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Efektivnost systému HACCP ve vybraném mlékarenském provozu

HACCP system efectivity in chosen milk production
Souhrn

Diplomova prace se zabyva problematikou syst¢ému HACCP. Definuje charakteristiku a
podstatu systému HACCP. Upftesiiuje zasady pro spravné fungovéani systému HACCP
v konkrétnim mlékarenském podniku, vcetné povinnosti provozovatele. Je zpracovana
analyza nebezpeci, analyza rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bodil, které jsou
porovnavany se zavedenym systémem HACCP v konkrétnim mlékéarenském podniku.
Provétovani systému HACCP je zaméien na proces piijmu mléka, zékladni oSetieni mléka
a nasledné cCisténi pasteratniho zafizeni. Cilem je zhodnotit efektivnost zavedeného
syst¢tmu HACCP a navrhnout népravna a preventivni opatfeni, které by ucinily systém

HACCP mlé¢karenského podniku lepsi a efektivné;si.

Summary

This thesis deals with the issue of HACCP system. It defines the characteristics and nature
of the HACCP system. It specifies the principles for the proper functioning of the HACCP
system in a specific diary business, including obligations of the operator. It is worked up
hazard analysis, risk analysis and determination of critical control points that are compared
with established HACCP system in a specific dairy business. Verification of the HACCP
system is focused on the process of milk intake, the basic treatment of milk and subsequent
cleaning pasteurizer. The aim is to evaluate the effectiveness of the implemented HACCP
system and propose corrective and preventive measures that would make HACCP system

in dairy business better and more effective.

Kli¢ova slova: bezpecnost potravin, mlékarensky provoz, syst¢tm HACCP, kritické

kontrolni body, zakladni oSetfeni mléka, nebezpeci

Keywords: Food safety, milk production, system HACCP, Critical control point, basic

treatment of milk, hazard
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1 Uvod

Kazdy spotfebitel by se pii nadkupu nemél citit ohrozen zdravotni zavadnosti
potravinatskych vyrobkii. Obavy o kvalité¢ a zdravotni nezdvadnosti potravin v dne$ni dobé
stale stoupd. Je tedy nezbytné¢ dilezité, aby potravindisky primysl dbal na dodavani
bezpecnych potravin na trh a spottebitel by se tak mohl citit 1épe. Tato problematika je
predmétem z4jmu jiz dlouhou dobu a vyskytuje se v celosvétovém meéftitku, nebot’ kazdy
stat si preje, aby se na trh dostavaly pouze produkty zdravotné nezdvadné a nemohly tak
ohrozit zdravi spotiebitele. K docileni zajisténi dikladnéjsi bezpecnosti potravin bylo
zavedeni systému fizeni a zabezpeCeni kvalitnich a zdravotné nezavadnych potravin.
Evropskd wunie se snazi vytvofit lep$i pfistup kprevenci nebo pfinejmensim
k minimalizovani moZnosti vyskytu zavadnych potravin. Byly ustanoveny pozadavky,
kter¢ by mély zajistovat prevenci v doddvani bezpecnych produkti. Mezi takové
pozadavky patii mimo jiné i pozadavek na zavedeni analyzy rizik v kazdém podniku
provadégjici ptijem, zpracovani, vyrobu a distribuci potravin.

Za nejlepsi variantu analyzy zanalyz rizik je povazovan systém kritickych
kontrolnich bodi (HACCP). Syst¢ém HACCP je povazovan jako jeden z nejucinnéjSich
systémtl jakosti mezinadrodnimi autoritami jak v Evropé, tak i mimo ni. Vyznamnost
systému HACCP vyplyva ze zajisténi ochrany spotiebitele, ale i ve vzdjemné duvere mezi
odbérateli a dodavateli, nebot zde funguje systém kontroly, ze které¢ho je jasna
odpovédnost vyrobce za jakost a zdravotni nezdvadnost vyrobku uvadéného na trh. Systém
HACCP je zaloZzen na definovani kritickych bodl, kdy bodem je krok pii vyrobé
potraviny, pii kterém by mohlo dojit k ohroZeni zdravotni nezavadnosti potraviny a kde je
tedy potieba vyloucit nebo alespoit zmensit tato ohrozeni. Systém HACCP zajistuje
preventivni a systematicky pfistup k v€asné identifikaci nebezpeci zdravotni zavadnosti a
k zamezeni jeho vzniku.

Tato diplomova prace je zaméfena na systém HACCP vzhledem k jeho
vyznamnosti v konkrétnim mlékarenském provozu. Uelem je ovéfeni, zda konkrétni
mlékarensky podnik spliuje veskeré pozadavky dle pravnich predpisti na zabudovany

systétm HACCP, kdy sledovanymi procesy jsou piijem mléka, zakladni oSetfeni mléka a



CiSténi pasteracniho zafizeni. Vysledkem je vyjadfeni shody popfipadé¢ neshody a

v ndvaznosti na neshody nasledné navrzeni nédpravnych ¢i preventivnich opatieni.

2 Cil a metodika

2.1 Cil

Cilem diplomové prace je ovéfit, zda parametry zaveden¢ho systému HACCP
v konkrétnim mlékéarenském podniku jsou vhodné nastaveny a piipadné doporucit navrh
zmeén, diky nimz by systtm HACCP byl ucinnéjsi a zarucoval by tak zdravotni
nezavadnost produktti vyrabénych v podniku.

Dilé¢im cilem je navrhnout analyzu nebezpeci, analyzu rizik a stanovit kritické
kontrolni body na zakladé prostudované literatury a pravnich pfedpisti a nésledné ovéfit
shodu se syst¢tmem HACCP konkrétniho mlékarenského podniku.

Dal§im dil¢im cilem je ovéfeni, zda konkrétni mlékarensky podnik plni zasady
spravného fungovani systétmu HACCP v plném rozsahu dle Véstniku Ministerstva

zemé&dé€lstvi €. 2/2010.

2.2 Metodika

Literarni reSerSe je zpracovana na zaklad¢ prostudovani odborné literatury a
odbornych odkazi internetu, kdy prvnim krokem je obecné nastinéni politiky, jak Ceské
republiky, tak Evropské unie v oblasti bezpecnosti potravin. Pro bliz§i sezndmeni
s problematikou syst¢ému HACCP je popsana jeho charakteristika a zakladni zésady pro
fungovani syst¢ému HACCP, které jsou vyzadovany Véstnikem Ministerstva zemédélstvi €.
2/2010. Tyto zésady nasledné slouzi jako podklad pro posouzeni, zda mlékarensky podnik
dodrzuje pozadavky pravnich ptfedpisi v plném rozsahu a nevyskytuji se tak nedostatky
v jejich zabudovaném syst¢ému HACCP. Daéle je zpracovana obecnd charakteristika
mlékarenského provozu pro ptiblizeni samotného procesu zékladniho oSetfeni mléka.
Nebot” mlékarensky podnik nechtél byt jmenovan, poslednim krokem literarni reSerSe je

pouze obecna charakteristika tohoto vybraného mlékarenského podniku.



K dosazeni cile pfi zpracovani analyzy syst¢ému HACCP bylo vyuzito nékolik
riznych metod, kompilace, syntéza, analyza sekundarnich dat a provedeni interniho auditu
systétmu HACCP podle normy ISO 19011 v konkrétnim mlékéarenském provozu. Obrazek

¢. 1 zobrazuje typické ¢innosti pro audit dle této normy.

Obrizek & 1. Typické ¢innosti p¥i auditu (CSN ISO 19011)

Zahajeni auditu
- jmenovani vedouciho tymu
- stanoveni cilt, pfedmétu a kritérii auditu
- ur¢eni proveditelnosti auditu
- vybér tymu auditord
- navazani avodniho kontaktu s auditovanou organizaci

Piezkoumani dokumenti
- prezkoumani odpovidajicich
dokumenti systému managementu
auditovaného, v¢etné zaznamu, a
uréeni jejich dostatecnosti s ohledem na
kritéria auditu

A 4

Piiprava ¢innosti pfi auditu na misté
- ptiprava planu auditu
- ptidéleni prace tymu auditorQ
- ptiprava pracovnich dokumenti

\ 4

Provadéni auditu na misté
- tvodni jednani
- komunikace v pribéhu auditu
- tlohy a odpovédnosti privodcil a pozorovateli
- shromazd’ovani a ovéfovani informaci
- zjiSténi z auditu
- ptiprava zavéru z auditu
- zavéreéné jednani

Priprava, schvaleni a distribuce zpravy z auditu
- priprava zpravy z auditu
schvaleni a distribuce zpravy z auditu

A 4

Dokonceni auditu




Podklady pro vypracovani vlastni prace byly ziskany postupné od fijna 2011 az do
ledna 2012 v konkrétnim mlékarenském podniku ve stfedoceském kraji. Na zakladé
dohody s feditelem spolec¢nosti a s vedouci tseku fizeni a kontroly jakosti byla moznost
provést interni audit a tim prostudovat ptislusnou dokumentaci systému HACCP a sledovat
provozng technologické procesy.

V ramci zahdjeni auditu byl na prvni spole¢né schiizce dojednan piesny pribch
auditu, kde byl vymezen cil a pfedmét auditu, ktery spociva v prezkoumani dokumentace
HACCP a nasledné ovéteni jeho spravnosti v provozu. Casovy Gsek auditu byl stanoven na
dva dny, kdy provéteni dokumentace probéhlo v jednom dni a samotné provéteni provozu
ve dni druhém. Sledovaly se procesy piijem mléka, zakladni oSetfeni mléka a cisténi
pasteru, vramci pozadované dokumentace na tyto procesy, jejich ovéfeni v praxi a
dodrzovani hygieny. V piipad¢ dokumentace bylo ovéfovano, zda jsou vedeny veskeré
pozadované zaznamy a dokumenty, mezi které patii plany HACCP, provedena analyza
nebezpeci a nasledné stanoveni kritickych kontrolnich bodi a kritickych mezi, ovétovaci
postupy, napravna opatieni, zpltisoby monitoringu, atd. Dal§im bodem tohoto prvniho
jednani bylo pfedani technickych informaci o pribéhu jednotlivych procest, které byly
podkladem pro ptipravu auditu.

Druhym krokem byla samotnd pfiprava na audit, kdy za pomoci vyvojovych
diagramt byla vytvofena analyza nebezpeci, analyza rizik a nasledné stanoveni kritickych
kontrolnich bodii a k nim pfislusné tdaje o kritickych mezich, zpisobu sledovani a
napravnych opatienich.

Analyza nebezpeci piedstavuje vycet vSech moznych nebezpeci rozdélenych do tii
skupin na biologické, chemické a fyzikalni, které byly stanoveny na zakladé kroki dle
vyvojovych diagramii konkrétnich technologickych procesi. Ke kazdému definovanému
nebezpeci je navrzeno prislusné ovladaci opatieni.

Nasledné po vyhotoveni analyzy nebezpeci byla sestavena analyza rizik za pomoci
metody FMEA, kde se jednotlivd nebezpeci vyhodnotila pomoci vypoctu, ktery stanovuje
zavaznost, podle které se poté urci, zda se jedna o kriticky bod ¢i nejedna.

Voldfich (2000) popisuje metodu FMEA jako obecné vyuzivany postup pii analyze
rizik v fizeni jakosti, vychazejici z pfedpokladu, ze zplsoby selhani jednotlivych slozek
systému jsou znamé. Na zéklad¢ znalosti moznych selhani jsou vyhodnocovany pficiny

poruchy dané jednotky zatizeni z hlediska dusledki selhani a vlivu poruchy jak na dalsi



jednotky systému, tak na systém jako celek. Techniku FMEA je mozné vyuzit ke
kvantifikaci miry rizika a nésledka naptiklad jednotlivych krokti vyrobniho postupu.

Na zakladé€ prostudované literatury a pravnich ptedpist bylo ke kazdému nebezpeci
pristupovano v ramci miry pravdépodobnosti vyskytu nebezpe¢i a vzniklého nasledku.
Byly navrzeny véhy jednotlivych faktorii, které vychdzeji z desetistupniové Skaly od 1 do

10, kde body predstavuji:

Nasledek Pravdépodobnost vyskytu
1 — nehrozi Zadné riziko 1-0%

2 — minimalni riziko 2-10%

3 — mensi znehodnoceni vyrobku 3-20%
4 — vys§i znehodnoceni vyrobku 4-35%

5 —onemocnéni — mirné 5-50%
6 — onemocnéni — malé 6 —60 %

7 — onemocnéni — stiedni 7-170%

8 —onemocnéni — vyssi 8—80%

9 — onemocnéni — zavazné 9-90%
10 — smrt 10 —100%

Vahy se postupné pfifadili k pravdépodobnosti vyskytu a nasledku a na zékladé
jejich multiplikativniho vztahu se vyhodnotila zavaznost. Zakladni vztah je
pravdépodobnost vyskytu * ndsledek = zdvaznost. Hodnoty se tak pohybuji v rozmezi od 1
do 100. Nastaveni kritickych kontrolnich bodi je stanoveno podle vysledku zavaznosti a
identifikuje se nasledovné:

1-10 — neni nastaven kriticky bod
11-20 — nastaven kontrolni bod - CP
21-50 — nastaven kriticky kontrolni bod — CCP

Je dulezité si uvédomit v jaké mife je mozné, Ze nebezpeCi nastane a nasledné
zhodnotit jaky nasledek vyvola.

Z provedené analyzy rizik je patrné, v kterych krocich bude stanoven kriticky
kontrolni bod. Dalsim bodem je stanoveni kritickych kontrolnich boda v¢etné souvisejicich

polozek.



Samotny audit byl proveden ve dvou dnech a to 7. listopadu 2011 a 9. ledna 2012.
Prvni den probihal v kancelati vedouci tiseku fizeni a kontroly jakosti, kde byla autorce
poskytnuta veskera dokumentace souvisejici se systémem HACCP. Byly provéfeny
dokumenty vztahujici se k zdsadam spravného fungovéani systému HACCP, mezi které
patii také analyza nebezpeci, rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bodii u procesii
piijem mléka, zdkladni oSetfeni mléka a Cisténi pasteracniho zatizeni.

Druhy den bylo kompletni sledovani probihajicich procesti v praxi. Rano po
prichodu do mlékarenského podniku byl sledovan proces piijmu mléka, kdy cisterna
dorazila pil hodiny po pfichodu, takze bylo mozné pfipravit si podklady. Nasledovalo
provéfeni procesu zékladniho oSetfeni mléka, kdy se pouzilo mléko z predeslého dne. Na
zavér po provedeni tohoto procesu bylo mozné provéfit 1 proces Cisténi pasteracniho
zafizeni.

Dalsim krokem je zhodnoceni auditu, kde jsou vyhodnoceny shody a neshody
v ramci provéfeni konkrétniho mlékéarenského podniku a nasledné navrhnuti napravnych a
preventivnich opatfeni vramci ucinnéjsiho chodu syst¢tmu HACCP v konkrétnim

mlékarenském provozu.



3 Literarni reSerse

3.1 Bezpecnost potravin

Globalizace potravinového fetézce neustale pfindsi nové vyzvy a rizika pro zdravi a
z4jmy spotiebiteld na celém svété a proto je bezpe€nost potravin zakladnim principem
evropské potravinové politiky, ktery zaruCuje ochranu zdravi spotiebiteld. Hlavnim cilem
politiky v oblasti bezpec¢nosti potravin je dosdhnout co nejvyssi urovné ochrany zdravi a
z4jmu spotiebitelll. Bezpecnost potravin tak zahrnuje hygienu vyroby potravin, kontrolni
mechanismy, monitoring potravnich fetézcii a bezpecnost krmiv (Evropska komise, 2011).

K zajisténi bezpecnosti potravin pfispivaji statni organizace a instituce financované
statem, a to zejména tvorbou legislativy, prubéznou a duslednou kontrolou zdravotni
bezpecnosti a kvality, dlouhodobym sledovanim vyskytu cizorodych latek (monitoring),
aplikaci védeckych stanovisek do praxe, informovanim a vzdélavanim spotiebitelli, mj. v
zachdzeni s potravinami (Postal bezpecnosti potravin, 2011).

V Ceském pravnim fadu neni pfimo pouzivan termin ,,bezpecnost potravin®, ale
zékon ¢. 110/97 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich ve znéni pozd¢jsich predpisi, o
potravinach a tabakovych vyrobcich vyuziva pojmu zdravotni nezavadnost a definuje ho
takto: Zdravotné nezdvadnymi potravinami se rozumi potraviny, které spliuji chemické,
fyzikélni a mikrobiologické pozadavky na zdravotni nezavadnost stanovené timto
zédkonem, vyhlaskou, nebo které jsou uvadény do obéhu se souhlasem Ministerstva

zdravotnictvi. V této oblasti bude nadale pouzivan termin ,,bezpecnost potravin®.

3.1.1 Politika CR v bezpeé¢nosti potravin

Dlouhodobym cilem CR u bezpeénosti potravin je posileni ochrany a podpory
zdravi a opravnénych zajmu spotiebitelll. Souvisejicim cilem je posileni davery vetejnosti
v systém zajiSténi bezpecnych potravin, vjejich kvalitu a vyzivovou hodnotu.
V poslednich letech se do této oblasti zahrnuje i vyziva, nebot’ oblast vyzivy je zasadni
z pohledu dlouhodobého zlepSovani zdravotniho stavu obyvatelstva. V CR je systém

bezpecnosti potravin koordinovan resorty zemédélstvi a zdravotnictvi, ve spolupraci
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s dal$imi ministerstvy a jinymi organizacemi statni spravy (Porat bezpecnosti potravin,
2011).
Mezi hlavni zakony CR, které pokryvaiji oblast bezpe¢nosti potravin, patfi:

W

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a

doplnéni nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjSich predpisi.
Tento zdkon definuje pojmy spojené s potravinami i vramci jejich pouzitelnosti a
stanovuje povinnosti provozovatele potravinaiského podniku, mezi které patii informacni
povinnost provozovatele, uvadéni potravin do ob¢hu, zachazeni s potravinami, baleni a
oznacovani potravin. Zakon zapracovava pfislusné piedpisy Evropskych spolecenstvi a
upravuje v navaznosti na piimo pouzitelné predpisy Ugelem tohoto zakona je téz stanovit
povinnost podnikatele ohlasit zasoby potravin nebo zemédélskych vyrobka stanovené v
piimo pouzitelnych ptedpisech Evropskych spolecenstvi a upravit stitni dozor nad
dodrzovanim této povinnosti.

Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich
zakonu (veterinarni zakon), ve znéni pozdéjSich predpisu, kde se stanovuji pravidla
zajistujici zdravi zvitat a jejich ochranu, coZ zajist'uje zaroveti i bezpe¢nost potravin. Cast
zéakona pojednava o zdravotni nezavadnosti zivo¢iSnych produktu.

Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych
souvisejicich zakoni. Zakon je Casto novelizovan. Definuje pozadavky na hygienu
pracovniho prostfedi. Pro osoby, které vykonavaji ¢innost vyroby potravin, je povinnost

vlastnit zdravotni prikkaz a mit zakladni znalosti hygienického minima.

Zéakladnim dokumentem pro zaji§téni bezpeénosti potravin v Ceské republice je
,.Strategie bezpecnosti potravin a vyzivy“ dle Usneseni vlady Ceské republiky ¢. 61 ze dne
18. ledna 2010. Jde o klicovy dokument navazujici na predchazejici strategické dokumenty
z let 2001, 2004 a 2007, nyni roz§ifeny také o otazky vyzivy. Politika bezpecnosti potravin
pracuje s principem tzv. analyzy rizika, zahrnujici tfi zdkladni vzéjemné propojené prvky:
hodnoceni rizika, fizeni rizika a komunikaci o riziku. Na fungovani tohoto systému se
podileji resorty zeméed€lstvi a zdravotnictvi, ve spolupraci s dal§imi ministerstvy a jinymi
organizacemi statni spravy, kterym tento dokument uklada ukony, za které jsou
odpovédné. Nebot’ uspésné zajisténi ochrany zdravi spotiebitelll vyzaduje vysokou miru

spoluprace a koordinaci aktivit vS§ech zainteresovanych vladnich i nevladnich instituci,
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byla ustanovena meziresortni Koordina¢ni skupina bezpeénosti potravin. Ukolem této
skupiny je zejména koordinace ¢innosti jednotlivych resortd a stanoveni priorit v oblasti
bezpecnosti potravin, zajisténi vzajemné spoluprdce na narodni Urovni, posilovani
spoluprace s narodnimi institucemi bezpecnosti potravin ¢lenskych stati EU a EFSA (viz
kapitola 3.1.2). Pfislusnd ministerstva a dozorové organy maji povinnost systematicky a
oteviené informovat vetejnost o vysledcich své Cinnosti. Jsou zfizena informacni centra a
dozorové organy informuji pomoci tiskovych zprav, které jsou umistovany na
internetovych strankach téchto organizaci. Byly vytvofeny systémy hlaSeni. Napiiklad
Ministerstvo zdravotnictvi disponuje systémem hldSeni EPIDAT, ktery informuje o
vyskytu infekénich alimentarnich onemocnéni, alimentarnich intoxikaci a epidemii
z potravin a pokrmil zjiStovanych organy ochrany vefejného zdravi. Statni veterinarni
sprava CR zajistuje systém hlaSeni nakaz zvifat, nadlimitnich hodnot pii kontrole
cizorodych latek, zéachytu patogennich mikrobli v potravinovém fetézci. Hlavnim
systémem rychlého varovani je systém RASFF (viz kapitola 3.1.3.)(Usneseni vlady CR
¢.61 ze dne 18. ledna 2010).

Tim, Ze se Ceské republika 1. kvétna 2004 stala rovnopravnym &lenem Evropské
unie, se rozhodla mimo jiné ptijmout veskera pravidla Spolecenstvi. Jednim ze zakladnich
zévazkl, zakotvenych ve Smlouvé o zalozeni Evropského spolecenstvi, je garantovat
zabezpeeni vysoké tirovné ochrany zdravi a posileni ochrany spotiebitele. Ceskéa
republika tak musi spliiovat vSechny pozadavky a nafizeni, ktera EU vydala a

zakomponovat je do své politiky (Portal bezpecnosti potravin, 2011).

3.1.2 Politika EU v bezpecCnosti potravin

V disledku opakovanych probléma vyvolanych piipady Sifeni zdravotné
zédvadnych potravin a krmiv, véetné¢ vyskytu nebezpecnych onemocnéni hospodaiskych
zvifat pfenosnych na clovéka, se Evropskd komise rozhodla radikdlné reorganizovat
systém zajisténi bezpe€nosti potravin v EU. Byla revidovana stavajici a pfijata nova
legislativni opatfeni z oblasti krmiv, zdravi a ochrany zvifat, hygieny, rezidui cizorodych
latek a potravin nového typu. Byl ztizen nezéavisly Evropsky ufad pro bezpecnost potravin
a Clenské staty EU byly vyzvany k obdobnému postupu zajisténi bezpecnosti potravin

(Zdravi a zdravotnictvi, 2004).

12



Hlavnim cilem politiky Evropské unie v oblasti bezpecnosti potravin je dosdhnout co
nejvyssi urovné ochrany zdravi a zajmi spotiebiteld. Unie proto dba na bezpecnost a fadné
oznacovani potravin (pfiCemz bere ohled na rozmanitost, véetné tradi¢nich produktl) a
soucasn¢ zajistuje ucinné fungovani vnitiniho trhu. Za timto ucelem vypracovala uceleny
soubor bezpeCnostnich ptedpist, ktery je soustavné sledovan a prizplisobovan
nejnovejSimu vyvoji (Evropska komise, 2011).

Zakladnim piedpisem je nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002,
kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ztizuje se Evropsky
ufad pro bezpecnost potravin a stanovi se postupy tykajici se bezpe€nosti potravin. V
souladu s timto pfedpisem jsou piijimany pravni piedpisy upravujici politiku bezpecnosti

potravin.

7 7w

Evropsky urad pro bezpe¢nost potravin — EFSA

Evropsky ufad pro bezpecnost potravin vznikl v lednu 2002. Jeho vznik byl jednim
z kroki k vytvoteni komplexniho systému zajiSténi bezpecnosti potravin v EU a k
obnoveni divéry spotiebitelll v evropské potraviny, jez byla po celé fad¢ krizi v oblasti
bezpecnosti potravin, které EU trapily v zavéru 90. let minulého stoleti, obecné velice
nizka (Portal bezpecnosti potravin, 2011).

Evropsky utrad pro bezpecnost potravin predstavuje zdroj védeckych doporuceni a
sdéleni o rizicich spojenych s potravinovym fetézcem. Je ufadem Evropské unie
zodpovédnym za hodnoceni rizik v oblasti bezpec¢nosti potravin a krmiv, vyzivy, zdravi a
pohody zvifat, ochrany a zdravi rostlin. V téchto oblastech je tkolem ufradu, v uzké
spolupraci s ndrodnimi autoritami a dal§imi zacastnénymi organizacemi a tclesy,
poskytovat objektivni a nezavislé¢ védecky podlozené poradenstvi a jasna sdéleni zalozena
na nejaktudlnéjSich veédeckych poznatcich a informacich o existujicich a nové se
objevujicich rizicich (EFSA, 2011).

Jako prostfednik mezi Evropskym uUfadem pro bezpe€nost potravin, narodnimi
urady pro bezpecnost potravin a dal§imi zainteresovanymi skupinami v ¢lenskych statech
slouzi ,, Koordinaéni misto. Ukolem Koordinaéniho mista je zajisténi vymény védeckych
informaci a dokumentl tykajicich se védeckych aktivit a podpora a rozvoj databazi

veédeckych experti a vyzkumnych organizaci. Zastupci koordinac¢nich mist se schézeji
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pravidelné za Ucelem vymény informaci a dal$iho rozvoje siti. Koordina¢nim mistem
Evropského ufadu pro bezpecnost potravin v Ceské republice je odbor bezpecnosti
potravin, ktery je soucasti Uradu pro potraviny, soucdsti Ministerstva zemedélstvi (Mze,

2011).

3.1.3 RASFF — Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva byl zaveden, aby byl u¢innym
nastrojem na vyménu informaci o pfijatych opatfenich v reakci na zavazna rizika zjisténé
v souvislosti s potravinami nebo krmivy. Tato vyména informaci poméha ¢lenskym statiim
jednat rychle a koordinovanym zplsobem v reakci na ohrozeni zdravi zpisobené
potravinou ¢i krmivem (Evropska Unie, 2011).

Pravnim zakladem Systému rychlého varovani pro potraviny a krmiva je nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002. V systému jsou zastoupeny clenské
staty, Komise a ufad. Clenské staty, Komise a ufad urci sva kontaktni mista, ktera budou
¢leny sité. Za spravu sité odpovida Komise.

Mezi kontaktnimi misty probihd vyména informaci o nebezpecnych potravinach
nebo krmivech. Pokud ma néktery ¢len RASFF informace o zavazném zdravotnim riziku u
potravin ¢i krmiv, musi prostfednictvim RASFF okamzité informovat Evropskou komisi.
Komise vyhodnocuje vSechna ptichozi hlaSeni a predava je dale vSem c¢lenim RASFF
prostiednictvim jednoho ze ¢ty typi oznameni. Varovami jsou zasilana, pokud jsou
potraviny ¢i krmiva pfedstavujici vazné rizika nabizeny spotiebitelim ke koupi a je tedy
nutné rychle jednat. Informace se pouzivaji v ptipadech, kdy rizikové potraviny ¢i krmiva
jiz nejsou na trhu nebo se riziko nepovazuje za zavazné, tudiZ neni od ostatnich ¢lenti
rychly postup vyzadovan. Odmitnuti na hranicich se tyka zasilek potravin a krmiv, které
byly testovany a odmitnuty na vnéjSich hranicich EU, bylo-li u nich zjisténo zdravotni
riziko. Novinky jsou veskeré informace tykajici se bezpeCnosti potravin a krmiv, které
nejsou sdélovany prostiednictvim varovani ¢i informaci, avSak jsou povazovany za
vyznamné pro kontrolni organy. Nasledné ¢lenové systému provedou kroky podle typu
oznameni a okamzit¢ informuji Komisi o pfijatych opatienich (Portal bezpecnosti potravin,

2011).
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3.2 Systém HACCP

Nebot je kladen velky daraz na snahu ptedchazet problémim tykajicim se jakosti a
zdravotni nezavadnosti jiz béhem vyrobniho procesu, zavedl se syst¢tm HACCP. I pfesto,
ze plati pfisné hygienické smérnice a nafizeni, které by mecly chranit konec¢ného
spotiebitele od zavaznych rizik, zaméfuji se spiSe na posouzeni finalnich vyrobki na rozdil
od syst¢tmu HACCP, ktery posuzuje cely technologicky postup a celkové podminky pti
vyrob¢. Tim se stava efektivnéjSim.

Smérnice EU ze 14. Cervna 1993 €. 93/94/EEC vyzaduje zavedeni systému HACCP
do praxe potravinaiskych podnikl jak v Clenskych statech, tak i ve tietich zemich, které
potravinaiské produkty importuji do jakékoli ¢lenské zemé EU.

V Ceské republice maji povinnost zavedeni systému HACCP vsichni vyrobci
potravin jiz od 1. 1. 2000 podle zédkona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabadkovych

vyrobcich a zakona ¢ 258/2000 Sb., o ochrané vetejn¢ho zdravi.

3.2.1 Charakteristika systétmu HACCP a jeho historie

Termin HACCP vychézi z anglického nazvu ,,Hazard Analysis and Critical Control

Points®, coz znamena analyza nebezpeci a kritické kontrolni body.
wHazard* znamena riziko nebo nebezpeci vzniku ndkazy, poranéni nebo podobnou jmu
na zdravi ¢lovéka.
»Analysis“ je analyza pravdépodobnosti vznikli kontaminace pokrmi. Hodnoti se
zédvaznost této kontaminace a také to, pro¢ a jak nebezpeci vzniklo
»Critical Control Point* jsou kritické kontrolni body oznacujici konkrétni fazi vyroby, ve
které¢ hrozi riziko kontaminace potravin, a kterou se snazime kontrolovat a vznikajici
nebezpeci odstranit (Matyas, 1993).

Systém kritickych bodl zajiStuje preventivni a systematicky pfistup k vcasné
identifikaci nebezpec¢i zdravotni zavadnosti a k zamezeni jeho vzniku. Dusledna aplikace
vyrazn¢ snizuje nejen zdravotni rizika, ale 1 ekonomické ztraity ve vyrobg.
Systém kritickych bodll je zaméfen na klicové faktory, které ovliviiuji bezpecnost a

zdravotni nezdvadnost potravin v celém potravinovém fetézci od zpracovani suroviny az
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po prodej. Systém HACCP slouzi k ovladani biologickych, chemickych nebo fyzikélnich
Cinitel, které plsobi na potravinu a mizou tak poruSit jeji zavadnost.
Se zvySenymi pozadavky na zdravotni nezavadnost potravin byla zavedena dobrovolna
certifikace systému kritickych bodi HACCP. Certifikaci systému kritickych bodl vyrobce
prokazuje funkéni a ucinny systém plnéni pozadavki nad obvykly rdmec vyzadovany
narodni legislativou, ovéteny nezavislym certifikaénim organem (CQS, 2011).

HACCP je mozno oznacit jako bezprostfedni, protoze zdravotni nebo jakostni
problémy jsou odhalovany bezprostiedné po jejich vzniku v pribéhu vyroby nebo

jakéhokoli jiného zplisobu zpracovani a jsou téz ihned odstranovany (Matyas, 1993).

Historie

Pii vyrob¢ potravin miize mit kazda, i mald zména v jakosti surovin, zména ve
vyrobé nebo pfi uzavirdni oballi rozhodujici vliv na jakost kone¢ného vyrobku. Vyrobce
musi brat na zfetel veskeré moznosti. Jaké situace mohou pfi vyrobé potravin nastat a vést
ke zdravotnim problémum, jakymi opatienimi se toto nebezpec¢i da omezit a jak zajistit, ze
tato opatfeni se budou provadét a zda zaruci pozadovany vysledek. Tyto otazky se poprvé
vyuzily v dokumentované form¢ na 50. let v USA pfi vyvoji potravin pro astronauty, na
které se kladou zvlasté velké naroky (Sukova, 1997).

Zakladni myslenka kontrolniho syst¢tmu HACCP v potravinafstvi vznikla na
zacatku roku 1959 za spoluprace NASA, spolecnosti Pillsbury a laboratofe Nattick armady
USA pfi vyzkumu potravin pro americky vesmirny program. Cilem bylo zabezpecit
nezavadnost a bezpecnost potravin, které slouzili ke stravovani kosmonauti. Pro okolni
svét byl vSak tento systém predstaven az v roce 1971 v Denveru (Voldfich, 2003).

Postupné se uzivani tohoto systému pieneslo z USA i do ostatnich zemi svéta.
Evropskd unie zallenuje systém do svych smérnic €. 93/43 a rozSifuje pozadavky.
Americké spolecnosti povazovaly tento systém za nejefektivnéjSi prostiedek k zajisténi
bezpecné nabidky potravin, a proto ho zacaly prosazovat. Systém a pravidla pro jeho
aplikaci byly definovany komisi Codex Alimentarius. Komise byla vytvofena za tcelem
rozvinuti potravinarskych standardti spole¢nym programem FAO a WHO (Matyas, 1993).

Vletech 1989 — 1993 doslo v pravnich norméach Evropského Spolecenstvi

k vyznamnému pokroku ve zvySovani hygienické urovné podle principu ,,0d tufedni
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(nezavislé) kontroly k vlastni kontrole u vyrobcii“. Dosud ale neexistovaly zadné provadéci
predpisy a definice pojmu ,,nebezpeci* (riziko), ,.kriticky bod* nebo ,,koncepce HACCP*.
Z toho vyplynula nejistota, jako budou pozadavky na potravinarsky pramysl
v budoucnosti, tj. po zaclenéni tzv. ,hygienickych smérnic* do narodniho zédkonodarstvi.
Teprve s piijetim ,,Rozhodnuti Komise 94/356* byl v EU vydan provadéci predpis, tykajici
se vlastni kontroly podniku (Sukova, 1997).

Zajem kontrolnich orgénti a vyrobctli o planovani a implementaci systému HACCP
vzristd. Jednd se predevSim o vyrobu a zpracovani potravin, ale prohlubuje se dale do
kulinatské ptipravy jidla. Nebot’ vyznam tohoto systému je velky, roste uplatiovani i do
odlisnych oblasti, pro které byl ur¢en. Komplexni bezpecnost z hlediska lidského zdravi v
celém potravinovém fetézci je podporovana Natizenim EP a Rady ¢. 178/2002, kterym se
stanovi obecné zdsady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro

bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe€nosti potravin.

Pojmy spojené se systétmem HACCP

Nebezpeci

Nebezpecim se rozumi biologicky, chemicky nebo fyzikéalni Cinitel v potraviné a
podminky, které na ni plisobi a mohou porusit jeji zdravotni nezavadnost. Jednd se o
ohroZeni, podminky nebo situace ve vyrob¢, které¢ mohou zplsobit zdvadu na zdravotni
nebo hygienické nezavadnosti potravin. Toto se mlze projevit kdykoli na cesté od vyroby
az ke kone¢nému produktu. Nebezpe€im je tedy infekce nebo kontaminace, rozmnozovani
a prezivani patogennich bakterii. Pod pojem nebezpeci patii dalSi patogenni agens, jako
jsou mykotoxiny, plisn€, viry, paraziti, biotoxiny rostlin, hub a zivoc¢ichti, radionuklidy,
chemické latky a cizi télesa v potravinach. Do nebezpeci téz patii faktory, které¢ negativné
pusobi na jakost potravin (Nenadal, 2005).

Norma CSN 56 9601 definuje nebezpedi a riziko. Nebezpedi jako biologické,
chemické nebo fyzikalni ¢initele v potravinach, nebo i stav potravin, které mohou vyvolat
nepfiznivy u¢inek na zdravi. Riziko jako mira pravdépodobnosti nepiiznivého ucinku na

zdravi vyplyvajiciho z nebezpeci a zdvaznosti tohoto t€inku.
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Analyza nebezpeci

Jedna se o proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o ruznych druzich
nebezpe€i pro zdravotni nezavadnost potraviny a o podminkdch umoziujicich jejich
ptitomnost v potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezdvadnost
potraviny a o jejich zatazeni do planu systému kritickych bodd. Jde o souhrn vysledkt
zhodnoceni vSech operaci pocinaje od vyroby po konzumaci vyrobkl (Véstnik

Ministerstva zem&délstvi CR ¢&. 2/2010).

Analyzuji se téz suroviny, ptisady produkty s cilem:

» ldentifikovat nebezpecné suroviny a potraviny zhlediska potencidlni
pritomnosti alimentarnich patogent a toxickych latek, poptipadé saprofytickych
mikrobt a jinych faktorti zodpovédnych za kazeni potravin

» Zjistovat, zda suroviny €i potraviny jsou schopny podporovat rozmnozovani
mikroorganismd.

» Identifikovat mozné zdroje nebezpeci a mista kontaminace nebo vstupu do
potravniho fetézce.

» Urcit pravdépodobnost, ze mikroorganismy v potravinach budou ptezivat nebo
se rozmnozovat a piipadné¢ tvofit toxiny béhem vyroby, zpracovani,
uchovavani, skladovani, prepravy, distribuce, kuchyniské a jiné ptipravy.

» Zhodnotit zavaznost a rizika nebezpeci zdravotni (pfipadné jakostni) zavadnosti

(Maty4s, 1993).

Voldfich (2000) popisuje postup provedeni analyzy nebezpeCi v névaznosti na
diagram vyrobniho procesu, kdy se sestavi seznam vSech nebezpec¢i (mikrobiologickych,
chemickych, fyzikalnich), kterd lze redlné ocekavat v kazdém technologickém kroku.
Popisi se rovnéz ovladaci opatieni, kterd se uzivaji jako prevence proti jiz identifikovanym
nebezpecim, pticemz k ovladani nebezpeci lze vyuzit jedno nebo vice opatieni a urCitym
opatfenim lze ovladat vice nez jedno nebezpeci.

Ptedpokladem pro spravné posouzeni nebezpeci je vyhotoveni analyzy rizik, nebot’
riziko je mira pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci a zavaznosti disledkt vyplyvajicich

z ptitomnych nebezpeci v potraving.
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Je n¢kolik metod, které jsou vyuzivany v posouzeni rizika. Mezi nejpouZzivanéjsi
metody patii technika FMEA (Failure Modes and Effects Analysis — ,,Analyza moznych
poruch a jejich nasledkti*). Tato metoda se standardné€ vyuziva pfi analyze rizik v fizeni
jakosti, vyplyvajici z pfedpokladu, ze zplsoby selhani jednotlivych slozek systému jsou
znamé. Na zaklad¢ znalosti moznych selhani jsou vyhodnocovény pticiny poruchy dané
jednotky zatfizeni z hlediska disledk selhani a vlivu poruchy jak na dalsi jednotky
systému, tak na systém jako celek. Zahrnuje ¢innosti jako posouzeni zavaznosti disledka
chyb, identifikace pfi€in, ureni pravdépodobnosti vyskytu chyb apod. V rdmci postupt
FMEA se provadi analyza nésledkt, analyza cetnosti, posouzeni spolehlivosti ovéfovacich
opatfeni, kvantifikace rizika

Jako dalsi metoda je vyuziti stromu rozhodovani. Jedné se o jednoduchou techniku,
ktera napomahd v rozhodovani, zda posuzovany bod stanovit jako kriticky bod poptipadé
kriticky kontrolni bod za pomoci klasifikace jednotlivych rizik. Utelem je spravné
formulovat sled otazek tykajicich se dané faze postupu ¢i konkrétniho kroku v postupu a
pomoci odpovédi logicky vyvozovat dalsi otazky prokazujici zavaznost nasledkt a specifik

daného bodu.

Kriticky kontrolni/ochranny bod (CCP)

Matyas (1997) definuje kriticky kontrolni/ochranny bod nésledovné:

CCP je proces, operace, prostor nebo misto, jenz se soustavné sleduje a na co se
uplatituji ochrannd opatfeni ke zvladnuti, zamezeni, odstranéni nebo snizeni nebezpeci na
pristupnou hodnotu. Definice CCP je pruznd vtom, ze osciluje od absolutni ochrany
k parcidlni. Rozpoznavaji se dva druhy téchto bodi: CCP;, ktery zabezpecuje plnou
ochranu a CCP,, ktery zabezpecuje pouze ¢astecnou ochranu. Oba typy jsou dilezity a
sleduji se predepsanym monitoringem. Jakmile nejsou splnéna vSechna pozadovana
kritéria, provadi se napravna opatifeni. Kritickym bodem je tedy krok, na némz lze
zvladnout nebezpeci bud’ upln€, nebo je zmirnit na pfipustnou uroven anebo na ném
uplatnit ochrannd opatieni proti sekundarnimu proniknuti nebezpeci do potraviny.

V kazdém kritickém bod¢ musi byt stanoveny znaky, podle kterych je mozné
hodnotit, zda proces probiha spravnym zpiisobem bez moznosti vzniku nebezpeci ohrozeni

zdravi spotiebitele. Pro stanovené znaky se urcuji kritické meze, neboli hodnoty, které
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tvoii hranici mezi pfipustnymi a nepfipustnym stavem v kritickém bodé&. Pro kazdy
kriticky bod musi byt podrobné uréeny znaky a kritické meze. Pfi urCeni znakl a
kritickych mezi se vychazi z podkladl pouzitych pii analyze nebezpeci. Miize byt urceno 1
vice znaki pro kazdé nebezpeci. Ptikladem znaki mohou byt napiiklad veli¢iny jako je
teplota, vlhkost, pH a dalsi. Kriticka mez je jesté pfijatelna odchylka od smémé (cilové)
hodnoty, ktera charakterizuje ideélni podminky v kritickém bod¢. Mezni hodnota mize byt

definovana jako maximum nebo minimum (Voldfich, 2000).

Monitoring

Jedna se o stalé sledovani, méfeni, zkouseni a pozorovani nastavenych hodnot
kritérii na vybranych kritickych bodech pro zjisténi, zda hodnoty kritérii jisténé na CCP
odpovidaji pozadovanym hodnotdm. Monitoringem v ramci systému HACCP rozumime
systematické vySetfovani, pozorovani, méteni, sledovani kritérii stanovenych pro urcity
kriticky kontrolni /ochranny bod. Monitoringem se musi zjistit jakakoli deviace od
pozadovanych hodnot kritérii. Pokud k takovym deviacim doSlo, musi se bezprostiedné

provést napravna opatieni (Matyas, 1993).

Ndpravné opatieni

Pro kazdy kriticky bod se vypracuji napravnd opatfeni zajistujici uvedeni
kritického bodu do zvladnutého stavu ihned, jakmile dojde k piekroceni kritické meze.
Napravna opatieni zahrnuji opatieni pro nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém
stavu vcetn¢ zjisténi, zda vyhovuje z hlediska zdravotni nezévadnosti. Ptekroceni
kritickych mezi a postupy pro naklddani s vyrobkem musi byt dokladovany v udrzovanych

zdznamech systému kritickych bodi (Véstnik Ministerstva zemédélstvi CR ¢&. 2/2010).

Ovéieni — verifikace

Pouziti metod, postupti, zkousek a dalSich hodnoceni, jinych nez pouzivanych pfti
sledovani, ke zjisténi, zda vysledky sledovani jsou v souladu s planem systému kritickych
bodl. Ovétovani funkce systému je povinnosti provozovatell i statnich kontrolnich organi

nad hygienou potravin. (Matyas, 1993).
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3.2.2 Zasady spravného fungovany systému HACCP

Do technologického postupu daného vyrobku se musi detailné zhodnotit vliv
surovin, pfisad, pravdépodobného zplusobu pouziti finalniho vyrobku, technologicky
postup, kategorie spotiebitelti s ur¢itym rizikem a epidemiologické souvislosti, které¢ az
dosud jsou o vyrobku znamy a to vSe z hlediska zdravotniho a jakostniho nebezpeci na
kazdé pracovni operaci (Sukova, 1997).

Hlavni pozornost syst¢tmu HACCP se soustfed'uje na kritické kontrolni body.
Ziejmé to je 1 z pozadavku na provedeni zmén v technologickém postupu, kdyz v ném bylo
identifikovano nebezpeci, ale nebyly nalezeny kritické kontrolni body. Je potieba, aby
koncept HACCP byl aplikovan na vSechny pracovni operace, které jsou soucasti
technologického postupu. Pii kazdé zméné vyrobniho postupu se musi koncept HACCP

modifikovat (Matyas, 1997).

Pti uplatnéni zasad v systému HACCP v praxi se uplatiiuji nasledujici ukoly:

I. Vytvoreni multidisciplinarniho planovaciho tymu odborniki, kteti maji
znalosti a zkuSenosti s hygienou a technologii daného vyrobku. Jedna se o
skupinu osob, které vypracuji a zdokumentuji zavadéni systému HACCP a
udrzuji jej ve funkénim stavu. Tym identifikuje a vypracuje plan HACCP
(Matyas, 1997).

II. Podrobny popis vyrobku. Udavaji se udaje o sloZeni, technologiich a zplsobu
distribuce. Pro vSechny potraviny nebo skupiny potravin musi existovat
spolehlivé informace pottebné k zhodnoceni jejich bezpecnosti. Zapisuje se:

a)  slozeni potravin,

b)  princip, na némz je zaloZena udrznost potraviny,
C) baleni,

d)  trvanlivost, skladovaci podminky,

e) zpusob a podminky distribuce,

f) zpusob piipravy pfed konzumaci,
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g) dikazy o zplUsobu stanoveni trvanlivosti, ktery musi
ptedlozit provozovatel, ktery oznacuje vyrobek datem minimdlni

trvanlivosti/datem pouzitelnosti (Voldiich, 2000)

I11. Popis piedpokladaného pouZiti vyrobku. Musi se zohlednit pfedpokladané cilové
skupiny spotiebitell. Musi se vzit vlvahu i snadno postizitelné¢ skupiny
spotfebitelt, déti, nemocnych, starych, imunosuprimovanych atd.

(SANCO/1995/2005-EN Rev.3).

IV.Sestaveni proudového diagramu. Tym odbornikd sestavuje schematické
znazornéni posloupnosti krokli ve vyrobé&, zpracovani a distribuce. Pfitom musi
naprosto zodpovédné zhodnotit vyznam kazdého ukonu a operace a také
vyznam predchazejici a nésledujici operace. Diagram musi pokryvat vSechny
operace, vcetné nakupovanych sluzeb, ptfipravy surovin a nakladani s odpady,
které¢ vznikly pfi vyrob¢, zpracovani a distribuci a které mohou mit vliv na
bezpecnost potravin. Kontrolovan je na misté a v ptipad¢ jakychkoli odchylek
se musi uvést do soucasného stavu. Diagram muze byt rozdélen do ¢asti podle

jednotlivych fazi (Matyas, 1993; SANCO/1995/2005-EN Rev.3).

V. Ovéreni proudového diagramu piimo na misté vyroby s ohledem na jednotlivé
ukony a operace, vcetné ¢asovych expozic, a pokud je to nutné, provést v ném
upravy. Ovéteni diagramil vyrobniho procesu provedli ¢lenové tymu HACCP a

potvrzuji jejich shodnost s redlnou situaci v provozu (Matyas, 1993).

VI. Analyza nebezpeci - sestaveni seznamu vSech nebezpeéi. Musi byt zahrnuta
vSechna nebezpeci, jejichz vyskyt 1ze v rozumné mite predpokladat. Jedna se o
fyzikélni, chemické a mikrobiologicka kontaminace. Analyza také musi brat
v ivahu vlastnosti potravin, pouzité¢ technologie a postupy a stav prostorti a
zafizeni potravindiského podniku. Tym analyzuje kazdé nebezpeci. Piitom
zahrne pouze ta nebezpeci, ktera — nebudou-li odstranéna nebo minimalizovana
napravnymi opatfenimi — zplisobi zdravotni nebo hygienickou a jakostni

zédvadnost vyrobku. Urc€uji se napravnd opatieni, které se pouziji proti
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VIIL.

VIII.

vzniklému nebezpeci. U n€kterych opatieni je potieba chranit vyrobek vice nez
jednim ochrannym opatfenim. Jsou ale i piipady, kdy jeden druh opatieni

plsobi proti dvéma i vice nebezpec¢im (Matyas, 1993; Voldfich, 2000).

Stanoveni Kkritickych kontrolnich bodu (CCP) — aplikovat identifikacni
postup k vyhleddvani CCP.  Stanovuje se na kazdou pracovni operaci
technologického postupu, pro kterou bylo zjisténo jedno nebo vice nebezpeci.
Je tfeba pocitat s proSkolenim pracovnikli pro spravné pouzivani tohoto
zpusobu identifikace CCP. Pro rozhodovéani je mozné pouzit rozhodovaci

diagram, strom ¢i jiné rozhodovaci metody (SANCO/1995/2005-EN Rev.3).

Specifikace kritérii pro kazdy CCP. Stanovuji se kritéria, kterd spocivaji ve
znacich, charakteristice jakosti, teploty a jejich expozice, relativni vlhkost,
proudéni vzduchu, Cistota vzduchu, pH, vodni aktivita, koncentrace Cisticich a
desinfek¢nich prostfedkt atd.. Jednad se o tzv. kritické meze, které Ize definovat
jako hodnoty sledovaného znaku v kritickém bodé¢, které oddé€luji piijatelny
stav od nepfijatelného. Hodnoty kritérii jsou stanoveny tak, aby naptiklad
v pfipad€ patogennich mikroorganizmi, pfi jejich spravné aplikace, nemohlo
dochazet k prezivani, ¢i rozmnozovani patogend, nebo tvofeni toxinti nebo ke

kontaminaci potravin (Matyas, 1993).

IX. Monitoring. Zpiisob sledovani kritérii a jejich hodnot na CCP. Ukolem

monitoringu je v€as odhalit ohrozeni jakosti a zdravotni nezdvadnosti na CCP,
aby bylo mozné napravnymi opatifenimi odstranit chybu bezprostfedné po jejim
vzniku a tak dosdhnout spravnych hodnot kritérii. Systém monitoringu musi
miniméln¢ zahrnovat udaje:

0 osobé¢, kterd monitoring provadi (tato osoba musi mit znalosti a povéfeni
provadét napravnd opatieni),

zpusob a metody (méfeni pH, koncentrace soli, teploty, atd.),

frekvence (ta musi byt dostate¢n¢ Castd, aby garantovala kontrolu CCP)

stanoven¢ kritické meze (Matyas, 1993).
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X. Stanoveni bezprostifednich napravnych opatieni. Jednd se o postupy, které se
uskuteciiuji pfi nesplnéni stanovenych kritérii. Definuji se napravné ¢innosti a
intervence pro kazdy CCP, které je tfeba uskutecnit, kdyz se zjisti odchylky od
stanovenych kritérii. Tyto opatieni by mély zajisStovat, ze se proces vrati do
zaddouciho stavu. Vcetné néapravnych opatieni musi byt také definovany
postupy, jak nakladat s potravinou v tomto nezvladatelném stavu. Veskeré stavy

musi byt vzdy dokumentovany.

XI.Ovérovani (verifikace) — urceni zpisobii a metodiky spravné funkce systému
HACCP. Musi byt vytvofen systém ovéfovacich postupli vcetné stanoveni
jejich Cetnosti minimalné jedenkrat za 2 roky. Tento systém zahrnuje:

- ovéfovani metod a postupli monitoringu,

- ovéfeni spravnosti planu HACCP,

- ovefovani funkce systému (napiiklad formou analyz hotového vyrobku,
vyhodnoceni reklamaci, senzorické testovani, atd.),

- systém internich auditl s frekvenci minimaln¢ jedenkrat za rok

- zjisténi, zda CCP jsou pod kontrolou a ochranou,

- potvrzeni o zdiivodnéni hodnot kritérii.

Ovétovani kontrolnich metod v kritickych bodech je urcena vnitinim ptfedpisem

spolecnosti (Voldfich, 2000; SANCO/1995/2005-EN Rev.3).

XII. Dokumentace a vedeni zaznamu.

Obsahuji informace o:

sestaveni tymu HACCP,

vymezeni ¢innosti,

- popisu potraviny a identifikaci mozného pouziti, proudovy diagram ¢i uplny
slovni popis vyroby (suroviny a piisady, zpracovani, baleni, skladovani,
distribuce),

- identifikovanych nebezpeci a piislusnych ovladacich opatteni,

- rozhodovani o stanoveni CCP

- stanoveni kritickych mezi,
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- postupu monitoringu v CCP,
- napravnych opatfeni pro jednotlivé CCP
- ovérovacich postupech,

- Ucasti zaméstnancl na Skoleni a obsahu jednotlivych Skoleni.

XIII. Skoleni
Musi byt zaveden systém Skoleni a doskolovani zaméstnanct. Pravidelny plan
Skoleni minimalné zahrnuje hygienické minimum, spravnou hygienickou a
vyrobni praxi, systétm HACCP, systétm monitoringu, DDD Ccinnosti -

dezinfekce, dezinsekce, deratizace (Matyas, 1993; Voldtich, 2000).

3.2.3 Certifikace HACCP

Systém HACCP neni v Ceské republice ani v Evropské unii povinné certifikovan.
K ovéfeni funkénosti a u¢innosti zavedeného systému vSak miize vyrobce pozadat o
certifikaci systému. Certifikace systému kritickych bodt je dobrovolna ¢innost, kterou
vyrobce dokazuje splnénim pozadavkl nad obvykly ramec vyzadovany zakonnymi
predpisy (CQS, 2011).

Certifikaci provadi organizace (pravnické osoby) akreditované k této ¢innosti
prislusnymi narodnimi akreditaénimi organy, coz je v CR Cesky institut pro akreditaci
o.p.s. — CIA. Certifikace se provadi na zakladé pozitivnich vysledka certifikaéniho auditu,
ktery je formou externiho auditu (Portal bezpecnosti potravin, 2011).

Duivody pro dobrovolnou certifikaci systému kritickych bodii jsou zejména:

- konkurené¢ni vyhoda v obchodnich stycich,

- ovéfeni zpusobilosti systémem kritickych bodl nezavislou tieti stranou,

- kompatibilita systému s praxi jinych vyrobcti v CR i EU,

- stabilita vyrobniho procesu,

- certifikat je dokladem solidnosti dodavatele,

- lepsi moznost ziskani n¢kterych zakazek.

- lepsi moznost ziskani statnich dotaci a prispévki z fondi EU.
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Certifikace ma za cil prokdzat funkcnost a spravny postup zavedeni systému
HACCP a ztoho vyplyvajici schopnost potravinaiského podniku zajistit vyrobu,
zpracovani a distribuci bezpe¢nych potravin (CQS, 2011).

Certifikace je provadéna na zakladé Véstniku Ministerstva zemédélstvi CR &.
2/2010, zati 2010 — ,,VSeobecné pozadavky na systém analyzy nebezpeci a stanoveni
kritickych kontrolnich bodii (HACCP) a podminky pro jeho certifikaci®. Tento dokument
shrnuje pozadavky na systém HACCP, vcetné¢ posouzeni jeho funkc¢nosti, poskytnuti
navodu na provétfeni systému pro ucely certifikace a stanoveni specifickych pozadavkl na
certifikacni organizace. Provozovatel potravinaiského podniku splnénim vSech podminek
uvedenych v dokumentu "VSeobecné pozadavky na systém analyzy nebezpeci a stanoveni
kritickych kontrolnich bodi (HACCP) a podminky pro jeho certifikaci" a UspéSném
absolvovani certifika¢niho auditu, ziska Certifikat osvédcujici shodu zavedeného systému
HACCP s pozadavky tohoto dokumentu (Certifikovany syst¢ém HACCP). Tento dokument
se nevztahuje na provozovny stravovacich sluzeb podle zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané
vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakonl, ve znéni pozdéjsich predpist.

Pro ziskdni dostateCné pfedstavy o cinnosti potravindiského podniku, musi
provozovatel auditovaného potravinarského podniku poskytnout certifikaéni organizaci
pfed zah4jenim auditu informace o:

- charakteristice potravinafského podniku,

- potravinach, popf. skupinach potravin v potravinarském podniku zpracovavanych,
vyrabénych, skladovanych, dopravovanych, prodavanych ¢i jinak manipulovanych,
- evidenci systému HACCP.

Provozovatel potravindiského podniku musi zabezpecovat plnéni obecnych
pozadavkl Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin v
platném znéni. Provozovatel potravinaiského podniku musi vytvofit, dokumentovat,

uplatiiovat a udrzovat systém HACCP aktudlni.

Mezi pozadavky na systém se zahrnuji prvky:
1) Zavazky a tkoly potravindiského podniku — provozovatel potravinaiského podniku

je konecnym zodpovédnym c¢lankem za politiku ve vztahu k bezpecnosti potravin a
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2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

musi tuto politiku formulovat, prosazovat, zdiivodnovat, §ifit a periodicky ovétovat
jeji zavedeni.

Sestaveni tymu HACCP — provozovatel potravinarského podniku musi jmenovat
¢leny tymu a musi byt urcen vedouci tymu. Tym HACCP identifikuje a vypracuje
plan HACCP.

Vymezeni Cinnosti — definuji se veSkeré cinnosti, které se provadi ve vztahu
k vyrobé, zpracovani a distribuci potravin. VSechny tyto ¢innosti musi byt zahrnuty
v planu HACCP.

Informace o potravinich — dokumentuji se spolehlivé informace o veSkerych
pouzivanych potravinach pottebné k zhodnoceni jejich bezpecnosti.

Identifikace zamysleného pouziti — zohlednuje se predpokladand cilova skupina
spottebiteli.

Sestaveni proudového diagramu — sestavuje tym HACCP. Musi pokryt vSechny
faze vyroby, zpracovani a distribuce v daném potravinarském podniku. V piipade,
ze podnik mé vypracovan Uplny slovni popis vyroby, zpracovani a distribuce, mize
jim nahradit proudovy diagram.

Potvrzeni proudového diagramu na misté — diagram musi byt potvrzen pfimo na
misté bézného provozu. V ptipadé zjisténi odchylky musi byt diagram ¢i popis
uveden do souladu se skute¢nym stavem.

Analyza nebezpeci — predklada se ditkaz o provedené analyze nebezpeci. Analyza
nebezpeci musi obsahovat veskeré vlastnosti potravin a jejich zohlednéni, pouzité
vyrobni technologie a postupy a stav prostorti a zafizeni potravinaiského podniku.
Stanoveni kritickych kontrolnich bodt (CCP) — ptredklada se dokumentace, jakou
metodikou bylo rozhodnuto o stanoveni CCP. Pro kazdé identifikované nebezpeci

se musi predlozit doklad o vhodné¢ stanoveném ovladacim opatteni.

10) Stanoveni kritickych mezi — stanovuji se méfitelné parametry pro kazdy dany

CCP.

11) Monitoring — musi byt zaveden pIlné¢ dokumentovany systém monitoringu podle

stanovenych CCP.

12) Stanoveni ndpravnych opatfeni — pro kazdé prekroceni kritickych mezi musi byt

stanovena napravna opatfeni vcetné¢ stanoveni odpovédné osoby za jejich

provedeni. Provedeni napravnych opatteni musi byt vzdy dokumentovano.
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13) Oveétovaci postupy — musi byt vytvoien systém ovétovacich postupl s ¢etnosti
miniméln¢ jedenkrdt za dva roky. Zahrnuje ovéfovani metod a postupl
monitoringu, ovéfovani spravnosti planu HACCP, ovéfovani funkce systému a
systém internich auditl s ¢etnosti minimalné jednou do roka.

14) Dokumentace a vedeni zaznami — vSechny postupy zavedeni syst¢ému HACCP
véetné jeho zmén musi byt dostate¢né dokumentovany a vSechny vedené zaznamy
musi byt prokazatelné vedeny.

15) Skoleni — podnik musi mit zaveden systém $koleni a do§kolovani zaméstnanct.
Dalsim bodem tohoto dokumentu jsou pozadavky na orgény provadéjici certifikaci

systému HACCP (Véstnik Ministerstva zemédélstvi CR &. 2/2010).

3.2.4 Audit managementu jakosti

Audit managementu jakosti je ndstroj managementu, ktery se pouziva k hodnocenti,
potvrzeni nebo ovéfeni ¢innosti majicich vliv na jakost. Spravné provedeny audit pomaha
pfedchazet problémlm v organizaci tim, Ze identifikuje ¢innosti, které jsou piicinou
budoucich problémd.

Audit je systematicky, nezavisly a dokumentovany proces ziskavani dukazi
zauditu' a jeho objektivniho hodnoceni s cilem stanovit rozsah splnéni kritérii auditu’.
Kritéria auditu jsou pouZivana jako zaklad, se kterym se porovnavaji dikazy z auditu (CSN
ISO 19011).

Dle Sedlacka (2006) je audit Ufedni prezkoumani a zhodnoceni dokumentl
nezavislou osobou. Uéelem je zjisti, zda doklady podévaji platné a spolehlivé informace o
skutecnosti a obvykle také zhodnotit kvalitu vnitini kontroly firmy. Vzhledem k rozsahu
dokumentace se audit obvykle zabyva jen vzorky a jeho vysledek tedy neznamena
naprostou jistotu, nybrz jen rozumnou pravdépodobnost kone¢ného hodnoceni.

Mezinarodni normy fady ISO 9000 a ISO 14000 zdaraziuji vyznam audit jako
nastroje managementu pro monitorovani a ovéfovani efektivniho uplatiiovani politiky

jakosti a/nebo environmentalni politiky organizace. Audity jsou také nedilnou soucasti

1 o . , r oy v . oo go. , . .y R .
dikaz z auditu — zdznamy, konstatovani skutecnosti nebo jiné informace, které souviseji s kritérii auditu a
jsou ovértitelné
2 . . I o ~ o
kritéria auditu — soubor politik, postupi nebo pozadavki
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¢innosti posuzovani shody jak pifi externi certifikaci/registraci, tak pii hodnoceni
dodavatelského fetézce a dozoru nad nim véetné internich auditi (CSN ISO 19011).

Podle organizace, kterd d4 podnét k provedeni auditu, se organizace rozd¢luji na
interni audit, externi audit provadény druhou stranou a externi audit provadény treti

stranou.

Interni audit

Interni audit neboli vnitini audit provadi sama organizace pro interni tcely. Interni
audit je jednim z pfednich ndstrojii pro rozvijeni systému managementu. Cilem je fadné
zhodnotit efektivnost chodu zdokumentovaného systému managementu jakosti v ramci
vlastni organizace. Vzhledem k nutné objektivit¢ neprovadéji interni audity na svych
pracovistich pfisluSni vedouci pracovist, ale jmenovany tym kvalifikovanych auditord,

pracovnikll organizace, avsak z jinych pracovist’, nez ktera jsou auditovana (Fiala, 2000).

Externi audit provadény druhou stranou

Externi audit je provadén druhou stranou. Je provadén takovymi stranami, které
v organizaci uplatiuji svlj zé4jem, napiiklad zdkazniky ¢i dodavateli. Externi audit
napomaha ke zlepSovani dodavatelsko-odbératelskych vztahti a zjednodusuji navazani
smluvnich vztahli mezi vSemi zucastnénymi stranami. Zakaznik si vytvofi vlastni ndzor na
podnikovy systém a u dodavateli mulze byt uZzitecny predevSim pii stanoveni stupné
vstupni a vystupni kontroly. Mé svlij pohled na systém managementu v organizaci nebo
technologické procesy a pomaha odstranovat bézné problémy skryvané ,,provozni
slepotou®. Piidanou hodnotou zakaznického auditu je potfeba vnimat hlavné ve vyjasnéni
si vSech specifikovanych pozadavkii a ocfekdvani na vnimanou jakost zakaznikem

(Noskievicova, 2002).
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Externi audit provadény tfeti stranou

Externi audit provadény tfeti stranou provadi nezéavisla organizace. Jedna se o
ovéfeni systému managementu organizace tieti, nezavislou a nezaujatou stranou. Hodnoti
systém managementu z hlediska jeho efektivnosti, funk¢nosti, a G€innosti a uzivaji k tomu
hodnotici systém. Dale mize byt pfedmétem auditl tieti stranou sledovani zptisobilosti
procest a shoda vyrobki s ptisluSnymi piedpisy a normami, nasledné audity certifika¢nich

organt apod. (Fiala, 2000).

3.3 Ml¢ékarensky provoz

MIlékérna je potravinarsky podnik, jehoz ¢innosti je zpracovani syrového kravského
mléka na konzumni mléko a dalsi mlé¢éné vyrobky, kdy:
potravindiskym podnikem je jakykoli podnik, zaméfeny na tvorbu zisku ¢i nikoli, statni,
obecni nebo soukromy, provadéjici jakékoli ¢innosti souvisejici s jakoukoli fazi vyroby,
zpracovani a distribuce potravin a syrovym kravskym mlékem je mléko produkované
sekreci mlécné zlazy jedné nebo vice krav, které nebylo zahtaté nad 40 °C a osetfeno

zpusobem s podobnym u¢inkem (Zakon &. 110/1997 Sb.; CSN 56 9601).

3.3.1 Proces vyroby mléka

Kazda mlékarna si smluvné zajist'uje producenty mléka ve vhodné, zpravidla blizké
oblasti, odkud svazi mléko. Mléko je svazeno podle vyrobnich potieb mlékarny. Prodej a
nakup mléka se provadi na zékladé¢ kupnich smluv mezi prodévajicim a kupujicim,
uzaviranych ve smyslu pfisluSnych ustanoveni Obchodniho zékoniku a Obcanského
zakoniku a bliz§ich podminek dodavky dohodnutych mezi obéma stranami. Pozadavky na
jakost nakupovaného mléka jsou podloZeny v technické normé CSN 570529 (Lukasova,
1999).

Stru¢ny popis procesu vyroby mléka v mlékarenském provozu zobrazuje obrazek €.
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Obrazek €. 2. Proces vyroby mléka v mlékarenském provozu

Ptijem syrového mléka
Filtrace
Odstfed’ovani mléka
tepelné osetreni
uprava tucnosti

homogenizace

|

baleni

Zdroj: vlastni zpracovani, 2011

Syrové chlazené mléko se dodava do mlékarny a precerpa se do spolecného tanku.
Po piijezdu cisterny do ptijmového oddéleni mlékarny preda pracovnik piepravy odebrané
vzorky a dokumentaci. Z cisterny se odebere vzorek pro smyslové vySetieni a pro zjiSténi
kyselosti a jiné obsahové slozky mléka (RIL). Jakmile se prokaze, ze mléko je nezavadné,
zapocne se s preCerpanim mléka do piijmovych tanka (LukaSova, 1999).

MlIéko je poté preCerpano do odstiedivky ptes filtr, kde je pomoci sit a odstfedivek
zbaveno piipadnych mechanickych necistot. V odstiedivce se mléko zpracovava za ticelem
ziskéani odstiedéné¢ho mléka, ¢astecné odstiedéné¢ho mléka a smetany.

Tepelné oSetieni miize byt na principu pasterace, sterilizace zndmda jako UHT
zéhtev. Tepelnym oSetienim se mléko zbavuje nezadoucich patogennich mikroorganismi,
které vyvolavaji zdravotni zadvadnost. Pasterizace je proces, pii kterém se mléko ohtiva do
100 °C. Cilem je zni¢eni nezddoucich mikroorganizmu a veSkerych patogennich bakterii,
aniz by pfitom byl poSkozen samotny vyrobek, dale také del$i trvanlivost a moznost
pouziti pasterovaného mléka pro dalsi zpracovani. Takto osSetfené mléko se pak

v obchodech nabizi jako mléko Cerstvé (Ingr, 2003).
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UHT metoda vyuziva frakcionovaného ohfevu. Nejdiive se mléko ptredehieje na
nizsi teplotu 70 — 80 °C a néasledné se zchladi na 10 °C a pak se znovu zahieje na sterila¢ni
teplotu 135 — 150 °C. Timto procesem se zni¢i vSechny pfitomné mikroorganizmy.
Bohuzel kvuli pouzité vyssi teploty a tlaku dochazi ke ztratdm vitamini a mineralnich
latek az o 30 %. Dochazi také k castecnému rozkladu bilkovin a nukleotidd a tim se snizuje
nutriéni hodnota 1 stravitelnost mléka. Vyhodou této metody je delsi trvanlivost mléka
(Vaclavikova, 2005).

Homogenizace mléka je zaloZzena na procesu rozmélnéni velkych tukovych kuli¢ek
na malé. Zakladem je nastaveni spravného homogeniza¢niho tlaku, ktery zajisti rozbiti
tukovych kulic¢ek a tim se mléko stdva homogenni smési bilkoviny a tuku. Timto procesem

je zabranéno vyvstavani tuku a vytvoteni tukové vrstvy (Ingr 2003).

Kazdy mlékarensky podnik si cely proces zpracovani mléka upravuje samostatné

v zavislosti na vyrabénych vyrobcich. Vse je podlozeno pozadavky platné legislativy.

3.3.2 Sledovana mlékarna

Tato mald mlékarna se nachazi ve stiedoCeském kraji. Jeji historie sahd az do
pocatkd vyvoje mlékarenstvi v Ceskych zemich. Byl rok 1887, kdyZ se v této mlékarné
zacalo se zpracovanim mléka a vyrobou mléénych vyrobka. V roce 1923, mlékarnu, ktera
patfila soukromé osobé&, odkoupili mistni rolnici. Mlékatrské druzstvo uspésné provadélo
nakup mléka a zasobovani kvalitnimi vyrobky az do roku 1952. Mlékarna patfila mezi
nejvetsi druzstevni mlékarny v republice a uspéSné prosl a hospodarskou krizi, prestala i
obdobi okupace a vale¢nych let 2. svétové valky. V roce 1954 ptiSlo znarodnéni a pfineslo
ukonceni samostatnosti mlékarny a zaroven zaclenéni do vétSich celkii. Nejprve to byly
Prazské mlékarenské zavody, nasledovalo dlouhé obdobi existence jako jeden ze zavodu
koncernového podniku, kdy mlékarna vyrabéla a expedovala zbozi do predem urcené¢ho
obchodniho rajonu a sortimentu striktné stanoveném. Samostatnost ziskala zpatky az po
rozpadu velkych celki v roce 1990. Nejprve jako statni podnik a pozdéji, v roce 1993,

privatizaci skoncila jako spole¢nost s ru¢enim omezenym.
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V soucasné dob¢, na trhu s mléénymi vyrobky, mlékarna predstavuje typického vyrobce
kvalitnich ¢erstvych mlécnych vyrobkl konzumniho charakteru, tzn. konzumnich mlék 1,5
% a 3,5 %, smetany 10 %, smetany ke Slehani 33 %, kysanych tekutych mlécnych
vyrobkl, jemného tvarohu, masla a ¢erstvého masla.
Prodej a distribuce vyrobkl jsou realizovany spole¢nosti ALIMPEX FOOD a.s.
Strategicka poloha zavodu na vyznamnych dopravnich tepnach a blizkost centralnich
skladi je velkou devizou efektivni logistiky mlékarny. Kromé klasickych malo a
velkoobchodt, kam sméfuji vyrobky uréené konecnému spotiebiteli, jsou dalSimi neméné
vyznamnymi obchodnimi partnery zafizeni stravovacich sluzeb a jiné potravinaiské
provozy. Velkou ptednosti pro tyto partnery jsou nejen specifickd technologie vyroby
jemného tvarohu a jeho bezkonkuren¢ni senzorické vlastnosti pro pekarenstvi, ale i
technologické moznosti mlékarny vyrabét vyrobky ve velkoobjemovém baleni.
Zakladnim ptfedpokladem k ziskavani zékaznika je stala kvalita vyrobkli na
nejvyssi trovni. Podminkou k zajisténi kvalitnich mléénych vyrobki je funkénost systému
kritickych boda podle pravidel mezinarodniho systému HACCP a zavedeni a udrzovani
systému managementu jakosti, zaloZzeném na pozadavcich normy IFS. V kvétnu roku 2008

ziskala mlékarna certifikat IFS.
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4 Vysledky a diskuse

Cilem této kapitoly je ovéfit, zda parametry zaveden¢ho systému HACCP
v konkrétnim mlékarenském podniku jsou vhodné nastaveny a v piipadé vyhodnoceni
nedostatkt, doporuceni napravnych a preventivnich opatieni.

Podkladem je navrZeni analyzy nebezpe€i, analyzy rizik a stanoveni kritickych
kontrolnich bodii u procest pfijem mléka, zédkladni oSetfeni mléka a CiSténi pasteru. Tyto
navrhy poté autorka provéfi se zabudovanou analyzou nebezpeci, analyzou rizik a
stanovenim kritickych kontrolnich boda v konkrétnim mlékarenském provozu.

Dal$im bodem provéteni je, zda konkrétni mlékéarensky podnik spliiuje zésady
spravného fungovéani systému HACCP a veskeré pozadované polozky vede v plném
rozsahu ve svém zabudovaném systému. Pozadavky na zéasady jsou uvedeny v kapitole
3.2.2 Zésady spravného fungovani syst¢tmu HACCP. Nasledn¢ po auditu dokumentace je
ptistoupeno k ovéteni planu HACCP konkrétniho mlékarenského podniku v praxi.

Analyza nebezpeCi byla vytvofena na zakladé sestaveni veSkerych moZznych
nebezpeci, které by se mohli vyskytnout v danych krocich procesu a jsou natolik zavazna,
ze by mohli vyvolat onemocnéni ¢i jiné zdravotni obtize, pokud nejsou u¢inné ovladana.

Autor shromazdil a vyhodnotil informace o mozném biologickém, chemickém nebo
fyzikdlnim nebezpeci, které pisobi na potravinu a mohou porusit jeji zdravotni
nezavadnost, kdy:

e biologické nebezpeci je takové, které ma za nasledek onemocnéni z potraviny,

e chemické nebezpe€i predstavuji toxické a jiné latky chemické povahy, jejichz
nadlimitni mnozstvi znamena ohroZeni zdravotni nezadvadnosti potravin,

o fyzikdlni nebezpeCi predstavuji cizi mechanické pfedméty schopné zpisobit

poranéni spotiebitel.

Analyza nebezpeci byla provedena na zdkladé¢ vyvojovych diagramii pro proces
piijem mléka, zédkladni oSetfeni mléka a nasledné Cisténi pasteru, kdy se pro kazdy krok
definovalo jednotlivé nebezpeci zvlast. Dale bylo ke kazdému stanovenému nebezpeci
uvedeno mozné ovladaci opatfenim, kterym by bylo nebezpeci ovladano. Jedna se o takové

¢innosti, které se mohou pouzit k prevenci nebo k vylouceni nebezpec¢i ohrozujici
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zdravotni nezavadnost potraviny, popiipadé ho snizit na pfipustnou Uroven stanovenou

v pravnich ptedpisech.

4.1 Prijem mléka

Milékarensky podnik si sam zajistuje pfepravu mléka od dodavatele. Ridi¢i jsou
fadné vysSkoleni na pfejimku mléka na farmé, kde je zapotiebi kontrola teploty a v ptipad¢
nesplnéni smluvnich pozadavki, mléko neptijmout.

Na zéklad¢ vyvojového diagramu pro pfijem mléka (viz obrazek ¢. 3) byla
navrzena analyza nebezpeci a rizik a nasledné stanoveni kritickych kontrolnich bodl

v tomto vyrobnim kroku.

Obrazek €. 3. Vyvojovy diagram — Prijem mléka

1. Pfejimka mléka na » 2. Pfijezd T Rozbor » Laboratof
farmé (teplota, kyselost, cisterny do vzorku CL nebo
mnozstvi) mlékarny vlastni
(chemicky
Chemicky rozbor rozbor)
2.1. Teplota °C 2.2. Kyselost °SH 2.3. RIL neg.
d0¢6 6—1% r%ad 10 d& 6,2 6,2-7,8 ano né ¥ vedouci
nad 7,8 nakupu,
vyroby
ano «— nezavisla
laboratof

SH do 7,8
fesi veterinarni
dozor <
.

n
Informace vV popf.
vaRKJ
l zpét na farmu
Pokyn k rychlému A
zpracovani
vypousténi
vzorek
Zdroj: mlékarensky podnik, 2011 chladi¢ —— 3. Uskladnéni syrového mléka
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Rozbor vzorki

Prvni fazi ptejimky mléka je odbér reprezentativnich vzorkli pro zhodnoceni
jakostnich kritérii soucasné s predanim potifebnych dokumentd, jako je dodaci list. Veskeré
pozadavky a procesy pii piejimce mléka by mély byt stanoveny v kupni smlouvé. Kde by
také mély byt zakomponovany opatieni v ptipad¢ nevyhovujiciho mléka. Pfi pfejimce by
mélo byt zajisténo provéfeni kvalitativnich pozadavkll na mléko a jeho mnoZstvi. Pro
méfeni by mélo slouzit méfidlo, které se udrzuje v fadném technickém stavu. Dale je
autorem nastaveno zakladni provéfeni smyslovych znaki, teploty, kyselost a piitomnost
RIL. V dalSim rozboru vzorku by mély byt provéfeny minimalné vlastnosti: % tuku, %

bilkovin, bod mrznuti, pocet somatickych buné¢k a celkovy pocet mikroorganismd.

Zakladni kritéria jakosti:

Celkovy pocet mikroorganismi - < 100 000

Pocet somatickych bunék - <400 000

RIL — negativni

Bod mrznuti - <- 0,515 °C

Tuk — min. 33 g/

Bilkoviny — min. 28 g/l

Tukuprosta susina — 8,5 %

Pocet psychotropnich organismi - < 50 000 v 1 ml mlé¢ka
Pocet koliformnich bakterii - <1 000 v 1 ml mléka

Pocet termorezistentnich mikroorganismi - <2 000 v 1 ml mléka

Pocet sporotvornych anaerobnich bakterii — negativni v 0,1 ml mléka

Smyslové znaky jakosti

Zhodnoceni, zda syrové mléko vykazuje senzorické vlastnosti, se provadi v rdmci
normy CSN 57 0529, ktera pfesné definuje pozadované vlastnosti. Jednd se o barvu,
konzistenci, vzhled, chut’ a vini.
,Barva ma byt bild, pripadné s lehce nazloutlym odstinem. Konzistence a vzhled
predstavuji stejnorodou tekutinu bez usazenin, vlocek a hrubych necistot. Chut cisteé
mlécna bez jinych prichuti a pachi.* Provéfeni chutovych vlastnosti se provede az po

piedchozi tepelné upraveé vzorku mléka.

36



Zmény v pozadovanych senzorickych vlastnostech jsou vysledkem piisobeni
cetnych Cinitell. Patfi mezi né zejména mikrobiologické, absorpcni, biochemické a
neodborné¢ vedeni technologickych pochodii. V ramci tohoto zhodnoceni je mozné
stanovit, zda je mléko vyhovujici ¢i ne. Nasledna kontrola dalSich znakl toto podezieni
vyvrati nebo ho potvrdi.

Nebot’ se provadi dal$i nutné hodnoceni jinych vlastnosti, nebyla zde navrzena
zadna opatteni. DalSim diivodem je 1 kontrola téchto senzorickych vlastnosti pifimo u
dodavatele pied odjezdem cisterny a tudiz je zde velmi mald pravdépodobnost, Ze by

mléko nevyhovovalo pozadavkim.

Teplota mléka

CSN 57 0529 Syrové kravské mléko pro mlékarenské oSetfeni a zpracovani
stanovuje pozadavky, jaky ma byt zajistén teplotni rezim mléka az do doby ptejimky. ,, S
chlazenim mléka musi byt zapocato od zacatku dojeni. Jestlize mléko neni svezeno do 2
hodin od skonceni dojeni, musi byt zchlazeno na teplotu 4 — 8 °C pri dennim svozu, nebo
na teplotu 4 — 6°C pri obdennim svozu, a pri téchto teplotich uchovavano az do svozu
k miékdrenskému oSetieni a zpracovani.” Déle se bere v potaz CSN 56 9601 Pravidla
spravné hygienické a vyrobni praxe — Mléko a mlécné vyrobky, ktera stanovuje: Syrové
mléko by melo byt po prijmu tepelné osetieno nejdéle do 4 hodin. Pokud to neni mozné,
syrovée mléko se zchladi na teplotu 6°C nebo nizsi a pri této teploté se udriuje az do
tepelného osetieni. Pokud neni zchlazené syrové kravské mléko tepelné osetreno do 36
hodin po prijmu, provede se vysetreni na celkovy obsah mikroorganizmii. Prekroci-li
celkovy pocet mikroorganizmu pri 30 °C v syrovém mléce 300 000 na ml., provozovatel

potravinarského podniku prijme ndpravna opatieni a informuje veterinarni spravu.

Kyselost

Dle normy CSN 57 0529 je pozadavek: , kyselost mléka stanovend metodou
Soxhlet-Henkela 6,2 — 7,8 “ Kyselost je tedy uvadéna v °SH, na rozdil od titracni kyselosti
(pH). Divodem je moznost informativniho stanoveni v mléce indikatorovymi prouzky.
Kyselost by se méla hodnotit z kazdé nadrze s mlékem zvlast. Mléko s vyssi kyselosti neni
pouzitelné pro vyrobu nékterych skupin mléénych vyrobka a mléko s takovou kyselosti,

ktera jiz vede ke koagulaci mlé¢nych bilkovin teplem je nutno povazovat za zkazené.
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Kyselost se méni v zavislosti na teploté mléka. Cim vys§i je teplota mléka tim vy$$i miize

byt kyselost mléka.

Testovani RIL

Provadi se monitoring hladiny antibiotickych rezidui v mléce. Aby mléko mohlo
byt pfijato, musi vysledek testu na RIL byt negativni. Je nepfipustné, aby mléko
obsahovalo 1 minimalni mnozZstvi antibiotickych rezidui. Na testovani existuje mnoho
ruznych pfistroji. Tento pfistroj musi byt velmi spolehlivy a stale udrzovan v dobrém
technickém stavu, aby nemohla vzniknout chyba. V piipadé pozitivniho testu je potieba

ihned informovat veterinarni dozor a mléko je vraceno zpét dodavateli.

Po ukonceni provéfovani kvality je mozné, v ptipad€, Ze vSechny parametry jsou
v pozadovaném stavu, zapocit vypousténi mléka do tankii v mlékarn€é, kde se mléko
uskladiiuje pfi teploté do 6 °C. Mléko, které neni po piijmu do podniku pro oSetfeni mléka
tepelné oSetieno do 4 hodin, musi byt zchlazeno na teplotu, ktera nepiesahuje 6°C, a pii
této teplot¢ musi byt udrzovano az do tepelného oSetieni. Pokud neni syrové kravské
mléko do 36 hodin po piijmu oSetfeno, musi byt pied jeho tepelnym oSetfenim provedeno
dalsi vySetieni. Zjisti-li se pfimymi nebo nepfimymi metodami, ze po€et mikroorganizmu
pii 30 °C je u tohoto mléka vyssi nez 300 000 na ml, nesmi byt toto mléko pouzito
k vyrobé konzumniho tepelné oSetfeného miéka. Cely proces musi probihat za pfitomnosti
odpovédnych osob a na zakladé ptedepsanych pravidel. Osoba, kterd je soucasti ptejimky
mléka, je vyskolena s platnym osvéd¢enim na tuto ¢innost. Pribéh prejimky mléka a jeho
rozboru by mély byt fadné zapisovany do protokolii a nasledné vkladany do pocitace.
Zapisuji se udaje o datu a Casu prejimky, skute¢né mnozstvi piijatého mléka, teplota a dalsi
udaje tykajici se kvality mléka, v¢etné podrobnosti o odebrani vzorkii. Tento protokol se

stvrzuje podpisem odpovédné osoby provadéjici piejimku.

4.1.1 Analyza nebezpeci v procesu prijem mléka

Byl vytvofen seznam vSech nebezpeCi v ndvaznosti na kroky v procesu ,,Pfijem
mléka*“ dle vyvojového diagramu. Bylo definovano biologické, chemické a fyzikalni

nebezpeci pro kazdy krok a k tomu ptislusné ovladaci opatteni.
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Cislo a nazev kroku: 1. Pfejimka mléka na farmé
Biologické nebezpeci

Popis nebezpeci: pomnoZeni mikroorganismu v ndvaznosti na zvySenou kyselost a teplotu

Ovlédaci opatieni: neptijmout mléko, které neodpovida stanovenym pozadavkim

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: pritomnost zbytkt Cisticich prostiedkl v cisterné

Ovladaci opatieni: dostate¢na kontrola po vyplachu pitnou vodou

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: piitomnost necistot z prostiedi

Ovlédaci opatieni: dodrzovat hygienické pozadavky pfi pfejimce, dbat na Cistotu prostiedi

Ridi¢ cisterny by mél byt obeznamen s veskerymi zakladnimi pozadavky na mléko,
které jsou stanoveny mezi dodavatelem a mlékarnou a v pripad¢ nedodrzeni nastavenych

kritérii by fidi¢ nemél mléko pfijmout a sepsat protokol o neshodé.

Cislo a nazev kroku: 2. Pfejimka mléka v mlékarné
Biologické nebezpeci

Popis nebezpeci: pomnozené mikroorganismy

Ovlédaci opatieni: rozbor vzorku, dodrzovani teploty

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: zbytky Cisticich prostiedkli v potrubni cesté

Ovladaci opatieni: dostate¢na kontrola po vyplachu pitnou vodou

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: pritomnost cizich pfedmétti, mechanické necistoty z prostiedi, obsluhy

Ovléadaci opatieni: pfecerpani pies sita s oky o pruméru 1 mm, dbat hygienu pfi pfijmu,

Cisté prostiedi
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Preventivnim opatfenim by mélo byt zabudovani sit pro filtraci mléka a ptipadného
zadrzeni pfedmétl. I pfes minimalni pravdépodobnost by se k tomuto nebezpeci mélo

pristupovat s jistou dtilezitosti.

Nazev kroku: 2.1. Teplota
Biologické nebezpeci

Popis nebezpeci: pomnoZeni mikroorganismu

Ovladaci opatieni: vychlazeni a rychlé zpracovani, nepfijmout mléko, spravné nastaveni

pozadavkll v kupni smlouvé s dodavateli, pravidelnd prohlidka technického stavu cisteren,
dodrzovani zakladnich povinnosti fidice, poptfipadé nastaveni optimalni svozné trasy a

pouzivani modernéjSich cisteren.

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Nazev kroku: 2.2. Kyselost
Biologické nebezpeci

Popis nebezpeci: pomnoZeni mikroorganismtli, nelze pouzit pro dalsi mlékarenskeé

zpracovani

Ovladaci opatieni: nepfijmout mléko, dodrzovani opatfeni stejnych jako u teploty, nebot’ je

s timto parametrem uzce spojena

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano
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Nazev kroku: 2.3. RIL negativni
Biologické nebezpeci

Popis nebezpecdi: neidentifikovano

Chemické nebezpeci

Popis nebezpeci: pfitomnost inhibi¢nich latek v mléce

Ovladaci opatieni: nepiijeti mléka, vraceni dodavateli, fesi veterinarni dozor

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Nazev kroku: 3. Uskladnéni syrového mléka
Biologické nebezpeci

Popis nebezpeci: pomnozeni mikroorganismu

Ovladaci opatieni: dodrzovani spravné teploty a doby skladovani

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: piitomnost zbytku Cisticich prostfedkt

Ovléadaci opatieni: dostate¢na kontrola tankti po procesu ¢isténi

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpeci: mechanické necistoty

Ovlédaci opatieni: dodrzovani spravné hygieny

4.1.2 Analyza rizik v procesu prijem mléka

Dle piedchoziho seznamu nebezpeci byla vytvorena analyza rizik, z které vychazi
stanoveni kritickych kontrolnich boda v jednotlivych krocich. Analyza rizik byla

vytvorena na zakladé¢ metody FMEA, ktera je popsana v kapitole 2.2 Metodika.

41



Tabulka €. 1. Analyza rizik v procesu prijem mléka

Pravdép.
Krok Typ Nebezpeci Nasledek | Zavaznost | CP/CCP
vyskytu
B pomnozeni mikroorganismu 2 6 12 Nestanoven
1. Pfejimka
, pritomnost zbytku Cisticich
ml¢ka na CH ) 2 6 14 Nestanoven
. prostredki v cisterné
farme
F pritomnost necistot z prostredi 2 3 6 Nestanoven
B pomnozené mikroorganismy Vztahuje se ke kroku 2.1.
"y zbytky Cisticich prostiedkt
2. Pfejimka | CH 3 9 27 CCP
, v potrubni cesté
mléka v
mlékArne pfitomnost cizich predmétu,
F mechanické necistoty 2 5 10 Nestanoven
z prostiedi, obsluhy
2.1. Teplota B pomnozeni mikroorganismi 5 7 35 CCP 1.1.
2.2. Kyselost B pomnozeni mikroorganismi 5 7 35 CCP 1.2
2.3.RIL neg. | CH ptitomnost inhibi¢nich latek 5 9 45 CCP 1.3.
B pomnozeni mikroorganismi 4 7 28 CCP 1.4.
3. Uskladnéni
pritomnost zbytkt Cisticich
syrového CH 3 9 27 CCP
prostiedka
mléka
F mechanické necistoty 2 3 6 Nestanoven

Zdroj: vlastni zpracovani, 2011

4.1.3 Kiritické kontrolni body v procesu prijem mléka

Ptedchozi analyza rizik stanovila, ve kterém konkrétnim bodu je potieba stanoveni
kritického kontrolniho bodu. Tato faze definuje vSechny kritické kontrolni body a k nim
potiebné udaje, podle kterych je mozné hodnotit, zda je sledovany kriticky bod ve
zvladnutém stavu, coz znamend, zda proces probiha spravnym zplisobem bez moznosti

vzniku nebezpeci ohrozeni zdravi spotiebitele.
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1. Pfejimka mléka na farmé

Tento krok je v plné kompetenci fidice cisterny, ktery je najimany mlékarnou.
Cisterna by méla byt dikladn¢€ vyplachnutad bez zbytkl Cisticich prosttedki a jakychkoli
necistot. Dulezita je kontrola teploty a v piipad¢ nedodrZeni stanovené meze nepievzit
mléko od dodavatele. Prestoze v analyze rizik by mél tento krok vykazovat kontrolni bod,
neni v moznostech mlékarny jakkoli toto ovlivnit. VeSkera odpovédnost pada na fidice
mlékarny, ktery musi dodrzovat zodpovédné své povinnosti a prejimané mléko

zkontrolovat dle $koleni.

2.1. Teplota - CCP 1.1.
Biologické nebezpeci: pomnozeni mikroorganismt
Kritické mez: teplota 4 — 8 °C
Sledovani:
- sleduje se hodnota teploty
- zpusob sledovani je dan teplomérem, ktery se udrzuje v fadném stavu
- frekvence je pribézna do piecCerpani do tankii (ndsledné meéteni je v rdmci dalSiho
procesu)
- provadi pracovnik pfijmu mléka
Népravna opatieni: dochlazeni mléka na teplotu do 6 °C, kontrola dalSich jakostnich
znaki a nasledné projednani s veterindrnim dozorem, ptipadné rychlé zpracovani
Zaznamy: presné zapisy do protokolu pfijmu mléka

Odpovédnost: pracovnik piijmu mléka

V ptipadé piekroceni stanovené teploty je potfeba dukladné zkontrolovat kyselost
mléka, ktera by méla dosahovat hodnot 6,2 — 7,8 °SH. Dale je také potieba provést
provéieni celkového poctu mikroorganismu, zda neptekracuje vysi pozadovanou pravnimi
predpisy. Pokud mléko nebude vykazovat tyto hodnoty, mélo by se pfistoupit k vraceni

dodavky mléka. Veskeré skutecnosti projednavat s veterinarnim dozorem.
2.2. Kyselost - CCP 1.2.

Biologické nebezpeci: pomnoZzeni nezadoucich patogennich mikroorganizmi, nevhodnost

pro dal$i zpracovani
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Kritické mez: kyselost 6,2 — 7,8 °SH
Sledovani:

- sleduje se hodnota kyselosti

zpusob sledovani je dan indikatorovymi prouzky

frekvence je priibézna do precerpani do tankt

provadi pracovnik piijmu mléka
Napravna opatieni: mléko se vraci zpét na farmu, fesi veterinarni dozor
Zaznamy: presné zapisy do protokolu pfijmu mléka

Odpovédnost: pracovnik piijmu mléka

2.3. RIL negativni - CCP 1.3.
Chemické nebezpeci: ptitomnost inhibi¢nich rezidui
Kritické mez: test na RIL negativni

Sledovani:

sleduje se ptitomnost inhibi¢nich rezidui v pfijatém mléce

zpusob sledovani je testovacim zafizenim slouzici k testovani pfitomnosti RIL
- frekvence je po ndbéru vzorku zpfichozi cisterny, popfipadé kontrola po
pozitivnim testu
- provadi pracovnik piijmu mléka, laborantka
Napravna opatieni: mléko neni pfijato a vraci se zpet dodavateli, fesi veterinarni dozor,
zjisténi ditvodu pritomnosti rezidui u dodavatele
Ziaznamy: presné zapisy do protokolu piijmu mléka
Odpovédnost: pracovnik pfijmu mléka, laborantka
Zdrojem tohoto nebezpeci je Spatna péce dodavatele. Jedna se naptiklad o Spatné
krmivo, Spatnd voda na piti, nemocnost krav popfipadé nezplsobilé¢ prostiedi.
Preventivnim opatfenim by mohla byt dostate¢na komunikace s dodavateli nebo piimo

audit dodavatele.

Po ukonceni provétovani kvality je mozné, v ptipad€, Ze vSechny parametry jsou
v pozadovaném stavu, zapocit vypousténi mléka do tankli v mlékarn€, kde se mléko
uskladiiuje pfi teploté do 6 °C. Mléko, které neni po piijmu do podniku pro oSetfeni mléka

tepelné osetfeno do 4 hodin, musi byt zchlazeno na teplotu, ktera nepiesahuje 6°C, a pii
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této teplot¢ musi byt udrzovano az do tepelného oSetfeni. Pokud neni syrové kravské
mléko do 36 hodin po pifijmu oSetfeno, musi byt pied jeho tepelnym oSetfenim provedeno
dalsi vySetieni. Zjisti-li se pfimymi nebo nepfimymi metodami, ze pocet mikroorganizmu
pii 30 °C je u tohoto mléka vyssi nez 300 000 na ml, nesmi byt toto mléko pouzito
k vyrobé konzumniho tepelné osetfeného mléka. Cely proces musi probihat za ptitomnosti
odpovédnych osob a na zéklad¢ predepsanych pravidel. Osoba, kterd je soucasti piejimky
mléka, je vyskolena s platnym osvédcenim na tuto ¢innost. Pribeh ptfejimky mléka a jeho
rozboru by mély byt fadné¢ zapisovany do protokold a nasledné vkladany do pocitace.
Zapisuji se udaje o datu a Casu piejimky, skute¢né mnozstvi ptijatého mléka, teplota a dalsi
udaje tykajici se kvality mléka, v¢etné podrobnosti o odebrani vzorki. Tento protokol se

stvrzuje podpisem odpovédné osoby provadéjici piejimku.

2. Piejimka mléka v mlékarné — CCP
Chemické nebezpedi: ptitomnost zbytkt Cisticich prosttedkl v potrubni cesté
Kritické mez: nepfitomnost zbytkt Cisticich prostredka
Sledovani:
- sleduje se neptitomnost Cisticich prosttedkli
- zpusob sledovani je kontrola ¢isténi a desinfekce
- frekvence je po ukonceni procesu ¢isténi
- provadi pracovnik odpovidajici za sanitaci potrubi
Napravna opatieni: vyplach Cistou vodou
Zaznamy: presné zapisy do protokolu ¢isténi potrubnich cest
Odpovédnost: pracovnik odpovidajici za sanitaci potrubi
Tento kriticky kontrolni bod by mél byt stanoven vramci procesu Ccisténi
potrubnich cest, a proto by nemusel byt zakomponovan v planu HACCP pro piijem mléka.
I pfesto by m¢la byt vénovana pozornost faktu, ze tato kontaminace muze nastat

z duvodu nedostate¢ného ¢isténi.

3. Uskladnéni syrového mléka - CCP 1.4.
Biologické nebezpeci: pomnozeni nezaddoucich mikroorganismi
Kritické mez: teplota do 6 °C

Sledovani:
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- sleduje se teplota mléka

- zpusob sledovani je pomoci kontrolniho teploméru

- frekvence je pribézna

- provadi pracovnik odpovidajici za spravné chlazeni
Népravna opatieni: provedeni laboratorniho vysSetfeni, pifipadné vylouceni mléka
z dal$iho zpracovani
Zaznamy: zapis do protokolu kontroly stavu teploméru

Odpovédnost: pracovnik odpovidajici za spravné chlazeni

Zajisténi vhodnych podminek pro skladovani mléka je nezbytné, nebot’ zvysujici
teplota vytvari pro mikroorganismy velice dobré prostiedi a tak snadno dochazi k jejich
pomnozeni. Zaroven také vyssi teploty zvySuji kyselost mléka, a proto by se m¢l, v pripadé

zvySeni teploty provadeét i test na kyselost.

3. Uskladnéni syrového mléka - CCP

Chemické nebezpeci: pritomnost zbytkt Cisticich prostredki
Kritické mez: neptfitomnost zbytkt Cisticich prostredkt
Sledovani:

- sleduje se neptitomnost Cisticich prosttedkli

zpusob sledovani je kontrola Cisténi a desinfekce

frekvence je po ukonceni procesu Cisténi

provadi pracovnik odpovidajici za sanitaci tankt
Népravna opatreni: vyplach ¢istou vodou
Zaznamy: presné zapisy do protokolu ¢isténi tankt
Odpovédnost: pracovnik odpovidajici za sanitaci tankt
Tento kriticky kontrolni bod by mél byt stanoven v rdmci procesu €iSténi tankd, a
proto by nemusel byt zakomponovan v planu HACCP pro piijem mléka.
I pfesto by méla byt vénovana pozornost faktu, Ze tato kontaminace mtize nastat

z duvodu nedostate¢ného ¢isténi.
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4.2 Zakladni oSetreni mléka

Mléko je oSetieno do druhého dne od pfijmu mléka. Vyjimkou je mléko, které
vykazuje teplotu 9 — 10 °C. Takovéto mléko je oSetfeno prednostné po preCerpani
z cisterny.

V tomto procesu je velice dllezité dbat pozornost u kroku pasterace, nebot
pasteraci je mléko zbaveno nezadoucich patogennich mikroorganismu, které ohrozuji
zdravotni nezdvadnost produktu.

Na zéklad¢ vyvojového diagramu pro zakladni oSetfeni mléka (viz obrazek ¢. 4)
byla navrzena analyza nebezpeci, analyza rizik a nasledné stanoveni kritickych kontrolnich

bodt v tomto vyrobnim kroku.

Obrazek €. 4. Zakladni oSetieni mléka

1. Ohfev mléka

Y
Odstiedéné mléko < 2. Odstfedivka—— Smetana

\ 4

3. Standardizace
(automatizovano) Paster smetany

4. Paster mléka

v

5. Regenerace

6. Chlazeni ledovka

'

7. Chlazeni

v

8. Skladovani

Zdroj: mlékarensky podnik, 2011
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1. Ohrev mléka
Tato Cast predstavuje prvni fazi, kdy se mléko dostdvd do samotného zafizeni
pasteru, jehoz pocatkem je prvni regeneracni sekce. Syrové mléko se musi ohfat na
potiebnou teplotu pro odstied’ovani mléka. Potrubim je mléko ptecerpano do predehiivaci

sekce v pasteru.

2. Odstredivka

Jedna se o proces odtucnéni mléka a ziskani smetany. Jakmile je mléko ohiaté na
pozadovanou teplotu, zacne se mléko odstifed’ovat pomoci odstfedivé sily, ktera diky
rozdilnym mérnym hmotnostem slozek rozdéli mléko na smetanu a odsttedéné mléko o
minimalni tu¢nosti. Zaroven se mléko zbavuje necistot, tzv. odstredivkového kalu.

V tomto kroku jiz mléko protéka uzavienou potrubni siti, tudiz chemické nebezpeci
by zde nem¢lo nastat. Jedind mozna kontaminace by byla ze Spatn¢ provedeného ¢isténi
pasteru pied jeho pouzitim. U biologického nebezpeci je moznost pomnoZzeni nezddoucich
mikroorganismii, nebot vramci odsttedéni mléko neustdle cirkuluje, je minimalni
pravdépodobnost, Ze by k jakémukoli rozmnoZzovani mikroorganismit doslo. Z hlediska
fyzikélnitho nebezpeci se predpokladd zabudovani sit, ktera zachyti veSkeré vétsi cizi
predméty a drobné necistoty jsou vylouceny ve form¢ odstfedivkovych kald. Vse je
podfizeno fadnou a neustdlou kontrolou zafizeni, aby nedoslo k jeho ptfipadné poruse a

naslednému Spatné provedenému procesu.

3. Standardizace
Nebezpe¢i zde miize vzniknout v disledku nespravného poméru smichaného mléka.
Z dostupnych informaci je zndmo, ze je proces pln¢ automatizovan. Na zéklad¢é této
informace v tomto kroku nebyly identifikovany zddné chemické, biologické ani fyzikalni
nebezpeci. Byla zde stanovena zvySena kontrola spravné funkcnosti zatfizeni. Je nezbytné,
aby se stale kontroloval pritok a teplota, véetné¢ pozadované tucnosti. Tim se potvrdi

spravny chod zatfizeni a vytvaii se tak miniméalni pravdépodobnost chybné standardizace.
4. Pasterace

Je velice dulezité tuto fazi zpracovani disledné sledovat a dbat na dodrzeni

pozadavkt, nebot’ tento proces je hlavnim krokem, ktery zajistuje zdravotni nezavadnost

48



mléka. Diky nastavenym teplotam, které probihaji v urcitém casovém intervalu, dochéazi ke
zniceni veskeré nezadouci mikroflory. Pasterované mléko musi vykazovat negativni reakci

ve fosfatazovém testu.

5. Regenerace
Tento krok by mél byt sledovan s patfiénou pozornosti, nebot’ je moznost smichéni
pasterace a syrového mléka. Obsluha tedy musi provadét patfinou kontrolu, aby se tomuto
smichani zabranilo. Dikladné se kontroluje rozdil tlakd, ktery by mohl smichani vyvolat.

Dale se také vénuje pozornost teplotnimu ¢idlu a prepoustécimu ventilu.

6. Chlazeni — ledovka
Tento krok ptedstavuje chlazeni pasterovaného mléka ledovou vodou. Je zde
dilezité kontrolovat zafizeni, aby nedoSlo k poskozeni a nasledné mozné kontaminaci

déravou deskou v pasteriza¢nim zatizeni.

7. Chlazeni + 8. skladovani
Mléko opousti pasteracni zafizeni a je pfeCerpano do tchovnych tankl, kde je

potieba mléko zchladit na stanovenou teplotu a pfipravit ho tak na skladovani.

4.2.1 Analyza nebezpeci v procesu zakladni oSetfeni mléka

Byl vytvoien seznam vSech nebezpe¢i v navaznosti na kroky v procesu ,,Zakladni
oSetfeni mléka” dle vyvojového diagramu. Bylo definovano biologické, chemické a

fyzikélni nebezpeci pro kazdy krok a k tomu piislusné ovladaci opatieni.

Cislo a nizev kroku: 1. Ohiev mléka
Biologické nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: pritomnost zbytki Cisticich prostiedkili v pasteratnim zatizeni

Ovladaci opatieni: dostatecna kontrola po vyplachu pitnou vodou
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Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpeci: mechanické necistoty

Ovladaci opatieni: dodrzovani hygienickych pozadavka

Cislo a nazev kroku: 2. Odstiedivka
Biologické nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Cislo a nazev kroku: 3. Standardizace
Biologické nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Cislo a nizev kroku: 4. Pasterace
Biologické nebezpeci

Popis nebezpeci: preziti patogennich mikroorganismu

Ovladaci opatieni: dodrZeni pasteracniho programu, zkouSka zpétného ventilu, kontrola

tlaku

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano
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Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

V ramci pasterace je nékolik mist, kde miize dojit k biologickému nebezpeci. Jedna
se o nedostateCnou vysi pasterani teploty, doby pasterace a moznost smichani
pasterovan¢ho a syrového mléka, coz miize nastat pfi vzniku $térbin v deskéach pasteru pfi
Pasterované mléko musi vychazet pod vysSim tlakem, zatimco neoSetfené mléko vchazet
pod tlakem niz§im. V této ¢asti nesmi dojit ke zvySeni hodnoty tlaku neoSetieného mléka
nad hodnotu pasterovaného. Tento jev by za piipadnych dalSich okolnosti vyvolal nasledné
smichani pasterované¢ho a neoSetfeného mléka, které by mohlo dale pokracovat do
zpracovani. Nebot’ je pasterace jednim z hlavnich bodii zékladniho oSetfeni mléka pro

zajisténi zdravotni nezdvadnosti, je nezbytné tomuto kroku vénovat dislednou péci.

Cislo a nazev kroku: 5. Regenerace

Biologické nebezpeci

Popis nebezpeci: mikrobidlni kontaminace (syrové mléko)
Ovléadaci opatfeni: monitoring diference tlaku

Chemické nebezpeci

Popis nebezpecdi: neidentifikovano

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Je nezbytné kontrolovat a zajisStovat spravny tlak na vtoku a vytoku regeneracni
sekce. Nedodrzeni vhodné nastaveného tlaku by mohlo zptisobit smichdni pasterované¢ho
mléka a syrového mléka a to by bylo nepfipustné k dalSimu zpracovani. Dal§i moznou
kontaminaci je pfitomnost $térbin v deskéach. Proto je velmi diilezité tomuto bodu vénovat

patfi¢nou pozornost.

Cislo a nazev kroku: 6. Chlazeni ledovka
Biologické nebezpeci

Popis nebezpeci: kontaminace déravou deskou
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Ovléadaci opatieni: vyssi tlak na stran¢ mléka

Chemické nebezpeci

Popis nebezpecdi: neidentifikovano

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Tento krok predstavuje chlazeni pasterované¢ho mléka ledovou vodou. Bylo zde
definovano nebezpe¢i v rdmci poskozeného zafizeni a to pfimo moznd kontaminace
déravou deskou. Prestoze zafizeni ma urcitou zivotnost, je potieba tento krok kontrolovat,

aby nedoslo k ptipadné kontaminaci.

Cislo a nazev kroku: 7. Chlazeni
Biologické nebezpeci

Popis nebezpedi: pomnozeni mikroorganismi, zvysSena kyselost

Ovladaci opatieni: vychlazeni pod 6 °C

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: pritomnost zbytkt Cisticich prostiedkti v ichovnych tancich

Ovladaci opatieni: dostatecna kontrola po vyplachu pitnou vodou

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpeci: mechanické necistoty z prostredi

Ovladaci opatieni: dodrzovani hygienickych pozadavka

Cislo a niazev kroku: 8. Skladovani

Biologické nebezpeci

Popis nebezpeci: pomnoZeni mikroorganismu

Ovlédaci opateni: dodrzeni teploty, doby skladovani
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Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

4.2.2 Analyza rizik v procesu zakladni oSetieni mléka

Dle piedchoziho seznamu nebezpeci byla vytvofena analyza rizik, z které vychazi
stanoveni kritickych kontrolnich bodl v jednotlivych krocich.

Analyza rizik byla vytvofena na zékladé metody FMEA, kterd je popséana
v kapitole 2.2 Metodika.

Tabulka €. 2. Analyza rizik v procesu zakladni oSetfeni mléka

Pravdep.
Krok Typ Nebezpeci Nasledek | Zavaznost | CP/CCP
vyskytu
pritomnost zbytkt Cisticich
v CH 3 9 27 CCP
1. Ohfev o e
prostiedki v pasteru
mléka
F mechanické necistoty 2 4 8 Nestanoven
preziti patogennich
4. Pasterizace | B ) ) 5 9 45 CCP 2.1.
mikroorganismi
5. Regenerace | B mikrobialni kontaminace 5 9 45 CCP 2.2.
6. Chlazeni _
B kontaminace déravou deskou 3 6 18 CP2.1.
ledovka
pomnozeni mikroorganismi,
B 5 8 40 CCP 2.3.
zvysena kyselost
7 Chlazeni CH pritomnost zbytku Cisticich ; 0 . cCp
prostiedkii v ichovnych tancich
F mechanické necistoty 2 4 8 Nestanoven
8. Skladovani B pomnozeni mikroorganismi 3 6 18 CP2.2.

Zdroj: vlastni zpracovani, 2011

53




4.2.3 Kritické kontrolni body v procesu zakladni oSetieni mléka

Ptedchozi analyza rizik stanovila, ve kterém konkrétnim bodu je potieba stanoveni
kritického kontrolniho bodu. Tato faze definuje vSechny kritické kontrolni body a k nim
potiebné udaje, podle kterych je mozné hodnotit, zda je sledovany kriticky bod ve
zvladnutém stavu, coz znamend, zda proces probihd spravnym zpiisobem bez moznosti

vzniku nebezpeci ohrozeni zdravi spotiebitele.

1. Ohi'ev mléka — CCP
Chemické nebezpedi: pritomnost zbytki Cisticich prosttedkl v pasteracnim zatizeni

Kritické mez: neptitomnost zbytkt Cisticich prostredkt

Sledovani:

- sleduje se neptitomnost Cisticich prosttedkli

zpusob sledovani je kontrola ¢isténi a desinfekce

frekvence je po ukonceni procesu Cisténi

provadi pasterant
Néapravna opatreni: vyplach ¢istou vodou
Ziznamy: presné zapisy do protokolu ¢isténi pasteru

Odpovédnost: pasterant

Tento kriticky kontrolni bod by mél byt stanoven vramci procesu cisténi
pasteracniho zafizeni, a proto by nemusel byt zakomponovan v planu HACCP pro zakladni
oSetfeni mléka

I pfesto by méla byt vénovana pozornost faktu, Ze tato kontaminace mtiZze nastat

z duvodu nedostate¢ného ¢isténi.

4. Pasterace - CCP 2.1.
Biologické nebezpeci: preziti patogennich mikroorganismu
Kritické meze: minimaln¢ 85 °C maximalné 97 °C, doba pasterace — mzikova (2-5 s)
Sledovani:
- sleduje se teplota, doba, kompletni pasteracni rezim, zpétny ventil, tlak,

- zpusob sledovani — teplotnimi Cidly, grafické zaznamy
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- frekvence je nepfetrzitd béhem pastera¢niho procesu

- provadi pasterant
Napravna opatieni: opakovana pasterace, oprava zatizeni
Zaznamy: grafické zaznamy, zapisy pasteranta do protokola pasterace
Odpovédnost: pasterant

Pasterované mléko musi vykazovat negativni reakci ve fosfatazovém testu.

Pro zabezpeceni spravného chodu pasteru je funkcnost zpétného ventilu, ktery
zajist'uje, Ze pii poklesu teploty pod stanovenou mez vraci mléko zpét do cirkulace a tam
zustava do té doby, dokud neni dosaZeno opét pozadované teploty. Zkouska zpétného
ventilu by méla byt provadéna kazdy den prfed zahédjenim pasterace mléka. Provedeni této
zkousky je mozné na zaklad¢é nastaveni simulace. Do pasteru by byla vpusténa pitnéa voda,
kterda by nahrazovala mléko a nastavila se simulace vykyvu teplot. Pasterant zajisti ohfev
vody na pozadovanou pasteracni teplotu, ale poté simuluje zménu tlaku a mnozstvi ptisunu
pary a tak dojde k poklesu teploty pod stanovenou pasteracni mez. Na zménu teploty by
mél reagovat zpétny ventil, ktery zabrani pritoku vody ven z pasteru a vrati ji zpét do
cirkulace. V pfipad¢, Ze je zpétny ventil funk¢ni, paster automaticky navysi teplotu na
pozadovanou vySi a pasteraci zopakuje. Vyskytne-li se situace, Ze zpétny ventil
nezareaguje na zménu teploty, méla by byt provedena kontrola a nasledné ptipadné oprava.

Tento krok provétovani by mél byt zapsan do zaznamt pasterace.

5. Regenerace - CCP 2.2.
Biologické nebezpeci: mikrobialni kontaminace
Kritické mez: diference o 10 kPa (neboli 0,1 baru)

Sledovani:

sleduje se tlakovy rozdil

zpusob sledovani je méfenim tlaka

- frekvence je pribézna

provadi pasterant
Népravna opatreni: sefizeni tlakil na pozadovanou hodnotu, oprava zatizeni
Ziaznamy: zapisy o probihajicich tlacich a pfipadnych zménach

Odpovédnost: pasterant
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6. Chlazeni — ledovka - CP 2.1.
Biologické nebezpeci: kontaminace déravou deskou
Kritické mez: spravné nastaveni tlaki u mléka a ledové vody
Sledovani:
- sleduje se tlak, stabilita desek
- zpusob sledovani je meéfenim tlakt
- frekvence je pribézna
- provadi pasterant
Néapravna opatreni: sefizeni tlakil na pozadovanou hodnotu, oprava zatizeni
Zaznamy: zapisy o probihajicich tlacich a pfipadnych zménach

Odpovédnost: pasterant

Tlak na stran¢ mléka musi byt vzdy vyssi.

7. Chlazeni - CCP 2.3.
Biologické nebezpeci: pomnozeni mikroorganismu, zvySena kyselost
Kritické meze: teplota do 6 °C, kyselost 6,2 — 7,8 °SH
Sledovani:
- sleduje se teplota mléka, nasledné kyselost
- zpusob sledovani teplotnimi ¢idly, indikatorovymi prouzky
- frekvence je prubézna, u kyselosti nasledné po vychlazeni
- provadi pasterant, laborantka
Napravna opatreni: zajiSténi spravného chodu chlazeni
Zaznamy: zapisy o chlazeni

Odpovédnost: pasterant, laborantka
V ramci tohoto kontrolniho bodu by mélo byt také piihlédnuto k moznému zvyseni

kyselosti. V piipad¢ vyssi teploty je mozné, Ze mléko zméni 1 svou kyselost. A takovéto

mléko by pozdégji ptedstavovalo vadnou surovinu pro dalsi zpracovani.
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7. Chlazeni — CCP
Chemické nebezpecdi: pritomnost zbytki Cisticich prostiedkd v uchovnych tancich
Kritické mez: nepfitomnost zbytkt Cisticich prostredk
Sledovani:
- sleduje se neptitomnost Cisticich prosttedkli
- zpusob sledovani je kontrola ¢isténi a desinfekce
- frekvence je po ukonceni procesu Cisténi
- provadi pracovnik provadéjici sanitace tankt
Néapravna opatreni: vyplach ¢istou vodou
Zaznamy: presné zapisy do protokolu ¢isténi pasteru

Odpovédnost: pracovnik provadéjici sanitace tanki

Tento kriticky kontrolni bod by mél byt stanoven vramci procesu cisténi
pasteracniho zafizeni, a proto by nemusel byt zakomponovan v planu HACCP pro zakladni
oSetfeni mléka

I pfesto by méla byt vénovana pozornost faktu, Ze tato kontaminace mtiiZze nastat

z duvodu nedostate¢ného ¢isténi.

8. Skladovani - CP 2.2.

Biologické nebezpeci: pomnozeni nezadoucich mikroorganismu
Kritické mez: teplota do 6 °C, stanovena doba skladovani
Sledovani:

- sleduje se teplota, doba skladovani

zpusob sledovani je méfeni teploty

frekvence je pravidelna do vypusténi nadrzi

provadi pracovnik odpovidajici za skladovani
Napravna opatieni: chlazeni, kontrola spravné funk¢nosti nadrzi
Zaznamy: zapisy do denikl uchovy pasterované¢ho mléka

Odpovédnost: pracovnik odpovidajici za skladovani
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4.3 Cisténi pasteru

Tento proces nastava vzdy po ukonceni zakladniho oSetfeni mléka. Celé pasteracni
zafizeni musi byt fadné¢ vyciSténo, aby ve vnitinich prostorach nezlstaly zddné zbytky
mléka nebo zbytky Cisticich prostfedktl. Cely proces CiSténi by mél byt fizen automaticky
zabudovanym programem. Je proto minimalni pravdépodobnost, Ze by mohla nastat chyba
a vyrobky by mohli byt kontaminované Cisticimi prostfedky. I piesto je zde potieba
kontroly ptipadnych nebezpeci.

Na zaklad¢ vyvojového diagramu pro cCiSténi pasteru (viz obrazek ¢. 5) byla
navrzena analyza nebezpeci, analyza rizik a nasledné stanoveni kritickych kontrolnich

bodil v tomto vyrobnim kroku.

Obrizek ¢&. 5. Cisténi pasteru

1. Vyplach

A 4

2. Cisténi louhem

A 4

3. Vyplach

4. Cisténi kyselinou

5. Vyplach

Zdroj: mlékarensky provoz, 2011

Vyplachy jsou provadény pitnou vodou, kterd by méla dosahovat pozadovanych

hodnot dle pravnich predpist
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4.3.1 Analyza nebezpeci v procesu ¢iSténi pasteru

Byl vytvoten seznam vSech nebezpeci v navaznosti na kroky v procesu ,,Cisténi
pasteru® dle vyvojového diagramu. Bylo definovano biologické, chemické a fyzikalni

nebezpeci pro kazdy krok a k tomu ptislusné ovladaci opatteni.
V krocich 1. — 4. nebylo definovano zadné biologické, chemické ani fyzikalni nebezpeci.
Cislo a nazev kroku: 5. Vyplach

Biologické nebezpeci

Popis nebezpedi: piitomnost zbytkli mlé¢ka

Ovlédaci opatieni: spravné nastaveni Cisticiho procesu, pouziti vhodnych Cisticich

prostiedki, pouziti vody k tomu uzptisobené, opétovny vyplach

Chemické nebezpeci

Popis nebezpedi: pfitomnost zbytkt Cisticich prostifedkl

Ovlédaci opatieni: opétovny vyplach

Fyzikalni nebezpeci

Popis nebezpedi: neidentifikovano

4.3.2 Analyza rizik v procesu ¢iSténi pasteru

Dle ptedchoziho seznamu nebezpeci byla vytvorena analyza rizik, z které vychazi
stanoveni kritickych kontrolnich bodt v jednotlivych krocich.

Analyza rizik byla vytvofena na zakladé metody FMEA, ktera je popsana
v kapitole 2.2 Metodika.
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Tabulka €. 3. Analyza rizik v procesu ¢isténi pasteru

krok Typ | Nebezpeci Pravdép. | Nasledek | Zavaznost | CP/CCP
vyskytu
B pritomnost zbytk mléka
5. Vyplach CH piitomnost zbytku ¢isticich 3 9 27 CCP 3.1.
prostredki

Zdroj: vlastni zpracovani, 2011

4.3.3 Kritické kontrolni body v procesu ¢iSténi pasteru

5. Vyplach - CCP 3.1.
Biologické a chemické nebezpeci: pritomnost zbytkt mléka, zbytkt Cisticich prostredki
Kritické meze: nepfitomnost zbytkli
Sledovani:
- sleduje se pfitomnost zbytk mléka, Cisticich prostredkil
- zpusob sledovani je testovanim vnitinich stran nadrzi
- frekvence je po ukonceni procesu Cisténi
- provadi pracovnik odpovédny za ¢isténi
Napravna opatieni: vyplach vodou, popfipad¢ spustit proces znovu
Ziznamy: presné zapisy do protokolu ¢isténi, véetné pouzitého prostiedku

Odpovédnost: pracovnik odpovédny za ¢isténi

Instrukce pro Cistici proces musi byt fadn€ vyveéSeny na viditelném misté v oblasti
pasteru. Cistici prostfedky jsou uskladnény v mistnosti k tomu uréené¢, mimo dosah
vyrobniho procesu. Manipulaci s témito prostfedky vykondva pouze osoba, kterd je fadné
proskolena na zachdzeni s chemikaliemi a dezinfekei.

Voda

Voda pouzitd v jakémkoliv mlékarenském vyrobku nebo pouzitd pii jeho

zpracovani — v piimém kontaktu s mlékem a mléénymi vyrobky nebo povrchem, ktery
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prichédzi do kontaktu s mlékem a mlécnymi vyrobky - musi spliiovat hygienické normy pro
pitnou vodu.

Pitn4 voda by méla byt neustéle kontrolovana, zda vykazuje pozadovanych hodnot
dle pravnich piredpist. Tekouci pitna voda o vhodném tlaku a teplot€¢ musi byt k dispozici
ve vSech mistech, kde je pozadovana pro zpracovani mléka a mléénych vyrobki, Cisténi
zafizeni a hygienu zamé&stnanc.

Vysledky kontrol se zaznamenavaji do protokoli, kde je uvedeno misto, datum,
hodina odbéru vzorku a podpis osoby provadéjici kontrolu.

Dale je nutné provadét komplexni kontrolu slozek pitné vody v ndvaznosti na

Vyhlasku ministerstva zdravotnictvi ¢. 376/2000 Sb., kterou se stanovi pozadavky na

pitnou vodu a rozsah a Cetnost jeji kontroly.

4.4 Audit v konkrétnim mlékarenském podniku

Samotny audit v konkrétnim mlékarenském podniku spocival ve dvou pracovnich
dnech, kdy prvni den byla ovéfena dokumentace tykajici se systému HACCP a nasledné
druhy den byly jednotlivé plany HACCP konkrétnich procest ovéfovany v praxi. Audit byl
soustfedén na procesy piijem mléka, zdkladni oSetfeni mléka a nasledné Ccisténi
pasterac¢niho zafizeni.

Prvni den auditu probihal v kancelati vedouci tseku fizeni a kontroly jakosti, kde
byla pfedlozena dokumentace systému HACCP. Prvnim bodem bylo ovéfeni analyzy
nebezpeci, analyzy rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bodii v procesu piijem mléka,
zékladni oSetfeni mléka a CiSténi pasteru. Analyza rizik a stanoveni kritickych bodu
konkrétniho mlékarenského podniku viz ptiloha €. 1-6.

Analyza nebezpe¢i a analyzu rizik ma mlékéarensky podnik spojenou v jedné
tabulce. Mlékarensky podnik ve své analyze nebezpeci nevede velkou pozornost na mozné
fyzikélni nebezpeci. Odiivodnénim bylo diikladné dohlizeni na hygienické normy.

V diplomové praci je navrzeno v analyze nebezpeci moznost vyskytu chemického
nebezpeci v podobé zbytkl Cisticich prosttedkll. Toto chemické nebezpeci méa mlékarensky
podnik podchyceno v jednotlivych planech HACCP pro cisténi jednotlivych uchovnych

tankt a pasteru.
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K analyze rizik je pfistupovano metodou FMEA. Ke klasifikaci nebezpeci bylo
vyuzito hodnoceni z pohledu pravdépodobnosti vyskytu nebezpeci, mozného nasledku a
nasledné¢ zévaznosti. V navrzené analyze rizik byly definovany vahy v podobé
desetistupiiové Skaly, kterd by méla zobrazovat diiraznéjSi hodnoceni, zatimco
mlékarensky podnik vyuziva pouze tfistupniové Skaly. Vyhodou vyuziti Sir$i Skaly
hodnoceni je urcita vyssi vypovidaci schopnost v ramci daného nebezpeci. Je zde moznost
vysSi predstavivosti, jaké Skody mlze nebezpeci vyvolat a také v jaké mife toto nebezpeci
muze ohrozit zdravi piipadnych spotiebitelli. Co se tyka nasledného nastaveni kritickych
kontrolnich bodl vyplyvajici z analyzy, mlékarna nestanovuje zZadné kontrolni body, ale
pouze kritické kontrolni body. Ve vychozim nastaveni urcuje stanoveni kritického
kontrolniho bodu od hodnoty 6 a vySe. Po prostudovani analyzy bylo zjisténo, ze kritické
kontrolni body jsou nastaveny od hodnoty 3 a vySe. Jedna se o chybu, kdy v hodnotéch 3 a
4 mély byt nastaveny kontrolni body, nebo by se meéla posunout hranice nastaveni
kritickych kontrolnich bodd na hodnotu 3 a vyse.

V procesu piijem mléka je v diplomové praci navrzeno hodnoceni senzorickych
vlastnosti mléka. V tomto kroku se s mlékarenskym podnikem neshoduje. Ten ve své
analyze smyslové vniméani zakomponovano nemd. Déle m& mlékarensky podnik ve svém
planu pro piijem mléka ve vyvojovém diagramu krok mikrobiologicky rozbor, ale dale o
tomto kroku nepojednéva.

Pod polozkou teploty byla nastavena vyse kritické meze 2 — 10 °C, zatimco autor
navrhuje teplotu 4 — 8 °C. Dlvodem je co nejvice predejit vysSim teplotam a tim 1
moznosti riistu poétu mikroorganismil. Dal§im diivodem je i dodrzeni CSN 57 0529,
Syrové kravské mléko pro mlékarenské oSetieni a zpracovani, kterd stanovuje zchlazeni
mléka na teplotu v rozmezi 4 — 8 °C pii dennim svozu. Mlékarensky podnik ma vyssi
teploty podchyceny konzultaci s veterinarnim dozorem. V piipad¢, Ze kyselost dosahuje
pozadovanych hodnot 6,2 — 7,8 °SH, je vydan pfikaz k rychlému zpracovani. Piesto, ze
tuto otazku vyssi teploty fesi veterinarni dozor, mlékarensky podnik by mél do své analyzy
zahrnout 1 piezkoumani celkového poctu mikroorganismi. K této kontrole se sice
pristupuje se samoziejmosti, ale pfimo zakomponovano to v analyze neni. Mlékarenskému
podniku bylo navrzeno, aby horni hranici teploty snizil na 8 °C, a aby upravil plan o

doplnujici tidaje alespon heslovité a ne jen na odkazujici smérnice.
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U kroku chlazeni a uskladnéni mléka by mél mlékarensky podnik davat vyssi dliraz
na kontrolu. V diplomové praci je navrzeno stanoveni kritick¢ého kontrolniho bodu, ktery
v mlékarenském podniku stanoven neni. MIlékarensky podnik neklade velkou miru
moznosti poruchy chlazeni, proto nemé ani stanovené dodate¢né piipadné kontroly. Ma
pouze nastavené dochlazeni mléka.

Druhym hodnocenym procesem bylo zakladni oSetfeni mlé¢ka. U kroku pasterace
chybi uréeni casové doby pasterace.

V diplomové praci je nastaven u kroku chlazeni v chladici sekci a kroku skladovani
nastaveni kontrolnich bodt. Je zde moZnost biologického nebezpeci a mlékarensky podnik
by mé klast vyssi diiraz na kontrolu.

Poslednim sledovanym procesem bylo Cisténi pasteracniho zatfizeni. Bylo navrzeno
dodrzovéani kompletniho procesu cisténi, kde jsou vyuzivany pokazdé dva pftipravky.
Mlékarensky podnik mé nastaveno ¢isténi louhem a kyselinou, kdy oba prostfedky jsou
pouzivany pouze jednou za tfi az Ctyfi dny, jinak je paster €iSt€n pouze louhem. Piestoze
povrch po vycCisténi pouze louhem vykazuje Cisté prostiedi, bylo by ucinnéjsi vyuzivat
celého sanitacniho procesu vzdy po pouZiti pasteracniho zatizeni.

Zasady spravného fungovani jsou dodrZzovany v fadném rozsahu dle pravnich
predpist.

Ovétovani v praxi probihalo ve druhém dni auditu. V ramci sledovani
mlékarenského podniku bylo také provéieni, zda opravdu vykazuje shodu s vedenou
dokumentaci. Byly sledovany chody procesu pfijem mléka, zdkladni oSetfeni mléka a
Cisténi pasteru. Tyto procesy byly sledovany v rameci jejich dokumentace, vCetné provétreni
pracovnikil, ktefi se na procesech podili. VSechny tfi procesy byly provedeny v ramci
nastavenych parametrti a nevykazovala se zadna odchylka.

Zavérem auditu bylo vyhodnoceni shody mlékarenského podniku s pravnimi
pfedpisy a zaroven také prevazné shody s nastavenymi parametry v diplomové praci.
Autorkou byly navrzeny napravna a preventivni opatfeni (viz kapitola 4.5 Népravna a

preventivni opatfeni).
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4.5 Napravna a preventivni opatreni

V ramci auditu byla navrzena néktera napravna opatieni a preventivni opatieni,
ktera by systétm HACCP v mlékarenském podniku ucinilo lepSim a efektivnéjsSim. Tato

opatfeni jsou uvedena niZe v bodech:

1) V analyze rizik, ktera slouzi pro rozhodovani o stanoveni kritickych kontrolnich
bodt v jednotlivych vyrobnich procesech, vyuziva konkrétni mlékarensky podnik metodu
FMEA. Nebezpeci se hodnoti podle miry pravdépodobnosti vyskytu v zavislosti na mozny
nasledek. Jsou zde nastaveny véhy jednotlivych faktori, které vychazi z t¥istupniové Skaly a
to od 1 do 3, kde 1 zobrazuje minimum a 3 maximum. Pravdépodobnost vyskytu a
nasledek se oboduje pfisluSnou vahou a mezi sebou se vynasobi. Vysledkem je zdvaznost,
kde se hodnoty pohybuji v rozmezi od 1 do 9. Kriticky kontrolni bod je nastaven v tom
kroku, kde vysledek zavaznosti dosahuje hodnoty 3 a vice.

Mlékarenskému podniku bylo navrzeno, aby pii posuzovani rizika za pouziti
metody FMEA zménila svoji tiistupnovou stupnici na desetistupiiovou, tak jak byla
navrzena v diplomové praci, a tim by i hodnoceni jednotlivych nebezpeéi bylo
objektivnéjsi. Vyhodou vyuziti $irsi skdly hodnoceni je urcitd vyssi vypovidaci schopnost
vramci daného nebezpeCi. Je zde moznost vyssi piedstavivosti, jaké Skody muze
nebezpe€i vyvolat a také v jaké mife toto nebezpe¢i miize ohrozit zdravi piipadnych

spottebiteli.

2) V procesu piijem mléka bylo navrZzeno stanoveni kritického kontrolniho bodu u
kroku uskladnéni mléka. Zajisténi vhodnych podminek pro skladovani mléka je nezbytné,
nebot’ zvySujici teplota vytvairi pro mikroorganismy velice dobré prostfedi a tak snadno
dochazi k jejich pomnozeni. Zaroven také vyssi teploty zvysuji kyselost mléka, a proto by

se mél, v ptipad¢€ zvyseni teploty provadeét i test na kyselost.

3) V procesu zakladni oSetfeni mléka bylo navrzeno stanoveni kontrolniho bodu u
kroku chlazeni v chladici sekci - ledovka. V tomto kroku vyrobniho procesu je urcita
pravdépodobnost kontaminace a tudiz by zde m¢la byt zvySena kontrola. Dulezitou roli zde

ma kontrola tlaku, ktery musi byt vzdy vyssi na strané mléka.
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4) V procesu zékladni oSetfeni mléka bylo navrzeno stanoveni kontrolniho bodu u
kroku skladovani pasterovaného mléka. Vyskytuje se zde moznost navySeni
mikroorganismii nespravnym chodem tuchovy mléka. Je tedy nezbytné prabézné
kontrolovat, zda nedochézi k ptekroceni teploty 6 °C a také dodrzovani pozadavku na dobu

skladovani do pfipadného dalsiho zpracovani nebo baleni do obald.

5) V procesu Cisténi pasteru bylo navrzeno dodrzovéani kompletniho procesu ¢isténi,
kde jsou vyuzivany pokazdé dva piipravky, jak louh, tak kyselina. Pfestoze vnitini povrch
pasteru po vycisténi pouze louhem vykazuje Cisté prostiedi, bylo by ucinngjsi vyuzivat

celého sanita¢niho procesu vzdy po pouziti pasteracniho zatizeni.

6) Byla navrzena moznost dikladnéjsi kontroly funk¢nosti zpétného ventilu, ktera by
byla objektivnéjSi nez nastavena kontrola v konkrétnim mlékarenském podniku. Pro
zabezpeceni spravného chodu pasteru je funkénost zpétného ventilu, ktery zajistuje, Ze pii
poklesu teploty pod stanovenou mez vraci mléko zpét do cirkulace a tam zlstava do té
doby, dokud neni dosazeno opét pozadované teploty. ZkouSka zpétného ventilu by méla
byt provadéna kazdy den pied zahajenim pasterace mléka. Provedeni této zkousky je
mozné na zaklad¢ nastaveni simulace. Do pasteru by byla vpusSténa pitnd voda, ktera by
nahrazovala mléko a nastavila se simulace vykyvu teplot. Pasterant zajisti ohiev vody na
pozadovanou pasteracni teplotu, ale poté simuluje zménu tlaku a mnozstvi pfisunu pary a
tak dojde k poklesu teploty pod stanovenou pasteracni mez. Na zménu teploty by m¢l
reagovat zpétny ventil, ktery zabrani pritoku vody ven zpasteru a vrati ji zpét do
cirkulace. V pfipad¢, Ze je zpétny ventil funk¢ni, paster automaticky navysi teplotu na
pozadovanou vySi a pasteraci zopakuje. Vyskytne-li se situace, ze zpétny ventil

nezareaguje na zmeénu teploty, méla by byt provedena kontrola a nasledné ptipadna oprava.

7) V ramci vyvojového diagramu byl navrzen diagram, kde by bylo viditelné, v jakych
¢asti procesu muze nastat kontaminace, popiipad¢ v jakych fazich je mozny rist
mikroorganismil. Navrzeny vyvojovy diagram u procesu zakladniho oSetfeni mléka je
uveden v piiloze €. 9 obrazek ¢. 6 Navrzeny vyvojovy diagram. Diagram byl sestaven na
zaklad¢é doporucenych symboli pro tvorbu HACCP dle Matyase (1993). Tyto symboly

jsou uvedeny v piiloze €. 10 obrazek ¢. 7 Doporu¢ené symboly pro tvorbu HACCP.
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5 Zavér

unie v ramci povinnosti producentii potravin. Hlavnim cilem jejich politiky je dosahnout
co nejvyssi urovné ochrany zdravi a z4jmi spotiebitelt. Diky tomu je vytvofen piesné
definovany systém fizeni, ktery tuto oblast zajiStuje. Systém fizeni zahrnuje hygienu
vyroby potravin, kontrolni mechanismy, monitoring potravinovych fetézci a bezpecnost
krmiv. Pro zajisténi vysSi ucinnosti ochrany spotiebiteli byl ziizen nezavisly Evropsky
urad pro bezpecnost potravin (EFSA), ktery predstavuje zdroj védeckych doporuceni a
sd€leni o rizicich spojenych s potravinovym fetézcem. Nedilnou soucasti vSech pozadavkl
je zavedeni systému kritickych kontrolnich bodi (HACCP), ktery ptedstavuje mozny
nastroj statni autority pro vyssi kontrolu a ptipadného postihu potravinaiského podniku pfi
nesolidnosti ve vyrobé a distribuci potravin. Cilem zavedeni syst¢ému HACCP do
potravinatskych podnikt je zaruka produkce zdravotné nezavadnych vyrobki, které v sobé
dale nenesou zadné ptipadné nebezpeci pro konecného spotiebitele.

Vlastni zpracovani prace bylo zaméfeno na provedeni auditu konkrétniho
mlékarenského podniku, kdy jeho pfedmétem bylo provéteni zavedeného systému HACCP
v podobé komplexniho splnéni zasad na tento systém, které jsou vyzadovany Vyhlaskou
Ministerstva zeméd¢lstvi €. 2/2010. Audit spocival v navrzeni pldnu auditovani, proveieni
dokumentace souvisejici se systétmem HACCP, provéfeni plantt v praxi a nasledné
zhodnoceni, zda systém vykazuje shodnost s pravnimi ptedpisy.

Autorka navrhla analyzu nebezpeci, analyzu rizik a kritické kontrolni body, kterou
poté porovnavala se syst¢tmem HACCP konkrétniho mlékarenského podniku. V této fazi
byla vyhodnocena shoda konkrétniho mlékarenského podniku v ramci splnéni pozadavkl
pravnich pfedpist. V ramci zhodnoceni mezi konkrétnim mlékdrenskym podnikem a
autorkou navrZenou analyzou nebezpeci, analyzou rizik a stanovenim kritickych
kontrolnich bodii byla vyhodnocena pievazené shoda, ale v ur¢itych mistech vykazoval
mlékarensky podnik neshody, které byly spiSe v dlrazu na posuzovani nebezpeci,
popiipadé¢ doplnéni podkladii. Na zaklad¢ téchto neshod bylo navrzeno nastaveni
kritického kontrolniho bodu v procesu piijem mléka u kroku skladovéani, nastaveni
kontrolnich bodu v procesu zakladni oSetieni mléka v kroku chlazeni v chladici sekci —

ledovka a v kroku skladovani. Dale bylo doporuceno, aby se u procesu ¢isténi pasteratniho
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zatizeni vyuzivalo kompletniho ¢iSténi po kazdé pasteraci a nepouzival se pouze zkraceny
proces.

Déale bylo navrzeno zavedeni dlrazngjs$i stupnice v samotné analyze nebezpeci,
ktera by méla vyssi vypovidaci schopnost. V ramci struktury vyvojového diagramu bylo
mlékarenskému podniku navrzeno, aby zdlraznil tento diagram o znaky, které by pfimo
uréovaly mista, kde mtze dojit ke kontaminaci, popiipadé ve kterych krocich procesu
dochazi k pomnozeni mikroorganismu.

Byla navrzena moznost dikladnéjsi kontroly funk¢nosti zpétného ventilu, ktera by
byla objektivnéjsi, nez je nastavena kontrola v konkrétnim mlékarenském podniku.

Dokumentace konkrétniho mlékarenského podniku je vedena piehledné v plném
pozadovaném rozsahu. Je uchovavana v kancelafi vedouci useku kontroly a fizeni jakosti,
ktera disponuje funkci vedouci tymu HACCP. Veskeré¢ aktualizace jsou fadné¢ a detailné
zaznamenavana a zalozena do pfisluSnych dokumentt. Pribéhy procest jsou popisovany
na zéklad¢ pozadavka pravnich predpist.

Plany HACCP pro konkrétni procesy maji pozadovanou podobu a jsou zde popsany
veskeré jednotlivé polozky. I kdyz je celkova struktura planti v dostatecném meéftitku, je
sestavena velmi jednoduchou formou. Mlékarensky podnik spiSe odkazuje na ostatni
dokumenty a nezaznamenéva detailnéjsi pozadavky na proces.

Nasledné provéteni téchto planii pfimo v provozu neprokazalo zadné odchylky od
skutecnosti. VSe probihalo podle ptfedepsanych pravidel, véetné dodrzovani hygieny,
obleceni apod.

V ramci sledovanych procesii zavedeného systému HACCP bylo vyhodnoceni, i
pres nekteré neshody, oznaceno jako efektivni. Potvrdit to mlizou i provedené audity
v mlékarn¢, jejich Cetnost je ve vétsim rozsahu. Audit se zde provani od nékolika riznych
stran nezavislych na sobé. Vzdy je vystavena pozitivni zprava z auditu, coz vykazuje

spravny chod mlékéarny a tim i zarueni dodani zdravotné nezdvadného vyrobku na trh.
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