny zrany této vyroby.

Popis vyrobku Uzena masa a uzena masa z komgalatavuji tabulky 2 a 3.
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Tabulka 2 Popis vyrobku — Uzena masa

e uzend masa — masny vyrobek tepelné opracovany.

Popis vyrobku o ) ) .
¢ Konkrétni popisy vyrobku jsou uvedeny v jejich specifikacich,
Mikrobicidni
a mikrostatické DodrzZeni chladirenského retézce ve vyrobé skladovani i distribuci.
osetieni
Baleni Na balicim stroji do PE folie a opatfené etiketou, v ochranné atmosfére, do PE
aleni
sackl ve vakuu.
Znaceni Spotiebujte do: na etiketé nebo dodacim listé

Mikrobiologické
pozadavky

Kontrolovano podle platnych pravnich predpisu.

Chemické
pozadavky

Kontrolovano podle platnych pravnich predpisa.

Zpusob pouziti

Urceno k pfimému pouZiti nebo nasledné tepelné upravé.

Skladovani

Vyrobky jsou skladovany pfi specidlnich fizenych podminkdch (nizka teplota do
5°C).

Doba spotieby

Vyznadeno na etiketé // Uvedeno ve specifikaci vyrobku.

Distribuce v Cistych dopravnich prostfedcich vybavenych chlazenim a

Uvadeéni
do obsh automatickou registraci teploty, teplota prepravy do 5 °C,béhem prepravy
u
mozno zvysSeni teploty o 2 °C po dobu 2 hodin.
Skupiny Urceno k tepelné Upréwe konzumaci vSemi skupinami sfediitel, tj.

spotrebiteld

bez omezeni, alergenni slozky vyzeay na etiket,ve specifikaci
vyrobku.

Zdroj: (Novak, 2013).
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Tabulka 3 Popis vyrobku — Uzena masa z komina

e uzend masa — masny vyrobek tepelné opracovany.

Popis vyrobku o ) ) .
¢ Konkrétni popisy vyrobku jsou uvedeny v jejich specifikacich,
Mikrobicidni
a mikrostatické DodrzZeni chladirenského retézce ve vyrobé skladovani i distribuci.
osetieni
Baleni Na balicim stroji do PE folie a opatfené etiketou, v ochranné atmosfére, do PE
aleni
sackl ve vakuu.Nebo nebalené uréené k pfimému prodeji
Znaceni Spotiebujte do: na etiketé nebo dodacim listé

Mikrobiologické
pozadavky

Kontrolovano podle platnych pravnich predpisu.

Chemické
pozadavky

Kontrolovano podle platnych pravnich predpisa.

Zpusob pouziti

Urceno k pfimému pouZiti nebo nasledné tepelné upravé.

Skladovani

Vyrobky jsou skladovany pfi specidlnich fizenych podminkdch (nizka teplota do
5 °C). Nebalené vyrobky mohou byt skladovany volné ve visu pfi pokojové
teploté do 20°C pfi volném proudéni vzduchu, nesmi vSak dojit k naruseni
ochranné vrstvy ( krusty) nat. odkrojenim.

Doba spotieby

Vyznaceno na etiketé // Uvedeno ve specifikaci vyrobku // Na dod.listé

Distribuce v Cistych dopravnich prostfedcich vybavenych chlazenim a

Uvadéni
do obih automatickou registraci teploty, teplota prepravy do 5 °C, béhem prepravy
o obéhu
mozno zvyseni teploty o 2 °C.
Skupiny Urceno k tepelné Upréw konzumaci vSemi skupinami sfediiteld, tj.

spotrebiteld

bez omezeni, alergenni sloZky vyzeay na etiket, ve specifikaci
vyrobku.

Zdroj: (Novak, 2013).
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Rozhodovaci schéma pro hodnoceni kritickych kontiinich bodi

Je provedena podrobna analyza neb&zpecelém provozu. Na zakladrozhodovaciho
schématu pro hodnoceni kritickych kontrolnich dodte rozhodovaciho diagramu:

Kritické body jsou vysledkem provedeni analyzy rmgd®si. Rozhodovacim mechanismem
muze byt vyhodnoceni rizika daného neb&zpgicem? riziko je kalkulovano jako soéin:

[zavaznost nasledk] x [pravd épodobnost nebezpé]

Klasifikace rizik vyhodnocenych timto &gobem je nasledujici

e Stredni riziko S 3-4 body
e \ysoké riziko Vv 6-9 bodl

Pokud je riziko pro dané nebezpedi ve stupni vysokém, musi byt v daném kroku stanoven CCP.

Graf 2 Stanoveni kritickych bodi (CCP)

Bl
Al | A2

C1,B2,-CP
C2,B3,C3-CCP

Zavaznost

»

Pravdépodobnost

Zdroj: (Novak, 2013).
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Skopek et al., (1999) tuji kategorie rizika analyzovaného potravsié€ho vyrobku jako
souin tti hodnot sledovanych ukazatel

R=Kx Cx S

Legenda R... &islo rizika, K....zavaznost nasletllC ....¢etnost ( pravépodobnost
nebezpéi)

Stupnice je stanovena od 1 do 10 a je vigma podle podminekigtupu vyrobce.

Stanoveni hodnoty K (zavaZnost nasleadl

Smrt (poSkozeni zdravi s nasledkem smrti) — 1Gibod
Onemockni — 5 bod

Znehodnoceni vyrobku — 3 body

Nehrozi Zzadné nebezfie- 1 bod

Cetnost (pravdépodobnost nebezpé)

Kazdodenni — 10 bdd

Casto — 5 boi

Stredni (okkas) — 3

Velmi ztidka - 1

Skopeket al 1999 charakterizuji vyrobky podle nebesipgiologicka nebezp)
do skupin A —F.

A. Zvlastni tida vyrobki, které nejsou sterilni a jsouceny pro spdebu rizikovymi
skupinami spdtbiteli (kojenci, nemocni a stididé)

B. Produkt obsahuje nestabiligady ve smyslu mikrobiologickych nebeépe

C. Technologicky postup neobsahuje takové opejmaiZ, by byly zniceny Skodlivé
mikroorganismy

D. Produkt niZe byt rekontaminovan po skiani technologického postupu

E. Existuje realna moznost neodborného zachazgiwobkem Ehem distribuce nebo v
domacnosti
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Skopek et al., (1999) charakterizuji podle nebé&z(mhemickéa a fyzikalni nebezgg
Do skupin A - F

A. Zvlastni tida vyrobki, které nejsou sterilni a jsouceny pro spdebu rizikovymi
skupinami spdtbitel (kojenci, nemocni a stididé) — nap. potraviny uéené dtem,
balené v kehkych sklesnych obalech

B. Produkt obsahuje so¢astici ptisady, které mohou byt toxické, nebo mohou vyvolat
vznik fyzikalniho nebezpe — nag. alfatoxiny, kameny v surovinach

C. Technologicky postup nezahrnuje takové operaceé? joy byla eliminovana
chemicka a fyzikalni nebezfie- nag. spolehlivé odstrami sanit&nich cinidel,
vybaveni magnetickymi odéovati kova

D. Produkt niize byt rekontaminovan po skiani technologického postupiegl
zabalenim

E. Existuje readlna moznost neodborného zachazeniobkgm Ehem distribuce nebo
v domacnosti P pripraw pokrmi

F. Neexistuje zfisob, jakym by spéebitel zjistil a odstranil toxické chemické latkgho
zdroje fyzikalnich nebezpeve vyrobcich

Paet zjiSenych charakteristik nebez{ie Kategorie rizika

(A,B,C,D,E,F)

Charakteristika A — nejvyssi kategore rizika Vi
Na potravinu se vztahujefpcharakteristik ( B — F) \%
Na potravinu se vtahujtyii z psti charakteristik (B-F) \Y

Na potravinu se vtahujfitz psti charakteristik (B-F) 1
Na potravinu se vtahuji dwz pati charakteristik (B-F) I
Na potravinu se vtahuji jedna &tippcharakteristik (B-F) I

Potravina neni vystavena zadnému neb&zpe 0
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Podrobna analyza vyrobnich operaci

V tabulce 4 je popsana podrobna analyza pro tépmbnacované vyrobky ofené uzenim
(uzenéd masa, uzenid masa z komina)

Tabulka 4 Vyroba masnych vyrobki

Vyroba masnych vyrobk 1 tepeln & oSetfenych uzenim / uzena masa, drobné masné
uzeniny, uzena masa a uzeniny z komina/

K
ccp/cp
r Vyrobni . . Nezbytné predpoklady, /
Nebezpedi / zdroj [Z]x[P] L R .. GHP
o operace ovladaci opatreni, zdlivodnéni
GMP
k
Skladovani
a
Al "
predsolovani
masa
. ) ) Dlslednou vizudlni kontrolou pfi
Poskozeny nebo mokry _ Y .
prejimce vsech surovin
obal -
o ) = neporusenosti oballl a stavu obald
= rizika zvlhnuti a i n
pomnoZeni patogend 2x2 odsouhlasen'a specifikace cpP
R s alergolog. listem
= zamofeni Skadci . L L
Sklad aditiv \ibovs kontami = vyskytu Skddcl (sledovani znamek
1.1 ! = kfizova kontaminace g LA
pisad a stiev alergeny vyskytu skadcU (trus, okus)
= dodrzeni podminek prepravy
Cizi predméty tfisky, sklo, Nakup od schvélenych dodavatell
2x1 o ; GMP
plast (,,Nakupovani pro vyrobu“)
Neni CP - je mozno ovladat v kroku
Kov 1x1 . GMP
Detekce kovl
. . DodrzZovani sanitacnich postupl
. PomnozZeni a kontaminace . .
Hygiena, ., o (teploty, koncentrace, Casu), viz
1.2 . nezadoucimi 2x1 o GHP
sanitace . . »Sanitacni rad CJDDD [Odpady”,
mikroorganismy o . o
vizudini kontrola Gcinnosti ¢isténi
Dasledna vizudlni kontrola pfi prejimce
Znecisténé obaly — vsech oballl — pFijem pouze Cistych a
kontaminace patogennimi 2x 1 |vizudlné neposkozenych dodavek GMP
mikroorganismy (neakceptovat mokré, Spinavé,
poskozené, zamorené skadci),
13 . . i Dusledna vizualni kontrola pfi pfejimce
o . Cizi predméty, provazky, . o L
Pfijem oball i . 1x2 |vSech oballl — pfijem pouze Cistych a GMP
plastové krouzky . . ) ,
vizualné neposkozenych dodavek
Nesplnéni poZadavkl na PouZiti pouze odsouhlasenych obald
materialy pfichazejici do (kazdy primarni obal musi mit atest o
styku s potravinami — 1x1 | moznosti kontaktu s potravinami, ktery GMP
migrace chemickych latek odpovida platné legislativé Vysledky
z oball do produktu migracénich test( uklada MTZ
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Pokra¢ovani tabulky 4

Znecisténé obaly —

Dusledna vizualni kontrola p¥i prejimce
vsech oballl — pfijem pouze Cistych a
vizualné neposkozenych dodavek

B | kontaminace patogennimi 2x1 _— i GHP
. . (neakceptovat mokré, Spinavé,
mikroorganismy N , Y upe g
poskozené, zamorené skidci), viz
,,PFijem surovin a obald”
Dusledna vizualni kontrola pfi pfejimce
vsech oballl — pfijem pouze Cistych a
2. | Sklad oball F Cizi predméty, provazky, 1x2 vizualné neposkozenych dodavek GMP
X
plastové krouzky (neakceptovat mokré, Spinavé,
poskozené, zamorené skidci), viz
,,PFijem surovin a obald“
Nesplnéni poZadavkl na PouZiti pouze odsouhlasenych obald
materidly prichazejici do (kazdy primarni obal musi mit atest o
C | styku s potravinami — 1x1 |moznosti kontaktu s potravinami, ktery | GHP
migrace chemickych latek odpovida platné legislativé Vysledky
z oball do produktu migracénich test( uklada MTZ
Rozvazovani Nedodrzeni receptury —vyssi . i L ,
3. . C N . 1x2 | Dlsledné dodrzovani platnych receptur GMP
surovin koncentrace aditiv a soli
» nebezpedi nebylo
3.1 | Pfisady -1 . 3 -- - GMP
identifikovano
Dodrzovani zasad spravné vyrobni
. L praxe véetné hygieny pfi vyrobé,
. Kontaminace patogennimi , v L, . ,
3.2 | Pfipravaledu |B| . . 1x1 |skladovani a pouzivani ledu, pravidelny GHP
mikroorganismy o } ,
monitoring (,,Plan laboratornich
kontrol. Vzorkovani“)
K¥izova kontaminace Cisténi pfi prejizdéni vyrobkl
alergeny pri obsahujiciho alergen na vyrobek bez
C | nedostatecném vycisténi 2x1 |alergenu, planovanivyroby —postupné | GMP
vyrobniho zafizeni pfi dle obsahu alergen(, viz ,Rizeni
zméné vyrobkl alergen(”
KFizova kontaminace
alergeny pfi Cisténi pomUcek pii zméné surovin,
Rezani C 8 ypv . vevix s 2x1 | v,p , P oy GMP
4. " nedostate¢ném vycisténi viz ,Rizeni alergen(
kutrovani pomiicek
Kov a cizi ferro i neferro L . .
L . Dodrzovani postup(, dodrzovani
magnetické predméty . ) . .
F . X ) 2x1 [instrukci a pravidel prevent. udrzby GMP
z linky a vyrobniho
prostredi
Sklo, tvrdé plasty DodrZovéni postupt ,Rizeni skla a
F 2x1 GMP

z vyrobniho prostredi

tristivych material(”
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Pokra¢ovani tabulky 4

DodrZovani sanitacnich postupd, pouZiti pouze

Zbytky sanitacnich chemikalii 2x1 |schvalenych typl chemikalii, dlikladné vysuseni ( GHP
»Sanitacni fad L0DDD [Odpady”)

PomnoZeni nezadouci mikrofléry

pfi nedostatecném cisténi DodrZovani sanitacnich postupl (teploty,

vyrobnich zatizeni, pracovnich 2x2 | koncentrace, ¢asu), viz ,Sanitacni fad LIDDD [ Ccp

nastroju nebo pracovniho Odpady*”, vizualni kontrola uc¢innosti CiSténi

prostredi

PomnozZeni mikroorganismu pfi Teplota prostor do 12 °C, co nejkratsi doba

nedodrzeni chlazeného teplotniho 3x1 [setrvani mimo standardni vyrobni a skladovaci CcP

retézce ... prostory

KFfizova kontaminace alergeny pfi Cisténi pfi prejizdéni vyrobkd obsahujiciho

nedostatecném vycisténi 2y 1 alergen na vyrobek bez alergenu, planovani GMP

X

vyrobniho zafizeni pfi zméné vyroby — postupné dle obsahu alergen(, viz

vyrobkg ,Rizenf alergent“

KFfizova kontaminace alergeny pfi o . o .

. . Cisténi pomucek pfi zméné surovin,
nedostatecném vycisténi 2x1 o, - GMP
. viz ,Rizeni alergen(

pomlcek

Kov a cizi ferro i neferro DodrZovéni postupll , dodrZovani instrukci a

magnetické pfedmeéty z linky 2x1 |pravidel prevent. adrzby GMP

a vyrobniho prostredi

Sklo, tvrdé plasty z vyrobniho Ix1 Dodrzovani postup( ,Rizeni skla a ostatnich GMP

X

prostredi tristivych material(”

Kontaminace patogennimi Dodrzovani zasady hygieny pracovnikd,

mikroorganismy z rukou 2x1 |[dodrzovani uklidu a sanitace vyrobnich prostor a GHP

pracovnikd zafizeni ( ,Sanitaéni fad [0DDD JOdpady”)
DodrZovani sanitacnich postupd, pouZiti pouze

Zbytky sanitacnich chemikalii 2x1 |schvalenych typl chemikalii, dlikladné vysuseni ( GHP
»Sanitacni fad L0DDD [JOdpady”)

PomnoZeni nezadouci mikrofléry

pfi nedostatecném cisténi DodrZovani sanitacnich postupt (teploty,

vyrobnich zatizeni, pracovnich 2x2 |koncentrace, ¢asu), viz ,Sanitacni fad LIDDD [ CcpP

nastrojl nebo pracovniho Odpady*”, vizualni kontrola uc¢innosti CiSténi

prostredi

PomnozZeni mikroorganismu pfi Teplota prostor do 12 °C, co nejkratsi doba

nedodrzeni chlazeného teplotniho 3x1 [setrvani mimo standardni vyrobni a skladovaci CcP

retézce ... prostory

PomnoZeni mikroorganismu 1x2 Spravné dodrzeni teploty na chladirné GMP
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Pokrac¢ovani tabulky 4

PomnozZeni
mikroorganisma pfi

Teplota prostor do 12 °C, co nejkratsi

B L , 3x1 [doba setrvani mimo standardni vyrobni CcP
nedodrzeni chlazeného i
L. a skladovaci prostory
teplotniho fetézce ...
Zpracovani recyklu maximalné doby
PomnozZeni nezddouci stanovené v dokumentu fizeni
B . . 2x1 L, o GMP
mikrofléry reworku, skladovani reworku pfi nizké
teploté do max 5°C — ,Rizeni reworku”
7.1 | Rework Kfizové kontaminace
alergeny pfti pouziti L )
, 3 Pridani recyklu pouze do stanovenych
C | reworku do vyrobka, 2x1 i R ) GMP
s , vyrobkl — ,,Rizeni reworku
v nichZ neni alergen
deklarovan na obale
Neni uplatnéno zadné
7.2 | Odpad -- ., - e GMP
nebezpedi
L Neni uplatnéno zadné
8. | Formovani - . - e GMP
nebezpedi
Skladovani
9. | narazenych B | PomnozZeni mikroorganisml| 1x2 | Spravné dodrieni teploty na chladirné GMP
vyrobk{
Pteziti mikroorganisma pfi Dodrzeni minimalni teploty a doby
Tepelné nedodrzeni dostatecné tepelného opracovani v jadre vyrobku,
10. L B ] 3x2 | . CCP 2
opracovani doby a teploty uzeni a viz
vareni karta tepelného opracovani
PomnozZeni
mikroorganismu prezivsich Dodrzeni pravidel v technologickém
11. | Chlazeni B | tep. Opracovani pfi 2 x 2 |postupu, tj. Casu a teplot pfi dochlazeni CcP
nedostatecné rychlém
zchlazeni
Loupani, L. . Minimalni zdrzeni vyrobku v prostoru
12. oL B | Pomnozeni mikroorganism(| 1x2 o oL, GMP
vyklapéni loupani, a vyklapéni forem
Pomnozeni . L.
i . e s Pracovni Ukony provadény co
13. | Barveni B | mikroorganism( prezivsich 2x1 . . GMP
o, nejrychleji
teplotni zasah
Pomnozeni L. .
. L . ey e Pracovni Ukony provadény co
14. | OsusSovani B | mikroorganisma prezivsich 2x1 . B GMP
. nejrychleji
teplotni zasah
PomnozZeni
mikroorganism0 prezivsich Dodrzeni pravidel v technologickém
15. | Chlazeni B | tep. Opracovani pfi 2 x 2 |postupu, tj. Casu a teplot pfi dochlazeni CcP

nedostatecné rychlém
zchlazeni
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Dochlazeni

16.| . ., -- [ Krok baleni uzenin
pred balenim

Vysvétlivky:

CCP........... kriticky kontrolni bod Z .o, zavaznost nebezpe
CP......... kontrolni bod P pravipodobnost nebezpie
GMP.......... dodrZovani zakladspravné vyrobni praxe

GHP.......... dodrZovani zakladspravné hygienické praxe

Zdroj: (Novak, 2013).

V provedené analyze nebezpgsou zohleddény veSkeré kategorie nebezpdiologické,
fyzikélni i chemické, vetré kiizové kontaminace. Provedena analyza neldéppeostéujici
pro poteby firmy. Doporguji pouze pehodnotit analyzu nebezfiepro giipadny vyrobek
uréeny ke konzumaci do nemocnic nebo do doindichoddi, pogipads matéskych Skolek
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Diagram vyrobniho procesu

Diagram reaguje na vyt¥enou analyzu procesu.

Graf 3 Diagram vyrobniho procesu pro vyrobu

tepelr’

opracovanych uzenych mas, pdpipadé uzenych mas z komina

CCrP 11

CP 111

CP 1/2

CP 1/3

CCP 2/1

CP2/1

CP 2/2

CP 2/3

CP 2/4

CP 2/5

Zdroj: (Novak, 2013).

pfijem suroviny

sklad aditiv

Uprava a lakovani

masirovani a zrani

tepelné opracovani

chlazeni

skladovani

balenf

expedice

doprava
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Na zaklad provedené analyzy se CCP (kontrolni kritické body)CP (kontrolni body)
zakresli do vyrobniho proudového diagramu.

Smetana et al., (2008) uvadi Diagram vyrobniho gsocpro masné vyrobky tepé&ln
opracované. Jedna se o tzv. , Proudovy diagram®

Graf 4 Proudovy diagram — maso

1 Chladirna ¢erstvého masa, CCP 2
N2

2 Masna vyroba
N2

3 Tepelné zpracovani CCP 2
N2

4 Zchlazeni
N2

5 Baleni ccp2
N2

6 Prodej
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Popis planu kritickych kontrolnich bodua
Skopek et al., (1999) uv&dv popisu planu pro vyrobu tepe&lopracovanych masnych vyrabki kontrolr

Popis planu kritickych kontrolnich boda a kontrolnich bodi pro vyrobu uzeného mas

Tabulka 5

KROK

NEBEZPE’I

KRITERIUM

ZNAK

FREKVENCE

CCP1/1

Ptijem suroviny

Biologické-
kontaminace

mikroorganismy

Ptijem jen od schvalenyc
dodavatel

hVzhled
Teplota masa

Teplota prosedi

Kazdéa dodavka

CP1/1

Skladovani aditiv

Biologickeé-
kontaminace

mikroorganismy

Dukladny gijem aditiv

Neporusenost oltal
Specifikace s alerg.

listem

Kazdéa dodavka

CP1/2

Uprava a lakovani

Biologické-
kontaminace

mikroorganismy

Teplota sterilace ndz
Cerstvost laku

Teplota prosedi

Teploty sterilace
Sledovani pH laku
Sledovani teploty

prostedi

Kazda partie

CP1/3

Masirovani a zrani

Biologické-
kontaminace

mikroorganismy

Teplota v masirce

Cistota masirky

Teploty v masirce

Vizualni kontrola

Kazda partie

CCP2/1

Tepelné opracovan

Biologické-
i kontaminace

mikroorganismy

Dodrzeni technik.

postupu

Teplota v jatle a doba po 3 mir

N Kazda partie

mikroorganismy

auta

Teplota v skladovacim

Prostoru auta

CP2/1 Biologické- Rychlé zchlazeni Teplota v j&dr Kazda partie
Chlazeni kontaminace Max. plus 10°C

mikroorganismy
CP2/2 Biologickeé- Nizka teplota v Teplota chladirny Kazda partie
Skladovani kontaminace chladirré

mikroorganismy
CP2/3 Biologickeé- Nizka teplota v balith Teplota balirny Kazda partie
Baleni kontaminace Spolehlivost obalu Kontrola gsnosti vakua

mikroorganismy| Umistnit detektor kofy
CP2/4 Biologické- Rychly presun z chladirny Doba esunu Kazda partie
Expedice kontaminace Do exp. skladu Teplota expedice

mikroorganismy
CP2/5 Biologické- Rychly presun z exp. Doba gesunu, Kazda partie
Doprava kontaminace Chladirny do chlazeného| Teplota exp. Chladirny
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Pokraéovani tabulka 5

KROK KRITICKA MEZ | MONITORIG NAPRAVNA OPATRENI
CCP1/1 ANO/NE Kazda partieteznik | Nepevzit od dodavatele
Ptijem suroviny Do 7°C Kazda partieteznik | Dochladit

Do 12°C PC zaznam po 30 min Seidit chladici agregaty
CP1/1 ANO/NE Kazda partie - mistr Odstrastitvyfadit z vyroby
Skladovani aditiv
CP1/2 82°C/10 min Namatkoe-mistr Sedit sterilizator
Uprava a lakovani | pH 6,2 -6,5 Namatko¥- hygienik | Novy 1ak/24 hod

plus 12°C PC zaznam po 30 min Seridit chladici agregaty
CP1/3 Plus 3- 5°C Kazda partie £eznik | Setizeni masirky
Masirovani a zrani| ANO/NE Kazda partiefeznik | Vycisteni masirky
CCP2/1 70°C/10 min PC zaznam po 3 min|  Uprava programu

Tepelné opracovan

iOd 10 — 60°C do
2 hodin

Viz nezvladnuty vyrobek

CP2/1 Plus 10°C Namatko¥ — mistr Prodlouzeni doby chlazeni
Chlazeni Do 2 hod Vpich. teplongr Nebo Uprava agregéatu
CP2/2 Max. plus 5°C PC zaznam po 30 min @& chlazeni
Skladovani
CP2/3 Do 12°C PC zaznam po 30 mih Setidit chlazeni
Baleni Baleni netsni Namatkoe- balig Pondit do nadoby s vodou
Vyfiadit z baleni

CP2/4 10 min Expedient Neprodler dat do expe-
Expedice Do 12°C PC z&znam po 30 minDi¢niho skladu
CP2/5 10 min Expedient Neprodle® dochladit
Doprava Do 12°C PC zaznam po 30 minh Setidit chlazeni

Do 5°C PC zaznam po 30 min Seridit chlazeni

CCP - kontrolni kriticky bod, CP — kontrolni bod

Zdroj: (Novak, 2013).

body (CCP) u nichz je identifikovatelné nebedpevyznamné. Jsou to Kriti

Prijem masa (fjem kontaminované suroviny, moznost ohroZeni zotrévnezavadnosti)

tyto

Tepelné opracovani (nedostata revitalizace vegetativnich forem mikroorganiym
Skladovani (ndrst teploty vyrobku Bhem skladovani d¥e ovlivnit zdravotni nezavadnost)
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Nové navrzena tabulka Popisu planu kontrolnich kritickych bodi pro vyrobu uzeného masa uzené

komina

Tabulka 6
KROK NEBEZPE'l | KRITERIUM ZNAK FREKVENCE
CP1/1 Biologické- Ptijem jen od schvalenychVzhled Kazda dodavka
Ptijem suroviny kontaminace dodavatel Teplota masa

mikroorganismy

Teplota prosedi

CP1/2

Uprava a lakovani

Biologické-
kontaminace

mikroorganismy

Teplota sterilace ndz
Cerstvost laku

Teplota prosedi

Teploty sterilace
Sledovani pH laku
Sledovani teploty

prostedi

Kazda partie

CP1/3

Masirovani a zrani

Biologické-
kontaminace

mikroorganismy

Teplota v masirce

Cistota masirky

Teploty v masirce

Vizualni kontrola

Kazda partie

CCP2/1

Tepelné opracovan

Biologické-
i kontaminace

mikroorganismy

Dodrzeni technik.

postupu

Teplota v jatle a doba po 3 mir

n

Kazda partie

CP2/2

Skladovani

Biologické-
kontaminace

mikroorganismy

Nizka teplota v
chladirrg

Teplota chladirny

Kazda partie

Pokraéovani tabulka 6

Tepelné opracovar

iOd 10 — 60°C do
2 hodin

KROK KRITICKA MEZ | MONITORIG NAPRAVNA OPATRENI
CP1/1 ANO/NE Kazda partiefeznik | Neprevzit od dodavatele
Prijem suroviny Do 7°C Namatkoy- reznik Dochladit

Do 12°C PC zaznam po 30 min Seridit chladici agregaty
CP1/2 82°C/10 min Namatkoe-mistr Sdidit sterilizator
Uprava a lakovani | pH 6,2 -6,5 Namatko¥- hygienik | Novy 1ak/24 hod

plus 12°C PC zaznam po 30 min Seridit chladici agregaty
CP1/3 Plus 3- 5°C Kazda partie £eznik | Setizeni masirky
Masirovani a zrani| ANO/NE Kazda partiefeznik | Vycisteni masirky
CCP2/1 70°C/10 min PC zaznam po 3 min|  Uprava programu

Viz nezvladnuty vyrobek

CP2/2

Skladovani

Max. plus 5°C

PC zaznam po 30 mj

in fi8& chlazeni
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Nové navrZzena znéna diagramu vyrobniho procesu

Ve vyrobrt ,Libor Novék vyrobna uzeni@eské Budjovice* byla sledovanayroba uzeného masa a vy
masa z komina.

Byly sledovany celé postupy vyroby, diagram vyrdtanprocesu a na zakkagoznatk ziskanych wéto
zaklad postufi uvedenych v literatie byl cely proces vyroby vyhodnocen a upraven.

Smetana et al., 2008 uvadi ve vy¥alzeného masa tzv. , Proudovy diagram®.

Ve vyrobré uzenin ,Libor Novéak vyrobna uzeni@eské Budjovice* je uveden digram vyrobniho |
vyrobu uzeného masa v delSi verzi.

Dle navrhu nového diagramu pro vyrobu uzeného roglsaavrzen Novy diagram takto:
CCP1/1 — pijem suroviny

tento kriticky kontrolni bod navrhuiji snizit nakoolni bod, vzhledem k tomu,

Ze veSkeré vyrobni prostory jsou klimatizovany azilje ihned ulozeno do chladirny a régn
piijem suroviny je zajigvan od spolehlivych dodavaiethlazenymi auty.

CP 1/1 - pijem aditiv a pisad

tento kontrolni bod navrhuji zrusiteba je sowasti spravné vyrobni a hygienické praxe a doda&atei :
dodavanych surovin svymi specifikacemi a prohla®énijakosti

CP 1/2 - Gprava a lakovani

Tento kontrolni bod navrhuji ponechat jako kontfdiad, nebd je dilezita spravnaifiprava a uchovanir
laku

CP 1/3 - masirovani a zrani

tento kontrolni bod navrhuji ponechat, nélp@dileZitd doba a teplota masirovani

CCP2/1 — tepelné opracovani

Tento kontrolni kriticky bod navrhuji ponechat jakontrolni kriticky bod, protoZe klediska kvality a zdr
nezavadnosti potravin je jej nutno spraenpravidelg monitorovat

CP 2/1 — chlazeni
CP 2/3 — baleni

CP 2/4 — expedice
CP 2/5 — doprava

VSechny tyto kontrolni body navrhuji zruSit. Lzerjahradit spravnou vyrobni a hygienickou
praxi.
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CP 2/2 — skladovani

Pouze tento kontrolni bod, ktery nasleduje po tepel opracovani, navrhuji ponechat jako
kontrolni bod. Bezadného sledovani kvality, doby trvanlivosti a skiaacich teplot, nelze
produkovat kvalitni vyrobky.

Graf 5 Nové navrzeny diagram vyrobniho procesu

Masny vyrobek tepelré opracovany
Uzena masa a uzena masa z komina

CpP11 pfijem suroviny

CP 1/2 Uprava a lakovéani
CP 1/3 masirovani, zrani
CCP 11 tepelné opracovani
CP 1/4 skladovani
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Vai‘ena vyroba

Dale byla podrobena podrobné analyze jina techimlgoby a to véena vyroba, respektive
vyroba jaternic a jelit. Tato vyroba probiha ng/gih dilnach a ma zcela odliSnou technologii,
proto byla zvolena jako dalSi varianta.

Popis vyrobku VEena vyroba (jaternice, jelita) charakterizuje t&hul.

Tabulka 7 Popis vyrobku — Vaené masné vyrobky

¢ Varené masné vyrobky — masny vyrobek tepelné opracovany.

Popis vyrobku .

¢ Konkrétni popisy vyrobk( jsou uvedeny v jejich specifikacich,
Mikrobicidni
a mikrostatické Dodrzeni chladirenského fetézce ve vyrobé skladovani i distribuci.
osetreni

Na balicim stroji do PE folie opatfené etiketou, v ochranné atmosfére /
Baleni jitrnice,jelita/, do PE sackd ve vakuu / tlaéenka/, nebo balené volné do
plastovych prepravek opatrené etiketou.

Znaceni Spotiebujte do: na etiketé nebo dodacim listé

Mikrobiologické i i L L
Kontrolovano podle platnych pravnich pfedpisa.

pozadavky
Chemické 3 i L
. Kontrolovano podle platnych pravnich pfedpisa.
pozadavky
Zpusob pouziti Urceno k pfimému poutziti, nebo nasledné tepelné Upravé.

Vyrobky jsou skladovany pfi specidlnich fizenych podminkdch (nizka teplota do
5°C).

Skladovani

Doba spotieby Vyznaceno na etiketé // Uvedeno ve specifikaci vyrobku.

Distribuce v Cistych dopravnich prostfedcich vybavenych chlazenim a
automatickou registraci teploty, teplota prepravy do 5 °C, béhem prepravy
mozno zvyseni teploty o 2 °C.

Uvadeéni
do obéhu

Zdroj: (Novak, 2013).
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Graf 6 Diagram vyrobniho procesu vaena vyroba — jaternice,
jelita

CCP1/1 pfijem suroviny

CP 111 skladovéani aditiv a
stiev

CP 1/2 vareni suroviny

CP 1/3 meélnéni

CP 1/4 michani alergeny

CP 1/5 narazeni

CCP 2/1 tepelné opracovani

CP 2/1 chlazeni

CP 2/2 skladovéani

CP 2/3 baleni

CP 2/4 expedice

CP 2/5 doprava

Zdroj: (Novak, 2013).
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Popis planu kritickych kontrolnich bodé a kontrolnich bodi pro varenou
vyrobu (jaternice, jelita)

Tabulka 8
KROK NEBEZPE'l | KRITERIUM ZNAK FREKVENCE
CCP1/1 Biologické- Ptijem jen od| Vzhled Kazda dodavka
Ptijem surovin kontaminace schvalenych Teplota masa, drdib
Maso, droby mikroorganismy dodavatel Teplota prosedi
CP1/1 Biologickeé- Duakladny @ijem aditiv | NeporuSenost obial Kazda dodavka
Skladovani aditiv| kontaminace Specifikace s alerg. listem
CP1/2 Biologickeé- Cistota strofi, n&adi Senzorické posouzeni Kazda partie
Vateni suroviny | kontaminace Dodrzeni technologie | Méfeni teploty varu
CP1/3 Biologicke- Cistota ndadi, zaizeni | Vizualni kontrola mistr Kazda partie
Mélnéni kontaminace teplota prosedi Sledovani teploty proidi
CP1/4 Biologické- Cistota ndadi, zaizeni | Vizualni kontrola mistr Kazda partie
Michani kontaminace teplota progedi Sledovani teploty proisdi
CP1/5 Biologické- Cistota narazeky Doba narazeni Kazda partie
Narazeni kontaminace Doba narazeni Trvanlivost dila

Teplota prosedi Teplota
CCP2/1 Biologické- DodrzZeni techn. Teplota v jadle a doba po 3 Kazda partie

. . min
Tepelné kontaminace postupu
opracovani
CP2/1 Biologické- Rychlé zchlazeni Teplota v j&dr Kazda partie
Chlazeni kontaminace Max. plus 10°C
Do 2 hod

CP2/2 Biologické- Nizka teplota v Teplota chladirny Kazda partie
Skladovani kontaminace chladirre
CP2/3 Biologickeé- Nizka teplota v balith | Teplota balirny Kazda partie
Baleni kontaminace Spolehlivost obalu Kontrola gsnosti vakua

Umistnit detektor ko
CP2/4 Biologické- Rychly presun| Doba fFesunu Kazda partie

. . z chladirny .
Expedice kontaminace Teplota expedice
. . Do exp. skladu
mikroorganismy
CP2/5 Biologické- Rychly presun z exp. Doba gresunu, Kazda partie
Doprava kontaminace Chladirny do| Teplota exp. Chladirny
. . chlazeného .
mikroorganismy Teplota v skladovacim
auta
Prostoru auta

Zdroj: (Novak, 2013).
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Pokraéovani tabulka 8

Skladovani aditiv

KROK KRITICKA MEZ | MONITORIG NAPRAVNA OPATRENI
CCP1/1 ANO/NE Kazda partieteznik | Neprevzit od dodavatele
Ptijem surovin Do 7°C, do 3°C Kazda partieteznik | Dochladit

Maso, droby Do 12°C PC zaznam po 30 min Seidit chladici agregaty
CP1/1 ANO/NE Kazda partie - mistr Odstraritvyfadit z vyroby

CP1/2

Vareni suroviny

110°C/2 hod

Kazda partigiprav&

PC zaznam po 3 min

Opakovas varit

Tepelné opracovar

iOd 10 — 60°C do
2 hodin

CP1/3 ANO/NE Kazda partie michia | Nevhodné partie \wadit

Mélneni 12°C PC zaznam po 30 min dochladit

CP1/4 ANO/NE Kazda partie michia | Nevhodné partie \wadit

Michani 12°C PC zaznam po 30 min dochladit

CP1/5 1 hodina Kazda partie €eznik | lhned narazet

Narazeni 18 hodin Kazda partiefeznik | Co nejrychleji tepelopracovat
12°C PC zadznam po 30 min Sefidit chlazeni

CCP2/1 70°C/10 min PC zdznam po 3 min Uprava programu

Viz nezvladnuty vyrobek

CP2/1 Plus 10°C Namatkow — mistr Prodlouzeni doby chlazeni
Chlazeni Do 2 hod Vpich. teplongr Pridani ledu do chladici lazn
CP2/2 Max. plus 5°C PC zdznam po 30 min {i8# chlazeni
Skladovani
CP2/3 Do 12°C PC zaznam po 30 min Seidit chlazeni
Baleni Baleni netsni Namatkow- bali¢ Pondit do nadoby s vodou
Vyfiadit z baleni

CP2/4 10 min Expedient Neprodler dat do expe-
Expedice Do 12°C PC zaznam po 30 min Di¢niho skladu
CP2/5 10 min Expedient Neprodler dochladit
Doprava Do 12°C PC zaznam po 30 min Sefidit chlazeni

Do 5°C PC zadznam po 30 min Sefidit chlazeni

CCP — kontrolni kriticky bod, CP — kontrolni bod
Zdroj: (Novak, 2013).
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Nové navrzeny popis planu kritickych kontrolnich bodia pro vaienou vyrobu
(jaternice, jelita)

Tabulka 9
KROK NEBEZPE'l | KRITERIUM ZNAK FREKVENCE
CP1/1 Biologickeé- Prijem jen od| Vzhled Kazda dodavka
Prijem kontaminace schvalenych Teplota masa
suroviny mikroorganismy dodavatel Teplota prosedi
CP1/2 110°C/2 hod Kazda partigipravd Opakovas vatit Kazda partie
Vafen_i PC zaznam po 3 min
suroviny
CP1/4 Biologickeé- Cistota ndéadi, zaizeni | Vizualni kontrola mistr Kazda partie
Michani kontaminace teplota prosedi Sledovaniteploty prosdi
Fyzikalni- dodrzeni Sledovani drobnychipmgta (
technologického postupt gumicky,obaly
Cizi predmty
CCP2/1 Biologické- DodrZeni Teplota v jade a doba po 3 Kazda partie
Tepelné kontaminace technologického. min
opracovani mikroorganismy postupu
CP2/2 Biologické- Nizka teplota v Teplota chladirny Kazda partie
Skladovani kontaminace chladirre
mikroorganismy
Pokrac¢ovani tabulky 9
KROK KRITICKA MEZ | MONITORIG NAPRAVNA OPATRENI
CP1/1 ANO/NE Kazda partieteznik | Neprevzit od dodavatele
Prijem suroviny Do 7°C Namatkoy- reznik Dochladit
Do 12°C PC zaznam po 30 min Setidit chladici agregaty

CP1/2

Vareni suroviny

110°C/2 hod

Kazda partigiprav&

PC zdznam po 3 min

Opakovas varit

CP1/4 ANO/NE Kazda partie michia | Nevhodné partie \wadit
Michani 12°C PC zaznam po 30 min Dochladit

Kazda partie michia | Nevhodné partie wadit
CCP2/1 70°C/10 min PC zaznam po 3 min Uprava programu
Tepelné opracovaniOd 10 — 60°C do Viz nezvladnuty vyrobek

2 hodin
CP2/2 Max. plus 5°C PC zdznam po 30 min {i8# chlazeni
Skladovani
Zdroj: (Novak, 2013).

-54-




Vysvétlivky:

Kriticka mez tj. limit, ktery jas® definuje moznost pokéavani tohoto vyrobniho procesu nebo
jeho zastaveni a prové&d napravnych opggni.

monitoringu kritickych bod 1 tj. kdo provadi sledovani a jéksto

frekvence tj. jak ¢asto sledovat kritickou mez, frekvenci aigpb je nutno stanovit tak, aby toto
sledovani umoznilo odhalit kazdé ohrozeni zviadmoutéstavu v kritickém bodu acasné
provedeni napravy.

napravné opaftreni: uréuji, co je poteba proveést, aby se kriticky bodéplostal do zvladnutého
stavu, tj. aby tento krok ne&gobil poruSeni zdravotni nezavadnosti potravinyad(Zeni a
reklamace dodavky potraviny s poSkozenym obalemgvapchlazeni skladuripprekroieni max.

skladovaci teploty ve skladu atd.).

Ve firmé Vyroba uzenin Libor Novak je skladovani surovinyjigtno chladirnami
sautomatickym alarmem, takZe iipadny vypadek chlazeni je okamdZiteSen okamzityn
smluvnim servisem. VeSkeré prostory vyrowgtne balirny a expedice jsou klimatizovany teploty
automaticky sledovany. Neni protdiwbd skladovani sledovat jako kontrolni kriticky haale
pouze jako kontrolni.

Na zéklad zjistenych nefeni navrhuji snizit monitoring &eni teploty pijmaného masa. Biteni
jsou provadna u kazdé dodavky a teploty jsou dlouhadelghovujici, proto navrhuji &teni
provadt pouze namatkayv

Now navrZzend znéna diagramu vyrobniho procesu

Koment& k now navrzenému diagramu vyrobniho procesu ptemnau vyrobu ( jaternice,
jelita)

CP1/1- prijem suroviny

tento kriticky kontrolni bod navrhuiji sniZit narkoolni bod, vzhledem k tomu,

Ze veSkeré vyrobni prostory jsou klimatizovany aZilje ihned ulozeno do chladirny a régn
piijem suroviny je zaji®van od spolehlivych dodavalethlazenymi auty.

CP 1/1 - pijem aditiv a pisad

tento kontrolni bod navrhuji zrusSit, nebje sodasti spravné vyrobni a hygienické praxe a
dodavatelé r&i za kvalitu dodavanych surovin svymi specifikacenprohlaSenimi o jakosti

CP 1/2 - véeni suroviny

tento kontrolni bod navrhuji ponechat, néldilezité kontrolovat prov@nost suroviny,
vareni suroviny je sledovandgs PC systém
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CP 1/3 - ndInéni
tento kontrolni bod navrhuji zrusSit, nebj@ sowasti spravné vyrobni a hygienické praxe

CP 1 /4 — michani suroviny
Tento kontrolni bod navrhuji ponechtatioporiguji rozskit o dalSi nebezp@e a to chemické —
piesné navazovani keni a soli, spravné redéni vyvarem

CCP2/1 — tepelné opracovani

Tento kontrolni kriticky bod navrhuji ponechat jakontrolni kriticky bod, protoZe z hlediska
kvality a zdravotni nezavadnosti potravin je jejnausprava a pravidel@ monitorovat

CP 2/1 — chlazeni
CP 2/3 — baleni
CP 2/4 — expedice
CP 2/5 — doprava

VSechny tyto kontrolni body navrhuji zruSit. Lze fj@hradit spravnou vyrobni a hygienickou
praxi.

CP 2/2 — skladovani

Pouze tento kontrolni bod, ktery nasleduje po tepal opracovani, navrhuji ponechat jako
kontrolni bod. Beziadného sledovani kvality, doby trvanlivosti a skhaacich teplot, nelze
produkovat kvalitni vyrobky.

Graf 7 Nové navrzeny diagram vyrobniho procesu

Masny vyrobek tepeln & opracovany
Vafena vyroba - jaternice, jelita

CpP11 pfijem suroviny

CP 1/2 vafeni suroviny
CP 1/3 michani

CCP 121 tepelné opracovani
CP 1/4 skladovani
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Ovérovani verifikace

Ovérovani systemu HACCP kritickych bodi (validace)

Mezi tyto metody pat provadni tzv. vnitnich audit. Cilem tchto audit je zjistit pipadné
neshody v oblasti dokumentace a zavedeni systéemQGHPA problémy ve vedeni zaznam
pozadovanych systémem kritickych lod poruSovani zakladnichqupoklad (ovladacich
opateni) pro prevenci nebezfigdodrzovani zasad SVP, hygieny, postagd.). Interni audit
systému HACCP je provad minimalre 1 x rané. Owrovani systému HACCP provadi
podle poteby, nejméa vSak jedenkrat kmé tym HACCP.

Ovéreni spravnosti HACCP plani

Mezi tuto ¢innost se péita prezkoumani jednotlivych krdk a prvki systému, zejména
piezkoumani analyzy nebezpe stanovenych CCP, kritickych mezi, metod sledovan
napravnych op#&tni. Tato owrovacic¢innost je provagha jedenkrat né a rovréz vzdy po
provedeni Uprav systéemu HACCP.

Owerovani funkce systému ¢o¢ internim auditorem nebo extéraxternim auditorem.

Mezi valida¢ni ¢innosti je dale zahrnovano:

» prezkoumani vysledk ziskanych sledovanim CCP, a to zejméirezloumani fipadi,
pii kterych byly gekraieny kritické meze,

» piezkoumani reklamaci,

» prezkoumani analyz laboratornich vyslédiyrobky, suroviny, voda, &ty)

e prezkoumani zprav z audit

* Analyza vysledl inspekci SVS a SZRiztahuijici se k systému HACCP

» Prezkoumani stavu napravnych aigati u neshod tykajicich se bezpesti potravin.

Validace provadi minimatjedenkrat roné tym HACCP tak, Ze se provede analyza vyse
uvedenych dat, ktera je dale r@¥rpouzita pro pezkoumani systému vedenim.

Vysledkem je konstatovani o futihosti, efektivnosti a adekvéatnosti zavedeného HACCP
systému a provedeni gebnych zmin pro udrZeni nebo zdokonaleni systému v dalSim
obdobi.

Celkové ovrovani je poté provawo spoléné s pezkoumanim systému jakosti vedenim,
vysledkem je zpravaZapis z pezkoumani systému jakosti vedefiim
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Ovérovani (verifikace) metod sledovani v kritickych boéch.

Do tétoc¢innosti se zéazuje pouziti jinych metod sledovani v kritickychdech, ogrovani
respektive kalibrace #hidel pouzivanych pro sledovani kritickych wah v CCP, kontrola
spravnosti provashych nefeni, apod.

Verifikace metod sledovani v CCP jgedem naplanovandnnost v fislusnéKart ¢ CCP.

Tabulka 10 Karta CCP- Verifikace metod sledovani \VCCP

VERIFIKACE metod sledovani v CCP
Provadi / postup Frekvence Zaznam

uréeny pracovnikdle gislusné
* | Karty CCP postupem uvedenym uvedena \Kart ¢ CCP | uveden WKarté CCP
rovréz v této kark

shrnuti + analyza verifikaich
zaznani: provadiTym HACCP 1 x rok Z&znam o o¥reni systému
v ramci gipravy Podkladi pro HACCP

pirezkoumani vedenim

Zdroj: (Novak, 2013).

Smetana et al., (2008), komentuje, Ze¢cdstHACCP obsahuje pracovni tym, kde se uvedou
jednotlivi¢lenoveé, ktéi se zabyvaji systtmem HACCP.

Verifikace a validace — verifikaci planu kritickychodi provadi pracovni tym. Provadi
kontrolu spravnosti a Uplnosti prvotnich dokladytvorenych za provozu. Vifpact zjisteni
odchylek hodnot od stanovenych kritickych budehpdnocen plan HACCPyipadre prijata
dodaténa napravna a ovladaci ofsti.

Validace planu je vnini audit.

Skopek et al., (1999) uvadi, Ze frekvence verifikae provadi jednou Z&vrt roku a provadi
se u kazdého kontrolniho kritického bodu.

CCP Prijem masa

Metoda verifikace — se provadi &enim spravné funkce tepl@nu (méteni teploty v jatk
masa pomoci kalibrovaného teplknn nebo jiného teplotmu, vztazeného na tepl@m
kalibrovany a porovnani natftenych hodnot s hodnotami na&f@nymi provoznim
teplomgérem), owfeni postup smyslového posouzeni masa namatkovou kontrolou
nadizenym pracovnikem.

Navrzena opaeni — rekalibrace provozniho teplém, pogipac jeho vynena, proSkoleni
pracovnika u fjmu, opateni ke zvySeni spolehlivosti sledovani
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CCP Tepelné opracovani

Metoda verifikace — aiteni spravné funkce teplanu, owieni spravného umisti
teplomeéru (prontteni teploty v#éznych mistech vyrobku), &teni postup smyslového
posouzeni vyrobku po tepelném opracovani namatkkegatrolou natéizenym pracovnikem

Navrzena opaéni — rekalibrace teplofru, oprava, pofjpac vyména teplongru, Uprava
kritickych mezi, proSkoleni pracovnika pro¥fadi sledovani

CCP Skladovani

Metoda verifikace — adteni spravné funkce teplam, owieni spravného umisti
teplomeru v chlazeném skladu (pre@ieni teploty v #iznych mistech skladu)

Navrzena opaeni — umisini ¢idel do mist s externimi hodnotami sledovaného mateu
(teploty), vyn€na, oprava teplogmu

Validace — owtovani funkce systému kritickych bibde provadi analyzou finalnich vyrabk
(4x raeng), vyhodnocovani zaznamo sledovani v kritickych bodech (1x éskng),
vyhodnocovani reklamaci (1x zélpoku)

Ve firmé Vyroba uzenin Libor Novak probiha viit audit minimalg 1x rainé a vzdy, kdyz
dochéazi ke zrn¢ technologie vyrobku, pdfpad zavaéni nového vyrobku. Vyhodnoceni
funkce systému kontrolnich kritickych hibdse provadi rowt 1x rané, vyhodnoceni
zaznani v kritickych bodech 1x ®sicné, vyhodnoceni reklamaci 1x &sicné. Oweérovani
spravni funkce teplodnu a spravného umisti ¢idla se provadi 1x &mé. Skoleni pracovnik
se provadi P nastupu do zagstnani, pi zmeéné technologie, jinak 1x mé.
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Tabulka 11 Tepelné opracovani masnych vyrobk

MN. PreZiti vegetativnich forem mikroorganismu zplsobené nedodrzenim

NEBEZPECi ) . ) .
teploty a Casu pfi tepelném opracovani
KROK PROCESU Tepelné opracovani
OVLADACI . . . o
L DodrzZeni technologického postupu — ¢asu a teploty opracovani v jadre vyrobku
OPATRENI
e Automatické kontinualni méreni a regulace prostorové Regulaéni SW
teploty - nastaveny
POSTUP a teploty v jadre (prostorova a vpichova sonda - pracovni re3im
KONTROLY méfidla) tepelnéh
- zvukovy signal pfi prekroceni kritické meze €peine ,O )
e Méreni a regulace Casu opracovani
Akéni limit neni uplatnén
KRITICKY >’ masny vyrobek TO minimalné 70°C po dobu minimalné 10 minut v jadie
T vyrobku
> veprové skvarené sadlo minimalné 100°C po dobu 15 min
FREKVENCE
L, Kazda vyrobni davka udirenské komory, varného kotle, Skvaficiho kotle
SLEDOVANI
ODPOVEDNOST Obsluha udiren, obsluha varnych kotld
Pracovni vyrobni listy Obsluha
ZAZNAM
SW (archivace dat) Regulacni SW
» dokonceni tepelného opracovani
» odstranéni pficiny zavady (udrzba)
NAPRAVA / Zaznamy:
NAPRAVNA a) Vyrobni listy — zapisuje udi¢
OPATRENI < < . - NV
b) Protokol o neshodé&/NPO - uplatnéni napravného /preventivniho opatfeni pfi
kazdém preruseni kontinudlniho tepelného opracovani (dokonéeni v jiném
zafizeni) - mistr masné vyroby
Kontrola jinym pracovnikem jinym teplomérem - méfeni teploty v jadre
OVERENI vplfhovynj\ t.ep!onjerem Ekalllbrovane pracovni méridlo) - min 3 rGzné komory za
(VERIFIKACE) srjwenu, mlnilmalne 1x, ro’cne
METODY Zaznam - mistr masné vyroby
SLEDOVANI

> Kalibrace kontrolnich teploméru dle metrologického radu

Zaznam: viz ,,Metrologicky rad“

Zdroj: (Novak, 2013).
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Tabulka 12 Popis kritického bodu — Tepelné opracov#

NEBEZPECI Nedostaténa inaktivace vegetativnich forem
mikroorganisni
OVLADACI ZA RIZENI Dodrzovani rezimu tepelného opracovani a

jeho pravideln& kontrola, vizualni a
senzorické posouzeni vyrabk

SLEDOVANY ZNAK Doba pisobeni poZzadované teploty v fad
vyrobku, vzhled vyrobku
KRITICKE MEZE Doba gisobeni teploty 72°C min. 10 minut
Vv jadie vyrobku
POSTUP SLEDOVANI Méteni teploty v jate vyrobku, ndteni doby
pusobeni teploty, vizualni a senzorické
hodnoceni
CETNOST SLEDOVANI Kazda Sarze
NAPRAVNA OPAT RENI Opakovani tepelného zakroku nebo azm

a prepracovani

OSOBA ODPOVEDNA ZA SLEDOVANI | Mistr

Zdroj: (Skopek et al., 2000)

Skopek et al., uvagi kritické meze 72°C minimath10 minut. Ve firng Libor Novak doba
pusobeni teploty tepelného opracovani je minimal0°C po dobu 10 minut. Iodem je
zmeéna vyhlasky.

Dale Skopek et al., uvéd validaci jako owfovani funkce systému kritickych bbd
(jednotlivych plai HACCP) se provadi analyzou finalnich vyrdbk(4x raing),
vyhodnocovanim zaznamo sledovani v kritickych bodech (1xéskné), vyhodnocovanim
rekamaci (1 x zatp roku).

Ve sledované firm bylo zjiS€no, Ze se validace (jednotlivych ptaRIACCP) provadi pouze
jednou r@né. Vyhodnocovani zaznaimo sledovani v kritickych bodech a vyhodnocovani
reklamaci je totozné s vySe uvedenym autorem.

Casovy vyvoj verifikace HACCP ve firmg Libor Novéak

18. 6. 2004 — dozorovy audit ottatele MADETA a.s., zavod Strakonice — systém HACCP
ma pouze kontrolni kritické body, dopoamo rekteré CCP nahradit pouze CP. V systému
HACCP doplnit biologicke, fyzikalni a chemické Kmi (musi bytreSena vSechndi t kdyz
nejsou prokazana. Dale jmenovat tym pro tvorburdritu HACCP.
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12.11.2004 — prvni dozorovy audit na dokumentaciGd&® — dokumentace neupina,
v nékterych¢astech chybi zdznamy, v jinych hodnoceni.

5. 4. 2005 — prvni certifikai audit 2. stupt— zawr — v kritickych bodech neni dostate
zachycena zodp@édnost jednotlivych pracovnik nejsou dostat®é popsany ¢innosti
souvisejici s osfovacimi opatnimi a schzky pracovni skupiny. Na zakladtohoto
certifikatniho auditu byl vydan certifikat, Ze firma spje vSeobecné poZadavky na systém
HACCP.

21. 6. 2006 — druhy dozorovy audit na dokumentaBiCBP — je nutné detaénpopsat
¢innost v CCP 1 v provoze i co se tykd rozvozovyci, &ytvait plan s postupy, podle
kterého se bude zachazettregracovanymi vyrobky

10. 8. 2006 — proveden dozorovy audit &dlele Makro — u diagraimvyrobnich proces
chybi schvaleni diagramu vyrobniho procesu za moymeni definovana doba a misto
uloZeni zaznain byl doporden opakovany audit

3. 8. 2007 — proveden dozorovy audit &ddibele Makro — neni zdokumentovano, jakym
zpasobem byly stanoveny jednotlivé CCP, kterych je gohvysoky pa@et. Byl doporden
opakovany audit.

14. 8. 2008 — proveden dozorovy audit &dibele Makro — neni zdokumentovano, jakym
zpisobem byly stanoveny jednotlivé CCP. Zaznamy tepgot stahovany a kontrolovany
vzdy az po tydnu, tedy i napravné deai by bylo mozno iijmout az po tydnu. Byl
dopori&en opakovany audit.

13. 5. 2009 - byl proveden opakovany dozorovy tawdiiratele Makro — v analyze
nebezpé nejsou zaznamenanyivbdy urkeni kontrolnich a kritickych bdd opakovana
neshoda. Ziskano celkem 76% bphkyl doporéen opakovany audit.

8.1.2010 — byl proveden opakovany dozorovy audibémtele Makro — odstr&na
opakovana zavada. Ziskano celkem 91%ibogakovany audit jiZ nedopaten.

25. 5. 2010 — byl proveden veterinarni audit naé&ysHACCP, systém vyhovujici, bez
zavad.

22. 5. 2012 - byl proveden veterinarni audit naé&ysHACCP, systém vyhovujici, bez
zavad.

Od zavedeni systému HACCP aZ po ésmmost proghlo celkem 13 externich dozorovych
auditi, veétSinou od velkych odivateli. Cely systém aplikace kontrolnich kritickych i
kontrolnich bod se upravoval, dlefgppominek jednotlivych auditér Teprve od roku 2010 je
systém plg funkéni dle provedenych kontrol. Kazdéré se provadi interni audit a
kontroluje se jeho furdnost a navrhuji zémy, dle aktualniho stavu vyroby. Dosud nebyly
udéleny zadne finaéni sankce za systém HACCP.
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Vliv dprav v systému HACCP na vyskyt neshodnych wjledki kontrol

kvality .
Vyskyt neshodnych vyrolika neshodnych kontrol v {dséhu let 2007 az 2013ipdstavuje
tabulka 13.
Tabulka 13
ROK | POCET POCET POCET % % STA
KONTROL | NESHODNYCH | NESHODNYCH | NESHODNYCH | NESHODNYCH | SYS
VYROBK U KONTROL VYROBK U KONROL
Z POCTU Z POCTU HAC
KONTROL KONTROL % BC
2007 | 18 1 5 5,5 27,7 75
2008 | 18 0 4 0 222 76
2009 | 15 2 3 13,3 20,0 76
2010 | 12 0 3 0 25,0 91
2011 | 12 2 3 16,6 25.0 91
2012 | 11 0 0 0 0 91
2013 | 15 1 1 6,6 6,6 91

Z vySe uvedené tabulky vyplyva, Ze systém HACCHiwe¢ je zcela funkni a efektivni,
protoze dochéazi k poklesu ¢io neshodnych vyrolik a pdtu neshodnych kontrol.

Nenavrhuji zvysit péet internich, ani piet externich audit
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6. Zaver

Natizeni (ESX. 852/2004 uvadi, Zze by pozadavky HACCPByrbyt dostatén¢ pruzné, aby
byly pouzitelné ve vSech situacickgtré malych podniki.

Z&kladnim cilem provedeni postugalozenych na HACCP je omezit rizika z potravin.
Tohoto cile nize byt dosazeno pouzitimanych prostedki, pokud se dodrzi, Ze postupy pro
fizeni nebezpe maji byt zaloZzeny na rizicich, maji mit stanovegméority a maji se
zantiovat na to, co je pro bezpeost potravin v potravikdkém podniku dlezité. Tyto
postupy mohou byt vypracovany v pokynech pro spsévraxi, v obecnych pokynech pro
fizeni bezpénosti potravin nebo maji byt v souladu s téadin procesem HACCP, podle
toho, kter& z d&hto moznosti je vhodisi. V rekterych gipadech, pedevSim v
potravindskych podnicich, kde se potraviny nezpracovavajo janaloobchodni prodej
potravin, Ize rizikafidit pouze prosednictvim provedeni zékladnich pozadavia hygienu
potravin a spravnou prodejni praxi, provedenou salasti vyrobk a informacemi od
vyrobce.

V této diplomové préaci byla provedena podrobna yalcelého systému HACCP ve figm
Libor Novadk — vyroba masa, uzenin a specialit. &ystHACCP v uvedené firén byl
porovnan s dostupnymi literarnimi poznatky a bydywrzeny gkteré znény systému v p&u
kontrolnich kritickych bod a v systému prov&dé kontroly. Byly navrzeny nové vyrobni
diagramy dvou vybranych skupin vyrabKuzenad masa, uzena masa z komina i@néa
vyroba). U obou vyrob byla provedena nova analyglbempéi a no¥ stanoveny kontrolni
kritické body a kontrolni body. U néwavrZzenych kontrolnich bédyly stanoveny i mozné
zmeny vzniku nebezpg a z toho plynouci monitoring a ndpravna dégait. ProtoZze se systém
HACCP ve firn¢ za poslednich 10 let disb vyvijel a stabilizoval, bylo navrZzeno snizZeni
poctu kontrolnich kritickych bodl. Systém HACCP probiha neustalym vyvojem a je nigno
neustale pzpusobovat vyrobnim a pracovnim posiop Proto tyto no¥ navrzené zriny
mohou platit jen do té doby, dokud se némntokoli v technologiich vyroby.
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7. Summary

Regulation (EC) No 852/2004 states that the requergs of HACCP to be flexible enough to
be applicable in all situations, including small simesses. The primary objective of
implementing procedures based on HACCP is to retheeisk of food. This objective can
be achieved by using various means, if one werdoliow the procedures for hazard
management should be based on the risks they baet priorities and focus on what is food
safety in a food business are important. Thesegoiures may be developed in the Guidelines
for Good Practice guideline for the managementouofdf safety or to be in line with the
traditional HACCP process, depending on which esthoptions is preferable. In some cases,
especially in food businesses where food is pretess food retail, you can manage them
only through implementing the basic requirementfotl hygiene and proper retail practice,
implemented with the knowledge and product infororafrom the manufacturer.

In this thesis, we performed a detailed analysithefentire HACCP system in the enterprise
Libor Novak - production of meat, sausages and iafties. The HACCP system in that
enterprise was compared with the available liteeatand knowledge have been proposed
some changes in the system of critical control §soin a system of checks. They were
designed diagrams of two new production of seleqtendducts (smoked meat, cooked
production). Both productions were performed newand analysis and critical control newly
set points and control points. For newly designamtrol points were established and possible
changes of danger and the consequent monitoringcanective action. Because of the
HACCP system in the company for the last 10 yeard| developed and stabilized, it was
proposed to reduce the number of critical contmh{s. The HACCP system is carried out in
constant evolution and must constantly adapt aadymtion workflows. Therefore, these new
proposed changes can be valid only until untihdarmyes anything in production technology.
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9. Prilohy

Libor Novak

Rudolfovska 103
Ceské Budéiovice

Obrazek 1 Bok peny na kmig
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REGIONALNI AGRARNI

KOMORA JIHOCESKEHO KRAJE

A JIHOCESKY KRAJ] NOMINOVALY
NA OCENENI POTRAVINOVY
VYROBEK JIHOCESKEHO KRAJE 2010 CHUTNA HEZKY.

Jholesty

[“‘||I|||

®

VYROBEK/SPOLECNOST

Masné vyrobky
BOK UZENY Z KOMINA

Libor Novak
Kodetka Jizni 70, 373 71 Hlincovéa Hora, IC 11352205

OPRAVNUJE K UZITI INFORMACE PRO MARKETINGOVE UCELY

% it{ Zimola . Pavel Dlxu/h}?
z ejtman predseda predstavenstva

Jihoceského kraje Regiondlni agrérni komory Jihoceského kraje

5. &ervna 2010

Obrazek 2 Certifikat ,Chutna hezky jibesky*
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— = —
= = RAKIK  Jihofesky kraj

CHUTHA HEZKY.
Gihoceshy

REGIONALNI AGRARNI KOMORA
JIHOCESKEHO KRAJE A [IHOCESKY KRAJ
UDELUJI OCENENI POTRAVINOVY VIROBEK
JIHOCESKEHO KRAJE 2013 § PRAVEM UZIVAT OZNACEN]

YVEROBEKISPOLECNOST

I misTo
% Masné vyrobky tepelné opracované,
. vietné uzenych mas
N PECENY BOCEK NA KMINE
X
Libor Novak

Kodetka Jizni 70,373 71 Hlincova Hora, 1C 113 52 205

OMRAYEUJE B UZITE LOGOTYPU A INFORMACE PRO MABKETINGOVE OCELY

Tng, Pavel Dlouhy \
= Bfrman predseds pledstavenstva 4
Jihngeskiha kraje RegienilnFagrdrni komory [ihateského kraje "i.f

8. €ervna 2013

Obrazek 3 Certifikat ,Reeny hi¢ek na kmig*
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Obrazek 4 Oravsky Spek z komina
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Obrézek 5 Kritické kontrolni body
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