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UVOD

Zdravotni nezavadnost potravin je v poslednich letech stidle vice diskutovanym tématem.
Zvyseny zajem veiejnosti a médii o otdzky bezpecnosti a kvality potravin se projevil zejména
v souvislosti s celou fadou potravinovych afér, které Ceskou republiku a Evropskou unii
zaséhly v uplynulych letech. V CR se nejvice hovofi o tzv. metanolové aféfe, ktera vypukla
v roce 2012. Nejenze méla znané negativni ekonomické nésledky, ale pfedevsim otravou po
poziti nelegaln¢ vyrobeného alkoholu zemfelo nékolik desitek lidi a dalsi budou mit
celozivotné poskozené zdravi. Celkovym rozsahem se jednalo o nejhorsi mimotadnou udalost

souvisejici s potravinami v historii samostatné CR.

Ve spolecnosti také roste podil osob trpicich tzv. civilizatnimi chorobami, které jsou velkou
mérou zpisobeny pravé nekvalitnimi potravinami a stylem stravovani v poslednich nékolika

desetiletich.

Problematika vyzivy se prolind nejen s otazkami bezpeCnosti potravin, ale i s otazkami
produkce, zpracovani a praktické dostupnosti kvalitnich potravin na domacim trhu. Vzhledem
k volnému pfistupu k informacim jsou v dnesni dobé spotiebitelé mnohem vice informovani
o vyrobé potravin, jejich slozeni, vyzivové hodnoté, negativnim vlivu nékterych potravin na
zdravi, atd. Na zéklad¢ téchto poznatkli se vyviji jejich pfistup k potravindm a ocekavaji

nabidku kvalitnich a zdravotné nezavadnych potravin.

Jako nastroj k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin je mimo jiné legislativou stanoveno
zavedeni a nepfetrzit¢ dodrzovani postupli zalozenych na principech HACCP. Hazard Analysis
Critical Control Point nebo-li analyza nebezpeci a kritické kontrolni body, v ¢eském prostiedi
oznacovan jako systém kritickych bodi, je souborem preventivnich opatfeni, ktery predchazi,
identifikuje a vyhodnocuje nebezpe¢i ohrozeni zdravi spotiebitele jesté predtim, nez muze
nebezpe¢i vzniknout. Za bezpecnost potravin nese primarni zodpovédnost provozovatel
potravindiského podniku. Proto je zadouci, aby kazdy ve svém vlastnim zdjmu pfiistupoval
k aplikaci systému HACCP velmi zodpovédné a zabezpecil tak produkci zdravotné

nezavadnych potravin.

Predmétem predkladané bakalarské prace je praktické vyuziti principt HACCP pii vyrobé
cukraiskych vyrobkl a stanoveni kritickych kontrolnich bodl pro epidemiologicky zavazné

technologické operace.



I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORICKY VYVOJ HACCP

Prvni myslenka systému HACCP byla koncipovéana v roce 1959 v USA spolec¢nosti Pillsbury
Co. Na zékladé¢ pozadavku Narodniho ufadu pro letectvi a kosmonautiku (NASA) méla
navrhnout a vyrobit takové potraviny pro astronauty, které by spliovaly dvé zékladni kriteria:
potraviny nesmi byt drobivé, aby nedochazelo ke zneciStovani prostoru kosmické lodi, a musi
byt prosty choroboplodnych mikroorganismii a toxickych latek. Prvni poZadavek byl vyfeSen
pouzitim jedlych obalii, které se konzumuji spole¢né s potravinou, a balenim potravin na
jednotlivé porce. ReSeni druhého pozadavku stanovilo zakladni principy celého systému
HACCP. Dr. Howard Bauman, ktery tidil vyzkum, tehdy uvedl: ,, Velmi brzy jsme zjistili, zZe
pouziti klasickych metod kontroly kvality potravin nevede k cili. Pokud bychom méli pouzit
rozsahlé vysetrovani vzorkit surovin a hotovych vyrobkii, neziistane pro kosmonauty prakticky
nic. Na zakladé dukladného vyzkumu metod kontroly kvality jsme dospéli k zavéru, ze musime
zavest kontrolu celého procesu vyroby a manipulace, pouzitych surovin, prostredi vyroby, lidi,

kteri proces vykondvaji“. [1, s. 8]

Po rozsahlém vyzkumu, na kterém se podilela Pillsbury Co. spolecné s U.S. Army Laboratories
Natick a NASA, bylo formulovano feSeni pro vyrobu bezpecnych potravin, které spocivalo

v hledani zdroje nebezpeci na cesté od surovin ke konzumentovi, misto posuzovani vyrobku.

Veriejnéa prezentace systému HACCP probéhla v roce 1971 na konferenci American National
Conference for Food Protection. Od roku 1973 se zacinaji uplatiiovat principy systému
HACCP v potravinovém pramyslu v USA. V roce 1985 Narodni Akademie véd Spojenych
statii americkych vydala zpravu ,,Mikrobiologicka kriteria pro potraviny a ptisady®, ktera
vzbudila velky z4jem a podpoftila pouziti HACCP jako ucinného a preventivniho systému pfii

vyrobé zdravotné nezavadnych potravin. [2]

Systém se postupné rozsitil také do Kanady, Australie a pozd¢ji i Evropy, kde se stal soucasti
potravinaiské legislativy Evropského spolecCenstvi. Na zasedani komise pro Codex
Alimentarius (Potravni kodex) mezinarodnich organizaci WHO (Svétova zdravotnicka
organizace) a FAO (Organizace OSN pro vyzivu a zeméd¢€lstvi) v roce 1993 byl schvalen
dokument ,,Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi“. Tento piedpis se poté
stal zakladem pro smérnici, regulujici systém HACCP v ramci Evropské Unie — Smérnice
Rady 93/43/EHs ze dne 14. ¢ervna 1993 o hygien¢ potravin. [3]

1. ledna 2006 vstoupil v platnost tzv. hygienicky balicek, ktery piedstavuje souhrn nékolika

nafizeni EU (vice viz kapitola 2.1 této bakalaiské prace). Piedpisy pfijaté v ramci tohoto
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balicku se vztahuji na vSechny potraviny Zivoc¢iSného ptuvodu a ukladaji provozovateliim
potravinatskych podnikti povinnost dodrzovat principy stanovené systémem HACCP, pfic¢emz
zodpovédnost za bezpecnost potravin neni jen na samotnych vyrobcich potravin, ale i na
ostatnich subjektech, které jsou soucasti potravinového fetézce. RozSifila se povinnost
zavedeni syst¢ému HACCP na prodej a distribuci potravin a také na stravovaci zafizeni. Tato

vvvvvv

prevence rizik a zajisténi bezpecnosti a hygieny potravin.

1.1 Historie systému v Ceské republice

Zéakon o potravinach ¢. 110/1997 Sb., ve svém ptivodnim znéni, ainném od 1. 9. 1997 zakotvil
v § 3 odst. 1 bod g) povinnost vyrobcii potravin ,, urcit ve vyrobnim procesu technologicke
useky (kritické body), ve kterych je nejvetsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti zpiisobem

stanovenym vyhlaskou, provadet jejich kontrolu a vést o tom evidenci. “ [4, s.6]

Pied vstupem Ceské republiky do EU byl zptisob stanoveni téchto kritickych bodii vymezen
VyhlaSkou Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zpisobu stanoveni kritickych boda
HACCP apodminky pro jeho certifikaci. Tato vyhlaska je dnes jiz zruSena, jelikoZ
v novelizovaném znéni zdkona o potravinach neni systém HACCP upraven zakonem, ale

pouze v prislusném natizeni EU.

Zakonem o potravinach je zavedeni a provozovani funkéniho systému HACCP povinné pro
vyrobce potravin od 1. ledna 2000. Pro vSechny poskytovatele stravovacich sluzeb plati tato

povinnost od 1. kvétna 2004 a pro distribuci potravin je platnéd od 1. kvétna 2005. [5]
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2 POTRAVINARSKA LEGISLATIVA

2.1 Evropska legislativa

Zékladni definici potravinového prava, jako ucelené¢ho souboru pravnich norem upravujicich
a regulujicich oblast tykajici se potravin, zejména jejich bezpecnosti, nalezneme v €l. 3 bodu 1.
nafizeni ¢. 178/2002 ES ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky
potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpecnosti potravin. Dle této definice se potravinovym pravem rozuméji ,, pravni
a spravni predpisy pouzitelné ve Spolecenstvi nebo na vnitrostatni urovni pro potraviny
obecné, a zejména pro bezpecnost potravin, vztahuje se na vSechny faze vyroby, zpracovani
a distribuce potravin a rovnéz krmiv, kterd jsou vyrobena pro zvirata urcend k produkci

potravin nebo kterymi se tato zvirata krmi. “ [6, s. 10]

Z clanku 1 vyse uvedeného nafizeni, ktery vymezuje cel a oblast jeho plisobnosti mimo jiné
vyplyva, Ze jednim z hlavnich cili potravinového préva je dosazeni vysoké tirovné bezpecnosti

potravin, ochrany lidského zdravi a z4jmi spotiebiteld.

Legislativni Gpravu v oblasti hygieny potravin as ni spojené ufedni kontroly postihuje tzv.

hygienicky balicek, ktery nabyl G¢innosti 1. ledna 2006. Hygienicky balic¢ek tvofi:

* Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004
o hygieng potravin, v platném znéni.

* Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specifické hygienické ptedpisy pro potraviny Zivoc¢isného pivodu,
v platném znéni.

* Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004,

kterym se stanovi specifickd pravidla pro organizaci ufednich kontrol vyrobku

zivociSného piivodu uréenych k lidské spotiebé, v platném znéni.

* Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004
o ufednich kontrolach za ucelem ovéfovani, zda jsou dodrZzovany pravni predpisy
o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkach

zvitat, v platném znéni.
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* Smérnice Evropského parlamentu a Rady (ES) 2004/41/EHs ze dne 21. dubna 2004,
kterou se rusi nékteré smérnice tykajici se hygieny potravin a hygienickych podminek
pro produkci nékterych produktt ZivocisSného pivodu urcenych k lidské spotiebé
a pro jejich uvadéni na trh a kterou se méni smérnice Rady 89/662/EHs a 92/118/EHs
a rozhodnuti Rady 95/408/ES. [7]

Hlavnim cilem tohoto balicku bylo zjednodusit stavajici souhrn pravnich norem, tykajici se
hygieny potravin a zlepSit jeho ucelenost. StéZejnim piedpisem je nafizeni ¢. 852/2004
o hygiené potravin, které stanovuje obecné hygienické predpisy pro vSechny stupné vyroby, od
zpracovani az po distribuci a ukladd povinnost potravinaiskym podnikiim vytvofit a zavést
procesy zalozené na systému kritickych kontrolnich bodi. Dtlezité je také natizeni ¢. 853/2004
stanovujici zvlaStni hygienické pfedpisy pro potraviny Zivocisného ptivodu, které predstavuji

konkrétni riziko pro zdravi spotiebitell. [§]

2.1.1 Codex Alimentarius

Codex Alimentarius je sbirkou mezinarodné¢ uznavanych potravinovych norem, kodexi
spravné praxe a jinych pokynil vztahujicich se k bezpecnosti potravin a ochrané spotiebitele.
Jeho tcelem je mimo jiné pomahat pii definovani potravin a pozadavkl na né, jejich nasledné
harmonizaci, atim podporovat i mezindrodni obchod s potravinami. Na ustanoveni
mezinarodni organizace Codexu Alimentarius se v Sedesatych letech spolecné podilely
Organizace pro potraviny azemédélstvi a Svétova zdravotnickd organizace. Codex
Alimentarius je fizen Komisi, coZ je mezivladni organ, ve kterém maji sviij hlas vSechny

Clenské staty. [9]

2.2 Narodni legislativa

Zakladnim rozhodujicim zdkonem v oblasti potravin je zdkon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich, v platném znéni, ktery spolecné sjeho provadécimi piedpisy
stanovuje hlavni poZzadavky na jakost a zdravotni nezdvadnost. Jeho pfijetim byla komplexné
upravena problematika potravinového prava a bylo dosazeno vétsi prehlednosti a ucelenosti
pravni upravy tykajici se vyroby a obéhu potravin. I pfesto, ze byl zékon o potravinach pfijat
jesté pred vstupem Ceské republiky do EU, jiz ve svém puivodnim znéni do znacné miry

odréazel hlavni principy potravinového prava obsaZené v piislusnych pravnich pfedpisech EU.

V oblasti veterinarné hygienickych pozadavkii na suroviny a potraviny zivocisného ptvodu

navazuje na zakon o potravinach zékon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci, v platném znéni.
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Oba vyse uvedené zakony byly novelizovany zdkonem ¢. 139/2014 ze dne 18. Cervna 2014,
kterym se méni zakon €. 110/1997 Sb., o potravindch a tabakovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nekterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsich predpisii, a zakon ¢. 166/1999
Sb., o veterinarni péci a o zmén¢ nékterych souvisejicich zakont (veterindrni zdkon), ve znéni

pozd¢jsich predpisii. Tento zdkon nabyl Gi¢innosti dnem 1. ledna 2015.[10]

Oblast bezpecnosti potravin, zdravotnich a hygienickych pozadavkl na potraviny a pokrmy,
jejich vyrobu a uvadéni do obehu postihuje zakon €. 258/2001 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi,

v platném znéni.

Pozadavky na jakost, skladovani ¢i uvadéni potravin do obéhu jsou stanoveny v ptislusnych
vyhlaSkach k zdkonu o potravindch. Jedna se o tzv. komoditni vyhlasky, které jsou
vypracovany pro konkrétni druhy potravin, naptf. VyhlaSka Ministerstva zemédélstvi
¢. 333/1997 Sb., ze dne 12. prosince 1997 pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské
vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta. Komoditni vyhlasky prostfednictvim svych pozadavkil na
kvalitu a jakost jednotlivych druhi potravin, v¢. stanoveni vhodnych zptisobi jejich skladovani
a uvadéni do ob&hu, zajist'uji, aby se potraviny v priibéhu vyrobniho a distribu¢niho procesu

nestaly zdravotné zavadnymi a neohrozovaly tak zdravi spotiebiteli.

W

Neméné dulezitd je 1 provadéci vyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi €. 137/2004 Sb.,
o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zadsadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych, ktera definuje podminky pro poskytovani stravovacich
sluzeb a vymezuje obecné pozadavky na zakladni hygienické pozadavky ve vyrob¢ potravin

vcetné pozadavkil na pracovniky. [5]

2.2.1 Strategie bezpec¢nosti potravin

Zabezpeceni vysoké ochrany zdravi a posileni ochrany spotiebitele je jednim ze zakladnich
zévazka zakotvenych ve Smlouvé o zalozeni Evropského spoleCenstvi. Na zaklad¢ téchto
zavazkil zavedla CR systém pozadavkl na zabezpeCeni zdravotni nezavadnosti potravin

v podobé¢ vladnich strategickych dokumentd.

Zéklady systému bezpeénosti potravin v Ceské republice byly poloZeny jiz v r. 2001, kdy byl
usnesenim vlady CR & 1320/2001 piijat historicky prvni strategicky dokument v oblasti
bezpeénosti potravin Strategie bezpeénosti (zdravotni nezavadnosti) potravin v CR. Tento
dokument stanovil jako kliCové pozadavky dokoncit harmonizaci legislativy EU, zajistit
koordinaci ¢innosti Ustfednich organt statni spravy a pfisluSnych organt statniho dozoru,

zajistit intenzivni komunikaci se spottebiteli, podporovat dobrovolné zavadéni pravidel spravné
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vyrobni a hygienické praxe do zpracovatelského primyslu, zajistit budovani systému RASFF'

a zajistit spolupraci a koordinaci ¢innosti s EFSA?. [11]

V soucasné dobé¢ plati jiz pata strategie, Strategie bezpe€nosti potravin a vyzivy 2014 — 2020,
schvéalena usnesenim vlady CR ¢&. 25 ze dne 8. ledna 2014. Tento strategicky dokument je
rozdélen do n¢kolika ¢asti. V prvni ¢asti popisuje soucasny stav zajisténi bezpecnosti potravin
v CR a aktualni situaci v oblasti vyZivy, ktera je jednim z kli¢ovych faktorti primarni prevence
nejcastéji se vyskytujicich chronickych neinfekénich onemocnéni souvisejicich se stravou.
V druhé casti ptindsi vychodiska pro stanoveni priorit. Jsou zde uvedeny oblasti, kde doslo
k vyraznému vyvoji oproti pfedchazejicim obdobim. V tfeti ¢asti dokumentu jsou definovany

priority pro obdobi let 2014 — 2020, v¢. uvedeni zodpovédného rezortu ¢i organizace.[12]

2.2.2 Principy a poZadavky normy ISO 22000:2005

V minulosti se sledovanim bezpecnosti potravin zabyvaly statni kontroly, zaméfené predevsim
na hygienu a kvalitu potravin a na piidatné latky v potravinach. Koncem 20. stoleti zacaly
vznikat standardy pro bezpeCnost potravin v potravinovych fetézcich od péstovani ¢i chovu,
pfes zpracovani, ptepravu, skladovani az po konecny prodej. Tyto standardy vznikly na
zaklad¢ pozadavkil konecnych prodejct, ktefi chtéli zajistit kvalitu jimi prodavanych potravin.
Z duvodu nejednotnosti jejich pozadavkl byl v roce 2005 pftijat novy standard, ktery sjednotil

do t¢ doby uzivané praxe a stal se nejrozsitenéjsi potravinafskou normou.

Norma specifikuje pozadavky na fizeni bezpec¢nosti potravin, kdy poZaduje po vyrobci,
dopravci, distributorovi nebo kone¢ném prodejci prokazat schopnost fidit rizika ohrozujici
kvalitu potravin az do okamziku jejich spotteby. [13] Cilem je trvale poskytovat bezpecny
produkt, ktery bude vyhovovat nejen pozadavkiim zakaznikd, ale i pfedpisim na bezpecnost
potravin. Jednd se o mezindrodn¢ schvaleny standard, ktery je uznavany a akceptovany,
zachovavajici strukturu a postup normy ISO 9001 a upiednostiiujici systémovy pfistup pied

vyrobkovym.

1

Rapid Alert System for Food and Feed (Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva). Vznikl v roce 1978
pro pfenos informaci o zdravotné¢ zavadnych potravinach akrmivech. V soucasné dobé je vzajemné
propojenou siti, ktera spojuje ¢lenské zemé Evropské unie s Evropskou komisi a Evropskym tfadem pro
bezpecnost potravin.

2

European Food Safety Authority (Evropsky ufad pro bezpecnost potravin).
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3 SYSTEM HACCP

Dle vyse uvedené platné narodni a evropské legislativy mize byt do obéhu uvedena pouze
potravina zdravotné nezavadna, tj. takova, ktera nemutze vyvolat ohrozeni zdravi spotiebitele
aje vhodna pro lidskou vyzivu. K zajisténi zdravotni nezévadnosti potravin je legislativou

stanoveno zavedeni a nepfetrzité udrzovani postupi zaloZenych na principech HACCP.[5]

Mezi zakladni principy systému HACCP patii specifikace rizik a opatfeni pro jejich kontrolu,
aby byla zajiSténa zdravotni nezavadnost potravin. Systém kritickych bodl je preventivni
postup, ktery piedchazi, identifikuje a vyhodnocuje nebezpeci ohrozeni zdravi spotiebitele
jesté predtim, neZ miZe nebezpe¢i vzniknout. Stanovuje postupy a prostiedky nezbytné
k ptedchazeni nebezpeci a zavadi zpiisoby sledovani a napravna opatfeni zaruc€ujici ti¢innost

systému.

Stanovené kontrolni mechanismy se primarné¢ zaméiuji na prevenci nez na testovani kone¢ného
produktu. Jeho principy se uplatiuji v celém potravinovém fetézci od prvovyroby az po
kone¢ny produkt. Syst¢tm HACCP lze modifikovat a dale upravovat dle aktualnich potieb,
zejména pii zménach zpracovatelského postupu &i technologického vyvoje. Uspésna aplikace
principtt HACCP, jejich dodrZovani a nasledna kontrola vyZaduji zapojeni nejen vedeni firmy,
ale vSech zainteresovanych zaméstnancti. Kromé¢ zvyseni bezpecnosti potravin patii k dalSim

vyhodam aplikace HACCP efektivnéjsi vyuzivani zdroji a v€asna reakce na vzniklé problémy.

Cilem zavadéni systému neni vytvoieni samoucelné dokumentace, ale smyslem je skutecné
vyhodnoceni zplsobu provadéni jednotlivych krokii vyroby auvédoméni si hrozicich
nebezpeci vSemi pracovniky. ,,Je vyznamnéjsi pokud pracovnik rozumi, co se miiZe stat, pokud
by si napr. usnadnil prdci tim, Ze si pripravi polotovar v rozporu s predpisy den predem

a nedéla to prave proto, ze si uvedomuje mozné diisledky “. [14, s. 143]

Systém HACCP je nastrojem pro fizeni procest, a proto by nem¢l suplovat jiné ¢innosti, které

jsou pokryty uplatnénim zasad spravné vyrobni a hygienické praxe.

3.1 Spravna vyrobni a hygienicka praxe

Dodrzovani zasad pravem upravenych hygienickych povinnosti a pozadavkil pfi vyrobé
potravin apfi jejich uvddéni do obchu je nezbytné pro dosazeni auchovani zdravotné
nezavadnych potravin. [1] Zakladnim pfedpokladem k zajisténi bezpecnosti potravin je systém
stanoveni kritickych kontrolnich bodii a spravna vyrobni praxe. Kombinace téchto dvou

principll je stanovena také v predpisech Codex Alimentarius a v systému kontroly vyroby
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podle normy CSN EN ISO 22000. Jedna se o soubor opatieni a pozadavki napoméhajici
provozovatelim potravinovych podnikii dodrzet pravidla hygieny potravin a zdsad HACCP.
Tato pravidla jsou obvykle shrnuta a vydavéna ve formé pfirucek dostupnych pro vSechny
provozovatele potravinaiskych podniku. Jejich obsah tvoii nejen soubor danych pozadavk, ale
1 navody k jejich splnéni a tim zavedeni postupl zaloZenych na principech HACCP. Autory

téchto ptirucek jsou obvykle odbornici z praxe nebo kolektivy védeckych pracovnikii.[15]

Dodrzovani zéasad spravné vyrobni a hygienické praxe ma velky vyznam zejména pro malé
provozovny. Soucasna legislativa jim umoziuje jednodus$i pfistup k zavadéni systému
kritickych bodi (HACCP), tzn. ze nemusi pfistupovat k zavadéni ,,plného* systému HACCP
v souladu se zasadami Codex Alimentarius. Sedm =zakladnich principit HACCP mohou
nahradit vytvofenim, zavedenim a dodrZzovanim ,,postupt vychazejicich z principt HACCP*.
Jedna se tedy o vytvoreni systému piedchazeni nebezpeci, jehoz cilem je zabranit kontaminaci
potravin nebo pokrmt mikroorganismy, chemickymi latkami nebo fyzikalnimi kontaminanty.
Postup zalozeny na principech HACCP znamena pouziti principit HACCP, tj. ,, provozovatel je
schopen dolozit, Ze zna vSechny zdroje zdravotnich nebezpeci, které mohou nastat pri jim
provadenych cinnostech, a ze tato nebezpeci ovlada (tj. ma nastaveny postupy, které zarucuji,

Ze vyrobi, pripravi a prodd zdravotné nezavadny pokrm nebo potravinu) “.[15, s. 38]

3.2 Postup pri zavadéni systému HACCP

Pti zavadéni systému HACCP je nutno dodrzet 12 krokd, ve kterych je obsazeno 7 zékladnich

principt dle Codex Alimentarius.
* Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpoveédnosti vyrobce.
* Provedeni popisu vyrobku.
* Identifikace ocekévaného pouziti.
» Sestaveni diagramu vyrobniho procesu.
* Ovéfeni diagramu vyrobniho procesu za provozu.
* Provedeni analyzy nebezpeci (Princip 1).
» Stanoveni kritickych kontrolnich boda (Princip 2).
» Stanoveni znaktl a hodnot kritickych mezi pro kritické body (Princip 3).

*  Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech (Princip 4).
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* Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod (Princip 5).
* Stanoveni ovétovacich postupii (Princip 6).

* Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznami (Princip 7).

3.2.1 Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

Prvni ¢ést jasné definuje rozsah planu a musi z n&j byt zfejmé, Ze pokryva vSechny ¢innosti
v kompetenci vyrobce. Vymezeni vyrobni ¢innosti zahrnuje zejména rozsah provadénych
¢innosti a vyrabéného sortimentu, kapacitu vyroby a zafizeni, typ zpracovavanych surovin,

charakteristiku vyrobku a velikost vyrobce.

Pro zajisténi funk¢éniho systému a jeho vécné spravnosti je nutné, aby se na tvorb¢ a udrzovani
systému podileli vSichni pracovnici provozovny. Vedenim spole¢nosti musi byt urcena
pracovni skupina pro tvorbu systému kritickych bodd, tzv. tym HACCP. Skupinu by mél fidit
koordinator se Sirokymi znalostmi vSech dilezitych faktorti pii vyrobé urcitého pokrmu.
Vétsinou se jedna o feditele nebo pracovnika zodpovédného za kvalitu. Cleny tymu by méli byt
dalsi vedouci pracovnici, v ptipadé malych spolecnosti mize byt ¢lenem 1 externi poradce.
VSichni ¢lenové pracovni skupiny musi byt nejprve proskoleni ve znalosti systému kritickych
bodii, aby mohli byt plné zodpovédni za vyvoj a dodrzovani HACCP, ktery musi byt udrzovan

v souladu s vyvojem novych postupt a technologii.

3.2.2 Provedeni popisu vyrobku

Tato specifikace zahrnuje vSechny informace, které jsou vyznamné pro posuzovani moznych
zdravotnich nebezpeci souvisejicich s pfipravou, manipulaci a uvadénim pokrmi do obéhu.
Z davodu udrzeni jednoduchosti a srozumitelnosti systému neni vhodné vytvaiet systém
kritickych bodu pro jednotlivé vyrobky nebo pokrmy, ale je nutné dodrzet principy, tj, vSechny
pokrmy a vSechny ¢innosti musi byt zahrnuty do analyzy nebezpeci. Proto je popis vyrobku

obvykle tvoten pro skupiny pokrmti. Specifikace vyrobku znamena:
* provedeni popisu pokrmu (skupin pokrmii, jednotlivych komponent pokrmii),
» uvedeni zékladnich charakteristik pokrmt (tdaje tykajici se zdravotni nezavadnosti),

e shrnuti informaci o surovinach.
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3.2.3 Identifikace oekavaného pouZziti

Identifikace ocekavan¢ho pouZziti je obvykle zahrnovédna do popisu vyrobku. Jedna se
o vymezeni okruhu spotiebiteli s ohledem na moznost ohrozeni né€které citlivé skupiny
spotiebiteld po pouziti vyrobku. V tomto bod¢ je tedy provozovatelem potravindiského

podniku stanovena cilova skupina spotiebiteli, pro kterou je ¢i neni vyrobek zamyslen.

3.2.4 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Diagram zahrnuje vSechny po sobé¢ jdouci kroky vyrobniho procesu od surovin po finalni
vyrobek. Dilezité je zahrnout do ného také vSechny kroky pted vlastni vyrobou a po ni, pokud
by mohly mit vliv na zdravotni nezdvadnost vyrobku. Soucasti tohoto diagramu jsou plany
vyrobnich a pomocnych prostor, skladii a spojovacich chodeb. V téchto situacnich planech je
dale vyznaCeno umisténi vybaveni a technologii, pohyb osob a materidlu, vymezeni cistych
a necistych zoén, s naznaCenim prostor, kde by mohlo dochazet ke kiiZzeni cest. Diagram

vyrobniho procesu je osnovou, podle které se provadi analyza nebezpeci.

3.2.5 Ovéreni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Cilem ovéfeni vyrobniho diagramu v misté vyroby je porovnani diive vytvoreného popisu
s realnou situaci. Na jeho ovéieni se podileji vSichni ¢lenové HACCP tymu. V piipadé, ze by
se diagram liSil od bézného provozu, systém kritickych bodl nemusi fungovat. Proto musi
zachycovat stav procesu takovy, jaky aktudlné je. V piipad¢ potieby je diagram pribéZzné

dopliovan a aktualizovan tak, aby odpovidal skute¢né situaci.

3.2.6 Provedeni analyzy nebezpeci

Pti analyze nebezpeci se posuzuji mozné zdroje zdravotnich nebezpeci v jednotlivych krocich
vyrobniho procesu. V kazdém kroku jsou identifikovana nebezpec¢i v kategoriich biologicka,
chemicka nebo fyzikalni pficina, a soucasné jsou definovany postupy ovladacich opatieni,
kterymi je zabranéno vzniku identifikovaného nebezpeci. Stanovenad ovladaci opatfeni se
uzivaji jako prevence proti jiz identifikovanym nebezpecim s cilem zabranit tomu, aby
piislusné nebezpeci vzniklo. Analyza nebezpeci bere v tivahu pravdépodobnost vyskytu
nebezpeCi ajejich zavaznost, kvalitativni a kvantitativni hodnoceni pfitomnosti rizik,
pritomnost a mnozeni mikroorganismi, nepfijatelnou tvorbu chemickych latek v procesu
vyroby ¢i kontaminaci surovin, polotovarti nebo kone¢nych vyrobkil. Analyza nebezpeci
vychézi z diagramu vyrobniho procesu a jednotlivé kroky analyzy se musi shodovat s kroky

diagramu.
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3.2.6.1 Biologicka nebezpeci

Biologicka nebezpe¢i jsou zdravotni nebezpefi zplsobend pievazné mikroorganismy,
pfenasSenymi potravinami nebo pokrmy. Do organismu clovéka se dostavaji potravou
anasledn¢ vyvoldvaji riznd onemocnéni. Mezi mikroorganismy patii bakterie, plisné
a kvasinky. Kontaminace muze byt bud’ primarni, kterou zpiisobuji vstupni suroviny obsahujici
mikroorganismy, nebo sekundarni, kdy se do pokrmi a potravin dostavaji mikroorganismy
z pracovniho prostiedi, pouzivanych zatizeni, stroju, pracovnich pomuicek nebo od samotnych
pracovnikii. Eliminaci primarni kontaminace zajiStujeme dodrZzovanim predepsanych
technologickych postuptl, jejichz cilem je usmrtit piipadné mikroorganismy nebo sniZit jejich
koncentraci na pfijatelné mnoZstvi, které neohrozi zdravi spotiebitele. Sekundarni kontaminace
je minimalizovana dodrzovanim spravné vyrobni a hygienické praxe, zejména dodrzovanim

osobni hygieny a provadénim pravidelné sanitace vyrobnich prostor, zatizeni a pomticek.

Mezi nejrozsifencj$i mikroorganismy vyskytujici se ve vyrobnim procesu patii predevSim
Salmonella, Campylobacter, Listeria monocytogenes, Escherichia coli O157:H7,
Staphylococcusf, déale pak sporotvorné patogenni bakterie Bacillus cereus a Clostridium
perfringens. Mezni hodnoty mikroorganismi, které jsou v potravindch ptipustné, upravuje
Natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny. PfekroCenim ptipustnych meznich hodnot dle uvedeného piedpisu dochdzi
k poruseni zdravotni nezavadnosti potravin, které se stavaji nezpusobilé ke spotiebé. [16]
Mnozeni mikroorganismu ovliviiuji zejména teplota, dostupnost zivin, aktivita vody, pH a Cas.
Dobra znalost téchto faktorli ajejich spravnd regulace napomdha k potlaCeni mnoZeni

mikroorganismil a zaroven vede k vyrob¢ zdravotné nezavadnych pokrmti.

Mezi dalsi biologickd nebezpeci patii alergeny, vyznamné ovliviiujici zdravi ur€ité skupiny
spotiebiteld, ktefi trpi alergii na nékterou slozku potravin nebo néjakou metabolickou
poruchou. Riizné druhy alergii postihuji az 30 % populace. Alergeny jsou pfirozené vyskytujici
se latky bilkovinné povahy, které zpusobuji u precitlivélych jedincli nepfiméfenou reakci
imunitniho systému. Ta miiZe pfertst aZ do stadia tzv. anafylaktického Soku, ktery v n¢kterych
ptipadech kon¢i smrti postizeného jedince. Z tohoto diivodu je nutné dodrzovat povinnost
znaceni alergeni na obalech u vyrobcli potravin anové také u provozovateli zafizeni
spole¢ného stravovani informovat zadkazniky o alergenech piitomnych v nabizenych pokrmech.
Mezi nejrozsifenéjSi potravinové alergeny patii zejména obiloviny obsahujici lepek, vejce,

podzemnice olejna, s6jové boby, mléko, skorapkové plody, sezamova semena a dalsi.
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Do kategorie biologickych nebezpeci patii 1 zdravotni nebezpeci zpiisobené Zivymi organismy,
zejména hmyzem, hlodavci a ptaky. Provozovatelé potravindiskych podnikti musi zavadeét
odpovidajici postupy pro regulaci sktidcii, aby byly zpracovavané potraviny chranény pred
jakoukoliv kontaminaci. U¢innou ochranou proti $kidcim je piisné dodrzovanich
hygienickych zasad, provadéni pravidelné sanitace vyrobnich prostor a zafizeni a provadéni
preventivnich dezinfekénich, dezinsekénich a deratizacnich opatieni. Velky diraz je kladen
také na prevenci, zejména v oblasti skladovani potravin. Mezi preventivni opatfeni patfi
senzorickd kontrola pfijimanych surovin, fizeni vlhkosti a teploty ve skladech, kladeni bariér

Sktidctim k zabranéni jejich priiniku, spravna manipulace s odpady, apod.

3.2.6.2 Chemicka nebezpeci

V surovinach, potravinach a nasledn¢ i v pokrmech se mohou vyskytovat chemické latky, které
negativné ovliviuji zdravi spotiebitelti. V nékterych ptipadech mohou zptisobit akutni nebo
chronickou intoxikaci nebo individualni nezéddouci reakci organismu. [5] Ke kontaminaci
chemickymi latkami v pribéhu vyrobniho procesu mize dojit pfi nedostatecném dodrzovani
sanita¢niho fadu nebo pifekrocenim nejvyssiho povoleného mnozstvi ptidatnych a pomocnych
latek. Tato nebezpeci jsou ovladana pouzivanim chemickych latek a sanitacnich prostfedkil
s atestem pro potravinaiské ucely, ndkupem kvalitnich surovin od spolehlivych dodavateld,
fizenim vlhkosti a teploty ve skladovacich prostorech, dikladnym oplachovanim pracovnich
ploch, néstroju a strojniho vybaveni pitnou vodou, pouzivanim pomicek a zatizeni vhodnych
pro styk spotravinami a diislednym dodrzovanim technologickych postupti pii ptiprave

pokrmt.
Mezi nejcastéjsi chemicka nebezpeci patii:

* prostfedky na ochranu rostlin a zivoc¢ichli - pesticidy a jiné agrochemikalie k oSetfeni
rostlin z divodu ochrany pied Skadci, herbicidy, insekticidy, ochranné latky na dievo

a dalsi,

* kontaminanty z nevhodné pouzitych prostfedki — oleje, myci, sanitacni a desinfekéni

prostiedky,
* toxické latky — vznikajici pfi pfipravé pokrmil nebo pii manipulaci s nimi,

* kontaminanty ze surovin, obalovych materiali a zafizeni — rezidua hnojiv, pesticidd,

veterinarnich 1é¢iv, t€zké kovy, zmékcovadla, stabilizatory, tiskai'ska barviva aj.
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3.2.6.3 Fyzikalni nebezpecdi

Fyzikalni nebezpec¢i znamena moznou kontaminaci surovin a potravin zejména mechanickymi
necistotami, tj. ostrymi a tvrdymi pfedméty, které se do nich dostavaji z okolniho prostiedi
nebo ze surovin. Mezi nec€istoty z prostfedi fadime napf. osobni predméty, kterymi mohou byt
knofliky z pracovnich odévili, sponky, mince, prstynky, nduSnice, nedopalky cigaret, ¢asti
textilii apod. Dal$imi necistotami mohou byt kontaminanty z technologii a prostfedi napf.
stiepy, hiebiky, tfisky, omitka, Srouby, Casti zatfizeni a nastroju, plasty, atd. Ze surovin se do
pokrml nejcastéji prenasi pisek, skotfdpky, hlina, kaminky, kosti, chrupavky, pefi, slupky,

chlupy a jiné.

K eliminaci vyskytu fyzikalni kontaminace je zapotfebi pravidelné provadéni vizudlnich
kontrol v pribéhu celého procesu vyroby od piijmu surovin na sklad po uvadéni pokrmt do
ob¢hu. Dillezit¢ je zaméfit se na kontrolu Cistoty pfijimanych surovin, na technicky stav

provozu, odpovidajici stav zatizeni a pomucek a kontrolu vyskytu Skadc.

3.2.7 Stanoveni kritickych kontrolnich bodi

Stanoveni kritickych kontrolnich boda (CCP) je vysledkem procesu vyhodnoceni analyzy rizik.
Utelem tohoto kroku je uréeni technologickych operaci nebo postupt, mist a bodi ve
vyrobnim procesu apii uvadéni do obé&hu, které jsou zédsadni pro =zajiSténi zdravotni
nezavadnosti pokrmt. V téchto bodech aplikujeme kontrolu a ndpravna opatteni, ktera jsou
nezbytna k zabranéni, vylouceni nebo minimalizaci rizika na pfijatelnou uUroven. Pocet
kritickych bodl zavisi na slozitosti a povaze vyrobkil nebo vyrobnich postupt. Jejich pocet by
m¢él byt pfiméfeny, je vSak nutné, aby systém identifikoval v§echna nebezpeci a tato nebezpeci
byla dostatecné ovladana. Vymezeni kritického bodu méa smysl, pokud je mozné jesté v té
operaci provést ndpravné opatieni tak, aby mél zakrok preventivni charakter. [15] Pti stanoveni
CCP vychazime ze znalosti technologie, podrobného diagramu vyroby vcetné popisu

extrémnich situaci, které mohou nastat, a z vysledki analyzy nebezpeci.

3.2.8 Stanoveni znakii a hodnot Kkritickych mezi pro kritické body

V tomto kroku urcujeme pro kazdy kriticky bod znaky, podle kterych je mozné hodnotit, zda
ve sledovaném kroku probihd proces spravnym zplsobem tak, aby nedoSlo ke vzniku
nebezpeCi ohrozeni zdravotni nezévadnosti pokrml a nésledné zdravi spotiebitelli. Pro
jednotlivé znaky nasledné stanovime tzv. kritické meze, tj. krajni hodnoty, které tvoii hranici
mezi piipustnym a nepfipustnym stavem v kritickém bodé. Znaky a kritické meze musi byt

méfitelné a sledovatelné a musi byt vhodné nastaveny pro kazdy kriticky bod, aby byly
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schopny kontrolovat nebezpeci. [17] Mezi sledované znaky patii napft. teplota, obsah vody,
doba, aktivita vody, teplota a doba ohievu, atd. VSechny tyto znaky musi byt rychle
sledovatelné, aby umoznily pribéznou kontrolu, pii které zjistime, zda doslo k piekroceni
kritickych mezi ¢i nikoliv. Pokud k takovému piekroceni dojde, je nutné ihned piijmout

napravnd opatieni, ktera maji preventivni charakter.

3.2.9 Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Monitorovani CCP predstavuje planované méteni parametrii procesu, jehoz cilem je zjistit, zda
je urcity kriticky kontrolni bod pod kontrolou, tedy je ve zvladnutém stavu a jsou dodrzovany
kritické meze. Soucasné je definovana Cetnost sledovani, zodpovédnost za jednotlivé kritické
body, ureni osob provadéjicich sledovani, jak akde bude sledovani provadéno, atd.
O sledovani kritickych bodti musi byt vedeny zaznamy, které musi odpovidat stanovenym

podminkam.

3.2.10 Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

V pfiipadé, ze pfi sledovani zjistime odchylky v hodnotach stanovenych kritickymi mezemi, je
nutné bezprostiedné¢ provést napravna opateni k obnoveni zvladnutého stavu technologického
procesu. Napravna opatfeni musi byt pfipravena s predstihem a zahrnuji popis prostiedkl
a opatfeni pro napraveni zjiSténé¢ odchylky, osoby zodpovédné za provadéni napravnych
opatteni, zplsob nakladani s produkty vyrobenymi v dob¢, kdy byl proces mimo kontrolu
a popis postupu navraceni procesu do zvladnutého stavu. Pisemné zaznamy o provedenych
opattfenich musi obsahovat vSechny nezbytné informace, kterymi jsou datum, ¢as, typ opatieni,

osoba, ktera provedla opatieni a osoba, kterd provedeni napravného opatteni verifikovala.

3.2.11 Stanoveni ovérovacich postupu

Ovéfovani postuptt sleduje fungovani systému a eliminuje riziko nebezpeci. Slouzi
k posouzeni, zda je systém kritickych bodl nastaven spravné, tak aby byla u¢inné ovladana
vSechna vyznamné nebezpeci, a zdali je zavedeny systém v podminkach provozu dodrZovan.
Pied zavedenim planu HACCP se provadi tzv. validace, kterd ovéfuje, Ze vypracovany plan
HACCP bude fungovat a zaroven zjistuje, zda jsou identifikovana vSechna nebezpeci, spravné
nastaveny CCP a kritické limity a zda je plan HACCP sestaven realné a bude pouzitelny.
Validace se provadi pii zménach technologickych postuptli, tedy pii kazdé zméné planu
HACCP.

Po zavedeni planu HACCP se provadi tzv. verifikace, kterd ovétuje, zda je systém HACCP

funkéni a kontrolni opatfeni pracuji tak, jak bylo zamysSleno a v souladu s planem HACCP.
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Jednd se zejména o ovéfeni spravnosti provedeni analyzy nebezpeci, zda byly identifikovany
skutecné kritické body ze vSech kontrolnich bodii v ramci technologického postupu a také
o vhodnost metod pro monitoring CCP a spravnost stanovenych kritérii a jejich hodnot. [18]
Mezi metody verifikace patfi vysledky internich a externich auditli, pfezkoumani zdznamu
a vysledkii monitoringu, posouzeni stiznosti a reklamaci zdkaznikli, ndhodné vzorkovani,
testovani kone¢ného produktu a kalibrace pfistroji pouZivanych ke sledovani. Pro verifikaci

musi byt stanoven ¢asovy harmonogram a o kazdé verifikaci musi byt proveden zaznam.

Revize planu HACCP se provadi planované a v pravidelnych intervalech, obvykle jedenkrat
ro¢n¢. Neplanované prezkoumani se provadi pifi zméné legislativy, zmén¢ technologie nebo
vyrobniho procesu, zmén¢ surovin, objeveni novych nebezpeci nebo odhaleni nedostatkl pii

verifikaci.

3.2.12 Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaiznamii

Piesné aUc¢inné vedeni dokumentace je pro pouzivani systému HACCP zasadni. Slouzi
k ovéieni, ze systtm HACCP funguje aje nezbytny pro kontrolni a auditni organizace.
Dokumentace musi pokryvat vSechny procesy, postupy, opatfeni a zdznamy. Mezi zakladni
dokumenta¢ni materialy patii vlastni plan HACCP, zaznamy o jeho sledovani a o provedenych
kontrolnich opatienich, zaznamy o Skoleni pracovnikli, pracovni instrukce, zaznamy
o validacich, verifikacich, revizich a zménach planu HACCP, zéapisy z porad tymu HACCP

a jiné.
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4 PREDPISY EU A CR PRO CUKRARSKOU VYROBU

Pro systém ochrany spotiebitele je velmi vyznamna soucasnd legislativni Gprava tykajici se
cukraiskych vyrobkl. Tato oblast je ovliviiovana celym systémem rozhodnuti, a to nejen
vramci Ceské republiky. Piedpisy pro cukraiskou vyrobu jsou nedilnou soucasti Zakona
o potravinach a tabakovych vyrobcich €. 139/2014 Sb., a dale Zdkona o ochrané vetejného
zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakont €. 258/2000 v platném znéni. Pozadavky
kladené na cukrarskou provozovnu jsou uvedeny v natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin.
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vajec, kterd patfi mezi nejrizikovéjsi suroviny z pohledu bezpecnosti pokrmt. Presné
pozadavky jsou také kladeny na skladovani krém a ostatnich naplni, na nadoby pro uchovani
cukraiskych polotovari a hmot, na zpracovani surovin, které nebylo mozné vcas spotiebovat

ve vyrobé¢, apod.

Zakladni legislativou tykajici se pekatskych a cukrafskych vyrobkii a tést je provadéci
komoditni vyhlaSka Ministerstva zemé&délstvi ¢. 333/1997 Sb., kterd ve své novelizované
podobé pod ¢. 182/2012 Sb. specifikuje jednotlivé druhy krémi, néplni a té€st a stanovuje
pozadavky na jakost, pfipustné hmotnostni odchylky, oznacovani vyrobkt a jejich uvadéni do
ob¢hu.

4.1 Vymezeni zakladnich pojmii

Pro ucely této bakalatské prace jsou dulezité zejména nasledujici pojmy.
Cukratskymi vyrobky se dle Vyhlasky Ministerstva zeméd¢lstvi €. 333/1997 Sb., rozumi:

* ,wrobky jejichz zdkladem jsou pekarské vyrobky, které jsou dohotoveny pomoci
naplni, polev, ozdob a kusového ovoce, nebo téz vyrobky, jejichz zakladem je pevna
hmota vytvorena pomoci Zelirovacich latek bez peceni a dohotovena zejména pomoci

naplni, polev nebo kusového ovoce,

* testem tepelne neopracovany polotovar k vyrobé pekarskych vyrobkaii,

* ndplni polotovar pouzivany k plnéni nebo zdobeni cukrarskych vyrobkaii,
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lehkym tukovym nebo maslovym krémem napln vznikla vyslehanim zakladniho krému s
Cerstvym maslem nebo s jinym tukem, pricemz obsah tuku nebo cerstvého masla tvori
nejméné 30 % v susiné naplné,

Slehackovou naplni vyslehana smetana ke Slehdani ochucend cukrem nebo jinymi

ochucovadly,

bilkovym krémem ndpln vznikla vyslehanim cerstvych, tekutych pasterizovanych nebo

susenych pasterizovanych bilkii s cukrem svarenym s vodou,

testem lineckym testo s vysokym obsahem tuku,

testem listovym tésto s vysokym obsahem tuku pripravené bez pouZiti kypricich
prostredkii, tvorené jednotlivymi vrstvami vodového tésta a tuku, které po tepelné

uprave vykazuje charakteristické listovani“.[19, s.9]

4.2 Pozadavky na jakost

Z hlediska jakosti musi byt pekaisky vyrobek, jenz je zdkladem ¢i soucésti cukraiského

vyrobku, dobfe propeceny, nesmi byt pfipaleny, jeho viné a chut musi byt pfijemné

a odpovidajici druhu a pouzitym surovinam. NéapIn¢ musi mit stejnomérné zabarveni a pokud

obsahuji hrubé soucésti, musi byt tyto rozptyleny v celém objemu krému rovnomérné. Viné

a chut’ naplni a povrchovych zdobeni musi byt piijemné, po pouzitych surovinach a bez cizich

pacht a prichuti.

4.3 Technologické pozadavky a uvadéni do obéhu

naplné je nutné zpracovat do cukrarského vyrobku nejdéle do 24 hodin po jejich vyrobé

a po tuto dobu je Ize skladovat pii teploté nejvyse 5 °C,

nebalené cukraiské vyrobky se skladuji pii teplotach do 8 °C,
tésta se skladuji pfi teplotach do 10 °C,

pfepravni obaly a prostiedky uréené k ptepravé cukraifskych vyrobkl je zakazano

pouzivat k jinym uceltim,

v prodeji jsou jednotlivé nebalené cukrarské vyrobky ozna¢eny ndzvem, cenou a datem

spotieby,

pii prodeji je na viditelném misté uvedeno slozeni vyrobkl v¢. zvyraznénych alergenti.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 ZPRACOVANI SYSTEMU HACCP PRO CUKRARSKOU
VYROBU

5.1 Uvod

Stanoveni kritickych kontrolnich bodii pro definované cukraiské vyrobky bylo provedeno na
zakladé poznatkili popsanych v teoretické Casti této bakalaiské prace. Jednotlivé kroky systému
HACCP byly stanoveny tak, aby odpovidaly skutecnostem vychazejicich z vlastni praxe
autorky. Aplikace syst¢ému HACCP byla vytvofena pro cukrafskou vyrobnu, kterd se zabyva

vyrobou zejména dortl a zakuski na objednavku.

Pii sestavovani systétmu HACCP se postupovalo v souladu s principy Codex Alimenatrius
a zejména s Nafizenim Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygien¢ potravin, kde jsou jednotlivé kroky k zavedeni systému HACCP popsany.

Dle cili stanovenych pro praktickou ¢ast této bakalarské prace byl kladen dliraz zejména na
analyzu nejcastéji pouzivanych surovin pii vyrobé cukraiskych vyrobki se zaméfenim na
moznost vzniku rizikovych bodl pfi jejich pouziti a dale na sestaveni proudovych

technologickych diagramt pro pét konkrétnich cukratskych vyrobk.

V zavéru prace je zpracovana ndvrhova cast, kde jsou uvedeny obecné nejrizikovejsi
technologické operace pii vyrobé cukraiskych vyrobkii z pohledu zajisténi jejich zdravotni

nezavadnosti.
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5.2 Vymezeni vyrobni ¢innosti a ukoly vyrobce

Nazev firmy: CHICCA s.r.0.

Adresa firmy: Chodska 10, 690 00 Bieclav
ICO: 25317237

DIC: CZ25317237

Cinnost: Pekarstvi, cukrafstvi
Sortiment: Cukrafské vyrobky

Oznacovani vyrobku:

* nakoupené suroviny — udaje o slozeni, pivodu, skladovacich podminkdch a dobé
minimalni trvanlivosti uvadi vyrobce (dodavatel) na obalech nebo v pravodni

dokumentaci a jsou pfedmétem kontroly pfi pfijmu a skladovani,

* cukrafské vyrobky — nazev vyrobku, charakteristika vyrobku, hmotnost, doba
pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti, slozeni, pfitomnost alergeni v daném

vyrobku.

Spravna vyrobni a hygienické4 praxe zaloZena na principech systému kritickych bodi HACCP

se vztahuje na procesy a ¢innosti:

* pfijem a skladovani surovin,

* davkovani, miseni a Slehani tést,

* peceni korpust,

* ptiprava naplni,

* priprava polev,

* plnéni, zdobeni a kompletace vyrobkai,
* chlazeni a ulozeni hotovych vyrobk,

* expedice.
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Pouzivané technologické postupy:
* Slehani, michani, hnéteni,
* tvarovani tésta nebo liti do forem,
* peceni,
* vafeni, pasterovani,
*  plnéni,
* dohotoveni — plnéni, zdobeni, potahovani,
* ukladani do prepravnich nadob,
* ulozeni v chladicim boxu pied expedici,
* expedice.

Systém bezpec€nosti potravin je zaveden a aktualizovan v souladu s pozadavky zakona
¢. 258/2000 Sb. o ochrané veifejného zdravi ve znéni pozd&jsich predpist a zékona ¢. 139/2014
Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich. Déle je v souladu s pozadavky natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin a ostatnich nafizeni, které tvoii tzv.
Hygienicky balicek a nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢.1169/2011

o poskytovani informaci o potravinach spottebitelim.

Nebezpeci ohrozujici bezpe¢nost potravin, ktera se mohou v systému vyskytnout byla
identifikovana a jsou fizena pomoci stanovenych ovladacich opatieni. Vedouci tymu HACCP
provadi pravidelné Skoleni zaméstnanci v této oblasti a sd€luje informace tykajici se
bezpecnosti potravin a fungovani systému HACCP.
Pti své ¢innosti organizace:

* pouziva pouze suroviny, polotovary a latky, které odpovidaji pozadavkiim na kvalitu,

zdravotni nezavadnost, Cistotu a znaceni pro zpétnou sledovatelnost,

» skladuje suroviny, polotovary a latky za podminek, které umoziuji zachovat jejich

zdravotni nezavadnost,

* pouziva technologické a pracovni postupy, které zarucuji zdravotni nezavadnost

vyrobkil v souladu se spravnou vyrobni a hygienickou praxi,
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* zodpovida, Ze personal je zdravotné zpusobily k pIlnéni stanovenych ukolt,
* zodpovida za plnéni platnych legislativnich piedpisti v dané oblasti,

» zabezpecuje monitorovani v CCP, dodrzovani ovladacich opatfeni a vedeni

dokumentace podle planu HACCP.

5.3 Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodi (HACCP)

Dnem zavedeni systému byl jmenovan tym pro zavedeni systému kritickych bodi, ktery mize

byt v ptipadé potteby rozsiten o dalsi interni nebo externi pracovniky.

Tab. 1: Tym HACCP

Clenové tymu HACCP Jméno Funkce Datum Podpis
Vedouci tymu P.P. Jednatel
Clenové tymu K.P. Vyrobni feditel
S.N. Vedouci vyroby
D.N. Externi poradce
systému HACCP

Zdroj: autor

Povinnosti vedouciho tymu HACCP:
* fidi tym HACCP,
* zajiStyje Skoleni tymu v souladu s planovanymi ¢innostmi,

* zajistuje, aby byl systém vytvofen, uplathovan, udrZzovan a aktualizovan.
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5.4 Popis vyrobku vcetné zjisténi jeho o¢ekavaného pouziti

Pouzivané suroviny: pSeni¢nd mouka, suché skotapkové plody, pitna voda, rostlinné oleje nebo

tuky, zivoc¢isné tuky (maslo), vejce Cerstva, mléko a smetana, kakaovy prasek, cokolada,

I3

ovocné pomazanky (ovocné smési, dzemy), Cerstvé a kompotované ovoce, agar, latky ur¢ené
k aromatizaci potravin, cukr, sil, ptidatné latky — kypfici prasek, barviva, kyseliny, zelirujici
latky, Skrob.

Skupiny cukraiskych vyrobku:
* s lehkou maslovou néplni,
* se Slehackovou néplni,
* s bilkovou naplni,

* s naplni ostatni.

Tésta:
* listova,
e linecka,

* Slehané hmoty,

* palené hmoty,

* tiena,
* Dbezé,
* kynuta.

Z hlediska zdravotni nezdvadnosti je tieba povazovat cukraiské vyrobky za vice rizikové

z divodu:
* pfitomnosti t€zkych kovli a mykotoxynt ze surovin, zejména jadrovin,

* mikrobiologické kontaminace, zejména plisnémi, stafylokokovym enterotoxinem

a Salmonellou.
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Ptirodni alergeny vyskytujici se v cukratskych vyrobcich:

obiloviny obsahujici lepek (pSenice, zito, je¢men, oves),
vejce a vyrobky z nich,
mléko a vyrobky z né¢j (laktosa, syrovatka, kasein),

skotapkové plody (vlasské ofechy, liskové ofechy, pistacie, pekanové ofechy, kesu

ofechy, mandle),
sojoveé boby a vyrobky z nich,

jadra podzemnice olejné (arasidy).

Zpusob baleni: vyrobky jsou uklddany z divodu manipulace do piepravnich nadob

uréenych pro potraviny, ve kterych se ukladaji do chladicich zatizeni pro

hotové vyrobky a néasledné prepravuji.

Doba minimalni trvanlivosti: vyrobky jsou uréeny k rychlé spotiebé

(viz Ptiloha €. 1: Trvanlivost vyrobkii).

Skladovaci podminky: v chladu pfi teploté do 8 °C.

Podminky uvadéni vyrobkt do obéhu: vyrobky musi byt expedovany do vyprSeni 1/3

doby pouzitelnosti.

Zpisob uvadéni vyrobka do ob&hu: vyroba na zaklad¢ objednavky.
Predpokladané pouziti vyrobki: vyrobky jsou uréeny k piimé spotieb¢.
Okruh spotiebitelu: Siroky okruh spotiebitelit bez vymezeni skupin. Omezeni pro

spottebitele trpici potravinovou alergii dle pfitomnosti

alergennich sloZek ve vyrobku.
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5.4.1 Analyza nejcéastéji pouzivanych surovin pro vyrobu cukrarskych vyrobki

Cukrarské vyrobky se z velké ¢asti fadi mezi potraviny mikrobiologicky rizikové. PouZité
suroviny a zpusob vyroby mohou byt zdrojem mikrobiologické kontaminace zplsobujici
poruseni zdravotni nezdvadnosti cukréaiskych vyrobkl. Pfedev§sim naplné a krémy predstavuji
vhodné prosttedi pro mnoZeni mikroorganismill. Aby se zabranilo alimentarnim onemocnénim,
je nezbytné pouzivat pii vyrob¢ jen bezvadné suroviny a peclivé dodrzovat pravidla spravné
vyrobni a hygienické praxe a technologické postupy. Vyrobce musi dbat na dostatecnou

tepelnou Upravu naplni, jejich spravné uchovavani a manipulaci s nimi.

5.4.1.1 Mouka

PSeni¢nd mouka je zakladni surovinou pro vyrobu témét vSech cukraiskych vyrobkt, kterad
piedurcuje jejich vyslednou kvalitu. Pouziva se do vSech druhii tést, tj. lineckych, vaflovych,
kynutych, pernikovych, listovych, do vétSiny Slehanych, tfenych a palenych hmot a do
nékterych jadrovych a specialnich vyrobki, ve kterych tvoti 60 i vice procent jejich hmotnosti.
Dale je pouzivana jako pomocna latka pfi vyvalovani, tvarovani a mouceni. Mezi zékladni
pozadavky na pekaiskou jakost mouky patii zejména jeji cukrotvorna schopnost a schopnost

vytvofit dostate¢né mnozstvi kypfticiho plynu, coz ovliviiuji tzv. amylolytické enzymy. [20]

Dulezita je také pekatskd sila mouky, tj. schopnost tésta zadrzet kypfici plyn vznikajici pfi
kynuti v tésté, kterd je dana mnozstvim a kvalitou lepku. Lepek je sloZzenda bilkovina, kterou
tvofi jednoduché bilkoviny glutenin, ktery je nositelem pruznosti, a gliadin dodavajici lepku
taznost. Vyslednd kvalita vyrobkd zavisi na dostatecném mnozstvi lepku v mouce, jeho
schopnosti pfijimat dostatek vody, taznosti a pruznosti. Tésto vyrobené z mouky, ktera nema
dostatek kvalitniho lepku se trha, nemé spravnou konzistenci a Spatné kyne. Vyrobky pfi
peCeni zapadaji, nejsou objemné, kypré a nemaji spravny tvar. Svétlé mouky urcené pro

cukraiskou vyrobu musi mit také neutralni pfirozenou chut’ bez cizich rusivych pachuti.

Pro zajiSténi zdravotni nezdvadnosti je nutné skladovat mouku na suchém, dobfe vétratelném
misté, bez ptimého slune¢niho svitu, se zamezenym piistupem skidcti z fad hlodavch a bez
spolecného ulozeni s jinymi aromatickymi latkami. Kazdou mouku je nutné pted pouzitim
prosit, aby se zabranilo zneciSténi a znehodnoceni cukréiskych vyrobkt zivocisnymi Skudci,
kterymi jsou zejména mol moucny, rozto¢ moucny, zavije¢ moucny, potemnik moucny aj.
Nejvhodnéjsimi skladovacimi podminkami jsou chlad, tma a sucho, Teplota by neméla
pfesdhnout 16 °C a relativni vlhkost vzduchu max. 75 %. Mouka skladovand ve vhodnych

podminkach dozravé a ziskava spravné vlastnosti potiebné pro cukraiskou a pekatskou vyrobu.
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Rozhodujici vyznam zde maji oxida¢ni procesy, které ovliviiuji strukturu lepku, kdy se snizuje
jeho taznost a zvySuje pruznost. Pisobenim kysliku se mouka stava bélejsi a stabilizuje se jeji
vlhkost.

5.4.1.2 Vejce

Nedilnou soucasti téméf vSech druht cukratskych vyrobkil jsou vejce. Jejich kvalita vyznamné
ovlivituje kone€nou jakost vyrobku. Z hlediska zdravotni nezavadnosti jsou na vejce kladena
velmi pfisna kritéria. Jednotlivé pozadavky na vejce maji sva specificka ochrannd opatfeni
a kritické meze, které je nutné striktné dodrzovat. V cukrafském oboru je povoleno

zpracovavat pouze vejce slepici.

Pouzitim vajec se vyrazné zvysuji a zlepsuji nejen vzhledové a chut'ové vlastnosti cukrarskych
vyrobk, ale i jejich vyzivova hodnota. Cela vejce popi. jen Zloutek nebo bilek se pouzivaji
témé&f do vSech vyrobkl a to zejména pro jejich technologické vlastnosti, zejména pénotvorne,
emulgacni a koagulacni schopnosti. Nejcastéji jsou pouzivana do Slehanych hmot, dale pak pfi

vyrob¢ tést, krémil, naplni, polev a zmrzlin.

Vzhledem k vysokému obsahu vody a Zivin jsou vejce vhodnym prosttedim pro c¢innost
mikroorganismi. Vadna vejce jsou pro cukraiskou vyrobu nepouzitelnd, jelikoz pouzitim
1 nepatrného mnozstvi by se znehodnotilo vétsi mnozstvi vytlucenych vajec a tim 1 vyrobky,
které by se musely z distribuce vyloucit. Vadna vejce tj. zatuchld, plesniva nebo krvava mohou
byt dodidna dodavatelem nebo mize byt jejich znehodnoceni vyvoldno nevhodnym
uskladnénim. Takové vejce musi byt v€as urena a vyfazena z vyroby. Velky daraz je proto
kladen na vhodny vybér dodavatele a na skladovaci podminky. Vejce maji omezenou
trvanlivost a proto se uchovavaji jen kratkodobé a za urcitych podminek, pfi nichZ nedochézi
ke zmén¢ kvality. Skladovani probihd v chladnych mistnostech pii teplotach od 5 do 8 °C, bez

pfimého slunecniho zafeni.
Pti zpracovani vajec je nutné dodrzovani zakladnich hygienickych pravidel:
* pozivani pouze slepicich, zdravotné nezavadnych vajec,

* vytloukani popf. oddélovani vajec se provadi jednotlivé do prazdnych, ¢istych nadob,

zaroven se vzhledové a €ichove posuzuje nezdvadnost kazdého vejce,
* jednotliva vejce lze po zjisténi jejich nezdvadnosti pielévat do vétsiho obsahu,

* kazdé nevhodné vejce ¢i jeho Cast se ihned vyradi a nddoba umyje,
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* dodrzovani vsech technologickych postupti a hygienickych podminek pii vytloukani

a zpracovani vajec nebo jejich casti i pii expedici hotovych krémt, néplni a zmrzlin.

DodrZzovanim téchto zésad je mozné zajistit zdravotni nezavadnost a vysokou kvalitu

cukraiskych vyrobka.

5.4.1.3 Tuky

Pti vyrobé cukratfskych vyrobki se vétsinou pouZzivaji rostlinné oleje, ztuZzené tuky nebo maslo.
Oleje se pouzivaji jako tukova pfisada do Slehanych hmot, palené hmoty, kynutych té€st nebo ke
smazeni cukrafskych vyrobkt Pfi skladovani je vhodné oleje chranit pied pfimym slune¢nim

svétlem a udrzovat teplotu do 20 °C. [21]

Ztuzené tuky jsou Cisté tuky s minimalnim obsahem vody, proto se nékdy oznacuji jako
stoprocentni. V pevném stavu maji neutralni viini a chut’ a tuhou homogenni konzistenci. Diky
témto vlastnostem se vyuzivaji k ptipravé riznych druht tukovych naplni u kterych neovliviuji
chut’ hlavni suroviny. Minimalni obsah vody umozZiluje pouzZivani ztuZenych tuki k fedéni
cukrarskych kakaovych polev a ¢okolady, k vyrobé tukovych polev a ke smazeni. Krémy
a naplné¢ vyrobené ze ztuzenych tukl se daji dobfe vyslehat a jsou trvanlivéjsi nez naplné
vyrobené z masla. Vzhledem k vy$Simu bodu tani nejsou tolik nachylné k tidnuti za vyssi
teploty jako maslové napln€¢ a naplné¢ z emulgovanych tukd. Kromé pifimého uplatnéni
v krémech a naplnich se ztuzené tuky pouzivaji k vymazdvani forem, potirdni plecht pted
pecenim, pfi modelovani z modelovacich hmot, na potieni hotovych ozdob nebo vyrobki
k dosazeni lesku a k zamezeni osychani. Ztuzené tuky se skladuji v suchych, ¢istych skladech,

bez piimého slunecniho svétla pti teplotach do 18 °C.

Mislo ma velmi Siroké uplatnéni v mnoha cukraiskych vyrobcich. Pouziva se k vyrob¢ naplni
a krém, které se pfipravuji jeho vyslehanim. Pii Slehani se vyuziva schopnost masla vytvofit
lehkou naplii do které se pfidavaji rizné chutové piisady. K vyrobé krémi a naplni se musi
vzdy pouZzivat naprosto Cerstvé a kvalitni maslo, jelikoz kazdé i1 nepatrna chutova vada masla
by mohla zapfi€init vznik nekvalitniho vyrobku. Maslo se dale pouziva k vyrobé riznych tést

a korpusti jako pojivo a pfisada, kterd obohacuje vyrobek o tukovy podil.

Skladovani masla probihd v Cistych a chlazenych prostorach pfi teploté do 6 °C. Spolecné

s maslem nesm¢ji byt skladovany silné aromatické suroviny, nebot’ maslo pfijima cizi pachy.
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5.4.1.4 Smetana

V cukrafské vyrobé se pouziva zejména smetana ke Slehani s minimalnim obsahem tuku 30 %,
Cistou chuti a vini, dobrou Slehatelnosti a stabilitou pény. Ostatni druhy smetany se pouzivaji
v omezené mife pii vyrobé riznych restauracnich moucnikli. Smetana ke slehani je zakladni
surovinou pro vyrobu smetanovych zmrzlin a Slehackovych naplni. Kromé toho se uplatiiuje

pfi vyrobé naplni a krému, kde zjemiiuje chut’ a ¢ini vyrobek kvalitnéjSim.

Pied pouzitim smetany se senzoricky zjiStuje jeji zdravotni nezdvadnost. Dle druhu musi mit
smetana mlécnou barvu, stejnorodou krémovitou konzistenci bez usazenin, ¢istou a mlécnou
chut’ a viini. Smetanu je potfeba vychladit na teplotu pod 10 °C, minimaln¢ na nékolik hodin

pted piipravou slehacky.

Skladovani smetany probiha v chladirnach pfi teploté do 8 °C.

5.4.1.5 Suché skorapkové plody

Oftechy patfi mezi dal§i vyznamnou skupinu surovin pouzivanych pii vyrobé cukrarskych
vyrobkti. Jsou nabizeny bud’ ve skofdpce nebo jako prazena ¢i neprazend jadra. Vyrobkim
dodavaji specifickou chut’ a jejich pouziti je velmi Siroké. Mohou se pouzit do tést, vafenych
1 nevafenych néplni, polev ¢i jako samostatnd ozdoba. Z hlediska obsahu nutri¢nich latek, lze
ofechy hodnotit jako velmi komplexni potravinu. Obsahuji kvalitni bilkoviny, lecithin,
vitaminy sk. B, provitamin A, vitamin E, ktery chrani tuky pfed Zluknutim, kyselinu listovou

a také velké mnozstvi mineralnich latek, jako je mangan, draslik, hot¢ik, vapnik nebo zinek.

Zdravotni a jakostni riziko spoc¢iva v mechanické kontaminaci zbytky skotfdpek a necistot ze
suroviny. Dal§im vyznamnym faktorem ovliviiujicim zdravotni riziko je aktivita vody, ktera
ma vliv na rozvoj plisni a zamofeni produktu mykotoxiny. VSechna jadra se také vyznacuji
vysokym podilem oleje, ktery postupné podléha oxidaénim zménadm. Vyznamny vliv na
zajisténi zdravotni nezdvadnosti ofechii mé jejich skladovani. Nevhodnym uskladnénim se
trvanlivost jadrovin snizuje, popf. se piimo znehodnoti zvlhnutim, zplesnivénim nebo
zivociSnymi Skiidci. Pred uskladnénim by mély byt ofechy dikladn€é usuSeny a poté
skladovany na suchém a chladném misté pii teplotach -3 az 0 °C. [22] Upravené jadroviny,
napt. zbavené slupek, rozemleté nebo platkované podléhaji ndkaze rychleji nez celé jadroviny
a proto se bali vakuové. Mezi nejCastéji pouzivané druhy se fadi vlaSské otfechy, liskové

ofechy, mandle, pistacie a podzemnice olejna.
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5.5 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Diagram vyrobniho procesu piedstavuje schématické znazornéni posloupnosti krokli procesu
vyroby a poskytuje zédklad pro vyhodnoceni mozného vyskytu, zvySeni nebo vneseni nebezpeci

ohroZzujicich bezpecnost cukrarskych vyrobki. Zakladni diagram je uveden v Ptiloze €. 2.

Zékladni kroky vyrobniho diagramu:

5.5.1 Prijem surovin

* pfijem surovin (vstupni kontrola kvantitativni, kvalitativni, neporusenost obalu),
* uloZeni surovin (suchy sklad, chladici nebo mrazici box),
* vydej surovin do vyroby (senzoricka kontrola jakosti surovin, DP/DMT).

Pti pfejimce surovin je nutné dbat na senzorické hodnoceni piijimanych surovin a jejich
trvanlivost. Senzorické hodnoceni surovin se provadi také pribézné béhem celého vyrobniho
procesu. Suroviny jsou ukladany do skladl pro n€ urcenych a skladovany pii podminkach

stanovenych dodavateli.

5.5.2 Priprava korpusi a jednotlivych tvari

* {prava surovin pied davkovanim (mleti, krajeni apod.),
* davkovani surovin, vazeni,

* pfiprava tésta (Slehani, michani, hnéteni),

* tvarovani tésta nebo liti do forem,

* ukladani na plechy,

* peceni,

* chladnuti korpust,

* ulozeni korpust pied dal§im zpracovanim.

Vyroba korpust je rozdélend do tii skupin (korpusy z palené hmoty, korpusy z pevnych tést
a korpusy ze slehanych hmot). Technologické podminky peceni jsou udrzovany nad kritickou
mezi, proto pii dodrzovani receptur je riziko pomnoZzeni mikroorganismi nevyznamné a pfi
odchylce senzoricky rozpoznatelné. Pfi zjiSténi vyrobni chyby a odchyleni se od standardu je

nutné provést opatieni a zapsat do formulare o neshod¢, napt. $patné propeceni korpusu.
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5.5.3 Korpusy z listového tésta

* davkovani surovin,

* pfiprava a odleZzeni vodanku,

* davkovani, Giprava a odleZeni tuku,

* baleni tuku do vodanku,

* provalovani a piekladani,

* zpracovani tésta (déleni, tvarovani),

* maslovani,

* peceni,

* chlazeni,

* uloZeni korpusti pied dalSim zpracovani.

Technologické podminky peceni jsou udrzovany nad kritickou mezi, proto pii dodrzovani
receptur je riziko pomnoZeni mikroorganismii nevyznamné a pii odchylce senzoricky
rozpoznatelné. Pti zjisténi vyrobni chyby a odchyleni se od standardu je nutné provést

napravné opatieni a zapsat do formuléfe o neshodé¢.

5.5.4 Priprava naplni

* davkovani surovin,

* namaceni (bobtnani), ptipadné€ ohfev nebo var
*  michani, Slehani,

* zpracovani napln¢,

* uchovani napln¢ za podminek nutnych pro zachovani zdravotni nezavadnosti naplné

pted dalSim pouzitim.

Pti dodrZeni technologického postupu a receptur nedochédzi k vyraznému riziku s vyjimkou
lehkého maéslového krému (z divodu ptfitomnosti Zloutkll). Napln¢ se skladuji dle druhu od

jednoho do tfi dnti pii teploté do 5 °C.
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5.5.5 Priprava polev

* davkovani surovin,

* tepelné rozpousténi polotovaru (hotova poleva), ptipadné ohfev surovin,
* homogenizace,

e zpracovani polevy,

* uloZeni nezpracované plevy.

Pfi dodrzeni technologického postupu a receptur nedochazi k vyraznému riziku s vyjimkou

agarové polevy. Polevy se skladuji dle druhu pouzitych surovin.

5.5.6 Dohotoveni vyrobki

* uprava korpust (krajeni apod.),
* plnéni korpust, spojovani,

e zdobeni,

* chladnuti korpust,

* potahovani korpust,

* chladnuti potazenych korpust,
* dohotoveni,

* ulozeni v chladicim zafizeni,

* expedice.

Pti kompletaci vyrobkli a jejich dohotovovéani nejsou identifikovana vyznamna rizika.

Polotovary se skladuji oddé€len¢ od surovin pii teploté 5 — 8 °C.
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5.6 Proudové technologické diagramy pro konkrétni cukrarské vyrobky

5.6.1 Karamelovy vétrnik

Karamelovy vétrnik je cukratrsky vyrobek klenutého tvaru, v horni ¢ésti potazeny fonddnovou
polevou s pfichuti karamelu. Na fezu je korpus kiehky, naplnény dvéma néplnémi krémové
zluté a svétle hnédé barvy. Chut je jemna, chladiva po vanilkové slehacce a karamelu. Jedna se
o vyrobek urceny k rychlé spotiebé, ktery musi byt vyskladnén ihned po vyrobé a prodévan tyz

den.

Obr. 1: Karamelovy vétrnik Zdroj: autor

Slozeni (tu¢né jsou zvyraznény alergeny):
Korpus z palené hmoty: pSeni¢na mouka hladka, voda, vejce, siil, olej.

Vanilkova §lehacka: mléko, cukr krupice, krémovy prasek (kukufi¢ny Skrob, aroma,

barviva — riboflavin, karoteny), smetana ke Slehani 33%.

Karamelova Slehacka: karamel (cukr, smetana), smetana ke Slehani 33%.
Fondanova poleva: fondan (cukr, glukézovy sirup, voda), pfirodni barvivo — kulér
(cukr, voda).

Hmotnost hotového vyrobku: 80g
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1. Ptiprava korpusu

Péalen4d hmota je polotovar zluté vajecné barvy. Ma neutralni chut’ i viini a proto se mohou
vyrobené polotovary plnit riznymi naplnémi, sladkymi i slanymi. Korpusy mohou byt pouzity
1 pro vyrobu diabetickych vyrobki, protoze neobsahuji cukr. Palend hmota obsahuje velké
mnozstvi vody, ktera ma pii peceni vysokou kypftici aktivitu a napoméha ke zvétSeni objemu
pecenych korpusti. Aby mohla mouka pojmout velké mnozstvi vody je nutné ji spafit
a dikladn¢ provafit (restovat). Pti vyssi teploté dojde k bobtnani a mazovaténi Skrobu, ¢imz se

zvysi schopnost mouky vazat vodu. [23]

MASLO VODA sUL HL. MOUKA VEJCE
UVEDENI DO .
VARU PROSATI

|

PROVARENI

|

CASTECNE
ZCHLAZENI

I

POSTUPNE
PROMICHANI

l

TVAROVANI

l

PECENI

Obr. 2: Vyrobni diagram pfipravy palené¢ hmoty Zdroj: autor
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2. Ptiprava vanilkové Slehacky

Jedna se o napln krémové barvy a chladivé chuti, ktera se ptipravi smichanim vychlazené¢ho

vanilkového pudinkového krému a vyslehané smetany v poméru 1:1.

Kfﬂ's‘é}?’ MLEKO (1/2) MLEKO (1/2) CUKR TN
SLEHANI UVEDENI DO
VARU
|
PROVARENI
|
CHLAZENI
|
SLEHANI
Obr. 3: Vyrobni diagram pfipravy vanilkové Slehacky Zdroj: autor

3. Ptiprava karamelov¢ Slehacky

Népln ma svétlou barvu a mirné nahotklou chut’ po karamelu. Pii jeji pfipraveé se nejprve
roztavi cukr na karamel do kterého za stdlého michani vlije smetana. Po kratkém provareni

a nasledném vychlazeni se do karamelového krému lehce vmiché vySlehana smetana.

CUKR SMETANA SMETANA

UTAVENI NA
KARAMEL

|_'_I

PROMICHANI

PROHRATI

CHLAZENI

SLEHANI

Obr. 4: Vyrobni diagram ptipravy karamelové Slehacky Zdroj: autor
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4. Dohotoveni vyrobku

Hotové korpusy z palené hmoty se podéln¢ rozkroji. Na spodni ¢ast se pomoci cukrarského
sacku s trubiCkou nanese nejdiive vanilkova Slehacka a na jeji povrch jako druhd vrstva
karamelova Slehacka. Horni c¢ast korpusu se potdhne fondanovou polevou smichanou

s utavenym karamelem a pfilozi se na povrch karamelové Slehacky.
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5.6.2 Linecky koSi¢ek s ovocem a maslovou naplni
Linecké kosSicky jsou vyrobky uréené pro rychlou spotfebu. Povrch kosicku je ozdoben
ovocem a potazen agarovou polevou. Na fezu je patrna stejnorodd napln svétle zluté barvy

a hladké konzistence.

Obr. 5: Linecky kosicek s ovocem a maslovou naplni Zdroj: autor

Slozeni (tu¢né jsou zvyraznény alergeny):
Linecké tésto: vejce, cukr moucka, pSeni¢na mouka hladka, maslo

Lehky maslovy krém: mléko, krémovy prasek (kukufiény Skrob, aroma, barviva —
riboflavin, karoteny), cukr krupice, maslo, vajeéné Zloutky,
rumové aroma (rozpoustédla — voda, glycerol E422,
propylenglykol E1520, aromatické sloZzeni — aromatické latky,

aromatické ptipravky, koufové aroma, konzervacni latky E202,

antioxidanty
Zdobeni: kompotované ovoce, Cerstvé ovoce
Agarova poleva: voda, cukr krupice, agar barvivo E102, E133

Hmotnost hotového vyrobku: 60g
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1. Ptiprava korpusu

Linecké tésto se fadi mezi pevna tésta s vysokym obsahem tuku, ktery podstatné ovliviiuje
konzistenci tésta a zvySuje kiehkost korpust a vyslednych vyrobkl. Tésto je svétle zluté barvy,
mirné tazné konzistence, které 1ze pomérné snadno vyvalovat. Zakladni receptura obsahuje
mouku, tuk a cukr v hmotnostnim poméru 3 : 2 : 1. Kromé téchto zakladnich surovin se do

tésta pridavaji vejce popt. pouze zloutky, vanilkovy cukr a citronova kiira nebo pasta.

Teplota vSech surovin pro pfipravu lineckého té€sta nesmi byt vyssi nez 18 °C a jeho zpracovani
musi probéhnout velmi rychle, aby nedochézelo k tani tuku, které by zapti¢inilo znehodnoceni
tésta. Po zapracovani vSech surovin se tésto nechd odlezet v chladnu min. 1 hodinu. Poté se

tésto vyvali, naplni do formicek na linecké kosicky a pece pfi teploté 200 °C po dobu 14 minut.

CUKR i D CHUTOVE HLADKA
MOUCKA S B PRISADY MOUKA
PROSATI PROPRACOVANI EROSATS

PROMISENI

DUKLADNE
ZPRACOVANI

ODLEZENI

TVAROVANI

PECENI

Obr. 6: Vyrobni diagram ptipravy lineckého tésta  Zdroj: autor
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2. Ptiprava maslového krému

Lehky maslovy krém ma svétle zlutou barvu, hladkou a lehce roztiratelnou konzistenci. Chut’
je sladkd, jemna s typickou ptichuti masla. Krém se pfipravuje vyslehanim zakladniho

zloutkového krému (mléko, cukr, krémovy prasek, zloutky) s maslem a cukrem.

KREMOVY ; - " e
ERAST I MLEKO (1/2) MLEKO (1/2) CUKR MASLO
[ | [
[
SMICHANI UVEDENI DO VARU
PROVARENI
CHLAZENI
SLEHANI
Obr. 7: Vyrobni diagram ptipravy maslového krému Zdroj: autor

3. Dohotoveni

Do vychladlych korpust se sackem nanese maslovy krém do tvaru nizkého kuZzele, na ktery se
klade cerstvé nebo kompotované ovoce. Po vychlazeni se vyrobky potahuji agarovou polevou

a vkladaji do papirovych kosick.
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5.6.3 Listova trubicka s bilkovou naplni

Listové trubicky jsou vyrobky urcené k rychlé spotfebé s trvanlivosti max. 2 dny. Korpus je
objemny, na povrchu leskly, zlatavé barvy, suchy a kiehky. Na fezu je viditelné listkovani
s dokonalym propecenim. Hotovy vyrobek je na povrchu posypany mouckovym cukrem

a rovnhomérné¢ naplnény pevnou bilkovou naplni.

Obr. 8: Listova trubicka Zdroj: autor

Slozeni (tu¢né jsou zvyraznény alergeny):
Korpus: pSeni¢na mouka hladka, maslo, vaje¢né Zloutky, voda, stl, ocet

Bilkovy krém: vaje¢né bilky, cukr krupice, vanilinovy cukr, voda

Hmotnost hotového vyrobku: 20g
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1. Ptiprava korpusu

Listové tésto je polotovar vlacné, elastické konzistence svétle zluté barvy. Na fezu je viditelné
stiidani vrstev tuku a vodového tésta. Chut’ je neutralni a proto se mohou korpusy z listového

tésta plnit naplnémi sladkymi i slanymi, popt. zeleninovymi ¢i masitymi.

Pti vyrobé¢ trubicek se listové tésto vyvali do obdélniku o tloust'ce platu 3 — 4 mm. Radylkem
se nakraji pasky o Sifce 20 — 30 mm. Povrch se potie zfedénymi Zloutky a jednotlivé pasky se
nataci na kovové trubi¢ky do tvaru spirdly. Vzniklé trubicky maji mit délku 90 mm a rovné
ukonceni na obou strandch. Ukladaji se na ¢isté plechy, znovu potrou zloutkem a pecou pfi

teploté 230 — 250 °C.

I}’:U\lf)KK‘\ MARGARIN VODA OCET 8% ZLOUTKY }:}U\%'ﬁ\\
ROZPUSTENI
PROHNETENI |
ZAMICHANI
ODLEZENI ()Dl_l-I:ZE_\'i
ZABALENI
|
ROZVALENI
I
PREKLADANI
|
TVAROVANI
|
PECENI

Obr. 9: Vyrobni diagram ptipravy listového tésta  Zdroj: autor
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2. Ptiprava bilkového krému

Bilkovy krém je lehkd napli bilé stejnorodé barvy. Zakladnimi surovinami jsou Cerstvé bilky,
krupicovy cukr a vanilinovy cukr. Pfi piipravé bilkového krému se bilky vysSlehaji za
postupného ptidavani 1/3 celkového mnozstvi cukru. Zbyvajici 2/3 se svaii s vodou na teplotu

115 °C. [24] Horky cukerny roztok se poté zvolna piiléva za stalého §lehani do vyslehanych

bilkd.

CUKR i CUKR R—
KRUPICE 2/3 VAL KRUPICE 1/3 ELILLRT
VARENI NA SLEHANI

115 °C

|

VYSLEHANI

Obr. 10: Vyrobni diagram pfipravy bilkového krému

3. Dohotoveni

Korpusy listovych trubicek se plni pomoci sacku s hladkou trubickou cerstvé usSlehanym

bilkovym krémem tak, aby nevznikly nezadouci vzduchové dutiny. Naplnény vyrobek se slabé

posype smési mouckového a vanilinového cukru.
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5.6.4 Likérova spicka

Likérové Spicky jsou vyrobky s trvanlivosti 2 dny ode dne vyroby. Zaklad tvoii korpus
z buflerové hmoty a celé jsou potazeny cukraiskou kakaovou polevou. Na fezu je patrna hladka
napli cokoladové barvy se sttedem vyplnénym polotekutym krémem zluté barvy. Chut je

jemna po c¢okoladdové polevé doplnéna chuti likérového krému.

Obr. 11: Likérova Spicka  Zdroj: autor

Slozeni (tu¢né jsou zvyraznény alergeny):

Korpus: pSeni¢na mouka hladka, vejce, cukr krupice, voda
Tukova népln: maslo, cukr krupice, pSeni¢na mouka hladka, voda, kakaovy prasek
Likérovy krém: fondan (cukr, glukézovy sirup, voda), voda, krémovy prasek (kukuticny

Skrob, aroma, barviva — riboflavin, karoteny)

Kakaova poleva: ztuzeny rostlinny tuk, mouckovy cukr, kakaovy prasek se snizenym
obsahem tuku, kakaova hmota, suSena syrovatka, vanilin, emulgéator

(s6jovy lecitin)

Hmotnost hotového vyrobku: 40g
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1. Ptiprava korpusu

Buflery jsou polotovary z lehké Slehané hmoty. Piipravuji se z bilkl, zloutkd, krupicového
cukru, hladké mouky, Skrobu a vody. Pii vyrobé bufleri se zvlast’ vyslehaji bilky s cukrem
a zvlast' zloutky s vodou a moukou. Po dikladném vys$lehdni se obé hmoty spoji, ptida se skrob
a ihned se pomoci sacku s hladkou trubi¢kou tvofi buflery pozadovaného kulatého tvaru

a pecou pfi teploté 170 — 190 °C po dobu 30 minut.

: R CUKR CUKR 2 MOUKA
ZLOUTKY KRUPICE 1/3 KRUPICE 2/3 L HLADKA
SLEHANI SLEHANI PROSATI

ZAMICHANI

TVAROVANI

PECENI

Obr. 12: Vyrobni diagram pfipravy Slehané hmoty Zdroj: autor
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2. Ptiprava tukové néplné

Tukova népln je polotovar tmavé hnédé barvy, hladké stejnorodé konzistence s vyrazné
cokoladovou chuti. Pfipravi se smichanim cukru, masla, mouky, vody a kakaového prasku. Za
stalého michéni se smé&s povafi 5 minut, poté se do horké smési zamicha cukrafska kakaova
poleva. Po jejim Gplném rozpusténi se smés necha vychladit, nejlépe do druhého dne a poté se
vysleha na hladky, lehky krém.

MOUKA KAKAOVY CUKRARSKA

CUKR MASLO HLADKA VODA PRASEK KAKAOVA POLEVA

PROMICHANI

l

PROVARENI

|

ZAMICHANI

CHLAZENI

SLEHANI

Obr. 13: Vyrobni diagram pfipravy tukové naplné Zdroj: autor
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3. Pfiprava likérového krému

Likérovy krém je hladka tekuta napln svétle zluté barvy, mlééné chuti doplnéné chuti
rumového vytazku. Népln se pfipravi smichanim suSen¢ho krému s vanilinovou pfichuti
s prevafenou vodou a fonddnem tak, aby vznikla polotekutd smés. Nakonec se ochuti rumovym

aromatickym vytazkem.

KREMOVY ) R RUMOVE
PRASEK WALLLL SOIRICAR AROMA

PREVARENI NAHRATI

PROMICHANI

SLEHANI

Obr. 14: Vyrobni diagram pfipravy likérového krému Zdroj: autor

4. Dohotoveni

Korpusy se zlehka pottou cukraiskou kakaovou polevou. Na takto upraveny polotovar se
nastiikd cukrarskym sdCkem se specialni dutou trubickou tukové népln do tvaru Spicky. Po
dikladném vychlazeni se vznikla dutina vyplni tekutym likérovym krémem a otvor se uzavie
zbylou naplni pomoci sacku a fezané trubicky. Nakonec se po zatuhnuti Spi¢ky potahuji

v cukrafské kakaové polevé.
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5.6.5 Stafetka

Stafetky jsou vyrobky s trvanlivosti 3 dny ode dne vyroby. Vyrobky maji tvar valecki svétle
hnédé barvy s okraji macenymi v cukraiské kakaové polevé. Na fezu je viditelna dvojita spirdla
porovitého korpusu a hladkého krému kavové barvy. Chut’ je ovlivnéna pouzitym korpusem

bez¢é hmoty, doplnéna chuti kdvového krému a cukrarské kakaové polevy.

Obr. 15: Stafetka Zdroj: autor

Slozeni (tu¢né jsou zvyraznény alergeny):

Platy z bez¢ hmoty: vajefné bilky, cukr krupice, pSeni¢na mouka hladka,

podzemnice olejna, cukr moucka

Maslovy krém s kdvovou ptichuti: mléko, krémovy prasek (kukutficny Skrob, aroma,
barviva — riboflavin, karoteny), cukr krupice, maslo,

mleta kava

Cukratska kakaova poleva: ztuZeny rostlinny tuk, mouckovy cukr, kakaovy prasek se
sniZenym obsahem tuku, kakaova hmota, suSena

syrovatka, vanilin, emulgétor (séjovy lecitin)

Hmotnost hotového vyrobku: 50g
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1. Ptiprava korpusu

Korpus na Stafetky je vyroben z dortové bezé¢ hmoty s prazenou, loupanou a nastrouhanou
podzemnici. Korpus je vlaény, témét bilé barvy s drobnym teckovanim po pouzité jadroving.
Na povrchu je korpus mirn€ popraskany. Korpus se pfipravuje vyslehdnim vaje¢nych bilkt
s cukrem na pevny snih. Do takto pfipraveného snéhu se postupné vmicha prosata mouka
a strouhané jadroviny. Po zamichani se hmota roztira na plechy do pravidelnych rolddovych
plati o rozmérech 600 x 400 mm. Rozetfené platy se lehce posypou mouckovym cukrem

a thned pecou pfi teploté 220 °C.

CUKR e PODZEMNICE MOUKA CUKR
KRUPICE OLEJNA HLADKA MOUCKA
I SLEHANI I STROUHANI PROSATI

I ——

zAMIcHiN ZAMICILAN]
I

ROZTIRANI
I

POSYPANI
I
PECENI

Obr. 16: Vyrobni diagram piipravy bezé hmoty Zdroj: autor
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2. Ptiprava krému

Lehky maslovy krém s kavovou pfichuti ma svétle hnédou barvu, hladkou a lehce roztiratelnou
konzistenci. Chut’ je sladkd, jemna s typickou pfichuti kavy. Krém se pfipravuje vySlehanim
zakladniho zloutkového krému (mléko, cukr, krémovy prasek, zloutky) s maslem, cukrem

a kédvovou prisadou.

K:f;:"{::(y MLEKO (1/2) MLEKO (1/2) CUKR ZLOUTKY MASLO
SMICHANI UVEDENI DO VARU

1

PROVARENI
|

CHLAZENI

SLEHANI
Obr. 17: Vyrobni diagram piipravy maslového krému Zdroj: autor

3. Dohotoveni

Na roladovy bezé korpus se rovnomérné nanese kavovy krém. Potieny plat se podélné rozkroji
na tfi pasy, kazdy pas se stoCi do tvaru slabé roladdy. Jednotlivé polotovary se nechaji
v chladném prostiedi ztuhnout a poté se kazda rolada rozd¢€li na 8 stejnych dila, dlouhych asi

75 mm, a jeji konce se namoci do cukraiské kakaové polevy.
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5.7 Ovéreni diagramu vyrobniho procesu v misté vyroby

Proudovy diagram vyrobniho procesu byl c¢leny tymu HACCP kontrolovan za provozu
a vyhodnocen jako odpovidajici dané praxi. Zaznam o ovéfeni proudového diagramu byl

zaznamenan do tabulky €. 3.

Tab. 2: Ovéfeni diagramu vyrobniho procesu

Jméno Funkce Datum Podpis
P.P. Jednatel

K.P. Vyrobni feditel

S.N. Vedouci vyroby

D.N. Externi poradce

Zdroj: autor

5.8 Analyza nebezpeci a stanoveni kritickych bodu

V systému kritickych bodu se nebezpe¢im rozumi biologické, chemické nebo fyzikalni pfic¢iny

poruseni zdravotni nezavadnosti. Pfi analyze nebezpeci byl posuzovan zejména:
* vliv surovin a pfisad pouzitych k vyrobg,
* vliv skladovéni a technologie vyroby,

* vliv pouzivanych vyrobnich procesti na ovlddani nebezpeci (chladirensky fetézec,

pasterace, chlazeni a mrazeni, kiiZova kontaminace, principy SVP a SHP),

* vliv prostiedi a lidského faktoru.

Analyza nebezpec¢i byla provedena ve vSech krocich procesu s ohledem na moZny vyskyt
fyzikalniho (F), biologického (B) a chemického (CH) nebezpeci. Soucasné bylo stanoveno pro

kazdy krok ovladaci opatieni, pomoci které¢ho je mira rizika udrzovéana v piijatelnych mezich.
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Tab. 4: Analyza nebezpeci

Je ,
Cislo | Vyrobni Typ . «r s . nebezpeci Rf) zhodnuti 0 Zpusob
nebe | Popis nebezpeci Ovladaci opatreni , .o | YYZnamnosti AN
kroku | operace oedi vyznamné? nebezpedi Fizeni
P (ANO/NE) p
B Pfijem surovin kontaminovanych
MO, skiidci « Mikrobiologicky a chemicky atest od dodavatele (Pb, Cd,
Hg) ,
. ) ] ] * Kontrola stavu, vzhledu, piivodu, viiné surovin Mala y
Piiiem Pfijem surovin kontaminovanych . . . .. . pravdépodobnost v CP
1. jen F | mechanickymi necistotami, * Kontrola doby min. trvanlivosti nebo doby pouzitelnosti NE piipadé dodreni
surovin 8 . o . . o PR SHP
poskozeni obalt » Kontrola neporuSenosti obali prejimacich
* Dodrzovani podminek pfijmu postupu
Pijjem Surovin s pevybovujlclm * Dodrzovani podminek manipulace
CH obsahem ptidatnych latek,
kontaminace chemickymi latkami,
kontaminace z obalovych material
Kontaminace v diisledku €innosti )
skiidet, pomnoZeni MO, tvorba * DodrZeni stanovenych skladovacich podminek — pravidelna
B toxin{i — nedodrZenim stanovenych kontrola teploty a méfeni vlhkosti ve skladu mouky
podminek skladovani ¢ Naékup surovin dle aktualni potieby
¢ Oddélené uloZeni surovin, rotace zasob
- Kontaminace mechanickymi . . . .. . OhroZzeni zdravotni
2 Skladmfam F | negistotami z prostfedi, obalovych Kontrola doby min. trvanlivosti nebo doby pouzitelnosti ANO nezdvadnosti CCP
surovin materidla * Dodrzovani chladiciho/mraziciho fetézce s pravidelnym vyrobki
méfenim teploty, pravidelné odmrazovani, udrzba a servis,
Tvorba mykotoxin pfi rstu plisni, kontrola Cistoty chladiciho/mraziciho zafizeni,
CH kontaminace rezidui sanita¢nich * Pravidelna vizualni kontrola ¢istoty a kontrola vyskytu

prostiedki pfi nedostate¢ném
oplachu po sanitaci prostor

sktdct




Je

Cislo | Vyrobni Typ . < A . nebezpeci R,O zhodnuti 0 Zpusob
nebe | Popis nebezpeci Ovladaci opatfeni , .o | VyZnamnosti e,
kroku | operace .t vyznamné? o Fizeni
zpeci (ANO/NE) nebezpeci
* Kontrola atestu dodavatele
* Negativni mikrobiologicky rozbor — Enterobacteriaceae, Stiedni
Zpracovéni Sa.lom.onella, Staphylococcus aur.eus pravd&podobnost op
3. éerstvych B |Kontaminace MO (Salmonella) * Pfi piijmu kontrola neporuSenosti skofapek ANO ohrozeni zdravotni SVP/SHP
vajec * Pii vytluku vajec — senzoricka kontrola, doba pouzitelnosti nffZéVa‘eiHOStl
vytlugenych vajec vyrobki
* Tepelné oSetteni vajec v piipad¢€ jsou-li pfidavany do naplni
Nedodrzeni receptury, pfekroceni * Dodrzovani technologickych postupti
B | limitu aditivnich latek, kiizova e Dodrzovani sanitace, SVP a SHP
kontaminace * Kontrola sypkych hmot prosévanim
. . * Oddélena manipulace s nesluéitelnymi produkty Mala
Davkovani, Kontami hanickmi depodobnost
4. | misenia | F | Opiamumacemecnanicym * Dodrzovani osobni a provozni hygieny NE | PRVEEPOCOBRIOSEY | Svp/SHP
b it ¢ necistotami z prostiedi a osob L i ) ptipad¢ dodrzeni
Slehani tést * Dodrzovani planu desinfekce a deratizace pracovnich postupti
* Pouzivani pouze pitné vody
CH Kontaminace zbytky sanitaénich + Skoleni personalu
Cinidel * Dodrzovani teplotniho fetézce
» Uchovavani tésta pfi teploté nejvyse do 10 °C
B | Preziti MO * Dodrzovani teploty a doby pedeni
* Dodrzovani osobni a provozni hygieny (Cistota pomdtcek,
Petent Kontaminace mechanickymi Cistota pracovniho odévu, Cistota rukou, pokryvka hlavy, Male:i < odob
5. eceni | F o ecistotami atd. NE | Pravdepodobnostv gy p gpp
korpust . . . piipad¢é dodrzeni
* Dodrzovani podminek manipulace , .
pracovnich postupti
) oL * DodrzZeni sanitace, oplach vodou po sanitaci
CH Kontaminace zbytky sanita¢nich

¢inidel

* Vizualni a senzorické posouzeni dostatecnosti tepelného
opracovani




Je

Cislo | Vyrobni Typ . < A . nebezpeci R,O zhodnuti 0 Zpusob
nebe | Popis nebezpeci Ovladaci opatfeni , .o | VyZnamnosti e,
kroku | operace .t vyznamné? o Fizeni
zpeci (ANO/NE) nebezpeci
B | Pomnoseni MO * Prosévani sypkych hmot
* Pasterace naplni Stiedn
fedni
. . o » Kontrola teploty — nejvyse do 5 °C, kontrola doby uchovani pravdépodobnost
6. | Pribrava | Koniaminace mechanickymi néplni — max. 24 hodin ANO | ohrozeni zdravotni | g\ Sc o
P * DodrZovani spravné manipulace s naplnémi nezavadnosti
. oL * Dodrzovani a kontrola pracovniho postupu vyrobki
Kontaminace zbytky sanitacnich L ] o
CH &inidel * Dodrzovani provozni a osobni hygieny
B | Pomnozeni MO L , ; )
* Dodrzovani provozni a osobni hygieny
‘. * Dodrzovani spravné manipulace Stredril
Plnéni, Kontaminace mechanickymi Y An ; pravdépodobnost CP
7. zdobeni, F nedistotami Y * Dodrzovani a kontrola pracovniho postupu ANO ohrozeni zdravotni SVP/SHP
kompletace * Zajisténi plynulosti vyroby H?Zégli‘}nom
. . et N o vyrobkl
- Kontaminace zbytky sanitacnich Po dohotoveni ihned ulozit pfi teploté nejvyse do 8 °C
¢inidel
Chlazeni, B | Pomnoeni MO * Zchlazeni vyrobki na pozac{ova}nou teplotu Zavaimé nebezped
g uloZeni » Kontrola teploty a doby ulozeni — max. 8 °C po dobu ANO ohrozeni zdravotni CCP
) hotovych . . . nejvyse 24 hodin po dohotoveni nezavadnosti
vyrobkii F Kontaminace mechanickymi * Vizualni kontrola ¢istoty prostredi vyrobku

necistotami




* T Je Rozhodnuti o
Cislo | Vyrobni yp . < A . nebezpedi |, . Zpusob
Kkrok nebe | Popis nebezpeci Ovladaci opatfeni , <o | YyZnamnosti e,
roku | operace | - .. vyznamné? | oo Fizeni
P (ANO/NE) p
B | Pomnozeni MO
* Dodrzovani spravné manipulace s hotovymi vyrobky Stiedni
9 Expedi F Kontaminace mechanickymi (teplota a doba uloZeni) ANO p;aV(viepE)dgbnostt . CP
: Xpedice nedistotami * DodrZovani provozni a osobni hygieny 0 r(?ZeI(lllz :gvo i | o\ p/SHP
. nezavadnosti
* Cisté a zakryté piepravni obaly vyrobku
Kontaminace zbytky sanitacnich
CH |.. .
¢inidel
Zdroj: autor
Pouzité zkratky:

B — biologické nebezpeci
F — fyzikalni nebezpeci
CH — chemické nebezpeci

MO — mikroorganismus

CP — kriticky bod

CCP — kriticky kontrolni bod
SVP — spravna vyrobni praxe
SHP — spravna hygienicka praxe




5.9 Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi, stanoveni postupt sledovani
a stanoveni napravnych opatreni pro kazdy kriticky bod

Pro kazdy identifikovany kriticky a kontrolni bod je v planu HACCP urceno:
* nebezpeci ohrozujici bezpecnost potravin, které je nutno v kritickém bodu fidit,
* ovladaci opattenti,

* kritickh mez (meze), které zajisti, Ze stanovend pfijatelnda mira nebezpeci neni

ptekrocena,
* postupy monitorovani, které prokazuji, Ze dany kriticky bod je fizen,

* napravy a opatieni k napravé v ptipad¢, Ze monitorovani prokaze, ze kritickd mez byla

ptekrocena,
* odpovédnosti a pravomoci,

* zdznamy o monitorovani.
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Tab. 5: Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi, postupt sledovani a napravnych opatieni

Krok (operace) |Sledovany znak Kritické meze Postup sledovani Frekvence sledovani | Napravna opatieni
* Mg¢feni teploty , , .
* Teplota vzduchu v chladicim zafizeni: +4 az +8 vzduchu v chladicim |* Zaznam teploty * Uprava teploty v chladicim
Skladovani Teplota vzduchu v °C dle charakteru produktu (v disledku otevirani | zafizeni jedenkrat tydné — zafizeni, pfemisténi surovin
surovin chladicim zatizeni chladiciho zafizeni mize dojit k okamzitému , odecet teploty na do jiného chladiciho
o * Zaznam teploty do ispleii S
naristu teploty) . displeji zafizeni
formulare
* Mgéfeni teploty * Zaznam teploty * V ptipadé prekrodeni
, * Teplota vzduchu v chladicim zafizeni: +4 az +8 szi,uChl,l v chladicim jedenkrat tydné — teplot p 5500
Chlazeni, Teplota vzduchuv | . ., ., | zafizeni odedet teploty na eploty o vice nez po
. gy o C dle charakteru produktu (v disledku otevirani ploty dobu 5 hodin - likvidace
uloZeni chladicim zatizeni, . P SRSV vios . 74 loty d displeii
. chladiciho zatizeni mize dojit k okamzitému aznam teploty do plc] vyrobkl
hotovych kontrola doby nardstu teploty) formulare * Kontrola vyrobka !
vyrobki ulozeni ploty Y * Likvidace neprodanych

* Doba ulozeni hotovych vyrobkd max. 24 hod .

Kontrola denni
produkce

pred zahajenim
expedice

vyrobkt

Zdroj: autor




5.10 Stanoveni ovérovacich postupi

Ovéteni ucinnosti systému kritickych bodl je provddéno min. 1x ro¢né a vzdy, dojde-li
k upravam technologickych postupl, k zavedeni novych vyrobkl, pfipadné k vyskytu

zdravotné zavadnych vyrobkil. Ovéfovaci postupy jsou provadény nasledujicim zpisobem:

* ové&fovani spravnosti vyrobniho diagramu 1x ro¢né tymem HACCP — zdznam z porady

tymu,

* provefovani znalosti zaméstnancl a jejich schopnosti provadét sledovani v kritickém

bod¢ — pfi Skoleni 1x ro¢né,

* kontrola zdznamu o sledovani v kritickém bodé¢ — vedouci tymu HACCP po vyplnéni

formulare,
* kontrola urovn¢ hygieny a sanitace — namatkove, zdznam v provoznim deniku,

. fezkoumani dodrzovani pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe — namatkoveé
9

zédznam v provoznim deniku.

5.11 Zavedeni dokumentace a vedeni zaznamu

Mezi zakladni dokumentaci systému kritickych bodu patii nasledujici dokumenty:
» pfirucka systému kritickych bod,
* proudovy diagram vyrobniho procesu,
* analyza nebezpeci,
* popis kritickych bodi,
* zaznamy o sledovani stanovenych znakt v kritickych bodech,
* zadznamy o napravnych opatienich,
» prehled sortimentu,

* dodaci listy / faktury a dalsi souvisejici dokumentace od dodavatele,
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zaznamy ze Skoleni pracovnikd,
zaznamy z porad tymu HACCP,
zdznamy v provoznim deniku,
smlouva o likvidaci odpad,
zédznamy o provadéné sanitaci,
zdznamy DDD,

zpravy o vysledku internich auditd,

zaznamy o aktualizaci systému.
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III. NAVRHOVA CAST
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6 OPATRENI PRO NEJRIZIKOVEJSI TECHNOLOGICKE
OPERACE

Cilem systému kritickych bodi je vyloucit, pfipadné minimalizovat nebezpeci vyroby
zdravotn¢ zavadnych potravin. Proto je provadéno sledovani pribéhu jednotlivych procest
a v kritickych bodech jsou zaznamenavany znaky a jejich dosazené¢ hodnoty. Pokud se
v pribchu procesu projevuje neptiznivy trend smétujici k prekroceni stanovenych hodnot, nebo
byly stanovené hodnoty ptekroceny, jsou provadéna napravna opatieni, jejichz ukolem je vratit

proces do zvladnutého stavu.

Na zaklad¢ provedené analyzy bylo zjisténo, Ze mezi nejrizikovéjsi operace vyrobniho procesu
se fadi skladovani surovin a chlazeni a ulozeni hotovych vyrobkii. V téchto fazich procesu jsou
identifikovany kritické kontrolni body u kterych je nutné nastavit kontrolni mechanismy tak,
aby nedochazelo k piekroceni kritickych mezi a tim k poruSeni zdravotni nezavadnosti
vyrobkll. U ostatnich vyrobnich ¢innosti jsou uréeny kontrolni body, které se od kritickych
kontrolnich bodti 1isi tim, ze v nich neni riziko tak vysoké. V téchto bodech je nutné dbat pouze

na zvysenou pozornost, nejsou zde vSak zapotiebi zvlastni zdznamy, zaznamenavajici kontrolu
v konkrétnich bodech.

Aby se predeslo moznému vzniku rizika je zapotiebi nakupovat suroviny pouze od ovéienych
dodavatell ¢i vyrobcii. Pro rizikové suroviny je od dodavateli vyzadovan atest. Pfi pfejimce je
vzdy kontrolovan stav dodaného zboZi, neporusenost oballi, doba pouZitelnosti a smyslové
charakteristiky produktd. Ihned po pfevzeti jsou produkty ulozeny do chladicich nebo
mrazicich boxt popfipadé¢ do suchého skladu. Béhem skladovani je kontrolovdna a métfena
teplota vzduchu v chladicim zafizeni a jedenkrat tydné je nutné provést odecet teploty a ten
zaznamenat do pfislusnych dokumentt. Pokud dojde k ptekroceni kritickych mezi je nezbytné
ihned provést napravné opatieni formou regulace teploty v chladicim zafizeni popiipade

piremisténim surovin do jin¢ho chladiciho boxu.

Béhem pfiipravy je se vSemi surovinami a polotovary manipulovano tak, aby bylo zabranéno
ktizeni v provozovné. Pfi manipulaci s ndplnémi, té€sty a polotovary je nutné dodrzovat

stanovené teploty a doby ulozeni.

Pti ptiprave tést, korpust, naplni a polev je potieba dodrzovat stanovené technologické postupy

a soucasn¢ zasady spravné vyrobni a hygienické praxe.
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Po kompletaci a dohotoveni vyrobku probihd chlazeni a ulozeni hotovych vyrobkt. Ty mohou
byt ulozeny max. 24 hodin za pfedem stanovenych teplotnich podminek. I zde musi byt
provadéna kontrola teploty vzduchu a pokud dojde k ptekroceni teploty o vice jak 5 °C po

dobu 5 hodin je nutna likvidace vyrobk.

Expedice hotovych vyrobkli probihd v Cistych a zakrytych piepravnich obalech. Obaly jsou
skladovany za podminek stanovenych vyrobcem a po minimalni dobu, aby nedoslo ke
kontaminaci hmyzem ¢i jinému poskozeni, pied pouzitim jsou kontrolovany. Obaly na vyrobky
¢1 suroviny musi mit odpovidajici pevnost a byt navrzeny tak, aby nedoSlo k poSkozeni pfti
obvyklych podminkach manipulace. Nesmi také obsahovat Casti, které by mohly vniknout do

potraviny napi. kovové spony apod.

Pokud nastane situace, kdy se proces zvladnout nepodatilo, hodnoty kritickych mezi byly
piekro¢eny a do ob¢hu byl uveden vyrobek v nezvladnutém stavu, je nezbytné informovat
o nebezpec¢i prislusnou hygienickou stanici nebo SZPI a smluvni partnery. V piipadé, ze
potencialné¢ nebezpecné produkty jsou zjistény pied jejich prodejem je prodej okamzité
zastaven. Zbyvajici vyrobky jsou uchovany do doby, nez je skutecné nebezpeci identifikovéno,
aby mohly byt u€inény kroky ke zmirnéni dopadi na spotiebitele, a poté jsou pokrmy

zlikvidovany.
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ZAVER

Stuptiujici tlak na zajisténi bezpecnosti a kvality potravin ze strany spotiebitelli, obchodnich
samostatnych systémli managementu bezpecnosti potravin. Jednd se zejména o standardy
zaméfené na proces vyroby pokrmi a zdravotni nezdvadnost konecnych produktd pro

spottebitele.

V Ceské republice jsou uznavany systémy managementu bezpelnosti potravin podle
pozadavkl standardu ISO 22000 a systémy podle vSeobecnych pozadavkl na systém analyzy
nebezpe¢i a stanoveni kritickych kontrolnich bodli a podminek pro jeho -certifikaci.
Uplatnovani postupti zalozenych na principech systému HACCP je pozadovano evropskou
legislativou a je povinné pro vSechny provozovatele potravinaiskych podnikd. Systém HACCP
spo¢iva v provedeni analyzy nebezpeCi a stanoveni kritickych kontrolnich bodl v procesu
vyroby. Pii provadéni analyzy nebezpeci jsou posuzovana vSechna i teoreticka nebezpeci, ktera
se mohou vyskytnout v priibéhu celého procesu vyroby, od jeho poc¢atku po dodéni kone¢nému
spotfebiteli. Identifikovand nebezpeci jsou vyhodnocena z pohledu jejich zavaznosti
a pravdépodobnosti vyskytu v procesu vyroby a pro kazdé z nich je stanoveno ovladaci
opatieni, které slouzi k predchazeni vzniku nebezpe¢i, jeho vylouceni anebo k jeho

minimalizaci na pfijatelnou Groven.

Podrobnou analyzou celého systému HACCP, jeho historii i legislativni upravou se zabyva
teoretickd Cast této bakalarské prace. V praktické ¢asti prace jsou feSeny otdzky redlného
vyuziti systému a jeho uplatnéni v konkrétni provozovnég. Na zéklad€ teoretickych poznatki je
zde uveden obecny postup zavadéni systému kritickych bodl v cukraiské vyrobné. Dtlraz je
kladen zejména na analyzu nebezpeci, stanoveni kritickych kontrolnich bodl a nasledné
stanoveni napravnych opatteni vedoucich k eliminaci popf. minimalizaci vyroby zdravotné
zévadnych vyrobkl. Dale jsou zde vypracovany proudové technologické diagramy pro
konkrétni cukratské vyrobky s podrobnym popisem jejich vyroby a slozeni. Navrhova cast je
zaméiena na feSeni problematiky obecné nejrizikovéjSich technologickych operaci pii vyrobé
cukraiskych vyrobkii. Z pohledu zajiSténi zdravotni nezdvadnosti je zapotiebi v téchto krocich
dodrZzovat konkrétni stanovena opatieni a podminky, které jsou nezbytné k omezovani

nebezpedi.
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Principy syst¢ému HACCP jsou zalozeny na preventivnim piistupu k bezpe€nosti potravin.
Hlavnim pfinosem jejich uplathovani ve vyrobnim procesu je zejména minimalizace rizika
spojena s uvedenim zdravotné zavadnych potravin na trh, optimalizace a redukce provoznich
nakladii, zvySeni efektivity systému fizeni a naplnéni ocekavani spottebitelt z hlediska

konzumace zdravotné nezavadnych vyrobkii.

72



POUZITE ZDROJE

[1]

[2]

[3]

[4]

[3]

[6]

[7]

[8]

[9]

VOLDRICH, Michal, Marie JECHOVA a Marcela KAUDELOVA. Systém kritickych
bodii (HACCP) v obchodeé: prirucka pro pracovniky potravinarskych prodejen. Vyd. 1.
Praha: Ceské a slovenské odborné nakladatelstvi, 2004. 73 s. ISBN 80-903401-2-1.

G. SURAK, John. The Evolution of HACCP. In: Food Quality & Safety: Farm to Fork
Safety [online]. Hoboken, New Jersey: Wiley Periodicals [cit. 2015-12-02]. Dostupné z:
http://www.foodqualityandsafety.com/article/the-evolution-of-haccp/.

HACCP: Bezpecnost potravin (,,Hazard Analysis and Critical Control Points®). ISO
[online]. 2005 [cit. 2015-12-04]. Dostupné z: http://www.iso.cz/haccp

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravindch a tabakovych vyrobcich a o zmén€ a doplnéni

n&kterych souvisejicich zakont. In: Shirka zakonii Ceské republiky. 1997, Gastka 38.

SKOPEK, Bedfich, Michal VOLDRICH et al. Vyroba potravin a jejich uvadéni do
obéhu. Praha: Verlag Dashofer, 2009. ISSN 1803-1439.

EVROPSKY PARLAMENT a RADA EVROPSKE UNIE. Nafizeni Evropského
paramentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné
zdsady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe¢nosti potravin. In: Uredni véstnik Evropské
unie L31. Brusel, 2002, 15/ sv.6.

HAVEL, Petr. Potravinaiska komora Ceské republiky: Hygienicky bali¢ek vstoupil v
platnost. Foodnet: Informacni systém PK CR [online]. 2006 [cit. 2016-01-15]. Dostupné
z: http://foodnet.cz/polozka/jmeno=Hygienicky+balC3Dcek+vstoupil+v+platnost&id=90
38

EVROPSKY PARLAMENT a RADA EVROPSKE UNIE. Nafizeni Evropského
Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienické pravidla pro potraviny Zivo&isného ptvodu. In: Uredni véstnik Evropské unie

L 139. Brusel, 2004, 3/ sv.045.

CODEX Alimentarius: About Codex. F40O [online]. 2012 [cit. 2016-01-17]. Dostupné z:

www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/about-codex/en

73



[10]

[11]

[12]

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

Zéakon €. 139/2014 ze dne 18. Cervna 2014, kterym se méni zakon ¢. 110/1997 Sb., o
potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zakonl, ve znéni pozd&jSich predpisl, a zédkon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o
zméné nékterych souvisejicich zakonl (veterinarni zakon), ve znéni pozdé&jsich predpist.

In: Shirka zdkonii Ceské republiky. 2014, astka 59.

Strategie bezpeénosti potravin v CR. Portdl eAGRI - resortni portdl Ministerstva
zemédélstvi[online]. ©2009-2015 [cit. 2016-01-23]. Dostupné z:
http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-potravin/strategie-zajisteni-

bezpecnosti-potravin/.

Strategie bezpeénosti potravin a vyzivy 2014 - 2020 - AGRARNI KOMORA CR. 4PIC-
AK.cz - AGRARNI KOMORA CR [online]. 2014 [cit. 2016-01-23]. Dostupné z:
http://www.apic-ak.cz/strategie-bezpecnosti-potravin-a-vyzivy-2014-2020.php

ISO 22000 - Food safety management. ISO - International Organization for
Standardization[online]. 2014 [cit. 2016-02-07]Dostupné¢ z:

http://www.iso.org/iso/home/standards/management-standards/iso22000.htm.

KADLEC, Pavel, Karel MELZOCH a Michal VOLDRICH. Co byste méli védét o vyrobé
potravin?: technologie potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009. 536 s. ISBN
978-80-7418-051-4.

VOLDRICH Michal et al. Zdsady spravné vyrobni a hygienické praxe ve sluzbdach — cdst
1. Vyd. 1. Praha: Nérodni informacni stiedisko pro podporu jakosti, 2006. 67 s. ISBN 80-
02-01822-2.

EVROPSKA KOMISE. Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o
mikrobiologickych kritériich pro potraviny. In: Uredni véstnik Evropské unie L 338/1.
Brusel, 2005.

VOLDRICH, Michal. Zavddeéni systému kritickych bodit (HACCP) : zdkladni informace,
postup zavadeéni, priklady dokumentii. Vyd. 1. Praha: Ustav zemédélskych a
potravinatskych informaci, 2000. 96 s. ISBN 80-7271-004-4.

MATYAS, Zden&k. Podklady pro zavedeni HACCP do oboru zpracovdni surovin a
potravin zivocisného pitvodu: ryby, mekkysi, korysi, zvérina, driibez, vejce, med, lahudky.

Vyd. 1. Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita, 2002. 141 s. ISBN 80-7305-428-0.

74



[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI. Vyhlagka 333/1997 Sb. ze dne 12. prosince 1997,
kterou se provadi § 18 pism. a), b), g) a h) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a o zmén¢ a doplnéni nékterych souvisejicich zakonl, pro
mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekatské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta. In:
Shirka zdkonii Ceské republiky. Praha, 1997, ro¢nik 2012, ¢astka 111.

TAUFEROVA, Alexandra. Technologie a hygiena potravin rostlinného pivodu 1., II.
Vyd. 1. Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno, 2014. 168 s. ISBN 978-80-
7305-692-6.

HRABE, Jan, Frantisesk BUNKA a Ignic HOZA. Technologie vyroby potravin
rostlinného pivodu: pro kombinované studium. Vyd. 1. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve

Zling, 2007. 189 s. ISBN 978-80-7318-520-6.

BLAHA, Ludvik, Ivana KOPOVA a Frantisek SREK. Suroviny pro ucebni obor Cukrar,
Cukradrka. 4. aktualiz. vyd. Praha: Informatorium, 2007. 257 s. ISBN 978-80-7333-053-8.

PULPANOVA, Alena. Cukraiska technologie. Vyd. 3. Hradec Kralové: R plus, 2013.
s. 286. ISBN 978-80-904093-1-6.

BLAHA, Ludvik, Frantiek KADLEC a Véra CONKOVA. Cukraiska vyroba I: pro 1.
ro¢nik u¢ebniho oboru Cukraf, Cukrarka. 3., preprac. vyd. Praha: Informatorium, 2001.
156 s. ISBN 80-86073-85-8.

75



SEZNAM OBRAZKU

Obr. 1: Karamelovy vétrnik

Obr. 2: Vyrobni diagram ptipravy palené hmoty

Obr. 3: Vyrobni diagram ptipravy vanilkové Slehacky
Obr. 4: Vyrobni diagram ptipravy karamelové Slehacky
Obr. 5: Linecky kosicek s ovocem a maslovou néplni
Obr. 6: Vyrobni diagram ptipravy lineckého tésta
Obr. 7: Vyrobni diagram ptipravy maslového krému
Obr. 8: Listova trubicka

Obr. 9: Vyrobni diagram piipravy listového tésta
Obr. 10: Vyrobni diagram pfipravy bilkového krému
Obr. 11: Likérova Spicka

Obr. 12: Vyrobni diagram piipravy Slehané¢ hmoty
Obr. 13: Vyrobni diagram pfipravy tukové naplné
Obr. 14: Vyrobni diagram piipravy likérového krému
Obr. 15: Stafetka

Obr. 16: Vyrobni diagram ptipravy bez¢ hmoty

Obr. 17: Vyrobni diagram ptipravy maslového krému

76



SEZNAM TABULEK

Tab. 1: Tym HACCP
Tab. 2: Ovéteni diagramu vyrobniho procesu
Tab. 3: Analyza nebezpeci

Tab. 4: Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi, postupt sledovani a napravnych opatieni

77



SEZNAM ZKRATEK

B Biologické

BRC British Retail Consortium

CCP Critical control point

CP Critical point

CSN Ceska technicka norma

DDD Dezinfekce, dezinsekce, deratizace
DIC Danové identifikacni ¢islo

DMT Datum minimdlni trvanlivosti

DP Datum pouzitelnosti

EFSA European Food Safety Authority
EHs Evropské hospodaiské spolecenstvi
EN Evropska norma

ES Evropské spolecenstvi

F Fyzikalni

FAO Food and Agriculture Organization
GFSI Global Food Safety Initiative

HACCP Hazard Analysis Critical Control Point

CH Chemické

ICO Identifikacéni ¢islo organizace

IFS International Food Standard

ISO International Organization for Standardization
MO Mikroorganismus

78



NASA National Aeronautics and Space Administration

RASFF Rapid Alert System for Food and Feed

Sb. Sbirka

SHP Spravna hygienicka praxe

SVP Spravna vyrobni praxe

SZPI Statni zemédélska a potravinaiska inspekce
WHO World Health Organization

79



PRILOHA 1: TRVANLIVOST VYROBKU

Rychle se kazici vyrobky

. teplota skladovani do 8 °
plnéné nebo zdobené Slehackou, smetanovymi eplota skladovani do 8 °C

krémy, pudinkovymi a zloutkovymi ndplnémi vyskladnéni ihned po vjrobé
prodej tentyz den

Vyrobky s naplnémi a krémy

teplota skladovani do 8 °C
vyskladnéni do 24 hodin po dodani
prodej nejdéle 36 hodin po dodani

bilkovymi (choulostivé na teplo), maslovymi ,
tukovymi zloutkovymi

Vyrobky s naplnémi

tukovymi, maslovymi teplota skladovani do 20 °C

puncové, dezertni a specialni vyskladnéni do 24 hodin po dodani
prodej nejdéle 48 hodin po dodéni

Vyrobky

s vafenymi naplnémi teplota skladovani do 24 °C

listové neplnéné, plnéné zavaieninou vyskladnéni do 36 hodin po dodani

piimo peéené s naplni prodej nejdéle 4 dny po dodani

balené dezerty

Vyrobky

z tfenych a Slehanych hmot teplota skladovani do 24 °C

s trvanlivymi naplnémi vyskladnéni do 48 hodin po dodani

prodej nejdéle 7 dnti po dodéani
pripadné 9 dnti od vyroby
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PRILOHA 2: ZAKLADNI DIAGRAM VYROBNIHO PROCESU

PRIJEM
SUROVIN

SKLADOVANI

CCP
SUROVIN

DAVKOVANI, MISENI A

SLEHANI
PECENI_ PRIPRAVA
KORPUSU NAPLNI
PLNENI,
ZDOBENI

KOMPLETACE

CHLAZENI HOTOVYCH

VYROBKTU cr

EXPEDICE
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