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1 Uvod

Vzristajici obavy mezi spotiebiteli o nezdvadnost potravin jsou jednou z nejvétsich
vyzev, se kterou se potykd potravinarsky priamysl. Situaci potvrzuji nasledujici ptiklady:
#  BSE v Evropg,
benzen v mineralnich vodach,
dioxin ve vejcich,
Spenat obsahujici chemikalie,

karcinogenni kufata,

T PG @

Sumivé vino v lahvich od Sampaiiského a mnohé jiné hrozby suzuji
spottebitele.

Vsechny tyto ptfipady maji za nasledek pifimé ztraty, stejné jako i ztratu dobré
povésti. Avsak je nutno podotknout, Ze ne vSechny obavy jsou opodstatnéné, jelikoz
nékteré kauzy mohou vzniknout jako klamny prostiedek medii ¢i politikd, ktefi se snazi
upoutat pozornost vefejnosti. Spotiebitel pomalu ztraci divéru v nezavadnost
konzumovanych potravin. Diky cCetnym incidentiim s potravinami utrpél potravindisky
sektor v poslednich letech zna¢né otiesy. Obyvatelé evropskych zemi zacinaji pozvolna
vykazovat paranoidni sklony, jde-1i o ndkup potravin.

Bezpecnost potravin je dilezitym mezinarodnim tématem; problémy v bezpecnosti
potravin vyvoldvaji nejenom strach a nedlGvéru spottebitelii, ale jsou 1 dilezitym
politickym aspektem atraktivnim pro média. Vyvstava potieba nutné harmonizace systému
zabezpedujicich bezpetnost potravin v celosvétovém fetézci. Uéinny systém fizeni
nezavadnosti potravin je jednim z moznych zplsobl prevence takovychto incidentd.
Nezavadnost potravin se tak stava dulezitou a podstatnou casti veSkerého podnikéni v
oblasti potravin.

Implementace systému fizeni nezavadnosti potravin je systematicky pfistup k
prevenci nebo piinejmensim k minimalizovani moznosti vyskytu zavadnych potravin.

Ve vazbé na odpovédnost vyrobce za zdravotni nezavadnost je v CR stejné jako ve
statech unie vénovéana velka pozornost zavadéni spravné vyrobni/hygienické praxe a
zavedeni systému kritickych bodit (HACCP) do vyroby potravin a krmiv. Systém HACCP
je zalozen na pozadavku prevence nebezpeci a zajiSténi vyroby bezpecného produktu.
HACCP je dnes akceptovan jako jeden z nejucinnéjSich systému jakosti mezinarodnimi

autoritami jak v Evropé, tak i mimo ni.
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HACCP se stal efektivnim pfistupem ke kontrole hygieny potravin. Vyznamnost
systému HACCP spociva v zajisténi ochrany spotiebitele, ale i ve vzijemné divéte mezi
dodavateli a odbérateli, jelikoz funguje systém kontroly, ktery zohlednuje odpovédnost
vyrobce za jakost a zdravotni nezavadnost vyrobku uvadéného do obéhu.

Vzhledem k vyznamnosti tohoto tématu a dopadu aplikace syst¢ému HACCP na
bézného zdkaznika v podobé bezpeéného vyrobku je tomuto systému vénovana tato
diplomova prace. Jejim ukolem je podat teoretické zaklady fungovani systému, jeho
analyza v konkrétnim podniku a dale navrh zmén, optimalizaci ¢i vytvoreni nového

systému.
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2 Definice zakladnich pojmu

Pod anglickym celosvétové uznavanym pojmem ,,Hazard Critical Control Point
System* se skryvaji dvé zasadni podstaty tohoto systému. Jednd se o analyzu naruSeni
zdravotni nebo hygienické nezavadnosti konkrétniho potravinatského produktu ¢i vyrobku
a dale o identifikaci kritickych nebo ochrannych kontrolnich bodt jiz v samotném pribéhu
vyroby, zpracovani, skladovani, veskeré manipulace a distribuce nebo jakékoli jiné upravy
vyrobku uréeného ke konzumaci. Dilezitou roli v systému ma kontrola, jak je vystizeno jiz
v anglickém nazvu. Na jeji vyznam je mozno pohlizet ve dvou rovinach. V jedné roving
kontrola probihd monitorovani kriterii na danych kritickych ¢i ochrannych bodech, a ve
druhé zajist'uje ochranu tim, ze zavadi nalezitd opatieni pro dosazeni spravné hygienické a

technologické praxe a tudiz také zdravotni a hygienické nezdvadnosti.

2.1.1 Pojmy pouzivané v ramci systému

Jakost — zpusobilost produktu uspokojovat potieby uzivateld. Zpusobilosti se
rozumi jak funk¢ni, tak i provozni zpusobilost. Jakost se pohybuje v rozsahu limith a
danych toleranci. Cim mensi se projevi rozdily mezi aktualnim stavem a stanovenymi
pozadavky na vyrobek, tim je jakost vyssi. Podle Ingra (1995) je jakost potravin vyslednici
jednotlivych znakli a charakteristik jakosti. Jakostni znak je kazda jednotliva vlastnost,
chemicka slozka nebo agens potraviny. Jakostni znaky se sdruzuji do souboru a vytvéafeji

jakostni charakteristiky.

Graf 1 : Schématické znazornéni celkové jakosti potravin.

Ving | Barva Tuk% | Bilkoviny% | Sacharidy% Znaky jakosti

Smyslové vlastnosti Chemické slozeni Charakteristiky jakosti

L. t¥ida jakosti Celkova jakost

Obsahem jakosti jsou vSak i ty vlastnosti, které se projevuji pouze pii trvani vztahu
mezi vyrobkem a jeho spotiebitelem. Jsou jim pozadovéany, o¢ekavany i ocenovany. Jsou

oznacovany jako uzitné, spotiebitelské, skute¢né apod.
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Koncepce jakosti — celkové zaméry a sméry pusobeni organizace v oblastech
jakosti formulované vrcholovym vedenim organizace.

Rizeni jakosti — sougast funkce celkového Fizeni, ktera urduje a realizuje koncepci
jakosti.

Systém jakosti — organizaCni struktura, zodpovédnosti, postupy, procesy a zdroje
pottebné pro realizaci fizeni jakosti.

Operativni ¥izeni jakosti — operativni metody a Cinnosti pouZivani ke splnéni
pozadavki na jakost.

Zabezpeclovani jakosti — vsechny planované a systematické ¢innosti, které¢ jsou
nutné pro dosazeni pifimérené duvéry, ze vyrobek nebo sluzba uspokoji dané pozadavky na
jakost."

Nebezpeci — je definovano jako biologické, chemické nebo fyzikalni ohrozeni, ale
také podminky ¢i urcité situace ve vyrobé, které mohou zptsobit naruseni zdravotni nebo
hygienické nezavadnosti potravin, které se mtize objevit ihned ve vyrob¢ nebo az pozdéji u
kone¢ného produktu. Jedna se tedy o infekce ¢i kontaminace, pfeZivani a rozmnoZovani
nezéadoucich ¢i patogennich bakterii. Mezi nejcastéji se vyskytujici se patogenni agens lze
zatadit: plisn€é, mykotoxiny, viry, parazity, bakterie, biotoxiny rostlin, hub a zivocichu,
chemické latky, radionuklidy aj. Pojem nebezpec¢i vSak také zahrnuje veskeré negativné
pusobici faktory jako napf. prasnost, nevhodné mikroklima ¢i teplota, ptipadné cizi télesa
v potravinach.

Nebezpec€im je téz prezivani nezadoucich mikroorganismi nebo perzistence toxini
a rozmnozovani mikroorganismli pfenaSenych alimentarni cestou, vcetné produkt
mikrobialniho metabolismu. Z hlediska jakosti potravin je nebezpecim také kontaminace
potravin mikroorganismy, které zptisobuji kazeni.

Analyza nebezpeci (hazard analysis — HA) — vystihuje proces shromazd'ovani a
hodnoceni vSech dostupnych informaci o jednotlivych druzich hroziciho nebezpeci
zdravotni nezévadnosti a o podminkéch, které jsou nezbytné pro rozhodnuti o jejich
zévaznosti €1 vlivu na kone¢ny produkt. To také rozhoduje o jejich zatazeni do planu
systému identifikace kritickych kontrolnich bodi. Analyza je vysoce expertizni ¢innosti,

v niz mé klicovou roli epidemiolog, hygienik potravin a technolog.

! pesek, M. 1997.
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Jedna se o souhrn vysledkti zhodnoceni vSech operaci, které jsou soucasti vyroby,
zpracovani, uchovavani, skladovani, ptepravy, distribuce, kuchyniské a jiné ptipravy a
zpisobu konzumace vyrobki. Analyzuji se téZ suroviny, ptisady a produkty s cilem:

4  identifikovat nebezpecné suroviny z hlediska potencialni piitomnosti
alimentarnich patogenti a toxickych latek, piipadné saprofytickych
mikrobt a jinych faktorti zodpovédnych za kazeni potravin,

&  gzjistovat, zda suroviny & potraviny jsou schopny podporovat
rozmnozovani mikroorganismil,

€  identifikovat mozné zdroje nebezpeéi a mista kontaminace nebo vstupu do
potravinového fetézce,

€  ur¢it pravdépodobnost, sjakou mikroorganismy v potravinach budou
pfezivat nebo se rozmnozovat béhem jiz vySe zminéného sledu
jednotlivych operaci.

U kazdého nebezpeCi je posuzovana zévaznost (= kvantifikace nebezpeci
z hlediska zdravotnich, ptipadné jakostnich nésledkli a riziko nebezpeci (= odhad
pravdépodobnosti uplatnéni hodnoceného nebezpedi v danych podminkach). 2

Kriticky kontrolni/ochranny bod (critical control point — CCP, critical point —
CP) — je vytipovany proces, operace, misto nebo prostor, jenz je soustavné¢ v danych
frekvencich sledovan a na némz se uplatiluji ochrannd opatteni ke zvladnuti, zamezeni,
odstranéni nebo sniZzeni nebezpe¢i na pfijatelnou miru. PruZznost definice umoziuje
rozliSovani absolutni a parcialni ochrany, tzn. dva typy bodt — absolutni CC,; (CCP) a CC,
(CP) pro c¢aste¢nou ochranu. Veskeré CCP jsou disledné monitorovany. Rozsah a zptisob
provedeni dané kontrolované operace je urcen vnitinimi pfedpisy podniku. V ptipad¢, Ze je
zjisténo nesplnéni néjakého kritéria, musi se provést napravna opatfeni. Kritickym bodem
je tedy krok, na némz lze zvladnout nebezpeci bud’ Gplné, nebo je zmirnit na pfipustnou
hranici anebo na ném uplatnit ochranné opatteni proti sekundarnimu proniknuti nebezpeci
do potraviny.

Monitoring — je systematické sledovéani, pozorovani, méfeni nebo zkouseni
stanovenych hodnot v urenych stanovenych kritickych kontrolnich bodech pro zjisténi,
zda tyto hodnoty kritérii zjisténé na CCP odpovidaji pozadovanym hodnotdm a limitim.

Kriticka mez (limit, kritérium) — je znak a jeho hodnota, kterd tvofi hranici mezi

pfijatelnym a nepfijatelnym stavem v kritickém bod¢. Jedna se tedy o znak nebo vlastnost,

? Matyas, Z. 1993.
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ktera se v CCP sleduje a hodnoti v pribéhu monitoringu. Kritérium se vyjadiuje v hodnoté
¢1 hodnotéach, které se sleduji bud’ méfenim, zkouSenim nebo pozorovanim. Zalezi na
vyrobci, jak pifisna kritéria si zvoli, a tim padem, do jaké miry si pojisti dosaZeni spravné
funkce CCP.

Ochrana (control) — je zvladnuti podminek pracovni operace na CCP tak, aby byl
zachovan nebo dosazen stav, kdy se pracuje podle pfedepsanych instrukci a tim se splni
stanovena kritéria.

Napravna opatieni — predstavuji ¢innost uplatiiujici se bezprostiedné po zjisténi
hodnoty kritéria, kterd neodpovida pozadované hodnoté na kritickém bod¢. Tato ¢innost
odstrafiuje nebo snizuje nebezpeci a dopad nasledki na ptijatelnou miru.

Ovéieni (verifikace) — je pouZiti metod (jinych neZ jsou pouZivany pii monitoringu
CCP) ke zjisténi, zda napliovani systétmu HACCP v praxi odpovidd vypracovanému
planu. Provadi se také tehdy, pokud plan vyzaduje ptrehodnoceni, ptipadné modifikace.

Intervence — zahrnuje tikon nebo ukony, jimiz jsou kritéria na CCP upravena na
pozadované hodnoty

Codex Alimentarius (CA) - je podle piekladu z latiny "potravinaisky zakonik".
Obsahuje fadu obecnych a specifickych norem o bezpecnosti potravin, které¢ byly
formulovany pro ochranu zdravi spottebitela a zajiSténi spravnych postupli v obchodovani
s potravinami. Potraviny uvedené na trh pro mistni spotfebu nebo export musi byt

bezpeené a kvalitni.?

Potravina — rozumi se ji jakakoliv latka nebo vyrobek, zpracované nebo ¢aste¢né
zpracované, které jsou urceny ke konzumaci ¢lovékem, nebo u nichz to lze opravnéné
oc¢ekavat.

Termin bezpecnost potravin neni legislativné zakotven v Ceském pravnim fadu.
Zékon 110/97 Sb. ve znéni pozdéjSich predpist, o potravinach a tabakovych vyrobcich
pracuje s pojmem zdravotni nezdvadnost, ktery definuje takto:

Zdravotné nezdvadnymi potravinami se rozumi potraviny, které spliuji chemicke,
fyzikdlni a mikrobiologické pozadavky na zdravotni nezavadnost stanovené timto
zakonem, vyhlaSkou, nebo které jsou uvadény do obéhu se souhlasem Ministerstva

zdravotnictvi.

3 Matyas, Z. 1997.
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Na rozdil od vyse uvedené definice zdravotni nezavadnosti pouziva evropské pravo
pojem bezpecnost potravin, ktery je podstatné Sir$i nez zdravotni nezadvadnost ve smyslu
definice vySe uvedeného zédkona. Podle nafizeni se potravina nepovazuje za bezpecnou, je-
li povazovéana za poskozujici zdravi anebo nevhodnou k lidské potieb¢. Pfi rozhodovani o
tom, zda potravina je nebo neni bezpecna, se piihlizi k béznym podminkdm vyuziti
potraviny spotiebitelem v kazdé fazi vyroby, zpracovani a distribuce a k informacim
poskytnutym spotiebiteli, véetné¢ informaci na etiket¢ nebo dalSich informaci obecné
dostupnych spotiebiteli o tom, jak zamezit konkrétnimu neptiznivému ucinku urcité
potraviny, nebo kategorie potravin, na zdravi. Pfi rozhodovani o tom, zda potravina
posSkozuje nebo nepoSkozuje zdravi, se piihlizi nejen k pravdépodobnym okamzitym
a/nebo kratkodobym a/nebo dlouhodobym uU¢inkiim doty¢né potraviny na zdravi osoby,
kterd ji konzumuje, ale také kucinkim na dalsi generace, k pravdépodobnym
kumulativnim toxickym uc¢inktim, ke zvlaStni zdravotni citlivosti specifické skupiny
spottebitelt v ptipadech, kdy je potravina pro tuto skupinu urcena. Pfi rozhodovani o tom,
zda potravina je nebo neni vhodna k lidské spotiebé se zvazi, zda neni potravina s ohledem
na jeji zamySlené pouziti nepfijatelnd pro lidskou spottebu z divodu kontaminace

cizorodymi nebo jinymi latkami, nebo z ditvodu hniloby, kaZeni nebo rozkladu.”

2.2 Historie HACCP

Systému HACCP bezesporu nalezi diilezité misto hned v nékolika oblastech. Jeho
vznik je datovan do poloviny 20. stoleti ve Spojenych statech americkych. Dalo by se
predpokladat, ze vznikl pro potfebu potravindiského pramyslu, kde je dnes nejvice
vyuzivan. Avsak prvotni myslenka pro upotiebeni tohoto systému se zrodila v primyslu
chemickém. Déle byl pak systém pouZivan pro americky vesmirny vyzkum (NASA).

Z USA se postupné jeho uzivani pteneslo i do ostatniho svéta. Evropa, potazmo
Evropska unie, spatfuje vysokou dilezitost a funkénost HACCP, proto ho zaclenila do
svych smérnic (¢. 93/43/EEC).

V fad€ zemi svéta vzristd zdjem vyrobcl i kontrolnich orgdnd o plénovani a
implementaci syst¢tmu HACCP ptredevsim do vyroby a zpracovani potravin, ale i do

kulinatské ptipravy jidla. Jak konzumenti, tak producenti, shledavaji velky vyznam tohoto

* Mlékatské listy. 2004
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systému, proto je patrna tendence rostouciho trendu uplatiiovani syst¢ému HACCP i do

jinych sfér, nez pro které byl ptivodné urcen.

2.2.1 HACCP z pohledu USA a EU

Pravym otcem systému HACCP je chemicky zpracovatelsky primysl. V té dobé se
vychazelo ze zcela logického predpokladu, Ze je nezbytné nutné nalézt kritické kontrolni
postupy predevsim zde, nebot’ kdyz tady stane chyba, je to nejenom znacné nakladné, ale
pfedev§im muize dojit k ohrozZeni tisic lidskych Zivotd. V ranych padesatych letech 20.
stol. jiz vychdzely americké a britské publikace v renomovanych védeckych Casopisech,
zabyvajici se problematikou HAZOPS — ,hazard and operability analysis®. Jedna se o
systétm metod, ve kterém jsou identifikovany kritické a operacni potencialni problémy
definovanim a pouzitim klicovych bodu, které slouzi k zjisténi odchylek v procesu. Tento
pristup pouzivala také NASA pii konstrukcich raket.’

Stejny zakladni princip je aplikovan do potravinarstvi. Jestlize subjekt zacne
pracovat s bezpeCnymi surovinami nebo kontaminované pfeméni na bezpecné, muze si byt
jisty, Ze vysledny produkt je bezpe¢ny pro konzum a nezplsobi zadné zdravotni nasledky.

Piivodni koncepce kontrolniho systému HACCP v potravindistvi vznikla ve
spolupraci spole¢nosti Pillsbury, NASA a laboratofe Nattick armady USA pii vyzkumu
potravin pro americky vesmirny program na zacatku roku 1959. Tim chtéli zajistit nulovou
zavadnost a bezpec¢nost potravin, které byly ureny pro stravovani kosmonauti ve vesmiru.
Svétu byl vsak poprvé predstaven az vroce 1971 na zdsadni pirednaSce o teoretickych
zakladech tohoto systému na ndrodni konferenci o ochrané potravin v Denveru (USA),
konkrétné v konzervarenském pramyslu. AvSak tento systém nenalezl Siroké vyuziti ¢i
uplatnéni v primyslu az do roku 1985, kdy americké spoleCnosti zacaly prosazovat a
podporovat tuto regulaci, protoze HACCP povazovaly za nejvykonnéjsi a nejefektivné;si
prostfedek k zajisténi bezpecné nabidky potravin. Tato podpora vyustila v publikaci
ne¢kolika odbornych knih a vydanim patficnych smérnic. Od té doby se tento piistup
znané€ rozsifil a je velice uznavan na mezinarodni Grovni. Jeho principy jsou definovany a

schvalovany v mezinarodnich potravinafskych standardech a v evropské a UK legislativé.

> http://lists.foodsafetyweb.info/
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Tento systétm a pravidla pro jeho aplikaci byly definovany Komisi Codex
Alimentarius v zadkoniku Codex Alimentarius v praxi a dale také Mezinarodni komisi pro
mikrobiologické specifikace potravin (ICMSF), ktera roku 1988 publikovala knihu pod
nazvem ,Mikrobiologie potravin 4. Aplikace systtmu analyzy nebezpe¢i a
kritickych/ochrannych kontrolnich bodi k zabezpeceni zdravotni nezavadnosti a jakosti®.
Tato komise byla vytvofena, aby rozvinula potravinarské standardy, smérnice a zdkoniky
spole¢nym programem FAO (Organizace OSN pro vyZivu a zeméd¢lstvi) a WHO (Svétova
zdravotnickd organizace) pro normalizaci potravin (Joint FAO/WHO Food Standards
Programme). V Cervenci roku 1993 byl schvalen Komisi pro Codex Alimentarius
dokument ,,Codexova smeérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi®. Jednd se o
dokument fakultativniho charakteru, ale svéd¢i o vysoké hodnoté v ochran€ zdravotni
nezéavadnosti potravin.

Dulezita byla také spoluprace organizaci WHO a ICMSF, které spole¢né potadaly
rizné odborné konference tykajici se systému HACCP, mikrobiologickych aspektech
hygieny potravin a prevence alimentarnich nakaz aj. °

Postupné se HACCP zacal zavadét a rozSifovat z USA predev§im do nékterych
potravinarskych spole¢nosti v Kanad¢, Australii a pozdéji ho prevzala i EU.

Vroce 1992 vyvrcholila Cinnost WHO v této oblasti publikovanim odborné

ptirucky pod nazvem ,,Hazard critical control points evaluations®.

Vroce 1996 vyvstal problém s Escherichia coli 0157 ve Skotsku. Proto bylo
okamzit¢ doporuceno piijmout HACCP do vSech potravindiskych provozi, aby doslo
k zajisténi bezpecnosti potravin. Principy HACCP byly implementovany do specialnich
reguli Spojeného kralovstvi tykajicich se primyslu zpracovéavajiciho maso a motské
produkty.

Evropska smérnice o odpovédnosti za produkt (1985) reagovala na fakt, ze nékteré
spole¢nosti chranily své vlastni vadné vyrobky. Bez povSimnuti totiZ nezistalo to, Ze
pokud se nedodrzuji ty nejlepsi praktiky, pak je patrné, zZe vyrobci nemohou vytvofit

Gisp&nou ochranu a tudi se zaruéit odpovédnosti.’

HACCEP je kli¢ovym komponentem Cetnych standardii bezpecnosti potravin.

® www.larell.dk
7
www.haccpforexcellence.com
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Smérnice EU ze 14. Cervna 1993 ¢. 93/94/EEC vyzaduje zavedeni HACCP do
praxe potravinaiskych podniki jak v Clenskych statech, tak i v tfetich zemich, které
importuji potravinaiské vyrobky do jakékoli ¢lenské zemé EU.

Odstavec 2 ¢lanku 3 pravi:

,Vyrobci potravin musi identifikovat body, které jsou kritické pro =zajisténi
zdravotni nezdvadnosti a zabezpecit ochrannd opatieni, zavést do praxe, udrzovat a
revidovat je na zdklad€ zasad HACCP, které zahrnuji:

4 analyzu nebezpedi, ktera jiz dive ohrozila zdravotni nezdvadnost a jakost
vyrobku,

%  identifikaci bodi v pribéhu vyrobnich operaci, na nichZ se mohou
vyskytovat ur€ité druhy nebezpeci,

% urCeni, které zt&chto bodl jsou kritické pro zdravotni nezdvadnost
vyrobku,

% identifikace kontrolnich a ochrannych opatieni na CCP,

4 verifikaci analyzy nebezpe¢i, CCP a kontrolnich ochrannych opatfent,
které se musi provadét periodicky a pokazdé, kdykoli dojde ke zménam.*

Nasledné v ¢lanku 8 tohoto natizeni je vyzadovano:

1. Kompetentni statni organy musi provadét dozor ve smyslu natizeni EU ¢.
89/397/EEC zaméteny na zjisténi, zda vedeni zavodu splnilo ustanoveni
¢lanku 3.

2. Dozor kompetentnimi organy zahrne vSeobecné zhodnoceni nebezpeci pro
zdravotni nezavadnost v zavod€. Dozorujici organy musi vénovat zvlastni
pozornost kritickym kontrolnim bodim identifikovanym v danych
technologiich a zjistit, zda zdvod provadi vSechny ptedepsané zpisoby

monitorovani a verifikace HACCP.?

Dlivodem prevzeti tohoto systému z USA do Evropy a nasledného zabudovani do
zakladnich cili potravinafské legislativy byla snaha zajistit bezpe€nost vyrabénych
potravin a piredevsim ochranu spotiebitele. Vyznam HACCP jesté vyrazné stoupl na celém
uzemi Evropy po Cetnych aférach tykajicich se ohrozeni bezpecnosti nékterych potravin na
trhu. Nasledkem téchto afér, vychazejicich z potencidlniho ohroZeni potravinaiskych

feté€zcl, nastala zména na obou stranach téchto fetézcd. Markantni zménu v chovani

¥ Matyas, Z. 1997.
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projevili pfedevsim spotiebitelé, nebot’ se zacali vice zajimat o to, co konzumuji, jakym
zpisobem a kym je zajiStovana kontrola bezpec¢nosti potravin. Tento pocin vyustil v
nutnost vyrobcl vice se zamétfovat na kvalitu a jakost svych produktli a na strané statu

v efektivnéjsi pouzivani kontrolnich organd.

2.2.2 HACCP v podminkach Ceské republiky

V Ceské republice doslo k aplikaci systému HACCP mnohem pozd&ji nez
v zapadni Evropé€ a to ve vétsi mife az po roce 1995. Na viné€ je bezesporu také minuly
rezim, ktery v mnohém omezil moznosti vyrobcl a spotiebitelti a pfedev§im neumoznil
nahlédnout ,,pod rousku® mezinarodnich potravinarskych vyrobnich spolecnosti, jak ony
zajistuji bezpecnost potravin. Nutné je ale podotknout, Ze 1 na naSem uzemi platily pfisné
hygienické smérnice a natizeni, které mély ochranit konec¢ného spotiebitele od zavaznych
rizik. Ale nejednalo se o tak efektivni a komplexni feseni, jakym je systém HACCP.

Zasadni zména trendl pii implementaci systému HACCP je spatfovana v posunu
od posuzovani pouze findlnich vyrobku ke sledovani a posuzovani celého technologického
postupu a celkovych podminek pii vyrobé. Dale pak také to, Ze je kladen veliky diraz na
snahu piedchédzet problémim tykajicim se jakosti a zdravotni nezavadnosti jiz béhem
vyrobniho procesu.

Tento systém byl nejprve zavadén predevsim v primyslu masném, mlékarenském a
driibezarském. Divody byly naprosto zfejmé. EU nastolila pozadavky pro export naSich
komodit na uzemi Evropské Unie. Jedna ze stézejnich podminek pfi schvalovani naSich
potravinatskych zavodi zabyvajici se zivoc¢iSnou produkci bylo pravé zavedeni systému
HACCP do jejich provozu, ¢imz si EU zajistila jakousi zaruku bezpec¢nych produkth pro
svého spottebitele. Pokud podnik tyto pozadavky nesplnil, nedostal exportni ¢islo (licenci)
a tudiz nemohl konkurovat na evropskych trzich.

Dal$im moznym zptisobem bylo zavadéni HACCP na nasem uzemi prostiednictvim
zahrani¢nich koncernt, kdy pravidla matetského zdvodu byla rovnou zabudovéna do
tuzemskych firemnich technologii. Tento zpisob se vyskytoval ptedev§im v primyslu
napojovém nebo u spolecnosti vyrabéjicich rostlinné tuky ¢i trvanlivé pecivo.

V souladu se zahrani¢nimi a mezinarodnimi publikacemi o HACCP vydanymi
WHO, Mezinarodni komisi pro mikrobiologické specifikace potravin, Komisi Codex
Alimentarius, EU, Mezinarodni organizaci pro standardizaci a jinymi organizacemi bylo

vytvofeno dostacujici znalostni zazemi pro zacatek zavadéni a planovani HACCP v Ceské
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republice. Dalsi pozitivni vliv mél 1 naS vstup do Evropské Unie a tudiz i nasledna
harmonizace piedpist s legislativou ES (smérnice 93/43/EEC).

Jelikoz je v zajmu statu ochrana zdravi lidi a zvifat, tak musi zajiStovat zdravotni
nezavadnost potravin a jeji kontrolu. Prostiednictvim systému HACCP klade tedy na
vyrobce ¢i zpracovatele pozadavky na zajisténi zdravotni nezavadnosti surovin, potravin a

povinnost zavést systém kritickych bodi pfi jejich vyrobé.

Legislativni aprava CR (viz. kapitola 2.6), piedevdim Vyhlaska &. 147/1998 Sb.,
vztahuje HACCP na vSechny vyrobce potravin a napojl, provozy veiejného stravovani,
prodejny a firmy, které vyrabéji, rozvazeji, vydavaji nebo prodéavaji jakékoliv potraviny ¢i
napoje, to znamend: vyrobci potravin a napojl, restaurace, hostince, bary, kantyny,
kavarny, fastfoody, cukrarny, Skolni jidelny, jesle, domovy mladeZe, nemocnice, dovozci
potravin a napoju, prodejny potravin a napoju, cateringové firmy, vycepy, mlécné bary,
bistra, bufety, stanky s obcerstvenim, lahtdkarstvi, zdvodni jidelny, matetské Skoly,

: i 9
domovy pro seniory, [é€ebny a jiné.

2.3 Vyznam systému HACCP

Systém HACCP by m¢l tvotit zaklad dobie kontrolované vyroby potravin. Predpisy
o nezavadnosti potravin (VSeobecna hygiena potravin) z roku 1995 ukladaji managementu
nebo majiteli potravinového zavodu zékonnou povinnost zajistit, aby byla rizika, tykajici
se nezavadnosti potravin, hodnocena a aby byly ¢innosti kriticky dilezité pro nezdvadnost
potravin kontrolovany. Z této povinnosti vyplyva potfeba provadét jistou formu analyzy
rizik. Proto se mnoho podniki v potravindfském primyslu dobrovolné rozhodlo pro
alternativu systému HACCP pravé vzhledem k jeho efektnimu a pfisnému vyhodnocovani
rizik. Ministerstvo zeméd¢lstvi uzdkonilo systém HACCP pro vSechny vyrobce potravin
od roku 2000 (viz. kap. 2.6).

HACCP vyzaduje dikladnou znalost jednotlivych kroka v celém vyrobnim procesu
vyroby potraviny, od suroviny az po spotiebu. Diky systematickému a podrobnému
vyhodnoceni kazdého kroku Ize fadné zjistit prislusné rizika a zavést piislusné kontrolni
prvky pro minimalizaci téchto rizik. Tyto kroky, které¢ jsou kriticky dilezité pro

nezavadnost potravin, potom mohou byt oSetfeny tim, Ze budou vynaloZeny odpovidajici

? www.haccp-consulting.cz
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kapitalové a lidské zdroje na kontrolu dané¢ho procesu. Tento ptistup je lepsi néz spoléhani
na testovani finalnich vyrobkll za pomoci tradi¢nich technik pro kontrolu jakosti, které
mohou byt nespolehlivé, navic je Casto zapotiebi ¢ekat urcitou dobu na vysledky a tyto
techniky také mohou byt provadény vramci nedostateCné piisnych vzorkovacich

systémit.'”

Funkéni Systém kritickych bodli by mél minimalizovat riziko kontaminace
potravin a naopak zvysit jejich bezpecnost. V zdsad¢ znamena nékolik kroki:

1. analyzu rizik nebezpec¢i, kdy je potieba vytipovat takova mista v procesu
nakladani s potravinami, ktera by mohla znamenat ohrozeni jejich bezpecnosti,

2. stanoveni kritickych boda, pfi€emz v nekterych ptipadech mize byt vytipovan a
stanoven dokonce i pouze jediny bod,

3. stanoveni kritickych hodnot a mezi, které urcuji napf. bezpecnou teplotu
skladovani,

4. monitoring téchto mezi a hodnot, ktery znamena jejich pribézné sledovani a
z4znam a

5. urceni napravnych opatfeni v ptipad¢, kdy dojde k poruseni spravné hygienické
praxe. Systém kritickych bodl vyzaduje, aby o ném byla vedena dokumentace,

kterou je nezbytné uchovavat po predepsanou dobu. '

2.3.1 Duvody pro zavedeni HACCP

Zajistit zdravotni nezavadnost dle pozadujici legislativy,
uspokojit pozadavky Statni veterinarni spravy CR,
ptevzeti zodpovédnosti za zdravotni a hygienickou nezavadnost potravin,

moznost pouzit systém i pro zajiSténi jakosti,

&

&

&

&P

%  dikladn4 analyza vyrobniho procesu,

& zlepSeni image firmy, zvySeni vnitini kultury podniku,
%  zprehlednit, zjednodusit fizeni jakosti,

4 vysoké funkénost systému je podminkou,

&

uspokojit pozadavky kladené zahrani¢im na importované produkty,

10 Keith, S. 2003

" www.szpi.gov.cz
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okamzita vyhotovitelnost,
lepsi organizace prace a vyuziti Casu,

z dlouhodobého hlediska zredukovani zbytecnych ztrat (plytvani),

¢ & ¢ @

snizuje pocet zakaznickych auditd a tim snizuje ndklady na ¢as a vedeni

spolecnosti,

&

systém demonstruje zdmér brat v tvahu vSechna rozumnd opatieni a
hodnotit zavazky hygienické vyroby,
4 neustaly vyvoj.

K dal$im pozitivim zavedeni systému lze piidat, ze soustfedi pozornost vSech
pracovnikll na vyhodnocovani a minimalizaci rizika a zjiStuje prub¢h procesu a vSechna
potencialni nebezpeci.

Pfi pripravé systému se vytvareji jednotlivé pracovni postupy (smérnice). Tyto
postupy popisuji fizeni jednotlivych procesti organizace zahrnujici nejlepsi praktiky k
dosazeni stanovené vykonnosti procesu a zajisténi uspéSnosti organizace. Tyto postupy by
mély odpoveédét na nasledujici otazky:

- pro¢

- kdo

- kdy

- kde

- o

- jak.

Timto zplsobem jsou eliminovany nepfinosné operace ¢i Ukony. To znamena, Ze
systém je efektivni vzhledem k vynalozenym nakladiim, nebot’ soustfed’uje zdroje zjisténé
v kritickych kontrolnich bodech. Jeho uloha je preventivni a iniciativni.

Prehlednost a systemati¢nost umoziuje také aplikaci HACCP do vSech bodua
v potravinovém fetézci. Dulezitym faktem piedevSim =z hlediska spotfebiteld je, Ze
podporuje vétsi divéru v nezdvadnost vyrobkil. Je-1i spottebitel ujistén a presvédéen o
maximalnim vynalozeném usili a prostfedkii zabezpecujicich nezdvadnost produktu, je
ochoten investovat do tohoto produktu, tudiz pro podnik jeho rozhodnuti znamena finan¢ni
vénuje mnohem vice pozornosti jakosti potravin a vyzaduje mnohem vice informaci o
produktu nez diive. Nezbytnou soucasti jakosti potravin je bezesporu nezavadnost ¢i

bezpecnost potravin, kterou spotiebitel také bedlivée sleduje.
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Systém HACCP je proto vhodnym certifikatem, ktery svou funk¢nosti a preciznosti
uspokojuje spotiebitelovy pozadavky v rovin¢ bezpecnosti potravin.

Je zitejmé, Ze inkorporace HACCP je pro podnik dulezitym faktorem pro stabilni
ekonomicky rast. Pozitivni u¢inky systému je mozné sledovat jak uvnitt tak i vn¢ podniku.
Internimi projevy jsou napf. u¢innd komunikace, vycvik, tymova spoluprace, zapojeni
pracovnikii a dasledné projektové fizeni ve vsSech fazich. Déle efektivnost v ramci
vyrobnich procesti, zaSkolenych pracovnikl, stim spojend minimalizace ndkladi a
zvySovani produktivity. Pfevladajicim externim projevem je spokojenost a stoupajici mira
loajality zékaznika.

Pro samotny podnik, ktery se stakovym zplsobem fizeni setkdva poprvé, je
pfinosem zavadéni a posilovani tymové spoluprace a metod brainstormingu. Dochéazi ke
zlepSeni komunikace, k rychlejSimu pieddvani informaci a k vytvoteni tviir¢iho prosttedi.

Z jiného thlu pohledu je zavedeni tohoto systému do podniku spatfovano jako
konkuren¢ni vyhoda. Jelikoz poptavka dnesSniho spotiebitele sméfuje ke kvalitnim
vyrobklim, vitézi ten podnik, ktery je schopen nabidnout zdkaznikovi to, co poZaduje.
S tim je pochopitelné spjat zisk podniku. Tento fakt vede na trhu ke zdravé konkurenci.
Konkuren¢ni tlaky napomahaji k jistému vyvoji, jelikoz podniky se snazi ziskat
konkuren¢ni vyhodu néjakym zlepSenim, ¢imz nabizeji zdkaznikovi moZnost ,,0 stupeinn
lepSiho produktu. Timto zpisobem pak zpétné dochazi k vyzvé ostatnim podnikiim a
predevS§im k posunu ve vnimani spolecnosti vSeobecné¢, kterd muize zadat vic ¢i vétsi
kvalitu vyrobku.

Déle je mozno vyuzit mezinarodni standard jako ,,donucovaci* nastroj neustalého
zlepSovani, tzn. ze podnik nepfistupuje ke splnéni pozadavki standardu pouze formalné.

Dokumentace systému HACCP tvofi vyborny podklad pro obhajobu zaloZzenou na
prokazani ,,fadné péce™ v ptipadé stihani podle Zakona o nezavadnosti potravin z roku

1990.

Systému HACCP je pfisuzovan znacny vyznam pokud se Ceskd firma rozhodne
rozsifit své pasobeni i na zahrani¢ni trhy. Vzhledem k podminkam ,,minulého rezimu®,
ktery trval do roku 1989, nebyl Cesky podnikatel po ptevratu pifipraven k okamzitému
obchodovani se zahrani¢nimi firmami, jelikoZ pfedem neznal jejich poZadavky a standardy
a nemél dostatecné informace z predeslych let. Ale je nutné zdlraznit, Ze nckteré nase
standardy byly mnohem pfisnéj$i ve srovnani se standardy jinych evropskych trht. Proto ty

podniky, které chtély proniknout na zahrani¢ni trhy, dobrovolné tvrdé pracovaly na
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zavadéni pozadovanych systému ¢i splnéni nutnych parametrti. Pravé tyto podniky, které
zacaly zavadét HACCP jest¢ pied jeho zdkonnym ustanovenim, ziskaly velkou
konkurené¢ni vyhodu.

Vzhledem k faktu, ze na ¢eském trhu se vyskytuje vysoké mnozstvi zahrani¢nich
produkti ovéncenych mnohymi certifikaty kvality (napf. ISO) ¢i bezpecnosti (napf.
producenty ¢i spole¢nosti.

Podminkach, kdy je systém HACCP jiz na tizemi CR uzakonén (viz. kap. 2.6),
stavaji se Ceské potravinaiské podniky, provozovny a vSichni obchodnici, ktefi uvadéji do
ob¢hu potraviny, vice konkurenceschopnymi a snaze pronikaji na zahranicni trhy.

V praxi zavisi realizace systému na tom, do jaké miry se této realizaci budou fidici
pracovnici vénovat, a na u¢inném pldnovani. Organizace by nemély podceniovat mnozstvi

zdroju a Casu, kterého je zapotiebi pro vytvoreni u¢inné¢ho systému.

K ziskani akreditované¢ho certifikaitu HACCP je nutné zavadét efektivni systém

fizeni kvality a zdravotni nezavadnosti potravin vyhovujici plné pozadavkiim normy.

Mozné nevyhody systému:

% nepochopeni smyslu a cile HACCP ze strany vedeni podniku,

% nepochopeni principu systému ze strany pracovniki,

& vytvoreni pfili§ administrativng zatézujiciho systému,

& moznost vzniku nefunké&niho systému,

4  pfi nefunk&nim systému neefektivni zvySeni administrativy,
€  formalni pfistup.

Vyse nastinéné potencialni nevyhody jsou pouze disledkem mozného pochybeni
lidského faktoru pfimo ve vedoucich pozicich. Nepoukazuji na nedokonalost systému jako
takového. Je proto nezbytny racionalni ptistup k systému HACCP pifedev§im u fidicich
pracovnikt, ktefi jsou schopni ho vhodné implikovat do podniku a nastavit potfebné
parametry pro jeho realizaci. Dulezita je také prace a oboustrannd komunikace se

< P ,  r frgy 12
zaméstnanci, ktefi tvofi nosny prvek funkéniho systému.

12 Cervenka, J. 2005
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2.4 HACCP a ostatni standardy jakosti

2.4.1 1SO 9001 a 1SO 22 000

IS0 9001 je mezinarodni procesné orientovand norma zaméfena na management
kvality, ktery mohou organizace pouzivat pro interni aplikaci, certifikaci nebo pro smluvni
ucely s dodavateli a zdkazniky. PfedevSim se jedna o systém, ktery je urcen pro dodavatele
vyrobkl (hmotnych, nehmotnych), obchodni organizace a pro poskytovatele sluzeb.

Vyuziva se pii certifikaci pro nezavislé posouzeni schopnosti organizace plnit
pozadavky normy CSN EN ISO 9001:2002, zakaznikd, pozadavky piedpist, vlastni
pozadavky stanovené pro efektivni fungovani vSech procest a neustalé zlepSovani systému
managementu jakosti.

Podstatnym hlediskem pfi zavadéni systému jakosti je zaméfeni na zdkaznika a
angazovanost vrcholového vedeni na fizeni organizace ve vSech urovnich vyroby.
Specifikum spocivd v tom, Ze je nutno velmi dobie definovat pozadavky zékaznika na
jakost z hlediska vyrobku, procesu a systému. Je to vychozi bod tspéSného feSeni v oblasti
jakosti a zacatek cesty ke spokojenému zékaznikovi a dlouhodobé spolupraci, obvykle téz

na mezinarodni arovni.

Hlavni rozdily mezi normami ISO a systétmem HACCP jsou dany tim, Ze systém
HACCP je zaméten na zdravotni nezdvadnost a je v EU povinny, zatimco systém fizeni
jakosti dle ISO norem je zaméfen pfevazné na jakost a je nepovinny. Oba systémy mohou
vSak byt pln¢ kompatibilni, protoze jednotlivé kritické kontrolni body HACCP mohou byt

rozSifeny 1 na prvky fizeni jakosti jako kontrolni body systému ISO.

BNorma ISO 22000 zachovava strukturu a postup normy ISO 9001:2000 a
integruje ji s bezpecnosti potravin na zékladé HACCP.

ISO 22 000 nabizi Sanci na zvySeni bezpecnosti potravin v celém fetézci podnikani
s potravinami, znamend zredukovéani velkého mnozstvi norem tykajicich se bezpecnosti
potravin a v duasledku toho i zlepSeni efektivity certifika¢nich auditi a tudiz sniZeni

nakladu.

3
3 www.mbk.cz
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ISO 9001 + norma HACCP :

Nejefektivnéjsi systém managementu kvality a bezpecnosti potravin

ISO 22000

Spolecné prvky 1SO 9001 a ISO 22000:
4 Systém zalozeny na modelu systému managementu (ISO 22000 procesy
nutné pro vyrobu bezpe¢ného produktu)
#  Rizeni dokumentace (povinné — politika, cile, postupy a zaznamy dle
normy)
Stanoveni odpovédnosti a pravomoci
Management zdrojt
Rizeni neshodného produktu

Rizeni monitorovacich a méficich zafizeni

& & & @ @

ZlepSovani, interni audity...

Vyhody integrovaného systéemu :

&  Uspora nékladi na audity — jeden audit na QMS (Systém managementu
jakosti), EMS (Systém environmentdlniho managementu), ISO 22000,
HACCP (BRC, IFS)

&  ZjednoduSeni dokumentace a nékterych ¢innosti (obdobné dokumenty v
QMS, HACCP a ISO 22000)

€  Integrace internich auditl, pfezkoumani vedenim...

2.4.2 GMP a GHP

Model systému bezpecnosti potravin nejvice obsahuje pozadavky spravné vyrobni
praxe (GMP), déale pozadavky HACCP a v neposledni fadé¢ poZadavky systému
managementu. 14

HACCEP spolu s postupy spravné hygienické praxe (GHP) a spravné vyrobni praxe

(GMP), kter¢ jsou obecné dodrzovany, tvoiti zakladni prvky systému fizeni a zabezpeceni

4 www.mbk.cz
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kvality a zdravotni nezavadnosti potravin, které poskytuji néstroje a metody k zajiSténi
kvalitnich a zdravotné nezdvadnych potravin. Zavedeny postup spravné hygienické praxe
sleduje nezbytné¢ nutné hygienické podminky v pribéhu celého vyrobniho fetézce potravin
od primarni produkce az k findlnimu vyrobku. Postup spravné vyrobni praxe je nastrojem

fizeni a zaji§téni kvality potravin. °

Spravna vyrobni praxe — postupy zaméfené na zajiStovani celkové jakosti
vyrobkl, tzn. zplsobilosti kuvedenému ¢i predpoklddanému pouziti. Zabyva se
vSeobecnou kontrolou a vyrobnimi postupy.

Jednd se o zakladni zpisob vyroby, dodrzovani technologickych postupt ,
zakladnich hygienickych norem atd. Do této oblasti je nutné také zahrnout nésledujici
pojmy a jejich vyznamy:

Spravna hygienicka praxe (GHP) — postupy zaméiené na zabezpeceni zdravotni
nezavadnosti vyrobkli. Zabyva se hygienickou kontrolou a vyrobnimi postupy. Spravna
hygienicka praxe je sou¢asti Spravné vyrobni praxe.

Hygiena potravin - veSkera opatfeni nezbytna k zajisténi zdravotni nezavadnosti
potravin v jakémkoliv stadiu manipulace s potravinami.

Provozni hygiena — veskera opatieni, tykajici se pracoviSt potravinaiskych
provozoven, nezbytna k zajisténi zdravotni nezavadnosti a jakosti potravin a surovin.

Osobni hygiena — vesSkera opatfeni, tykajici se pracovnikli potravinaiskych

, ceviv , , .. . . .
provozoven, nezbytna k zajiiténi zdravotni nezavadnosti a jakosti potravin a surovin.'®

Vyhlaska Mze. C. 196/2002 Sb. mini spravnou vyrobni a hygienickou praxi
dodrzovani vSech pravem upravenych vyrobnich postupli a pozadavkli a uplatnéni
technickych, technologickych a hygienickych pravidel odpovidajicich obecné uznavanému
védeckému poznani pro dosazeni zdravotné nezdvadnych vyrobka zveiejnénych

Ministerstvem zem&délstvi ve Véstniku Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky. '/

Principy spravné vyrobni a hygienické praxe jsou tedy zékladem a nejjednodussim

odrazovym mustkem pro zavedeni systému HACCP ve vyrobé€. Jejich uplatnéni znamena

5 www.dnv.cz
ww.foodnet.cz . 21.4.2006
17 Sovjak, R. Reisnerova, H. 2002.
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disledné dodrzovani popsanych technologickych postupli, hygienickych pozadavki v
dané vyrob¢, bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce, deratizace a systematické Skoleni
pracovniku.

HACCP spolu s postupy spravné hygienické a vyrobni praxe tvoii zakladni prvky
systému fizeni vCetné nastrojli a metod pro zajisténi kvality a zdravotni nezavadnosti
potravin. Zavedeny postup spravné hygienické praxe sleduje nezbytné nutné hygienickeé
podminky v pribéhu celého vyrobniho fetézce potravin od primarni produkce az k
finalnimu vyrobku. '®

Drive nez je zaveden systém HACCP do provozu musi efektivné fungovat principy
GMP a GHP, jedna se o jakysi spravny predpoklad. Jestlize tyto principy nefunguji fadné
potom zavedeni syst¢ému HACCP bude komplikované a nasledkem bude tézkopadny

predokumentovany systém."

Lze konstatovat, Ze systéem HACCP + ISO normy + GMP odpovidaji v oblasti
potravindaistvi filosofii TOM.

TOM — Total Quality Management — dlouhodoby cil podniku v fizeni jakosti

Tento pojem se zacal pouzivat jiz v 70. letech pro systémy celopodnikového tizeni
jakosti v japonskych firmach. Postupné se tato koncepce rozpracovavala i v americkém
prostfedi a mnohymi je dnes povaZovana spise za filozofii managementu. Koncepce TQM
neni totiz nijak svdzana normami a piedpisy jako napf. koncepce ISO, ale je otevienym
systémem, absorbujicim vSechno pozitivni, co mlize byt pouzito pro rozvoj podniku. Za
jednu z nejvystizn€jSich definic miizeme povazovat tu podle Corrigana, ktery hovoii, ze je
to "filozofie managementu, formujici zdkaznikem fizeny a ucici se podnik k tomu, aby se
dosahlo plné spokojenosti zakazniki diky neustalému zlepSovani Gc¢innosti podnikovych
procesi." %

Tento systém je hojné vyuzivan a uplatinovan v fad¢ pramyslovych odvétvi, véetné
primyslu potravinaiského (také napt. automobilové podniky aj.).

Zajistuje dalsi rozsifeni jakosti a obecné pusobeni podniku v regionu, usmérnuje

vztah k zivotnimu prostredi aj.

% www.hacnet.com
Y FAO. 2001
20 Klimekova. 2006
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2.4.3 BRC

Normativni dokumenty BRC (British Retail Consortium Scheme) definuji
pozadavky souvisejici se zajiStovanim bezpeCnosti a zdravotni nezavadnosti potravin a
jsou uznavany obchodnimi fetézci v mnoha zemich svéta.

V roce 1998 se rozhodli britsti maloobchodnici spojit se za ucelem, aby ze vSech
individuélnich aktivit vytvofili jednu spolecnou normu pro cely sektor. Timto zptisobem
vznikla technicka norma British Retail Consortium Technical Standard and Protocol,
kréatce nazyvana BRC. Norma BRC popisuje pozadavky na hygienu a bezpecnost potravin
pro podniky zpracovavajici potraviny, které jsou pfimymi dodavateli maloobchodniho
sektoru. Dale bylo rozhodnuto, ze inspekce budou provadény nezavislymi certifikaénimi
institucemi. Timto zpiisobem vznikla situace prospésna pro vSechny zainteresované strany.
Vyrobce nebo dodavatel musi tak projit pouze jednou kontrolou a vystavit jednu zpravu
vSem odbératelim, coz je znacny pokrok, jelikoz do této doby byli vyrobci nesystematicky
a neefektivné mnohokrat kontrolovani. Maloobchodnici nemusi jiz sami provadét
inspekce a mohou nabidnout zakaznikim vétSi zaruku kvality a vyrobnich/dopravnich

podminek znackovych produkti.

BRC a HACCP

Norma BRC ma mnoho spole¢nych pozadavki a sty¢nych bodi s kriterii kontroly
zahrnutymi v HACCP. V normé BRC je tak rovnéZ pozadovana analyza rizik podle
HACCP a kritické body bezpecnosti potravin (CCP’s) ve vyrobnim procesu musi byt
prokazatelné zabezpeceny. Norma BRC ma vSak vys$i pozadavky na oblast hygieny a
stavebné technické aspekty. #*

Hlavni poZzadavky BRC zahrnuji: systém managementu jakosti, systétm HACCP,
naroky na prosttedi vyroby, fizeni procest, fizeni vyrobki a personal. Z vyse uvedeného je
patrné, ze systém managementu jakosti podle ISO 9001, syst¢ém HACCP a principialné i
norma ISO 22000 jsou nedilnou soucasti standardi BRC. Splnéni pozadavkt téchto norem
je bud’ ptedpokladem nebo dokonce podminkou pro dosazeni akreditovanych certifikatii

BRC Global Food.?

2 www.dnv.cz

22 http://certification.bureauveritas.cz
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244 IFS

Mezinarodni potravinovy standard - International Food Standard (IFS).

Norma IFS vytvofend Hlavnim svazem némeckého maloobchodu (Hauptverband
des Deutschen Einzelhandels - HDE) v roce 2004 jako jednotny standard bezpecnosti
potravin je schéma urCené pro organizace, které vyrabé&ji anebo zpracovavaji potraviny.
Shoda s touto normou se zjistuje na bazi kontrolniho seznamu dotazii a vyhodnocovaci
matice. Klicovymi kritérii této normy jsou: identifikace zvladnutelného poctu piislusnych
kritickych kontrolnich bodi, zavedeni systému pro monitorovani CCP se srozumitelnymi
zdaznamy a pravidelnymi kontrolami, opakované ujiSténi managementu, ze jsou si
zaméstnanci védomi svych povinnosti a ze se hodnoti efektivita prace, sledovatelnost
vyrobku a implementace napravnych opatfeni. Do tohoto standardu zasahuje integrace
nove legislativy EU z oblasti sledovatelnosti, znaceni a sledovatelnosti GMO a alergentl.

Akreditatnim organem je italskd nezavisla spole¢nost Sincert a vydané certifikaty
jsou platné v celé Evrop¢.

Prodejci potravin pravidelné¢ provadéji audity svych dodavateli pro kontrolu
bezpecnostnich aspektli privatnich znacek. Tyto audity provadéji nezéavisli auditofi

kvalifikovanych certifika¢nich organd. *

2.5 Dvé skoly HACCP

Na celém svété se vyskytuje vice pristupt k systému HACCP. Ale je mozné tyto
ptistupy rozdélit na dva stézejni sméry s patrnymi rozdily a preferencemi.

Americka Sskola: se vyznaCuje vysSSim mnozstvim pracovnikll spiSe méné
kvalifikovanych i bez odbornych znalosti technologie provozu, v nékterych ptipadech maji
pouze vstupni proskoleni. Proto pro systém voli vétsi pocet kritickych kontrolnich bodi.
Avsak v nékterych piipadech toto velké mnozstvi CCP, jimi stanovené limity a rlizna
opatfeni se svym rozsahem a zpisobem monitoringu piekryvaji s ndvodem pracovniho
postupu a zasadami spravné vyrobni praxe, a tim paddem usnadnuji kontrolu kvality
vedoucimi pracovniky.

Skandinavska skola: naopak preferuje mensi pocet kritickych kontrolnich bodi,

nejlépe omezeny na nezbytné minimum. Zde se uplatiuji pouze vysoce kvalifikovani

2 www.agroweb.cz
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pracovnici s dostatecnou odbornou kvalifikaci, kteti efektivné a flexibilné fidi a kontroluji
systém HACCP v podniku.

Prvni vySe zminénd Skola se uplatiluje pfedev§im v USA a Kanadé. Zatimco
skandinavska $kola je pouzivana zejména v Evropé. Vzhledem k podminkam v Ceské
republice, se inklinuje k vyuzivani skandinavského modelu. Jednim z divodi miize byt i
vysoka odborna kvalifikace naSich pracovnikil v oblasti potravinafstvi a zemedélstvi.

Za pficinou vzniku téchto dvou $kol stoji vice faktorii. Mezi stézejni lze uvést
kulturni odliSnosti obou center jmenovanych S$kol, rozdilné zkuSenosti, preference
v aplikaci obdobnych systémii. Dilezitou roli hraje dalsi faktor a to odlisnd dostupnost
pracovnich sil s diferencovanou kvalifikaci Ci specializaci na trhu prace. Je patrné, ze ve
Spojenych statech americkych pfevladd nabidka méné kvalifikované pracovni sily nad
experty v daném oboru. Naproti tomu v Evrop€ je trh nasycen dostatecnym mnozstvim
¢1 nekvalifikovani pracovnici vykonavaji pouze pomocnou praci. Tento fakt je
samoziejmeé uzce spojen s finan¢ni naro¢nosti investic do potfebnych pracovniki. Celkoveé
zde lze pozorovat zaméry ndrodni politiky zaméstnanosti, které jsou v tomto piipadé

odlidné. Proto je nutné brat zfetel na konkrétni podminky jak podniku, tak i statu.**

2.6 Legislativni uprava v Ceské republice

V legislativé¢ HACCP zavadéji hned dva ptedpisy, a to:
& Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich
€  Vyhlaska Mze ¢&. 147/1998 Sb., o zpisobu stanoveni kritickych boda v

technologii vyroby v platném znéni

V CR se zavadél HACCP systém ve vétsim rozsahu az od roku 1996, zejména v
masném, mlékarenském a dribezatském primyslu. Povinnost zavedeni systému ze zdkona
byla stanovena postupné pro vSechny vyrobce a prodejce potravin a pokrmu k témto
terminiim:

1.1.2000 - pro vSechny vyrobce potravin (vyhlaSka Ministerstva zemédé€lstvi

147/1998 Sb.)

24 Cervenka, J. 2005
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1.7.2002 - pro nékterd zafizeni verejného stravovani od urcitého objemu vyroby
(vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.)

1.5.2004 - pro vSechna zafizeni vefejného stravovani (vyhldska Ministerstva
zdravotnictvi 137/2004 Sb.)

1.5.2005 - pro vSechny obchodniky, ktefi uvadéji do ob&hu potraviny (novela
vyhlasky Ministerstva zeméd¢€lstvi ¢ 147/1998 Sb.)

Povinnost zavedeni systému kritickych bodi (HACCP) maji vSichni vyrobci
potravin jiz od 1.1.2000 podle zdkona o potravinach ¢. 110/1997 Sb. a dle zakona
258/2000 Sb. v platném znéni o ochrané vefejného zdravi. V soucasné dob¢ by tedy
vSichni provozovatelé¢ potravinafskych podnikl, ktefi vyrdb&ji potraviny, méli mit
zpracovany funkéni systém kritickych boda - HACCP. »

Vyhlaska ¢. 147/1998 Sb. je shodnéd se smérnici 93/43/EEC o zavadéni HACCP

systému v hygiené potravin (vloZena v ptiloze [6]).

§ 1 definuje jednotlivé pojmy nezbytn¢ nutné a pouzivané v ramci zakona (kriticky
bod, kriticka mez, analyza nebezpeci aj.)

§ 2 definuje zptisob stanoveni kritickych bodta

(1) Podminky, kdy se systém kritickych boda upravuje
V ramci systému kritickych bodi muze provozovatel potravinatského podniku
uplatnit pravidla spravné hygienické praxe.

(2) Existuje-li nebezpeci, které je nutno ovladat, a jestlize nebyl nalezen v daném
postupu vyroby nebo uvadéni do obéhu zadny kriticky bod, ptepracuje se tento postup tak,
aby kriticky bod mohl byt stanoven. Kdyz nebyl kriticky bod nalezen ani po uprave
vyrobniho postupu nebo pfi uvadéni do ob&hu, nelze dany vyrobni postup nebo uvadeéni do
ob¢hu pouZivat.

(3) Pti uplatitovani systému kritickych bodii ve vyrobnim procesu nebo pti uvadéni
do obéhu se pii kazdé upravé (modifikovani) vyrobku, procesu a rozsahu vyroby nebo
uvadéni do obéhu nebo kteréhokoliv kroku systém kritickych bodl pfezkouméa a provedou

se potfebné zmény pro stanoveni kritickych bodd.

» www.haccpservis.cz

-33-



(4) Pti stanoveni kritickych boda se postupuje podle zasad a v postupnosti jejich
plnéni, uvedenych v ptiloze vyhlasky.

(5) Po vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele potravinaiského
podniku se provede popis vyrobku, sestaveni diagramu vyrobniho procesu a jeho potvrzeni
za provozu.

(6) Dale se provede analyza nebezpeci.

(7) Pokud provozovatel potravindiského podniku uplatni pravidla spravné
hygienické praxe podle odstavce 1 a analyzou nebezpeci prokaze schopnost témito
pravidly toto nebezpec¢i ovladat, mize systém a rozsah kritickych bodi témto pravidlim
prizpusobit.

(8) Pro kazdy kriticky bod se ur¢i jeden nebo vice znakid a hodnoty jejich
kritickych mezi, které musi byt specifikovany. Kritické meze se uvadéji zejména v
hodnotach teploty, ¢asu, vlhkosti, pH, aktivity vody a dale podle vysledki senzorickych
zkousek.

(9) Vymezi se systém sledovani pro kazdy kriticky bod (viz pfiloha €.2)

(10) Pro kazdy kriticky bod se vypracuji napravnd opatieni zajist'ujici uvedeni
kritického bodu do zvladnutého stavu ihned, jakmile dojde k ptekroceni kritické meze.
Napravna opatieni zahrnuji opatieni pro nakladani s potravinou, nebo skupinou potravin
stejného charakteru, vyrobenou nebo uvedenou do ob&éhu v nezvladnutém stavu, vetné
zjisténi, zda vyhovuje z hlediska zdravotni nezavadnosti. PiekroCeni kritickych mezi a
postupy pro nakladani s vyrobkem musi byt dokladovany v udrzovanych zdznamech
systému kritickych bodu.

(11) Déle se stanovi ¢asovy harmonogram ovéfovacich postupil a vnitinich auditd,
kterymi se zjiSt'uje spravnost planu a ucinnost systému kritickych bodu.

(12) Vytvoti se systém evidence obsahujici dokumentaci, vSechny podklady ze
zavadéni systému kritickych boda a nasledné zaznamy z jeho fungovani.

(13) Provozovatel potravinaiského podniku, ktery vyrdbi potraviny, uchovava
dokumentaci nejméné 1 rok po ukonceni vyroby dané potraviny a zaznamy nejmén¢ 1 rok
po ukonceni data minimalni trvanlivosti nebo pouzitelnosti.

(14) Provozovatel potravinaiského podniku, ktery uvadi potraviny do obchu,
uchovavd dokumentaci a zdznamy 1 rok po uvedeni potraviny nebo skupiny potravin

stejného charakteru do ob&hu. *°

26 yyhlaska Mze ¢. 147/1998 Sb.
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Potravindiskym podnikem je, podle ¢l. 3 odst. 2 Natizeni ES ¢.178/2002, vefejny
nebo soukromy podnik, ziskovy nebo neziskovy, ktery vykonavéa ¢innost souvisejici s
jakoukoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin.

Clanek 18 Naiizeni 178/2002 také definuje pojem sledovatelnost a to tak, Ze
ustanovuje povinnosti provozovatelll potravindiskych podnikd (ddle provozovatel)
identifikovat jakoukoli osobu (fyzickou nebo pravnickou), kterd jim dodala jakoukoli
surovinu, vyrobek, polotovar uréené na zpracovani do potraviny nebo krmiva a na druhé
stran¢ identifikovat odbératele, kterému byl vyrobek provozovatele dodan.

Déle je stanovena povinnost provozovatele piedat informace o identifikaci
odbératele na pozadani opravnénych organd.

V praxi to znamend, ze provozovatel je povinen vést evidenci a identifikaci viech
surovin, produktti a polotovarti (véetné identifikace ptislusného dodavatele) pouzivanych
pro vyrobu jednotlivych Sarzi nebo dodavek vyrabéného produktu a identifikaci odbératele,
kterému byla tato konkrétni Sarze doddna. Vhodna velikost Sarze zavisi na systému
HACCP, kde obecné plati, Ze pro ,,citlivy* produkt je nutno volit malé Sarze (napf. mlécny

kysany produkt), zatimco pro ,,stalé* produkty je mozno volit velké Sarze (napt. sil).”’

V soucasné dobé je v EU, USA, Kanad¢ a dalSich statech implementace HACCP
povinna. EU vytvofila novou legislativu a pravidla pro nezavadnost potravin ,,Directive on
the Hygiene and Foodstuffs“, kde jsou polozeny pravidla a postupy pro zvySeni davéry

zakaznika v nezédvadnost potravin.

T Mlékaiské listy. 2004
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2.7 Postup realizace systému HACCP

Graf 2 : Postup realizace syst¢tmu HACCP
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2.7.1.1 Sestaveni tymu systému kritickych boda (HACCP)
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Zdroj: Kazilova Lucie

Systém kritickych bodi (HACCP) je vytvafen, zavadén a udrzovan tymem
pracovnikli (odbornikd v oblasti vyroby potravin) s jasné¢ vymezenymi kompetencemi,
vcetné ustaveni vedouciho této skupiny.

V optimalnim ptipadé lze pozadavek na slozeni tymu realizovat cestou vytvofeni
multidisciplinarniho tymu.

Dokumentace musi zahrnovat slozeni tymu systému kritickych bodti (HACCP) s

vymezenim jejich zodpoveédnosti v systému.

2.7.1.2 Provedeni popisu vyrobku

Organizace ma vypracovan uplny popis obsahujici vSechny informace nezbytné pro

komplexni posouzeni vlastnosti vyrobku a vyznamné pro provedeni analyzy nebezpeci.
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Popisy vyrobkli musi odpovidat pozadavkiim uvedenym v § 2 odst. 5 vyhlasky ¢.
147/98 Sb. a musi byt soucasti dokumentace systému kritickych bodi (HACCP) nebo

souvisejicich dokumentti, na které se dokumentace systému kritickych bodt odkazuje.

2.7.1.3 Zjisténi o€ekavaného pouziti vyrobku

Dokumentace musi obsahovat vymezeni zptisobu o¢ekavaného pouziti vyrobku(lt),
které zahrnuje zejména:

- okruh spottebiteli pozitivni nebo negativni vymezeni skupin populace, pro které
je resp. neni vyrobek urcen (napi. kojenci a batolata, t€hotné Zeny, pacienti, staré¢ osoby,
diabetici, osoby s fenylketonurii, apod.),

- udaje na etikete, véetné navodu k pouziti,

- moznosti nespravného pouziti vyrobku spotiebitelem,

- zpusob prodeje (napf. celistva baleni, déleny vyrobek, apod.).

2.7.1.4 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Utelem sestaveni diagramu vyrobniho procesu je vypracovani piehledného a
srozumitelného schématu vyrobnich operaci. Vyrobce musi piedlozit popis vyrobniho
procesu ve formé vyvojovych (postupovych) diagrami. Vyvojové diagramy musi
zachycovat vSechny

kroky technologického postupu v rozsahu platnosti systému kritickych bodi, napf.
od surovin az po finalni vyrobek.

V diagramu vyrobniho procesu jsou zohlednéna schémata vyrobnich prostor a
rozmisténi zafizeni, pohyb materialu i zaméstnanci.

Pro ptehlednost se doporucuje v diagramu vyrobniho procesu, nebo v ptilohach,
uveést:

- popisy jednotlivych kroka diagramu vztahujici se ke zpracovavanému materialu
(teploty, doby, prodlevy apod.),

- vymezeni Cisté a necisté Casti procesu, oznaceni operaci nebo technologickych
usekd, ve kterych nelze vyloucit moznosti kontaminace (mikrobiologické, kiizové,
kontaminace chemickymi ¢i mechanickymi necistotami),

- prostory, na které se vztahuji plany boje proti skiidetim a plany hygieny, ¢iSténi a

dezinfekce, dezinsekce a deratizace a pouziti ochrannych osobnich pomtcek.
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2.7.1.5 Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Utelem ovéfeni diagramu v misté vyroby je vylou¢eni odchylek od skuteénosti a
pouZivané praxe.

Diagram vyrobniho procesu musi byt oveéfen za provozu, ovéfeni provadi tym
systému kritickych bodi (HACCP) ve vSech stadiich zpracovani a béhem vSech
provoznich hodin. V pfipadé¢ neshod diagramu od skute¢nosti musi byt diagramy
odpovidajicim zptisobem upraveny. Ovérovani diagramu musi byt provedeno vzdy, dojde-
li k jakékoli zméné ptislusného planu systému kritickych bodia (HACCP).

Dikazem o provedeni ovéfeni diagramu za provozu je zapis obsahujici vycet

provedenych zmén a doplikd, ktery je soucasti systému evidence.

2.7.1.6 Provedeni analyzy nebezpeci

Hlavnim tcelem je vytvofit seznam nebezpeci natolik zdvaznych, Ze mohou
vyvolat onemocnéni nebo zranéni, pokud nejsou efektivné ovladana.

Analyza nebezpe¢i musi byt provedena pro kazdy krok diagramu i pro kazdy
vyrobek a musi akceptovat pozadavky uvedené v § 2 odst. 6 vyhl. ¢. 147/98 Sb.

Musi byt vypracovan seznam vSech nebezpeéi, kterda lze s jistou mirou
pravdépodobnosti v jednotlivych krocich diagramu(li) (po¢inaje piijmem surovin, vyrobou,
distribuci, az po vlastni spotfebu) oc¢ekavat, véetné uvedeni ovladacich opatfeni, kterymi
jsou identifikovand nebezpec¢i ovladana. Tato nebezpeci musi byt vyhodnocena tak, ze je
stanoveno, ktera z uvedenych nebezpeci jsou takové povahy, Ze jejich odstranéni nebo
snizeni na pfijatelnou troven ma z hlediska produkce zdravotné nezavadnych potravin
zasadni vyznam.

Analyza nebezpec¢i a zpisob jejiho provedeni musi byt dostatecné
zdokumentovany, aby bylo mozné posoudit, zda byla identifikovana a analyzovana
vSechna nebezpeci. Pii analyze nebezpec¢i mohou byt vyuzity metody kvalitativni nebo
kvantitativni analyzy rizik, pfipustnd je také slovni analyza na zdkladé dalSich udaja,
podkladi, zdznamt, expertiz, apod. Ovladaci opatfeni pro eliminaci ¢i snizeni vyskytu
nebezpedi na piijatelnou uroven musi byt uvedeny v dokumentaci nebo v podnikovych
instrukcich a postupech, na které se dokumentace odvolava.

Systém kritickych bodii miiZze byt strukturovan podle vyrobkl nebo technologii, ale

analyza nebezpeci musi byt provedena pro kazdy individualni vyrobek.
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2.7.1.7 Stanoveni kritickych bodu

Uplna a piesna identifikace kritického bodu je zakladni podminkou pro ovladnuti
ur¢ené¢ho nebezpeci. Postup stanoveni kritickych bodii musi byt dostate¢né popsan,
stanoveni kritickych bodii musi vychazet z vysledkli analyzy nebezpec¢i. Z dokumentace
musi byt zfejmé, na zaklad¢é jakych podkladii byl piislusny kriticky bod stanoven. Pro
jednotlivé kroky procesu vyroby musi byt uvedeny aspekty, podle kterych bylo provedeno
vyhodnoceni a nasledné zdivodnéni, ze kterého vyplyva, zda se jedna ¢i nejedna o kriticky
bod. Pocet kritickych bodl neni stanoven, zélezi na slozitosti a povaze vyrobku, ale 1 na
charakteru a podminkach vyroby. Identifikace kritického bodu v konkrétni technologii
vyroby musi umoziiovat preventivni kontrolu a ndslednd napravnad opatfeni a tim

dostatecné zajistovat nezdvadnou produkci.

2.7.1.8 Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky
bod

Pro kazdy kriticky bod je urcen jeden nebo vice znakl (parametrt, veli¢in), jejichz
sledovani umoznuje udrzovat kriticky bod pod kontrolou.

Pro kazdy znak jsou ureny hodnoty kritickych mezi, jejichz ptekonani indikuje
opusténi zvladnutého stavu. Stanovené znaky a kritické meze musi byt uvedeny v
dokumentaci systému kritickych bod.

Pti auditu systému kritickych bodt (HACCP) je posuzovano, zda sledované znaky
a stanovené kritické meze umoziuji posoudit, zdali systétm je vzhledem k

identifikovanému nebezpeci ve zvladnutém stavu.

2.7.1.9 Systém sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Jedna se o pfesné zpracovany postup provadéni pozorovani nebo méfeni za Gcelem
zjisténi, zda je kriticky bod ve zvladnutém stavu. Popis systému sledovéani zvladnutého
stavu v kritickych bodech je sou¢asti dokumentace systému kritickych bodt (HACCP), kde
musi byt uvedeno (zdtivodnéno), jakym zptisobem byl systém sledovani vyvinut. Musi byt
stanoveny piedpisy pro frekvenci i zplisoby méfeni vcetné jejich aktualizace. Musi byt
zdokumentovano, jakym zplisobem je zajisténa spolehlivost aplikovaného zpiisobu méteni.

O sledovani znakt v kritickych bodech jsou vedeny zdznamy. Zaznamy musi

odpovidat stanovenym podminkam uvedenym v dokumentaci (zpisob vedeni, frekvence,
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zodpovédnosti, provadénd kontrola apod.). Technologie systému sledovani musi byt
soucasti planu fizeni procesu vyroby.
Systém sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech musi byt zaveden podle §

2 odst. 8 vyhl. ¢. 147/98 Sb.

2.7.1.10 Stanoveni napravnych opatreni pro kazdy kriticky bod

Népravna opatteni jsou stanovena podle § 2 odst. 9 vyhl. ¢. 147/98 Sb. a zahrnuji
téZ moznost stazeni zdravotné zavadného vyrobku z trzni sit€¢. Tato opatfeni musi byt
definovdna v popisné c¢asti dokumentace systému kritickych bodi (HACCP). V
dokumentaci musi byt uveden zplsob nédpravy odchylky, postup dalSiho nakladani se
zavadnou potravinou (polotovarem, surovinou), odpovédnosti a pravomoci pfi provedeni
napravnych opatieni, kde a jak bude proveden zidznam o uplatnénych napravnych
opatfenich. VSechna podniknutd ndpravna opatieni, pficiny, disledkl a ptisluSné osoby,
které napravna opatfeni provadély, musi byt zaznamendny. Musi byt provedeno

vyhodnoceni u¢innosti jak z hlediska procesu, tak vyrobku.

2.7.1.11 Stanoveni ovérovacich postupt - plan ovérovani

Utelem ovéfeni systému je podat dikaz, e systém pracuje spravng. Ovéfovaci
postupy stanovi organizace podle § 2 odst. 10 vyhl. ¢. 147/98 Sb.

Popis ovéfovacich postupli a zaznamy o jejich provadéni musi byt soucasti
evidence systému kritickych bodl vyrobce.

Plan ovérovani musi obsahovat ulohu a odpovédnosti povéfenych pracovnikd,
frekvence, metody, postupy, kontroly a zkousky ovéfovacich postupii a hodnoceni
nasledujicich aspektii: registrované stiznosti, provedena korekcni opatieni, vysledky
systému sledovani, vyskyt odchylek, ndhodny odbér vzorki apod.

Ovéfovani je nutno provadét periodicky a vysledky musi byt systematicky

vyhodnocovany.

2.71.12 Zavedeni evidence a dokumentace o postupech a vedeni
Organizace je povinna vytvofit a prfedlozit systém evidence obsahujici
dokumentaci, vSechny podklady ze zavadéni systému kritickych bodt a nasledné zaznamy

z jeho fungovani ve vyrobnim procesu.
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2.7.1.13 Zavedeni Skoleni pracovniku
Vyrobce musi zajistit pravidelné¢ vzdélavani vSech pracovnikli v oblasti systému
kritickych bodi (HACCP) a souvisejicich, soucasti pozadované dokumentace je plan
vzdelavani zahrnujici program skoleni. O Skolenich se vedou zaznamy a je evidovana ucast

pracovniki.*®

2.7.1.14 Pristupy k posuzovani rizika

Metoda analyzy rizik FMEA

Kvantitativni metody analyzy rizika se vztahuji k vyrobkim, surovinam a zejména
k jednotlivym krokiim technologického postupu, vysledkem je ¢iselné vyjadieni vyznamu
nebezpeci. Tento vyznam nebezpeci zahrnuje pravdépodobnost, ze se nebezpeci uplatni, a
zavaznost nasledkd uvedeného nebezpedi.

Mezi nastroje kvantitativni analyzy rizik pro mikrobiologickd nebezpeci patii
prediktivni mikrobiologie, matematické modelovani rlstu, pfezivani a inaktivace riznych
patogennich mikroorganismi. Posuzovani mikrobiologickych rizik zahrnuje také odhady
vlivu patogenti na konzumenta a kvantifikaci miry nésledki (identifikace nebezpeci,
posouzeni expozice, posouzeni reakce na davku, charakteristika rizika). Uvedené postupy
obvykle ptfesahuji rdmec praktického zavadéni systému kritickych bodd v podniku. V
nékterych piipadech je vSak wuzitecné podobné odhady provést napi. na zaklade
provedenych mikrobiologickych vySetfeni v riznych fazich zpracovani, promeéfeni
inaktivac¢nich ucinka pasteracniho zéhtevu, odhadu vlivu moznych ¢asovych prodlev pfi
zpracovani polotovart, surovin nebo vyrobkd, teploty, charakteru a sloZeni (ay, pH, obsah
soli, obsah konzervac¢nich latek atd.). (Zde se stykd nékolik Ucelti mikrobiologickych
analyz - vedle podkladi k analyze nebezpeCi rovnéz nastaveni kritickych mezi nebo
stanoveni doby udrznosti).

Z obecnych kvantitativnich metod analyzy rizik miize byt jako pomiicka pfi
zavadéni a provozovani systému kritickych bodl pouzita technika FMEA (Failure Modes
and Effects Analysis -"Analyza moznych poruch a jejich nasledkii"). Metoda FMEA je
obecné vyuzivany postup pii analyze rizik v fizeni jakosti, vychazejici z predpokladu, ze
zpusoby selhani jednotlivych slozek systému jsou zndmé. Na zaklad¢é znalosti moznych
selhdni jsou vyhodnocovany pfic¢iny poruchy dané jednotky zafizeni z hlediska disledkt

selhani a vlivu poruchy jak na dalsi jednotky systému, tak na systém jako celek. FMEA

2 Ministerstvo zem&délstvi CR. 1914/00-8020
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zkouma vliv poruchy, selhdni jednotlivych jednotek systému, ale nezabyva se problémy
zpisobenymi kombinaci selhani jednotlivych slozek systému.
Pro ucely zavadéni systému kritickych bodl se z postupt techniky FMEA provadi:
4 analyza nasledkd
& analyza Cetnosti
4 posouzeni spolehlivosti detekce (resp. ovladacich opatieni)
& kvantifikace rizika (vypocet "¢isla rizika")
Jednotlivym identifikovanym nebezpe¢im v kazdém kroku technologického
postupu jsou prfifazovany hodnoty sledovanych ukazatelii. Mira daného ukazatele se
ohodnoti 1 az 10 body. "Cislo rizika" R se vypoéte jako soudin t¥i hodnot sledovanych

ukazatelu.

Kriteria pro posouzeni sledovanych ukazateli

Tabulka 1 : Kategorie rizika (zdvaznost nasledkt pfi uplatnéni nebezpeci) (K)

Zavaznost Prirazena hodnota

Smrt konzumenta, fatdlni nésledky pro vyrobce (konec 10

podnikani, trestni stithani za Skody zptisobené vyrobkem)

Onemocnéni 5
Znehodnoceni vyrobku 3
Nehrozi zadné nebezpeci 1

Tabulka 2 : Cetnost (pravdépodobnost) uplatnéni nebezpeéi (C)

Cetnost (pocet zavadnych vyrobkii) Prirazena hodnota
Velmi vysoka (napf. vice nez polovina z 10 vyrobk) 10
Velmi nizka (napf. max. 1 z 1000000) 1

Tabulka 3 : Spolehlivost detekce resp. ovladani (stavajiciho opatieni) (S)

Spolehlivost Prirazena hodnota
Nelze detekovat 10
Laboratorni vySetieni 5
Technologickd (mezioperacni) kontrola 3
Vizualni 1
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Riziko = Zavaznost x Cetnost x Spolehlivost™

Pozitiva této techniky jsou spatiovana v jeji rychlé vyhotovitelnosti a relativni
jednoduchosti. Nutnosti je ale spoluprace tymovych pracovnikd, kteti brainstormingovou
metodou riziko.

spolecné¢ analyzuji OvSem problematické je pravé ohodnoceni

jednotlivych ukazateld napt. vlivem neobjektivity, nedostatecnych informaci aj.

Risk matrix (matice rizika)

Je samoziejmé, ze idedlni predstava vSech producentli napt. mléénych vyrobku je
vyrabét produkty szadnymi negativnimi nasledky a nulovou pravdépodobnosti vzniku
rizika. V realu je vSak situace jind. V této oblasti se sice katastrofalni nasledky vyskytuji
pomérné ziidka, ale i pfesto si vyrobce musi byt védom a také vétSinou je, ze idedlni stav
neexistuje a s rizikem musi denné pracovat a kalkulovat. Proto vytvari efektivni systémy a
pristupy, které potencialni riziko podchyti a minimalizuji, napt. prdvé pomoci systému
kritickych / kontrolnich bodu.

Tabulka 4 : Risk matrix [

Vysoks riziko (1000) | YSSOKE M2IKO (o)
. Zavaznost nizka RO e il
Vysok (100)
ysoké (10)
r*2=10 000 r*z=100 000
CCP
° Stredni riziko (100) | Stfedni riziko (100) | Stredni riziko (100)
= Zavaznost nizka Zavaznost stiedni Zavaznost vysoka
& (10) (100) (1000)
r*z=1 000 r*z=10 000 r*z=100 000
Nizké riziko (10) Nizkeé riziko (10) Nizké riziko (10)
Nizké Zavaznost nizka Zavaznost stfedni | Zavaznost vysoka
(10) (100) (1000)
r*z=100 r*z=1 000 r*z=10 000
1 2 3
Zavaznost rizika
Nizka Vysoka

Zdroj: Kazilova Lucie

2 Oldtich, M. 2003
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Tato matice mize byt pouzita pro zhodnoceni vyznamnosti nebo klasifikace
potencialniho nebezpeci. Alternativné se matice vyuziva pro prozkoumani jiz danych CCP
z diivodu ovéfeni, zda jejich kontrolni €innost je opravdu funkéni a zarucuje zdravotni
nezavadnost produktu v dané fazi.

Klasifikace je zalozena na jednotkové Skale, pficemz se vychazi zodhadu
pravdépodobnosti dané¢ho jevu. Multiplikaci téchto dvou faktori zjistime dulezitost ¢i
potencidlni ohroZeni v konkrétnim bod&. Buiky s nejvyssi vykalkulovanou hodnotou
predstavuji centrum naSeho z4jmu, protoze musime dané nebezpeci analyzovat a pokusit se

ho odstranit (pfipadné minimalizovat).

2.8 POZADAVKY NA SYSTEM KRITICKYCH BODU
(HACCP) - PRVKY SYSTEMU

Zavazky a ukoly vedeni organizace:

Za vyrobu zdravotné¢ nezavadnych potravin je odpovédnd organizace. Vedeni
organizace je koneCnym zodpovédnym ¢lankem za politiku této organizace ve vztahu ke
zdravotni nezavadnosti svych vyrobkid a musi tuto politiku formulovat, prosazovat,

zdivodiovat, Sifit a periodicky ovéfovat jeji zavedeni.

Zavazek vedeni:

Vrcholové vedeni musi poskytnout dikaz o svém zévazku k vyvoji a zlepSovani
systému kritickych bodi (HACCP) tim, Ze:

a) vytvari prfedpoklady pro zavedeni a i€inné provozovani systému kritickych boda
(HACCP) a stanovuje politiku zdravotni nezavadnosti vyrobki a cile organizace ve vztahu
k systému kritickych bodi (HACCP),

b) v planovanych intervalech ptfezkoumdva stav fizeni systému kritickych boda
(HACCP), aby byla zajisténa neustdld vhodnost, pfimefenost a Gcinnost systému. Pfi
pfezkoumani se musi hodnotit nutnost zmén v systému fizeni HACCP,

¢) zajistuje dostupnost pottebnych zdroju:

- lidské zdroje (povéfeni pracovniki, vycvik a odborna zplisobilost),

- vybaveni, pracovni prostredi,

- informace.
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Ukoly, odpovédnost a pravomoci:
Organizace musi urcit a formulovat odpovédnosti a pravomoci tykajici se fizeni a

zajiStovani vyroby zdravotné nezdvadnych potravin a pfedlozit o tom diikaz.

Predstavitel vedeni:

Vrcholové vedeni musi dokladovat, ze povéfilo ¢lena (Cleny) vedeni, ktery (kteti)
bez ohledu na jiné odpoveédnosti musi mit odpovédnosti a pravomoci, které zahrnuji:

a) zajiSténi, Ze procesy systému kritickych bodii (HACCP) jsou zavedeny a
udrzovany,

b) predkladéani zprav vrcholovému vedeni o vykonnosti systému kritickych bodt

(HACCP), veetné jeho potieb a zlepSovani.

VSeobecné pozadavky:

Organizace musi vytvorit, dokumentovat, uplatnovat, udrZovat a neustale
aktualizovat systém kritickych bodi (HACCP), zejména musi:

a) identifikovat procesy vztahujici se k systému kritickych bodi (HACCP),

b) stanovit potadi a vzajemnou vazbu téchto procesu,

c) stanovit kritéria a metody k zajisténi efektivniho fungovani a fizeni téchto
procest,

d) zajistit dostupnost informaci pottebnych pro podporu fungovani procest a pro
jejich sledovani,

e) méfit, monitorovat a analyzovat tyto procesy a uplatiiovat opatfeni pottebna pro

v ’ ’ ’ ’ o 71z v , 30
dosazeni planovanych vysledkl a neustalého zlepSovani.

2.9 Dozorové organy systému HACCP

Systém kontroly je organizovan ve dvou rovinach — statni a nezavislé.

1) Statni kontrola

Statni kontrola zajiStovand organy statniho dozoru (ve vyrobé potravin SVS a
SZPI), ktera je organizovdna takovym zplUsobem, aby statni organy nepiejimaly

zodpovédnost za zdravotni nezdvadnost vyrobkii. Kontrolni organ provétuje:

3 Ministerstvo zem&délstvi CR. 1914/00-8020
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a) zdravotni nezdvadnost vyrobkl - zjisténi zdravotné zavadného vyrobku indikuje
Spatnou funkci systému, s vyrobcem bude zahdjeno spravni fizeni. Pfi opakovaném
zjisténi, nebo neplnéni uloZzenych opatieni je vyrobce sankcionovan.

b) kontrolni orgdn provéiuje plnéni vyhlasky ¢. 147/1998 Sb. vyrobcem (je
kontrolovéana Uplnost dokumentace pozadované vyhlaskou ¢. 147/1998 Sb., a dodrzovani
vyrobcem stanoveného systému - provadéni definovanych Cinnosti, ovéfovacich postupd,
aktualizace systému apod.). Kontrolni orgdn se nezabyvd vécnym obsahem (nastaveni
mezi, spravnosti stanoveni CCP apod.), neposkytuje navody k feseni, pouze konstatuje
nesplnéni nékterého z pozadavkd a ulozi provedeni napravnych opatieni. Pokud zjisti

nedostatky, nebo nepln&ni ulozenych opatieni, udéli sankci. >’

Statni veterinarni sprava Ceské republiky (SVS CR)

SVS CR je organizaci, ktera ze zakona vykonava dozor nad zdravim zvifat, nad
tim, aby nebyla tyrdna, nad zdravotni nezdvadnosti potravin zivocisného ptavodu, nad
ochranou naSeho uzemi pfed moznym zavlecenim nebezpecnych nédkaz nebo jejich
nositeltl. Pfimo i nepfimo zodpovidé i za zdravi obCanli. VSechny povinnosti a prava SVS
CR jsou nejnovéji vyjmenovany a popsany ve veterinarnim zakoné ¢.166/1999 Sb., ktery

plati od 28.9.1999.%

Dle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 854/2004

(2) Je nezbytné stanovit specifickd pravidla pro ufedni kontroly vyrobki
zivoc¢iSného puvodu, aby byly zohlednény specifické aspekty spojeni s takovymi vyrobky.

(4) Utedni kontroly vyrobki Zivogisného ptivodu by se mély vztahovat na viechny
aspekty, které jsou dilezité pro ochranu vetfejného zdravi a poptipad¢ zdravi zvifat. M¢ly
by byt zalozeny na nejnovéjSich dostupnych relevantnich informaci a mélo by tedy byt
mozné je prizpusobit, pokud budou k dispozici nové informace.

(6) Povaha a intenzita Ufednich kontrol by méla zaviset na posouzeni rizik pro
vetejné zdravi, zdravi zvifat a poptipad¢ dobré zivotni podminky zvifat a na typu a rozsahu
¢innosti a na doty¢ném provozovateli potravinatského podniku.

(8) Utedni kontroly masa jsou nezbytné pro ovéfeni, zda provozovatelé

potravinaiskych podnikd dodrzuji hygienické piedpisy a respektuji kritéria a cile stanovené

31 Oldtich, M. 2003.

32 WWW.SVSCr.CZ
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v pravnich ptedpisech SpolecCenstvi. Tyto ufedni kontroly by mély zahrnovat audity
¢innosti provozovatelil potravinaiskych podniki a inspekce, véetné provérek kontrol, které
provadéji sami provozovatelé potravinaiskych podniki.

(11) Utedni kontroly vyroby syrového mléka jsou nezbytné pro kontrolu
dodrzovani kritérii a cill stanovenych v pravnich piedpisech SpoleCenstvi. Také uredni
kontroly by mély byt zaméfeny zejména na podniky produkujici mléko a na syrové mléko

pfi jeho svazeni.

Vseobecné zasady ufednich kontrol pro vSechny vyrobky zivocisného ptivodu, na
které se vztahuje toto natizeni

1. Clenské staty zajisti, aby provozovatelé potravinaiskych podnikii poskytovali
ptislusnému organu veskerou nezbytnou pomoc pro ucinné provadéni uiednich kontrol.

Zejména:

- umozni piistup do vSech budov, prostor, zatizeni nebo ostatni infrastruktury,

- zpfistupni veSkeré doklady a zadznamy, které jsou pozadovéany podle tohoto
nafizeni nebo jsou podle ptislusného organu nezbytné pro posouzeni situace.

2. Pfislusny organ provadi tfedni kontroly za ucelem ovéteni, zda provozovatelé
potravinaiskych podnikt dodrzuji pozadavky

a) nafizeni (ES) ¢. 852/2004, b) natizeni (ES) ¢. 853/2004, c) natfizeni (ES) ¢.
1774/2002

3. Utedni kontroly podle odstavce 1 zahrnuji

a) audity spravné hygienické praxe a postupy zaloZzené na analyze rizika a na
analyze kritickych kontrolnich bodii (HACCP),

b) ufedni kontroly specifikované v ¢lancich 5 az 8 a

¢) zvlastni tkoly pro audity specifikované v piilohach.

4. Audity spravné hygienické praxe slouzi k ovéfeni, zda provozovatelé
potravinaiskych podniki soustavné a fadn€ pouZivaji postupy, které se tykaji alespont

a) kontrol informaci o potravinovém fetézci,

b) uspotadani a udrzby prostor a vybaveni,

¢) hygieny ptfed zahajenim ¢innosti, pfi ¢innosti a po ni,

d) osobni hygieny,

e) Skoleni o hygiené¢ a pracovnich postupech,

f) regulace sktdct,

g) jakosti vody,
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h) kontroly teploty,

1) kontrol potravin vstupujicich do zadvodu a opoustéjicich zdvod a kontroly
ptiloZzenych dokladu.

5. Audity postupt zalozenych na HACCP maji za cil ovéfit, zda provozovatelé
potravinaiskych podnikl pouzivaji tyto postupy soustavné a fadné, se zvlastnim zietelem
k tomu, aby tyto postupy poskytovaly zaruky specifikované v ptiloze II oddilu nafizeni
(ES) ¢. 853/2004. Maji zejména ovéfit, zda postupy v mozném rozsahu zarucuji, Ze
vyrobky zivocisného pivodu

a) splituji mikrobiologicka kritéria stanovena v pravnich piedpisech Spolecenstvi,

b) vyhovuji pravnim piredpisim SpoleCenstvi o reziduich, kontaminujicich latkach a
zakéazanych latkach a

c¢) neobsahuji fyzikalni zdroje rizika, napf. cizoroda télesa.

Pokud v souladu s c¢lankem 5 nafizeni (ES) ¢. 852/2004 provozovatel
potravinaiského podniku pouzivd namisto vlastnich specifickych postupi postupy
stanovené¢ v pokynech pro pouzZivani zasad HACCP, musi audit zahrnovat ovéfeni
spravného pouzivani téchto pokyna.

6. Krom¢ ovétovani shody s pozadavky na sledovatelnost, musi byt ve vSech
zavodech schvalenych podle tohoto nafizeni ovéfovana shoda s pozadavky natizeni (ES) €.
853/2004 tykajicimi se umist'ovani identifika¢nich znacek.

8. Pii provadéni tkold auditu vénuje pfislusny organ pozornost

a) zjistovani, zda personal a cinnost persondlu v zdvodu na vsSech stupnich
vyrobniho procesu jsou v souladu s ptisluSnymi pozadavky,

b) ovéfovani relevantnich zdznamul provozovatele potravindiského podniku,

¢) podle potieby odebirani vzork pro laboratorni analyzu a

d) dokumentovani skute¢nosti, které vzal v ivahu, a zjisténi auditu.

Kromé vSeobecnych pozadavki tykajicich se auditl spravné hygienické praxe musi
ufedni veterinarni 1ékaf ovéfit, zda provozovatel potravinarského podniku u vedlejSich
produktii Zivocisného ptivodu soustavné dodrzuje vlastni postupy tykajici se sbéru,
prepravy a skladovani, manipulace, zpracovani a jejich pouzivani nebo likvidace, véetné
specifického rizikového materidlu, za néZ je provozovatel potravinového podniku

odpovédny.*

33 Natizeni &. 854/2004
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Kontrola zavedeni HACCP je zajiSt€na Stdtni veterinarni spravou témito
kontrolnimi aktivitami:
€ spravnost identifikace nebezpedi,
&  zda jsou ur¢eny skute¢né CCP (ochranné body),
% vhodnost metod monitoringu a schopnost tyto metody provadét,
% zdajsou spravné stanoveny hodnoty kritérii sledované monitoringem,
% zda je provozovatel schopen spolehlivé odstranit zavady. **
Terminy povinného zavedeni HACCP jsou:
% pro vyrobce potravin od 1. ledna 2000,
& pro provozovatele stravovacich sluzeb od 1. kvétna 2004,
pro vSechny provozovatele potravinaiskych podniki, ktefi uvadéji potraviny do

ob&hu od 1. kvétna 2005.%

Stani zemédélska potravinarska inspekce (SZPI)

Kontrolni kompetence dozorovych organti (Statni zemédé€lska a potravinarska
inspekce, organy veterinarniho spravy a organy ochrany vetejného zdravi) jsou vymezeny
v §16 zakona ¢.110/1997Sb., v platném znéni.

Ze znéni tohoto paragrafu vyplyva, Ze SZPI kontroluje potraviny jiného nez
zivociSného plivodu ve vyrobé i pii uvadéni do obchu a potraviny zivocisSného ptivodu
pouze na prodejnach a prodejnich usecich, kde nedochazi k upravé masa atd.

SZPI dozoruje vSe, co je v Nafizeni 852/2004, tedy co se tyce HACCP, zda

HACCP je zaveden a zda zajiSt'uje produkci bezpe¢nych potravin.

Pravni predpisy neurCuji formu dokumentace k HACCP. Zalezi na tom, co
konkrétné bude podnikateli vyhovovat. SZPI akceptuje formu, kterou si podnikatel vybere,
pokud je systémem zajiSt€na vyroba bezpecnych potravin.
je Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin. Systému
HACCP se tyka Clanek 5 - Analyza rizika a kritické kontrolni body.

3* Interni dokument Madeta a.s.

3% www.haccp-consulting.cz

37 Natizeni &. 852/2004 o hygiend potravin
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1. Provozovatelé potravinarskych podniki vytvoii a zavedou jeden nebo vice
stalych postupil zaloZenych na zdsadach HACCP a postupuji podle nich.

2. Zasady HACCP ve smyslu odstavce 1 spocivaji

a) v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt pfedchdzeno nebo kterd musi byt
vyloucena €1 omezena na piijatelnou troven,

b) v identifikaci kritickych kontrolnich bodi na trovnich, v nichZ je kontrola
nezbytna pro ptedchazeni riziku, pro jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni na pfijatelnou
uroven,

¢) ve stanoveni kritickych limit v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem
na predchazeni identifikovanému riziku, jeho vylouceni nebo jeho omezeni oddé€luji
pfijatelnost a nepfijatelnost,

d) ve stanoveni a pouziti ucinnych monitorovacich postupti v kritickych
kontrolnich bodech,

e) ve stanoveni napravnych opatieni, jestlize z monitorovani vyplyva, ze kriticky
kontrolni bod neni zvladan,

f) ve stanoveni pravidelné provadénych postupt k ovérovani tcinného fungovani
opatieni uvedenych v pismenech a) az e) a

g) ve vytvoreni dokladli a zdznama odpovidéa opatfeni uvedenych v pismenech a)
az f). Pfi kazdé zmén€ vyrobku, procesu nebo faze prezkoumaji provozovatelé
potravinarskych podnik tento postup a provedou v ném nezbytné zmény.

3. Odstavec 1 se vztahuje pouze na provozovatele potravinaiskych podniki
vykonavajicich Cinnosti v jakékoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin, které
nasleduji po prvovyrobé a souvisejicich postupech uvedenych v piiloze I.

4. Provozovatelé potravinaiskych podnikit a) prokazi pfisluSnému organu, Zze
jednaji v souladu s odstavcem 1, pficemz ditkaz musi byt podan zpiisobem pozadovanym
prislusnym organem s piihlédnutim k typu a velikosti potravinarského podniku; b) zajisti,
aby vSechny dokumenty popisujici postupy vyvinuté v souladu s timto clankem byly
neustale aktualizovany; c¢) uchovévaji po vhodnou dobu veskeré dalsi doklady a zdznamy.

Clanek 6 - Utedni kontroly, registrace a schvalovani

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikii spolupracuji s pfisluSnymi organy v
souladu s ostatnimi pouZitelnymi pravnimi piedpisy Spolecenstvi, nebo pokud neexistuji, v
souladu s vnitrostatnim pravem.

2. Kazdy provozovatel potravinaiského podniku zejména oznami odpovidajicimu

prislusnému organu zptisobem, ktery je dotyénym orgadnem vyzadovan, kazdé zafizeni
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podléhajici jeho kontrole, které provadi Cinnost v jakékoli fazi vyroby, zpracovéni a
distribuce potravin, s cilem registrace kazdého takového zafizeni. Provozovatelé
potravinarskych podnikli rovnéz zajisti, aby pfislusny organ mél vzdy aktudlni informace o
zafizenich, vcéetné¢ oznameni kazdé¢ vyznamné zmény cCinnosti a kazdého uzavieni
stavajiciho zafizeni.

3. Provozovatelé potravinatrskych podnikli vSak zajisti, aby byla zafizeni po alespoii
jedné navstévé na misté schvalena piisluSnym organem, pokud je to pozadovédno a)
vnitrostatnim pravem clenského statu, ve kterém se zatfizeni nachazi, b) nafizenim (ES) €.
853/2004.”

SZPI kontroluje, v rdmci stanovenych kompetenci, potraviny, suroviny k jejich
vyrobég, zemédéElské vyrobky a tabakové vyrobky. Tyto kompetence se vztahuji na vyrobu,
skladovani, pfepravu i prodej (véetn¢ dovozu).

Takto komplexné pojata kontrola umoziuje u¢inné zaméfit pozornost na komodity,
na analyty nebo do mist, kde 1ze pfedpokladat nejvice nedostatkli nebo kde Ize ocekavat
nejvyssi efekt kontroly. Jedna se tedy o kontrolu cilenou, jejimZ ucelem neni monitorovani,
ale ochrana ekonomickych z4jmid obcanli i statu - ochrana spotiebitele pred zdravotné
zavadnymi potravinami, pfed potravinami, které jsou klamavé oznacené, dale s proslym
datem pouzitelnosti nebo nezndmého pluvodu. Nedilnou soucésti cilené kontroly jsou

podminky vyroby a prodeje.

Priority jsou stavény na principech hodnoceni rizika (Risk Assessment):
&  postaveni komodity ve spotiebnim kosi,
% rizikovost komodity,
& rizikovost analytu,
%  kontrolovana osoba (objem jeji produkce),

& nové potraviny na trhu.

Konkrétni kritéria pro rozhodovani o kontrole jsou:

%  poznatky z minulych kontrol,

€ analyzy dat v informaénim systému,

% aktudlni zjisténi inspektort v terénu,

4 zjidténi jinych organd statni spravy (hygienické sluzby, veterinarni
spravy, policie, celni spravy, zivnostenského uradu),

€ podnéty spotiebiteld,
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podnéty masmédii (tisku, rozhlasu a televize) a reklam,
zjisténi partnerskych organizaci v zahranici, napt. DGCCREF, FIS, FDA,

doporuceni evropské komise,

¢ & ¢ @

informace ze systému rychlého varovani RASFF atd.

Zamereni kontroly SZPI podle druhu rozborii

P11 kontrole potravin odebiraji inspektoti SZPI z jednotlivych Sarzi vyrobkl vzorky.
Kazdy odbér vzorki je dolozen protokolem o odbéru vzorkt, ktery podepise kontrolovana
osoba. Pouze vzorky odebrané inspektorem jsou piedany laboratofim a jsou podrobeny
zkouskam (¢ili rozboriim) podle zaméteni kontroly.

Jednd se predev§im o zkousky na mikrobiologické poZadavky a na obsah
cizorodych latek ve smyslu provadécich predpisit zakona ¢. 110/97 Sb. (v obou uvedenych
ptipadech se jedna o prokazani zdravotni nezdvadnosti zkousené potraviny).

Déle se uskuteciiuji analytické a senzorické rozbory (tedy rozbory jakostnich
znak, jejichz parametry jsou uvedené v provadécich vyhlaskach MZe zékona ¢. 110/97
Sb. nebo jsou popsany v deklarované CSN), hodnoti se také spravnost oznateni a
dodrzovani doby trvanlivosti a pouzitelnosti vyrobkd.

Vzhledem k operativnosti kontroly je nutné a zaméfeni kontroly také casto
umoziiuje, aby bylo o né€kterych vzorcich rozhodnuto hned na misté, bez rozborl v
laboratofich. Je to napf. kontrola doby pouzitelnosti, doby minimalni trvanlivosti,
spravnosti oznacovani vyrobku atd.

S vysledky kontroly je kontrolovana osoba seznamena formou protokolu o

kontrole.*®

2) Nezavisla kontrola

Na statu nezavisla kontrola bude provadéna fyzickymi nebo pravnickymi osobami
akreditovanymi CIA podle ¢eské legislativy a dalich predpisi. Nezavisla kontrola bude
nepovinna, bude stditem podporovana pouze nepiimo, napi. ulevami z jinych povinnosti,
prekryvajicich se s vystupy systému kritickych bodi. Nezavisla kontrola bude provadéna
formou auditt systému kritickych bodl podle standardniho postupu.

Koncepce pfistupu statni kontroly a zejména nezavislé kontroly systému kritickych

bodi se postupné vyviji. **

¥ Wwww.szpi.gov.cz
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Nezavisla organizace, kterd ovéfuje systtm HACCP, je pro tuto cinnost
autorizovana. NejCastéji jde o organizaci, ktera pfipravuje nebo provadi Dobrovolnou
certifikaci systému, o kterou ji vyrobce pozadal. Tento typ vnéjsiho auditu miize mit dvé
formy, tzv. predaudit nebo certifikacni audit.

Pfedaudit je nezdvazny a je urCen predev$im k upraveni systému pted vlastni
certifikaci a nebo pfi zjisténi vétSich zavad statnimi kontrolnimi orgény. Jeho vlastni cil je
tedy odborné upraveni systému tak, aby mohla byt uspésné provedena certifikace a
zaroven splnény pozadavky vyplyvajici ze zaveéra kontrolnich organii. Certifikacni audit je
jiz provadén v ramci vlastni certifikace podle schvalené metodiky a jeho uspésny vysledek

. ’ v ’ . v s v v 40
je podminkou pro udé€leni certifikaéniho osvédceni.

Certifika¢ni organizace

1. BVQI Czech Republic, s.t.0.
2. CERT-ACO. s.r.0.

3. CERTLINE, s.r.o.

4. CSQ — Sdruzeni pro certifikaci systému jakosti
5. DNV Czech Republic s.r.o.

6. EFSIS Czech Republic s.r.o.

7. Institut pro testovani a certifikaci, a.s. (ITC)

8. Lloyd’s Register Duality Assurance (LRQA)
9. Moody International s.r.o.

10. OQS — certifika¢ni a posudkova spole¢nost
11. QUALIFORM, a.s.

12. RWTUYV Praha, spol. s.r.o.

13. SGS Czech Republic, s.r.o.

14. TUV CZ s.r.0. ™!

3 Oldtich, M. 2003
40 Cervenka, J. 2005

#! Kvalita potravin, biezen 2006
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Tabulka 5 : Poéty certifikatht HACCP — vyvoj v letech 2001 — 2005 (CR)
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Zdroj: Kvalita potravin, biezen 2006
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3 Cil a metodika

Cilem této prace je podat teoretické zaklady fungovani systému, jeho analyza v
konkrétnim podniku a dale navrh zmén, optimalizaci ¢i vytvoreni nového systému. DalSim
ucelem je ovefit, zda parametry soucasné¢ho systému jsou skuteéné vhodné nastaveny,

tudiz zda je zdkaznikovi poskytovan nezavadny produkt.

Zpracovani problematiky HACCP bylo realizovano prostfednictvim nejriznéjSich
metod: analyz, pozorovadnmi, experimenti, modelovini a predevsim studia odborné
literatury ¢i dokumentace.

Mezi stézejni analyzy lze zaradit analyzy systémoveé, kauzalni a procesni. Jedna se
predevS§im o proniknuti do procesi podniku, jejich procesnich pficin, nasledka,
opodstatnénosti a naleZitosti. Jedna se o jakousi sit’ vzajemné propojenych vazeb, procest,
systémd, jejichz spravna interakce zabezpecuje chod provozu. Na zaklad¢ prostudovani
odborné literatury a prostfednictvim cetnych pozorovani a spolupraci s vySkolenym
personalem vznikl uceleny pohled na konkrétni provoz.

Byl kladen diiraz také na stranku kauzalni s ohledem na potencialni vznik rizika
(napft. co se stane s mlé¢nou smési, jestlize se teplota zrani a zakysani zvysi, snizi?). Toto
hledisko se jevi jako nesmirné dulezité, protoze umoziuje predstavit si kauzalni vztahy
behem procesu, coz velice napoméaha v identifikaci limitt jednotlivych fazi procesu. Poté
je tfeba se na tato omezeni soustfedit a uvazovat, jaké faktory mohou hrozit pii nedodrzeni
danych limitt. PoruSenim téchto limitd vznika riziko, které n¢jakym zptisobem ohrozuje
findlni vyrobek v nékolika riznych aspektech (kvalita, zdravotni nezévadnost aj.).
V nasledujicim kroku nastane analyza potencialniho rizika a prostfednictvim deduktivnich
metod a zkuSenosti se konstruuji takova opatteni, kterd by riziku mohla zabranit.

V praktické ¢asti bylo provedeno nékolik pokusti. Napt. metodika zkouSky poruseni
chladiciho fetézce byla nasledujici. Jednalo se o simulaci, jejimz cilem bylo analyzovat
chovani vyrobkd, které byly vystaveny vyS$im nez stanovenym teplotdm po rizny cas, a
predevSim nésledné eventudlni ovlivnéni jejich zdravotni nezavadnosti (napt. pii
manipulaci s vyrobky v letnich teplych mésicich). Bylo pouZzito 27 vyrobkl ,,JihoCeské
kefirové mléko 1,5 %" stejné Sarze ihned po vyrobé. Vyrobky byly rozdéleny do ctyt
velkych skupin se dvéma podskupinami. Tti skupiny vyrobkli po osmi kusech byly

umistény do prostiedi o odlisné teploté prostiedi (16, 20 a 25 °C). Tyto osmiclenné
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skupiny byly déle rozd€leny na pil, a to s ohledem na dobu expozice vyrobku. Vzdy Ctyfi
vyrobky byly inkubovany po dvé hodiny v daném rozdilném prostiedi, zbylé ¢tyti po dobu
péti hodin. Ctvrta skupina predstavovala vyrobky, které byly ihned ulozeny do chlazeného
boxu pfi teplot¢ 4 °C a dale pouzivany jako slepé neboli vzorky vhodné pro srovnani.
Prostym méienim teploty digitalnim teplomérem ve stanovenych ¢asovych intervalech jak
béhem inkubace tak 1 po uplynuti této doby (2 nebo 5 hodin), kdy byly vyrobky uloZeny do
chladicich boxi o teploté 4 °C, byla sledovana teplotni zména. Dale také bylo nutné zjistit
Cas, ktery je potfebny pro opctovné vychlazeni vyrobkli na pozadovanou hodnotu (4 — 6
°C). Jelikoz zvyseni teploty vyrobku je v pfimém vztahu k hodnoté¢ pH, bylo nutné
podrobit vyrobky i zkousce kyselosti. V pfeddefinovanych dnech, spiSe ke konci zaru¢ni
lhiity vyrobkl z divodu vétsi vypovidaci schopnosti hodnot, bylo provedeno zméteni pH
digitdlnim pH-metrem. VeSkeré zjist€né hodnoty byly zaznamendny do databaze a
vyneseny do grafii, jakozto ndzornych pomicek. Z grafické vizualizace a dat byly
provedeny analyzy, které objasnily ptiCiny chovani napft. jednotlivych vyrobkii za danych
podminek a dale napomohly k syntéze, ktera charakterizovala vysledné zavéry z méteni.

Metodiky ostatnich zkousek jsou definovany dale v piislusnych kapitolach.

Pti sestavovani vyvojovych diagramti se vychazelo ze skutecné situace v podniku,
ktera byla na zéklad¢ cetnych pozorovani analyzovéna. Byl sestaven logicky fetézec
jednotlivych operaci s uvazenim potencialniho nebezpeci a dalSich vstupii ¢i vystupt do/z

procesu produkce vyrobku.
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4 HACCP v mlékarenském priamyslu

4.1 Vymezeni zakladnich pojmu

Mléko (milk) - tekuty nebo zmrazeny vyrobek ziskany ze syrového mléka, jez bylo
nebo nebylo podrobeno tepelnému osetieni nebo termizaci, bez zménéného slozeni s
vyjimkou pfidani nebo odebrani pfirozenych slozek mléka. Mozné upravy slozeni mléka
jsou uvedeny ve zvlastnich pravnich ptedpisech (nafizeni Rady (EEC) ¢. 2597/97
stanovujici dodate¢nd pravidla pro spole¢nou organizaci trhu s mlékem a mlécnymi
vyrobky pro konzumni mléko).

Tepelné oSetieni (heat treatment) - viechna oSetfeni teplem, ktera maji za nasledek,
thned po jeho uplatnéni, negativni reakci na fosfatdzovy test.

Termizaci rozumime zahtati syrového mléka nejméné na 15 sekund na teplotu od
57 °C do 68 °C tak, aby mléko po tomto oSetfeni vykazovalo pozitivni reakci na
fosfatazovy test.*

Pasterace (pasteurization) - se pouzivd kinaktivaci vegetativnich forem
mikroorganismll. Pfi zvySeném poZadavku na inaktivaci mikroorganismi se pouziva
zéhtev na teplotu 85 °C po dobu min. 5 s. Tato tzv. vysokéd pasterace je indikovana
inaktivaci nativniho mlé&ného enzymu laktoperoxidasy. ** Zakon &. 166/1999 Sb. o
veterinarni pé¢i presné definuje minimalni hodnoty a pozadavky na pasteraci - 71,7 °C po
dobu 15 s nebo jakdkoli rovnocennd kombinace (dale vyhlaska €. 203/2003 Sb. o
veterindrnich pozadavcich na syrové mléko a mlééné vyrobky, ve znéni vyhl. ¢. 638/2004
Sb.).

Mlééné vyrobky (milk products) - vyrobky odvozené vylucné¢ z mléka. Latky
nezbytné pro jejich vyrobu mohou byt pfiddny v piipad¢, ze tyto latky nejsou pouzity za
ucelem nahrazeni vSech nebo nékteré ¢asti slozek mléka. Jako mléény vyrobek Ize oznacit
vyrobek, ktery obsahuje nejméné 50 % mléka nebo mlééného vyrobku.

Syrové kravské mléko (raw cow milk) - mléko produkované sekreci mlécné zlazy
jedné nebo vice krav, které nebylo zahtato nad 40 °C a oSetfeno zpusobem s podobnym

uc¢inkem;

42 CSN 569601
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Kontaminace (contamination) - piitomnost nebo vnaSeni rizika jakychkoliv
nezadoucich slozek, napt. chemickych latek, mikroorganisml atd., v suroviniach nebo v
hotovém vyrobku;

Cisténi (cleaning) - fyzické odstranéni neéistot, mastnot, zbytkil potravin nebo
jakychkoliv nezddoucich slozek z vyrobniho zafizeni, povrchi, podlah a pod.;

Dezinfekce (desinfection) - aplikace dezinfekénich prostiedkll za ticelem oSetieni
¢istych povrchil pro dostateéné potlaceni mikroorganizmd;

Sanitacni 7dd (cleaning regulations) - soubor nezbytnych standardll a opatieni a
soubor popist postupt ¢innosti tykajici se sanitace, véetné metod a ucinnych kontrolnich
postuptl k posouzeni spolehlivosti provadéni sanitace;

Potravindisky podnik (food business) — jakykoli podnik, zaméteny na tvorbu zisku
nebo nikoli, statni, obecni nebo soukromy, provadéjici jakékoli ¢innosti souvisejici s
jakoukoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin;

Provozovatel potravindiského podniku (food business operator) - jakékoli fyzicka
nebo pravnickéd osoba odpovédna za to, Ze budou v potravinafském podniku, ktery je pod
jeji kontrolou, plnény pozadavky potravinového prava;

Prvovyroba (primary production) - prvovyroba, chov zvitat nebo péstovani rostlin,
vcetné sklizné, dojeni a farmového chovu zvifat pired pordzkou. Rovné€z zahrnuje lov
zvitat, lov ryb a sbér volné rostoucich produkti;

Zpracovdni (manufacturing, processing) - jakakoli Cinnost podstatné meénici
puvodni vyrobek, vcetné zahfivani, uzeni, nakladani, dozravani, susSeni, marinovani,

extrahovani, extrudovani, nebo kombinace t&chto procest.**

4.2 Legislativa v oblasti produkce mléka

Z jiného uhlu pohledu Ize legislativni pozadavky na potravinaiské podniky
zabyvajici se zpracovanim syrového mléka rozd¢lit na:

1. Obecné zavazné piedpisy

Stanovuji podminky pro vyrobu a zachazeni se syrovym mlékem:

a) Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zmené nékterych dalsich

souvisejicich zakonii ve znéni zékona ¢. 131/2003 Sb.

# CSN 569601
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Tento zdkon stanovi pozadavky veterinarni péfe na chov a zdravi zvifat a na
zivocisné produkty a upravuje prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob, jakoz i
soustavu, puisobnost a pravomoc organii vykonévajicich statni spravu v oblasti veterinarni
péce.

Veterindrni péce podle tohoto zdkona mimo jiné zahrnuje 1 péci o zdravotni
nezavadnost ZivociSnych produktli a krmiv a ochranu zdravi lidi pfed jeho poskozenim
nebo ohrozenim ZivocisSnymi produkty a veterinarni asanaci.

b) Vyhlaska ¢. 203/2003 Sb. o veterindarnich pozZadavcich na mléko a mlécné
vyrobky.

c) Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 110/1997 Sb. ve znéni novely
z roku 2004 (zékon €. 456/2004) a vyhlaska ¢. 126/2004 Sb., o mléce, mrazenych krémech
a jedlych tucich a olejich. Soustfedime-li se na prvni kategorii - mléko, zdkon pfesne
stanovuje druhy, skupiny a podskupiny mléénych vyrobki, dale zpisob a podminky pro
jejich oznacovani. Neméné dilezitou ¢asti je definice fyzikalnich, chemickych a
mikrobiologickych poZadavkl na skupiny mléénych vyrobkl a na druhy mikroorganismi
mlécného kysani.

Vyhlaska ¢. 304/2004 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti pridatnych a
pomocnych latek pri vyrobé potravin, ve znéni vyhlasky ¢. 152/2005 Sb., vyhlasky ¢.
431/2005 Sb.

Vyhlaska ¢. 305/2004 Sb., kterou se stanovi druhy kontaminujicich a toxikologicky
vyznamnych latek a jejich pripustné mnoZstvi v potravinach.

Vyhlaska 158/2004 stanovuje limity pesticidli v potravinach a surovinéch.

2. Ostatni predpisy

Nejsou sice obecné zavazné, Ize se vSak o jejich uplatnéni smluvné dohodnout:

a) CSN 570529 Syrové kravské mléko pro mlékdrenské oSetieni a zpracovani

b) Doporucené metodické postupy zkouSeni jakosti nakupovaného mléka a cinnosti
centralnich laboratori — jsou zévazné z hlediska smluvnich vztahl, pokud se o jejich

vyuziti dohodly smluvni strany v ptislusnych smlouvach

3. Smluvni dokumenty
Uzavirané mezi konkrétnimi podnikatelskymi subjekty:
a) Kupni smlouva na dodavky mléka uzavirana mezi mlékdrnou a dodavatelem,

ktery mtize byt zastoupen prostiednikem
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b) Smlouva o konkrétni cinnosti uzaviend mezi objednatelem kontroly a

vykonavatelem kontroly (pfislusnou laboratoft).

Soucasné byly zohlednény pozadavky na hygienu potravin ze zdkona 258/2000 Sb.
o ochrané verejného zdravi a kompetence hygienické sluzby pfti feSeni krizovych situaci a
jeho provadécich vyhlasek. Jedné se o ochranu a podporu vefejného zdravi, coz je chapano
jako souhrn Cinnosti a opatfeni k vytvareni a ochran¢ zdravych Zivotnich a pracovnich
podminek a zabranéni Sifeni infek¢nich a hromadné se vyskytujicich onemocnéni, nemoci
souvisejicich s praci a jinych vyznamnych poruch zdravi, a dozoru nad zachovanim téchto

pozadavk.

4.3 MADETA a.s.

MADETA as., nejvétsi mlékarna v Ceské republice, se sklada zosmi
specializovanych vyrobnich zavodi, které jsou spojeny pod jednu znacku, jednou
podnikovou kulturou a kvalitou vyrobkt. Ke dni 1.2. 2007 doslo k organiza¢ni zméné, kdy
veskeré zavody byly postaveny pouze na urovenn provozoven z ekonomickych diivoda.
Vzhledem k faktu, Ze tato transformace nastala po napsani této prace, je v textu pouzivan
termin zavod. Tyto zdvody se rozprostiraji na jihu Cech a jsou soudasti ryze eské akciové
spoleénosti Madeta Group. Konkrétng jsou to tyto vyrobni zavody: Ceské Bud&jovice,
Cesk}'l Krumlov, Jindfichtiv Hradec, Pelhfimov, Planda nad Luznici, Prachatice, Ripec,
Strakonice. Zajimavym faktem je, ze veSkerymi zavody projde denné¢ celkové 1,5 milionu
litrd mléka, které je zpracovavano na vice nez 200 vyrobkl. Jedna se tedy o témér pul
miliardy litri mléka ro¢né, tj. pétina celkové produkce celé Ceské republiky. Mimojiné
MADETA a.s. exportuje do vice nez 15 zemi svéta.

Centralni laboratot ziskala v roce 2001 "Osvédceni o akreditaci" a "Povoleni k
provadeéni laboratorni veterinarni diagnostické ¢innosti pro ucely statniho veterindrniho
dozoru".

Akreditace umoziuje provadéni analyzy chemickych a mikrobiologickych znakt

jakosti syrového mléka pouze nakupovaného.
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Cinnost centralni laboratofe v roce 2006 byla zaméfena na kvalitu a hodnoceni
nakupované suroviny jednotlivych dodavateld, sluzby nabizené producentim mléka za
ucelem provadeéni preventivnich opatieni v prvovyrobé a ziskani nového osvédéeni o
akreditaci podle normy CSN EN ISO/IEC 17 025 véetnd rozsifeni laboratornich zkougek.*®

Vyrobkové rozbory se provadéji v laboratotich jednotlivych zavoda. Pokud nastane
potfeba provést n¢jaké specidlni testy ¢i ovétfeni, dany testovany materidl je zaslan do

laboratoie v Jihlavé.

4.3.1 Aplikované systémy fizeni jakosti

Spole¢nost MADETA a.s. ma implementované dva stéZejni systémy fizeni jakosti a
to podle normy ISO 9001 a HACCP. Syst¢tm HACCP byl zaveden v podniku diive nez
ISO a to zdlvodu potieby exportovat vyprodukované vyrobky do zahrani¢i a tudiz
uspokojit pozadavky kupujici strany. Rozdilem téchto systému je, ze HACCP je systémem
povinnym, danym legislativou, zatimco ISO normy jsou pouze doporucené, resp. oficialné
podléhaji dobrovolné certifikaci. Historie systému ISO je datovana do r. 1999 a v dne$ni
dobé jsou tyto normy znacné vyZadované predev§im obchodnimi partnery v dodavatelsko-
odbératelskych vztazich.

HACCEP slouzil jako zéklad pro zavedeni systému ISO norem v podniku.

Vseobecné lze tici, ze ISO normy charakterizuji zptisoby dosazeni a udrzeni jakosti
a zdravotni nezdvadnosti a jeji kontroly zcela vSeobecné. Je to dano tim, Ze se neorientu;ji
na zadny konkrétni primysl, tudiz ani na potravinaisky. Ale spolu s HACCP vytvafi
preventivni piistup k zjiStovani a odstraniovani zdvad vzniklych uz béhem vyroby nebo
zpracovani potravin. Jejich spolecné pusobeni a dodrzovani veSkerych pravidel hygieny
v podniku vytvaii vhodnou a u¢innou zékladnu pro komplexni zabezpeceni jakosti a

zdravotni nezdvadnosti produkovanych vyrobk.

4.3.2 Historie systému v MADETA a.s.

V letech predchazejicich zavedeni HACCP se spolecnost fidila hygienickymi

predpisy danymi veterinarnimi zakony: napt. Zakon na ochranu vetejného zdravi.

46
www.madeta-agro.cz
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Zékon o potravinach a tabadkovych vyrobcich ukldda vyrobci potravin povinnost
(§3, odst. 1, pism. g) urcit ve vyrobnim procesu technologické tseky (kritické body), ve
kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezdhodnosti zplisobem stanovenym
vyhlagkou, provadét jejich kontrolu a vést o tom evidenci. Uginnost této povinnosti byla

stanovena od 1.7. 1998.

Systém HACCP byl na podzim roku 1996 teprve ,,v plenkach®. V Ceské republice
se jednalo téméf o novinku a tudiz bylo dostupné pouze velice omezené minimalni
mnozstvi odbornych informaci, publikaci ¢i ptirucek, které by napomohly vhodné aplikaci.

Az zaCatkem roku 1997 MADETA a.s. navazala spoluprdci se Statni veterinarni
spravou CR a Veterinarni a farmaceutickou universitou Brno, které jako jediné v Ceské
republice slouzily jako centra pro HACCP. Dalsi kompetentni instituci byl Ceskomoravsky
svaz mlékarensky. Statni veterinarni sprava CR pisobila a stale pisobi predeviim jako
dozorujici orgdn. Prostiednictvim téchto dvou instituci byl vybrany personal seznamen o
nezbytnych ndleZitostech syst¢ému HACCP pro néslednou aplikaci do podniku v rdmci
Setnych seminafi, $koleni, vycvikil a studiem odborné literatury. Skoleny tym byl
jmenovan fteditelem spole¢nosti a sestdval z pracovnikii rizného zameéteni (oddéleni
kvality, vyroby, vyvoje a veterinarni dozor). Cely tym m¢él na starosti koordinator, ktery
spolu s nim absolvoval Skoleni po celé republice plus dalsi specialni. Tym byl sestaven ze
tii - Ctyf€lennych skupin, a to ze zastupcl osmi zavodl spolec¢nosti ve slozeni: vedouci
zavodu, vyroby, vedouci zavodni laboratofe a technolog. Za kazdy tento uzsi tym byl
zodpovédny vedouci laboratofe zdvodu. Po dikladném proSkoleni dil¢i tymy mohly
aplikovat ziskané zkuSenosti do jednotlivych zavodl. Koordinator i nadale sledoval postup
zavadéni a poskytoval dalsi potiebné informace nebo pomahal fesit vzniklé problémy.

Na zaklad¢ pozadavkl byl pro tvorbu planti zakoupen pocitatovy software Qi
HASAP, jedna zkuSebni licence do jednoho zavodu, ktery také slouzil ke sledovani CCP
pfimo ve vyrobnim procesu. Ostatni zdvody provadéji evidenci systému HACCP
v nespecifickych vSeobecnych vetejn¢ dostupnych programech. Avsak v pozdéjsi dobe byl
pocitacovy software Qi HASAP shledan nevyhovujicim a nedostacujicim v danych
podminkach a tudiz byl nahrazen softwarem jinym. Spolecnost MADETA a.s. si nyni
vyviji vlastni program nejen pro evidenci HACCP, ale jedna se o jakysi vicetcelovy a
vicefunkéni program, ktery dokaze napft. sledovat poruchy ve vyrobé, doby trvani provozu

aj.
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Spolecnost pti jeho zavadéni si byla védoma, ze systétm HACCP je systémem
neustale se vyvijejicim a Ze veskeré zasahy do vyrobniho procesu budou znamenat jeho
revizi a aktualizaci. Dal$im, ne méné dilezitym poznatkem bylo, Ze vytvofeni a samotna
realizace systému HACCP je zalezitosti tymu a nikoli jednotlivce, tudiz je nutna vzajemna
kooperace. Pii zavadéni se predpokladala doba stabilizace systému HACCP od jeho
zavedeni do praxe pfiblizné od 6 do 12 mésici. Tento pfedpoklad se potvrdil a systém byl

zaveden 1.11. roku 1998.

Pozn.: V souvislosti s TQM (ja)

Hygienicka opatfeni v potravinaiskych zavodech vyzaduji nejen dusledné dodrzovani schvalenych
technologickych postupli, ale i aplikaci tzv. asanacnmich postupi (= sanitacni postupy) zajistujici
nezavadnost prostiedi pro zpracovani a vyrobu pfislusnych druhti potravin. Tyto postupy jsou podle jejich
uzs§tho zaméreni Clenény na preventivni a represivni procesy, které spolu neoddélitelné souvisi. Blize viz

ptiloha ¢.1 - Sanita¢ni tad.*

4.3.3 Zavod Ceské Budéjovice

Mlékarna v Ceskych Budgjovicich (C.B.) zahajila provoz v roce 1952. Paivodné
byla mlékarna zamétena na vyrobu jogurtli, mésla a konzumniho a susen¢ho mléka. V roce
1998 oteviela centralni velkosklad vyrobku, ktery slouzil pro vSechny zdvody firmy.
Vyrobky z n¢ho byly distribuovany do dalsich skladi a obchodt po celé republice.

V soucasné dobé, vzhledem k probe&hlé restrukturalizaci spolecnosti z divoda
minimalizace nakladii na provoz a koncentrace jednotlivych skupin podobnych vyrobkt do
jednotlivych zavodii, je vzavodé C.B. produkce orientovana na vyrobu &erstvého a
suSen¢ho mléka — ,,Lahodné jihoceské mléko* a kysanych tekutych vyrobki jako je zakys
a §lehané podmasli. Madeta Ceské Budgjovice se dale zaméiuje na produkci susenych
mlécnych vyrobkl. Objekt tohoto zavodu je zarovein sidlem akciové spolecnosti Madeta a
centralni podnikové laboratofe.

V roce 2002 uvedla mlékarna do provozu linku Tetra Top sloZenou z balicky a
plnicky, ktera predstavuje zlom v technologii vyroby a baleni mléka. Na zafizeni firmy
Tetra Pak, jehoz kapacita je 9 000 ks za hodinu, se vyrabi litrové a pullitrové baleni

Lahodného jihoc¢eského mléka.

¥ www.madeta-agro.cz
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4.3.4 Postup zpracovani mléka v zavodé C. B.

Sledovani se soustedi predevSim na dvé stéZejni oblasti diplomové prace, a to na
fazi pocatecniho zpracovani mléka v mlékarné a na fazi produkce zakysanych mlécnych

napoju.

4.3.4.1 Prijem mléka

Organizace svozu mléka a pfevzeti mléka na sbérném misté zajiStuje spoe€nost
Agromléko a.s. Syrové mléko je do mlékarny svazeno cisternovymi vozy. Ridi¢ odebere
cisternovy vzorek pro vstupni kontrolu a pfedd dodaci list pracovnici pfijmu. Tato
pracovnice provede vyhodnoceni vzorku dle planu vstupnich kontrol - fyzikalnich rozbort
(kyselost mléka, teplota a piitomnost rezidui inhibi¢nich latek). Pokud jsou vSechny
hodnoty v potadku, mize se pfistoupit k fyzickému a administrativnimu piijmu mléka.
Ridi¢ cisternového vozu nasroubuje vypoustdci hadice piijmu na ventily cisterny a obsluha
piijmu mléka nastavi potrubni trasu do pfijmovych tanki. Vlastni piijem mléka se fidi dle
Popisu technickych algoritmil pfijmu a ichovy mléka. Pracovnice piijmu zapiSe mnoZstvi
mléka. Druhd pracovnice z ptijmu vlozi tato data do PC a dale také skutecné namétené
litry a tucnost mléka cisterny.

Syrové mléko se predchladi a uchovava ve dvou 100tisicovych tancich pii teploté

do 6 °C.

Cisténi cisteren

Po skonceni pfijmu mléka, které se fidi svoznym planem, je provedeno automatické
Sisténi zafizeni centralni &istickou, pattici ke stfedisku. Ridi¢ pfistavi vypusténou cisternu
k Cistici stanici. Vlastni ¢isténi se provadi dle Popisu technologickych algoritmt piijmu a

uchovy mléka. Protokol o sanitaci cisteren je archivovan v PC.

Cisténi stfediska
Cisténi piijmu mléka, tanki na mléko a na smetanu a &isténi potrubnich tras se
provadi dle Popisu technologickych algoritmti a Sanita¢niho rezimu pfijmu mléka. Veskeré

¢isténi se zapisuje do internich formulara a archivuje v PC.

Odpovédnosti
Agromléko a.s. spolecné s firmou Milktrans a.s. odpovid4d za organizaci svozu

mléka, kvalitativni a kvantitativni prejimku mléka.

- 64 -



Laboratof pfijmu mléka odpovida za dodrzovani metodiky rozbori.™

Odebirani vzorki

Kazda cisterna ma zabudované dvé kola vzorkovnic (karusely), v nichz jsou
nasklddané vzorkovnice, do kterych v pribéhu nabéru mléka od jednotlivych prvovyrobct
odkapéava nabirané mléko. Timto zpisobem je tedy zaruen pomérny primérny vzorek.
Déle je soucasné nabiran tzv. smésny vzorek z celé cisterny. Na piijmu mléka v Madeté
a.s. se provadi neplanované nabéry vzorkii z karosel, a to 2 na jakostni a 4 na chemicky
rozbor.

Pti pfejimce syrového mléka se ze smésného vzorku provadi rozbor na residua
inhibi¢nich latek (RIL), jednd se o prvni CCP. K vyhotoveni se pouzZiva rychlotest
D-X-test, ktery je zalozen na fotometrii. Trva cca 10 min a jeho ¢ast je zalozena na
zahtevu. Vyhodou kromé jeho rychlé vyhotovitelnosti je i jednoduchost pouziti pro
obsluhu.

Jako kontrolni bod CP je stanoveno méreni kyselosti a teploty pri prijmu. Doba
vyhodnoceni CP i CCP trva celkem piiblizn¢ 10 minut. Ob¢é mista jsou bedlivé

kontrolovéana.

4.3.4.2 Pasterizace mléka

Mistr pasterizacni stanice prevezme od mistra piijmu mléka dany objem syrového
mléka. Mistr stfediska dostane od vedouciho vyrobniho useku denni ptikaz do vyroby.
Obsluha pastéru nastavi potrubni trasu od piijmovych tank k mléénému pastéru.

Pred vlastni pasteraci se mléko predehieje v regeneracni sekci a putuje na
odstredivku, kde odstfedivou silou a diky rozdilnym mérnym hmotnostem slozek mléka
dojde k rozdéleni na smetanu a mlééné plazma (odstfedéné mléko o minimdlni tuénosti).

Déale odstfedéné mléko vstupuje do pasteracni sekce, kde dochdzi k ohievu
syrového mléka na 85 °C za expozice 15-20 s, pii které se zni¢i choroboplodné zarodky
obsazen¢ v syrovém mléce. Tato Cast je opatfena tzv. zpétnym ventilem, ktery zajistuje, v
pfipad¢é nespravného ohievu, opakovani pasterace. Tato fdze ma zasadni dllezitost pfi

zpracovani mléka, proto je zde stanoven a sledovan druhy kriticky a kontrolni bod CCP.

30 interni dokument Madeta a.s.
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Nasleduje prudké zchlazeni na teplotu do 6 °C. Tato cast je také velmi dilezita,
nebot’” pfi nedodrzeni teploty chlazeni mulze dojit k pomnozeni nezadoucich
mikroorganismu, proto je zde stanoven CP.

Smetana ma podobnou technologii pasterovani, pouze vykon smetanového pastéru
je mensi a teploty pasterace jsou vyssi nez u odstfedéného mléka.

Ptipravar mléka pro stacirnu najizdi nastavenou potrubni trasou do vyrobniho tanku
patfici sta€irn€ mlécnou smés o tucnosti 1,5 %, kterou vyrobi smichanim plnotu¢ného a
odstiedéného mléka. Pomér jednotlivych slozek zjisti vypoctem.

Cinnost pastérti je sledovana grafickymi zapisy, které jsou archivovany. Po
skonCeni procesu pasterizace se provede automatické CiSténi sanitacnimi prostiedky,
vyplach vodou a louhovéni pastérti. Po celkovém vyplachu zatfizeni se provede odstaveni

pastéru.”’

Vedouci vyrobniho useku, mistr stiediska, obsluha pasterizacni stanice, laboratoi a

pracovnik udrzby maji vymezené piesné ramce odpoveédnosti svych ¢innosti.

Dle vyrobniho ptikazu obsluha pastéru pripravi mlééné smési. A takto pfipravené
smesi poté vypousti potrubni cestou na stiediska do vyrobnikd. Nasleduje douprava
tucnosti — standardizace. Pasterant odebere vzorek a nechd ho ovéfit na tucnost.
Vyhovuje-li pozadovanym hodnotam, laborantka d4 pokyn obsluze stacirny k dal§imu

technologickému postupu.

4.3.4.3 Vyroba kysanych napojt

V prvni fazi je pfevzata smés na zakysy a kefirové mléko od stiediska pasterizace.
Nejprve je nutné upravit teplotu mlééné smési vhodnou k zakysani. Poté dochazi
k zaockovani vyslechténymi bakteriemi mlééného kvaSeni, tzv. smetanova kultura +
bifidobacterie + lactobacilus casein. Tyto komponenty jsou nakupované bud’ v hluboce
zmrazeném stavu nebo v lyofilizovaném stavu (tzn. vysuSené mrazem) od ovéfeného
dodavatele. Vysledna smés je promichana a necha se zrat do druhého dne v uzavirenych
tancich, kdy se ovéfi spravné prokysani zmétenim hodnoty pH dle stanovenych parametrt.

Faze zakysani, zrani a kontrola pH jsou stanoveny jako CP. Pfipravi se plnici stroje,

3! interni dokument Madeta a.s.
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stroje na skupinové baleni. Potrubnimi rozvody se napusti vyrobek do stroje. Béhem
produkce je vykonavéna kontrola balicky, kterd se zaznamenava. Zakysy a kefirové mléko
se bali po deseti kusech do smrstitelné folie a uklada se na paletu ve stanoveném mnoZstvi.
Ve fazi baleni jsou stanoveny hned dva CP, vzhledem k potencidlnimu vzniku dvou
zpusobti ,,ohrozeni‘ vyrobku. Laborantka provadi namatkoveé odbér stérti plniciho stroje na
mikrobidlni ¢istotu. Dale je hotovy vyrobek skladovan a distribuovan, tyto kroky také
vyzaduji pozornost v podobé stanoveni CP.

Vedouci vyrobniho useku, mistr stfediska, obsluha balicich linek, laboratotf a

pracovnik udrzby maji vymezené piesné ramce odpoveédnosti svych ¢innosti.

4.3.5 Analyza jednotlivych CP a CCP

StéZejnim cilem analyzy celého vyrobniho procesu je zabezpeCeni zdravotni a
hygienické nezavadnosti a kvality mlécnych vyrobkl. Oblast prizkumu byla soustfedéna
na fazi pocatecniho zpracovani mléka v mlékarné a na vyrobu zakysanych mléénych
vyrobkil. V rdmci analyzy probéhla identifikace a zhodnoceni jednotlivych CP a CCP

s ohledem na posouzeni jejich funk¢énosti.

Probéhlo posouzeni nebezpe¢i, tzv. analyza rizik na zakladé kvantitativniho
posouzent.
Nebezpeci se hodnoti podle pravdépodobné miry negativnich U¢inkd na zdravi a podle
pravdépodobnosti jejich vyskytu. Metoda hodnoceni a vysledky posouzeni se musi
zaznamenat.
Analyza rizik se musi provadéet za ticelem stanoveni, zda:
4  vyloudeni nebo sniZeni nebezpe¢i na pfijatelnou urovei je pro vyrobu
dané
potraviny bezpecné, podstatné,
&  k dosaZeni definované pfijatelné Grovné nebezpe¢i je zapotiebi jeho

fizeni.

Strom rozhodovani
Ve spolecnosti Madeta a.s. je pouzivan nasledujici strom rozhodovéni. Ten lze
pouzit jako velice snadny nastroj, ktery napomtize tymu v klasifikaci jednotlivych rizik a to

pfedev§im ve fazi rozhodnuti, zda zkoumany bod zvolit jako kriticky nebo urcit jeho
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dalezitost na pozice kritického kontrolniho bodu. Vymezeni kritického bodu méa smysl,
pokud je mozné jest¢ v dané operaci provést napravné opatieni tak, aby zikrok mél
preventivni charakter.
Ugelem je vhodné formulovat sled otazek tykajicich se daného procesu nebo mista
v procesu a pomoci odpoveédi logicky dedukovat dalsi otazky poukazujici na zévaznosti
nasledk a specifik daného bodu.
Otazka ¢. 1: Existuji preventivni opatfeni pro identifikovana nebezpeci?
— NE = ur¢i jak a kde mize byt toto nebezpeci ovladano
— ANO =jdi na otazku ¢. 2
Otazka €. 2: Je tato operace specialn€ ur¢ena pro eliminaci nebezpeci nebo sniZeni
rizika na pfijatelnou Groven
— NE = jdi na otazku ¢. 3
— ANO =CCP
Otazka ¢. 3: Miize dojit k nadmérné kontaminaci nebo mize dané riziko vzrust na
nepfiijatelnou urovein?
— NE = neni CCP
— ANO =jdi na otézku ¢. 4
Otazka ¢. 4: Eliminuje nasledny krok nebezpeci nebo snizuje riziko na pfijatelnou
uroven?
— NE =CCP
— ANO = neni CCP”

Posouzeni miry rizika

Pro rozhodovéni o CCP byla ve spole¢nosti Madeta a.s. pouZita metoda zaloZena na
principu FMEA, ktera se snazi o objektivnéjs$i hodnoceni nebezpeci v jednotlivych mistech
procesu kalkulaci tzv. rizikového cisla. Jedna se o jakousi kompilaci této metody z diivodu
prizptsobeni konkrétnimu charakteru podniku. Variantami této metody jsou dva pouzité
postupy, které zahrnuji hodnoceni pravdépodobnosti vyskytu nebezpeci a zdvaznosti

nasledku.

52 Oldfich, M. 2003
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RIZIKO = pravdépodobnost vyskytu (Cetnost) x zdvaznost nasledkii (z pohledu

zdravotni bezpecnosti)

- stupnice 1 (nejmén¢) az 3 (nejvice)

- soucin rovny 6 a vice => jedna se o CCP

- soucin rovny napt. 3 nebo 4 => jedna se o CP = bod zvysené pozornosti

Tabulka 6 : Posouzeni miry rizika

Vysoka

Nizka

Pravdépodobnost (Pst)

Pst vysoka(3)
Zavaznost nizka (1)
p*z=3
CP

rve

Pst vysoka (3)
Zavaznost stredni
(2)
p*z=6
CCP

Pst stfedni (2)
Zavaznost nizka (1)

p*z=2

Pst stfedni (2)
Zavaznost stredni
(2)
p*z=4
CP

Pst stfedni (2)
Zavaznost vysoka
(3)
p*z=6
CCP

Pst nizké (1)
Zavaznost nizka (1)
p*z=1

Nizka

Pst nizké (1)
Zavaznost stredni
(2)
p*z=2

2

Zavaznost nasledkd

Pst nizkeé (1)
Zavaznost vysoka

(3)
p*z=3
CP

Vysoka

V piipadé, ze vneseni nebo vyskyt identifikovaného nebezpeci ohrozujiciho

bezpecnost potravin vyhovuje stanovené piijatelné trovni bez potteby dalSiho zasahu
organizace nebo je malo rizikové, neni nutné takové nebezpeci ovladat (je napt. fizeno v

jinych ¢lancich vyrobniho postupu nebo v jinych krocich rovng).

Riziko: Zpusob regulace nebezpeci
9 zabranéni, fyzikalni regulace, CCP
&8—-6 fyzikélni regulace, GHP a GMP (spravna hygienicka a vyrobni
praxe), CCP
6-4 fyzikalni regulace nebo formalni regulace, GHP, GMP, CCP
4-2 informativni regulace, GHP, GMP
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2-1
1

vycvik, GHP, GMP

informativni

Fyzikalni regulace je regulace a pozorovani skutecné¢ho fyzikalniho procesu napf.

odstranéni kousku kovi, pasterace, méfeni pH, tlak, aktivita vody (aw), vlhkost, teplota aj.

Informativni regulace je sledovani nebo kontrola procesu bez dokumentace.™

4.3.5.1 Kontrola moznosti kontaminace vyrobku - obecné

Je nezbytné zajistit systematické kontroly vyrobniho procesu a minimalizovat

riziko kontaminace vyrobkl ve vSech fazich vyroby. Nutnosti je také vedeni zdznami a

dokumentace dajl zjisténych ve vyrobnim procesu.

&

&

pro vSechny vyrobky zpracovat jejich charakteristiky tj. sloZeni,
receptury nebo technicko-hospodaiské normy, podnikové normy jakosti
vcetné uvedeni doby spotteby, baleni a skladovacich podminek;
identifikovat kritické operace ve vyrobnim postupu a zavést ucinné
kontrolni postupy (systém kontroly kritickych bodd HACCP);

ovetovat kontrolni postupy pravidelné a vzdy, dojde-li ke zméndm.

Kontrolovat se musi :

St

d & & b 9

piijimané mléko a tekuté mlé¢né vyrobky,

ostatni pfijimané suroviny a pfisady,

ucinnost oSetfeni mléka pasteracnim zahievem (fosfatazovy test),
ucinnost Cisténi a dezinfekce stroju a zafizeni,

hygiena zaméstnanc,

findlni vyrobky - senzorické hodnoceni, mikrobiologické a fyzikalné-
chemické rozbory, vcetné dodrzeni pozadované teploty vyrobkl v
chladicim rezimu (4 — 8 °C) pro mléko a mlécné vyrobky kromé
trvanlivych, kontrola UHT zdhfevu nebo sterilace (termostatové
zkousky) pro trvanlivé vyrobky tekuté a zahus§téné,

obalové materialy,

>3 interni dokument Madeta a.s.
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monitoring vnitiniho a vnéjSiho prostfedi zavodu, ovzdusi v provoznich
prostorach, zejména tam, kde probiha baleni vyrobka,

kvalita potravinaiské pary,

kalibrace pomticek a pfistroju (teploméry, pH metry apod.),

metody stanoveni pfisluSnych parametri a pozadovanych limita
(potravinaiska legislativa CR vé. EN 1SO),

patogenni mikroorganismy se stanovuji v zavod€¢ pouze pokud jsou
vytvofeny podminky — Listeria monocytogenes, Salmonella spp. a dalsi,
jinak v externich laboratofich vybavenych pro tyto ucely,

vysledky a vyhodnoceni rozbort, odchylky, napravna opatieni;

zdznamy o rozborech, pii inspekcich je povinnosti vyrobce zdznamy

predlozit.™

4.3.5.2 CP, CCP na prijmu a pasterizaci mléka

Tym dohlizejici nad aplikaci systému HACCP v tomto useku provozu: vedouci

laboratoie, vedouci vyrobniho useku, mistr piijmu a pasterizacni stanice. Zvoleny vedouci

koordinuje ¢leny tymu.

Z divodu funkéniho fizeni autor navrhuje pfesné specifikovat funkci ¢lenti tymu

HACCP, ale predevsim ramec jejich odpovédnosti. Jako vyhodné byva spatfovano

zaClenéni do tymu externiho pracovnika, ktery neni ovlivnén tzv. ,,provozni slepotou®, a

tudiz jeho pohled na danou problematiku mtize byt velice piinosny.

BIlizsi specifikace:

Produkt: pasterované mléko

Vyrobce: Madeta a.s., Rudolfovska 246/83, Ceské Budgjovice

Misto vyroby: zavod Ceské Budgjovice

Popis produktu: zchlazené pasterované mléko jako zakladni surovina pro

dalsi mlékarenskou vyrobu

Zpusob skladovani:  uchovné tanky

Baleni:

surovina neni balena, je uskladnéna v nerezovych nadrzich,

* MZE. Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro mléko a mlééné vyrobky. 2004
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Zpiisob distribuce:

Seznam surovin:

Piehled CP a CCP

pireprava syrového mléka do mlékarny je =zajistovana
dopravnimi prosttedky s nerezovymi svoznymi nadrZzemi s
pfislusnym technickym vybavenim dopravni firmou
Milktrans a.s. Dopravni prostfedky musi byt schvaleny
veterinarnim dozorem.

Pro dalsi pouziti je pasterované mléko pfeCerpdno pomoci
nerezovych Cerpadel a armatur do mista zpracovani.

syrové kravské mléko

Piijjem syrového mléka: 1.1 CP - pomnoZeni nezddouci mikroflory pii zvySeni

teploty syrového kravského mléka a pii nedostatecném
1.2 CP - pomnozeni nezddouci mikroflory pii zvySeni
kyselosti, nevhodné k dal§im technologickym postupiim

1.3 CCP - inhibované mléko nesmi byt dale pouZzito

Chlazeni a ichova syrového mléka: 2.1. CP - pomnozeni nezadouci mikroflory

Pasterace :

Chlazeni:

5.1. CCP - pfeziti patogennich a technologicky
nezadoucich mikroorganismil
6.1. CP - pomnozeni nezadoucich mikroorganismi pii

nedostatecné teploté vychlazeni

Popis pouZiti u spotrebitele

Vyrobek neni ureny pro koneéného spotiebitele. Je uréeny pro dalsi zpracovani

pfimo ve vlastnim zdvod¢ nebo jako surovina pievezena do jiného mlékarenského zavodu

nerezovymi cisternami k jiné mlékarenské vyrobé.

Rozpis jednotlivych krokii vyrobniho procesu:

1. Pfijem syrového mléka - syrové kravské mléko musi vyhovovat platné

legislativé a kupni smlouvé, méti se kyselost a teplota mléka kazdé cisterny.

2. Chlazeni a tchova syrového mléka - syrové mléko o teploté vyssi nez 10 °C se

chladi. Pokud se syrové mléko nezpracuje do 4 hodin, musi byt chlazeno na

teplotu nejvyse 6 °C. Syrové mléko se uchovava v tichovnych tancich pfi

teploté nejvys 6 °C do dalSiho zpracovani.
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3. Predehtati - syrové mléko se ohtiva na teplotu odstied’ovani.

4. Odstiedéni - ohtaté mléko se odstted’'uje na talifovych odstfedivkach a soucasné
se zbavuje necistot ve form¢ odstfedivkovych kali.

5. Pasterace - pasterace mléka: teplota 80 °C, expozice: 15s—20s

6. Chlazeni - teplota: do 6 °C

7. Cisténi + vyplach vodou - ¢isténi pijmu a pastéru probiha podle zadaného
programu, zaznam o ¢iSténi pifijmu se provede po dokonceni celé operace
CiSténi, zdznam o CiSténi pastéri je soucasti grafického prubéhu teplot na

pastérech.

A. PUVODNE NASTAVENA ANALYZA HACCP

1. PRIJEM KRAVSKEHO MLEKA

1.1CP

Biologické nebezpeci - pomnozeni nezadouci mikrofléry pii zvySeni teploty
syrového kravského mléka a pti nedostatecném ¢isténi Cerpaciho zatizeni

Ovladani nebezpedi - vybér mléka, dodrZzovat hygienu svozu a sanitani rezim
pfijmu mléka

Velicina a kritické meze - teplota od 4 do 8 °C

Zpusob sledovani - teplomérem kazda cisterna (obsluha ptijmu mléka)

Napravna akce - nasledné dochlazeni mléka pies chladi¢, za napravou akci

zodpovida vedouci vyrobniho tseku a Madeta Agro

Ke zvysSeni teploty syrového kravského mléka miize dojit n€kolika zpiisoby. A to
tim, Ze prvovyrobce nedostatecné zchladil (technika, boutrka) mléko jiz v mlécnici pred
samotnym cCerpanim do cisterny nebo Ze b&hem pifevozu mléka od prvovyrobce do
mlékarny vlivem vysokych teplot, pfevazné v letnich mésicich, doslo ke zvyseni teploty
uvnitt cisterny napi. nadmérnym dlouhodobym plisobenim slune¢nich paprskii na jeji
povrch napf. v dopravni zacpé.

Jako napravné opatieni napt. Madeta Agro jedna s konkrétnimi dodavateli mléka o
podminkach pfijmu a dodavek vSeobecné. Druha situace je feSena piedevsim logisticky, a

to nakupem kvalitnich cisteren a voleni optimalnich tras pro svoz mléka.
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1.2 CP

Biologické nebezpeéi - pomnozeni nezddouci mikroflory pii zvyseni kyselosti,
nevhodné k dal$im technolog. postuptim

Ovladani nebezpeci - vybér mléka, funkéni chlazeni, sanitacni rezim piijmu

mléka

Velic¢ina a kritické meze - kyselost od 6, 2 —do 7,8 °SH

Zpiisob sledovani - titraén¢ kazda cisterna (obsluha piijmu mléka)

Napravna akce - kyselé mléko NENT pfijato

Se zménou teploty rovnéz tizce souvisi zména kyselosti mléka, ktera je zménou
teploty vyvoland. Proto sprdvnym chlazenim a dodrzovdnim stanovenych teplot pii svozu
mléka lze zamezit efektu pomnozeni nezddouci mikroflory, tudiz i zmény kyselosti
z tohoto divodu. Pokud nastane pochybeni ze strany fidiCe, ktery provadi prvotni zkouSeni
kyselosti indikatorovym papirkem piimo v mlécnici dodavatele a dojde k piekroceni
ptipustnych hodnot, které nasledné zjisti obsluha pfijmu pii pfejimce mléka z konkrétni
cisterny, obsah cisterny neni na pokyn mistra pfijmu mléka vibec pfijat. Dale prob¢hne
likvidace tohoto mléka nevhodného pro dal§i zpracovani mimo zavod Ceské Bud&jovice

spolecnosti Milktrans, a.s., ktera je za tento poc¢in odpovédna.

1.3 CCP

Biologické nebezpeci - inhibované mléko neptipustné k dal§imu pouziti
Ovladani nebezpeci - vybér mléka

Veli¢ina a kritické meze - RIL negativni

Zpisob sledovani - Delvo-X-Press testkit kazda cisterna (obsluha ptijmu mléka)

Napravna akce - inhibované mléko NENI piijato, vyloudeni z dalsiho zpracovani

Jako velice vyznamny je spatiovan tento kriticky kontrolni bod. Jednd se o
zamezeni piijmu inhibovaného mléka do mlékarny. U kazdé cisterny se provadi laboratorni
rozbor vzorku orientaénim testem na pfistroji Delvo-X-Press testkit. V pripade, ze zjisténa
hodnota je pozitivni, je zamezeno piijmu mléka ze sledované cisterny obdobné jako u
predchazejiciho CP. Presnou metodu - Delvotest Ampule, kterd jednoznac¢né vylouci
takovéto mléko z piejimky, provadi Centralni laboratof pattici Madeté Agro a.s.. Pozitivni,

nepfiijaté mléko fesi vedouci provozovny Madety Agro a.s..
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Pozitivni hodnota RIL je vétSinou zplsobena nevhodnou péci prvovyrobce o
dojnice (Ié¢end dojnice B laktdmovymi antibiotiky, jejiz mléko se nedopatienim dostalo do

mléka od zdravych dojnic).

2. CHLAZENI A UCHOVA SYROVEHO MLEKA
2.1.CP

Biologické nebezpeci - pomnozeni nezadouci mikroflory
Ovladani nebezpeci - chlazeni

Veli¢ina a kritické meze - teplota do 6 °C

Zpisob sledovani - teplotni ¢idlo

Napravna akce - nasledné dochlazeni mléka pies chladi¢

U mléka plati fakt, ze ¢im vice se zvySuje jeho teplota, tim je rozvoj
mikroorganismi v mléce progresivnéjsi, jejich mnozeni probiha geometrickou fadou. Proto
je nezbytné zajistit vhodné podminky pro uchovani mléka. Jedna se pfedevsim o pocatecni
zchlazeni pfijatého mléka v pritokovém chladi¢i a poté o jeho uchovani v uchovnych

tancich pfi teploté do 6 °C.

3. PREDEHRATI

Nebezpeci nebylo definovano

4. ODSTREDENI

Nebezpeci nebylo definovéano

Dlivodem nedefinovani zadného nebezpeci v kroku 3 a 4 bylo dikladné zvazené
rozhodnuti tymu plynouci z mnozstvi zkuSenosti a praxe. V téchto fazich dochazi
k neustalému proudéni hmoty (mléka). Tudiz je zde z pohledu biologického nebezpeci
nemozné jakékoli rozmnozovani nezadoucich mikroorganismi vzhledem k nulové casové
prodlevé toku hmoty. Ptipadné hrubsi (vétsi) mechanické necistoty byly jiz zachyceny
vstupnimi mechanickymi sity nebo sity v erpadlech, které jsou jimi vybaveny. Drobné
necistoty jsou vylouceny ve formé odstfedivkovych kali. Jelikoz se jedna o uzavienou
soustavu potrubnich siti, do které nevyustuje jiny pfivod, mizeme chemické nebezpeci

také vyloucit. V ivahu pfipadd pouze nedokonalé CiSténi potrubi, ale to vzhledem

=75 -



k automatizaci je témét nemozné. Podrobnéji o tom bude pojednano dale v nové

definovaném HACCP.

5. PASTERACE

5.1. CCP

Biologické nebezpeci - pfeziti patogennich a technologicky nezddoucich

mikroorganismu

Ovladani nebezpeci - dodrzeni parametrti pasterace

1. Velic¢ina a kritické meze - teplota pasterace - min: 80 °C, expozice:15—20 s

- Zpisob sledovani - neptetrzité — teplotni Cidlo, automaticka registrace, graficky
zapis

- Napravna akce - automaticky opakovana pasterace

2. Veli¢ina a kritické meze - zkouska na priikaz pasterace musi byt negativni

- Zpisob sledovani - peroxidova zkouska — denné

- Napravna akce - opétovna pasterace, zodpovida mistr pasterace a mistr vyroby

3. Veli¢ina a kritické meze - zpétny ventil a zvukova signalizace musi byt funkéni

- Zpisob sledovani - denné + rozjezdy, obsluha pastéru a mistr pasterace

- Napravna akce - oprava, zodpovida mistr pasterace a mistr vyroby

Za zpusob sledovani zodpovida obsluha pastéru, zdvodova laboratof, mistr pastéru.

Odpovédnost za napravnou akci nese mistr pastéru.

Pasterace (dana zakonem ¢. 166/99 Sb. o veterinarni péci) je jednim z klicovych
bodi nejenom v této fazi systému HACCP, ale i pfi zpracovani mléka vSeobecné. Tento
krok totiz zabezpecuje zdravotni nezavadnost mléka, kdy prostiednictvim stanovenych
teplot v urcitém casovém intervalu dojde ke zniceni veSkeré nezddouci mikroflory. Proto je
nezbytné tento krok bedlivé monitorovat a dbat na dodrzeni rozsahu stanovenych
parametrui.

Chod celého systému pasteracni stanice je zabezpecen specidlné zkonstruovanym
programem urenym pouze pro tento provoz, ktery zajiStuje mnoho funkci. Pro obsluhu
ma program vystup ve formé dotekové obrazovky, kde probiha vizualizace jednotlivych
procesi pasterace. Nejdilezitéjsi je, ze program koriguje vysi teploty na pastéru. Pokud
dojde k poklesu teploty pod stanovenou hranici, dojde k zastaveni a prostfednictvim

zpétného ventilu neni mléko pusténo dal (mléko je nasmérovano do okruhu, kde cykli),
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dokud se opét nedosdhne spravné pasterizacni teploty. Dalsi funkci je funkce monitoringu
pasterace, kde pribézny stav a procesy pastéru jsou programem zaznamenavany a takeé
archivovany. Neméné podstatny je i monitoring sanitace pastéru a potrubnich tada Cistici
stanici CIP. Program zobrazuje koncentrace jednotlivych slozek sanita¢nich prostredki,
jejich mnozstvi, rychlost ¢isténi a predevsSim také nasledné dikladné vyplachy vodou. Je
tteba zminit, Ze na samotném pastéru i okolnich potrubnich cestich jsou umisténa cidla,
kterd monitoruji aktudlni stav. V ptipadé néjaké odchylky od normadlu, ¢idla zacnou
signalizovat poruchu jak na svém displeji tak i na obrazovce v kabin€ pro obsluhu. Proces

se samoziejme zastavi, tudiz tepelné€ neopracované mléko nemuize pokracovat dale.

Graficka dokumentace pastéru

V ramci povinnosti vytvaiet a uchovavat faddnou dokumentaci v jednotlivych CP a
CCP, je 1 zde funk¢nost pastéru dokumentovana. Z veskeré ¢innosti pastéru jsou vytvareny
také grafické vystupy (ptiloha [5] - Tabulka 15, Tabulka 16), které ptesné vyobrazuji
pribéh a hodnoty dosazené béhem samotné pasterace. Za klicové hodnoty grafu lze
povazovat 4 nésledujici: teplotu pasterace (°C), tlak v casti zarizeni, kde proudi osetiené a
na neosetrené mléko (MPa/10) a dale teplotu osetieného mléka na vystupu (°C). Dale je
v grafu vyznaceno, kdy doslo k ptepousténi a kdy v potrubnich cestach proudilo mléko a
kdy probihalo ¢isténi.

Na prvni pohled lze stanovit, zda byly splnény podminky pro pasteraci, tzn.
dodrzen limit pasteracni teploty, ¢i zda nastal pfi procesu néjaky problém, vypadek, vykyv.

Déle se sleduje rozdilnost tlakli v ¢asti zafizeni, kde proudi oSetiené a neoSetfené
mléko, coz vychézi z principu pasterace. NeoSetiené mléko vchazi do pastéru pod niz$im
tlakem, zatimco oSetfené pasterované mléko vychézi pod tlakem vy$§im. Proto nesmi dojit
ke zvyseni hodnoty tlaku nepasterovaného mléka nad hodnotu pasterovaného. Tento jev by
znamenal pii pfipadné praskliné v pastéru (napf. vzniklé tUnavou materidlu pfi
dlouhodobém pouzivani) nasledné slouceni pasterovaného a nepasterovaného mléka, které
by mohlo pokracovat do dal§iho zpracovani. Této situaci je ale zabranéno prostfednictvim
funkénosti programu, ktery by provoz pastéru okamzité zastavil. Z grafi je ale patrné, ze
dochazi k obfasnym znaénym propadim obou tlakii naraz. Nejednd se o zavadu ani
poruchu, ale dochazi k drobnému pozastaveni z divodu piepindni a dopliovani
jednotlivych tanki bez toho, aniz by doslo k faktickému kontaktu oSetfeného a

neoSetfeného mléka.
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Tento graficky zdznam slouzi nejenom k dokumentaci pro syst¢ém HACCP, ale také
k ovéfeni spravnosti vyroby Statni veterinarni spravou, jejiZ veterinarni lékat stvrzuje, Ze
pasterace prob¢hla v pofadku, tudiz byla splnéna jedna z podminek pro zdravotni

nezavadnost.

Preventivni opatieni — zkouSka zpétného ventilu. Z divodu kli¢ové funkce
zpétného ventilu je tento ventil podroben zkousce kazdy den, vzdy ptfed zahajenim
samotné pasterace mléka. Proces je opét fizen programem. V pasterizacni stanici dojde
k simulaci nevhodnych teplot, jako médium se pouziva pitnd voda, ktera je vehnana do
potrubnich cest a dale do pastéru. Program zabezpeci ohfev vody na spravnou pasterizacni
teplotu, nasledn¢ vSak simuluje zménu tlaku a mnozstvi pfisunu pary, tudiz dojde 1
k poklesu teploty pod pozadovanou pasteriza¢ni hranici. V ten okamzik je automaticky
sepnut zpétny ventil, ktery zabrani prutoku vody potrubim ven z pastéru a odkloni tuto
,hepasterovanou® vodu do prepustné kade€. Soucasn¢ probiha i signalizace jak v kabiné pro
obsluhu, tak 1 na ¢idle na pastéru. Pokud se potvrdi, Ze zpétny ventil je funk¢ni, program
automaticky navysi teplotu na poZzadovanou vysi a zkousku dokon¢i.

Nastane-li pii zkouSce jev, kdy by nedostatecné pasterované médium opustilo
pastér, tudiz zpétny ventil by nesepnul, okamzité by byla provedena kontrola a piipadna
oprava zafizeni. Ale vzhledem k pravidelné udrzb€ a revizi potrubnich cest v pasterizacni
stanici je tento stav povazovan za velice vyjimecny. Preventivni udrZzbu samotného pastéru
neni mozno vykonéavat vzhledem ke specifi¢nosti tohoto zatizeni.

Odpovédnost za napravnou akci nese mistr pastéru.

Po vykondni této vySe popsané zkousky byl ndsledné jako dikazny prostiedek
vykonan autorem test o prukazu pasterace. Jedna se o jednoduchy rychle prikkazny zptisob
zjisténi. Princip testu je zalozen na dikazu laktoperoxidazy. Laktoperoxidaza je enzym
pfitomny v syrovém mléce, ktery se inaktivuje zdhfevem na vysokou teplotu (UHT).
Slouzi tedy jako indikator spravného prubéhu ohfevu v procesu zajisténi kvality. Test na
ptitomnost laktoperoxidazy je rutinnim testem v potravinarstvi.

Na specialni testovaci indikatorovy papirek je nanesena vlevo kapka pasterovaného
vpravo kapka syrového mléka. Maximalné do jedné minuty se projevi zbarveni papirku.
Papirek potiisnén syrovym mlékem se zabarvi do modrofialové nebo tmavomodré barvy.
To je prukazem reagence nepasterovaného mléka s testovacim papirkem. Pokud je mléko

pasterované, papirek se nezbarvi.
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Obrazek 1 : Prokazani pasterace

P — pasterované mléko

S — syrové, nepasterované mléko

6. CHLAZENI

6.1. CP

Biologické nebezpec€i - pomnozeni nezddoucich mikroorganismii pti nedostate¢né
teploté vychlazeni

Ovladani nebezpeci - dodrzeni teploty chlazeni

1. Veli¢ina a kritické meze - teplota do 6 °C

- Zpisob sledovani - nepietrzit¢ — teplotni ¢idlo, automaticka registrace

- Napravna akce - Gprava teploty na vystupu z pastéru

2. Velic¢ina a kritické meze - kyselost - 6,5 - 7,5 °SH

- Zpiisob sledovani - titracné denné

- Napravna akce - mléko nevyhovujici hodnotdm - vyfadit z vyroby (krmné tcely)

Za zpusob sledovani zodpovida zdvodova laboratot spolu s mistrem pastéru.

Odpovédnost za ndpravnou akci nese mistr pastéru a vedouci zdvodové laboratote.

Po pasteraci je nezbytné promptni zchlazeni mléka na uchovnou teplotu z diivodu
zamezeni pomnoZzeni nezadoucich mikroorganismii. Opét i zde ma nevhodna (vyssi)
teplota negativni vliv na kyselost, coz se poté mize projevit jako vada pro dalsi pouziti

suroviny.

U nékterych nebezpeci (napt. 6.1.CP) je nezbytné komplexné charakterizovat a

stanovit vice veli€in, tudiz 1 jejich kritické meze, které zajisti zevrubnou specifikaci onoho
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nebezpeci. Proto v 6.1. CP je urcena teplota spolu s kyselosti a rozhrani jejich optimalnich
hodnot. U kazdé veli¢iny je stanoven konkrétni zpusob sledovani a napravné opatient,

pokud by doslo k naméfeni jinych nez stanovenych hodnot.

Pifedmét verifikace: zdznam métfeni mléka na pritokomeérech,
graficky zdznam ¢innosti pastéru,

laboratorni denik.

Metoda verifikace + doporucena ¢etnost:
a) registracni zdznam — nepfretrzite,
b) kontrola obsluhou pfijmu mléka — kazda cisterna,
c) kontrola mistrem stfediska — nepietrzité,

d) kontrola zavodovou laboratoii — denné.

Plan HACCP byl schvélen k zajisténi kvalitni a zdravotné nezavadné suroviny po
dobu trvani zavedené suroviny.
Metoda validace: revize planu

Vysledek validace: vyhovuje pozadavkim

B. AUTOREM DEFINOVANY HACCP VE FAZI PRIJMU MLEKA A
PASTERIZACE

Vzhledem k nedostate¢nému pokryti potencialnich nebezpec¢i a rizik v ptivodni
analyze je nutné vytvorit analyzu novou, detailnéjsi a presnéjsi (ptiloha [1], Tabulka 11).
Diulezit¢ je predevSim rozliSeni a pojmenovani jednotlivych nebezpeci ptichazejicich
vuvahu tzn. diferenciace chemického, biologického a fyzikdlniho nebezpeci. Po
konkretizaci nebezpeci nasleduje ureni pivodu vzniku. V dal$im kroku charakterizujeme
nastaveni jednotlivych opatieni, abychom zamezili vzniku ohroZeni finalniho vyrobku.

Abychom mohli dané nebezpeti néjakym zplsobem klasifikovat, tym ho
komplexné vyhodnoti z pohledu rizika, mozného nésledku a zavaznosti. Jako vahy slouzi
bonitace jednotlivych faktort, pficemz se vychazi z tfistupnové skaly a to od 1 do 3, kde 3
predstavuje maximalni riziko ¢i nasledek. Zavaznost je vysledkem multiplikativniho

vztahu rizika a nasledku, hodnoty se pohybuji v rozsahu od 1 do 9.
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Systém dale udava piesné hranice pro sledovani jednotlivych nebezpeci v podobé
veli¢in a kritickych mezi (pro CCP) a veli¢in a limith (pro CP). Konkretizuje zptsob
sledovani, frekvenci a prfedevsim osobu (osoby), kterd je za sledovani zodpovédna. Daéle je
specifikovano napravné opatieni spolu s odpovédnou osobou. Toto pridéleni odpovédnosti
je v dusledku vyznamné pro cely systém, protoze nejenze stimuluje chovani pracovnikii,
ale v ptipadé chyby umoziuje zpétnou vazbu. Pro dobrou sledovatelnost je vedena interni
evidence, kde kazdy CP ¢i CCP ma své specifické znaceni a tzv. ,,cestu k dokumentu®.

Ve vétsin€ pripada jsou dokumenty shromazd’ovany u mistri vyroby.

1. krok: Prijem syrového mléka

Jelikoz se jednd o prvni kontakt svezeného mléka s mlékarnou, je v této fazi
stanoveno hned nékolik CP ve vSech definovanych kategoriich rizika z divodu zamezeni
ptijmu nevhodného mléka pro dalsi zpracovani.

B (biologické) nebezpe€i je specifikovano jako: PommnozZeni nezadoucich
mikroorganismii pri zvyseni teploty syrového mléka behem prepravy a pri nedostatecném
cisteni cerpaciho zarizeni. Po kalkulaci zadvaZznosti tohoto nebezpeci zde byl stanoven CP
01/1.

Diilezit¢ je konkretizovat zdroj nebezpeCi - vysoké denni teploty, nedostatecné
vychlazené mléko u dodavatele, dopravni zdacpa, porucha vozidla, aby bylo mozné proti
nému efektivné zasahnout v podobé preventivnich opatieni - kontrola prijimaného mléka,
izolované cisterny, pravidelné prohlidky technického stavu vozidel, spoluprdce s
dodavateli mléka - smlouvy o dodadvce kvalitni suroviny, kontrola cisténi cisteren a
Cerpaciho zarizeni.

Velic¢inou a limitem pro tento CP je kyselost v rozmezi 6,2 - 7,8 °SH. Sleduje se
titraén¢ kazda cisterna. Za sledovani je odpovédnd obsluha piijmu mléka a fidici cisteren.
Pokud je mléko identifikovano jako kyselé, neni mlékarnou piijato, za coz je odpovédny
mistr piijmu.

Dalsi veli¢inou a limitem pro tento CP je teplota v rozmezi 4 - 8§ °C. M¢fi se
teplomérem kazda cisterna, odpovida za to obsluha ptijmu mléka a tidi¢i cisteren. Jako
napravné opatieni je stanoveno dochlazeni mléka ptes chladi¢. Toto opatfeni fidi mistr
pfijmu mléka.

CH (chemické) nebezpe€i je charakterizovano jako: Pritomnost rezidui inhibicnich

latek (RIL). Jelikoz se jedna o velmi zavazné ohrozeni jak pro nasledné technologické
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zpracovani suroviny, tak piedev§im pro zdravotni zdvadnost produktu, je tfeba tomuto
kroku vénovat zvySenou pozornost. Proto byl stanoven CCP 01/1.

Za zdroj nebezpeci jsou povazovany: nemocnost krav, krmiva, voda na piti, cistota
prostredi. Tudiz je tfeba se soustfedit na kvalitu suroviny dodavanou od prvovyrobce a
nastavit vhodné parametry obchodniho jednéni. Preventivnimi opatfenimi jsou - audity u
dodavatele mléka, spoluprace s firmou dovazejici mléko - plomby, spoluprace s firmou
MADETA Agro a.s. - audity u dodavatele mléka - predndsky, skoleni.

Veli¢inou a kritickymi mezemi je provaddéni monitoringu syrového mléka od
dodavatelti podle CSN 57 0529, zakona 166/1999 Sb. a jeho provadécich vyhlasek v
platném znéni. Sledovani se d¢je provadénim D-X-P-testem kazdé cisterny. Odpovédnost
za sledovani nesou obsluha pfijmu mléka, mistr stiediska a fidiCi cisteren. Madeta Agro
a.s. zodpovida za skutecnost, ze mléko s obsahem RIL neni do mlékarny piijato.

F (fyzikélni) nebezpedi zni: Cizi predméty v syrovem mléce. Tyto predméty se do
mléka mohou dostat: umysinym ¢i nahodnym vlitim jiné latky, umyslnym vhozenim ciziho
predmétu, neduislednosti pri zakryti cisterny. Tuto problematiku fesi filtrace mléka pres
kovova sita (primer ok 1 mm). JelikoZ neni v zajmu obsluhy ani dodavatele imysIné
poskozovat surovinu (toto chovéani je malo pravdépodobné) mimo jiné v zavislosti na
vysokych postizich, je tomuto nebezpeci pfisuzovana jista dilezitost, ale neni zde stanoven

CP nebo CCP.

2. krok: Chlazeni a uchova syrového mléka

B nebezpeéi bylo vtomto kroku definovano jako jediné a to konkrétné -
Pomnozeni nezdadouci mikroflory. Mlze vzniknout v zavislosti na nevhodné chladici a
uchovné teploté. Jako zdroj se povazuje zdvada na chlazeni. Proto je dbano na monitoring

teplot pti chlazeni ptijaté suroviny - pravidelnd kontrola zaznamu v PC.

5. krok: Pasterace

B nebezpedi je popsano jako - Preziti patogennich a technologicky neZadoucich
mikroorganismii. Divodem jeho vzniku muze byt nedodrzeni parametrii pasterace,
zplisobené zavadou teplotniho cidla. Jelikoz je pasterace kliCovou fazi ve zpracovani
suroviny v mlékarng, je tento zdsadni zasah identifikovan jako CCP 01/2.

ZvySena pozornost je proto vénovana pravidelné kontrole registrace pasteracnich

teplot a dale se provadi kontrola zkouSkou na pritomnost peroxidazy v pasterovaném
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mléce. Vysledky, v€etné pribéhti obou vyse zminénych kontrol, byly autorem sledovany a
bliZze popsany. Jsou zahrnuty do této prace v kapitole 4.3.5.2.

Veli¢inou a kritickymi mezemi je teplota pasterace mléka: min. 80 °C - max.
85 °C, expozice 15 s — 20 s (dana zafizenim). Teplota je nepietrzit¢ monitorovana
teplotnimi ¢idly, probiha automaticka registrace a graficky zépis zjisténych dat. Pokud neni
dodrzena teplota, automaticky probéhne opétovna pasterace. Za monitoring je odpovédna
obsluha spolu s mistrem pastéru, za napravné opatfeni mistr pastéru.

Dale se zde sleduje tlakovy rozdil (vyssi tlak na strané pasterovaného mléka nez na
strané nepasterovaného mléka). Zptsob sledovani a odpovédnost je totozny s vyse
zminénym. Pouze jako ndpravné opatieni je definovano zajisténi zvyseni tlaku, opakovana
pasterace v piipadé€ zjiSténi nedostatecné pasterace.

CH ani F nebezpeéi vtomto kroku definovano neni, jelikoz v redlnych

podminkach neexistuje potencialni zdroj nebezpeci téchto kategorii.

6. krok: Chlazeni

B nebezpedi je dokonce rozdéleno do dvou casti. Prvni ¢ast predstavuje nebezpeci
typické — PomnozZeni nezadoucich mikroorganismii pri nedostatecné teploté vychlazeni.
Jeho vyznam je stanoveny CP 01/2. Pti¢inou je selhdni chladiciho zarizeni. Proto je
nezbytné nepretrzité sledovat teplotu chlazeni, kterd je zobrazovana na dotekovych
obrazovkach a data jsou nésledné také v elektronické a pisemné podob¢ archivovana.

Druhy typ biologického nebezpe¢i v tomto kroku je - Kontaminace patogennimi
mikroorganismy pri chlazeni pasterovaného mléka syrovym mlékem. NebezpeCi bylo
ohodnoceno jako CP 01/3. Jeho zdrojem je nedodrzeni spravné hodnoty pretlaku, kdy pii
poruse na pastéru muze dojit ke kontaminaci pasterovaného mléka, coz by piedstavovalo
zavazné ohrozeni zdravotni bezpecnosti mléka. Jako preventivni opatfeni se musi provadéet
dodrzeni pretlaku pasterovaného mléka a kontrola pasterace mléka zkouskou na
peroxidazu.

Jako veli¢ina a limit je zde stanovena teplota mléka max. do 6 °C. Sledovani je
zajisténo teplotnimi ¢idly, kterd snimaji teplotu nepietrzité, dale automatickou registraci.
Zodpovédnost nese obsluha pastéru spolu s mistrem pasterace. Napravné opatieni probiha
Upravou teploty na vystupu z pastéru pod odpovédnosti mistra pastéru.

Dale je zde sledovana kyselost mléka, dana limitem 6,4 - 7,8 °SH. Laboratorn¢ se
zkouma denné zavodovou laboratofi. Vedouci této laboratotfe rozhoduje o vyfazeni mléka

z vyroby, které nevyhovuje hodnotdm kyselosti.
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CH ani F nebezpeci vtomto kroku definovano neni, jelikoz v redlnych

podminkach neexistuje potencialni zdroj nebezpeci téchto kategorii.

7. krok: Ci§téni + vyplach vodou

V tomto kroku je zahrnuto nékolik potencialnich nebezpeci, kterd by mohla ohrozit
vyslednou kvalitu a bezpecnost produktu. Ale je vhodné podotknout, ze vSe je fizeno
specifickym programem, tudiz zésah lidského faktoru je minimdlni (pouze dopliiovani
roztoki), tzn. ze moznost chyby je témét nulova. Ale je tieba si zachovat skepticky pohled
na véc.

B nebezpeci je charakterizovano jako - PomnozZeni nezadoucich mikroorganismaii,
coz je zpusobeno nevyhovujicim Ccistéenim zarizeni. Proto se musi dbat na dodrzeni
sanitacniho postupu. Nebezpeci predstavuje CP 01/4.

Jako CH nebezpeci je povazovana - Pritomnost rezidui Cisticich prostredkii, coz je
nasledek vznikly nedostatecnym vyplachem. Je zde stanoven CP 01/5. Preventivnim
opatienim je dodrzeni sanitacniho postupu a dostatecny vyplach pitnou vodou.

Pro B a CH nebezpeci jsou spolecné veli€iny a limity, a to konkrétné koncentrace
jednotlivych disticich roztokti a jejich doporucena teplota (viz ptiloha [2], Tabulka 12).
Koncentraci i teplotu nepfetrzit¢ méfi teplotni ¢idla a zaroven probihd automaticka
registrace. V pfipad€ pochybeni se automaticky sepne opakované Cisténi. Odpovédnou
osobou napravného opatieni je mistr pastéru.

F nebezpe¢i mize vzniknout - Pritomnosti cizorodych latek v Cisticich
prostredcich. Jedna se o nasledek vznikly rovnéz nedostatecnym vyplachem. Preventivnim
opattenim je dodrzeni sanitacniho postupu a vyplach pitnou vodou. Neni zde definovan

CP, jelikoz pravdépodobnost vyskytu takového nebezpeci je minimalni.
Ve vétsin¢ pripadi je pouzivan diagram proudovy. Ale vzhledem k lepSimu

znazornéni a specifikaci situaci, které mohou v technologickém postupu nastat, je zde

pouzit diagram vyvojovy. Pouzité znaky a oznaceni kritickych bodt viz ptiloha [9].
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Obrazek 2 : Vyvojovy diagram pro prijem mléka a pasteraci
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Sledovatelnost

Z diivodu pozadavkii monitoringu a zpétné snadné sledovatelnosti se kazdé

nebezpeci systému HACCP eviduje ve své dokumentarni podnikové slozce. Do této slozky

se provadi archivace vystupi v jednotlivych bodech (CP, CCP) vyroby.

U planu verifikace doSlo k vétSimu rozpracovani, a to 1 do faze odpovédnosti za

danou oblast ovéfovani.

Tabulka 7 : Plan ovéfovani

Ukel ovéfeni Metoda Frekvence Odpovédna osoba
sanitace technologického | mikrobiologicka technologické zafizeni, zéavodova laboratot
zafizeni a cisteren kontrola prostiedi a sanitace cist.

2x mésiéné
kontrola sanitace 2x veterinarni dozor
rocné kvalitativné s
cilenym zaméfenim na
vySetfeni Listerie monoc.
¢innost ¢idel pastéru kalibrace teplotnich | 1x za 2 roky metrolog zavodu
a tlakovych cidel
¢innost zpétného ventilu | simulace snizeni kazdy den obsluha pastéru a mistr
teploty automaticky pasterace
- dané programem

4.3.5.3 CP, CCP ve vyrobé kysanych napoju

Tym, ktery dohlizi nad systétmem HACCP je nésledujiciho slozeni: vedouci

laboratote, vedouci vyrobniho useku, mistr stac¢irny. Zvoleny vedouci tymu koordinuje

jeho c¢leny.

BIiZsi specifikace:

Produkt: zakysané mlé¢né napoje
Obchodni jméno:
Vyrobce:
Misto vyroby: zavod Ceské Budgjovice
Cilovy trh: Ceska republika
Popis produktu:
Lbc. Casei
Zpiisob pouZiti: pfimé konzumace
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1. Zakys, 2. Zakys s ovocem, 3. Kefirové mléko

Madeta a.s., Rudolfovska 246/83, Ceské Bud¢jovice

zakysany mlécny napoj s pridavkem smetanové kultury a




Baleni:

Trvanlivost:

Skladovani:

vyrobek je balen do kartonu z laminovaného papiru Elopac,
skupinové baleni po 10 ks do smrstitelné folie
doba pouzitelnosti 24 dnii

v ¢istych, chlazenych prostorach pfi teploté 4 - 8 °C

Podminky distribuce: zachovani teploty v chladicim fetézci 4 - 8 °C

Zpuisob distribuce:

Seznam surovin:

Piehled CP a CCP

pasterované mléko je od pastéru cerpano nerezovym
potrubim az do mista zpracovani,

vyrobek je transportovan dopravnimi firmami Milktrans a.s. a
Nicotrans a.s.

pasterované mléko, Cisté mlékarské kultury, ovocna slozka

Zakysani a zrani: 2.1 CP — nedostate¢né prokysavani mlécné smési a nasledné

Kontrola pH:

Baleni:

Skladovani:

Distribuce:

senzorické vady vyrobku v disledku pouziti nevhodné kultury,
vy$§i nebo niz§i kultivacni teploty a dalSi odchylky od
technologického postupu

3.1 CP — technologicka vada konzistence vyrobku

6.1 CP — mikrobidlni kontaminace zafizenim, obaly,
prostfedim a pracovniky

6.2 CP — netésny obal

7.1 CP — chutové vady v dasledku pomnozeni nezadoucich
mikroorganismil — rozvoj kvasinek

8.1 CP — pomnoZeni neZadoucich mikroorganismil

Popis pouziti vyrobku u spotrebitele:

Vyrobek je urcen

ke spotiebé béznou populaci zahrnujici vSechny vékové

kategorie. Do doby konzumace by méla byt zachovéana teplota max. do 8 °C z divodu

zamezeni pomnozeni nezddoucich mikroorganismu.

Rozpis jednotlivych technologickych kroki:

1. Standardizace tuku a teploty

2. Zakysani a zrani

3. Kontrola pH
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4. Michani + davkovani ovocné slozky
5. Chlazeni

6. Baleni

7. Skladovani

8. Distribuce

A. PUVODNE NASTAVENA ANALYZA HACCP
1. STANDARDIZACE TUKU A TEPLOTY

Nebezpeci nebylo definovdno

2. ZAKYSANI A ZRANI

2.1CP

Biologické nebezpeci — nedostatecné prokysdvani mlééné smési a nasledné
senzorické vady vyrobku v disledku pouziti nevhodné kultury, vyssi nebo nizsi kultivacni
teploty a dal$i odchylky od technologického postupu

Ovladani nebezpeci - vybér kultur a zachovéni sterility pfi praci s nimi,
dodrZovani parametri zrani a technologického postupu, dodrZzovéni sanita¢niho reZimu

Veli¢ina a kritické meze — teplota - min: 19 °C, max: 23 °C

Zpusob sledovani - teplotni Cidlo, nepfetrzité, automatickd registrace, graficky

Zapis

Napravna akce - Gprava teploty

Zakysani a zrani je jednou z kliCovych fazi vyroby zakysanych vyrobki. Proto jsou
zde kladeny specifické naroky jak na vybér vhodné kultury, tak na udrZzeni optimalni
kultivaéni teploty. Dulezity je zde také faktor odborné zkusenosti obsluhy, jelikoz kysaci
procesy nejsou vzdy uplné identické z diivodu drobnych nuanci (napt. rozdil v desetinach
°C, odlisny pomér ptirozenych mikroorganismi v rozsahu normy). Proto obsluha spolu
s mistrem reguluji podminky pro zrani a zakysani, pfedevsim dobu a teplotu.

V ptipadé, ze by doslo k poklesu stanovené teploty nebo k jakékoli jiné poruse,
obsluha je informovéna vizualizaci na displeji. Mimo jiné obsluha v pravidelnych kratkych

intervalech sleduje vyvoj situace pfi zrani a ptipadné odchylky koriguje.
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Soucasti tohoto CP je i dodrZzovani sanita¢niho rezimu a sterility prace. Sanitacni
rezim je opét zajiStovan Cisticim programem prostfednictvim CIP (princip CIP je podrobné

vysvétlen v kap. 4.3.7).

3. KONTROLA pH

3.1CP

Biologické nebezpeci — technologickd vada konzistence vyrobku

Ovladani nebezpedi - prodlouzeni doby zrani

Velicina a kritické meze — kyselost zrani do pH 4,7

Zpusob sledovani - méfeni pH

Napravna akce - dle hodnoty pH zkratit/prodlouzit dobu zrani - zodpovida mistr

stiediska

vvvvvv

Aby finalni vyrobek spliioval fyzikaln€ chemické parametry a vyhovoval
senzorickému hodnoceni, je nutné méfeni pH pied promichanim koaguldtu a samotnou
produkci, aby se pfipadné, pfi nevyhovujicich parametrech, mohlo zasahnout do
technologie (prodlouzeni nebo zkraceni doby zrani).

Ve spolupraci s laboratoii pfi vyhovujicich parametrech je dan pokyn k zah4jeni

produkce.

4. MICHANI + DAVKOVANI OVOCNE SLOZKY
Nebezpeci nebylo definovano.
Nové sestaveny HACCP jiz vtomto bod¢ nebezpeci identifikuje, vznikne zde

kriticky bod a podrobné je rozebran viz. piiloha [4], Tabulka 14.

5. CHLAZENI

Nebezpeci nebylo definovano

V tomto kroku neni spatfovano riziko, vzhledem k tomu, ze proces chlazeni probiha
v uzavieném tanku a vlivem snizeni teploty dochazi k zamezeni negativniho pomnozeni

nezadoucich mikroorganismill a k omezeni aktivity mlécné kultury.
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6. BALENI{

6.1 CP

Biologické nebezpeci — mikrobialni kontaminace zafizenim, obaly, prostfedim a
pracovniky

Ovladani nebezpeci - hygiena vyroby, dodrzovani sanitacniho rezimu, osobni
hygiena

Veli¢ina a kritické meze — kyselost - pH > 4,2

Zpisob sledovani - méfeni pH na zac¢atku doby pouZitelnosti

Napravna akce - vyrobek s vyssi kyselosti vyradit z expedice

Zde ptipada v uvahu vnéjsi kontaminace pochéazejici z obali, které jsou skladovany
v blizkosti bali¢ky, samotnym zatizenim, kdyz pfi €iSténi nebyl dikladné dodrZen sanita¢ni
rezim (je mozny vnik té€snéni ¢i jinych ¢asti nebo kontaminace mytim). Po skonceni
vyroby by se méla provadét revize vyrobniho zafizeni (povéfena osoba), predevSim s
ohledem na moZnost uvolnéni soucéstek ze zatizeni. K problematice myti Ize konstatovat,
ze vzhledem k tomu, ze Cistici program je fizen pln¢ automaticky specidlnim programem,
je vyplach sanitacnich prostfedkti provadén az do 0 % koncentrace. Timto zplisobem je
oSetfeno cca 99 % povrchu a zbylé 1 % je €isténo obsluhou, jelikoz proces plnéni neni
asepticky uzavien (jednd se o poloautomatizovanou vyrobu). Stim mé souvislost i
kontaminace z prostfedi, protoze se v hale, kde je umisténa balicka, pohybuje vice lidi
obsluhujicich i jiné vyrobni linky a mtize zde také vzniknout riziko prasnosti.

Denné se laboratorn¢ sleduje limit mikrobialni cistoty (max. 100 kolonii

koliformnich bakterii).

6.2 CP

Biologické nebezpeci — netésny obal

Ovladani nebezpeci - kontrola oballl podle popisu vyrobce baliciho stroje

Veli¢ina a kritické meze - kvalita zabaleni spoje musi byt pevné a funkéni

Zpisob sledovani - kontrola podle popisu vyrobce baliciho stroje

Napravna akce - musi odpovidat konkrétni zavadé, v piipad¢ nekvalitniho baliciho

materidlu — reklamace obalu u vyrobce, v ptipad€ netésnosti spojlii — setfizeni balicky

Netésnost obalu vznika nedokonalym provedenim svaru vyrobku, ktery se provadi

za vysokych teplot. Proto je dulezité sledovani a kontrola tésnosti svarti. Netésnost
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spodniho svaru se projevi unikem zakysaného vyrobku piimo na pas linky. Daéle se
uchopenim a stisknutim jiz naplnéného vyrobku a naslednym otocenim o 180° provéti
kvalita horniho svaru. Mimojiné se provadi namatkovéa kontrola tim, Ze se odstfihne jak
horni tak spodni svar vyrobku a nanesenim barvici latky se zjisti dokonalost tésnéni.
Vysledky této testovaci kontroly jsou archivovany.

Pokud je zjistén vadny spoj nasleduje sefizeni baliciho stroje. Netésnost mize byt
také zpiisobena nekvalitnim balicim materidlem, tato situace se poté fesi jako reklamace

s dodavatelem materialu.

7. SKLADOVANI

7.1 CP

Biologické nebezpec¢i — chutové vady v disledku pomnozeni nezadoucich
mikroorganismi — rozvoj kvasinek

Ovladani nebezpeci - dodrZeni teploty skladovani

1. Veli¢ina a kritické meze - teplota skladovani: min: 4 °C, max: 8 °C

- Zpisob sledovani - teplotni ¢idlo nepfetrzité, automaticka registrace, graficky

Zapis

- Napravna akce - dochlazeni skladu

2. Velicina a kritické meze - kyselost na konci doby pouZitelnosti. pH > 4,1

- Zpisob sledovani - méteni pH

- Napravna akce - revize chladiciho fetézce + zachazeni s vyrobkem

3. Veli¢ina a kritické meze - teplota vyrobku: 4 — 8 °C, teplota prostiedi 1 — 8 °C

- Zpusob sledovani - teplomérem, teplota vyrobku dolozena laboratornim

zkousSenim

- Napravna akce - revize chladiciho fetézce + zachdzeni s vyrobkem, pfip.

dochlazeni

Pti skladovani ma dulezitou roli teplota prostiedi, kterd pfimo ptsobi na vyrobek.
Sklady jsou v soucasné dob¢ plné chlazeny, tudiz je zabezpecena teplota ve stanovych
mezich. I ptesto je ve skladu zabudovan systém, ktery v ptipadé n¢jaké poruchy ¢i nahlého
poklesu teploty neprodlen¢ informuje technika o zadvad¢ a ten tak mtize hned zasahnout.

Samoziejm& zména teploty, predevSim jeji zvySeni, je v uzké korelaci s pH

vyrobku, coz se také mize negativné projevit na vytvoieni vhodného prostiedi pro rozvoj
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mikroorganismil. Proto je nezbytn¢ dulezité dodrzovani stanovenych teplot pii skladovani

a manipulaci s vyrobkem ve skladovacich prostoréach.

8. DISTRIBUCE

8.1CP

Biologické nebezpeci — pomnozeni nezddoucich mikroorganismt

Ovladani nebezpeci - mikrobialni rozbor zavodni laboratofi s veterinarnim
dozorem (mikrobilni dozor SVS C. Budgjovice)

Veli¢ina a kritické meze - koliformni bakterie: max. 100 Listeria monocytogenes

Zpiisob sledovani - mikrobiologicka stanoveni podle CSN

Napravna akce - pozastaveni nevyhovujici Sarze, dohledani dle data spotieby,
opakovani rozboru, popf. fyzickd neskodnd likvidace neshodného vyrobku, kterd je

zajiSténa smluvné

Pro distribuci plati stejné podminky jako v kroku skladovani, tedy dodrzovani
spravné teploty a manipulace s vyrobky. Avsak vyvstava zde jesté jedna rizikova situace.
A to problematika nakladani a vykladani vyrobkid z vozu. Vyrobky zde mohou byt totiz
vystaveny vyssi teploté prostiedi ptevazné v letnich mésicich pfi distribuci. V distribu¢nim
skladu je tato situace zabezpecena krycimi rukavci, kterymi jsou vybaveny vSechny rampy
a které zabraiiuji pfi otevieni naklddaciho zadniho prostoru vniknuti venkovniho teplého
vzduchu mezi vyrobky. Zato napf. pfi rozvozu vyrobkl do jednotlivych odbératelskych
skladii miize nastat riziko, Ze odbératel nemd vyse zminéné optimalni podminky a tudiz
dojde ke chvilkovému piisobeni vysSich neZ stanovenych teplot na vyrobek. Pro svou
zévaznost byla tato situace formou pokusu zkoumdana a dale (kap.4.3.6) byl posuzovan vliv

vyssich teplot po ur¢itou dobu na zdravotni nezavadnost vyrobku.

Piedmét verifikace: pracovni postup — hmotnost vyrobku,
personalni hygiena,
manual + pracovni postup — kontrola kartont,
denik zakysy,
laboratorni denik

neshodny vyrobek.
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Metoda verifikace + doporucena ¢etnost:
a) kontrola displayil — nepftetrzite,
b) kontrola zdvodovou laboratoti — 60 min.,

c¢) kontrola obsluhou — 30 min.

Plan HACCP byl schvélen k zajisténi kvalitni a zdravotné nezavadné suroviny po
dobu trvani zavedené suroviny.
Metoda validace: revize planu

Vysledek validace: vyhovuje pozadavkim

B. AUTOREM DEFINOVANY HACCP VE FAZI VYROBY
KYSANYCH NAPOJU

Autor v jednotlivych krocich vyroby rozliSuje tii jiz vySe zminéné kategorie

nebezpeci (chemické, biologické a fyzikalni). Kazdd kategorie mé stanovené veliiny a

limity, které jsou sledovany a dale preventivni a ndpravna opatieni vzdy s udanim

odpovédné osoby za danou akci. Tato specifikace napomaha k efektivnéjsSimu tizeni CP a

tim padem k minimalizaci potencidlniho rizika.

2.krok: Zakysani a zrani

B nebezpeci je definovano jako - nedostatecné prokysavani mléné smeési a
nasledné senzorické vady vyrobku. Tato skutecnost je zplsobena pouzitim nevhodné
kultury, vyssi kultivaéni teplotou a dalsimi odchylkami od technologického postupu. Aby
k takové situaci nedoslo je nutné dbat na vybér kultur a zachovévat sterilitu pii préci s
nimi, dodrzovat parametry zrani a technologicky postup, soucasn¢ dodrzovat sanitacni
rezim. Je zde stanoven CP 02/1.

Veli¢inou a limitem pro tento CP je teplota v rozmezi min. 19 °C do max. 23 °C. Je
sledovana nepretrzite teplotnim cidlem a souCasné probihd automaticka registrace
ziskanych dat, kterd jsou pouzita do grafického zapisu. Za sledovani odpovida obsluha
vyrobniku. Jako napravné opatfeni obsluha zvysi teplotu zakysani v programu editaci po
konzultaci s mistrem stiediska, ktery je za dany proces odpovédny.

CH nebezpeci nebylo definovano.

F nebezpeci predstavuji — cizi predmety. NejkritiCtéjsi je faze, kdyz obsluha

zaoCkovava smés mlécnou kulturou, pti které dochdzi k chvilkovému otevieni zraciho

-03 -



tanku. V nové definovaném HACCP je toto misto oSetieno zabudovanim bud’ nerezovych
omyvatelnych sit pod viko tanku, kterd zabrani potencidlnimu vniknuti ciziho pfedmétu
dovnitt tanku nebo ndsypného odnimatelného kolena s uzaviratelnym vikem. Z hlediska
zavaznosti tohoto nebezpeci je ur¢en CP 02/2.

Limit je stanoven na hodnotu 0 tzn. zadny cizi predmét nesmi vniknout do zraciho
tanku, za coz je zodpovédna obsluha. Zplsob sledovani je vizuadlni pri kazdém otevieni
tanku. Napravnd akce spoCiva v pozastaveni vyroby, popr. nasledna likvidace obsahu

tanku. Odpovédny za napravu je mistr vyroby.

3. krok: Kontrola pH

B nebezpeci je spatfovano v - fechnologické vade vyrobku. Vada je zpusobena
nedostatecnym prokysanim mlécné smési. Preventivné€ se proto sleduje pH a teplota v
pribéhu kysactho procesu. Je zde stanoven CP 02/3.

Veli¢inou a limitem pro tento CP je pH - kyselost zrani do 4,7. Méteni pH se
provadi zavodni laboratofi 1x denné (odpovédna je laborantka). Jako napravné opatfeni
vedouci laboratore rozhodne o upravé (prodlouzeni, zkraceni) doby zrdani a nasledné

vykona nové méreni pH.

4. krok: Michani + davkovani ovocné slozky

Jednd se o potencialni kontaminaci a pomnozeni nezéddoucich mikroorganismi
v ovocné slozce, ¢imz by byl negativné ovlivnén nasledujici vyvoj ve vyrobku. Je tieba
odlisit dvé mozné situace, kdy toto riziko mtze nastat. Nezddouci mikroorganismy mohou
byt pfitomny jiz pii prvnim otevieni ovocného kontejneru, jednd se tudiz o nekvalitni
plnéni dodavatele. Pokud se ovocné slozka nespotiebuje ve vyrobé okamzité na jednu
Sarzi, je opét kontejner uzavien. Vzhledem k poruseni pivodniho baleni od dodavatele,
nelze jiz nasledné neshody ¢i problémy u dodavatele reklamovat. Proto se provadi denné
laboratorni kontrola kazdé Sarze.

Nespravné davkovani ovocné slozky se odviji od caste¢né heterogenity
kompaktnosti ovocné slozky (napi. vliv sedimentace visk6znéjSich komponenti oproti
fidkym). Tento problém muze pozitivné ovlivnit kvalifikovanéd vySkolena obsluha. Ovocna
slozka je do mlécné smési pridavana automaticky, obsluha mize regulovat pouze zménu
tlaku potravinarského dusiku. Pokud situaci nelze tesit timto zptisobem, je ptivolan servis.
Zejména dle zkusSenosti obsluhy lze regulovat davkovani ovoce. Mimo to probihé jednou

denn¢ laboratorni méieni suSiny ovocné slozky.
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B nebezpeci je definovano jako — mikrobialni (kontaminace a pomnoZeni
nezadoucich mikroorganismii). Zdroj nebezpeci pochdzi z nekvalitni dodavky ovoce od
dodavatele (zjisténi pti prvnim otevieni kontejneru). Jako preventivni opatieni se provadi
kontrola ovocné slozky laboratori - kazda Sarze produkce, dba se sterilniho postupu pri
zachazeni a napojovani kontejneru s ovocem. Toto nebezpeci je ohodnoceno jako CP 02/4.

Pozadavky na rozmezi veli€in jsou stanoveny tak, ze limit mikrobialni cistoty a
termostatova zkouska musi byt bez zavad. Zkousky kazdé Sarze provadi laboratof denné,
odpovédna osoba je laborantka. Pokud se zjisti zavada, dojde ke zpétnému pozastaveni
vyroby a popr. nasledné likvidaci. Rozhodnuti o ndpravném opatieni vydava vedouci
laboratore.

F nebezpeci predstavuje - nespravné davkovani ovocné slozky. Mlze k tomu dojit
poruchou cerpadla nebo nevhodnym tlakem N v kontejneru (jeho poklesem). Preventivné
se proto provadi disledna kontrola tlaku N p7i rozjezdu a prubéiné béhem produkce
obsluhou, preventivni udrzba cerpadla a vizualni kontrola vyrobku. Zde je stanoven CP
02/5.

Veli¢inou a limitem tohoto CP je susina slozky — min. obsah: 15 %. Laborantka
vykonavéa Ix denné laboratorni méreni susiny, susinu také vizualné kontroluje obsluha.
Mistr stfediska ovladd néapravné opatieni, zde v podobé zvyseni ddvkovani ovoce a

nasledné preméreni susiny.

6. krok: Baleni

B nebezpeci je specifikovano jako - mikrobialni kontaminace zarizenim, obaly,
pracovniky. Je zpisobeno nedokonalym cisténim a preventivné mu lze zabranit striktnim
dodrzovanim sanitacniho 7adu. CP 02/6

Veli¢inou a limitem tohoto CP je [limit mikrobialni cistoty - max. 100 kolonii
koliformnich bakterii. Sledovani probiha laboratorné 1x denné. Jako napravné opatieni voli
vedouci laboratofe spolu s mistrem stiediska bud opakovini CIP nebo zdsah
programatora.

F nebezpeci se nazyva - kontaminace z prostredi. PtiCinou je vSeobecné netésny
obal, ktery vznika nedokonalym zatavenim spojii. Obsluha vizudlné sleduje tésnost spojii,
provadi se pravidelnad udrzba baliciho stroje, aby bylo zajisténo propusténi neporuseného

vyrobku do prodeje. Toto nebezpeci ma CP 02/7.
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Veli¢ina a limit je totozny jako u CP 02/6. Laborantka provadi termostatovou

zkousku 1x denné. V piipad¢ piekroceni limith mistr stiediska urguje servis baliciho stroje.

Jako preventivni opatfeni autor navrhuje pouziti osobnich ochrannych pomtcek
(rousky) pii viréznim onemocnéni pracovnikli (ryma, maly kaSel). Timto zpisobem je
zamezeno proniknuti kapénkové infekce do prostiedi a tudiz znemoznéna kontaminace
vyrobkll. Jedn4 se o jednoduchy, avSak efektivni, zplsob jak tuto problematiku fesit. Je
tieba zvazit veskeré argumenty, které s tim souviseji. Predevsim z ekonomického hlediska
je nutné konstatovat, ze naklady na pofizeni osobnich ochrannych pomicek jsou téméf
zanedbatelné ve srovnani se zajisténim nebo dokonce poptanim nové pracovni sily, ktera
by musela rychle nahradit stavajici napt. nachlazené pracovniky. Hore¢natd a prijmova
onemocnéni jsou hlaSena na zaklad€ proskoleni o hygienickém minimu a pracovnik s timto

onemocnéni ma byt v pracovni neschopnosti.

7. krok: Skladovani

B nebezpeci se projevuje jako - chutové vady v dusledku pomnozeni nezadoucich
mikroorganismit a rozvoje kvasinek. Jako zdroj nebezpeci je povazovano zvyseni teploty
ve vyrobku nad 8 °C, které zpiisobuje zménu pH. Preventivnim opatfenim je sledovani
teploty ve skladu obsluhou a napojeni teplotnich cidel na program — v ptipadé zvySeni
teploty probéhne signalizace formou SMS odpovédnému pracovnikovi. Dle zdvaznosti
nebezpeci zde vznikl CP 02/8.

Jelikoz skladovani ma velky vliv na vyrobek, je nutné sledovat vice velicin (3).
Prvni zésadni veli¢inou je teplota skladovani, jejiz limit je od 4 do 8 °C. Je sledovana
neustale a je veden graficky zaznam zjisténych hodnot. V ptipad¢ prekroceni stanoveného
limitu je nastaveno zaslani upozornéni pfes GSM ve formé¢ SMS odpovédné osobé, ktera
technicky problém fteSi. Ndpravnym opatienim se rozumi dochlazeni vyrobku na
pozadovanou teplotu.

Druhou veli¢inou je kyselost na konci doby pouzitelnosti nebo-li zména pH (sniZeni
hodnoty pH < 4,1). pH se méfi laboratorné¢ 1x denné, za sledovani je odpovédna
laborantka. Napravné opatieni je opét feseno dochlazenim vyrobku, za coz zodpovida mistr
strediska.

Jako tfeti je stanovena pozadovana teplota vyrobku: 4 — 8 °C a teplota prostredi:
1 — 8 °C. Teplota vyrobku je métena jednou denné laboratorné a teplota prostredi je

sledovana vizualné obsluhou v pravidelnych perioddach. Odpovédnost za sledovani nese
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technicky utvar spolu s laboratoti. Vedouci laboratore a mistr strediska rozhoduji o
napravném opatreni, které spoCivad v premeéreni teploty v jadru vyrobku, opakovaném
mikrobialnim rozboru a pripadném pozastaveni sarze.

F nebezpeci je spatiovano v poskozeni vyrobku pri manipulaci. Zasadnim zdrojem
nebezpeli je lidsky faktor spolu s manipulacni technikou. Preventivné se muze témto
chybam ptedejit prezkousenim obsluhy nebo zavedenim financni stimulace pracovniki.
Jelikoz pravdépodobnost vyskytu tohoto nebezpeci je bohuzel pomérné vysoka, je zde
polozen CP 02/9.

Veli¢inou a limitem tohoto CP je neposkozené baleni vyhovujici smyslovému
posouzeni. Vyrobek je sledovan béhem manipulace, za coz zodpovida manipulacni
obsluha. Napravnym opatienim se rozumi /ikvidace poskozeného vyrobku, za tento krok je

odpovédny mistr strediska.

8. krok: Distribuce

B nebezpeci se tyka - pomnozeni nezadoucich mikroorganismii. Ptiinou je zvysena
teplota nebo rozvoj mikroorganismii z predeslych krokii. Proto je nezbytné disledné
chlazeni skladu a dopravniho prostredku. Je zde CP 02/10.

Zde je treba charakterizovat dvé veli¢iny. Prvni je stanoveni koliformnich bakterii,
jejichZ max. povolené mnozstvi je 100 kolonii. Sleduji se laboratorné Ix denné. Druhou
veli¢inou je Listeria monocytogenes. Jeji puvodni laboratorni sledovani bylo vykonavéano
minimalné jednou ro¢né vzhledem k jejimu vzacnému vyskytu. Ale v zavislosti na
medialnich aférach tykajicich se této problematiky, kdy Listeria byla zjiS§téna v mlécnych
vyrobcich, jsou rozbory provadény s veétsi frekvenci samotnym zidvodem (dale také
nezavisle Statni veterindrni spravou). Jako ndpravné opatfeni tykajici se obou veli¢in se
provadi (pfi ptekroCeni limitu) staZeni vyrobku a jeho likvidace a zvysi se frekvence
sledovani listerie. Za toto rozhodnuti zodpovidaji vedouci laboratore spolu s mistrem
strediska.

F nebezpedi je rovnéz spatifovano v poskozeni vyrobku pri manipulaci. Toto
nebezpeci je charakterizovano jako CP 02/11. Zdroj nebezpeci, preventivni opatieni,
veliina a napravné opatieni jsou obdobné jako ve vySe zminéném kroku skladovéni viz.

CP 02/9.

Obrazek 3 : Vyvojovy diagram pro vyrobu zakysanych napoji
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* VZP- Vedlejsi Zivocisny Produkt III. kategorie

4.3.6 Zkouska pfi poruseni chladiciho fetézce / ovéreni

Vzhledem k faktu, ze kvalita vyrobku zavisi do znacné miry na teploté, pii které je
skladovén, distribuovan a dale uchovévan, byla provedena zkouska na modelové situaci,
kterda mtze v redlnych podminkéach nastat. Jedna se o vliv poruseni chladiciho fetézce na
kvalitu vyrobku v zavislosti na odlisnych teplotach prostiedi a odlisné expozici. Divodem
vybéru tohoto testu je skute¢nost, ze témito podminkami mohou projit bézné distribuované
vyrobky k zdkaznikovi napt. nedostatecné vychlazené distribu¢ni auto, skladovéani pfi

nespravnych podminkéch ve skladu u maloodbératele, vystaveni vyrobkl vysSim teplotdm

pii manipulaci s otevienymi dveimi nez je stanoveno (max. 8 °C) aj.

4.3.6.1 Sledovani teplot

Pokusu byl vystaven vyrobek Jihoceské kefirové mléko 1,5 %. Byla zvolena 3
stanovisté s rozdilnou teplotou prostredi 16, 20 a 25 °C (v tabulce znafena jako stanovisté
A, B, C). Pokus byl rozdélen na dvé casti dle doby expozice vyrobkll v jednotlivych
prostiedich. Prvni skupina vyrobktl byla vystavena vyssim teplotdm po dobu dvou hodin
(napft. znaceni A2h) a druhd po dobu péti hodin (napt. znaceni B5h).

Cerstvy zchlazeny vyrobek (4 - 6 °C) byl tomuto pokusu vystaven na zacatku doby
své trvanlivosti. Nejdiive probéhlo méfeni teplot v urCitych ¢asovych intervalech ve vSech
ttech stanovistich. U prvni skupiny vyrobkii byly po dvouhodinovém pribézném meéieni
vystavené vyrobky opét vraceny do puvodnich podminek, tedy chladiciho zatizeni (4 °C) a
nasledné byl sledovan pokles teploty vyrobku ve stanovenych intervalech. U druhé skupiny
vyrobkll se pokraCovalo v méfeni teplot. Po uplynuti péti hodin byly vyrobky zchlazeny a
zméteny obdobné jako u prvni skupiny. Vysledky tohoto pokusu lze charakterizovat dle

nasledujicich graft.
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Graf 3 : Vyrobky vystavené vys§im teplotdm po dobu 2 hodin
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Jak je z grafu patrné, prvni ¢ast kiivek je charakteristicka svou prudkou rostouci
degresi, poté, tzn. po zlomu, ktery vznikl po 120 minutach, nasleduje degresivni ¢ast. Tato
¢ast probiha u vSech vyrobkl témét shodné. Jedna se o postupny proces zchlazovani, kdy
k nejvétsim teplotnim zménam dochézi pii vlozeni vyrobki do zchlazeného prostiedi na
4 °C, protoze teploty vyrobkli a prostfedi jsou znacné rozliSné. Nejmarkantnéj$i rlst
teploty vyrobku je pfi teploté prostiedi 25 °C, kdy je zaznamenan teplotni rozdil 10,2 °C.
Naopak druha faze degrese neni jiz tak prudkd. Divodem je fakt, Ze nejvétsi rozdil teplot
je na pocatku chlazeni a dale se rozdily teplot vyrobku a prostiedi stale snizuji, ale ¢im dal
tim pomaleji.

Pokus se také zaméfil na zjisténi doby potiebné pro zpétné zchlazeni do ptivodniho
pozadovaného stavu, tzn. do rozmezi 4 - 6 °C. Lze konstatovat, ze je potieba piiblizné 6,5
hodiny, pfi¢emZ se zde neprojevuji zavislosti na teploté¢ pfedchoziho prostiedi, tzn. Ze

vSechny vyrobky jsou zchlazeny za téméf stejnou dobu.
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Graf 4 : Vyrobky vystavené vy$§im teplotdm po dobu 5 hodin
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Tento graf lze také rozdélit na degresivni a progresivni Cast, avSak Casti maji
odlisny prubéh na rozdil od piedchoziho. Méfeni prvni faze, kdy jsou vyrobky
prostiednictvim prostiedi oteplovany, je pozvolna rostouci. U vyrobku, ktery byl vystaven
teploté 16 °C se zména (mezi druhou a patou hodinou méteni) projevuje jenom minimalné
ristem o pouhou desetinu procenta, vzhledem k tomu, ze se pomalu pfiblizuje k maximalni
teploté prostiedi a tuto hranici nelze piesahnout. Co se tyka zlomu po péti hodinach, kdy
jsou vyrobky dany do prostiedi o teploté 4 °C a chlazeny, je pokles signifikantni vzhledem
k velké rozdilnosti teplot prostfedi a vyrobku. Po dvou hodinach chlazeni se zmény teploty
vyrobkll minimalizuji a degrese je mirna. I v tomto pfipadé plati, Ze pro vSechny vyrobky
je nutna stejna doba pro dosazeni dostatecného vychlazeni, tedy ¢tyfi hodiny. V tomto
piipad¢ je zchlazeni vyrobkl rychlejsi, vzhledem k vétsi diferenci teplot vyrobku, ve

srovnani s prvnim grafem.

4.3.6.2 Sledovani pH

Jelikoz zména teploty vyrobku je uzce spjata se zménou pH, pokus se proto
zaobiral i touto problematikou. JihoCeské kefirové mléko ma trvanlivost 21 dnd. Byly tedy

stanoveny tfi terminy, kdy bylo zméfeno pH jednotlivych vyrobku, které byly vystaveny
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odlisSnym teplotdm prostiedi a odlisné expozici. Jedna se opét o prostiedi o 16, 20, 25 °C a
o dobu dvou a péti hodin. Naméfené hodnoty jsou srovnavany s tzv. slepym vzorkem,
ktery byl po celou dobu trvanlivosti uchovan pii teploté 4 °C. Terminy v pritbé¢hu doby
trvanlivosti byly vybrany sohledem na fakt, Ze u kysanych vyrobkti nedochazi
k signifikantnim zménam ze zacatku doby trvanlivosti, jelikoz zde existuji mlécné
bakterie, které produkuji kyselinu mlécnou, coz zplisobuje kyselejsi prosttedi (nizsi

hodnota pH) a tudiz udrzuje prostiedi.

Tabulka 8 : pH vyrobku v pribéhu doby trvanlivosti

Z tabulky je patrné, ze vlivem casu se pH vyrobku zvySuje. Nepotvrdila se zde
logicka uvaha, ptedstavujici domnénku, Ze pii vyS$i teploté prostfedi a del§i expozici
vyrobku se bude hodnota pH snizovat. Z praktického hlediska je nutné konstatovat, ze
setinné hodnoty neptedstavuji velkou diilezitost, jelikoz jejich zména je minimdalni, a tudiz
lze vychézet pouze ze zaokrouhlenych hodnot na desetiny. V této fazi lze sledovat
zvySovani pH (neboli snizeni kyselosti) pokazdé o jednu desetinu. Tzn. ze vyvoj hodnoty
pH v pritbéhu doby trvanlivosti neni pfimo imérny Casu, ale 1ze ho charakterizovat urcitym
stupném progrese.

Vysledkem tohoto pokusu je zjisténi, ze ani v téchto vySe definovanych
simulovanych podminkéach nedojde k ptekro€eni mezi resp. limitil (hrani¢ni pH u kysanych
vyrobkl ¢ini 4,7) systému HACCP, tudiz nedojde k ohrozeni zdravotni nezavadnosti
vyrobku. Tzn. Ze systém je vhodné vytvoren.

Co se tyka napt. manipulace s vyrobky pfi vykladce ¢i nakladce zbozi, spolecnost
pfipousti pouze Cas, ktery je nezbytné nutny pro uskutecnéni dodavky, tzn. minimalni
prostor pro potencidlni ohiev vyrobku. Dale v této situaci sehrava diilezitou roli obal, ktery
¢asteCn¢ zabranuje priniku tepla dovniti vyrobku — funkce izola¢ni - a dale zpomaluje

tento proces.
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4.3.6.3 Mikrobialni rozbory, metodika
Z vyrobku byl odebran 1 ml vzorku do zkumavky, kde byl nafedén 9 ml

fyziologického roztoku. Vysledné fedéni je 1 : 10. Poté probéhla homogenizace vzorku
dvaceti péti poklepy zkumavkou o dlan. Z vysledného vzorku byl opét odebran 1 ml do
Petriho misky, kam byla nalita rozvafena zivna pida do vySe cca 4 mm ode dna misky (cca
20 ml). O¢kovani vzorka probihalo paraleln¢ ve dvou sadach, tzn. pro jeden vyrobek byly
pripraveny dvé Petriho misky. Jedna sada vzorkd byla zkoumdna na pfitomnost plisni,
tudiz se pouZila Zzivna pida GTK AGAR ke stanoveni po¢tu kvasinek a plisni dle CSN ISO
7956. U druhé sady byla pro stanoveni koliformnich bakterii dle CSN ISO 4832 pouzita
zivna puda VCZL AGAR.

Ihned po naliti se zivna ptda dokonale a stejnomérné¢ promisi se vzorkem
krouzivymi pohyby miskou polezenou na stil a nechd ztuhnout. Po zatuhnuti pady autorka
vzorky uloZila dnem vzhiru do termostatli. Vzorky na zjiSténi piitomnosti plisni byly
inkubovany pfi teploté 25 °C, vzorky na coli bakterie pfi teplote¢ 37 °C. Po uplynuti 48
hodin bylo mozné odecist pocet coli bakterii a po péti dnech pocet plisni. V prib&hu

rozbort byly bedlivé dodrzovany zasady asepse.”

Nejdiive byl proveden test na cerstvé vyrobeném vyrobku. Pfitomnost plisni,
kvasinek a coli bakterii byla nulova, tedy negativni. Dalsi test na pfitomnost plisni a coli
bakterii byl uskute¢nén ve tieti ¢tvrtin€é (17. den od vyroby) a na samém konci zaru¢ni
doby. V obou piipadech u zddného vzorku nebyla zjiSténa pfitomnost coli bakterii. Test
na pritomnost plisni a kvasinek ze 17. dne od vyroby byl negativni. Na konci doby
trvanlivosti byl zaznamenam vyskyt kolonii kvasinek pouze u dvou vyrobkt a to A 5h (4
kolonie) a C 5h (1 kolonie), plisné byly negativni. Dle vyhlasky ¢. 294/1997 Sb. se jedné o
hodnoty, které neptekrocCily normu, tudiz jsou v toleranci. Po piepoctu dle pouzitého fedéni
v pokusu na 1ml zkoumaného vzorku ptipada 40 kolonii kvasinek. VySe zminéna vyhlaska

udava hranici 100 kolonii kvasinek na 1 ml vzorku. Tzn. Ze nedoslo k ptekroceni limitu.

3 CSN 570101
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Tabulka 9 : Stanoveni coli bakterii, plisni a kvasinek

V soucasnosti plati Natizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny. Ale tato vyhlaska se vibec nedotykd problematiky
fermentovanych vyrobki a nedefinuje Zddné normy ¢i pozadavky. Proto se tento pokus fidi
vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi ¢. 294/1997 Sb., o mikrobiologickych pozadavcich
na potraviny, zpusobu jejich kontroly a hodnoceni, kterd byla sice 30.4.2004 zruSena, ale
jedna se o jedinou existujici normu v této oblasti.

To znamend, Ze u vyrobki (v tomto pfipadé zkoumané JihoCeské kefirové mléko
1,5 %) vystavenych rozdilnym teplotdm po odliSnou dobu nebyla narusena zdravotni
nezavadnost. Dojde-1i proto k ndhlému nepiedvidatelnému poruseni chladiciho fetézce,

vyrobek si udrzi svou ,,bezpecnost®.

Z vyse zjisténého vyplyva, Ze dojde-li k poruseni chladiciho fetézce pouze na dobu
dvou hodin, vyrobek si uchova své vlastnosti a je nezavadny. V ptipad¢, ze by byl vyrobek
vystaven vysSim teplotdm na pét hodin a vice, je jeho zdravotni nezavadnost do jisté miry
ohroZena. Potvrdila se logickd uvaha, ze vystaveni vyrobku nepfiznivym podminkam

(vysoka teplota) po delsi dobu skyta prostor pro rozvoj nezadouci mikroflory.

Naruseni chladiciho fetézce u vyrobku si lze také predstavit i mimo kompetenci
jeho vyrobce 1 prodejce. Jedna se o situaci, kdy si zakaznik zakoupi dany mlécny vyrobek.
A to tak, zZe vyrobek opousti chladici box s garantovanou teplotou (4 — 6 °C), dostava se do
nakupniho kosiku, urcity ¢as nakupovani je vystaven prumérné teploté prostredi 20 °C.
Dale je vyrobek transportovan napt. prostiednictvim MHD ¢i automobilu ke koneénému
spottebiteli do vlastniho chladiciho zafizeni, kde dojde k jeho opétovnému zchlazeni. Tato
cesta muze trvat rozdilnou dobu, ale v ivahu se bere min. jedna hodina, kdy je vyrobek

vystaven nespravnym teplotam.
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4.3.7 Dodatky k HACCP v provozu

Pozadavky na dokumentaci k systému HACCP

Jelikoz se podnik nachazi v turbulentnim prostiedi, je nutné na tyto neustalé zmeny
reflektovat (napf. legislativni pozadavky) a pruzné je zapracovat do svych systémd.

Spole¢nost Madeta a.s. zajist'uje, Ze veskeré dokumenty, zaznamy a tdaje dulezité
pro fizeni bezpec¢nosti, legalnosti a jakosti jsou na stanovenych mistech v podniku a jsou
ucinné fizeny. VSechny dokumenty se pouzivaji v aktualizované verzi a jsou fadné
autorizované. Vzdy je uveden diivod vSech zmén ¢i modifikaci dokumentti dilezitych pro
¢innost systému a postupy bezpecnosti, legalnosti a jakosti produktu.

Spole¢nost ma stanoveny zdokumentovany postup pro zlepSovani provérovani a
aktualizaci dokumentace, urCovani zmeén, pro ovéfeni, ze jsou pfislusSné dokumenty
dostupné na misté pouziti a Ze jsou fadné distribuovany.

Pro efektivni orientaci v dokumentech je dbano na to, aby dokumenty byly jasné,
obsahuji tedy postupy pro archivaci dokumentti s uvedenim odpovédné osoby. Dale je ve
spolecnosti urcena osoba, kterd je odpovédna za zajisténi zruSeni zastaralé dokumentace a
jeji nahrazeni novou verzi.

Podminka pro evidenci zdznami je, Ze musi byt Citelné a musi odpovidat
skuteCnosti. Zaznamy jsou uchovavany v dobrém stavu po vhodné stanovenou dobu, aby
mohly byt provéieny.

Jelikoz je nezbytné mit zpétnou vazbu napf. k plivodnimu dokumentu, ktery byl
nasledné upraven urcitou osobou, zameéstnanci jsou vedeni k fadné autorizaci jakékoliv
zmény zaznamu.

Vramci aktualizace jsou provadény zmény zdavodu zmén infrastruktury a
programu udrzby.

Ovéfovani spravnosti planu HACCP se provadi pfi internich auditech vSech
vyrobnich ¢innosti v ramci systému kvality. Tym auditor sestavi manazer jakosti. Tym
muze byt veden manazerem jakosti nebo pracovnikem jiného zdvodu popf. osobou

z teditelstvi spolecnosti, kterd ma se systémem HACCP praktické zkuSenosti.

CIP — Centralni Cistici stanice
CIP predstavuje komplexni Cisténi veSkerych potrubnich cest, tanki a piisluSenstvi

zapojenych do okruhu. V zavodé Ceské Budgjovice funguji celkem dvé gistici stanice,
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oddé€len¢ dle provoznich sekci. Princip ¢iSténi je zalozen na plné automatizovaném
programu, ktery je prednastaveny, ma né€kolik sekci ¢i levelli a tento program si urcuje
mnozstvi a koncentraci Cisticich prostfedki a vody. Sleduje vyse uvedené udaje a také
zajistuje spravnou pozadovanou teplotu mycich médii. V provozu je rozmisténo nékolik
dotekovych ovladacich desek, které slouzi k vizualizaci a signalizaci pribéhu jednotlivych
¢asti procest. V urcitych mistech (napf. potrubni cesty) jsou zabudovana specificka ¢idla,
kterd snimaji pozadované hodnoty. Ty jsou poté vynaSeny na ovladaci dotekové desky a
nasledné archivovany v elektronické podobé. Roli obsluhy v procesu ¢isténi je dopliiovat
tanky s jednotlivymi Cisticimi prostfedky, které pouziva Cistici stanice v programem
stanoveném mnozstvi. Cistici stanice pouzivaji odli$nych &isticich prostiedkil — v prvni se
stiidaji alkalické s kyselymi prostiedky a ve druhé stanici koncentrované roztoky HNOs,

NAOH a H,O.

Obrazek 4 : Diagram principu fungovani CIP

1. Vytlaceni produktu vodou, automatické vypnuti chlazeni

Q¢

/ \
2. Vyplach dle stanoveného casu dle programu, zména teploty
N\ '

(=

3. Volba roztoku CIP nebo navrat zpét do produkce

rs

\|
4. Davkovani koncentrovaného roztoku CIP, velka cirkulace

=

5. Aktivni doba CIP, sanitace jednotlivych ¢asti pastéru

rs

6. Vytlaceni roztoku CIP vodou

=

7. Vyplachovani roztoku z jednotlivych ¢asti pastéru

Nasledné vyplachovani koncentrovanych mycich médii vodou probihd az do 0%

koncentrace ¢i pfitomnosti napf. v potrubnich cestach.
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Druhotna kontaminace

Zpisob manipulace s mléénymi vyrobky nesmi sdm o sobé pfispivat k jejich
kontaminaci necistotami, Skodlivymi chemikéliemi nebo nezadoucimi mikroorganismy.

Musi byt piijata G¢inna opatfeni, aby se predeslo druhotné kontaminaci Cistych
materidli pro vyrobu mlécnych vyrobkua pii prichodu zatizenim, které obsahuje kolonie
mikroorganismll odolnych vici desinfekci. Musi byt zabranéno kiizové kontaminaci mezi
mezi necistymi surovinami a nechranénym kone¢nym vyrobkem. Musi byt rozpoznana a
odstranéna trvald mista infekce na vyrobnich linkdch. Spravnym nasmérovanim toku
necistych a Cistych materialit nebo vyrobkti by mél byt znemoznén jejich pfimy kontakt.
Jakékoliv zafizeni nebo nadoby, které byly pouZzity na necisté materidly, musi byt pted
pouzitim na Cisté materialy podrobeny sanitaci. V pfimém kontaktu s mléénymi vyrobky se
smi pouzivat pouze pitnd voda.

Nepitnd a recyklovand voda, stejn¢ jako para a kondenzaty vodnich par jsou
pouzitelné pro ucely neptimo spojené s mlé€nymi vyrobky, jako napf. pro vyrobu pary,

ptipravu chemickych &isticich a chladicich roztokd, nepiimé chlazeni atd.>

Vztah reklamaci k syst¢tmu HACCP

Reklamaci 1ze povaZovat jako zpétnou vazbu pfi prodeji vyrobkl a sluzeb. Jedna se
pfedevsim o reakci zédkaznika na konkrétni zakoupeny vyrobek (ale miize se jednat i o
podnéty z externich stran ¢i od zaméstnanctl). Poukazuje a odhaluje nedostatky, které
mohou byt zplisobené bud’ na strané podniku ¢i zédkaznika. Pfi obdrzeni reklamace se
provede analyza zavady a probéhne dohleddni materidlti k dané Sarzi vyrobku a nasledné
posouzeni moznych pficin zavady. Poté se ve vztahu k zdkaznikovi postupuje dle
reklamac¢niho fadu Madety Logistic a.s., kterd prebird zodpovédnost nad vyrobenym
zbozim. V pfipad¢ reklamace je situace feSena spolupraci mezi reklamac¢nim odd€lenim
Madety Logistic a.s. a laboratofi zavodu.

Ale co se tyka samotné zavady, podnik se zaméfuje na zjisténi jeji pfiiny. Cilem je
odhaleni ,,slabého* mista napt. ve vyrobnim fetézci, které by mohlo jesté predstavovat
potencialni ohroZeni dalSich vyrobkl. Problematiku pfi¢in Ize rozdélit do dvou kategorii, a
to na zanedbatelné a vyznamné. Do kategorie zanedbatelnych pficin 1ze zahrnout takové,

které v disledku neohrozi zdkaznikovo zdravi (napf. naruseny obal vyrobku v disledku

%6 MZE. Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro mléko a mlééné vyrobky. 2004
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nespravné manipulace nakladaciho voziku, nedostate¢né zchlazeni vyrobku po distribuci -
zpusobi jeho vizudlni a senzorické zmény) a jednd se pouze o vyskyt charakterizovany
frekvenci ,,zfidka“. Druha kategorie obsahuje velmi vazné nasledky zptsobené né&jakym
problémem v podniku (napi. zavazné onemocnéni konzumenta vyrobku po poziti vyrobku
aj.).

VétSina zavad je zplsobena poruSenim zasad systému HACCP. Pokud se jedné o
pfiC¢iny z prvni kategorie, nedochazi kvili nim ke zméné¢ HACCP. Jsou pouze provedeny
kroky preventivni (napf. pouCeni obsluhy). Druha kategorie vSak predstavuje zdsah do
systému (napft. vznik nového CP ¢i CCP, nastaveni prisnéjSich limitd a mezi aj.).

V problematice reklamaci je tfeba brat v uvahu specificnost tohoto sektoru.
Reklamace nelze statisticky vyhodnocovat vzhledem k obrovskému mnozstvi
produkovanych bezvadnych vyrobki, jednalo by se o zcela zanedbatelné ¢islo, kterému by
se nemusela vénovat pozornost. Ale vzhledem k faktu, Ze i jediny piipad, kdy by doslo
k ohrozeni zivota konzumenta vyrobku, by mél pro podnik dalekoséhlé negativni dasledky.
Je tfeba pfistupovat k reklamacim vyrobkl individualné, dodrzovat systétm HACCP a

vytvofit optimalni podminky, aby k reklamacim nemuselo dochézet.

4.3.8 Audity

Auditem se rozumi systematické a nezavislé zkoumani toho, zda jsou Cinnosti a
souvisejici vysledky v souladu spfedem stanovenymi pozadavky a zda jsou tyto

pozadavky ucinné prosazovany a zda jsou vhodné k dosahovani cilu.

4.3.8.1 Interni audit

Interni audit se provadi za ucelem zjisténi, zda systétm HACCP vyhovuje
planovanym cinnostem, pozadavkim a zda je efektivn¢ uplatiiovan. Je opatfenim, které
zabezpeci samokontrolu a prevenci nestandardni situace.

Manazer jakosti podniku vybere zpracovniki vhodné kompetentni osoby
(technolog, vedouci laboratofe a provozu aj.) z jednotlivych fazi zpracovani mléka, které
jsou dale vzdélavany a doskolovany, aby byly opravnény vykonavat interni audity. Poté
jsou minimaln¢ jednou ro¢né poiadana vnitropodnikové skoleni auditorti a ptipadné jsou
zaméstnanci vysilani na externi seminare.

Jako ucelné se projevilo auditovani jednoho zavodu napt. auditorem jiného zavodu

spole¢nosti Madeta a.s. Diivodem je ¢astec¢na odlisnost provozii jednotlivych zavodu, tudiz
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auditor je schopny na systém nahlizet z nékolika hledisek a na zakladé svych zkuSenosti z
praxe zaujmout kompetentni stanovisko. Dal$im pozitivem tohoto zplisobu auditovani je,
ze jejich vysledky jsou pouze internimi informacemi podniku, které slouzi jako podnét pro
dalsi zlepSovani systému. A samoziejmé z pohledu ekonomického se jedna o efektivni
praci zaméstnancii, ktefi tento po¢in maji jako dobrovolnou soucast prace, to znamena, ze
podnik na tuto problematiku nemusi vycletiovat dalsi finanéni prostiedky (narozdil od
zvanych externich auditori).

Interni audity siln¢ napomaéhaji k neustdlému vycviku a discipliné pracovnikli ve
vSech odvétvich (vyroba, technika aj.) a slouzi také jako prostor pro konzultace mezi

auditory, vymeénu zkuSenosti, komunikaci mezi zdvody.

Nalezitosti kazdého auditu je vystaveni protokolu z interniho auditu a dale dotaznik
pro interni audit. Oba dokumenty maji sva specifika.

Vystupem z interniho auditu je protokol, ktery obsahuje: ¢islo auditu, provétované
misto, identifikaci auditorti, silné a slabé stranky vysledku auditu. Nasleduje celkové
posouzeni a dale doporuceni, které reaguje na ptipadné nedostatky zjisténé dotazovanim
(viz. kolonka NE) a nabizi vychodisko z dané situace. Protokol je stvrzen podpisy auditorti
a predstavitelem vedeni jakosti v daném zavode¢.

Dotaznik pro interni audit obsahuje tfi nasledujici kategorie: auditovana oblast,

zjisténi, vysledek.

Tabulka 10 : Ukazka dotazniku interniho auditu

Auditovana oblast Zjisténi ANO | Caste¢né |NE
Registr skla Zaveden, funk¢ni X

Skoleni zamé&stnancti Ptedlozeny zdznamy o Skoleni X

Barevné tfidéni uklidovych|Pouze 2 barvy (bild barva — X

pomticek povrchy, ¢ervend — podlahy)

Zaznamy ze sanitace Provadi se, zdznamy k dispozici X

Mezi dalsi oblasti auditu lze zahrnout napt. skladovani obali pro vyrobky, sita
v oknech, lapate hmyzu, vyfazeni a likvidace zbozi, zdravotni prikkazy zaméstnanct,

bezpecnost prace aj.
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4.3.8.2 Externi audit

Existuji dva druhy externich auditi. Do prvni skupiny patfi ty, jejichz realizaci si
spoleénost sama smluvné zajisti napt. certifikaéni audit CSN ISO 9001:2001. Do druhé Ize
zahrnout audity realizované subjekty, které maji na auditovani spolecnosti zdkonny narok a
které vykonavaji tzv. dozor. Jedna se piedev§im o Statni veterinarni spravu CR (SVS), dale
pak i COI a SPZI, SZIF (Statni zemé&d&lsky interven¢ni fond) a obchodni fetézce.

Provadéni auditl prostiednictvim COI a SPZI se d&je pouze na zaklad& konkrétniho
zjisténi napft. nekvalitniho vyrobku v obchodé. Ve vySe zminéném piipadé inspekce jedna
s vedenim dané spolecnosti a mize provést audit zdvodu ¢i provozovny. V nésledujicim
textu bude vénovana pozornost predevSim auditu SVS, jelikoz jeho funkce je klicova
v ramci zminénych auditi a jeho dopad je zdsadni na provoz celé spole¢nosti.

Audit SVS je provadén obvykle tymem auditord, jehoz ¢lenem je ufedni veterinarni
1¢kat, ktery vykonava v auditovaném podniku dozor. Konani auditu je pfedem ozndmeno
provozovateli véetné ptfedlozeni planu auditu. Samotny audit je zalozen na obecnych
principech uvedenych v normé CSN ISO EN 19011.

Audit obsahuje nasledujici nalezitosti:

€ zah4jent,
pfezkoumani dokumentace,
ptiprava ¢innosti provedenych na miste,
provedeni auditu na mist¢,
vyhotoveni zpravy,

dokonceni auditu,

&P e DO

a pfipadn¢ provedeni dalSich auditi podle stejného nebo upraveného
schématu.

Audity postuplt zaloZzenych na HACCP maji za cil ovéfit, zda provozovatelé
potravinaiskych podnikd pouzivaji postupy pribézné a spravné (dle Naftizeni
¢. 854/2004/EC). Jejich ucelem je ovérit, zda postupy v mozném rozsahu zarucuji, ze
vyrobky Zivoc¢isného pivodu:

%  spliuji mikrobiologicka kritéria stanovena v pravnich piedpisech
Spolecenstvi,

#  vyhovuji pozadavkim pravnich piedpisi Spole¢enstvi i CR o reziduich,
kontaminujicich latkach a zakazanych latkach,

#  neobsahuji fyzikalni rizika (cizi télesa aj.).

Audit systému HACCP zahrnuje predevsim:
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a) urceni nebezpeci, kterému musi byt pfedchdzeno, musi byt odstranéno nebo
omezeno na piijatelnou uroven,

b) urceni kritickych kontrolnich bodii v Gseku, ve kterych je kontrola nezbytna
k predchazeni nebo omezeni nebezpeci na piijatelnou uroven,

¢) stanoveni kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech, které tvoii hranici
mezi piipustnym a nepfipustnym stavem pro predchdzeni, odstranéni nebo
omezeni urcenych nebezpeci,

d) stanoveni a zavedeni ucinnych postupli sledovani v kritickych kontrolnich
bodech,

e) stanoveni napravnych opatieni, pokud je na zaklad¢ sledovani zjisténo, ze CCP
neni pod kontrolou,

f) stanoveni postupli, které jsou pravidelné¢ provadény k ovéfeni, Ze opatieni
v pism. a) az e) jsou ucinna,

g) stanoveni dokumentdl a zdznamu v zavislosti na typu a velikosti
potravinaiskych podnikid dokladajicich i¢inné uplatiovani opatfeni uvedenych

v predchozich bodech.

Ale vzhledem k tomu, ze pozornost audith v Madeté a.s. neni soustiedéna v této
oblasti pouze na systtm HACCP, je zde provadén soucasné audit v oblasti spravné
hygienické praxe, ktery ovétuje predevsim:

#  konstrukci a drzbu prostoril a vybaveni,

€&  hygienu pfed, po a b&hem vyroby,

4 osobni hygienu,

i sledovani, registrace teplot,

&  dohled nad surovinami a potravinami vstupujicimi a vychazejicimi

z podniku a jejich pritvodni doklady.

Aby byl zajistén jednotny postup pii provadéni auditd, dochazi k unifikaci, jsou
vyplnovany standardni kontrolni listy pfi vyuziti manudlii, nasledné prilozenych ve formé
priloh.

Zavérecna zjisténi z auditu udavaji bud’ shodu nebo neshodu s kritérii legislativy.
Neshody jsou klasifikovany podle zavaznosti a dale se feSi prostfednictvim limitd
odstranéni zavad zpusobujici neshody. Zavéry z auditu, zejména zjisténé nedostatky, se

projednaji se zastupcem auditovaného subjektu, obdobné jako opatteni k napravé.
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5 Zaver

Vystupem této diplomové prace je vytvoreni uceleného prehledu o systému
HACCP jak na bazi teoretické tak i praktické. Jednd se o podrobnou analyzu systému
nejprve po strance legislativni a teoretické, ndsleduje pozorovani a analyza aplikovaného
systému v konkrétnim podniku MADETA a.s.

Systém HACCP patii k systémtim jakosti, kterym je statni autoritou zajiStovana
bezpecnost vyroby potravinarskych produkti. Je jednoznacné pifinosem pro zakaznika a
statni autorit¢ dava do rukou néstroj postihu nesolidnosti ve vyrob¢ a distribuci potravin.

Hlavnim cilem zpracovani systému musi byt vzdy dosazeni urovné vyroby skytajici
maximalni mozné zaruky produkce zdravotné nezdvadného vyrobku neobsahujiciho zadna
skryta ani jind nebezpeci pro zdravi konecného konzumenta.

Konkrétnim vystupem praktické c¢éasti je vytvoreni nékolika doporueni pro
zamezeni vzniku rizika a vytvofeni navrhu nového systému HACCP pro fazi piijmu a
pasterace mléka a dale pro vyrobu kysanych vyrobkl. Tento novy plan obsahuje veskera
potencialni nebezpeci, ktera jsou rozdélena do tii kategorii: biologické, fyzikdlni a
chemické. Tato diversifikace usnadiiuje nésledné pocinani v ramci systému, protoZe je
thned zfejmy typ opatfeni zamezujici vznik daného nebezpeci. Autorka zavedla pouZzivani
vyvojovych diagramll namisto stavajicich proudovych, a to za ucelem lepsiho znazornéni a
precizni specifikace situace, kterda muZze v technologickém postupu nastat. Vyvojové
diagramy graficky vystihuji jednotlivé operace ve vyrobé stim, Ze je brana v Gvahu
situace, kdy napt. nedojde k dodrzeni stanovenych podminek v urcitém kroku. Tzn. ze
surovina nemiize byt vpusténa do dalsiho vyrobniho kroku a proto je tfeba ptedchozi krok
opakovat. Zalezi tedy na vyvoji situace v ndvaznosti na ostatni procesy. Dale jsou zde
pouzity grafické znaky, které specifikuji typ potencidlniho nebezpec¢i ¢i napf. moznosti
kontaminace potravin. Znaky jsou jasné a vystizné.

Autorka definovala zlepSujici navrhy v podobé nékolika variant, a to napf. pfi
zpracovani kysanych vyrobkl ve fazi zrani a zakysavani. Mezi zlepSovaci doporuceni lze
uvést instalaci bud’ nerezovych omyvatelnych sit pod viko zraciho tanku, ktera zabrani
potencidlnimu vniknuti ciziho pfedmétu dovniti tanku nebo nasypného odnimatelného
kolena s uzaviratelnym vikem. Diivodem je fakt, Ze toto nebezpeci neni spolecnosti viibec
definovano ani regulovéno, pfitom jeho zavaznost je zna¢nd. Dale autorka spatiuje jako
nedostatek v dosavadnim systému piistup spolecnosti k problematice kontaminace vyrobkl

pracovniky vlivem virézniho onemocnéni pracovnikii (ryma, maly kaSel). Proto jako
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preventivni opatfeni autorka navrhuje pouziti osobnich ochrannych pomtcek (rousky) pii
tomto typu onemocnéni. Timto zplsobem je zamezeno proniknuti kapénkové infekce do
prostiedi a tudiz znemoZnéna kontaminace vyrobkil. Jedna se o jednoduchy zpisob, avSak
efektivni, jak tuto problematiku fesit. Prevazné z ekonomického hlediska se jedna o velmi
akceptovatelny navrh. Naklady na pofizeni ochrannych pomtcek jsou nékolikandsobné
niz8i nez poptani dal$i pracovni sily, obzvlasté¢ pfi momentalnim stavu nedostatecné
nabidky na trhu prace, ktera by nahradila stavajici nemocné pracovniky.

Soucasti zkoumani sytému HACCP v podniku bylo i uskute¢néni n€kolika pokust,
které mély ovéfit jeho funkEnost za soucasného nastaveni. Jednalo se napt. o zkousku
funk¢nosti zpétného ventilu pii pasteraci mléka. Bylo potvrzeno, Ze pii poklesu pasteracni
teploty nebo tlaku pod limit dojde k pozastaveni procesu a nepasterované mléko neni
vpusténo do dal§itho kroku. VySe zminéné bylo prokdzano testem, zalozeném na
pritomnosti laktoperoxidazy.

Autorka provedla jako stézejni vyzkumnou praci simulaci poruSeni chladiciho
fetézce u hotového vyrobku JihoCeské kefirové mléko 1,5 %, kdy byla fada vyrobkl
vystavena rozdilnym teplotdm prostredi (15, 20, 25 °C) ve dvou odlisnych casovych
expozicich (2 a 5 hodin). Po uplynuti této stanovené doby byly vyrobky zchlazeny na
pozadovanych 4 — 6 °C. Faktem je, Ze vyrobky inkubované po dobu dvou hodin
potiebovaly na dosazeni v priméru 5 °C dvé hodiny a vyrobky inkubované po dobu péti
hodin téméf 6 hodin. Tudiz se zde neprojevila zavislost teploty prostiedi na ¢ase. Kromé
teploty byla sledovana i hodnota pH, ktera se u mlé¢ného vyrobku méni v zavislosti na
zméne¢ teploty. Vysledkem je tvrzeni, Ze 1 kdyz je vyrobek vystaven teploté 25 °C po dobu
péti hodin, hodnota pH neklesne pod stanoveny limit 4,7 pH a nedojde k ohroZeni
zdravotni nezdvadnosti vyrobku. Toto tvrzeni je podloZzeno mikrobidlnimi rozbory, kde
byla zkoumana pritomnost plisni, kvasinek a coli bakterii.

Z vyse zjisténého vyplyva, ze dojde-li k poruSeni chladiciho fetézce pouze na dobu
dvou hodin, vyrobek si uchova své vlastnosti a je nezdvadny. V piipadé, kdy by byl
vyrobek vystaven vys$im teplotdm na pét hodin a vice, je jeho zdravotni nezavadnost do
jisté miry ohrozena. Potvrdila se logicka uvaha, ze je-li vyrobek vystaven nepiiznivym
podminkam (vysoka teplota) po delsi dobu skyté prostor pro rozvoj nezaddouci mikroflory.

(Pro statistickou Uplnost by bylo vhodné provést vicecetné méfeni, ale to z diivoda
finan¢ni a prostorové narocnosti nebylo mozné, avSak i ztéchto vykonanych pokusii

vyplyva zietelny zavér.) Dalsim faktem je, Ze kazdé prekroceni limitu se fesi individualng,
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ne dle statistické dulezitosti, a to z dlivodu zajisténi zdravotni nezavadnosti vSech produkt
a také zachovani si dobré povésti podniku.

Je ztejmé, Ze v soucasnosti systém HACCP predstavuje vyznamnou roli v oblasti
systému fizeni jakosti. AvSak z dlouhodobého hlediska se stane piechodnym v souvislosti
s prohlubujicimi se naroky na potravinarskou vyrobu a jeji bezpecnost. DalSim faktem jsou
meénici se podminky ze strany obchodnich siti, které se snazi vice vyhovét nadroénému
zakaznikovi. Existuje n¢kolik moznych variant dal§iho vyvoje této problematiky. Trend
bude nejspise smétovat k zavadéni predevsim systémi BRC, IFS ¢i ISO 22 000 (nebo
jejich riznych propojeni). Pfi¢emz situace je predevsim odvisld od pozadavkii obchodnich
fetézcli a od zmén legislativy v zavislosti na vyvoji politické scény. Samoziejmé zalezi na
strategii kazdé spole¢nosti, kterd se musi rozhodnout, zda vynalozi nemalou c¢astku
penéznich prostfedkl na certifikaci vyzadovanych systéml ujistujici o bezpecnosti a
kvalit¢ vyrobku v tomto turbulentnim nejistém prostiedi. OvSem klicovou roli v této

problematice by mél hrat zakaznik a jeho pozadavky na zdravotni nezavadnost vyrobkd.
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6 Abstract

Due to the current situation on the sphere of foodstuff in the developed countries
where lot of affairs with BSE in Europe, dioxide contained in eggs, chemicals in spinach
etc. exist consumers have became very sceptical. For this reason is important to devote
attention to systems that insure food safety and prevent the hazard. One of the tools that is
applied nowadays is system HACCP. Conditions for this system are given in the EU
direction 93/43/EEC and later on incorporated into the Czech law system. This work
concentrates on an application of HACCP in the diary company.

One of the reasons why to deal with this system is to keep the risk that is presented
during the operation while producing under control and avoid it to happen. The other
reason is that the safety of the food supply is key to consumer confidence represented by
the food commercial chain demands.

HACCP is not a stand alone program. Other parts must include: good
manufacturing practices, sanitation standard operating procedures, and a personal hygiene
program.

System HACCP compounds of several steps. The main principles are characterized
subsequently: Hazard analysis, Identify Critical Control Points, Establish critical limits,
Monitor the CCP's, Establish corrective action, Record keeping and Verification.

The aim of this work was to go thoroughly throw the already existing HACCP
system in the company and to evaluate if the hazard is treated in a good way and to find
other more effective approach to prevent the hazard. An effort was focused on the primary
processing milk and on the process of the treatment of acidified milk products.

While investigating current condition the author has made several experiments
focusing on the settled conditions of important process in the production. A trial of the key
operation in a diary processing is the heat treatment of milk (pasteurization) concerned the
functioning of a reverse safety-valve. The main attention was paid to the experiment where
a situation of disturbance of the cooling chain was simulated. It is a situation which is
possible to happen. Chemical, physical, qualitative and microbial properties were observed
on a concrete diary product. Products were exposed to various temperatures for various
time periods. The outcome is that products exposed to 15 or 25 °C need the same time for
cooling back up to 5 °C (this number is proclaimed by the HACCP) that is approx. 6 hours.
Even if the product stays in the temperature of 25 °C for five hours the pH doesn’t
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decrease beneath the system settled limit. The microbial test showed that no mildews and
coli bacteria are presented is such exposed products. Only the presence of few yeasts
colonies was detected in two products exposed for five hours. The yeast amount is
considered in the tolerance sufficiently. Therefore its possible to proclaim that the HACCP
system is settled in a good way and even if above mentioned situation happens the product
is safe.

The new HACCP plan was designed by author. Important was the diversification of
potential hazards to three spheres — biological, physical and chemical. Author also
projected several arrangements that improved the previous system and made it more
effective.

System HACCP seems to be a temporary system in a long-range view (but its
importance is obvious). It should be combined with the ISO 22 000, BRC or IFC systems
in the future. It is essential to hark to the customer who is more and more demanding and

more interested about the quality and safety of the product.

Key words

Food safety

Acidified milk product

Critical Control Point

Pasteurization

Diary production

Microbial test (presence of mildews, yeasts and coli bacteria)

Hazard prevention
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Ptiloha [1]

Tabulka 11 : Autorem definovany HACCP ve fazi piijmu mléka a pasterizace

Exroku| YYTODOI TN| Popis nebezpeci Zdroj nebezpeci Preventivni opatieni Hodnocen’ CClt/S:P
operace RINIZ (por.c.)
Pomnozeni nezadoucich | Vysoké denni teploty, Kontrola pfijimaného mléka,
mikroorganismi pii nedostatecné vychlazené izolované cisterny, pravidelné
zvyseni teploty syrového | mléko u dodavatele, prohlidky tech.stavu vozidel,
B | mléka béhem piepravy a | automob.zécpa, porucha spolupréace s dodavateli mléka- 21214/ CPoi/1
pfi nedostatecném vozidla smlouvy o dodéavce kvalitni sur.,
¢isténi Cerpaciho kontrola ¢isténi cisteren a
) zatizeni. Cerpaciho zatizeni.
Piijem
1 syrového Ptitomnost rezidui Nemocnost krav, krmiva, Audity u dod.mléka, spoluprice s
mléka inhibi¢nich latek (RIL) | voda na piti, Cistota prostiedi | firmou dovazejici mléko-plomby,
CH spoluprace s firmou MADETA 3126 |CCPOI/
Agro a.s. - audity u dod.mléka-
prednasky, skoleni.
Cizi predméty v Umyslné vliti jiné latky, Filtrace mléka pies kovova sita
F syrovém mléce umyslné vhozeni ciziho (primér ok 1 mm). EERE
predmétu, nediislednost pii
zakryti cisterny
Chlazeni a PomnoZeni nezadouci Zavada na chlazeni Pravidelna kontrola zaznamu v
, B krofld PC 1122
) uchova mikrotlory
syroveho CH | Nebylo identifikovano
ml¢ka F | Nebylo identifikovano
B | Nebylo identifikovano
3 Predehfrati CH
Nebylo identifikovano
F | Nebylo identifikovano
B | Nebylo identifikovano
4 | Odstiedéni CH | Nebylo identifikovano
F | Nebylo identifikovano




3 ; i Hodnoceni
C.kroku Vyrobni TN Popis nebezpeci Zdroj nebezpeci Preventivni opatieni CClt/?P
operace (por.c.)
RIN|Z
Pteziti patogennich a NedodrZeni parametrti 1) pravidelna kontrola registrace
B tecvhrnologllcky . Pgsterace—zavada teplotniho pastevracmch tevp?lot, 2) kontrola > 1316 lccpoln
nezadoucich mikroorg. | cidla zkouskou na pfitomnost
5 Pasterace peroxidazy
CH | Nebylo identifikovano
F | Nebylo identifikovano
1)Pomnozeni Selhani chladiciho zafizeni Nepftetrzité sledovani teploty
nezadoucich chlazeni
mikroorganismi pii 2121 4| CPO12
nedostatecné teploté
B vychlazeni
) 2)Kontaminace Nedodrzeni spravné hodnoty | 1)dodrzeni pietlaku
6 Chlazeni patogennimi mikroorg. | pretlaku pasterovaného mléka 2)kontrola
pii chlazeni pasterace mléka zkouskou na 2 12| 4| CPOL/3
pasterovaného mléka peroxidazu
syrovym mlékem
CH Nebylo identifikovano
F | Nebylo identifikovano
Pomnozeni nezddoucich | Nevyhovujici ¢isténi zafizeni | Dodrzeni sanita¢niho postupu
B mikroorganismul 2| 2| 4|Cpol/A
Cisteéni + Pritomnost rezidui Nedostatecny vyplach Dodrzeni sanitacniho postupu-
7 vyplach CH | &isticich prostredki vyplach pitnou vodou 21 2|4 |CPOIS
vodou Cizorodé¢ latky v Nedostatecny vyplach Vyplach pitnou vodou
F | Cisticich prostiedcich 1 212

Vysvétlivky: TN - Typ nebezpeci, B — Biologické, CH — Chemické, F — fyzikalni, R - Riziko, N - Nésledek, Z — Zavaznost




Ptiloha [2]

Tabulka 12 : Analyza HACCP ve fazi pfijmu mléka a pasterizace

Veli¢ina a Kkrit.meze

C. Vyrobni | CCP/CP s (ccp) Zpiisob sledovani | Odpovédnost| Napravné Odp(zvednos,t
v x Nebezpeci e .. L. . za napravné | Dokumentace
kroku operace (por-.¢.) Veli¢ina a limity a frekvence za sledovani opatreni v .
opatreni
(CP)
B-pomnozZeni kyselost 6,2-7,8 titracné kazda obsluha kyselé mistr pfijmu | interni
nezadouci mikrofléry | °SH cisterna prijmu mléko neni evidence
pti zvyseni teploty mléka a mlékarnou
CP 01/1 | syrového mléka béhem ridici pfijato
piepravy a pii cisteren
nedostatecném ¢isteéni
Cerpaciho zatfizeni.
B-pomnozZeni teplota 4 - 8 °C teplomérem kazda | obsluha nasledné mistr pfijmu | interni
nezadouci mikroflory z cisterna prijmu dochlazeni evidence
Pfijem hlediska poruseni mléka a mléka pres
1 syrového mléka prvovyrobcem fidici chladi¢
mléka cisteren
CH-ptitomnost rezidui | monitoring D-X-P-testem obsluha mléko s Madeta interni
inhibi¢nich latek (RIL) | syrového mléka od |kazda cisterna prijmu obsahem Agro a.s. evidence
dodavateld podle mléka, mistr | RIL neni do
CSN 57 0529, sttediskaa | mlékarny
CCP . o qixs "
zékona 166/1999 fidici ptijato
01/1 . :
Sb. a jeho cisteren
provadécich
vyhlasek v platném
znéni
B-pfeziti patogenni a | teplota pasterace nepretrzité- obsluha automaticky | mistr interni
technologicky mléka: min.80°C - | teplotni pastéru a opakovana | pasterace evidence
nezadouci mikroflory |max. hodnota 85°C, |c¢idlo,automatickd | mistr pasterace
) Pasterace CCP expozice '155-’205 re’gl.strace,graﬁcky pasterace
01/2 (dana zafizenim) Zapis




Veli¢ina a krit.meze

Odpovédn

teplota 75-85°C

C. Vyrobni |ccp/cp " (CCP) Zpisob sledovani a Odpovédn Napravné ost za Dokumenta
v x Nebezpeci oy . ost za v . . .
kroku operace (por.c.) Velicina a limity frekvence sledovéni opatreni napravneé ce
(CP) opatieni
tlakovy rozdil (vyssi | nepfetrzité- obsluha zajisténi mistr interni
tlak na stran¢ teplotni ¢idlo, pastéru zvyseni tlaku, |pasterace |evidence
pasterovaného automaticka opakovana
mléka nez na stran¢ | registrace pasterace v
2 Pasterace , v 1w
nepast.mléka) pripadé
zjisténi
nedostatecné
pasterace
Pomnozeni teplota mléka do nepfetrzité- obsluha  |tUprava teploty | mistr interni
CP |nezadoucich 6°C teplotni pastérua |navystupuz |pasterace |evidence
01/2, |mikroorganismi pii ¢idlo,automaticka | mistr pastéru
CP 01/3 | nedostate¢né teploté registrace pasterace
3 Chlazeni vychlazeni
kyselost mléka 6,4 - | titracné denné zédvodova |mléko vedouci | interni
7,8°SH laboratof |nevyhovujici | zavodové |evidence
hodnotam laboratote
kyselosti
vytadit z
vyroby
Pomnozeni koncentrace 1-1,5% | nepfetrzite- obsluha  |automaticky |mistr interni
mikroorganismu pfi NaOH, 40-60 min., |teplotni pastéru opakované pasterace |evidence
nevyhovujicim Cisténi | teplota 75°C?; ¢idlo,automaticka ¢isténi
Citéni a CP | mlécného pastéru koncentrace 0,5-1% | registrace
4 vyplach 01/4, HNO3, 40-50 min.,
vodou CP 01/5 teplota 65°C;
koncentrace 1-1,5%
NaOH, 30 min.,
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Tabulka 13 : Autorem definovany HACCP

1 vyrob¢ zakysanych mlécnych vyrobkl

. y i Hodnoceni
Exroku| YYTODOI TN| Popis nebezpeci Zdroj nebezpeci Preventivni opatieni CClt/S:P
operace RINIZ (por.c.)
B | Nebylo identifikovano
| |Standardizace | CH | Nebylo identifikovéno
tuku a teploty p |Znetisténi cizim Cést uvolnéného tésnéni Kontrola t&snéni
pfedmétem
Nedostatecné Pouziti nevhodné kultury, | Vybér kultur a zachovani
prokysavani mlécné vyssi kultivacni teploty a | sterility pii praci s nimi,
B |smési a nasledné dalsi odchylky od dodrzovani parametrti zrani a 2121 41| cro2i
) Zakysani a senzorické vady technologického postupu | technolog. postupu, dodrZzovani
zrani vyrobku sanitacniho rezimu
CH | Nebylo identifikovano
F Cizi predméty Pi ote\V/rGI’n tanku obsluhou + VI.ns.talacre neerovych} s,na:dnov > |12 la |cpoap
z prostredi Cistitelnych sit, pouzivani rousek
B T§chnologlcka vada Nedostate¢né prokysani Sledqvam pH a teploty v pritbé¢hu 1 13 13 |lcrpos
vyrobku kysaciho procesu
3 Kontrola pH  ['cg Nebylo identifikovano
F | Nebylo identifikovano
Mikrobialni Nekvalitni doddvka ovoce od | Kontrola laboratofi - kazda Sarze
B doda}/atele (VZ_]IS’teIll pfi prodl}kce: sterilni postup pfi 11313 cpoya
prvnim otevieni kontejneru) | zachazeni a
Michani + napojovani kontejneru s ovocem
4 davkovani CH | Nebylo identifikovano
ovocne Nespravné davkovani Porucha cerpadla, nevhodny | Diisledna kontrola tlaku N pfi
slozky tlak N v kontejneru (pokles) | rozjezdu+pribézné béhem
F produkce obsluhou, prevent. 1 ]3] 3| CPO2S5
udrzba cerpadla, vizualni kontrola
vyrobku




5 % i Hodnoceni P/CP
Caroku| YYTODOI TN Popis nebezpeci Zdroj nebezpeci Preventivni opatieni cC v/?
operace (por.c.)
RIN|Z
Chl ) B | Nebylo identifikovano
5 AZEM | CH | Nebylo identifikovano
F | Nebylo identifikovano
Mikrobialni Nedokonalé ¢isténi Striktni dodrzovani sanita¢niho
p |Kkontaminace Fadu > | 2| 4 |CPo26
zafizenim, obaly,
6 | Baleni pracovniky
CH | Nebylo identifikovano
F Kontaminace z prostiedi | Netésny obal Qbs;luha Vlrsgelne sle?duje tésnost, > 12 a4 |cpoas
udrzba baliciho stroje
Chutové vady Zvyseni teploty ve vyrobku | Sledovani teploty ve skladu
v diisledku pomnozeni |nad 8°C zpisobuje zménu pH | obsluhou, napojeni na program —
B |neradoucich v piipadé¢ zvySeni °C signalizace | 2 | 2 | 4 |CP 02/8
mikroorganismu —
7 | Skladovén organsmu
rozvoj kvasinek
CH | Nebylo identifikovano
F Poskpzem .Vyrobku pii Manipulacni technika, lidsky | PfezkousSeni obsluhy 11313 lcporo
manipulaci faktor
Pomnozeni Zvysena teplota, rozvoj Dusledné chlazeni skladu a
B |nezadoucich mikroorganismil dopravniho prostfedku CP 02/10
2 Distribuce mikroorganismil z predeslych kroka
CH | Nebylo identifikovano
F Poskpzem -Vyrobku pii Manipulacni technika, lidsky | PfezkouSeni obsluhy 11313 lcpoait
manipulaci faktor

Vysvétlivky: TN - Typ nebezpeci, B — Biologické, CH — Chemické, F — fyzikalni, R - Riziko, N - Nasledek, Z — Zavaznost
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Tabulka 14 : Analyza HACCP pro kysané vyrobky

Veli¢ina a krit.meze

C. Vyrobni | CCP/CP < (CCP) Zpisob sledovani | Odpovédnost| Napravné Odp(zvednos,t
v x Nebezpeci e .. . Y za napravné | Dokumentace
kroku operace (por-.¢.) Veli¢ina a limity a frekvence za sledovani opatreni v .
opatreni
(CP)
Nedostate¢né Teplota- min.:19°C | Teplotni ¢idlo, Obsluha Zvyseni Mistr Interni
prokysavani mléeéné max.:23°C | nepfetrzite, vyrobniku | teploty stiediska evidence
CP 02/1 | smési a nasledné autgmatlcké zakysani
senzorické vady registrace, v programu
) Zakyséni a vyrobku graficky zapis editaci
zrani - TS T . < = p : p
Kontaminace cizimi | Zadny cizi pfedmét | Vizualné pii Obsluha Pozastaveni | Mistr Interni
predméty kazdém otevieni |vyrobniku |vyroby, sita, |stiediska evidence
CP 02/2 | z prostiedi+obsluhou tanku obsluhou popt.
nasledna
likvidace
Technologicka vada | pH kyselost zrani | Méfeni pH Laborantka |Uprava Vedouci Interni
konzistence vyrobku |do 4,7 zavodni laboratofi (prodlouZzeni, | laboratofe | evidence
3 Kontrola CP 02/3 1x denné zkraicem:) ,
pH doby zrani +
nové meteni
pH
Kontaminace a Limit mikrobialni | Denng, laboratot, |Laborantka |Zpétné Vedouci Interni
pomnozeni Cistoty, kazda Sarze pozastaveni |laboratofe |evidence
nezadoucich termostatova vyroby,
CP02/4| . L y , y
mikroorganismi zkouska bez zavad popt.
Michani + nasledna
4 davkovani likvidace
ovocne Nespravné davkovani | Susina slozky — Laboratorni Laborantka |ZvySeni Mistr Interni
slozky min.: 15% meéfeni susiny — davkovani stiediska evidence
CP 02/5 1x denné€, visuelni ovoce,
kontrola obsluhou nasledné

pifeméfeni




posouzeni

Veli¢ina a krit.meze Odpovédn Odpovédn
C. Vyrobni CCP/CP . (CCP) Zptusob sledovani a P Napravné ost za Dokumenta
v x Nebezpeci oy .. ost za v . . .
kroku operace (por.c.) Velicina a limity frekvence L. opatieni napravné ce
sledovani .
(CP) opatieni
Mikrobialni Limit mikrobialni | Laboratorné 1x laborantka | Opakovani Vedouci | Interni
kontaminace Cistoty max. 100 denné CIP, zasah laboratoie |evidence
CPO2/6 | ", kolonii kolif ich : +mi
zafizenim, obaly, olonii koliformnic programatora mistr
: bakterii stiediska
6 Baleni pracovniky
Kontaminace z Limit mikrobialni Termostatova laborantka | Servis Mistr Interni
prostiedi Cistoty max. 100 zkouska - baliciho stroje | stfediska |evidence
CP 02/7 1 , y
kolonii koliformnich | laboratorné 1x
bakterii denné
Teplota skladovani: | Graficky zaznam | Technicky | Dochlazeni Mistr Interni
min.: 4°C, + upozornéni pies |usek sttediska | evidence
max.: 8°C GSM ve formé +
SMS technicky
usek
Chufové vady gybselost na klon01. EabOSatorne 1x laborantka | Dochlazeni lesctlr. . Int’zrm
v diisledku pomnozeni 0 vy pmglte 1:15)St1’ — |denn¢ strediska | evidence
CP 02/8 | nezadoucich zména pH (sniZeni
: L hodnoty pH <4,1)
7 mikroorganisml — p - < T T . ;
Skladovani rozvor kvasinek Teplota vyrobku: Laboratorné 1x Laboratof, | Pfeméieni Vedouci | Interni
d 4 -8°C denng, visueln¢ technicky |v jadru laboratofe | evidence
teplota prostiedi: obsluhou usek vyrobku, + mistr
1-8°C periodicky opakovany stiediska
mikrob.rozbor
pozastavit
Sarzi
Poskozeni vyrobku pii | Neposkozené baleni | Vizualni sledovani | Manipula | Likvidace Mistr Interni
CP 02/9 manipulaci vyhovujici béhem manipulace | ¢ni poskozeného |stfediska |evidence
smyslovému obsluha | vyrobku




Veli¢ina a Krit.meze

Odpovédn

Odpovédn

C. Vyrobni CCP/CP s (CCP) Zptusob sledovani a Napravné ost za Dokumenta
v Nebezpeci e .. ost za . . .
kroku operace (poi-.&.) Veli¢ina a limity frekvence . opatieni napravné ce
sledovani Y .
(CP) opatieni
Pomnozeni Koliformni bakterie: | Laboratorné 1x laborantka | Piekroceni Vedouci | Interni
nezidoucich max.: 100 * denné limitu — laboratofe |evidence
mikroorganism stazeni + mistr
CP vyrobku — stiediska
] Distribuce Listeria Lavbovrator.ne.: 1),( ) laborantka frekvence
monocytogenes ro¢né - minimalné s
sledovani
listerie
Poskozeni vyrobku pii | NepoSkozené baleni | Vizualni sledovani | Manipula | Likvidace Mistr Interni
CP manipulaci vyhovujici béhem manipulace | ¢ni poskozeného |stfediska |evidence
02/11 smyslovému obsluha | vyrobku
posouzeni

*neni definovana norma — pouze limit
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Tabulka 15 : Graficky zaznam pastéru mléka I.

paster mléka MADETA a.s., zévod Ceské Bud&iovice

W pasterace [°C] Bvystup [°C] Mprodukt [ pfepousténi  cip W oSetfeno [MPa/10] N neosetrenc [MPa/10]

| 45 0_°C, MPa/10 graficky zaznam pasteru mléka

95- | ’\
904 =
85 | e e U
807 '
| 75-2
701 - =
651 -

607 i
55
507
457 —_
404 :
354 —

307 e T R P,
i | -
20 : I
159
107

W) 128 120 1290
21:09:32 23:09:32 01:09:32 03:09:35




Tabulka 16 : Graficky zdznam pastéru mléka II.

MADETA a.s., zavod Ceské Budéjovice

paster mléka
W pasterace [°C] Wvystup [°C] Mprodukt M pfepousténi  cip M o3etfeno [MPa/10] [l neosetfenc [MPa/10]

0°C, MPa/10 graficky zaznam pasteru mléka

"

R TTo 1o TTo 16 T1o ﬂjr
711717 230717 01:147:22 03:17:27 05:17:37 072:17:37 09:17:37 11:17:3
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Vyhlaska Mze ¢. 147/1998 Sb 10. 7. 2002
SBIRKA ZAKONU CESKE REPUBLIKY

Profil aktualizované¢ho znéni

Titul pivodniho predpisu: VYHLASKA Ministerstva zemédélstvi o zptisobu stanoveni
kritickych bodu v technologii vyroby

Citace puv. predpisu: Vyhlaska ¢. 147/1998 Sb.

Castka: 51/1998 Sb.

Datum pfijeti: 18.6. 1998 Rozeslana dne: 30.6. 1998

Datum u¢innosti: 1.10. 1998

Zmény a doplnky predpisu: provedené cislo s ti¢innosti dnem Uplné znéni

vyhlaskou 196/2002 Sb. 1.7. 2002

vyhlagkou 161/2004 Sb. dnem vstupu CR do EU

VYHLASKA Ministerstva zemé&délstvi o zptisobu stanoveni kritickych bodi v
technologii vyroby

Ministerstvo zeméd¢lstvi stanovi podle § 18 pism. e) zdkona &. 110/1997 Sb., o
potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nekterych souvisejicich zakont,
(dale jen "zakon"):

§1

Pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) kritickym bodem technologicky usek, jimz je postup nebo operace vyrobniho procesu
nebo procesu uvadeéni potravin do ob&hu 1), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni
zdravotni nezavadnosti potraviny a v nichz se uplatiiuje ovladani riznych druhd nebezpeci
ohrozujicich nezavadnost potraviny s cilem zamezit, vyloucit, popiipadé¢ zmenSit tato
nebezpecdi,

b) kritickou mezi znaky a jejich hodnoty, které tvoii hranici mezi pfipustnym a
neptipustnym stavem v kritickém bodé¢,

¢) planem systému kritickych bodi dokument pfipraveny v souladu se zasadami systému
kritickych bodli a stanovujici zptusob ovladani nebezpeci vyznamnych pro poruseni
zdravotni nezdvadnosti potraviny ve stanovené ¢asti potravinového fetézce,

d) systémem kritickych bodl systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladdaji vyznamna
nebezpeci v kritickych bodech,

e) nebezpecim biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v potraving, ktery mize porusit
jeji zdravotni nezdvadnost,

f) analyzou nebezpeci proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich
nebezpeci pro zdravotni nezavadnost potraviny a o podminkdch umoznujicich jejich
pfitomnost v potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezavadnost
potraviny a o jejich zafazeni do planu systému kritickych bodu,



g) ovladacim opatienim jakakoliv Cinnost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k
vylouceni nebezpeci ohrozujiciho zdravotni nezdvadnost potraviny nebo k jeho zmenSeni
na pfipustnou uroven,

h) sledovanim pozorovani a méteni stanovenych znakli uréenym postupem pro posouzeni,
zda kriticky bod je ve zvladnutém stavu,

1) zvladnutym stavem stav, pii némz jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy
a hodnoty sledovanych znaki jsou v pfipustném stavu,

j) ovéfovacimi postupy posouzeni, zda plan systému kritickych bodii ucinné ovlada
vyznamna nebezpeci a zda se tento plan dodrzuje,

k) spravnou hygienickou praxi dodrZzovani vSech pravem upravenych hygienickych
pozadavkli a povinnosti v procesu vyroby potraviny a pfi jejim uvadéni do ob¢hu a
uplatnéni hygienickych pravidel odpovidajicich obecné uznavanému védeckému poznani
pro dosazeni a uchovani zdravotné nezavadnych potravin. Ministerstvo zemédélstvi
zvefejni pravidla spravné hygienické praxe ve Véstniku Ministerstva zemédélstvi Ceské
republiky a v ¢eské technické normé,2)

1) vnitinim auditem systematické a nezavislé hodnoceni trovné systému kritickych boda a
jeho souladu s planem systému kritickych bodi provadéné pracovniky, ktefi nejsou za
vytvoteny systém kritickych bodi pfimo odpovédni.

§2

Zpiisob stanoveni kritickych bodi

(1) Systém kritickych bodt se upravuje

a) v ptipad¢ vyroby potravin pro kazdy vyrobni proces oddélené podle druhu potraviny, s
prihlédnutim ke zplsobu a rozsahu vyroby potravin v piisluSném potravinaiském
podniku,3)

b) v ptfipadé¢ uvadéni potravin do obchu pro kazdy proces uvadéni potravin do obchu
oddélené podle skupiny potravin stejného charakteru, s piihlédnutim ke zpisobu a
podminkam jejich uvadéni do ob&hu ptislusSnym potravinatskym podnikem.

V ramci systému kritickych bodli miiZze provozovatel potravinaiského podniku uplatnit
pravidla spravné hygienické praxe.

(2) Existuje-li nebezpeci, které je nutno ovladat, a jestlize nebyl nalezen v daném postupu
vyroby nebo uvadéni do ob&hu zadny kriticky bod, pfepracuje se tento postup tak, aby
kriticky bod mohl byt stanoven. Kdyz nebyl kriticky bod nalezen ani po upravé vyrobniho
postupu nebo pii uvadéni do obchu, nelze dany vyrobni postup nebo uvadéni do obchu
pouzivat.

(3) Pti uplatiiovani systému kritickych bodi ve vyrobnim procesu nebo pii uvadéni do
obéhu se pii kazdé upravé (modifikovani) vyrobku, procesu a rozsahu vyroby nebo
uvadéni do obéhu nebo kteréhokoliv kroku systém kritickych bodi pfezkouma a provedou
se potiebné zmény pro stanoveni kritickych bodi.



(4) Pti stanoveni kritickych bodl se postupuje podle zasad a v postupnosti jejich plnéni,
uvedenych v pfiloze.

(5) Po vymezeni vyrobni ¢innosti a odpoveédnosti provozovatele potravinaiského podniku
se provede popis vyrobku, sestaveni diagramu vyrobniho procesu a jeho potvrzeni za
provozu. Do popisu vyrobku se zahrnou udaje:

a) vztahujici se ke zdravotni nezavadnosti, zejména o slozeni, biologickych, chemickych a
fyzikalnich vlastnostech,

b) o mikrobicidnim nebo mikrobiostatickém oSetfeni (tepelné upraveé, zmrazovani,
nakladani, uzeni, soleni, pouziti konzervac¢nich latek),

¢) o zpusobu baleni,

d) o datu pouzitelnosti nebo datu minimalni trvanlivosti a vlastnostech potraviny
podminujicich zplsob jejitho skladovani, vcetné¢ dokladii o spravnosti urceni data
pouzitelnosti nebo data minimalni trvanlivosti a podminek skladovani,

e) o zpusobu a podminkach pro uvadéni vyrobku do obéhu,
f) o technologickém postupu vyroby vyrobku,
g) o predpokladaném pouziti vyrobku.

(6) Dale se provede analyza nebezpeci, kterd zahrnuje
a) shromazd’'ovani a hodnoceni informaci o riiznych druzich nebezpeci a o podminkach
jejich ptitomnosti, jakoz i rozhodnuti o zafazeni nebezpeCi vyznamnych pro poruSeni
zdravotni nezavadnosti potravin do planu systému kritickych bodi, véetné stanoveni
ovladacich opatieni k jejich prevenci nebo zmirfiovani,

b) identifikaci téch nebezpeci v planu systému kritickych bodd, jejichz vylouceni nebo
zmenSeni na pfipustnou uroven je nezbytné pro vyrobu zdravotné¢ nezdvadné potraviny
nebo uchovani nezavadnosti potravin pfi jejich uvadéni do obéhu; identifikace nebezpeci
se provede podle

1. mozného vyskytu nebezpeci a stupné jeho zadvaznosti,

2. kvalitativniho nebo kvantitativniho hodnoceni vyskytu nebezpeci,

3. moznosti pfezivani a mnozeni mikroorganismi,

4. vyskytu a pretrvavani toxind, nezadoucich chemickych latek a fyzikalnich vlastnosti v
potravinach a podle podminek k tomuto nebezpeci vedoucich,

¢) stanoveni ovladacich opatieni pro kazdé z identifikovanych vyznamnych nebezpeci.

(7) Pokud provozovatel potravinatského podniku uplatni pravidla spravné hygienické
praxe podle odstavce 1 a analyzou nebezpeci prokdze schopnost témito pravidly toto
nebezpeci ovladat, miize systém a rozsah kritickych bodl témto pravidlim ptizplsobit.

(8) Pro kazdy kriticky bod se ur¢i jeden nebo vice znakli a hodnoty jejich kritickych mezi,
které musi byt specifikovany. Kritické meze se uvadéji zejména v hodnotéach teploty, ¢asu,
vlhkosti, pH, aktivity vody a dale podle vysledkii senzorickych zkousek.



(9) Vymezi se systém sledovani pro kazdy kriticky bod tak, aby

a) sledovani bylo zptsobilé odhalit kazdé ohrozeni zvladnutého stavu v kritickém bod¢ a
umoznilo podle zjisténych udajii v€as provést potfebné sefizeni pro zvladnuti vyrobniho
procesu nebo procesu uvadéni do ob¢hu a predejit prekroceni kritickych mezi,

b) vysledky sledovani umoznily sefizeni ptislusSného procesu, a to v ptipadech, kdy se
projevuje pouze nepiiznivy trend nebo nadmérné rozptyleni udaji jesté pied dosazenim
kritické meze,

¢) udaje zjisténé pii sledovani byly zhodnoceny pracovnikem povéfenym provozovatelem
potravinaiského podniku a zplisobilym k provadéni ndpravnych ¢innosti,

d) zdznamy souvisejici se sledovanim byly podepisovany ve stanovenych intervalech
pracovnikem provadé¢jicim sledovani a zdznamy souvisejici s pfezkoumavanim systému
podepisovany pracovnikem povéienym prezkoumavanim, a to vzdy po provedeni ¢innosti,

e) u vyrobce nezapsan¢ho v obchodnim rejstiiku byl na zdznamech uvedenych pod
pismenem d) podpis provozovatele potravinaiského podniku nebo osoby odpovédné za
sledovani v kritickych bodech.

(10) Pro kazdy kriticky bod se vypracuji napravna opatieni zajist'ujici uvedeni kritického
bodu do zvladnutého stavu ihned, jakmile dojde k piekroceni kritické meze. Napravna
opatieni zahrnuji opatfeni pro naklddani s potravinou, nebo skupinou potravin stejného
charakteru, vyrobenou nebo uvedenou do obéhu v nezvladnutém stavu, véetné zjisténi, zda
vyhovuje z hlediska zdravotni nezadvadnosti. Piekroceni kritickych mezi a postupy pro
nakladani s vyrobkem musi byt dokladovany v udrzovanych zdznamech systému
kritickych bodu.

(11) Déle se stanovi ¢asovy harmonogram ovefovacich postupt a vnitinich auditd, kterymi
se zjistuje spravnost planu a ucinnost systému kritickych bodd. Ovéfovaci postupy
zahrnuji zejména

a) ovéfeni spradvnosti pldnu kritickych bodi (pfezkouméni jednotlivych prvki planu,
analyza nebezpeci, urCeni sledovanych znakli, metody a cetnost sledovani, hodnoty
kritickych mezi a ndpravnd opatfeni, Casovy harmonogram ovétfovacich postupl a
vnittnich auditi),

b) ovéfovani metod sledovani v kritickych bodech pfi provozovéani systému kritickych
bodu (pouziti jinych metod, ovétovani ¢idel, kontrola spravnosti),

¢) ovétovani funkce systému kritickych bodl (pfezkoumavani systému kritickych bodi a
jeho zaznami, prezkoumavani piekroceni kritickych mezi a zplsobu rozhodnuti o
naklddani s vyrobkem, potvrzeni, Ze kritické body jsou ve =zvladnutém stavu,
vyhodnocovani dalSich souvisejicich informaci, vysledkli vystupni kontroly, rozbori
vyrobkd, reklamaci).

(12) Vytvoii se systém evidence obsahujici dokumentaci, vSechny podklady ze zavadéni
systému kritickych bodi a nasledné zaznamy z jeho fungovani. Evidence zahrnuje:



a) dokumentaci, zejména o

. vymezeni vyrobni ¢innosti a odpoveédnosti provozovatel potravinaiského podniku,
. specifikaci vyrobku,

. diagramech procest,

. analyze nebezpeci véetné ovladacich opatieni v kritickych bodech,

. stanoveni kritickych bodu,

. stanoveni kritickych mezi,

. postupech pfi sledovani,

. stanoveni ndpravnych opatieni,

. Casovém harmonogramu ovétovacich postuptll a vnitinich auditi,

O 00 1 O\ L W —

b) zdznamy, zejména o

1. modifikovani systému kritickych bodu,

2. sledovani v kritickych bodech,

3. piekroceni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatient,
4. vysledcich pouzitych ovétrovacich postuptl a vnitinich auditu,

5. nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu.

(13) Provozovatel potravinatského podniku, ktery vyrabi potraviny, uchovava dokumentaci
nejméné 1 rok po ukonceni vyroby dané potraviny a zaznamy nejméné 1 rok po ukonceni
data minimalni trvanlivosti nebo pouzitelnosti. U potravin, které se datem minimalni
trvanlivosti podle zvlastniho pravniho ptedpisu4) nemusi oznacovat, se zaznamy
uchovavaji nejmén¢ 1 rok od data jejich vyroby, s vyjimkou konzumniho lihu, lihovin a
ostatnich alkoholickych népojli s obsahem alkoholu 10 % objemovych a vice a pfirodnich
sladidel5) v pevném stavu, kde se zdznamy uchovavaji nejméné 5 let od data jejich vyroby.

(14) Provozovatel potravinafského podniku, ktery uvadi potraviny do obé&hu, uchovava
dokumentaci a zdznamy 1 rok po uvedeni potraviny nebo skupiny potravin stejného
charakteru do ob¢hu.

§ 2a

Ustanoveni § 2 odst. 5, § 2 odst. 12 pism. a) bodid 1 az 3 a body 1 az 4 pftilohy se
nevztahuji na provozovatele potravinaiského podniku, ktery uvadi potraviny do obéhu.

§3

Piechodné ustanoveni
Vyrobce stanovi kritické body v technologii vyroby a po ovéfeni jejich spravnosti upravi

celkovy systém kritickych boda tak, aby odpovidal pozadavkiim uvedenym v § 2, a to
nejdéle do 31. prosince 1999.

§4

Uc¢innost

Tato vyhlaSka nabyva ucinnosti dnem 1. fijna 1998.

1) § 2 zakona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zdkond, ve znéni zakona ¢. 306/2000 Sb.



2) Zakon ¢. 22/1997 Sb., o technickych pozadavcich na vyrobky a o zméné a doplnéni
nékterych zdkonil, ve znéni zdkona ¢. 71/2000 Sb., zdkona ¢. 102/2001 Sb., zdkona ¢.
205/2002 Sb., zakona €. 226/2003 Sb. a zakona ¢. 277/2003 Sb.

3) Cl. 3 bod 3 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 178/2002 ze dne 28. ledna
2002, kterym se stanovi obecné zdsady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se
Evropsky ufad pro bezpe€nost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin.
4) Vyhlaska ¢. 324/1997 Sb., o zplsobu oznaCovani potravin a tabakovych Vyrobkﬁ, 0
pfipustné odchylce od udaji o mnozstvi vyrobku oznaceného symbolem "e", ve znéni
vyhlasky ¢. 24/2001 Sb. a vyhlasky ¢. 259/2003 Sb.

5) Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro pfirodni sladidla, med,
cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, ¢okoladu a ¢okoladové bonbony.

1) Vyhlaska ¢. 324/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), 1), j) a k) zakona ¢.
110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych vyrobcich a o zmén€ a doplnéni nékterych
souvisejicich zakoni, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivo¢ichy a vyrobky z
nich, vejce a vyrobky z nich.

la) § 24 zékona ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vefejného zdravi a o zméné nékterych
souvisejicich zakont.

Piiloha k vyhlasce ¢. 147/1998 Sb.

Zasady postupu stanoveni systému kritickych bodi a postupnost jejich plnéni
Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

Provedeni popisu vyrobku vcetné zjisténi jeho oCekavaného (pfedpokladaného) pouziti
Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Provedeni analyzy nebezpeci

Stanoveni kritickych bodi

Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

. Stanoveni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod

10 Stanoveni ¢asového harmonogramu ovétovacich postuptli a vnittnich audltu
11. Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznama"

VORI~

CL. 11 vyhlasky ¢. 161/2004 Sb.

CL1I

Piechodna ustanoveni

(1) Provozovatel potravinarského podniku, ktery vyrabi nebo uvadi potraviny do ob¢hu,
postupuje pii uplatiiovani pravidel spravné hygienické praxe podle téchto pravidel, ktera
byla do nabyti Gi¢innosti této vyhlasky zvefejnéna Ministerstvem zemédélstvi ve Véstniku
Ministerstva zemé&délstvi Ceské republiky, a po jejich zapracovani do &eské technické
normy2) podle § 1 pism. k) postupuje podle této normy.

(2) Provozovatel potravinatského podniku, ktery uvadi potraviny do ob&hu, stanovi systém
kritickych bodt, pfipadné uplatni pravidla spravné hygienické praxe podle § 2 odst. 1,
oveii jejich spravné fungovani a upravi tento systém nejpozdéji do 30. dubna 2005 tak, aby
odpovidal pozadavkiim zakona a této vyhlasky.



Piiloha [7]
PROVOZNI a SANITACNI RAD

pro hospodarstvi produkujici mléko

Predklada:

nazev a sidlo pravnické osoby podle vypisu z obchodniho rejstiiku nebo jméno a bydliste
fyzické osoby podle znéni v osvéd€eni samostatné hospodafticiho rolnika)

Schvaluje: KVS PIrO oot kraj

Nazev a adresa hospodarstvi: ..o

Kravin (StA]): e
Chovatelsky kOd:
Pridélené CZ:
Provozovatel:

SIdl0o:

ZASTOUPCNY: e,

Odpoveédny vedouci: e

Technicky popis a organiza¢ni schéma

Druh hospodartskych zvitat
produkujicich mICKO: e e e e
Pocet hospodartskych zvitat
produkujicich mICKO: e e
Mlékarna odebirajici mIEKO: oo
Privatni veterindrni 1€Kat: e

Provozni napli: produkce syrového kravského (koziho, ov¢iho) ml¢ka

Maximalni produkce ml€ka: e e
Doba dojeni:

od do

prvni dojeni
druh¢ dojeni
jina frekvence




Pocet pracovnikll 0Setfujicich ZviTata: .........ccoocuieiiiiiiieieee e
Pocet pracovnikil dOJicich: e
Umisténi kravina v obci (na okraji, uprostied,...): ...cceeierieiiiieieeieeeece e
Chlév je soucasti soukromého objektu

Typ Kravina: et st
Umisténi ptipravny krmiv ve vztahu K mIECNICI: ......oovvveeiiiieiieeiieeeeee e

Likvidace hnoje, moCUVKY: oo e
UloZeni a zpiisob likvidace odpadl Zivocisného ptivodu (uhynulé kusy, mléko

od nemocnych Kusti atd.): et e
Typ dojeni : na stani, v dojirn€ (typ dojirny), mobilni dojirna...........c.ceeceeeviiniieninnicinieen.

Typ dojiciho StrOJE: et
Popis uspotadani mlécnice vcetné zdzemi: samostatnd mistnost, umyvarna dojiciho stroje
véetné¢ konvi, pracovnich pomdicek, socidlni zdzemi (Satna, umyvarna, WC) — viz

priloZeny planek (nakres)

Vybaveni mlécnice:

typ chladiciho zafizeni, skladovani mI€Ka:............cccveriiiiiieiiiiiiie e
Typ filtrll: e e eaaaen
MIéko prebird mICKAINA: e e e
Jak €asto .....eeoeevieiiiieeeeeee Voo hodin

Sanitaéni rad

Zasady pro hygienu dojeni:

Hygiena personalu

Vsechny osoby provadéjici dojeni a manipulaci se syrovym mlékem musi prokazat
zdravotnim prikazem, Ze jsou zdravotné zpusobilé¢ k vykonavani téchto cinnosti a
podrobuji se preventivnim lékatskym prohlidkam a vySettenim.

Neprodlen¢ hlasi kazdé onemocnéni infekéni nemoci vedoucimu pracovnikovi u velkych
hospodaistvi nebo nezachdzi smlékem v prubéhu infekéniho onemocnéni (u
malochovatelll), pfipadné pouzivaji ochranné rousky pii onemocnéni dychacich cest.
Oteviené rany nebo odfeniny musi byt prekryty obvazem odolnym proti vodé

Osoby provadéjici dojeni a manipulaci se syrovym mlékem musi mit pii dojeni vhodny a
Cisty odev.

Dojici si musi bezprostiedné pred zacatkem dojeni umyt ruce a po celou dobu dojeni je
musi udrzovat pokud mozno cisté.

V blizkosti mista dojeni je k dispozici vhodné zafizeni umoziujici dojicim a osobam
manipulujicim se syrovym mlékem myti rukou.

Hygiena dojeni

Dojnice musi byt Cist¢ a dobfe udrzované. Pfed dojenim a v pribéhu dojeni neni
vykonavana zadna ¢innost, kterd by mohla mit nepfiznivy G¢inek na mléko (podestylani,
zametani, zaklddani objemného krmiva apod.).



Pted zahajenim dojeni musi byt struky, vemeno a podle potieby i pfilehlé Casti slabiny,
stehna a bficha dojnice Cisté. Zpiisob jejich ¢isténi nesmi ohrozit mléko ani zvifte.

Pted dojeni kazdé dojnice posuzuje doji¢ vzhled mlé¢ka a mléko pfisluSné dojnice pfi
zjisténi jakékoliv fyzikdlni odchylky vytazuje z dodavky do mlékarny.

Dojnice s klinicky zjevnym onemocnénim vemene jsou dojeny jako posledni nebo
zvlastnim dojicim strojem, popiipad€ dojeny ru¢né a jejich mléko je vytfazeno z dodavky.
Lécené dojnice jsou oznaceny a evidovany nasledujicim zplisobem: ...........ccceeeveevvveencieeencneenns
Koupel nebo postiik struku se provadi ihned po dojeni. Slozeni koupeli nebo postiikii
struku musi byt schvaleno USKVBL.

Bezprostifedné po nadojeni je mléko umisténo v mlécnici.

Je-1i mléko filtrovano, je pouzity filtr v zavislosti na jeho typu vyménén nebo vyc¢istén pred
vycerpanim jeho absorpéni schopnosti. V kazdém piipad€ je vyménén nebo vycistén pred
kazdym dojenim. K filtraci nejsou pouzity tkané textilie.

Jsou-li dojnice dojeny ve stdji do konvi, jsou konve ve stéji, jakoZ 1 pfi pfemisténi ven a do
mlécnice zakryty.

Pokud neni mléko svaZeno do 2 hodin po nadojeni, je zchlazeno na teplotu 8°C nebo niZsi
pfi dennim svozu, anebo na teplotu 6°C, pokud neni svoz provadén kazdy den.

Zasady pro hygienu prostori, zafizeni a nastroji

Zatizeni a néstroje nebo jejich povrchy, které ptichdzeji do styku s mlékem (pomicky,
nadoby, urcené k dojeni, ke svozu nebo pieprave), Jsou vyrobeny z hladkého snadno
Cistitelného a dezinfikovatelného materialu, odolného proti korozi, které neuvoliiuje do
mléka latky v mnozstvi nebezpecném pro zdravi lidi, latky, jez méni slozeni mléka, anebo
latky, jez neptiznivé ovliviiuji smyslové vlastnosti mléka.

Pomticky pouzivané pti dojeni, mechanické dojici zafizeni a nadoby, které prichazeji do
styku s mlékem, musi byt po pouziti vycistény a dezinfikovany.

Po vy¢isténi a dezinfekci musi byt zafizeni a nastroje pro dojeni, oSetfeni a skladovani
mléka a jeho pfepravu omyty pitnou vodou.

Nastroje a kartace jsou hygienicky skladovVANny Vi........cccoeviiiiiiiiiiiiieiecieeeeee e .
Velkoobjemové tanky (cisterny PACO apod.) musi byt po vyprdzdnéni, vycCiSténi a
dezinfekci ponechany s otevienym vypustnym kohoutem az do doby nasledného pouziti.
Denni uklid podlah a stén v mlé¢nici a umyvarné. Minimalné 1x za mésic €isténi dvefi.
Bileni vSech prostor hospodaistvi minimaln¢ 1x ro¢né.

Skladovéani Cisticich, desinfekénich a jim podobnych prosttedki je v oddélené
uzamykatelné mistnosti nebo na bezpecném miste.

Desinsekce a deratizace:

Pravideln¢ se kontroluje vyskyt skiidcii. Pti zvySeném vyskytu je objednana odborna firma:
Jako preventivni opatfeni je zajiStovan pravidelny uklid prostranstvi, dvoril, odstranovani
odpadi, hnoje. Déle jsou uzavirany dvefe do mléc¢nice, které musi doléhat k podlaze a
otviratelna okna jsou opatiena sitémi.



Stanoveni kritického kontrolniho bodu v procesu ziskavani syrového mléka
Diagram produkce mléka

Krok 1
Kontrola Cistoty
dojnice a vemene

|

Krok 2
Posouzeni prvnich
stiik mléka

!

Krok 3
Vlastni dojeni

!

Krok 4
dezinfekce struku

|

Krok 5
Filtrace mléka

|

Krok 6 CCP
Zchlazeni mléka

Pti analyze nebezpefi poruSeni zdravotni nezévadnosti syrového mléka a stanoveni
ovladacich opatteni bylo vytipovano

mikrobiologické nebezpeci:

- moznost pomnozeni patogenni a podminéné patogenni 1 saprofytick¢é mikroflory
vstupujici do mléka intravitalné a kontaminaci ze stdjového prostiedi a z rukou dojict
chemické nebezpeci:

- moznost kontaminace mléka prostfedky na ¢isténi a dezinfekci, desinsekci a deratizaci pfi
neodborném zachazeni s témito prostiedky

- moznost kontaminace mléka zbytky veterinarnich 1é¢iv pfi nedodrzeni ochrannych lhut
Vyhodnocenim vyse rizika a moznosti uplatneni rizika byl v procesu ziskavani syrového
mléka stanoven:

kriticky kontrolni bod: chlazeni mléka

kriticka mez: teplota +8°C pfi dennim svozu nebo +6°C, pokud neni svoz provadén kazdy
den.

postup sledovani: odecteni teploty na teploméru

frekvence: kazda dodavka do mlékarny

napravné opatreni: pti zvyseni teploty nad kritickou mez urychlené dochlazeni

zpusob evidence: zaznam naméiené teploty mléka do evidence mnozstvi piedavaného
mléka do mlékarny

zpusob kontroly: pti kazdé prejimce potvrdi fidi¢, nebo vzorkat, pii kontrole hospodaistvi
povéreny statni veterindrni 1ékat KVS pro........ccooceevieiiieiiiniiiieie e, kraj.



Priloha [8]: Seznam drzitela certifikatu HACCP

A

A. W. spol. s.r.o

Abasto, s.r.o.

ADEX AGRO, as.

Adélka

AG FOODS s.r.o.

AGRA Servis
Agrodruzstvo Kosetice
AGRO-LA spol. s.r.o.
Agrona, a.s.

Agropodnik Hodonin
Agropol Trading, s.r.o.
Alibona, a.s.

ALIKA as.
ALIMA-znackové potravina
Alimpex spol. s r.0.

Altis Kolin s.r.0.
AMYLON, a.s.

ANTONI CZ s.t.0.

ARDO MID EUROPE s.t.0.
AROCO, spol. s r.o.
ARTIFEX INSTANT, s.r.o.
ARTIM
Aspec
ATLANTIK
Ttesnak s.r.o.
Atys Bohemia
B

Baker Trans, spol. s r.o.
BEAS, a.s.

Belagra a.s.

BENEA

Bio Produkt

Bivoj, a.s.

Blatenska ryba spol. s r.o.
Bocus, a.s.

Bohemia Regent a.s.
Bohemia Ventura a.s.
BOHEMILK a.s.
BONECO, a.s.
Bramborarna Bukovice
Bramborarna ZD Modfice
Bratii Zatkové, a.s.

C

CAMO

CARLA spol. s r.o.
Cerea, a.s.

Crocodille CR, spol. s.r.0.
Ceské rybafstvi s.r.o.

PRODUKT

Ceskomoravské

mrazirny
k.s.
Cukrovar a rafinerie cukru
Dobrovice TTD
D
D.A.V.
DACOM Pharma s.r.o.

Dalibor Cichy - DACOM
Dalibor Matenik - Pekarstvi
Sazava

DANONE a.s.
DART, spol. s r.o.
Delicacy Brno

Delta Frozen Products
Delta Pekarny
DIAMO, s.p., 0.z
Strav. zafiz. Sklenin
DK OPEN

Doagra, a.s.

Dopravni stavby Svitavy
a.s.-Hotel u Jelena, Javornik
Dr. Oetker
Drozd’arna Kolin
Driibezarské
Klatovy
Druzstevni Jatka Sadek
E

Eduard Kazda -
KAZDA UPICE
EHRMANN Stiibro, s.r.o.

TUU,

zavody

MASO

EKOFRUT Slany, spol.
S.I.0.

EMCO

ENPEKA

EUROSERUM s.r.o.

F

F&N dodavatelé s.r.o.
FAULHAMMER s.r.o.

FIDES-AGRO, spol. s.r.0.
FrantiSek Janicek
Frantiek Spatny - KOFA
Friall

FRITAGRO Nizkov, s.r.o.
FROL a.s.

Front Line a.s.

FRUTA Podivin a.s.
Frutana

Fryzelka Lubomir

G

GECO CEREAL s.r.0.
GLACIAL CZ as.

Golden Snack s.r.o.
GOLDIM spol. s r.0.

Grana, a.s.

GURMAN KLUB, s.r.o.

H

Hadac a Zapletal s.r.o.
HAME, a.s.

Hanacka kyselka, s.r.o.
Hanacka potravinaiska
spole¢nost s.r.o.

Hanacky masokombinat
Olomouc, a.s.

HARRYS DELTA
HELLMA Gastronomicky
servis Praha s.r.0.
HEPEK
HOLLANDIA
Vary, a.s.

CH

CHEBSKY
MASOKOMBINAT a.s.
Chmelafstvi druzstvo Zatec
Chocenska mlékarna s.r.o.

1

IDC-FOOD, s.r.o.

INPOST, spol. s r.o.

Integra

INTEGRAL Vrchovina a.s.
Interfood Ltd., spol. s r.0.
INTRAMO Znojmo, spol. s
r.0.

J

Jan Rantl . Masny primysl
Zirovice

Jan Varmuza

Jana Vecerkova - VEST

Karlovy

Jantar

JAPEK

Jaromir Novak

Jaroslav Kouba - jatky-
feznictvi-uzenarstvi
Jaroslav Lobkowitz -
Kfimice

Jaroslav Rados
Jatka UB, s.r.o.



Jatky Domazlice

Jatky Duchcov

Jatky Moravsky Krumlov,
spol. s r.0.

Jatky Zezula - Jadrny, s.r.o.
JATPEK spol. s r.0.

JD s.r.o.
Jesenicka
spolecnost, s.r.o.
Jesenické mlékarny, a.s.

JH Group

JihoCeska dribez Mirovice,
a.s.

JihocCeska driibez Tabor, a.s.
JihoCeska  drubez, a.s.,
Vodiany

Jihomoravské pivovary,
a.s., Pivovar Vyskov

Jitina  Duchoslavova -
Smékalovo pekaistvi
Jizerské pekarny spol. s r.o.
Jizni Morava, a.s.

Josef Antoni - MASO-
UZENINY-ANTONI

Josef Brabec

Josef Filak

Josef Soucek - feznictvi a
uzenarstvi

Josef Val¢ik - Elva

JVS, s.r.o. Pekarstvi

K

K MASO spol. s r.o.

KAND s.t.0.

Karlova pekarna

KIII spol. s r.o.

KLS Klimentov, s.r.o.

obchodni

Kostelecké uzeniny a.s.,
zavod CZ 100
Kralovsky pivovar

KruSovice a.s.

Krkonos$ské syrarny a.s.
KROMILK, spol. s r.0.
Krpes Vaclav

Kulis a Jerie

Kuzelova Jana, Ing. EMIL
GAIGHER

L

L.Klima automatické mlyny
L.Pelant - mlyn SusSice
Lady Marmelade

Lahadky Cajthaml, s.r.o.
Laksyma, a.s.

LAPEK

LE&CO

LEROS

Libor Novak

Liga

Linea Nivnice

LiSno s.r.o.

Lonza Biotec s.r.o.
LYCKEBY CULINAR a.s.
M

M.P.K. spol. s r.0.
MADE 1

MADE 2

MADER a synové, s.t.0.
Makovec v.o.s.

Malena Antonin, Ing.
Manak Stépan

Marcela Sosnovska
Marie Cadilova

Marila Balirny

Mart-in

MASNA  Piibram, spol.
S.I.0.

MASNA Studena, a.s.
Masny prumysl - Krasno,
spol. s r.0.

Maso Ttebovle

MASO ZDARSKO s.r.o.
Masokombinat Jic¢in
Masokombinat POKR a.s.
Melites, spol. s.r.o.

Merkur pekarna

Meéstska jatka s.r.o.

MFM, spol. s r.0.
Michelské pekarny, a.s.
Milcom servis
Milon
PEKARSTVI
Mikrop Cebin
Millba Czech
Miltra B
Milékarna Cejeti¢ky, spol. s
r.0.

MIékarna Kunin a.s.
Mlékarna Polna spol. s r.0.
Milékarna Svébenice, spol. s
r.0.

MIékarna Varnsdorf s.r.o.

Zelenka

Mlyn Havlicktv Brod, spol.
S T.0.

MLYN HERBER spol. s
r.0. Opava-Vavrovice

Mlyn Kojetin

MLYN PERNER
SVIJANY, spol. s r.o.
Mlyny J.Vozenilek
MORAVAN a.s.
MORAVIALOYV, s.r.o.
Moravskoslezské
dribezéaiské  zdvody -
PROMT, Modfice

N

Nadézda Feithovd ALFA
mlyn a balirna

NAMARA, s.r.o.

Neli

Némcova Slezska mlékarna
Radonice

NET Kralovice

NIVA

NOBRS

NOPEK, spol. s r.0.
NORVITA s.r.o.

NOVA

Novak - konzervarna

Nysta koopartner

o

OBILA, a.s.

ODKOLEK, a.s.

OKAL spol. s r.o. pekarna a
cukrarna

OELASPOL, a.s.

OLMA a.s.

OMEX GROUP s.r.o.
Otakar Trojacek

OTMA - Slovacka Fruta a.s.
OTMA -Sloko, s.r.o.

P

Patriot

Pavel Brejcha - VETAMIX
Pavel Provaznik

PeHak, v.o.s.

PECUD vyrobni a obchodni
druzstvo Zandov

PEJSKAR a spol. s r.0.
Pekarna a pecivo Plasy,
spol.s.r.o.

Pekarna Letohrad, s.r.o.



Pekarna Merkur spol.s.r.o.

Pekarny a cukrarny
Klatovy, a.s.
Pekarny a cukrarny Nachod

Pekafti s.r.o.

Pekarstvi Malena s.r.o0.
Pekartstvi pod postou
Pekast spol. s r.o.

PENAM spol. s r.0.

Petr Hobza

Petr Vaviik, Mlyn Kelc,
S.I.0.

PETA Bohemia spol. s.r.o0.
P&kny-UNIMEX s.r.o.
PIKA spol. s r.0.

Pivovar Cerna Hora, a.s.
Pivovar HOLBA a.s.
Pivovar Litovel a.s.
Pivovar Staropramen a.s.
Pivovar ZUBR a.s.
PLASTCOM, a.s.
Platenikova Jitka

PML
Protein.Mléko.Lakt6za, a.s.
Podnik zivocisné vyroby,
a.s.

Polabské Mlékarny a.s.
PRAVE Rakovnik, a.s.
Prazské pivovary, a.s.
PRIBINA, spol. s r.o.
Primagra, a.s.

Proagro, a.s.

PROM s.r.o.

PROVIO as.

PROVITAL milk a.s.

PT servis konzervarna s.r.o.
R

RACIO s.r.0.
Raciola Jehlicka
Rodinny
BERNARD a.s.
Roman Hurt
ROVNER a.s.
RUPA, spol. s.r.o.
Rybéistvi  Chlumec
Cidlinou

Rybarstvi Telc, a.s.
Rybnikatstvi Pohotelice
S

SECALO

pivovar

nad

SELI, s.r.0.

SELIKO Opava a.s.

Semix Pluso

SETUZA a.s.
SEVEROFRUKT, a.s.
Schneider - masokombinat
Plzen s.r.o.

Slovacka Fruta, a.s.
Slune¢ni brana

Smetanova cukrdrna - Anna
Hlavsova

Steinhauser s.r.0.
SVOBODA vyroba
domacich knedlikt s.r.o.
Skolni statek Humpolec,
provoz jatka

Spatny Frantisek - KOFA
Sumavsky masokombinat,
a.s.

T

Tagrea, a.s.

Tavirna syri Nymburk s.r.o.
Tekro, spol. s r.o.

TESCO STORES a:s.

TIPA a.s., divize Tipafrost
TOZOS spol. s.r.o.

TPK Hodonin, spol. s r.o.

U

Uhlif a Faulhammer, s.r.o.
UNIKOM, a.s.

UNILEVER CR, spol. s
r.0., provoz Nelahozeves
USOVSKO ass.

V

Viclav Kozel -
ZOOINFORMA

Véclav Krpes

Véhala a spol. s r.o.

Valcik Josef - Elva

Valenta a spol, s.r.o.

Vasa

Vaviik Petr

VCELA Piedboj, a.s.
Véelpo, spol, s.r.0.
Vecerkova Jana - VEST
VEGILIFE s.r.o.
Velkopavlovické
driibezéiské zavody
VESCO

VESEKO, a.s.

VH Agroprodukt

Vilém

Vinné sklepy Kyjov a.s.
Vinné sklepy Roztoky s.r.o.
Vino Blazek, a.s.

Vino Marcin¢ak

Vino - Vin Moravam, s.r.o.
VINOP as.

Vinopol Santé s.r.o.

VOG s.r.o.

VOMA

Vysocina, Hodice

X

Xaverov, a.s.

Y

Yoplait Czech a.s.

Z
Zamecka
spol. s.r.o0.
Zaruba M a K

ZD Dolany

Zdene€k VeliSek - soukroma
pekarna

ZEA Sedmihorky

Zelenina Malé Hostice
ZELENAK s.r.o.
Zemédéelské druzstvo
,,DOUBRAVA* se sidlem v
Hanovicich
Zemédelské
druzstvo
ZEMKO, k.s.
ZEPOS
Znojvin Znojmo, a.s.
ZOOINFORMA

ZP MikulCice

ZRUD - Masokombinat
Policka a.s.

Z7ZN Dé¢cin

ZNN Pomoravi a.s.
Zampionarna IP, a.s.

vyroba uzenin

obchodni



Ptiloha [9] : Doporu¢ené symboly pro tvorbu HACCP

Pracovni operace

i Mozna pracovni operace

Smér vyrobniho procesu

Kriticky kontrolni/ochranny bod

Moznost primarni infekce nebo kontaminace potravinovych surovin,

také vody, patogennimi mikroorganismy.

Moznost kontaminace potravin (dila) zpovrchu zafizeni nebo

pomucek kontaktem.

Moznost kontaminace potravin patogenni mikroflorou pochazejici

Z 0sob.

Revitalizace vegetativnich forem bakterii (ne spor).

MozZnost ptezivani mikroorganismd.

Moznost rozmnozovani mikroorganismul.

RozmnoZovani mikroorganismi je nepravdépodobné.

- QOO <] > B g -

Ptitomnost spor.”’

5 Maty4s, Z. 2003.



