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ABSTRACT

This thesis is aimed at hazard analysis and dritiveck points in foodstuffs. The
purpose is to approach and be familiarized withatmeergence of hazard analysis and
critical check points in foodstuffs otherwise Har&mnalysis and Critical Control Points
(thereinafter only “HACCP®). There are two parts this work — a theoretical one
including knowledge of HACCP emergence and functiord a practical one with
demonstration of implementation in the firm PT s&konzervarna s.r.o.

This bachelor thesis deals with history, term exateon and the whole problem
of HACCP. The work includes preliminary requireneertefore HACCP project
development, seven HACCP principles, hazard ifleation and evaluation of risks of
the identified danger. The work includes descriptoid the HACCP system and pointing
out its embodiment in legislation of the Czech R#jguand the European Union, with
comparison of the reality in the U.S.A. HACCP canfbund both in standards of ISO
9000 and in food codex Codex Alimentarius. Furimaersuant to the Regulation of the
European Parliament and the Council has been ahiittthe Czech Republic a system
of rapid warning for food and feed otherwise Rafldrt System for Food and Feed,
thereinafter only RASFF.

Three hypotheses are set in the bachelor thesmder to find out whether

foodstuffs have been controlled enough by thisesyst

The sense of the bachelor thesis is elaboraticam @mprehensive view of the
HACCP system and its utilization in the company $€Fvis konzervarna spol. s.r.o.
Conclusion of the work includes system evaluatigtiljization with consideration to
possible HACCP system improvement. Neverthelesethiven hypotheses have been

confirmed and the aim of the work has been herefulthled.
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UvoD

Tato prace je za#étiena na analyzu nebezjpea kritické kontrolni body
v potravinach. Belem je pibliZit a seznamit se jak vznika analyza nebézpekritické
kontrolni body v potravinach neboli Hazard Analyaigl Critical Control Points (déle
jen ,HACCP"). Prace se prolina teoretickatasti zahrnujici poznatky vzniku
a fungovani HACCP, s praktickaiasti nazorného uvedeni v praxi u firmy PT servis

konzervarna spol. s.r.o.

Bakal&ska prace pojednava o historii, vggeni pojmi a celkové problematice
HACCP. Prace obsahujerqubezné nalezitosti f&d vyvojem planu HACCP, sedm
principd HACCP, identifikaci nebezgéa zhodnoceni rizik identifikovaného nebefipe
Naplni prace je popis systtmu HACCP a poukazanskua€nosti jak je zakotven
v legislativs Ceské republiky a Evropské unie, s porovnanim seeskosti v USA.
HACCP se objevuje jak v normad¢hdu I1ISO 9000, tak i v potravnim kodexu Codex
Alimentarius. Déale na zakl&dNatizeni Evropského parlamentu a Rady byleské
republice pijat systém rychlého varovani pro potraviny a kraniveboli Rapid Alert
System for Food and Feed, dale jen RASFF.

V bakal&ské praci jsou stanovenyi thypotézy za &elem zjiSéni, zda jsou
potraviny dostat&né timto systémem kontrolovany.

Smyslem bakal&ké prace je vypracovani uceleného pohledu narsyd&CCP
a jeho vyuziti v podniku PT servis konzervarna spalo. V zaeru prace je provedeno
vyhodnoceni systému, vyuZiti v praxi Shpédnutim na mozné zlepSeni systému

HACCP. | gesto byly d¥ stanovené hypotézy potvrzeny a cil prace byl tisplosn.



1 SOUCASNY STAV

1.1 Pojem HACCP a jeho historie

HACCP je organizmi systém, progednictvim kterého se zabezpg
vyroba zdravotéi nezavadnych potravin. Provadi se to analyzou atrddomwl
biologickych, chemickych a fyzikalnich faktgrohrozZujicich bezprosdre zdravotni
bezpénost potravin v celém fibchu produkce, probiha od ziskavani surovin,
v pribéhu jejich zpracovani, az k distribuci a st hotovych potravin. Sasti
HACCP je také schopnostémhodré dokazat, Zze vyprodukované potraviny jsou

zdravoti nezavadné.

HACCP je moZzné zavést do vSech oblasti potéského pimyslu za
piedpokladu, Ze uz byly, sginy podminky, zahrnuté pod pojmem spravna vyrobni
praxe (Spravna vyrobni praxe — postupy &&Emé na zajivani celkové jakosti
vyrobki, to zn. zpsobilosti k uvedenémui piedpokladanému pouZziti. Zabyva se

vSeobecnou kontrolou a vyrobnimi postupy).

Systém HACCP byl vyvinut pro Americkyad pro kosmonautiku v Sedesatych
letech. Pomoci tohoto systému se vglgpbmaximalre bezpéné potraviny pro
kosmonauty. V sedmdesatych letech HACCP se pomeh$ioval do rkterych
zpracovatelskych potravitgkych podnik a vroce 1985 doznal SirSiho vyuZziti
v potravindském pfimyslu. Mezinarodni komise pro mikrobiologické spi&eice
potravin (dale jen ,ICMSF*) sytém HACCP dopdila pro kontrolu mikrobiologickych
rizik v potravin&gském ptimyslu. Postuptise tak systém rozdido Kanady, Australie

a pozdji i do Evropy.

Celos¢tového uznani dosahl systém HACCP tim, Ze na &péhe zasedani
komise pro Codex Alimentarius (Potravni kodex) mémbdnich organizaci FAO
(Organizace pro potraviny a zeéddlstvi Spojenych narag a WHO (S¥tova

1 Z&ek, M. Sprava vyrobni praxe a kontrolni systémgivavovacich sluzbach. Praha: Hasap Gastro
Conlulting, 2002, stran 624, ISBN 80-86605-01-9



zdravotnicka organizace) v roce 1993 byl schvalekuthent "Kodexova sémnice pro
aplikaci systému HACCP v praxi.

Tento edpis se stal zakladem pro &mici, regulujici systém HACCP a ramci
Evropské unie — S#énnice 93/43/EHS Rady ze ldervna 1993. Povinnost zavedeni
HACCP vCR, HACCP systém se zaviiove wtSim rozsahu aZ od roku 1996, zejména
v masném, mlékarenském atbezdském pémyslu. Povinnost zavedeni systému ze
zakona byla stanovena postappro vSechny vyrobce a prodejce potravin a pdkrm

k ttmto termirim:

1. 1. 2000 — pro vSechny vyrobce potravin (vyhlaBkaisterstva zergdélstvi
. 147/1998 Sb.),

Cx

- 1. 7. 2002 — pro &ktera zdizeni véejneho stravovani od titeého objemu
vyroby (vyhlaska Ministerstva zdravotnicti107/2001 Sb.)

- 1. 5. 2004 — pro vSechnaizzeni véejného stravovani (vyhldSka Ministerstva
zdravotnictvi¢. 137/2004 Sb.),

- 1. 5. 2005 — pro vSechny obchodniky,ikievadji do olehu potraviny (novela
vyhlasky Ministerstva zedalstvi ¢. 147/1998 Sb.).

Kazdy plan HACCP je vypracovany individudlpodle specifickych podminek
potravindského zavodu. VSeobecné plany HACCP sice existigi kaZdou oblast
vyroby potravin, ale rwou slouzit pouze jako uzitey a orientani navod

k vypracovani planu, ktery je specificky pro dargyobni postup nebo vyrobek.

1.2 Fred¥zné préace ped vznikem HACCP planu
Pred zahajenim vypracovani HACCP planu jsou zZadtyto nezbytné kroky:
- sestavit tym HACCP,

- vypracovat popis potraviny a jeji distribuce a $filemvat pouZziti vyrobku
a okruh spdtbiteli,

2 Hygienicka a technicka sprava objek/Si s.r.o., http://www.deratizace.com/haccp/, lifgzen, 2009
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- vypracovat postup vyroby produktu,

- OVt spravnost postupu vyroby.

1.2.1 Sestaveni tymu HACCP

Tym HACCP se musi skladat z lidi, Ktenaji specifické ¥domosti a zkuSenosti
jak na vyrobek, tak i na proces vyroby, pro kterg byt plan uten. Proto je tento tym
dosti multifunkni a jeho ¢lenové jsou kvalifikovani v takovych oblastech jako
technologie potravin, kvalita vyroby, hygiena aitase, potravingska mikrobiologie.
Je vhodné do tymuijdlat i lidi, ktefi detailre poznaji specificky technologicky postup
a také pracovnika kompetentniho rozhodovat o otdeKi@mancovani. Tym HACCP
muze vyuZzit sluzby externiho spolupracovnika, ktefgvpzré vynika wdomostmi
o potencialnich biologickych, chemickych a fyzikém nebezp&ch spojenych
s vyrobkem nebo vyrobnim procesem. Ale neni vhodpéléhat pouze na plan
HACCP, ktery vypracovali pouze externi spolupradovnTy zpravidla nemaji
dostaténé informace o detailech souvisejicich s vyrobkaeho vyrobnim postupem
a proto plan, ktery vypracovali, obsahugkieré chyby, které jeeba odstranit. Mimo
jiné plan vypracovany tymem odborfiikz provozu mé& lepSitpdpoklad na zavedeni
z divodu mnohaletych a SirSich znalosti provozu a darnycobki.

Jeden Zleni tymu HACCP by nil byt jako vedouci tymu. Jeho Ukolem je navic
udrZovat postupffpravy planu wasovych a odbornych hranicich tak, aby se jedriotliv
¢lenové tymu v ramci svychédomosti zbyténé neodklagli od tématu a i pouze
za cil plan HACCP. Vf{ipad potreby udluje a odebira slovo jednotlivyrlenim
tymu a usnirnuje jejich diskuze, pokud se n@wji tématu. Je vhodné, aby tento
vedouci tymu byl takélen tymu, ktery po vypracovani bude zodpdwy za zavedeni
planu HACCP a udrzovani futikiho systému HACCP.

11



1.2.2 Popis potraviny a jeji distribuce

Jednou z prvnich uloh HACCP je popis potraviny. Bensklada ze vSeobecné
charakteristiky potraviny, slozek a pracovnich pp&t Sowasti charakteristiky
potraviny ma byt i specifikace rizikovyafasti vyroby, tj. sotasti za danych podminek
nejvic vystavenych biologickému, chemickému nelzk&inimu nebezpg.

Mezi druhy nebezpe pati:

- u biologického je zdravotni nebezpezpisobeno Zivymi organismy - nap
plisnémi, kvasinkami nebo jinymi nezadoucimi mikroorgamys které se potravou
dostavaji do organismélovéka a vyvolavaji alimentarni onemadaen, jako jsou nap

salmonel6za, Uplavice, trichinel6zafost a jiné,

- u fyzikalniho je pitomnost cizich fedneta, mechanickych rigstot ve vyrobku
- nag. sklo, kov, plast atd., které mohou vést k pdninnebo poskozeni zdravi

konzumenta,

- u chemického jsou chemické latky v potraviti v pokrmu (nap. zbytky
Cisticich a dezinfednimi prostedki, pesticidy, PCB atd.), které mohou vyvolat
posSkozeni zdravi konzumenta, tj. jakoukoliv akutebo chronickou intoxikaci nebo

individualni nezadouci reakci organisrhu.

V popise distribuce potraviny musi byt uvedena rimface, jestli se potravina
bude distribuovat mrazend, chlazena nebo bez sggah naroki na teplotu progedi
a taky jakd ma byt teplota présti v pbéhu distribuce. Do popisu potraviny piat
i predpokladané pouziti vyrobku a okruh gpbiteli. Okruh spatebiteli mize byt
charakterizovany jako vSeobecmadovy spatebitel nebo specificky podle égobu
pouziti. Specifickymi skupinami mohou byt rtdgad dcti, stai lidé, lidé s oslabenym

organismem (nemaocni).

% Druhy nebezp#, http://www.deratizace.com/haccp/, 1teren, 2009
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1.2.3 Vypracovani postupu vyroby

Ucelem vypracovani postupu vyroby je poskytnuti jasné srozumitelného
technologického procesu vyroby krok po kroku. Rbzggpracovaného postupu musi
zahrnout vSechny vyrobni kroky, které jsou pod kalou vyrobd. Mimo to miZou byt
zahrnuté i vyrobni kroky, kterégdchézeji samotnému technologickému procesu nebo

za nim nasleduiji.

Jako piklad je uvedeno schéma vyroby masovych pomazanek:

Vaha Kotel (pokud je zapdebi vaena

A

surovina)

A 4

Rezaka RM100

|

Micbiea

}

v

Zasobnikisrpadlem

l

Rka

Prisun obal

A

Zavitka

Autoklav

Obr. 1 Schéma vyroby masovych pomazanek
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1.2.4 Ovieni spravnosti postupu vyroby

Po zhotoveni vyrobniho postupu musi tym HACCERFfibyeho spravnostifimo
na mist a v gipac nesrovnalosti ho upravit tak, aby odpovidal skuéeu stavu

postupu vyroby potravin.

1.3 Sedm princig HACCP

Po skowkeni gedkEznych praci se fize gistoupit k samotné analyze nebedpe
uréeni kritickych kontrolnich bala vypracovani souvisejicich podrobnosti s kritioky

kontrolnimi body.
Pracovni postup nasleduje podle sedmi prin¢iACCP:

Analyza nebezp# (a rizik)

Urc¢eni kritickych kontrolnich bad
Stanoveni kritickych limil
Stanoveni monitorovacich postup
Stanoveni napravnych opai

Stanoveni o¥fovacich postup

N o gk~ 0w Dbd e

Stanoveni zfisohi dokumentace a archivace zazam

1.3.1 Analyza nebezpe

Dokonald analyza rizik je zékladninteplpokladem usgného planu HACCP.
Pokud se neprovede dokonale a kontrola rizik v rpinu HACCP se nestanovi
spravré, nebude systém HACCP dokonale fungovat, i kdyby p&n disledré
dodrzoval.

Ucelem analyzy rizik je vypracovat zaznam prgatlobnych rizik, ktera

7w

* MATYAS, Z. Analyza nebezpea kritické kontrolni/ochranné bodg vyd. Statni zdravotnicky Ustav
Praha, 1993, 140 s. bez ISNB
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vyroby této potraviny pod dnnou kontrolou. Rizika, kterd nejsou pré&pddobna,
I kdyZ jsou teoreticky mozna, se v planu HACCPysé&ytuji. Je dlezité zandtit se i

analyze na jednotlly pouzité ingredience, jednotlivé suroviny i jednal
technologické postupy, skladovani vyrobku a jehstriiuce a také kodeou Upravu
a pouziti spdebitelem.

Analyza nebezp# a stanoveni op@ni na jejich kontrolu slouzi k identifikaci
nebezpéi a opaieni na jejich ovladani, identifikaci gebnych modifikaci vyrobniho
procesu nebo vyrobku a to tak, aby se co nejvicecita zdravotni nezavadnost
potravin. Déle slouZi kifpraw podkladi pro ugeni kritickych kontrolnich bad

Proces analyzy nebezfiese uskuténi ve dvou krocich:

1. Identifikace nebez@é

2. Zhodnoceni rizik identifikovanych nebezjpe

1.3.1.1 Identifikace nebezpe

Tym HACCP analyzuje kazdy technologicky krok, sumov a gisady
zpracovaneé v jeho fbéhu spolu s veSkerym pouzitym technickyntizanim. Sousgedi
se [ tom na vyslednou charakteristiku potravinyfigpb skladovani, distribuci, celou
skupinu spadkbiteli a kon€nou Upravu fed konzumaci. Na zakladéchto informaci
tym HACCP vypracuje seznam potencialnich biologatkychemickych a fyzikalnich
nebezpeéi, které v daném kroku mohou do potraviny proniknautim zvysSit svoje
nebezpé& nebo které je vtomto kroku moznéjakym zpisobem ovladat. Pro kazdy
technologicky krok, ktery je kontrolovany vyrobcepotraviny je teba vypracovat

seznam identifikovatelnych nebezpe

V prab¢hu této faze fipravy planu HACCP je na spoustu otazek vhodné

odpowdét. Jednotlivé otazky se tykaji od produkce suroadypo konzumenta.

Otéazky slozky jsou, zda - obsahuje potraviggkou citlivou sodast, ktera by
piedstavovala mikrobiologické nebezpénagiklad Salmonela, Staphylococcus aureus
a jiné), chemické nebezfig(nagiklad aflatoxiny, rezidua tév, pesticidy a jiné) nebo

fyzikalni nebezpé& (nagiklad tlomky skla, kovu a jiné)? Pouzila se pitmd@a? Pouzil

15



se led nebo paraipravena z pitné vody? Jaky jéyod pouzitych surovin (geograficka

oblast, dodavatel a jiné) z hlediska zdravotnilika?

Otazky vnitniho faktoru - fyzikalni charakteristiky a slozgniagiklad vodni
aktivita, pH, obsah latek s konzetwdm &inkem, pouzitd okyselovadla, obsah
fermentovatelnych uhlovodik potraviny v ptibéhu jejich zpracovani i poém. Jaké
nebezpé se mize objevit, kdyZz se slozeni potraviny nekontrolujgMozni slozeni
potraviny @ezit a rozmnozit se patogennim mikroorgarismnebo jejich toxiiim
v pribéhu zpracovani? Umozni sloZeni potravingefit a rozmnozit se patogennim
mikroorganisnim ¢i jejich toxinaim v pribéhu skladovani, distribuce nebo konzumaci?
Jsou na trhu podobné potraviny? Jestli ano, jakéaray o zdravotni nezavadnosti

téchto potravin jsou dostupné a jaké zdravotni nedi@z@ s nimi spojeno?

Otazky technologickych posttp- obsahuje technologicky postupsjaky
zpisob, ktery eliminuje patogenni mikroorganismy? llesto, tak které? Jeutkzité
zanmetit se také na spory mikroorganigt Je v pitbéhu zpracovani potraviny mozna

jejich rekontaminace?

Rekontaminace je ipnos patogennich mikrdbz kontaminovanych potravin
(vétSinou syrovych) na jiné potraviny, a todwpiimo, nebo nefmo)? Jestli ano,
s jakym biologickym, chemickym nebo fyzikalnim nepesim je spojena’?

Otazky mikrobiologického obsahu potravin - jakyn@rmalni mikrobiologicky
obsah potraviny? ®hi se mikrobiologickd populace potraviny vipthu
piedpokladaného skladovanirepd konzumaci? Ovliwje znEna mikrobiologické
populace v pibéhu skladovani jeji zdravotni nezavadnost? Nazjn@dpowdi na vyse

uvedené otazky, Ze existuje velka prgwaldobnost witeho biologického nebezpé@

Otazky konstrukce vyrobniho aeni - je vyrobni Zdzeni zkonstruované
a umiséné tak, aby od sebe byly afleny suroviny a hotové vyrobky, jak to charakter
vyrobku (s ohledem na jejich zdravotni nezdvadnegtpduje? Je v prostorach, které

se pouzivaji na baleni hotovych potravin atmoskgrigretlak, je to dlezité z hlediska

® Bezpeénost a jakost potravin. http://www.eufic.org/, hitezen, 2009
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zdravotni nezévadnosti baleni potravin? Je pohybb oa pepravnich zézeni

vyznamnym zdrojem kontaminace?

Otazky konstrukce, pouziti stop nastraj - umoziuje pouZiti stroje a nastroje
nalezitou kontrolu teploty &asu jeho fisobeni na zabez{eni zdravotni nezavadnosti
potraviny? Odpovida kapacita sfrojmnoZstvi potravin, které se na nich maji
zpracovat? NZeme stroje fipadré ovladat tak, aby odchylky vykonu byly v rdmci
limitt odpovidajicich na vyrobu zdravétnezavadnych potravin? Jsou pouzivané stroje
a nastroje spolehlivé nebo jsou zdrojem poruchstedaych¢asovych odstavek? Jsou
stroje a nastroje konstruované tak, aby bylo mognélokie cistit a desinfikovat?
Je mozné, aby byla zpracovana potravina kontaramédvnebezg@ymi latkami
(napiklad olej ze strdj a jiné)? Jaka bez{peostni opakni a nastroje se pouzily na
zvySeni bezpmosti konzumenta (detektory kipvteplongry, filtry a jin€)? Jakou mirou
ohroZuje opatbeni straj a néstraj zdravotni nezavadnost potraviny (H&fad vznik
kovovych uUlomk a jin€)? Je poebny speciélntistici postup na stroje a nastroje, které

se pouzivaji naizné druhy potravin?

Otazky baleni - ovliiuje zpisob baleni potraviny pomnoZeni patogennich
mikroorganisni nebo jejich toxid? Je baleni jagna viditelrt ozn&ené napisemip
jaké teplot je tteba potravinu skladovat @gpravovat, aby byla za¥ena jeji zdravotni
nezavadnost? Je na baleni vyrobku uvedené, jakyldsobpm ma spibitel
s potravinou manipulovat a jak ji upravit a konzwai®@ Je obalovy material dostate
odolny Wi¢i poskozeni tak, aby poskytoval nalezitou ochramotipmikrobialni
kontaminaci? Je pouzity takovy obalovy materiagritumozni vizuélni kontrolu jeho
poruseni? Je kazdy individualni a skupinovy obahwp ozna&eny kddem? Je kazdy
individualni a skupinovy obal fpsré a ¢iteln¢ ozna@&en textem? Jsou v seznamu
ingredienci uvedeny vSechny potencialni alergeniavrd jiné latky s mozZnosti

negativnich tginki na zdravi konzumenta?

Otazky sanitace - fize mit sanitace negativni vliv na zdravotni nezaweat
Zzpracované potraviny? ®eme vyrobni Zdzeni, stroje a nastroje, lehaoastit

a desinfikovat tak, aby je bylo mozné beagepouzit @i vyrobé potravin? Je mozné
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udrZzovat neustale a vSude saifa podminky tak, aby byla zaj&ta zdravotni

nezavadnost potravin?

Otazky tykajici se za#stnand, jejich zdravi, hygiena a v&ni - mize mit
zdravotni stav zasstnané@ nebo jejich hygienické navyky dopad na zdravotni
nezavadnost potravin?iiFkteré vyrolE, manipulaci nebo fepra¥ pracuji? Rozumi
zanestnanci tomu, jaké procesy a faktory musi kontratpvaby se zabezfia
zdravotni nezavadnost potravin? Budou &stmanci informovat management
o problémech s moznym negativhim dopadem na zdrawezavadnost potraviny, jak

se objevi takovy problém nebo jeho moZnost?

Otazky podminek skladovani potraviny od jeji vyr@aykoncového spiebitele
- jaka je pravdpodobnost, Zze se potravina bude Spatkladovat fi nespravnych
teplotach? Bude mit nespravné skladovani negatlopad na zdravotni nezavadnost

potraviny?

Otazky pedpokladaného pouZziti potraviny - bude potravinatiepitelem

tepelr® upravena? Jaky jagdpoklad, Zelstanou nedojedené zbytky?

Otazky pedpokladaného konzumenta - je potravingenéd pro Bzného
konzumenta? Je potravinatana pro spéebu u konzumeitse zvySenou citlivosti na
onemocgni z potravy (dti, stai lidé, lidé s oslabenym imunitnim systémem)?
Je potravina @ena pro veejné stravovani nebo pro individualni stravovani

v domacnosti?

1.3.1.2 Zhodnoceni rizik identifikovanych nebezpe

V prab¢hu této faze tym HACCP rozhodne o tom, ktera z tilkavanych
nebezpéi se musi zZadit do planu HACCP. Kazdé potencialni nebézge vyhodnoti
podle toho jak vazny je jeho dopad na zdravi koremtan pitom se mysli na vaznost
nasledk ohroZujicich konzumenta po poZiti potraviny, kteefi zdravoté nezavadna,

jedna se fedevSim o charakter naslégKejich rozsah u jedince a populace a jejich
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dobu trvani. Takové zhodnoceni ma i vyznatinppchopeni a zohledni mechanizr

dopadu potravin, které nejsou zdravotezavadné, na zdravi celé populace.

Vyhodnoceni pravtpodobnosti vyskytu nebez{iese zaklada na kombinaci
statistickych addj, Udaji z odborné literatury a skuteosti. Napiklad postavit
pravdpodobnost vyskytu nebezfiedo souvislosti s jeho zavaznosti a za zaklad
posouzeni pouZzit situaci, pokud s#& pyrob¢ analyzované potravinyiedpoklada,

Ze dané nebezpiese nezvladne.

VSeobecn plati, Ze nejutSi riziko hrozi z biologického nebezpevyplyvajici
z mikrobiologické kontaminace potravin nebofzgmnosti mikrobialnich toxin Toto
nebezpé&i ma nefastji akutni pitibéh, i kdyz vaznost tohoto nebezpentize byt mala,
muze zpisobit pajmové onemocEni trvajici jeden nebo dva dny, zpravidla postihuje

vétSi skupinu konzumedita vicisleni ekonomicke ztraty e byt velmi vysokeé.

Chemické nebezpé piedstavuje zpravidla mensi rizika a &pd pedevsim
v pritomnosti rezidui cizorodych latek v potravinachtaovém pipact je treba zvazit
riziko chronického &inku dlouhodobého pozivani daného nebeézpa konzumenta.
Pt urcovani rizika spojeného gippmnosti chemického nebezpse dava @raz nejen
na akutni efekt, ale i na dlouhodobé uZivani koremten daného nebezfie Ve fazi
vyhodnocovani rizik je vhodné vyuZit odbornyctdemosti a zkuSenosti odborik
piizvanych do tymu HACCP z prasdi mimo potravinégky zavod. Nazory odbornik
se vSak mohou zte¢ odliSovat a je na vedoucim tymu HACCP, aby jejiibkuzi

usnernil a ukorgil.

Nebezpé&i a s nimi spojend rizika, identifikovand v jednéagovni operaci,
nemusi byt vyznamna v jiné operaci, wlmthu které se vyrobi podobny nebo identicky
produkt. Je to dano specifiky danych pracovni agernpouzitych straj a nastraj,
charakteristikou vyrobnich prostoatd. (napiklad rékteré stroje jsou &Sim zdrojem
vzniku kovovych dlomi neZli jiné a v Bkterych prostorech jeé&tsi pravépodobnost
rekontaminace potraviny kli stavebnim odliSnostem). Zaznam a vyhodnocenlyapa

nebezpé&i a s nimi spojenych rizik, spolu se t@@dnénim rozhodnuti je reba
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archivovat pro pdgeby dalSiho pouziti vifpad modifikace vyrobnich postupa tim
i plant HACCP.

Po ukoreni analyzy nebezpe je tteba vypracovat seznam nebedpero
jednotlivé technologické kroky spolu s of@mtim na jejich zvladnuti. Zvladani
neznamena vzdy prevenci nebedpgebo jejich eliminaci, ale také jeho redukovaai n
prijatelnou miru. Jako opéni na ovladani biologického nebetipge zpravidla vyuziva
také podminek proitdi, které devitalizuji nezadouci mikroorganismgpa &inngé
potlauji jejich nist (vysoka teplotéds, nizkad teplota, Uprava pH, Uprava
elektrochemického potenciélu, snizovani vodniclivakipouziti aditiv s baktericidnim
nebo bakteriostatickymcinkem, ionizujici zéeni a jiné).

Opateni na zvladnuti chemického nebedmpaiva ve Kasné a fisné kontrole
vstupnich surovin, v eliminaci moZznosti kontaminaee v kontrole spravnosti
pouzivanych aditiv. Fyzikdlni nebezjpese ovladaji népstji pomoci fiznych
detektofi. Vizualni kontrola ve vhodn zvolenych bodech ma stdle nezastupitelné
misto. V jednom technologickém kroku je mozné kololvat i vice nez jedno
nebezpéi (nagiklad tepelné opracovani) a jedno riziko je mozoatiolovat rkolika

kontrolnimi opattenimi (napiklad vyskyt kovovych tlomk).

1.3.2 Ureni kritickych kontrolnich boa

Kriticky kontrolni bod je definovany jako krok, werém je mozné aplikovat
kontrolni prvky, které jsou nevyhnutelné na preverebo eliminaci rizika ohroZujiciho
zdravotni nezdvadnost potraviny nebo toto rizilduke®vat na fijatelnou mez. Kriticky
kontrolni bod musi obsahovat takova nebeégpktera kdyz se nekontroluji, thou
dostaten¢ vysokou pravépodobnosti zfisobit onemocEni nebo poraéni (predstavuji

vysoké riziko ohroZeni zdravi konzumenta).

Uplna a pesna definice kritickych kontrolnich bbde zékladem ovladani
zdravotnich nebezpe spojenych s potravinami. Ne kazdy kontrolni bed kterém

je mozné nebezpe zvladat je kritickym kontrolnim bodem. Na ideiké#ci
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jednotlivych technologickych krdak jako kritickych kontrolnich boil miZe slouZit

rozhodovaci schéma.

vyskytu dostaténé velkého nebez@é na to, aby ho bylo zapebi ovladat?

Zahrnuje v sob tento technologicky krok dost&t@ vysokou pravéipodobnos
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Obr. 2 Rozhodovaci schéma naemi kritického kontrolniho bodu.
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Takové schéma je vSak pouze pomocnou, ne vSak mmyinsodasti
rozhodovaciho procesu.ckteré kritické kontrolni body seimou stanovit i bez tohoto
zpasobu rozhodovani a to na zakladdborného rozhodnuti. Jako typickékpady
kritickych kontrolnich bod mohou slouzit tepelné opracovani, chlazeni, téstov
na gitomnost rezidui cizorodych latek, kontrola sloZzpauZivanych surovin, detekce
kovovych ulomk v hotovych vyrobcich. V potraviiigkych zavodech s obdobnou nebo
identickou vyrobou se f@iZou stanovit wzné kritické kontrolni body v zavislosti

od vysledk analyzy nebezé

1.3.3 Stanoveni kritickych limit

Kriticky limit je maximalni nebo minimalni hodnoteeli¢iny, kterou je ovladané
biologickeé, fyzikalni nebo chemické nebeZpe Tato veléina musi dosahnout
v kritickém kontrolnim bo# takovou hodnotu, aby Apobila, Ze riziko definovaného
nebezpé& bylo eliminované, redukované ndijatelnou mez, nebo aby se tomuto
nebezpéi predeslo. Stanoveni spravnych kritickych liimjé velmi dilezité a vyZaduje
dobré ¥domosti o zdroji nebezpe Zakladem jejich stanoveni musi bygdeckée
poznatky ziskané z odborné literatury nebo jsouledkem experimeidt které
poskytuji nejen konkrétni hodnoty kritickych lirijtale také jejich zivodnéni. Nekteré
kritické limity uréuje gimo legislativa (nafiklad teploty acasy pouzivanéiptepelné

Gpraw masovych vyrobk z podminéné pozivatelného masa).

Kriticky limit se pouziva na rozliSeni bezpgch a nebezgaych podminek
zpracovani v daném kritickém kontrolnim Bode nemozné ho za&mit s operanimi
limity stanovenymi z jinych @ivodi, jako je zdravotni nezavadnost vybranych potravin.
Kazdy kriticky kontrolni bod ma jeden nebo vic kikiych limita tak, aby se j@deslo
vSem identifikovatelnym nebezfien nebo se tato eliminovald redukovala na
prijatelnou mez. Pokud v procesu vyroby potravinyobylaregistrované rpkraseni
tteba jen jednoho kritického limitu, tato potravirerseniize povazovat za bezpeu
z hlediska jeji zdravotni nezavadnosti a hned &ajichapravna opétni na eliminaci

priciny prekraseni kritického limitu a na eliminaci nebezp&yplyvajiciho z produkce
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potraviny, ktera neni bezfigad (napiklad se opakuje technologicky krok tak, aby bylo
kontrolni opaitteni v ramci kritickych limili, potravina se odstiiaje, p'epracuje nebo
pouzije na jiné &ely nez je vyziva lidi).

Prvaadou podminkou ip stanoveni hodnoty kritickych limitje pozadavek
zéaruky zdravotni nezdvadnosti vyrobené potravimyueni kritickych limiti se 0w,
jestli technické parametry #aeni nebo vyrobku umdgnji tyto limity dodrzet.

V piipact, Ze je nemozné za danych podminek dodrzet stagoketické limity,

je treba udlat zmeny v technickém Zézeni nebo vyrobku, néiklad, kdyz u tepelného
opracovani vyrobk dané z#izeni kapacith nest&i na zpracovani pozadovaného
mnoZstvi vyrobk (to znamena nemoznost dodrZas potebny na tepelnou Upravu),
je tteba ho vyminit nebo zmdnit pramér vyrobku tak, aby se zkratil pefony ¢as na
jeho tepelné opracovani. Kriticky limit ihe udavat wité rozgti kontrolovanych
veli¢in nebo jenom minimalni a maximalni poZadovanouniotul Napiklad maximalni

teplotu, které je poe¢bné dosahnoutipmraZzeni balenych kat v kartonech.

1.3.4 Stanoveni monitorovacich postup

Monitorovani je planovany postup pozorovani nehkigemi toho, jestli kriticky
kontrolni bod je pod kontrolou. Monitorovani takéwgi k ziskavaniigsnych zaznain

o kontrolovanych parametrech kritického kontrolnidoau.

Zaznamy se uchovavaji a slouzi jako doklad o dadwbkritickych limiti pro

potieby:

- sledovani funknosti kritickych kontrolnich bad jak ze zaznamu vyplyva,
Ze v daném kritickém kontrolnim bédebyly dodrzeny kritické limity, je‘¢ba vykonat

napravna op&ni a o jejich vykonani vést zaznam,

- verifikace systému HACCP (poskytnuti Gilaja ovteni funknosti systému

HACCP),

- kontroly, které vykonavaji organy potravinového oiag
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- potreby obchodniho partnera, ktery tyto dokumenfizenpouzit nafiklad jako
sourést dokumentace ke svému systéemu HACCP.

Zaznamy musi byt dost&@ presné na to, aby byla zabezeea zdravotni
nezavadnost vyr&pé potraviny. Idealni je kontinualni zaznam a mngiiétroje
na sledovani fyzikélnich nebo chemickych parainpiou konstruovany tak, aby tento
zadznam poskytovaly. Vékterych gipadech takovy zaznam diunemiZzeme ziskat,
nebo néfici a registréni zaizeni je moc drahé. V takovéntipact je mozné nirit
pottebné velkiiny diskontinualg, predevsim dlat diskontinuélni zaznam. N#glad
zaznam
o organoleptickych vlastnostech vyrobkutze byt diskontinualni a posuzuje
a zaznamenava organoleptické vlastnostiifkégul vzhled a un¢), jenom u statisticky
vyznamného p&iu vyrobki (nagiklad kazdy 50 vyrobek). Diskontinualni zaznam
je mozny i @i monitorovani parameir postupem, ktery vede ke Zahi vyrobku
(napiklad chemické ukazatele —¢&heni pH ve vyrobku vpichovym pH metrem)
a slouzi k ow¥tfovani funknosti jinak monitorovanych kritickych kontrolnichodh
(napiklad meteni teploty uvnit t¢l jatecné opracovanych zvat v chladirg, sleduje

se &innost chlazeni nezévisle od monitorovani teplotyhhadirr).

Souasti monitorovaciho postupu je ¢ani zodpowdnosti za monitorovani.
Odpowdnost za kontrolu monitorovaciho procesujpadre za vedeni zaznamu
zodpovida pracovnik, pracujici na daném &nistroby v mist kritického kontrolniho
bodu. Tento pracovnik musiigsré védét, jaky parametr se monitoruje, jak se
monitoruje a pré se monitoruje. Tyto adomosti jsou, krom samotné schopnosti
kontrolovat monitorovaci proces, velmi motivd a pracovnik, ktery si wdomuje
dulezitost svého postaveni v celém procesu je mnadpatehliwjSi, nez pracovnik bez
téchto wdomosti. Monitorovani je velmi utkZity proces a pracovnik zagjn
odpovidajici, ho musi vykonavatigledr# a dbéat na to, aby naitené hodnoty byly
zaznamenanyipsré a objektivie (nagiklad neni pipustné, aby byl cely zdznamovy

formul& vyplnén na z&atku nebo na konci pracovni &ny).

24



Zodpowdny pracovnik by také &h ovladat jemu s¥eny proces a jeho
monitorovani natolik, aby byl schopen tigad poteby postehnout nezadouci trend
procesu a upravit parametryiizeni tak, aby udrzoval proces v ramci kritickyzhitu.
Kazdou odchylku od kritickych limit pripadré i nezadouci trend #aeni, je teba
okamzig hlasit zodpowdnému pracovnikovi vramci systétmu HACCP. Jméno
a postaveni, fipadreé i polohu nebo telefonndislo tohoto zodpasdného pracovnika
musi obsluhujici pracovnik sanfepr¢ znat. Uteni zodpowdnosti za monitorovani

je sowasti zaznamu o stanoveni monitorovacich pdastup

Samotny zaznam 0 monitorovacim procesuiZzen mit fGznou podobu
za redpokladu, Zze vém uvedené Udaje jsou jednoZn&piesné. Forma kontinualnich
zaznani je dana konstrukci zdznamovéhdaizeni. Diskontinualni zaznamy se musi
délat na zaklad statistické analyzy mozné getnosti odchylky sledovaného parametru
od kritickych limith. Kazdy zaznam musi byt ozfean datem, hodinou a podpisem

pracovnika, ktery je za monitorovani zodpanry.

Monitorovaci procesy by #i poskytovat informace o kontrolovaném procesu
v co nejkratSim¢ase tak, aby bylo mozné vipad poteby co nejrychleji udlat
napravné op#ni a aby se toto tykalo co nejmenSiho objemu wyrdtroto jsou
nejvyhodrjSi jednoduché monitorovaci postupy, jako je maoNani teploty,casu,
relativni vlhkosti¢i vzhledové vyhodnoceni vyrobku.ékteré monitorovaci postupy
nejsou vhodné pro svoflasovou narénost a pomalou Spatnou navaznost na vyrobni
proces. Nafiklad mikrobiologické vyséeni je giliS zdlouhavé a napravna opati
jsou nasledd mélo efektivni. Proto je vhodj$i pouzivat mikrobiologické vySemni
pouze jako verifikéni vySeteni &innosti pisobeni teploty &#asu a monitorovat tyto
veliciny. Pokud vSak nefiteme nahradit monitorovaci postupy za jednodussgi m

se monitorovat pouze tak, jak se da.

1.3.5 Stanoveni napravnych opgani

Pokud vyroba potravin préhne v souladu s planem HACCPule se vlivem

netekanych udalosti objevit odchylka od planu a tatoffgba korigovat. Korekce
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odchylek probihd jako sledinnosti nazvanych népravné ofeati. Kazdy kriticky
kontrolni bod musi mit vyhotovena napravna tgydt pro nejpravébodobrjsi
odchylky od standardniho procesu vyroby. Jakioagmalyze nebezgé je zapotebi
charakterizovat nebezfie a odhadnout riziko s nimi spojené, jakdi mréovani
napravnych op#eni je teba odhadnout pravdodobnost odchylky od planu HACCP
a stanovit napravné postupy na korekithto odchylek. Nkteré odchylky jsou
piedvidatelné a jef¢ba pro 8 pripravit specifické napravné opahi. Je na zvazeni
tvarca planu HACCP, které odchylky aiplusné napravné ogpahi zanesou do svého
planu. NefastjSim pripadem pedvidatelné odchylky v kritickém kontrolnim kiod
je odchylka od stanovenych kritickych liait Nekdy vSak nfizou nastat
nepredvidatelné odchylky, néilad poskozeni na stroji nebo zéain pracovnika a jim
podobne.

| s €mito situacemi musi plan HACCP ¢itat, a to alespotak, Zze ui zodpowdného
pracovnika s dostateou kvalifikaci a pravomoci na vykonani napravnygateni
v pfipac® negedvidatelnych odchylek. Pokud se vilmthu vyroby potravin objevi
odchylky od planu, pro které nejsou vypracovananaasapravna opani, musi tento
pracovnik pimo na mist a v co nejkratSi dabrozhodnout o konkrétnich postupech,
déla dozor pi jejich realizaci a sepiSe zdznam o jejich vykdn&tfezi takové odchylky
od planu s velmi malou pravplodobnosti nebo frekvenci pahagiklad vstup cizich

osob (nagiklad exkurze), unik médii z chladicichiizaeni, pozar atd.

Vramci kvalifik&niho kurzu HACCP musi byt vSichni zainteresovani
pracovnici seznameni takéégnito napravnymi opaenimi. Jako zodpadni pracovnici
dostanou k dispoziciffslusnouc¢ast planu HACCP s vypisem kritickych kontrolnich
bodi spadajicich pod jejich kontrolu spolu s popisempraenych opaeni, v gipad
vyskytu odchylky od planu neztracejas k vykonéni rychlé nipravy a vyrobi se co
nejmért nestandardnich potravin. O odchylce od planu HA@GKkonani ndpravnych

opateni se vede zaznam.

VSechna napravna opani je teba vykonavat co nejrychleji a potom charakter
odchylky od planu HACCP a vykonané napravné iapat nahlasit dalSimu
zodpowdnému pracovnikovi, ktery je pé&ten owiovanim funknosti systému
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HACCP. Proto je v popisu napravnych deai vhodné uvést také polohu pracovist

nadizeného pracovnikaje@devsim jeho telefonislo.

Aby byl paet odchylek a tedy i napravnych ofgati co nejmensi,
je zapotebi, aby byl pracovnik zodp&iny za kontrolu kritického kontrolniho bodu,
dale musi byt dostate¢ kvalifikovany, aby dovedl &as posthnout odchylku
a co nejrychleji udlat potebnou korekci. Korekce je, i za cenu zpomaleni aprani

v daném mist vZzdy vyhodwjSi nez odchylka s naslednym napravnym igdin.

1.3.6 O¥i'ovani napravnych opdeni

Owéiovani nebo verifikace slouzi k tomu, aby sedida funkénost planu
HACCP a aby se systéem HACCP udrzoval &tmik Na o¥fovani se pouzivaji také
metody, postupy nebo testy, které se pouzivaji aaitwrovani kritickych kontrolnich
bodi, ale to slouzi i na jejich kontrolu, na&wvani spravnosti stanoveni kritickych
kontrolnich bod, kritickych limiti a zpisobu jejich monitorovani.

Oweiovani funknosti systému HACCP probih& na vice arovnich. Naizs&
arovni je pabézné dodrzovani planu HACCP pracovniketn yyrobé, manipulace
nebo peprava potravin. Zodp@dni pracovnici si vSimaiji, jak jejich pBdeni dodrzuji
pro ré uréend pravidla, spravny postup dodrzovani pravidebos hygieny, vedeni
registr&nich zaznar zpisobem utenym v planu HACCP nebo aby stroje &izeni
nently tendenci ndnit svoje parametry sénem k odchylce od kritického limitu a jiné.
Z takovych piéibéZnych kontrol se #a z&znam v intervalech tenych planem
ovérovacich postupp Na vysSi Urovni je asfovani funknosti monitorovacich z&eni,

a jestli hodnoty, které zaznamenavaji, odpovidajiesnosti. BsZrn¢é se toto owrovani
deéla jako sodast metrologického programu, ale proipbly systému HACCP se o této
kontrole provadi zaznam. @wje se funknost jednotlivych kritickych kontrolnich
bodi, jsou-li kritické kontrolni body weny sprava a jsou-li spravé stanoveny jejich
kritické limity. Takové o¥iovani se zpravidla&h tak, Ze se vzorky suroviny nebo
potraviny poslou do laborat® na mikrobiologické, chemické nebo jiné vysat podle

toho, jaké nebezgée v daném kritickém kontrolnim beédpieviada a podle vysledk
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laboratorniho vysétni se posoudi fughkost kritického kontrolniho bodu. Takové
ovérovani se da periodicky podle planu @wovacich aktivit nebo také podle peby
hlavre v piipact modifikace planu HACCP nebo po vykonani napravngpateni.
Owefovani souladu systému a planu HACCP je nevyhnutebméasti o¥rovacich
aktivit. Déld se nejméh jedenkrdt v pibéhu roku a cilem je odhalit
a napravit odchylky, kteréagtaly nepovSimnuty ipp ovérovani na nizSich arovnich.
Vyhodou je, pokud se takového &@®vani z@astni pracovnici z jiného pracowst
protoZe cizich omyl si ¢lovék vSimne rychleji nez svych vlastnich. Tym HACCP
rozhodne, jaké affovaci postupy zvoli a s jakou frekvenci jsou tyttigbné pro
zabezpéeni funknosti systému HACCP. Sestavi plarcimwacich postujp ktery je
potom sodasti planu HACCP. Zaznamy o vykonani zkousek ngfSetieni a provrek
nad ramec monitorovani v zajmu p&aevani nebo uplébvani planu systému
zabezpéeni kontroly hygieny potravin zafuje dosahovani hygienické bezchybnosti
a zdravotni nezdvadnosti potravin uvedenych v toplému, jsou povinnou soasti

dokumentace planu systému zabeégpé kontroly hygieny potravin.

1.3.7 Stanoveni z2isobu dokumentace a archivace zaznam

Je nutné vypracovatiiglusnou dokumentaci, kterd se sklada z popisné
a zaznamovécasti. Popisnacast obsahuje pracovni postupy, analyzu neliézpe

a stanoveni kritickych bad

Zaznamov&ast se sklada z formuta do kterych se zapisuji hodnoty n&ené
béhem sledovani kritickych bad Formul&e se musi archivovat po celou dobu expirace
vyrobku nebo minimakal rok.

Dokumentace 1ive byt vyzadana kontrolnimi organyfi pstiznostech,

reklamacich a kontrolachiplusnych orgéin®

® http://www.makro-haccp.com, 12tdzen 2009
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1.4 Systém HACCP

Zatimco plan HACCP je psany dokument zaloZzeny imecipech HACCP, ktery
popisuje postupy, jez jégba dodrzovat, aby se dodrzela kontrola specifich#bcesu

nebo postupu. System HACCP je vysledkem zavedanugHACCP.

Plan HACCP je dokument, coZz znamenda ucelené mrogepsanych papir
Systém HACCP je Zysob vyroby zdravoth nezavadnych potravin. Systém HACCP
vyuziva plan HACCP naipsnou specifikaci postupu, ktery se uflge @i vyrobeé
téchto zdravota nezavadnych potravin. Vyrobce, ktery ma vypracgvalan HACCP,
ale vyroba potravin neprobihaesré podle tohoto planu, nema vlastzavedeny
systéem HACCP. Vyrobce tvrdici, Ze m& zavedeny gaystédle nema ifslusnou
pisemnou dokumentaci, tudiz nema plan HACCP a tirsystém HACCP.

1.4.1 HACCP v legislati&Evropské unie

Poznamka o HACCP je ve smici rady EHS 93/43 o hygi€npotravin,
v ¢lanku 3. Podle tohotdlanku provozovatel potravitgkého podniku musi &t ve
svoji ¢innosti vSechny kroky, které jsou pro zabegwé zdravotni nezavadnosti
potravin rozhodujici a zabezfie vypracovani, zavedeni a vykonani vhodnych
bezpénostnich opdeni a jejich provedeni podle zasad, které se pajizha vyvoj
HACCP:

- analyza moznych rizik pro potravinti ginnosti potravinéského podniku

- urceni budov sdmito ¢innostmi, kde se @¥e vyskytnout nebezpe pro
potravinu

- rozhodnout, které z denych budov jsou kritickyideZité z hlediska bezpeosti
potravin (rozhodujici body),

- urtit a zavést &inné kontrolni a monitorovaci postupy é&chto rozhodujicich
bodech,

29



- vykonavat prow¥iovani analyzy rizik potraviny v rozhodujicich kasitrich
bodech a v kontrolnich a monitorovacich postupeehogdicky a pi kazdé zming

v ¢innosti potravinéského podniku.

Naproti tomu, Ze tyto zasady nejsou épbtejné se zasadami HACCP
definovanymi v pedpisech Codex Alimentarius , a Zze podigdinpoZzadavky na systém
HACCP nejsou ve s#énnici uvedeny. VSeobeérse [fima, ze se timto v EU ustanovila
povinnost provozovatéluplatovat systtm HACCP. S¥mice klade hlavni @taz na
hygienické podminky v provozovnach a na hygienuomwdvanychcinnosti. Vedle
HACCP a vedle hygienickych ogahi miZze legislativa pro epidemiologicky vyznamné
potraviny ustanovit mikrobiologicka kritéria a kita kontrolovanych teploClenské
staty mizou vypracovat jednotlivé simice spravné hygienické praxe pro konkrétni
potravindské komodity formou technickych norem. Ty maji gibyako poniicka na
uplatiovani pozadavk ¢lanku 3 smdrnice EHS 93/43. Pro provozovatele nejsou

zavazne, fedstavuji vzorovéeSeni a k jejich dodrzovani se ramohou odvolat.

Provozovatelem potravinského podniku je kazdy, kdo se podili na vyrob
a prodeji potravin, to je zeftklsky prvovyrobce od okamziku & nebo ziskavani
potravindské suroviny, zpracovatel potraviaké suroviny, vyrobce potraviigkého
vyrobku, provozovatel baleni potravin, provozovattladu potravin, f@pravce
potravin, provozovatel potravitgké prodejny a provozovatel provozovny pro sfiode
stravovani a to bez ohledu na to, jestli dadiounost vykonava pro tvorbu zisku nebo
V jiném z4jmu.

PoZadavky na systém HACCP jsou podrobpracované v Rozhodnuti Komise
EHS¢. 94/356, kterou se ustanovuji poZzadavky nesap splgni poZzadavik Snmeérnice
Rady EHS ¢. 91/493 tykajici se vlastnich zdravotnich kontm vyrobé ryb
a rybich vyrobk. Systém vlastnich kontrol je vlagtmazev pro HACCP,jenZ se ma
zametit na kontrolu a prokdzani toho, Ze provozovatéinme kontroluje rizika
(nebezpéi). Riziko podle tohoto ff@dpisu je to, co f¥e zapicinit poSkozeni zdravi lidi
a to, na co se vztahuji cile hygieny podle¢snite EHS 91/493. Pro jiné komodity

nejsou v EU vymezeny pozadavky na imit kontrolu timto zpsobem. Ve
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veterinarnich pedpisech, které se vztahuji na potraviny &i$eého fivodu, jsou
ustanoveny ziraziujici poteby analyzy rizik a weni opaiteni na kontrolu fislusného
rizika formulovaného podobnym agobem jako ve Sémnici EHS ¢. 93/43. Nkde se
misto toho pozaduje uplatnit HACCP it pvolbé zpisobu a frekvencesisteni
provozovny a zdzeni, @i uréeni gFistroji na vykonavantistych a néistych ¢innosti

a podobg. Primarni kontrola nad ¢éhem potravin ve statech Evropské unie se zaklada
na schvalovani a registraci provozovny. Podohako v USA, div nez doslo

k povinnému uplattni HACCP v potravingkeé legislati¢, n¢které podniky tento

systém uplatovaly dobrovolg.

Podle pravni Upravyskterychélenskych stét se provozovatel potraviigkého
podniku proti obvigni u soudu obhajuje tim, Zze prokaze gplrvSech povinnosti pro
dosazeni bezgaosti vyrobku (Due Diligence Defence — obhajobakpmdnim spléni
povinnosti). Tato obhajoba spwa v tom, Ze obvigny provozovatel prokaze, Z€ijal
racionélni opdeni na pedchéazeni igdvidatelného nebezfie pricemZ on a osoby,
kterétidi, vykonavali zodposdné ustanovenéedpisy. Pokud provozovatel neprokaze
dostatén¢ veérohodre, Ze splnil tuto zodpasdnost, soud ho uzna vinnym. Nespin
zodpowdnosti za bezpgmost vyrobku soud prokazuje dokadzanim nedbalosti,
nespl@nim povinnosti, podvodu nebo uskujicim dikazem. V tomto smyslu se
HACCP vymezuje jako minimalni standart jeho imitkontroly. Pokud by poZadavky
na HACCP a pozadavky na hygienu potravin nebylyansiené pedpisy,

zodpovdnost provozovatele by nebyla ohrgena.

1.4.2 HACCP v legislat& USA
Systém HACCP je v legislattMUSA pouZit trojnasobnym zigobem:

- aplikuje se pmo do gedpifi a jeho dodrZzovani kontroluji organy
potravin&ského dozoru,
- systém bedni kontroly nad ainem potravin se zaklada na upatani HACCP

provozovatelem,
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- systém HACCP uplatiji provozovatelé dobrovodna ve ¥ci HACCP podléhaji
kontrolam orgad, které nemaiji iedni pravomoc.

Primou aplikaci systému HACCP do legislativy USA jeegpis Gadu pro
potraviny a léky — FDA — pro vzduchsre uzawené neokyselené nebo okyselené
potraviny. Jde o komplexnir@dpis, ve kterém kontrolni organycily, co je spravny
a zavazny zjsob kontroly rizik pro danou technologii. Tyto ongékontroluji, jestli
provozovatelé dodrzujitpdepsané povinnosti. Provozovatelé jsou vykonavdteio,
co je ustanovené proriplusny technologicky proces, nevykonavaji anal§izik ani
neukuji rozhodujici kontrolni body a podohrPredpis potom slouzi jako obecny plan
HACCP a provozovatelé musi vésegepsané zaznamy. Jak se v potravinach objevi
nove nebezpg pro konzumenta, provozovatel musi reagovat podileeni kontrolnich
organi.

Systémo¥ samostatnym op@nim je HACCP vifedpisu Ministerstva
zenedélstvi USA — USDA — zroku 1996 pro provozovateléeik vyrakeji z masa,
masové a dibeZi vyrobky. Tento i@dpis ustanovuje pozadavky na systém HACCP
a ustanovuje povinnost mit vypracovany plan HACCPawedeny spravny program
HACCP. Systém HACCP navazuje na dal&dpisy, které se tykaji:

- povinnosti minimalizovat a sledovat mikrobiologickd&ontaminaci syrového
masa choroboplodnymi mikroorganismy (mikrobiologiggoZadavky na syrové maso),
- povinnosti planovat, vykonavat, monitorovat a zamzeaavat sanitai operace
pii vyrob¢ syrového masa, dale vyrabk ntho a owtrovat jejich &innost,

- hygienickych pozadavkna provozovatele a ré@nnost ¥ vyrobé potravin a pi

manipulaci s nimi.

Utedni kontrola se vykonava tradim zpisobem, kde se #ni na &inné
opateni, které provozovatelfippl na prevenci, eliminaci nebo minimalizaci rizik
zdravotni Skodlivosti potravin. Tentariptup Fedpoklada pmérenou znalostéchto
rizik a jednotny wdecky zdivodrény pohled na zjsob jejich kontroly na str&n
provozovatele i na strarkontrolnich orgah. Provozovatelé si samiduji opateni na

kontrolu rizik a ged kontrolnimi organy prokazuji dosté&test gijatych opateni.
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Kontrolni organy je wuznaji nebo neuznaji na z&klaodbornych argumett
experimentalnichitkazi a na zakladél prowieni poctivosti provozovatele. Po potvrzeni
toho, Ze systtm HACCP je do&sici — Gad znéni zpisob vykonavané iédni
kontroly, napiklad negetrzita gitomnost kontrolniho orgadnu v provoz@ése omezi na
periodické kontroly, snizi se frekvence vykonavamymspekci a podokin P tomto
piistupu ma provozovatel moznost uplatnit inovaceveji ¢cinnosti (nova technologie,
novy vyrobek) bez toho, aby se degu uskuténilo administrativni schvalovani.
Ochrana spaebitele je zabezgena na vySSi Urovni, protoZze provozovatel musi sam
reagovat na nové informace o zdravotnich rizikaclprignout potebné opdeni.

V zajmu zjednoduSeni nazoru na rizika a naspp jejich kontroly, odborné instituce
v USA vypracovaly pro jednotlivé kategorie vyrgbk masa a dibeZze vzorovdeSeni

tzv. generické modely HACCP.

HACCP se v USA tykd ve vSechiipadech celého potravifgkého ietézce,
zainajici prvovyrobou fes zpracovani, skladovani a distribuci potravipajxipravu
pokrmi. Povinné uplaténi systému HACCP v gmyslové praxi bylo odstujpvané

podle velikosti provozoven.

Dodavatelé potravirtdkych vyrobki, kteri si davaji certifikovat systém kvality
podle norem ISO 9000, by d&h mit zavedeny systém HACCP jako gést systému
kvality. Nekteri autdi hovaii o tom, Ze bez systemu kvality ekvivalentniho &yst
kvality podle normy ISO 9000 a bez akreditace zkngéaboratée provozovatele neni
systéem HACCP natolik dinny, jak se vyZaduje. Mit zavedeny systém kvafiodle
pozadavk normy ISO 9000, automaticky neznamena, Ze je zvedaké systém
HACCP. Mit zavedeny systém HACCP, znamenaddsté&né zavedeny system kvality
podle normy ISO 9000.

1.5 Normy#adu ISO 9000

Mnozi vyrobci potravin zabezpeji vyrobu kvalitnich a zdravothnezavadnych
potravin aplikaci princifp uvedenych v normactadu 1ISO 9000. Na rozdil od systému

HACCP, ktery se za#iuje vyhrad® na zaji&ni zdravotni nezavadnosti potravin,
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funguje na principu vyrabis jak chce$, ale musikadat, Ze vyrabiS potraviny
zdravotrg nezavadné, vyroba podle noraddu ISO 9000 se zattuje i na kvalitu
(zdravotni nezavadnost se da posuzovat jako ktrahiakritérium). A to tak, Zze pokud
pii vyrob¢ potravin pouziji standardrkvalitni suroviny, stroje a postupy, bude vyrobek
také standardni kvality.

Zatimco je HACCP tégf vSude povinnym systémem zabesyd zdravotni
nezavadnosti potravin, aplikace systémizeni kvality podle norem ISO 9000 neni

vynucovano legislativh Zakladnimi normamiadu ISO 9000 jsou:

- ISO 9000 — Obsahuje navod na w¥ylpouzivani norem ISO 9000. Ohjage
z&kladni pojmy na p&ebné pochopeni a pouziti norem,

- ISI 9000-1 — Revidovany obsah ISO 9000,

- ISI 9000-2 — Vys¥tleni poZzadavk noremiadu 1ISO 9000,

- ISI 9000-3 — Navod na zavedeni pozadawdystemu kvality ISO 9001 pro
vyvojové pracovniky, dodavatele, udrida@ odratele softwaru,

- ISI 9000-4 — Navod na vyvoj po zavedeni progranmaledpivosti,

- ISO 9001 — Specifikuje pozadavky systému kvalitgré je patebné splnit i
designu, ve vyvoji, ve vyrah pri zavadni provozovny a $ obsluze. Charakterizuje
model, kterym dodavatel demonstruje svoji schoprabezpéit kvalitu,

- ISO 9002 — Specifikuje pozadavky, které jeipbhé splnit na zabezgni
kvality pri vyrobeé, zavadéni do provozovny aip obsluze. Obsahuje pozadavky jako
ISO 9001 kromy poZzadavk na dizajn, vyvoj a servis. Charakterizuje modeégrgm
dodavatel demonstruje svoji schopnost zab&r gealitu,

- ISO 9003 — Specifikuje poZzadavky systému kvalitmwadel, kterym dodavatel
demonstruje svoji schopnost odhalit neshoflwystupni kontrole a zkouSkach,

- ISO 9004 (ISO 9004-1 — 9004-7) — Navody fizeni a zavathi kvality pi
vyvoji a zavadni efektivniho systému, ktery bude splat poteby a @ekavani

zakaznik a chranit organizaci,

" Bily, M. Systém kvality v duchu norem STN I1SO 9000yd. Bratislava: Comal, 1996, 112 s. bez ISBN
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- ISO 90011-1-3 — Navody na vypracovani, planovaavedeni a dokumentaci
auditu systému kvality, detre z&kladnich princip kritérii a praktickych pokyin
Kvalifika¢ni kritéria pro vylr auditofi a manazér audif,

- ISO 90012-1 — Pozadavky na zabemmg kvality neieni se zadanour@snosti.
Specifikuje hlaves studii verifikatnich systém na kalibraci, posouzeni chyb, regulaci,
opravy a optovnou kalibraci,

- ISO 90013 — Navod na vyvojiipravu a o¥ieni girucek kvality v duchu
systémuizeni kvality podle norem 1ISO 9000,

- ISO 90014 — Zabyva se problémy ekonomického hodrioz@bezp&eni
kvality,

- ISO 90016 — Definuje postugqulkladani zaznairz kontroly a zkouSek, ro¢
jako jejich obsah,

- ISO 90017 - Definuje statistické metody vhodné adrtoceni vysledkaplikace
systémuizeni podle norerradu ISO 9000.

Priprava systémutizeni kvality v duchu noremiddu ISO 9000 z#éna
charakteristikou produktu a v§tem norem, které se zabyvéizenim kvality vyroby
specifikovaného produktu. Stéjjako @i tvorb¢ planu HACCP, tak i aplikaci zasad
uvedenych v normachradu ISO 9000 je pt#bné pro kazdy podnik vytyid
individualniteSeni.

V pripac, Ze podnik uz ma zavedeny systém HACCP a chceszawystém
fizeni kvality v duch norerfadu 1ISO 9000, je to moZzné a da se vylkodyuzit mnoha
prvki ze systtmu HACCP. Santepr€ opany postup je také mozny, to znamena
aplikaci systému HACCP tam, kde uz existuje ftmiksystémrizeni kvality vyroby
zavedeny podle noreadu ISO 9000.

1.6 Codex Alimentarius

Po 2. s¥tové valce doSlo krychlému rozvoji novych potraigkych
technologii. Tato situace si vyzadala vyeni zasad usnadjicich obchod

s potravinami podle mezinarogprijatych standardl chranicich v prvnilac zdravi
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spotebitele. Proto jiz vroce 1962 na loint FAO/WHO kerenci o potravinovych
standardech byl ustanoven tak zvany Codex Alimarga€ommission, ve zkratce
CAC, vybor pro potravni kodex, jehoz ukolem je aigavat a uvaét do praxe
program potravinovych standa@rdV sowasné dob tvori CAC 143 ¢lenskych stét,
piicemz zasedani vyboru se pravideliicastni rkteré vyznamné mezinarodni
organizace jako ISO (mezinarodni organizace pradsiaizaci), IOAC (spolaost
oficialnich analytickych chemi, IDF (mezinarodni migna federace), GATT (dohoda
o clech a obchodu), zastupci Evropského parlamentoékteré jiné organizace.
Sekretariat vyboru se nachazi ve FARime. Vlastni¢innost provadi vykonny vybor
a regionalni koordirai komise pro Asii, Evropu, Afriku, Latinskou Amku
a Jihozapadni Pacifik. DalSimi vykonnymi organy €©odAlimentarius jsou komise
feSici obecné problémy potravin jako — @@ potravin, aditivni latky a latky
kontaminujici, hygiena potravin, rezidua pestical veterinarnich v v potravinach,
metody analyz a odby vzorki, dovoz a vyvoz potravin, inspekce a zdravotni
oswdceni. V rekterych gipadech pracuji jeStStalé komoditni komise zabyvajici
se jednotlivymi druhy potravin, n&flad ryby a rybi vyrobky, tropickéerstvé ovoce

a podobg.®

Postup B prijeti navrzeného standarddlenskymi zemimi spaiva ve
vypracovani navrhuifslusnou komisi, f@dlozeni nejmé&hdvakrat viadam, které po
piipominkach svymi odbornymi organy vrati navrlétzkodexové komisi. Ta ve svych
odbornych vyborech fjpominky zpracuje do kogeého navrhu, ktery jeipdlozen
vladam clenskych stéat k definitivnimu potvrzeni. Tento postup unioje ziskani
celkového konsensu k navrhovanému standardu méginirhi organizacemi, &dci,
technickymi experty, zakazniky a reprezentantymyslu. Tato jednotna procedura je
uplatiovdna pi vypracovani vSech zékladnich kodexovych dokurnetjt obecnych
standard jednotlivych komodit, hygienickych praktik, maximé&h limiti pro rezidua
pesticidi a veterinarnich v v potravinach. Vlady nebo ékteré mezinarodni
organizace jako Evropské sp&dastvi, mohou k navrzenym standard jednotlivych

komodit zaujmout nésledujici stanovisko:

8 www.codexalimentarius.net, 14téen 2009
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- pin¢ souhlasit,
- souhlasit s witymi odchylkami,

- volna distribuce.

PIné schvaleni znamena, Ze doiy zend povoli distribuci vyrobku navrzeného
standardu volka po celém UGOzemi za i@dpokladu, Ze vyrobek odpovida
ve vSech z&kladnich poZadavcich standardu. Znantenétaké, Ze vyrobky
neodpovidajici standardu nebudou distribuovany @odtenim a popisem uvedenym
ve zmirtném standardu. Vifpact souhlasu s ditymi odchylkami zemns tyto odchylky
specifikuje s uvedenim adodu pro jejich pjeti. Jestlize zewkh nemize formalg
souhlasit se standardem, vlad&lsdzda produkt spiujici pozadavky standardutiie
byt volrg distribuovan. V poslednich letech kodexy stantladiopordeni byly brany

jako zaklad pro smlouvy uzavirané v ramci Dohodyezh a obchodu.

V souasné dob Codex Alimentarius igdstavuje kolekci 27 dilobsahujicich
219 standanid nejriznéjSich komodit, 37 kodex hygienické praxe, fies 3000
maximalnich limitt pro pesticidy, 20 limit veterindrnich |&v, piistupné hladiny
aditivnich latek v potravinach a dalSi dopfami uznavana mezinaratnvyborem
Codex Alimentarius. Ze standdrdCodex Alimentarius vychazi redpisy zemi
Evropského spotenstvi, tykajici se vyroby potravin a jejich dibtrice etrg
mezinarodniho obchodu. Codex tykajici ceestvéhocerveného masa obsahuje vedle
podminek ZziveéiSné produkce a jateého zpracovani ro¢#d ante- a post-mortem

posouzeni jataich zvfat, jejich masa a orgén

Z davodu pochopeni s@asné veterinarni hygienické legislativy a pochopeni
dalSiho vyvoje potravirfaké legislativy, uvadim dkteré definice a pojmy Codex
Alimentarius, které jsou mezinarotinznavany jako ffedpoklad funknosti veterinarni
infrastruktury dané zeéna tim i usnadéni mezinarodniho obchodu komoditami touto

organizaci kontrolovanymi.

- Znaka ozngeni — znamend jakékoliv ozteni nebo razitko schvéleni
kontrolovanym organem a zahrnuje réZrznaku nebo vis&ku nesouci toto ozgani

nebo razitko,
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- NepoZivatelné — znamena posouzeni jako nevhodnédsimu konzumaci, ale
nevyzadujici destrukci v kafilerii,

- Ochranny od&v — jedna se o specialni vybaveni Zalém prevence kontaminace
potravin a pouzivané jako #8i oble&eni osob v potravifakych zavodech, jako jsou
jatky a masna vyroba, zahrnuji pokryvku hlavy acgdai protiskluzovou obuv.

Codex Alimentarius rowt zdiraziuje ulohu kontrolnich orgdin které musi
posuzovat u provozovatelHACCP systém ve vSech aspektech vyroby potravin
a aktivre vyuzivat vysledky pochazejici &hto systémd pro opateni vyplyvajici

Z jejich hodnoceni.

Bezp&nad a zdravoth nezavadna je potravina, kter4 byla uznana jako

pozivatelna pro lidskou vyZivu za pouziti nasledigjn kritérii:

- Nemize byt zdrojem infekce nebo intoxikace z potragengedpokladu spravné
manipulace a zpracovani proigpb pouzitci konzumace,

- Neobsahuje reziduagsahujici ustanoveni Codex Alimentarius,

- Je naprosto bez fyzikalnich kontamingnt

- Nejevi znamky obeehuznavané jako vzbuzujici odpor u konzunient

- Byla vyrobena za obeé&mznavanych pravidel hygienické inspekce,

- Nebyla podrobena gsobeni ilegalnich latek, specifikovanych ispusné

narodni legislativ.

Cast tykajici se ante-mortem inspekce odpovi@gké legislatiyy s tim,
Ze opakujicim se pozadavkem je skotest, Ze vySébvana jaténa zvfata musi byt
identifikovana a vySéena podle metodiky Statni veterinarni spravy date ,jSVS*.
Schéma posuzovani vyEetani post mortem uvedeném v Codex Alimentarius se
shoduje s veterinarnimi normami EU s tim, Ze posoumasa a orgérjatecnich zvfat

musi ochranit:

- konzumenta a producentéep onemocEnim z potravin, a to mikrobiologickou
intoxikaci a nebezgém spojenym s vyskytem rezidualnich latek,

- pracovniky zachazejici s masem s kontaminaci posfésimi zoon6zami,

38



- stdda proti rozgéni infekce, intoxikace a dalSich nemoci a dalgiemoci
socialrt ekonomické dlezitosti, zejména kontagioznich onemeéeh oficidln
sledovanych nakaz, genetickych deformaci a toxick¥inka z krmiva nebo Zivotniho
prostedi,

- kontrola a verifikace HACCP musi zcela odpovidasipSné narodni legislativ
a zavry nesmi zpsobit zbyteéné finaréni vydaje verifikovanému subjektu,

- inspektor @i stanoveni zawa kontroly ma plnou legislativni podporu
a je zbaven nasledkozhodnuti ginénych v dobré \e,

- kontrolni organ musi mit nedilnou a koéneu odpo¥dnost za vSechna
rozhodnuti tykajicich seffpmu jatenich zviat a rozhodnuti dinéna v pibéhu ante
mortem a post mortem prohlidky.

Clenské zem Codex Alimentarius respektuji definici potravirgkp bezp&na
a zdravots nezavadna. Bezpea a zdravothnezavadna je potravina, ktera byla uznana

jako vhodné pro lidskou konzumaci za pouziti nasyett kritérii:

- nezpsobi infekci z potravin nebo intoxikaci zéedpokladu spravné manipulace
a Upravy z hlediska zamysleného uziti,
- neobsahuje reziduagsahuijici limity Codex Alimentarius,
- je prosté rejmé fyzické kontaminace,
- nejevi znamky naruSeni, které jsou oke@ovaZovany za néjatelné pro
konzumenty,
- byla vyrobena za odpovidajicich hygienickych podrkjn
- pii jeji produkci a zpracovani nebyly pouzity latkggalni z pohledu islusné
narodni legislativy.

Tento bod se zdanBvjevi jak rozporuplny, ale zemvéetns CR respektujici

aftidici se Codex Alimentarius nemohotigtusné ustanoveni nerespektovat a na druhé

straré je mohou uplatovat viici dovozu ze zemi nespljici tuto klausuli.

Codex Alimentarius klade ztway diraz na pouzivani veterinarnichiigravki
v ZivodisSné vyrold a definice veterinarni &va, rezidua veterinarnich dé&, pesticidy

a rezidua pestictd odpovidaji definicim fislusné legislativyCR. Kontaminant
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znamena vyskyt jakékoliv latky négané zanmrné k potravirg, jako vysledek vyroby,
véetre technologickych postup v rostlinné vyrob, ZivotiSné vyrokk a veterinarni
medicirgé, zpracovani, manipulace, baleni, transport neldadskani &chto potravin,
nebo jako dsledek kontaminace ¥$iho prostedi. Tento pojem nezahrnuje zbytky
hmyzu, chlupy hlodavca jiné externi materialy.

Vyhodnoceni rizik rezidui v potravinach prochazejic z medikamentozn
oSetenych zvifat je velmi podobny proces, zahrnujicékalik Kklicovych slozek,
piicemz provedené studie musi dosahovatityoh standard a obect vyhovovat

postumim Organizace pro hospagéou spolupraci a rozvoj (OECD).

Dovoz potravin mize byt omezen na zakkaddravotnich kritérii, ale pouze
v takovém pipadt, Ze jsou w¥decky prokdzana. @vody ochrany zdravi nesmi byt
zneuzity k vytvdeni obchodnich bariér. Bezpmst je uéovana mezinarodnimi
standardy, fedevSim pak émi, které byly vytvéeny FAO/WHO, programem
potravnich standatgl tj. komisi Codex Alimentarius.

Zdravotni kritéria, kterd& mohou byt pouzita zemdrkezeni dovozu potravin,
mohou byt exportérem napadena, pokud se odchytljicch, ktera byla stanovena
v Codex Alimentarius. VSechny standardy musi bghsveny na zakladposouzeni
rizika a metodologii volby. Sanitarnictitka a kontrolni systémy, pouZité vyvoznimi

I dovoznimi zemimi, musi byt transparentni, konzistentni a rovhoéen

Codex Alimentarius vyviji postupy pro posouzenikazjako integralni satast
managementu rizika. Posouzeni rizika bere v Uvaldecké vyhodnoceni zndmych
a potenciala Skodlivych zdravotnich dinka vyplyvajicich z lidské expozice rizikn
vyplyvajicim z potravin. Restoze posouzeni rizika jiz bylo @Spe uplatréno ve vztahu
k chemickym latkam, pokud se jedna o rizika mikobbgicka, postup se musi jest
dale vyvijet a ukazuje se, Ze bohuzel jsou postradadnoha $deckd data nebo jsou
neuplnad. Takova data ndiklad zahrnuji prevalenci patogenMusi byt znamy
podminky skladovani a manipulace ve velkoobeéhatejre jako podminky v pibéhu

piipravy a pouziti finalni potraviny. Musi byt znandata o vlastnostech patogen
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v danych potravinach, aby bylo moznigvidat, kolik a kterych patogémmuze byt

pozito konzumentem.

NejznangjSim dokumentem Codex Alimentarius ve vztahu k b&zpsti
potravin je ten, ktery se nazyva ,,Obecné principyravindgské hygieny* a identifikuje
podstatné zasady potravni hygieny uplatnitelnéubgbru potravinovéhoretézce od
farmy az po vidliku. Ten také poskytuje tuto definici beZpé potraviny: ,Potravina,
ktera nevyvola posSkozeni konzumenta, jefipfavena a stdena k delu, pro ktery

je ukena“?

Tato definice jash urtuje, Ze konzument ma svou Uulohu v Ugrav
a skladovani potravin Zgobem bezg@mym pro konzumaci. Konzument ma svobodnou
volbu, co, kdy a jak jist, tato volba vSak musi bgtoZzena na znalosti moznych rizik p
jistych praktikach konzumace a zachazeni s potaawin Nutnost poskytnout tyto
znalosti je definovana v roli statu aipryslu. Uloha vlady je dale popsana jako chranit
konzumenta fimérens pred nemoci nebo zréanim a poskytnout zaruky, Ze potravina
je vhodna pro normalni lidskou konzumaci a poskitnzumentovu @véru pro
mezinarodd obchodované potraviny. Pro zvySeni beénosti konzumenta prochazi
dovozové potravinyifisnymi kontrolami, a pokud potravina nevyhovujezggazena do
systému rychlého varovani RASFF, aby i ostatniysit byly was informovany

0 mozZném nebezpe

1.7 Systém rychlého varovani pro potraviny a kKmiRASFF

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmivagi@dalert System for Food
and Feed, dale jen ,RASFF“) bylGeské republice fievzat dle N&zeni Evropského
parlamentu a Rady E&.178/2002 stanovujici obecné principy a pozadavky
potravinového prava,iizujici Evropsky iad pro bezp#ost potravin a stanovujici
postupy v oblasti bezpeosti potravin.

° www.agronavigator.cz, 16.iBzen 2009
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Ucelem systému RASFF je ohlaSovatinpych nebo nefimych rizik ohrozeni
zdravi lidi, pochazejicich z potravin nebo krmiver byly distribuovany mimo

teritorium jednotliveha@lenského statu.

Systém rychlého varovani byl Ceské republice pra¢nzakotven teprve
nedavno, na evropské Urovni ale funguje jiz od rRd8 a je spravovan Komisi ES.
Ztizen je ve form si, ktera kromd Komise ES zahrnujélenské staty Evropské unie

a od roku 2002 Evropskyad pro bezp&ost potravin.

V Ceské republice je RASFF stanoven dle § 18 odsékdrm o potravinach
a dle 8§ 16b odst. 3 zakorka 91/1996 Sh., o krmivech, ve & pozdjSich gedpig.
Tento systém je stanoven il@enim viadyé. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém

rychlého varovani o vzniku rizika ohroZeni zdradi ¥ potravin a krmiv.

Cleny sit rychlého varovani Ceské Republice jsou Statni zesska
a potravin&ska inspekce, kterd je zaraveéNarodnim kontaktnim mistem, Wetni
kontrolni a zkuSebni Ustav zéddlsky, organy ochrany wejného zdravi, organy
veterinarni spravy, celni organy, Statrfadl pro jadernou bez@eost, Ministerstvo

spravedInosti a Ministerstvo zédglstvi.

Vramci systému RASFF existujiii t kategorie ozndmeni. Varovani (alert
notifikation), informace (information notifikatiorg novinka (news). U oznameni typu
Lvarovani“ je gedmétem vyrobek, ktery jedstavuje riziko pro zdravi sgebitele,
vyskytuje se na trhu a je zapeibi okamzi¢ zajistit navazné kroky - dohledat, stahnout
z obzhu. U ozndmeni typu ,informace” jegumétem vyrobek, ktery nesfulje rekteré
chemické, fyzikalni nebo biologické poZzadavky neaxdtni nezavadnost, ale u kterého
neni pravdpodobnost vzniku akutnich népnivych zdravotnich néasledk Dale
to mize byt vyrobek, ktery iigdstavuje riziko pro spimbitele, ale nedostal s&es
vngjSi hranice EU. Do oznameni typu ,hovinka“ fpavSechny druhy informaci
vztahujici se k bezpaosti vyrobki, které nebyly oznamenglenskym statem jako
varovani nebo informace, ale které jsou povaZzowanylilezité pro dozorové organy

¢lenskych stat.
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Z iniciativy distribuinich fetzch byly vytvoreny dw obdobné normy pro
zajiseni bezpeénosti a jakosti. PoZzadavky norem BRC i IFS se &ajhpredevsim na
dodavatele obchodnich zfek pisluSnych distributdr a nely by byt jes¢ Gcinngjsi

motivaci pro vyrobce, neZ jakou je kontrola zersgrargari statniho dozord’

1.8 Vznik GFSI a norem BRC a IFS

V disledku fiznych potravinovych skandal které otasly celymi
potravindskymi fetézci, vyvinuly narodni evropské distritni fettzce a mezinarodni
potravin&ské koncerny iniciativu zagenou na kontrolu svych dodavdied celych
fezal. S prvni normou tohoto typu British Retail Congort (dale jen ,BRC") piSlo
Britské obchodni konsorcium.életi obchodnici, ki& nebyli spokojeni s obsahem,
formou i¢lenénim normy BRC, z&ali s navrhovanim jiné normy, demuz se ppojili
i francouzs&ti a dalSi distribufo Tim vznikla mezindrodni potravinova norma IFS
International Food Standard (dale jen ,IFS*). Poalipiky, které zasobuiji jak britské tak
némeckeé a jiné obchodrietzce, to znamena, Ze musisplat jak normu BRC, tak
IFSM

Ok normy byly vyvinuty v souladu se zajmy organizdgi®bal Food Safety
Initiative (dale jen ,GFSI*) vytvéené jako sdruzeni distriboich fetzci, jejimz cilem
je jednotr zajistit bezpénost v ramci celeho spektra dodavatetviadnout rizika
a posilit divéru zakaznikk. Normy BRC i IFS jsou organizaci GFSI uznavang, aby
se umoznilo sjednotit poZadavk§chto i dalSich dosud pouZivanych sysiénorem
ISO 9000, systému QS a dalSich) je zpracovavanrdehtiGFSI.

19 http://is.muni.cz/th/108762/pravf_b/, 20te&en 2009
! Sukova, I. Rozdily mezi normami. www.sqgs.ch/it/44%df, 2. duben 2009
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1.8.1 Cil a obsah norem

Normy BRC i IFS spokn¢ s normami ISO 9001: 2000 a 14001: 1996 vigdyja
obsahly systémriizeni slouzici k zaji8hi bezpénosti. V normach jsou zahrnuty
pozadavky, které jsou v souladu se zakladnimi ghaviygieny, se systémem HACCP
i s dalSimi pozadavky na legislativu EU i jednoftith zemi na vyrobky, procesy
a kvalifikaci personalu. PoZzadavky norem BRC a K& zandfuji predevSim na
dodavatele obchodnich ziek prislusnych distributdr. Ve svém dsledku by ndl byt
tlak vyvolany normami jest(cinnéjSi motivaci pro vyrobce nez uptatvani a kontrola
z&konnych pozadavkorgany statniho dozoru. Normy jsou vyuZivany &G&eénimi
organy, a ziskané certifikaty, i kdyZz nejsou prdmtpym dokladem o dodrzeni

legislativnich pozadavk jsou Gednimi organy dozoru ve z&r& mfe respektovany.
Cilem normy IFS bylo na rozdil od BRC:

- dat jednotlivym auditarm mérg prostoru pro vlastni interpretaci,

- zavéstiselny systém k dosazeni porovnatelnych vysledk

- zavést jednotny podrobny formiélaro audit,

- zavest povinny systém Skoleni auditor

- byt v souladu s ktiovymi zangry GFSI,

- za&lenit vSechny dlezité prvky ISO, zé&enit poZzadavky HACCP obsazené v Codex

Alimentarius,

- zajistit, aby vyrobci, u nichZz doSlo wkterém pipad k velkému nesouladu

s pozadavky, nedostali certifikat,

- predk®zre stanovit vyazovaci kritéria knock out dale jen ,KO®, v nichbahodnik

a nikoli auditor stanovi, které body jsou skukekriticke.

Model a filosofie IFS jsou stejné jako u ISO 90Q000. Tam, kde se norma ISO
primarre zaneiuje na jakost, tam norma IFS zohiege i bezpénost potravin, takze
systém jakosti je vyty@en zahrnutim HACCP. iedmét HACCP je v norm IFS
rozdklen nacast tykajici se pracovniho tymu HACCRG&sti tykajici se studie HACCP.
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PoZadavky vyplyvajici z HACCP jsou v nafnFS zpracovany mnohem konkré&in
nez jak je tomu v jinych materialech definujiciggstetm HACCP (nap norma IFS
obsahuje 33idmych pozadavk a norma BRC jen 19). Tyto konkrétni pozadavky jsou
vétSinou zopakovanim nebo @zrenim toho, co je jiz v obecnych poZadavcich na
systtm HACCP uvedeno. Naskytuje se otazka, zda ijetghka konkrétnich
pozadavcich je8tnutné, aby jednotlivé podniky zpracovavaly vlagthidii HACCP?
To je vSak povinnosti vyplivajici z platné legislst Evropské unie i jednotlivych
¢lenskych stat. Vyslovre jsou napiklad z&azeny i pozadavky tykajici se alergen

i kdyZ podle auditar je tato zaleZzitost jiz vlastnautomatickyreSena v ramci analyzy

nebezpéi a rizik ze suroviny.

Znamena to, Zedkteré pozadavky IFS jsou jiz v mnoha organizaciotyklou
praxi. RestoZze systtm HACCP je do normy IFS v takéméamte zahrnut, tak ma
vyznam pouze jako poimka a doporéeni pro vyrobce, ale ffpom je povinnou
podminkou vyroby, a tak nenfqunttem certifikace.

Obdobré jako v norm¢ ISO 9001: 2000, je i vnornlFS kladen draz na
zakladni roli managementu, a téetre oblasti jako Zivotni pro&di a pracovni situace.
Dulezitym Ukolem managementu je kontrolovat vysleghkitiniho auditu a zaji®vat
realizaci jeho z&sra.

Dva nové pozadavky se tykaji vysledovatelnosti padihovani vzork suroviny

hotového vyrobku az do data expirace.
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1.8.2 Certifikace vyrobk podle IFS

Hlavnim momentem, kde se IFS IiSi od BRD je protakauditu zpracovany za
pomoci bodového systému,igullEzné stanovenych KO kritérii a s podrobnou
duvodovou zpravou. Také se liSi povinnosti auditbyt vyskoleni pray podle normy
IFS.

Podle normy IFS jsou pozZzadavky na vyrobky fdedy do ti arovni:
- zakladni,
- VySSi,
- doporuiené.

Pri hodnoceni poZadavk auditai pridéluji body, podle nichz se dosahne

klasifikace A az D:

A — pIr¢ v souladu s normou,

B — tén®t pIn¢ v souladu s normou,

C — v omezené rfg v souladu s normou,

D — nesoulad s normou a neziskani certifikatu.

Body pro pozadavky nel Body pro pozadavkyha| Body pro pozadavky na
z&kladni arovni vySSi drovni doporwené arovni
A 20 10 5
B 15 7 0
C 5 3 0
D 0 0 0

Tab. 1 P@det bod: odpovidajici klasifikaci A az D viznych Urovnich poZadaik
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Na kazdé arovni certifikace jsou stanoveny zasagl#azovaci kritéria:
stanoveni p&u kontrolovatelnych CCP relevantnich z hlediskasyzmvaného
ucelu,
proveditelnost tizeni CCP ufenym systémem Vv souvislosti s monitoringem

a registraci,

management i za informovanost zagstnané ohledr jejich odpo¥dnosti a ma

k dispozici mechanismus k hlidani efektivnosti g

demonstrace schopnosti vysledovatelnosti kazdéhobky jak zgtné, smerem

k pfislusnému mistu a surowintak i dogedu ke kazdému dodavateli,

v piiméeném case schopnost fifeti ndpravnych opé&tni, aby se zabranilo
opakovani odchylek a zavad.
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2 CiL PRACE A HYPOTEZY

2.1 Cil prace

Cilem této prace je popsat systém HACCP vediRil servis konzervarna spol.
sr.0. Tabor, analyzovat moZnosti kontaminace aosia kritické kontrolni body
v planu HACCP. Prioritou prace je zdokonaleni systéHACCP v podniku PT servis

konzervarna spol. s r.o. Tabor.

2.2 Hypotézy

Potraviny nekontrolované systémem HACCP zvySujkoialimentarni ndkazy

Z potravin pro obyvatelstvo.
Z tohoto divodu byly stanovenyithypotézy, a to:

1. Potraviny nejsou dost&®@ kontrolovany systémem HACCP, dilkdemuz neni
utlumeno riziko alimentarni ndkazy z potravin plywatelstvo,

2. Potraviny jsou dostate¢ kontrolovany systtmem HACCP, je utlumeno riziko
alimentarni nakazy z potravin pro obyvatelstvo té&yssphuje vSechny ndzeni a nic

se nemusi #it,

3. Potraviny jsou dostateé kontrolovany systémem HACCP a z tohotivadu je
utlumeno riziko alimentarni nakazy z potravin pkwyeatelstvo, ale mohlo by vSak byt

pouzito nadstavbovych systém
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3 METODIKA

Metodika této bakaldké prace spdvala ve shromafovani a vyuZziti
teoretickych informaci z dostupné odborné litenatupravnich zakoh vyhlasek
a internich akt. Dale byly informace ziskavany z internetovychasek a platnych
pravnich norem. Vysledkem bylo ziskani ucelenétehlpdu v dané &ci, za &elem

zdokonaleni systému HACCP v podniku PT servis koré@ea spol. s r.o. Tabor.
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4 VYSLEDKY

4.1 Historie firmy

Spole&nost PT servis konzervarna je vyznamnym vyrobcemzé&o/ovanych
potravin na bazi masa, zeleniny a ovoce. Jednadsmmou spolénost, jejiz vyrobni
zavod je situovan v Tabe. Vedeni firmy se nachazi v Praze. V roce 200(pkaavod
podnikatel ing. Pavel Tomas a zaregistroval ho pbdhodnim nazvem PT servis
konzervarna spol. s r. 0. Navazal navqdni vyrobni tradice, tzn., Zze zavod produkuje
Siroky sortiment sterilované zeleniny, komjpotajskych protlak a ke&upi, masovych
konzerv, hotovych jidel, masovych pastik a pomakaoelkem cca 250 druhvyrobki.
Tomu ovSem fedchazela rozsahla modernizace, ktera umoznilaéptogertifikaci
Vv souvislosti se vstupem zérdo EU. V roce 2005inila produkce 18 000 tun hotovych
vyrobkii, v roce 2006 fesahla 20 000 tulf.

4.2 Tym HACCP ve firn# PT servis konzervarna spol. s.r.o.

Sestaveni tymu pro zavedeni systému HACCP vesfieh servis konzervarna

spol. s.r.o.:

Vedouci tymu: feditelka zavodu

Koordinator: laborantka

Clen tymu: dispéerka

Clen tymu: vedouci mechanig& technického zabezpeni dale jen ,MTZ"
Clen tymu: vedouci hlavni vyroby dale jen ,HV*

Clen tymu: mistr vyroby déale jen ,MV*

Clen tymu: MV

Clen tymu: M3

12 \www.ptservis.com, 3. duben 2009
'3 Interni akt firmy PT servis konzervéarna spol.cs,k. 2 ze dne 1. kiten 2008
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4.3 Popis potraviny a jeji distribuce ve firhPT servis konzervarna spol. s.r.o.

Firma PT servis konzervarna spol. s.r.o. mé syrobky zamieny na
uskladiovani za ufitych sniZzenych teplot nez je n#gad pokojova teplota.
Prepokladané pouziti vyrolik je konzumace jak za studena, tak i po tepelném
opracovani, které provede sfaititel. Okruh spdebiteli je prevazrie vSeobecnyadovy
spotebitel, ale firma se zZéna zangiovat i na specifické skupiny jedna se o skupinu
déti, kde disponuje vyrobkem jemna pastika JUNIORyr&tie bez konzervantiz obr.
¢. 3.

Obr. ¢ 3 popis potraviny jemné pastiky JUNIORené pro dti.™*

% Interni material firmy PT servis konzervarna sgal.0. Modelovy vzor vyrobku
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4.41dentifikace nebezpd ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o.

Ve firm¢ PT servis konzervarna spol. s.r.o. pracovni tynC@R minimalg 1x
ro¢né, zpravidla v ramci fezkoumani systému HACCP vedenim, provede aktualni
analyzu zdravotnich rizik, fp které posoudi praktické mozZnosti ohroZzeni zdnaivot
nezavadnosti vyr&mych vyrobki, Udrzby, zkouSeni a skladovani vstupnich material

z nasledujicich hledisek:

- Fyzikalni nebezp#: cizorodé pedmety, mechanické ngstoty atd.,
- Chemické nebezgé nadlimitni NaCl, NaN@atd.,
- Biologické nebezp#: mikrobiologické organismy, hlodavci, plisatd..

Pravd@&podobnost a zavaznost jednotlivych foretthto typi nebezp& se
posoudi ve vSech procesech, skupinaginnosti i ve vztahu k paramémn

nakupovanych vstupje totiz moznost vlivugchto nebezpg od dodavatél.

Za mozna (stiznou mirou pravépodobnosti) a dlouhodétse vyskytujici rizika

povazuje tym HACCP nasleduijici:

- Mikrobiologickacistota vstupni vody,

- Prosla expiréni Ihata vstupnich surovin,

- Dlouhodobé  skladovani v nevyhovujicich  podminkachjedna se
I dodavatele),

- Uvolnovani nezadoucich latek z obal

- Kontaminace z palet,

- Alergeny a geneticky modifikované mikroorganismyedén GMO,

- Nedodrzeni sterilizaich program nagiklad nedostatsé teplota,

- Stabilita vnitniho prostedi v plechovce (sklenice) po jejim uzeni (ne¢snost
uzawru),

- Chybné nastaveni autoklavu,

- Nadlimitni obsah soli, nadlimitni kyselost,

- Nizka teplota nebo koncentrace satntao roztoku,

- Nedodrzeni sanitaich postup,

- Hygienicka nekazezantstnang,
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- Znedisteéni vyrobki oleji ¢i mazivy,
- Chybny laboratorni postup,

- Opozdné odstraovani nahromatshych odpad v prostoru vyroby.
Tato nebezp# byla identifikovana a posouzena z hlediska:

- MozZného vyskytu,

- Kvalitativniho a kvantitativniho hodnoceni vyskytu,

- Moznosti feziti a mnozZeni mikroorganism

- Vyskytu a getrvavani toxid, nezadoucich chemickych latek, fyzikalnich

vlastnosti a podle podminek, vedoucich k tomutdytys

Planem systému kritickych kontrolnich lioflyla oSetena jen ta rizika, ktera
jsou z hlediskacetnosti mozného vyskytu nejpraymbdobrjSi, nebd jsou spojena
s pravideld provadnymi technologickymi kroky. Vylogeni takovych rizik nebo
zmen3eni pravgbodobnosti jejich vyskytu na minimum, je nezbytnéd ajiSeni
vyroby zdravot nezavadnych vyrotik'®

4.5 Uréeni kritickych kontrolnich bod ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o.

Tym HACCP v PT servis konzervarna spol. s.r.o. kaosal, Ze technologie
vyroby je hodnocena z hlediska fyzikalniho, cheréiuk a biologického nebezpeod
vstupnich surovin az po expedici hotovych vynbldodnoceni je prov&to z hlediska
pravdEpodobnosti vyskytu a miry rizika z hlediska moznéboemocgni. Kazdé
hledisko je u firmy PT servis konzervarna spol..os.robodovanocisly 1-5 (1=
minimalni pravdpodobnost nebo riziko, 5= maximalni pr&pddobnost nebo riziko).
Pfi dosaZzeni vysledného ¢ta bodi — 15 a vice je hodnoceny krok ozem jako
kriticky kontrolni bod dale jen ,CCP“.iPdosazeni 5 badv jakékoliv ¢asti hlediska je
hodnoceny krok ozigan jako kriticky kontrolni bod (CCP)iRdosazeni 12 az 14 bbd
je hodnoceny krok ozitan jako kontrolni bod dale jen ,CP®.

!> Interni akt firmy PT servis konzervarna spol.cs . 23 ze dne 1. kiten 2008
'8 |nterni akt firmy PT servis konzervarna spol.cs&. 30 a 31 ze dne 1. &en 2008
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Ptijem suroviny: maso uzenina (mrazené a chlazeaépbulkacislo 2

Fyzikalni Chemickeé Biologicke Paet CCP
nebezpeai nebezpeai nebezpeai bodi
Pravd- Mira Pravd- Mira Pravd- Mira Vice | ANO/NE
podobnost rizika | podobnost rizika | podobnost rizika | nez 15
4 2 2 1 4 3 16 CCP1
Tab. 2 zji&ny pa‘et bod: pro ureni CCP
Pijem suroviny: Kdeni, kdenici smsi viz tabulkatislo 3
Fyzikalni Chemickeé Biologicke Paet CCP
nebezpeai nebezpeai nebezpeai bodi
Pravd- Mira Pravd- Mira Pravd- Mira Vice | ANO/NE
podobnost rizika | podobnost rizika | podobnost rizika | nez 15
3 3 2 2 1 1 12 CP
Tab. 3 zji&ny pa‘et bod: pro ureni CCP
Technologické kroky: pkni a Gprava vsadky viz tabulkéslo 4
Fyzikalni Chemickeé Biologicke Paet CCP
nebezpei nebezpeéi nebezpeéi bodx
Pravd- Mira Pravd- Mira Pravd- Mira Vice | ANO/NE
podobnost rizika | podobnost rizika | podobnost rizika | nez 15
4 2 1 2 1 2 12 CP

Tab. 4 zji&ny pa‘et bod: pro ureni CCP




Technologické kroky: zavirani viz tabulkeslo 5

Fyzikalni Chemickeé Biologicke Paet CCP
nebezpei nebezpei nebezpei bodx
Pravd- Mira Pravd- Mira Pravd- Mira Vice | ANO/NE
podobnost rizika | podobnost rizika | podobnost rizika | nez 15
2 2 2 2 4 5 17 CCP2
Tab. 5 zji&ny pa‘et bod: pro ureni CCP
Doplikové kroky: sanitace viz tabulkéslo 6
Fyzikalni Chemickeé Biologicke Paet CCP
nebezpei nebezpei nebezpeéi bodx
Pravd- Mira Pravd- Mira Pravd- Mira Vice | ANO/NE
podobnost rizika | podobnost rizika | podobnost rizika | nez 15
1 1 1 1 1 1 6 NE
Tab. 6 zjis&ny pa‘et bodi pro urceni CCP
Dopliikové kroky: hygiena za#éstnand viz tabulkagislo 7
Fyzikalni Chemické Biologické Paet CCP
nebezpei nebezpeéi nebezpeéi bodx
Pravd- Mira Pravd- Mira Pravd- Mira Vice | ANO/NE
podobnost rizika | podobnost rizika | podobnost rizika | nez 15
1 1 2 2 2 2 8 NE

Tab. 7 zjis&ny pa‘et bodi pro urceni CCP




4.6 Uréeni kritickych limitiz ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o.

Firma PT servis konzervarna spol. s.r.o. ma stamoviémity u kazdého
kontrolniho budu, jak je nize uvedeno v tabulcehl@dem k navaznosti byly pouzity
CCP z pedchozich tabulek) viz tabulkagislo 8

Kritické kontrolni body Kritické limity

CCP1 - pijem suroviny Bez zapachu, bezxrstot
Oznaeni zdravotni nezavadnosti:

Ovéalné razitko, dokument o zdravotni

nezavadnosti, od schvaleného dodavatele

CCP1 - skladovani Mrazené maso %C5a7 -18C
Chlazené maso, uzeniny maXC7
Teplota mrazirny max. -8

Teplota chladirny max.’&

Teplota prostoru zpracovny max.’C2

Vzrast teploty masa o°2

CCP2- zavirani Spatny uzéw (tzv. zuby)

Spatna ¢innost  stroje  (mechanické

posSkozeni vika)
Stav uzavru — h&ek
Otisk bez peruSeni (svivaci £leso)

Unik vzduchovych bublin - fetlak
0,1MPa

Tab. 8 kritické limity u zjignych CCP

" Interni akt firmy PT servis konzervarna spol.cs . 32 ze dne 1. kiten 2008
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4.7 Monitorovaci postupy CCP ve firthPT servis konzervarna spol. s.r.o.

Monitorovaci postupy ve firtn PT servis konzervarna spol. s.r.o. na jiz
zminované CCP1 a CCP2:

CCP1: prijem suroviny a skladovani

- Kontroluje i kazdém pijmu odpowdny zangstnanec materiaéntechnického
zabezpéeni dale jen ,0Z MTZ",

- 1x denr odpovdny zangstnanec zkuSebni labor&todale jen ,O0Z ZL* (pijem
Zivocisné suroviny) — razitko na obchodni doklady seexa razitkem: HACCP shoda
(barva zelend, modra), HACCP neshoda (b&eveend) + podpis OZ LZ,

- Kontrola teploty B piijmu suroviny: evidence v PC, zapis do evidence PC
provede 1x derhOZ ZL, meieni provadi lihovym teplosnem,

- Teplota chladirny a mrazirny se min 2x za¢sm pracovnikem OZ MTZ, 1x
denrg pracovnikem OZ ZL zapisuje do seSitu evidenceotegkplota je pibézne

meétena lihovym teplorérem.
CCP2: zavirani

- Spatny uzéér (zuby) — ped za&atkem sminy visuelrt provede kontrolu
odpowdny zangstnanec technické kontroly dale jen ,0Z TECH", zaprovede do
protokolu kontrola uzaira,

- H&ek — gred zahajenim sény a min. 3x za semu provede kontrolu OZ TECH,
zapis provede do seSitu — zavirani,

- Otisk bez perusSeni — fed zahajenim sény, zapis = uloZeni otisku s ozeaim
data provedeni,

- Tésnost uzasru tzv. vzduchova zkouska +qul zahdjenim sény a min. 3x za
smeénu pracovnikem OZ TECH, z4pis provede do protokolutrola uzasr,

- Previsy suroviny — kontrola pbézné obsluhou odpoxdny zangstnanec dale jen
,0Z%, min. 3x za smnu pracovnikem OZ ZL, zapis provede do seSitu ewide

vsadky'®

'8 Interni akt firmy PT servis konzervarna spol.cs . 39 ze dne 1. kiten 2008
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4.8 Napravna opaiteni ve firm¢ PT servis konzervarna spol. s.r.o.
Napravna opaeni v ramci firmy PT servis konzervarna spol. s.r.o
CCP1:

- Pokud neodpovida surovina kvalitatéyrje tam jakakoliv neshoda, provadi se
reklama&ni fizeni a vraceni dodavky,

- Teplota — automatické opakovani cyklu tepelnéhoaoprani do dosazeni
stanovené teploty, jestlize nedojde k dosazeniogtare teploty, musi se zajistit servis
a revize dinnosti zd&izeni. Nasleduje urychlenyigsun suroviny, zvySi se kontrola
vyrobku, dojde k posileni pracoviilpti tfidéni suroviny a nefjde-li jinak, dochazi k

likvidaci suroviny.
CCP2:

- Saizeni stroje — dobrd fugkost zavirgky, plnicky nesmi dlat previsy na
hrdlech obal, sledovani technologickych bombéaZzi,

- Oznaseni rizikovych vyrobk — po sterilizaci je pozastavena jejich expedice,
dale se provadi termostatové zkousky, mikrobiokgiwySeteni, dojde-li k meznim
hodnotam, dochazi kgrazeni do nestandardnich vyrdbla pokud dojde kigkrateni
meznich hodnot, dochazi k likvidaci vyrobKu.

4.9 Oveirovaci postupy ve firéPT servis konzervarna spol. s.r.o.

Owerovaci postupy v ramci firmy PT servis konzervarpal ss.r.o.:

CCP1:

- Teplota — testovani lihovym tepl@nem pracovnikem OZ ZL, ktery provede

zapis do evidence v PC,

¥ Interni akt firmy PT servis konzervarna spol.cs&. 41 ze dne 1. kiten 2008
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- Mikrobiologicka zkouSka na CPM — minimé&lrix mésicné pracovnikem OZ
ZL, protokol o vysledcich se zaklada,

- Obchodni dokumentace o zdravotni nezavadnosti -ninmaire 1x deng
pracovnikem OZ ZL, zapis provede do obchodni dokiate, ktera obsahuje razitko,
jestli je shoda&i neshoda s HACCP a podpis pracovnika OZ ZL,

- Neporuseni distota gepravniho obalu, provadi pracovnik OZ ZL miningix
denrg, protokol o kontrole obéa| ktery obsahuje razitko, jestli je shodianeshoda
s HACCP a podpis pracovnika OZ ZL.

CCP2:

- Zavirani — pitbézna kontrola MV, OZ obsluha, odstegm Spat@ uzawenych
vyrobki, je zakazana jejich sterilace, vyrobky se tieva jak obsah, tak obal se
zlikviduje jako odpad,

- Stav uzawra — h&ky — opakovani kontroly a naslednéigeni zaviraky,

- Al misky — vizualni kontrola uzavu svar (Ska svaru, pevnost), kontrolu
provadi MV a OS zapis o kontrole se neprovadi,

- Podtlak — s#izeni a ndsledné opakovani kontroly,

- Cistota hrdel — provadi se minimél8x za sninu pracovnikem OZ ZL, ktery

provede z&pis do sesitu evidence vs&dky.

20 |Interni akt firmy PT servis konzervarna spol.cs&. 42 ze dne 1. kien 2008
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5 DISKUSE

Potraviny nekontrolované systémem HACCP zvySujkoialimentarni nakazy
Z potravin pro obyvatelstvo. Z tohota@vbdu byla stanovena hypotéza, Ze ,potraviny
nejsou dostate¢ kontrolovany systémem HACCP a z tohotiovadu neni utlumeno
riziko alimentarni ndkazy z potravin pro obyvatetét Tento problém miZe nastat
pouze v zemich, které neznaji nebo nemaji zajemmatpzz jakychkoliv dvoda,
samotny systém HACCP nebo jiné, s nim spojené pigstiti systéemy jako je Codex
Alimentarius, normy ISO 9000 nebo systémy IFS, BRB.ziskanych poznaikjsem
zjistil, Ze tato hypotéza neihe nastat, nelioje vCeské republice zakonna povinnost
uplatréna zakonent. 110/1997 Sb. O potravinach a tabakovych vyrohaielvazujici
vyhlaskou¢. 147/1998 Sh. O Zgobu stanoveni kritickych béds technologii vyroby,
podle kterych je povinnost zavést a udrZzovat syst8ACCP v potravingkych

vyrobnach ato od 1. 1. 2000. Tato hypotéza nenidiva.

Ve firm¢ PT servis konzervarna spol. s.r.o., podle zisKarigiformaci, které
jsem uvedl ve své praci, je syttm HACCP zavedeima fpnkeni tak, aby odpovidal
zadkonnym pozadavkn stanovenym zakoneng. 110/1997 Sb. O potravinach
a tabakovych vyrobcich, navazujici vyhlaskoul47/1998 Sb. O Zgobu stanoveni
kritickych bodi v technologii vyroby. Z tohoto iodu druha stanovena hypotéza
.potraviny jsou dostata¢ kontrolovany systémem HACCP, dikgmuz je utlumeno
riziko alimentarni ndkazy z potravin pro obyvatedstsystém spuje vSechny ndzeni
a nic se nemusi it byla zjiStna jako pravdivd. Ktomuto jsem da@spmsvymi
zjistenymi poznatky.

Treti zrgjici hypotéza ,potraviny jsou dostéte€ kontrolovany systémem
HACCP, je utlumeno riziko alimentarni ndkazy z pein pro obyvatelstvo, ale mohlo
by vSak byt pouzito nadstavbovych systéne také pravdiva. Zde se jednéedevsim
o zlepSeni jakosti vyrobku a také zvySeni bémpsti spatebitele, coz splji systémy
IFS a BRD. Ve firmt PT servis konzervarna spol. s.r.o., vedeni spol&i uvazuje

o0 zavedeni &kterého z uvedenych nadstavbovych systéraby zvySila kvalitu
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a bezpénost vyrobk nad ramec zékdnplatnych vCeské republice, tim by mohla

zvySit zajem u oddratel a ziskat nove zakazky na vyrobu.
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6 ZAVER

Svoji praci s ndzvem ,Analyza nebezpea kritické kontrolni body
v potravindch* jsem nejprve vy&llil co je ndzev HACCP a uvedlkolik informaci
o historii vzniku tohoto systému. V stasném stavu jsem hlavni pozornoshaval
teoretickécasti vypracovani planu HACCP a nasledného zavesistému HACCP. i
sowasném stavu jsem neshopomenout pisemnosti souvisejici se systémem HACC
jako jsou normy ISO 9000 nebo Codex Alimentariutake zdokonalujici systémy BRC
a IFS.

Potraviny nekontrolované systémem HACCP zvysSajkoi alimentarni nakazy
Z potravin pro obyvatelstvo. Z tohotoavbdu byly stanovenyfit hypotézy. Prvni:
potraviny nejsou dostate¢ kontrolovany systémem HACCP a z tohotivadu neni
utlumeno riziko alimentarni nakazy z potravin pitoyeatelstvo, tato hypotéza néae
nastat, neldje zakonna povinnost upl&ma zakonent. 110/1997 Sb. a navazujici
vyhlaskou ¢. 147/1998 Sb., podle kterych je povinnost zavésideZzovat systém
HACCP a to od 1.1.2000. Druha: potraviny jsou dest& kontrolovany systémem
HACCP, diky¢emuz je utlumeno riziko alimentarni ndkazy z patrguro obyvatelstvo
a zavedeny systém HACCP je aplikovan velmi rdola sphuje veSkeré normy
a ndizeni. Teti: potraviny jsou dostaie¢ kontrolovany systéemem HACCP, je
utlumeno riziko alimentarni nakazy z potravin proyeatelstvo, mohlo by vSak byt
pouzito nadstavbovych systémz divodu zvySeni vyvozu vyrolika tim i navySeni
prodeje do zahra#i, je zapotebi zavést nadstavbovy systéem BRC nebo IF8vadl
zdokonaleni systtmu HACCP a zvySeni kvality vyifobgro lepSi uspokojeni

a bezpeénost zakaznik

Na zavr je treba konstatovat, Ze systém HACCP ve &rRT servis
konzervarna spol. s.r.o. je na velice vysoké uroate pokud by firma chla prorazit
vice na zahranni trh, musela by zavést jeden z nadstavbovycresystBRC nebo
IFS, aby se zdokonalila kvalita vyrabla bezpé&nost spatebiteli. Jediné, co jeitba
podotknout k nadstavbovym systém je to, Zze by @ vzniknout pouze jeden, a to

celos¥tové uznavany systém pro kvalitu vyrabl ochranu spébitel.
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8 KLi COVA SLOVA

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points (g§ma nebezpd a kritické
kontrolni body)

Codex Alimentarius- Potravni kodex

Tym HACCP- lidé, ktéi maji specifické ¥domosti a zkuSenosti jak o vyrobku, tak i o
procesu vyroby, pro ktery ma byt plarcen

Analyza rizik- vypracovany zaznam praygbdobnych rizik

Rekontaminace- g'enos patogennich mikrdlz kontaminovanych potravin

Kriticky kontrolni bod- krok, ve kterém je mozné aplikovat kontrolnvlpy, které jsou
nevyhnutelné na prevenci nebo eliminaci rizika dhjiwiho zdravotni nezavadnost
potraviny nebo toto riziko redukovat n#jatelnou mez

Kriticky limit - maximalni nebo minimalni hodnota iy, kterou je ovladané
biologicke, fyzikalni nebo chemické nebezpe

Plan HACCP - psany dokument zaloZzeny na principech HACCPyykiopisuje
postupy, které jeitba dodrZzovat, aby se dodrzela kontrola specifick@ocesu nebo
postupu.

Systém HACCR plan HACCP v praxi

Kafilerie — za&izeni na likvidaci biologického materialu

Kontaminant- vyskyt jakékoliv latky nef)ddané zanirn¢ k potraviré
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9 SEZNAM ZKRATEK

HACCP - analyza nebezfea kritické kontrolni body

ISO — mezinarodni organizace pro standardizaci
RASFF - systém rychlého varovani pro potravinyraia
ICMSF - Mezinarodni komise pro mikrobiologické sifigace potravin
FAO - Organizace pro potraviny a zé&mlstvi Spojenych narad
WHO - Swtova zdravotnicka organizace

EHS — Evropské hospoitké spoléenstvi

CAC - Codex Alimentarius Commission

IOAC - spol&nost oficialnich analytickych chentik

IDF - mezinarodni mkéna federace

GATT - dohoda o clech a obchodu

OECD - Organizace pro hospddéou spolupraci a rozvoj
BRC — Britské obchodni konsorcium

IFS - mezinarodni potravinova norma

GFSI — celos#tova iniciativa za bezgeaost potravin

EU — evropska unie

KO — vyrazovaci kritérium

MTZ - mechanizén¢ technického zabezpeni

HV - hlavni vyroba

MV — mistr vyroby

GMO - geneticky modifikované organismy

CCP - kriticky kontrolni bod

CP — kontrolni bod

OZ — odpo¥dny zamngstnanec

ZL — zkuSebni laborato

TECH - technicka kontrola

SVS — Stétni veterinarni sprava
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