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Zavedeni systému HACCP do prvovyroby mléka

u regionalniho zenédélce

Implementation of HACCP System in the Milk
Production at a Regional Farmer

Souhrn

Diplomova prace na téma zavedeni systému HACCP rdoveroby miéka u
regionalniho zerdélce je rozdlena na it teoretické celky, vlastni zpracovani a
zawr. Vlastni Sefeni bylo provedeno na fa#m kterd rozlohou ohilavanych
pozemk a vyrobou mléka zaujima vyzfreé misto v regionu. Na fagrprokehlo
hodnoceni aktualniho stavu. Stanoveni diagramu bwhm procesu, analyza
nebezpéi pomoci metody FMEA a naslednécemi kritickych kontrolnich bad
vede k formulaci preventivnich opahi nezbytnych k zavedeni fumkiho systému
HACCP.

Kli¢ova slova: HACCP, implementace, bezpwst, mléko, region, zefdélec,
prvovyroba, analyza rizik

Summary

The diploma thesis on the implementation of HAC@8&team in the milk production
at regional farmers is divided into three theomdtionits, custom processing and
conclusion. The actual survey was carried out erfdlhm that area of cultivated land
and milk production occupies an important placethe region. The farm was
assessing the current state. Determination of @naduction process hazard analysis
using the FMEA and the subsequent identificatiomrrdfcal control points leads to
the formulation of preventive measures necessampptement a functional HACCP
system.

Keywords: HACCP, implementation, security, milk, region,rrfer, primary
production, risk analysis
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1 Uvod

Zemedélstvi ma dlouholetou tradici, od Uplnéhocptku slouzi jako zdroj
obzivy a tim i majetku, to plati stale i v sasné dob. Poiad zmen, inovaci a
forem mechanizaceigtava princip stale stejny ziskat zdroj pomoci wp%i podol&
rostlinnéhodci zivociSného produktu, ktery se pomoci modernizujici nedbgie dal

zpracovava v kvalitni a bezgrey produkt.

Kvalitni a bezpéné potraviny jsou cilem nejen spalbiteli, zakaznik, ale
predevsim zargrem vyrobd. Vyrobit za nejniZSi cenu a prodat s nejvySSinkezis
bez ohledu na kvalitu uz je dnes minulosti. Kvaditaybsr surovin k vyrols potravin
podléha draznym kontrolam, vSe v souladu se stanovenymi aprinndizenimi,
pravnimi gedpisy, dobrovolnymi systémy veSkeré kontradiminosti p&inaji od
prvovyroby, gstovani plodin, hnojeni, zpracovani krmiv, vyZiwjrat, zpracovani
masa a ostatnich prodikaZz po koné&ny vyrobek uéeny spotebiteli. VeSkera
produkce je cilet provadna a smifovana k ochrah Zivotniho prostdi, udrzeni

piirody pro budouci generace.

Sowasna situace na trhu s mlékem nejerCeské republice, ale i v
celoswtovem nefitku je rok od roku nestabilni nejen v cenéch,iale vyrobeném
mnoZzstvi mléka, vyrohk ale i ve spaeke. Vyzivoveé trendy, snaha lidi zit zdravym
zpisobem, udrZzovat Zivotni styl naciié Urovni a snaha vyhnout se stresu a
civilizaénim chorobam motivujetlovéka ke konzumaci zdravatnnezavadnych
surovin, proto se v sdasné dob klade velky draz na celosstovou produkci
veSkerych surovin a potravina@nych k lidské spéehe v souladu s dodrzovanim
raiznych norem, fedpigi, vyhlasSek, standatd Zakladni povinnosti vSech vyrabc
potravin je dodrzovani zdravotni nezavadnosti aidnygkych podminek, toho lIze
dosahnout pomoci nejmodé&jgich systém pouzivanych $ vyrobé i zpracovani
potravin, produki ptikladem jsou normy ISO, standard GLOBALGAP, systém
kritickych kontrolnich bod HACCP.



Bezpe&nost a kvalita potravin je momentélnejvice diskutované témardeichazeni
piipadnému nebezpiev podol eliminace rizik na minimum z#a jiz od uUplného
pocatku vyroby pes cely proces zpracovani az po Koo spdebitele, toho Ize
dosahnout dodrzovanim zasad HACCP. \casné dob zlepSovani kvality Zivota a
to ve v8ech oblastech nejen v potravatd, ale i paémyslu klade draz na kvalitu a
bezpénost. Proto se systém HACCP jako vhodny néstroppji$tni bezpeénosti a
zdravotni nezavadnosti&l uplahovat do vSech fazi vyroby a zpracovani potravin a
produkti od prvovyroby az po samotnou sfaiiu. Rozvoj kvality je znatelny ve
vSech odwtvi, diraz je kladen fedevSim na prevenci, je snazSi nebézpeaizikim
piedchazet, nefesit nasledky v poda&bpotravinovych afér, zdravatnzavadnych
potravin, vyskytu penosnych onemoéni nejen u lidi, ale i zvat, proto je dlezité
analyzovat rizika a eliminovat jejich vyskyt na mégi moznou Urovge toho lze

dosahnout zavedenim a pouZzivaniskterého ze systéim



2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem diplomové prace je zavedeni povinného systarACCP do
prvovyroby mléka u konkrétniho regionalniho 2elfice, se zarrem zajiséni
maximalni bezp&osti potravin, v souladu s dodrzovanim vSech gdcivpoZzadavi
a predpidi. Diléim cilem je sestaveni uceleného souhrnu teoretickychodisek a
poznatki k dané problematice, systému HACCP, beénpsti potravin, analyze rizik

a prvovyrokt mléka.

DalSim di€im cilem je analyza stavajiciho stavu formou audidumist
s ohledem na stavajici stav a dokumentace, proveawalyzy rizik monitoring a
identifikace moZného vyskytu rizik, stanoveni kiitych mezi gipadného vyskytu
nebezpé v prvovyrol# mléka. Stanoveni a zavedentininych napravnych a
preventivnich opdéni a postup povede ke spravneé fuéikosti systému HACCP, tim
dojde ke zvySeni bezpmosti a jakosti potravin, tim budou eliminovana askauci

rizika na minimum.

2.2 Metodika prace

Spaiivh v sestaveni teoretickych vychodisek pdtictvim analyzy,
syntézy a kompilace sekundarnich dat. Dale proviedanlyzy stavajiciho stavu
formou auditu na mi&t(z pohledu vizualniho hodnoceni a dokumentaceyqaeni
analyzy rizik a wteni CCP a CP dle pravidel GHP a HACCP. &am jsou
stanovena napravna a preventivni tgait

Podkladem pro literarni reSerSi jsou zdroje z odéoliteratury, novin,
odbornychc¢asopisi, zakori, vyhlaSek a webovych stranek relevantnich organiza
Literarni reSerSe vznik4 postupnym ugmAnim, analyzou, zpracovanim a

slowenim informaci v systematicky celek.



Metodika vlastni prace spiva ve sbru dat a podkladovych informaci u
konkrétniho zerdélce. Skr dat a informaci byl prov&d na farn pana Ing. Josefa
Dvoraka se sidlem v Jetkiové Lhot¢ na Taborsku v jiznictechach. Farma se
zabyva rostlinnou, zZiv@Snou vyrobou a sa@asré i zamenickymi pracemi, ty se

vykonavaji jevazré v zimnim obdobi.

Vytvoreni komplexniho souboru informaci $p@& predevsim v souhrnné
analyze sotasného stavu formou auditu. Vlastni provedeni aualikontrola reéalné
situace se uskutmila dne 30. listopadu 2013 s cilem 2zjiEt zkontrolovani a
posouzeni aktualniho stavu farmy, zde je vedeniuchektace v porovnéni s
dodrzovanim legislativnich poZaddvkZda se na fartndodrzuji postupy spravné
hygienické praxe, dale postupy zaloZzené na zasas@@dvné zewuélské praxe.
Dodrzovani zasad welfare, udrzovani klidového reZiem prostedi bez stresu.
Veskeré hodnoceni a kontrola provozu na fapnobshla za BzZného provozu s
ochotnym a vsfcnym gistupem zarstnand.

Pro provedeni auditu byl vyt#en souhrnny seznam otazek vedoucich k
vyhodnoceni sledovéani jednotlivych poZadavkracovnich ukaoin ¢innosti vSe je
vypracovano na zakladzjisttni a vyhodnoceni okrdhotazek. Jednotlivé okruhy
otazek a sledované okruhy tykajici se auditu nafgrana Dvéaka jsou uvedeny v
piiloze ¢. 5. V ramci okrufi hodnoceni sledovanych poZadéawukyly kontrolovany
tematické okruhy za#stiené na ustajeni, krmeni, zdravotni stavjatai — dojnice,

dojeni, chlazeni, uchovani a odvoz mléka. Zjigtpoznatky jsou vyhodnoceny.

Pro zavedeni systéemu HACCP do prvovyroby miékauezité stanovit
nésledujici kroky: Vymezeni vyrobginnosti, sestaveni tymu pro zavedeni systému
kritickych kontrolnich bod, provedeni popisu vyrolik produktu, sestaveni
diagramu vyrobniho procesu, potvrzeni diagramu wyiloo procesu za provozu,
provedeni analyzy nebezpgestanoveni kritickych bad stanoveni znaka hodnot

kritickych mezi.

Na zaklad redlného shlédnuti farmy je vyttemo schéma produkce,
technologicky postup, ktery je dale vychozim pmkpro hodnoceni rizik v jeho

jednotlivych krocich.



Farma Dv#ak nema v satasné dob zavedeny systém HACCP, proto jsou
panu Dvdakovi navrhovdna opani a doporéeni vedouci k sestaveni tymu
HACCP, spdivajici na zaklad podkladovych ud#jorganiz&niho ¢lenéni na farng
Dvorak v psané forhdo navrzené tabulky. Popis vyrobku nasleduje &gubse po
vymezeni technologického postupu konkrétni potsavinvyrobku. Popis vyrobku
obsahuje vSechny informace nezk¥ytnutné pro hodnoceni vlastnosti vyrobku,

produktu, které jsoutdezité @i provedeni analyzy nebezjie

Sestaveni diagramu procesu a analyza rizik je pkeve na zaklad
vyhodnoceni realné situace, podstatou je wgrmba sestaveni diagramu vyrobniho
procesu farmy, ktery se sklada ze sledu prio@sginnosti jako je vlastni chov,
hygiena ped dojenim, dojeni, filtrace, cezeni, uchovani,azbhi. Nasledné
provedeni analyzy rizik je provedeno pomoci metédyEA, kdy pro vytvdeni
zdznamu byla vytdena a tabulka, obsahujici kritéria pro hodnocerégnaynu,
cetnosti vyskytu, prawgpodobnosti odhaleni, k jednotlivym polozkam jsdiftgzeny
hodnoty. Pro hodnoceni je vyuzito stupnice v romsai0. Znadmka 1 je nejlepSi a
10 znamena nejhorSi mozné hodnoceni. Na zékp#ddchazejicich hodnot lze

vypaocitat rizikovécislo dle vzorce:
Rizikovécislo = vyznam x vyskyt x odhalitelnost

Hodnota rizikovéhaiisla u sledovaného nebezp@iesahujici ureny limit
120 se stava kritickym kontrolnim bodem. ZvySené&rmty nepesahujici tuto

hranici je vhodné sledovat a hodnotit je jako kkié body.

Analyza nebezp# pro vyrobu mléka je zndzamd, zpracovana do navrzené
tabulky, kde u jednotlivych procesu je stanovené&méochemické, biologické a
fyzikalni nebezpé, dale je utena prevenceipdchazeni vzniku nebezpevyznam,

pravéEpodobnost odhalentetnost vyskytu a rizikovéislo.

Na zaklad stanoveni rizikovéhdgisla jsou vyhodnoceny kritické kontrolni
body- cezeni, filtrace a uchovani chlazeni a zargeauen kontrolni bod hygiena

pied dojenim.



Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi je zpracovano ve fértabulek
pro jednotlivé kritické kontrolni body, kde jsou fib®vana nebezp@® ovladaci
opateni, sledované znakyetnosti sledovani, napravna a preventivni iguata

uréeny odpo¥dné osoby.

Na zaklad vytvorenych tabulek a z vysledkstanoveni kritickych hodnot,
znaki a napravnych opa&ni vSe Ize sumarizovat a dopgtusouhrnna preventivni
opateni, ktera napomohou k zredukovani vzniktipgdného nebezpie Navrh
preventivnich opa&éni snizuje riziko, pravgbodobnost vyskytu a zaravei

odhalitelnost. Navrh veSkerych opati a postup je predloZzen panu Ing. Dwékovi.



3 Teoreticka vychodiska

Ochrana lidského zdravi a be#pest potravin spolu Uzce souvisi, kvalitni a
bezpéné potraviny Ize vyrobit jen z nezavadnych suroymto je dilezité jiz v
prvovyroké predchazet fipadnym rizikim, kterym lze pedchézet dodrZzovanim

preventivnich zasad.

3.1 Bezpenost potravin

Bezp&nost potravin v sab zahrnuje celé spektrum tykajici se vyroby,

prodeje a kvality.

Bezpenost potravin vCeské republice, ale i v celagevém nefitku je
vénovana produkim strategického vyznamu, jedna se o potraviny, éktenusi
spliovat naréné a pisné pozadavky. Na prvnim misjfe bezpénost potravin
spole&né s vyzivovou hodnotou a kvalitou potravin. PoZzadauvka zdravotni
nezavadnost se postupe&asu stale zvySuji, to souvisi s podileéay a vyzkumu v
samotné produkci, také i na kontrole. Zdravé patnajsou dilezitym aspektem pro
zdravic¢loveka a to je dlezité v kazdé etaplidského Zivota, naroky na potraviny se
prabézné meni. Souvisi s tim také informovanasgovéka jako spdebitele o danych
charakteristickych vlastnostech potravin a jejitbZeni. Rozvojemiznych forem
komunikace se rozdia davéra spotebitell k vyrobaim (VALENTA, HLADIK A
KOL., 2011).

KADLEC, LACNAK (2006) uvadi, Ze @véra spotebiteli a obchodnich
partnefi je zaloZena na otéenych a pikhlednych pravidlech. Organy &gné spravy
prijimaji opateni s cilem informovat wejnost v gipadech, kdy existuji dostate2
duvody pro podeieni, Ze wWtitd potravina niZe predstavovat zdravotni riziko.
Fungovani trhu s potravinami nebo krmivyize byt ohroZeno vifpac, kdy neni
mozné zjistit jejich pvod. Systém sledovatelnosti v potravisiéych a krmivéskych

podnicich umoituje, aby produkty mohly byt stahovany z trhu neby spotebitelé
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i kontrolni Grednici byli informovani.

Bezpe&nost potravin je zavisla natkolika ¢initelich, pravni pedpisy by
meély obsahovat stanovené minimalni hygienické pozkgastodrzovani pozadavk
by melo byt u provozovatél potravindgskych podnik kontrolovano #éednimi
kontrolami a provozovatel&dhto podnik by meli zavést a provad programy
bezpénosti potravin a postupy zaloZzené na zasadach HAQURRIZENI EP
852/2004).

3.1.1 Kvalita potravin

V terminu kvalita potravin se v podstarahrnuje celarada vzajemé
propojenych nebo na sebéimpo i negimo navazujicich aspekt Kazdopada se
jedna o multikriteridlni parametr, ktery zahrnujggienické, nutidni, technologické,
senzorické a inforntai aspekty. Préavtak se jednd i o vlastni uzitnou hodnotu, ktera
je dana snadnostitipravy, spateby a samaejme i hledisko ekonomické. Kvalita
potravin je jeden z kibvych parameir potravin, je tvéena, ovliviovana v celém
pribéhu potravinovéhdetézce. Kvalita potravin je mnohorozmy pojem, je nutné
si uwdomit, Ze nejzakladiiSimi podminkami kvality potravin je jejich bezpmst a
hygiena, pokud vyrobek negpie tyto dva zakladniipdpoklady, nema legislativni
opravreni byt uvadn do olghu. Spatebitel by n&l mit jistotu @ nakupu, ze
potraviny Ize bezpmé konzumovat. Zaroweby meél mit jistotu, Ze zboZi odpovida
vynaloZzenym finatnim prostedkim. V3e Ize shrnout takovym @gobem, kvalita
potravin Uzce souvisi s bezp®sti vyzivy, ovliiovanim zdravi, preferencemi a
stravovacimi navyky spisbitele (VALENTA, HLADIK A KOL, 2011).

Kvalita potravin je zaji¥na i z pravniho hlediska. Potravinova legislatiea |
ozna&eni Sirokého spektra pravnichedpigi, které se dznymi zpisoby tykaji
potravin. Lze sem zahrnout fqulpisy, feSici problematiku celého spektra
potravinového tfettzce od produkce potravirgkych surovin, fes vyrobu,
zpracovani, distribuci az po prodej konému spdtbiteli. Redpisy reguluji kvalitu

potravin, ochranu zdravi lidi, ochranu Zivotnihagiiedi, hospod&ké a finatni
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zalezitosti. Déale pravni rameteSi uzsi oblast bezfmosti potravin, pedpisy
regulujici rostlinnou a ziwgSnou produkci, fedpisy tykajici se hygieny, sanitace a
spravné praxeipzpracovani, skladovanijgpraw, prodeji a v podnicich wejného
stravovani, pedpisy stanovuji limity mikroorganisina limity Skodlivych latek
(MZE, 2012).

Hodnoceni kvality je vyznamné aldzité z nasledujicich hledisek:

— Nutri¢ni, respektive fyziologicka hodnota — zahrnuje datr Zadouci slozky
potravin gikladem jsou Ziviny - proteiny, sacharidy, tuky absvitamin,
mineralnich latek, antioxidaint viakniny. Pati sem také nuténé nezadouci
latky mezi které pét rezidua pesticilil nitraty a &€Zké kovy, mykotoxiny,

rezidua léiv, patogenni organismy a alergeny.

— Senzorick& kvalita — dana vzhledem, barvou, tvargmi, chuti, konzistenci

a aromatem.

- Funkéni vhodnost — wuje vhodnost produktu pro kondei vyuZiti,
domacnost nebo fimyslové wely. Kritéria funkni kvality jsou véeni,

smazeni, p#ci vlastnosti, cena, dobdipravy.

- Kvalita zpracovani — zahrnuje mnoZstvidanych latek fi vyrobé potraviny,

piikladem jsou aditiva, enzymy, mikroorganismy, GM@izatni z&eni.

— Pravni kvalita — dana standardy kvality a legistztini predpisy, regulacemi

na narodni a evropské urovni.

— Kuvalita celého procesu — hodnoti vliv produkce peitny na Zivotni progedi
od zenddelské produkce po zpracovani. Zahrnuje vyuZziti adrdunkci
pudy, kvalitu vody, eutrofikaci, acidifikaci, emiseglobalni oteplovani,
ochranu a chov ziat, tvorbu krajiny.

- Vnitini kvalita — popisuje atributy neztiitelné wdeckymi metodami.
Hodnoti potravinu jako s@ast ¥tSiho celku.
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— Cena — nelze zahrnout do hlavnich aspekeni vzdy v souladu s kvalitou
(VALENTA, HLADIK A KOL, 2011).

Kvalita a pojeti terminu kvality odkazuje n&etsavani spdebiteli, kterd se
tykaji urité sluzby nebo produktuZaruka na technickeé, technologické rysy
produkce, tak i na proces vyroby odkud produkt pache zakladem vSeho. Obecné
vnimani je silg ovlivnéno pohromami a zvalenym zajmem médii. M@y pramysi|
je nachylny k incideriim ovliviujici vaejnou gredstavu a mimi o jeho produktech.
Proto veSkeré Usili musi byt naemo snérem ke kvalitnim vlastnostem produktu a
vyrobnimu procesu, nazfigici na sjednocené opahi garantujici bezprost
potravin, véejné zdravi, zdravi zkdt (NOORDHUIZEN, METZ, 2005).

3.1.2 Strategie bezpénosti potravin

Zéakladnimi fidicimi dokumentyCeské republiky v oblasti bezgesti
potravin jsou Strategie bezpesti potravin jiz od roku 2001. V séasné dob plati
jiz ¢tvrta Strategie. Strategie bezpesti potravin a vyzivy na obdobi let 2010 —
2013, ktera je zakladnim strategickym dokument€R v oblasti bezpmosti
potravin. Problematika bezgosti potravin je dlouhod@ljednou z priorit viad'R,
je now rozStena o otazky tykajici se vyzivy, které jsou zasadnpohledu
dlouhodobého zlepSovani zdravotniho stavu obyuatel®louhodobym cilem je
posileni ochrany a podpory zdravi a opgiich zajnii spotebiteli. Dale je posileni
duvéry verejnosti v systém zaji&i bezpénych potravin, v jejich kvalitu a
vyzivovou hodnotu. Dokument definuje ¢divé oblasti rozvoje v letech 2010 — 2013
a stanovuje se¢dredobé ukoly pro subjektygsobici v oblasti bezgaosti potravin a
vyzivy (MZe, 2012).

Za hlavni oblasti zajmu strategie se aana dalSi posilovani spoluprace s
Evropskym tiadem pro bezgeost potravin, otazky komunikace a ¢Avani
spotebitelr i pracovniki statni spravy a nevtaké oblast vyzivy vSech obyvatel,
kterd byla doposudeSena samostadtra nebyla sotasti edchazejicich strategii
bezpeénosti potravin (MZE -BEZPENOST POTRAVIN, 2012).
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Zajiseni bezpénosti potravin je satésti ochrany zdravi a spoluprace
jednotlivych resot s umyslem podpd zdjmy spotebitele. Pehled fungovani

systému je znazoén v nasledujicim obrazku.

Obrazekg. 1 Schéma systému beZpesti potravin VCR MZE (2012)
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Z obrazku je patrnd odpe&dnost jednotlivych resaitv oblasti bezp@osti

potravin, dilezitym prvkem je komunikace a koordinace mezi @tivwymi stranami.

3.2 Prvovyroba miéka

» Z pole az na st vystizné propojuje prvovyrobu v souladu s bepesti
potravin.
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Prvovyrobu lze definovat jako produkci, chowstovani, skliza, dojeni,
skér, skladovani, $etne doprovodnych operaci rostlinnych produlka produkce
zvitat (NARIZENI EP 178/2002).

KADLEC, LACNAK (2006) uvadi, ze primarni produkce jsou produkty
prvovyroby \etrg doprovodnych operaci jako jégprava, skladovani, manipulace s
rostlinnymi produkty, peprava Zivych zwat, dojeni (sérny miléka jiz nepdt k
primarni produkci), sy a skladovani vajec (ne jiz jejich baleni), chgw,rjejich
doprava, lov, zabijeni a vykoleni veéliZijici zwie, sklizés hub, ovoce ve volné
piirodé a jejich doprava, med a vSechny aktivityelau (ne jiz baleni mimo

provozovnu velae).

Prvovyroba je kifovym a soudasré nejrizikowjSim prvkem dalSi vyroby a
zpracovani prodult Je nezbyt# nutné zajidini bezpénosti potravin prvovyrobou
pocinaje v ptibéhu celého potravinovéh@izce ges vSechny mozné postupy az po
samotného spiabitele (NARIZENI EP 852/2004).

V souwasné dob ma prvovyrobce poskytovat zpracovatdii godavce svych
produkti zaruky zdravotni nezavadnosti v potravinovit$zci. Nedilnou sotasti
bezpéné vyroby potravin i krmiv je respektovani pozadavia ochranu Zivotniho
prostedi a pohodu zvat — welfare. VSechny poZzadavky vychézeji ze zépatkné
zentdélské politiky. Postupy spravné vyrobni a hygienighéaxe v zerddélské
prvovyrok® a postupy spravné zentlské praxe umozni zeflcam splnit zakonné
pozadavky a standardy vedouci k poZadované zaemmenosti a kvalig potravin,
welfare hospodékych zvfat a ochra# Zivotniho prosedi v souladu s uspokojenim
pozadavk spotebiteli (CERMAK, VELECKY, 2009).

Postaveni chovu skotu je trvale nosnym &dim ZivaiSné vyroby i celé
zemedélské soustavy, ma dlouholetou tradici alekity vyznam pi zabezpéeni
produkce mléka, masa gimym vztahem k fdé, udrzenim firozené Urodnosti.
Rozvoj a udrzeni ziviSné vyroby vychazi ze zakladnich pozadawddkeratel,
zpracovatel mléka, vyuziti disponibilnich zdrdjkrmiv, finarcnich prostedki. VSe
ovliviuji pocetni stavy skotu, uzitkovost, reprodukce, Sl&cht vyZiva skotu,
zdravotni stav, ochrana a prevence ¢h@<ADLEC, 1986).
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3.2.1 Vyroba mléka

Produkce mléka a jeho zpracovani je rozsahly prgéssbeni gkolika
faktoni najednou. Cesta k jednomu litru mléka je gomi slozita acasow nara@na.
Mléko se ziskdva od krav po prvnim oteleni. Nejui¥gl jsou dojnd plemena,
nejwitsi zastoupeni zkdt mil&ného typu pedstavuje skotCesky strakaty,
Holstynsky, Jersey, Ayrshir. Na zaktaddaji CSU (2013) byl vytveen grafé. 1.,
ktery udava pehled o vyrob mléka khem rékolika let.

Grafé¢. 1 Vyroba mléka 'R (CSU, 2013)
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Z vySe uvedeného grafu jéepme, Ze vyroba mléka setpghu piti po sol
jdoucich let vyrazét ménila. Od roku 2008 je patrny pokles, ktery v rodd@ byl
nejvyrazrgjSi, dale se od roku 2011 vyroba mléka zvysSuje,jeatejhmatatekjsi v
roce 2012.

Vyhlaska 375/2003 Sb., o veterinarnicpavadi, Ze nadojené mléko se v
nejkratSi dob vychladi, a to na teplotu nejvyse 8°C. Chlazengintyt dokokdeno
do 3 hodin od zgtku dojeni. Misi-li se&erstw¥ nadojené mléko s mlékentide
nadojenym a zchlazenym, musi bytésmmeustale promichavana, aby nedochazelo ke
zvySeni teploty nad 10°C.

Syrové kravské mléko musi pochazet od vyfolptnici pozadavky na
produkci a dodavky mléka &ené pro lidskou vyzZivu. Zakladni pozadavky na
ziskavani mléka sgovaji vtom, Ze musi byt ziskano od dojnic, ktepzhgzi od

chowvi prostych tuberkulozy a brucelézy, dale chovy nexzyli zjevné fiznaky
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onemocgni prenosna nailovéka, pogipad nevykazuji zjevné ifiznaky poruch
celkového zdravotniho stavu, Zéin porarni ml&né Zlazy a #Ze (KADLEC A
KOL. 1995).

Vyhlaska 375/2003 Sb., o veterinarnicpavadi, ze ze syrového miléka,

ziskaného za podminek uvedenych v § 44 musi bgtegho mléko:

a) dojnic, které doji ménnez 2 | den& nebo u kterych byla zénéna frekvence

dojeni po zahajeni procesu zaprahovani,
b) z prvnich giku,
c) s obsahem rezidui inhébiich, pesticidnich a kontaminujicich latek,

d) z jiného dvodu nepiznivé ovlivnéné ve svém sloZeni a vlastnostech, jakoz i

smyslow zmenéné.

Razné pohledy a navody pro spravné techniky choviakz\produkujici
mléko obsahuji vSeobetrasady, které plati pro produkci, zpracovani daaeni s
mlékem a produkty z mléka. VSechny produkty z mléfgbou suroviny péinaje
podléhaji kombinaci kontrolnich opahi. Tato opdéeni maji za ukol dodrzet a plnit
piisluSnou ochranu vejnosti. Spravna hygienicka praxe musi byt aplikavd
pribéhu celéhdettzce produkce a nasletinzpracovani tak, aby mléko a produkty z
mléka byly bezp&é a vhodné pro dalSi pouziti, vyuziti. VSichidastnici celého
procesu vyroby, svozu a zpracovani mlékaetet prodejd by neli byt sowasti
integrovaného systéntizeni pro zaji&ini bezpénosti a kvality potravin (KADLEC,
2005).

3.2.2 Slozeni mléka a jakost

Kravské mléko je bila tekutina charakteristickawsbarvou, typicka chuti a
jemnou wini. Pro ¢lovéka je specifickym sloZzenim nepostradatelnou ¢asti
jidelnicku po mnoho let, ma svoji dlouholetou tradici. Ravéni slozeni s jinymi

druhy mlék udavaiehled tabulka. 1

17



Tabulka¢. 1 Zakladni slozeni miéka dnuavirat a Zenského (JANSTOVA, 2009)

Mléko

ukazatel kravské ov¢i kozi zenské

Hustota (g.1) | 1028-1012 1028-1043 1035-1086 1010

Susina (%) 11,9-14,2 13,3-25,8 11,9-13,2 10,3-17,5

Tuk (%) 3,3-6,1 2,0-13,0 3,8-4,2 1,3-8,3
Bilkoviny (%) | 2,8-3,7 5,0-11,6 3,7 0,7-2,0
Kasein (%) | 2,2-2,8 4,3-4,6 3,0-3,2 0,2-0,7
Lakt6za (%) | 4,5-5,0 4,3-5,2 4,5-4,8 5,9-9,5

Z tabulky¢. 1 je patrné, Ze slozZeni jednotlivych mlék se eldlesvyznamé
liSi predevSim v obsahu tuku a bilkovin. RozliSeni a siozeléka jinych druth
zvitat se provadi zkouSkami smyslovymi¢emim fyzikal& chemickych viastnosti a
analyzou bilkovin. Dale je pro rozliSeni vyuzito@égické uteni na zaklatireakce
antigen — protilatka (JANSTOVA A KOL., 2009).

Druhy mléka se rozliSuji podleckolika hledisek, nafiklad podle slozeni
urgitych slozek, dale podle finéhu laktace na nezralé nazyvané kolostrum, mlezivo
a zralé s ustalenym sloZenim vSech sloZek vhodoédalSi zpracovani a vyuziti
(KADLEC, 1986).

Vyhlaska 375/2004 Sb. o veterinarnicpévadi, Zze mlezivem se rozumi
tekutina vyl&kovana mlénymi zlazami zviat s ml€nou uzitkovosti 3 az 5 dni po
porodu, kterd je bohatd na protilatky a mineralypradchazi produkci syrového

mléka.
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Vedle klasického mléka je formulovdn pojem abnomhahléka. Mezi
abnormalni mléka seéadi mlezivo (kolostrum), dale mléko vysokéebich dojnic
(starodojné€) a mléko dojnic nemocnych (mastitidpnidbéle jsou do této skupiny
zarazena mléka ozkavana jako aberantni, a to sappanenské darodjné — jejich
tvorba neni vazana nafquichozi graviditu. Tyto sekrety obvykle maji odésSa
menici se sloZeni a vlastnosti, zvySeny obsaftypsomatickych butk a mozny
vyskyt patogennich mikroorganisntJANSTOVA A KOL., 2009).

Mezi smyslové znaky jakosti mléka patbila barva, fipadré lehce
nazloutly odstin. Konzistence a vzhled u mlékatggneroda tekutina bez usazenin,
vlo¢ek a hrubych n#stot. Chu’ a viné je ¢isté mléina bez jinych fichuti a pach.
Smyslové znaky jakosti mohou negativovlivnit predevSim nedostatky ve stajové
hygierg, v hygiert mlétnic, oSeteni mléka, zkrmovani aromatickych krmiv, nizka
kvalita krmiv, cizorodé latky a &va v mléce, z&kty mlé&nych Zlaz, poragi struka
a ml&né Zlazy. Mezi fyzikalni a chemické znaky jakostiéka pati obsah tuku
nejmérk 33,0 g/l. Jeho obsah zavisi na plemeni, wjZi&dravotnim stavu. Obsah
bilkovin pozadovan nejmér28,0 g/l. Bilkoviny ovliviuje plemeno, vyZiva, gadi a
stadio laktace, zdravotni stav. DalSi poZadavedtgdovani bodu mrznuti, hodnota -
0,5125°C. Sledovani se provadi s cilem zamezit disoxéni mléka, to rize
ovlivnit doba dojeni, sezénni rozdily, plemeno,iviZKADLEC A KOL., 1995).

PoZadavky na jakost syrového kravského mléka sedibde ti uhla. Prvni
hledisko hygienické jakosti. Hlavni kritéria sjpeaji v nizkém poétu saprofytickych
mikroorganisni, absence nebo nizky @& patogennich mikroorganisinco nejétsi
rezidua inhibinich latek (RIL), péet somatickych buik. Druhé hledisko kontroly
uzitkovosti dojnic a jejich stavu. DalSi uhel jehlediska proplaceni a zp&rovani
mléka, kde hlavni kritéria jsou obsah tuku a bilkpvdale celkovy peet
mikroorganisnd, patet somatickych buik, stanoveni RIL, stanoveni bodu mrznuti,
popipadt dalsi kritéria (KADLEC, 1997).

Predchazeni rizika, ffpadného nebezpe spaiva v respektovani a
vykonavéani zasad, Ze nadojené syrové kravské nmiédaané za dodrZzeni vSech
hygienickych a veterinarnich podminek a pozadamksmi obsahovatétsi paet
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mikroorganisnid nez 100 000 v 1 ml, get je vyjaden v podoB klouzavého
geometrického giméru za posledni dva &sice, dale nesmirgkratovat WtSi paet
somatickych buék nez 400 000 v 1 ml, vyjdedny v podob klouzavého
geometrického miméru za poslednitit mésice, zjifovani se provadi nejmér2x
meésicné. Déale neni Zadouci obsah aktudlnihaitpomikroorganism v Ufednim
vzorku WtSi nez 300 000 v 1 ml. MIéko nesmi mit bod mrzmy8Si nez minus
0,515°C, ndteni se zjisuje nejmén jednou mEsicné. P davodném poddeni na
porusSeni kvality mléka vodou se pod dohledereddaiho veterinarniho léeka
odebere kontrolni vzorek mléka, a to 11 az 13 hpdipredchozim nadojeni. Pokud
se timto zpsobem prokaze, Ze vysSi bod mrznuti pochéirdzere, nepovazuje se
mléko za porudené vodou (VYHLASKA 375/2003 Sb.).

e

Mezi nejdilezit¢jSi ukazatele pro stanoveni kvality mléka a zaiovero
zperézovani mléka pat pocet somatickych buik, celkovy p@&et mikroorganism a
stanoveni RIL (rezidua inhiémich latek). Somatické liley jsou celé nebo rozpadlé
epitelové biiky nachazejici se na povrchu sliznic mlékavodhlénych cisteren,
strukovych vyvod. Déle jsou to leukocyty. Tyto kiky epitelu miéné Zlazy se
vyskytuiji i ve zcela zdravém mléce, jejichépbobvykle nepevySuje 100 000 v 1 ml
mléka. Pokud se get zvySuje, pofipact rychle zvySi dochazi ke zhorSeni kvality
takzvané RIL jsou neéastji zbytky antibiotik a chemoterapeutik, které sestddy
krevnimreciSttm do mléka. Neuvazené zachazeni a neustatist |€Ki vede pak
ke vzniku rezistentnich kménmikrobi, které pak vzdoruji jakékoliv &®é
(MARTINKOVA, 1999).
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Tabulkac¢. 2 Piimérné hodnoty jakostnich ukazatedyrového mléka v obdobi 2004-
2012 CMSCH, 2013)

parametr 2004 | 2005 |2006 {2007 |2008 |[2009 |2010 |2011 |2012
CPM (tis./ml) | 42,8 | 45,1 | 43,6/ 40,5 40,3 40,5 40/8 ,036 44,5
PSB (tis./ml) | 256,2264,7 | 262,3266,2 | 262,6264,0 | 255,0[ 252,0 254,0
bod mrznuti
(m°C) 523,3/525,2| 526,8526,5| 527,3527,1 | 526,4| 526,2 526,2
bilkoviny (%) | 3,40 | 3,41 | 3,38/ 3,39 3,35 3,35 3,40 403,|3,41
kasein (%) 264 267, 263 2,71 267 266 2,67 26264
tuk (%) 4,08 | 4,06 | 4,08/ 4,03 4,01 4,02 4,04 4,02 04,0
TPS (%) 8,84 | 8,84| 884 883 8,76 8,77 8,84 8,80 488

Z vySe uvedené tabulky. 2 je patrné, Ze jednotlivé parametry se ve
sledovaném obdobi od sebe vyznammeliSi. Hodnoceni je idezité z hlediska

kvality mléka a zarovese podledchto parametr urcuje cena za 1 litr mléka.

Zavislost kvality, ceny a mnozstvi mléka jeckiva nejen pro ze&délce, ale
také i pro dalSi zpracovatele. Nastin informaci mo#stvi nakoupeného mléka Ize

vycist z grafwe. 2.

Graf¢&. 2 Nakup mléka v obdobi 2008-20123U, 2013)
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Predchozi grat. 2 udava fehled nakoupeného mléka, jiepnmé, Ze ndkup
mléka od roku 2008 klesal, 2ma nastala az v roce 2011, kdy je evidovan znatelny

narist nakupu mléka, kteryfgtrvava a neustale se zvysuje.

3.2.3 Rizika a mléko

CIKANKOVA (2004) uvadi, Ze k tomu, aby mohla byjitna bezpénost
produkti ZivociSného fivodu, musi byt v p@dku vSechny vstupy, a to zejména
krmivo a voda. Z tohoto konstatovani vychazi, Zgrsevyrobci nemohou soustit
pouze na Zziv&isSnou vyrobu, ale musi podle stejného systému aouft také

vyrobu rostlinnou (zvlastpokud si krmivo vetre senazi a silazirgpravuji sami).

Predchazeni moznym problém pogipad rizikim v prvovyrolk mléka je

nezbytné dodrZzovani pozaddyke mléko nesmi byt ziskdvano od dojnic:

» kterym byla podana krmiva obsahujici latky fiepivé ovlivaujici prirozené

sloZeni a jakost mléka;
o které ngly pristup k cizorodym latkam nebo byly vystaveny séx@ozici;

* u kterych jsou stanovena ochranna a zdolavacirengagii vyskytu nakazy

piipadrg jiného hromadného onemauan zvirat;
e do 5 dni po oteleni (KADLEC A KOL. 1995).

OhrozZeni kvality mléka je mozné v jednotlivych stigh prvovyroby.
Dobra osobni hygiena dég mize vyrazg ovlivnit kvalitu mléka. Na mlénou Zlazu
se mohou fenést onemoeni dychacich cest, zéty a dalSi mozné nakazyil@zité
je davat pozor na bacilondsi a nemocné oSewatele. Nemén dalezitou roli je
Cistota obleéeni oSetovateli a zachazeni se zaty. Denni povinnosti da@je je
sledovani zdravotniho stavu fte a mléné Zlazy. Jakakoli zéma je teba
monitorovat a eliminovat a tim lzéquejit problémm. Prostedi a podminky ve staji

nesmi ovlivnit zdravotni stav dojnic, budovy, st@ezd&izeni k dojeni musi byt
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udrzovana \istott. Pravidelné odstimvani zbytk hnoje a krmiva sniZuje riziko
kontaminace vemene, mléka afrizani. Optimalni teplota, proddi vzduchu,
relativni vlhkost vede k celkovému préspu zvfete. Zabranit porami a
podrazaéni tkart vemene § dojeni lze pomoci kontroly dojiciho iZaeni
(MARTINKOVA, 1999).

Riziku infekce mléka a mt@é Zlazy lze fedchazet vys&nim. Cisledné
klinické a mikrobiologické vySéeni je prvotni zasadou, na jejimz zaklad voli
postup zaloZeny na principu eliminace infekce. iiawe Ize dosahnoutdéou v
priabéhu laktace, v obdobi stani na sucho, ifjmgt vyiazenim. Sotasti terapie je
prevence kontaminace komple&xzahrnuje hygienu dojeni, omezeni mikrobialni
infekce z prosedi, ustajeni, oSEni mléka. Vyznamnym preventivnim ofeatim je
uplatreni systematické by v zaprahlosti (KOLEKTIV AUTORJ, 1997).

Rozbor rizik definuje, jakym Zisobem Ize zabranit potencionalnim
alternacim v kvalit mléka na farmach. iezité je, aby byla vSechna potencionélni
rizika identifikovana v kazdém krokéi oblasti, zmapovana, vyznamna role
zaneieni na vliv dojicich zZ@zeni a chladicich nadrzi na kvalitu mlékaildZite je
zahrnout vSechna mozna rizika do planujlikumoznému nefiznivému vlivu
piitomnosti mikrobiologické nebo chemické kontaminaeaekvalitu mléka, Ppadre
kvili probléemim s bezpénosti tykajici se alergickych reakci, navySenim
antimikrobialni  rezistence. Vyznamnou roli zaujimanformovanost o

potencionalnich rizicich a preventivnich deafch (VILAR, 2012).
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Tabulka ¢. 3 Optimalni a limitujici faktory ovlikujici rozmnozovani
patogennich mikroorganigmoldtich a kol. (2000)

Mikroorganismus Teplotav °C pH ay
Min Opt. Max Min. Opt Max.

minimalni
Bacillus cereus 5 30 50 44 7 9,3 0,93
Campylobacter 25 42 45 49 7 9 (b)

Clostridium 10 37 50 48 7 85 0,95
botulinumtvo A al

Clostridium 3 30 45 5 7 85 0,97
Clostridium 15 46 50 5 7 89 0,96
Listeria 0 37 44 45 7 8 (b)
Salmonellan spp. 6(@p3 46 38 7 9 0,95
Staphylococcus 7(dB7 48(d 43 7 9 0,83 (¢)

Vibiro cholerae 5 37 44| 6 7 11 0,97

Vibrio 3@) 37 44 48 8 9 0,93
Vibrio vulnifieus 8 37 43 ' 5 8 10 0,94
Yersinia 3 30(e 43 44 7 96 097

Predchazejici tabulka znazmije patogenni mikroorganismy s &gm

limitnich hodnot.

Optimalni hodnota pH pro mléko je 6,3 — 6,5. Hddn@H 6,5-7 vede k
rozmnozovani patogennich mikroorganisniodnoty aktivity vody (@ v rozsahu

0,98 — 0,999 vedou ke vzniku Salmonell, Campyltdra¢rersina, Escherichia coli,
Shigella, Bacilus cereus, Clostridium perfringen§lostridium botolinum,

Staphylococcus aureus ( VORDCH A KOL., 2000).

3.3 Systém HACCP

Systém analyzy kontrolnich a kritickych liod HACCP HazardAnalysis
and Critical Control Points, prostednictvim tohoto systému Ize dosahnout
bezpénsti potravin ve vSech fazich vyroby prvovyrobowipaje az po samotnou

spotebu.
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Piavodni koncepce systému HACCP byla zaloZena v Sgadséetech pro
Americky (fad pro kosmonautiku (NASA) ve vojenskych laboratio spolén¢é s
firmou Pillsbury Co., jako pomociged rizikem salmonelovych infekci v jidle a pro
zajiseni rozvoje kvality potravin (CORLETT, 1998).

Pomoci systému se vyrdp maximalre bezpé&né potraviny pro kosmonauty.
Dale se systéem HACCP v sedmdesatych letech ponwal$ioval do rkterych
zpracovatelskych potravifgkych podnik a v roce 1985 dosahl SirSiho vyuziti v
potravindském pamyslu, kdyZz ho Mezinarodni komise pro mikrobioldgic
specifikace potravin (ICMSF) dopdfila pro kontrolu mikrobiologickych rizik v
potravingském pémyslu. Postuph se tak systém HACCP rozrostl do Kanady,
Australie a pozgi i do Evropy. Celosstového uznani bylo dosazeno systémem
HACCP tim, Ze na spalaém zasedani komise pro Codex Alimentarius (Potravn
kodex) mezinarodnich organizaci FAO (Organizace potraviny a zerdélstvi
Spojenych narag a WHO (S¥tova zdravotnicka organizace) v roce 1993 byl
schvélen dokument "Kodexova &mice pro aplikaci systétmu HACCP v praxi"
(VEBER, 2007).

NejvétsSi uplatrni systému HACCP je v prevenci onemétinbakterialnimi
alimentarnimi nakazami a otravami. Lze jej aplikovar dalSich oblastech a je

vvv

vyroby (KADLEC A KOL., 1995).

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)852/2004 o hygieh
potravin uvadi, Ze pozadavky systtmu HACCP b§lynbrat v Gvahu zasady
obsaZzené v Codex alimentariuséliylby byt dostaténé pruzné, aby byly pouZzitelné
ve vSech situacich,¢etné malych podnik. Zejména je nezbytnétipustit, Ze u
urcitych potravinéskych podnik nelze identifikovat kritické kontrolni body a Ze v
nékterych @ipadech mZze spravna hygienicka praxe nahradit monitorovani
kritickych kontrolnich bod. Podobg poZadavek stanoveni "kritickych limit
neznamena, Ze je nezbytné stanovit pro ka#dyad ¢iselny limit. Vedle toho by
pozadavky na uchovavani dokiaan¢ly byt pruzné, aby nevedly k ni@mérené

zagzi pro velmi malé podniky.
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KADLEC a kol. (1995) uvéadi, Ze systém se sklada¢ehto po sob
nasledujicictEasti:

[EEN

. Analyza nebezp# a posouzeni jeho zavaznosti a rizika
2. Stanoveni kritickych kontrolnich a ochrannych ©¢@CP)

3. Specifikace kritérii k ochranzdravotni a hygienické nezdvadnosti a jakosti

mléka
4. Urceni kontrolnich metod ke sledovani kritérii na leabdCCP (monitoring)

5. Bezprostedni provedeni uspornych ofeti, pokud se monitoringem zjisti,

Ze kritéria nejsou spéma
6. Vypracovéani zaznatna vedeni dokumentace
7. Owérovani funkce systému.

Pro spravné fungovani a zavedeni systému HACCP @& whodrZzovat

nasledné kroky a principy:

Sestaveni tymu HACCP

Popis produktu

Identifikace uéeného pouziti

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Owefeni diagramu vyrobniho procesu na #hist
Provedeni analyzy nebezp@ro kazdy krok (Princip 1)
Stanoveni kritickych bad(Princip 2)

Stanoveni kritickych mezi pro kazdy CCP (Princip 3)
Stanoveni systému monitoringu pro kazdy CCP (RyiAgi
Stanoveni napravnych opani (Princip 5)

Stanoveni oéovacich metod (Princip 6)

Stanoveni dokumentace a udrzovani zazngRrincip 7) (VOLIRICH A KOL.,

2000).
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Realizace systéemu HACCP v hygienické a technolagickpotravinéské
praxi sp@iva v soustavném zabezpwani bezpé&osti potravin v celém
potravinovémietzci. Hlavni zasadou realizace je preventivni chiarakv/ ramci
zemi Evropského spdlenstvi je problematika HACCP upravendispusnymi
pravnimi gedpisy. Cilem obecnych a zvlaStnich hygienickychviplel je zaji&ni
vysoké urovi ochrany spdebitele s ohledem na bezpest potravin. VSeobecné
pouzivani postup zaloZzenych na zasadach HACCP spolu s pouZivanfavrsp
hygienické praxe by w#ho posilit odpo¥dnost provozovatél potravindgskych
podniki. Pokyny pro spravnou hygienickou praxi jsou hodgot nastrojem k
napomahani provozovaieh na vSech Urovnictettzce k dosazeni pravidel hygieny
potravin a pouzivat zasady HACCP (KRIRA, 2010).

Na zaklad klasickych pravidel HACCP systému, ktery se stalSienym a
demonstrativé efektivnim v porovnavani vysokych standattezp€nosti potravin
byl formulovan LCP lameness control programme kanfr program chromosti.
Postoj a pistup HACCP byl uplatin na kontrolu multifaktorialnich nemoci zaf.

K formulovani bylo pouzito 7 krakHACCP, koncept je obecny, Ize ho aplikovat na
vS8echno a vSechny, zardvemuZe byt pizpisoben zvlaStnim okolnostem
individualni ml€&né farmy (BELL, 2009).

Koncepce systému byla formélnosvojena Evropskou unii zacalem
zajiseni kvality v miznych od¥tvich potravinéského pimyslu. Podle 7 princip
HACCP Ize konstatovat, Ze HACCP planmize byt uskuténén pouze v fipad,
osvoji-li si farmdi, vyrobci nélezitou mentalitu afistup ke kvalié v nejprostSim
smyslu, toto bylo definovano jized systémem HACCP a znamenalo formalizovani
a strukturovani vSeho co by opravdu dobry farmmél délat. HACCP je vysoce
specificky nejen pro farmy, zatiuje se na sebeorganizaci (LIEVAART, 2005).

3.3.1 Analyza nebezpéi, riziko

Nebezpéim se v tomto fipads rozumi biologickd, fyzikalni nebo chemicka
pri¢ina, z toho vyplyva poruSeni zdravotni nezavadndé¥tianalyze nebezgeé se
posuzuje zejména: - vliv suroviny digad pouzitych k vyrah) -vliv technologie a

zpasobu vyroby, - vliv , - vyrobnich procegsha ovladani nebezpie - kong&né
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pouZziti, - epidemiologicka situace v rozsahtislpSného Uzemi souvisejici se
zdravotni nezavadnosti (VOIRDCH A KOL., 2000).

Analyza nebezpg je proces shromddvani informaci a interpretace dat.
Jedna se o souhrn vyslédikzhodnoceni vSech operaci &asti vyroby, zpracovani,
uchovani, skladovani,ig@pravy, distribuce a jinéftipravy, zmsoby konzumace
vyrobki. Analyzuji se zarovesuroviny, isady a produkty s cilem:

» identifikace nebezg@mé suroviny, potraviny z pohledu potencionalni
piitomnosti alimentarnich patogen a toxickych latek, padjpact

saprofytickych mikrob a jinychc¢initeli zodpowdnych za kazeni.

e zjiSténi, zda suroviny nebo potraviny jsou schopné paah@irrozmnozovani

mikroorganisnd.

» Identifikace moznych zdréjnebezpé&i, mista kontaminace, ptipact vstupu

do potravnihdetézce

e uréeni pravdpodobnosti, Ze mikroorganismy budoiepivat, rozmnozZovat

béhem vyroby, zpracovani, uchovani, skladovani, idiste a jiné fipravy

* zhodnoceni zavaznosti a rizika nebeZzravotni zavadnosti (KADLEC A
KOL., 1995).

Analyza nebezpg je proces shromddvani a hodnoceni informaci o
vSemoznych druzich nebezjpeovliviujici zdravotni nezavadnost a o podminkach
umozujici jejich gitomnost v potravié, které jsou nutné pro rozhodnuti o vyznamu
pro nezavadnost aigzeni do planu systému kritickych Bio@/OLDRICH A KOL.,
2000).

Riziko Ize definovat jako miru pragdodobnosti nefiznivého @&inku na
zdravi, zavaznostéinku vyplyvajici z existence titého nebezpd. Analyzou rizika
se rozumi proces skladajici zerntavzajem propojenych sgasti rizika - hodnoceni,
fizeni, sdlovani. Rizenim rizika se rozumi proces odliny od hodnociika, pi
némZ se zvazuji strategické alternativy a &m® se vedou konzultace se

zWastrenymi osobami, kde se bere v Uvahu hodnoceni riaikdalSi oprawné
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faktory, vhodna preventivni a kontrolni ofmti se voli v fpad poteby
(NARIZENI EP 178/2002).

Hodnocenim rizika se rozumi proces podloZzerggdeckymi zjiSEnimi
provagnymi za @&elem jeho podrobného popisu takovymuaggbem, aby jej

piipadré bylo moZzné ovliviovat. Proces hodnoceni rizika se skladétygiekrokii:
» identifikace nebez@g rizika
* popis nebezpeé
* hodnoceni expozice
» odhad rizika

Pro poteby hodnoceni rizik na urovni Evropské unie (EUl) 4¥zen Evropsky tad
bezpénosti potravin (EFSA), ktery poskytuje Evropské keim(EK) a dalSim
orgaim EU wdecky podloZené informace nezbytnutné pro jejiché¢innost a
rozhodovani. VCR se na hodnoceni rizik dlouhodopodili odborna pracovist
statnich i nestatnich vyzkumnych astavysokych skol i univerzit. ¥decké vybory
byly stanoveny pro posileni oblasti hodnoceni rizikpotravinovém retzci.
Ministerstvo zdravotnictvi je obe&nodpowdné za hodnoceni zdravotnich rizik
plynoucich z expozice nebezpgmi ciniteli z potravin (VALENTA, HLADIK A
KOL., 2011).

3.3.2 Monitoring, verifikace a validace systému HACCP

PoZadavky na monitoring zahrnuji vy@etaci metody pouzivané v ramci
HACCP k monitoringu kritérii a jejich jednotlivychodnot na kritickych bodech
(CCP) musi byt jednoduché a rychlé. Vysledky mysikbdispozici Bhem rékolika
vtefin @z minut. Po vyhodnoceni a porovnani se stangmehodnotami kritérii se

musi bezprosedre urtit, zda dilo nize byt propugno bez zasahu j dalSi operaci
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(shoda hodnot) nebo zda musi byt ihned provedempoamdé opdatni (neshoda
hodnot kritérii s poZzadavkem). PouZiva sehpavnich metod monitoringu:

» Porovnani zrakem (adspekce)

» Senzorické vysépbvani

* Fyzikalni neteni

* Chemicke testy

« Rychlé mikrobiologické testy (MATYAS A KOL., 2002)

Oweieni nebo-li verifikace je pouziti jinych metod np# monitoringu
vedouci ke zji&ni, zda dochazi k praktickému pin systému HACCP a tim i gini
kritérii ve vypracovaném planu. Pouziva sep¥ehodnoceni planu afipadré pii
modifikaci (KADLEC A KOL., 1995).

Verifikace zavedeného systému prototypu HACCP seduti po planovani
a zavedeni HACCP do technologického postuptitéiro produktu, vyrobku.
Verifikace musi byt provedena na cely systém a pornoci laboratornich metod.

Zjistuje se:
1. spravné provedeni analyzy nebeidpe

2. zda ze vSech kontrolnich bibdv rdmci technologického postupu byly
identifikovany skuténé kritické body (CCP)

3. vhodnost metod pro monitoring CCP
4. spravné stanoveni kritérii a jejich hodnoty sledwaa CCP monitoringem

5. zda finélni vyrobek skut®é neobsahuje patogenni mikroorganismy aepo
saprofytickych mikrob negresahuje povolené limity (MATYAS A KOL.,
2002).

Verifikace zavedeného systému HACCP se musi proeet jestlize:
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1. produkt, vyrobek z konkrétniho zavodu byl prokazako vehikulum

alimentarni ndkazy nebo otravy

2. zavod provede z#émy v technologickém postupu a naslégmovede Upravy
v HACCP

3. existence domimky nebo dokladu o nedodrzeni hodnoty kritérii waok
(MATYAS A KOL., 2002).

Verifikace a validace je systematickénnost, u verifikace se jedna o
ovéreni jednotlivych metod a postiuphodnoceni v kritickych bodech. Validace
piedstavuje mimo jiné spojeni s analyzou finalnihmibku s metodami nezavislymi
na systému kritickych ba@d(VOLDRICH A KOL., 2000).

Vyznamna poriicka pro verifikaci spravné funkce zavedeného systém

HACCP se sklada z nasledujiciho souboru otazekupeskch do osmi kategorii:

1. kategorie - Podpora vedeni zavodti planovani a zavai systému
HACCP do praxe.

2. kategorie - Tym HACCP

3. kategorie - Proudovy diagrantisty a n€isty provoz
4. kategorie - Jednotlivé komponenty HACCP

5. kategorie - Odchylky od hodnot kritickych mezi

6. kategorie - Zaznamy a dokumentace

7. kategorie - Owieni funkce systému HACCP

8. kategorie - Zji&ni, zda systém HACCP skdte funguje (MATYAS A
KOL., 2002)
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3.3.3 Metody uréeni rizik

Analyza stromu udalosti slouzi k identifikaci moZhynasledk a jejich

pravdEpodobnosti H vysledku udalosti jez nasledky eliminovala.

Metoda FMEA (Failture Modes and Effects Analysispmralyza moznych
poruch a jejich nasledk obecr se vyuZiva jako potupiipanalyze rizik, viizeni
jakosti, vychazi z fedpokladu, neusph jednotlivych slozek systému je znamy. Na
zaklad védomosti moznych selhani se vyhodnocujtipy poruchy dané jednotky
zarizeni z hlediskaisledki a vlivu poruchy gipadré na dalSi jednotky systénti
systému jako celku. FMEA zkouma vliv poruchy, seihdiléich jednotek systému,
ale zarove se nezabyva problémy gobenymi kombinaci selhanicitych slozek
systému. Technika je vyznamn&i pripraw planu systému kritickych bag
zavaani systému, provozovani systému, ke kvantifikemike a nasledk Technika
zahrnuje vSechny prvky analyzy rizik @paje vymezenim rozsahuiagpbeni,
identifikaci piipadnych druth chyb, posouzeni zavaznostistedlka chyb, vyuziti
postugi feSeni moznych tdledki, identifikace picin, urceni pravépodobnosti
vyskytu chyb, vypoet ¢isla rizika az po op#gni ke sniZeni rizika. Procély
zavedeni systému kritickych bibde z postuptechniky FMEA provadi:

-analyza néasledk - analyza cetnosti, - posouzeni spolehlivosti detekce,
- kvantifikace rizika (VOLIRICH A KOL., 2000).

3.3.4 Kontrola, audit

Strategie kontroly a ptmi poZadavik vznikla na zaklagl spoluprace oboru
potravindské vyroby Mze CR a kontrolnich orgdn Souwaésti harmonizace
legislativy je genos odpo&dnosti za zdravotni nezavadnost potravin na vyrobce
Systém kontroly je realizovan na dvou rovinachrstat nezéavislé (VOLRICH A
KOL., 2000).
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PoZzadavky na organy provfiti certifikaci systému HACCP spivaji
predevsim v tom, Ze certifikai organ posuzuje a certifikuje systém HACCP podle
poZzadavk. Posouzeni pbini veSkerych pozadaukna systém iislusi nezavislému
auditnimu tymu. Certifikéni orgadn musi byt akreditovan v souladu i$slpSnou
normou. Kvalifik&ni kritéria na progtovatele, auditora systému HACCP &paji
piedevSim v poZadavcich na ¥#hi a praxi, dale v pozadavcich na auditni praxi.
Kvalifika¢ni kritéria pro technické experty, zde je zakladrjozadavkem znalost
technologii a zfisobu vyroby potravin v ditém oboru, hygieny, fjpadré mozného
nebezpé&l kontaminace v ramci vyroby, skladovani a disttidpotravin (MZE,
2010).

Vnittni audit je systematické, nezavisléétmni arovié systému kritickych
kontrolnich bod v souladu s planem systému. \fnitaudit je provaéh pracovniky

podniku, jsou vyuzivany vysledky &ovani planu. B auditu se zjiuje:
-spravna identifikace nebezfie

-uréené skutené kritické body

-vhodnost metod sledovani

-spravnost stanoveni kritickych mezi

-schopnost spolehlivého odstéain zavady

Vnittni audit se provadi praviden ¢etnost je na rozhodnuti tymu HACCP
(VOLDRICH A KOL., 2000).

Audit je jako nastroj managementu pro monitorovémi owrovani
efektivniho uplatani politiky jakosti, nedilnd sa@astéinnosti posuzovani shodyiip
hodnoceni dodavatelskéltettzce a dozoru nad nim. Navod pifi@eni program
auditi, provadni internich nebo externich audposkytuje mezinarodni norma ISO
19011, norma obsahuje popis zasad editorovani, dyavorizeni program,

k provadni auditi a k ziskani odborné #pobilosti CSN EN 1SO 19011, 2012).
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3.3.5 Legislativa

Veskeré postupy a dokumentace tykajici sec¢eélske vyroby, bezpmosti

potravin a systému HACCP jsouCeské republice stanoveny v nasledujici direktiv

* Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)78/2002 ze dne 28. ledna
2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadatkgvmového prava,izuje se
Evropsky tad pro bezp@ost potravin a stanovi se postupy tykajici se @erysti

potravin.

* Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES952/2004 ze dne
29. dubna 2004 o hygiémotravin

* Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (E®53/2004 ze dne 29. dubna
2004, kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravjo potraviny Zivéisného

puvodu

* Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (E®82/2004 ze dne 29. dubna
2004 o dednich kontrolach zatélem owieni dodrZzovani pravnichgdpigi
tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravirat a dobrych Zivotnich

podminkach zvat

* Vyhlaska¢. 45/2010 Sb., kterou se zrusuje vyhlaska Ministargen¢délstvi
¢. 147/1998 Sb., o #igobu stanoveni kritickych bad/ technologii vyroby, ve zmi
pozcjSich predpigi

o Zakon ¢. 154/2000 Sb., o Slect, plemenits a evidenci hospodskych
zvirat a 0 znming nekterych souvisejicich zakér(plemené#sky zakon)

» VyhlaSka¢. 136/2004 Sb., kterou se stanovi podrobnosti &mréni zviat a

jejich evidence a evidence hospistéi a osob stanovenych plemisidym zdkonem

. Natizeni Rady (ES§. 73/2009 ze dne 19. ledna 2009, kterym se stanovi
spole&na pravidla pro rezimyifmych podpor v ramci spalaé zengdélské politiky

a kterym se zavagl nekteré rezimy podpor pro zefuklce a kterym se gmi naizeni
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(ES)¢. 1290/2005, (ES). 247/2006, (ESJ. 378/2007 a zruSuje Hiaeni (ESY.
1782/2003.

. Spravna hygienicka praxe
Spravna hygienicka praxe ozwaana jako SHP je soubor zakladnich
pravidel, gedpokladi, postufi a zasad hygieny, které se v legislatiopiraji

piedevsim o nasledujici:

. Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES§52/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygie#n potravin

. Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES353/2004ze dne 29. dubna
2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravigho potraviny Zivéisneho

puvodu

Neplréni a nedodrZzovani zakonnych pozadavka mezindrodnici
republikové drovni mize mit za nasledek vznik rizika v podobhrozZeni lidského
zdravi, zdravi zvat, Ziva@isnych produki a v neposledniack i ohrozeni Zivotniho
prostedi. PoruSeni zakona kontroluji statni organy,é&igostupuji a vyhodnocuji

situaci podle nélezitych krak
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4 Vysledky a diskuze

Navrh, zavedeni systému HACCP a analyzaasného stavu je aplikovana
do prvovyroby mléka u regionalniho z&mdlce, konkrétg na farn& pana ing.
Dvoraka se sidlem v Jakiové Lhots v jiznich Cechach nedaleko odasta Tabora.
Farma rozlohou a mnozstvim afeivanych pozemk zaujima v rdmci regionu jizni
Cechy vyznamné postavenFarma nema prozatim zavedeny fémk systém
HACCP, podle systtmu se nech& posuzovat kvalitaodykovaného mléka od

samotného dojeni, uchovani az do doby odvozu nié&karnou.

Farma Dv#ak vznikla v roce 2010ipvzetim rodinné farmy, ktera ma jiz
mnohaletou tradici. V s@asné dob se zabyva rostlinnou a Zi&snou vyrobou a
dale zamenickymi pracemi, kdy vyroba je vykonavanaepaz® v zimnich
mesicich. Rostlinna vyroba se realizuje t#ma 1500 hady celkem, z toho 1300
ha tvai orna mida, na které se¢ptuji prevazré obiloviny zastoupené hlagrpsenici
a j&menem, dale seéptuji olejniny fepka olejna a slugaice, 200 ha trvalych
travnich porost zaji¥uje dostaténé mnoZstvi sena a senaze. Vlastni pozemky tvo
pouze jednaiétina rozlohy, zbytek je t¥en pozemky dlouhod@bpronajatymi od
okolnich majitel, ktei pole a louky nemaji zajem olidvat. Ziva&isna vyroba
zahrnuje chov mi&éého dobytka pro produkci mléka, stado o velikd€tb kus
dobytka, z toho je 55 krav dojnych, ostatni jsdatte jalovice, mladi byci do 2 let, ti
jsou pi dosaZeni tétod&kové hranice prodavani na jatka. Chov skotu hokkgho

plemene je uzaeny od telat az po prodej nepatinych kug dobytka.

4.1 Revize — rezkoumani dokumentace

Zajmem vyrobé i spotebiteli je vyroba bezpaych potravin. Zakladem
bezpéné potraviny je bez@ea cela vyroba od Uplného prva@dtku ges zpracovani
az po uplnou a koreou spotebu. Z tohoto d@vodu je velice dlezitd opora a
zakotveni v podab legislativy. VCeské republice ustmuje vyrobu potravin a

produkti pravo Evropského spaenstvi na mezinarodni arovni a na narodni drovni
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je to pravoCeské republiky, prava mohou mit podobu z&komaizeni, smrnic,
piedpigi, vyhlaSek, norem agstniki. VeSkeré vydané pozadavky maji pravni status,
dodrzovani je povinné, jsou vymahatelné, jejiatsgbnost je omezena hranicemi

Gzemi, kontrola je prov&da powienymi statnimi organy.

Déle jsou cile# vyvijeny rizné postupy a standardy, které maiji infofma
regula&ni, dopordujici charakter, jak spragn vhodré postupovat a dosahnout
bezpénosti produkit. Jen ®které zavisi na rozhodnuti a dobrovolnosti, ty lou
piedevSsim ke zlepSeni obchodovatelnostiiklpdem Ize uvést standard
GLOBALG.A.P.. Standard, ktery ma cel@wvou podporu a je uznivan pravem,
systém kritickych a kontrolnich bddHACCP, zavedeni, pouzivani a dodrzovani

systému je upraveno podle normy Evropského spakvi.

4.2 Prezkoumani realné situace

Kontrola reélné situace se provadi &alika riznych hledisek, zjighi
aktualniho stavu farmy, vedeni dokumentace, doduiblegislativhich pozadauk
dodrzovani postupspravné hygienické praxe, spravné zettske praxe to vse je za

ukol zkontrolovat a posoudit.

Prezkoumani realné situace formou auditu phdd na farné Dvordk dne
30. listopadu 2013. Cilem auditu bylo zi$t stavajiciho stavu farmy. Audit byl
proveden za &ného provozu s ochotou a iishosti zamstnand plnici jednotlivé

ukony.

Vlastni provedeni auditu spiwalo predevSim v provedeni analyzy
vyrobnich Ukod provadnych v prvovyrok mléka na farrd pana Dvédka a ve
vizualni kontrole plani jednotlivych pracovnich procies Fi kontrole bylo
zantieno hodnocenitpdevsim na komplexnost, na dodrzovani hygienickgsad,

postup, kontrola dokumentace a analyza vZorkléka za nssic listopad.

Na zaklad dokumentace a vyhodnoceni vzirknléka mlékarnou byla
vytvoiena tabulka, ktera uvadiigsné slozeni kravského miléka dodavané farmou

Dvorak do mlékarny Klatovy.
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Tabulkac. 4 SloZzeni mléka z farmy D@k

VZORKY - LISTOPAD 2013

4.11.201| 7.11.201| 10.11.201| 18.11.201
datum odbéru 3 3 3 3 21.11.2013
datum 6.11.201| 9.11.201| 12.11.201| 20.11.201
zpracovani 3 3 3 3 23.11.2013
interni ¢islo
dodavatele 22918001
dodavatel
vzorku Josef Dvarak CZ 31996053
teplota °C 4 4 4 4 4
piriznak
méreni PT PT PGT PT PT
redéni 3 3
tuk (g/1009) 3,61 3,85 3,68
bilkovina
(g/1009) 3,46 3,43 3,48
lakt6za
(g/1009) 4,83 4,81 4,99
TPS (g/1009) 8,88 8,80 9,04
BM (-m°C) 424 521 528
kasein (g/100g) 2,75 2,67 2,74
IL (N/P) N N
PSB (tis/ml) 336 522 160
CPM-B
(tis/ml) 18 26
mocovina
(mg/100ml) 17,00 22,00 15,00

Vlastni Seteni (2013)

Z predchazejici tabulky je fgjmé, Ze jednotlivé slozky miléka se v
postupném rreni v pibéhu mésice listopadu od sebe vyraameliSi a sloZzeni mléka
ma piblizné stejné hodnoty cely &sic, jen u PSB je znatelny a&t, @i dalSim
meieni je znatelny pokles. Jednotlivé hodnoty jsaueZité nejen pro finami

ohodnoceni, ale podstatny je fakt, sledované hgdmo&i kvalitu mléka, ktera je

vyznamna z pohledu bezppmsti potravin.

Provedeni auditu na fagnpovede ke zlepSeni prodegefektivréni ¢innosti,
muze vest k odhaleni rizika, ktera mohou farmozit. Pokud budouifpadna rizika

v¢éas odhalena a vhodnym igobemiizena niZze dojit ke zlepSeni stavu farmy a
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vzniku pilezitosti celkového rozvoje k prohloubeni konkweschopnosti v ramci

regionu.

Vyhodnoceni sledovani jednotlivych poZadé&vgracovnich tkain ¢innosti
je vypracovano na zakladjistni a vyhodnoceni okruihotazek. Jednotlivé okruhy
otazek a sledovanych okriubykajici se auditu na farrpana Dvéaka pro sledovani
poZadavk jsou uvedeny vifloze¢. 5.

Na zaklad auditu provedeného podle sestaveného okruhu otlyek
zjisténo a hodnoceno v oblastech tykajicich se okmtajeni, krmeni, zdravotniho

stavu, zvifat — dojnic, dojeni, chlazeni, uchovani a odvozalé

Ve sledovaném okruhu ustajeni bylo zji&i, Ze v tomto Ppac se jedna o
uzaweny chov, zwiata jsou ustajena vainna podestylce s venkovnim &iem.
Ustajeni je rozéleno podle ¥kovych skupin na telata malag¢tsi telata, jalovice,
mladé byky a byky do&ku maximalg staré 2 roky, poté nasleduje jejich prodej,
dale rozdleni krav do porodny a volné ustajeni dojnic. Ukdiel provadi vyhrnutim
netistot a vykah kazdé rano, poté nasleduje rozhozeni podestyligiamy k

jednotlivym lezenim v dostateém mnozstvi.

Ve sledovaném okruhu tykajiciho se krmeni bylot&fig, Zze se krmeni
provadi dvakrat derd krmi se seno, sildz, senaz, Srotygsinrepkové pokrutiny,
mineralni lizy a je zaji$h dostatény piijem tekutin konkrété vody po cely den.
Krmna davka se liSi pro jednotlivé kusy. Kravieg otelenim nedostavaji v krmné
davce pokrutiny. Zvata ti mésice ped otelenim dostavaji v krmné davce p&eyi
Srot a nasledhpo oteleni se navysi krmna davka o p&spisrot a pidavaji se i

fepkové pokrutiny.

Ve sledovaném okruhu tykajiciho se zdravotnihowstapo zjiS€no, Ze jsou
vSechna zvata pravidelt ockovanda a jejich zdravotni stav je kontrolovan exiter
zvérolékaem a je vedena evidence. ¥pgadc potreby pouziti antibiotik, zve je
ozna&eno a zapsandislo zviete, aby se mlékotipdojeni nedostalo mezi mléko od
ostatnich zdravych krav. K udrZzeni dobrého zdrabwotrstavu a kondice zwt je

nezbytné zachovat klidné preéetli, bez zbytého stresu.
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Dale bylo zjis¢éno u sledovaného okruhu dojnic, Ze jsotedp z&atkem
dojeni uzaveny ve stdji a odfleny zabranou, abyied dojenim mohly byt
odstragny zbytky neistot a vykal. Zde jiz se fipravuji na cestu do dojirny sem
vchazi jednotli¢ chodbou na misto, kde dochazi k vlastnimu dojBwiirna je
upravena pro Sest kiuglojnic. DileZita je giprava ped dojenim, musi sefipravit
smesi pro dojnice ty jsou ozgany¢isly a podle nich je gena davka a slozeni ggai
pro jednotlivé kusy, podstatné je davatkpm snesi jen té krag, které je uken,
obecrt pred otelenim mén po oteleni vice. DalSitteZitou @ipravou ped dojenim
je pustit proplach zde je #iaeni Ama, napusti nadrz na vodu a proplachne celé
potrubi vodou. Red dojenim se proplachuje studend voda po dobu Bibiit,
nasledg se voda vypusti a musi se provest pohledova Kantrabek, aby tam
nezistal zbytek vody. Musi se vypustit zbytkova vodaodpadnic¢asti potrubi.
Nasled® musi nandat dgjifiltr na trubice potrubi, kam piéata bezprosedre zawit
kohout, aby mléko neteklo do kanalu, ale do pak&oRe chladici slyna nerezova
nadrz, mezi déma plasti je chladici kapalina, uvhikteré se micha a zchlazuje

mléko na teplotu 4°C, kterou na fafmodrzuiji.

V okruhu otazek dojeni bylo zji&to, Ze se provadi dvakrat dénrano od 6
do 7:30 hodin a w&r od 17 do 18:30 hodin. Pdipraw jiz zvirata stoji v dojirs,
dostanou ufenou snis a dojé umyje vemeno, struk po struku hadrem naemym v
teplé vo@d krouzivymi pohyby, aby se urychlil proces speénstmléka. Nasledhse
vemeno osusi a chvilku pla, pak se odskne mléko, pohledovou kontrolou se
zkontroluje barva mléka, pokud je vSe vigaku nasadi se doka a dochazi k
dojeni, kdy mléko je odv&do do paka. V fipact, Ze se u &aké kravy vyskytne
zaret jsou na dojice zacpavky, které rozld odvod mléka ne do paka, ale mimo do
baiky to se nasledhvypousti do jimky, ktera se jednowsitné vyvazi. U dojeni
krav je dilezité dodrZzovat &eni krav na zdravé a nemocné.cegi dojnic injekci
antibiotik celko¥ nebo jen lokalni antibiotika do jednoho strukwgznamenavano
do zaznam o I&eni, dodrZzovani zapisovani do seznamu jakyfsapem se kravy
|éCi. V tabulce je zaznamenarigslo kravy, co dostala za |éky, ochrannétdh do
kdy nesmi fjit mléko do paka a podpis toho kdo provedieléi. Zde se musi davat

pozor na dodrzovani ochrannétyn MIéko l&ené kravy se nikdy v Zadnémipad
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nesmi dostat do mléka od ostatnich zdravych krakud je krava l&nd je dlezité
baiku proplachnout a vylit vodu do kanalu, pokud denaltini, miZze vzniknout
riziko, Ze by se zbytek é&ného mléka mohl dostat do paka a tim by se zneitain
kvalita veSkerého mléka. DalSi mléko, které se mesnichat s ostatnim je mlezivo
od cerstw otelenych krav. Proto jeitkzité dodrZzovat rozdeni krav dle vysledk

kontroly uzitkovosti a PK testu.

Jakmile se krava dodoji nagiodoji¢ kazdy struk do tekuté desinfekce —
Valiant zelenad emulze, ktera ma struky chrabédpdrobnymi porafmimi, zabranit
pienosu zagtt a vniknuti bakterii a rigstot. Nasled# je dojnice vypu&na chodbou
z dojirny ven a odchézi na leZzeni. V3e se opaldg&ud nejsou vSechny kravy
podojené, poté se ke odstranit zabrana, aby fata n€la dostatek prostoru a
piistup ke stani, krmné chodita odp@inku. Po dojeni musi ddjivyndat filtr a
zapnout proplach,ippnout ovladani vypiga na proplach, vSechno potrubi i dkjr
se musi proplachnout. Po dojeni se pousti studeda, wnasledh horka voda o
teplot 80°C, poté voda stfpravkem a na konec proplach studenou vodou. Ré&no s
dava pipravek alkalicky, véer zasadity, vSe je nastaveno a naprogramovano Vv
ovladacim z#izeni- Ama. DlezZité je nezapomenout nastavit trubice, aby voda z
proplachu nesSla do paka, ale ven do kanéalu. Pcdhydewedenych Ukonech jgeba

vymest zbytky, né&stoty a uklidit dojirnu.

Okruh otazek chlazeni a uchovani zjistil, Ze vSechadojené mléko se
shroma#d’uje ve sbBrné nadrzi, zde je pravidelnym promichavanim a zgrém
udrZzovana stala teplota 4°C. Pokud by se teplotkankvySila mohlo by dojit k
pomnoZeni mikroorganisina tim by se kvalita mléka zhorSila. Mléko je zde

uchovavano az po odvoz mlékarnou.

Okruh otazek tykajici se odvozu fepnil, Ze odvoz mléka si provadi
nasmlouvana mlékarna sama vlastnimi chladicimi v&woz mléka zde probih&a
jedenkrat za den a to ve denich hodinach kolem 23 hodinRidi¢ vozu nasadi
hadici na sbrnou nadrz a povoli kohout a nasledufecprpavani mléka do smé

cisterny. Po oterpani vesSkereho mléka do cisterny vyjede obsligtekl, potvrzeni
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kolik litrt mléka bylo oderpano, datumias odiru a teplotu mléka, listek podepiSe
a zanecha na ¢gném mist u nadrZze. Pak se zapin& proplacérsé nadrze.

Déale z hodnoceni otadzek vyplyva, Ze farma iako a kontrolovana
dokumentace: - kolaudai rozhodnuti, - stdjovy registr, -evidencecivg -
pohotovostni plan proffpad vzniku nebezgaé ndkazy zvat, - protokol o zkouSce
vody, - doklad o registraci, zaznamy Skoleni - jSevidovanarddnym zjisobem a

hlavng aktualrg.

Déale farma dodrzuje zasady Welfare podleéBnece Rady 2008/119/ES,
kterou se stanovi minimalni pozadavky pro ochratat.tZakonCeské narodni rady
¢. 246/1992 Sb.na ochranu #ati proti tyrani. Srrnice Rady 98/58/ES ze dne
20¢ervence 1998 o ochramvirat chovanych pro hospad&é &ely.

Déale se na fart postupuje dle Ndzeni Evropského parlamentu a Rady
(ES)¢. 1760/2000 ze dne 1Tervence 2000 o systému identifikace a evidenceauskot
0 ozn&ovani ho¥ziho masa a vyrolikz howziho masa a o zruSeniifeeni Rady
(ES) ¢. 820/97. Zéakonc¢. 154/2000 Sb., o Slecimi, plemenitl a evidenci
hospodéskych zviat a o zminé¢ nékterych souvisejicich zakén(plemenésky
zakon). Evidence a ozéavani hospodékych zvfat - kontroly podmi#énosti ( Cross
Compliance) vedeni aktualni evidence stajovy regetidence zvat v ustedni
evidenci, ohlaseni narozeni, thynu ve stanoveiié, lprivodni list skotu, ozrini
usnimi znamkami.

Souasré se postupuje podle Kaeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stamlo®tné zasady a pozadavky
potravinového prava,iizuje se Evropskyiad pro bezpmost potravin a stanovi se

postupy tykajici se bezpmosti potravin.

Farma Dveak nema v satasnosti zavedeny systém HACCP, proto jsou
nasledujiciinnosti klicové pro zavedeni fudkiho systému HACCP do prvovyroby
mléka. Je dlezité a nezbytné stanoveni jednotlivych kritickyiobdi, dilezité je
dodrzet &kolik nasledujicich krok

. Vymezeni vyrobnginnosti
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. Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickychrodmich bodh

. Provedeni popisu vyrolik produktu

. Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu
. Provedeni analyzy nebezje

. Stanoveni kritickych bad

Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi

V jednoltivych krocich navrhu jedba postupovatiglednym zjgsobem a
nezanedbat Zadnaiinnost, jinak by mohlo dojit k nefugkosti systému HACCP,

popipad k ohrozeni bez@aosti potravin.

4.2.1 Vymezeni vyrobniéinnosti

Definovat cile farmy, dlouhodobé i kratkodobé je&kgasi nutnosti p
vymezenicinnosti farmy, zvlastje-li cilem vyroba mléka jako zdrava@tmezavadné
potraviny a s tim souvisi i ekonomické hlediskoodpl® zisku. Klasifikace vyroby,
technologickych postup popisu vyroby vede k vyt¥eni ugitého systému, systém
musi zahrnout veSkeré vyrobky, produkty a oper&beré souvisi s vymezenym

rozsahem vyrobyi produkce.

Farma Dv#ak se zabyvaipvazrie rostlinnou, ZivéiSnou vyrobou a dale
zamenickou vyrobou. Rostlinna vyrobargalstavuje prodej obilovin, olejnin a
zpracovani obilnin a kukice na krmné vl&ky, Srot, z olejnin konkrétniepky se
lisuji pokrutiny vSe ufené jako potrava pro dobytek. Ziinou vyrobu pedstavuiji

dojnice, telata, jalovice a mladi byci. Chov skgzangien na vyrobu mléka s cilem
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dosahnout maximalni kvality mléka vhodného pro tyrojogurti a vysoké

uzitkovosti dojnic.

Konkrétni podrobné pozadavky ukazatel hodnoty a kvalitu mléka jsou

uvedeny v konkrétnich smlouvach s dodavateleml§kamnou.
4.2.2 Analyza sowasného stavu zivéiSné vyroby
Farma Dvdak se zabyva chovem skotu pro produkci mléka.

Clergni systému vyroby mléka podle technologického pmstuelého vyrobniho
procesu: - ustajeni dojnic, - vyzZiva a krmeni, gieypa ped dojenim, - dojeni, -

chlazeni, - uchovani pro svoz.

Na zaklad realného shlédnuti farmy je vyitemo schéma produkce,
technologicky postup, ktery je dale vychozim pmkpro hodnoceni rizik v jeho

jednotlivych krocich.

Obrazeks. 2 Technologicky postup vyroby mléka
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44



Z predchoziho obrazku celého vyrobniho procesu I2éstgakladni operace
a postupy, které ovliwiji vyrobu a produkci mléka, vSe probiha v souladu

s dodrZzovanim zasad spravné vyrobni a hygienickéeprzasadami welfare.

4.2.3 Sestaveni tymu pro zavedeni systému HACCP

Stanoveni a sestaveni tymu HACCP ma hlawel &avedeni, udrzeni,
aktualizace, zlepSovani a vzajemnou spolupraci stésyu kritickych bodl -
HACCP. Tym se sklada z vedouciho a ostatréelmi tymu, vedouci plni funkci
koordinatora, zajidlje spravné vedeni a dodrzovani zasad systému HAZI§Muje
systém, sestavuje plany, @uje shody, vede dokumentaci a ighiné zaznamy.
Jednou za rok je v systéemu provad porada vedeni spoéteosti, kde dochazi k
hodnoceni vysledk hospod&eni, gezkoumani prostujici vhodnost, &innost
systému i zajiS€ni jakosti a bezpmosti potravin. Dale probihaji konzultace a
piipominky k napravnym op@nim, gipadné zmny technologie, postupu,
provadni pribézné aktualizace, plan Skoleni a vyhotoveni Zamisjednotlivych
porad, zaznamy se uchovavaji. Samotny tym, prodemiea dodrZzovani systému
HACCP nestéi, zde je teba spoluprace a stianost vSech zadstnand. VSichni
zanestnanci maji a znaji svoje povinnosti a zarowe uwdomuji zodpo¥dnost
vyplyvajici z naplé prace. Kvalita odvedené prace je diky odbornénadkmieni a

praktickému nacviku zabezfmna, vSe v souladu s priEslim a z&izenim.

Farma nema v s@¢asnosti zavedeny systém HACCP, tudiz ani tym HACCP.
Panu Dv#akovi je proto doportovano sestaveni tymu HACCP, které dpa na

zaklad podkladovych uddjorganiz&nihoc¢lenéni na farnd Dvorak (Schémd. 3).
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Obrazeke. 3 Organizani ¢lereéni farma Dvaak

Majitel
n L} L]
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Ro:;tllnna Ekonom _am'ecnlcka
vyroba wroba
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I T T 1 I 1
- .. Odpové dna
Agronom Admlnlstraizn.nl Traktorista osobaza Zootechnik Dojié Krmié
pracovnik .
postiiky

Zivocisna
wyroba

Vlastni zpracovani (2013)

Jednotlivy¢lenové tymu pro zavedeni systému kritickych komtich bodi HACCP
a jejich funkce se nasleélmapisuji do autorkou navrzené tabulky.

Tabulkac. 4 Tym HACCP

Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickychibt
HACCP

Majitel farmy Ing. Josef
Dvorak

Sidlo: Jenikova Lhota 1,
Chotoviny

Clenové tymu: Jmeéno: Funkce: Datupiodpis:
Vedouci tymu
Koordinator
Pracovnici
skupiny

Externi poradce

Vlastni zpracovani (2013)
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Z vySe uvedené tabulky jsoueimé funkce jednotlivychilend tyma a
zarover i vyplyvajici zodpo¥dnost z &chto funkci. Na zaklad vykonavanych
funkci lze charakterizovat jednotlivé pozicglena tymu a jejich pimou
zodpowdnost za bezgaost vyrobku v konkrétnim vyrobnim procesu. Spacer
jednotlivych ¢leni tymu povede k ovliveni bezpénosti a dodrzovani vSech
podminek systému HACCP.

4.2.4 Provedeni popisu vyrobku

Popis vyrobku nasleduje a provadi se po vymezehintdogického postupu
konkrétni potraviny ¢i vyrobku. Popis vyrobku obsahuje vSechny informace
nezbytré nutné pro hodnoceni vlastnosti vyrobku, produktaeré jsou dlezité i

provedeni analyzy nebezfie

Syrové kravské mléko zakladni charakteristika: Mi@kodukt mléné Zlazy
dojného holStynského plemene ziskany pravidelnyjandim krav. Mléko je ufeno
piedevsim pro mlékarenské zpracovani a daishgslové vyuziti, zarovemuaze byt
uréeno pro pimou lidskou spdtbu,¢i pro krmné @dely jako vyziva telat. Slozeni a
jakost mléka je fevazre ovlivnéna rekolika faktory najednou a to stén zvirete,
vyzivou, kde krmna davka jednotlivych Kuslobytka zasadnovliviiuje produkci
mléka, slozeni stravy u kravy, ktera je po otelarktera je ped zaprahnutim se
vyrazre liSi v paitu Zivin, ustajeni, pohoda a klidné pihesti bez stresu také
ovliviuje produkci mléka, dale zachazeni a manipulaesl gamotnym dojenim,
celarada fakto#t majici vliv na kvalitu mléka je gena gedevSim lidskym chovanim
a jednanim. V podstatcokoli mize ovlivnit kvalitu a slozeni mléka pozitivnim i
negativnim zpsobem.Clovék a mléko jako sotést potravy ma mnoha set letou
tradici, postupentasu se upravujiizné technologie a postupy dalSiho zpracovani
vSe jde krokem kuiedu proto je v saiasné dob zjisteni zvysujiciho se piu
piipadi nesnasenlivosti mléka a vznikiiznych alergii pekvapivé. Jednotlivé slozky
mléka mohou u &kterych lidi vyvolat alergii na mléko konkré&ma ml€nou

bilkovinu ¢i intoleranci laktdézy, proto je u alergii postizehyjedind dulezité
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vyhybat se potravinam obsahujici mléko a ¢nfén vyrobkim a tim pedchazet
zdravotnim potizim a komplikacim. Jednotlivé skpzkléka jsou pravidet
sledované a #tené milékarnami slouzi jako velice vyznamny ukazgtebd
zperézovani mléka. Wwiji cenu za litr mléka. &né mléekarny pozaduji rozdilné
parametry, zalezi na zaeni mlékarny a vyrobniho procesugkteré pozaduji
vysoky podil mléného tuku, jiné vysoky podil bilkoviny, zéleZzi nazsahu a

zaneieni vyroby dané mlekarny.

Zjisténi atekavaného pouziti vyrobku byéo byt sowasti popisu vyrobku.
Pracovni skupina musi dir ocekavané pouziti vyrobku, produktu a zanowgmezit
okruh spotebiteli, pro jaky trh je ufen a definovat skupiny pro ktery neni vhodny.
U ocekavaneho vyuziti a pouziti mléka jelekité mit odhad produkce mléka. Proto
je dobreé ¥dét, kolik mléka farma Dviak vyprodukuje. Rehled mnozstvi mléka za

cely rok 2013 udava nésledujici graf.

Graf¢. 3 Mnozstvi mléka vyrobeného na farm

Mnozstvivyrobeného mléka za rok
2013

25000 -+

20000 +
15000
10000 A W Litry

5000 7

Vlastni zpracovani, S&ni (2014)

Z grafu lIze vyist, Ze nejutSi prodej miékaied 20000 lité byl realizovan v
mesicich Bezen, kéten, srpen, Z&da prosinec.

Nabidka a poptavka vyznagovliviiuje vySi ceny mezi dalSi faktor pat

kvalita a slozeni mléka.
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Graf¢. 4 Realizéni cena mléka

Realizacni cena za 1 litr mléka
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Vlastni zpracovani, Setni (2013)

V piedchazejicim grafu je znazémvyvoj realiz&ni ceny farmy Dveéak za
jeden litr mléka v pib¢hu celého roku 2013.

4.3 Diagram procesu a analyza rizik

Spaiiva v sestaveni diagramu vyrobniho procesu farmyiék a v

provedeni analyzy rizik pomoci metody FMEA.

4.3.1 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Stanoveni a sestaveni diagramu vyrobniho proceswpreeadi hlaviy
k ziskani pehledu pesré stanovenych na sebe navazujicich vyrobnich operaci
Diagram vyrobniho procesu je popis vyrobniho pastuma formu vyvojového
diagramu, zachycuje vSechny kroky technologickéhidodhu vyroby. Na zaklad

shlédnuti farmy bylo vytv@no nasledujici schéma.
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Schéma:. 4 Stanoveni diagramu vyrobniho procesu

Vlastnichov

Hygiena pred
dojenim

Dojeni

Filtrace, cezeni

Uchovani,
chlazeni

Vlastni zpracovani (2013)

4.3.2 Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Potvrzeni a kontrola diagramu vyrobniho proceswg#uje ¢leny tymu
HACCP, smyslem je potvrdit shodnost diagramu awitaozdilnost od skutaého
stavu. Potvrzeni se provadi a musi bytiemo za Bzného provozu. Jakmile je
zjisSttna neshod&ai rozdil oproti skuténé situaci, musi byt diagram vyrobniho
procesuradnym zg@isobem upraven. ifzkoumani se provadi pokazdé& pmené
technologie, postupu. Zdznam citeni diagramu je ve forérzapisu.
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Zaznam o o¥teni diagramu vyrobniho procesu se musi zaznameregisat
do dokumentu, zaznamy musi byt oy a zapsany do diagramu vyrobniho

procesu fi kazdé zmin¢ technologie, pofipads postupu.

4.3.3 Provedeni analyzy nebezp#

Vyroba mléka a néasledné uchovani do doby svozu anlékize (i
neopatrném zachazeni a nedodrZzeni vSech postapt k gipadnému vzniku
nebezpé&l v podol zdravotr zavadné potraviny, zde konkrétmléka. Proto je
velice dilezité provést analyzu nebezpero jednotlivé vyrobni operace a postupy,
piipadna rizika a nebezgemonitorovat a kontrolovat. Vyznam provedeni amgly
nebezpé& ma mit charakter preventivniho razu, je lépe mphi predchazet nez se s

vyskytem nebezp¢ vyporadavat.

Analyza nebezpg spaiva ve stanoveni seznamu, kdy jsou identifikovana
nebezpé podle druhu fivodce biologické, chemické, fyzikalni. fimnost
nebezpé muze negativnim zZiobem ovlivnit zdravotni zavadnost. Mohou byt tak
zavazna, Ze bte dojit ke zraéni nebo onemoemi, proto je nutné nebezfie
efektivné ovladat a eliminovat vyskyt na minimum, tim zajisezp&nost vyrobku a

zdravotni nezavadnost produktu.

Analyza se provadi rpdevSim k zabr&ni vzniku nebezpé v podol
kontaminace mikroorganisin déle chemickych latek, které se mohou dostat do
mléka i riznych fazich vyroby, mechanické a jin&€iséoty jsou nezanedbatelnym
rizikem. V Uvahu se musi brat také lidsky faktam je nezbytnou s@asti analyz a

zarove i ptipadnymginitelem ovliviiujici vznik nebezpé.

Analyza nebezpg byla autorkou provedena analyza nebézpsomoci
metody FMEA, kdy pro vytvieni zdznamu byla vytvena a tabulka, stupnice

ohodnoceni vyznamu chyby, pra&pbdobnosti odhaleni&tnosti vyskytu.
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Tabulka¢. 6 Kritéria pro hodnoceni vyznaméetnosti vyskytu, prawpodobnosti

odhaleni

VYZNAM | Hodnoceni CETNOST Hodnoceni PRAVDEPODOB Hodnocen
VYSKYTU NOST ODHALENI i

Zadny 1-2 Nizka 1-2 Jista 1-2

Slaby 3-4 Mala- 3-4 Vysoka 3-4
ziidka

Stredni 5-6 Stredni 5-6 Stredni 5-6

Velky 7-8 Vysoké- 7-8 Nizka-mala 7-8
casto

vazny 9-10 Jista 9-10 Velmi mala-zadné 9-10

Vlastni zpracovani (2013)

Pro hodnoceni je vyuzito stupnice v rozsahu 1-Ihnzka 1 je nejlepSi a 10

znamena nejhorsi mozné hodnoceni.

Na zaklad predchéazejici tabulky Ize vypitat rizikovécislo dle vzorce:
Rizikovécislo = vyznam x vyskyt x odhalitelnost

Na zaklad udaji z predchazejici tabulky byla provedena analyza neli¢zpe
pomoci metody FMEA, kdy podlefgdchoziho vzorce je vypiano rizikovécislo,
v pripact vysoké hodnoty rizikovéhdisla wtSiho jak 120, tak se sledované
nebezpéi stava kritickym bodem. Vysoké hodnoty begahujici tuto hranici je
dobré sledovat a jsoudsmy jako kontrolni body.
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Analyza nebezpg pro vyrobu mléka je znazama, zpracovana do tabulky,
kde u mozného nebezfieje urkena prevence fpdchazeni vzniku nebezfie
vyznam, pravépodobnost odhalendetnost vyskytu a rizikovéislo. Dokumentace o
identifikaci je podrob& vedena, zarovepii kazdé zminé¢ vyrobniho procesu je

veden zdznam a musi byt znovu provedena analyzzpéhb

Tabulka¢. 7 Analyza nebezgéprocesu vyroby mléka

MozZné nebezpéi Prevence nebezp# T -
T < 23 ls | =
S NIS€|1E3]| 2
& 2155128 =
Z 21387 %| &
8 (@)
Chemické | Neni Neni identifikovano 32 2 8
identifikovano
Biologické [ Nemoc stada tkovani, udrzovani dobrd |2 2 16
fyzické a zdravotni kondice.
Pouzivani kvalitnich  krmiy
bez neistot, zamezit vyskytu
Skadai.
< |Fyzikaini | Poraréni, Graz | Uprava staje, odstem cizich'4 (2 |2 |16
D predmeta, kvalita prostedi,
% Setrné oSeébvani, zachazeri,
o pravidelné a tkladné cisteni
3 staje.
Chemické | Kontaminace Dodrzeni  vSech  postup6 |4 2 48
zbytky sanit&niho fadu, proskoleni
= sanit&nich pracovnici, pouzivani
chu' prostedki vhodnych prosedki
S zdravotré nezavadnych.
o . .
= — — : Dodrzeni pozadavk na
@ |Biologicke|Kontaminace | gsobni a provozni hygienu44 |2 |32
2 Fyzikalni [ Negistoty nal splreni poZadavi nal7|3 5 10
I} vemeni pracovni  pedmsty.  Cisty 5
5 ochranny  pracovni @d,
zdravotni potravin&gky
prikaz pracovnika.
- Chemické | Kontaminace Kontrola jakosti, dodrzg¢di|2 2 16
TE- Biologické | MO, plisre Egﬁi‘gg"k na hyglr?)cgam 64 |2 |48
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Fyzikélni | Kontaminace kontrolniho odgsiku mléka. |6(2 4 48

necistotami, Vizualni kontrola, provéshi

vlasy,cizi proplachu. Pravidelna vyna

predmety filtra. Pouzivani vhodnygh

filtr i. ProSkoleny personal.
-1 | Chemické | Neni Neni identifikovano 42 2 8
= identifikovano
% Biologické [ Sekundarni Kontrola jakosti. q2 4 48
5 kontaminace
@ | Fyzikalni | Mechanické Vizualni kontrola filti, Setrng 8 |4 4 12
3 poskozeni filtru | manipulace. 8
Chemické | Kontaminace DodrZeni sanitnich postup, |6 |4 2 48

zbytky vizualni kontrola.
= sanit&nich
=3 prostedki
S. | Biologické [ Narust, DodrZeni stanovené teploty (8 (3 6 14
= pomnozeni MO,max. 8°C, dodrzeni doby 4
Q pachy zchlazovani, kontrola t&eni.
2 | Fyzikani | Mechanické Zamezeni vstupu 6(4 |4 |96
® necistoty nepovolanych osob, zamezehi
= vniku ne&istot a cizich

predmeti.

Vlastni zpracovani (2013)

Z predchazejici tabulky jsourgima nebezpg pri vyrobé mléka, z toho
vyplyvaji zawry, Ze filtrace a cezeni, uchovani chlazerizeme wuit jako kritické
kontrolni body a hygienaiped dojenim je wena jako kontrolni bod, proto je

dulezité, aby se za#stnanci pi vykonu prace na tyty body zaifili a postupovali

4.4 Stanoveni kritickych bodu

Béhem stanoveni analyzy nebeZpgsou definovany kritické a kontrolni
body, vychazi se z analyzy nebedipeStanoveni kritického bodu se odviji od
vyrobnich Ukod a technologii, moznost preventivni kontroly nel@z@a stanoveni
zpisobu napravnych opgani pro pipad nezvladnutého stavu. Kazdy kriticky
kontrolni bod mé& wen znak pofipact vice znak, jejich monitorovani umaitje

sledovat a kontrolovat parametry, jestli nejsdekpoieny hodnoty pro optimalni
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stav. Riklad navrhnutého formuté@ pro popis kritického bodu je uveden kilqee

¢.3 av piloze¢. 4 je uvedena navrZzend tabulka pro sledovani CCP.

4.4.1 Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi

Béhem sledovani a &eni hodnot sledovanych znake zjistit odchylky od
poZzadovaneho stavu, proto je veliddedité stanovit sledované znaky pro jednotlivé
kritické body, uéit prijatelnou mez a hodnotu kritické mezeiegré definovat,
stanovit poZzadavky, aby se zabranilo vznikipgdného nebezpie Bezprostedre po
zjisteni odliSnosti je nezbythnutné provést a stanovit napravna égwit pro kazdy

kriticky bod, napravné opini ma za ukol vést k obnoveni poZzadovaného stavu.

Na zaklad stanoveni kontrolniho bodu - hygien&eg dojenim a weni
kritickych kontrolnich bod - cezeni, filtrace a uchovani chlazeni byly vyery
tabulky pro jednotlivé body, kde jsou definovanabewpei, ovladaci opaéeni,
sledované znakyg¢etnosti sledovani, napravna a preventivni iguat a uéeny

odpowdné osoby.

Tabulkac. 8 Popis kritického bodu Hygiendgal dojenim

Nebezpeéi Kontaminace dojiciho taeni zbyky sanit&nich
prostedki, kontaminace ngstotami na vemeni

Ovladaci Dodrzovani hygienickych postip zamezen
opateni  kontaminace mkné zZlazy

Sledovany Hygiena mléné zlazy, z&zeni
znak

Cetnost  Vzdy pred z&atkem dojeni
sledovani

Napravna ¢ Dodrzeni postup sanit&niho fadu, pouzivar
preventivni vhodnych prosedki zdravotg nezavadnyct
opateni  proSkoleni pracovnici. Dodrzeni poZadavka
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osobni a provozni hygienu, spin pozadavi na
pracovni pedmsty. Cisty ochranny pracovi
oy, ochrang prostedky, zdravotn
potravindsky piikaz pracovnika, pravidelr
lékaské prohlidky hygiena vemene, dodrzov
posloupnostéinnosti.

Odpowdna
osoba

Doji¢ — dojicka

Vlastni zpracovani (2013)

Tabulka¢. 9 Popis kritického kontrolniho bodu Filtrace, eeiz

Nebezpei Nizka mikrobiologické jakost mléka, mechani
necistoty,

Ovladaci Funleni filtr, zamezeni vniku ristot

opateni

Sledovany Kvalita, funkinost filtra

znak

Cetnost  Min. 2x deng

sledovani

Napravna ¢ Pouzivanijednorazovych filth, kvalitni filtracni

preventivni material, vybaveni miéice z omyvatelnéh

opateni  dokre Ccistitelného materialu. Kontrola filig
Setrna manipulac&imandavani.

Odpowdna Doji¢ — dojicka

osoba

Vlastni zpracovani (2013)
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Tabulka¢. 10 Popis kritického kontrolniho bodu Uchovaniazieni miéka

Nebezpeéi Ruast a pomnozeni mikroorganignv miléce pi
teploe nad 8°C. [Msledek nedodrzeni
piekraieni poZzadované teploty mléka v chladi
zarizeni.

Ovladaci Chladirenské skladovani, udrzovani stame

opateni  teploty mléka pod 8°C.

Sledovany Teplota mléka ve stné nadrzi

znak

Cetnost  N&kolikrat za snénu

sledovani

Napravna Nastaveni a s$&eni chladiciho Z&eni ne

opateni  teplotu 4°C. Pravidelna kontrolaifeeni.

Odpowdna Doji¢ — dojicka

osoba

Vlastni zpracovani (2013)

Na zaklad predchazejicich tabulek a z vyslédlstanoveni kritickych
hodnot, znak a napravnych opgni vSe lze sumarizovat a dopé&tusouhrnna
preventivni opaeni, ktera vyrazhovliviiuje lidsky faktor a provashi pravidelnych
kontrol jejich kvalitni provedeni povede k zredukavvzniku pipadného nebezpe
Navrh preventivnich op#&ni snizuje riziko, prawgbodobnost vyskytu a zarave
odhalitelnost, navrh preventivnich ofmti je edloZzen odpoddné osob k
projednani. Satasré dano doporéeni k gedlozeni zadosti o certifikaci systému
HACCP farmy specializovanou spotesti a pro zaskoleni pracoviilk sgsné

realizaci.
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5 Zavér

Cilem diplomové prace bylo zavedeni povinného systéritickych a
kontrolnich bod HACCP do prvovyroby mléka u konkrétniho regionni
zentdélce, se zamrem zajiséni maximalni bezpmosti potravin, v souladu s

dodrzovanim vSech pravnich poZadaakgedpigi.

Na farnt pana Ing. Josefa Diéka byl proveden audit zaceélem
zhodnoceni aktualniho stavu a nasledné implemengsému HACCP do
prvovyroby miéka. Z provedeného &ati vyplyva, Ze farma dodrzuje platné pravni
piedpisy, povind oznd&uje zviata, dodrZuje zasady welfare, zasady hygienické
praxe, vSe zjewhvykova v souladu se spravnou zekiskou praxi. ZlepSit by se
méla disledna kontrola u dodrzovani jednotlivych postupe vyrok, doplinit
pisemna evidence veSkerych zazfapiikladem jsou zaznamy Skoleni, vedeni
adrzby, kontrol z#zeni, pisemné dopini pokyni vztahujici se k bezprosti a

hygierg a ochrag zdravi. Upravit interni pokyny pro vstup ciziclobbsa farmu.

Na z&klad vytvoreného diagramu produkce mléka byla provedena amalyz
rizik pomoci metody FMEA pro biologicka, fyzikalai chemicka rizika. Z analyzy
nebezpé na zaklad stanovenicetnosti, vyskytu a pra¥godobnosti je ueno
rizikové cislo, které utuje pfipadné nebezgé Hlavnim problémem v zaji&ti
bezpénosti by pro farmu mohly byt kritické kontrolni bpd/ podol& filtrace a
cezeni, uchovani chlazeni a jako kontrolni bodig@®/ena hygienaied dojenim.
Proto byla farma zrevidovana jesta za¥r s ohledem na tyto body. Na zakiad
zawretného Seaeni byla formulovana konkrétni preventivni dpai a nasledna
opateni. Ri udrZzovani systému v aktualnim stavu Izegokladat u farmy posileni
konkurenceschopnosti v ramci regionu, vysledny tefgkvedeni systéemu HACCP
spaivA a je pedstavovan igdevSim v udrzeni kvality a bezpesti
vyprodukovaného mléka za dodrZeni vSech iepat vedoucich k eliminaci
piipadnych rizik a nebezpi ktera by mohla mit néfznivy &inek na lidské zdravi

v zaruce prevence bezpmsti mléka jako potraviitgké suroviny a potraviny.
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Zavedeni systému HACCP umozni na fapana Dveaka lépe se uplatnit v
silném konkuretnim prostedi nejen nateském trhu, plnit ndemé poZadavky

odkeratel a zvySeni dvéry spotebitel.
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Priloha¢. 2 Schéma ustajeni, dojirny

Byk max.
2 roky

Venkovni
vybéhy

Mlady
byk

Jalovice

Porodna

Vetsi

telata

Telata

Krmna chodba

d

7
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Prilohac.3

Priklad formul&e pro popis kritického bodu

Popis kritického bodu
CCP

(nazev kritického bodu)

Nebezpéi

Ovladaci opaeni

Sledovany znak

Kritické meze

Postup sledovani

Cetnost sledovani

Napravna opaéni

Odpowdnéa osoba

Vyrobce:

Cislo dokumentu

Zpracoval: Datum:

Podpis:

Schvalil: Datum:

Podpis:

Ucinnost od:




Ptilohac. 4

Priklad formul&e pro sledovani CCP

Cislo dokumentu: Formuiéro sledovani CCP Vyrobce:

CCP

(nazev kritického bodu)
Misto sledovani: Postup sledovani:
Sledovany znak: Frekvence sledovani:
Kritické meze: Napravna ogani:
Datum Cas Cislo Namgiené | Napravna | Odpowdna| Poznamky
zaizeni | hodnoty | opateni | osoba

Zpracoval: Diaitu Podpis:
Schvalil: Den: Podpis:

Uginnost od:




Ptiloha¢. 5 Sledované pozadavky- parametry

Cislo Pozadavek PIréni  ano/ Poznamka, komenta
ne

1 Ustajeni volné

2 Dostaténé prostory k ustajen

3 Snadna udrzba &istitelnost

stdje

4 Dostaténa klimatizace, &trani

5 Dostateéné MNoZstv
podestylky

6 Vhodné prostory pro ustajeni

7 Fristup k venkovnimu vyihu

8 Krmeni dostaiiné mnozstvi

9 Fimérena vyziva

10 Dostatény piéisun vody

11 Protokol o zkouSce vody

12 Zdravotni stav dobry




13  Pravidelné veterinari
prohlidky

14 Dodrzovani welfare

15 Evidence l&v

16 Ozngovani nemocngh a
Ié¢enych krav

17  Pohotovostni plan pro fipad
vzniku nebezp# nakazy zuiat

18 Ozng&ovani zvfat

19 Dojirna a prostory vhodr
zkonstruované

20 Pravidelné dojeni 2x detin

21  Dodrzovani  postup pred
dojenim

22  Dodrzovani oddeni mléka
lé¢enych krav

23  Kontrolni odstik pied
zatatkem dojeni

24  Provedeni prolachu dojicil




zdizeni

25 Dojirna doke ¢istitelna

26 Kontrola filtra

27 Pravidelna vyrna filtra

28 UdrZovantistoty v ml&nici

29 Dostaténé vybaveni miénice

30 Materialy a povrchy vyrober
tak, aby nedoslo k
kontaminaci

31 Dostupnost prostér bez
piekazek

32 Dodrzovani osobni hygier
zamestnand

33 Pouziti ochrannych @du a
obuvi

34  Pravidelné Skoler
zamestnand

35 Dodrzovani ochrany prg

Skadcim




