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1. Uvod

Na avod by bylo vhodné fici, co vlastné znamend spravna vyrobni a hygienickd praxe.
Jedna se o dodrzovani vSech hygienickych, technologickych, technickych, legislativnich
pravidel a opatfeni nezbytnych k zajisténi zdravotni nezavadnosti a jakosti potravin. Ve vSech
piipadech se jedna o podminky vyroby, ptipravy, pfepravy, distribuce, znaceni a uvadéni
potravin do ob&hu (Babicka, 2002).

Témito opatfenimi se pozornost posouva od hodnoceni findlniho vyrobku ke sledovani
problému jiz v pribéhu vyroby a k zamezeni jejich negativnich nasledkl jest€¢ diive, nez
mohou vzniknout. Podle Matyase (1996) se dal dfiveéjsi stav charakterizovat
vyrokem:,,Vyrobci produkujte a piedloZte nam své vyrobky a my je pfezkoumame, zda jste je
vyrobili shodné podle poZzadavkl norem.” Znéni tohoto vyrobku jiz neplati a bylo nahrazeno
jinym:,, Pfed uzavienim kontraktu zkontrolujeme vas vyrobni a jakostni systém a posoudime,
zda poskytuje pfedem zaruky, ze vyrobky budou jakostni a budou odpovidat uzavienému
kontraktu.*

V ramci nové evropské strategie snizovani rizik se klade diraz na vyvoj a aplikaci riznych
systémil preventivni povahy s cilem zajistit bezpe¢nost potraviny od pocatku jejiho vzniku az
po okamzik spotteby, proto cilem kteréhokoliv vyrobce potravin nebo pokrmi by méla byt
snaha dodat zdkaznikovi kvalitni zdravotné nezavadny vyrobek jehoZ hodnota bude odpovidat
jeho cené. Pouze v takovém piipadé budou moci spotiebitelé duvéfovat v neménnou kvalitu
vyrobku.

Piesto, ze cil je jasny, ro¢né podléhaji miliony lidi na celém svét¢ alimentarnim
onemocnénim z potravin, ktera jsou zpiisobena nespravnou vyrobou, distribuci nebo prodejem
potravin nebo pokrmi v nefizeném rezimu. Mnoho potravinaiskych provozii, supermarketi,
cateringovych spole¢nosti, pfepravct a malych obchodniki se mnohdy nevédomky podili na
Sifeni kontaminovanych produkti. Tyto problémy vétSinou prameni zneznalosti nebo
z ignorovani pravidel spravné vyrobni praxe v oblasti potravinafské vyroby a dodrzovani
ptislusné legislativy.

K zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin je vyrobce povinen urcit ve vyrobnim procesu
technologické useky (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni
nezavadnosti, provadét jejich kontrolu a vést o tom evidenci. K ovéfeni funkénosti a u€innosti
zavedeného systému kritickych bodi je celosvétové uzivana zkratka HACCP. Jak uvadi
Mydlil, 2001 zkuSenosti ukazuji, Zze zakladnim piedpokladem zavedeni jednoduchého a
funkéniho systému kritickych bodi je fungovani principti spravné vyrobni (GMP) a
hygienické praxe (GHP) ve vyrob& potravin. Uplatnéni principt spravné vyrobni a hygienické
praxe spoéiva v dostatené¢ popsanych postupech, systematickém Skoleni pracovnikd,
dtsledné kontrole plnéni poZadavkd bez nutnosti vedeni dokumentace. Vénovani pozornosti
zavedeni principt GMP a GHP muze tudiz velmi zjednodusit systém kritickych bodi, ktery je
pro viechny vyrobce povinny.




2. Literarni piehled

2. 1. Zasady spravné vyrobni praxe
2.1.1. Budovy a zarizeni

Provozovna by méla byt umisténa v oblasti, ktera je vhodna pro vyrobu potravina a neni
zde riziko kontaminace vyrabénych potravin. Kromé toho jsou specifikovany obecné zasady
designu a konstrukce provozovny, aby byly zajist¢ny hygienické podminky
(http://foodsafety.unl.edu/html/goodpractices.html).

Provozovna se umist'uje, prostorové a dispozi¢né fesi tak, aby potraviny, suroviny, obaly a
vyrobky nebyly nepfiznivé ovliviiovany okolim a aby zavod nebo provozovna sama okoli
neptizniveé neovliviiovala. Musi byt k dispozici odpovidajici kanalizace (Babic¢ka, 2002).

Provozy musi byt uspotadany tak, aby nedochazelo ke znecisténi a kontaminaci produktd,
aby byly tyto produkty zpracovavany a skladovany podle pfedepsanych hygienickych piepist
a technologickych postupt a ve vhodnych mikroklimatickych podminkach. To znamena, Ze
tok vyrobkt musi byt logicky a jednosmérny, vyrobni prostory s hygienickym rizikem musi
byt stavebné nebo provozné oddéleny tak, aby se zabranilo kfizové kontaminaci .

Veskeré rozvody musi byt vedeny skryté, pouze s vylsténim pFipojek. Stény, strop a
podlahy musi byt snadno pfistupné, Cistitelné a dezinfikovatelné. Ve vyrobnich prostorach by
neméla byt okna, pokud se tam nachéazeji, potom nesmi byt oteviratelna. V ptipadé
pritomnosti skla, musi byt opatfena bezpe€nosti folii tak, aby nedo$lo k jeho tfisténi
(http://foodsafety.unl.edu/html/goodpractices.htm/).

Ve vyrobnich a skladovacich prostorach musi byt dostate¢né vétrani, aby nedochazelo ke
kondenzaci par, které by mohli byt zdrojem kontaminace potravin (povrchd, pfichazejicich do
styku s potravinami, obaly). Prostory mezi stroji a uli€ky maji byt tak Siroké, aby zaméstnanci
mohli bez prekazek vykonavat svou praci a aby nedo$lo ke kontaminaci potravin jejich
odévem nebo osobnim kontaktem (Steinhauser, 2000).

2. 1.2. Technologie vyroby a technologicka zarizeni

Vzhledem k velké rozmanitosti vyrobnich technologii je nelze popsat jednotlive, ale plati
nékolik obecné platnych zasad:

Pouzivané technologie a s tim souvisejici hygienicka a technicka opatfeni musi zajistit
zdravotni nezavadnost vyrobkl.. Ve vyrob€ je mozné pouZit jen pfedem schvalené
technologie vyroby a vyrobni postupy, které odpovidaji pfislusnym legislativnim
pozadavkim.

Technologicka zafizeni, stroje, nastroje, nafadi, naddoby a pracovni pomucky, které
pfichazeji do styku s potravinami musi byt konstruované pro uréené pouziti, musi byt snadno
Cistitelné, dezinfikovatelné a jejich stav musi byt pravidelné kontrolovan (Babicka, 2002). Je
tfeba zajistit ochranu pfed kontaminaci mazivy, kovovymi tlomky, zne¢isténou vodou apod.
(http:/foodsafety.unl.edu/html/goodpractices.htm/).

Vyrobky, které mohou podporovat rist patogennich mikroorganismti musi byt udrZzovany
pfi teplotach, které nevedou k ohroZeni zdravi. Z téchto divodi se zapocatd prace musi
organizovat tak, aby byl vyrobek chranén pfed kontaminaci. Hotové vyrobky se musi G¢inné
chrénit pfed kontaminaci surovinami nebo jinymi zptsoby (Steinhauser, 2000) .




2.1.3. Principy kritickych bodi
Principy celého systému kritickych kontrolnich bodii jsou popsany v nasledujici kapitole.
2.1.4. Zasady vyrobni hygieny

Voda pouzivana k vyrob& musi byt pitna, stejné tak i k pfipraveé ledu a pro myti a ¢isténi.
Teplda voda musi byt dostupna v takovém mnoZstvi, aby pokryla jeji spotfebu v pribehu
vyrobniho procesu.

Ve viech prostorach a za vSech okolnosti musi byt udrzovan pofadek. Vybaveni
provozovny musi umoZiiovat uginny uklid, ¢isténi a dalsi sanitaéni ukony. Je povoleno
pouzivat pouze Cistici a dezinfek¢éni prostfedky urcene pro potravinafstvi a musi byt vhodné
pro dané pouZiti. Cistici prostiedky a chemikalie musi byt uloZeny na vyhrazenych mistech a
musi byt zfeteln& oznageny. Dezinfekce se provadi az po tklidu a ¢isténi.

Budovy musi byt odpovidajicim zpiisobem chrinény proti moznosti vniknuti $ktidcti
(Babicka, 2002).

2.1.5. Osobni hygiena a socidlni zazemi

Pfed nastupem do zaméstnani musi byt provedena zdravotni prohlidka zaméstnanci a
jejich zdravotni zpisobilost musi byt ovéfena zdravotnim prikazem .

Ze viech operaci, pfi kterych miZe nastat kontaminace vyrobki pfimo nebo kontaktem
s kontaminovanym povrchem nebo obalem, musi byt vylouceni ti pracovnici, ktefi jsou
zdrojem této kontaminace (nemocni, zranéni) a to do t¢ doby, dokud se duvéryhodné
neprokazi tim Ze nebezpe&i kontaminace zjejich strany pominulo. Infekéni choroby,
nevolnosti doprovéazené priijmy, oteviené rany (véetné furunkld, bolakd nebo infikovanych
poranéni) a dalsi zdravotni potiZe jsou zdrojem mikrobialni kontaminace, kterd muize nakazit
potraviny, zdroje vody a dalsi pracovniky. Pfipadna fiznuti, Skrabnuti apod. musi byt
pfislusné oSetfena a evidovana. VSechna pracovisté musi byt vybavena dostupnou
1ékarnickou, ktera je pravidelné kontrolovana a dopliiovana (Babicka, 2002).

Viichni pracovnici, ktefi pracuji v pfimém kontaktu s potravinami, obalovym materidlem
nebo povrchy, které prichazeji do styku s potravinami, musi dodrZovat pravidla hygieny tak,
aby nenastala kontaminace potravin. Tyto pravidla zahrnuji (Steinhauser, 2000):

« pracovni odév - chrani pred kontaminaci vyrobky, povrchy a obaly. Kapacita Saten
(odd&lenych pro muze a Zeny) by méla byt dostate¢na, technickée feSeni by mélo zajistovat
podminku hygienické smy¢ky (3atna civilnich odévii — socialni zafizeni — $atna pracovnich
odévi) (Hozakova, 2005).

« osobni hygienu — vybaveni pracovit¢ musi umoZfiovat dodrZovani osobni hygieny a
pracovnici musi védét, jak spravng osobni hygienu dodrzovat. V dostate¢ném mnozstvi musi
byt k dispozici odd&lené panské a damské toalety, které nesmi vést piimo do vyrobnich a
skladovacich prostor. Na vhodnych mistech v provoze a pii vychodu z toalet musi byt
k dispozici odpovidajici mnozstvi umyvadel pro umyvéni rukou vybavenych bezdotykovou
baterii. Pfed zapo&etim vlastni prace, pfi pfechodu z neCisté prace na Cistou, po pouZziti
toalety, po manipulaci s odpady a pfi kazdém zneCisténi musi byt vyzadovano odpovidajici
myti rukou.. V blizkosti umyvadel musi byt vysouSe¢ rukou nebo zasobnik s papirovymi
ruéniky na jedno pouziti a odpadkové kose s vikem.

Ve vyrobnich prostorach je zakazano jist, pit a koufit a toto je povoleno pouze
v mistnostech a prostorach k tomu uréenych (Babicka, 2002).




Je nutné pouzivani pokryvek hlavy, které zabraiiuji padani vlasi do potravin (na povrchy,
obaly. Dale je nutné odstranit nebo zabezpecit viechny predméty, které se mohou dostat do
potravin. Jde hlavné o osobni pfedméty (3perky, hodinky, bryle apod.). Tyto predméty nesmi
byt v zadném piipadé zdrojem kontaminace potravin. Podle Steinhausera (2000) zde maji
nezastupitelnou tlohu rukavice, které chrani potravinu pfed kontaminaci, proto se musi
udrzovat ¢isté a maji byt z nepropustného materialu.

« vzdélavani — zaméstnanci musi mit védomosti o tom, jak a na co je tfeba dodrzovat pravidla
osobni hygieny a hygieny pracovisté. Zaméstnavatel se musi postarat o to, aby zaméstnanci
tyto védomosti méli (Steinhauser, 2000).

2.1.6. Ochrana surovin a hotovych vyrobku pred kontaminaci

Suroviny a hotové vyrobky musi byt chranény pred zne€isténim zakrytim nebo obalem. Je
mozné pouzivat pouze obaly a obalové materialy, které nemohou nepfiznivé ovliviiovat
zdravotni nezdvadnost surovin nebo hotovych vyrobki a ucinng chranit pfed kontaminaci
nebo jinym znehodnocenim (http://foodsafety.unl.eduw/html/goodpractices.htm/).

2.1.7. Skladovani a doprava

Podminky skladovani musi byt urCeny a uvedeny ve specifikacich vyrobku. Suroviny,
rozpracované vyrobky hotové vyrobky musi byt oznaceny tak, aby byla umoznéna jejich
identifikace. Musi byt zachovéna jejich efektivni rotace podle zasady FIFO ( prvni dovnitf —
prvni ven).

Dopravni prostiedky pouzivané k pfepravé potravin musi mit stény a ostatni Casti, které
pfichazeji do styku s prepravovanymi potravinami s hladkym, snadno omyvatelnym a
dezinfikovatelnym povrchem. VySe zminéné dopravni prostfedky nesmi byt pouzivané
k pfepravé osob, Zivych zvifat nebo jinych surovin, které by mohly zpusobit znecisténi nebo
kontaminaci pfepravniho prostoru. Pfepravni prostor musi byt vybaven registranim
teplomérem a v pribéhu piepravy nesmi dojit ke zvyseni teploty prepravovanych potravin o
vice nez 2 °C (Babi¢ka, 2002). Pti dopravé zmrazenych vyrobkd se miZe teplota vyrobku
zvysit na— 15 °C (Buchtova, 2001).

2.1.8. Odpady

S odpady je tfeba manipulovat tak, aby byla zajisténa ochrana vyrobku a minimalizovana
rizika kontaminace surovin, vyrobki a obaltl. Musi byt zaveden efektivni systém zabratiujici
hromadéni odpadii ve vyrobnich prostorach a jejich odstraiiovani v co nejkratsi dobé. Nadoby
na odpady musi byt opatieny viky a ve vhodnych intervalech vyprazdiovany. Také musi byt
pravidelné &istény a dezinfikovany. Nadoby musi byt zfetelné oznaCeny, nejlépe Zlutym
pruhem. Ulozisté odpadéi musi byt oznatena a obhospodafovana tak, aby bylo mozné je
udr¥ovat v &istoté a zamezit pristupu Skidcti, kontaminaci potravin, pitné vody, zafizeni nebo
provozii (http://foodsafety.unl.eduw/html/goodpractices.htm/).

2.2. Obecné principy systému kritickych bodi
Protoze praxe ukazala, Ze sprdvna vyrobni praxe ani pokud je doplnénd o standardni

sanitani a opera¢ni postupy nestali na to, aby polet alimentdrnich onemocnéni vyrazné
poklesl, bylo poteba zavést do vyroby potravin, tedy i do zpracovani ryb, novy ucinny systém




zabezpe&eni hygieny vyroby. Tento systém se nazyva HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points — Analyza nebezpeéi a kritické kontrolni body (Steinhauser, 2000).

Pted zavadénim systému kritickych bodt do kterychkoliv procesii zpracovéni ryb je treba,
aby kazdy usek spliioval zakladni podminky vychazejici ze zasad spravné hygienické a
vyrobni praxe a z ustanoveni platnych pravnich pfedpisi. Systém kritickych bodti by mél
fesit pouze situace vzniklé pfi vyrobé, v technologickych a pracovnich postupech. Nemél by
fedit Cinnosti spojené strvalym plnénim pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe
(Babicka, 2002).

Systém kritickych bodii (HACCP) lze vyjadfit jako analyzu nebezpeci naruseni zdravotni
nezavadnosti potravin, identifikaci kritickych bodl a preventivni zajisténi kontroly a fizeni
v téchto bodech. Hlavnim smyslem je posunuti fizeni vyroby do prevence, celkové zvyseni
kvality a racionalizace vyrobnich postup.

Zakon & 110/1997 Sb. o potraviniach ve znéni zékona €. 306/2000 Sb., uklada
vyrobcim v CR povinnost zavedeni systému kritickych bodd ve vyrobé zpusobem
stanovenym vyhlaskou & 147/1998 Sb., o zplisobu stanoveni kritickych bodi v technologii
vyroby, ve znéni vyhlasky €& 196/2002 Sb. Stejnou povinnost, tedy zavedeni systému
kritickych bodii ve vyrobé uklada rovnéz zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci (Vacha,
2003).

Systém kritickych bodd pouZziva fadu obecnych pojmid ve zcela specifickém vyznamu,
které je nutné definovat (Merten, 2002):

e Kriticky bod (CCP — critical control point) — technologicky usek, jimz je postup nebo
operace vyrobniho procesu, ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti
potraviny . Cilem je zamezit, vylougit, poptipadé zmensit tato nebezpeti.

e Kritické meze - znaky a jejich hodnoty, které tvori hranici mezi pfipustnym a
nepfipustnym stavem v kritickém bodg.

e Systém kritickych bodi — je souhrn operaci, ve kterych hrozi nejvetsi nebezpedi poruseni
zdravotni nezavadnosti potraviny.

e Plan systému kritickych bodi (plin HACCP) — je dokument stanovujici zpusob feSeni
nebezpedi poruseni zdravotni nezavadnosti potraviny.

e Nebezpeti — biologicky, chemicky nebo fyzikalni ¢initel v potraving, ktery miiZe porusit
jeji zdravotni nezdvadnost. Nebezpe¢im je tedy na prvnim misté kontaminace, prezivani a
rozmnoZovani patogennich bakterii. Pojem nebezpe¢i zahrnuje téZ produkcei bakterialnich
metabolitl, enzymi i biogennich amind. Mezi nebezpe¢i naleZi téZ podminky umoziujici
rozmnoZovéani mikroorganismii, naptiklad vysoké vrstvy vychlazovanych ryb, které
zpomaluji proces chlazeni a tim umoziuji rozmnoZovani mikroorganismu.

e Analyza nebezpeéi — proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich
nebezpeci.

e Ovladaci opatieni (nipravna opatfeni) — jakakoliv Cinnost, kterou je mozno pouzit
k prevenci nebo vylougeni nebezpe¢i ohrozujiciho zdravotni nezavadnost potraviny nebo
k jeho zmenSeni na pfipustnou uroven.

e Sledovani — pozorovani a méfeni stanovenych znakd ur€enym postupem pro posouzeni,
zda kriticky bod je ve zvladnutém stavu.




e Zvladnuty stav — stav pfi némz jsou v kritickych bodech dodrZeny stanovené postupy a
hodnoty sledovanych znakd.

e Ovéfovaci postup — posouzeni, zda plan systému kritickych bodd G¢inné ovlada
vyznamna nebezpedi a zda systém pracuje podle tohoto planu.

e Vnitini audit — systematické a nezavislé hodnoceni Grovné systému kritickych bodi a
jeho souladu splanem systému kritickych bodi provadéné pracovniky bez piimé
odpovédnosti za danou oblast.

Vymezeni jednotlivych kritickych kontrolnich bodi a jejich mnozstvi si stanovuje vyrobce
sam, provedené kontroly viak posuzuji odpovédny pfistup vyrobce. Body, které vyrobce
stanovi, musi také kontrolovat a jejich dodrzovani prokéazat (Merten, 2002).

2.2.1. Zpusob stanoveni Kkritickych bodi pri zpracovani ryb

V zajmu zajisténi pozadované hygienické Girovné vyrabénych potravin je nezbytné, aby byl
pro kazdou zpracovnu ryb zpracovan disledny systém kontrolnich bodi, zahrnujici vSechny
etapy vyroby od piijmu suroviny aZ po baleni hotovych vyrobki (Merten, 2002).

Cilem je pfispét k vytvoieni takového systému, ktery bude pro vyrobce pfinosem a ne
pouze administrativni zatéZi nutnou k vyhovéni poZzadavka zakona. V této souvislosti je tfeba
piipomenout, Ze sloZitost a rozsah systému kritickych bodii v prvni fadé zavisi na tom, do jaké
miry je ve vyrobé zvladnuta spravna vyrobni praxe (Mydlil, 2001).

Plan systému kritickych bodi (HACCP) se vytvaii pro jednotlivé vyrobky a je soucasti
vyrobni dokumentace platné v podniku (www.cert.cz). Logicky sled pfi planovani systému
HACCP (Matyas, 1993) :

Vytvoteni HACCP tymu

Popis produktu, zpisob jeho distribuce

Urceni pfedpokladaného pouziti u spotiebitele

Nakresleni proudového diagramu

Verifikace tohoto diagramu v misté vyroby

Provedeni analyzy nebezpeci

Stanoveni kritickych bodt

Stanoveni kritérii pro kazdy CCP a ur€eni kritickych mezi
Zavedeni systému sledovani ovladanych veli¢in pro kazdy CCP
10. Vypracovani napravnych opatieni

11. Ovéteni systému HACCP

12. Zavedeni dokumentace
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Velmi vyznamnou charakteristikou systému HACCP je dokumentace zdznamy, které
se musi vést o &innosti tohoto systému. Byvaji dalezitym prvkem kontrolni ¢innosti
(Matyas, 1993).




2.2.2. Vytvoreni HACCP tymu

Systém kritickych bodi miize byt vytvofen bud’ pracovni skupinou sestavenou z vlastnich
a externich odbornikit v oblasti hygieny, popf. technologie vyroby, nebo jinou odborné
zpusobilou pravnickou &i fyzickou osobou (www.pokrm.cz).

Skupinu (pokud mozno malou — do 6 ¢&lenii) by mél fidit koordinator se schopnosti
kombinovat specifické znalosti ostatnich a se Sirokymi znalostmi viech dulezitych faktort pii
vyrobé, napf. vedouci vyroby. Cleny tymu mohou byt napf. technolog, mikrobiolog apod.
Vhodna je G&ast pracovniklt z vn&jsku — hygienik nebo veterinaf. Smyslem ucasti externistl
je provozni slepota internich pracovniki, nové poznatky externisti nebo autorita. VSichni
&lenové pracovni skupiny musi byt proskoleni ve znalosti systému kritickych bodil
(http://foodsafety.unl.edu/html/goodpractices.htm/).

2.2.3. Popis produktu, zpisob jeho distribuce

Plan systému kritickych bodd je zpracovan pro kazdy vyrobek nebo pro skupinu vyrobku
stejného charakteru samostatng. Popis vyrobku by mél obsahovat vSechny informace nezbytné
pro komplexni posouzeni vlastnosti vyrobku, a to zejména (www. pokrm.cz):

* nazev, prip. zafazeni vyrobku do skupiny
 obchodni jméno

« uziti vyrobku (popis spravného uZiti)

* zpusob baleni vyrobku

« informace na obalu

« zpusob skladovani a manipulace

* suroviny

* udrZnost

« pozadavky na zpisob skladovani a pfepravy

2.2.4. Uréeni predpoklidaného pouZziti u spotiebitele

Je tfeba posoudit, jak je vymezen okruh spotiebitelii (napt. zda je vyrobek specificky
uréen pro rizikové skupiny spotfebitelii nebo naopak zda pfi jeho pouziti mohou byt nekteré
citlivé skupiny ohroZeny) (www.cert.cz).

2.2.5. Nakresleni proudového diagramu

V tomto kroku se sestavi diagram vyrobniho procesu vyrobku (technologického postupu)
vymezeného v cilech planu (www.cert.cz). Diagram musi zachycovat vSechny kroky
technologického postupu od surovin (v&etné pomocnych latek, jako napf. voda, para,
dezinfekéni a &istici prostfedky) po findlni vyrobek. V diagramu by mély byt zahrnuty i
kroky pred a po vlastni vyrob&, pokud mohou ovlivnit zdravotni nezdvadnost vyrobku.
Diagram bude slouzit i kontrolnim organim, proto by mél byt srozumitelny a piehledny
(www. pokrm.cz).

Diagram by mél byt doplnén o dalsi informace, napt. o recyklaci a pfepracovani surovin,
polotovarti a vyrobkii, o vlastnostech zafizeni (vetné pritomnosti ,.mrtvych koutd®), o
postupech ¢&isténi a dezinfekce, o pohybu osob, o mozZnostech kiizové kontaminace, 0
oddéleni prostori apod. (www.cert.cz).




2.2.6. Verifikace diagramu v misté vyroby

Ovéfeni diagramu vyrobniho procesu v misté vyroby spo¢ivd v porovnani dfive
vytvofeného popisu s redlnou situaci. Na ovéfeni a doplnéni diagramu se podileji vSichni
¢lenové pracovni skupiny. Zvlasté ddlezité je zachytit redlny stav veetné odchylek od
standardniho postupu. Pokud by se lisil diagram od b&ézné uZivaného procesu, system
kritickych bodii nemusi fungovat. Popis musi zachycovat stav procesu takovy, jaky je
(www.pokrm.cz).

Pii ovéfovani diagramu by mély byt potvrzeny i délky prodlev (véetné extrémnich
hodnot), prab&h teplot a dalsi faktory, které ovliviiuji zejména zmény koncentraci
jednotlivych skupin mikrofléry (vEetné kfiZzové kontaminace). Zmény a dopliiky se promitnou
do diagramu (www.cert.cz).

2.2.7. Provedeni analyzy nebezpeci

Jak uvadi Buchtova (2001), cely proces zpracovani ryb je hodnocen z pohledu naruSeni
zdravotni a hygienické nezdvadnosti finalniho vyrobku né&kterym z nésledujicich druht
nebezpeci:

* biologické
e chemické
* fyzikalni

Tym HACCP analyzuje kazdy technologicky krok, surovinu a ingredience. Nasledovné
vypracuje seznam potencialnich biologickych, chemickych a fyzikalnich nebezpeci, které
v kazdém kroku mohou do potraviny proniknout, zvysit své nebezpeci nebo které je mozné
v tomto kroku n&jakym zptsobem ovlddat. V pribéhu této faze ptipravy planu HACCP je
vhodné opovédét na nékteré otazky (Steinhauser, 2000):

« Slozky — Obsahuje potravina n&jakou citlivou ¢ast, kterd miZze pfedstavovat
mikrobiologické nebezpe&i (naptiklad Salmonella, Staphylococcus aureus), chemické
nebezpedi (napiiklad rezidua 1é¢iv) nebo fyzikalni nebezpe¢i (napiiklad Glomky skla, kovi1)?
Pouzila se pitna voda? Pouzila se na vyrobu ledu pitna voda?

« Vnitini faktory — Fyzikalni charakteristiky a sloZeni (napfiklad vodni aktivita, pH, obsah
latek s konzerva&nim u¢inkem) potraviny v prib&hu zpracovani a po ném. Umoziiuje sloZeni
potraviny pieZiti nebo pomnoZeni patogennich mikroorganismi nebo jejich toxint v pribéhu
skladovani a distribuce az po konzumenta? Jaké nebezpeéi se miiZe objevit, pokud se sloZeni
potraviny nekontroluje?

« Technologické postupy — Obsahuje technologicky postup n&jaky zpisob, ktery eliminuje
patogenni mikroorganismy? Pokud ano, které? Je v priib&hu zpracovani potraviny moZna jeji
rekontaminace?

« Mikrobiologicky obsah potraviny. Jaky je normalni mikrobiologicky obsah hotové
potraviny? Méni se mikrobialni populace vyrobku v pribé¢hu piedpoklddaného skladovani
pred konzumaci? Ovliviiuje zména mikrobialni populace v prib&hu skladovéni jeho zdravotni
nezavadnost?




« Konstrukce vyrobniho zatizeni — Je vyrobni zafizeni zkonstruované a umisténé tak aby
byly od sebe oddélené suroviny a hotové vyrobky? Je pohyb osob a ptepravnych zafizeni
vyznamnym zdrojem kontaminace?

« Pouziti stroji a nastrojii — Odpovida kapacita stroji mnoZstvi potraviny, ktera se na nich
ma zpracovat? Jsou pouZivané stroje a nastroje spolehlivé nebo jsou zdrojem poruch? Jsou
stroje a nastroje konstruované tak, aby bylo mozné je dobfe Cistit a dezinfikovat?

« Baleni — Ovliviiuje zptisob baleni potraviny pomnoZeni mikrobialnich organismi nebo
jejich toxinti? Je baleni jasné a viditeln& oznatené napisem pfi jaké teploté je tfeba potravinu
skladovat, aby byla zaru¢ena jeji zdravotni nezdvadnost?

« Sanitace — MUZe mit sanitace negativni dopad na zdravotni neskodnost zpracovdvané
potraviny? Je mozné vyrobni zafizeni, stroje a nastroje lehce Cistit a dezinfikovat tak, aby je
bylo moZné bezpe&né pouzivat pfi vyrobé potravin?

« Zaméstnanci - jejich zdravi, hygiena a vzd&lani. MiZe mit zdravotni stav zaméstnanci
nebo jejich hygienické praktiky dopad na zdravotni nezavadnost potravin? Rozuméji
zamé&stnanci tomu, jaké procesy musi kontrolovat, aby se zabezpetila zdravotni nezavadnost
potravin?

2.2.7.1. Biologicka rizika

Vseobecné plati, e nejvétsi riziko hrozi pii biologickém nebezpeci, které vyplyva
z mikrobialni kontaminace potravin nebo z piitomnosti mikrobialnich toxind. Toto nebezpeci
ma nejlastdji akutni efekt. I kdyZ zavaznost tohoto nebezpe¢i mize byt mala (mize napiiklad
zpisobit priijmové onemocnéni trvajici pouze jeden — dva dny), zpravidla postihuje velkou
skupinu konzumentd a vy¢islitelné ekonomické ztraty mohou byt velmi velké (Steinhauser,
2000).

Maso a organy &erstvé ulovenych a zdravych ryb je zpravidla sterilni. Bakterie se vSak
nachazeji na kazi a zabrach, ale také v obsahu stiev. Mikrobialni fléra erstvé ulovenych ryb
kvantitativné i kvalitativng odraZi mikrobidlni jakost vod, v nichZ az dosud Zily. Déle pak
zélezi na technice lovu, na zpusobech dalsiho zachazeni s rybami i na mikrobiélni Cistote
zafizeni s nimiz ryby pfisly do styku a na Cistot® praci vody. Pocet bakterii ve stfevnim
obsahu zavisi na skladbé potravy (Matyas a kol., 2002).

U sladkovodnich ryb se na povrchu nejéast&ji vyskytuji mikroorganismy zrodu
Pseusomonas, Alcaligenes, Micrococcus, Flavobacterium, Corynebacterium, Sarcina,
Serratia, Vibrio, Bacillus, Aeromonas, Lactobacillus, Brevibacterium, Streptococcus.
Z intestinalniho traktu ryb jsou nejéast&ji izolovany bakterie rodu Alcaligenes, Pseudomonas,
Flavobacterium, Vibrio, Bacillus, Clostridium a Escherichia (Cempirkova,1997).

Rybi svalovina je pro rozvoj mikroorganismii vhodnym prostfedim diky jejimu velmi
mirmému a kratkodobému okyseleni béhem faze posmrtného ztuhnuti, navic obsahuje vice
vody a méné tukové a jen velmi malo vazivovych tkani, které vytvéreji pfirozené bariéry pro
prichodnost mikroorganismti (Buchtova, 2001).

Okyseleni rybiho masa je u riiznych druhii ryb a vlivem dalsich okolnosti velmi rozdilné.
Vétsinou se rybi maso okyseli jen velmi mimné, a to je jednou z hlavnich pficin jeho zhorSené
idrznosti. Mala aZ zcela nepatrna kyselost ¢ini z rybiho masa vhodné prostfedi pro rozvoj
mikroorganismi1 a tedy pro kaZeni masa. U Cerstvé zabitych ryb byva pH svaloviny 7,05 azZ
7,35 a v prib&hu rigoru mortis tedy pH kleséa jen malo, nej¢astéji do oblasti hodnot 5.9 az 6,3.




Na téchto hodnotach setrva jen kratce a vraci se rizné rychle k neutralni aZ zésadité oblasti,
vétsinou jiz do 24 hodin v zavislosti na teploté prostfedi (Ingr, 2004).

Pro kaZeni je zvlast vyznamny i pomér mezi velikosti povrchu ryb a jejich objemem.
Pojmem povrch se nemiiZe rozumét pouze zevni ¢ast tla pokryta kizi, ale i stény dutiny t&lni
po vykuchani ryb, kterou mikroorganismy pronikaji do svaloviny zvlasté¢ rychle (Buchtova,
2001).

Matyas (1990) uvadi, Ze ryby s pom&mé& malou dutinou téIni jsou udrzn&jsi (platys) nez
ryby s kruhovitym priifezem téla. Jednotlivé stupné Serstvosti a stadia kaZeni sladkovodnich
ryb se senzoricky projevuji organoleptickymi zmé&nami na rybach a jako takové je tedy lze
sledovat a hodnotit (Ingr, 1994).

Za nejbohatsi zdroje mikroorganismi jsou u ryb pokladany:

« 7abry — za vhodnych vn&jsich podminek zde dochazi k velmi rychlému pomnoZeni
mikroorganismii (Buchtova, 2001). Na Zébrach se zjistuji poéty v hodnotach n&kolik tisic az
nékolik miliont v 1 g (Cempirkova, 1997).

e travici trakt — stievni mikroflora ryb je velmi aktivni a prostupuje rychle stfevni sténou do
télni dutiny a nasledné do svaloviny. Podet mikroorganismi v zazivacim traktu se mizZe
pohybovat od 1 000 do 100 000 000/1ml (Cempirkova, 1997).

« povrchovy sliz — ptitomné mikroorganismy pronikaji tenkou kiizi a zv1asté kizi mechanicky
poskozenou do svaloviny (Buchtova, 2001). Poget mikroorganismii na povrchu ryb se
pohybuje od 100 az po mnoho miliéni na cm’.

Ve svaloving ryb jsou celkové poéty mikroorganismi zjistovany v rozpéti od nuly az po
10° v 1g. Z téchto daji je zfejmé, Ze pokozka ryb, pokud neni poskozend je dobrou bari¢rou,
ktera chrani svalstvo ryb proti pronikani mikroorganismi po dobu asi 8 dnd, ale i vice po
usmrceni ryb (Cempirkova, 1997).

Ryby a vyrobky zryb mohou byt zdrojem bakterialni infekce a pfi¢inou onemocnéni
salmoneldozou, bfisnim tyfem, paratyfem A a B, shigelozou. Dale miZe dojit ke
gastroenteritidé zptisobené mikrobem Bacillus cereus a k dal$im alimentarnim onemocnénim.

Pfi¢iny a projevy alimentarnich onemocnéni z ryb jsou uvedeny v tabulce v piiloze €.1.

Bacillus cereus

Piitomnost tohoto mikroorganismu v nékterych typech rybich vyrobki, kam se dostava
piedeviim surovinami (kofeni), miZe po konzumaci vyvolat onemocnéni lidi
charakterizované gastroenteritidou. K vyvolani onemocnéni je tieba velkého mnoZstvi,
zpravidla vice nez 10° bun&k Bacillus cereus v1 g vyrobku (Buchtova, 2001). Je to
grampozitivni, fakultativné anaerobni ty¢inka tvofici endospory vysoce odolné vici
extrémnim podminkam (napf. teplo, chlad, vysouSeni, salinita prostfedi).V prostfedi je
B.cereus hojné rozsifen, pfirozen& se vyskytuje v prachu, pidé a na materialech Zivo¢isného
nebo rostlinného ptivodu (www.chpr.szu.cz./MIKRO/2004). Pfi¢inou onemocnéni jsou Casto
vyrobky tepeln& opracované a nedostate¢né chlazené (Buchtova, 2001).

Salmonelozy

Ingr (2004) uvadi, Ze ryby nejsou v porovnani s jinymi potravinami Zivo¢isného pivodu
vyznamnym zdrojem salmonel pro €lovéka. Piesto viak podle Buchtové (2001) byla
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zaznamenana alimentarni onemocnéni lidi, jejichz pii€inou byla primarni (intravitalni)
kontaminace ryb bakteriemi rodu Salmonella. Intravitalng jsou infikovany predevsim ryby,
které Ziji ve vodach znecisténych komunalnimi odpady zmést nebo ZivociSné vyroby
(prvovyroby a jate¢nictvi), ale také napf. trusem vodnich ptaki, zejména rackd. Salmonely se
v disledku adaptace na niz3i teploty v rybach nepomnoZuji a nevyvolavaji specifické zmény.
Pii prechodném oslabeni obranyschopnosti organismu ryb nebo v disledku piisobeni déle
trvajiciho stresu, mohou salmonely proniknout ze stfevniho traktu do krevniho ob&hu a byt
zaneseny do svaloviny. Do svaloviny se mohou salmonely dostavat také z traviciho traktu
infikovanych ryb po jejich vyloveni a usmrceni v pfipadé, kdy nedojde k okamZitému
vykuchani ryb. K sekundarni (postmortalni) kontaminaci ryb bakteriemi rodu Salmonella
miZe dochazet béhem jejich zpracovani, prepravé, skladovani nebo distribuce v trzni siti a
také b&hem kulinarni upravy ryb v domacnostech spotfebiteld. MoZna je i kontaminace ryb od
lidi vyluCujicich salmonely.

Z pohledu soucasného technologického zpracovani ryb, které pfedpoklada zavedeni a
dodrzovani systému HACCP ve vsech urovnich zpracovani, se rizika pfitomnosti salmonel ve
finalnich rybich vyrobcich vyrazné minimalizuji. Zasadni technologickou podminkou béhem
zpracovani ryb, vyroby rybich vyrobkd, jejich piepravy, skladovadni a pfechovavani
v distribuéni siti a domacnostech spotiebitelii je dodrzovani chladirenského fetézce podle
doporu¢eni vyrobce. Limitni dolni hranice riistu salmonel je 5 °C. Pfi nepatrném zvySeni
teploty nad 6,5 °C se piitomné salmonely za¢nou rychle mnozit a jejich generacni doba je
kolem 20 — 30 minut. Proto lze pfipadnému pomnoZeni eventualné ptitomnych bakterii rodu
Salmonella zabranit pfechovavanim ryb a rybich vyrobku pfi teplotach nizSich neZ je jejich
dolni hranice ristu (Kone¢ny, 1998).

Stalym zdrojem nebezpeci sekundéarni kontaminace ryb a rybich vyrobki jsou domacnosti
spotfebiteltl, ktefi nedodrzuji zakladni hygienicka pravidla béhem kulinarni Gpravy ryb
(Buchtova, 2001).

Inkubaéni doba je obvykle udévéna 6 — 36 hodin, ojedinéle i 6 — 72 hodin. Jeji délka je
hlavné ovlivnéna infekéni davkou a vnimavosti postizeného jedince. Nejzavaznéji probiha
salmoneléza u déti, starSich osob a u pacientl se sniZenou imunitou. Pfiznaky onemocnéni
jsou nevolnost, zvraceni, bolesti bficha, teplota kolem 39 °C a prijmy. U malych déti a osob
starych nebo jinak nemocnych hrozi nebezpeéi dehydratace a nasledného obéhového selhani.

Vyskyt salmoneléz je celosvétovy. Pandemie vyvolana S. Enteritidis se vroce 1985
rozsifila na oba americké kontinenty (fagotyp PT8), Velkou Britdnii a zdpadni Evropu
(fagotyp PT4). O ¢&tyfi roky pozdgji zplisobila S. Enteritidis dramaticky narst onemocnéni i
v CR. V roce 1989 bylo v CR hlaseno zhruba 36 tisic ptipadd, coZ pfedstavovalo trojnasobny
vzestup ve srovnani s pfedchozimi lety. Od roku 1999 trend nemocnosti vykazuje plynuly
pokles do r. 2003, kdy onemocnélo 26 899 osob, coZ je 264 osob na 100 tisic obyvatel a to je
méné neZ pii nastupu epidemického obdobi v roce 1989. V poslednich dvou letech doslo opét
k mirnému narGstu nemocnosti. Poget zemielych ¢&ini roén¢ 20 az 25 osob
(www.chpr.szu.cz/vedvybor/vvp.htm ALIM/2005).

Shigeldzy

Shigelézy (bacilarni uplavice) miZe byt rybami zpusobena za ur€itych podminek, napf.
kdyZ vylucovatel shigel kontaminuje potraviny, které nejsou dale pfed jejich rozmnozovanim
G¢inné chranény chladem nebo nejsou tepeln& zpracovany. To se tyka vSech bakterialnich
infekci z ryb a rybich vyrobkt (Buchtova, 2001).

Nakazlivost je u shigel6z vysok4, bacilarni plavice jako klasicka nemoc Spinavych rukou
patfi diky nizké infekéni davce (kolem 10 bun&k) k nejnakazlivéj$im stfevnim infekcim.
Inkubaéni doba je 1 az 3 dny. Ke klasickym klinickym pfiznakiim nemoci patfi tenesmy
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(bolestivé nutkani na stolici), mnohodetné prijmy s ptimesi hlenu a krve, tiesavka a horecka.
Hrozi dehydratace (ztrata vody a dulezitych mineralif) (www.chpr.szu.cz/ALIM/2005).

Stafylokokova enterotoxikdza

Pavodcem stafylokokové enterotoxikozy u lidi jsou toxikogenni kmeny (sérologicky lze
rozlidit minimaln& 5 typa enterotoxinyu A az E) mikroorganismu Staphylococcus aureus,
které béhem mnoZeni v potraving produkuji pro ¢loveka patogenni termostabilni enterotoxin
(nejéastdji enterotoxin typ A). Termorezistence enterotoxinu je vysokd, nebot’ snasi teplotu
varu 15 a7 20 minut. Vzhledem k termostabilité tohoto toxinu nezalezi na tom, zda jsou
kontaminované potraviny konzumovany ve studeném nebo teplém stavu.

Stafylokoky jsou v piirodé ubikvitarné rozsitené, vyskytuji se v prachu, ve vodé, jsou
soutasti mikroflory ktze, srsti nebo dutiny Ustni a nosni. Castym priméarnim zdrojem
stafylokokil v potravinach a pfi¢inou jejich sekundéarni kontaminace jsou pracovnici, ktefi trpi
zandty hornich cest dychacich nebo kteti maji na rukou drobna hnisava poranéni.

Tvorba stafylokokovych enterotoxinii v kontaminované potraving zavisi na hodnotach ay,
pH, teploté, druhu potraviny a pfitomnosti ostatni mikroflory.

Zdrojem onemocnéni &lovéka jsou ryby nebo rybi vyrobky. I kdyZ ulovené ryby a ostatni
vodni Zivo&ichové mohou byt kontaminovéni stafylokoky intravitdln€, dochazi ve veétsing
piipadti k masivni kontaminaci ryb aZ po jejich uloven, a to zejména pracovniky, ktefi s nimi
pfichazeji do styku a jsou postiZeni nékterou z vySe uvedenych infekci. V souvislosti se
zdrojem stafylokokové enterotoxikozy byvaji ¢asto uvadény vyrobky studené kuchyné, jako
jsou riizné druhy rybich salati, nebo napf. i vyrobky konzervované (sardinky).

Inkubaéni doba je kratka. Klinické priznaky se objevi asi za 2 az 3 hodiny a jsou velmi
prudké. Typickymi symptomy jsou uporné zvraceni a prijmy doprovazené bolestmi v lytkach.
V mirn&jsich ptipadech odeznivaji viechny ptiznaky onemocnéni do 24 hodin, vét§inou vsak
onemocnéni trva 2 az 3 dny. Prognéza byvd vesmés benigni, mortalita je pfi tomto
onemocnéni zcela vyjime¢na (Buchtova, 2001).

Botulismus

Ne tak c&asté, oviem velmi zavazné alimentdrni onemocnéni je botulismus. Ma-li
Clostridium botulinum vhodné podminky k rozmnoZovéni a ristu, produkuje velmi toxicky
botulotoxin. Ze sedmi typt CI botulinum je s rybami a rybim masem spojovan hlavné typ E
(Ingr, 2004). Rezervoarem spor Cl. botulinum je horni vrstva pudy s vysokym obsahem
organickych latek, sladké i motské vody a jejich sedimenty, rostliny a stfevni trakt domacich
zvitat. CI botulinum se vyskytuje také u bezobratlych, ve stfevnim obsahu ryb a jinych
poikilotermnich organismii a méné Casto ptakd. Z epizootologického hlediska se za zdroj
Siteni botulismu povazuji plankton stojatych vod se zahnivajici vegetaci, kadavery uhynulych
zvitat, ryb ptdk®, hmyzu a jate¢ny odpad (Buchtova, 2001).

CL Botulinum typ E se rozmnozuje pii teplotich nad 3°C a v prostfedi s pH vy3Sim neZ
50. S jeho pfitomnosti je tfeba pocitat u vsech potravin Zivocisného pavodu. Mirné
technologické postupy (marinovéni, soleni, pasterace, chlazeni) spory CI. botulinum ptezivaji.
Botulotoxin je na$tésti termolabilni, je destruovan nékolikaminutovym varem nebo teplotou
80°C pisobici po dobu 30 minut. Botulismus byl jiZ zaznamenan v mnoha pfipadech z rybich
vyrobkii a pfi¢inou byly neodborné konzervované, a malo okyselené rybi maso, uzené ryby,
vakuové balené ryby. Vakuové baleni ryb pfispiva kriziku botulismu, ponévadz aerobni
mikroorganismy jsou inhibovany a nedochazi tudiz k povrchovym zménam masa, kdezto CI.
botulinum jako anaerob pfi snizeném parcidlnim tlaku kysliku produkuje toxin intenzivnéji, a
to difv, nez dojde ke zfetelnym senzorickym zménam zboZi (Ingr, 2004).
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Pfiznaky onemocnéni se vyvijeji nejcastéji za 12 — 36 hodin po konzumaci potraviny.
Délka inkubaéni doby zavisi na mnoZstvi pfijatého toxinu. Klinicky se onemocnéni objevuje
nahle za ptiznakl paréz a bez zvySené teploty. Pfi letalnim pribéhu onemocnéni dochazi
k celkové paralyze motorického svalstva a smrt nastava udugenim po paralytickém uc¢inku
toxinu na periferni nervovy systém, coZ ma za nasledek ochrnuti branice (paréza dychacich
svalil). Uginek botulotoxinu spo¢iva v tom, Ze zabratiuje uvoltiovani acetylcholinu, tj. latky
nutné k pfedavavni impulzu z nervového zakonceni na svalové vlakno (Buchtova, 2001).

K prevenci botulismu pfispiva revitalizace spor vysokou teplotou, inhibice ristd CL
botulinum snizenim pH, sniZeni skladovaci teploty pod 3°C, ptitomnost dusitanu a znacn&jsi
soleni (Ingr, 2004).

Vyskyt v CR od roku 1960 prezentuje zhruba 108 ptipadt botulismu, 5 osob na nasledky
tohoto onemocnéni zemielo. V n&kterych letech nebyl hlasen Zadny pfipad, v jinych 1 11
piipadii (rok 1966). V anamnéze postizenych prevazovala konzumace masovych a
zeleninovych konzerv domaci vyroby. Z vehikul primyslové vyrobenych byla zjiSté€na otrava
ve tfech piipadech a jednim znich byly konzervy zavinate. Vyskyt botulismu v CR je
sporadicky nebo rodinny, zfidka epidemicky (www.chpr.szu.cz/ALIM/2005).

Biisni tyf a paratyf

Pavodcem tyfu je Salmonella typhi a paratyfu Salmonella paratyphi A. Podminkou
intravitalni kontaminace ryb je zne¢isténi vod a lovnych lokalit pivodci tohoto onemocnéni.
Pficinou sekundami infekce ryb pak mtiZe byt i voda kontaminovana t€mito sérovary, ktera je
pouzivana béhem jejich zpracovani, bacilonosi¢i nebo nemocni lidé (Buchtova, 2001).

S. typhi je odolna k zevnimu prostiedi (pfeziva mesice v ledu, vodé a odpadnich vodach).
Je devitalizovana teplotami nad 80 °C a b&Znymi dezinfekénimi prostiedky. Infekéni davka je
nizka, inkubaéni doba je az 12 dni po nakazeni. Asi 10 % nemocnych se stava pfechodnym
n&kolikamé&si¢nim nosi¢em, asi 3-5 % celozivotnim.

Po proniknuti patogent do organizmu dojde k onemocnéni, jehoz klinicky prubéh je velmi
vazny (tykdenni hore¢naty stav se zacpou, schvacenosti, kaslem, pozdé&ji vyrazkou na bfiSe,
zv&ienim jater a sleziny). Ke komplikacim (jako je krvaceni a perforace stfev) dnes dochazi
ziidka.

Klinicky pribéh paratyfu je kratsi a leh¢i nez u bfisniho tyfu. Inkubac¢ni doba je rovneéz
krat$i (1 — 8 dni), nakaZlivost, zpisob pfenosu a trend nemoci je shodny s biisnim tyfem
(www.chpr.szu.cz/vedvybor/vvp.htm. ALIM/2005).

Clostridioza

Pavodcem je Clostridium perfringens, nepohybliva sporotvorna anaerobni tycka,
nachazejici se v travicim Gstroji zvifat i lidi, v pid€, vode i prachu. K produkci enterotoxini
dochazi v priibéhu sporulace bakterii. Inkubacni doba je obvykle 8 — 24 hodin.

Klinické priznaky zahrnuji nevolnost, abdomindlni kolikové bolesti a prijem. Horecka a
zvraceni obvykle chybi. Délka onemocnéni je kratkd a to 12 — 24 hodin. Riziko spociva
v poZiti potraviny kontaminované sporami klostridii, které ve sttevnim traktu vykli¢i a mnozi
se. Termolabilni enterotoxin tak vznika nikoli v potraving, ale aZ v tenkém stfevé cloveka.
Mezi rizikové potraviny patfi dribez, ryby a vafené¢ maso, dusené a peCené pokrmy.
Epidemiologicky vyznam spociva v dikladném tepelném oSetfeni potravin a pokrmi a ty,
pokud nejsou ihned zkonzumovany — musi byt co nejrychleji  zchlazeny
(www.chpr.szu.cz/vedvybor/vvp.htm .ALIM/2005).
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Scombrotoxismus (biogenni aminy)

Scombrotoxismus patii k nejéastéj$im intoxikacim, toxicky piisobi substance oznacovana
za scombrorotoxin, coZ je komplex latek, mezi které patfi histamin, saurin a dalsi biogenni
aminy (Ingr, 2004). V &erstvych rybach dochazi ke vzniku biogennich amini d¢inkem
kontaminujicich mikroorganismii zejména b&hem skladovani za nevhodnych teplotnich
podminek (Velidek, 1999). Nejznamé&jsim biogennim aminem je histamin, ktery vznika
z aminokyseliny histidinu. Z aminokyseliny tyroxinu vznikd tyramin, z ornitinu putrescin,
zlysinu kadaverin, z tryptofanu tryptamin a z fenylalaninu vznika beta-fenyletylamin
(Steinhauserova, 2004). Kromé& negativniho toxického piisobeni na organismus zastavaji
biogenni aminy také vyznamné biologické funkce. Histamin napiiklad mimo ucasti na
anafylaktickém Soku a alergickych reakcich funguje jako lokélni tkafiovy hormon, ovliviiuje
krevni tlak a sekreci Zaludeénich §tav. Pro organismus ¢lovéka je jejich urcité mnoZstvi
v organismu pro zachovani jeho funkci nepostradatelné (Buchtova, 2001).

V &erstvém rybim mase je obsah biogennich amini nizky, napf. v mase tuiidka byva 0-10
mg . kg histaminu a 0 - 2 mg . kg 'tyraminu. Pfi chladirenském skladovani erstvych ryb pii
teplotach kolem 0 °C vznikaji biogenni aminy tém&f v zanedbatelném mnozstvi. Pfi vyssich
teplotach skladovani &erstvych ryb (nad 5 °C) dochazi v zavislosti na stupni kontaminace
karboxylaénimi mikroorganismy k méné ¢&i vice rychlejsi dekarboxylaci zejména histidinu na
histamin. V relativng vysokém mnoZstvi vznikaji také ostatni biogenni aminy. Optimalni
teplota tvorby jednotlivych biogennich aminii je rozdilnd a zavisi hlavné na druhu
kontaminujici mikrofléry a jejich teplotnich narocich na rist a rozmnoZovani. Hlavnimi
biogennimi aminy v rybach byva histamin, kadaverin, putrescin a tyramin. V malém mnozZstvi
byva v rybach zastoupen agmatin (b&Zzna koncentrace je 1 az 3 mg. kg™ (Veligek, 1999).

Scombrotoxin se vyskytuje hlavné u ryb z Celedi makrelovitych — makrela obecnd, tuniak
obecny a mnoha dalsich (Ingr, 2004). Divodem, pro¢ se biogenni aminy vyskytuji ve vetsi
mife u uréitych druhii ryb, je jednak zvySeny obsah pfisluinych aminokyselin, a to pfedevsim
histidinu, a také fakt, Ze v rybach stmavym masem je vy$§i obsah volného histidinu nez
v bilém rybim mase nebo v mase jate¢nych zvifat (Steinhauserovd, 2004). Intoxikace je
aktudlni i u nas. Pribéh otravy je variabilni, projevi se za n¢kolik minut, ale tfeba aZ za 3
hodiny po poziti ryb. Projevem je bolest hlavy, nevolnost, zavraté, buSeni srdce, prekrveni
pokozky, spojivek a sliznic a zejména zvraceni a prijmy. ZvySené mnoZstvi histaminu muizZe
také u citlivych osob vyvolat anafylakticky Sok (silny otfes provizeny poruchou hlavnich
funkei organismu) (Ingr, 2004). Obecné se uvadi, Ze hrani¢ni hodnoty histaminu, pfi kterych
se zatinaji projevovat piiznaky otravy, jsou nad 100 mg ve 100g potraviny. Je nutno oviem
dodat, Ze existuje individualni citlivost vii¢i biogennim aminim a zvlasté u déti se projevuji
piiznaky jiZ pfi hodnotach 50 mg ve 100g potraviny. Za normalnich okolnosti je histamin,
ktery se dostane do stfeva &lovéka inaktivovan a nevznikaji Zadné klinické ptiznaky
onemocnéni. P pijmu velkého mnozstvi histaminu jsou inaktivaéni mechanismy prolomeny
a histamin se dostdvd mimo stievo. Jsou znamy dva hlavni enzymy, které metabolizuji
histamin. Je to jednak histaminaza a histamin-N-metlyltransferaza. Pfitomnost dalSich
biogennich amini nebo uZivani nékterych 1éki mize inhibovat ucinek téchto enzymi a
muiiZou potencovat udinek biogennich amind. To ve svém disledku znamena, Ze ucinek
pfijatych biogennich amin je dan jednak jejich mnoZstvim, ale také dal$imi faktory
(Steinhauserova, 2004).

Prevence scombrotoxismu spo¢ivd v dokonalém zpiisobu lovu ryb, zejména tuniaki tzn.
v jejich okamzitém vykrveni a rychlém intenzivnim zchlazeni nebo lépe zmrazeni. Pro nas
jako dovozce je dilezita vstupni kontrola scombroidnich ryb testem histidindekarboxyla¢ni
aktivity dle Pavelky a Subrtové (1987) (Ingr, 2004).
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Rekontaminace

Vétsina studii zaméfujicich se na patogeny v potraviniach se vénuje vySetfovani jejich
piitomnosti v surovinidch nebo jejich ristem a chovanim v kone¢nych vyrobcich. relativné
malo publikaci se v8ak zabyva rekontaminaci — zdroji a cestami patogenti do hotovych
potravin (Kvasni¢kova, 2005).

Prizkumy provadéné v poslednich letech Svétovou zdravotnickou organizaci ukazuji, ze
rekontaminace je Casto identifikovana jako pfi¢ina vypuknuti chorob vzniklych z potravin
Ve zpravé bylo uvedeno, Ze kiiZova kontaminace je nejvyznamnéj$i faktor souvisejici
s pfitomnosti patogenti v ptipravovanych jidlech a tato skute¢nost byla spojena s28,9%
pfipadii vypuknuti chorob. Dal$imi identifikovanymi faktory bylo nevhodné skladovani
(25,3%), syrové potraviny (18,4%), infikované osoby (9,7%), nepfimétené zachazeni
s potravinami (9,2%), kontaminované ingredience (4,8%) a kontaminované nastroje a
vybaveni ( 3,0%) (www.agronavigator.cz/attachments/ILSI _ recontamination.pdf). Dalsi
prizkum v Rusku ukézal, Ze 5 - 10% pfipadd velmi vyznamnych chorob z potravin bylo
zapfi¢inéno kontaminaci ve stadiu pfipravy pokrmu a tato kontaminace byla zpiisobena
infikovanymi osobami a infikovanym zatfizenim (Rocourt et.al.,2003).

Prizkum infekci z potravin ve Velké Britanii ukazal, Ze rekontaminace se podilela na 6,5
% ptipadu (Powel, Attwell, 1998).

Navzdory relativné malému po&tu zprav o vypuknuti chorob vlivem rekontaminace je
ziejmé, ze dochazi k ristu publikaci, které se zabyvaji mikroorganismy, prostfedim pii
zpracovani potravin a zpracovatelskymi linkami jako napf. sledovani Listerie monocytogenes
v priabéhu zpracovani ryb (Fonnesbech-Vogel, 2001).

2.2.7.2. Chemicka rizika

Chemické nebezpeli predstavuji zpravidla mensi rizika a spo€ivaji v nejvyssi mife
v pfitomnosti rezidui cizorodych latek v potravinidch. Pii urCovéni rizika spojeného
s ptitomnosti chemického nebezpeti se zohlediuje nejen akutni efekt, ale dlouhodoby ucinek
pusobeni na konzumenta (Steinhauser, 2000).

Kvalitu masa kapra sleduje stejné jako u dalSich potravin zivo¢isného pivodu veterinarni
sprava. Monitoruje v nich mimo jiné obsah dioxini a polychlorovanych bifenyld, pficemz
hodnoty jsou vétsinou hluboko pod povolenymi hranicemi. V piipadé ftalati dosud nebyly
limity stanoveny. Ftalaty zfejm& zplsobuji poruchy rozmnozovaciho a hormonélniho
systému, poruchy ledvina a jater, ve kterych se hromadi. Nalez ftalati v kapiim mase neni
nijak vyjimeény tyto latky se kumuluji v pfirodé a uz byly nalezeny takika vSude vcetné
mateiského mléka a tél jesté nenarozenych lidskych zarodkt. Aby ftalaty vymizely z bézného
jidelni¢ku, je podle ekologu nutné celkové snizit jejich produkci (Bodokova, 2005).

Laboratorni stanoveni obsahu toxickych prvku a chemickych sloucenin v rybach je
zésadni souasti hygienické kontroly ryb. Statni veterinarni sprava Ceské republiky provadi
vramci b&Zného hygienického dozoru a vramci pravidelného sledovani (monitoringu),
kontrolu a vySetfovani odebranych vzorkii na obsah rezidui cizorodych latek (Buchtova,
2001):

* na urovni zemédeélské prvovyroby (u produktii vodniho hospodaistvi) a
* na Grovni vyroby potravin (u jednotlivych vyrobct — zpracovatell ryb a rybich vyrobki)

V oblasti analytii je patrny posun k novym latkam, pfedev§im reziduim veterinarnich
farmak. P¥i kontrole vyrobci — zpracovateli sladkovodnich, moiskych ryb a ostatnich
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Zivo¢ichli je stanoveny pocet vzorki a to 2 vzorky dané komodity/vyrobce/rok. Rozsah
vySetieni je stanoveny a zahrnuje:

s As, Cd, Pb,Hg, suma DDT, HCB,HCH(alfat+beta), lindan
* PCB suma a hodnoty jednotlivych kongenerti

* histamin

* potravinaiska barviva

U zemédé&lské prvovyroby (sladkovodni ryby) musi byt nejméné 1 vzorek na 100 tun ro¢ni
produkce pro laboratorni vySetieni. Vzorek je jedna, ptipadné vice ryb, podle druhi a
velikosti v souladu s doporudenim analytickych metod. Vzorky se odebiraji na rybnych
farmach produkujicich pro trzni G&ely nebo v pfipadé Cerstvé ryby ve zpracovatelskych
zafizenich s podminkou, Ze v piipadech pozitivnich nalezi bude mozZno vysledovat farmu
puvodu. Rozsah vySetieni je stanoveny a zahrnuje (Buchtova, 2001):

Al — stilbeny, drivaty stilbeni, jejich soli a estery

A3 — steroidy

A6 - DDT suma, HCB,HCH (alfatbeta), lindan

B - antibakterialni latky v¢etné sulfonamidi a chinolint
B2(a) — antihelmintika

B3(a) — organochlorované slouc¢eniny véetné¢ PCB

B3(c) — chemické prvky

B3(d) - mykotoxiny

Podle Machové a Svobodové (2001) byly v roce 2000 opakované zjisténé zvySené obsahy
rezidui malachitové zelené v trznich pstruzich duhovych. Malachitova zeleri je diamino-
trifenylmetanové barvivo, které se v rybaiské praxi pouzivalo ve formé kratkodobych a
dlouhodobych protiplisiovych a antiparazitarnich koupeli ryb a protiplistiovych koupeli jiker.
Mechanismus pusobeni malachitové zelené spoliva v zablokovani dychacich enzymi
bakteriii a parazitti.

Bylo prokazano, ze malachitova zeleti ma vysokou afinitu k Zivoc¢i$né tkani. Uvadi se, Ze
az 90 % piijaté malachitové zelené se ve svaloviné ryb kumuluje jako leukobaze (redukovana
nebarevna forma). Zatimco barevna forma se rychle vylouci, leukobaze se vylucuje jen velmi
pomalu (Bauer, Dangshat, 1988).

Ve Spolkové republice Némecko je stanoven hygienicky limit obsahu malachitové zelené
10 pg kg svaloviny ryb. V Ceské republice nebyl hygienicky limit pro obsah malachitové
zelen& v rybach jako pozivatinach stanoven, av8ak v navodech na provedeni koupeli bylo
doporudeno dodrzet 3estimésiéni ochrannou lhitu od provedeni koupele ryb do jejich
distribuce do trzni sité.

Jak uvadi Machova a Svobodova (2001) ma malachitova zelenn vysoce kumulativni
charakter a jeji obsah v téle oSetfovanych ryb nartistd s poétem opakovani koupeli a vysi
pouzité koncentrace. Dale byl potvrzen fakt, Ze bezprostfedné po dlouhodobé koupeli (tj.
koupel, kterd se v naSich podminkach nejCastéji pouzivala) obsah malachitové zelené ve
svaloviné oSetfenych ryb dosahoval vice nez sedmdesatinasobku povoleného hygienického
limitu Spolkové republiky Némecko. Navic bylo prokazano, Ze Sestimési¢ni ochranna lhiita
doporucovana od doby koupele do distribuce ryb do trzni sit€¢ byla naprosto nedostacujici. Ve
svalovingé oSetfenych ryb bylo zachyceno po 6 mésicich od provedené koupele piekroceni
limitu 10pg kg™ az 9 krat, v praméru 6krat, po 10 mésicich primér namétenych hodnot ve
svaloviné nepiekraCoval dany limit, ale vjednom piipad¢ bylo jest¢ zachyceno mirné
piekro¢eni limitu (1,2 krat). Po 12 mésicich od provedené koupele byly vSechny analyzované
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vzorky svaloviny, jater a kiiZe negativni. Jestlize jsme v tomto pfipad¢ chtéli s jistotou
garantovat hygienickou nezavadnost ryb jako potravin, bylo nutné dodrZet po koupeli ne
pulro¢ni, ale roéni ochrannou lhitu do distribuce ryb do trzni sité.

Pfi monitoringu cizorodych latek v potravnim fetézci vroce 2004 byly vzorky
sladkovodnich ryb z chovii rozdéleny do tfi skupin — kapr, pstruh a ostatni sladkovodni ryby.
Ve svaloviné kaprti byl u jednoho vzorku zjistén nadlimitni obsah kadmia, u druhého vzorku
nadlimitni obsah rtuti (z 95 vySetfovanych). Ostatni sledované chemické prvky, rezidua
chlorovanych pesticid a polychlorovanych bifenylt (PCB) vyhovély limitim. Mykotoxiny
(aflatoxiny) ani zbytky veterinarnich 1é¢iv nebyly zjistény v méfitelnych koncentracich.

P&t vzorki svaloviny pstruha duhového obsahovalo nadlimitni hodnoty arzénu. Ostatni
sledované chemické prvky bezpeéné vyhovély hygienickym limitim. Obsah rezidui
chlorovanych pesticidi a PCB zdaleka nedosahoval hodnot nejvysSich piipustnych mnoZstvi.
Rezidua veterinarnich farmak ani pfitomnost aflatoxint nebyla prokazana. Byly vSak zjiStény
tii pozitivni vzorky na rezidua malachitové zelen€ (nepovolena latka).

Viechny ryby obsahuji mald mnoZstvi rtuti. Pro vétSinu osob tato rtut’ nepfedstavuje
prakticky 7adné zvySeni zdravotniho rizika. Pro nenarozené déti, vyvijejici se v matce a malé
déti vsak takova rtut muze predstavovat riziko poSkozeni nervového systému, zejména
mozku, ktery je na rtut’ velmi citlivy (VVP 2004). Methylrtut’ je velmi dobfe absorbovana
(95%) po oralni expozici, dobfe prochazi pies bariéru krev-mozek a pies placentu. Vysledkem
je vyssi koncentrace rtuti ve fetdlnim mozku ve srovnani s matkou. Symptomy toxického
efektu jsou znamé na vyvijejicim se nervovém systému, ktery je velmi citlivym cilem
methylrtuti (JECFA 2003). Védecky Vybor pro Potraviny 2004, v dokumentu urCeném
Zenam, které cht&ji otéhotnét, t&hotnym a kojicim Zenam a détem do 3 let doporucuje zajimat
se piedevsim o kvalitu ryb lovenych rekreané v fekach, rybnicich a prehradach.

Ve vySetfovanych vzorcich kafilerniho tuku kaprt byly zjistény hodnoty dioxind, které se
nachazely pod limity stanovenymi v natizeni Rady ¢. 2375/2001.

Celkové lze hodnotit zdravotni nezdvadnost surovin a potravin Zzivo¢isného plvodu
z pohledu obsahu cizorodych latek jako pomérné pfiznivou a ve srovnani s minulymi lety
neustale se zlepSujici (http://www.ecmost.cz/ver cz/pujcovna/obsahy/120.htm).

2.2.7.3. Fyzikalni rizika

Do této skupiny patfi rtizné nedistoty mechanické povahy, uvolnéné drobné soucasti
zafizeni, Glomky piepravnich obald, vyskyt kovovych a nekovovych predméti (dieva,
provazki) a ¢asti balicich materiala (papir, plasty) (www.cert.cz).

Po ukoncéeni analyzy nebezpeéi je tieba vypracovat seznam nebezpeéi pro jednotlivé
technologické kroky spolu sopatfenimi na jejich ovladani. Ovladani neznamend vzdy
prevenci nebezpedi nebo jeho eliminaci, ale také jeho redukovani na pfijatelnou miru. Jako
opatfeni na ovladani biologického nebezpeti se zpravidla vyuzivaji také podminky prostredi,
které devitalizuji nezddouci mikroorganismy nebo u¢inné potlacuji jejich rist (vysoka
teplota/Cas, nizka teplota, uprava pH, tprava elektrochemického potencidlu, snizovani vodni
aktivity, pouziti aditiv s baktericidnim nebo bakteriostatickym twc¢inkem, ionizujici zafeni
atd.).

Opatieni na ovladani chemického nebezpeci spo€ivaji hlavné v pfisné kontrole vstupnich
surovm av ehmlnam moznost1 kontammace Fyzikalni nebezpec1 se ovladaji nejcastejl

nezastupitelné misto (Stemhauser, 2000).
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2.2.8. Stanoveni kritickych bodi

Kritické body jsou vysledkem provedeni analyzy nebezpeci (www.cert.cz).Ugelem tohoto
kroku je urgit ty body, mista, technologické operace nebo postupy ve vyrobnim procesu, v
nichZ lze uplatnénim kontroly a napravnych opatfeni zabranit, vylou¢it nebo zmenSit na
pfijatelnou troven nebezpe&i poruseni zdravotni nezidvadnosti vyrobku. Pokud by tato
nebezpedi nebyla efektivné ovladana, tak mohou vyvolat onemocnéni nebo zpisobit zranéni .

Pocet kritickych bodi zavisi na sloZitosti a povaze vyrobku nebo vyrobniho postupu a na
zaméru (cilech) planu systému kritickych bodi. Vymezeni kritického bodu ma smysl, pokud
je mozné jesté v té operaci provést napravné opatfeni tak, aby zdkrok mél preventivni
charakter. Pfi stanoveni se vychazi ze znalosti technologie, podrobného diagramu vyroby
véetné popisu extrémnich situaci, které mohou nastat (www.pokrm.cz ).

Kritické kontrolni body (CCP) musi spliiovat tyto kritéria (Mydlil, 2001):

- ovladnuti nebezpe¢i musi byt v tomto mist€¢ mozZné

- opatieni k ovladnuti musi byt kontrolovatelna, vysledky kontroly musi byt k dispozici
véas, aby mohl byt v piipadé odchylek proveden zasah

- pokud se proces dostane mimo kontrolu, musi byt mozna opravna opatieni

- CCP se maji vztahovat jen k tém nebezpe¢im, kterd mohou mit za nasledek akutni
poskozeni zdravi

Analyzu nebezpeci lze provadét dvéma moznymi postupy:

a) stupnici zavaznosti nebezpe¢i zpohledu nebezpe¢nosti a &etnosti, neboli
pravdépodobnosti vyskytu (Merten, 2002)

Rozhodovacim mechanismem je vyhodnoceni rizika daného nebezpedi, pfi¢emz riziko je

kalkulovano jako sou¢in [pravdépodobnost nebezpeéi] x [vaznost nasledki] a vyhodnocovano
v souvislosti se spolehlivosti detekce (neboli ovladani o¢ekavanych nebezpeci).

A

Cl1|C2|C3
B2 | B3
A3

Zavaznost
x Pravdépodobnost

>
Spolehlivost detekce

C1,C2,B2, B3, A3 - CCP
C3 — zménit proces !!! (vysoké
riziko)

18



b) pomoci rozhodovaciho diagramu (Steinhauser, 2000)

Zahrnuje v sob¢ tento technologicky krok dostatecné vysokou pravdépodobnost vyskytu
dostateéné velkého nebezpeéi na to, aby ho bylo tfeba ovladat?

! !
ANO NE — | Toto neni kriticky kontrolni bod. ]
!
| Je mozné v tomto bod& n&jakym zpisobem ovladat toto nebezpeci? |
!
NE Modifikuj technologicky krok,
vyrobni proces nebo vyrobek.
! !
T
ANO Je kontrola v tomto bodé nevyhnutelna — ANO
na zabezpe&eni neSkodnosti?
! !
NE — | Toto neni kriticky kontrolni Pokracuj dal$im
bod — technologickym krokem
d
| Je kontrola v tomto bod& potiebna pro prevenci, eliminaci nebo redukci rizika? J
! !
NE — | Toto neni kriticky kontrolni Pokracuj dalSim
bod — technologickym krokem
!
ANO [ - Kriticky kontrolni bod B

Podle Buchtové (2001), mohou byt piiklady kritickych bodd ve pracovnach ryb napf.
nasledujici mista (pracovni postupy):

« vizualni kontrola na pjmu ryb ze sadek (kontroluje se zdravotni stav ryb a pfitomnost ryb
leklych, poranénych nebo pfidusenych apod.) a pfipadné mechanické necistoty v piepravni
vodé

« spravna funkce omra¢ovaciho a zabijeciho zafizeni (mozné tyrani ryb)

« spravné sefizeni odSupinovaciho zatizeni (moZné poskozeni ktize ryb a povrchu téla ryb)

« dokonalé a 3etrné vyjiméni vnitfnosti z ryb ( mikrobialni kontaminace pii profiznuti stény
stfeva) '

« vystup opracovanych ryb ze zavére¢né faze prani a chlazeni (monitoring vystupni teploty
jadra ryb)

« dodrzovani chladirenskych teplot skladovani

«dodrzovéni rychlosti zmrazovani a vystupni teploty u zmrazenych vyrobkil

« dodrzovani mrazirenskych teplot skladovani

« dodrzovani viech pravidel osobni hygieny

« a mnoha dalsi
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Specifickym nebezpecim, které nemusi byt zjevné z proudového diagramu, je kiiZova
kontaminace. MozZnost kfizové kontaminace je pfenos ze surovin na zafizeni a z nich na
potraviny nebo ze surovin na ruce a z nich na tepelné opracované potraviny a dalsi zptisoby.
(www.pokrm.cz). Z tohoto divodu je tieba vénovat pozornost dislednému stavebnimu a
provoznimu oddéleni jednotlivych sekci vyroby (zejména Casti provozu, kde se zpracovava
surovina od ¢asti zpracovavajici a upravujici tepelné opracované nebo studené marinované
finalni vyrobky) (Buchtova, 2001).

2.2.9. Stanoveni kritérii pro kazdy CCP a urceni kritickych mezi

V kazdém kritickém bodé musi byt stanoveny znaky, podle kterych je mozné hodnotit, zda
je sledovany kriticky bod ve zvladnutém stavu, tj. zda proces probiha spravnym zplsobem
bez moZnosti vzniku nebezpec¢i ohroZeni spotiebitele. Pro stanovené znaky se ur¢i kritické
meze, tj. hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym stavem v kritickém
bod¢ (www.pokrm.cz ).

Kriticky limit (mez) je maximalni a/nebo minimalni hodnota veli¢iny, kterou je ovladano
biologické, chemické nebo fyzikalni nebezpedi. Tato veli¢ina musi dosdhnout v kritickém
kontrolnim bod¢ takovou hodnotu, aby zpusobila, Ze riziko definovaného nebezpe¢i bylo
eliminované nepfijatelnou miru nebo aby se tomuto nebezpedi piedeslo (Steinhauser, 2000).

Piiklady znak (veli¢in) v kritickych bodech(www. pokrm.cz):
* teplota
« aktivita vody
» relativni vlhkost vzduchu
«pH
* hodnota odpovidajici po¢tu mikroorganismu
» vysledky senzorickych zkousek (vzhledu, textury, pachu, chuti)

Vedle ¢iselné hodnoty meze muiize byt sledovany parametr charakterizovan slovné, napf.
jako vyhovujici — nevyhovujici nebo pozitivni — negativni (napf. vysledek vizudlni kontroly
pfitomnosti kamenti apod.) (http://foodsafety.unl.edu/html/goodpractices.htm/).

Ve formuléafi kritického bodu se uvadi hodnota ode¢tena ve sledovaném &ase. Kriticka mez
je jeste piijatelnd odchylka od smérné (cilové) hodnoty, ktera charakterizuje idealni podminky
v kritickém bodé. Mezni hodnota muize byt definovana jako maximum nebo minimum
(www.pokrm.cz).

Po urCeni kritickych limitd se ovéfi, zda technické parametry zafizeni nebo vyrobku
umoziuji tyto limity dodrzet. V pfipadé€, Ze je nemozné tyto limity za danych podminek
dodrzet, je tfeba u¢init zmény v technickém zafizeni (Steinhauser, 2000).

2.2.10 Zavedeni systému sledovani ovladanych veli¢in pro kazdy CCP

Pro urCenda kriteria v kritickych bodech se uréi zptsob sledovani a pozadovana etnost
sledovani v ¢ase. Podminky musi byt stanoveny tak, aby umoziiovaly odhalit nezvladnuty
stav v kritickém bod¢ a toto odhaleni musi byt provedeno v¢as tak, aby bylo mozné provést
napravu jesté pted tim, neZ sledované kriterium ptekro¢i stanovené mezni hodnoty.

Ke sledovani se pouzivaji chemické a fyzikalni metody, jakoz i vizualni pozorovani a jiné
senzorické zkousky.

Sledovani provadéji nejlépe ptimo pracovnici ve vyrobé (www.pokrm.cz).
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2.2.11. Vypracovani napravnych opatieni

V ptipadé, Ze se hodnoty zjisténé sledovanim lisi od poZadovanych, musi povéfeny
pracovnik  bezprosttedné provést napravnou akci kobnoveni zvlddnutého stavu
technologického postupu. Produkt nepostupuje dale po dobu provadéni napravného opatteni.
O provedené napravné akci musi byt u¢inén zaznam.

Pro kazdy kriticky bod se pfipravi pokyny o zachazeni se surovinou, meziproduktem nebo
vyrobkem, ktery nevyhovuje kritickym mezim (www.pokrm.cz). Pfiklady népravnych
opatteni:

* vraceni suroviny, obalu

« vyfazeni surovin, meziproduktt, vyrobku
* opakovani procesu

* pouziti pro jiné ucely

2.2.12. Ovérovani systému HACCP

Mezi tuto &innost se po&ita prezkoumani jednotlivych kroki a prvka systému, zejména
pfezkouméni analyzy nebezpeti, stanovenych CCP, kritickych mezi, metod sledovani a
napravnych opatieni (www.cert.cz).

2.2.12.1. Ovérovani funkce systému kritickych bodi (validace)

Mezi tuto ¢innost je zahrnovano ptezkoumani vysledku ziskanych sledovanim CCP, a
to zejména prezkoumani ptipadd, pfi kterych byly piekroceny kritické meze, pfezkoumani
reklamaci, zprav z audit, napravnych opatteni apod.

Mezi tyto metody je mozno zafadit i provadéni tzv. vnitinich auditi. Cilem téchto
auditii je zjistit ptipadné neshody v oblasti dokumentace a zavedeni systému HACCP,
problémy ve vedeni zdznamid poZadovanych systémem kritickych bodd a poruSovani
zékladnich ptedpokladt pro prevenci nebezpe€i (dodrzovani zasad GMP, hygieny, postupi
atd.). Vnitfni audity je moZno provadét externé nebo vlastnimi pracovniky organizace,
pozadavkem je nezavislost auditora — vnitini auditor nesmi auditovat svoji praci.

Validace se provadi 1x ro¢né tak, Ze se provede analyza dat z vySe uvedenych
prezkouméni. Vysledkem je konstatovani o funk&nosti, efektivnosti a adekvatnosti
zavedeného HACCP systému a provedeni potiebnych zmén pro udrZzeni nebo zdokonaleni
systému v dal$im obdobi (www.cert.cz).

2.2.12.2. Ovérovani (verifikace) metod sledovani v kritickych bodech

Ovéfovani zahrnuje verifikaci postupd pouZitim jinych metod pfi sledovani, ke zjisténi
zda jsou vysledky v souladu s planem systému kritickych bodii (www.pokrm.cz).Do této
&innosti se pocita ovéfovani kalibrace ¢idel, kontrola spravnosti provadénych méfeni apod.
(www.cert.cz).

2.2.13. Zavedeni dokumentace

Dokumentace je nezbytnou soudasti planu a celého systému kritickych boda. Vyrobce
vede pritkaznou evidenci (http:/foodsafety.unl.edu/html/goodpractices.htm/):
« 0 postupu pii stanoveni systému kritickych bodu, zahrnujici zaznamy a dokumentaci o
postupech popisujicich plan systému kritickych bodi
* 0 v8ech udajich pouzitych pro analyzu nebezpeci
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* o kritickych kontrolnich bodech

« formulafe o sledovani kritérii v kritickych bodech

« formulafe o napravnych opattenich /pro kriticky bod po prekro&eni kritickych mezi
ovladanych veli¢in ¢i znaki)

* zaznamy o ovéfovani planu systému kritickych bodu (audity, ovéfovani planu, zapis o
kontrole statni organem apod.)

2.3. Technologie zpracovani ryb
Obvykle zpracovavané sladkovodni ryby jsou:

Kapr obecny (Cyprinus carpio), lin obecny (Tinca tinca), amur bily (Ctenopharyngodon
idella), pstruh duhovy (Oncorhynchus mykiss), tolstolobik bily (Hypophthalmichtys militrix),
Stika obecna (Esox lucius), candat obecny (Sander lucioperca), okoun ti¢ni (Perca fluviatilis),
sumec velky (Silurus glanis), sih severni maréna (Coregonus lavaetus maraena), sih peled’
(Coregonus peled), plotice obecna (Rutilus rutilus), siven americky (Salvelinus fontinalis),
pstruh obecny (Salmo trutta), thoi ti¢ni (Anguilla anguilla), karas stiibiity (Carassius
auratus), cejn velky (Abramis brama), bolen dravy (Aspius aspius), tolstolobik pesty
(Aristichthys nobilis), sumecek africky (Clarias gariepinus), tilapie nilska (Oreochromis
niloticus) (Vacha, 2003).

Zpracovani sladkovodnich ryb, stejné jako zpracovani dalSich potravinafskych surovin, by
meélo (www.fao.org/docrep//w0495e/w0495e03.htm/):

- zajistit nejlepsi moznou kvalitu

- poskytnout pozadovany tvar polotovaru nebo finalniho produktu
- zajistit zdravotni nezavadnost produktt

- pouZivat nejucelnéjsi postupy zpracovani surovin

- redukovat odpad do piijatelného mnozstvi

2.3.1. Prijem

Ke zpracovani jsou pouzivany zivé sladkovodni trzni ryby pochézejici z kvalitnich
zivotnich podminek, nezatizenych cizorodymi latkami (PCB, tézké kovy rizné jiné
degrada¢ni produkty). Dodavku ryb musi doprovazet zdravotni potvrzeni schvaleného
veterinarniho Iékate, charakterizujici dodavku z hlediska vyskytu nemoci a parazitarnich
onemocnéni, pouzitych 1é¢iv a dalSich manipulaci. Toto potvrzeni musi obsahovat
jednoznacné prohlaSeni o vhodnosti patfiéné davky ke zpracovani. Ke zpracovani se
nepfipousti uhynulé ryby a ryby zjevné nemocné.

Pfi zpracovani lososovitych, sthovitych a tilapie se pfipousti Gerstvé lekla ryba. Ostatni
leklé ryby je mozné zpracovavat pouze po ptedchozim souhlasu pfislusného organu
veterindrni spravy.

Zivé trzni ryby dopravené ve vhodnych nadobéch s kvalitni vodou, ktera je shodna s vodou
vyuzivanou k chovu jednotlivych druhd, s dostateénym mnozstvim kysliku. Pfi vyskladiiovani
nesmi byt ryby poskozovany.

Mrtvé ryby se prepravuji bez vody. Pokud se piepravuji na vétsi vzdalenosti, jsou ryby
prolozeny Supinkovym nebo drcenym ledem ve vhodnych piepravkach s odtokem vody
z tajiciho ledu (Vacha, 2003).
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Vlastni zpracovani se provadi bud’ bezprosttedné¢ po navozu, nebo po kratkodobém
sadkovani v sadkach Druhd varianta umoziiuje zpracovateli ménit operativnéji béhem
pracovni smény sortiment vyrobku bez vétsich ¢asovych prodlev. V kazdém piipadé€ je nutné
pamatovat na nezbytnost ur€ité¢ho zklidnéni ryb po pfevozu pied vlastnim zpracovanim, coz
se promita do prib¢hu postmortalnich zmén a do kvality vstupni suroviny (Merten, 2002).

Sadkovanim se zbavuji ryby obsahu zazivadel a ptipadnych cizich pachi. V prubéhu
sadkovani se musi piihlédnout ke specifickym pozadavkim jednotlivych druhd ryb (napf.
byloZravé ryby vyzaduji travnaté sadky a velmi Setrnou manipulaci, pii sadkovani candata a
Stiky je nutno pfidavat krmnou rybu). Sadkovani je mozno provadét kratkodobé (min. 2 dny
v letnim obdobi, nebo dlouhodobé — min. 7 dni) (Matyas a kol, 2002).

Podle Citka a kol. (1998) nasazujeme pii dlouhodobém sadkovani v chladném ro&nim
obdobi 100 kg kapra na 3 m’, tedy na 1 m’ ptiblizn€¢ 33 kg. Pti kratkodobém sadkovani
miiZeme toto mnoZstvi zvysit na 50 — 100 kg . m>,  za pfiznivych podminek aZ na 200 kg .
m>. Vv teplém ro¢nim obdobi se nasazuje poloviéni mnozstvi. Naroénych druht ryb (napf.
candéta) nasazujeme asi 50 %, pstruha duhového asi 20 — 25 % obsadky kapra.

Z hlediska zajisténi pozadované funkce sadkovani — se zietelem ke specifickym
podminkam jednotlivych druhti ryb je pozadovano:

» aby sadky svym umisténim, stavebnim materidlem, zptisobem konstrukce, kapacitou a
technologii provozu zabezpecovaly Zivotni podminky vyhovujici druhu sadkovanych ryb,
zejména nesmi dochazet pti sadkovani k nezadoucim zménam jejich zdravotniho stavu (napft.
ke vzniku sekundarnich infekci, zaplisnéni apod.), které miZe vyvolat prepliiovani sadek,
traumaticka poranéni a jiné vlivy

* dno sadek bylo meékké (pis€ité), stény travnaté tarasené nebo betonové

* vtokové a odtokové zafizeni zajistovalo dostatenou vyménu vody a rychlé spusténi sadky
tak, aby nedochazelo ke zranéni ryb

Voda v sadkach musi byt ¢istd, bez cizich pachii. Obsah kysliku na odtoku ze sadky nesmi
klesnout pfi sadkovani lososovitych ryb pod 6 mg .I" u ostatnich ryb pod 4 mg .I'", pfi
vyméné vody v sadkach je tieba se fidit pfedevsim podle mnozstvi obsahu kysliku v odtokové
vod€. Voda musi byt chranéna pted sekundarni kontaminaci, zejména odpadnimi vodami,
které mohou ovlivnit nezavadnost rybiho masa, popt. cizim pachem, obsahem cizorodych
latek apod.

Sadky musi byt pravidelné ¢istény a dezinfikovany a jejich provoz se fidi provoznim
fadem zpracovanym provozovatelem a schvalenym piislu§nym veterinarnim lékafem (Matyas
a kol., 2002).

2.3.2. Omraceni a usmrceni ryb

Jak uvadi Merten (2002), jde o prvni operaci, ktera pfedchazi dal§im fazim opracovani. Je
nutné dbat na dodrzovani ustanoveni zakona na ochranu zvitat proti tyrani( ¢. 246/1992 Sb. ve
znéni zakona ¢. 77/2004 Sb.).

U mnoha sladkovodnich druhii jsou omracovaci metody kritické pro kvalitu finalniho
produktu, protoze prodluzuji agonii ryb, ktera zapfiiitiuje produkci neZadoucich latek ve
svalové tkani. Deficit kysliku v krvi a svalové tkani ma za nasledek hromadéni kyseliny
mlécné a dalSich redukovanych produktti katabolickych procest a nasledkem toho paralyzu
nervového systému. Na povrchu kize a ve svalové tkani blizko patete se mohou objevit rudé
skvrny, které snizuji kvalitu vyrobku (www.fao.org/docrep//w0495e/w0495e03.htm).
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Ryby lze v mistech jejich pravidelného zpracovani omracovat zafizenim vyuZzivajicim
pulzujici elektricky proud o napéti 220 V, plynny oxid uhlicity (CO,) nebo jiny schvaleny
plyn, snéslednym vykrvenim. Vykrveni neni nezbytné provadét pretétim michy a cév
bezprostiedné¢ za hlavou, ale je moZné v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy pretéti
Zabernich obloukd, aniz je hlava oddé&lena. Tak Je moZné provadét na celé ryb& od3upinovani,
které stanovuje zavedeny technologicky postup primyslového zpracovani sladkovodnich ryb
(Buchtova, 2001).

Pokud se vyuzivé elektricky proud, nakladadem se dopravi ryby do elektrické zabijecky,
kde dojde k omrageni a usmrceni elektrickym proudem (po dobu cca 4 minut). Svisly
naklada¢ ryb (vytah) slouzi k dopravé Zivych ryb ze zasobniku nebo z centralni slovovaci
Jimky do vany zabijecky. Stroj se ovlada tlacitky z ovladaciho pultu obsluhy linky (Merten,
2002).

Objem vany zabijecky je 0,27 m® (Merten, 2002) a pojme cca 100 kg Zivé hmotnosti ryb
(Buchtovd, 2001). SlouZi k omraeni a zabijeni ryb pomoci elektrického proudu, ktery je do
vodni 14zn¢ ptivadén dvéma elektrodami z bokt vany z nerezavéjici oceli (z vnéjsi nadoby).
Uvnitf vany je vyklopny laminatovy ko upevnény na dvou ¢epech. Vysypani zabitych ryb
zajistuji hydraulické vélce, které jsou ovladany tlacitky z ovladaciho pultu (Merten, 2002).

2.3.3. Odstranéni hlenu

Akumulace hlenu na povrchu kize umirajicich ryb je obranny mechanismus proti
Skodlivym podminkam. U n&kterych sladkovodnich druh hlen predstavuje 2-3% hmotnosti
téla. Exkrece hlenu je zastavena pied nastupem rigoru mortis. Hlen tvofi vhodné prostiedi pro
rust mikroorganismii a mél by byt odstranén dikladnym mytim. Dokonce malé mnozstvi
hlenu, které Casto zistane po ruénim oprani miiZe mit za nasledek Zlutohnédé skvrny, zvlasté
u uzenych thofu (www.fao.org/docrep//w0495e/w0495e03.htm).

2.3.4. OdSupinovani ryb

OdSupinovani by mélo byt provedeno bezprostfedné po usmrceni tak, aby nedoslo
k oschnuti povrchu ryb, které vlastni odSupinovéni znaén& stéZzuje (Merten, 2002). B&hem
odSupinovani nesmi dochdzet k poskozeni nebo poruseni t€la ryb, nebot’ tato mista jsou
behem dalsiho zpracovatelského postupu nejvice kontaminovana mikroorganismy a podléhaji
nejdiive kazeni. Poskozené a znehodnocené ryby se vyfazuji z dal§iho zpracovéani (Buchtova,
2001). Lze jej provadét ruéné, nebo strojové (Merten, 2002). Ruéni odstrafiovani Supin je
velmi namdhava a ¢asové ndroéna prace. Z tohoto divodu bylo vyvinuto specialni strojni
zafizeni urcené k mechanickému odstrafiovani Supin (Buchtova, 2001).

Usmrcené ryby jsou ze zabijetky pomoci hydrauliky a skluzu dopraveny do
odSupinovacky. Odsupinovacka pojme jednorazovou napli 100 kg, jeji piikon je 3 kW. Je to
kovové valcovité zatizeni (Buchtova, 2001), na dn¢ valcového bubnu je rotaéni dno
s vystupky, které spolu s bo¢nimi vystupky bubnu zajiStuji dokonalé obraceni vsech ryb
beéhem odsupinovani (Merten, 2002).

Vlastni odstranéni $upin z kiiZe ryb se provadi pomoci proudu vody, ktera je do vnitiniho
prostoru pod tlakem vstfikovana n&kolika tryskami. Timto zplisobem jsou ryby dokonale
zbaveny Supin ( 95 — 98 % uéinnost), aniz by pfi tom dochazelo k naruseni kiize nebo popt. i
svaloviny. Podle teploty probih4 odsupeni u celé davky v ¢asovém rozmezi od 3 do 5 minut
(Merten, 2002). Tato doba je zavisla na druhu zpracovavané ryby, typu oSupeni a také na
ro¢nim obdobi ( v letnim obdobi se doba odSupinovéni z diivodu mozného potrhani kize ryb
zkracuje) (Buchtova, 2001). Po ukoné&eni procesu jsou ryby hydraulickym odklopenim
bocniho poklopu pfepoustény na zpracovatelskou linku k dalgimu opracovani.
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2.3.5. RozFiznuti bFiSni stény

Otevieni bfisni stény umoziiuje nasledné vyjmuti vnitinosti z t€lni dutiny. Rozfiznuti musi byt
provedeno od hlavy az po analni otvor (Merten, 2002).

Vacha (2003) uvadi, ze z hlediska hygieny pracovniho procesu se jednd o mimofadné
zavaznou pracovni operaci. Pii otevieni bfi$ni dutiny hrozi nebezpe¢i profiznuti stfeva
pfipadné ZluCového vacku a tim i mozna kontaminace neZddoucimi mikroorganismy a Zlu¢i.
Ryby mohou byt kuchany ru¢né i strojové, a to bud’ noZem, pilou nebo frézkou.

2.3.6. Vyvrhnuti vnitinosti

Nasleduje ru¢ni vyjmuti vnitinich organd z oteviené télni dutiny ryb a jejich roztfidéni.
Z vnitinosti se oddéli vSechny pozivatelné ¢asti (mli¢i, jikry, jatra), které se pak dale
zpracovavaji (Buchtovd, 2001). Vyuzitelné wvnitfnosti jsou soustiedovany do zvlastnich
nadob, nevyuzitelné pak splachovany z pracovnich stoli do odpadnich nadob.

Nedoporucuje se konzumovat gonady jinych druhi sladkovodnich ryb nez zkapra
obecného, a to zdivodu nebezpedi alimentarni intoxikace biotoxinem vyskytujicim se
v zavislosti na pohlavni aktivité ryb, zejména v dob¢ tfeni, v jejich vnitinostech. Mezi viibec
nejastéji citované plivodce intoxikaci, které probihaji pod obrazem tzv. parmové cholery,
patii jikry parmy obecné (Barbus barbus). Posledni ptipad onemocnéni v CR byl zaznamenan
v listopadu roku 2000 (Buchtova, Vorlova, 2001).

Dle Mertena (2002) je nutné opétovné dbat na to, aby nedoslo ke kontaminaci svaloviny
obsahem stfev a k poruseni zlu¢ového vacku.

2.3.7. Odstranéni ploutvi

Ploutve se ztéla ryby odfezavaji po vyjmuti vnitfnosti rotujicimi diskovymi noZi nebo
ruén¢ sekackem nebo mohou byt na zidkladé poZadavku odbératele ponechany u
pozivatelnych ¢asti (Ingr, 2004).

2.3.8. Sekani hlav

Hlava predstavuje 10 — 20 % z celkové hmotnosti ryby a je pfi zpracovani odiezavana jako
nekonzumovatelna ¢ast (www.fao.org/docrep//w0495e/w0495e03.htm).

Jak uvadi Buchtova (2001), nasleduje doprava ryby k tzv. sekacce hlav, coZ je zafizeni
pracujici na principu hydrauliky. Sekacka hlav je opatfena pllkruhovym noZem, ktery
odfezava hlavu tésn¢ kolem zaberniho vika, podle Vachy (2000) tzv. kulatym fezem
(kopirujici skfele), ktery vede k nejniz§im ztratam svaloviny. Je 0 4 — 5 % efektivnéjsi nez
rovny fez.

2.3.9. Porcovani

Pti pilleni dochazi k fezu podél patefe az k ocasu ryby (Vacha, 2003). Pileni ryb lze
provést riznymi zpisoby. Plleni je bud’ ruéni (podél patete), nebo strojni (pfiblizné stiedem
patete) (Merten, 2002). Jak uvadi Ingr (2004), byl vyvinut i systém puleni ryb dvéma
rotanimi noZzi, které vytiznou patef i s ocasni ploutvi. Nevyhodné je, Ze se s pateii vyiizne i
C¢ast svaloviny, coz predstavuje ztratu.

Porcovani je provedeno pfi¢nymi fezy u neptileného kapra na podkovy nebo piiénymi fezy
puleného kapra na porce (steaky) (Vacha, 2003). Rybi porce maji primérnou velikost od 2,5
do 5 cm (www.fao.org/docrep//w0495e/w0495e03.htm).

25



Pti filetovani se oddéluje svalova &ast téla od patete a zeber (Vacha, 2003). Rybi filety
piedstavuji Cistou hibetni a bfisni svalovinu. Pfi filetovani se mohou na zvlaStnim zafizeni
rozruSovat svalové kistky, coz by mohlo vyrazné podpofit zajem spotiebitelll o kapii filety,
ponévadz &ast spotiebitel odmita rybi maso pravé pro obsah svalovych kistek, tzv.
ypsilonek. Tzv. profezavactka obsahuje ploché talifové noZe upevnéné na otacivé hiideli, které
jsou od sebe vzdalené 1 az 2 mm. Profezané ¢i rozrusené svalové kistky nejsou spotiebitelem
vnimany a nemohou mu ubliZit. P¥i ruénim filetovani ¢ini vytéZznost 35 aZ 37% z hmotnosti
ryby, pii strojnim filetovani je vytéZnost jen 22 az 27%. Nizkd vytéZnost je hlavnim
problémem nizké efektivity a vysoké ceny fileti (Ingr, 2004).

2.3.10. Prani

Cely dosavadni proces ptivede rybi svalovinu k rozsahlé mikrobialni kontaminaci a do
nebezpe¢i rychlého mikrobidlniho kazeni. Pfi efektivnim mechanizovaném prani ryb lze
obsah mikrobti snizit aZz o 90%. Musi byt pouZita pitna voda a pokud moZno aZ jeji
dvojnasobek hmotnosti ryb.

V bé&Zné zahrani¢ni praxi se nejvice uplatiiuji horizontalni bubnové pracky s kontinudlnim
pritokem (www.fao.org/docrep//w0495/w0495e¢03.htm). Prani jedné davky 150 kg ryb trva
asi 3 minuty (Ingr, 2004). Rotujici perforovany buben predstavuje hlavni soucast tohoto
zatizeni. Buben je obvykle 2-4 m dlouhy s dirami v priméru 10 mm. Uvniti bubnu jsou
kovové nebo gumové piepazky, které usnadriuji pfevraceni a promichani ryb. Rotace bubnu,
jeho vychylena osa a uspofadani prekazek uvnitf, zpisobuji pohyb ryby smérem k vystupu ze
zafizeni. Prani je nepfetrzité a je kvalitni diky stiikajici tlakové vodé€ skrz perforovanou
trubku umisténou uvnité bubnu. Spinava voda piepadava. Tyto pradky jsou pouZivany pro
prani celych ryb, trupl a stejné tak i pro filety, protoZe praci cyklus nezpisobuje Zadné
fyzikalni poskozeni produktu (www.fao.org/docrep//w0495/w0495¢03.htm).

Buchtova (2001) i Vacha (2000) shodn& uvadéji, Zze je vyhodné udrzovat nizkou teplotu
vody tim, Ze se podil vody nahradi stejnym mnozZstvim ledové tiisté. Po kazdé davce je tfeba
vyménit vodu véetné ledové tfisté. Tento zplsob prani a chlazeni je nejrychlejsi a
nejefektivnéjsi.

Pii zabezpeCovani vy$si kvality sméfuje dnesni trend od prani v bubnovych pratkach
k ostiiku (sprchovani) zpracovavané suroviny. Moznost kontaminace je tim sniZena. Po
oprani se nechaji opracované ryby okapat (Vacha, 2003).

2.3.11. Baleni

Surovina se bali do zdravotné¢ nezavadnych obald. Vakuové baleni prodluZuje dobu
skladovatelnosti vyrobkt (Vacha, 2003).
Zpusoby spotiebitelskych baleni (Merten, 2002):
* volné ulozeni chlazenych ryb v plastové prepravce
» baleni do polyetylénovych sacki — konec sacku se pevné uzavie klipsem ¢i svarem
« vakuové baleni — pomoci kontinuélni bali¢ky nebo jednostrannou ¢i dvoustrannou bali¢kou
+ baleni pod ochrannou atmosférou — po odsati vzduchu lze do baleni napustit smés plynt
(30% dusiku, 40 % oxidu uhli¢itého a 30 % kysliku), podporujicich trvanlivost vyrobku.
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2.3.12. Chlazeni a skladovani

Aby doslo k zamezeni rozvoje mikroorganismi musi chlazeni co nejdfive navazovat na
proces prani. Neju€innéjsi je rychlé zchlazeni suroviny ledovou vodou, tj. vodou se
Supinkovym nebo drcenym ledem. Tim dochazi k rychlému prochlazeni suroviny az do jadra,
coz vyznamné€ eliminuje rozvoj mikroorganismt (Véacha, 2003). Skladovani zabitych (celych,
upravenych) ryb se provadi pfi teploté 0 az +3 °C. Doba skladovani takto upravenych ryb &ini
max. 72 hodin (Matyas, 2002). Jak uvadi Merten (2002), je dilezité, aby chladirna méla
mozZnost dosdhnout co nejrychlejsiho zchlazeni zpracovaného vyrobku z teplot pii zpracovani,
tj. 15, popt. 10 °C, na vySe uvedenou skladovaci teplotu, tedy pod teplotni oblast piisobeni
mezofilnich mikroorganismu.

Proudéni vzduchu ve skladovacich chladirenskych prostorach nemusi byt rychlé, ale piesto
musi byt tak intenzivni, aby se zamezilo oteplovani uloZenych potravin.Vedle regulace teploty
slouzi obihajici vzduch k upravé stejnomérné vlhkosti vzduchu v celém prostoru, zejména
mezi uloZzenym zbozim. Z tohoto divodu musi byt pfi uklddani potravin do skladd
dodrzovany ptedepsané odstupy nebo mezery skladovanych potravin od stén, stropu a
podlahy a dodrZovéana S$ife manipulaénich chodeb. V Zadném pfipadé nesmi dochazet ke
vzniku mist s minimalnim nebo nulovym pohybem vzduchu (tzv. mrtvé kouty). Pozadavek na
obrat vzduchu v chladirenském skladu je 10 az 15x/hodinu a relativni vlhkost se ma udrzovat
v ozmezi 80 -85 % (Buchtova, 2001).

2.3.13. Zmrazovani ryb

Pfi zmrazovéani a zejména pii mrazirenském skladovani ryb je vhodné neprodluZovat
zbytecné jejich dobu skladovani, ponévadZ jejich lipidy jsou sloZenim velmi néachylné
k oxida¢nimu Zluknuti i v mrazirenskych podminkach (charakter zmén je fyzikaln&
chemicky).

Problémem zmrazovani potravin vldknité struktury vcetné rybiho masa je tvorba ledu
v potraviné. Nepfiznivé ufinky ledu ve zmrazenych potravinich mohou byt charakteru
mechanického, koloidn€¢ chemického a biochemického. Mechanické poskozeni bunéénych
tkani nastdva tlakem o ostré hrany krystald. Mechanické poskozeni tkani je tim vétsi, ¢im
veétsi jsou krystaly. Krystaly jsou tim véts$i, ¢im naristaji pomaleji, tedy ¢im je proces
zmrazovani pomalejS$i. Zmrazovani potravin se klasifikuje jako pomalé pfi stfedni rychlosti
niz8i nez 0,16 mm za minutu, jako rychlé pfi 0,16 az 0,8 mm za minutu a jako velmi rychlé
pii rychlosti vice nez 0,8 mm za minutu (tedy > 5 cm za hodinu). P¥i zmrazovani rybiho masa
se poZaduje rychlost zmrazovani nejméné 0,3 mm za minutu (Ingr, 2004).

Pfi pomalém zmrazovani se tvoii centra krystalizace, krystaly se zvétSuji a mechanicky
poskozuji tkané€. Pfi velmi rychlém zmrazovani se velmi rychle vytvafi velky pocet malych
krystalkii v misté jejich vzniku. Pfi spravném (tedy pomalém) rozmrazovani potraviny se
voda z malych krystalkti resorbuje do tkané na svém pivodnim misté€ a buné&na tkaf neutrpi
zadné poSkozeni. Naopak potravina pomalu zmrazovdna vytvofila velké krystaly, ty
poSkodily bunécnou tkan a pfi rozmrazeni potraviny voda odtékd, potravina ma poskozené
tkané, ztraci vzhled a dal$i vyznamné vlastnosti (Ingr, 2003).

Zmrazovani potravin ma dvé faze — vlastni zmrazeni a mrazirenské skladovani. Od prvni
faze se obecné pozaduje rychlost zmrazovani. Pfeména vody vled nastdva v teplotnim
rozmezi -0,5 az -2,5 °C (nejde o &istou vodu, nybrz o roztok réiznych latek). Teplotni pasmo
maximalni tvorby krystali je v oblasti -6 az -8 °C (Ingr, 1994).

Z vySe uvedeného textu vyplyva, Ze ¢im rychleji se podafi prekonat pasmo maximalni
tvorby krystalti, tim kvalitn&ji je produkt zmrazen. Pokud je rychlost zmrazeni dostatena,
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nedojde k trvalému poskozeni bunéénych stén vlivem zvySeného osmotického tlaku a produkt
si zachova svou kvalitu i po nasledném rozmrazeni.

NejbéznéjSim zafizenim pro zmrazovani byva konvenéni zmrazovaé (komorovy nebo
pasovy), ve kterém dochazi ke zmrazeni intenzivni cirkulaci vzduchu pies chladi¢, kde se
vzduch ochlazuje a dale pies zbozi, kterému odebird teplo. V posledni dobé nachazeji
uplatnéni také zafizeni, ktera byvaji oznacovana jako Sokové zmrazovace. U téchto zafizeni je
teplo z vyrobkll odebirano odpafovanim zkapalnéného plynu (dusiku nebo oxidu uhli¢itého)
pfimo na povrchu zmrazovaného produktu. Vzhledem k velkému vyparnému teplu a velmi
nizkym teplotdm, které maji tyto zkapalnéné plyny, dochazi k intenzivnimu ochlazovani
produktu a jeho naslednému zmrazeni. Nejbézn&j$imi typy Sokovych mrazicich zafizeni jsou
mrazici tunel a mrazici skiin (Vacha, 2000).

Vyrobek je vhodné zmrazovat ihned. Pokud se pied zmrazovanim pFevazi, pak
v izotermickych vozech pfi teploté nejvyse 5 °C. V kazdém piipadé musi byt vyrobky vlozeny
do zmrazovaciho zafizeni nejpozdéji do 10 hodin po zpracovani. Zabaleny vyrobek se
zamrazuje pii teplotach v rozmezi do -35 do - 40 °C tak, aby bylo co nejrychleji pfekonano
pasmo tvorby velkych ledovych krystali. Zmrazeni v jadie svaloviny na -18 °C musi byt
dosazeno v deskovych zmrazovacich béhem 180 minut, v tunelovych do 12 hodin. P vyuziti
maximalni doby skladovani 5 az 7 mésici je nutné poditat se ztratou 1 % hmotnosti
vymrazem (Merten, 2002).

Zmrazené ryby musi byt zmrazeny nejméné na -18 °C a od té chvile musi byt zabezpe&en
fet€zec zvolenych mrazirenskych teplot az do kone¢ného kulinarniho zpracovani potravin.
V pribéhu mrazirenského skladovani se nesmi dopustit zvyseni teploty. Castetné rozmrzlé
potraviny jiZ nesmi byt znovu zmrazeny (Ingr, 2004).

Materidlovy tok zmrazenych potravin smérem na sklad, udrZzovani zasob zmrazenych
potravin a jejich vyskladfiovani musi byt feSeno systémem FIFO (first-in : first-out — prvni
dovnitt : prvni ven). to je mozné pouze na zakladé detailniho pfehledu o stavu a pohybu
zbozi. Mrazirenské sklady urcené pro dlouhodobé skladovani musi byt provozovany tak, aby
byla udrZena, pfi minimalnim kolisani teploty vzduchu a jeho cirkulaci, teplota ve vsech
bodech vyrobku — 18 °C nebo nizsi (nejéastéji se teplota pohybuje v rozmezi -27 az — 29°C).
Relativni vlhkost se ma udrzovat v rozmezi 90 - 95%.

Teplota vzduchu v mrazirenském skladu musi byt pravidelné méfena a zaznamenavana
tak, aby pribé¢h teplot bylo mozné dostate¢né dokladovat po dobu minimdlni trvanlivosti
skladovanych zmrazenych vyrobki. Veskera manipulace se zmrazenymi potravinami musi
byt provadéna za takovych podminek, aby nedoslo ke zvySeni teploty potraviny nad -15 °C
(Buchtova, 2001).

2.3.14. Doprava

Hlavni vyvojové trendy evropskych vyrobcti piepravniki chlazenych a zmrazenych
potravin jsou nasledujici:
* vyroba pouhych izotermickych dopravnich prostfedk je dnes jiz zcela piekonana
* pozornost konstruktéri je zaméfena ke zcela intaktnim materidlim, a to jak ve sméru
»pfiroda - pfepravnik ,,, tak i ve sméru ,,pfepravnik - potravina® (vnitini strany pfepravnich
prostor jsou kryty potravinaisky schvalenou plastovou vrstvou
 prepravniky (skfifiové nastavby, navésy, piivésy vSech velikosti) jsou vyrdbény pro
nejriznéjsi rozsahy a druhy pteprav:

1. chlazené potraviny

2. zmrazené potraviny

3. pfeprava kontejnery s fizenou atmosférou (instalovany zasobniky inertnich plynt)
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4. Intac systém (IN transit atmosphere kontrol systém — princip reZimu v kontejneru je
dan neustalou a pravidelnou cirkulaci vzduchu uvnitt kontejneru pres molekularni
filtry)

e reZimy chlazeni, chladici média (bezfreonové plyny R 134 — pro piepravu chlazenych
potravin, R 22 — pro pfepravu zmrazenych potravin jsou podrobena ptisné kontrole)

* vyroba prepravniki umoznujicich vnitini déleni na prostory s rozdilnymi rezimy (chlazent,
mrazeni)

* velkd pozornost je vénovana dokonalé izolaci stén skfini (izola¢ni jadro je vytvoieno
vypénénim tvrdou polyuretanovou pénou), podlah a tésnosti dveii

e vyrazné se uplatiiuje ekologie, pénici izolaéni hmoty vesmés vykazuji absenci latek, které
rozkladaji 0zon, coZ je vyznamné jak pfi vyrobé, tak i pfi kone¢né likvidaci vozidel (moZnost
recyklace)

Pfi dopravé zmrazenych vyrobku je nutné pouzivat takové dopravni prostiedky, které
umoziuji zachovani teploty zmrazenych potravin -18 °C nebo niz$i a jsou vybaveny
zafizenim na registrovani teploty vzduchu. Pfi pfepravé se mizZe teplota vyrobku zvysit na
-15 °C. Zaznamy o registrovani teploty vzduchu musi byt opatfeny datem uchovany po dobu
jednoho roku (Buchtova, 2001).
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3. Material a metodika

Cilem mé préace bylo zjistit zda-li postupy na jedné nejmenované zpracovné sladkovodnich
ryb v Jiznich Cechach odpovidaji spravné vyrobni a hygienické praxi a jestli jimi stanovené¢
kontrolni body ve vyrobnim procesu (pti zpracovéni ryb) jsou dostaCujici ¢i nikoliv. Podle
toho jsem se nasledn& snazila urgit slaba mista ve vyrobnim procesu a zhodnotit nebezpeti,
ktera zde mohou vyvstat a navrhnout ur€ita opatfeni.

Z vy$e uvedenych divodii jsem provedla priizkum zaloZeny na sledovani jednotlivych
vyrobnich operaci v priibéhu zpracovani, ktery za¢ind navozem trzniho kapra do zpracovny
ryb a konéi ptevozem hotového vyrobku ke spotfebiteli. Jako vyrobek pro své sledovani jsem
si vybrala kapfi pulky chlazené a kapii pilky mraZen€.

Zakladem pro mé sledovani byl plan kritickych kontrolnich bodi (HACCP) této zpracovny
sladkovodnich ryb, jimi stanovend nebezpe&i a rizika v jednotlivych vyrobnich krocich a

napravna opatieni pfi zpracovani mnou sledovanych vyrobki (Pfiloha €. 2).

Pro vyhodnoceni nebezpeti jednotlivych vyrobnich kroki, bylo zpracovnou ryb pouZito
nasledujici rozhodovaci schéma:

A

Cl1|C2|C3
B2 | B3
A3

Zavaznost
x Pravdépodobnost

- >
Spolehlivost detekce

« Body Al, A2, B neptedstavuji zdvazn4 rizika pfi vyrobé a pro zvladnuti tohoto stavu plné
dostatuje dodrzovani hygieny (osobni i sanitadni opatfeni), spravné vyrobni praxe a tyto body
lze oznacdit pouze za kontrolni body.

« Body Cl1, C2, B2, B3, A3 piedstavuji jiz zavazna rizika pfi vyrob¢ rybich produktii a hrozi
zde ohroZeni spottebitele. Tyto body je nutné oznadovat jako kritické kontrolni body.

« Bod C3 je jiz z hlediska nezavadnosti produktu nepfipustny, je zde vysoké riziko ohroZeni
zdravi spotiebitele a pokud by n&aky krok ve vyrobnim procesu naznacoval takto vysoke

nebezpedi, je tteba zménit vyrobni proces k eliminaci takovéhoto nebezpeti.

Pii prizkumu jsem zvolila postup, kdy jsem u kazdého technologického kroku v prib&hu
zpracovani provedla n€kterou z nize uvedenych ¢innosti:

a) smyslové posouzeni vyrobku nebo suroviny, nebo
b) posouzeni vysledkd mikrobiologickych a chemickych rozbori vody, nebo
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¢) posouzeni osobni hygieny pracovnikii, nebo
d) posouzeni sanitace vyrobniho zafizeni, nebo
e) vizualni posouzeni dodrzovani obecnych zasad spravné vyrobni praxe

Zakladni technologicky postup vyroby pileného kapra se provadi podle nasledujiciho
schematu:

Pracovni | Omraceni | Od$upeni | Vyjimani | Odstranéni | Odfiznuti | Rybi
operace | (zabiti) vnitinosti | ploutvi hlavy pulky

Celkovy vyrobni diagram vyroby piilen¢ho kapra Cerstvého (chlazeného) a mraZen¢ho je
uveden v piiloze €. 3.

Pii pijmu suroviny — zde Zivé ryby jsem vychazela ze skuteénosti, ze zdravotni
nezévadnost je garantovana osvéd¢enim o zdravotni nezavadnosti a o dobrém zdravotnim
stavu ze strany dodavatele ryb, ktera je podloZena potvrzenim veterinafe.

U technologického kroku nazyvaného odSupinovani jsem provadéla pozorovani u kazdé
z vybranych velikostnich kategorii kapra obecného. Sledovala jsem stav poskozeni povrchu
t&la ryby po odsupeni v odSupinovadce ryb pfi piikonu 3 kW, pfi jednorazové naplni 100 kg a
dobé opracovani jedné davky 8 minut (doba odSupinovani je del3i vzhledem k tomu, Ze mnou
provadéné sledovani se uskute¢nilo v obdobi listopad - prosinec, kdy je doba chodu
od3upinovac¢ky nastavena na delsi ¢asovy usek neZ v letnim obdobi, kdy by tento ¢as mohl

zpusobit poskozeni pokozky. Ryba je v zimé takzv. ,,tuzsi®). Provedla jsem 10 sledovani,
pokazdé u jiné hmotnostni kategorie kapra obecného (Cyprinus carpio).

Sledovéni vyjimani vnitinosti jsem zatala od kroku otevirani bfiSni stény ryb, které se
provadi na zatizeni zvaném ,naparovacka“, ktery vede okruzni niiZ sttedem bficha ryby. Zde
jsem se soustfedila nejen na polet roziiznutych stfev a zlu¢ovych vacki a na naslednou
kontaminaci svaloviny, ale i na zru¢nost a zku3enost pracovnika provadéjiciho tento pracovni
tkon. Dale jsem do sledovani zahrnula podty znehodnocenych ryb zpiisobené neodbornym
vyjmutim vnitfnich organd, které se provadi ru¢né prestipnutim jicnu na pocatku jeho usti do
t&lni dutiny. Pfedmétem mého sledovani bylo mnoZstvi protrhnutych stfev nebo zluCovych
vacki a do jaké miry je dokonalé odstranéni ledvin na stropu télni dutiny.

Béhem odstratiovani hlav ryb nedochézi k ohrozeni zdravotni nezdvadnosti vyrobku, proto
jsem sledovani tohoto kroku vypustila. stejné tak i odstranéni ploutvi, kter¢ se neprovadi
rutinng, ale zaleZi na piani zakaznika. Nebezpe¢i kontaminace masa by se mohlo vyskytnout,
pouze v piipadé, pouzivani dfevéného $palku na sekani ploutvi, ale toto riziko je eliminovano
pouzitim plastového §palku a jeho dikladnou hygienou.

Pii procesu ptileni ryb, které je provadéno strojové jsem vizudlné provadéla kontrolu
Sistoty zafizeni, vzhledem k tomu, Ze zde jiné nebezpeci nehrozi.

V pribéhu prani jsem sledovala dokonalost oprani kazdé rybi pulky, provedla jsem 10
sledovani u kazdé velikostni kategorie pokazdé z davky 100 kg.

Baleni tvofi prechod mezi ,3pinavou” a ,gistou &asti vyrobniho procesu. Pokud
zaméstnanci dodrzi osobni hygienu a hygienu pracovnich pomicek, nehrozi zde riziko
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kontaminace vyrobki. Sledovala jsem primarni uloZeni obalii ve skladu a jejich nasledné
uloZeni na balirn€, abych zjistila, zda nehrozi kontaminace vyrobki vlivem S$patného
uskladnéni obald.

Po piesunuti hotovych vyrobkii do chladiciho zafizeni, jsem se soustfedila na dodrZzovani
teplot predepsanych pro skladovani Cerstvych (chlazenych) vyrobkd. Naméfené teploty jsem
ziskala z pocitacovych zdznamu zpracovny. Teplotni ¢idlo je umisténé piimo v chladicim
zatizeni, nalevo od vstupnich posunovacich dvefi, ptiblizné 1 m pod stropem chladiciho boxu
a udaje o teploteé jsou kazdou hodinu zaznamenany pocitatem.

Sledovani dodrZovani teplot v mrazirenském skladu jsem provadéla stejnym zpiisobem
jako u chlazenych vyrobkd.

Zdravotni nezavadnost pitné vody jsem zjistila z vysledki rozbord pitné vody, které jsou
také provadény akreditovanou laboratofi a které mi byly dany k dispozici.

Mnou zjisténé vysledky nebo vysledky mikrobiologickych a chemickych rozborti vody

jsou uvedené v tabulkach. Pro vlastni zpracovani a hodnoceni tdaji byly pouZity programy
Microsoft Excel a Statistica.

32



4. Vysledky a diskuze
4.1. Prijem ryb

Pijem ryb ma sledovana zpracovna oznacena jako kriticky kontrolni bod 1, s ¢imz se da
plng souhlasit z diivodu nebezpeéi vyskytu biologického, chemického a fyzikalniho rizika,
které je podrobné& zpracovano v kapitolach 2.2.7.1.,2.2.7.2.,2.2.7.3.

Pii pfijmu Zivych ryb je zdravotni nezavadnost garantovana osvédcenim o zdravotni
nezédvadnosti a o dobrém zdravotnim stavu ze strany dodavatele ryb. Kazdou dodavku
doprovazi zdravotni potvrzeni veterinarniho lékafe, ktery charakterizuje dodavku z hlediska
vyskytu nemoci a parazitd, pokud byly ryby 1é€eny, tak uvadi jaka byla pouZita 1éCiva a zaver
potvrzeni obsahuje prohlaseni, ze dodavka ryb je vhodna ke zpracovani.

Pied zpracovanim ryb (at’ uz ptimém nebo po kratkodobém sadkovani) je stav ryb dale
sledovan vedoucim zpracovny, ktery vzdy ulini patfiéné kroky k zabezpeteni zdravotni
nezavadnosti potraviny. V tomto pfipadé to znamend odstranéni uhynulych kusi, vyfazeni
podezielych ryb nebo ryb u kterych se projevuji pfiznaky onemocnéni a nasledna konzultace
s OVS. Riziko kontaminace ryb anorganickymi cizorodymi latkami nebo organickymi
cizorodymi latkami je zde minimalizovano tim, Ze odbér ryb se provadi pouze ze znamych a
spolehlivych zdrojii, které jsou povinny pravidelné odesilat vzorky ryb k laboratornimu
vySetfeni, jak je uvedeno v kapitole 2.2.7.2.

4.2. Omracovani a zabijeni ryb

V tomto vyrobnim kroku nebylo zpracovnou identifikovan zadny druh nebezpeci.
V kapitole 2.3.2 je uvedeno, Ze jde o prvni operaci, ktera piedchazi dal$im fazim opracovani.
Je nutné dbat na dodrzovani ustanoveni zdkona na ochranu zvifat proti tyrani ¢. 246/1992 Sb.
ve znéni zakona €. 77/2004 Sb.

Zpracovna pouziva pulzujici elektricky proud o napé&ti 220 V, 3 A podobu 4 minut. Podle
vy$e uvedeného zdkona na ochranu zvifat proti tyrani, ma po omraceni ihned nasledovat
vykrveni, které se provadi ptetnutim michy a cév bezprostfedné za hlavou a je moZné toto
provést i pietétim Zabernich obloukd, aniz je hlava oddélena.

V priibéhu mého sledovéni jsem zjistila, Ze z vySe uvedeného je dodrZzovana pouze prvni
Cast a to ta, ktera se tyka omradeni ryb, ale nasledné usmrceni provadéno neni, vzhledem ke
skuteénosti, Ze linka na zpracovani ryb k tomuto uéelu viibec neni vybavena. Bezprosttedné
po omrateni nasleduje piemisténi celého vyklopného koSe omraCovaciho zafizeni do
odgupinovacky, kde dochdzi k od$upinovéni sice omracenych, ale nikoliv zabitych ryb, coZ je
vrozporu s vySe uvedenym zakonem. Jak mi bylo sdéleno vedoucim zpracovny, tento
problém se nevyskytuje pouze na mnou sledovaném pracovisti, ale lze fici , Ze takovy postup
nalezneme na vét§iné zpracoven sladkovodnich ryb v Ceské Republice. Divod je ten Ze
vpraxi dosud neni vyvinuto zafizeni, které by zabezpecilo nasledny a zdkonny postup:
omradeni ryb — zabiti ryb + vykrveni — odSupinovani. V ramci sledovani spravné vyrobni
praxe tento postup neohroZuje zdravotni nezavadnost vyrobki, a proto neni zpracovhou
sledovan ani jako kontrolni bod, ovsem je zde nékolik hledisek, které je tieba brat v ivahu pfi
hodnoceni tohoto postupu:

- Jako prvni je hledisko etické, které nas zavazuje k zajisténi vhodnych podminek
prostiedi pro ryby, Setrné a ohleduplné zachazeni za vSech okolnosti, coz umisteni
pouze omra¢enych ryb do odSupinovaciho zafizeni rozhodné nespliiuje

- Druhym hlediskem je tzv. welfare (pohoda) zvifat, ktera se tyka nejen teplokrevnych
Zivogichd, ale je celosvétovou snahou dodrZovat welfare i u ryb a ostatnich vodnich
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organismi. Jiz vroce 1965 Brambellskd komise vyzadovala tzv. ,pét svobod®
k zabezpeéeni pohody zvifat, znichZ jednou je: ,Svoboda od strachu a uzkosti
zajisténim vhodnych podminek pro Zivot, které nedopusti duSevni utrpeni.”
Aplikovano na ryby to znamena: ,Zajistit jemné a pfiméfené zachazeni pfi
manipulaci, omra¢eni pred zabitim, které zpisobi bezprostiedni nevnimavost zvifat a
huménni zabijeci metody* (Wolffromova, 2004). Postup aplikovany v praxi, ani tyto
podminky nespliiuje.

- Tietim hlediskem je pohled na rybu jako na surovinu, kdy stres a neSetrné zachazeni
nasledné ovlivni kvalitu masa, pochody zrani masa a tim i jeho udrznost.

Pro¢ nebyly a nejsou ryby ve srovnani s jinymi zvifaty znepokojujicim a horkym tématam
s ohledem na jejich welfare? Podle Wolffromové (2004) je prvnim diivodem tradice nevnimat
ryby jako citici bytosti, v lidech nevyvoldvaji soucit a nedotykaji se lidi tak jako teplokrevna
zvitata. Druhy divod je ten, Ze mezi védci je stale neshoda v tom, zdali si ryby uvédomuji
bolest a utrpeni a jako posledni diivod uvadi, Ze primyslova akvakultura je relativn€ nova
chovatelskd metoda. K tomuto bodu je nutné podotknout, Ze se nevztahuje na Ceskou
republiku s ohledem na staletou tradici Geského rybaistvi, oviem pravdou je, Ze primyslove
zpracované sladkovodni ryby nemaji u nas tak velkou historii. Podle Stuchlikové (2004)
odbyt zpracovanych ryb neni u nas velky v zhledem k nedostatku specializovanych prodejen a
kvili p#ili§ vysokym cenam téchto vyrobkd. V posledni dobé se ale ukazuje, Ze do budoucna
bychom mohli pogitat se stoupajicim trendem nakupu zpracovanych ryb z diivodu dostupnosti
v kazdém roénim obdobi a kvili snadné kuchyiiské uprave.

Podle védeckého pohledu na vniméni bolesti u ryb Spurny (2004) uvadi Ze, ze vSech
skupin obratlovcﬁ jsou to prévé V}'Ivojové nejnize postavene’ ryby, jejichi mozek je
hemisféry, ktere jsou v podstaté tvoreny mozkovou kirou. U ¢lovéka zavisi uvédomovani si
pocit, vzruseni a bolesti pravé na vysoce rozvinuté mozkové kife a na dalSich
specializovanych oblastech hemisfér mozku. Naproti tomu rybi mozek je nesrovnatelné mensi
(ptedstavuje pouze 0,07 - 0,01 % télesné hmotnosti), hemisféry pfedniho mozku jsou velmi
slabé vyvinuté a korova vrstva jim zcela chybi. Cely ptedni mozek ryb je velmi maly a
predstavuje pouze centrum &ichu. Projevy chovani ryb, véetné jejich reakci na Skodlivé
podnéty, jsou jednoduché a zavisi zejména na mozkovém kmeni a mise. U ryb je vnimén
podnétl tedy uskute¢fiovano automaticky prostiednictvim mozkového kmene a bez faze
uvédomovani. Dokonce vnimani mechanickych vin, které je pomoci smyslového organu
postranni ¢ary prenaseno do michy a dale do mozkového kmene, vyvold spusténi unikové
reakce, aniz by si ryba uvédomovala nebezpeti (jinak feGeno bez pocitu strachu). Ryby tedy
nemaji dostate¢né vyvinuty mozek, aby byly schopny si uvédomovat bolest, a nedisponuji ani
7adnym jinym typem védomi. U ¢&lovéka je bolest vyvolavana &innosti specializovanych
oblasti ¢elnich lalok@i mozkovych hemisfér. V rybim mozku tyto specializované oblasti viibec
neexistuji. Proto ryby nema schopnost pocitit nebo prozit bolest. Rychlé a dobfe
koordinované unikové reakce ryb na Skodlivé podnéty z prostfedi jsou generovany
automaticky na urovni mozkového kmene a michy.

S timto ndzorem souhlasi i Robb (2004), ktery stanovil, Ze ryby nejsou schopny vnimat
bolest stejnou cestou jako lidé a argumentuje tim, Ze neni vnimani bolesti bez uvédoméni a Ze
schopnost uvédoméni zavisi na funkcich neokortexu, ktery u ryb chybi a Zadné jiné podobné
mozkové struktury nenalezl.

Na druhé strané nékteré publikace uvadéji, Ze po prozkoumani centralniho a periferniho
nervového systému, neurotransmiterti, fyziologickych odpovédi a odpovédi v chovani ryb, je
vysoce pravdépodobné, Ze ryby spltiuji zakladni pozadavky k tomu, aby si uvédomovaly
bolest a utrpeni. Receptory bolesti byly nalezeny u riznych druht ryb, naptiklad bylo
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nalezeno nékolik A a C receptort u pstruhd, které exkluzivné reaguji na potencialni bolestivé
stimuly, jako je tlak, teplota a chemické latky. Tyto nalezy byly doprovéazeny experimenty ve
kterych bylo sledovano chovani po podani skodlivych latek. To vedlo k silnym fyziologickym
a komplexnim, nestereotypnim reakcim v chovéni. Navic bylo zjisténo, Ze podani morfia
(latka, kterd u lidi redukuje vniméni bolesti) redukovala nepfiznivé reakce. Absence
komplexu mozkové kiry nenaznaduje, Ze zvifata nejsou schopna zaZivat nepohodu.
(Chandroo, 2004). Verheijen a Flight (1997) tvrdi, Z¢ u ryb vysoce rozvinuty telencefalon
(koncovy mozek) miize mit velmi dobfe rozvinuté podobné funkce jako mozkova kiira savei.
Kromé toho tvrdi, Ze nejenom sama mozkova kiira tvoii pocity, ale pouze upravuje, tlumi
nebo stupniuje vzniklé citéni a posila do mnohem starsich ¢asti mozku.

Po shrnuti je zde mnoho ditkazii naznacujicich, Ze jsou ryby schopné vnimat bolest. Tento
postoj je také pfijat Evropskym ufadem pro bezpecnost potravin (European Food Safety
Autority), ktery ve védecké zpravé z roku 2004, tykajici se omratovani a zabijeni poukazuje
na to, Ze je zde dostatek dikazi indikujicich, Ze ryby jsou schopné vnimat bolest a utrpeni, a
to by mélo byt brano v uvahu, kdyZ hovotime o welfare ryb.

S ohledem na vySe uvedené skuteCnosti je treba zjistit, kterd z metod omracovani a
zabijeni povolend zakonem na ochranu zvifat proti tyrani ¢. 246/1992 Sb. ve znéni zakona &.
77/2004 Sb. je nejhumanngjsi a v souladu s pozadavky na welfare ryb.

Elektricky proud

Touto metodou je moZzné humanné zabit velké mnoZstvi ryb, vez toho, abychom je
vystavovali dlouhodobému stresu, ale podle Linese a kol. (2001) miize nespravny proud
zpusobit zlomeniny a krvaceniny, jejichZ pfi¢inou je silnd svalové stimulace. Naopak bylo
prokézano, Ze omraCovani vhodnym elektrickym proudem zlep$uje kvalitu masa
prodlouZenim nastupu rigoru mortis a poskytuje pevné&j$i strukturu masa nez ryby
omracované oxidem uhli¢itym.

Elektrické omracovani je v Evrop& povazovano za huméanni pokud jsou ryby zabity pred
zotavenim. Podle Hanse van de Vise a kol (2003) doba potfebna k navratu védomi je 4,8
minut, takZe je vysoce pravd&podobné, Ze ryby umisténé do odSupinovaciho zafizeni bez
predchoziho zabiti a vykrveni jsou vystaveny nadmérnému stresu a pokud respektujeme teorii
pfijatou Evropskym tfadem pro bezpe¢nost potravin, tak i velkému utrpeni, které se nasledng
odrazi i na kvalit€ masa a vyrobki z t&chto ryb. Podle Vachy (2000) stres ovliviiuje rychlejsi
nastup rigoru mortis coz se projevi hlavné pii filetovani, kdy neSetrné zachdzeni miZe
zpusobit azZ mezerovitost masa.

Nejjednodussi zplisob jak vyfesit tento nedostatek pfi zpracovani, by bylo umistit
automatizované vykrvovaci zafizeni. Otdzkou je, zda je mozné takové zafizeni sestrojit, aby
bylo univerzalni pro vechny druhy zpracovavanych sladkovodnich ryb a zda je viibec mozné
je pln& automatizovat. Pokud budeme ptedpokladat, Ze nasledné vykrveni bude provadéno
automatickymi nozi nebo okruzni pilou, které prefiznou zaberni oblouky, otazkou ziistava, jak
zajistit, aby davka 100 kg ryb (které jsou ndhodn& uspotddané v kosi zabijeciho zafizeni ) byla
nasmérovana tak, aby vSechny ryby sméfovaly hlavou dopiedu k noziim. Pokud se pouZije
navadéci zatizeni, byva vétsinou poloautomatické (jako napt. navadéci zafizeni u omradovéni
ryb tiderem) a pracovnik do n&j umistuje rybu hlavou napted. Dal$im problémem je stavajici
stavebni feSeni zpracovny, kde maly prostor neumoziiuje instalaci takového zafizeni.
Bezprostfedné za bazénem, kde jsou umistény ryby pied vyjmutim do omracovaciho zafizeni
je vytah pro dopravu ryb, ktery piemisti ryby do omratovaciho zafizeni a nasledng jsou
sklopeny do odSupinovacky. Vzdalenost od vytahu k odSupinova&ce je cca 2 - 2,5 m. Jako
posledni problém je zvySeni ¢asu zpracovéni, pokud by vykrvovéni bylo poloautomatické, i
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kdyz tento problém by nemél prevaZzovat nad otazkou, zda-li ¢asové zefektivnit vyrobu nebo
zachazet s rybami humanné a podle zasad welfare.

Tento zpusob se jevi jako proveditelny u novych vystaveb zpracoven, kde by se z hlediska
vyuziti prostoru pro zpracovaci linku mélo pocitat s takovym zafizenim, které by tim plné
spliiovalo zdkon na ochranu zvifat proti tyrani a jisté by se projevilo na zlepSeni kvality masa
a jeho udrznosti.

Oxid uhli¢ity

Koupel obohacend CO, ma za nasledek pokles pH krve, ktery vede k rozpadu centralni
nervove soustavy, poté nasleduje nehybnost a eventualni nevnimavost. Doporucuje se zastavit
pronikani plynu, kdyZ pH vody dosahne 5. Jak uvadi Robb a kol. (2000), tato narkéza je
spojovana se silnymi a Gpornymi pohyby.

Tato metoda je v zahrani¢i Siroce uzivana u lososi a pstruhd, ale neposkytuje
bezprostiedni nevnimavost po vloZeni ryb do koupele a kromé toho snizuje kvalitu masa diky
snizeni pH ve svaloving. Pi jejim se objevuji neptijemné reakce jako jsou unikové pokusy,
které trvaji n¢kolik minut a podle Marxe a kol.(1997) u uhoit i vice nez 1 hodinu. U halibuta
(Hippoglossus hippoglossus) narkéza oxidem uhli¢itym pfedchazi vykrveni a ovliviiuje
rychlej$i nastup rigoru mortis, ktery ma pak téz3i pribéh ve srovnani s omra¢enim uderem do
hlavy (Akse, Midling, 2000).

Tento zplisob bych pro mnou sledovanou zpracovnu nedoporu¢ovala, vzhledem ke vyse
uvedenym skute¢nostem a také kvuli tomu, Ze i zde by bylo tieba vyiesit otdzku vykrveni,
stejn¢ jako v pfipadé omraceni elektrickym proudem.

Omraceni uderem

Omraceni uderem zplsobi krvaceni do mozku, naru$eni normdalnich mozkovych funkci
vlivem tlaku. Za ptedpokladu, Ze je uder veden ptesné, dojde k bezprostfednimu bezvédomi.
V poloautomatickych omracovacich zafizenich je ryba tlatena hlavou do voditka, tam se
dotkne zapadky, ktera aktivuje kladivo a to provede tider do hlavy, ktery zplisobi bezvédomi,
poté bezprostfedné nasleduje vykrveni. Podle Wolffromové (2004) je tato metoda povaZovana
za nejefektivnéjsi a nejhumanngjsi zplsob zabijeni ryb. Kromé toho snizuje postmortalni
svalovou aktivitu a zplisobuje pomalej$i nastup rigoru mortis ve srovnani s jinymi metodami.
Lepsi kvalita masa je pravdépodobné zpiisobena snizenim fyzické aktivity pfed zabitim. Také
sniZuje stres, kterému jsou ryby vystaveny pted zabitim.

Tento zpisob by vyzadoval nahrazeni omracovani elektrickym proudem zafizenim na
omraceni Giderem, coZ by bylo pro jiz fungujici zpracovnu finan¢né naro¢né. I zde by musela
byt vyfeSena otazka vykrveni podobné jako v predchozich piipadech a z hlediska
prostorového uspofadani zpracovny je tento postup neproveditelny.

Spikin

Tato metoda je ve svété vyuzivana u tunidkti nebo velkych lososu a je také povazovana za
humanni, vzhledem k tomu, Ze bodec je strojové zasunut ryb& ptimo do mozku a jeho rotace
zpusobi lokalni destrukci ¢asti mozku. Stejné tak jako v pripadé omraceni uderem, pokud je
bodec aplikovan spravné a presné, zplsobi bezprostiedni bezvédomi. Ryby také vykazuji
sniZenou fyzickou aktivitu, ktera ptiznivé ovlivni kvalitu masa.

[ tento zplsob je neproveditelny ve stavajicich podminkach zpracovny, kterou jsem
hodnotila. Neustale zde zlistava otazka nasledného vykrveni, prostoru a financi.
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Ve vyétu bylo uvedeno mnoho humannich metod, které by se do budoucna daly vyuzit pro
dodrZovani zakona na ochranu zvifat proti tyrani a je na kazdé zpracovné, jak se k tomuto
problému postavi.V soucasné dobé jediny zpusob jak oSetfit toto hrubé porusovani zdkona je
formou u¢innych sankci, které by zpracovatele ryb donutily zabyvat se timto problémem,
ktery zdanlivé se spravnou vyrobni praxi nesouvisi, ale z hlediska kvality a udrZnosti vyrobku
ano.

4.3. OdSupinovani

Podle vysledkt mého sledovani lze souhlasit v tomto bodé ze zpracovnou, Ze pokud se
udrzi vhodny technicky stav zafizeni a provede se kontrola doby odSupinovéni v priibéhu
roku, nehrozi v tomto bod¢ vyznamné riziko ohroZeni zdravotni nezavadnosti vyrobkil a neni
tieba tento krok zafazovat mezi kritické kontrolni body.

V tabulkach 1- 6 jsou uvedeny polty poskozenych kusi pfi jednotlivych sledovani,
procento po$kozenych ryb z celkového mnozstvi kusi a mnozstvi ryb, které podle hmotnosti
odpovida davce pro jednorazové odSupinovani. Celkovy ptehled poskozenych kust je uveden
v tabulce ¢. 7. a v grafu €. 1. Vysledky méteni jsou nésledujici:

Kapr obecny 1. hmotnost: 1 kg Tab.1
davka: 100ks
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. S, 6. 7 8. 9, 10.
pocet ks 2 1 1 0 0 2 1 0 1 1
% 2 1 1 0 0 2 1 0 1 1
Kapr obecny 1. hmotnost: 1,20 kg Tab.2
davka: 84 ks
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. S, 6. p 8. 9. 10.
pocet ks 2 1 0 0 1 2 1 0 1 0
% 2,4 1,2 0 0 1,2 2,4 1,2 0 1,2 0
Kapr obecny 1. hmotnost: 2,00 kg Tab.3
davka: 50 ks
poclet sledovani 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
pocet ks 0 0 1 2 2 0 1 1 2 1
% 0 0 2 4 4 0 2 2 4 2
Kapr obecny 1. hmotnost: 2,3 kg
davka : 44 ks Tab.4
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. S. 6. T 8. 9. 10.
pocet ks 1 0 1 2 0 1 2 0 0 1
% 2,3 0 2.3 4,5 0 2,3 4,5 0 0 2,3
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Kapr obecny 1. hmotnost: 2,5 kg

davka: 40 ks Tab.5
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. 5. 6. T 8. 9. 10.
pocet ks 1 0 2 0 1 1 1 0 1 0
% 2,5 0 5 0 2,5 2,5 2.5 0 2,9 0
Kapr obecny I. hmotnost: 3,0 kg
davka: 33 ks Tab.6
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. 5 6. 7. 8. 9, 10.
pocet ks 1 0 1 2 0 0 1 0 1 0
% 3 0 3 6 0 0 3 0 3 0
Celkovy piehled poskozenych kusu pFi odSupinovani Tab.7
Hmotnost priamér smér.odch.
1kg 2|11 ]1(0j0]2]|1]0]1 1 0,9 0,73786479
1,2 kg 211001 ]211(0]1] 0 0,8 0,78810638
2,0 kg ojo|1 (22|01 [1}2]1 1 0,81649658
2,3kg 1101 ]2]0]1]2]0]0] 1 0,8 0,78881064
2,5 kg 1102|011 ]1]0]1] O 0,7 0,67494856
3,0 kg 1(0|1(2]0]0]1]0]1] O 0,6 0,6992059

Graf ¢. 1 Pramérny pocet posSkozenych kusi pFi procesu odSupinovani ryb
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Podle vysledki v tabulce &. 7 a grafu ¢.1, lze konstatovat, Ze poskozeni ryb v disledku
odsupinovani je minimalni a je mozné ho z v&tsi Casti pricist mechanickému poskozeni ryb
pfi vylovu a prepravé.

4.4. Vyjmuti vnitinosti

V tabulkich & 8 — 13 jsou uvedeny poéty poskozenych ryb, v tabulce €. 14 je uveden
celkovy piehled poskozenych kusi. Mezi poSkozené kusy jsem zatadila ryby s profiznutymi
sttevy nebo zluGovym vackem, ale i ryby s potiisnénou dutinou bfisni obsahem zazivadel
nebo Zludi, pfi nespravném vyjmuti vnitinich organ.

Kapr obecny 1. hmotnost: 1,00 kg
davka: 100ks Tab.8
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
ks 8 12 15 6 3 9 9 11 8 7
% 8 12 15 6 3 9 9 11 8 7
Kapr obecny I. hmotnost: 1,20 kg
davka: 84 ks Tab.9
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. 5. 6. s 8. 9. 10.
ks 8 6 12 2 0 1 10 8 6 11
Y% 9,5 7,1 14,3 2,4 0 1,2 11,9 9,5 7.1 13
Kapr obecny 1. hmotnost: 2,00 kg
davka: 50 ks Tab.10
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
ks 2 1 4 3 0 1 4 2 3 1
% - 2 8 6 0 2 8 4 6 2
Kapr obecny 1. hmotnost: 2,3 kg
davka: 44 ks Tab.11
polet sledovani 1. 2. 3. 4. 5; 6. 7. 8. 9. 10.
ks 1 2 1 0 0 1 2 1 0 1
Y% 2,3 4,5 2.3 0 0 2,3 4,5 2,3 0 2,3
Kapr obecny 1. hmotnost: 2,5 kg
davka: 40 ks Tab.12
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
ks 0 1 3 0 0 1 0 1 0 1
% 0 2,5 7,5 0 0 2.5 0 2,5 2,5 2,5
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Kapr obecny 1. hmotnost: 3,0 kg

davka: 33 ks
Tab.13
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
ks 1 0 0 1 0 0 1 0 0
% 0 3 0 0 3 0 0 3 0 0
Celkovy prehled poSkozenych kusi pFi vyjimani vnitFnosti Tab.14
Hmotnost primér | smér.odch.
1 kg 8 12 | 15 6 3 9 9 11 8 7 8,8 3,15594677
1,2 kg 8 6 12 2 0 1 10 8 6 11 6,4 4,00499688
2,0 kg 2 1 4 3 0 1 4 2 3 1 2,1 1,3
2,3kg 1 2 1 0 0 1 2 1 0 1 0,9 0,7
2,5 kg 0 1 3 0 0 1 0 1 0 1 0,7 0,9
3,0 kg 0 1 0 0 1 0 0 1 0 0 0,3 0,45825757

Graf ¢. 2 Primérny pocet poskozenych kusu pFi procesu vyjimani vnitFnosti
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Graf ¢.3 Procento poSkozenych ryb p¥i procesu vyjimani vnitinosti
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Graf ¢ 4 Polty poSkozenych kusii u jednotlivych vihovych kategorii pii procesu
vyjimani vnitinosti
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Jak vyplyva z celkového piehledu poskozenych ryb v tabulce ¢. 14 a grafi ¢. 2, 3 a 4, jsou
tyto hodnoty ovlivnény hmotnosti zpracovavanych ryb. Tento fakt je zptisoben skute¢nosti, Ze
u menSich ryb musi pracovnik provadéjici tento ukon vyvijet mensi tlak na rybu pfi jejim
navadéni na okruzni pilu, aby nedoslo k profiznuti vnitinosti, coZ souvisi se zkuSenosti a
zru€nosti pracovnika. U ryb s hmotnosti kolem 3 kg neni tento problém tak markantni
vzhledem k sile bfi$ni vrstvy ryby a mnozstvi tuku. Porovnani po¢tu poSkozenych kusi u
vahové kategorie 1kg a 3 kg je uveden v grafu ¢. 4.

Béhem sledovani jsem zjistila, Ze vétsi pocet poskozenych ryb u vahové kategorie od 1kg
do 2 kg se vyskytovalo u docasnych pracovniki, ktefi teprve ziskavali zkuSenosti se
zpracovanim ryb. Tento fakt miZzeme odivodnit jejich nezkuSenosti a mensi zruénosti, aleiu
pracovnikli zruénych a znalych tohoto problému se vyskytovalo vét$i mnozstvi poskozenych
ryb této vahové kategorie a to 1ze vysvétlit nepomérem mezi velikosti téla a velikosti okruzni
pily.

Pfi vyjimani vnitfnosti jiz nedochazi tak ¢asto ke kontaminaci tél, je to jev spiSe nahodny a
v prevazné vetsing€ spojeny s predchozim profiznutim stieva nebo zlu¢ového vacku.

Jako ndpravné opatfeni pii kontaminaci téla obsahem stiev nebo Zlu¢i je zpracovnou
stanoveno fadné oplachnuti téla pitnou vodou, asanace pracovnich ploch a nastroji. V ramci
kontrolnich bodii na sledované zpracovné, neni tento krok stanoven ani jako kontrolni bod,
coz podle mého nazoru neni v potadku, protoze pti nedokonalém ocisténi kontaminovaného
téla, povrchu nebo nastroje by mohlo dojit k ohroZeni zdravotni nezavadnosti vyrobku.

Graf ¢. 4 Porovnani poctu poSkozenych kusi u vahové kategorie 1 kg a 3 kg
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4.5. Piileni ryby

Po odstranéni hlavy se trup ru¢né vklada do vozi€ki na béZicim pase a pileni je provedeno
strojové. V tomto vyrobnim kroku nehrozi riziko kontaminace vyrobku, vzhledem k tomu, ze
stroj je udrzovan v &istoté a po skonleni pracovni smény dikladné ocistén horkou tlakovou

vodou.

4.6. Prani

Vysledky kvality oprani kazdého kusu jednotlivych vahovych kategorii jsou uvedeny
v tabulkach ¢&. 15 — 20. Celkovy pocet nedostate¢né ocisténych ryb v prib&hu prani je
v tabulce ¢. 21 a v grafu €. 5.

Kapr obecny I. hmotnost: 1 kg Tab.15
davka: 100 ks
pocet sledovani 1. 2, 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
poclet ks 1 0 2 1 0 1 0 0 0 1
Y% 1 0 2 1 0 1 0 0 0 1
Kapr obecny 1. hmotnost: 1,20 kg
davka: 84 ks Tab.16
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
pocet ks 2 1 0 1 1 0 0 1 0 0
% 2,4 1,2 0 1,2 1,2 0 0 1.2 0 0
Kapr obecny 1. hmotnost: 2,00 kg
davka: 50 ks Tab.17
pocet sledovani 1. 2. 3 4. 5. 6. T 8. 9. 10.
pocet ks 0 2 1 0 1 1 0 0 1 1
% 0 4 2 0 2 2 0 0 2 2
Kapr obecny I. hmotnost: 2,3 kg
davka: 44 ks Tab.18
pocet sledovani 1. p 2 3 4. S, 6. T 8. 9. 10.
pocet ks 1 0 0 0 1 2 0 0 1 1
% 2,3 0 0 0 23 4,5 0 0 2,3 23
Kapr obecny I. hmotnost: 2,5 kg
davka: 40 ks Tab.19
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7 8. 9. 10.
pocet ks 0 0 0 2 0 1 0 1 1 0
% 0 0 0 5 0 2,5 0 2,5 2,5 0
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Kapr obecny 1.

hmotnost: 3,0 kg

davka: 33 ks
Tab.20
pocet sledovani 1. 2. 3. 4. 5. 6 7. 8. 9. 10.
poclet ks 0 1 0 0 2 1 0 0 1
% 3 0 3 0 0 6 3 0 0 3
Celkovy prehled nedostate¢né o€iSténych ryb pFi procesu prani Tab.21
Hmotnost prumér smér.odch.
1 kg 1 0 2 1 0 1 0 0 0 1 0,6 0,6992059
1,2 kg 2 1 0 1 1 0 0 1 0 0 0,6 0,6992059
2,0 kg 0 2 1 0 1 1 0 0 1 1 0,7 0,67494856
2,3kg 1 0 0 0 1 2 0 0 1 1 0,6 0,6992059
2,5 kg 0 0 0 2 0 1 0 1 1 0 0,5 0,70710678
3,0 kg 1 0 1 0 0 2 1 0 0 1 0,6 0,6992059

Graf ¢. 5 Priumérny pocet ne€istych kusi v pribéhu prani ryb
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Jak vyplyva z grafu €. 5, mnoZstvi nedostate¢né opranych ryb nedosahuje vysokych hodnot
a vétSinou jde o krvavé srazeniny ulp€lé na rybich pulkach v prib&éhu prani, které jsou
odstranény ptred zabalenim suroviny oplachnutim pitnou vodou, které provedou pracovnici
balirny. V podrobné analyze nebezpe¢i vypracované zpracovnou (piiloha ¢. 2) je uvedeno
jako mozné chemické nebezpeéi kontaminace masa ze zdvadné praci vody. Toto nebezpeéi je

vylouceno diky zasobovani praky pitnou vodou

a pravidelnymi rozbory pitné vody

z odbérovych mist ve vyrobnich prostorach. Mikrobiologické a chemické rozbory vody jsou
uvedeny v ptiloze ¢. 4 a 5.
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4.7. Baleni

Po skonéeni procesu prani, jsou kapii pulky pievezeny obsluhou pra¢ky do Cisté Casti
vyroby, do tzv. balirny. Omyté vyrobky jsou vkladany do zeleninovych prepravek, uloZenych
na pojizdném vozi¢ku nebo na prazdné ptepravce, aby se zabranilo kontaminaci masa od
podlahy. Podle mého nazoru nejsou zeleninové piepravky vhodné pro prepravu vyrobki
zryb, diky jejich velmi ¢lenitému povrchu, kde hrozi ulpivani zbytkii masa. Zpracovna
provadi ¢isténi prepravek pomoci tlakové vody kazdy den a desinfekci 1x mési¢né, presto
bych zde navrhovala plastové piepravky s plnymi sténami a pouze dérovanym dnem, u
kterych se sndze provadi ¢iSténi a nehrozi ulpivani zbytkd masa a vnitfnosti. Také bych
navrhovala provadét desinfekci prepravek kazdy den po jejich vycisténi tlakovou vodou,
protoZe desinfekce 1x za mésic se v tomto piipadé jevi jako nedostatecna.

Obaly jsou po piijeti skladovany v primarnich obalech (v krabicich) v uzamykatelném
skladu obalti, za ktery odpovida vedouci zpracovny, ktery také obaly vydava. Nasledné jsou
potiebné obaly pieneseny do balirny, kde jsou umisténé v Cistych a suchych zasuvkach
baliciho stolu. Pfed balenim pracovnici vyjmou poZadované mnoZstvi obali ze zasuvek,
timto krokem zabrani nasledné kontaminaci ¢istych oball a zasuvek, ke které by mohlo dojit,
pokud by se do zasuvek zasahovalo v rukavicich pouzivanych pfi baleni ryb. Ptfi dalSich
manipulacich s ¢istym obalovym materidlem v pribéhu baleni maji pracovnici sejmuté
rukavice a Cisté ruce.

Kapr plleny se do fetézce distribuuje jako volné lozeny (chlazeny) v termoobalech
s pfidavkem Supinkového ledu, v PE saccich (mrazeny), nebo vakuové baleny (chlazeny nebo
mrazeny).

V této Casti pracovnici dodrzuji pfisnou osobni hygienu a hygienu pracovnich pomticek
(rukavic, vah, vakuového zafizeni...). Tento vyrobni krok neni zpracovnou oznacen ani jako
kontrolni a zpracovna ho ftesi dodrzovanim ptisné osobni hygieny, kam patfi rukavice,
zastéry, navleky na rukavy, sitka na vlasy a udrzovanim strojii a zafizeni v naprosté Cistote
(Cistota vah, baliciho stolu a vakuového zafizeni). I ptes dodrzovani téchto zasad bych tento
krok oznacila jako kontrolni, protoZe pfi nedodrzeni hygienickych poZadavki pracovniku, at’
uz na osobni hygienu nebo na hygienu prosttedi zde hrozi riziko biologické kontaminace.
Riziko chemické, které vyplyva ze zdravotni zavadnosti oball lze v tomto pfipadé vyloudit,
vhledem k tomu, Ze zpracovna pouziva schvéalené obalové materialy, které jsou vyrobcem
garantovany jako nezavadné.

4.8. Chlazeni

Vysledky naméfenych teplot v expediénim chladicim boxu z 10 provedenych sledovani
jsou uvedené v tabulce ¢. 22.

Zpracovnou je tento vyrobni krok oznacen jako kriticky kontrolni bod, vzhledem k tomu,
ze nedodrZzenim vhodnych skladovacich teplot muize dojit k pomnoZeni nezadoucich
mikroorganismti nebo k rustu plisni. V tomto prostoru je zvySené nebezpe¢i vzijemné
kontaminace a kolisani teplot béhem dne zejména pfi pFisouvani netplné vychlazenych
vyrobkl. Pies chladirnu se provadi veskera manipulace do mrazirny. Jako preventivni
opatfeni je zde stanoveno striktni dodrZzovani chladirenskych teplot.

Jak uvadi Merten 2002 a potvrzuje i Kopfiva a kol. (2002), Cerstvé vyrobky zryb se
skladuji pfi teploté¢ od -1 do 5 ° C, a tento pozadavek je (jak ukazuje tabulka &. 22)
dodrzovan. Podle Matyase (2002) se skladovani zabitych ryb (celych, upravenych) provadi pti
teploté 0 az +3 ° C (kapitola 2.3.12), coZ je nové zavadény pojem ,teplota tajiciho ledu a
trend, ke kterému jsou sméfovany vyrobci ryb. Podle Vachy (2000) rybi svalovina za¢ina
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mrznout v uzkém rozsahu teplot kolem 0 ° C. Bod mrznuti zavisi na koncentraci rtiznych latek
rozpus$ténych v tkanovych roztocich.

Tab. €. 22 Ziznamy teplot naméfenych teplotnim ¢idlem v chladicim zarizeni béhem 24
hodin

cas teplota
sledovani| ¢.1 ¢.2 ¢.3 ¢4 .5 | ¢6 é.7 ¢.8 ¢9 | ¢. 10
1 0,5 0,8 0,8 0,2 0,3 04 0,5 0,6 04 0,6

2 0,5 0,8 0,7 0,2 0.3 0,4 0,5 0,6 0,3 0,5
3 0,5 0,7 0,8 0,3 0,4 0,5 04 0,7 0,4 0,5
4 0,5 0,7 0,8 0,3 0,4 0,4 0,4 0,7 0,4 0,6
5 0,5 0,8 0,7 0,2 0,4 0,4 0,4 0,6 0,5 0,6
6
7
8

0,5 0,8 0,8 0,2 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,5
0,5 0,8 0,7 0,1 0,4 0,5 0,4 0,7 0,5 0,5
1,2 1 2,2 0,4 1,2 1,3 1,8 1,3 1,6 1,9

9 -0,6 0,8 3.3 1,5 1,3 2 2,6 1,3 1,5 1,2
10 -0,8 0 1,8 1,9 1,6 3,5 2,8 -06 | 12 | -01
1 -0,8 -0,5 0,3 4,5 22 -1,8 3 -04 -1 -0,1
12 1,3 -1,1 | -01 4,5 11 -14 | 26 | -02 -1 -0,2
13 1,6 -14 | -01 3,9 1,6 4,5 1 2,6 -0,2 1,3
14 22 -1 0,3 2 3 11 1,8 1,3 0,8 2,6
15 2.1 -09 | -01 2 -1,8 1 0,9 1,3 | 03 | 12
16 1,5 -0,7 | -0,5 2 -14 | -06 0,9 -04 | 04 -1

17 1,1 -04 | 1,2 2,6 -1,1 | 0,5 0,7 -02 | -0,2 0,7
18 1 0 -1,5 1 0,2 -0,1 | -03 0,1 0,1 0,5
19 0,9 0,3 0,1 0 0,2 0,6 -0,3 0,1 0,1 0,5
20 1 0,4 0,2 -0,1 0,3 0,5 -0,1 0,3 0,3 0,5
21 0,7 0,4 0,2 0,2 0,3 0,4 0,2 0,3 0,4 0,4
22 0,7 0,5 0,3 0,2 0,4 0,3 0,2 0,3 0,5 0,5
23 0,6 0,6 0,3 0,3 0,5 0,3 0,3 0,4 0,5 0,5
24 0,6 0,6 0,3 0,3 0,5 0,3 0,3 0.4 0,5 0,5

prumér | 0,7417 | 0,167 | 0,463 | 1,196 | 0,521 | 0,604 | 0,896 | 0,517 | 0,213 | 0,513

Podle udaji uvedenych v tabulce €. 22 by se mohlo zdat, Ze zpracovna piekracuje nejnizsi
hodnoty stanovené pro skladovani ¢erstvych ryb, ale je nutné podotknout, Ze tomu tak neni.
Hodnoty jsou méfeny teplotnim &idlem umisténym cca 1 m od stropu chladiciho boxu, za
posuvnymi dvermi, které vedou do balirny. Jak uvadi Vacha (2000), uplatfiuji se v chladicich
mistnostech rozdilné teplotni gradienty v zavislosti na objemu produktu a  systému
mechanického chlazeni. Hodnoty od -1 do -1,8 ° C lze tedy vysvétlit bud’ zvySenou potiebou
chlazeni po navozu novych vyrobki, aby vychlazeni vyrobki bylo dostate¢né rychlé nebo
manipulaci v mrazicim zafizeni (napf. pfevoz vyrobku uréenych pro mrazeni pies chladici
box). Mrazirensky sklad je spojen s chladicim boxem posuvnymi dvefmi, které pokud
zlstanou oteviené, dojde ke kratkodobému proudéni vzduchu o teploté cca -20 ° C, které
ovlivni teplotu v chladirné.

Podobnym zptisobem lze hodnotit i teploty kolem 4,5 °C, které nepiekracuji dany limit a
jsou zpilsobeny naskladfiovanim vyrobkt do chladirny, které pii v&t§im objemu zpisobi
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kratkodobé zvyseni teploty vlivem proudéni teplejsiho vzduchu z balimy a také diky vySsi
teploté zpracovanych tél.

Je nutno uvést, Ze naméfené a zaznamenané hodnoty jsou teploty vzduchu, pfi méfeni
teploty masa hodnoty dosahovaly od 0 do +3 °C, coZ je plné v souladu s tim, co uvadi Matyas
(2002) v kapitole 2.3.12.

Pfistroje na méfeni rychlosti proudéni vzduchu a vlhkosti zde nejdou instalovany, coZ je
podle mého nazoru nedostatek, protoze se zde po piechodnou dobu skladuji i nebalené
vyrobky. Pokud by byla relativni vlhkost vzduchu pfili§ vysoka, mohlo by dojit k vysraZeni
prebytku vodnich par ze vzduchu a to hlavn& pfi naskladiiovani pravé zpracovanych vyrobku
nebo pii Gastém otevirani dvefi chladirenského skladu. V tomto ptipad€ hrozi riziko
pomnoZeni mikroorganism@i, pro které je zvySeny obsah vody idedlni. U pfili§ vysoké
rychlosti proudéni vzduchu hrozi vysuSovani masa. Z téchto divodi bych navrhovala
nainstalovat tyto pfistroje. P¥i namatkovém méfeni vlhkosti vzduchu zaznamenana hodnota
84 %, coz odpovida rozsahu, ktery uvadi Buchtova v kapitole 2.4.12.

V grafu & 6 je uvedeno porovnani nejvy$sich a nejnizSich primérnych teplot
dosazenych v pribéhu chladirenského skladovani.

Graf & 6 Porovnani sledovani nejvysSich a nejnizSich pramérnych teplot v pribéhu
chladirenského skladovani

teplota

¢as (hodiny)

Pii vypadku elektrického proudu nebo pti poruse chladiciho zafizeni, kdy hrozi kolisani
teplot v chladicim zafizeni, je tato situace neprodlené hlasena pocitatem na mobilni telefon
vedouciho zpracovny, ktery zajisti okamzitou napravu této situace nebo okamZity odvoz
skladovanych vyrobki do jiné zpracovny ryb, se kterou jsou tyto podminky smluvng
zajistény.
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4.9. Zmrazovani

Vysledky naméfenych teplot pii mrazirenském skladovani zdeseti  provedenych
sledovani jsou uvedené v tabulce ¢. 23. V tomto piipadé je pouzivan komorovy zmrazovad¢
s proudicim chlazenym vzduchem.

Mrazirenské skladovani je zpracovnou oznafeno jako kriticky kontrolni bod a jako
preventivni opatfeni je uvedeno dodrzovani stalych skladovacich teplot. Jak ukazuje tabulka
¢. 23, je tento pozadavek dodrzovan. Pokud by doslo k vypadku elektrického proudu nebo
k poruSe mraziciho zafizeni, je opatfeni stejné jako u chladiciho zafizeni, s tim rozdilem, Ze
napi. 2 hodinovy vypadek elektrického proudu nema vliv na teplotu v mrazirné, vzhledem
k mnozstvi uskladnénych vyrobku a k teploté, pfi které jsou skladovany (cca - 22 °C) nedojde
ke zméné teploty pod - 20 °C.

Jak uvadi Ingr (2004), zmrazené ryby musi byt zmrazeny nejméné na — 18 °C a od té doby
musi byt zabezpecen fetézec zvolenych mrazirenskych teplot aZ do kulinarniho zpracovéni
potravin.V pribéhu mrazirenského skladovani se nesmi dopustit zvySeni teploty (kapitola
2.3.13). Tento pozadavek je zpracovnou splnén a skladovéani zde probiha pfi teplotich
v priméru okolo -21,5 °C.

Tab. &. 23 Ziznamy teplot naméienych teplotnim ¢idlem v chladicim zaf¥izeni béhem 24
hodin

cas teplota
sledovani| ¢.1 ¢.2 ¢.3 ¢4 ¢.5 ¢.6 é.7 c.8 ¢.9 ¢. 10
21,5 | 21,3 | -21,2 -22 218 | 212 | 2214 | -219 | 216 | -21,3
2156 | 213 | -212 | 221 | -216 | 212 | -213 | 218 | 214 | -21,3
222 | 212 | 21,3 -22 216 | 213 | 215 | 217 | -215 | -213
223 | 21,2 | -21,3 -22 217 | -212 | -214 | 218 | -214 | -214
-22 21,3 | 214 -22 217 | -216 | 214 | 218 | 214 | -212
217 | 213 | 2214 | 221 | 2156 | -213 | -215 | 216 | 21,56 | -21,2
223 | 213 | 212 | 221 | -218 | 212 | 21 | -214 | 21,3 | -21,3
222 | 222 | 217 | 219 | -218 | 22 | -213 | -212 | -212 | -215
-22 1 223 | 214 | -2217 | 215 | 218 | -216 | -21 | -209 | -216
-22 -20 223 | 21,7 | -214 | 216 | 213 | -21 | 207 | -219
216 | 217 | 216 | 215 | -214 | -214 | -21,4 | -20,9 | -211 -22
-223 | 217 -22 -21 -208 | 216 | -206 | -211 | -21,3 | -221
-22 4 -22 21,6 | 212 | -206 | 223 | 204 | -214 | -22 -21,5
21,7 | 221 | -20,3 | 20,9 | -204 | 222 | 211 | 22 | 223 | -21,7
21,2 | 219 | 22,3 -21 -20,3 | 2216 | -21 -22 | 221 -22,2
215 | 218 | -217 | 212 | -209 | 22 | -218 | -223 | -219 | -21,8
-21,5 -22 223 | 212 | 209 | 216 | 219 | -221 | -21.8 | -21,9
223 | 221 | 21,3 | -21.3 21 | 223 | -223 | -218 | -218 | -215
223 | 222 | -223 | 213 | -211 | -214 | 22 | -216 | -216 | -214

- b b e | | b | |- -
oloNoahoNa|o(@P NS O WIN|=S

20 222 | 223 | 222 | 221 | -213 | 21,7 | 22 | -215|-214 | -215
21 219 | 219 | 216 | 221 | -212 | 22 | -216 | -214 | -214 | -213
22 218 | 218 | -215 | -219 | -214 | 223 | -21,4 | -214 | 21,3 | -213
23 216 | 218 | 214 | -21,7 | 213 | -223 | -213 | 215 | 214 | -214

24 214 | 213 | 214 | 214 | -212 | 224 | -213 | 215 | 214 | -214
prameér -21,9 | -21,67 | -21,57 | -21,64 | -21,26 | -21,72 | -21,41 | -21,57 | -21,49 | -21,54
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Drobné teplotni vykyvy jsou zplsobeny vyskladfiovanim nebo naskladiiovanim vyrobki,
ale tyto hodnoty jsou tak nepatrné, Ze nedochazi k zadnému ovlivnéni jiz naskladnénych
vyrobkil. Rozdily mezi primérnymi nejniZ§imi a nejvyssimi teplotami jsou uvedeny v grafu
¢. 7. Z grafu vyplyva, Ze nejvyss$i naméfend hodnota byla — 20,3 °C a ta zdaleka nedosahuje
pozadované teploty -18 °C.

Piistroje pro méfeni rychlosti proudéni vzduchu a vlhkosti zde nejsou instalovany,
vzhledem ke skutecnosti, Ze se zde skladuji pouze balené potraviny, takZe zde nehrozi ztraty
vody vymrazem ani mrazové popaleni masa. Pfi namatkovém méfeni vlhkosti byla
zaznamenana hodnota 92 %, coz odpovida rozmezi, které uvadi Buchtova (2001), v kapitole
2- 3 13.
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4.10 Expedice a doprava

Vyskladnovani mrazenych nebo chlazenych vyrobka probiha pfes expediéni chladirnu do
expedi¢ni mistnosti, kterd navazuje na expedi¢ni rampu. Tento bod neni zpracovnou oznacen
ani jako kriticky, ale vzhledem ke stavebni konstrukci (obr. 1) bych zde navrhovala stanovit
kontrolni bod se sledovanim ¢asu nakladky. Vyrobky z expedi¢ni mistnosti se vyvazeji na
nakladaci rampu umisténou mimo budovu, kterd je nechranéna pred sluncem a deS$tétm a
v letnim obdobi by zde mohlo dojit k naristu teplot expedovanych vyrobkd. Nejlepsim
feSenim by byla stavebni tprava, kterd by zajistila plné zakryti nakladaci rampy a mozZnost
t€sného pristaveni dopravniho prostiedku, ¢imzZ by se vyfesil problém teplotniho kolisani
v letnim obdobi.

Doprava zbozi k zdkaznikovi se provadi chladicimi nebo mrazicimi dopravnimi
prostiedky, které maji zafizeni pro zdznam teplot béhem piepravy a tento zaznam predava
fidi¢ po doruceni zbozi vedoucimu zpracovny.
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4.11. Dodrzovani obecnych zasad spravné vyrobni a hygienické praxe

Pracovni prostory zpracovny maji stény opatfené omyvatelnym povrchem (obklady) az do
stropu. Mrazici a chladici box ma plastové stény, které jsou dobfe omyvatelné a na nich jsou
cca 1m od stopu umisténa ¢idla pro méfeni teploty.

Dvefe ve vyrobnich prostorach jsou plastové (obr. €. 2), s nerozbitnou vyplni a stejné tak i
okna, kterd jsou zabezpeena proti otvirani. Svétla nad zpracovaci linkou jsou opatiena
ochrannym zafizenim proti pfipadné kontaminaci vyrobkii sklem pii poskozeni osvétleni
(obr.¢. 3). Vnitini parapety pod okny jsou zkosené, i kdyZ thel zkoseni nedosahuje 45 °,
nelze na tato mista odkladat pfedméty, vzhledem k $ifi parapetu (cca 8 cm) a jeho zkoseni.

Spojnice stén s podlahou jsou opatfeny tzv. fabionem a tim je zabran&no ulpivani zbytkd a
necistot. Konstrukce podlahy umoziiuje dobry odtok vody diky spadu smérem k odtokovému
kanalku, ktery je kryty miizkou a pod nim je umistén ru¢né &istitelny lapa¢ necistot (obr. &.
4). Odpadni vody jsou svadény do tukového lapale a odtud do vefejné kanalizace a na &istirnu
odpadnich vod.

Ve vyrobni hale je instalovan ventila¢ni a klimatizaéni sytém, ktery udrzuje teplotu do 12
°C a odvadi prebyte¢né pary (vzniklé napt. pfi myti horkou vodou pro skondeni pracovni
smény), tim je zabranéno kondenzaci vodnich par a nasledné mozné kontaminaci pracovnich
povrchd. VSechna tato opatfeni jsou v souladu se spravnou vyrobni praxi a odpovidaji
pozadavkim uvedenym v kapitole 2.1.1. a 2.1.2.

Jak je uvedeno v kapitole 2.1.8. odpady ze zpracovani maji byt ukladany do plastovych
nadob, které jsou oznacené 10 cm Sirokym Zlutym pruhem, coZ je v tomto pripadé splnéno i
s ostatnimi poZadavky. Tyto nadoby jsou umisténé v uzamykatelné mistnosti bez oken uréené
pouze pro skladovani odpad, tim je zabranéno priiniku sluneéniho svétla a hlodavci . Odvoz
odpadi do asana¢niho tstavu se provadi 1x tydné, pti zvySené potiebé i nékolikrat tydng.

Ochrana proti hlodavetim je provadéna formou deratizace, kterou zajistuje odborné firma
pomoci nastrah umisténych uvnitf i vné objektu zpracovny. Zpracovna vede dokumentaci o
druhu a umisténi nastrah. Timto postupem je splnén pozadavek ochrany proti $kiidctim nejen
z hlediska opadii, uvedeny v kapitole 2.1.8. ale i z hlediska celkové ochrany proti hlodavctm.

Vyznamnym problémem je zde nedostate¢né mnozZstvi teplé vody potiebné k myti povrchi
a zafizeni, diky malému objemu ohfivace vody. Tato situace je feSena tim, Ze po vy&erpani
zéasoby teplé vody je zbytek zafizeni do¢istén pomoci tlakové vody WAP pfistrojem, takze
zde nehrozi nedostate¢na hygiena pracovnich prostor a zafizeni. Pro ¢isténi a desinfekci nozu
je pouzivan sterilizator s teplotou vody 82 °C, noZe jsou do né& umistovany denné po
skonc¢eni pracovni smény (obr. &. 5).

V prostoru vyrobni haly je pouZivana pouze pitnd voda, jednotlivd odbérova mista jsou
oznacena Cisly (obr. €. 6), coZ je v souladu s Gdaji uvedenymi v kapitole 2.1.4.

Sanita¢ni rezim veSkerych prostorii zpracovny je uveden v tabulce & 24. a odpovida

poZadavkim uvedenym v kapitole 2.1.4., aZ na desinfekci prepravek 1x mési¢n&. Divody
jsou uvedeny v kapitole 4.7.
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Tab.¢. 24 Sanaéni rezim

Cisténi Dezinfekce
Sanita¢ni misto Prostiedek | Cetnost Prostiedek Cetnost Aplikace
pouziti pouZiti
Manipula¢ni Bio Vetol Po- Pa Bio Oxoline Ix mésiéné | péna, postiik
chodby
Mrazirensky box Bio Vetol 2x ro¢né Bio Oxoline | po kazdém | pé&na, postiik
Cisténi
Mistnost pro Bio Vetol Po- P4 Bio Oxoline Ix m&siéné | péna, postiik
kuchani ryb
Filetace, Bio Vetol Po- P4 Bio Oxoline | po kazdém péna, postiik
porcovani CiSténi
Piebalovani,por- Bio Vetol Po- P4 Bio Oxoline Ix m&sién¢ | péna, postiik
covani mraZ. ryb
Provoz baleni Bio Vetol Po- P4 Bio Oxoline I1x m&si¢né | péna, postrik,
a vazeni ruéni myti
Vaha,vakuov.linka
Vozidla ndkupu Bio Vetol | mrazZené 1x
a prodeje-mrazené tydné, chlaz. ruéni myti,
sur., chlazené rybi po kazdém Savo Ix tydné postiik
suroviny rozvozu
Kafilerni box, Bio Vetol | po kazdém Bio Oxoline Ix m&siéné | péna, postiik,
nadoby na kafiler. odvozu ruéni myti
odpad
Santace piepravek | Bio Vetol Po- P4 Bio Oxoline Ix mé&si¢né | p&na, posttik,
ruéni myti
Ostatni prostory Bio Vetol Po- P4 Savo 1x m&si¢n& | péna, postiik,
ruéni myti

Kontrolu sanitace a desinfekce provadi vedouci zpracovny, ktery také 1 x ro¢né provadi
stéry z povrchii a zasila do laboratofe na mikrobiologické vysetfeni. Stéry se provadéji ze

Sesti odbérovych mist:

. expedicni vdha
. stil expedice

. pracka

. piepravka

. prazdny obal

AN DN B W=

. stahovacka kazi

Jak je uvedeno v kapitole 2.1.5., pfed nastupem do zaméstnani musi byt provedena
zdravotni prohlidka zaméstnancti a jejich zdravotni zptsobilost musi byt ovéfena zdravotnim
prukazem. Tento postup je provadén zpracovnou pii piijmu novych zaméstnancl. Jednou
roéné jsou zaméstnanci §koleni v bezpecnosti prace a hygienickém minimu. Po absolvovani
Skoleni zaméstnanci neskladaji zkousku, domnivam se vSak, ze by zafazeni prezkouseni bylo
vhodné pro zjisténi, zda Skoleni plni svij ucel ¢i nikoliv. Diky tomu by také zaméstnavatel
zjistil, zda zamé&stnanci maji v tomto sméru 100 % zpisobilost k vykonavani prace s rybimi
vyrobky a zda jsou schopni odpov&dné plnit pravidla osobni hygieny a hygieny pracoviste.
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Pokud dojde v priibéhu zpracovani ryb k poranéni rukou zaméstnancti, jsou tato poranéni
ihned nahldsena vedoucimu zpracovny, ktery je oSetii barevnym obvazem (néplasti). Riziko
ztraty naplasti je eliminovano tim, Ze kazdy zaméstnanec nosi pracovni rukavice, takZe
nehrozi kontaminace vyrobki timto pfedmétem a zaméstnanec je prefazen na &innost, kde
nepfichdzi do styku snebalenym vyrobkem. Stejnym zplsobem jsou tfeSeny i piipady
nosohltanovych infekei, kdy je pracovnik také vedoucim zpracovny pierazen.

Podle Steinhausera (2000) maji zde maji nezastupitelnou ulohu rukavice, které chrani
potravinu pfed kontaminaci, proto se musi udrZovat Cisté a maji byt znepropustného
materidlu (kapitola 2.1.5.). Zaméstnanci na zpracovaci lince pouZivaji pogumované pracovni
rukavice, které po skonceni kazdé smény &isti prosttedkem Bio Vetol a poté vkladaji na susici
zafizeni (obr.C. 7), takZe na zafatku nové pracovni smény jsou rukavice desinfikované a
suché. Pracovnici v balirmé pouzivaji jednorazové chirurgické rukavice. Pracovni odévy jsou
podle potieby odvazeny do pradelny, za b&Zného provozu je pradlo odvazeno 1x tydng,
vzhledem k dostateénému mnozstvi nahradnich pracovnich odévii pro kazdého zaméstnance.
Zamegstnanci nosi pfi praci pokryvky hlavy a ochranné navleky na rukavy.

Socialni zafizeni je umisténo v chodbé za vstupnimi dveifmi do vyrobni haly, coZ spliiuje
fakt, Ze nesmi vést piimo do vyrobnich a skladovacich prostor (kapitola 2.1.5.). Je rozdéleno
na panské¢ a damské. Pfi vychodu ztoalet je zde umisténo umyvadlo s bezdotykovou
vodovodni baterii, tekutym mydlem a sui¢em na ruce (obr.¢. 8). Podle mého nazoru by zde
bylo vhodngjsi umistit zasobnik na jednorazové utérky a odpadkovy kos, protoZe suseni rukou
pod susi¢em zabere vice asu, neZ dojde k Giplnému oschnuti rukou a tato skute¢nost mnohdy
svadi k utfeni rukou do pracovniho odévu. Pokud by pracovnik neprovedl dokonalou hygienu
rukou po pouziti toalety a otfel by ruce do pracovniho odévu, hrozi zde riziko nasledné
kontaminace vyrobkid pracovnim odévem.

Podle Hozakové (2005) by kapacita Saten (oddélenych pro muze a Zeny) by méla byt
dostatecna, technické feseni by mélo zajist'ovat podminku hygienické smy¢ky (3atna civilnich
odévil — socidlni zafizeni — Satna pracovnich odévil). Na obr. & 9 a 10, je zdokumentovano,
ze 1 tyto podminky jsou splnény.
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5. Zavér

Cilem diplomové prace byl rozbor postupi zpracovani sladkovodnich ryb,
technologickych operaci, rozbor nebezpe¢i pfi vyrobé sladkovodnich ryb a stanoveni
modelovych postupt aplikovatelnych v provoznich podminkach. Tento cil byl také naplnén.
Sledovana byla produkce kapra pileného od navozu suroviny az po distribuci k dodavateli.
Pro lep$i znazornéni problematiky spravné vyrobni a hygienické praxe pti zpracovani ryb,
byla produkce tohoto vyrobku sledovana na vybrané zpracovné ryb s dlouholetou praxi a se
zavedenymi postupy pro vyrobu kvalitnich a zdravotné nezdvadnych produktu.

Pfi pfijmu ryb, ktera tvofi prvotni surovinu pro sledovany vyrobek nehrozi ohroZeni
zdravi spotiebitele, vzhledem k tomu, Ze tento krok vyroby je fazen mezi kritické kontrolni
body a zaruka nezavadnosti je garantovana osvéd¢enim od strany dodavatele, vybérem
spolehlivého dodavatele a kontrolou pifi pfijmu suroviny.

Jak se ukdzalo, nasledné omra¢ovani a zabijeni ryb je nejen na této zpracovné ryb velkym
problémem, vzhledem k tomu, Ze dochazi pouze k omrafeni ryb bez jejich nasledného
vykrveni. Tento postup je v rozporu se zakonem na ochranu zvifat proti tyrani ¢. 246/1992 Sb.
ve znéni zakona ¢. 77/2004 Sb., a je také neeticky, nehumanni a proti vSem zasadam welfare
zvifat, v tomto pfipadé ryb. Je nutné konstatovat, Ze je chybou se domnivat, Ze ryby nejsou
schopny citit a vnimat bolest a piehlizet tuto skutecnost, vzhledem ktomu, Ze stres
omracenych ryb umisténych do odSupinovaciho zafizeni se negativné projevi na kvalit¢ masa
a tedy i na kvalité vyrobkd.

Pfi navrhovani humannich zptisobti omracovani a zabijeni ryb realizovatelnych v nasich
podminkach se jevi jako nejlep$i zpisob omraceni elektrickym proudem s néslednym
ptefiznutim Zabernich oblouk nebo omraceni uderem ¢i bodcem po kterém také nasleduje
vykrveni. Problémem je zde finan¢ni a technickd naro¢nost téchto zafizeni, ale zdsadnim
nedostatkem na sledované zpracovné je nedostatek prostoru, ktery neumoziuje ani dodate¢né
umisténi navrhovanych technologii. Tato skute¢nost by oviem neméla byt problémem u nové
budovanych zpracoven sladkovodnich ryb, u kterych by uz od prvopocatku méla byt
samoziejma instalace zatfizeni pro humanni omracovani a zabijeni ryb. Také nelze opomenout
nezajem prislusnych ufadi o feSeni této problematiky, ktera by se dala ucinn€ fesit formou
sankci, které by donutily zpracovatele ryb zabyvat se touto problematikou, ktera a¢ zdanlivé
nesouvisi se spravnou vyrobni praxi, ma vliv na kvalitu a udrznost vyrobkd.

V pribéhu procesu odSupinovani ryb nehrozi nebezpe¢i kontaminace vyrobku, pokud je
dodrzen pozadovany ¢as odSupinovani a zafizeni je v dobrém technickém stavu. Tyto
pozadavky jsou pfisné¢ dodrZzovany a vyskyt ojedinélych poSkozeni kiize ryb se da pricist
mechanickému poskozeni ryb pfi vylovu nebo pfi manipulaci.

Vyjiméni vnitinosti neni zpracovnou zafazeno mezi sledované vyrobni kroky, coz by se
dalo oznacit za nedostatek. Z prib&éhu sledovani vyplynulo, Ze vtomto vyrobnim kroku
dochazi k ¢astému poskozeni zlucovych vacku a stiev u ryb nizsi vahové kategorie, které je
nasobeno nezkusenosti nebo mensi zruénosti pracovnikii. OvSem je nutno uvést, Ze pokud se
provede fadné napravné opatieni ve formé oplachnuti téla pitnou vodou a asanace pracovnich
ploch a nastroji, nehrozi zde riziko ohroZeni zdravotni nezavadnosti vyrobku. I pfes tento
fakt, by m¢l tento vyrobni krok patfit mezi kontrolni body.

Vyrobni krok, pti kterém dochazi k ptleni trupu ryby neni rizikovy z hlediska ohroZeni
zdravi spottebitele, pokud je dodrzovana kazdodenni fadné ocista stroje.

Nasledné prani kaptich pilek v bubnové pracce se ukazalo jako velmi efektivni a jako
mirny nedostatek je zde obcasné ulpivani krvavych srazenin na opranych pulkach, které
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okud se vyskytnou, jsou neprodlené odstranény v dal$im vyrobnim kroku, takZe ani zde
ehrozi riziko kontaminace vyrobku. V tomto vyrobnim kroku opousti vyrobek tzv. ne€istou
4st vyrobniho procesu a vstupuje do tzv. Cisté &asti, kde jsou dodrzovana piisna hygienicka
patieni.

K piesunu vyrobkd do prostor balirny se pouzivaji zeleninové piepravky, které by se
nohly stat zdrojem kontaminace, pfi jejich nedostate¢né hygien¢ a desinfekci, vzhledem
. velmi ¢lenitému povrchu piepravky, kde hrozi ulpivani zbytkti masa. I pies kazdodenni
i5téni prepravek pomoci tlakové vody by v tomto ptipadé k minimalizaci rizika kontaminace
yrobkli byly vhodné&jsi piepravky s dérovanym dnem a hladkymi st¢nami. Déle by v tomto
Fipadé bylo vhodné zafadit kazdodenni desinfekci pfepravek. Jina rizika zde nehrozi, pokud
améstnanci dodrZuji piisna pravidla osobni hygieny a hygieny pracovnich pomticek.

Chlazeni vyrobkli je zpracovnou oznaleno jako kriticky kontrolni bod, ve kterém se
aznamenavaji teploty v chladicim skladu v prubéhu dne. Ze sledovani vyplyva, Ze v tomto
roku jsou dodrzeny podminky skladovani a je zabranéno kolisani teplot vyrobku, takze zde
iehrozi riziko kontaminace a nasledné ohroZeni zdravi spotiebitele. Jako mirny nedostatek se
de jevi absence piistroji na méfeni rychlosti proudéni vzduchu a vlhkosti. ZvySené proudéni
/zduchu by mohlo zptisobit vysouseni nebalenych vyrobki a pii zvySené vlhkosti vzduchu
rozi vysraZzeni prebytku vodnich par na povrchu vyrobkl, coz je idedlni pro rist
nikroorganismt a plisni.

Zmrazovéani vyrobki je také oznaleno jako kriticky kontrolni bod se zdznamem teplot
s prib&hu dne. Z vysledkti vyplyva, Ze riziko kolisani teplot v pribéhu skladovani je zde
naximaln& sniZzeno. V tomto pfipadé také chybi pfistroje pro zdznam rychlosti proudéni
/zduchu a vlhkosti, ale zde tento fakt nelze poZzadovat za nedostatek, vzhledem k tomu, Ze
s mrazirné se skladuji pouze balené vyrobky, u kterych nehrozi vysychéni ani kontaminace
condenzovanou parou.

V priibéhu expedice vyrobkii mize dojit ke kolisani teplot chlazenych nebo mrazenych
ryrobkd vzhledem ke skutenosti, Ze expedi¢ni rampa té€sn¢ nepfiléha k pfistavenému
lopravnimu prostfedku a neni zajisténa proti slunci a povétrnostnim podminkdm. Zde by
ylo vhodné provést stavebni upravu, aby se zabranilo této nepfiznivé situaci a za soucasnych
yodminek by bylo vhodné stanovit tento krok jako kontrolni se sledovanim ¢asu nakladky.

Dal3i obecné zasady spravné vyrobni a hygienické praxe pro potravinaiské podniky
, vyrobou masa, a tedy i pro zpracovny ryb jsou dodrZovany, odpovidd jim i stavebni
yrovedeni a uspofadani celého objektu zpracovny ryb (kromé expedi¢ni rampy).

Zaméstnanci dodrzuji ptisna pravidla osobni a vyrobni hygieny, se kterymi jsou na
kolenich seznamovani, ale bohuZel nedochazi k jejich pfezkouseni, které by ukazalo, zda
koleni 100% plni sviij Gcel ¢i nikoliv a zda jsou zaméstnanci schopni odpovédné plnit
yozadavky a pravidla osobni hygieny a hygieny pracoviste.

Na zavér je mozné konstatovat, Ze v celkovém pohledu jsou na této zpracovné dodrzovana
yravidla spravné vyrobni a hygienické praxe a pokud pomineme absenci zafizeni na zabijeni
yb, nejsou zde Zadné zavazné nedostatky, které by ohrozovaly zdravi spotrebitele.
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Mrwe

Priloha ¢. 1 - Alimentarni onemocnéni z ryb, pri¢iny a projevy (Matyas, 1990)

Pri¢iny Onemocnéni
Scombrotoxismus, infekce Vibrio
Ulovené ryby nebo vyrobky nebyly parahaemolyticus,

dostate¢né chlazeny

dalsi bakterialni infekce

Pokrmy po uvareni byly ponechany

teplé Jakakoliv bakterialni nemoc
Kontaminované ryby nebyly zahtaty
na Salmonelozy, botulismus, infekéni hepatitis,
dostatenou teplotu parazitarni onemocnéni

Ryby nebyly chranény pred
kontaminaci z
vody v niz zily

Infekéni hepatitis, salmonelozy, tyfus,
parazitarni onemocnéni

Ulovené ryby pochazely z parazitarng,
mikrobialn€ a chemicky
kontaminovanych vod

Nektera parazitdrni onemocnéni,
tyfus, Minamata onemocnéni (otrava
rtuti)

Ryby a vyrobky kontaminované
bacilonosi¢i nebo nemocnymi
pracovniky

Salmoneldzy, inf. hepatitis,

stafylokokova enterotoxikoza aj.

Ryby kontaminované pii kuchytiské
uprave jinymi,jiz kontamino-
vanymi potravinami

Salmonelozy, onemocnéni zplisobené
Clostridium perfringens

Nedostate¢né dodrzovani
hygienickych zasad v kuchyni

Vétsina bakteridlnich onemocnéni

Ryby nebyly dostate¢né prosoleny
nebo okyseleny

Botulismus, salmoneldzy

Zpracovang ryby nebyly ucinné
chranény pred sekundarni
kontaminaci

Botulismus, bakterialni a virova onemocnéni

Pridavek chemickych toxickych latek

Otrava dusitanem, otrava glutamatem




Piiloha ¢&. 2 - Podrobn4 analyza nebezpedi a identifikace preventivnich opatieni

Vysvétlivky pouzivanych zkratek:

CCP kriticky kontrolni bod

B biologické nebezpeci

Ch chemické nebezpeci

F fyzikalni nebezpeci

MO mikroorganismy

ACL anorganické cizorodé latky
OCL organické cizorodé latky

KROK NEBEZPECI

PROCESU

KO

PREVENTIVNI OPATRENI

CCP

B: ryby jsou pfijimany zivé a
nasledovné premistény do pifjmové
vany. Nebezpe¢i  zdravotni
zavadnosti pouze v piipadé znamek
onemocnéni, povrchového poranéni a
nasledného zaplisnéni, nebo
smyslové ~ zmény pfi  uhynuti.
Pfijjimana ryba musi byt bez ciziho
pachu, bez zjevnych deformaci téla,
beze zmén na pokozce (ektoparazité,
traumatické zmeény), bez poranéni
zasahujici do svaloviny nebo kosti
hlavy, bez mechanického poskozeni
presahujictho 10 % povrchu téla,
klinicky zdrava a bez zjevného
onemocnéni.

Ur¢ita moznost nebezpeci

mikrobialni kontaminace uZzitkové
vody v ptijmové nadrzi.

Ch: nebezpeti kontaminace ryb ACL
nebo OCL z prostiedi chovii. Mozna
je i pfipadna kontaminace vody

v nadrzich jinymi chemickymi
latkami.

F: neidentifikovano

Prijem
zivych ryb

B2

Veterinarni kontrola zdravotniho stavu ryb béhem
chovu a vylovu.

Vé&asné vyfazeni nemocnych a zavadnych kust ze
zpracovani — je mozné je§té na piijmu ve
zpracovatelském zavodu a pii vyjimani z nadrze
pred

zabitim.

Provadéni monitoringu na vyskyt CL — vcasné
vyfazeni podezielych nebo kontaminovanych
chovi ze zpracovani.

Piijem pouze ryby znamého plivodu

CCP1

Neidentifikovan zadny druh
nebezpeci

Zabijeni

B: moZnost kontaminace svaloviny
pii poruseni kiZe, manipulacni stul je
kontaminovany zneci§ténou vodou
z odSupinovani.

Odsupinov
ani,
dodisténi

B1

Udrzeni vhodného technického stavu zafizeni.
PravidelndA  ocista  pouzivanych  Skrabek.a
dogistovacich stoli




Vyjmuti
vnitinosti

B: mozna kontaminace z necistého
zafizeni a pracovnich pomucek.
K silné kontaminaci povrchu
svaloviny muze dojit pifi poruSeni
zazivadel (stfev) pfi nafezavani nebo
vyjiméani vnitinosti. Toto nebezpeci
je vyraznéj§i u vnitinosti pfi jejich
téZeni pro potravinaiské ucely a pii
nedostatecném  vysadkovani ryby.
Dalsim zdrojem mikrobialni
kontaminace jsou pracovni rukavice
pokud nejsou udrzovany v Cistoté a to
i béhem smény. Noze, kterymi se
provadi narezavani dutiny té€lni, musi
byt fadné pribézné Cistény.

B1

Dodrzovani pravidel sanita¢niho fadu.
Zpracovavat ryby az po fadném vysadkovani.
Konfiskace kontaminovanych vnitinosti, okamzité
fadné omyti kontaminovanych tél, asanace

pracovnich ploch.

Pravidelné myti rukavic zejména po skonceni
pracovni ¢innosti.

Pravidelna o€ista pracovnich nozi a jejich
dezinfekce ve sterilizatorech.

Prani

B: kontaminace masa z mikrobialné
zneCi§téné vody, kontaminace od
znelisténych  piepravek. Vyména
vody se provadi po kazdé davce.

Ch: kontaminace ze zavadné praci
vody

F: neidentifikovano

Pouzivat pouze nezavadnou pitnou vodu a
provadét jeji Castou vymeénu.

Pravidelné vySetfovani kvality vody.

Dodrzovani pravidel sanitacniho fadu.

Chlazeni

B: udrzovani zpracované suroviny
vchladu je vyznamnym faktorem,
ktery zabrafiuje nebo omezuje rust
MO, a to zejména proteolytickych,
nebo jinych kontaminujicich
patogend. Velice negativnim
faktorem je stfidani teplot, kdy mize
dojit ~ k postupnému  pomalému
naristu po¢tu MO, které rozkladaji
bilkoviny, a tim i kriziku tvorby
histaminu v rybim mase. V chladirné
se provadi chlazeni veskerého zbozi
baleného 1 nebaleného. Nebezpeci
vzéjemné kontaminace a kolisani
teplot béhem dne zejména pii
pfisouvani  neuplné  vychlazenych
vyrobkid. Pfes chladirnu se provadi
veskera manipulace do mrazirny.

Ch: neidentifikovano

F: neidentifikovano

Al

Dodrzovani stanovenych teplot v chladirnach,
bezprostredni odsun suroviny do chladirny po
jejim zpracovani, dodrzovani nasledného
chladirenského fetézce véetné dodrzovani
stanovenych teplot ve vyrobnich prostorach.

Filetovani,
porcovani,
stahovani
kuze,
profezavan
i
mezisvalov
ych kistek

B: : mozna kontaminace od
zneCisténého  zafizeni, pracovnich
ploch a podlah (pfepravky kladené
pfimo na podlahu), ze znecisténych
nozu, moznost kontaminace
obnazené svaloviny. Pfi profezavani
je mozné kontaminovat hlubsi vrstvy
svaloviny v pfipadé  znecisténého
technologického  zafizeni (Supiny,
aj.).

Ch: neidentifikovano

F: neidentifikovano

Bl

Pravideln4 sanitace nozu ve sterilizatorech

Dodrzovani pravidel sanitacni fadu.




Pitnid voda | B: Voda kontaminovana patogennimi [ Al | Odbér vody pouze z urenych mist a zdrojti, odbér
mikroorganismy vzorku vody ve vyrobnich prostorach, dodrzovani
kontroly kvality vody
Ch:Voda chemicky kontaminovana
(tézké kovy, dusitany, ...) Al
Vyroba B: Kontaminace patogennimi MO Al | Dodrzovani zasad spravné vyrobni praxe (hygieny
ledu pracovniku, pouZiti pouze Cerstvého ledu)
Prijem  a|B: obaly a zejména kartonaz mohou [ Al | Piepravovat kartony od vyrobce kryté folii.
skladovani | byt zdrojem mikrobialni Skladovani v suché mistnosti bez moZnosti
obali kontaminace, zejména jsou-li ptistupu hlodavci.
nevhodné skladované s pfistupem Manipulace s kartony (skladani) oddélené od
hlodavci (Listerie, Salmonella, aj.) baleni. Nebalena surovina nesmi pfijit do pfimého
Ch: PE sacky mohou byt moZnym kontaktu s kartonem.
hypotetickym  zdrojem  chemické Pravidelna deratizace ve skladu obalt.
kontaminace. Doklady o zdravotni nezavadnosti PE sacku
F: tlomky a odfezy z kartonu a folii (prohlaseni o  shodé nebo  pouzitelnosti
se mohou dostat pii baleni a v potravinafském pramyslu). Kontrola
vybalovani do suroviny nebo neporuSenosti a celistvosti dodavanych obald,
potraviny (nebezpefi zejména pfi nakup od schvalenych dodavatelt.
mrazeni).
Baleni B: povrchové otepleni suroviny a|B1 [Klimatizace prostoru baleni.
piipadnému pomnoZzeni nezadoucich Na baleni pfisouvat pouze nezbytné mnoZstvi
MO at jiz pfed nebo po zabaleni. rybiho masa a vyrobku a opétovny rychly odsun do
Vlastni kontaminace muZe nastat chladirny, nebo na pfepravni prostiedek.
rovnéZz i u primarnich a sekundéarnich Balit chlazené a tepelné opracované vyrobky
obald, pokud je snimi nadmémé a Casov€ oddélené a na oddélenych pracovnich
neSetrné  manipulovano v prostoru plochach.
baleni. Stejné, jako v ptedchozich Kartony nesmi piijit ‘do pitimého kontaktu
pfipadech, je moznym zdrojem s balenym zbozim. Kartony skladat v oddélenych
mikrobialni  kontaminace  nedisté prostorach mimo baleni, na dilnu pfisouvat pouze
zafizeni a  pracovni  pomicky nezbytné mnozstvi.
(rukavice). Dodrzovani pravidel sanitaéniho fadu.
Ch: neidentifikovano
F: neidentifikovano
Zmrazovan | B: pomaly proces zamrazovani mize |B1 | Rychly pfesun suroviny do mrazirenského skladu.
i zpusobit uchovani nebo i pomnoZeni Dodrzovani chladirenského fetézce pied zahajenim
psychrofilni mikroflory z predchozi procesu zamrazovani.
kontaminace, zvlasté je-li dlouha Dodrzovani pracovnich postupt, dodrzovani
prodleva od zabaleni k zamraZeni rychlosti a teploty zmrazovani — 35°C 1cm/min
s poruSenim chladirenského fetézce.
Ch: neidentifikovano
F: neidentifikovano
Skladovani | Pfi kolisani teplot ve skladu muze|Cl |Dodrzovani stalé a dostate&né teploty CCP2
mrazirensk | dojit k ristu plisni na povrchu masa, v mrazirenskych a chladirenskych skladech.
ya nebo pomnozeni nezadoucich MO
chladirensk | Ch: neidentifikovano
é sklady F: neidentifikovano
Expedice, |B: kontaminace MO zpisobena |B1 | Manipulace se s bozim v expedi¢nim prostoru
distribuce, |nedodrzenim teploty pii distribuci, pouze po dobu nezbytnou k nakladce.
odbér moznost sekundarni kontaminace ze Radna klimatizace a registrace teploty v
produktu | zne€isténych piepravnich ploch prepravnich prostfedcich.
zakaznike | Ch: neidentifikovano Dodrzovani pravidel sanita¢ni fadu a smérnice:
m F: neidentifikovano Vyroba a poskytovani sluzeb




Pfiloha &. 3 — Celkovy vyrobni diagram piileného kapra €erstvého (chlazeného) a
mrazeného

| PRIJEM ZIVE RYBY H

i}
| ZABIJENiRYB |

{
| ODSUPINOVANI A DOCISTOVANI |

!
| VYJMUTi VNITRNOSTI,ODDELENI HLAVY |

L PRﬁ\Ni ]

4
| PORCOVANI, FILETOVANI ]
d

ZCHLAZENI,SKLADOVANI
CHLADIRENSKY SKLAD
J
BALENi — PRIJEM A SKLADOVANi
! OBALU
| ZMRAZOVANI ]
! |PITNAVODA ]
| MRAZIRENSKE SKLADOVANI ] l

VYROBA LEDU

| EXPEDICE, DISTRIBUCE ]




Priloha ¢. 4 — Mikrobiologické vySetieni pitné vody

KTJ — kolonie tvofici jednotka

VZORKY POCET
Pitna voda, odb. m.: vstupni hlavni zdroj

1106/B vody 1
- (vefejny zdroj)
Pitna voda, odb. m.:terminalini vystup vody ¢&.

1107/B 18 1
- (vyrobnik ledu)
1106/B 1107/B

Primokultivace bez nal. | bez nal.

Psychrotrofni bakterie KTJ/mi 0 0

Mezofilni bakterie KTJ/mi 0 0

Koliformni bakterie KTJ/100ml 0 0

Escherichia coli KTJ/100 ml 0 0

Enterokoky KTJ/100 ml 0 0

Clostridium perfringens KTJ/100 ml 0 0




Priloha ¢&. 5 — Chemicky rozbor pitné vody

Sledovani ¢.1

vzorek 1

komplexni vy$etreni

Pitna voda - vstupni zdroj (vefejny zdroj)

vzorek 2

Zkracené vysetreni

Pitni voda - terminalini vystup &.4

(balirna)

Sledovani ¢.2

vzorek 1

zkrécené vysetreni

Pitna voda - vstupni zdroj (vefejny zdroj)

vzorek 2

zkracené vysetreni

Pitna voda - terminalni vystup vody ¢&. 18

(vyrobnik ledu)

Sledovani ¢.1

Sledovani ¢.2

vzorek 1 vzorek 2 vzorek 1 vzorek 2
Al mg/| 1,049 0,044 0,032 0,026
Fe _mg/l 0,057 0,055 0,054 0,051
Mn mg/| 0,005 0,005 0,004 0,003
Na mg/| 8,9 -
Cu pg/l 1,7 -
As ug/l 28 -
Cd ug/l <0,28 -
Cr ug/l 4,6 =
Hg ug/l <10 -
Ni pg/l 0,3 -
Pb ug/l 3,5 -
Se pg/l 0.5 -
Sb pg/l 0,6 -
B mg/| 0,039 -
B (a)P pg/l <0,0003 -

H 7.9 7.9 8,2 8,2
Kondukt. mS/m 23,2 23,6 247 247
NH4 mg/l <0,04 <0,04 <0,04 <0,04
Dusitany mg/l 0,011 0,009 0,018 0,036
Dusi¢nany mgl/l 1.5 1,6
CHSK-Mn  mg/I 1,1 1 1,4 1,4
Chloridy mg/| 15,4 -

S04 mg/| 32,1 -
Barva mg/| 7 7 5 5
Zakal ZF <1,1 <1,1 <1,1 <1,1
Fluoridy mg/| <0,011
Kyanidy mgl/| <0,003
Benzen ug/l <0,2 -
TCE ug/l <1,0 -
bez chuti a
Senzoricka analyza | pachu bez chuti a pachu




Priloha ¢. 6 — Fotodokumentace (obr. 1 — 10)

Obr. €. 1 — Nakladaci rampa

Obr. ¢. 2 — Vstupni plastové dvete do vyrobni haly s desinfekéni rohozi




Obr.¢. 3. - Ochranny kryt osvétleni nad zpracovaci linkou

Obr.¢. 4 — Podlaha se spadem smérem k odtokovému kanalku




Obr.¢. 5 — Sterilizator nozi a bezdotykova vodovodni baterie

Obr.¢. 6 — Oznatené odbérové misto pitné vody







Obr.&. 5 — Sterilizator nozii a bezdotykova vodovodni baterie




Obr.¢. 7 — Suseni pracovnich rukavic

Obr. ¢. 8 — Umyvadlo u vychodu z toalety s bezdotykovou vodovodni baterii a suSi¢em




Obr. &. 9. — Satna pracovnich odévii

Obr. & 10 — Satna civilnich od&vi




