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Systemy zaji$’ovani jakosti vin

Souhrn

Tato bakaléskad prace seénuje gredevsSim problematice zaj@dvani jakosti
a zdravotni nezavadnosti v oblasti ustai. Prvnicast literarni reSerSe se zabyva
charakteristikami vina aasténym vykladem vingského zékona. Jednotlivé kapitoly
podavaji informace o historii vitstvi, vinaskych oblastech ¢eské republice,
o tfidéni a ozn&ovani vina, chemickém sloZeni hréza o vlivech na jakost vina.
Druhd ¢ést literarni reSerSe se jiz vicénuje pojmu jakosti a popisuje jednotlivé
systémy zajiovani jakosti, které jsou v s@asnosti nejuznavajsi. Poslednicast
literarni reSerSe je zaffena konkrété na systém HACCP, jehoz certifikace je efektivni
cestou v tvorb systéni managementu bezf®osti potravin. Tatocést je pojata
z teoretického i praktického hlediska, nébabsahuje obecnou analyzu jednotlivych
kroki zavaeéni systému HACCP spolu s praktickymiildady, které konkréth reSi
pozadavky danych jednotlivych knbk

Kli ¢ova slova

vino, jakost, zdravotni nezavadnost, systéemy tzajéni jakosti, HACCP, kritické

kontrolni body



Quality Assurance Systems of Wines

Summary

This bachelor thesis focuses mainly on the issuguality assurance and food safety
in the field of viticulture. The first part of thditerature research deals with
the characteristics of wine and a partial inteigtien of the wine law. Individual
chapters give information about the history ofautiure, wine regions of the Czech
Republic, sorting and labeling of wine, chemical mpmsition of grapes
and also effects on wine quality. The second pérthe literature research is more
dedicated to the concept of quality, and brieflga@es the quality assurance systems,
which are the most respected today. The last pdheoliterature research is especially
focused on the HACCP system which certificatiomnseffective way to develop food
safety management systems. This part is viewed filoentheoretical and practical
standpoint, as it contains general analysis of estepp the implementation of the
HACCP system, together with practical examples tbpecifically address the

requirements of individual steps.
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1. Uvod

Téma zdravotni nezavadnosti, beapesti a jakosti potravin je v séasnosti
velmi aktualni a hoj& diskutované. Ve vSech vy&gch zemich jsou dnes nabizeny
potraviny ve velmi Sirokém sortimentu. Tato situgaiéspela ke vzniku tvrdého
konkurergniho prostedi, které tléi na vyrobce, aby zvySovali jakost svych produkt

Informovanost spéebiteli diky rozvijejicim se inform@im kanaim stéle roste
a stim i jejich pozadavky na potraviny. Od ,jakdspotraviny* je poZzadovano, aby
spliovala celou Skalu funkci, jakymi jsou poZzadavkyajyki se senzoriky, vyzivové
hodnoty, zfisobu a velikosti baleni, trvanlivosti, ekologie oy, aj. Za naprostou
samozejmost povaZuje spiabitel zdravotni nezdvadnost potrawsidch vyrobk
a vyZaduje v tomto sénu od vyrobd a od statu wité zaruky.

To, co bylo vySeeceno o potravinach obegnplati samoiejmeé i ve vinastvi.

O vino se zajima stalestéi paet lidi, rok od roku stoupa jeho speiha a roveZz tak
roste i touha lidi dozidét se o tomto napoji vice informaci.

V poslednich dvou desetiletich stoupl vyznam jakestswtovéem neritku tak
dramaticky, Ze seé&kdy hovai o ,revoluci jakosti“. Ne vSichntidici pracovnici jsou
ale ochotni akceptovat tyto dramatické ény tykajici se namnych pozadavk na
jakost, coz ztivodiuji tim, Zze jde o mddni,fpchodny jev, ktery jei¢ba v podnicich
piezit. Skuteénost je vSak takova, Ze pokud maji nasSe podnikgtrém konkurednim
prostedi opravdu fezit, musi problematice managementu jakoghovat zasadni
pozornost.

Rocné miliony lidi podléhaji #znym onemocE&nim z potravin, ktera jsou
zpiusobena vyrobou potravin provozovanou viiapvych podminkach. | z tohoto
divodu se spdebitelé snazi vyhledavat vyrobce, iktg¢im zdravotni nezavadnost
a vysokou jakost potraviny zatiu Organizace proto zav§d systémy, mezi které
v oblasti potravingstvi pati predevsim systémy managementu kvality podle normy ISO
9001, systétm HACCP a systémy beamesti potravin podle normy ISO 22 000. Mezi
nejvyznamgjsi mezinarodni standardy sadi BRC a IFS. Tyto systémy se jiz sdadt
na odstraovani fFicin zavad, na prevenci a na neustalé zlepSovanibwmyno procesu

tak, aby produkoval pouze kvalitni a beape vyrobky.
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2. Cil prace a metodika

Cilem této bakai&ké prace je provést analyzidéni vin a informaci o vih
Této problematice semuje prvnicast literarni reSerSe. Bim cilem, ktery je stanoven
ve druhécasti literarni reSerSe, je charakterizovat a kowner systémy zajiovani
jakosti a bezpmosti potravin. Praktickéast bakalgské prace ma za cil préstinictvim
vySe uvedenych dilaplikovat poznatky na konkrétni systém a podnikySem préce

je rovrez nauit se pracovat s odbornym textem a odbornym jazykem

Metodika vypracovani této bak#ské prace spdva ve vyhledavani a st dat
z odborné literatury, odbornych periodik a odbomymaternetovych stranek. Nedilnou
sowast zdrofi dat tvdi pravni gedpisyCeské republiky a Evropské Unie a poskytnuta
podnikova dokumentace. Konzultace s vedouci b&iadaprace a s vedouci tymu
HACCP ze spolénosti Vinné sklepy Roztoky, s. r. 0. vedou k pramdjteoretickych
poznatki s praktickymi. Ziskand data jsou naskedntiidéna a seskupena do
piehledného a souvislého odborného textu. Praktithkst je zaloZzena na analyze
jednotlivych kroki zavadni systému HACCP. Ke zpracovani textu je pouzindaadni

dostupny software Microsoft Office (Word, Excel).



3. Literarni reSerse

3.1 Charakteristika vina

3.1.1 Historie vina

Réva vinna je svym Zgobem jedingna rostlina. Jeji jedid@ost spoiva
nejenom v tom, Ze je povaZzovana za celtmsx rozStenou a hlavni zahradnickou
plodinu, ale i tim, Ze cely jeji vyvoj a domestikae velmi Uzce spojeny €jthami
lidské civilizace[14]

Muzeme tedyrici, Ze vinna réva provazilovéka od p@éatku jeho existence.
PodrobrjSimi studiemi se lidé zabyvali v okoli Kaspickéhmnore ped 10 000
lety pi. n. . a vzniklo tak vingstvi, poskytujici ¥decky zaklad tohoto oblibeného
celos¥toveho zajmu. Samotny termin vino pochazi z grk&insgvina. [1]

V letech kolem 3500 1p n. |. bylo vindstvi jiz na vysoké arovni, jak &eci
nalezené zaznamy ze Stath@ho Egyptai Babyldnie. Postuphse vindstvi rozsfilo
do staréhdkecka, na Krétu, kde bylo na jesty33i trovni. A odtud to bylo jen krok do
ltalie, na Sicilii, do Spattska a doCernomdi. Jak se postugnjednotlivé narody
sttidaly v osidlovani dalSickasti Evropy, roz$ovalo se i pstovani vinné révy, ktera se
dostala za dobyimské az na Uuzemi Moravy, do okoli Palavy. N&v rozmach
zaznamenala@eské vinohradnictvi za vlady Karla 1V., ktery nekclbavézt na naSe
Gzemi znamé burgundské ady.

Nejvétsi rozloha vinic byla zaznamenanag ticetiletou valkou, Cechéach asi
15 000 ha a na Morawasi 20 000 ha. Poté nastal dlouhodoby Ubytek vdpisobeny
jak dlouhodobymi &astymi valkami, tak snizenym z4jmergspteld. DalSimi divody
bylo zavl€eni révokaze, perenospory a padlich. Pe$sni problému s révokazem,
roubovanim na nové odolné podnoZze, doSlo k postglm®w vinic, jejichz plocha
dosahla az 15 000 ha. Ve 20. stoleti plocha vitzexr kolisala vlivem gidajiciho se
zajmu o @stovani vinné révyj12]

Nasledujici tabulka uvadi vyvoj ploch vinic agkteré dalSi ukazatele

vinohradnictvi.



Tab. &. 1 - Vyvoj ploch a sklizni vinnych hrozni v letech 1997 - 2007 ¢R

1997 1998 1999 2000 | 2001 [ 2002 | 2003 | 2004 [ 2005 | 2006 | 2007
Plocha (ha) ]11183(11232/11110/11236{11317/ 1079411825 1296714247 15519 17008
Sklize (t) 35758 55172/6707366937|68346{ 56682/ 6741269733 62597 57635 99030
Vynos (t/ha) | 3,20 4,91] 6,04 5,96] 6,04 5,25 5,70 5,38 4,39 3,71| 5,82

3.1.2 Vinarské oblasti vCeské republice

Pramen:CSU[17]

Jiz @i vzniku vinaského zakon&. 115/1995 Sb. se galo pracovat na novele,

kterd by se vice fjblizila naizenim Evropského Spdenstvi (ES). V roce 2000

vznikla novela a posléze v roce 2004 byl vydan nawgisky zakon, ktery zavedl zcela

nové Uzemni rozdieni a rkteré givodni vindgské oblasti slotil do vétSich celki. [9]

Zatimco dive bylaCeska republik&lenéna jen na Mora¥ do deseti viniskych

oblasti, dnes je z vitiského a vinohradnického hledisianéna do dvou oblasteské

a Moravské.Ceska vin#ska oblast ma dvpodoblasti — Minickou a Litongtickou,

Moravska vinéska oblast

ma Ctyfi

Velkopavlovickou a Znojemsko(i1, 26]

Obr. €. 1 - Rozloha vin&skych podoblasti

& g .
» h, v L
T
A‘- ";"‘l.. Vinifsal oldast Moty - podobisse -
: sracks
Wirsaf o obiest Coochyy - pocioblasti: iz
B Romaioed iy o L]
B reinicks -nl.-;._..*-.'rm:a
g— E moemeld

Kazda vin#éskd podoblast

BRNO

podoblasti

— Mikulovskou,

[9]

Slovackou,

zahrnuje mnozstvi Wslgich obci, v jejichz

katastralnim Uzemi se rozprostiraji viniceitedtzv. viniéni tra€. V ramci Evropy se

naSe vingské podoblastiadi k #m nejseverdi poloZzenym. EU rozéuje své Uzemi do
vinaiskych zén A, B, C la), C Ib), C Il, C llla), C IlJma zaklad obdobnych pdng-
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klimatickych a agro-ekologickych podminek a takéalky vyrobenych vin
z piislusnych oblasti, které odb@rnazyva jako stanovenégiitelské oblasti. Vingké
oblastiCR byly zaazeny do zén AQechy) a B (Morava)9]

Zarazeni Moravy do vingké zény B znamena tlak na produkci kvalitnich vin
nutnost vice se&novat zlepSovani gstitelské techniky na vinicich a vyuzivat vSech
svych dovednosti a zkuSenosti k¥sfovani hrozfi, které umozni produkci

Spickovych, vysoce jakostnich vif]

Vinai'ska oblastCechy

Vinaiska oblast Cechy pati k nejsever§sim vyspam evropského
vinohradnictvi. V sotasnosti je \Cechéach registrovano kolem 730 ha vinic. Vice nez
polovina vinohrad se nachazi v okoli Binika. VEtSi rozlohy jsou také na Litofficku
a Mostecku.Cesky hydrometeorologicky Gstav uvadi, Zérme¥rna rasni teplota na
Mélnicku je 8,7 °C, pimérna suma aktivnich teplot nad 10 °C je 2 745 °Quangrné
ro¢ni srazkycini 547 mm. Vzhledem kmto hodnotdm se dargupokladat, 7€/s
ronikd budou pro jakost vinifznivé, /3 mérs. Toto Gzemi osdzené vinicemi neni
souvislé, ale sklada se z jednotlivyctizpivych lokalit leZicich na chrénych jiznich
svazich v niz8i nadnigké vySce. ¥tSinou se rozprostiraji kolem tbkelkych ¢eskych

ek, tedy Vitavy, Labe, Berounky a @h

Vinarska oblast Morava

Vinatska oblast Morava lezi mezi 48°40" severikySv jiznim cipu Moravy
a mezi 49°20' v okoli Brna. Roi primérna teplota je 9,42 °C, {onér rocnich srazek
¢ini 510 mm a pimérna rani délka slunéniho svitu je 2 244 hodin podle sedmdesati
osmiletého piméru zjis&ného na Slechtitelské stanici viské ve Velkych
Pavlovicich. Na jizni Moravdosahuje 80 % tmika dobre, vyborné a vynikajici jakosti
vina a jen 20 % kmika prinasi jakost horsi. Zrani hrozmprobiha na Moraypomaleji,
a proto se v nich udrzi a koncentrujgdy mnoZzstvi a rozmanitost aromatickych latek.
Moravské vinéské oblasti maji vyborné r@dpoklady pro tvorbu bilych vin se
zajimavym spektremtni a kdenitosti. Moravsk&ervena vina maji peékud tvrdsi

chuwovy projev.[9]



3.1.3 Tridéni vina

3.1.3.1 Kategorie vin podle jakosti

Zakladem pro tzv. z&téni vin do jakostnichiid je stanovena minimalni
cukernatost. Jedna se o0 cukernatost moStu vylighwvanze sklizenych hroan
nantienou ve stupnich normalizovaného mo&am°NM), tedy obsah cukru v kg na
100 | moStu. Zakore. 321/2004 Sb., ze dne 29. dubna 2004, o vinolchdn
a vindastvi a o zmin¢ nékterych souvisejicich zakanstanovuje nasledujici jakostni

tiidy proceska a moravska vina:

Tab. &. 2 - Jakostni ¥idy vin

Kategorie vin Min. cukernatost hrozni | PFirozeny obsah alkoholu
Stolni vino 11 °NM 6,5 % obj.
Zemskeé vino 14 °NM 8,3 % obj.
Jakostni vino

odiadove 15 °NM 8,9 % ob;.

znamkové 15 °NM 8,9 % obj.
Jakostni vino sijfvlastkem

kabinetni vino 19 °NM 11,3 % obj.

pozdni sér 21 °NM 12,5 % obj.

vyker z hrozri 24 °NM 14,3 % obj.

vykEr z bobuli 27 °NM 16,1 % obj.

vyker z cibéb 32 °NM 19,0 % ob;.

ledové vino 27 °NM 16,1 % obj.

slamové vino 27 °NM 16,1 % obj.

(28]

Stolni vino

Stolni vino pedstavuje nejnizsi kategorii vin, u kterychiza byt zvySovéana
cukernatost fidavkem sacharézy. Pro vyrobu stolnich vin sloutfidy mostove, ale
také stolni a neregistrované. Na jeho etikaesmi byt uvasha odfida, r@&nik vina ani
oblast, podoblasti vini¢ni tra’. VétSinou jsou to vina lehka, mé&mtraktivni, uéend
k nenarénému stolovanig]

Dosud bylo mozné stolni vino vyrébjen z vinnych hrozin vypéstovanych
v CR, ale v souladu stedpisy ES Ize stolni vino vyréibz vinnych hrozi ze vech

zemi ES, ¥etrg zemi, které vstoupily do EU spéte sCR. [1]
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Zemskeé vino

Zemské vino je v podstatvySsSi kategorii vin stolnich. Stolni vinotbe byt
oznaeno jako zemské vino \ipad, Ze sphuje pozadavky dané vitekym zakonem.
Nesmi byt pekraten maximalni hektarovy vynos 14 t/ha. Na etikeini mit uvedenu
odnidu pouze tehdy, je-li ve winzastoupena minim&n85 % podilem. Je-li ziskano
Z vice odid, pak na jeho etik&tsmi byt vyjmenovany pouzé,ta to za pedpokladu, ze
jsou ve vig zastoupeny minimail5 % podilem. Etiketa smi obsahovat takéni
vina a zempisné oznéeni, odkud hrozny pochazeji. Jedna se o @amiaeské zemske
vino a moravské zemské vin@Zemska vina by #a odrazet charakter ¢&itého

vinaiského Uzemi a dotigt jeho folklor.[9, 27]

Jakostni vino

Jakostni vino musi byt inspekci iidéno jako odédové nebo znamkové.
Jakostni vino odédové smi byt vyrabno z vinnych hrozéy, rmutu nebo hroznového
mosStu, a to maximaintii odnid. Jakostni vino znamkovéak smi byt vyrano ze
smesi vinnych hrozh, rmutu, hroznového mostu,fipadré vina nebo smisenim
jakostnich vin. Vhodnou kombinaci adrmize vina vytvorit velmi pékné harmonické
vino, které pijemre doplni kazdodenni stolovani. Na etikgakostniho vina je jiz
uveden nazev virtaké oblasti. Dale dze etiketa obsahovat nazev Jisike podoblasti,

obceci vini¢ni trag v pripact, Ze hrozny pochazeji viioé z uvedené lokality.

Jakostni vino s Fivlastkem

Smi se vyra&t pouze z hrozin rmutu nebo hroznového mostu maxingatii
odnid, jejichZz hrozny byly sklizeny ve vinicich jednéna‘'ské oblasti. U jakostnich vin
s pivlastkem se nesmi Zadnymiigoby zvySovat cukernatost a tim jejich obsah
alkoholu. Nesmi byt konzervovana chemickymi latkgmoiuze oxidem &icitym.

Podle namitené cukernatosti jsou vina #idiovana do kategorkabinetni vino,
pozdni sbr, vyker z hrozmi, vyker z bobuli, vybr z cibéb, ledové vino, slamové vino
Hrozny kazdé z odd se vyznauji odliSnymi charakteristikami. Optimalni stadium
zralosti bobuli je tedy proénrazné, a tim i termin sklizn coz ovliviiuje vyslednou

kategorii givlastku.
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Jakostnim vieim s givlastkemkabinetni vinoswdéi delSi zrani v lahvi. Tim se
docili lepSiho uceleni pafru mezi extraktivnimi latkami a kyselinami.

Vzhledem k poréru jednotlivych latek ve vih jsou vSeobech za nejlepSi
povazovana sucha vina Bvastkem pozdni sBr. Maji-li vyvazeny obsah cukru
i kyselin a jsou-li dostatmé extraktivni, pak v pozdnim & nejvice vynikne jejich
odridovy charakter jak vetwi, tak v chuti.

Vybéry z hrozni ¢i bobuli jsou ziskavany z nejlepSiciasti hrozi sklizenych

Vina s pivlastkem vykér z cibéb se ziskavaji ziezralych seschlych bobuli.
Nékdy se na etikétmiazeme setkat také s ozieamim botryticky vylr. Tak se oznalje
vino v gipads, Ze \&tSi¢ast sklizk hrozni je napadena uslechtilou plisni Sedou Botrytis
cinereal9]

Hrozny pro vyrobuledového vinajsou sklizeny p teplotach -7 °C a mén
V prabéhu sklizré i zpracovani éstavaji bobule zmrzlé. To je takéwibdem, pro ke
sklizni ¢asto dochazi ¥asnych rannich hodinach a hrozny se musi cativejdisovat.
Z bobuli je vytl&ena koncentrovan&’&va, zatimco vodaustava zmrzla v krystalcich
ledu. Ziskany most je velmi husty a sladky.

Sldmové vinose smi vyra#t jen z hrozh, které byly ped zpracovanim
skladovany na slain¢i rakosu nebo byly zageny ve ¥traném prostoru po dobu
alespa tiéi mésiai. Takové hrozny se zpracovavaji nejpged celé sklizg, casto az
v bfeznu nésledujiciho roku. Vyrobené vino maeés¥tutou barvu, vyrazny buket
a velky podil zbytkového cukr{Lo]

Tab. ¢. 3 - DalSi kategorie vin

Sumivé vino

Jakostni Sumivé vino = sekt

Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti = st@iktovené oblasti

Restitelsky sekt

Aromatické jakostni Sumive vino

Aromatické jakostni Sumivé vino stanovené stbka aromat. sekt stanov. oblasti

Perlivé vino = jakostni perlivé vino

Likérové vino = jakostni likéroveé vino

Vino originalni certifikace = V.0.C. nebo VOC

Odalkoholizované vino

Nizkoalkoholické vino [28]
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Sumivé vino

Sumivé vino je vyrobeno prvotnim nebo druhotnynadenim vin, ficemz
celkovy obsah alkoholu je minim&lr8,5 % objemovych aiptlak v lahvi i teplog
20 °C je nejméan0,3 MPa.

Jakostni Sumivé vinmeboli sekt smi byt vyr&po ze suroviny domaci nebo
dovezené. Celkovéa vyrobni dob# kvaSeni v tancich musi byt 60 dniia vaSeni na
lahvi 9 mesiai. Obsah alkoholu musi dosadhnout celkem 10 % obygoioa getlak
musi byt 0,35 MPa. Stejné podminky musinepht aromatické jakostni Sumivé vino
ziskavané prvotnim kvasenim z aromatickychiddr

Jakostni Sumivé vino stanovené oblasBboli sekt stanovené oblasti se vyrébi
Z jakostnich odrdovych vin jen v rdmci jedné viFekeé oblasti. Vina musi zrat 6esiai
v tanku nebo 9 &sial na lahvi. Stejné podminky plati pro vyropéstitelského sektu

piicemz jeho produkce probih& u jednoléstjiele.[9]

Perlivé vino

Perlivé vino Ize vyrali z tuzemskych vin stolnich nebo jakostnich sycenim
oxidem uhlgitym. Perlivé vino musi obsahovat nejriéh % objemovych celkového
obsahu alkoholu a nejmé&nr7 % objemovych skut@ého obsahu alkoholu,igtlak
v lahvi pi teplot 20 °C je v rozsahu 0,1 — 0,25 MPa. Jejich vyrotzbima ve stejné

vinaiské oblasti, ve které byly hrozny sklizemz]

Likérové vino

Jakostni likérové vino musi obsahovat 15 — 22 Yembvych skutéeného
obsahu alkoholu a nejm&nl7,5 % objemovych celkového obsahu alkoholu. lakér
vina Ize vyrabt z mostu, jakostnich viti vinného destilatu, a to ve virgké oblasti
puvodu hrozi.

Vino originalni certifikace (VOC ¢i V. O. C.)

VOC se dnes snaZzi vyzdvihnout charakter a optimdlalitu vin pochéazejicich
z ukitych vinaskych poloh. VOC swji produkovatélenové sdruzeni virta, jehoz
fungovani je povoleno MZER. Vino sngji takto ozndit rovnéz na zaklad povoleni

ministerstvem.Cleny sdruzeni mohou bytéstitelé, ktéi maji vinice v dané lokalit
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a jsou zarowve vyrobci, anebo vyrobci nakupujici z mistnich polmozny. VOC se
vyrdbi na menSich Uzemi, nez je ¥sl&@ oblast. Kvalitou musi odpovidat alespo
jakostnimu vinu a spbvat pozadavky stanovené a kontrolovatiélpSnym sdruzenim
vinari. Vinati prabézneé sva vina spolaé hodnoti a ped uvedenim do &bu je sami

zatid'uji. [9]

Odalkoholizované vino

Je to napoj zvina, uéhoz obsah alkoholu byl destilaci snizen na 0,5 %
objemovych nebo mén P vyrobé je mozné fidat hroznovy most, zahusly
hroznovy mosSt nebo cukr vtakovém mnozstvi, abyabbsbytkového cukru
v kong&ném produktu byl nejvySe 60g/l. Dale je dovolenidgvat CQ a p@irodni

a prirodns identické aromatické latky.

Nizkoalkoholické vino

Je vyrobeno jako odalkoholizované vino nebo jem@senim s vinem. Obsah
alkoholu se pohybuje v rozmezi 0,5 — 5 % objembvi vyrobé je mozné fidat
hroznovy most, zahuSty hroznovy most nebo cukr v takovém mnozZstvi, abgah
zbytkového cukru v kormém produktu byl nejvySe 60g/l. Déle je dovolermdvat
CO, a @irodni a pirodre identické aromatické latky. Je-li obsah kyselinyicge
u odalkoholizovanéhei nizkoalkoholického vina vySSi nez 50 mg/l, mugi dzna&eno

slovem ,steno".[1]

3.1.3.2 Kategorie vin podle barvy

« Bilé vinoje vyrobeno z bilychizovych neba@ervenych hrozirévy vinnée.

* Ruzové vinoje vyrobeno z modrych hroiéinkteré se nechaji jen kratkou dobu
nalezet, nebo smichanim hrdzmodrych a bilych s kratkym naleZzenim rmutu
nebo smichanim jiz hotového biléhdeaveného vina.

« Cervené vinoje vyrobeno z modrych hrofins naslednym kvasenim rmutu,
¢imz dochazi k vyluhovani barviva nebo teplou cestpwzalfatim rmutu na
kratkou dobu.
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3.1.3.3 Kategorie vin podle obsahu cukru

Tab. &. 4 - Ozn&eni pro vina

Suche nejvyse 4 g/l zbytkového cukru

Polosuché | 4,1 -12 g/l zbytkového cukru

Polosladké| 12,1 — 45 g/l zbytkového cukru

Sladké minimalns 45 g/l zbytkového cukr

159

Tab. &. 5 - Ozna&eni pro sekty

Brut nature | pfirodre tvrdé | mére nez 3 g/l cukru (cukr nebyl dodah)
Extra brut | zvlase tvrdé | 0 — 6 g/l cukru

Brut tvrdé obsah cukru niz8i nez 15 g/l

Extra dry zvlasg suché | 12 — 20 g/l cukru

Sec suché 17 — 35 g/l cukru

Demi Sec | polosuché 33 — 35 g/l cukru

Doux sladké vice nez 50 g/l cukru

[12]

3.1.4 Ozn&ovani vina

Uvadtt v ozn&ovani vina nebo na jeho etikginé udaje nez Udaje stanovené
piedpisy ES (ndzeni Rady (ES¢. 1601/1991. &. 1493/1999., ndzeni Komise (ES)
¢. 753/2002.), vinmkym z&koneng. 321/2004 Sb. a prové&m pravnim pedpisem
je zakazéno. Tim nejsou deha prava vyplyvajici ze zvlaStnich pravnidedpisi

(nag. zakon¢. 441/2003 Sh. o ochrannych znamkach).

U produktu je dale zakazano u¢tddaje poukazujici na zesilen§inek, jako

napiklad souslovi ,zdravotni vino* nebo ,posilujicing“ nebo ,vino na krev* a nebo

slova ,pirodni“ nebo ,pravé“ nebo¢isté“ a nebo ,alternativni“, stefnjako slovni

spojeni, v nichZ se tato slova vyskytuiji.

Na etiket Ize uvést ziskana ocari, piipadré medaile ze sogiki a vystav vin,

které jsou uznany ministerstvem ne8lenskym statem EU. Na etiketina Ize dale

uveést, Ze spuje pozadavky prodely cirkvi a ndboZzenskych spéhesti, nap. Zze jde
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o mesni vino, koSer vino apod., pokud byl vyddsemny souhlagiglusné cirkve
nebo nabozenské spotmsti s uvaghim takto ozn&ného vina do ahu.
Prodavajici, ktery nabizi k prodeji sfadtiteli vino uskladéné v jiném obalu
nez obalu uteném pro spaebitele je povinen viditebumistit tyto pisemné udaje:
* obchodni ozn&eni vina,
e vyrobce vina,
* ozn&eni Sarze,
e skute&ny obsah alkoholu,
« slovni vyjadeni obsahu zbytkového cukru v rozsahu potelpisu ES{I. 16
naizeni Komise (ESY. 753/2002) pro ozravani zbytkového cukru na

etiketach.

Je zakazéno ozdavat jako vino:

*  napoje pipravené zeied&néeho hroznoveho mostu,

e napoj vyrobeny na UGzemiCR jinym postupem nebo uzitim jinych
konzervé&nich anebo ipdatnych latek, neZz stanovfeplpisy ES (N#&zeni
Rady (ESX. 1493/1999, Ndzeni Komise (ES§. 1607/2000 &. 1622/2000),

» alkoholicky napoj vyrobeny alkoholovym kvasenimuwyd z matolin,

» alkoholicky napoj vyrobeny kvasSenineztnych vinnych kai,

« smesi vina s alkoholickymi napoji vyrobenymi z ovostadu, medu, rostlin

nebo jejich vylulf.

Na etike¢ Ize uvést ozr@ni ,Chateau” nebo ,Chéateau”, s dofhim
zenepisného ozn&eni, pokud vyroba ozdavaneho vina praimla ve stav® takto

oznaené nebo jejim okoli do vzdalenosti fegahujici 20 km28]

Na etiket na zadni stranobalu Ize uvést informace pro sfmdiitele, tykajici se:
e zpasobu vyroby vina,
» charakteristickych smyslovych vlastnosti vina,
» historie vina, jeho vyrobce nebo osob, které seilglgdna uvadni vina do
obehu,
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ptirodnich nebo technickych podminek, které davafazini charakteristické
vlastnosti tomuto vinu,

vyzralosti vina dosazené skladovanim vina,

doporuieni, ke kterému jidlu je vhodné vino podavat,

zpisobu, jakym je vhodné vindgguloZit ke spaeks,

zpasobu skladovani vina.

Vino Ize oznait slovy:

.barrique* , pokud vino zralo nejmé&n3 mésice v dubovém sudu o objemu
225 litrd, ktery nebyl pouzivan pro vyrobu vina déle nez 3&iai. Toto
ozna&eni lze doplnit ddajem o dékzrani vina v résicich nebo rocich,

,Zralo v sudu”, pokud vino zrélo vigveném sudu po dobu nejm&f mesiai,
.claret* nebo,klaret” , pokud bylo vino vyrobeno z modrych vinnych hrbzn
bez nakvéaseni,

.F aZak" nebo,rysak” , pokud bylo vino vyrobeno ze gsi vinnych hrozi
nebo hroznového moStu z bilychfigadré cervenych a modrych vinnych
hrozni,

»archivni vino* , pokud je vino uvéasho do olthu nejmés 3 roky po roku
sklizre,

.,mladé vino“, pokud je vino nabizeno ke sfei®¥ kon&nému spdebiteli
nejpozaji do konce kalendaiho roku, ve kterém preéhla sklizen vinnych
hrozni pouzitych k vyroB tohoto vina,

~prvni sklizen®, ,panenské vino“, pokud vino pochazi z prvni skligwinice,
za prvni sklizé vinice se povazuje skliteuskut€énéna ve 3. roce po vysadb
vinice,

srezerva®, svyjimkou Sumivého vina a perlivého vina, je mé&zouzit pro
vino, které zralo nejmén2 roky v deveném sudu a nésledrv lahvi, z toho
v sudu nejméarok ucerveného vina atproku u bilého neboizového vina.
Vino Ize oznait udajem obarvé vina slovy ,bilé", ,razové" nebo g¢ervené*,

ozn&eni barvy tiZzové Ize nahradit ozganim ,rose” nebo ,roséfi]
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3.1.5 Charakteristika a chemické slozeni hroain

Kazdy vinny hrozen se skladarapiny a bobuli. Bobule pak ze slupky, duzniny
a semen. Na jakost vina maji sat@pz¢ vliv vyzralost a zdravotni stav hrazn

Trapina tvoii 3 - 5 % hmotnosti hroznu a je sloZzena z vody,ricukyselin,
tiéislovin (polyfenot)) a rostlinnych barviv. Negativni vliv na vino majevyzralé
trapiny, které seipzpracovani snadno drti a vyluhuji do mostaloviny a chlorofyl.

Slupky tvori asi 10 % z celkové hmotnosti hrdznlejich sloZzeni zavisi na
odraidé, maji nemaly vliv na chiy vani a barvu vina. Obsahuji kyseliny, cukry,
téisloviny, aromatické latky, vosky a mineralni latky bilych odfid obsahuji flavonovéa
barviva a chlorofyl, wervenych a modrych pak anthokyany. Protoze tytbakyany
jsou gevazre ve slupce a uvaliji se az po umrtveni bgk slupky alkoholem, teplem
nebo CQ, je teba nechat modré hrozny nakvaset.

Semenabyvaji 1 az 4 v bobuli, twd asi 3 % celkové hmotnosti bobuli. Obsahuji
cca 5 % ftislovin, 15 % olej, cukry, kyseliny, proteiny a popeloviny. Ze sensm
n¢kdy vyrabi jemny a v kuchyni cény olej.

Duznina tvori témef 90 % hmotnosti bobule. Obsahuje cukry, glukdzu
a fruktozu, jablénou a vinnou kyselinu, dusikaté latky, enzymy, psktmineralni
latky a vitaminy[11]

NejdalezitejSi chemickou slozkoubobuli hrozii jsou cukry a organické
kyseliny. Obsah cukru se pohybuje od 10 do 24 % aavisly nejen na oddé
(kultivaru), ale i na klimatickych podminkach danéfa¢niku a jeho zralosti. itomny
cukr je tvden pevazre glukdzou a fruktézou ve stejném mnoZstvi. Z orgych
kyselin gevlada v duzni&n hrozrmi kyselina vinna a dale jsoutitpmny kyselina
jableéna, citronova a dalSi. Kyselina vinna jétpmna i ve formd hydrogenvinanu
draselného, ktery je ve védnalo rozpustny a jeSimére v ethanolu, takzeipkvaseni
se vyliuje a usazuje se v kvasnych nadobéach jako vinnyekamalSimi chemickymi
slozkami hrozf jsou ftisloviny, tuky, dusikaté latky, mineralni latky ¢forenany,
sirany, chloridy a ze stopovych pivkzejména mangan), barviva, aromatické latky
a mnozstvi vitamiin (C, B1, B2, B6, kyselinu pantotenovou a listovaikotinamid,

biotin a rutin — obsazeny zejména ¢arveném vinu). Chemické slozeni a twe
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vlastnosti hrozé a zejména duzniny maji rozhodujici vliv na kvakyrabiného vina.
[15]

3.1.6 Vlivy na jakost vina

Kvalita vina se z&na formovat jiz na vinici, odviji se jak od véni polohy, tak
od p&e, kterou mu vinohradnikénuje. V zahranii se pro charakterizovaniipodu
Z urité polohy, ¢i krajiny, vzil francouzsky vyrazerroir. V Zzadném jazyce se toto
slovo nepeklada, a tak se Zppostupr stava mezinarodnuznavany pojem.

PrestoZe pesny peklad tohoto slova jgida, v oboru vinohradnictvi a vidistvi
slouzi renesed k vyjadieni sodinnosti mnoha faktdr, které maji s&j podil na

st s

spolupisobeni nasledujicichnitela:

* geologické podlozi a hloubkaighy urité vinicni polohy,

» pedologické sloZeni a chemické vlastnogtiy(struktura pdy, obsah Zivin,...),

* raz okolni krajiny (blizkost vyznamné vodni ploaiiyesa) a nadmiska vyska,

» sklon a orientace ke &ovym stranam,

* mikroklima — vodni a tepelny rezim, oskm, teplotni a pogtrnostni ponary,

e pritomnost fauny a flory na daném stanovisti,

» vlastnosti a charakter aidty révy vinne,

e pocasi v daném rmiku,

e z4sady oSébvani révy vinné a hrozn

e zpuasob sklizrt a zpracovani hrozn

e 0sobnost vinohradnika a vifea[9]

V souvislosti s globalizaci trhu dostavi&eg@stava terroir novy vyznam a stava se

velmi dilezitym komeénim faktorem pro vingky sektor. Vino s ozianim terroir by
melo skuteéné bezezbytku charakterizovat lokalitu.ueme rozeznavat fitstupre

terroir a to oblastni, mistni a terroir stanavift4]
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3.2 Systemy zajiBovani jakosti vin

3.2.1 Jakost

ZvySujici se Zivotni standard vyZaduje nejen dektea pestrost v nabidce
potravin, ale také potraviny kvalitni, jejichz senizka jakost uspokoji sp@bitele.
Proto jakost zewuglskych produkii stale vyznamgji zasahuje do obchodu se
zentdélskymi komoditami a stava se faktorem, ktery &&p soutzi s hlavnim
obchodnim kriteriem, a to je censs]

Pfi hodnoceni jakosti potravin a jejich certifikace ssetkavame sefemi
zakladnimi pojmy: jakost, zdravotni nezavadnostitaidni hodnota.

Jakosti se podle zakona o potravinach 224/2008 Sb. rozumi soubor
charakteristickych vlastnosti jednotlivych dfiuh skupin a podskupin potravin
a tabakovych vyrohk jejichz limity jsou stanoveny zakonem a prodcci
vyhlaSkami. Tato legislativaeSi gedevsim ochranu yejného zdravi a ochranu
spotebitele z hlediska zdravotni bezZpesti potravin a poZzadavky na zakladni jakostni
kritéria podle jejich jednotlivych komodit.

Kontrola zdravotni nezavadnostije z hlediska ochrany weného zdravi
naprosto prioritni. Bylo by nesmysiné Zp&at a hodnotit vlastnosti a jakostni kritéria
u zdravotg zavadné potraviny, protoZe jiz nege zakladni pozadavek, tj. pouziti pro
vyzivu lidi.

Treti pojem,nutri¢ni hodnota Uzce souvisi s vlastnostmi a sloZenim potravin.
[4, 29]

Jakost potravingkych surovin a potravin se promita do vsékmki vyrobre
spotebni vertikaly, poinaje zemidélskou vyrobou, pes skladovani, pmyslové
zpracovani, obchod az ke sfait.

Jakost zerdélskych produki je tteba povaZzovat za komplexni pojem, ktery ma
fadu podob. RozliSuje se jakost néiii z pohledu lidské vyZzivy, jakost krmn@, jenz je
vyjadiena pedevSim energetickou hodnotou (sacharidy, bilkqviiyky), jakost
biologicka (hodnota bilkovin, obsah vitamia rekterych specifickych latek), jakost
technologicka (zpracovatelska hodnota) a jakostza@ka ¢i konzumni, dlezita
Z pohledu spdebitele — konzumentéLs)
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Moderni pojeti jakostizahrnuje celou organizaci s veSkerymi jejifimnostmi.
Duraz je kladen fedevSim na odstiiavani gFicin zavad, prevenci a na neustalé
zlepSovani vyrobniho procesu tak, aby produkovalzpokvalitni vyrobky (tedy ne
neshodné vyrobky ¥gzovat, nybrz jim fedchazet a odsttavat, resp. zmirovat riziko
jejich vyskytu).

Souwasné chapani jakosti a jeji problematiky jecriasirsSi nez tive — jednéa se
v ni nejen o jakost vyrolika sluzeb samotnych, ale o jakost veSkeré lidgh@osti,
véetre jakosti podminek existence a rozvoje lidi, jakosttahi mezi lidmi a jejich
skupinami. Pro zaji®vani jakosti areSeni Uloh v managementu jakosti se pouZivaji
nejrizréjSi metody a néastroje z oblasti logiky, matematikgchniky, ekonomiky,
psychologie, aj.

Ma-li organizace usgne tidit a zdokonalovat jakost uvhibrganizace i ve
vztahu k okoli, pak se neobejde bez soustavnéhwstémsového pojeti @é o jakost,
které nutd povede k vytvéeni systému managementu jakosti. K zkladnim zésada
systtmu managementu jakosti ipatorientace na zakaznika, vedeni f&eni
zanestnand, systémovy fistup managementu, zapojeni pracounixrocesni fistup,
neustalé zlepSovani,iiptup k rozhodovéani zakladajicich se na faktechzajemr
pros@Esné dodavatelské vztahy.

Velmi slozité je zejména pochopeni a vstipeni pojkamplexni management
jakosti* (TQM — Total Quality Management). To znamaeztotoznit se s mysSlenkou
jakosti, s jejimi cili a vzit je za své. Tedy negatijakost a jeji zajidvani jako gco
navic, ale jako sast proces. [6]

Za &elem \tSi bezpeénosti spotebiteli kazdy vysply stat stale zfisiuje
legislativu a ma zorganizovan systém dozoru nadapimtami. V poslednich letech
dochéazi ke zriné pristupu ke kontrole potravitgkych vyrobk a vyrobnich procés
ZvySuje se traz na vlastni systémy zajégvani jakosti a kontroly ve vyrobnich
podnicich a ukolem statniho dozoru se statgdgvsSim kontrolagthto podnikovych
systénii. Dostaténé efektivnosti fi kontrole podnikovych systéimlize dosahnout jen
v pripadt, Ze kontrolnimu organu jefgdloZena Uplna dokumentace zpracované podle
»Néjak" stanovenych zasap.]
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3.2.2 1S0O 9001

V r. 1987 Mezinarodni organizace pro normy ISO pémvéejnila sadu norem,
které se nezabyvaly technickymi pozZadavky na vyyolbk procesy, ale vyhradn
poZzadavky na systém — systém jakostivd@in: Slo o p@tici norem, nejastji
oznaovanych jako normy IS@dy 9000[13]

V prab¢hu 90. let minulého stoleti byly tyto normy dvakréavidovany Do roku
2008 byly v platnosti normyiISO 9001:2000 (vCR CSN EN ISO 9001:2001).
V listopadu 2008 publikovala Mezindrodni organizdS®© novou verzi norem pod
nadzvem ISO 9001:2008. V stasnosti se pracuje na vydamdské verze této normy.
Oproti pivodnim @ekavanim, by vSak nefla prinést zasadf)Si zmény v pozadavcich
na systém managementu jako$2e]

Mezi charakteristické rysyt¢hto norem pdt to, Ze nejsou zavazné, ale pouze
doporwiujici. AZ v okamziku, kdy se dodavatel v obchodmiaivé zavaze odérateli,

Ze aplikuje u sebe systém jakosti podle ISO 90@dvasse tato norma pro daného
producenta zavaznymigupisem. Dané normy jsou pouze souborem minimalnich
poZadavk, které by ndly byt ve firmach implementovany. Cela koncepce BlOmusi

byt chapana pouze jakoi&dek cesty ke Spkové jakosti[13]

ISO 9001 je aplikovatelna pro jakoukoliv organizaei vSech oblasti vyroby
a sluzeb a zaklada se na osmi principech managarjakusti, které jsou podstatné pro
dobré obchodni vztahy. Pokud jsougbsvojeny, mohou vyznanirmprispét ke zvySeni
vykonnosti organizace a také k @spu v konkuretnim prostedi. Jsou to tyto
principy:

e Zaméieni na zakaznika— organizace zavisi na svych zakaznicich, a proto
potrebuje utvéet veSkeré své aktivity s cilem splnit jejich poaady

a atekavani.

*  Vadcovstvi- je nutné pro zaji8hi jednoty zariri a vedeni.

e Zapojeni zanmdstnana: — umo#iuje vytva@it vhodné progedi, aby se vSichni
zanmestnanci mohli pla podilet na dosazeni gibrganizace.

* Procesni pistup — zajifuje dosazeni obchodnich gilzdroji a aktivit, které
jsou nezbytné pro optimaliiizeni proce$ se znalosti jejich vstuipa vystuph

a vzgjemnych interakci.
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Systémovy fstup k managementu systematickym ifistupem ke ktiovym
aktivitam organizace je zaj&ta &innost a efektivnost jejihfizeni.

Trvalé zlepSovani— osvojeni si tohoto principu do kazdodennich atktiv
organizace je zdakladnimrgupokladem uasgghu v tvrdém konkurgmim
prostedi trhu.

Rozhodovani na zakladfakti — efektivni rozhodnuti jsou vzdy zaloZena na
vysledku logickych analyz konkrétnich dat a infooma

Vz4jemr¥ vyhodné obchodni vztahy pouze takovéto vztahy zajisti schopnost

vytvaret hodnoty, které uspokoji vSechnyastréné stranyj2]

Prinosem certifikace systému managementu jakosti ep@tBN EN 1SO

9001:2001 pro firmy je:

J R4

poskytovani sluzeb i nejnamejSim zakaznikm a moznost ziskani novych
s ohledem na zvySovani jejich spokojenosti,

moznost dastnit se vybrovych tizeni velkych zakazekipdevsim ve statni
Spra,

efektivre nastavenymi procesy navysovat trzby, zisk, tradilpa tim zvySovat
spokojenost maijitél

garance stalosti vyrobniho procesu a tim i stab#nivysokou kvalitu
poskytovanych sluzeb a prodiktakaznikm,

prokazani vhodnosti, ¢innosti a efektivnosti vybudovaného systému
managementu jakostieti nezavislou stranou,

zkvalitréni systémuizeni, zdokonaleni organiga struktury organizace,
optimalizace néklad - redukce provoznich naklad snizeni naklad na
neshodné vyrobky, Uspory surovin, energie a dal&icbi,

zvySeni dvéry verejnosti a statnich kontrolnich orgén

vybudovany samoregulujici systém reagujici péuzra znény pozadavi
zakaznilk, legislativnich poZzadavki zmeén uvnift organizace3]

Certifikace a progtovani jiz zavedeného systéntizeni jakosti se provadi

formou auditu, ktery rize byt jak interni, tak externi. Interni audit pidV podnikatel
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sam svymi vysSkolenymi pracovniky. Tito pracovniobygtuji jednotlivé prvky systému
jakosti a musi byt nezavisli na specifickytthnostech nebo oblastech, které oy.
Externi audit se provadi podle podobnych zasadakays provadn akreditovanou
nezavislou organizaci.

Po skowreni certifikace, ktera je pafmé nara@na icaso¥ (ma rekolik fazi), je
podniku udlen certifikat, ktery plati 3 roky zaipdpokladu, Ze pratnou kazdoréné
konané kontroly dodrZzovani systéenui.

Certifikadt neni majetkem organizace, ale certifiia spol€nosti, ktera jej
propijcuje na zaklad UsgSného auditu. Certifikmi organizace vSak zpravidla
vyhrazuje pravo utleny certifikat odejmout, a to na zaktadpravrenych a oérenych
stiznosti zakazniknebo na zakladdozorovych audit, kterym se organizace podrobuje
zpravidla kazdy rok.

Certifikat podle norem ISO 9000 potvrzuje pouze #e,pro¥rovany systém
managementu jakosti splie minimélni poZzadavkyéthto norem a maipdpoklady,
aby plnil dkol. Neni vSak Zadnou zarukou, Ze orgare bude systém spré&vpouzivat
a tim més, Ze bude organizace dodavat vyrolikposkytovat sluzby jen v poZzadované

jakosti.[6]

3.2.3 HACCP

Systém HACCP (Hazard Analysis of Critical Contralifts) zaji$uje analyzu
nebezpéi v kritickych kontrolnich (ochrannych) bodech loeapé€eni zdravotni
a hygienické nezavadnosti potravin. V tomto nazsaujvyjadeny dv nejdilezitéjsi
charakteristiky celého systému, totiz analyza npgznaruseni zdravotni nezavadnosti
a identifikace kritickych kontrolnich a tim i zaeiv ochrannych boi v pribéhu
vyroby, opracovani, skladovaniigpravy, distribuce a celého technologického procesu

Zpracovani potravin a manipulace s nii.

Pojmy souvisejici se systéemem HACCP:
* Nebezpéi — jedna se o riziko, o potencial prouspbeni zavady; nebezfe

muze byt biologické, chemické nebo fyzikalni.
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* Analyza nebezp# — je souhrnem vysledkzhodnoceni vSech operaci, které jsou
souwasti vyroby, zpracovani, uchovani, skladovanfeppavy, distribuce,
kuchyiiské a jiné fipravy Wetné konzumace vyrohk

»  Kritickd mezni hodnota- oddluje prijatelné od nefijatelného.

e Kriticky kontrolni bod (CCP)- je bod, krok operace nebo postup, kde se da
aplikovattizeni a kde se déredejit nebezpg z potraviny; nize se vyloit
nebo snizit naijatelnou mez.

* Napravné opateni — jedna se ainnost, kterou je nutno provést, jestlize
vysledky monitorovani CCP ukazuji, #eeni nebylo uspokojive.

* Monitorovat — znamena proveést planovany sled pozorovani netieninke

zjisteni, zda je pislusny CCP pod kontrolo{L9]

Historie vzniku HACCP je o dto starSi nez vznik 1ISO norem. HACCP vznikl
v USA v sedmdesétych letech a k prvnimu Sirokénlatogni tohoto systému doSldip
piipraw potravin pro americké kosmonauty, kde bylo nutoela vylogit jakékoliv
riziko nebezpé& z potravin. Postugnse pak systém HACCP romdval v USA do
nekterych zpracovatelskych potraviskych podnik a odtud i do dalSich statnejprve
do Kanady a Australie, po¥i i do EU. VCR se systém HACCP zal zavadt ve
vétSim rozsahu az cca od roku 1996, a to iegdpi zpracovani fevazrie potravin
Zivocisného fivodu. Teprve pozgi se rozsiil i do dalSich odvtvi potravindskéeho

pramyslu.[4]

Legislativa systéemu HACCP:

*  Povinnost uit kritické body (HACCP) ve vyrobpotravin a jejich uvashi do
ob¢hu uklada vSem vyrolien potravin zakon®. 224/2008 Sbo potravinach
a tabdkovych vyrobcich.

e Zpusob stanoveni kritickych béd wetné povinnosti pravidelného
vyhodnocovani &innosti systému kritickych bdd konkretizuje vyhlaska
¢.147/1998 Sbo zpisobu stanoveni kritickych badv technologii vyroby, ve
zreéni pozdjSich pedpidi.
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e Povinnost provést analyzu rizik a stanovit kritick&dy uklada iclanek
6 Naizeni Evropského parlamentu a Ratlyl78/20020 potravinovém pravu
a ¢lanek 14 N&zeni Evropského parlamentu a Rafly852/20040 hygierk

potravin.[5]

PoZzadavky vSech zdakonnychiedpisi na vytvdeni a fungovani systému
HACCP vychazi z dopoteni Codex Alimentarius. Vifpad vyhlasky¢. 147/1998 Sbh.
jsou pozadavky na zavedeni systému kritickychiqmo (&ely certifikace nasledujici:

* vymezeni vyrobnéinnosti a ukak vyrobce,

e sestaveni tymu systému kritickych hio@HACCP),

e provedeni popisu vyrobku,

e ZjiSteni atekavaného pouziti vyrobku,

e sestaveni diagramu vyrobniho procesu,

e potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu,

e provedeni analyzy nebezfie

» stanoveni kritickych bad

» stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod,
* systém sledovani zvladnutého stavu v kritickychewbdl

e stanoveni napravnych opani pro kazdy kriticky bod,

* stanoveni osfovacich postup— plan o¥iovani,

» zavedeni evidence a dokumentace o postupech aiyeden
» zavedeni Skoleni pracoviiilf23]

(Podrobgji budou tyto pozadavky rozvedeny v kapitole 3.3j pvedeni
nazorneho pkladu zavedeni systému HACCP v konkrétni spubsti - Vinné sklepy
Roztoky, s. r. 0.).

Ve swté existuji d¢ Skoly HACCP, které se v zasadelmi odliSuji. Tzv.
americka Skola (praxe HACCP zejména v USA a Kahagichazi z toho, Zeé&tSina
pracovniki ve vyrol® je bez kvalifikace a proto voli spiSe maximalnicgtoCCP,

naproti tomu skandinavska Skola jejichégbomezuje na minimum a vSe ostatni spada
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do spravné vyrobni praxe. V podmink&€R se spiSe fiblizujeme skandinavskym
statim. [4]

Certifikace systému kritickych b@dHACCP) je dobrovolna. To, Ze seleské
republice podalo vytvorit podminky, za kterych fZe byt u vyrobce potravin na
zéklad dobrovolnosti certifikovan systém HACCP, je zasluldeské spokénosti pro
jakost. Ta inicioval&innost skupiny odbornik kteri zpracovali vychozi dokument pro
certifikaci systemi HACCP, a ktery byl schvalen Ministerstvem zekistvi. Prvni
organizaci vCeské republice, ktera byla akreditovana pro ckdifi systém, byla
zmintnaCeské spolkénost pro jakosi20]

Uroven systéni HACCP se v poslednich letech diky inspekcim sthtni
dozorovych orgain i rozSiujici se certifikaci postugn zvySuje. Pesto se stale
setkavame s po¥mé castymi nedostatky véthto systémech. Mezi nedostatky, se
kterymi se audith EFSIS Czech Republic rigstji setkavaji v potravingkych

podnicich u nas i v zahraipati zejména:

« chykgjici informace o vyrobku nebo surovinach (haglergologické informace),

zjednoduSeny nebo chybny diagram vyrobniho procesu,

* nekompletni analyza nebezjpe

* chybné rozhodovani o CCP,

* nedokumentovana analyza nebeZ@erozhodovani o CCP,

* prili§ mnoho CCP (nezbytnérgrpokladyieSeny jako CCP — napkontrola
Skadai, sanitace, ...),

* nevhodné metody monitoringu,

»  chykgjici zaznamy z monitoringu,

» chykgjici zaznamy prokazujicitgeti ndpravnych opatni v CCP,

* absence attovacich metod a zaznaro jejich realizaci,

* neprovadni aktualizace systémuigmeénach — zastaralost systénai]
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3.2.4 BRC — British Retail Consorcium

V dusledku tiznych potravinovych skandgl které ofasly rekolika
potravindskymi fet€zci vyvinuly narodni evropské distribui rettzce a mezinarodni
potravin&ské koncerny standard z&fany na kontrolu svych dodavatel

S prvni normou tohoto typutiglo Britské obchodni konsorcium a zavedlo ji
jako standard ,BRC", ktery shrnuje pozZadavkyegevsim velkychietzcl na
dodavatele tzv. privatnich ztek, tedy potravin prodavanych pod obchodnim jménem
nebo zn&kou prodejcel3]

Systémem BRC jsou obetmazyvany systémy vysokého standardu a spravné
provozni praxe Vv potravitigkych provozech, které jsou budovany na zaklad
normativniho dokumentu BRC Global Standard Foo@rykie uten pro vyrobce
potravin dodavanych do maloobchodnfelttzci, nebo BRC/IoP Packaging Standard,
jenz definuje poZadavky na vyrobce abah balicich materiél urcenych pro
potravindstvi. [2]

Certifikace BRC zahrnuje pozadavky, které jsou wmadu se zakladnimi
pravidly hygieny, systémem HACCP a dalSimi poZagaegislativy EU (ISO 9001,
ISO 22 000) i jednotlivych zemi na vyrobky, proceay kvalifikaci persondlu.
PoZzadavky této normy by dly byt jeS€ vétSi motivaci pro vyrobce, nez jakou je
kontrola ze strany orgérstatniho dozory22)

Dle té to normy je ve Velké Britanii certifikovariz vice nez 90 % vyrokic
znatkovych vyrobk. V Ceské republice je tato certifikace poZadovana néeatnimi
obchodnimiretézci jako jsou nap TESCOE AHOLD.

Systém Global Standard Ize zavdostupnymi kroky a @bézre jej prowirovat
neakreditovanymi certifikacemi, které odrazi spek# podminky potravingké
vyroby, nebo fimo pikrocit k akreditované certifikaci. Od 1. 7. 2008 pradgih
certifikace dle vydanic. 5. Toto vydani bylo prezentovano sdruzenim byitbk
obchodnik dne 24. 12. 2007s]

Certifikace podle BRC s britskou akreditaci UKAS Zékladem pro uznéni
téchto certifikaci vSemi z&kazniky. Organizace zjetind svou komunikaci
s obchodnimitrettzci, které se mohou zaiit pouze na okruh svych specialnich

poZzadavk. V zawru tak organizace snizuje své naklady na prokazowv&ohodnosti
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a innosti svych systéihbezpénosti potravin kazdému jednotlivému zékaznikovi.
Potravindskd organizace tak podava zaka#nikdikaz, Ze zvladla pozadavkychto
naranych standaril pro bezpénost potravin a Ze tyto pozadavky byly ¢teny
nezavislou certifikéni spol€nosti, ktera je pod dohledem UKAS, tedy akreutitho
organu zerd, kde normy BRC vznikly a jsou dodrzovagj.

3.2.5 IFS — International Food Standard

V obchod a v pimyslu jsou audity dodavafeljiz fadu let pevnou s@asti
spoluprace. Stale s#j$i pozadavky spétbiteli, rostouci riziko upla@ni naroki na
nahradu Skody a globalizace prdudbozi vedly k nutnosti vypracovat jednotné
standardy pro zaji&hi kvality.

Na zaklad tohoto vyvoje ¢lenské organizace HDE - Hauptverband des
Deutschen Einzelhandels (Hlavni svameckého maloobchodu) a FCD — Fédération
des Entreprises du Commerce et de la Distributiatalakych sva#z maloobchodu
CONAD, COOP a Federdistribuzione vypracovaly norpna zajiséni kvality a pro
bezpé€nost potravin pro vlastni obchodni kg, International Food Standard,
Mezinarodni potravingkou normu. Lze konstatovat, Ze se jedn& o altetn&tBRC
standarduf7]

Stejre jako BRC, tak i IFS poskytuje optimalni podminkyo pracionalni
a smysluplnou integraci do jiz existujicich systémanagementu jakosti podle 1SO
9001, HACCP nebo podle ISO 22 0(£2]

IFS slouzi pro jednotnou kontrolu be#Zpesti potravin a urowh kvality
produceni. Normu lze pouZzit pro vSechny stéprvyroby, které navazuji na
zentdélskou produkci a ve kterych jsou ,zpracovavany‘rpeiny. VétSina obchodnilk
z Rakouska, Polska, Spgska a Svycarska normu IFS podporuje a pouZiva §akon
normu pro bezpmost potravin|7]

Shoda s normou IFS je zjdvana na bazi kontrolniho seznamu dbtazejich
vyhodnocovanim. Kéovymi kritérii této normy jsou identifikace zvladi@iného poétu
piislusnych kritickych kontrolnich bad(CCP), zavedeni systému pro monitorovani

CCP se srozumitelnymi zaznamy a pravidelnymi kdaind, opakované ujighi
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managementu, Ze jsou si z&tmanci ¥domi svych povinnosti a Ze je hodnocena
efektivita prace, sledovatelnost vyrobku, implenaeetnapravnych ogani.

Mezi hlavni novinky posledni verze tohoto standaphti intergrace nové
legislativy EU z oblasti sledovatelnosti, Zeai a sledovatelnosti GMO a alergejz]

Pata verze IFS bylai@dstavena v Berlindne 11. 6. 2007 a to na konferenci
vSech IFS certifikénich orgafi. Prace na nové verzi trvaly 1&siai a nyni zahrnuje
némecké a francouzské sdruzeni maloobchadndDE a FCD, ale také pgda
s podporou ltalské maloobchodni asociace Fedahligtone, Ancc and Ancd. Tato
verze je zpracovana s ohledem na novy Global FadetysInitiative (GFSI) Guidance
Documents, které byly vydany v&&2007. Oficialni uvedeni nové verze 5 na trh
probhlo 1. 8. 20078]

3.2.6 ISO 22 000

Norma ISO 22 000 byla vytwena Mezinarodni organizaci pro normalizaci
(ISO) v z&i roku 2005. Jelikoz vychazi ze struktury normy 18001, je s ni tedy
snadno slételna. Jeji aplikace je podporovana ¢kterymi  nadnarodnimi
potravin&skymi firmami, zn&nou nevyhodou je skuteost, Ze neni akceptovana
obchodnimiretézci (na rozdil od norem typu BRC nebo IFS j#i$ vSeobecna v oblasti
tzv. nezbytnych fedpoklad). | z tohoto dvodu neni zatim o certifikaci podle této
normy @ilis velky zajemJ[21]

Kromé normy ISO 9001 dale ISO 22 000 navazuje na zasgsiygmu analyzy
nebezpei a kritickych kontrolnich bad (HACCP) a kroky kjeho zavedeni
vypracované komisi Codex Alimentarius a dale jevijpz- spojuje jej s programy
piedlEznych opateni pouzitim analyzy rizik za¢alem stanoveni strategie, ktera se
pouzije pro zajisni tizeni €chto rizik. Organizace ma tak moznost rozhodnoutzda
nebezpei, které identifikovala, budeidit jako CCP, nebo bude aktivovat program
piedkEznych opateni, tj. s vyuzitim zasad spravné praxe:

GMP - spravné provozni praxe,
*  GAP — spravné ze#délské praxe,
*  GVP - spravné veterinarni praxe,

*  GHP — spravné hygienické praxe,
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*  GDP — spravné distrildni praxe,

*  GSP - spravné sanita praxe, apod22]

Obecré se pedpoklada, Zze norma ISO 22 000 nahragheln néasledujicich
3 - 5 let poZzadavky HACCP a systémy vybudovanégadtodnich standardHACCP.

(2]
Norma ISO 22 000 specifikuje pozadavky pro systéamagementu bez{eosti

potravin organizace, ktery ma byt propracayai) koherentni a integrovany, nez by
bézne¢ vyzadovala legislativou. Hlavnimi prvky jsou ird&tivni komunikace, systém
managementu dzeni rizik. Jednim z kKdbvych pozadavk jsou naroky na odp@dnost
managementu spivajici zejména ve formulovani politiky bezpesti, v jasném
vymezeni odposdnosti a pravomoci a kotr& i v prezkoumavani nastaveného
systému. Norma kladeithz i na vytvéeni tymu, ktery se bude zabyvat implementaci
a udrzovanim aktualniho systému bermsti a podavanim zprajg]

ISO 22 000 je uwena vSem tyim organizaci z potravinovéhetzce, které by
rady maximalg eliminovaly gipadna pochybeni. Systém managementu kiengé
potravin je tak ufen vSemclankim potravinovéharettzce — od pstiteld a vyrobd
krmiv a potravin, pes zpracovatele, distributory aZz po provozovatétavevacich
zarizeni. Systém je také dan vSem organizacim, které se jakymkoliv iifregm
zpisobem zapojuji do potravinovélie€zce a mohou tak ovlivnit kvalitu a zdravotni
nezavadnost potravife]

Hlavnim faktorem, ktery hraje ve pragp 1SO 22 000, je skuipost, Ze ma
globalni charakter. ProtoZze agrémotravindsky trh jecim dél tim vice mezinarodni,
lze opravené ocekavat, ze pra&ynorma 22000 si ziskaideéru vSech zainteresovanych

stran v potravinovernetzci. [8]

3.3 Zavadni systéemu HACCP ve vindstvi

Zakon¢. 224/2008 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobciklada kazdému
vyrobci potravin povinnost dit ve vyrobnim procesu kritické body, ve kterych je
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nejwtsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti, a tdi@@ktuainiho zini vyhlasky
¢. 147/1998 Sb. o Zigobu stanoveni kritickych béds technologii vyrobyis, 29]

Systém HACCP (Hazard Analysis of Critical Controbif®s) znamena
v prekladu analyzu nebezfiea sledovani tzv. kritickych kontrolnich biodCCP).
Cilem systému HACCP je minimalizovat riziko zdraviozavadnosti na ifatelnou
arovei. Je teba eliminovat jakakoliv rizika nebezfiektera jsou spjata s vyrobou vina
od sklizre hrozmi az po samotné lahvovani vina.cBokontrolnich bod neni néim
piedepsan. Zde by se mohla stat voditkem praxe frenskgch orgai, kde u malych
vinaru (cca do 15 ha vinic) je dostgici zavedeni pouze jednoho CCP a tim je kontrola
obsahu SQ[18]

Nasleduje obecna analyza jednotlivych Kradavaéni systému HACCP spolu
s piklady, které konkréthteSi pozadavky danych jednotlivych kéoklako vzor pro
praktickou ukazku zavedeni HACCP byla vybrdna sjpalst Vinné sklepy Roztoky,

S. 1. 0.

Profil spole¢nosti Vinné sklepy Roztoky, s. r. 0.

Spolenost Vinné sklepy Roztoky, s.r.0. navazuje na vieé staletou tradici
vinarstvi v rodiré Ludvika Slancah z Némgi¢ek u Velkych Pavlovic na Jizni Mor&av
Patet pracovnilt na tech pracovistich je k dubnu 2009 23 osob. Celkavéngrna
roéni produkce¢ini 1800 000 lith vina. Firma disponuje vlastnimi vyrobnimi,
skladovacimi a dopravnimi kapacitami. Sgolest dodava na trh nejen vina vlastni
vyroby z Velkopavlovické a Slovackeé vis&é podoblasti, ale i vina z Francie, Italie,
Spartlska, Portugalska, Rakouska,émecka, Rumunska, Bulharska, Makedonie,
Recka, Maarska, JAR, USA, Chile, Argentiny, Australie a Nbwéélandu.

Reditelstvi, obchodni a administrativni Gsek firmylybziizeny v centréle ve
meésté Roztoky u Prahy ve Bidaieském kraji, 2 km sevetrod hlavniho mista Prahy.
Toto umiséni zarduje vyhodnou pozici k distribuci vin pro maloobchddorodej
v Praze a po celych i®tnich Cechach. Centréla firmy také disponuje vlastnimi
skladovacimi a dopravnimi kapacitami pro rozvoztis@ntu po okoli. Satasti
dlouholeté tradice roztockého vistvi je vinny sklep nachazejici se régn

v Roztokach u Prahy.
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V katastru obce Moravska Nova Ves disponuje sjmalst vinohrady o celkové
rozloze 6 hektdr. Kazdor@né zde sklizi vinné hrozny na vyrobutiyastkovych vin,
zejménaady Exclusive, utenych pro uziti v gastronomii. Zavod v Moravské Baxsi
je tak gardovou vyrobni kapacitou firmy.

Vyrobnim centrem spoteosti je zavod v Bieticich. Skladovaci kapacita
Boretického sklepa dosahuje t&hi 000 000 lith vina. Lahvovaci linky réné¢ naplni
az 1 500 000 lahvi velmi kvalitniho vina. Ve vyrolmdkladi v Boreticich se nachazi

také expedini sklad pro distribuci vina do velkoobcliopo celéCR.

3.3.1 Vymezeni vyrobniinnosti a ukoli vyrobce

Organizace ma definované cile politiky jakosti vaahu k vyrol zdravotr
nezavadnych potravin. Je provedena klasifikacensentu, vymezeny skupiny vyrobk
a technologické useky, pro které je systém HACCRoitgn. Je zpracovana struktura
systému HACCP &etré odpowdnosti za jednotlivé Useky. Dokumentace obsahuje
vymezeni rozsahuugobnosti systému kritickych bddve kterém je jashpopsana
struktura systému a uvedeny vyrobky a operace médhdo jednotlivycltasti struktury

systému(23]

Prakticka ¢ast
Vypracovani planu HACCP pro vyrobu vin vyrobce \@nsklepy Roztoky
s.r.o., vyrobna Bietice.

. Predmét planu - Plan se tyka nasledujicich skupin vin, které jsordileny
podle vingského zakona a podle spaigch technologickych operaci, stejnych
hlavnich vstupnich surovin agohi zpracovani do nésledujicich skupin. Pro
kazdou skupinu vin byl vybran zastupce, pro kter@ylg vypracovany vzorové
plany aplikovatelné na ostatni vyrobky ve sképiRi vybéru zastupé skupin
bylo prihlédnuto zvlast k odliSnostem technologie.

. Rozsah systemuHACCP - za&ind okamzikem fejimky vina a dalSich
vstupnich surovin od smluvnich dodavatelo vyroby a kodi expedici a
distribuci do prodejnich mist oétatelr a do skladu spot@osti v Roztokach u
Prahy.
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e Skupiny vyrobli:
1. vina stolni, jakostni,ffvlastkova a vina z dovozu bila
2. vina stolni, jakostni,ifvlastkova a vina z dovoziervena

* Vyrobce- V¢étSi vyrobce (celkova tmi produkcecini 1 800 000 lith vina),
stredni Urové technologickych prvik. Vyroba probiha odimu vina gfes jeho
Skoleni, filtraci az po hotovy vyrobek, ktery jepexiovan pevazr v lahvich.
[16]

3.3.2 Sestaveni tymu HACCP

Tym HACCP niize byt vytvden bul’ z vlastnich nebo z externich odbofhnik
Pracovni skupinu by &h tvofit nejlépe lidé ziznych utvail podniku, se zkuSenostmi
z kontroly, s technickymi zkuSenostmi a se schopnosgidit velky projekt. Skupinu
(pokud mozno malou — do dend) by nxl fidit koordinator, nap vedouci vyroby,
manazer pro kvalitu nebo technickgditel. Cleny tymu mohou byt nap technolog,
chemik, mikrobiolog, zastupce uatvaru jakosti, ap&hodna je dast pracovnik
z vrejSku, jako je nap hygienik. Smyslem dasti externist je omezeni vlivu provozni

slepoty internich pracovniknové poznatky externist jejich autoritaj24]

Prakticka ¢ast

Tym HACCP je ve spolmosti Vinné sklepy Roztoky, s. r. 0. fem vedoucim
tymu, sklepmistrem a manaZerem jakosti. VeSk&mnosti tymu probihaji pod
dohledenteditele spolé&nosti, ktery je zarovepredstavitelem vedeni pro jakost a ktery
v3e schvaluje a stvrzuje svym podpis¢rs]

3.3.3 Provedeni popisu vyrobku

Organizace m& vypracovan uplny popis vyrobku obgahuSechny informace
nezbytné pro komplexni posouzeni vlastnosti vyiiolak vyznamné pro provedeni
analyzy nebezpé Popisy vyrobk musi byt sotésti dokumentace3]
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Prakticka ¢éast

Nebezpéi Ize rozalit na biologicka, chemicka a fyzikalni. S ohlede vyssi

obsah alkoholu jsomikrobiologicka nebezp& mére vyznamna. Hlavni pozornost je

vSak zaniiena na nebezpevzniklé gitomnosti:

kvasinek v hotovém vyrobku,

vegetativni formy mikroorganizin netvaicich sowdast kulturni mikrofléry
zpasobujici nepozivatelnost vina (octoveé, maselné nefécne kvaSeni
piipadre slizotvorné bakterie),

plisrgé tvorici za vhodnych vegataich podminek mykotoxiny, kontaminujici
Spatré sanitované nadoby, stroje a'adi.

Z chemickych nebez@é prichazi v ivahu zejména:

vyS8Si obsah konzeryaich latek nebo antioxidaint(oxid skicity, sorban
draselny),

t¢Zké kovy (arsen, kadmium, olovo, tju

rezidua sanitaich prostedki (pfi nedokonalém oplachu po saritéch
operacich).

Fyzikalni nebezpé spaivaji v obsahu mechanickychdstot ve vir.

Vyrobek je balen do sklénych lahvi s korkovym nebo plastovym u#éam,

piipadré do PET lahvi se Sroubovacim plastovym @rém. Lahve jsou zataveny do

folie nebo jsou v kartonu zvinité lepenky. Malé owstvi je dodavano v PE

25 | nadobach gs$renim a Sroubovacim uzéem, gipadré prodavano zakaznikn do
jejich vlastnich nadob (n&pKEG sudy).

Vina se distribuuji v lahvich zatavenych ve foibo kartonovych krabicich na

paletach, ¢imz jsou chragna ged @imym slunénim swtlem, s vylodenim

mechanické deformace.

Mezi suroviny a pomocné latky gavino, oxid siicity, bentonit, Zelatina nebo

jiné ¢itidlo podle poteby, kyselina vinna, kyselina metavinna, sorbanselrg

a zahu&iny révovy most.
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Faktory ovliviwijici Zivotni projevy mikroorganizin

» Kyselost — pH potraviny v révovém vin je vysoky podil volnych kyselin, tzn.
nizkd hodnota pH, kterd& se pohybuje vrozmezi 276 388. \EtSina
mikroorganisni se rozmnoZuje spiSe v neutralnim, &l&lgselém nebo sl&b
alkalickém prosedi. V kyselém progtdi se mohou vyvijet pouze
acidotolerantni a acidofilni mikroorganizmy.

* Teplota- s niZsi teplotou klesa rozpustnost flyfRysliku) ve vig, zpomaluji se
chemickeé reakce, tim i rychlost Zivotnich prdjéwntaminujici mikroflory.

*  Oxid si#dity - na sfeni vina se pouZziva oxidiiity, ktery pisobi jednak jako
redukeni ¢inidlo a také jako konzer¢ai prostedek. Ma schopnost vazat kyslik
ve virg, ¢imz chréni vino f&d enzymatickymi a neenzymatickymi oxidacemi.
Snadnym okysienim pomaha udrzovat spravnou barvu bilyéarvenych vin
a zabrauje hrédnuti vina. Oxid gicity ma i antimikrobiélni ginek, gicemz je
acinny proti plisnim, kvasinkdm a aerobnim baktéritméré G¢inny je proti
anaerobnim bakteriim. Stabilizuje vitaminy A a C.

* Obsah etanolu- prirozeny obsah etanolu, ktery vznika alkoholovym dersm
cukru, poméhé konzervovat vino, které pbsahu etanolu niz§im nez 10 %
objemovych velmi lehce podléhéznym chorobam, nezadoucim enzymatickym
a oxida&nim proce8m. Na povrchu vin s nizSim obsahem alkoholu vegpetu
hlavne kvasinky Kisu, které mohou vino Uplrznehodnotit.

e Konzervani latky (kyselina sorbovd)- ma zng&ny fungicidni &inek na
kvasinky, gicemzZ jeji &inek je zavisly na mnoZstvi a druhditpmnych
kvasinkovych buek. Uginek kyseliny sorbové se ve virzesiluje @inkem
alkoholu a oxidu gic¢itého. Vzhledem k tomu, Ze je prakticky nerozpusiea

vod, pouZiva se na stabilizaci vina jejl s sorban draselnyi6]

3.3.4 Zjistni otekavaného pouziti vyrobku

Je nezbytné posoudit, jak je vymezen okruh ighdteli (nag. zda je vyrobek
specificky uten pro rizikové skupiny spi@biteli nebo naopak zdaripjeho pouZziti
mohou byt gkteré citlivé skupiny ohrozeny). Déle jéeba uvazit mozné ngoby
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nevhodného pouziti vyrobku, které mohou ohrozittigitele, a fipadré zjistit zda
existuje zfisob, jak takovému ohroZeniue vyrobce zabranit. Vychazi seéitpm
zejména z fislusnych provéagtich vyhlasek, stanovujicich zdravotni pozadavjejieh

znaeni na potravié [24]

Praktick&a ¢ast

Vyrobek je jako finalni produkt gen pro malospegbitelsky prodej k fmé
spoteke. Pro vyrobek nejsou znama miradna zdravotni omezeni a je¢em pro
zdravou populaci od 18 let Kifezitostné konzumaci. Nesmi byt podavan mladistvym
a ridicim motorovych vozidel. Osoby trpici kmi formami diabetes melitus mohou
po konzultaci s Iékem pozivat vina se snizenym obsahem cukru. Vikakmskupig
mere rizikovych potravinéskych vyrobki a jsou uéena pro Siroky okruh sp@tbitel.
[16]

3.3.5 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Uc¢elem sestaveni diagramu vyrobniho procesu je vgpéad gFehledného
a srozumitelného schématu vyrobnich operaci. Vyohasi pedlozit popis vyrobniho
procesu ve forth vyvojovych diagram, ty musi zachycovat vSechny kroky
technologického postupu v rozsahu platnosti pléasiésnu kritickych bod nag. od
surovin az po finalni vyrobek. V diagramu jsou zmhtna schémata vyrobnich prostor
a rozmistni zdizeni, pohyb materialu i zamstnand. Uziteiné je roviz doplreni
diagramu o extrémni situace, které mohou nastdéiklapy problénd v jednotlivych

krocich diagramu z minulosti s uvedenim jeji¢iEim aj. [23]

Prakticka ¢ast
Diagram vyroby pro vina bila a&ervena stolni, jakostni, giplastkem

a z dovozu se nachazi ¥ilpzec. 2.[16]
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3.3.6 Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za prova

Tym HACCP porovna vyrobni operaci v reélise znazornym diagramem
pribéhu ve vSech stadiich a v cel&asovém pibéhu operace. Diagram jefipadre
upraven dle skutmého stavu. Qstovani diagramu musi byt provedeno vzdy, dojde-li
k jakékoli zrméné prislusného planu systému kritickych o¢L9]

3.3.7 Provedeni analyzy nebezpe

Pfi analyze nebezgé se jedna o shromdbvani a hodnoceni informaci
o raiznych druzich nebezpea o podminkach jejichiffomnosti, jakoz i rozhodnuti
0 zd&azeni nebez@é vyznamnych pro poruSeni zdravotni nezavadnodtiapm do
planu systému kritickych bag véetrg stanoveni ovladacich opani k jejich prevenci
¢i zmimovani. Déle jeteba identifikovat ta nebezgev planu systému HACCP, jejichz
vylouceni nebo zmenSeni naipustnou Urové je nezbytné pro vyrobu zdraveétn
nezavadné potraviny. ldentifikace nebedpse provede podle mozného vyskytu
nebezpé&l a stupg jeho zavaznosti, kvalitativniho nebo kvantitathmi hodnoceni
vyskytu nebezp#, moznosti pezivdni a mnoZeni mikroorgani8m vyskytu
a [petrvavani toxid, nezadoucich chemickych latek, fyzikalnich vlastho
v potravinach a podle podminek ktomuto nebéZzpesdoucich. Poté se stanovi

ovladaci opaeni pro kazdé z identifikovanych nebe&ipg]

Prakticka ¢ast
Analyza nebezp¢ spol€nosti Vinné sklepy Roztoky, s. r. 0. je uvedena v
piilozec. 3.
Technologicka opé&tni, snizujici identifikovana nebezjgsou nasleduijici:
*  SniZeni mikrobiologického nebezfie— opateni: gitomnost alkoholudcinné
a pravidelné sanitai zasahy a myti ohalicinna koncentrace oxiduigiitého,
piipadré sorbanu draselnéhoizké pH.
e SniZzeni fyzikalé-chemického nebezpé& - opateni: sniZzovani obsahu
toxickych prvki a ®€Zkych kowi jejich vazbou na bilkoviny, separovanych

v pribéhu Skoleni vina (odkalovariiieni).
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Opateni ucinnosti, navazujicich po vyréla lahvovani vina, jsou tyto:

* Ozna&ovani — opateni: vyrobek je ozr@van udaji podle platnych pravnich
piedpidi, pro poteby identifikace vyrobku je nejtezitejSi uvadt cislo Sarze.

e Skladovani— opateni: vino uva&né do obhu smi byt skladovano pouze
chrargné ed gimym slunénim z&enim. K vylogeni zandny ueni pivodu
musi byt vyrobky #etelrt a jednoznéné ozndaeny. Ri dodrzeni vySe
uvedenych podminekigkraiuje dosahovana udrznost vyrdbkyrazré obecnou
zarweni lhatu.

 Doprava — opateni: podminky pepravy se shoduji s podminkami pro
skladovani, § mimoradnych mrazech (pod -1) jsou provadna opateni
k ochrar pred lomem lahve vigledku namrznuti vyrobku (temperace sklad

kryté lozni plochy vozidel, operativni zkracovaozvoznich tras)16]

3.3.8 Stanoveni CP/ CCP

Ucelem tohoto kroku je dit body, mista, technologické operace nebo postupy
ve vyrobnim procesu, v nichz Ize upl&tim kontroly a napravnych ogehi zabranit,
vyloucit nebo zmensit naipatelnou Urové nebezpé& poruseni zdravotni nezdvadnosti
vyrobku. Pget CP/ CCP zavisi na slozitosti a povaze vyrobkuonegrobniho postupu
a na zamru planu systému HACCP. Vymezeni CP/ CCP ma snpgdlud je mozné
jeS€ v té operaci provést ndpravné dpat tak, aby zakrok &h preventivni charakter.
Prakticky se prochazi postuprcely postup vyroby, zvaZuje se, které operace,
manipulace, prodlevy apodiiwyrob¢ mohou byt spojeny se vznikem nebedpa kde
je mozné nebezpe predchazet monitorovanim a provedenim napravnéhorespat

které zabrani vzniku nebezfid24]

Prakticka ¢éast

Horizontalré sledované kritické body se tykaji kritickych teologickych
operaci probihajicichipvyrob¢ vina. Vzhledem k dodrZovani zasad spravné vyrobni
a hygienické praxe, figtoupila pracovni skupina kdeni pouze jednoho kritického

kontrolniho bodu agkolika kontrolnich bod se zdznamovou povinnosti:
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Tab. §. 6 — 1. CCP Kontrola sfeni

3. CP Finalni vyrobek pred expedici

. Ovladaci Sledovani Napravna
Nebezpéi . —— -
opatireni Znak Frekvence Kriticka mez opatieni
e Chemické * Analyza » Oxid sficity, | P¥i pfijmu Vino: e Kupazs
Predavkovani obsahu celkovya |« Po kazdé operac| cervené suche 160 nepredavko-
oxidu oxidu volny e 1x 14 dni gervené ostatni 21'0 vanou partif (=
sifi¢itého sifi¢itého o Pred st&enim bilé suché 210 zcelovani vin,
(vyznamné) « P¥i piijeti do bilé ostatni 260 daprava vina na
expedéniho pozdni sbr 300 pozadovanou
skladu vybér z hrozri 350| kvalitu)
ostatni pivlastkova 40(Q
(mg/l)
[16, 27]
Tab. ¢. 7 - 1. CP Rijem vina
Nebezpi Ovladaci Sledovani Napravna
opatieni Znak Frekvence Kriticka mez opatireni
e Chemickeé -  Laboratorni |« Obsah S@ ¢ Viztab.¢c. 6 e Kupéaz
vySSi obsah rozbor ¢ Zjevné vady a nemoc
SO, (mozZné) » KaZda dodavka (zakaly, higdnuti, + Vraceni vina
» Vady a nemoci| * Senzorické |« Senzoricka jakost horknuti, vi&kovagnt, dodavateli
vina (mozné) posouzeni kiisovatni, atd.)
[16, 27]
Tab. &. 8 — 2. CP Sanitace vyrobniho #ézeni
. Ovladaci Sledovani Napravna
Nebezpéi N — .
opatreni Znak Frekvence | Kriticka mez | opatreni
« Biologické  Dodrzovani « Cistota » Kazdé » Predepsana ¢ Dtkladné
kontaminace zbytky sanité&nihofadu| pracovniho provedeni Urovei sanitace| provedeni
Z vyroby, pracovnimi » DodrZovani prostedi a sanitace a (sanit&ni plan) | sanitace
pomickami a nastroji nebo  zasad osobni pomicek cisteni
z prostedi hygieny * Hygiena » Kazdé * Nelast na » Doskoleni
» Chemické » Posileni pracovniki Skoleni Skoleni pracovniki
zbytky chemikalii zodpo¥dnosti |+ Osobni 1x6 hygienického
pouzivanych § sanitaci pti zachazeni odpowdnost mesial) minima
s chemickymi
latkami
[16]

Aby bylo moZné pedejit reklamacim ze strany sfmdiitell, je nutné zajistit

zdravotni nezavadnost expedovaného vyrobku. Pretonytné sledovat alespo

nasledujici ukazatele: obsah $0bsah sorbanu draselného, obsah kvasjn&k.
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3.3.9 Stanoveni znak a hodnot CP/ CCP

Pro kazdy kriticky bod je den jeden nebo vice znaKparameii, velicin),
jejichz sledovani umaitije udrzovat kriticky bod pod kontrolou. Pro kazziyak jsou
uréeny hodnoty kritickych mezi, jejichZekonani indikuje opu&ti zvladnutého stavu.
Stanovené znaky a kritické meze musi byt uvededgkumentaci systému kritickych
bodi. F¥i auditu HACCP je posuzovano, zda sledované znadtgrsoveneé kritické meze
umoziuji posoudit, zda-li systém je vzhledem kidentfianému nebezpe ve

zvladnutém stavy23]

Praktick&a ¢ast

Kritické meze se vifjpad spole€nosti Vinné sklepy Roztoky, s. r. d@idi
vyhlaskou ¢. 4/2008 Sh., stanovujici druhy a podminky poupitidatnych latek
a extraknich rozpou&del @i vyrob¢ potravin, déle pak z#éwy z interniho Sééeni ve
vyrok¢, vysledky kontrol dozorovych orgénatd. Takto zavazné maximalni meze
mohou byt v Bkterych gipadech zfisrény, aby bylo mozné uskuteit napravna
opateni bez ztraty kontroly. Proto se sleduje nejekasl obsah S@ ale i obsah
volného SQ@, jehoz hladina rize byt moZznym ukazatelem Zmve virg a je dilezita
piedevsim pro stabilitu vina v trzni sftie, 27]

3.3.10 Systém sledovani zvladnutého stavu v CP/ CCP

Vymezi se systém sledovani pro kazdy CP/ CCP thl, sledovani bylo
zpasobilé odhalit kazdé ohroZeni zvladnutého stavuP¥ CCP a umoZznilo podle
zjisténych udaji véas provest poebné s#izeni pro zvladnuti vyrobniho procesu
a predejit gekrateni mezi. Vysledky sledovani byéhm umoznit séizeni vyrobniho
procesu, a to vifpadech, kdyz se projevuje pouze fiepivy trend. Udaje zjighé di
sledovani jsou zhodnoceny pracovnikem germym vyrobcem, ktery je #gobily
k prova@&ni napravnych ¢innosti. Tento pracovnik také zaznamy souvisejiei s

sledovanim ve stanovenych intervalech stvrzuje [seap.[4]
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Praktick&a ¢ast
Metody sledovani sestl podle typu nebezgé
» Biologické nebezp#é

o Mikrobiologické nebezpé - kontrolovano ve vyrob zprostedkovar
pomoci dodrzovani technologickych operaci {najpdrzovani sanitaiho
planu), vizuélni kontrola (kolonie plisni, Spinaueawry). Pravidelnému
monitoringu povind podléhaji pouze kritické body. Dale jsou proday
stéry ze sanitovanych ploch wipac vyskytu kvasinek v hotovém produktu.

0 Nebezpéi ze strany hmyzu- ve st&irn¢ se vyuziva klapani hmyzu
swtelnych zdica, ve skleg je vyuZzito zadeni prostoru sirnymi platky. Okna
st&irny jsou zakryta sémi proti hmyzu.

* Chemickénebezpéi — nutné dbat na zdravotni nezavadnost surovin (obsah
SO,). Dodavatelé vina prokazi kvalitu sledovani jakoge své vyrob
porovnanim skutaosti s podminkami danymi ve svém projektu HACCP,

u dovozovych vin porovnanim s rozbory uvedenymitiwodnich dokladech.

Senzorické hodnoceni je prowao pravideli Skolenymi pracovniky, kié maji
UspEsre slozené a platné senzorické zkougks)

3.3.11 Stanoveni napravnych opéeni pro kazdy CP/ CCP

Pro kazdy CP/ CCP v systému HACCP se musi vypra@pravné aktivity, aby
bylo mozné poradit si s odchylkami ¥ipac, Ze se objevi. Tyto aktivity musi umoznit
piivedeni CP/ CCP pod kontrolu. Proto musi byt zatarnspravna opsni pro
piislusny vyrobek. Odchylky a postupy, které ovlivniyrobu, musi byt
zdokumentovany v zaznamech HACCP, rgdvriak i odpo¥dnosti a pravomoci ip
provedeni napravnych opanich. Opravna akce se provede i tehdy, jestliztediy
monitorovani nazr@ trend k nevyhovujici regulaci vdaitém CP/ CCP. Akce se
provede proto, abyfjvedla proces zf pod kontrolu #ive, nez bude mit odchylka za
nasledek vyskyt nebezfe[19]
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Prakticka ¢éast

Praktickd ukézka je jiz zndzeama v @ikladu kapitoly 3.3.8. VeSkerou

odpowdnost za provedeni napravnych dgpat nese vedouci tymu HACCP.

3.3.12 Stanoveni asfovacich postup — plan owiovani

Dale tym stanovéasovy harmonogram ékovacich postup a vnitnich audit,

kterymi se zjiBuje spravnost planu atignost systému kritickych béd

ovéreni spravnosti planu kritickych bod prezkoumani jednotlivych prk
planu, analyza nebezfie urceni sledovanych znék metody a cetnost
sledovani, hodnoty kritickych mezi a ndpravna tgrdfcasovy harmonogram
ovérovacich postupa vnitnich audit;

ovérovani metod sledovani v kritickych bodeclii provozovani systému
kritickych bodh - pouZiti jinych metod, asfovanicidel, kontrola spravnosti;
ovérovani funkce systému kritickych bibd prezkoumavani systému kritickych
bodi a jeho zaznam prezkoumavani igkrateni kritickych mezi a Zjsobu
rozhodnuti o nakladani s vyrobkem, potvrzeni, Zgické body jsou ve
zvladnutém stavu, vyhodnocovani dalSich souwdji informaci, vysledk
vystupni kontroly, rozbairvyrobki, reklamaci[25]

Prakticka ¢ast

Systematické astovani projeki kritickych bodi se v rdmci spotaosti Vinné

sklepy Roztoky, s. r. 0. provadi s frekvenci jedra@udvakrat rén¢ (krome pripadi

zmen technologickych postup zmen dispozénich, zmén strojnich soubdr a inovaci

vyrobki, kdy se owreni provadi mimo uvedenou periodicitu - bezpeits).

Vv

Funkci systému @ibéZzné kontroluje kron¢ orgari statniho dozoru (\si audit)

hlavre podnik sam za pomoci externich specialisV pripact zjiSteni nedostatik

v metodické oblasti se provede revize (modifikame&yrovanycheasti systémuyi6]
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3.3.13 Zavedeni evidence a dokumentace o postupechedeni
zaznami

Vytvoii se systém evidence obsahujici dokumentaci, v§eguuklady ze
zavadni systému HACCP a nasledné zaznamy z jeho fungaenyrobnim procesu.
Rozsah evidence vyZadovany vyhlaskod47/1998 Sh. zahrnujgést popisnouy ktera
je vypracovana i pripraw plani, tj. dokumentace zejména o specifikaci vyrobku,
diagramech procés analyze nebezpevéetré ovladacich opaeni v CP, stanoveni CP
a kritickych mezi, postupechigsledovani.

Dale evidence obsahugst provozni kterou vyrobce vedeipprovozovani
systému CP. Pétsem zadznamy zejména o modifikovani systému @&eoshni v CP,
piekrateni kritickych mezi a o souvisejicich napravnychtignich, nedodrZzeni hodnot
technologickych kritérii, pouzitych verifikaich postupech, nakladani s vyrobkem

vyrobenym v nezvladnutém staya.

Praktick&a ¢ast
Formami provoznich zaznau ve spolénosti Vinné sklepy Roztoky, s. r. o.
jsou:
1) Formulde, do kterych se zaznamenavajegepsané Udaje vaanych ¢asovych
intervalech a stavy mimo kontrolu (v ramci sleddv@® - zaznamy monitoringu).
e stanoveni S@ vraznych fazich vyroby — zaznamy:tipm vina, sklepni
evidence, evidence o pohybu vina ze sklepa do é&ged/roba vina
2) Evidence provedenych rozorcetne napravnych op&tni a jejich kontroly
3) Skladové karty podle aitt, vedeno digital®
4) Evidence dodacich listobjednavek, vydanych faktur, dochazky
5) Evidence objednavek
6) Evidence Rozhodnuti o riakni vina Komisi expeiitpii SZPI
7) Dophkova dokumentace:
e Sanit&ni rad Wetrg zaznanmd o sanitaci, Plan oprav a udrzby strojcetns
zaznani o opravach a udrZbOrganizéné-pracovnirad, Krizovyiad, Rirucka
IFS, Rirucka SMJ a souvisejici dokumentace, Zapisy z audit
a zaznamy dozorovych orgafie]
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3.3.14 Zavedeni Skoleni pracovnik

Vyrobce musi zajistit pravidelné vddvani vSech pracovnikv oblasti systému
kritickych bodi (HACCP). Sodasti poZzadované dokumentace je planéh@aani
zahrnujici programy Skoleni. O Skolenich se vedémnamy a je evidovanacast
pracovniki. [23]

Prakticka ¢ast

Pravidelna Skoleni ve spéleosti Vinné sklepy Roztoky, s. r. 0. navazuji na
oveérovani systému kritickych bdda jsou koordinovana se Skolenimi k hygienickému
minimu, které provadi Hygienicka sluzba v Sesgiinich intervalech.

Na Skolenich a poradach jsou pracovnici spadsti seznamovani s fungovanim
systému managementu jakosti, s aktualizéisiygnych dokumefit snernic ¢i postup
a dale s rozsahem jinfipluSnych pravomoci a odpginosti.

V organizaci funguje planovany systéem #&byani a vycviku vSech
zanestnand. Piprava pracovnik je prova@na v souladu s ,Planem Skoleni“ (celkovy
piehled Skoleni na tené obdobi), ktery zpracovavdepstavitel vedeni pro jakost
a vyrobnireditel na zaklatl pozadavik zakori, provozu spolénosti a pateb rozvoje

zanestnand. Plan Skoleni je dle piaby aktualizovanis]
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4. Zawer

Po vstupuCeské republiky do Evropské unie doslo k eéev tuzemského trhu
zahrantnim dodavatéim vina a udrZzeni konkurenceschopnosti se stalo¢pské
vinaie obtizrjSi. Levna dovazena vina vykazovala vySSi odbypaiisbiteli a cesti
vinati proto byli nuceni sniZzovat prodejni cenu a r&niasténé produkci vin.
Zavedeni systému z&fifjici jakost vina je moznosti, jak zvySovat svou
konkurenceschopnostdi zahranéi.

NejdalezitejSi hledisko pi rozhodovani o koupi je pro sgebitele cena nebo
kvalita vina. Statisticka §&ni zaznamenavaiji, Ze se zvySujicim se Zivotnindatdem
je uskuténéna vysSicetnost nakup kvalitnich jakostnich affvlastkovych vin na akor
vin levnych. Doporéenim proceské vinge je zanstit se na produkci odd kvalitnich
vin a zlepSovat jejich jakostzenym dohledem prastdnictvim systému managementu
jakosti.

Zakon¢. 224/2008 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobeoikdada kazdému
vyrobci potravin povinnost tit ve vyrobnim procesu kritické body systému HACCP,
ve kterych je nejtSi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti, a tdlg@ovyhlasky
¢. 147/1998 Sbh. o #gobu stanoveni kritickych badv technologii vyroby ve zmi
pozdjSich predpisi.

Normy fady ISO 9001 poskytuji navod k vypracovani a uglaitrefektivniho
systému managementu kvality. Tyto normy nejsou zd&aale pouze dopafujici
a obsahuji soubor minimalnich poZadavkteré je nutné v organizaci implementovat.
Tyto normy nejsou specifické pro Zadny druh produsit daji se uplatnit ve vSech
oborech vyroby a sluzeb.

Mezi nejvyznamijsSi mezinarodni standardy, kteréeSi pozadavky na
bezpeénost potravin ufenych pro potravinatvi, sefadi BRC a IFS. Standard British
Retail Consortium (BRC) ma mnoho spoiého s normou HACCP, ale klade vice
poZzadavk na oblast hygieny a stavebtechnickych aspelt Zantrem BRC je
piedevsim stanoveni pozZzadavka zabezpeni zdravotd nezavadnych potravintip
vyrob¢ se silnym zarrenim na provozni ipdpoklady. Tento systém jecen pro
dodavatele potravin do obchodni@tézci.
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International Food Standard (IFS) slouzi pro jedoat kontrolu bezpmosti
potravin a arova kvality producent potravin, kté dodavaji do obchodnictetzca.
Normu Ize pouzit pro vSechny stépwyroby, které navazuji na zedelskou produkci
a ve kterych jsou ,zpracovavany* potraviny. Stejako BRC, tak i IFS poskytuje
optimalni podminky pro racionalni a smysluplnotegraci do jiz existujicich systém
managementu jakosti podle ISO 9001, HACCP neboepi&iD 22 000.

Norma ISO 22 000 harmonizuje a specifikuje celtswe pozadavky na
systémy managementu bezpesti a zdravotni nezavadnosti v potravinovisttzci
véetne HACCP. Aplikace normy je podporovana ¢kierymi  nadnarodnimi
potravin&skymi firmami, ovSem neni akceptovana obchodnietizci. Cilem normy
ISO 22 000 je zajistit bezpeost potravin tim, Ze budou eliminovany slabginky
v mechanismu tohotietzce.

VSechny uvedené systémy se jiz stedit na odstigovani icin zavad, na
prevenci a na neustélé zlepSovani vyrobniho proéswaby produkoval pouze kvalitni
a bezpené vyrobky.

Spolenost Vinné sklepy Roztoky, s. r. 0. dosuihila n¢kolik kroka k zajiseni
a udrzeni vysoké jakosti svych prodiuky roce 2003 zavedla a od té doby udrzuje
v ramci zlepSeni kvality vyroby vina, velkoobchodumaloobchodu s vinem systém
managementu jakosti spijici pozadavkyCSN EN I1SO 9001:2001. Systém kritickych
bodi HACCP spolénost implementovala ve stejnou dobu jako ISO 90@Inadavné
doke proSla certifikaci podle Mezinarodni potravisi& normy IFS. Tyto certifikaty
jsou dikazem toho, Ze spalrost fFisuzuje zajifovani jakosti velkou vahu. Odmou
je dostatek odiyatelr a jejich vyssSi dvéra vici spole&nosti.

Vino jako kvasny produkt neni nositelem potenc@iniohrozeni zdravi
spotebitele. Metodiky HACCP ma tedy viharyuzit gredevSim ke zlepSeni Uravn
hygieny vyrobniho procesu. Vyskyt biologickych kziu vina je velmi
neprava@podobny. Dosud nebyl ve vinnalezen mikroorganismus ohrozujici zdravi
spotebitele. Svym vySSim obsahem alkoholu si vino #aj& dokonalejSi stabilitu.
Pritomné kvasinky a bakterie ohrozuji zprvu ,pouzealitu vyrobku, nikoliv zdravotni
nezavadnost. Vino, j&Stpied tim nez jej lze povaZovat za zdrawotrAvadné, se
nejdiive stava zakalenym, nespravné chutitaéy tudiz nepitelnym a neprodejnym.

Zalezitost chemickych rizik je daleko zava@n Vedle kontaktnich (monomery
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v obalech nebo v ¥&eni) a zbytkovych nékaz (pesticidy, antibiotikimxiny),
predstavuji nej&ZzngjSi problém kontaminujici latky zfalavki (oxid skicity, kyselina
sorbova, kyselina metavinna, aj.), chemickygdticich prostdki (NaOH, Cl-, CIO-)
a polutand.

V praxi je zavadni systétmu managementu jakostasto administrativi
a organizané velmi slozitym procesem. \ifpack, Ze se systém spravimplementuje,
je vSak pro podnik obrovskymiiposem. Povinna dokumentace je pro vyrobce dalSi
vyhodou, je-li nagiklad nepravem obviim za ohroZeni zdravi sgebitele, z dvodu
snadného doloZeni veSkerych postug ¢innosti @ vyrobé. Zavedeni systému
managementu jakosti a jeho certifikace zZaje solidnost dodavatele, podnik ziska
konkurerni vyhodu (v pripad® zavedeni systému managementu jakosti s vySSimi
poZzadavky na jakost a bezpest potravin nez jaké jsou stanoveny po¥in@ zakona
¢. 224/2008 Sh. o potravinach a tabakovych vyrobeichsystém HACCPa pracuje
tak na svém renomé. Lze konstatovat, Ze zavedesigraymanagementu jakosti je

Vv souwasnosti nutnosti.
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6. Prilohy

C. 1 - Certifikat systému kritickych b6dHACCP
. 2 - Diagram vyroby vin

X

C. 3 — Analyza nebezpeve vyrol vin
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Piilohac.1
Certifikat systému kritickych bod @ HACCP
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Prilohac. 2
Diagram vyroby pro vina bil4 aéervena stolni, jakostni, s pivlastkem a z dovozu

11

ptijem vina

1.2
pifjem
pomoc.
surovin

)
Nt
o :
=]

1.3
pifjem lahvi,
zatek a pomoc

materiah

A4

6.1
vyplach
studenou vodou

L oa1 42 ! 43 L 44 !
i scelovani '~ 1 doslazeni zahti§ ! pridani sorbanu 1 1+ kyselina !

. ! | v ! z 1 1 y . .
: vina ! ! mostem ! draselného |, | metavinna !
L____I ___________ ] ___________________ I bommmpoes \ 4

| |
vizualni kontrola
Cistoty lahvi
5.1 R 5.2 Piiprava k lahvovani
filtrace 7| filtrace pres
mikrofiltr
]
v ¢ ¢
7.1 7.2 7.3
plnéni lahvi | uzavirani lahvi adjustaz
T 74
odbsr
vzorki
\ 4
8.1 8.2
skladovani || expedice
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Prilohac. 3

Analyza nebezpéi

Nebezpei o Sledovani ) )
9 Ovladaci — Napravna
Krok (stupei opatieni 7nak | Frek Kriticka opl?atfeni Dokumentace
rizika) na rekvence mez

1.1CP Chemické ¢ Laboratorni ¢ Obsah « Kazda e Viz krok |+ Kupéaz » Chronologické
Priiem vina |« Vy33i obsah rozbor SO, dodavka 2.1 CCP |« Vréaceni zakladani

SO, (mozné) | » Senzorické|« Senzorickd * Zjevné dodavateli | rozbofi

e Vady a nemoci| posouzeni | jakost vady a

vina (mozné) nemoci
1.2.CP Fyzikalni » Senzorické
Prijem « Netistoty posouzeni
antioxidant | (nevyznamné) obalu
a
konzervani
1.2b CP Mikrobiologické |« Senzorické
Prijem ¢ Kontaminace posouzeni
¢iticich a plisnémi obalu
stabiliz&nich| (nevyznamné)
prostedki
1.2c CP Mikrobiologické |« Senzorické
Prijem « Kontaminace posouzeni
filtra¢nich plisnmi obalu
materiah (mozné)
1.3CP Mikrobiologické |« Senzorické *
Ptijem lahvi |« Kontaminace posouzeni
a zatek mikroorganiz- | obalu

my
(mozné)
Fyzikalni
e Lom lahvi,
zbytky stipki
v lahvi
(nevyznamné)
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Analyza nebezpéi — pokra¢ovani

Nebezpei f Sledovani . .
" Ovladaci — Napravna
Krok (Stupei . Kriticka . . | Dokumentace
- opatreni | Znak | Frekvence opatreni
rizika) mez
Vyroba
2.1 CCP | Chemické e Analyza |+ Oxid * Po kazdém | Vino: * Kupéaz Zaznamy:
Sireni * Predavkovani obsahu sifigity steni e Cervené s nepedav- |+ Vyroba vina
oxidu SO, (celkovy, |+ Vzdy po 14 suché kovanou * Prijem vina
skicitého e Kupaz piipadré dnech 160 partii « Sklepni evidence
(mozné) volny) » Pred * gervené « Evidence o
st&enim ostatni pohybu vina
uvolrgnim |« bilé suché
do expedice| 210
¢ bilé ostatni
260
e pozdni skr
300
o vybér
z hrozri
350
 ostatni
privlastkova
400
(mgfl)
2.2CP Chemické « Setrné
Cifeni « Kontaminace stoseni
3. CP vyluhem vina po
St&eni toxickych latek vyciteni
(nap.tezké
kovy)
41CP Chemické * Sanitace
Scelovani |« Cistota dle
vina propojovacich sanit&niho
prvka acerpadel| fadu
(nevyznamné)
42CP Fyzikalni e Prejimka
Doslazeni |+ Negistoty a surovin -
zahuSnym| usazeniny odpovidajici
mostem (nevyznamné)
43CP » Predavkovani - |« Presné * Kalibrovana
Sorban vySSi nez davkovani nebo
draselny povolena overena
davka (mozné) vaha
* Rozbor
v akreditova
né nebo
powiené
laboratdi 1x
mesiéng u
bilych vin
44 CP e VySSinez * Presné
Kyselina povolen&a davkovani
metavinnd | davka (mozné)
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Analyza nebezpéi - pokracovani

Nebezpei Ovladaci ARG Napravna
ek (stupei rizika) | opatieni Kriticka | opatieni Dk mRnEes
P P Znak | Frekvence P
mez
5.1CP Mikrobiologické » Odpovidajici
Filtrace » Kontaminace skladovani
5.2CP mikroorganizmy oteeného
Mikrofiltr (nevyznamné) baleni filtr
6.1 CP Fyzikalni » DodrZovani
Vyplach |« U novych lahvi vystrikovani
lahvi cizi predmty vodou a
6.2 CP (mozné) vizualni
Vizualni kontrola i
kontrola operaci
Cistoty
lahvi
7.1 Fyzikalni » Dodrzovani
Plreni » Negistoty z okoli sanit&niho
lahvi (nevyznamné) fadu a zasad
hyg.minima

7.2 CP Fyzikalni » Sdizovani
Uzavirani |« Poskozeni Usti spravného

hrdla gi tlaku

nadnérném

ptitlaku hlavice

(mozné)
7.3 » Bez nebezp#d
Adjustaz
7.4
Odhsr
vzorki
8.1a8.2 | Chemické » Skladovani
CP * Vysrazeni v teplot nad
Skladovani vinného kamene 5°C
aexpedice| (nevyznamné)
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* Pokud je riziko zanedbatelné nebo malépadre ovladatelné spravnou hygienickou a vyrobni praghi teba
délat analyzu nebezpe Je ovSem nutnosti uvést vSechny body z tedfidkého postupu. Proto se analyza
nebezpé provadi jen u CP / CCP se zaznamovou povinnastki@ra pole v tabulce nejsou vypsana.



