JIHOCESKA UNIVERZITA V CESKYCH BUDEJOVICICH

ZEMEDELSKA FAKULTA

Studijni program: N 4101 Zemédélské inZenyrstvi

Studijni obor: Agropodnikani
Katedra: Katedra zootechnickych a veterinarnich disciplin
a kvality produktt

Vedouci katedry: Prof. Ing. Jan Travnicek, Csc.

DIPLOMOVA PRACE
Optimalizace systému kontroly hygieny ve vybraném

provozu — porazka, bourarna

Vedouci diplomové prace:  Ing. Pavel Smetana Ph.D.

Konzultant diplomové prace: Ing. Dana Jirotkova

Autor: Be. Irena VIékova

Ceské Budgjovice, duben 2015



JIHOCESKA UNIVERZITA V CESKYCH BUDEJOVICICH

Fakulta zemédé&lska
Akademicky rok: 2013/2014

ZADANI DIPLOMOVE PRACE
(PROJEKTU, UMELECKEHO DiLA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a piijmeni:
Osobni éislo:
Studijni program:
Studijnf obor:
Nézev tématu:

Zadavajict katedra:

Be. Irena VLCKOVA

713427

N4101 Zem&délské inZenyrstvi

Agropodnikani

Optimalizace systému kontroly hygieny ve vybraném provozu
- porazka a bouriarna

Katedra zootechnickych a veterinarnich disciplin a kvality
produkti

Z4isady pro vypracovini:

Systém kontroly hygieny (HACCP) popisuje jednotlivé vyrobni procesy vyrobnich firem z
pohledu jejich vlivu na vyslednou hygienickou kvalitu vyrobku. Je nutno jej neustale konfron-
tovat se stavajicimi podminkami a reagovat na jejich zmény.

Cilem préce je zkontrolovat stavajici systém HACCP ve vybrané firmé v ¢asti jatky a bou-
rarna ve vztahu k platnym legislativnim pozadavkim a navrhnout piipadné tpravy.
Stéavajici systém HACCP vybrané vyrobni firmy porovnejte s platnymi legislativnimi pfedpisy
- "Hygienicky balitek”. Ziskané informace vyuZijte pro nédvrh aktualizace systému kontroly
hygieny. Navrhované zmény popiste a odiivodnéte v zavérech.



Rozsah grafickych praci: tabulky a grafy dle potieby
Rozsah pracovni zpravy: 35 - 50 stran
Forma zpracovani diplomové price: ti§t&nd/elektronicka

Seznam odborné literatury:

DROBNICEK,L., PESAN, J., SMETANA, P.: Jak na faremni prodej ze dvora.
Klatovy - Uhlava, o.p.s., 2011, 104s, ISBN 978-80-903851-9-1

TOLDRA, F.(editor): Handbook of Meat Processing. 1. ed., Iowa: Blackwell
Publishing, 2010. 542 pp. ISBN: 978-0-8138-2182-5

WALLACE, C,, A., HOLYOAK, L., POWELL, S., C., DYKES, F., C.: HACCP
- The difficulty with Hazard Analysis. FOOD CONTROL , 2013, 35 (1), 2014,
233-240 p. DOI: 10.1016/j.foodcont.2013.07.012

DZWOLAK, W.: HACCP in small food businesses - The Polish experience.
FOOD CONTROL, 2013, 36 (1), 132-137 p., DOIL:
10.1016/j.foodcont.2013.07.043

Odborné databdze a periodika (nap¥. WOS, Cesk4i zemé&dé&lska bibliografie,
CAB Abstracts, PROQUEST) dostupné na: http://www.lib.jcu.cz/cs/databaze.
Védecké a odborné &linky v ¢asopisech a sbornicich: pi¥. Fleischwirtschaft,
MASO, VyZiva a potraviny.

Vedouci diplomové prace: Ing. Pavel Smetana, Ph.D.

Katedra zootechnickych a veterindrnich disciplin a kva-
lity produktii

Konzultant diplomové prace: Ing. Dana Jirotkova

Katedra zootechnickych a veterinérnich disciplin a kva-
lity produkti

Datum zadéni diplomové prace: 7. bfezna 2014
Termin odevzdani diplomové prace: 30. dubna 2015

// 4 JIHOCESKA UNIVERZITA

i \ £ {*'I"l—l
GESKYCH BUDEJCVICICH /
Z/ z [\ i EDE FAKULTA o o
/ EMEDE =AKU ; e T
L Z 51ud'\ljﬁ'-‘$ﬂd_e:$g: @ 7 /(((5 i C/ 2y
prof. Ing. Miloslav Soch, CSc., dr. h. c. - OglUggngk%uduéjov‘i‘ca 6%, Ing. Miroslav Marsdlek, GSe,

dékan vedouci katedry



Prohlaseni

ProhlaSuji, Ze v souladu s § 47b zdkona ¢. 111/1998 Sb. v platném znéni souhlasim
se zvetfejnénim své diplomové prace, a to v nezkracené podob¢ elektronickou cestou
ve vefejné pristupné ¢asti databaze STAG provozované Jihoceskou univerzitou

v Ceskych Budgjovicich na jejich internetovych strankéch, a to se zachovanim mého
autorského prava k odevzdanému textu této kvalifika¢ni prace. Souhlasim dale s tim,
aby toutéz elektronickou cestou byly v souladu s uvedenym ustanovenim zakona

¢. 111/1998 Sb. zvetejnény posudky skolitele a oponentil prace i zaznam o prib&hu

a vysledku obhajoby kvalifikacni prace. Rovnéz souhlasim s porovnanim textu

mé kvalifikaéni prace s databédzi kvalifikacnich praci Theses.cz provozovanou
Nérodnim registrem vysokoskolskych kvalifikacnich praci a systémem

na odhalovani plagiatt.

Datum: 1. 4. 2015 Podpis: Bc. Irena Vickova



Podékovani

Na tomto misté bych rada podékovala ptedev§im svému vedoucimu diplomové prace
Ing. Pavlu Smetanovi, Ph.D., za jeho odborné rady, cenné pfipominky, intenzivni

komunikaci a motivujici pristup béhem vypracovavani této prace.

Déle bych rada pode€kovala své rodiné za moralni podporu nejen pii tvorbé této

diplomov¢ prace, ale béhem celého mého studia.



ABSTRAKT

HACCP (Systém analyzy rizik a fizeni kritickych bodl) je védecky zaloZeny systém
fizeni zdravotni nezavadnosti potravin. Tento systém identifikuje nebezpeci a rizika
ve vyrob¢ potravin a navrhuje efektivni fidici a monitorovaci procesy v bodech, které
jsou kritické pro zdravotni nezavadnost potravin. V ptipadech, kdy se napf.
naméiené hodnoty (teplota, ¢as) odchyluji od stanovenych limitl, jsou provadéna
specifickd napravna opatfeni. V ramci tohoto systému ochrany nezavadnosti potravin
byly ve vybraném podniku stanoveny dva kritické kontrolni body (CCP), které byly
stanoveny spravné. Dva kontrolni body (CP) nebyly v HACCP stanoveny viibec,
proto zcela nové navrzeny a v péti pfipadech doporuceny upravy, ztoho jednou

navrhnuta zména v dodrzeném cCase a jednou v hrozicim nebezpeci.

Klic¢ova slova: HACCP, kritické body, kritické kontrolni body.

ABSTRACT

HACCP ( Hazard Analysis and Critical Control Points ) is a science-based system of
food safety. This system identifies hazards and risks in food production and it
proposes an effective control and monitoring procedures at points that are critical for
food safety . In cases where e.g. measured values ( temperature, time) deviates from
the set limits are performed specific corrective measures. Within this system of
protection of food safety Two critical control points (CCP ) were established
in selected company and they have been set correctly . Two checkpoints (CP )
in HACCP weren’t determined completely so newly designed and in five cases
recommended modifications , including one designed to change the compliance time

and once in imminent danger .

Keywords : HACCP , critical points , critical control points
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1. UVOD

Pro zajisténi bezpec€nosti potravin od prvovyroby az po uvedeni na trh vcetné
vyvozu, je nezbytny integrovany pristup. Kazdy provozovatel potravinaiského
podniku v celém potravinovém fetézci by mél zajistovat, aby nedoslo k ohrozeni
bezpecnosti potravin a potraviny byly zdravotné nezavadné. Toto zajiSténi
bezpecnych potravin a sledovani jakosti ndm poskytuji Certifikaty jakosti. Jedna se
o ISO normy, ptfedev§im ISO 22000:2005, celosvétovou normu managementu
bezpecnosti potravin, kterd slu¢uje HACCP a politiku jakosti z ISO norem. Dale pak
BRC (Britsk¢é maloobchodni spolecenstvi), které stanovuji pozadavky na obaly
urené pro potravinaistvi. A ur€ité¢ také IFS (Mezindrodni potravinovy standard),
vytvofena hlavnim svazem némeckého maloobchodu a uréend pro organizace, které
vyrabi a zpracovavaji potraviny. A predev§im systém HACCP, tedy systém fizeni
kvality a zdravotni nezdvadnosti potravin a zemédé€lskych produkti zalozeny
na prevenci. HACCP je systém zajiStujici zdravotni nezévadnost pfi vyrobé
potravin, kterd spociva spiSe v predjimani a prevenci biologickych, chemickych
a fyzikalnich rizik, nez jen v kontrole hotovych vyrobki a je to jediny systém, ktery

je legislativné stanoven pfi vyrobé zivocisnych produktii.



2. LITERARNI PREHLED
2.1. Hygienicky balic¢ek

Dosazeni vysoké urovné ochrany lidského zivota a zdravi je jednim ze zékladnich
cili potravinového préava. Hlavnim cilem novych obecnych a zvlastnich
hygienickych pravidel je zajistit vysokou uroven ochrany spotfebitele s ohledem
na bezpecnost potravin (http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/

hygienicky-balicek/, stazeno dne 22.09.2014).

Bezpecnost potravin je zdkladnim principem evropské potravinové politiky, ktery
zarucuje ochranu zdravi spotiebitell. Zahrnuje hygienu vyroby potravin, kontrolni
mechanismy, monitoring potravnich fetézci a bezpecnost krmiv. K zajisténi
bezpecnosti potravin piispivaji statni organizace a instituce financované statem, a to
zejména tvorbou legislativy, pribéznou a dislednou kontrolou zdravotni bezpecnosti
a kvality, dlouhodobym sledovanim vyskytu cizorodych latek (monitoring), aplikaci
védeckych stanovisek do praxe, informovanim a vzdélavanim spotiebiteld,
mj. v zachdzeni s potravinami (http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/

bezpecnost-potravin/, stazeno dne 23.09.2014).

Jednim ze zakladnich cilti potravinového prava je dosazeni vysoké tirovné ochrany
lidského Zivota a zdravi a hlavnim cilem hygienickych pravidel je zajistit vysokou
urovenn  ochrany spotiebitele sohledem na  bezpeCnost  potravin

(http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/, stazeno 28.09. 2014).

V soucasné dobé se nam dafi udrzet bezpecnost potravin predevSim diky
osvédcenym postupiim na vSech urovnich vyroby, distribuce a spotfeby potravin
(Raspor a Jevsnik, 2008). Pro =zajiSténi této bezpecnosti potravin od jejich
prvovyroby az po uvedeni na trh ke spotfebitelim je nutny propojeny a komplexni

ptistup (http://www.mvcr.cz/sbirka/index.html, stazeno 22.09.2014).

Rizikové vyrobky a vyrobni procesy jsou soucasné i rizikova mista v systému
opatfenich (Luning et al., 2013). A proto kazda jednotliva ¢ast vyrobniho procesu by
méla byt chranéna proti ohrozeni bezpecnosti potravin

(http://europa.eu.int/eurlex/lex/cs/dossier/index.htm, stazeno 23.09.2014).



Dle Smetany et al. (2008) je hygienicky bali¢ek soubor zakladnich piedpist, které
ukladdaji povinnost plnéni kazdému vyrobci a zaroveil feSi, co musi veterinaf
kontrolovat. Drobnicek et al. (2011) dodava, ze by mélo tedy byt ve vlastnim zajmu
kazdého vyrobce mit tuto legislativu osvojenu, porozumét ji a uplatiiovat ji v praxi

v souladu s platnymi normami a zakony.

Pod pojmem ,,hygienicky balicek" se rozumi soupis pravnich ptredpistt Evropského
spoleCenstvi, tykajici se hygieny potravin a ufedni kontroly. Pod timto pojmem byla
v Utednim véstniku EU publikovana v roce 2004 &tyfi nafizeni a jedna smérnice,
které nabyly ucinnosti dne 1.1.2006. V nasledujici dobé vesly v platnost dalsi
predpisy Evropského spolecenstvi, které predpisy hygienického balicku novelizuji
nebo dopliuji (http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/,
stazeno dne 22.09.2014).

Mezi natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) je pfedevSim dileZité natfizeni
¢.178/2002, které stanovuje obecné zasady a pozadavky potravinového prava

a bezpecnosti potravin a stanovi postupy tykajici se zajisténi bezpecnosti potravin

a také definuje, co je potravina, a jak se pohybuje po EU a v ramci tietich zemi
(Drobnicek et al,, 2011).

Nafizeni ndm také urcuje povinnost zajistit sledovatelnost vyrobenych potravin.
V souvislosti s tim analyzuje rizika hodnoceni (identifikace, popis, odhad expozice

a charakterizace rizika), fizeni (volba strategickych alternativ, konzultace
s odborniky, volba preventivnich a kontrolnich opatfeni), sdélovani (vyména
informaci). Toto celé zfizuje Evropsky ufad jako obecny piedpis na 26 stran
(http://europa.eu.int/eurlex/lex/cs/dossier/index.htm, stazeno 23.09.2014).

Pro konecného spotiebitele je také dulezitd informace, kterd plyne z tohoto nafizeni,
o povinnosti kazdého provozovatele potravinaiského podniku stdhnout své vyrobky
z trhu, pokud ma jakoukoliv pochybnost o jejich zdravotni bezpe€nosti a je téz
povinen nahlésit tuto skute¢nost na odpovidajici dozorovy orgén napt. Statni
veterindrni sprava (SVS), Statni zemédé€lska a potravinaiska inspekce (SZPI),

Ministerstvo zeméedélstvi (Mze), Krajska hygienicka sprava (KHS).

Jako dal$i dulezité nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) je nafizeni o

hygiené potravin ¢. 852/2004. Zahrnuje vyrobu, skladovani, distribuci, prode;.
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Soucasti je 1 stanoveni pravidel hygieny potravin i pracovnik, jejich plany pohybu a
osobni hygieny. Velmi dulezitou soucésti tohoto nafizeni je systém kontrolnich bod
tzv. HACCP ve vsech fazich vyroby, hygienické praxe, definice zdkladnich pojmu

a prijimani napravnych opatfeni pfi zjisténi neshody. Jsou zde specifikovany
pozadavky na potravinarské prostory, ptepravu potravin, stroje a zafizeni. Zachazeni
s odpady a jejich likvidace. Eviduje a kontroluje odbérnd mista vody. Rozsah tohoto
nafizeni je 17 stran (http://europa.eu.int/eurlex/lex/cs/dossier/index.htm, staZzeno
23.09.2014).

Toto nafizeni musi kazdy provozovatel potravinarského podniku povinné

respektovat.

Pro stanoveni zvlaStnich hygienickych pravidel pro potraviny Zivoc¢isného pivodu je
uréeno Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, které definuje
zékladni pojmy jako napi. maso, Cerstvé maso, mléko, syrové mléko, produkty
rybolovu, vejce, zpracované vyrobky aj.. OznaCuje vyrobky identifikaéni znackou,
urCuje, jak znacka bude vypadat a co musi obsahovat. Popisuje pozadavky
na potravinaitské provozy a jejich schvalovani a registraci a ndvazné na to urcuje
povinnosti provozovateli téchto provozli. Timto nafizenim jsou definovany
pozadované vyrobni prostory, zplsob dodrZzovani hygieny, dezinfekénich nédob,
pozadavky na porazku, bourani, kosténi, porcovani. UrCuje pouzivani vyrobnich
zafizeni a vybavuje zbozi spravnymi doklady.

(http://europa.eu.int/eurlex/lex/cs/dossier/index.htm, stazeno 23.09.2014).

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 popisuje organizaci
ufednich kontrol produktti zivoc¢isného produktu urcenych k lidské spotiebé.
Kontroluje audit, ovéfovani, inspekci, Ufedni veterinarni lékafe, znacku zdravotni
nezavadnosti. Zahrnuje schvalovéni prostort, tézZ umoziuje piistup, dokumentaci

a soucinnost pii kontrole. Ovéfuje shodu s Nafizenimi Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢. 852/2004 a 853/ 2004. Resi odpovédnost a &etnost kontrol, kvalifika¢ni
piedpoklady a postup kontrol u domacich porazek.

O tufednich kontrolach, vedenych za Gcelem ovéfeni dodrZzovani pravnich ptedpist
tykajicich se krmiv a potravin. Pravidel o zdravi zvitat a jejich dobrych Zivotnich
podminkach rozhoduje Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004.
(http://europa.eu.int/eurlex/lex/cs/dossier/index.htm, stazeno 23.09.2014).

11



V delsich letech vesly v platnost i1 dalsi pfedpisy, které tyto dopliuji a novelizuji.
Za zminku stoji pfedev§im Nafizeni Komise (ES) ¢. 2076/2005, kterym se stanovi
prechodna opatfeni pro provadéni nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
. 853/2004, (ES) ¢. 854/2004 a (ES) ¢.882/2004 a kterymi se méni nafizeni (ES)
. 853/2004, (ES) ¢. 854/2004 (http://europa.eu.int/eurlex/lex/cs/dossier/index.htm,
stazeno 23.09.2014). Natizeni Komise (ES) ¢. 2075/2005, kterym se stanovi zvlastni

[@X3

(@5

ptedpisy pro ufedni kontroly trichinel v mase (http://www.mvcr.cz/sbirka/index.html,
stazeno 23.09.2014). Nafizeni Komise (ES) ¢. 2074/2005, kterym se stanovi
provadéci opatfeni pro nckteré vyrobky podle nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 853/2004 a pro organizaci Ufednich kontrol podle nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 (ES) ¢. 882/2004, kterymi se
stanovi odchylka od nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004,
kterym se meéni nafizeni (ES) ¢ 853/2004 a (ES) ¢ 854/2004
(http://www.mvcr.cz/sbirka/index.html, stazeno 23.09.2014). Natizeni Komise (ES)
¢. 2073/2005 0 mikrobiologickych kritériich pro potraviny
(http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/konsolidovana-
zneni/,stazeno 23.09.2014).

K Uplnosti  stézejnich nafizeni je nutné jesSt¢ zminit Nafizeni komise (ES)
¢.1881/2006 wuvadéjici maximalni limity nékterych kontaminujicich latek
v potravinach napft. tézkych kovi, dusi¢nant, dusitant, polycyklickych aromatickych
uhlovodikii atd., a také Natizeni EP a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o materialech
a predmétech uréenych pro styk spotravinami, jako jsou obalové materidly
a vSechny materidly pouzité ve vyrob€. Dle tohoto nafizeni musi byt vystaveno

prohlaseni o shod€ na material.

2.2. Systém Fizeni jakosti

ISO je zkratka pro International Organization for Standardization — Mezinarodni

organizace pro normalizaci (www.finance-management.cz ,stazeno 15.09.2014).

Cilem norem ISO je podpora kvality vyrobk. Normy ISO patii k nejzndmé;jSim

standardim kvality na evropském kontinentu a jsou v oblasti pozadavkd trhu

12



na kvalitu respektovanou mezindrodni referenci. Jadro souboru norem tvoii Ctyii
mezinarodni standardy, které poskytuji ndvod k vypracovani a uplatnéni systému
fizeni kvality. Ty nejsou specifické pro urcity druh produktl, ale daji se uplatnit

témér ve vSech oborech vyroby a sluzeb.
Ve vSech statech, které tyto normy akceptuji, maji stejné znéni a platnost.

Normy ISO se fidi urcitymi pravidly, jako principem konsensu — postupnym
sladovanim pozadavkd wuzivatele a vyrobce nebo vyuZitelnosti ve vSech
prumyslovych  oborech a  také  principem  dobrovolnosti  pouzivani

(hptt://www.bureauveritas.cz-certifikaceISO-norem,BRC,IFS,stazeno 15.09.2014).

Normy ISO 9000, ISO 9001 a ISO 9004 jsou casto oznaCovany pod souhrnnym
nazvem Systém managementu jakosti ISO 9000 a feS$i management jakosti novym
pristupem, a to procesnim piistupem. Normy byly novelizovany naposledy v roce

2000 (www.finance-management.cz ,stazeno 15.09.2014).

e CSN EN ISO 9000 Systémy managementu kvality — Zéakladni principy
a slovnik

Norma ISO 9000 popisuje zdklady a zasady systémii managementu jakosti

a specifikuje terminologii systémi managementu jakosti, popisuje tedy,

¢eho se tato fada norem tykd a uvadi zdkladni definice terminii pro pouziti

v organizaci. Tuto normu byste méli mit jako prvni spolu s normou ISO 9001.

v

e CSN EN ISO 9001 Systém managementu kvality — Pozadavky

Zakladem pro budovani systému je norma 9001:2000. Norma specifikuje pozadavky
na systém managementu jakosti pro jakoukoli organizaci, kterd potifebuje
demonstrovat svoji schopnost stalého poskytovani vyrobku, ktery splituje pozadavky
zdkaznika a aplikovatelné pozadavky piedpisi, a jejimz cilem je zvySovat
spokojenost zakaznika. Uvadi pozadavky na systémy managementu kvality
pro pfipad, kdy je nutné prokézat, Ze organizace je zplsobila ucinné plnit pozadavky
zakaznikl a legislativy. V této normé jsou specifikovany pozadavky na systém
managementu jakosti zejména v ptipadech, kdy organizace:
a) pottebuje prokdzat svoji schopnost trvale poskytovat produkt, ktery splituje

pozadavky zéakaznika a ptislusné pozadavky predpist;
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b) ma v umyslu zvySovat spokojenost zakaznika efektivni aplikaci systému, vcetné

procest pro jeho neustalé zlepSovani.

e CSN EN ISO 9004 Rizeni udrzitelného uspéchu organizace — Piistup
managementu kvality
Norma ISO 9004 poskytuje smérnice, které berou v uvahu jak efektivnost,
tak UCinnost systémli managementu jakosti. Cilem této normy je zlepSovani
vykonnosti organizace, spokojenosti zakaznikii a jinych zainteresovanych stran.
Poskytuje navod pro zavedeni systému managementu kvality, ktery prekracuje
pozadavky ISO 9001 a umoziiuje organizaci ucinné plnit a predvidat ocekavani
zakaznikd. Tuto normu nepotiebujete pro zavedeni systému managementu jakosti.
Pouziva se pro zlepSovani jiz fungujicich systémul_(www.finance-management.cz

,stazeno15.09.2014).

Prvnim krokem pii zavadéni systému v organizaci by méla byt norma ISO 9000
a ISO 9001, pomoci niz je mozno dosdhnout prvni Urovné vykonnosti

(hptt://www.bureauveritas.cz-certifikace[SO-norem,BRC,IFS,stazeno 15.09.2014).

Dle Minafe (2009) se management kvality v kazdém podniku s potravinaiskou

vyrobou pfi tvorbé zdravotné nezdvadnych produktli opird prave o ISO 9001: 2008.

Poté mohou byt uplatiiovany postupy popsané v ISO 9004, které jsou urceny
pro zlepSovani zdkladniho stupné¢ (hptt://www.bureauveritas.cz-certifikace

[SO-norem,BRC,IFS,stazeno 15.09.2014).

Dalsi normy nejsou zpravidla podstatné pro zavedeni systému v malé a stiedni firmé.
Jedna se naptiklad o normy ISO 19011, ktera poskytuje navod na auditovani systému
managementu  jakosti a  systtmu  environmentdlntho = managementu.
Podle této normy postupuji auditofi, poskytuje tedy navod pro plénovani
a provadeéni auditd kvality. Nebo norma ISO 22000, kterda propojuje ptvodni
pozadavky normy ISO 9000 a systému HACCP
(http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/konsolidovana-
zneni/,stazeno 15.09:2014).

Minat (2009) upozoriiuje na nutnost souladu ISO norem, systému HACCP a spravné

vyrobni praxe v potravinaiském podniku.
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Souhrné lze fici, Ze norma ISO 22000/2005 nebo-li Food Safety Management
System, obsahuje poZadavky na systém fizeni bezpecnosti produktli v ramci
potravinového fetézce, které jsou kli¢ové pro vSechny organizace, spojuje narodni
standardy, navody HACCP s pozadavky obchodniki. Je tedy zameéfena na
bezpecnost potravin a certifikaci. Mezi potravinovymi fetézci neni ale tak popularni,
neuznavaji ji pro jeji nepodrobnost a nepfesnost pro vyrobu. Jeji struktura vychazi

predevsim z ISO normy 9001.

2.3. HACCP

HACCP je termin vychazejici z anglického nazvu "Hazard Analysis and Critical
Control Points" neboli analyza nebezpeci a kritické kontrolni body. Jedna se tedy
o systém dualezitych bodi, které eliminuji nebezpeéi na zakladé analyzy.
Souhrné to lze nazvat systémem preventivnich opatfeni, ktera slouzi k zajiSténi
zdravotni nezévadnosti potravin a pokrmi b&hem vSech c¢innosti souvisejicich
s vyrobou, tedy celého vyrobniho procesu, zpracovanim, distribuci, skladovanim,
manipulaci, piepravou a prodejem kone¢nému spotiebiteli v oblasti porazek
(Mataragas et al., 2012; Tsola et al, 2008), ve vefejném stravovani,

ale 1 pfi zpracovani ryb (Rosas a Reyes, 2008).

Veber (2002) uvadi jako cil pfi zavedeni tohoto systému zdravotni nezivadnost
potravin a minimalizaci zdravotniho nebezpeci.
Syst¢tm HACCP udava prostiedky a postupy, které jsou nezbytné, aby se
predchéazelo nebezpeCi ohrozeni zdravi konzumenta jesté¢ predtim, nez se mohou
projevit (Veber, 2002; Lao et al.,2012). S timto nazorem se ztotoznuje i Havelkova
(2005) a dodava, Ze je nutné zavést zpusoby sledovani a napravna opatieni, kterd

budou zarucovat ucinnost tohoto preventivniho systému.

Zavedeni syst¢ému HACCP do praxe tak, aby fungoval efektivné neni jednoduché
(Ryu et al., 2013). Zvysovani povédomi o bezpecnosti potravin je v dnes$ni dobé
vysoké, nové a objevujici se hrozby pro dodavky potravin jsou priznané
a spotiebitelé jedi vice a vice jidla pfipravend mimo domov. Proto maloobchody
a potravinarskd zafizeni, jakoz i vyrobci potravin na vSech trovnich vyrobniho

fetézce potravin, maji stale vétsi odpovédnost za zajisténi toho, aby byla bezpecnost
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potravin a hygienické praxe fadné dodrzovana, a tim ochradnila zdravi svych
zdkazniki (Yinnas, 2008). Proto mé& pfijeti tohoto systému kontroly

v potravinafském prumyslu velky vyznam (Cobanoglu et al., 2013).

Znamena to tedy, ze kazdy provozovatel potravinarského podniku, ktery uvadi
potraviny do obéhu je povinnen zavést ,systétm kritickych boda®.
Kritické body jsou technologické useky, postupy nebo operace v procesu vyroby,
distribuce a prodeje potravin a pokrmi, ve kterych je nejvyssi riziko poruSeni
zdravotni nezévadnosti vyrobku, a to jak biologickymi, fyzikalnimi, tak
1 chemickymi ¢initeli. Pro kazdy kriticky bod jsou stanoveny tzv. kritické meze
(napf. Cas, teplota a dalsi), které musi byt sledovany a zaznamenévany do protokol

(http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm, stazeno 17.09.2014).

HACCP  umoziluje vytvoreni efektivniho, vykonného programu bezpecnosti
vyrobkd, jakoz i jeho testovani na kritickych mistech v procesu vyroby produktii
a potravin (Willi,2001).

Systém je nutné aplikovat do celého potravniho fetézce, nebot prodejci se musi
spoléhat na vyrobce, vyrobci na dodavatele surovin, dodavatelé surovin
na prvovyrobce, piepravce atd. Mezindrodni legislativa sméfuje stale vice k tomu,
aby systém kontrolnich kritickych bodl byl povinny pozadavek v potravinaiském

podniku (Montimore et al.,2001).

Pokud je tento systém spravné vypracovan a zaveden snizuje provozovatel riziko
ohrozeni zdravi spotiebitele a zaroven je on sadm chranén pii vymahani nadhrad za
pripadné poskozeni zdravi. Kazdy takto legislativné vybaveny podnik je schopen
dolozit produkci zdravotné nezavadnych potravin a pokrmi v piipadé

nespokojenosti zakaznika.

Provozovatel timto zaroven prokazuje dodrzovani pravnich ptfedpisti a minimalizuje
tak moznost sankci ze strany organt statniho dozoru (http://bezpecnostpotravin.cz,

stazeno 22.09.2014).
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2.4. Historie HACCP

Samotny vznik HACCP se datuje do roku 1959, kdy NASA vznesla pozadavek na
vyvoj a vyrobu zdravotn¢ nezavadnych potravin pro své astronauty. Na zakladé
tohoto poZadavku se az do roku 1971 spole¢né¢ s NASA ujala spolecnost Pillsbury,
U.S.Army Laboratories Natick vyvoje systému zarucujiciho zdravotni nezavadnost
potravin, aby ji pak mohla tspé$né odprezentovat v roce 1971 na American National
for Food Protection. Pro zavedeni HACCP do praxe byly vydany vroce 1973
souhrné publikace firmou Pillsbury, na jejichz zadkladé byly odborné skoleni
inspektofi a systétm HACCP zacal byt uplathovan v USA v potravindiském

pramyslu.

V roce 1993 se zacal HACCP aplikovat v EU a od roku 1996 se pro ¢lenské staty EU
stalo zavedeni tohoto systému povinnosti. CR se tato povinnost uklada od roku 2004,
tedy od vstupu nasi republiky do EU.

V CR se HACCP systém zadal zavadét ve vétsim méfitku od roku 1996,
a to \ mlékarenském, driibezarském a  masném  pruamyslu.
Povinnost zavedeni kontrolniho syst¢ému ze zdkona byla stanovena postupné pro
vSechny vyrobce a prodejce potravin k témto datim:
1. 1. 2000 - VyhlaSka Ministerstva zemédélstvi 147/1998 Sb., zdkona €. 110/97 Sb.
O potravinach a tabakovych vyrobcich. Plati pro vSechny vyrobce potravin a nafizuje
zavedeni systému kritickych bodi ve zpracovatelskych a vyrobnich procesech.
1. 5. 2005 - Novela vyhlasky Ministerstva zemédélstvi 147/1998 Sb., zakona
¢.110/1997, vztahujici se na vSechny obchodniky, ktefi uvadéji do ob&hu potraviny.
V soucasné dobé je vyhlaska 137/2004 po novelizaci, je vyrazné zredukovana
a predpisem zabyvajicim se systétmem HACCP se stalo nafizeni ES 852/2004
(http://www.haccp-agency.cz/?zoom=haccp?, stazeno 22.09.2014).

Dnes je tedy v Evropské legislativé, poté co byla vroce 2010 zruSena vyhldska
¢. 147/1998 Sb., povinnost provadéni analyzy a stanoveni kritickych bodii zahrnuto
pouze v Natizeni EP a Rady (ES) ¢.852/2004 o hygiené potravin. V tomto roce byl
zaroven vydan Mze nepovinny predpis, ktery neni legislativné vazany, ale dle tohoto
Véstniku probiha certifikace bodii, mapovani konkurence, pozadavkll odbérateld,
povéfeni zaméstnancli, kontroly. Obecné feceno standard pro certifikaci.

Vseobecné pozadavky na systém analyzy nebezpe¢i a stanoveni kritickych
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kontrolnich bodi (HACCP) a podminky pro certifikaci.
(http://www.mvcr.cz/sbirka/index.html, stazeno 23.09.2014).

2.5. Legislativa

Vsechny povinnosti provozovatele potravinaiského podniku, zdkladni pravidla, jsou
v soucasné dobé¢ jako platny néarodni ptedpis zahrnuty v zdkoné ¢. 110/1997 Sb.
O potravinach a tabakovych vyrobcich. Dulezité je také zminit vyhlasku ¢.113/2005
Sb. O zpusobu oznaCovani potravin a tabakovych vyrobkt, ktera je platna, slouzi
ke znaeni potravin. Na konci roku 2014 vznikne nové nafizeni, které bude
sjednocovat pozadavky s EU, béhem roku 2015 je planovano pozménéni platnosti
a sjednoceni informaci. Dilezité jsou i komoditni vyhlasky — provadéci vyhlasky
k zakonu o potravinadch. Konkrétné zakladni predpis ¢. 326/2001 Sb. — vyhlaska,
kterou se stanovi pozadavky na maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni ZivoCichy
a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Zmény jsou ve vyhlaSkach 264/2003 Sb.
a 169/2009 Sb. Dalsi dilezitou vyhlaskou je ¢.194/2004 Sb. o zplsobu provadéni
klasifikace jatecné upravenych tél jateCnych zvifat a podminkéch vydani osvédceni
o odborné zptsobilosti fyzickych osob k této Cinnosti. Zmény jsou ve vyhlasce

€.324/2005 Sb. (http://www.apic.cz/17-legislativa.html, stazeno dne 08.10.2014)

Jak jsem jiz zmihovala, vstupem do EU 1.5.2004 vstoupily v platnost na tizemi CR
1 platné evropské predpisy. Tyto predpisy lze prezentovat na nékolika urovnich
dle jejich zavaznosti, platnosti, vymahatelnosti, pisobnosti. Ty, které jsou zavazné
pro vSechny, jejich nafizeni je povinné v nezménéném znéni a jsou timto zaroven
nadfazeny narodni legislativé, takovychto nafizeni je 28. Dale pak hovoiime
o smérnicich, jejich platnost je ve vSech clenskych statech a hlavni rozdil mezi
nafizenimi je ten, Ze se zapracovavaji do narodni legislativy. Toto zapracovani trva
néjaky cas, stanovuji se cile, kterych maji tato nafizeni dosdhnout. Vymahatelnost
téchto nafizeni vSak je, az po jejich schvaleni. Predpisy, které jsou adresovana
konkrétnimu statu EU, neplati tedy plo$né, nazyvame rozhodnutimi. Jsou vydavéana

parlamentni komisi v Bruselu.
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2.6. Codex Alimentarius

Codex Alimentarius (CA) — zékladni a vychozi norma pro vSechny standardy
tykajici se bezpecnosti potravin. Cilem Codex Alimentarius je prosazovat ochranu
spotfebiteld a wusnadnit celosvétovy obchod s potravinami prostiednictvim
vypracovani potravinovych norem, kodext spravné praxe a dalSich pokynd. Vyznam
CA se v obchodnim kontextu zvySuje, nebot’ je konkrétné¢ uvadén jako jedna
z ,,relevantnich mezinarodnich organizaci“ v Dohodé Svétové obchodni organizace
o hygienickych a rostlinolékatskych opatienich a také pfi ptiprave legislativy k nému
prihlizi Evropské spoleCenstvi (http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/

codex-alimentarius/,stazeno dne 09.10.2014).

Codex Alimentarius je podle prekladu z latiny "potravinaisky zakonik". CA jako
takovy je mezinarodni organizaci, na jejimz ustaveni se v Sedesatych letech podilely
dvé organizace Spojenych narodl: Organizace pro potraviny a zemédélstvi (FAO)
a Svétova zdravotnickd organizace (WHO). Ceska republika patii k zakladajicim

¢lentim CA.

Vroce 2003 se Clenem CAC stalo Evropské spolecenstvi (nyni EU), které si
rozdélilo kompetence s Clenskymi staty na zakladé urovné harmonizace ptislusné
legislativy ~ ( http://ec.europa.eu/food/international/organisations/codex_en.htm,

stazeno dne 10.10.2014).

Utelem CA je mimo jiné ¥idit a pomahat pfi vypracovani definici potravin
a pozadavkii na n¢, pomahat pii harmonizaci téchto pozadavkt a tak podporovat
1 mezinarodni obchod s potravinami. Vétsina svétové populace Zije ve 180 zemich,
které jsou c¢leny CA a které se proto podileji na nadvrhu norem a jejich zavadéni
na narodni a regionalni urovni. Soucasné vice nez 200 mezindrodnich nevladnich
organizaci a  mezivlddnich  organizaci mé& status  pozorovatele
(http://ec.europa.eu/food/international/organisations/codex en.htm, stazeno dne
10.10.2014).

Codex Alimentarius je fizen Komisi, ktera je pojimana jako kontaktni misto v EU
a respektovana jako mezivladni organ, ve kterém maji svlij hlas vSechny clenské
staty EU. V Ceské republice je Narodnim kontaktnim mistem Ministerstvo

zemédélstvi (Odbor potravinaiské vyroby a legislativy).
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2.7. Zavedeni systému HACCP

Pted zavedenim syst¢ému HACCP do provozu je ukladana povinnost zajistit vhodné
podminky provozni a hygienické praxe, jejichz disledkem budou bezpecné
a zdravotné¢ nezavadné potraviny. K dosazeni tohoto cile nAm pomaha tzv. program
nezbytnych piedpokladi. Tyto ptedpoklady vychéazeji ze vstupnich informaci napft.
Ministerstva zeméd€lstvi, Svazu zpracovatelti masa nebo Codex Alimentarius atd. a
tvofi pro spravnou praxi pravidla. Nutné je téz respektovat pozadavky platnych

pravnich pfedpist a mezinarodnich nebo oborovych norem.

Programy nezbytnych ptedpokladli nas seznamuji v situacnich planech budov
a technického vybaveni s poctem a typem budov, kde se budou potraviny vyrabét,
zda jsou k této vyrobé vhodné zajisténé. Jejich vhodny stav a stav okoli napf.
neptitomnost skladky, nezanedbané vegetace je zanesen v programu, ktery popisuje
areal organizace, pracovni prostory a zafizeni pro pracovniky. Dulezité je
1 zasobovani zdroji, tj. dostate¢né dodavky vody, elektfiny, plynu a vzduchu. Zcela
nezanedbatelné je smluvné prokazat dohodu mezi spolecnosti, kterd zajisti odstranéni
a svoz odpadu, jeho tfidéni, téZ nadoby na odpad (oznacené, omyvatelné). V celém
vyrobnim procesu musi byt pouzivano pouze vhodného zatizeni, které je urceno
pro styk spotravinami. A nutné je zabranovat fyzikdlnimu zne€iSténi cizimi
predméty napi. z jednoho vyrobku do druhého, tedy zcela zamezit jakékoliv kiizové
kontaminaci. Cisténi a sanitace spo¢iva ve vhodnych planech na &i§téni, vhodnych
pomiuckach, prostfedcich. Aby se zamezilo vyskytu Skidci je tieba smluvné zajistit
opravnénou osobu na realizaci DDD planu. Nelze téz opominout dilezitost nastaveni
pravidel pro pracovniky, spoc¢ivaji pfedevSim v dodrZzovani osobni hygieny. Dobrym
pfedpokladem mulze byt i program na Udrzbu aredlu firmy, dopravu napt. vozovy

park pro pracovniky.

Samotnd vystavba systtmu HACCP je dana urcitymi postupy zavadeéni.
Zakladni metodikou je samotné vymezeni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce. Zde je
uvedena lokalita, vyrobni zavod, druh vyrobenych produktl, mista ve vyrobé¢, kde
bude uplatinovan systém kritickych bodi. Rozsah systému HACCP , odpovédnost
v ramci systtmu HACCP, v ¢emz spociva vytvareni organizacni struktury, popis
pracovnich mist a pozic, které urcuji zodpovédnost, napli, povinnosti, ale také

pravomoc.
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Havelkova (2005) navrhuje do vymezeni vyrobni ¢innosti, odpovédnosti a ukoli
vyrobce zaznamenat ndzev a sidlo provozovny nebo podniku a uvést odpovédného
zastupce. Piehled a klasifikaci vyrabéného sortimentu a také vymezeni potravin
s podobnymi vlastnostmi a obdobnymi postupy. Informace o vyrob¢, stanoveni
rozsahu systému doplnit ustanovenim pracovni skupiny pro tvorbu kritickych bodt

a stanoveni odpovédné osoby.

Dalsim krokem ve vystavbé systému je definovat vizi spolecnosti, jakym smérem se

ubird védomi pracovnikil a stanovit politiku bezpecnosti potravin.

Potravinou se rozumi jakakoliv latka nebo vyrobek, zpracovany zcela ¢i ¢astecné
nebo nezpracovany, ktery je urCen ke konzumaci ¢lovékem nebo u kterého je
konzumace pfedpokladdna  (http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm, stazeno

22.10.2014).

Tuto politiku bezpe€nosti potravin vytvaii vedeni firmy ve vztahu, jak
k potravinovému fetézci, tak obchodnim cilim firmy. Nelze opomenout vyznam
legislativnich pozadavkit, dle kterych je nutné se fidit a jejichz respektovani je
ovetitelné ze sd€lovani politiky a ptipadného prezkoumani. Na prvni kalendarni rok
jsou planovany méfitelné cile napt. nové vyrobni prostory, Skoleni zaméstnancil,

nepovinné certifikace.

Na zakladé uvedenych skutecnosti 1ze odvodit, Ze povinnost zavést kritick¢ body
maji nejen vyrobci potravin, ale 1 prvovyrobei (zemédélci, obchodni firmy,
distributofi, prodejci, piepravci a v neposledni fadé i1 vyrobcei potravinaiskych aditiv
(http://www.haccp-agency.cz/?zoom=haccp?, stazeno 22.10.2014).
Patrnd je 1 mezinarodni snaha podpofit iniciativy, snaZzici se vyvinout systémy
bezpe€nosti potravin pro malé a méné¢ rozvinuté podniky (Taylor, 2007).
Havelkova (2005) popisuje plan HACCP jako dokument, ktery slouzi k vytvofeni
systému kritickych bodtl ve vybraném provozu. Zahrnuje, jak byl systém vytvoien
v navaznosti na konkrétni podminky provozu a jak je planovano jeho provozovani

a jeho uzivani.

Dalsim krokem ve vystavbé systému HACCP je urceni odpovédné osoby ve vedeni

spolecnosti, kterd odpovida za systém kritickych bodl a bezpecnost potravin. Nese
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také odpovédnost za uplatiovani a aktualizaci systému, smluv a jejich dodatki,
pracovni napli podfizenych a odpovédnost za své vedeni.
Dle Minafe (2009) musi mit vedouci tymu odpovidajici kvalifikaci a byt schopen
vysvétlit principy HACCP systému. Méa také odpovédnost za to, Ze je tento systém
zaveden, uplatiovan a dodrzovan. Jeho tikolem je téZ podporovat védomi o systému
kontroly v celé organizaci a do jeho kompetence patii také koordinace porad,

predkladani zprav o vykonnosti systému a navrht na jeho zlepSovani.

K sestaveni systému bezpecnosti potravin je tfeba na zéklad¢ znalosti a zkuSenosti
stanovit vedoucim pracovnikem tym osob pracujicich v provozu, ale také externich
pracovnikl, ktefi budou schopni sestavit syst¢tm HACCP a zabrénit fyzikdlnimu,
mikrobiologickému ¢i chemickému znecisténi. Tym osob diky svym schopnostem

vytvafi, aktualizuje a uplatiiuje systém, sdéluje vysledky nadiizenému.

Na zacatku pfirucky by mél byt uveden HACCP tym, tedy jmenny seznam osob,
které se budou na praci se Systémem kritickych bodt podilet (http://www.haccp-

agency.cz/?zoom=haccp?, stazeno 22.10.2014).

Clenové tymu jsou obvykle vybrani na zakladé jejich praktickych dovednosti
a odbornych znalosti a jsou obvykle Skoleni pro jejich vyuziti systému HACCP
(Wallace et al., 2012).

Minat (2009) navrhuje sestaveni tohoto tymu z pracovnikli z vyroby (technické
odd¢leni, udrzby), ze skladu (odde€leni kvality, laboratot, nakupni oddé€leni) a také

prave z externich poradc.

Do ptirucky HACCP je nutné specifikovat vyrobky, popsat vysledné produkty
a technologii jejich vyroby. Tento popis kone¢nych produktt sdéluje druh a skupinu
distribuovanych potravin, jejich sloZeni, nutricni udaje, hmotnost, oznaceni.
Do SirSiho popisu zahrnujeme i fyzikéalni, chemické a biologické vlastnosti vyrobkd.
Nepostradatelnymi 1daji je baleni, ndvazné podminky skladovani a s timto
souvisejici trvanlivost produkt. Dtlezité je ureni podminek uvadéni do obéhu,
specifikace Upravy a doporuceni o konzumaci. Tzv. ocekdvanym pouzitim
stanovujeme cilovou skupinu spotiebitelii, komu je vyrobek urceny, pro koho je

vhodny a naopak pro koho ne, kdo je negativni spotiebitelskou skupinou. Takto
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stejné je nutné specifikovat kritéria a popsat i vSechny vstupni suroviny i od
dodavatelii. Jejich vlastnosti, kompletni sloZeni vcetné alergenti nebo geneticky
modifikovanych organismti. Popsat ptivod ptipadné princip vyroby surovin, zptsob
dodani, baleni a specifikovat i obalovy material, skladovani, upravu. U vsech
kontaktnich materialti, které ptijdou do styku se surovinami musi byt prohlaSeni o

shodé.

2.8. Diagram vyrobniho procesu

Diagram vyrobniho procesu prezentuje kompletni vyrobni kroky a procesy, vstupy,
skladovani surovin, obalového materidlu, vystupy odpadl, vyznaceni Ccitych
a necistych zon, a také kiizeni cest. Znazornuje pohyb surovin, materidlu a osob.
V proudovém  diagramu lze znalit 1 externé zpracované  procesy.
Dle Havelkové (2005) se v jednotlivych krocich diagramu vyrobniho procesu vytvari
seznam vSech moznych nebezpeci biologickych, fyzikdlnich a chemickych.
Dle Skopka et al. (2000) je u¢elem stanoveni diagramu je vypracovani prehledného
a srozumitelného schématu vyrobnich operaci ve formé& vyvojovych diagramt.
Po vytvoteni schéma diagramu vyrobniho procesu je nutné jeho ovéteni za provozu,
aby bylo mozné vyloucit odchylky sestaveného diagramu od skutecné praxe
a na zaklad¢ skutecnosti jej upravit a doplnit tak, aby odpovidal skutec¢nosti.
Ovétovani je provedeno vzdy spolu s revizi HACCP systému, tj. pti kazdé zméné
vyrobku, vyrobniho zafizeni a pii kazdé zméné systému vedoucimu tymu HACCP

potvrzen za provozu.

Lze tedy konstatovat, ze graf, ktery mapuje vyrobni ¢innosti s popisem jednotlivych
vyrobnich krokii dle toho, jak na sebe navazuji, se nazyva proudovy diagram (viz
obr.1).

Zachycuje jednotlivé faze, které se v daném provozu provadéji a jsou v ném

vyznaceny kritické kontrolni body (Smetana et al., 2008).
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Obrazek 1 Proudovy diagram — maso

[ 1]  Nakup zvitat |

y

| 2| Predporazkové

ustajeni
Yy
| 3]  Omraceni |
y
| 4] Vykrveni |

y
[ 5] Ruéni predpracovanti |

| 6] Stahovanikuzi |

Yy
[ 7] Eviscerace a puleni |

y
|[7a| Té&Zeni drobu

<

y
[ 8|Veterinami prohlidka | CCP1

A
[ 9] Kone&na uprava |

y
[10] Zchlazovani | CCP2
y
[11] Zranivchladimé | CCP2
[12] Baleni |
y
[13] Expedice |

Zdroj: Smetana et al., 2008
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2.9. Kritické kontrolni body

Skopek et al. (2000) také upozoriiuje, e souéasti proudového diagramu vyrobniho
procesu jsou kritické kontrolni body. Popisuje kriticky bod (CCP) jako technologicky
usek vyrobniho procesu, ve kterém je nejvysSi riziko poruSeni zdravotni
nezéavadnosti potraviny, v némz se uplatiluje ovladani rtznych druhli nebezpeci
ohrozujici nezavadnost potraviny s cilem zamezit, vyloucit popfipadé minimalizovat

toto nebezpeci.

Dle Voldficha et al. (2000) je kriticky bod (CCP) bod s nejvétsim rizikem poruseni
zdravotni nezavadnosti potraviny. Cilem je zamezit, vyloucit, popfipad¢ zmensit tato
nebezpeci. Tento bod musi byt piesné popsan, o jeho sledovani musi byt vedeny
peclivé zdznamy, zapsany musi byt také informace o napravnych opattenich a musi
vychézet z analyzy nebezpeCi. Zplsoby stanoveni a rozhodovani o kontrolnich
kritickych bodech rozhoduji o slozitosti systému sledovani a ovéfovani.
Voldrich et al. (2000) také navrhuje stanoveni znakd a hodnot kritickych mezi
pro kazdy kriticky kontrolni bod. Znak — veli¢ina ¢i parametr, to co v daném CCP
sledujeme. Hodnota — kritickd mez je hranice mezi pfipustnym a nepfipustnym
stavem v CCP. Znamena to, Ze pii piekroceni nebo nedodrZzeni kritického limitu,
proces neprobihd spravnym smérem a je nutno piijmout ndpravné opatieni.
Kritické meze — odpovidaji ptipustnym krajnim hodnotdm s ohledem na bezpecnost
produktu. Jsou vytvoieny pro pozorovatelné nebo méfitelné parametry jako teplota,

Cas, vzhled (Voldfich et al., 2000).

Pro kazdy kriticky bod se kazdému znaku stanovi zplsob sledovani znaku (méteni
teploty, pozorovani, ochutnavani, atd. Definuje se Cetnost sledovani. Stanovi se,
jakym zpuisobem jsou vedeny zaznamy, a kdo je fidi (Voldfich et al., 2000).

Pro kazdy kriticky bod se stanovi napravnd opatienim jsou kroky uplatiiované
v ptipadé, Ze dojde k piekrocené kritickych mezi (Voldfich et al., 2000).

Dle Voldrticha et al. (2000) je téZ nutné stanoveni ovéfovacich postupt. To jsou
takové postupy, kterymi lze ovétit metody méfeni a spravnosti nastaveni kritickych
mezi v kritickém bod¢. Dale pak se stanovi zpisoby dokumentace.

K zékladni dokumentaci patfi modifikace systétmu HACCP. Patii sem sledovani
v CCP, prekroceni kritickych mezi a napravnd opatfeni. Dale pak nakladani

s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu, vysledky ovétovacich postupt
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a vnitinich auditi. Do souvisejici dokumentace Ize dale zatadit provozni a sanitacni
rad, technologické postupy a podnikové normy. Mezi dokumentaci také patii osobni
listy zaméstnanct, nakladani s odpady a mnoho dalSich dokumenti (Voldfich et al.,
2000).

Mezi ovétovaci postupy patii validace, verifikace a vnitini audit.

Validace je ovéfovani metod sledovani v kritickém kontrolnim bod¢.

Verifikace je pouziti metod, postupli, zkousek a dalSich hodnoceni, jinych,
nez pouzivanych pii sledovani, ke zjisténi, zda vysledky sledovani jsou v souladu
s planem systému kritickych bodt. Cinnosti, jako zejména pozorovani, méfeni
a zkouSenti, kterymi se prokaze pozadovana uc¢innost planu HACCP.

Vnitini audit je systematické a nezévislé hodnoceni urovné systému kritickych bodit
a jeho souladu s planem systému kritickych bodt provadéné pracovniky, kteti nejsou

za vytvoreny systém kritickych boda pfimo odpovédni (Voldfich et al., 2000).
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3. CIL PRACE.

Cilem prace je zkontrolovat stavajici syst¢ém HACCP ve vybrané firmé v ¢asti jatky
a bourarna ve vztahu k platnym legislativnim pozadavkiim a navrhnout piipadné
upravy. Stavajici syst¢tm HACCP vybrané vyrobni firmy porovnat s platnymi
legislativnimi ptedpisy - "Hygienicky balicek". Ziskané informace vyuzit pro navrh
aktualizace systému kontroly hygieny. Navrhované zmény popsat a odivodnit

v zaveérech.
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4. MATERIAL A METODIKA.

Systém kontroly hygieny (HACCP) popisuje jednotlivé vyrobni procesy vyrobnich
firem z pohledu jejich vlivu na vyslednou hygienickou kvalitu vyrobku. Je nutno jej
neustale konfrontovat se stavajicimi podminkami a reagovat na jejich zmény studiem

zékladnich legislativnich ptedpisi, které se této problematiky tykaji.

e Zpracovani legislativnich pozadavkli na uvedené téma cerpa piedevSim
ztzv. ,Hygienického balicku“ a niZe uvedenych pfedpisi EU, zikonl

a vyhlasek.

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002;
Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004;
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004;
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004;
Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004;
Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci (veterinarni zakon);

Vyhlaska ¢. 286/19999 Sb., kterou se provadeji ustanoveni zakona ¢.166/1999 Sb.
O veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zadkonl o zdravi zvifat
a jeho ochrang, o veterinarnich podminkach, dovozu, vyvozu a tranzitu veterindrniho
zbozi, o veterinarni asanaci;

Vyhlaska ¢. 245/1996 Sb. K zakonu na ochranu zvitat proti tyrani;

Vyhlaska ¢. 128/2009 Sb., o ptizplisobeni veterinarnich a hygienickych pozadavk

pro nékteré potravinaiské podniky, v nichZ se zachazi se Zivoc¢iSnymi produkty.

e Studiem stavajicitho syst¢tmu HACCP a jednotlivych dokumentl, které jsou
nezbytnou soucasti tohoto systému v provozu vybrané pordzky a bourdrny .
* Schéma vyrobnich prostor
* Provozni fad — kdo, co a jak se smi v provozovné pohybovat;
* Sanita¢ni fad — co, jak Casto a ¢im cistit a desinfikovat;
* Plan DDD (deratizace, desinfekce, desinsekce);
* Pohotovostni plan pro piipad vyskytu nebezpeénych nédkaz a nakaz
prenosnych na ¢loveéka;
* Schéma pohybu suroviny

*  Schéma pohybu osob
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*  Proudovy diagram
* Popis planu kritickych bodl a vymezeni vyrobni ¢innosti

* Analyza HACCP

e Na zékladé¢ studia a analyza obou materialii navrhnout optimalizaci systému

kontroly hygieny ve vybraném provozu - porazka a bourarna.
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5. VYSLEDKY A DISKUSE

Jak bylo vySe uvedeno systém HACCP se sklada z téchto dokumentt.

Poskytovatel tohoto systému HACCP si ptal ziistat v anonymit¢.

Schéma vyrobnich prostor (viz obr. 2)

Legenda: plan vyrobnich prostor — porazka a bourarna
1 Sklad vedlejsich zivoc¢isnych produktti — klize, stfeva
2 Porazka

3/1 Chladirna — zrani masa

3/2  Chladirna — hovézi ctvrté, droby

4 Bourarna

5 Chladirna bouraného masa
6 Omracovaci box

7 Elevator na stahovani h. ktzi
8 Umyvadlo se sterilizatorem
9 Bourani masa

10 Baleni bouraného masa

11 Umyvadlo se sterilizatorem
12 Mrazici linka na maso

13 Satna — $pinava Gast

14 Mistnost veterinarni sluzby

15 Myti obala

16 Umyvarna — sprcha
17 Satna — &ista ¢ast
18 Sklad cistych obali
19 wC

20 WC
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Obrazek 2 Schéma vyrobnich prostor
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Provozni rad

1. V provoznich prostorach se sméji pohybovat pouze osoby proskolené dle smérnic
BOZP.

2. Prostorové a dispozi¢ni usporadani provozovny (Plan ¢€.1) zahrnuje piijem zvifat,
jejich kontrolu. Poté jsou zvitata porazena a maso je ulozeno v chladirné, odkud
je po zchlazeni na stanovenou teplotu pribézné odebirano k dalSimu zpracovani.
Vlastni zpracovani a baleni probiha v mistnosti ozna¢ené¢ Zpracovani a baleni
produktli. Surovina se expeduje nebalena nebo se zabali se do plastovych obala
(vakuové resp. do inertniho plynu) a ozna¢i se etiketou obsahujici udaje
dle platné legislativy. Poté se vyrobek v co nejkrat§im Case ptesune do prostoru
oznaceném jako Sklad hotovych vyrobki, aby nedoSlo ke zméné jeho
kvalitativnich vlastnosti. Ve skladu je vyrobek ulozen na dobu do vlastni
expedice. Z tohoto skladu jsou vyrobky expedovany odbératelim pies prostor
oznaceny Rampa expedice.

3. Zpracovani bude probihat dle nasledujiciho harmonogramu:

Pondéli 8.00 az 14.00 — piijem, zpracovani a zamrazeni vyrobkii — cca 300 kg
Utery 8.00 az 14.00 — piijem, zpracovani a zamrazeni vyrobkii — cca 300 kg
Stieda 8.00 az 14.00 — pfijem, zpracovani a zamrazeni vyrobka — cca 300 kg
Ctvrtek 8.00 aZ 14.00 — piijem, zpracovani a zamraZeni vyrobkt — cca 300 kg
Patek 8.00 az 14.00 — pfijem, zpracovani a zamrazeni vyrobkt — cca 300 kg.

4. Mc¢éfteni teploty ve vyrobnich prostorach bude provadéno pomoci teplomért
uzpusobenych tak, aby zadna jejich ¢ast - v piipadé jejich poSkozeni - nemohla
kontaminovat zpracovavanou surovinu a vyrobky. Méfeni teploty zpracovavané
suroviny a hotovych vyrobkii bude provadéno vpichovym teplomérem
a nerezovym vpichovym ¢idlem. Dojde-li ke kontaminaci zpracovavané suroviny
cizimi pfedméty, je tyto nezbytné vSechny odstranit. Neni-li to mozné, musi byt
kontaminovana surovina konfiskovdna a odvezena smluvnim asana¢nim
podnikem.

(dle Natizeni EP a Rady ¢. 1774/2002) ze zpracovatelskych podnikt, jejichz
provoz byl schvélen veterinarni sluzbou.

6. Vyrobky budou pravidelné kontrolovany provozovatelem a minimalné 1x rocné

budou namatkou vybrané vyrobky zaslany na SVU na povinna vySetieni.
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10.

11.

12.
13.

Pracovnici v provozu a kontrolni organy jsou povinni pouzivat predepsané
pomicky BOZP. Jednid se zejména o pracovni plast, kalhoty, obuv, Cepici
¢i sitku na vlasy, zastéru a rukavici proti poiezu.

Na pracovisté nemaji pfistup osoby pod vlivem drog ¢i jinych navykovych latek,
osoby trpici hore¢natym nebo prijmovym onemocnénim. Hore¢natd a prijmova
onemocnéni jsou pracovnici povinni neprodlené oznamit vedoucimu provozu.
Zjisti-li pracovnik vyskyt nepozivatelnych Casti v mase (cizi téleso, hnisavé
lozisko), ihned tuto ¢ast odstrani i s pfilehlou tkédni a umisti do uzaviratelné
nadoby oznacené zluté. Pracovni pomiicky a plochy, které s touto casti pfisly
do styku omyje a vydesinfikuje za pouziti prostiedkl, které se v provozu
pouzivaji. Poté je omyje pitnou vodou a pokracuje v praci.

Dojde-li v pribéhu pracovni smény ke zranéni, okamzité po zajisténi zdkladnich
zivotnich funkei toto ohlasi vedoucimu provozu, ktery zajisti nasledné oSetieni.
Vsechny osoby, které se pohybuji v prostorach provozovny (kromé kontrolnich
organt) se fidi pokyny vedouciho provozovny.

Myti obalt bude probihat ¢asové oddelené po ukonceni vyroby.

Ptisun pomocnych surovin a obalti do prostor baleni a zpracovani bude probihat

casove¢ oddeélené po skonceni vyroby nebo pied jejim zahdjenim.
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Sanitaéni rad

Cisténi a sanitaci provadi proskoleny pracovnik. K ¢isténi a sanitaci lze pouzivat

pouze prostiedky, které byly schvaleny k pouziti v potravinaiskych provozech

a sjejichz zplsobem fedéni a pouzivani byl pracovnik sezndmen a proSkolen.

O proskoleni je veden zdznam. Prostfedky na cCiSténi a sanitaci jsou ulozeny

na uzavieném a oznaCeném mist¢ tak, aby byla vyloucena kontaminace

zpracovavané suroviny nebo hotovych vyrobki.

Pied zahijenim pracovni smény je pracovnik povinen:

Provést vizualni kontrolu pracovisté véetné strojii a zafizeni.

Nejsou-li viditelné zadné hrubé necistoty, provést oplach pracovnich stroju
a zafizeni pitnou vodou.

Zjisti-li pracovnik hrubé znecisténi, je povinen provést odstranéni hrubych
necistot, pracoviste¢ omyt pénou a desinfekénimi prostiedky a na zavér

provést oplach pitnou vodou. Poté mtize zah4jit préci.

Po ukonéeni pracovni smény pracovnik:

1.

Nejprve provede ocistu pracovnich pomtcek a BOZP tak, ze odstrani hrubé
neCistoty a poté provede omyti pracovnich nastroji a BOZP (zastéra,
pracovni gumové holinky, gumové rukavice) pénou a oplachne je pitnou
vodou. Cisté pracovni nastroje a BOZP ulozi na misto k tomu uréené, tedy
prostor oznaceny Pracovni nastroje a BOZP.

Odstrani hrubé necistoty z piepravnich obald, stroju, zafizeni, podlah a stén
v pracovnim prostoru. Tyto necistoty umisti do uzaviratelné nadoby zluté
barvy nebo oznafené zlutym pruhem Sitky minimalné 20 cm (obsah této
nadoby odvézi asanacni podnik). Poté se prostory a =zafizeni omyji
schvalenym mycim a desinfekénim prostiedkem (stfidavé alkalickym nebo
kyselym podle doporu¢eného myciho planu dodavatele) v koncentraci

a teplot¢ doporucené vyrobcem. Na zavér se provede oplach pitnou vodou.
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Plan DDD - desinfekce, desinsekce a deratizace

Desinfekei, desinsekci a deratizaci provadi pouze proskoleny pracovnik nebo
odbornd firma. Pouzivat lze pouze prostiedky, které jsou schvaleny k pouziti
v potravinaiskych provozech a sjejichz zplsobem pouzivani byl pracovnik
sezndmen a proskolen. O proskoleni je veden zadznam. Prostiedky na DDD jsou
ulozeny na uzavieném a oznadeném misté¢ tak, aby byla vyloucena nahodna

kontaminace zpracovavané suroviny nebo hotovych vyrobkii.
1. Desinfekce
Pracovni prostory a zarizeni

Ocista bude provadéna vzdy po ukonceni pracovni smény. Nejprve se pomoci
kostéte odstrani hrubé necistoty do uzaviratelné, k tomu ucelu urcené nadoby zluté
barvy nebo oznacené Zlutym pruhem minimdlné 20 cm Siroké. Poté se prostory
a zafizeni omyji schvdlenym mycim a desinfekénim prostiedkem (stfidave
alkalickym nebo kyselym) v koncentraci a teplot¢ doporu¢ené¢ vyrobcem.
Na zavér se provede oplach pitnou vodou. Pied zapocetim kazdé smény se stroje a

zatizeni oplachnou pitnou vodou.
Pracovni pomiicky

Pracovni pomiicky se Cisti a desinfikuji vzdy na konci pracovni smény schvalenym
mycim a desinfekénim prostfedkem (stfidavé alkalickym nebo kyselym)
v koncentraci a teploté¢ doporucené vyrobcem. Pied zapocetim kazdé¢ smény se
pracovni pomucky oplachnou pitnou vodou. V pribéhu pracovni smény se ocista
provadi dle potieby, vzdy vSak dojde-li k hrubému znecisténi napt. pAdem pomiticky
na podlahu. K tomuto tcelu se pouziva sterilizator nozl a ocilky, ktery je umistén u
umyvadla. Pracovni pomticky se odkladaji pouze na mista k tomu urcené (oznacena

Pracovni pomticky a BOZP) tak, aby se omezila jejich kontaminace.
Pracovni personal

V pracovnich prostorach provozu se sméji pohybovat pouze osoby v pfedepsaném
pracovnim ochranném odévu, ktery se sklada z pracovni obuvi, pracovniho plasté
nebo trika, pracovnich kalhot, pokryvky hlavy, zastéry a rukavice proti pofezu. Do

tohoto pracovniho odévu se pracovnici pfed zapocetim prac. smény pievlékaji
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v prostorach Satny. Vzdy pied kazdym zapocetim a po kazdém ukonceni pracovni
¢innosti, a zejména pii pouziti WC, jsou pracovnici povinni si dikladné umyt ruce
mycim prostfedkem a oSetfit desinfekénim roztokem, které jsou umistény u
umyvadla. Toto plati i v ptipad€, dojde-li pfi pracovni ¢innosti ke znecisténi rukou
napt. pfi styku rukou s podlahou nebo s predméty na ni spadlymi.
V ptipad€ vzniku poranéni pracovnik okamzit¢ ukon¢i pracovni ¢innost a vyhleda
osetfeni. Nezhojené nebo hnisavé rdny je povinen oznamit pted zapocetim pracovni
¢innosti vedoucimu provozu, ktery ur¢i dalsi postup. Pracovnik je povinen ohlésit

své horecnaté nebo prijmové onemocnéni ihned pii jejich propuknuti.
Priloha €.1: Desinfekéni prostiedky pouzivané v provozu

Myeci plan —zpisob pouziti kyselych a zasaditych Cisticich prostredki
2. Desinsekce

- oSetfeni obvodovych zdi okolo stavebnich otvorti (dvefi a oken) postiikem
proti hmyzu do vzdalenosti min. 1m od dané¢ho otvoru;
- sité proti hmyzu v oknech, ktera lze otevirat;

- elektricky lapa¢ hmyzu v prostoru provozovny.

Priloha ¢.2: Priivodni dokumentace pouZitych desinsekénich prostiedki

Privodni dokumentace el. lapace hmyzu

Cistici prostiedky — saponatové piipravky (JAR, JEL, KLASA), ptipravky na bazi
zasad (soda), desinfekéni prostiedky — na bazi chloru ( SAVO, chloramin, despon).
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3. Deratizace

- lapace s poZerovou néstrahou.

Umisténi: viz. Pfiloha ¢.3: Schéma umisténi poZerovych nastrah
Vizudlni kontrola: 1x denné
Vymeéna: 1. Pfi zachytu hlodavce

2. V piipadé poskozeni

3. Po uplynuti expiracni doby nastrah

Priloha €.4: Priivodni dokumentace o sloZeni, pouZitelnosti a vyméné

poZerovych nastrah od dodavatelské firmy.

Pohotovostni plan pro pripad vyskytu nebezpe¢nych nakaz a nemoci

prenosnych na ¢lovéka

Vyskytne-li se v prostoru provozovny nebezpecna ndkaza ¢i nemoc prenosna
na Clovéka, je provozovatel povinen okamzit€é pierusSit rozpracované cinnosti

a informovat pfislusné pracovniky KVS. Déle postupuje podle jejich pokynd.

Vyskytne-li se v okoli provozovny nebezpecnd ndkaza ¢i nemoc pfenosna
na ¢loveka, je provozovatel povinen postupovat dle pokynt odpovédnych pracovnikt

KVS, ktefti jej o situaci informovali.
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Schéma pohybu surovin, osob a odpadii: (viz obr. 3)

Obrazek 3 Schéma pohybu surovin, osob a odpadu

Legenda: Pohyb surovin, Pohyb osob, Pohyb odpadi
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Schéma vychazi z odkonzultovanych parametri mezi majitelem a veterindrni
sluzbou.

Proudovy diagram vyroby: (viz obr. 4)

Obrazek 4 Proudovy diagram vyroby

[ 1]  Nakup zvitat |

y
| 2| Predporazkove

ustajeni
Yy
| 3]  Omraceni |
y
| 4] Vykrveni |

y
[ 5] Ruéni predpracovani |

[ 6] Stahowvanikizi |

A
[ 7| Eviscerace a puleni |

y
|[7a| Té&Zenidrobl |

y
8| Veterinarni prohlidka
CCP1

A
| 9] Konegna uprava |

y
[10]  Zchlazovani | CCP2
y
[11] Zrédnivchladimé | CCP2
[12] Bourani |
A
[13] Baleni |
[ 14] Expedice |

U proudového diagramu vyroby nebylo viibec zafazeno Bourani masa. Navrhuji
tento krok zaradit za Zrani masa v chladirné.

39



Plan HACCP (ve smyslu platn¢ legislativy) Porazka a bourarna

Popis planu kontrolnich bodi a vymezeni vyrobnich ¢innosti

Vvrobni ¢innost a ukoly vyrobce

Piedmét systétmu  Predmétem systému kontrolnich bodii v tomto dokumentu je
technologie vyroby hovéziho masa a masa zvéfiny z faremniho
chovu. Produkty jsou distribuovany balené 1 nebalené,

oznacen¢ dle platné legislativy.

Hlavni cile systému Dosazeni urovné vyroby skytajici maximdlni dosaZzitelné
zaruky produkce zdravotné nezavadnych vyrobkl urcenych

pro lidskou vyzivu.

Rozsah systému Rozsah systému za¢ina ndkupem zvitat.
Po pfijmu a kontrole jsou zvifata pfedana ihned k dal$imu
zpracovani. Zpracovani na porazce, po vychlazeni je maso dale
zpracovano na bourarné nebo je expedovano nebalené.
V pfipad¢ zabaleni se vyrobek oznaci etiketou, obsahujici
vSechny legislativné predepsané udaje. Poté se presune do

skladu hotovych produktii a expeduje konecnym zakaznikim.

Misto vyroby A
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Nazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni

Skladovani

Podminky distribuce

Zpusob distribuce

Seznam surovin

Nazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni

Popis vvrobkia

Hovézi maso — H/4 piedni (zadni)
Jan Novak, Jana Novakova

A

Evropska unie

Hovézi maso H/4 predni (zadni)

Hovézi maso skosti chlazené, nebalené, urceno
k dal$imu zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské

spotieb¢)

Transportni pifepravky

pfi teploté do +5°C

DodrZeni chladirenského fetézce

Transportni piepravky, chladirensky automobil

Hovézi maso, hovézi maso s kostmi

Hovézi maso vakuové balené (s kosti, bez kosti)
Jan Novak, Jana Novakova

A

Evropska unie

Hovézi maso vakuove balené (s kosti, bez kosti)

Hovézi maso s kosti (bez kosti) chlazené, vakuové
balené ve vicevrstvych obalech, urceno k dal§imu

zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské spotieb¢)

Transportni pfepravky, vicevrstvé sacky (napt. Pe/PP)
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Skladovani
Podminky distribuce
Zpusob distribuce

Seznam surovin

Néazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh

Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni
Skladovani
Podminky distribuce

Zpusob distribuce

Seznam surovin

Néazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby

pii teploté do +5°C
DodrzZeni chladirenského fetézce
Transportni piepravky, chladirensky automobil

Hovézi maso, hovézi maso s kostmi

Jeleni maso s kosti (bez Kosti) vakuové balené
Jan Novak, Jana Novakova

A

Evropska unie

Jeleni maso s kosti (bez kosti) vakuove balené
ve vicevrstvych saccich

Jeleni maso s kosti (bez kosti) chlazené, vakuové
balené, urceno  kdalSimu  zpracovani  nebo

do maloprodeje (k lidské spotieb¢)

Transportni piepravky, vicevrstvé sacky (Pe/PP aj.)
pfti teploté do +5°C

DodrzZeni chladirenského fetézce

Transportni piepravky, vicevrastvé sacky, chladirensky

automobil

Jeleni maso s kosti (bez kosti)

Daini¢i maso s kosti (bez kosti) vakuové balené

Jan Novak, Jana Novakova

A

42



Cilovy trh

Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni
Skladovani
Podminky distribuce

Zpusob distribuce

Seznam surovin

Nézev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh

Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni

Skladovani

Podminky distribuce

Evropska unie

Danci maso s kosti (bez kosti) vakuové balené
ve vicevrstvych saccich

Danc¢i maso s kosti (bez kosti) chlazené, vakuové
balené, urceno  kdalSimu  zpracovani  nebo

do maloprodeje (k lidské spotieb¢)

Transportni piepravky, vicevrstvé sacky (Pe/PP aj.)
pfi teploté do +5°C

DodrZeni chladirenského fetézce

Transportni piepravky, vicevrstvé sacky, chladirensky

automobil

Danic¢i maso s kosti (bez kosti)

Srnéi maso s kosti (bez kosti) vakuové balené
Jan Novak, Jana Novakova

A

Evropska unie

Srn¢i maso s kosti (bez kosti) vakuové balené
ve vicevrstvych saccich

Srnéi maso s kosti (bez kosti) chlazené, vakuové
balené, urceno  kdalSimu  zpracovani  nebo

do maloprodeje (k lidské spotieb¢)
Transportni piepravky, vicevrstvé sacky (Pe/PP aj.)
pfi teploté do +5°C

DodrZeni chladirenského fetézce
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Zpusob distribuce

Seznam surovin

Nazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh

Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni

Skladovani
Podminky distribuce

Zpusob distribuce

Seznam surovin

Transportni ptepravky, vicevrastvé sacky, chladirensky

automobil

Srn¢i maso s kosti (bez kosti)

Maso z divo¢aka s kosti (bez kosti) vakuové balené

Jan Novak, Jana Novakova

A

Evropska unie

Maso z divoc¢aka s kosti (bez kosti) vakuovée balené
ve vicevrstvych saccich

Maso z divocéaka s kosti (bez kosti) chlazené, vakuové
balené, urceno  kdalSimu  zpracovani  nebo

do maloprodeje (k lidské spotieb¢)

Transportni piepravky, vicevrstvé sacky (Pe/PP aj.)
pfti teploté do +5°C

DodrZeni chladirenského fetézce

Transportni piepravky, vicevrstvé sacky, chladirensky

automobil

Maso z divocaka s kosti (bez kosti)
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Zpusob pouziti

Cilovy trh

Ostatni

Clenové

Verifikace planu

Validace planu

Pouziti vvrobku

Maso s kosti (bez kosti), chlazené, vakuoveé balené

nebo nebalené, urcené k lidské vyziveé
Evropska unie.

Vyrobek je vyroben z hospodéiskych zvifat nebo ze zvifat
z faremniho chovu, uznanych veterindrnim Iékafem jako

zdrava, urcena k lidské vyzive.

Pracovni tym:

Jan Novak, Jana Novakova

Verifikace a validace:

Verifikaci tohoto planu kritickych bodu provadi pracovni tym.
Provadi kontrolu spravnosti a uplnosti prvotnich dokladi,
vytvotenych za provozu. V piipad¢ zjisténi odchylek hodnot
od stanovenych kritickych mezi bude piehodnocen plan
HACCP, piipadné piijata dodateCna napravnd a ovladaci

opatieni.

Vnitini audit.
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Analyza HACCP

1. Nakup zvirat

Nebezpeci: 1.1 Cp

Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpusob sledovani:

Napravna akce:

Dokumentace:

Pti nakupu zvifat je vhodné nepodceiiovat 1 zneciSténi kize zvifat, které miize
znamenat dal$i biologické nebezpeci. Zvifata by méla byt vizuelné kontrolovana

a v ptipad¢ zjisténi nadmeérného znecisténi omyta vlaznou vodou a minimalizovat tak

we

Nemoc zvirat , zneciSténi kaze Biologické

Veterinarni prohlidka ptfed porazkou
Kontrola veterinarnich osvédceni
Vizualni kontrola

Klinické vySetieni

Kontrola atestu

Hodnota: ano Max: ano

Veterinarni dozor Kazdé zvire

Postupovat dle rozhodnuti veterinarniho 1ékate
Omyti zvitat vlaznou vodou

Veterinarni dozor

mozné ohrozeni kvality masa.

2. Predporazkové ustajeni

Nebezpedi: 2.1 CP

Ovladaci opatteni:

Vycerpani glykolytického potencidlu Biologické

dopad na pH masa
Zachazeni se zvifaty
Optimalni doba porazky

Dodrzovani stejné skupiny zvitat pohromadé
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Velic¢ina a kritické meze:

Zvirata budou ponechana jen po dobu nezbytné nutnou
pro uklidnéni, budou respektovany biologické naroky
zvifat.

Vyloucit vulgarni zachézeni se zvifaty a rozdélovani
skupin.

Pti pfehanéni respektovat prirozené potreby zvirat

Nepouzivat jakékoliv elektrické pohanéce.

Dodrzovat ustanoveni zak.¢.246/92 Sb. na ochranu

zvitat proti tyrani (Uplné znéni zak.¢c. 167/1993 Sb.)

Chovani personalu: Hodnota: ano Max: ano
Doba ustijeni pred porazkou: Hodnota: 10 minut Max.: 2 hodiny
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Pribézné

Napravna akce:

Dokumentace:

Pouceni personalu
Rozdéleni stejné skupiny ohradou

Pti zneklidnéni zvife uklidnit a teprve potom zpracovat

Pii pfedpordzkovém ustajeni mize mit i velky vliv na kvalitu masa stres zvifat

zpusobeny rozdélenim skupiny zvifat na sebe zvyklych, jak uvadi Steinhauser

et al.(2000). Snizit toto nebezpeci, které ovliviiuje kvalitu masa lze zachovani

stejnych skupin zvifat pohromadé¢ tak, jak byla ustijena ve vykrmu. Navrhuji

jednotliva stada zvitat oddélit ohradou.

3. Omracovani

Nebezpedi: 3.1 CP

Ovladaci opatieni:

Stresovani zvirat ztrata glykogenu Biologické
Vhodnéjsi podminky pro mikrobni rust

Vizuélni posouzeni
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Veli¢ina a kritické meze: Spravné ptilozeni omracovaci pistole

Zpisob omracovani

Hodnota: ano Max: ano
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Prubézné
Népravna akce: Pouceni personalu

Technické feSeni

Dokumentace: -—

Pfi omracovani se skot fixuje do omracCovaci pasti, kterd je pfistupna zezadu
a po omraceni bocnici zvife vypada ven, coz je zpusobeno plisobenim vahy vlastniho
téla. Pipek (1995) dodava, ze po vypadnuti téla se bocnice samocinné zavie a zajisti,
coz umoznuje vstup dal§imu zvifeti. Steinhauser et al.(2000) zdiraznuje zajisténi
konstrukce, aby se zabranilo poranéni zvifat, zejména zlomeninam nebo
zhmozdénindm zplsobenym padem a zaroven bylo zvife po omraceni orientovano

dorzalni ¢asti doli kvuli snadnéjs§imu zavéseni.

4. Vykrvovani

Nebezpedi: 4.1 CP  Narist mikroorganismii ve Spatné Biologické
vykrveném mase a vytékajici krvi

Ovladaci opatfeni: Vcasné vykrveni

Veli¢ina a kritické meze: Okamzitd navaznost vykrveni po omraceni, pouzit
pulsujici krev vytékajici pod tlakem
Niiz asanovat po kazdém zviteti

Doba od omraceni do vykrveni

Hodnota: 20sekund Max: 60 sekund

(€18
N«<
<

Zpusob sledovani: Vedouci provozu Prubézn
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Napravna akce: Pouceni personalu
Pti vyrazném prekroceni postupovat dle rozhodnuti
veterinarniho 1ékaie
Oznacit maso jako podmine¢né pozivatelné

Dokumentace: -—

Pti vykrvovani zvifat se vétSinou krev dale nepouzivd pro potravinaiské ucely,
a proto se necha odtéct do vykrvovaciho zlabu, jak popisuje Steinhauser et al.
(2000). Pokud bychom chtéli krev zvifat pouzit pro potravinaiské ucely je nutné
zajistit pouze krev vykrvenou pod tlakem a pulsujici, tedy zhruba prvnich 20 sekund.
Vykrveni se v tomto ptipadé provadi tzv. dutym nozem za sterilnich podminek, jak

uvadi Steinhauser et al. (2000) a do specialn¢ uréené nadoby k tomuto tcelu.

Dale bych radda uvedla, Ze pokud bude kvalita masa ohrozena narGstem
mikroorganismill 1ze dle rozhodnuti veterindrniho 1€kate zvolit jako jednu z variant

oznaceni masa za podminecné pozivatelné.

5. Rucéni predpracovani

Nebezpeci: 5.1 CP Kontaminace masa a Biologické
podkozi
Ovladaci opatfeni: Asanace nastroju

Veli¢ina a kritické meze: Kontrola

Hodnota: ano Max: ano
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Prubézné
Népravna akce: Pouceni personalu

Dokumentace: -—
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6. Stahovani kuzi

Nebezpedi: 6.1 CP
Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpusob sledovani:

Napravna akce:

Dokumentace:

Kontaminace povrchu i zafezy do masa Biologické
Asanace nastroji po kazdé operaci

Vizuélni posouzeni

Hodnota: ano Max: ano

neé

(€5
N<

Vedouci provozu Prib

Pouceni personalu
Pti vétsSim rozsahu zpracovat dle pokynt veterinarniho

dozoru.

Stahovani klize skotu se dle veterinarniho zdkona musi provadét pouze ve visu.

Nehrozi zde tedy jakékoliv dals$i kontaminace masa z ptipadného styku s podlahou.

Drobnicek et al. (2011) uvadi, Ze stahovani kiize nelze provadét jinak, nez ,,pod kus®.

S timto nazorem souhlasi i Smetana et al. (2008) a dodava, ze jelikoz je maso

pfi pordzce sterilni, mize jakykoliv dotyk se zneciSténym povrchem kuze tuto

sterilitu porusit a zpusobit tak silné mikrobialni znecisténi, které nejenze znaéné

snizuje trvanlivost masa, ale mize 1 byt divodem vaznych zdravotnich problému

u spotiebitelil.

7. Eviscerace a puleni

Nebezpedi: 7.1 CP

Ovladaci opatieni:

Kontaminace obsahem traviciho Biologické
traktu
V¢asné vykoleni.

Uzavteni konct traviciho traktu, oplach pitnou vodou.
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Velic¢ina a kritické meze:

Zpusob sledovani:
Népravna akce:

Dokumentace:

Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpusob sledovani:

Népravna akce:

Dokumentace:

U eviscerace je zasadni zabranit mikrobidlni kontaminaci masa obsahem traviciho

Doba od omraceni po vykoleni.

Hodnota: 20 min Max: 40 min

Vedouci provozu Prubézné

Zpracovat dle pokynti veterinarniho dozoru

Vcasné vykoleni

Uzavieni konci traviciho traktu, oplach pitnou vodou.

Zabranit uniku obsahu traviciho traktu na droby
(profiznutim Unik obsahu z neuzavienych koncit).
Asanace nozu po kazdé operaci.

Vizuélni posouzeni.

Hodnota: ano Max: ano
Vedouci provozu Pribézné
Oplach pitnou vodou.

Ofezani znecisténych mist.

traktu. Jako maximalni dobu, ktera je respektovana pro vcasné vykoleni navrhuji

z ptivodnich 30 minut prodlouzit na 40 minut. Tento ¢as odpovidd neprostupnosti

stievni stény mikroby.

Smetana et al. (2008) poukazuje na nezbytnost zajisténi identity kusu, vnitinosti

z hrudniho kose a ¢asti z vyjmutého stievniho kompletu az do vySetfeni veterinarnim

lékafem.
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7a. TéZeni drobu

Nebezpedi: 7a.1 CP  Nedostatecna hygiena pri Mikrobiologické
téZeni drobu

Ovladaci opatfeni: Oplach.
Rychlé zchlazeni.

Velidina a kritické meze: Vizualni posouzeni.
Zajisténi co nejrychlejsiho zchlazeni ve studené pitné
vodé (nejlépe sprchovanim) nebo vzduchem. Radné
okapani pted jejich ulozenim do beden, droby v dobé
ulozeni do chladirny nesmi byt uvnitt teplé.
Po odkapani uchovavat ve visu nebo v dérovanych
prepravkach. K prepravkam zajistit pfistup chlazeného
proudiciho vzduchu. Zabranit smichani drobt spadlych
na zem nebo jinak zneciSténych s ¢istymi droby.
Kontrolovat teplotu chladici vody a spotiebu vody za

danou casovou jednotku.

Hodnota: ano Max: ano
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Prabézné
Népravna akce: Pouceni personalu.

Znecisténé droby znovu oplachnout ptipadné postupovat
dle rozhodnuti veterinarniho 1ékare.

Sankce

Dokumentace: -—
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Nebezpecdi: 7a.2 CP  PomnoZeni mikroorganismii Biologické

Ovladaci opatfeni: Uchovavat pfi nizké teploté
Organy velkych jate¢nych zvirat zchladit do 12-ti

hodin od poraZeni na 3°C.

Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny

Hodnota: 3°C Max: 4°C
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Ix denné
Népravna akce: Preméftit teplotu drobtl, pti prekroceni teploty 4°C

postupovat dle pokynt veterindrniho dozoru.

Upravit teplotu chladirny.

Dokumentace: @ === 0o—————-

Pfi téZzeni drobii doporucuji vyvarovat se predevSim nebezpeci mikrobidlniho

znecisténi nez biologického.

Pipek (1995) doporucuje vyjmuté organy ukladat na haky nebo misky a zajistit jejich
synchronni pohyb s JUT az do veterinarni prohlidky.

8. Veterinarni prohlidka

Nebezpedi: 8.1 CCP Vyskyt chorob, zejména antropozoon6z Biologické
Ovladaci opatieni: Rozhodnuti veterinarniho dozoru

Velicina a kritické meze:  Otisk veterinarniho razitka pozivatelné
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Hodnota: ano Max: ano

Zpusob sledovani: Vedouci provozu Kazdy kus

Napravna akce: Postupovat dle rozhodnuti veterinarniho dozoru
Znacka zdravotni nezavadnosti

Dokumentace: Protokol z prohlidky jate¢nych zviirat a masa

U veterinarni prohlidky je dilezité od veterindrniho dozoru ziskat znacku zdravotni
nezavadnosti. Jak uvadi Pipek (1995), veterinarni prohlidka kon¢i posudkem

veterinarniho 1ékare, ve kterém je rozhodnuti o pozivatelnosti masa.

9. Koneéna uprava

Nebezpedi: 9.1 CP  Kontaminace povrchu Biologické
a pomnoZeni mikroorganismii

Ovladaci opatieni: Uchovani pfi nizké teploté

Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny

Hodnota: 3°C Max: 5°C
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Kazdy kus
Népravna akce: Ofezani vSech zneciSténych mist

Dokumentace: -—

Steinhauser et al. (2000) popisuje, ze se JUT po veterinarni prohlidce nesprchuje,
jeho ocisténi  spociva v odfezani zneciSténych mist, odstranéni tfasni masa,
piebyte¢ného panevniho a nekdy i povrchového loje.

Pipek (1995) navrhuje pokraCovat Gipravou vyjmutim michy a patetniho kanalku,
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brzliku a mozku. Také je odstranén krvavy ofez. Tuk vyjmut z vnitini strany,

oddéleny ledviny a zbytky branice. Poté je JUT osprchovano vodou.

Po konecné uprave, nez dame maso do chladirny navrhuji 20-ti minutové odvéSeni.
Tato doba odpovidd zddoucimu tUniku tepla, optimalni ztraté¢ vody z masa a zaroven

nedochazi k nadmérnému osychani masa.

Po odvésSeni je také vhodné postiikat JUT roztokem kyseliny mlééné nebo jejich

soli, které¢ maji bakteriostatické ucinky.

10. Zchlazovani

Nebezpeci: 10.1 CCP PomnoZeni mikroorganismi Biologické

Ovladaci opatteni: Vychlazeni

Veli¢ina a kritické meze: Teplota v jadie

Hodnota: 6°C Max: 7°C
Zpusob sledovani: Vpichovym teplomérem v kyté Kazdy kus 1x denné
Népravna akce: Dochladit na podkritickou mez

Pti prekroceni doby 48 hodin od porazky postupovat

dle rozhodnuti veterinarniho 1ékafe.

Dokumentace: Formular ¢.1

Pti odchylce teploty ne vyssi, jak 2°C a ne delsi, nez 2 hodiny navrhuji pfesun JUT
do jiné chladirny.

Velidina a kritické meze: Doba p.m. do dosazeni kone¢né teploty
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Hodnota: 24 hodin Max: 48 hodin

Zpusob sledovani: Vpichovym teplomérem v kyté Kazdy kus 1x denné

Napravna akce: Maso povazovat za podminéné pozivatelné
Pti ptekroceni doby 48 hodin od porazky postupovat
dle rozhodnuti veterinarniho 1ékate

Dokumentace: Formular ¢.1

Dle Pipka a Jirotkové (2001) ma chlazeni masa konzervacni ucinek a omezuje
chemické, fyzikalné chemické déje a sniZzuje enzymatickou a mikrobialni ¢innost.
Dale pak uvadgji, Ze vychozi teplota masa je v rozmezi 38 — 40 °C tzv. teplé maso
a doporucuji zchlazeni do 12 hodin na 5 °C pfi relativni vlhkosti 85 % rh a rychlosti

proudéni vzduchu do 4 m/s. Dulezité téz je, aby maso na povrchu nezmrzlo.

11. Zrani v chladirné

Nebezpeci: 11.1 CCP PomnoZeni mikroorganismi Biologické

Ovladaci opatfeni: Uchovavat pfi nizké teploté

Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny

Hodnota: 3°C Max: 5°C
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Pribézné — min. 2x denné
Népravna akce: Upravit teplotu chladirny.

Preméfit teplotu masa, pfi prekroceni teploty masa
v jadte 7°C postupovat dle rozhodnuti veterinarniho
I¢kare.

Dokumentace: Formular ¢.2

56



12. Bourani

Nebezpedi: 12.1 CP  Teplota prostiedi bourarny Biologické

Ovléadaci opatteni: Teplota

Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny

Hodnota: 12°C Max: 2 hodiny
Zpusob sledovani: Registratnim teplomérem 1 x denné
Napravna akce: Ukoncit bourani

Surovinu dochladit na podkritickou mez
Se surovinou nalozit dle rozhodnuti veterinarniho
dozoru

Dokumentace: Zaznam teploty

Formular

Bourani je pouze CP (kontrolni bod) ne CCP (kriticky kontrolni bod), protoZe nejsou

teplota ani ¢as stanoveny zdkonem, jsou jen doporucené.

Pfi bourani je dilezité dodrZzovani teploty prostiedi, aby nedochizelo k pomnozeni
mikroorganismd.

Doporucuje se, aby bylo maso v bourarné jen nezbytné nutnou dobu jeho zpracovani.
Jako hygienické opatfeni navrhuje Pipek (1995) dikladné myti rukou a asanaci
nastroji. V neposledni fadé mohou byt zdrojem kontaminace pracovni desky,
na kterych se maso zpracovava. Doporuceny materidl je plast, dfevo

se nedoporucuje.

Smetana et al. (2008) pise, ze pracovni plochy, pfistroje a zafizeni a pifepravni
nadoby na maso byly snadno distitelné a desinfikovatelné. Je-li tieba desinfikovat
pracovni plochy v pribéhu prace, pouzijeme roztok kyseliny mlécné, ktery miize
prijit do styku S masem,  jak  doporucuje Pipek  (1995).
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Pti bourani zalezi predevs§im na technologické kézni pracovnikli a pracovni hygien¢.
Klouda et al. (2015) piimo zduraziuje dulezitost piisného poiadku a védomosti

pracovnikl o dilezitosti osobni hygieny pro udrznost masa.

Po bourani je v proudovém diagramu vyroby zafazeno baleni, av§ak neni vytvotfen

HACCP, proto ho navrhuji.

13.Baleni

Nebezpeci: 13.1 CP Kontaminace povrchu Biologické
PomnoZeni mikroorganismi

Ovladaci opatfeni: Uchovavat pfi nizké teploté

Veli¢ina a kritické meze: Teplota balirny

Hodnota: 5°C Max: 12°C
Zpusob sledovani: Registratnim teplomérem 1 x denné
Népravna akce: Odnést suroviny z mistnosti

Upravit teplotu balirny- dochladit prostor.

Dokumentace:

14. Expedice

Nebezpecdi: 14.1 CP  PomnoZeni mikroorganismi Biologické
Ovladaci opatieni: Uchovavat pfi nizké teploté

Veli¢ina a kritické meze: Doba umisténi masa v expedici
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Zpusob sledovani:

Napravna akce:

Dokumentace:

Hodnota: 30 minut Max: 1 hodina

Vedouci provozu Vizudlné

Pti ptekroceni doby 1 hodiny vratit maso do expedi¢ni
chladirny k dochlazeni.

Pfeméftit teplotu masa, pti piekroceni teploty masa

v jadie 7°C postupovat dle rozhodnuti veterinarniho

lékare..
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Kriticky bod

10. Zchlazovani

Nebezpeci: 10.1 CCP PomnoZeni mikroorganismi Biologické

Ovladaci opatteni: Vychlazeni

Veli¢ina a kritické meze: Teplota v jadie

Hodnota: 6°C Max: 7°C
Zpusob sledovani: Vpichovym teplomérem v kyté Kazdy kus 1x denné
Népravna akce: Dochladit na podkritickou mez

Pti prekroceni doby 48 hodin od porazky postupovat

dle rozhodnuti veterinarniho 1ékafe.

Dokumentace: Formular ¢.1

Pti odchylce teploty ne vyssi, jak 2°C a ne delsi, nez 2 hodiny navrhuji piesun JUT

do jiné chladirny.

Dle Pipka a Jirotkové (2001) ma chlazeni masa konzervacni u¢inek a omezuje
chemické, fyzikaln¢ chemické d&je a sniZzuje enzymatickou a mikrobidlni ¢innost.
Dale pak uvadégji, ze vychozi teplota masa je v rozmezi 38 — 40 °C tzv. teplé maso
a doporucuji zchlazeni do 12 hodin na 5 °C pfi relativni vlhkosti 85 % rh a rychlosti

proudéni vzduchu do 4 m/s. Dulezité téz je, aby maso na povrchu nezmrzlo.

Veli¢ina a kritické meze: Doba p.m. do dosazeni kone¢né teploty
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Zpusob sledovani:

Napravna akce:

Dokumentace:

Hodnota: 24 hodin Max: 48 hodin

Vpichovym teplomérem v kyté Kazdy kus 1x denné

Maso povazovat za podminéné pozivatelné
Pti ptekroceni doby 48 hodin od porazky postupovat
dle rozhodnuti veterinarniho 1ékate

Formular ¢.1

Zaznam o sledovani v kritickém bodé (viz tab. 1) — seSit Formular ¢.1

10. Zchlazovani

Ovladaci opatteni:

Zpusob sledovani:

CCP PomnoZeni mikroorganismi

Biologické

Dochlazeni

Vpichovym teplomérem v kyté

Népravna opatieni:

rozhodnuti veterinarniho lékare.

Tabulka 1 Zaznam o sledovani v kritickém bodé

Po prekroceni doby 48 hodin postupovat dle

Cetnost
(1x denné)
hodina a

datum

Doba p.m. Teplota v jadie | Méril Napravné
(max.48 hod) | (max.7°C) (podpis) opatieni-
¢as od namér. hodnota protokol
porazky
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Kriticky bod

11. Zrani v chladirné

Nebezpeci: 11.1 CCP PomnoZeni mikroorganismi Biologické

Ovladaci opatfeni: Uchovavat pfi nizké teploté

Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny

Hodnota: 3°C Max: 5°C
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Pribézné — min. 2x denné
Népravna akce: Upravit teplotu chladirny.

Prem¢fit teplotu masa, pii piekrocCeni teploty masa
v jadie 7°C postupovat dle rozhodnuti veterinarniho
1ékare.

Dokumentace: Formular ¢.2

Zaznam o sledovani v kritickém bodé (viz tab. 2) — seSit Formular ¢.2

11. Zrani v chladirné CCP PomnoZeni mikroorganismi Biologické
Ovléadaci opatieni: Uchovat pfi nizké teploté

Zpusob sledovani: Vedouci provozu

Napravna opatieni: Upravit teplotu chladirny.

Premérit teplotu masa, pri prekroceni teploty masa

v jadie 7°C .
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Postupovat dle rozhodnuti veterinarniho lékare.

Tabulka 2 Zaznam o sledovani v kritickém bodé¢

Cetnost (2x denné) | Teplota chladirny MEéFil Népravné opati'eni

(max. 5°C)
hodina a datum podpis Protokol
naméi. Hodnota
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6. ZAVER

V m¢é diplomové praci byla provadéna podrobna analyza celého zavedeného systému
HACCP v podniku, ktery se zabyva porazkou a bourdnim masa.

Na zaklad¢ studia odborné literatury a naslednym porovnanim zavedeného sytému
byly navrzeny zmény. V ramci systétmu ochrany nezavadnosti potravin byly
ve vybraném podniku pivodné vytipovany dva kritické kontrolni body (CCP), které
nebyly upravovany. Nové byly stanoveny dva nové kontrolni body (CP):

¢ Bourani masa
« Baleni masa,

které doplnily popis vyrobniho procesu v ramci proudového diagramu.

V Sesti pripadech byly doporuceny upravy v ramci stavajicich kontrolnich bodu.

Konkrétné se jednalo:

* Nakup zvifat

* Ptedporazkové ustajeni
*  Vykrvovani

» Eviscerace

* Té&zeni drobt

* Konec¢na Gprava

VSechny tyto Upravy byly navrzeny z divodu aktualizovéani systému HACCP, ktery
se neustale vyviji a je nezbytné reagovat na lepsi vyrobni a pracovni postupy a také
z divodu posileni ochrany zdravotni nezavadnosti potravin, nikoliv z pohledu

fatalnich chyb.
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7. SUMMARY

In my thesis was performed a detailed analysis of the entire HACCP system

implemented in the company, which deals with slaughtering and meat cutting.

Based on the studying of the literature and then comparing the established system
were proposed changes. Under the protection of food safety were originally
suggesting of two critical control points (CCP ) in selected company, which have not

been modified. Two new control points (CP) were newly established:

*  Meat cutting
* Meat packing,

which completed the description of the manufacturing process within the current

diagram.

In six cases were recommended adjustments within the existing control points.

Specifically, it was:

* Purchase of animals
+ Stabling

» Sticking

* Evisceration

» Stocking offal

* Finishing

All these modifications were proposed because of updating the HACCP system,
which is constantly evolving and it is necessary to respond to improved production
and workflow, as well as to increase the protection of health foods, not from the

perspective of fatal errors.
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