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ABSTRAKT

Hlavnim a dosud nepfekonanym systémem v oblasti hygieny potravin je systém HACCP
(systém analyzy rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bod(). V Ceské republice plati
pro vyrobce potravin povinnost zavést systém kritickych kontrolnich bodt do svych podnika.
To znamena urcCit ve vyrobnim procesu mista (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko
poruseni bezpec€nosti potravin, tato mista monitorovat, pravidelné kontrolovat a evidovat
zaznamy. Podstatou fadné vedeného a funkéniho systému HACCP je vyroba bezpeénych
potravin a tim ochrana spotfebitelt, ale i ochrana samotného vyrobce. V této praci byly
pro vybrany podnik navrhnuty dokumenty, které jsou nedilnou soucasti systému HACCP. Dale
byla provedena analyza nebezpedi, jejimz vysledkem bylo stanoveni kontrolnich bod( (CP)

a dvou kritickych kontrolnich bodd (CCP) v ramci vyrobniho kroku chlazeni a baleni.

Klicova slova:

HACCP, bezpec&nost potravin, kriticky bod, porazka dribeze

ABSTRACT

System of HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) is the main and unbroken
system in the field of food safety. There is a duty for food producers in the Czech Republic to
implement a system of critical control points into their business. It means to identify points
(critical) in the process of production where can be the highest hazard for food safety, to
monitor these points, to control and register data regularly. Production of safety food, protection
of consumers, and also protection of a producer is the principle and result of proper and
functional system of HACCP. Documents, an indivisible part of system of HACCP, were drafted
for a selected company. Analysis of hazards was also done with the result of setting control

points (CP) and two of critical control points (CCP) in a production step of cooling and packing.

Keywords:

HACCP, Food safety, Critical point, butchery of poultry
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1. UvoD

Zajistovani vysoké urovné ochrany lidského zdravi a zdravi zvifat je jednim
ze zakladnich cilG potravinového prava. V ramci naplfiovani tohoto cile plni velmi vyznamnou
ulohu systém HACCP. Jedna se o systém, jehoz kvalifikované pouzivani vede k minimalizaci,
popfipadé az k vylou€eni moznych onemocnéni &i zdravotnich pos$kozeni konzumentu
potravin. Postupy zalozené na principech HACCP umozniuji v potravnim fetézci identifikovat
a nasledné trvale kontrolovat zavazna nebezpedi (at jiz mikrobiologicka, chemicka &i fyzikalni),
a to uréenim bodu, které mohou byt kritické z pohledu bezpecnosti potravin, a pfijetim u¢innych

kontrolnich opatfeni v téchto bodech.

Zavedeni systému HACCP bylo v Ceské republice dobrovolné, nicméné vysledky jeho
implementace v podnicich se ukazaly tak pfiznivé a jeho pouZziti univerzalni, Ze se stal od roku

2000 postupné povinny pro vSechny vyrobce a prodejce potravin a pokrmu.

Systém kritickych bodd mize byt provadén soubézné se systémem managementu
jakosti. Principy systému HACCP slouZi jako podklad pro vnitropodnikovy systém kontroly
jakosti a nezavadnosti potravin. Kombinaci téchto dvou systému vyuzivaji v potravinafském
sektoru napf. normy BRC (British Retail Consortium), IFS (International Food Standard)
nebo 1SO 22000 (International Standard Organization).



2. LITERARNI PREHLED

2.1.Hygienicky bali¢ek

Pod pojmem ,hygienicky bali¢ek" se rozumi soubor pravnich pfedpist Evropské unie,

tykajici se hygieny potravin a Gfednich kontrol. Pod timto pojmem byla v UFednim véstniku EU

(Evropska unie) publikovana v roce 2004 d¢tyfi nafizeni a jedna smérnice, které nabyly
ucinnosti dne 1. 1. 2006:

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specifické hygienické predpisy pro potraviny zivocisného ptvodu,
v platném znéni

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specificka pravidla pro organizaci ufednich kontrol vyrobku
zivocisného puvodu uréenych k lidské spotiebé, v platném znéni

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004
o ufednich kontrolach za ucelem ovéfovani, zda jsou dodrzovany pravni pfedpisy
o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich
podminkach zvifat, v plathném znéni

Smérnice Evropské parlamentu a Rady (ES) 2004/41/EHS ze dne
21. dubna 2004 ruSici smérnice tykajici se hygieny potravin a zdravotni
nezavadnosti pro produkci a uvadéni do obé&hu potravin zivociSného puvodu
uréenych pro lidskou spotfebu a pozménuje Smérnice Rady 89/662/EHS
a 91/67/EHS a Rozhodnuti Rady 92/118/EHS. [30] [15]

Poté vesly v platnost dalSi pfedpisy Evropské unie, které pfedpisy hygienického balicku

novelizuji a dopliuji:

Nafizeni komise €. 2073/2005/ES ze dne 15. listopadu 2005, o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny;

Nafizeni komise €. 2074/2005/ES ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi
provadéci opatieni pro nékteré vyrobky podle nafizeni Evropského parlamentu
arady €. 853/2004/ES a pro organizaci ufednich kontrol podle nafizeni Evropského
parlamentu a rady ¢. 854/2004/ES a €. 882/2004/ES, kterym se stanovi odchylka
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od nafizeni Evropského parlamentu a rady €. 852/2004/ES a kterym se méni
nafizeni €. 853/2004/ES a €. 854/2004/ES,;
e Nafizeni komise €. 2075/2005/ES ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi
zvlastni predpisy pro ufedni kontroly trichinel v mase;
e Nafizeni komise €. 2076/2005/ES ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi
pfechodna opatifeni pro provadéni nafizeni Evropského parlamentu a rady
. 853/2004/ES, ¢. 854/2004/ES a ¢. 882/2004/ES a kterym se méni nafizeni
. 853/2004/ES a ¢. 854/2004/ES. [33]

(o]}

¢

Narizeni €. 852/2004

Nafizeni €. 852/2004 je horizontalni pravni pfedpis, kterym se stanovuji obecné
hygienické predpisy pro vSechny stupné vyroby, zpracovani a distribuce potravin, véetné
postupl k ovéfovani shody s témito postupy. Nafizeni obsahuje spole¢né zasady tykajici se
povinnosti vyrobcl a pfisluSnych organd, strukturni, provozni a hygienické pozadavky
na zavody, postupy schvalovani zavodu, pozadavky na skladovani a pfepravu a pozadavky
na oznacovani znaCkou zdravotni nezavadnosti. Ustanoveni nafizeni se nevztahuje
na prvovyrobu pro soukromé domaci pouZiti, na domaci pfipravu potravin, na manipulaci
s nimi nebo na jejich skladovani pro soukromou domaci spotfebu, protoze zamérem je, aby se
dana pravidla vztahovala pouze na podniky, jejichz koncepce pfedpoklada urcitou kontinuitu

Cinnosti a urcity stupen organizace.

BezpecCnost potravin zavisi na nékolika faktorech, ale podle sou€asné filozofie se
v pravnich pfedpisech stanovuji pouze minimalni hygienické pozadavky a jejich konkrétni
dodrzovani je pak ponechano na samotnych provozovatelich potravinarskych podniki ovsem
s tim Ze programy bezpec&nosti potravin a postupy musi byt zalozené na zasadach systému
kritickych bodu (HACCP). Vyslovné se jako zaklad pro tyto systémy uvadi zasady obsazené

v souboru Codex Alimentarius.

Prvkem, ktery je vyznamnym zpUsobem zdlUrazhovan v celém nafizeni, je princip
flexibility. Uznava se, Ze zejména pro malé podniky mize byt zavedeni Uplného systému
HACCP nepfiméfenou zatézi, stejné jako pozZadavky na uchovavani dokumentd. Déle se
konstatuje, Ze u urcitych potravinafskych podnikd nelze identifikovat kritické kontrolni body
a Ze v nékterych pfipadech mize spravna hygienicka praxe nahradit monitorovani kritickych
kontrolnich bodu. Podobné pozadavek stanoveni ,kritickych limitd“ neznamena, Ze je nezbytné

stanovit pro kazdy pfipad limit vyjadfeny Ciselnou hodnotou.

Flexibilita je také na misté, kdy se pfi vyrob& pouzivaji tradicni metody a zejména

ve vztahu k regionlim, které jsou ve slozitéjSi situaci z hlediska zemépisné polohy. Tento
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princip je rovnéz velmi vyznamny ve vztahu k prvovyrobé&, protoze je zfejmé, ze pouziti zasad
analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodd (HACCP) na prvovyrobu neni dosud vSeobecné
proveditelné, a proto se podporuje zpracovani doporuéeni pro spravnou praxi, kde budou

uvedena specificka hygienicka pravidla pro prvovyrobu.

Provozovatelé potravinarskych podnikl( si musi rovnéz uvédomit, Ze nafizeni klade

velky dliraz na proskolovani vSech zaméstnancu. [34] [19]

Nafizeni €. 853/2004

Na zminéné zakladni nafizeni navazuje dalSi s Cislem 853/2004. Vztahuje se
na nezpracované i zpracované produkty ZzivociSného puvodu. Popisuje doklady nutné
pro obchod s produkty zivo¢iSného ptivodu a podminky pro jejich dovoz ze tfetich zemi. Uvadi

zpusob znaceni identifikacni znackou.

V pfilohach jsou pozadavky na jatky, bourarny a zpracovny masa velkych jatecnych
zvirat i dribeze a zajicovcu (u nas hlavné kralikd). Samostatny oddil je vénovan masu volné
Zijici zvéfe, nutnému Skoleni myslivc, manipulaci s jednotlivymi druhy zvéfe po usmrceni
apod. Nafizeni popisuje i podminky pro produkci masnych vyrobkl, mletého a strojné
oddélovaného masa. Zabyva se také vejci a vajeCnymi produkty, rybami a vyrobky z nich.
Popisuije i zasady tykajici se mlz{i, hlemyzd &i zabich stehynek.

Oddil vyhrazeny pro mléko pfinasi kritéria pro syrové mléko kravskeé i jinych druha,
pozadavky na jeho tepelné oSetfeni i na produkci mléénych vyrobk(. Podle tohoto nafizeni se
budou muset fidit i ti provozovatelé, ktefi vyrabéji kolagen, Zelatinu &i tavené Zivocisné tuky.
[21]

Nafrizeni €. 854/2004

Ustanoveni pfedpisu se vztahuje pouze na ¢&innosti a osoby, na néz se vztahuje
narizeni (ES) ¢. 853/2004. V nafizeni se stanovuji obecné principy pro provadéni ufednich
kontrol v plsobnosti tohoto predpisu, vcetné kvalifikaCnich pozadavkid na inspektory
provadéjici tyto kontroly. Z hlediska provozovatelll potravinafskych podnikG jsou
nejvyznamnéjSi poZadavky na schvalovani zavodu a nové se zavadi povinnost provadéni
auditd, kterymi se rozumi systematické a nezavislé zkoumani toho, zda jsou cinnosti
a souvisejici vysledky v souladu s pfedem stanovenymi pozadavky a zda jsou tyto pozadavky
ucinné prosazovany a zda jsou vhodné pro dosazeni cill. Audity budou zahrnovat €innosti
provozovatelu potravinarskych podnikd a inspekce, v€etné provérek kontrol, které provadé;ji

sami provozovatelé potravinafskych podnikd. Rozhodnuti o nejvhodnéjSim personalnim
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sloZzeni pro audity a inspekce jinych typl zavodu nez jatek, zavodu zpracovavajicich zvéfinu

a urcitych bouraren anebo porcoven se ponechava na ¢lenskych statech. [37]

Nafizeni €. 882/2004

Nafizeni ¢. 882/2004 je komplexni pravni normu zabyvajici se kontrolou v celém
potravinovém fFetézci. Toto nafizeni se nevztahuje na ovéfovani dodrzovani predpist
o spole¢nych organizacich trhil se zemédélskymi produkty (napf. pro vino, olivovy olej, ovoce
a zeleninu, mléko a mlé&né vyrobky, hovézi a teleci, skopové a kozi maso a med), kde jiz

existuji ustalené specifické kontrolni systémy. [34]
Nafizeni uklada ¢lenskym statum fadu povinnosti, z nichz Ize jmenovat napfiklad:

e pravidelné provadéni ufednich kontrol, pficemz jejich ¢etnost ma odpovidat riziku
s pfihlédnutim k vysledkim kontrol provadénych samotnymi provozovateli
potravinafskych podnik(l v ramci program0 zalozenych na HACCP nebo programi
zabezpecovani jakosti,

e provadéni ufednich kontrol bez pfedchoziho upozornéni s vyjimkou jsou napf. auditd,
které musi byt pfedem ohlaseny,

e vénovani stejné pozornosti kontrolam pfi vyvozu ze SpoleCenstvi, pfi uvadéni na trh
ve SpoleCenstvi a pfi dovozu ze tfetich zemi,

o predkladani pravidelnych ro€nich zprav o vysledcich kontrolni €innosti,

o zfizenijednoho kontraktniho mista, ktera by koordinovala pfedavani a pfijimani Zadosti
o podporu z ostatnich ¢lenskych statd,

e vytvoreni jednotného systému Skoleni pracovnikl dozorovych organd, kdy tento prvek

je zduraznovan zejména proto, aby pfislusné organy rozhodovaly jednotné. [37]

Udava podminky pro laboratofe, pozadavky na metody zkouSeni a odbér vzorkd.
Pfedepisuje Clenskym statim povinnosti tykajici se dfednich kontrol, vcetné vytvoreni
jednotného systému Skoleni pracovniki dozorovych organt, jednotného registru

potravinarskych podnikl apod. [21]

2.2.Historie HACCP

HACCP je systém, ktery umozriuje vyrobu bezpe¢nych produktd diky dikladné analyze
vyrobnich procesu, identifikaci vSech nebezpeci, ktera by mohla ve vyrobnim podniku nastat,
diky urCeni kritickych bodd v prubé&hu vyroby, ve kterych se mohou dana nebezpeci objevit

a proto by mély byt sledovany, kritickym limitim ke kontrole téchto bodu, kontrole pfedchozich
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krok( a diky metodam, kterymi muze vyrobni zavod a dozor&i organ kontrolovat, jestli systém

HACCP funguje spravné.

Systém kritickych kontrolnich bodl byl poprvé vyvinut spole¢nosti Pillsbury Company
jako prostfedek zajistujici bezpecnost potravin vyrobenych pro americky vesmirny program.
Narodni ufad pro letectvi a kosmonautiku (NASA) vyZzadoval bezchybny program, aby mohli
zajistit nezavadnost u jidla, které by konzumovali kosmonauti ve vesmiru. Po zmapovani
dostupnych moznosti fizeni rizik vyhodnotili HACCP jako systém, ktery poskytne nejlepSi
zajisténi bezpecnosti a zaroven snizi zavislost na odbérech vzorku a testovani vysledného
produktu. Systém HACCP byl schopny kontrolovat proces na zakladé stanoveni nebezpedi
spojenych s produktem a vyrobnim postupem a navrzeni sledovatelnych preventivnich

opatfeni. [29]

Koncept HACCP byl poprvé piedstaven ve Spojenych Statech Americkych roku 1971
na Konferenci o ochrané potravin, kde byl vefejnosti doporu¢en pro své rozsahlé vyuziti.
Obecné vzato nevykazoval americky potravinaisky primysl velky zajem o tento koncept,
nicméné& mikrobialni problémy s konzervovanymi potravinami vedly Ufad pro kontrolu potravin
a léciv (FDA) k vyhlaseni zvlastnich pfedpist pro kontrolu potravin fungujicich na zakladé
principd HACCP. Jejich uspésné zavedeni do konzervarenského priimyslu nevyhnutelné vedlo

k tlaku pro jejich SirSi vyuziti v dalSich potravinarskych odvétvich. [4]

Ackoliv koncept HACCP stale pokracoval ve vyvoji, délo se tak ponékud nesourodym
zpusobem a nezménilo se to az do 80. let, kdy se zacal rozvijet koordinované&jSim zpisobem.
V roce 1983 byl koncept HACCP oznacen jako efektivni zpusob kontroly alimentarnich
onemocnéni, kdyz vybor odborniki na bezpecnost potravin z Organizace pro vyzivu
a zemédélstvi (FAO) a Svétova zdravotnické organizace (WHO) doporucil, Ze by systém
HACCP mél nahradit tradi¢ni pFistup zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin, a to testovani

kone¢ného vyrobku.

SoucCasny dokument Codex Alimentarius je uplné prvnim skute¢né autoritativnim,
mezinarodné sjednanym dokumentem, ktery udava nejenom schvalené principy HACCP,
ale i instrukce k jejich aplikaci. [10]

V CR (Ceska republika) se HACCP systém zacal zavadét ve vétsim méfitku od roku
1996, a to v mlékarenském, dribezarském a masném primyslu. Povinnost zavedeni systému
ze zakona byla stanovena postupné pro vSechny vyrobce a prodejce potravin a pokrmu k témto

termindm:
1.1.2000 pro vSechny vyrobce potravin

(vyhlasSka Ministerstva zemédélstvi 147/1998 Sb.)

14



1.7.2002 pro néktera zafizeni vefejného stravovani od urcitého objemu vyroby
(vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.)

1. 5. 2004 pro vSechna zafizeni vefejného stravovani
(vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi 137/2004 Sb.)
1. 5. 2005 pro vSechny obchodniky, ktefi uvadéji do obéhu potraviny

(novela vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢ 147/1998 Sb.) [28]

Codex Alimentarius

Codex Alimentarius (CA) je podle pfekladu z latiny "potravinaisky zakonik". CA jako
takovy je mezinarodni organizaci, na jejimz ustaveni se v Sedesatych letech podilely dvé
organizace Spojenych narodl: Organizace pro potraviny a zemédélstvi (FAO) a Svétova
zdravotnicka organizace (WHO). Ceska republika patfi k zakladajicim lendm CA. V roce 2003
se Clenem CAC stalo Evropské spole€enstvi (nyni EU), které si rozdélilo kompetence

s Clenskymi staty na zakladé urovné harmonizace pfislusné legislativy. [25]

CA vypracoval a nasledné schvalil fadu obecnych a specifickych norem o bezpeénosti
potravin, které byly formulovany pro ochranu zdravi spotfebitelli a zajiSténi spravnych postupt
v obchodovani s potravinami. Obecné normy se tykaji hygieny, znaceni vyrobkd, rezidui
pesticidu a veterinarnich IéCiv, inspekce dovozu a vyvozu, certifikacnich systému, metod pro
odbér vzorkd a provadéni analyz potravinafskych aditiv, kontaminant(, dale vyzivy a potravin
pro specialni dietni ucely. Kodex rovnéz obsahuje specifické normy pro vSechny druhy potravin
a potravinarskych vyrobk(, které zahrnuji Cerstvou, zmrazenou a zpracovanou zeleninu
a ovoce, ovocné stavy, cerealni vyrobky, tuky a oleje, ryby, maso, cukr, kakao a ¢okoladu,

mléko a mlécné vyrobky. [38]

Ackoliv normy pfijaté Kodexem nemaji pravni platnost, jsou uznavané a pouzivane,
nebot byly sestaveny na zakladé védeckych poznatkd. V mnoha pfipadech se Organizace pro
svétovy obchod (WTO) odvolava na kodexové normy pfi mezinarodnich sporech tykajicich se
potravin a potravinarskych vyrobku. Narodni a regionalni zakony a normy ve vétsiné pfipadd
pouzivaji jako vychozi bod pravé kodexové normy. Napf. Rada EU a Evropska komise bere

tyto normy jako zaklad pro vypracovavani vlastnich norem a pravnich pfedpisu. [25]
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2.3.Postup tvorby planu HACCP

1. Vymezeni vyrobni €innosti a ukoll vyrobce

Prvni bod postupu stanoveni systému kritickych bodu zahrnuje shrnuti informaci

0 vyrobnim podniku:

udaje o vyrobci, oblast innosti, vymezeni Cinnosti, sortiment, uvadéni do obéhu, predmét

systému HACCP, rozsah systému, hlavni sile systému, misto vyroby, cilovy trh atd. [3] [36]

2. Sestaveni pracovni skupiny (tymu HACCP)

Systém kritickych bodu by mél byt vytvaren skupinou odbornikd (HACCP tym) v oblasti
vyroby a zpracovani potravin. Kolektiv ma byt multidisciplinarni, aby co mozna nejlépe obsahl
problematiku potravinafské vyroby v dané provozovné. Cleny skupiny budou predevsim
vlastni odbornici zriznych utvard podniku se zkuSenostmi z kontroly, s technickymi
zkuSenostmi a se schopnosti fidit velky projekt. Doporuéuje se i pfitomnost externich
odbornikl, jejichz pfitomnost mGze napfiklad eliminovat chyby zplsobeni tzv. ,provozni
slepotou®. [17]

Skupinu (pokud mozno malou — do 6 ¢lenl) by mél Fidit koordinator se schopnosti
kombinovat specifické znalosti ostatnich ¢lend a se Sirokymi znalostmi vSech dulezitych
faktort pfi vyrobé urcité potraviny, napf. vedouci vyroby, manazer kvality nebo technicky
feditel. [20] VSichni Elenové musi byt dobfe seznameni s postupem tvorby a zavadéni systému

kritickych bodd do praxe, pfipadné jiz mit zkuSenosti s Ukoly v této oblasti. [17]
Tym muze zahrnovat odborniky:

— ktefi rozuméji biologickym, chemickym nebo fyzickym rizikim spojenym s urcitou

skupinou vyrobkd,

— ktefi odpovidaji za technicky proces vyroby studovaného vyrobku, nebo jsou s timto

technickym procesem uzce spojeni,

— ktefi maji praktické znalosti o hygiené a provozu zpracovatelského zavodu a jeho

vybaveni,

— jakékoli dalSi osoby se zvlastnimi znalostmi z mikrobiologie, hygieny

nebo potravinarské technologie. [9]
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Jedna osoba mUlze plnit nékolik téchto roli za prfedpokladu, Zze tym ma k dispozici
vesSkeré pfislusné informace a vyuziva je k zajiSténi toho, aby byl vyvinuty systém spolehlivy.
Pokud zafizeni nema k dispozici odborné znalosti, mélo by se ziskat poradenstvi z jinych
zdrojli (poradenské spolecnosti, pokyny pro spravnou hygienickou praxi atd.). [9]

Po ustanoveni pracovni skupiny je vhodné usporadat schuzi vSech pracovnik(, na niz
je zvefejnén umysl a cile zavadéni systému kritickych bodud. Smyslem prezentace

je vyslechnout a reagovat na jejich pfipominky a naméty. [17]

3. Popis vyrobku

Plan systému kritickych bodu je zpracovan pro kazdy vyrobek nebo skupinu vyrobku
stejného charakteru samostatné. Je dillezité, aby &lenové pracovni skupiny dobfe znali
charakter vyrobku, ureni a zplsob pouziti. [35]

Popis vyrobku by mél obsahovat vSechny informace nezbytné pro komplexni
posouzeni vlastnosti vyrobku a vyznamné pro provedeni analyzy nebezpeci (pfi této ¢innosti
Ize pouzivat odkazll na znéni pfisluSnych vyhlasek ukladajicich pozadavky na zdravotni
nezavadnost). Uvedeny by mély byt napfiklad tyto informace:

e nazev vyrobku (trzni druh)

e zafazeni vyrobku (druh, skupina) v pfislusné komoditni vyhlasce

o vlastnosti hotového vyrobku (napf. pH, obsah soli, pouzité konzervaéni latky). Tyto
vlastnosti sehravaji roli bariér pro biologicka nebezpeli a mohou mit i vyznam
z pohledu identifikace chemickych nebezpeci — pro mnohé znaky museji byt stanoveny
kritické meze a posuzovany béhem analyzy nebezpedi.

e zpusob baleni, kde se uvede typ baliciho materidlu a podminky baleni (vakuum,
modifikovana atmosféra apod.)

e skladovaci podminky (vyrobni i vdomacnosti) a trvanlivost vyrobku, tj. poZadavky
na skladovaci teplotu a prostfedi k dosazeni maximalni doby trvanlivosti (Skladujte
pfi teploté do +5 °C, Minimalni trvanlivost do... nebo Spotfebujte do:...)

e zpuUsob a navod k pouziti, tj. zda se jedna o hotovy vyrobek nebo je nutné jej dale jinak
upravit, tepelné opracovat pfed spotfebou apod. V pfipadé nutnosti dalsi
napf. kuchynskeé pfipravy by navod k pouziti mél objasnit zplisob a moznosti spotfeby
(napf. u zmrazenych potravin nechat nékolik minut povolit pfed smazZenim, nenechavat
rozmrznout a znova zmrazovat apod.).

e dalSi poZzadavky na znaCeni vyrobku z ustanoveni platné legislativy a nepovinné

informace, nutriéni znaceni, doporu€eni zpusobu pfipravy aj.
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e urCeni vyrobku, tj. vymezeni oblasti prodeje: malospotfebitelska trzni sit,
velkoodbératelé k dalSimu zpracovani, vefejné stravovani, specialni prodejny, hmotné
rezervy apod.

e pozadavky na pfepravu a distribuci jsou dllezité zejména pro potraviny zmrazené
a chlazené (izotermické a mrazirenské podminky, teploty b&éhem pfepravy a tolerance
kolisani teplot)

e vyrobni suroviny a pfisady, sloZzeni vyrobku. [11] [17]

4. Uréeni zamysSleného pouziti vyrobku

Je tfeba posoudit, jak je vymezen okruh spotfebitelll (napf. zda je vyrobek specificky
uréen pro rizikové skupiny spotfebitelll nebo naopak zda pfi jeho pouziti mohou byt nékteré
citlivé skupiny ohrozeny). Dale by mély byt uvazeny mozné zpusoby nevhodného pouziti
vyrobku, které mohou ohrozit spotfebitele, a pfipadné zda existuje zplsob, jak takovému
ohrozeni muze vyrobce zabranit (vhodné oznaceni, zména slozeni vyrobku nebo technologie).
Vychazi se pfitom zejména z pfisludnych provadécich vyhladek, stanovujicich zdravotni

pozadavky a jejich zna€eni na potraviné. [20]

Vy8e uvedené skute€nosti jsou spolu s diagramem vyrobniho postupu zakladem

pro provedeni zevrubné analyzy nebezpeci a zhodnoceni rizik. [17]

5. Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Sestaveni vyrobniho diagramu je velmi dulezita faze pro identifikaci nebezpeci
spojenych s vyrobnimi tkony. U&elem je vybudovani pfehledného a srozumitelného schématu

vyrobnich operaci. [17]

Diagram musi zachycovat vSechny kroky technologického postupu od surovin po finalni
vyrobek. V diagramu by mély byt zahrnuty i kroky pfed a po vlastni vyrobé&, pokud mohou

ovlivnit zdravotni nezavadnost vyrobku. [11] [35]

Nezavisle na zvoleném formatu by se vSechny faze zahrnuté do procesu, véetné
prodlev béhem jednotlivych fazi ¢i mezi nimi, od obdrzeni surovin pfes pfipravu, zpracovani,
baleni, skladovani a distribuci aZz po uvedeni kone¢ného vyrobku na trh, mély studovat
postupné a mély by byt do podrobného vyvojového diagramu zaneseny spolu s dostateCnymi

technickymi udaiji. [9]
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Typy udajl mohou zahrnovat nejen:
¢ plan pracovnich a pomocnych prostor,
e usporadani a charakteristiky vybaveni,
* posloupnost vSech fazi procesu (v€etné zahrnuti surovin, slozek nebo pfisad a prodlev
béhem jednotlivych fazi ¢i mezi nimi),
» technické parametry postupu (pfedevSim Cas a teplota, v€etné prodlev),
e tok vyrobku( (v€etné mozné kFizové kontaminace),
¢ oddéleni Cistych a znecisténych oblasti (nebo oblasti vysokého/nizkého rizika). [9]

| jednoduché provedeni formou naértu vyhovuje poZadavku, pokud jsou obsazeny

vSechny operace. [17]

6. Ovéreni vyvojového diagramu na misté

Ovéreni diagramu vyrobniho procesu v misté vyroby spociva v porovnani dfive
vytvofeného popisu s realnou situaci. Na ovéfreni a doplnéni diagramu se podileji vSichni

¢lenové pracovni skupiny. [20]

PFi ovéfovani diagramu by mély byt potvrzeny prodlevy surovin a polotovaru véetné
extrémnich hodnot, prubéhy teplot a dalsi faktory ovliviiujici napf. kvalitu i kvantitu pfitomné
mikroflory. Schvéleny a potvrzeny diagram musi byt zavazny pro standardni vyrobu
provadénou v zavodé. V pribé&hu mimoradnych smén muze napf. dochazet k prodluzovani
interval vyrobnich fazi, a tim ke zvySovani teplot surovin, s dopadem na ohrozZeni zdravotni
nezavadnosti. Diagram je tedy nutno posuzovat nejen z hlediska kazdodenni vyroby

ale i nezadoucich moznosti odchylek od standardniho postupu v mimofadnych situacich. [17]

Veskeré pfipadné zmény a doplfiky se promitnou do diagramu. [35]

7. Analyza nebezpeci

Analyza nebezpedi je kliCovym a jednim z nejdulezitéjSich kroku v postupu zpracovani
systému kritickych bodl. Hlavnim ucelem je vytvofit seznam nebezpedi natolik zavaznych,
Ze mohou vyvolat onemocnéni nebo zranéni pokud nejsou efektivné ovladana (pod kontrolou).

Provedeni analyzy nebezpeci tedy znamena proces identifikace takovych nebezpedi, jejichz
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eliminace nebo snizeni pravdépodobnosti projevu na pfijatelnou Uroven je nezbytné

pro zajisténi vyroby zdravotné nezavadnych potravin. [12] [17]
Identifikovana nebezpedi jsou délena do tfi skupin:

* biologické nebezpecli predstavuji zijici organismy, zahrnujici mikroorganismy, které
mohou pfedstavovat riziko pro lidské zdravi. Do kategorie biologickych nebezpedi
muzeme zahrnout bakterie, parazity, viry a dalsi.

e chemické nebezpecCi pfedstavuji toxické a jiné latky chemické povahy, jejichz nadlimitni
mnozstvi znamena ohrozeni zdravotni nezavadnosti potraviny. Délime je do dvou
skupin:

o pfirozené se vyskytujici — latky pfirozené se vyskytujici v potravinach a které
nejsou dusledkem zemédélské, primyslové nebo jiné kontaminace. Jako
pfiklad Ize uvést mykotoxiny nebo aflatoxiny.

o pfidané — latky, které jsou do potraviny pfidané ve fazi rastu, sklizné,
skladovani, zpracovani, baleni nebo distribuce. Tato skupina zahrnuje
napfiklad pesticidy, hnojiva, rezidua léku, pFisady.

o fyzikalni nebezpedi — pfedméty, kieré se bézné nenachazeji v potravinach a mohou
zpusobit onemocnéni nebo zranéni spotiebiteli. Do této kategorie patfi fada cizich

material(l nebo objektl jako sklo, kov nebo plast. [27]
Samotny postup analyzy nebezpedi Ize rozdélit na 3 ¢asti:

a) identifikace nebezpeci — v této Casti se analyzuje zejména:
e vliv vstupnich surovin - pfi pohledu na tyto zaznamy lze provadét prvni
hodnoceni, napf. hotové jidlo nesmi obsahovat zadné patogeny, zatimco
u polotovarl nebo potravin vyzadujicich dalSi tepelné opracovani maze byt
povolen omezeny pocet specifikovanych bakterii, které jsou vSak spolehlivé
devitalizovany béhem nasledné tepelné upravy
¢ vliv vyrobnich technologii — analyza se provede s pomoci diagramu vyroby
¢ vliv skute¢né provadénych vyrobnich operaci — je nutné se ujistit, Ze pouzivany
pracovni postup je identicky s tim, ktery je posuzovan, Ze pouzivané operace
vyhovuji hygienickym pozadavkum na prevenci kfizové kontaminace, zda je
VvV procesu vyroby zafazena operace nicici mikroorganismy apod.
« vliv baleni, skladovani a distribuce
e konecné pouziti vyrobku. [20] [17]
b) vyhodnoceni nebezpeli a jejich zavaznosti — vtéto fazi musi pracovni skupina
vyhodnotit, kterd nebezpeci budou pfedmétem planu systému kritickych bodu. Ta

nebezpedi, ktera nebyla po zdlvodnéni shledana dostatecné zavaznymi, nejsou
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v systému dale uvazovana. Tento krok mlze byt velmi problematicky, protoze kazdé
nebezpe€i muze za urCitych podminek znamenat vazné ohrozeni zdravotni
nezavadnosti. AvSak systém kritickych bodl se soustfeduje pfedevSim na takova
nebezpeci, u nichz je racionalné zduvodnéna vysoka pravdépodobnost projevu
nebezpedi vyustujici pro spotfebitele v nepfijatelné zdravotni riziko. [17]

Odhad pravdépodobnosti vyskytu byva vétSinou zalozen na kombinaci zkuSenosti,
epidemiologickych datech a informacich z odborné literatury. [27]

c) popis ovladacich (fidich) opatfeni - Ridici opatfeni jsou takové akce a &innosti, které
lze vyuzit k prfedchazeni rizikim, jejich odstranéni nebo snizeni jejich dopadu
Ci vyskytu na pfijatelnou uroven. K fizeni ur¢eného rizika je mozno pozadovat vice
fidicich opatfeni a vice rizik Ize fidit jedinym Ffidicim opatfenim., pasterizace
nebo kontrolované tepelné oSetfeni muize poskytnout dostateénou zaruku snizeni

mnozstvi jak salmonel, tak listerii. [9]

8. Identifikace kritickych kontrolnich bodu

Uplna a presna identifikace kritického bodu je zakladni podminkou pro ovladnuti
uréeného nebezpeci. Stanoveni kritického bodu znamena ureni mista, technologické operace
nebo postupu ve vyrobnim procesu, ve kterém je mozné uplatnénim kontroly a napravnych
opatfeni vyloudit nebo zabranit vzniku nebezpedi, pfipadné snizit na pfijatelnou uroven riziko

spojené s jeho projevem. [18] [17]

Stanoveni kritického bodu pro fizeni rizika vyZaduje logicky pfistup. Takového pfistupu
se muze dosahnout pouzitim rozhodovaciho stromu/diagramu (tym muaze vyuzit i jinych metod,
podle svych znalosti a zkuSenosti). Pro pouZiti rozhodovaciho stromu by mély byt vSechny
faze procesu uvedené ve vyvojovém diagramu zvazeny postupné. V kazdé etapé& musi byt
rozhodovaci strom pouzivan na vSechna rizika, ktera Ize oCekavat, a na kazdé fidici opatreni.
Rozhodovaci strom se musi pouzivat flexibilné a se zdravym rozumem, aby byl zachovan
celkovy pohled na zpracovatelsky postup a aby, tam kde je tom mozné, nedochazelo

k vytvareni nepotfebnych kritickych bodu. [9]

Specifickym nebezpecim, které nemusi byt zjevné z proudového diagramu, je kfizova
kontaminace. Postup vyroby je dobré projit jesté jednou z pohledu mozného nebezpeci kiizove

kontaminace. Moznosti kfizové kontaminace jsou:

a) ze surovin na ruce a z nich na uvarené potraviny,

b) ze surovin na zafizeni a z nich na potraviny,
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c) z utérek pouzitych nejprve na utirani zafizeni, které bylo ve styku se surovinami, a pak
na zafizeni, na nichz se pak zpracovavaly uvaiené potraviny,
d) odkap stavy ze surovin nebo jiného zdroje znecisténi na uvafené potraviny

uchovavané pod moznym zdrojem znecisténi. [35]

Pocet kritickych bodl zavisi na slozitosti a povaze vyrobku, vyrobniho postupu
nebo zaméru planu kritickych bodu. Stanoveni kritického bodu je smyslupiné jen tehdy, pokud
je mozné v této vyrobni operaci provést napravné opatfeni majici souCasné preventivni
charakter. V praxi to znamena postupné vyhodnocovani kazdé vyrobni operace krok
za krokem a zvazovani, které operace, manipulace, prodlevy apod. pfi vyrob& umoZziuji projev
identifikovaného nebezpeCi a zda je mozné tomuto nebezpeli pfedchazet sledovanim
a korigovat odchylky Zadoucim smérem k napravnym opatfenim, tedy ovladat toto nebezpedi.
[17]

9. Stanoveni sledovanych znaku a kritickych mezi

V kazdém kritickém bodé musi byt stanoveny znaky, podle kterych je mozné hodnotit,
zda je sledovany kriticky bod ve zvladnutém stavu, to znamena, zda proces probiha spravnym

zpusobem bez moznosti vzniku nebezpedi ohrozeni zdravi spotfebitele. [20]

Ve vétsiné pfipadu se jedna o znaky fyzikalné-chemické povahy. Pfikladem veli€iny,
ktera byva velmi Casto kritickd pro ovladani nebezpedi, je teplota (pasteraéni, sterilacni,
skladovaci apod.) a C€as (doba pUsobeni). DalSi znaky jsou napfiklad koncentrace soli,
koncentrace latek prodluzujicich trvanlivost, pH, aktivita vody, vlhkost aj. Vedle Ciselné
hodnoty muze byt sledovany parametr charakterizovan slovné, napf. vyhovujici/nevyhovujici,

pozitivni/negativni, vizualné bez zavad atd. [35] [17]

Kritickd mez je definovana jako maximalni nebo minimalni hodnota sledovaného
fyzikalniho, biologického nebo chemického nebezpeci v daném kritickém bodé za ucelem
prevence, eliminace nebo snizeni tohoto nebezpedi na pfijatelnou uroven. [27] Kritické meze

jsou hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym stavem v kritickém bodé. [20]

Hodnoty kritickych mezi by mély byt dolozeny ovéfenymi metodami méfeni
nebo védeckou analyzou, nikoliv pouhym tvrzenim. V mnoha pfipadech Ize vychazet z hodnot
uréenych platnou legislativou, napf. hodnoty minimalnich pasteraénich teplot, teplot masa
pfi skladovani a distribuci atd. [17]
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10. Vymezeni postupu sledovani (monitorovaci postupy)

Zasadni soucasti HACCP je program pozorovani nebo méfeni v kazdém kritickém

bodé&, aby se zajistila shoda se specifikovanymi kritickymi mezemi. [9]
Systém sledovani plni tfi hlavni ucely:

a) systematické sledovani znaku v kritickém bodé vytvari povédomi o momentalnim stavu
kontroly a umoznuje tak vCas pfijmout korekCni opatfeni pfed ztratou kontroly
nad procesem a odchylenim se za kritickou mez

b) sledovani umoZiuje zjisténi ztraty kontroly nad procesem a prekroCeni meze.
V pFipadé ztraty moznosti ovladat situaci v kritickém bodé je nutné co nejdfive zjednat
Upravu, tj. provést napravné opatreni.

c) Systém sledovani poskytuje zaznamy (v psané, elektronické ¢i jiné podobé) dilezité

pro pozdéjSi ovéfovani (verifikaci). [17]

Neni-li sledovani nepretrzité, musi byt urena ¢etnost sledovani tak, aby bylo zajisténo,
ze kriticky bod je ve zvladnutém stavu. Ke sledovani se pouziji chemické a fyzikalni metody,
jakoz i vizualni pozorovani a jiné senzorické zkousky. Vyzaduje-li postup sledovani rychlé

provedeni napravné akce, nelze pouzit zdlouhavé zkousky. [35]

Z vyznamu sledovani vyplyva odpovédnost za provadénou monitorovaci €innost.
Pracovnici povéfeni vyrobcem ke sledovani pfislusného znaku by méli byt odpovidajicim
zpusobem vyskoleni, aby porozumeéli u€elu a vyznamu jimi provadéného sledovani. Neméné
dilezité je seznameni se s Cinnosti nasledujici po ztraté kontroly nad procesem. VeSkeré
zaznamy o sledovani Cinnosti by mély byt podepsany osobou provadéjici monitoring

a po ovéreni zaznamu zastupcem spole¢nosti odpovédnym za prezkum. [9] [17]

11. Stanoveni napravnych opatreni

V pfipadé, Ze se hodnoty zjisténé sledovanim liSi od pozadovanych, musi povéfeny
pracovnik bezprostiedné provést napravnou akci k obnoveni zvladnutého stavu
technologického postupu. Napravna opatfeni musi tym HACCP s predstihem naplanovat
pro kazdy kriticky kontrolni bod, aby je bylo mozno ucinit bez vahani, jakmile ze sledovani
vyplyne odchylka od kritické meze. Tato napravna opatreni by méla zahrnovat:

¢ urceni osoby (osob) zodpovédné (zodpovédnych) za provadéni napravného opatieni,

e popis prostfedkl a opatfeni potfebnych pro napraveni zjisténé odchylky,
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e opatfeni, ktera se maji podniknout, pokud jde o vyrobky, které byly vyrobeny

béhem obdobi, kdy nebyl proces zvladan,

e pisemny zaznam o provedenych opatfenich s uvedenim vSech relevantnich informaci

(napf. data, Casu, typu opatfeni, konatele a naslednych ovéfovacich kontrol). [9] [20]
Pfikladem napravného opatfeni mohou byt napfiklad:

e odmitnuti (vraceni) dodavky suroviny, pfisady, obalu apod.

e vyfazeni suroviny, pfisady, polotovaru, meziproduktu nebo jiz hotového vyrobku
z dal$iho procesu

e pfepracovani vyrobni Sarze nebo jeji rozfedéni v nasledujicich vyrobach neohrozi-li to
zdravotni nezavadnost hotového vyrobku

e pozastaveni podezielé partie do kone¢ného posouzeni na zakladé napf. laboratorniho
vySetieni

e staZeni zavadného vyrobku ze skladul a trzni sité. [17]

12. Ur€eni ovérovacich postupti

Tym HACCP by mél upfesnit metody a postupy pouZité pro stanoveni, zda HACCP
spravné funguje. Mezi metody ovéreni mohou zahrnovat predevsim nahodné odebirani vzorku
k analyze, podrobnéjSi analyzu nebo testy ve vybranych kritickych bodech, hlubSi analyzu
meziproduktd nebo koneénych produktt, prizkum stavajicich podminek skladovani, distribuce

a prodeje a skutec¢ného pouZiti produktu.

Cetnost ovéfovani by méla byt dostate¢na, aby mohla potvrdit, Ze HACCP funguje
uginné. Cetnost ovéfovani bude zaviset na charakteristikdch podniku (vystup, pocet
zaméstnancu, povaha potravin, s nimiz se manipuluje), na Cetnosti sledovani, peclivosti

zaméstnancu, poctu zjisténych odchylek v €ase a na souvisejicich rizicich. [9]
Zpusoby ovérovani zahrnuji metody:

a) verifikace — pouzivani postupu, zkouSek a dalSich hodnoceni, jinych nez pouzivanych
pfi sledovani, s cilem Zzjistit, zda jsou vysledky v souladu s planem systému kritickych
bodu. [6] [35] Predstavuje ovéfeni metod méfeni a spravnosti nastaveni kritickych
mezi. [20] V ramci verifikaCni ¢innosti by méla byt v planu uvedena:

o frekvence kontrol

e 0soba povéfena provadénim téchto Cinnosti
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e metody oveéfujici zvladnuty stav v kritickém bodé a spravnou funkci
monitorujiciho vybaveni v€etné kalibrace

e zpusoby odbéru vzorkl a jejich vySetfeni k ovéfeni zvladnutého stavu
v kritickém bodé

* jiné specifické zplsoby verifikace kritickych bodu, které by meély byt uvedeny
v planu [17]

b) validace — podani dikazu, Ze jednotlivé sou€asti planu systému kritickych bodud jsou
ucinné. Validace je spojena pfedevSim s analyzou hotového vyrobku metodami
nezavislymi na systému kritickych bodu. [17] MGze zahrnovat pravidelnou vystupni
kontrolu, posouzeni shody, vyhodnocovani reklamaci, dozor nad spravnosti provadéni
monitoringu apod. [20]

c) audit — pravidelné systematické ovérovani urovné systému kritickych bodl a jeho
souladu s planem systému. Cetnost provadéni auditu je uréena pracovni skupinou. [17]
Audit by méla provadét jina osoba nez osoba, ktera se podili na tvorbé systému. Tam,
kde nelze audit provadét vlastnimi silami podniku, méli by jej pro podnik provadét
externi odbornici nebo kvalifikované tfeti strany. [9] Audit znamena ovéreni zejména:

¢ zda bylo spravné identifikovano nebezpeci, které se da predpokladat pfi vyrobé
nebo dalSim zpracovani daného druhu potravinarského vyrobku,

e zda byly ur€eny skutecné kritické body,

¢ zda metody sledovani v kritickych bodech jsou vhodné a zda zaméstnanci jsou
schopni je provadét,

e zdajsou spravné stanoveny kritické meze,

e zda je provozovatel schopen odstranit spolehlivé zavady. [35]

13. Zavedeni dokumentace a vedeni zaznamu

Efektivni vedeni pfesnych zaznamu je nezbytné pro spravnou funkci a aplikaci principt
systému kritickych bodu. VeSkeré Cc&innosti ovliviujici U€innost systému musi byt
dokumentovany a objektivizovany. [17]

Dokumentace muzZe mit charakter podnikové normy nebo smérnice. Obvykle jiz
v podniku existuje, pfi zavadéni systému jde spiSe o provéreni, doplnéni a uspofadani tak, aby
se omezila duplicita provadénych Cinnosti a administrativy. [20]

Dokumentace a vedeni zaznamua by mély byt pfimérené typu a velikosti postupu a musi
byt dostatecné, aby podniku pomohly ovéfit, Ze jsou kontroly HACCP zavedeny a udrzovany.

Doklady a zaznamy by se mély uchovavat po dostate¢né dlouhou dobu, aby mohly pfislusné
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organy provést audit systému HACCP. Dokumenty by mély byt podepsany zastupcem

spolecnosti odpovédnym za pfezkum. [9]

Evidence zahrnuje zejména:

a) dokumentaci o:

specifikaci vyrobku

diagramech procesl

analyze nebezpedi v€etné ovladacich opatfeni v kritickych bodech
stanoveni kritickych bodu

stanoveni kritickych mezi

postupech pfi sledovani

b) za&znamy o:

modifikovani systému kritickych bodu,

sledovani v kritickych bodech,

prekro€eni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatfenich,
verifikacnich postupech,

nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu. [9] [17]

Zde je uveden seznam dokumentd, které jsou nezbytnou soucasti systému HACCP:

e Schéma vyrobnich prostor

e Provoznirad

e Sanitac¢ni rad

e Plan DDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce

¢ Pohotovostni plan pro pfipad vyskytu nebezpecnych nakaz a nemoci pfenosnych

na Clovéka

e Schéma pohybu suroviny, odpadu a osob

e Vymezeni vyrobnich ¢innosti

e Popis planu kritickych bodu
e Analyza HACCP - vzor planu [3] [16]

14. Skoleni

Provozovatel potravinarského podniku zajisti, aby si byl veSkery personal védom

identifikovanych rizik (pokud néjaka existuiji), kritickych bodl pfi vyrobé, skladovani, pfepravé

nebo distribuci a napravnych opatfeni, preventivnich opatfeni a postupld dokumentace

v podniku. [9]
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2.4.Systémy fizeni jakosti a hygieny potravin

BRC

Norma BRC Global Standard for Food Safety vznikla ve Velké Britanii za ucelem
sjednoceni naro¢nych auditl, které se liSily v mnoha ohledech a na dodavatele kladly vysoké
zejména cenové naroky pfi kontrolovani kvality a nezavadnosti potravin. Jedna se o standard
pro hodnoceni dodavatelt privatnich znacek (standard pro spole¢nosti, které dodavaiji
do fetézcu zbozi pod znackou fetézce je velmi podobna normé IFS). Tento standard byl
vytvofen, aby pomohl fetézcum splinit jejich legislativni zavazky, a zajistit nejvy§si moznou
uroven ochrany spotiebitele. Je uréen pro dodavatele potravin do obchodnich fetézcq,
primarné privatnich znacek, pouzivané vSak i pro dodavatele pod znackou vyrobce. Standard

je pouzivan i v oblasti stravovani a vyrobé pfidavnych latek. [22]

Potravinarska spoleCnost musi pIlné porozumét produkovanym, vyrabénym
a distribuovanym vyrobkim a mit zavedené systémy na identifikaci a fizeni rizik spojenych
s bezpec€nosti potravin. Svétova norma pro bezpeénost potravin je zaloZzena na dvou kli¢ovych
sloZzkach: zavazanosti vys8iho vedeni a systému analyzy rizik a tvorby kritickych kontrolnich

bodu (HACCP), poskytujici podrobny pfistup ke sprave rizik bezpecnosti potravin. [2]

Systémem BRC jsou obecné nazyvany systémy vysokého standardu a spravné
provozni praxe v potravinarskych provozech, které jsou vybudovany na zakladé normativniho
dokumentu BRC Global Standard. BRC se stéle Castéji stava nutnym pfedpokladem mnoha
obchodnich Fetézcd. Normativni dokumenty BRC definuji pozZadavky souvisejici se
zajiStovanim bezpec€nosti a zdravotni nezavadnosti potravin a jsou uznavany obchodnimi

fetézci v mnoha zemich svéta. [22]

Svétova norma pro bezpecnost potravin predstavuje proces a schéma certifikace
produktl. V ramci tohoto schématu jsou potravinarské spole€nosti certifikovany po dokon&eni
vyhovujiciho auditu provedeného auditorem povéfenym nezavislou tfeti stranou -

certifikaénim organem. [2]

Mezi dalSi vyznamné mezinarodni standardy ze skupiny BRC patfi BRC Global
Standard for Packaging and Packaging Materials (norma pro obaly a obalové materialy), BRC
Global Standard for Storage and Distribution (norma pro skladovani a distribuci), BRC Global
Standard for Consumer Products (norma pro spotifebni vyrobky) nebo BRC Global Standard

fot Agents and Brokers.
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IFS

Tato norma je pfevazné némecko-francouzskym maloobchodnim protéjSkem anglické
normy BRC. Sdruzeni ¢lenové Némecké maloobchodni federace — Handelsverband
Deutschland (HDE) — a jejiho francouzského protéjSku — Fédération des Entreprises du
Commerce et de la Distribution (FCD) — pfipravili normu pro kvalitu a bezpe€nost potravin pro
maloobchodni znakové potravinarské vyrobky nazvanou IFS Food, ktera je uréena k tomu,
aby umoznila hodnoceni systému bezpecnosti a kvality potravin dodavateld v souladu
s jednotnym pfistupem. Tuto normu nyni spravuje IFS Management GmbH, spoleCnost
vlastnéna FCD a HDE, a plati pro vSechny stupné& zpracovani potravin nasledujicich

po zemédélské prvovyrobg. [7]

Je aplikovatelna na vyrobce potravin nebo spolecnosti, které potraviny bali. Je tedy
pouzitelna na vyrobky, které jsou ,zpracovavany“ nebo tam, kde je nebezpeci kontaminace
vyrobku béhem baleni do prvniho obalu. IFS norma je dulezita pro vSechny vyrobce potravin,
zejména pro ty, ktefi vyrabi pod privatni znackou svého zékaznika, protoZze norma obsahuje

fadu pozadavku tykajicich se shody se specifikaci. [31]

Shoda s touto normou je zjiStovana na bazi kontrolniho seznamu dotazl
a vyhodnocovaci matrici. KliGovymi kritérii této normy jsou: identifikace zvladnutelného poctu
pfislusnych kritickych kontrolnich bodd (CCP), zavedeni systému pro monitorovani CCP
se srozumitelnymi zaznamy a pravidelnymi kontrolami, opakované ujisténi managementu, ze
jsou si zaméstnanci védomi svych povinnosti a Ze je hodnocena efektivita prace,
sledovatelnost vyrobku, implementace napravnych opatfeni. Mezi hlavni novinky posledni
verze tohoto standardu patfi integrace nové legislativy EU z oblasti sledovatelnosti, znaceni
a sledovatelnosti GMO (geneticky modifikované organismy) a alergent. Obchodni Fetézce jako
napfiklad Aldi ¢i Metro (Makro) nyni vyzaduji certifikaci podle tohoto standardu pro své

dodavatele potravinafskych vyrobka.

Prfi certifikaci IFS je pouzivan systém bodovani jednotlivych nalezd z auditu, které
vedou k finalnimu vysledku. Obsahové je pak tento standard velice podobny standardu BRC.
[23]

Do skupiny norem IFS patfi dale standard IFS Logistics (norma pro logistické
organizace), IFS Broker (norma pro obchodniky), IFS Cash & Carry/Wholesale (norma
pro provozovny typu velkoobchodu nebo cashé&carry), IFS HPC (pro chemické vyrobky

pro domacnost a osobni hygienu) a IFS Food Store (norma pro spravné skladovani).
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ISO 22000

Norma I1SO 22000 Pozadavky pro systém managementu bezpeénosti potravin
je uzpusobena pro organizace v potravinovém fFetézci, které chtéji garantovat svym
zakaznikim, Ze jejich produkty jsou vyrobeny s nadstandardnimi pozadavky na bezpecnost

potravin. [26]

Nejmladsi standard v oblasti managementu bezpecnosti potravin neni zalezitosti pouze
vyrobcu potravin, jak tomu je napf. u hygienickych standardii BRC a IFS, popf. obalafru
u standardu BRC/IoP a dopravct u standardd IFS Logistics. ISO 22000 v sobé zahrnuje
pozadavky na systém managementu znamy z ISO 9001 spolu s hygienickymi poZadavky a je
tak vhodny pro vSechny zainteresované spolecnosti podilejici se jakymkoliv zpusobem

na procesu, pfi kterém se z prvotni suroviny stava finalni vyrobek v domacnosti spotfebitele.

Normu ISO 22000 Ize aplikovat ve vSech organizacich zapojenych v potravinovém
fetézci, ktery saha od zemédélské prvovyroby (farmarud), pres vyrobce krmiv, zpracovatele
potravin, sklady potravin, dopravce, veSkeré dodavatele sluzeb (uklid, DDD apod.), az
po maloobchodni prodej a vefejné stravovani. Nedilnou soucasti potravinového fetézce jsou
i jiné, nepfimo zapojené organizace, jako napf. vyrobci stroji a zafizeni, obalového materialu,
Cistidel, pfidatnych latek a ingredienci, Cisticich a dezinfek&nich pfipravkll pouzivanych
v potravinaifském a agrarnim sektoru, organizace poskytujici sanitaCni prace, deratizaci

a dezinsekci (organizace, které mohou svymi dodavkami ovlivnit bezpe&nost potravin). [24]

Norma ISO 22000 zohledriuje strukturu normy ISO 9001, a to za u€elem snadné
kompatibility a zajisténi moznosti implementace obou téchto standardl. Efektivni systém
pro fizeni rizik vyzaduje vyvazenou integraci programu nezbytnych pfedpoklad( a podrobného
planu HACCP. Norma ISO 22000 spojuje principy HACCP s programy nezbytnych
predpokladl (jako napf. v BRC a IFS) pouzitim analyzy rizik za u¢elem stanoveni strategie,
kterd se pouZije pro zajisténi Fizeni téchto rizik. To rozdéluje programy nezbytnych
predpokladll na dil¢i programy: infrastruktura, udrzba a provoz. Plan HACCP se pouziva
k Fizeni kritickych kontrolnich bodu stanovenych za uc¢elem eliminace, prevence nebo redukce

rizik specifickych pro bezpe¢nou vyrobu potravin podle vysledkl analyzy rizik. [32]
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3. CiL PRACE

Cilem prace je navrhnout a zpracovat systém kontroly hygieny HACCP v zadaném

provozu na zpracovani masa.
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4. MATERIAL A METODIKA

Studiem odborné a védecké literatury, legislativnich predpisi Evropské unie
a legislativy narodni ziskat pfehled o sou¢asném stavu dané problematiky tykajici se kontroly
hygieny a zdravotni nezavadnosti potravin v provozech zpracovavajicich potraviny
zivocisného plvodu.
Na zakladé ziskanych znalosti navrhnout a zpracovat systém HACCP vcetné
jednotlivych dokumentu, které jsou nedilnou sou&asti tohoto systému:
e Schéma vyrobnich prostor + legenda
e Provozni fad
e Sanitaéni fad

e Plan DDD - desinfekce, desinsekce, deratizace

o Pohotovostni plan pro pfipad vyskytu nebezpeénych nakaz a nemoci pfenosnych

na Clovéka
e Schéma pohybu suroviny
e Schéma pohybu osob
e Schéma pohybu odpadu
e Proudovy diagram
e Popis planu kritickych bodu a vymezeni vyrobnich ¢innosti
e Analyza HACCP

Vysledné feSeni okomentovat a zddvodnit vhodnost jeho pouziti.
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5. VYSLEDKY A DISKUZE

Nezbytnou soucasti systému HACCP jsou nasledujici dokumenty.

5.1.Schéma vyrobnich prostor

Plan provozu se obvykle zanas$i do stavebni dokumentace.

Legenda — schéma vyrobnich prostor:

1.01 Porazka

1.02 Cisténi

1.03 Kuchani

1.04 Chladirensky sklad
1.05 Chodba

1.06 Porcovani, baleni
1.07 Chladirna expedice
1.08 Manipulace

1.15 Denni mistnost

1.16 WC + pfedsif — muzi
1.17 WC + pfedsin — Zeny
1.18 Pracovni Satna — Zzeny
1.19 Umyvarna — Zeny
1.20 Uklidova komora
1.21 Civilni Satna — zeny
1.22 Civilni 8atna — muzi
1.23 Umyvarna — muzi
1.24 WC — muZi

1.25 Pracovni Satna — muzi
1.26 Odpady

1.27 Prijem

32



Obrazek €. 1: Schéma vyrobnich prostor
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5.2.Provozni rad

Ur€uje podminky, za kterych smi byt objekt vyuzivan (a tim vede k hospodarnému

vyuziti stavby, zafizeni &i provozu). Provozni fady tedy upravuji ¢innost provozu, povinnosti

obsluhy, pravidla bezpec¢nosti, pravidla hygieny prace, havarijni opatfeni.

V provoznich prostorach se sméji pohybovat osoby proSkolené dle smérnic BOZP
(Bezpetnost a ochrana zdravi pfi praci), vlastnici platny prikaz pracovnika

Vv potravinarském provozu.

Pracovnici v provozu a pracovnici kontrolnich organl jsou povinni pouzivat
predepsané pomUlcky BOZP. Jedna se zejména o pracovni plast, kalhoty, obuv, ¢epici

nebo sitku na vlasy, resp. ochranou pfilbu, zastéru a rukavici proti fezu.

Na pracovisté nemaiji pfistup osoby pod vlivem drog &i jinych navykovych latek, osoby
trpici hore¢natym nebo prijmovym onemocnénim a osoby bez platného prukazu

pracovnika v potravinafském provozu.
Cinnost provozu se Fidi druhem a mnozstvim planované denni vyroby.

Pracovni pomlcky (noze a ocilky) se béhem pracovni cCinnosti dezinfikuji
ve sterilizanim zafizeni zhruba 1x za hodinu nebo vzdy, kdyz dojde k jeho

kontaminaci.

Méfeni teploty kontrolovanych surovin a vyrobkl bude provadéno vpichovym

teplomérem s nerezovym teplotnim ¢idlem.

Zjisti-li pracovnik vyskyt nepoZzivatelnych €asti v mase (cizi téleso, hnisavé loZisko),
ihned tuto €ast odstrani i s prilehlou tkani a umisti do uzaviratelné, Zluté oznacené
nadoby. Pracovni pomulcky a plochy, které pfiSly do styku s touto ¢asti, omyjeme
a vydezinfikujeme prostfedky, které se v provozu pouZzivaji. Poté je omyjeme pitnou

vodou a pokradujeme v praci.

Finalni vyrobky, které neodpovidaji kvalitativnim ukazatelim, jaké jsou pro dany

produkt stanoveny, musi byt ekologicky a bezpecné zlikvidovany.

Dojde-li v pribé&hu pracovni smény ke zranéni, okamzité po zajisténi zakladnich

zivotnich funkci toto ohlasime vedoucimu, ktery zajisti nasledné osSetfeni.
Za spravny chod vyroby a skladu bezprostfedné odpovida vedouci vyroby.

VSechny osoby, které se pohybuji v prostorach provozovny (kromé kontrolnich organt)

se Fidi pokyny vedouciho provozovny.
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e Vedouci vyroby své podfizené pracovniky pravidelné kontroluje o spravném postupu

pfi zachazeni se surovinami tak, aby nedochazelo k ohroZovani vyrobnich surovin

Ci skladovaného finalniho vyrobku.

5.3.Sanitacni rad

Pro uklid a sanitaci je tfeba pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostfedky, které

jsou uréeny pro potravinarstvi (schvalené Ustavem pro statni kontrolu veterinarnich

biopreparatu a I&Civ).

Prostfedky k sanitaci je nutno uchovavat ve vhodnych, fadné& oznaCenych nadobach.

Prostfedky a pomucky ur€ené k hrubému Uklidu by mély byt barevné rozliSeny a ulozeny

oddélené od pomucek na Cisténi pracovnich ploch a zafizeni pfichazejicich do pfimého styku

S potravinami.

Sanitaéni prostfedky jsou uskladnény na oznaceném a uzavieném misté a pfipraveny tak, aby

se pracovnici, ktefi s nimi pracuji, vyvarovali jejich nezadoucimu miSeni, Spatného fedéni

a jinych operaci, které by mohly ohrozit jejich zdravi.

VSichni pracovnici musi byt o metodach ¢isténi dikladné proskoleni.

a) Pred zahajenim pracovni smény pracovnik provede:

Vizualni kontrolu pracovisté.

Nejsou-li viditelné zadné hrubé nedistoty, provede oplach pracovnich stroju

a zarizeni pitnou vodou.

Zjisti-li hrubé znecisténi, je povinen provést odstranéni téchto hrubych necistot,
pracovisté omyt pénou a dezinfekénimi prostfedky a na zavér povést oplach

pitnou vodou. Potom muze zahdjit praci.

b) Po ukonceni pracovni smény pracovnik provede:

Nejprve ocistu pracovnich pomulcek a BOZP tak, ze odstrani hrubé nedistoty
a poté provede omyti BOZP (zastéra, pracovni holinky, gumové rukavice)
pénou a oplachne je na zavér pitnou vodou. Pracovni nastroje a BOZP ulozi

na mista k tomu uréena.

Odstrani hrubé necistoty z pfepravnich oball, stroju, zafizeni, podlah a stén
v pracovnim prostoru. Tyto necistoty poté umisti do uzaviratelné, k tomu ucelu

uréené, zluté nadoby. Nasledné se prostory a zafizeni omyji schvalenym
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mycim a dezinfekénim prostfedkem (stfidavé kyselym nebo alkalickym)
v koncentraci a teploté doporuéené vyrobcem. Na zavér provede oplach pithou

vodou.

5.4.Plan DDD - desinfekce, desinsekce, deratizace

Desinfekci, desinsekci a deratizaci smi provadét pouze prosSkoleny pracovnik nebo odborna

firma.
Mohou se pouzivat pouze prostiedky schvalené k pouziti v potravinafskych provozech.
O vs8ech &innostech DDD musi byt vedeny pisemné zaznamy.

Dokumenty o pouzivanych prostfedcich a pfistrojich se uschovavaji pro pfipad kontroly.

Desinfekce

Pracovni personal

e V pracovnich prostorach provozu se smi pohybovat pouze osoby v pfedepsaném
pracovnim ochranném odévu, ktery je slozen z pracovni obuvi, bilého pracovniho
plasté nebo tricka, bilych pracovnich kalhot, bilé pokryvky hlavy, ochranni pfilby,
zastéry a rukavice proti pofezu, a které maji platné Iékarské potvrzeni pro praci
s potravinami. Do tohoto pracovniho odévu se pracovnici pfeviékaji pfed zapoCetim

pracovni smény v prostorach Satny.

o Pfed kazdym zapocetim a po kazdém ukoncéeni pracovni €innosti, a zejmeéna pfi pouzit
WC, jsou pracovnici povinni si dikladné umyt ruce mycim prostfedkem a oSeffit je
desinfek&nim roztokem, které jsou umistény u umyvadla. Toto plati i v pfipadé, pokud
dojde pfi pracovni Cinnosti ke zneciSténi, napf. rukou pfi styku s podlahou

nebo s pfedméty na ni spadlymi.

e V pfipadé vzniku poranéni pracovnik ihned ukon¢€i pracovni ¢innost a vyhleda oSetfeni.
Nezahojené nebo hnisavé rany je povinen oznamit pfed zapoCetim pracovni Cinnosti
vedoucimu provozu, ktery ur€i dalSi postup. Pracovnik je rovnéz povinen ohlasit své

horec¢naté nebo prdjmové onemocnéni.
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Pracovni pomucky

Pracovni pomucky se Cisti a desinfikuji vZdy na konci pracovni smény schvalenym
mycim a desinfekénim prostiedkem (stfidavé alkalickym a kyselym) v koncentraci
a teploté doporucené vyrobcem. Pfed zacatkem kazdé smény se pracovni pomucky

oplachnou pitnou vodou.

V prabéhu pracovni doby se oc€ista provadi dle potfeby, avSak vzdy kdyz dojde
k hrubému znecisténi, napf. pfi padu pomucky na podlahu. K tomuto ucelu se pouziva

sterilizator nozu a ocilek, ktery je umistén u umyvadla.

Pracovni pomlicky se odkladaji pouze na mista k tomu uréena tak, aby se omezila

jejich kontaminace na minimum.

Pracovni prostory a zafizeni

Ocista bude provadéna vzdy po ukonceni pracovni smény.

Nejprve se odstrani hrubé necistoty pomoci kostéte do uzaviratelné, k tomu ucelu
urCené, Zluté nadoby. Poté se prostory a zafizeni omyji schvalenym mycim
a desinfekénim prostfedkem (stfidavé alkalickym a kyselym) v koncentraci a teploté

doporucené vyrobcem. Na zaveér se provede oplach pithou vodou.

Pfed zapodletim kazdé smény se stroje a zafizeni oplachnou pithou vodou.

Desinsekce

Rizikova mista s moznym vyskytem zahmyzeni jsou prakticky vSechny vyrobni prostory,

sklady surovin a vyrobkd, Satny, a prostory s dostate¢nou vihkosti a teplotou.

Preventivni opatfeni spoc€ivaji v:

oSetfeni zdi okolo stavebnich otvori (dvefe a okna) postfikem proti hmyzu

na vzdalenost min. 1 metr od daného otvoru,
umisténi siti proti hmyzu do oken, které |ze otevirat,

instalaci elektrickych lapacti hmyzu v prostorach provozovny.
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Deratizace

Deratizace bude provadéna v arealu a ve vSech objektech podniku. Lapace s poZerovou
nastrahou budou rozmistény na vSech rizikovych mistech, tj. u vstupl do objektd,
u nakladovych ramp, ve skladovacich prostorach uvnitf objektt a ve vybranych venkovnich

a vyrobnich prostorach.
Umisténi nastrah bude zazna¢eno do mapy — ,Plan umisténi pozerovych nastrah”
Nastrahy budou kontrolovany 1x denné povéfenou osobou.
Nastraha musi byt vyménéna v pfipadé:
e zachytu hlodavce,
o poskozeni,

e uplynuti expirani doby nastrahy.

5.5.Pohotovostni plan pro pripad vyskytu nebezpeénych nakaz a nemoci
prenosnych na ¢lovéka

Vyskytne-li se v prostoru provozu nebezpena nemoc nebo nakaza pfenosna na Clovéka, je
provozovatel povinen okamzité preruSit rozpracované d¢innosti a informovat pfislusné

pracovniky KVS (Krajské veterinarni spravy). Dale postupuje dle jejich pokynu.

Vyskytne-li se v okoli provozovny nebezpecna nemoc nebo nakaza pfenosna na Clovéka, je
provozovatel povinen postupovat podle pokynl odpovédnych pracovniki KVS, ktefi jej

o situaci informovali.
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5.6.Schéma pohybu surovin

Obrazek €. 2: Schéma pohybu surovin
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5.7.Schéma pohybu osob
Obrazek €. 3: Schéma pohybu osob
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5.8.Schéma pohybu odpadu
Obrazek €. 4: Schéma pohybu odpadu
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5.9.Proudovy diagram

1. PFijem zvifat
l
2. NavéSeni na haky
l
3. Omraceni
l
4. Vykrveni
l
5. Pareni
l
6. Skubani
l
7. Kuchani
l
8. Veterinarni prohlidka 1
I 8.a Tézeni drob
9. Dogisténi !
l
10. Chlazeni CCP
l
11. Baleni CCP
l
12. Skladovani a expedice
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5.10. Popis planu kontrolnich bodi a vymezeni vyrobnich €innosti

Predmét systému

Hlavni cile systému

Rozsah systému

Misto vyroby

Nazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni

Porazka

Vyrobni ¢innost a ukoly vyrobce

Pfedmétem systému kontrolnich bodld vtomto dokumentu je
technologie porazky a zpracovani dribeze (v€etné prodeje). Produkty

jsou distribuovany zabalené i nebalené, oznacené dle platné legislativy.

Dosazeni urovné vyroby skytajici maximalni dosazitelné zaruky

produkce zdravotné nezavadnych vyrobkl uréenych pro lidskou vyzivu.

Rozsah systému zacina pfihonem dribeze. Po pfijmu a kontrole jsou
zvifata omragena, vykrvena, oSkubana a jsou vyjmuty organy z dutiny
bfisni a hrudni (1.01, 1.02, 1.03). Po veterinarni prohlidce jsou JUT
(jate€né upravené télo) a pozivatelné droby piesunuty do
chladirenského skladu (1.04). Po zchlazeni jsou JUT a droby zabaleny
(1.06), oznaceny etiketou, obsahujici vSechny legislativou pfedepsané
udaje. Poté se presune do chladirny expedice (1.07) — 1.09. Pfipadné

pfimo do mistnosti manipulace (1.08).

Nova Ves

Popis vyrobku

Krata (krocan) v celku, s droby, chlazeny, zabaleny
Bc. Gabriela Hadackova

Nova Ves

Evropska unie

Krita (krocan) v celku, s droby, chlazena, zabalena

Kriita (krocan) zabaleny s droby chlazeny, zabaleny, uréeny

k dalSimu zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské spotiebé)

Vicevrstvé sacky (napf. Pe/PP aj.)
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Skladovani pfi teploté do +3 °C

Podminky distribuce DodrZeni chladirenského fetézce

Zpusob distribuce Vicevrstvé sacky

Seznam surovin Krata (krocan)

Nazev vyrobku Kure v celku, s droby, chlazené, zabalené

Vyrobce Bc. Gabriela Hadackova

Misto vyroby Nova Ves

Cilovy trh Evropska unie

Popis vyrobku Kufe v celku, s droby, chlazené, zabalené

ZpUsob pouziti Kufe v celku, s droby, chlazené, zabalené, urcené k dalSimu

zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské spotiebé)

Baleni Vicevrstvé sacky (napf. Pe/PP aj.)

Skladovani pfi teploté do +3 °C

Podminky distribuce Dodrzeni chladirenského fetézce

ZpUsob distribuce Vicevrstvé sacky

Seznam surovin Kufe

Nazev vyrobku Kachnav celku, s droby, chlazena, zabalena
Vyrobce Bc. Gabriela Hadackova

Misto vyroby Nova Ves

Cilovy trh Evropska unie

Popis vyrobku Kachna v celku, s droby, chlazena, zabalena
Zpusob pouziti Kachna v celku, s droby, chlazena, zabalena, uréena k dalSimu

zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské spotiebé)

Baleni Vicevrstvé sacky (napf. Pe/PP aj.)
Skladovani pfi teploté do +3 °C

Podminky distribuce Dodrzeni chladirenského fetézce
Zpusob distribuce Vicevrstvé sacky
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Seznam surovin Kachna

Pouziti vyrobku

Zpusob pouziti Maso s kosti a droby, chlazené, zabalené, uréené k lidské vyzivé
Cilovy trh Evropska unie.
Ostatni Vyrobek je vyroben z masa resp. drobl hospodarskych zvifat, uznanych

veterinarnim Iékafem jako zdrava, urCena k lidskeé vyzive.

Pracovni tym

Clenové
Bc. Gabriela Hadacékova Majitelka firmy
Jan Novak Vedouci provozu

3 — 4 zaméstnanci dle pracovnich smluv (dohod o provedeni prace)

Verifikace a validace

Verifikace planu Verifikaci tohoto planu kritickych bodd provadi pracovni tym. Provadi
kontrolu spravnosti a uUplnosti prvotnich dokladu, vytvofenych za
provozu. V pfipadé zjisténi odchylek hodnot od stanovenych kritickych
mezi bude pFehodnocen plan HACCP, pfipadné pfijata dodatecna

napravna a ovladaci opatieni.

Validace planu Vnitfni audit.

45



5.11. Analyza HACCP

1. Pfijem zvirat
Nebezpecti 1.1
Typ nebezpedi

Ovladaci opatteni

Napravna

opatfeni

Nebezpedi 1.2
Typ nebezpedi

Ovladaci opatfeni

Napravna

opatfeni

Nemoc zvirat

Biologické

Veterinarni prohlidka pfed porazkou
Vizualni kontrola

Kontrola privodnich dokladu

Postupovat dle rozhodnuti veterinarniho dozoru

Rezidua veterinarnich Iégiv

Chemické

Kontrola zaznamu o Ié¢eni

Kontrola veterinarnim dozorem

Postupovat dle rozhodnuti veterinarniho dozoru

CP

CP

Prostor pro pfijem jate¢né drlbeze a posuzovani dribeze musi byt Cisty

a dezinfikovatelny. Nakup dribeze je fizen tak, aby byla zabezpec€ena plynulost a navaznost

zpracovani bez uskladnéni driibeze. Pfi pfejimce na porazce se provadi veterinarni prohlidka

pfed poraZzenim (ante mortem). [14]

2. Navéseni na haky

Nebezpedi 2.1

Stres

Dopad na pH masa
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Typ nebezpedi

Ovladaci opatteni

Napravna

opatfeni

Fyzikalni

Ohleduplna manipulace se zvifaty

Odpocdinek po transportu

Optimalni doba porazky

DodrZzovani ustanoveni zakona €. 246/92 Sb. na ochranu zvifat proti

tyrani

Pouceni personalu

Navésovani zivé drubeze je namahavy ru¢ni ukon. Divodem je potifeba ohleduplného

zachazeni s dosud zivou drlbezi. Driibez se zavéSuje na haky dopravni linky za béhaky hlavou

dold, v této poloze se drubez omracuje, vykrvuje, pafi, Skube a kucha. [1]

3. Omraceni

Nebezpedi 3.1

Typ nebezpedi

Ovladaci opatfeni

Napravna

opatfeni

Nedostate¢né omradeni CP

PoS8kozeni masa
Biologicke
Uklidnéni zvifat pfed omracenim — min. 20 sekund zavéSena drubez

za béhaky hlavou dol(

Spravné nastaveni napéti elektrického proudu — kufe 120 mA, kriita
150 mA, kachna 130 mA

Kontrola zafizeni pfed spusténim a v pribéhu omracovani

Pouceni personalu

Technické reSeni

Omracovani dribeze je pfedepsano zakonem na ochranu zvifat proti tyrani. Nejcastgji

se vyuziva kontinualni elektrické omracovani, kdy se vyse elektrického napéti upravuje podle

druhu drldbeze, jeji velikosti a rychlosti linky. Podnik musi pravidelné kontrolovat spravné
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nastaveni omracovace a spravné omraceni dribeze. NejcastéjSimi vadami, vzniklymi

pfi omraCovani, jsou zlomeniny hrudni kosti. [8]

4. Vykrveni

Nebezpedi 4.1 Spatné vykrveni CP

PomnoZzeni mikroorganismu
Typ nebezpedi Biologické

Ovladaci opatfeni = Co nejrychlejsi vykrveni po omraceni — do 20 sekund

Délka doby vykrvovani — kufe min. 2,5 min., kr(ita 4 min., kachna 3

min.
Dodrzeni pracovniho postupu

Napravna Pouceni personalu

opatreni Postupovat dle rozhodnuti veterinarniho dozoru

Vykrvovani se provadi automatickym podfezavacem, ktery pfetne kréni tepnu a Zilu.
Délka od omraceni po vykrveni musi byt co nejkratsi. [14] Pfi Spatném vykrveni jsou téla
nepoZivatelna. Hodnoceni kvality vykrveni se provadi vizualné, roztazenim kfidel od téla,
kdy hodnoti zbarvenim klze, SpiCek kfidel a podstehennich partii. Nepozivatelné maso

a vedlejSi produkty po porazce musi byt neprodlené odstrafiovany. [8]

5. Pareni
Nebezpeci 5.1 Znehodnoceni klize CP
Typ nebezpedi Fyzikalni

Ovladaci opatfeni ~ Spravna teplota pafici vody — kufe 52-64 °C, krita 56-64 °C, kachna
58-65 °C

Spravna doba pareni — kufe 60-150 sekund, krta 60-150 sekund,
kachna 90-150 sekund
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Napravna Pouceni personalu

opatfeni

Uvolnéni pefi se dosahuje pafenim driibeze v paficich vanach ponofenim zavésené
dribeze do vodni lazné o nastavené teploté. [1] PFfivod vody musi byt protiproudovy
proti postupujici dribezi tak, aby opafena driibez opoustéla vanu v misté pfivodu teplé Cisté
vody. PFi prodlouzeni délky pafeni mohou vznikat Zluté skvrny na kazi. Vysoké teploty pareni

zpusobuji poSkozeni barvy a celistvost klize. [14]

6. Skubani
Nebezpeci 6.1 Poruseni celistvosti kuze CP
Typ nebezpedi Fyzikalni

Ovladaci opatfeni  Skubani ihned po napateni

Spravné nastaveni Skubacich prstua

Napravna Pouceni personalu

feni L
opate Technické reSeni

Skubani nasleduje ihned po pafeni, jinak se odolnost pefi proti vytrhnuti opét zvysuje.
Ke Skubani se pouzivaji kontinualni Skubace, které pouzivaji otaceni pryzovych prstl rizné
stavby umisténych na valcich &i discich. Pefi pribézné odstranuje tepla voda. Nutna je
pravidelna kontrola stavu prstl a jejich pravidelna vyména kvuali mechanickym porusenim,

ve kterych dochazi k hromadéni nedistot a mikroorganisma. [8]

7. Kuchani

Nebezpedi 7.1 Kontaminace obsahem traviciho traktu CP

Poskozeni ¢i znehodnoceni kusu
Typ nebezpedi Biologické
Ovladaci opatfeni  Spravné sefizeni linky
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Dodrzeni pracovniho postupu

Napravna Pouceni personalu

treni v e
opatre Technické reSeni

Kuchani je proces, pfi kterém se drlbez zbavi hlavy, krku, béhakl a vnitfnich organu.
Jatra, srdce, Zaludek tvofi po docisténi jedlé drabky. Ma vyznam jednak z hlediska hygienicko-
epidemiologického, kdy umoziuje veterinarni prohlidku, prodluzuje trvanlivost finalniho
vyrobku, jednak je vyznamné i z kulinarniho hlediska, ponévadz odpada pracna operace

v domacnosti. [1]

8. Veterinarni prohlidka
Nebezpeci 8.1 Vyskyt chorob CP
Typ nebezpedi Biologicke
Ovladaci opatfeni = Rozhodnuti veterinarniho dozoru
Otisk veterinarniho razitka

Napravna Postupovat dle pokynu veterinarniho dozoru

opatfeni

Prohlidka téla drdbezZe je pouze vizualni, pozornost je zaméfena na posouzeni
velikostnich, tvarovych a barevnych odchylek. Pfi prohlidce musi byt prohlédnuta jak ventraini,

tak dorsalni strana téla.

Veterinarni prohlidka drobu je pouze vizualni. Pozornost je zaméfena predevSim
na pozivatelné droby — jatra, srdce a svalnaty Zaludek. Pfi zjisténi tvarovych, velikostnich

Ci barevnych odchylek jsou droby vylou€eny z lidské spotieby. [14]

8.a Tézeni drobu

Nebezpeci 8a.1 Nedostate€na hygiena CP

Pomnozeni mikroorganismu
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Typ nebezpedi

Ovladaci opatteni

Napravna

opatfeni

9. Dogisténi

Nebezpeci 9.1

Typ nebezpedi

Ovladaci opatfeni

Napravna

opatfeni

10. Chlazeni

Nebezpedi 10.1

Typ nebezpedi

Ovladaci opatfeni

Napravna

opatfeni

Biologicke

Oplach zdravotné nezavadnou pithou vodou

Co nejrychlejsi zchlazeni na teplotu +3 °C — max. do 2 hodin

Pouceni personalu

PFi pfekroCeni teploty postupovat dle pokynu veterinarniho dozoru

Pomnozeni mikroorganismi CP

Sekundarni kontaminace
Biologické

Pouziti zdravotné nezavadné pitné vody

Dodrzeni pracovniho postupu

Pouceni personalu

Nedostatecné vychlazeni CCP

PomnoZzeni mikroorganismu
Biologické

Dodrzeni pracovniho postupu

Co nejrychlejsi zchlazeni JUT na teplotu max. 4 °C — max. do 2 hodin

Dochlazeni

Postupovat dle pokynu veterinarniho dozoru

Chlazeni jate¢né opracovanych tél dribeze se provadi rGznymi zplsoby tak, aby

teplota suroviny v jadfe (JUT drubeZe prsa/stehno) byla max. 4 °C. NejlepSim zpUsobem
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z hlediska hygienického je chlazeni vzduchem, které se provadi v tunelech nebo komorach.

PFi tomto zplsobu chlazeni nesmi dochazet ke kontaktu mezi jate€né opracovanymi tély.

Teplota chladiciho vzduchu je tésné nad bodem mrazu, rychlost proudéni vzduchu je
2 — 3 m/s, relativni vlhkost by méla byt 85 %. [8] [6]

11. Baleni

Nebezpeéi 11.1

Typ nebezpedi

Ovladaci opatfeni

Napravna

opatfeni

Nebezpedi 11.2

Typ nebezpedi

Ovladaci opatfeni

Napravna

opatfeni

PomnozZeni mikroorganismu CCP
Biologické

Uchovavani pfi nizkeé teploté
Co nejkrat$i doba uchovani masa v balirné — max. 1 hodina

Teplota mistnosti balirny max. 12 °C

Upravit teplotu mistnosti

Premérit teplotu masa, pfi prekroCeni teploty 4 °C vratit do chladirny
dochladit

Kontaminace cizimi pfedméty CP
Fyzikalni

Spravna manipulace s obaly

Dodrzovani hygienickych postupl

Pouceni personalu

Obal chrani drlibez pfed mechanickym poskozenim, mikrobialni kontaminaci. Jate¢né

opracované kusy dribeze jsou transportovany na hakovém dopravniku do prostoru balirny.

Teplota prostoru balici linky maze byt max. do +12 °C, je nutné zachovavat pouze minimalni

dobu zpracovavani masa v prostoru baleni. Ve skladech obalového materialu musi byt

uskladnén obalovy material v primarnim nebo v primarnim a sekundarnim obalu. [14]
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12. Skladovani a expedice
Nebezpeci 12.1 PomnozZeni mikroorganismu CP
Typ nebezpedi Biologicke
Ovladaci opatfeni Uchovavani pfi nizké teploté
Teplota masa v jadie max. 4 °C

Napravna Upravit teplotu mistnosti

opatreni P¥i prekroéeni teploty masa v jadFe 4 °C postupovat dle pokyn

veterinarniho dozoru

Expedovat se mize maso o teploté max. do +4 °C, droby max. do +3 °C. Spotfebitelsky
obal ma nést oznaceni obchodniho nazvu a formy Upravy, nazev a adresu provozovatele
potravinarského podniku, minimalni trvanlivost, podminky skladovani, jakostni zatfidéni i Casti

jateéného téla a jiné udaje dle platné legislativy. [8]
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Kriticky bod

Kriticky bod 10. Chlazeni

Nebezpeci 10.1

Typ nebezpedi
Ovladaci opatteni
Veli¢ina a kritické

meze

ZpUsob sledovani

Napravna

opatfeni

Dokumentace
Velidina a kritické

meze

ZpUsob sledovani

Napravna

opatfeni

Dokumentace

Nedostatecné vychlazeni CCP

Pomnozeni mikroorganismu
Biologicke

Zchlazeni

Teplota v jadre

Hodnota: 3 °C

Max: 4 °C

Vpichovym teplomérem v prsni svaloviné

Kazdy kus 1x denné

Dochlazeni

Postupovat dle pokynu veterinarniho dozoru
FormulaF €. 1

Doba post mortem do dosazeni poZadované teploty
Hodnota: 1,5 hod.

Max: 2 hod.

Vpichovym teplomérem v prsni svaloviné

Kazdy kus 1x denné

Postupovat dle pokynu veterinarniho dozoru

Formular ¢. 1

Chlazeni jate€né opracovanych tél dribeze se provadi riznymi zplsoby tak, aby

teplota suroviny v jadfe (JUT drubeze prsa/stehno) byla max. 4 °C. NejlepSim zplsobem
z hlediska hygienického je chlazeni vzduchem, které se provadi v tunelech nebo komorach.

PFi tomto zplUsobu chlazeni nesmi dochazet ke kontaktu mezi jate€né opracovanymi tély.
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Teplota chladiciho vzduchu je tésné nad bodem mrazu, rychlost proudéni vzduchu je
2 — 3 m/s, relativni vlhkost by méla byt 85 %. [8] [6]

Formular €. 1 — Zaznam o sledovani v kritickém bodé

10. Chlazeni Nedostate¢né vychlazeni CCP

Pomnozeni mikroorganismu
Typ nebezpedi Biologicke
Ovladaci opatfeni = Dochlazeni
ZpUsob sledovani  Vpichovym teplomérem v prsni svaloviné

Napravna Postupovat dle pokynt veterinarniho dozoru

opatfeni

Tabulka €. 1: Zaznam o sledovani v kritickém bodé

Cetnost Doba p. m. Teplota v jadfe o Napravné

&fi
(1x denné) (max. 2 hod.) (max. 4 °C) . opatreni
(podpis)

hodina a datum | &as od porazky | naméf. teplota Protokol
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Kriticky bod

Kriticky bod 11. Baleni

Nebezpedi 11.1
Typ nebezpedi
Ovladaci opatfeni
Veli€ina a kritické

meze

ZpUsob sledovani

Napravna

opatfeni

Dokumentace
Velidina a kritické

meze

ZpUsob sledovani

Napravna

opatfeni

Dokumentace

Pomnozeni mikroorganism CCP
Biologické

Uchovani pfi nizké teploté
Teplota mistnosti balirny
Hodnota: 10 °C Max: 12 °C

Vedouci provozu

1x denné

Upravit teplotu mistnosti

Preméfit teplotu masa, pfi pfekroceni teploty 4 °C vratit do chladirny
dochladit

Formular &. 2
Doba zdrzeni masa v balirné
Max: 1 hod.

Hodnota: 0,5 hod.

Vedouci provozu

1x denné

PFeméfit teplotu masa, pfi pfekroCeni teploty 4 °C vratit do chladirny
dochladit

Formular &. 2

Obal chrani driibez pfed mechanickym poskozenim, mikrobia1ni kontaminaci. Jate¢né

opracované kusy dribeze jsou transportovany na hakovém dopravniku do prostoru balirny.
Teplota prostoru balici linky maze byt max. do +12 °C, je nutné zachovavat pouze minimalni
dobu zpracovavani masa v prostoru baleni. Ve skladech obalového materialu musi byt

uskladnén obalovy material v primarnim nebo v primarnim a sekundarnim obalu. [14]
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Formular €. 2 — Zaznam o sledovani v kritickém bodé
11. Baleni PomnozZeni mikroorganismu CCP
Typ nebezpedi Biologicke
Ovladaci opatfeni Dochlazeni
Zpusob sledovani Vedouci provozu

Napravna Premérit teplotu masa, pfi prekroCeni teploty 4 °C vratit do chladirny

opatfeni dochladit

Tabulka ¢. 2: Zaznam o sledovani v kritickém bodé

Cetnost Doba v balirné | Teplota v jadre MaFil Napravné
Y e opatreni

(1x denné) (max. 2 hod.) (max. 4 °C) .
(s Protokol

hodina a datum | ¢as od pfisunu | namér. teplota
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6. ZAVER

Cilem mé diplomové prace bylo navrhnout a zpracovat systém kontroly hygieny

HACCP v zadaném provozu na zpracovani masa, konkrétné porazku a zpracovani dribeze.

Mnou navrzeny systém obsahuje veSkeré dokumenty, které jsou dle prostudované

odborné literatury nezbytnou soucasti systému HACCP. Konkrétné se jedna o:

Schéma vyrobnich prostor
Provozni fad
Sanitaéni rad

Plan DDD (desinfekce, desinsekce, deratizace)

Pohotovostni plan pro pfipad vyskytu nebezpeénych nakaz a nemoci pfenosnych

na Clovéka

Schéma pohybu surovin, odpadu a osob

Proudovy diagram
Popis planu kritickych bodd a vymezeni vyrobnich €innosti

Analyza HACCP.

Co se tyCe samotné analyzy kritickych kontrolnich bodd, v priibéhu celého procesu

porazky a zpracovani jsem stanovila kontrolni body (CP) v nasledujicich pracovnich

operacich:

PFijem zvifat
Navéseni na haky
Omraceni
Vykrveni

Pareni

Skubani

Kuchani

TézZeni drobu
Veterinarni prohlidka
Docisténi

Baleni

Skladovani a expedice.
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Kritické kontrolni body (CCP) jsem navrhla dva v ramci:

e Chlazeni

e Baleni

a to z davodu dulezitosti dodrzeni chladiciho Fetézce. Pokud by z né&jakého divodu nebylo
dodrzeno stanovené rozmezi teplot, mohlo by dojit k pomnozeni mikroorganismu a poruseni

jak jakosti, tak pfedevsim zdravotni nezavadnosti dané potraviny.

Dobfe nastaveny systém HACCP chrani provozovatele i zakazniky pfed kontaminaci
potravniho fetézce. Je ovSem nutné zdulraznit, Ze zasadni vliv na dodrzovani hygienickych
predpisi ma lidsky faktor. Proto musi byt kladen ddraz na kvalifikaci, neustalé vzdélavani

a motivaci zaméstnancu.
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7. SUMMARY

The aim of my diploma thesis was to draft and prepare a control system of HACCP in

a business for processing meat, particularly butchery and processing of poultry.

| drafted all the necessary documents which are, in accordance with technical

bibliography, the entire part of HACCP system. Concretely:

A scheme of production space

Operating instructions

Sanitation instructions

DDD plan ( disinfection, disinsection, deratisation)

Emergency plan for the case of dangerous contamination and diseases which can be
infected to human

Scheme of movement of raw materials, waste and people

Current locus diagram

Description of critical points plan and specification of production activities

Analysis of HACCP

As far as the critical control points analysis itself is concerned, | set control points (CP)

in butchery and processing in following operations:

Supply

Hanging

Stunning

Bleeding

Scalding

Plucking
Evisceration

Giblet harvesting
Veterinary inspection
Secondary cleaning
Packaging

Storing and expedition
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| also drafted two critical control points (CCP) in:

e Chilling
e Packing

for the importance of keeping the process of chilling. If the chilling temperature rate would not
be kept for any reason, it could cause reproduction of microorganisms, quality violation and

especially medical harmlessness of a product.

Well-adjusted system of HACCP protects producers and consumers against
contamination of food chain. It is also important to emphasise that human factor has its main
influence on keeping the rules of hygiene. Therefore, it is very important to put emphasis on

gualification and further education and motivation of the employees.
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