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Abstract

Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) is a system based on
prevention and analysis of hazards and contributes to provision of health safety of food.

The requirement for establishing the HACCP system in a food-processing
organisation is given by the Czech Republic’s legislation as well as by the legislation of
European Union, and is in accord with Codex Alimentarius (Food code). The
baccalaureate thesis includes theoretical findings on the HACCP system and the
analysis of hazards, as well as practical part, inclusive of introducing the HACCP
system of a specific food-processing organisation — Dr. Oetrek, s.r.o. The organisation
must have established HACCP documentation, conducted hazards analysis, stipulated
the critical control points (CCP) and corrective provisions upon exceeding the critical
limits. The system is continuously being checked on the entire process of production.

The HACCP system is subject to certification, the international standard ISO
22000 of food safety management system.

HACCP, as a part of organization’s food safety policy, contributes to excluding
hazardous factors from the process of food production and thereby also prevents
exposure of the consumers.
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Uvod

Dnesni spotiebitel klade diraz na kvalitu a tim 1 na zdravotni nezdvadnost
potravin. Odpovédnost za zdravotni nezavadnost vyrobku nese vyrobce. K vylouceni
nebezpecnych Cinitelll ohrozujici zdravi spotiebiteltl vyuzivaji potravinaiské subjekty
syst¢tm HACCP, v ¢eské legislativé oznacovan jako kritické body. Vyrobce méa
povinnost zavést HACCP danou zédkonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich podle vyhlasky ¢. 147/1998 Sb., o zptisobu stanoveni kritickych boda v
technologii vyroby (ve znéni pozdéjsich predpistt). Systém HACCP spociva v analyze
nebezpeci a ve stanoveni kritickych kontrolnich bodl v celém vyrobnim procesu. Cely
syst¢tm HACCP je zalozen na prevenci, na rozdil od ptfedchozich kontrolnich
mechanizmi, které kladly dtraz na kontrolu vyslednych produktd.

Systém podléha certifikaci, kterd neni ze zdkona povinna, ale pfispiva k zajisténi
objektivniho a nezavislého pohledu na stav problematiky HACCP potravinaiského
podniku a vede tak ke zvysSeni efektivity. Kontrolu ze strany statnich organti provadi
Statni zemédélska a potravinaiska inspekce.

K posouzeni t¢innosti a efektivnosti systému HACCP jsem zvolila konkrétni
potravinatskou spolecnost Dr. Oetker, s.r.0. zabyvajici se vyrobou suchych smési.
Spolecnost Dr. Oetker, s.r.0. je mezinarodn¢ aktivni firma a patii k vyznamnym
producentiim potravinarského primyslu. Firemni politika klade diiraz na kvalitu a
zdravotni nezdvadnost potravin. Pozornost jsem zaméfila na konkrétni kritické kontrolni
body (CCP), které¢ vedou k zachyceni nebezpecnych fyzikalnich, chemickych a
biologickych Ciniteld, stanoveni napravnych opatieni pro dané kritické body pii
piekroceni kritickych mezi. Sousttedila jsem se na analyzu dokumentace HACCP, ktera
je v souladu s legislativou Ceské republiky a zda jsou pozadavky dokumentace HACCP

dodrzovéany ve vyrobni praxi celého vyrobniho procesu.



1. Soucasny stav

1.1. Definice HACCP

Hazard Analysis Critical Control Point system HACCP je novy pfistup ke
kontrole potravin.

Jedna se o preventivni postup, ktery spociva ve vytvoreni systému kontroly
celého vyrobniho procesu tak, aby nebyla ohrozena bezpec¢nost potravin.
analyza nebezpeci naruSeni zdravotni nezdvadnosti potravinaiského vyrobku a

identifikace kritickych kontrolnich bodl v pritbé¢hu vyroby, zpracovani, skladovani,

pripravy, distribuce 1 zptsobu upravy potravinaiskych vyrobki. @
1.2 Historie HACCP

Systém HACCP byl vyvinut v USA pro Americky ufad pro kosmonautiku
(NASA) v 60. letech minulého stoleti. Vyrabély se pomoci n¢j maximalne bezpecéné
potraviny pro kosmonauty. V 70. letech se zacal rozsifovat do nékterych
potravinaiskych podnika a v roce 1985 ho Mezinarodni komise pro mikrobiologické
specifikace potravin (ICMSF) doporucila pro kontrolu mikrobiologickych rizik
v potravinafském pramyslu. Postupné se syst¢ém HACCP Sifil do Kanady, Australie
a pozdgji i do Evropy. ®

Roku 1993 byla schvalena ,, Kodexova smérnice pro aplikaci syst¢ému HACCP
v praxi “, na zasedani komise pro Codex Alimentarius(potravni kodex)
mezinarodnich organizaci FAO a WHO.

Codex Alimentarius je podle ptekladl z latiny ,, potravinaisky zékonik .
Obsahuje fadu obecnych a specifickych norem o bezpecnosti potravin, které byly
formulovéany na ochranu zdravi spotiebitelll a na zajisténi spravnych postupti

v obchodovani s potravinami. %



Normy pfijaté kodexem nemaji pravni platnost, ale jsou uznavané a pouzivané,
nebot’ byly sestaveny na zdklad¢é védeckych poznatkl. Narodni a regionalni zakony
a normy z n&j vychazeji. '?

Tento ptedpis se stal i zdkladem pro smérnici, regulujici systém HACCP

v legislativé Evropské unie.

1.3 Legislativa HACCP

Soucasna legislativa uklada povinnost zavedeni systému kritickych bodl viem
provozovatelim potravinaiskych podnikii od 1. 1. 2002 zdkonem ¢.110/1997 Sb.,
o potravinach a tabdkovych vyrobcich, ve znéni pozdéjsich piedpist, zpiisobem
stanovenym vyhlaskou ¢.161/2004 Sb., o zptisobu stanoveni kritickych boda
v technologii vyroby.

Zakony a vyhlagky platné v Ceské republice jsou v souladu s legislativou
Evropské unie.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.852/2004 o hygien¢ potravin.
Clanek 5 tohoto natizeni uklada provozovateliim potravinaiskych podniki
povinnost vytvofit a zavést postup zaloZzeny na systému HACCP a podle n¢j

postupovat.

1.4. Zakladni pojmy v systému HACCP

Nebezpeci zahrnuje biologické, chemické a fyzikalni ¢initele, ktefi mizou
narusit zdravotni nezdvadnost potravin.

Nebezpecim je tedy na prvnim misté kontaminace, pfezivani a rozmnozovani
patogennich mikroorganizmu. Déle bakteridlni metabolity, toxiny, enzymy, plisné,
mykotoxiny, viry, parazity, biotoxiny rostlin, hub a zivocichti, chemické latky,
radionuklidy a t€lesa v potravinach. Zahrnuje téz faktory negativné ptisobici na

jakost potravin. ¥



Riziko je pravdépodobnost, Ze nebezpeci nastane.

Analyza nebezpeci je proces shromazd’ovani a vyhodnocovani informaci o
mozném nebezpeci, které ohrozuje zdravotni nezdvadnost potravin. Jedna se o
souhrnné vysledky ze vSech operaci vyrobniho procesu. Analyza nebezpeci je nutna
pro urceni kritickych bodt a jejich zatazeni do systému HACCP.

Kriticky kontrolni bod CCP(ochranny bod) je operace, proces misto ve
vyrobnim procesu, ve kterém je mira pravdépodobnosti poruseni zdravotni
nezavadnosti potravin vysoka a uplatiiuji se v ném ochranna opatteni s cilem
zamezit, vyloucit nebo snizit nebezpeci ohrozeni potravin. Kriticky kontrolni bod je
neustale kontrolovan.

Kriticka mez je kritérium, které odd&luje pijatelnost od nepfijatelnosti.”’

Monitoring je systematické pozorovani, mefeni, sledovani stanovenych kritérii
ve vytypovanych kontrolnich bodech, ke zjisténi, zda je kriticky kontrolni bod pod
kontrolou. "

Ochrana je zvladnuti podminek pracovni operace na CCP tak, aby byl dosazen
stav, kdy se pracuje podle predepsanych instrukci a tim se splni stanovena kritéria.”

Napravné opatieni je opatieni, kterym muze byt snizeno nebo odstranéno
nebezpeci, které ohrozuje nezdvadnost potravin ve vyrobnim procesu.

Ovérovaci postup (verifikace) je posouzeni, zda je systém HACCP ucinny
v praxi podle vypracované¢ho planu HACCP.

Bezpecnost potravin je zaruka, Ze potravina nebude pfi¢inou zdravotnich potizi

u spotiebitele, pokud bude piipravena nebo konzumovana podle jejiho zamysleného

pouziti.
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1.5. Analyza nebezpeci

Jedna se o shromazdovani informaci ze vSech operaci, které jsou soucasti
vyrobniho procesu, za ucelem zjistit mozné nebezpeci, které mize negativné

ovlivnit nezavadnost potravin.

Analyzuji se:

- pfijimané suroviny

- receptury

- charakteristiky potravin

- technologické postupy

- specifikace obala

- podminky distribuce

- potraviny urcené rizikovym skupindm obyvatelstva

- odborné znalosti ¢lenit HACCP tymu'®

Mikrobiologické, chemické a toxikologické pozadavky jsou dany ve vyhlaskach k
zékonu 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich.

1.5.1. Biologické nebezpeci

Biologické nebezpeci je zdravotni nebezpeci zplisobené Zivymi organismy a
jejich toxiny. Patologické mikroorganismy v potravinach mohou byt ptivodci mnoha
onemocnéni, zpusobuji alimentarni infekce a intoxikace.

Zdrojem mikroorganismii mohou byt kontaminované suroviny z prvovyroby,
nemocny ¢lovek, bacilonosi¢, sktidci, kontaminované pracovni prostiedi (stroje,
pracovni plocha, obalovy material) a odpady.

Nejcastéjsimi etiologickymi agens jsou plisné, jejich toxiny a bakterie a jejich

toxiny. Dal§imi agens mzou byt viry, rickettsie a parazité.
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1.5.1.1. Plisné a jejich toxiny

Mykotoxiny jsou toxické sekundarni metabolity mikroskopickych vlaknitych hub
(plisni), které mohou kontaminovat potraviny a krmiva. Producenti téchto
nebezpecnych piirodnich kontaminantii vyvolavaji rizné toxické syndromy,
oznacované jako mykotoxikosy. Mykotoxiny jsou ¢lenény na tii zakladni skupiny podle
producentt, kterymi jsou plisné rodu:

o Aspergillus (prikladem toxinu je aflatoxin v obili)

e Penicillium (ptikladem toxinu je citrinin v obili)

e Fusarium (ptikladem toxinu je vomitoxin v psenici)®”

Plisn¢ mohou vyvolavat mykoalergie a mykdzy u lidi citlivych a se snizenou imunitou.

1.5.1.2. Bakterie a jejich toxiny

Zpusobuji alimentarni intoxikace.

Vyskytuji se zde ptivodci ohrozujici zivot:

¢ Clostridium botulinum

e Salmonella typhi

e Listeria monocytogenes (pro plody, déti a imunosuprimované osoby)
Plivodci vaznych nebo chronickych onemocnéni:
e Brucella

e (Campylobacter

e Escherichia coli

e Salmonnella spp.

Plivodci mirnych onemocnéni:

e Clostridium perfringens

e Staphylococcus aureus®

1.5.2. Chemické nebezpeci

12



Pti¢inou mohou byt kontaminované suroviny z prvovyroby nebo kontaminované
suroviny a vyrobky uklidovymi a desinfek¢nimi prostiedky.

Legislativa udava jejich nejvy3si ptipustna mnozstvi v mg.kg™"

1.5.2.1. Toxické prvky

Jejich vyskyt souvisi se zne€istovanim zivotniho prostiedi.
K nejvyznamnéj$im toxickym prvkiim nalezi olovo, kadmium, rtut’ a arsen. Ve vyssich
koncentracich mohou byt toxické i esencidlni prvky jako Zelezo, zinek, chrom, nikl,
méd’, selen aj. nebo neesencialni prvky jako hlinik a cin. Obsah téchto toxickych prvkl

v potravinach patii mezi hlavni ukazatele zdravotni nezavadnosti potravin.””’

1.5.2.2. Toxické anionty

Mezi toxické anionty ohrozujici zdravotni nezdvadnost potravin patii hlavné

dusi¢nany a dusitany, dale kyanidy a thiokyanaty.
1.5.2.3. Radionuklidy

Jsou nuklidy s nestabilnim jadrem, které podléhaji radioaktivnimu rozpadu za
vzniku ionizujiciho zafeni, které pisobi mutagené na zivou tkan.

Z hlediska hygieny potravin maji nejvétsi vyznam radionuklidy "' I, *” Cs, *° Sr,
g 2p M

Radiac¢ni technologie se pouziva za ucelem prodlouzeni tdrznosti potravin z
hlediska mikrobiologické jakosti. Takto oSetfené potraviny musi byt stanovenym

o v yw v v . . s 7 r v s 1
zpusobem oznaceny: ,,0zafeno* nebo ,,0Setfeno ionizujicim zatenim*(,

13



1.5.2.4. Aditiva

Aditiva jsou pridavné latky, které se davaji do potravin z divodi

technologickych, smyslovych, pfepravnich nebo skladovacich.

upravuji vzhled (barviva)

upravuji konzistenci (emulgatory, stabilizatory, zelirujici latky)

upravuji chut’ (uméla sladidla)

upravuji biologickou hodnotu (vitaminy, mineralni latky)

technické pomocné latky (enzymy)

Vyrobci potravin maji povinnost sledovat, zda obsah cizorodych latek, v jimi

vyrabénych potravinach odpovida platnym smérnicim, které uvadéji piipustna

mnozstvi v mg. kg Pfitomnost aditiv musi byt vyznagena na balech potravin.

1.5.2.5. Rezidua cizorodych ldatek

Do této skupiny patii rezidua (zbytky) chemickych latek, predevsim 1éCiv, pesticidi

a biologicky aktivnich latek, které zlistavaji v potravinach nebo na potravinach po

umyslném pouziti ¢lovékem.

rezidua pesticida

o

o

©)

©)

o

fungicidy (proti plisnim)
herbicidy (proti pleveliim)
insekticidy (proti hmyzu)
moluskocidy (proti plziim)

rodenticidy (proti hlodavcim)

Riziko vyskytu nadlimitniho mnozstvi pesticidii je v soucasné dob¢ nizké. Latky

na ochranu rostlin, které se nesméji pouzivat, jsou stanoveny vyhlaskou ¢.

329/2004 Sb., ktera je v souladu s normami Evropské unie.

rezidua polychlorovanych bifenyll, dibenzofuranti a dibenzodioxinti

rezidua biologicky aktivnich latek (IéCiva a rastové stimulatory

)(1)
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1.5.2.6. Kontaminanty 7 obalovych materialit

Dochazi zde k vzajemné interakci mezi slozkami obalu a potraviny. Ma-li byt
zdravotni nezdvadnost potraviny zachovéana, musi se pouzivat kvalitni obalové
materidly. Nejvyznamnéjsi obalové materialy pouzivané pro pfimy kontakt s
potravinami jsou:

e kovy (muze dojit k vy$§imu obsahu kovii z obalu v potraving)

e sklo a keramika (mtze dojit k vymyvani iontll vapniku a sodiku do potravin)

e papir (kontaminace latkami pouzivanymi k impregnaci papiru)

e polymerni latky (mtize dojit k migraci polymernich latek do potravin)

rrrrrr

vyluhovanim do potravin)(5 )

1.5.2.7. Latky vznikajici p¥i vyrobé potravin

Do této skupiny patii polycyklické aromatické uhlovodiky (PAU), N-
nitroslouceniny a heterocyklické aromatické aminy. Tyto slouceniny jsou potencialni
karcinogeny. ©

1.5.3. Fyzikdlni nebezpeci

Mezi fyzikalni nebezpeci se fadi cizi télesa vSeho druhu, mechanické necistoty
(kovy, dievo, sklo, kaminky aj.) které mohou vyvolat u spotfebitele poranéni nebo

poskozeni zdravi."¥

1.6. Zasady postupu zavadéni HACCP
HACCP znamena Hazard and Critical Control Point (oznacuje analyzu

nebezpeci a kritické kontrolni body). V ¢eské legislativé se pouziva oznaceni ,,systém

kritickych bodt*. Zahrnuje jedenact zékladnich principt, podle vyhlasky ¢. 147/1998
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Sb., o zplsobu stanoveni kritickych bodii v technologii vyroby, ve znéni vyhlasky
161/2004 Sb.
Stanoveni systému kritickych bodi a posloupnost jejich plnéni:
1. Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce
Provedeni popisu vyrobku véetné zajisténi jeho ocekavaného pouZiti
Sestaveni diagramu vyrobniho procesu
Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu
Provedeni analyzy nebezpeci
Stanoveni kritickych bodi
Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

o 2o n kWD

Stanoveni napravnich opatteni pro kazdy kriticky bod

—_
=)

. Stanoveni ¢asového harmonogramu ovétovacich postupl a vnitinich auditt

—
—_

Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznami '?

1.6.1. Vymezena vyrobni innosti a odpovédnosti vyrobce”

Zahrnuje informace o vyrobni organizaci, jeji velikosti, rozmisténi podtizenych
jednotek, rozsahu sortimentu, zptsobu distribuce vyrobk, typu zpracovavanych
surovin a vymezeni pusobnosti z hlediska systému kritickych kontrolnich bodt
HACCP.©

Systém HACCP ma byt co nejjednodussi a je vhodné vytvofit plany pro

jednotlivé technologické useky.
1.6.2. Tym pro tvorbu HACCP

Systém HACCP mitize byt vytvoien pracovni skupinou HACCP sestavenou z
internich odbornikli nebo externich odbornikli z oblasti hygieny. Tym by mél fidit
koordinator se schopnosti Fidit velky projekt. Clenové tymu HACCP by méli byt

odborn¢ proskoleni.
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1.6.3. Popis vyrobkii a stanoveni zamysleného pouZiti vyrobkii
ME¢I by se provést uplny popis vyrobku véetné bezpecnostnich informaci, jako
jsou slozeni, fyzikalni nebo chemicka struktura, mikrobidlni nebo statické oSetenti,

baleni, trvanlivost a skladové podminky. ®

1.6.4. Stanoveni zamysleného pouZiti vyrobkii

Meélo by se posoudit ocekavané pouziti koneCnym spotiebitelem (napft. zda

mohou byt n&které citlivé skupiny ohrozeny). ©

1.6.5. Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Diagram musi zachycovat vSechny kroky technologického postupu od surovin
po findlni vyrobek. V diagramu by mé&ly byt zahrnuty i kroky, pfed a po vlastni vyrob¢,
pokud mohou ovlivnit zdravotni nezdvadnost vyrobku.

Diagram musi byt ptehledny a stru¢ny. Sestavuje ho tym HACCP.
1.6.6. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Ovéteni diagramu vyrobniho procesu spociva v porovnani vytvoreného popisu s

realnou situaci. Dillezité je zachytit redlny stav vcetné odchylek od standardniho

postupu.
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1.6.7. Provedeni analyzy nebezpeci

Tym HACCP by m¢l sestavit seznam nebezpeci, jejichz vyskyt se da v kazdém
kroku vyrobniho procesu ocekavat a nasledné provést analyzu rizika k identifikaci
nebezpeci, kterd jsou takové povahy, ze jejich eliminace nebo sniZeni na pfijatelnou
uroven je nezbytna k vyrobé bezpecnych potravin. @

Do analyzy rizika by mélo byt zahrnuto:
e pravdépodobny vyskyt nebezpeci a zdvaznost jeho druhu na poSkozeni zdravi
e kvalitativni anebo kvantitativni vyhodnoceni pfitomnosti nebezpeci
e pfeziti nebo mnozeni mikroorganizmi
e produkce a odolnost toxind, chemickych nebo fyzikalnich ¢initeli

e podminky vedouci ke vzniku vy3e uvedenych situaci "

Posuzovat by se mélo, jaka napravna opatieni se miizou pouzit pro eliminaci nebo
snizeni nebezpeci. @

Systém HACCP rozdéluje terminy ,,analyza nebezpeci* a ,,analyza rizik*.
1.6.8. Stanoveni kritickych kontrolnich bodii (CCP)

Po identifikaci hrozicich nebezpeci je nutno vybudovat systém ochrany, cilem je
urcit body, mista, technologické operace nebo postupy ve vyrobnim procesu, v
nichz 1ze uplatnénim kontroly a ndpravnych opatieni zabranit, vyloucit nebo zmensit
na pfijatelnou uroven nebezpeci poruSeni zdravotni nezdvadnosti vyrobku. Pii
stanoveni se vychazi ze znalosti technologie, podrobného diagramu vyroby s
popisem nebezpe&nych situaci, které mohou nastat. ©

Pomtickou k identifikaci kritickych kontrolnich bodi je rozhodovaci diagram,

jehoz soucasti jsou otazky s tématikou zdravotni nezdvadnosti a bezpecnosti v celém

vyrobnim procesu.
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K vylou€eni nebo zmenSeni moznych nebezpeci miizeme pouzit zménu
technologie vyroby nebo zavedeni kritického kontrolniho bodu, v ném upftesnit popis

prace pro zaméstnance a zavést dostate¢nou kontrolu.

1.6.9. Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi pro kaZdy kriticky kontrolni bod CCP

V kazdém kritickém bod¢ musi byt stanoveny znaky, podle kterych je mozné
hodnotit, zda je sledovany kriticky kontrolni bod ve zvladnutém stavu, tj. zda proces
probiha spravny zptisobem bez moznosti vzniku nebezpeci, ohrozeni zdravi
spotiebitele. Pro stanovené znaky je nutno urcit kritické meze, které tvoii hranici mezi
piipustnym a nepiipustnym stavem v kritickém kontrolnim bod¢. Znaky a kritické meze
musi byt urCeny pro kazdy kriticky bod. ©

Kritické meze se uvadéji zejména v hodnotéach teploty, casu, vlhkosti, pH,
aktivity vody a déle podle vysledkl senzorickych zkousek.

Vedle ¢iselné hodnoty meze mize byt sledovany parametr charakterizovan
slovné, napt. jako vyhovujici-nevyhovujici nebo pozitivni-negativni ©

Ve formulafi kritického bodu se uvadi hodnota odectena ve sledovaném case.

Kritickd mez je jesté piijatelnd odchylka od cilové hodnoty, ktera charakterizuje idealni

podminky v kritickém bod¢.

1. 6. 10. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych kontrolnich

bodech (monitoring)

Monitoringem v ramci systému HACCP se rozumi systematické pozorovani,
méteni, sledovani kritérii stanovenych pro urcity kriticky kontrolni bod. Monitoringem
se musi zajistit jakakoli odchylka od pozadovanych hodnot kritérii. Pokud k odchylkdm
dojde, musi se provést napravna opatieni. @

K monitoringu se vyuzivaji vySetiovaci metody:

e pozorovani zrakem

e senzorické vySetfovani
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o fyzikalni méteni
e chemické testovani
o mikrobiologicka vy3etfovani
Zaznamy a dokumentace spojené s monitorovanim kritickych kontrolnich bodi
musi byt podepsany osobou provadéjici monitorovani a odpovédnym vedoucim

pracovnikem. 7

1. 6. 11. Stanoveni ndapravnych opatieni pro kaZdy kriticky kontrolni bod

Népravna opatfeni se stanovuji v ptipadé prekroceni kritickych mezi v kritickém
kontrolnim bod¢€. Vyrobni proces produktu je zastaven az do doby zvladnuti napravného
opatfeni ve vyrobnim procesu. Napravné opatfeni se zaznamenava do dokumentace.

Pro kazdy kriticky bod by mély byt pfipraveny pokyny o zachazeni se
surovinou, meziproduktem nebo vyrobkem, ktery nevyhovuje kritickym mezim.

Nejcastéjsimi napravnymi opatienimi jsou:
e opétovné zpracovani
e vraceni suroviny nebo obalu
e vyfazeni surovin, meziproduktu a vyrobku
e pozastaveni zpracovani vyrobku

e staZeni vyrobku z trzni sit&

1. 6. 12. Stanoveni ¢asového harmonogramu ovéiovacich postupii a vnitinich auditii

Vyhlaska €. 147/1998 Sb. definuje tii urovné ovéiovacich postupti:

e verifikace — ovéfeni metod méfeni, testll, postupil a spravnosti nastaveni
kritickych mezi ve shod¢ s planem HACCP ®)

e validace — ziskavani dikazil, Ze prvky HACCP planu jsou u&inné ®

e vnitini audit — pldnovany systém kontrol uvnitt organizace, ktery se provadi

pravidelné a o jeho Cetnosti rozhoduje HACCP tym; m¢li by ho provadét
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pracovnici, ktefi nejsou spojeni s tvorbou planu HACCP a monitoringem

systemu HACCP

1. 6. 13. Vnéjsi kontrolni systéem HACCP

Statni kontrola je zajistovana organy statniho dozoru a to SVS, CZPI. Kontrolni
organy provéiuji zdravotni nezdvadnost vyrobkt a plnéni vyhlasky ¢. 147/1998 Sb.
vyrobce.

Dale je mozno provadét nezavislou kontrolu akreditovanymi fyzickymi nebo
pravnickymi osobami podle ¢eské legislativy a dalSich pfedpisii. Nezavisla kontrola je

nepovinna. ®)

1. 6. 14. Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznami

Dokumentace je nutnou soucasti syst¢ému HACCP, dokumentace zahrnuje ¢ast
popisnou, kterd je vypracovana pfi ptipravé planu a ¢ast provozni, kterou vyrobce vede
pii pozorovani systému kritickych kontrolnich bodi.

Dokumentace popisna zahrnuje:

e diagramy pracovnich popist
e specifikace vyrobki
e analyzu rizik
e stanoveni CCP
e stanoveni kritickych mezi ®
Dokumentace provozni zahrnuje:
e evidenci ¢innosti monitorujici CCP
e odchylky a souvisejici napravna opatieni

e provedené ovéiovaci postupy
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e modifikaci planu HACCP 7

1.7. Systémy managementu bezpecnosti potravin ISO 22000

Tato norma specifikuje pozadavky na systém bezpecnosti potravin v
potravinovém fetézci. Norma je urcena pro organizace, které se snazi o integrované;jsi
systém managementu potravin, nez je pozadovano zakonem.

Zavedenim systému managementu bezpecnosti potravin ziskéa organizace zaclenéna
do potravinového fetézce uziteCny nastroj pro zajisténi souladu s pozadavky
stanovenymi zakonem, nafizenim, pfedpisem a zékazniky.

Tato mezinarodni norma specifikuje pozadavky na systém managementu
bezpecnosti potravin, jenZ spojuje nasledujici vSeobecné uznavané klicové prvky:

e interaktivni komunikaci
e management systému

e fizeni procesu

e zasady HACCP

e program nezbytnych predpoklad ®

ISO 22000 je urcena ke spole¢nému pouziti s ISO 9001 a jejimi podpirnymi
normami. ISO 9001 stanovuje pozadavky managementu kvality, ktery mohou
organizace vyuzivat pro interni aplikaci nebo pro ucely certifikace nebo pro smluvni
ucely. Je zamétena na efektivnost systému managementu kvality pti plnéni pozadavkt
zékaznika. ISO 22000 stanovuje nezbytné pozadavky systému managementu
bezpeénosti potravin pro podobné ucely. ®

Certifikovany systém fizeni poukazuje na snahu organizace o neustalé zlepSovani. V

obchodni oblasti ptedstavuje konkurencni vyhodu pfi jednani se zdkaznikem.

22



2. Cil prace a hypotéza
2.1. Cil prace

1. Cilem préce je analyza HACCP konkrétniho potravinatského podniku, prokazani
jeho Uc¢innosti a efektivnosti.

2. Zaméieni pozornosti na kontrolni kritické body, které vedou k zachyceni
nebezpecnych fyzikalni, chemickych a biologickych ¢initela.

3. Stanoveni napravnych opatteni pro dané kritické body pfi piekroceni kritickych

mezi.

2.2. Piedpokladana hypotéza

Systém kontrolnich kritickych bodi HACCP dokéze vyloucit z vyrobniho procesu

potravin nebezpec¢né Cinitele ohrozujici zdravi spottebiteld.

23



3. Metodika
Metodika mé prace byla zalozena na analyze legislativnich podkladi tykajicich
se povinného zavedeni systému HACCP do praxe, na vyuziti informaci z odborné
literatury s problematikou hygieny potravin a syst¢tmem HACCP a na analyze
dokumentt systému HACCP konkrétni potravinaiské spolecnosti Dr. Oetker, s.t.0.
Daéle na vyuziti poznatkli pracovnikl kontroly kvality, ziskanych systémem
sledovani v kritickych kontrolnich bodech. Moje pozornost byla zaméfena na
podrobnou specifikaci jednotlivych kritickych kontrolnich bodii a moznych

nebezpeci a tim 1 moznosti ndpravnych opatieni.
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4. Vysledky

V nasledujicich kapitolach jsou popsany vysledky analyzy syst¢ému HACCP
konkrétni potravinaiské spolecnosti Dr. Oetker, s.1.0.

Podle vyhlasky 147/1998 Sb. mé potravinaiska spolecnost Dr. Oetker zaveden
systém HACCP, ktery ma i certifikovan, ¢imz dokazuje snahu poskytovat svym
zakazniklim zdravotné nezavadné a kvalitni vyrobky.

Dr. Oetker s.r.0. uplatiuje politiku zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti potravin, s
kladenim dtrazu na dodrzovani pozadavki platné legislativy, dodrzovani vysoké
hygienické Grovné vyroby potravin, nakup bezpecnych surovin od spolehlivych
dodavatelii, na fungovani systému HACCP, na modernizaci vyroby a zvySovani

kvalifikace zaméstnancu

4.1. Vymezeni vyrobni innosti Dr. Oetker, s.r.o.

Dr. Oetker, s.r.o., ktera patii k vyznamnym producentiim potravinarského
prumyslu.
Ve svém zavod¢ v Kladn€ vyrabi suché smési:
e piisady na peceni
e sm¢si na peceni
e pudingy
e dezerty v prasku
e pfipravky pro zavafovani
e napoje v prasku
V podniku je zam&stnano kolem 170 zamé&stnancti ve dvousménném provozu. ¥
Hlavnim cilem systému HACCP této spolecnosti je zajisténi vyroby zdravotné
nezavadnych potravin. Systém je aplikovan na veskeré vyrobni ¢innosti od ptijmu

surovin po expedici hotovych vyrobk
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4.2. Informace o surovindch a vyrobcich

4.2.1. Suroviny

Suroviny odebira spole¢nost od spolehlivych dodavateli. Dodavatelé musi
souhlasit s podminkami spoluprace a vyplnit interni specifikaci, ktera obsahuje z
hlediska zdravotni nezdvadnosti udaje o fyzikalné chemické a mikrobiologické
charakteristice surovin. Dokument interni specifikace je ulozeny v oddéleni kontroly
kvality. U novych tuzemskych dodavatelt provadi spolecnost audit.

Zavedeni nové suroviny do vyroby podléha procesu schvaleni, jehoz soucasti jsou
nezbytné fyzikalné-chemické a mikrobiologické testy, zarucujici zdravotni nezdvadnost
této suroviny.

V interni dokumentaci systému HACCP je tabulkové zobrazen seznam surovin, kde
jednotlivé suroviny maji prifazené ¢islo, je u n¢j uveden dodavatel a doba minimalni
trvanlivosti (DMT), dale jsou zde uvedeny kritické suroviny, u kterych je krom bézného
popisu uvedeno mozné nebezpeci.

Priklad tabulky pro kritické suroviny "

Suroviny | Cislo | Nazev Dodavatel | DMT Nebezpeci

1. Hladka e Chemické:
Je vepsan

Tézké kovy, mykotoxiny, rezidua
Mouky momentalni | 6m o
dod | pesticida
2. Polohrubj odavate
olontuba e Mikrobiologické

26




Susené
plody a

ofechy

3. Rozinky

Je vepsan
momentalni | 12m Mikrobiologické
dodavatel
Kokos
4.
strouhany

4.2.2. Popis vyrobku

Popis vyrobku je provede tak, aby bylo mozno vyrobek komplexn¢ posoudit a

provést analyzu nebezpeci. Popis tdajt je zahrnut do planu HACCP:

nazev vyrobku

zatazeni vyrobku podle ¢lenéni v piislusné komoditni ptihlaSce
udaje o slozeni, biologickych, chemickych a fyzikalnich vlastnostech
udaje o mikrobiocidnim nebo mikrobiostatickém oSetieni (peceni,
konzervanty...)

zpusob baleni — typ baliciho materialu

datum minimalni trvanlivosti

podminky skladovani

zpusob a podminky pro uvadéni vyrobkl do obéhu

technologicky postup vyroby vyrobku

dalsi znaceni vyplyvajici z platné legislativy (hmotnost, nutri¢ni znaceni)

o&ekavané pouziti vyrobku "
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Piesné slozeni vyrobku je k dispozici v oddéleni kontroly kvality a v odd¢lenti
vyvoje v podobé¢ receptur a specifikaci.

Vsechny jsou vyrabény stejnym technologickym postupem, a proto se sleduji
jako celek. Z hlediska mikrobiologického nejsou vyrobky nebezpecné, jde o sypké
praskové smési, michané za suchého stavu.

Pro ptehlednost pohybu surovin a vyrobk jednotlivymi vyrobnimi useky, jsou
tyto useky spolecnosti (sklad, vyrobni odd€leni, oddé€leni kontroly kvality) propojeny
pocitaCovym systémem SAP, ve kterém ma kazdy zaméstnanec s opravnény piistupem

moznost kontrolovat stav surovin a vyrobkd.

4.2.3. Ocekdvané pouZiti vyrobku

Vyrobky se pouzivaji jako dezerty, peCici smési, pomucky pro peceni a
zelirovani a jako napoje. Vyrobky jsou urceny pro bézného konzumenta. Konecny
spotiebitel je konzumuje po ptipravé podle uvedené¢ho navodu.

Z hlediska HACCP je vénovana pozornost vyrobkiim, na které¢ existuje u

spotfebitele mozna intolerance. Dulezité je uvedeni slozeni vyrobku.

4.3. Diagram vyrobniho procesu

Diagram vyrobniho procesu popisuje jednotlivé vSechny kroky technologického

postupu vyrobku od vstupu surovin az po vystup hotového vyrobku.
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4.4 Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu tymem HACCP

Diagram se provétuje za provozu tymem HACCP, ktery kontroluje shodu
diagramu se skute¢nym stavem celého vyrobniho procesu béhem vSech provoznich
hodin. V ptipad¢ zjisténé neshody je diagram nasledovné upraven. Ovéfovani se
provadi vzdy, dojde-li k jakékoli zméné ptislusného planu systému HACCP. O kazdém
oveéteni diagramu je zpracovan zapis.

4.5. Tym HACCP

Tym HACCP je stanoven pro zavedeni, udrZzovani a zlepSovani systému
HACCP. Je ustanoven vedouci tymu, ktery jeho ¢innost koordinuje. Jednou za Sest
mésict provede tym hodnoceni vysledkli dosazenych v daném obdobi a navhrne
opatfeni k napravé nebo ke zvyseni funkcnosti systému.

Tym HACCP spolecnosti Dr. Oetker, s.r.0. je sloZzen s odborniki s
pozadovanymi znalostmi problematiky. Je v ném zastoupen vyrobni feditel, tj. cloveék s
manazerskymi zkuSenostmi vést projekty a tym, vedouci kontroly kvality, ¢imz je
zaruceno, Ze se bude dbat na bezpec¢nost a kvalitu vyroby potravin, laborantka kontroly
kvality se zkuSenostmi s monitoringem kritickych kontrolnich bodt, technik vyroby se
znalostmi technické stranky vyroby a mistr vyroby, ktery zodpovida za provoz ve
vyrob¢ a za zaméstnance.

4.6. Analyza nebezpeci

Je provadéna pro kazdy krok diagramu vyrobniho procesu. Ve vyrobnim procesu
jsou uplatiiovany zasady spravné vyrobni a hygienické praxe, které plni funkci
ovladacich opatteni nebezpeci a systém HACCP je tomu ptizplisoben.

Pii analyze nebezpeci jsou identifikovana vSechna nebezpeci, kterd pokud
nejsou efektivné ovladana, mohou ovlivnit zdravotni nezavadnost vyrobkl. Posuzuji se
nebezpeci chemicka, fyzicka a biologicka. Vystupem analyzy nebezpeci je seznam
nebezpeci, pro ktera jsou ur€ena ovladaci opatieni.

4.7.Stanoveni kritickych kontrolnich bodi

Stanoveni kritickych kontrolnich bodii (CCP) ve vyrobnim procesu je zabezpecena
kontrola nebezpeci a jsou stanovena napravna opatieni pro kazdy kontrolni bod.
Provedla se analyza nebezpeci a stanovily se kritické kontrolni body (CCP) pomoci
schématu rozhodovani, kterym je mozno snadno CCP identifikovat (viz. Ptiloha ¢. 1)

Diky rozhodovacimu schématu byly ve vyrobé stanoveny ctyfi kritické kontrolni
body.
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Kritické kontrolni body

Vyrobni proces Nebezpedi Cislo CCP
Kontrola kvality surovin Fy21.k almf chem1c!<e, 1
mikrobiologické
Fyzikalni: dfevo,
Déavkovani surovin ptes | kaminky, ulomky skla, )
sito osobni predméty
zaméstnancl
Dévkovani a baleni Fyzikalni: Kovové 3
(detektor kovil) soucasti strojii apod.
Fyzikalni: Osobni véci 4

Sitovani Rework

pracovniki, kousky
obalového materialu

bodii

4.8.Stanoveni znakit a hodnot kritickych mezi pro kazdy ze ¢tyr kritickych kontrolnich

Kazdy kriticky bod (CCP) ma urceny znaky, které se sleduji a CCP je tak pod

kontrolou. Prekro¢eni hodnoty kritickych mezi znaci opusténi zvladnutého stavu.

Urcené hodnoty a znaky kritickych mezi jsou realné v provoznich podminkach.

Cislo CCP CCP Nebezpeti | Kritické meze
s Jsou dany
Kontrola Fyz1k;1 ln}, vyhlaSkami k
1 . ) chemické, X
kvality surovin mikrobiologické zakonu
& 110/1997 Sb.
Dévkovéni Kriticka mez je
2 surovin pres Fyzikalni dana velikosti
np Y ok sitod 1 az
sito
10 mm
Davkovni a Ptitomnost
3 baleni (detektor Fyzikalni
kovu
kovu)
Kritickd mez je
Sitovani A1 dana velikosti
4 Rework Fyzikalni ok sitod 1 az
10 mm
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4.9 Systém sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Je stanovena frekvence sledovani podle povahy jednotlivych technologickych
krokti s ohledem na zavaznost nebezpeci. Monitoringem v kritickych kontrolnich
bodech jsou povéteny odpovédné osoby, které vedou zaznamy o sledovani.

4.10. Stanoveni napravnych opatieni pro kaZdy kriticky bod

Pti napravnych opattenich jsou brany v uvahu povahy nebezpeci, riziko
nebezpeci, moznosti technologickych zatizeni, povahy surovin a vyrobki. Postup nebo
vyrobek, ktery neodpovida kritériim, ktera byla pfedem stanovena, je podle systému
HACCP pozastaven. Identifikuje se povaha nebezpeci a provedou se napravnd opatieni,
ktera se zaznamenaji do piislusné dokumentace. Neshodny vyrobek se ptepracuje nebo
fyzicky zlikviduje tak, aby byla vylou¢ena moznost, Ze by ohroZoval potencionalniho
spotiebitele.

o «r Napravna
Cislo CCP CCp Nebezpeci pravn:
opatreni
Fuzikalni Zména dodavatele
Kontrola kvality yzIxat, Reklamace a
1 . chemické, ., .
surovin . ) D vraceni surovin
mikrobiologické .
dodavateli
Zastaveni
Davkovani surovin o davkovani, vyména
2 . Fyzikalni ; .
pres sito sita a opakovani
sitovani
Zastaveni baleni,
Dévkovani a baleni o oprava detektoru,
3 Fyzikalni .
(detektor kovu) opakované detekce
vyrobku
4 Sitovéni Rework Fyzikalni Vyménasita,
opakované sitovani

4.11. Ovéfovaci postupy a vnitini audity
4.11.1. Ovéieni spravnosti planu HACCP
Jedenkrat ro¢né je provedena revize dokumentace HACCP, pii revizi se

kontroluje shoda s legislativnimi pozadavky na HACCP, zjistuje se spravnost provedeni
vSech bodu tvorby systému HACCP.
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4.11.2. Ovéiovani funkcnosti planu HACCP

Ovéteni funkcnosti planu je zajisténo laboratornimi rozbory vyrobki, které jsou
provedeny minimalné 1x ro¢né ve dvou externich akreditovanych laboratotich.
Zéaznamy s ovérenim se ukladaji do oddé€leni kontroly kvality.

4.11.3. Ovéieni metod sledovani v kritickych bodech

Pravideln¢ se prezkoumavaji metody monitoringu na kritickych kontrolnich
bodech, zjist'uje se funkénost metodik.

4.11.4. Interni audit

Interni audit se provadi jednou za rok. Interni auditory jmenuje vedeni
spolecnosti. Kromé planovanych a systematickych ovérovani systému mohou byt
vyzadovany provérky i v disledku organizacnich zmén. Z auditu se vedou zdznamy.
Jedna se o souhrnnou zpravu a zaznamy vsech neshod a nedostatkti s planem HACCP.

4.12. Dokumentace

Pro vSechny kritické kontrolni body jsou vypracovany kontrolni dokumenty.
Dokumenty jsou srozumitelné v§em odpovédnym zaméstnanciim, prace na jejich
vypliiovani je rychlé a jednoduché a nezpomaluje vyrobni provoz. VSechny dokumenty
jsou uloZeny a archivovany v oddé¢leni kontroly kvality. Dokumentace se vede i pro
zavadéni novych vyrobki, z diivodu, zda odpovidaji systému HACCP.

4.13. Souhrn vysledkii

Z vyse uvedenych vysledku Ize posoudit systém HACCP potravinaiské
spole¢nosti Dr. Oetker, s.r.0. jako vysoce funkéni a efektivni. Systém HACCP je v
souladu s pozadavky legislativy Ceské republiky a Evropské unie, spliiuje ve viech
bodech vyhlasku €. 147/1998 Sb. Kritické kontrolni body CCP jsou zvoleny tak, aby
zachytily mozné nebezpeci a tim odvratily moznost vyroby zdravotn¢ zavadnych
potravin. K efektivnosti systému pfispiva i disledna kontrola dodrZzovani zasad HACCP
oddé€lenim kontroly kvality.

Ukézka kontrolniho dokumentu HACCP s pfikladem moZznych scénati
nebezpeci (viz. Ptilohy 2,3).
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5. Diskuse

Systém HACCP zajist'uje preventivni a uceleny ptistup k zajisténi zdravotni
nezéavadnosti potravin. Z vysledkt analyzy HACCP spolecnosti Dr. Oetker, s.r.o0. 1ze
uznat jeho vyrobni provoz za bezpecny, zajiStujici vyrobu zdravotné nezdvadnych
potravin. Jednotlivé kritické kontrolni body (CCP) jsou ve vyrobég zietelné¢ oznaceny,
tak aby si zaméstnanci byli védomi své odpovédnosti a diisledné dbali pokynt danych v
kritickych kontrolnich bodech. Tim, Ze je ddna zaméstnancim odpovédnost, je i jejich
pozornost a pristup k praci zodpovédnéjsi.

Celkem ctyfi kritické kontrolni body maji dany své meze, pfi jejichZ prekroc¢eni
se provadi nédpravna opatfeni.

Za fungovani prvniho kontrolniho bodu (CCP1) ,,kontrola kvality surovin®
zodpovidé oddé€leni kontroly kvality. Kazda pfijata surovina musi byt ve skladu
oznacena nalepkou ,,STOP*, do doby provedeni vSech zkousek, které urci, zda je
surovina vyhovujici ¢i nevyhovujici. Poté se v pfipadé oznaceni ,,vyhovujici“ uvolni pro
vyrobu a oznaéi se nalepkou ,,UVOLNENO®. Surovina, kterd nemé nalepku ,,STOP*
nesmi byt vydana do vyroby. V ptipad¢ nevyhovujici suroviny se provedou napravna
opatfeni a to reklamace, vraceni dodavateli. V ptipadé, ze je potieba ve vyrobé¢ urcita
surovina, kterd neni uvolnéna a prosla internimi laboratornimi testy jako vyhovujici a
ceka se na vysledky externi laboratote, miize byt tato surovina vzhledem ke
spolehlivému dodavateli a jeho certifikatim k suroviné uvolnéna po rozhodnuti vedouci
kontroly kvality. Problém muze nastat pfi piijmu suroviny, jejiz dodavatel neni ¢lenem
Evropské unie a certifikat neodpovida udajim uvedenym na obalu suroviny. Takova
surovina by neméla byt uvolnéna do vyrobniho procesu i pies vyhovujici laboratorni
vysledky, nebot’ neni napiiklad znamo jeji skutecné DMT. Obchodni oddéleni musi
sjednat u dodavatele suroviny napravu. Podle zékona o potravinach ¢. 110/1997 Sb.
podle § €. 15 by spravné nemél ,,Celni Gitad* propustit takovou surovinu a mél by
informovat pfislusny orgéan statniho dozoru. Problém by tedy nem¢l fesit systém
HACCP, ale Celni urad.

Za druhy kontrolni bod ,,Davkovani surovin ptes sito“ zodpovidaji pracovnici
micharny. Davkovani surovin pfes sito zabezpecuje vyrazeni fyzikalnich nebezpeci
(kaminky, dfevo, ulomky skla, osobni pfedméty zaméstnancti). Sita jsou kontrolovana
behem celého vyrobniho procesu, protoze mize dojit k jejich protrzeni. VéEtsina takto
vzniklych zavad je zplisobena opotiebenim, ale mlize k nim dojit i nezodpovédnosti
zamestnance, ktery pouzije pti vybalovani surovin nliz, a neopatrnou manipulaci
protrhnout sito. MlZe dojit i k situaci zapomenuti nasazenim sita pted davkovanim
surovin do michace. Napravnim opatfenim v tomto piipad¢ je proskoleni zaméstnancu v
oblasti problematiky HACCP.

Ttetim kontrolnim bodem je ,,Davkovani a baleni (detektor kovu)*“. Detektory
kovu navazuji na davkovaci a balici stroj. Za jeho funkénost zodpovida technické
odd¢€leni a oveérovani Gi¢innosti je 1 praci laborantek oddéleni kontroly kvality.
Problémem je, Ze kazdy davkovaci a balici stroj nema vlastni detektor kovu. Resenim
by bylo zavést detektory ke kazdému stroji, protoze by se vyloucilo fyzikalni nebezpeci
(kovové soucastky) u vSech vyrobki. Z analyzy vyrobniho procesu spolecnosti
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vyplynulo zjisténi, ze tuto snahu spolecnost ma, ale neni snadné u managementu
spolecnosti prosadit tak ekonomicky naro¢nou pohledavku.

Za ctvrty kontrolni bod ,,Sitovi Rework* zodpovidaji strojnice davkovacich a
balicich zafizeni, za jeho kontrolu oddéleni kontroly kvality. V piipade, ze davkovaci
stroj nedavkuje spravné nebo je poskozeny n¢jakym zptisobem obal a pfijde se na to
b&hem vyrobniho procesu, vyrobky se musi pfedpracovat a to ptes sito Rework. Dojde k
zachyceni fyzikalniho nebezpeci (kousky obalového materidlu, osobni véci
pracovniki...). V tomto ptipad¢ je jedinym problémem nezodpovédnost pracovniki,
ktefi si uleh&uji praci tim, Ze sito nepouzivaji. Re§enim je opét $koleni zaméstnancii, tak
aby pochopili smysl syst¢ému HACCP.

Systém HACCP spole¢nosti Dr. Oetker, s.r.o0. i pies zminované problémy
vykazuje u¢innost a efektivnost, zdokonaluje organizacni strukturu spolecnosti a
zajistuje zdravotni nezavadnost potravin.
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6. Zavér

Bakalatska prace je vénovana systému HACCP, celkovému piehledu o dané
problematice, legislative, ktera se systému HACCP tyka. Na konkrétnim ptikladu je
ukazano jeho fungovani. Cilem prace byla analyza syst¢ému HACCP v potravinaiské
spole¢nosti Dr. Oetker, s.r.o. Ze ziskanych vysledkil byla prokézana G¢innost a
efektivnost celého systému HACCP.

I pfes problémy zminiované v diskuzi byla potvrzena hypotéza, ktera tika, ze
systém kritickych kontrolnich bodi HACCP dokaZze vyloucit z vyrobniho procesu
potravin nebezpecné Cinitele ohrozujici zdravi spotiebitelt.

Z celkového ptehledu na danou problematiku je dilezité zminit, ze spravné
fungovani systému HACCP zélezi hlavné na samotnych zaméstnancich, jejich
odpovédnosti a znalostech systému HACCP. Proto je dalezité provadét potifebna Skoleni
zaméstnancl a kontrolu systému HACCP ve vyrobnim procesu potravin. Tim, Ze
systétm HACCP spolecnosti Dr. Oetker, s.r.o. proSel certifikaci, prokazuje vysokou
kvalitu poskytovanych produkt a mtize tak plnit ndro¢né pozadavky zakaznikd.

Systém HACCP neni jedinym systémem zajiStujicim bezpecnost potravin. V
zemich EU funguje systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF), v Ceské
republice funguje jako narodni kontaktni misto syst¢ému RASFF Statni zemédélska a
potravinarska inspekce.
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8. Kli¢ova slova
bezpecnost potravin
kriticky kontrolni bod CCP
kritickd mez

system HACCP

zdravotni nezavadnost
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9. Legislativa k dané problematice
Zékon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich
Vyhlaska €. 147/1998 Sb., o zptisobu stanoveni kritickych bodt v technologii vyroby

Vyhlaska ¢. 211/2004 Sb., o metodach zkouseni a o zplisobu odbéru a ptiprave
kontrolnich vzorki

Vyhléaska ¢. 54/2002 Sb., kterou se stanovi zdravotni pozadavky na identitu a Cistotu
pridatnych latek

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

Vyhlaska €. 447/2004 Sb., o pozadavcich na mnoZzstvi a druhy latek urcenych k
aromatizaci potravin, podminky jejich pouziti, pozadavky na jejich zdravotni
nezéavadnost a podminky pouziti chininu a kofeinu

Vyhléaska ¢. 450/2004 Sb., o oznacovani vyzivy potravin

Vyhlaska ¢. 381/2007 Sb., o stanoveni maximalnich limith rezidui pesticidi v
potravindch a surovinach

Natizeni 2073/2005/ES, o mikrobiologickych kriteriich pro potraviny
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Fiiloha ¢. 2

Konirnlni dokument HACCP Dr.Oetker Ceska repuhilka_]

Zprava o provedeni napravnych opatieni

CCPE. 1 Vyrobni proces ;. Eonucla kvealty sunoviny
Datum © _5.4.09. Sména: _ i

Provedl(a) | Guluela Temwekovd

Popis piicin a napravnych opatrent:
(Prot duslo ke Skodé, rozsah, a co byle proti tomu podniknito? atd. )

anorarranemi skeskand by o miténo. e mravina pelalimha me

paraetriny, prekradrye libcke mezs a prote 1e tieba 1 rellamevat a

L35 necdpawda darym
atit celen dard docavated

Datumy’, 342008 Podpis : Focpis vodaneiho eddslen kontroly valty
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Priloha & 3

Formular Fizeni neshodniho v?roﬁk

Revicu. o]

Lhtatinzie drics: 18 2.2005 _

1 Detker R A SR [ywdani: U1
Zivod K adng )

Ztrana 1)

Datum a ¢as zjisténf neshody: 5.4.08. (15:40)

Zjisténo kymi: Pracovnice laboratole

Vyrobek a mnozstvi (kg, ks): 3elirovaci cukr {100 kg)

Pficina vzniku neshody (proé, 2a jakych okolnosti, kdo zapfiginil neshodu):
Pfivystup i zhoudzz wyrebku dodlz k zjisténl_eho neshodly s2 standadem. & tomto
piipad2 moh o doj't k prorisent cvon wyohk’, nebol michad so rickani jednoho

virzkku nekyl pred michan m crLhére wrobku dostatecné viyCidtén, Zodpovadnost
nesc. pracovnici michany a cddéleni kaatrely cality.

Piijata népravnd opatieni:

Napraviein f=fenmo Je peclive GEén juichacs, 2vvdaa konaola pe dend noichade 1ebo michal ool
problematic o prodrkt ¥ mere fre crentivaniam mizkadi.
Meslcthe = onluld v il vacky »a

Zapsal(a);_Cabuiela Tomes

Podpis: e
{sménawy rristr, vadouci kontraly <vally, vedousi vyraby)
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