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Systém zajiSténi bezpecCnosti potravin v zavislosti
na analyze rizik

Food safety assurance system based on risk analysis

Souhrn

Tato bakalaiska prace se zabyva systétmem zabezpeceni potravin v zavislosti na
analyze rizik, ktery je kliCovou otdzkou podnikani ve vyrobé a obéhu potravin. Prace je
zamé&fena predevSim na teoretickou cast problematiky HACCP, popisuje jednotlivé kroky
potiebné k tvorbé tohoto systému. Zakladem vyvoje planu HACCP je sedm principt, je-
jichz zakladnim kamenem je analyza nebezpedi. Ugelem je diskutovat systém HACCP
v praxi béhem jednotlivych technologickych procest pii vyrobé potravinarskych vyrobku
a zpracovani jednotlivych surovin a ostatnich nepotravinatskych podnikl, které s timto
uzce souvisi. Soucasti bakalarské prace je zaznamovy list, ve kterém je feSena bezpecnost
potravin. Na zaklad¢ vysledkt je provedeno zhodnoceni a jsou uvedeny navrhy a doporu-
¢eni k feSeni problematiky systému HACCP v konkrétni praxi.

Summary

This bachelor thesis is concerned with food security system based on risk analysis,
which is a key issue in the business of food production and circulation. The work is mainly
focused on theoretical problems of HACCP, describes the steps needed to create this sys-
tem. The basis of the development plan is the seven principles of HACCP, which is the
cornerstone of risk analysis. The purpose is to discuss the HACCP system in practice in
various technological processes in the manufacture of food products and processing of var-
ious raw materials and other non-food businesses that are closely connected with this. The
thesis is a record sheet, which is dealt with food safety. Based on the results of an assess-
ment and set out proposals and recommendations to tackle the HACCP system in practice.

Klicova slova:
HACCP, bezpecénost, potraviny, zaznamovy list, respondent, potravinafstvi, hygie-
na, kriticky bod

Keywords:
HACCP, safety, foods, Data Sheet, respondent, food Industry, hygiene, the critical

point
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MOTTO:

Spravna hygienicka praxe je soucasti
spravné vyrobni praxe a dohromady
tvori celek zahrnujici postupy zamérené

na zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti

pokrmii. (KOLEKTIV, 2011)

1 Uvod

V dnesni ,,moderni a uspéchané “ dob¢, kdy v celém pribéhu primarni produkce
dochdzi k nekontrolovatelnému pifenosu riiznych infekci, mikroorganismti a nemoct, kdy je
nutné pouzivat rizné dezinfekéni, pesticidni a vakcinaéni latky, diky ¢emuz je nutna neu-
stala kontrola riznymi kontrolnimi organy, je proto v oblasti vyzivy prioritnim ukolem
zajisténi bezpecné a zdravé vyzivy pro spotiebitele. To v sobé zahrnuje moznosti spravné
prevence, diagnostiky i 1é¢by onemocnéni zvifat a rostlin a naplnéni v§ech podminek pro
produkci bezpeénych potravin (RADA PRO VYZKUM, 2011).

Zakladni otazkou podnikdni ve vyrobé a obéhu potravin je tedy spravné nastaveni
vyrobni a hygienické praxe. Zakladem a nejjednodussim odrazovym mustkem pro toto
nastaveni je tedy zavedeni syst¢ému HACCP. Jeho uplatnéni znamena dtsledné dodrzovani
popsanych technologickych postupii, hygienickych pozadavkd v dané vyrobé, bézné
ochranné dezinfekce, dezinsekce, deratizace a systematické Skoleni pracovnikti. HACCP
spolu s postupy spravné hygienické a vyrobni praxe tvoii zakladni prvky systému fizeni
vcetné nastroji a metod pro zajisténi kvality a zdravotni nezavadnosti potravin. Zavedeny
postup spravné hygienické praxe sleduje nezbytné nutné hygienické podminky v pribéhu
celého vyrobniho fetézce potravin az k finalnimu vyrobku (KOLEKTIV, 2011).

Zasadnim poZadavkem je tedy zajistit vyrobu a distribuci, tzn. podavani zdravotné
nezavadnych potravin nebo pokrmti a dale zajistit dolozitelnost dodrzeni hygienickych
podminek pfi jejich vyrobé a uvadéni do obehu, snizit problém nebezpecné potraviny na co

nejmensi riziko (VOLDRICH, 2006a).



2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Hlavnim cilem prace je na zéaklad¢ (zaznamového) Setieni v nékolika provozech
diskutovat soucasnou problematiku uplatiovani syst¢ému HACCP a navrhnout doporuceni
pro stavajici provozy i pro provozy, které systém HACCP budou v budoucnu zavadét.

Dil¢im cilem je:

a) naucit se pracovat s odbornym textem

b) provést zaznamové Setieni ve vybranych podnicich se zavedenym systémem
HACCP

C) sestavit ¢iselné a slovni hodnoty vypovidajici o funkénosti systému
Vv riznych podnicich

d) zobecnit navrhy a doporuceni ostatnim potravinaiskym podnikim, které jiz

systém HACCP pouzivaji, nebo jej vytvari.

2.2 Metodika prace

Metodika literarni reSerSe spociva v sumarizaci, analyze a syntéze sekundarnich dat
uvedenych v seznamu literatury (viz kap. ¢. 6) coz vede k diskusi a zavérum.

Metodika vlastni prace

Cilem Setfeni je zmapovat systtm HACCP v provozech, zhodnotit stav zavedeni
vcetné mozné certifikace a nalezeni problémovych mist v efektivnosti a idrznosti systému.

Samotné Setfeni probihalo od prosince 2011 do ledna 2012 v riznych potravinai-
skych podnicich jako je pekéarenské vyroba, vyroba lihovin, masné vyroba, konzervarenska
vyroba, mrazirenskd vyroba, bourani masa, péstovani hub, ale i nepotravinarska vyroba
ato vyroba kovovych uzavéri'. U viech t&chto provozl je nutné dodrzovat urcita hygie-
nicka pravidla, kterd systém HACCP specifikuje. Divodem je uzka souvislost vSech téchto
provozu S potravinaiskym pramyslem.

Je pouzita metoda kvalitativniho prizkumu, kdy byl sestaven zaznamovy list (viz

piiloha €. 1), pfi jehoZ vzniku byl stanoven druh a pocet pouZzitych otazek a forma odpové-

! Nebude-li kvalitni uzavér napf. u konzervy, nebude ani zaruka kvalitniho vyrobku uvnit konzervy.
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di na otazky. Druhy otazek jsou oteviené a nechavaji odpovéd’ volné na dotazovanych,
vhodné€ dopliuji a rozvijeji dalsi poznatky. Celkovy vzhled zaznamového listu je dan jeho
technickymi parametry, celkovym rozvrhem a formatem.

Distribuce sedmi zaznamovych listi byla ptima, kde dotazovani probihalo za osob-
ni GCasti autora prace a respondenta. Ostatnich Sest listli bylo po telefonické dohod¢ zasla-
no emailem a emailem téz vraceno zp¢t.

Veskera shromazdéna data byla tfidéna, sumarizovana a zpracovana. Kde to bylo
mozné, byl pouzit aritmeticky pramér, grafy v MS Excelu a tabulka v MS Excelu. Pro
hodnoceni jednotlivych otazek a zjisténi nazorti dotdzanych respondentd se vyuzivalo za-
kladni popisné charakteristiky.

Na zékladé€ vysledki je problematika diskutovédna a jsou doporuceny névrhy.

11



3 Literarni resSerse

3.1 Charakteristika HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) je preventivni postup, ktery,
na rozdil od tradi¢nich ptistupli slouzi k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokr-
mu zalozenych na kontrole produkti. Spociva ve vytvoreni systému kontroly nad procesem
vyroby, manipulaci, surovinami, prostiedim a pracovniky. Nazev Hazard Analysis and
tému, totiz analyzu nebezpeci naruSeni zdravotni nezdvadnosti a identifikaci kritickych
kontrolnich bodi (VOLDRICH, 2006a; SANOVA, 2009).

Systém HACCP je téz naplni mezinarodniho dokumentu Codex Alimentarius. Co-
dex Alimentarius (CA) je podle ptekladu z latiny "potravinarsky zadkonik". Obsahuje fadu
obecnych a specifickych norem o bezpecnosti potravin. Potraviny uvedené na trh pro mist-
ni spotfebu nebo export musi byt bezpec¢né a kvalitni. Na vypracovani Codexu Alimentari-
us se v Sedesatych letech podilely dvé organizace Spojenych narodi: Organizace pro po-
traviny a zemédé@lstvi (FAO) a Svétova zdravotnicka organizace (WHO). Jejich tcelem je
mimo jiné fidit a pomahat pfi vypracovani definici potravin a pozadavkl na né¢ (MZe,
2011).

Systém kritickych bodi HACCP je ptedevSim preventivni systém. Je postaven na
principu pfedchazeni nebezpecim, ktera by mohla ohrozit zdravi spotrebitele. Systém
HACCP je komplexni, protoZze zahrnuje nejen technologicky proces vcetné zpracovani
nebo Upravy piisad, ale i zachazeni s danymi potravinaiskymi vyrobky po ukonceni vyro-
by. Systém ma Siroké pouziti. Je mozno jej uplatnit v zemédélské vyrobé potravin, pii
zpracovani, skladovani, pfepravé a distribuci a pfi ptipravé pokrmt v domacnostech i ve
spole¢ném stravovani (SANOVA, 2009).

Postup zaloZeny na principech HACCP znamena pouziti principt HACCP. Provo-
zovatel, vyrobce je schopen dolozit, ze zna veSkeré zdroje zdravotnich nebezpeci, které
mohou nastat pti jim provadénych ¢innostech, a Ze tato nebezpeci ovlada, ze ma nastaveny
postupy, které zarucuji, Ze vyrobi, pfipravi, poda zdravotné nezdvadny pokrm nebo potra-

vinu.
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Zakladem pro zajisténi zdravotné nezavadnych vyrobkil je dodrzovani a zajisténi

tzv. spravné hygienické praxe potravin obsahujici zejména:

pozadavky na infrastrukturu (napt. na budovu, umisténi, okoli apod.) a zafi-
zeni,

pozadavky na suroviny,

pozadavky na bezpecné zachazeni s potravinami (véetné baleni a dopravy),
dodrzovani teplotnich fetézctl, zabranéni kiizeni v provozovnach,
dodrZovani technologickych postupti,

bezpecné nakladani s potravinovym odpadem,

bezpecné postupy regulace skiadct,

sanitacni opatieni,

zajisténi kvality vody,

zachovani chladiciho fetézce,

zdravotni stav zaméstnancu,

dodrzovani osobni hygieny,

zajisténi proskoleni personalu

(VOLDRICH, 2006a).

Kvalita systému HACCP spociva predevsim v dobrém systému, neni to jenom sva-

zek papird, ktery je predkladan kontrolnim organtim, ale slouzi ke kazdodenni praxi. Cely

systém by mél byt pokud mozno jednoduchy a ptehledny. Firmy, které se zavadénim sys-

témi HACCP zabyvaji na komer¢ni bazi, se zpravidla domnivaji, Ze museji zakaznikovi

predlozit zbytecné rozsahly a nesmysiné slozity dokument, ktery uzivatele od jeho uzivani

spi$e odrazuje (VOLDRICH, 2006b).

3.1.1 Tvorba systému HACCP

1. Dulezité je dobfe se zamyslet nad tim, jak se suroviny pfijimaji, jak se skladuji,

jaké zpusoby tepelné upravy se pouzivaji, jaké typy pokrmu se pfipravuji a jaké se k tomu

pouzivaji technické zatizeni. Ud€lat inventuru a zjistit v jakém stavu je prostiedi provo-

zovny z hlediska vybaveni, moZnosti udrZzovani ¢istoty apod.
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2. Na zaklad¢ této analyzy stanovit, kde je nebezpe¢i mozné kontaminace nejvétsi,
a pfipadné urcit kontrolni a kritické body.

3. Dat dohromady potiebnou zakladni dokumentaci a piipadnym identifikovanym
kritickym bodiim urcit parametry: tzv. kritickou mez, zpiisob a frekvenci kontroly, naprav-

né opateni (VOLDRICH, 2006b).

3.2 Historie HACCP

Systém HACCP vznikl na zaklad¢ pozadavkli Amerického ufadu pro kosmonautiku

NASA, za¢atkem roku 1959. Koncem 50. let vrcholil program leti lovéka do vesmiru,

bylo nezbytné zajistit potraviny pro kosmonauty, proto spole¢nost Pillsbury vyvinula ja-

kostni systém HACCP. Byly stanoveny dva zékladni pozadavky.

1. Potraviny se nesmi drobit — V beztizném prostoru nesmi dochézet ke zneciStovani kos-

mické lodi

2. Potraviny nesmi obsahovat zadné choroboplodné mikroorganismy ani toxické latky.
Prvni pozadavek byl vyfeSen pouzitim jedlych obald, které se ji spolu s potravinou

a byly baleny po porcich.

DRICH, 2004a) uvadi, ze pouziti klasickych metod kontroly kvality potravin nevede k cili,

proto je tfeba zavést kontrolu celého procesu vyroby a manipulace pouzitych surovin, pro-

stfedi vyroby, lidi, ktefi proces vykonavaji. Resenim pro vyrobu bezpeénych potravin bylo

hledat zdroje nebezpeti na cesté od surovin po konzumenta (VOLDRICH, 2004a).

V soucastné dobé je HACCP rozpoznan mnoha mezinarodnimi organizacemi
smérnice 93/43/EHS o hygiené potravin) a nékolik ptipadl pouziti je pravni zéklad pro
praktickou realizaci HACCP. Ve spojenych statech americkych, Food and Drug Adminis-
tration (FDA) zahajil sérii pravnich a technickych opatteni pro piijeti HACCP, ktera je
povinna ve vSech Skolach na zpracovani potravin (AZAQUAR, 2011).
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3.3 Tym HACCP

Pro zajisténi funkcéniho systému je nutné, aby se na jeho tvorbé a udrzovani podileli
vSichni pracovnici (pfimétené podle pracovniho zarazeni a schopnosti).

Dalsim pozadavkem je zajisténi vécné spravnosti, z tohoto ditvodu obecné ptiruc-
ky o systému kritickych bodti (HACCP) pozaduji sestaveni tymu, ktery je tvofen riznymi
odborniky, kompetentni v oblasti mikrobiologie, technologie SVP (spravna vyrobni praxe)
a SHP (spravna hygienicka praxe). V malych provozech je toto zajisténo napiiklad absol-
vovanim Skolenim urceného pracovnika, vyuzitim externich poradcti nebo jinych sluzeb
(VOLDRICH, 2006a; SZU, 2011).

Systém HACCP je vyznamnou slozkou fizeni firmy, proto je nutné, aby byl urcen
pracovnik, ktery cely tym HACCP povede (vedouci tymu HACCP). Tento pracovnik je
pfitomen pii jednanich s kontrolnimi orgény. Je velmi dobré, pokud se na tvorbé a zavadé-
ni systému podileji 1 pracovnici. Mohou tak 1épe pochopit, pro¢ je nutné dodrzovat urcité

postupy a predvidat uréité problémy v té dané operaci (VOLDRICH, 2006b).

3.4 Sedm principi HACCP

Resenim pro vyrobu bezpe&nych potravin, byl formulovan postup, ktery je zalozen
na sedmi zékladnich principech (VOLDRICH, 2004a).

Na zacatku kazdého vyrobniho procesu jsou nakoupené suroviny, se kterymi je
nutno dale pracovat tzn., musi se za ur€itych hygienickych a bezpecnostnich podminek
pfijmout, skladovat, o€istit mechanicky a tepelné zpracovat. Na konci vSech téchto procest
je hotovy vyrobek k ptimé konzumaci spotiebitele. V prubéhu tohoto procesu jsou potravi-
ny vystaveny rizné velkému riziku mozné kontaminace, proto je nezbytné dodrzet kroky,
jejichz cilem je predchazet problémim diive, nez nastanou, a opravit odchylky, jakmile
budou rozpoznany. Smyslem zavedeni principt HACCP je v systematickém piistupu tj.
provozovatel je schopen dolozit, ze vi o kazdém zdroji zdravotniho nebezpeci, a ze tato
nebezpeci ovlada, tudiz mé nastaveny takové postupy, které zarucuji, Ze vyrobi a vyprodu-
kuje zdravotné nezavadnou potravinu (VOLDRICH, 2004b; FOOD SAFETY AND
INSPECTION SERVICE, 2011).
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3.4.1 Provedeni analyzy nebezpeci

Zakladni a nejvyznamnéjsi soucast uplatnéni principu HACCP zahrnuje hledani
zdroju zdravotnich nebezpeci na cest€¢ od surovin po konzumaci vyrobku. Hledani moz-
nych problému se provadi podle jednotlivych krokt a operaci. Jednotlivé kroky jsou defi-
novany podle kategorie nebezpeCi a to biologicka, fyzikalni a chemicka, ktera mohou
v daném kroku hrozit. Vysledkem je zjisténi zdroji vSech nebezpeci a zaroven pojmeno-
vani postupu, kterymi je zajiSténo, ze se nebezpeci neprojevi. Analyza nebezpeci by se mé-
la provadét v ramci porady tymu a neméla by byt provadéna formalné (VOLDRICH,
2004a; VOLDRICH, 2004b; SZU, 2011).

3.4.2 Stanoveni kritickych bodi

Podstatou systému kritickych bodl neni vytvofit pouze jeho dokumentaci, provadét
meéfeni a vést zaznamy, ale zabyvat se technologickym postupem s cilem najit a posoudit
vSechny situace, které mohou vést k poruSeni zdravotni nezavadnosti vyrobku. Podle jejich
vyhodnoceni zavést ucinnou preventivni kontrolu, aby pravdépodobnost, ze bude vyroben
zdravotné nezavadny vyrobek, byla co nejmensi. Zaroven by zavedeny, udrzovany a sou-
stavné aktualizovany systém kritickych bodli mél umoznit u€innou obranu ve sporech
s odbérateli (VOLDRICH, 2006a; SZU, 2011).

Kritické body jsou stanoveny na zakladé vysledkl analyzy nebezpeci. Jsou vyme-
zeny operace, u kterych je mozné sledovat, jakym smérem se ubird proces vyroby u jednot-
livych produktt. V piipadé nedodrzeni podminek je mozné tento proces v prubéhu zpraco-
vani ovlivnit a zjednat tak napravu (VOLDRICH, 2004a; VOLDRICH, 2004b).

Stanoveni kritického bodu pro kontrolu rizika vyzaduje logicky pfistup. Takového
pfistupu se mize dosahnout pouZitim rozhodovaciho stromu. Pro pouZiti rozhodovaciho
stromu by mély byt vSechny faze procesu uvedené ve vyvojovém diagramu a zvazeny po-
stupn€. V kazdé etap€¢ musi byt rozhodovaci strom pouzivan na vSechna rizika, ktera lze
ocekavat, a na kazdé fidici opatfeni. Rozhodovaci strom se musi pouzivat flexibilng, aby
byl zachovén celkovy pohled na zpracovatelsky postup a aby, tam kde je to mozné, nedo-
chazelo k vytvafeni nepotiebnych kritickych boda (KOMISE EVROPSKYCH
SPOLECENSTVI, 2011; VOLDRICH, 2004b; MZe, 2010).
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3.4.3 Stanoveni znakii a kritickych mezi v kritickych bodech

Kritické body jsou stanoveny podle individualnich podminek provozu. Pomoci kri-
tickych bodl je mozné urcit body, mista nebo postupy ve vyrobnim procesu, u kterych pfi
spravné kontrole a napravnych opatifeni Ize vyloucit nebo zabrénit nebezpeci poruSeni
zdravotni nezavadnosti vyrobku nebo vyrobniho procesu. Kazdé¢ fidici opatieni souvisejici
s kritickym bodem musi byt provazeno stanovenim kritickych mezi (KOMISE
EVROPSKYCH SPOLECENSTVI, 2011; MZe, 2010).

Kritické meze odpovidaji pfipustnym krajnim hodnotam s ohledem na bezpecnost
produktu. Jsou vytvoieny pro pozorovatelné nebo méfitelné parametry, které mohou uka-
zat, zda je kriticky bod fizen. Témito parametry jsou napf. teplota, doba, pH, hladina vlh-
kosti, mnozstvi ptisad, konzervacnich prostiedk, soli, senzorické parametry, jako je vizu-

alni vzhled nebo sloZeni atd. (VOLDRICH, 2004a; VOLDRICH, 2004b).

3.4.4 Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Zasadni soucasti HACCP je program pozorovani nebo méieni v kazdém kritickém
bod¢, aby se zajistila shoda se specifikovanymi kritickymi mezemi (KOMISE
EVROPSKYCH SPOLECENSTVI, 2011; MZe, 2010).

Pozorovani nebo méfeni musi byt schopno zjistit ztratu kontroly v kritickych bo-
dech a v¢as poskytnout informace, aby se mohla provést napravna opatieni. Pro kazdy kri-
ticky bod, je urcen postup provadéni sledovani. Nejsou-li pozorovani nebo méfeni prova-
déna nepfetrzité, je nezbytné stanovit takovou Cetnost pozorovani nebo meéteni, kterd po-
skytne spolehlivé informace. O sledovani kritického bodu jsou vedeny zdznamy, ve kte-
rych je uvedeno, kdo, kdy a jak sledovani a kontrolu provadi. Tyto zaznamy, vede a pode-
pisuje odpovédny pracovnik (VOLDRICH, 2004a; VOLDRICH, 2004b; SZU, 2011).

3.4.5 Urceni napravnych opatieni
Pro kazdy kriticky kontrolni bod musi tym HACCP s ptedstihem naplanovat na-
pravna opatieni, v ptipad¢, ze dojde K piekroceni kritickych mezi.
Tato napravna opatieni by méla zahrnovat:
e urceni zodpovédné 0soby za provadéni napravného opatieni,

e popis prostiedki a opatieni potfebnych pro napraveni zjiSténé odchylky,
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e opatieni, kterd se maji podniknout, pokud jde o vyrobky, které byly vyrobe-
ny za nevyhovujicich podminek
e pisemny zdznam o provedenych opatfenich
(KOMISE EVROPSKYCH SPOLECENSTVI, 2011; MZe, 2010; SZU, 2011).
Jestlize jsou zjistény hodnoty, které neodpovidaji danym pozadavkiim na vyrobu
produktu je vyroba a expedice vyrobku pozastavena do té doby nezli jsou provedena ves-

kera napravna opatieni (VOLDRICH, 2004a; VOLDRICH, 2004b).

3.4.6 Zavedeni ovérovacich postupii

Tym HACCP by mél uptfesnit metody a postupy pouzité pro stanoveni, zda
HACCP spravné funguje. Je to pozadavek na to, aby systém byl neustale aktualni. Toto se
ovéfuje tzv. ovéfovacimi postupy. Cetnost ovéfovani by méla byt dostateéna, aby mohla
potvrdit, ze HACCP funguje tc¢inng. Z principi systému kritickych bodl jsou znamy ctyfti
kategorie ovétovacich postupti.

e ovéfeni spravnosti planu- plan je zalozen na dolozitelnych podkladech (mé-
feni, analyzy)

e ovefovani metod méteni a spravnosti nastaveni kritickych mezi

e ovétovani funkce systému kritickych bodi — pravidelna vystupni kontrola,
cilené testy, revize techniky atd.)

e planovany systém vnitinich auditi- pokazdé kdyz nastanou zmény (napft.
zména odbératele, zména technologického postupu) nebo v pravidelnych
casovych intervalech

(KOMISE EVROPSKYCH SPOLECENSTVI, 2011; MZe, 2010).

Ove¢teni by méla provadét jind osoba nez osoba, ktera je odpovédné za provadeéni
sledovani a napravnych opatieni. Tam, kde nelze nékterd oveéfovani provadét vlastnimi
silami podniku, méli by jej pro podnik provadét externi odbornici nebo kvalifikované treti

strany (VOLDRICH, 2004a; VOLDRICH, 2004b).

3.4.7 Zavedeni dokumentace

Rozsah pozadované evidence HACCP je dan vyhlaSkou. Dokumentace a vedeni

zaznami musi byt dostatecné, aby podniku pomohly ovéfit, Ze jsou kontroly HACCP za-
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vedeny a udrzovany. Doklady a zdznamy jsou nezbytnou soucasti celého systému kritic-
kych bodi. Mély by se uchovavat po dostatecné dlouhou dobu, aby mohly piislusné orga-
ny provést audit syst¢ému HACCP. Dokumenty by mély byt podepsany zastupcem spolec-
nosti odpovédnym za prezkum (MZe, 2010).

Ptiklady dokumentace:

e analyza rizik;

e urceni kritickych kontrolnich bod;

e urceni kritickych mezi;

e zmény systému HACCP

e normy a technologické postupy

e sanitacni a havarijni fad

e pracovni naplné

e zdravotni stav zaméstnancu atd.

Ptiklady zaznamu:

e cCinnosti sledovani kritickych kontrolnich bodi;

e odchylky a souvisejici ndpravna opatienti;

e Cinnosti oveéfovani.

Jednoduchy systém vedeni zdznaml by mél byt G€inny a snadno sdélitelny zamést-
nancim (KOMISE EVROPSKYCH SPOLECENSTVI 2011; VOLDRICH, 2006¢; VOL-
DRICH, 2004a; SZU, 2011).

3.5 Pravni poZadavky na HACCP

V ramci zemi Evropskych spolecenstvi je problematika syst¢ému HACCP a jeho re-
alizace v praxi upravena piisluSnymi pravnimi pfedpisy. StéZejni postaveni ma Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien¢ potra-
vin.

Toto evropské nafizeni vychazi z natizeni ¢. 178/2002 a to ideove i vyslovnymi od-
kazy v textu. Pokud je nafizeni ¢. 178/2002 oznaceno za zaklad potravinového prava ideo-
vy, pak natizeni ¢. 852/2004 lze oznacit za zaklad potravinového prava fakticky. Toto nafi-

zeni jiz pomé&rné konkrétné rozpracovava povinnosti provozovatelli potravinaiskych pod-
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nikt. O tomto nafizeni je také mozné prohlasit, ze predstavuje, jakysi minimalni hygienic-
ky standard v oblasti pozadavkli na umistnéni, uspofadani a vybaveni potravinafskych
podnikt, v oblasti vyroby, ptipravy, skladovani, pfepravy a jakychkoli dalSich ¢innosti pti
manipulaci s potravinami.

Natizeni 852/2004 bylo dvakrat aktualizovano, Natizeni Komise (ES) ¢. 1019/2008
ze dne 17. fijna 2008, kterym se méni ptiloha II Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin a Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 219/2009 ze dne 11. biezna 2009, o piizptisobeni nékterych akti piijatych postupem
podle ¢lanku 251 Smlouvy regulativnimu postupu s kontrolou podle rozhodnuti Rady
1999/468/ES — Piizptsobeni regulativnimu postupu s kontrolou — Cast druha. Ve zdtvod-
néni uveden¢ho nafizeni (ES) ¢. 852/2004 se uvadi, Ze hlavnim cilem novych obecnych
a zvlastnich hygienickych pravidel je zajistit vysokou uroven ochrany spotiebitele s ohle-
dem na bezpecnost potravin. Soucasné jsou prezentovany zasady aplikace systému
HACCP v ramci vSeobecného pouziti zdsad HACCP, bezpecnosti potravin, systému
HACCP jako nastroje a vztahu k Codex Alimentarius. Syst¢ém HACCP je definovan ve
vztahu Kk povinnostem provozovateli potravinaiskych podnika v ¢lanku 5 Natizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin.
V ustanoveni ,,oblast ptisobnosti* nafizeni je ve vztahu k HACCP v ¢lanku 1 stanoveno, Ze
— vSeobecné pouZzivani postupt zaloZzenych na zidsadach HACCP spolu s pouzivanim
spravné hygienické praxe by mélo posilit odpovédnost provozovatelli potravinaiskych
podniki (Clanek 1, pismeno d, nafizeni (ES) ¢. 852/2004), — pokyny pro spravnou hygie-
nickou praxi jsou hodnotnym nastrojem, ktery napomtize provozovatelim potravinaiskych
podnikii na vSech trovnich potravinového fetézce dodrzet pravidla hygieny potravin a po-
uzivat zasady HACCP (Clanek 1, pismeno e, natizeni (ES) ¢. 852/2004). Podle ustanoveni
v Clanku 5 natfizeni (ES) ¢. 852/2004 provozovatele potravinaiskych podnikil vytvoii a
zavedou jeden nebo vice stalych postupt zalozenych na zasadach HACCP a postupuji
podle nich.

Dne 31. 8. 2006 vysla ve Sbirce zdkonu vyhlaska 147/1998 Sb., o zpiisobu stano-
veni kritickych bodl v technologii vyroby, ktera se, jak je jiz patrno z nazvu, zabyva sta-
novenim kritickych bodii v potravinaistvi.

Dle §19zakonu ¢. 258/2000 Sb. za ¢innosti epidemiologicky zavazné se povazuji

mimo jiné i provozovani stravovacich sluzeb, vyroba potravin, uvadéni potravin do ob&hu.
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Fyzické osoby pfichazejici pfi pracovnich ¢innostech ve stravovacich sluzbach, pii vyrobé
potravin nebo pii uvadéni potravin do ob¢hu, do ptimého styku s potravinami, pokrmy,
zafizenim, nacinim nebo plochami, které jsou ve styku s potravinami nebo pokrmy musi
mit: A) zdravotni prikaz, B) znalosti nutné k ochran¢ vetejného zdravi.

Rozsah znalosti nutnych k ochrané vetejného zdravi je stanoven vyhlaskou MZ
¢. 490/2000 Sh. V piiloze ¢. 3 k vyhlasce ¢. 490/2000 Sb., jsou z hlediska prevence alimen-
tarnich nakaz pro osoby vykonavajici pracovni ¢innosti ve stravovacich sluzbach uvedeny
tyto pozadavky na rozsah znalosti: pozadavky na zdravotni stav osob vykonavajicich
pfedmétnou ¢innost; zasady osobni hygieny pfi praci; zasady hygienicky nezdvadného Cis-
téni a dezinfekce; technologie vyroby, hygienicky nezavadny rezim piepravy skladovani
auvadéni do obchu epidemiologicky rizikovych vyrobki; alimentarni ndkazy a otravy
Z potravin (zdkladni znalosti o jejich epidemiologii a zdsadach ptedchdzeni vzniku a Site-
ni); specialni hygienickéa problematika podle pfislusné pracovni ¢innosti.

Dne 17. unora 2010 vysla ve Sbirce zakont vyhlaska 45/2010 Sb., kterou se zrusuje
vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zpasobu stanoveni kritickych bodu
v technologii vyroby, ve znéni pozdéjsich piedpist. Vyhlaska nabyla G¢innosti dne 1. dub-
na 2010. V obdobi po nabyti u¢innosti nafizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin dne
1. ledna 2006 byla vyhlaska ¢. 147/1998 Sb. zachovana, jelikoZz ptinéasela urcity navod, jak
aplikovat principy HACCP, jak vypracovat plan HACCP, kdy lze pouZit ptirucky spravné
hygienické praxe a podobné. V soucasné dobé¢ existuje vnitrostatni pokyn pro spravnou
hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP, kterym je CSN 56 9606.

Existence vyhlasky ¢. 147/1998 Sb. jiz nadale nebyla nutna a jejim zrusenim doslo
k odstranéni duplicity s ustanovenimi nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES).

(CESKO, 1998; CESKO, 2010; CESKO, 2000a; CESKO, 1997; CESKO, 2000b;
EVROPSKE SPOLECENSTVi, 2008; EVROPSKE SPOLECENSTVi, 2002;
EVROPSKE SPOLECENSTV], 2009; EVROPSKE SPOLECENSTVI, 2004; KOPRIVA,
2010)
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3.6 Dokumentace k HACCP

Zpravidla je systétm HACCP kniha o n¢kolika desitkach stranek. Ta je rozsifena na
zaklad¢€ analyzy nebezpeci o nekolik ptiloh, které se tykaji stanovenych kontrolnich bodu
(CP) a kritickych kontrolnich boda (CCP).

Kontrolni body a kritické¢ kontrolni body vychazeji z praxe (na zéklad¢ pravdépo-
dobnosti vyskytu), a jsou proto pro kazdy potravinaisky podnik velmi riznorodé. Zpravi-
dla se jedna o pfijem surovin (mikrobiologicka kontaminace), zavirani, tepelné opracovani
(pasterace, sterilace, peceni, smazeni atd.) vyrobku, detekce cizich castic (napiiklad kov,
sklo, kdmen) a jiné. Aby kontrolni body a kritické kontrolni body byly pod neustalym do-
zorem je potieba stanovit ¢etnost kontrol. Aby bylo mozné prokazatelné dolozit tyto kont-
roly, je nutné zpravidla vytvofit urCity formulaf, ktery je nedilnou soucésti systému

HACCP.

3.7 ldentifikace nebezpeci

Identifikace nebezpeci je prvnim krokem k sestaveni systému HACCP. Jejim prin-
cipem je, jak jiz z ndzvu vyplyva, identifikace mozného nebezpeci pii vyrob¢ a skladovani
vyrobkll. Nebezpe¢i mohou byt riiznoroda, ale ne vzdy musi predstavovat problém. Teprve
tzv. riziko (mira pravdépodobnosti, ze se dané nebezpeci projevi) je dulezité z hlediska
mozného ohrozeni zdravotni nezavadnosti a taktéZz pro dal$i postup pii sestavovani systé-
mu HACCP. Zdravotnim nebezpecim z potravin jsou Cinitelé, ktefi jsou bezprostiedni pfi-
¢inou ohrozeni zdravi spotiebitelt. Nebezpeci se podle své podstaty déli na nebezpeci bio-
logicka, chemicka a fyzikalni. Osud jednotlivych nebezpeci mohou byt charakteristické pro

dany typ nebezpe¢i (VOLDRICH, 2006¢; CEROVSKY, 2003).

3.7.1 Fyzikalni nebezpeci
Fyzikalni nebezpeci nezplisobuji otravu pokrmem, ale pfedstavuji to zejména me-
chanické necistoty, tj. ostré a tvrdé predméty, které mohou vést k poSkozeni zdravi konzu-
menta napt. poSkozeni zaZivaciho traktu.
Pticinami fyzikalni kontaminace mohou byt:
e suroviny (kameny, hlina, pisek, skotapky, slupky, kosti, chrupavky, chlupy,
pefi)
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e obaly (kousky plasti, stfepy,...)

e pracovni pomiicky a zafizeni (kousky nozd, Sroubky,...)

e prostiedi (loupajici se natér, sttepy, Sroubky, omitka, tfisky,...)

e pracovnici (osobni pfedméty — sponky, knofliky, ¢asti odévu, Sperkys,...).

Fyzikalni kontaminace je ve velké mife dobfe postfehnutelna, tedy i ovladatelna

pracovniky, ktefi by méli pravidelné provadét vizualni kontrolu v pritbé¢hu celého procesu
vyroby. Pfi pfijmu je nutné dbat na to, aby suroviny a obaly pfijimanych surovin nebyly
znecisténé. Suroviny musi byt fadné ocistény a byt podrobeny dusledné kontrole pii por-
covani. Pro bezpecnou piipravu pokrmu je nutné udrzovat provoz v dobrém technickém
stavu. Dukladna kontrola vyskytu skadct a preventivni dezinsek¢ni a deratiza¢ni opatieni
mohou vyloucit riziko ptimési mrtvych t&€l nékterych skadcu ¢i jejich exkrementt v potra-
vinach (VOLDRICH, 2006a; JECHOVA, 2011; VOLDRICH, 2006c¢).

3.7.2 Biologické nebezpeci
Biologicka nebezpeci predstavuji mikrobi a parazité, které se do organismu ¢lovéka
dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni napt. salmonelozu. Mikrobi mohou ohrozit
i tak, ze vytvofi v potraving jedy, které po poziti vyvolavaji onemocnéni napt. mykotoxiny
plisni.
Pfi¢inami mikrobialni kontaminace mohou byt:
e suroviny obsahujici mikroorganismy, pfipadné mikrobidlni toxiny
e nedodrzeni technologického postupu, nevhodny technologicky postup,
e skladovani
e nedostatec¢né provadéna sanitace
e nedostate¢na osobni hygiena pracovnikt
K vyrob¢ a ptipravé pokrmi musi byt pouzivany jen takové latky, suroviny a polo-
tovary, které vyhovuji pozadavkim stanovenym zvlastnimi pravnimi piedpisy. Suroviny
by mély byt dodavany pouze provozovnami a provozovateli, ktefi jsou registrovani pfi-
sluSnym dozorovym organem.
Mikroorganismy mohou byt do pokrmu vneseny piimym nebo nepfimym kontak-
tem se surovinami, zafizenim, prostfedim, na¢inim a pracovnimi pomtckami nebo pracov-

niky (VOLDRICH, 2006a; VOLDRICH, 2006c).
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3.7.3 Chemické nebezpeci

Chemicka nebezpeci jsou chemické latky v suroving, potraviné a nésledné v pokr-
mu, které mohou vyvolat poSkozeni zdravi konzumenta, tzn. jakoukoliv akutni nebo chro-
nickou intoxikaci nebo individudlni nezddouci reakci organismu. Chemicka nebezpeci se
mohou dostat do potraviny ze surovin, béhem skladovani nebo kontaminaci latek napft.
Cistici prostfedky, Cerstvé natéry apod.

Mezi chemicka nebezpeci patii:
e prirozené toxické latky v surovinach, potravinach, (napft. solanin, jedy hub).
e cizorodé latky - agrochemikalie, naptiklad rezidua pesticidi, aditivni latky,
kontaminanty z obalovych materialti, kontaminanty z nevhodné pouzitych
ptipravku (oleje, mazadla), toxické latky (hniloba, zluknuti atd.)
e Vv neposledni fadé i alergeny (VOLDRICH, 2006a; VOLDRICH, 2006c).

3.8 Provedeni analyzy nebezpeci

Analyza nebezpeci spociva ve hledani moznych zdroji zdravotnich nebezpeci v
jednotlivych krocich postupu vyroby a uvadeéni pokrmi do obéhu. V kazdém kroku vy-
robniho postupu jsou identifikovana mozna zdravotni nebezpeci pro konzumenta (bio-
logicka, fyzikalni, chemickd), soucasn¢ s identifikaci nebezpeci jsou také definovany
postupy, tzv. ovladaci opatieni, kterymi je zabranéno vzniku nebezpe¢i. Tj. jedna se
0 hledani moZnych selhani a chyb, ke kterym mize dojit v prib¢hu celé ptipravy, ma-
nipulace a vydeje pokrmi, a které mohou vést ke vzniku zdravotnich nebezpeci pro
spotiebitele. Soucasné s nalezenim moznych zdrojl jsou popsana obvykla opatieni, tzv.
ovladaci opatieni, kterd jsou pouzivéana, aby k témto chybam nedoslo. Smyslem je sys-
tematicky pohled na Cinnosti provadéné v podminkéach provozovny (prostiedi, perso-
nal, postupy, sortiment atd.), ktery kromé popsani obecné znamych skutecnosti mtize
odhalit potencialni slabiny systému a pomoci ke zvySeni jeho spolehlivosti
(VOLDRICH, 2006a).

Pti analyze nebezpeci je vhodné pouZit nékteré z otdzek uvedenych nize:

e Jaké vstupni suroviny a ptisady jsou pfii pfipraveé pouzivany?

e Jak je zajiStovana zdravotni bezpecnost vstupnich surovin?
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e Je mozna kontaminace, resp. rekontaminace v technologickém procesu
ptipravy, skladovani a distribuci?
e Jak ovlivni technologické postupy a dodrzovani principi SVP a SHP
bakterie, viry apod.?
(SzUu, 2011).

3.9 Systém HACCP v potravindiském podniku

Povinnost zavedeni syst¢ému HACCP vychazi z pravnich pozadavkl (viz bod 3.5
Pravni pozadavky na HACCP). Tento systém je zakladnim kamenem pro vétSinu jakost-

nich systému v potravinarském podniku, naptiklad IFS, BRC, nebo ISO 22 000.

3.9.1 Jakostni systémy

IFS (International Food Standard)

Mezinarodni standard IFS (International Food Standard) se zaméfuje na bezpec-
nost, kvalitu pfi vyrobé potravin. Vznikl jako pozadavek obchodnich fetézcli na vétsi
transparentnost a jednotnost v bezpecnosti potravin.

Cilem IFS je vytvoftit pro vSechny dodavatele potravinaiskych vyrobki jednotny
systém s jednotnou formulaci, jednotnymi audity a vzajemnym uznavanim auditd. Stan-
dard IFS vznikl z pozadavkli némeckych a francouzskych obchodnich fetézci jako vseo-
becny standard na bezpec¢nost potravin v obchodnich fetézcich. Certifikace dle pozadavki
IFS je ur€ena organizacim, které se uchédzeji o zakazky na vyrobu a dodavku potravin pod
privatni znackou obchodnich fetézci. U dopraveu se jedna o systém IFS Logistic (LRQA,

2012).

BRC (British Retail Consortium)

V disledku riznych potravinovych skandald, vyvinuly narodni evropské distribuc-
ni fetézce a mezindrodni potravinaiské koncerny standard zaméfeny na kontrolu svych
dodavateld. S prvni normou pfislo Britské obchodni konsorcium znacek, tedy potravin
prodavanych pod obchodnim jménem nebo znackou prodejce.

Standardy BRC se zabyvaji spravnou provozni praxi v potravinaiskych provozech.
Jedna se o BRC ,,Global Standard - Food" ktery je ur¢en pro vyrobce potravin, ktefi doda-
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vaji do maloobchodnich fetézci, poté 0 BRC/IoP Packaging Standard, ktery ptedepisuje
pozadavky na vyrobce oball a balicich materiala pro potraviny.

BRC (British Retail Consortium) je organizace, ktera sdruzuje obchodni spole¢nos-
ti, pusobici ve Velké Britanii.

V norméch jsou zahrnuty pozadavky, které na sebe vzajemné navazuji a jsou pro-
pojeny se zakladnimi pravidly hygieny se syst¢émem HACCP i s dal§imi pozadavky legisla-
tivy EU (CQS, 2011).

ISO 22 000 (International Organization for Standardization)

Mezinarodni norma je pfizpisobena organizacim v potravinovém fetézci, které
chtéji garantovat svym zdkaznikiim, Ze jejich produkty jsou vyrobeny s pozadavky na bez-
pec¢nost potravin (MBK, 2011).

ISO 22000 stanovuje pozadavky k tomu, aby organizace planovaly, realizovaly,
provozovaly, udrzovaly a aktualizovaly systém fizeni bezpecnosti potravin s cilem posky-
tovat produkty, které, jsou bezpeéné pro spotiebitele (1SO, 2012).

Z vyse uvedeného poZadavku vysla v roce 2005 norma ISO 22000 a je zalozena na
principech normy ISO 9001:2000 a zavedeni syst¢ému HACCP. Tato norma je urcena ce-
1ému potravinarskému sektoru od vyrobce, obchody, sklady a dopravce az po zakaznika.

V roce 2006 byla mezinarodni norma ISO 22000 pielozena do ¢eského jazyka a je
vydana pod oznagenim CSN EN ISO 22000:2006. V této normé existuji, specifické poza-
davky na systém managementu bezpecnosti potravin.

e interaktivni komunikace,

e Mmanagement systému,

e programy nezbytnych ptredpokladu,
e zisady HACCP.

Norma sjednocuje zasady systému HACCP az K jeho zavedeni zpracované spolec-
nosti Codex Alimentarius. Norma vyzaduje, aby nebezpeci, u kterych lze jejich vyskyt
V potravinovém fetézci ocekavat, byla identifikovana a posouzena (QEMS, 2012).

Tvorba téchto jakostnich systému znamena rozsifeni syst¢ému HACCP o pozadavky
daného jakostniho systému. Z praktického hlediska jsou dvé zdkladni moznosti.

Prvni je, Ze je systém HACCP rozsifen, tvoii samostatny systém a je tak prvni do-

kumentaci. Druhou samostatnou dokumentaci je dany jakostni systém, ktery navazuje na
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zakladni kameny dokumentace HACCP. Z praktického hlediska je jakostni systém doku-
mentacné vytvoren, ale vzdy je potfeba ho udrzovat tzv. zivy a aktudlni. VétSinou tedy
neni 100% shoda v dokumentaci a realné skute¢nosti. Obrovskou vyhodou tohoto rozdéle-
ni je z hlediska dozorovych orgéant, které mohou vyzadovat pouze dokumentaci HACCP,
rozdéleni do dvou dokumenti.

Druhou moznosti je rozsifeni syst¢tmu HACCP o veskeré pozadavky jakostniho
systému, pficemz je vSe spojeno v jedné dokumentaci. Vyhodou tohoto systému je shrnuti

vSech dokumentl v jednom dokumentu, a tak 1 snadné orientace.

3.10 Systém tvorby HACCP z hlediska praktickych zkuSenosti v potravi-
naiském podniku

Mame- i jiz systém HACCP a je zab&hnuty, je potfeba ho neustdle udrzovat aktu-
alni. Dulezité je ale také, aby systému porozumél jak management, tak i fadovy dé€lnici.
Z hlediska fadovych délniki se jedna pfedevsim o obsluhu strojti a zatizeni, které vyznam-
n¢ ovlivituji kontrolni, nebo kritické kontrolni body. Aby byl kontrolni, nebo kriticky kont-
rolni bod pod dohledem a bylo zvladnuto jakékoliv odklonéni od kritickych mezi, je potie-
ba aby pravé obsluha téchto stroji a zafizeni védé€la jak postupovat v danych situacich.
Proto, aby zaméstnanci méli vzity systém teoreticky a zarovenn ho v praxi dodrzovali, je
potieba zavést pravidelna Skoleni. Byva proto vhodné vytvofit urcity plan téchto Skoleni,
aby nebylo nic opomenuto.

Dobfe proSkoleny zaméstnanec je piipraven za jakékoliv situace pohotoveé zareago-
vat na dany problém a zamezit tim ptipadnému ohrozZeni zdravotni nezavadnosti produktu.
Je nutno zajistit, aby vSechny osoby zapojené do programu, byli fadné vyskoleni tak, aby
pochopili svou roli @ mohli u¢inné plnit své povinnosti. Zvlastni $koleni ¢innosti by mély
zahrnovat kurzy, workshopy, pracovni pokyny a postupy, které nastiniuji tkoly zaméstnan-
ca, ktefi sleduji kazdy CCP. Proto musi vedeni zavodu poskytnout odpovidajici zdroje pro
vzdélavani a odbornou ptipravu. Ve skutecnosti, efektivni skoleni, je povazovano za dule-
zity predpoklad pro uspésnou realizaci planu HACCP (JALAL, 2009).

Vhodnym doplnénim $koleni je tzv. vizualizace, coz znamena upozornéni na jed-
notlivé kontrolni a kritické kontrolni body, postupy pifi odchyleni se od kritickych mezi

a rizné dopliky, mezi které je vhodné zahrnout naptiklad sanitacni plany. Urcité vice stoji
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za povSimnuti popis obohaceny typickou fotografii z daného useku vyroby, ktery ptfipomi-
na redlnou skutecnost. Tato vizualizace by méla byt umisténa v pracovnich prostorech tak,
aby napfiklad popis dané¢ho kritického kontrolniho bodu byl v bezprostfedni blizkosti
mozného odchyleni od kritické meze.

Ma - li byt systém zdokonalovan, je velkym piinosem komunikace se zaméstnanci.
Zpravidla zaméstnanci S dlouholetou praxi maji bohaté zkuSenosti s danou tématikou,

a proto neni od véci pii tvorbé i aktualizaci systému s nimi spolupracovat.
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4 Vysledky a diskuse

Zakladnim stavebnim kamenem pro praktickou cast této bakalarské prace je za-
znamovy list, ktery je v pfiloze €. 1. Byly pouzity otazky predevsim z praktického hlediska
vyuziti systému HACCP slouzicich k nahlédnuti do podrobnosti tohoto systému. Jelikoz
vétsina jakostnich systému je uzce spjata se systémem HACCP, byly pouzity pro tvorbu
zaznamoveho listu otazky tykajici se vSech zavedenych jakostnich systému.

Celkove je zdznamovy list sestaven ze Sestnacti otazek, pfiCemz 10 otazek se bez-
prostiedné tykéa systému HACCP. Pro vyhodnoceni bylo pouzito celkem 13 zdznamovych
listd, poskytnutych piedevsim potravinafskymi firmami. Dva dotazniky byly poskytnuty
firmami nezabyvajicimi se pfimo vyrobou potravinaiskych produkti.

Primérné oslovené firmy maji zavedeny systém HACCP 10 let, pficemZ nejméné
byl zaveden 6 let a nejvice 15 let. Za tuto dobu bylo evidovano primérné 30 zmén, nejvice
60. Existovala ov§em i firma, ktera za dobu deseti let zavedeného systému HACCP neevi-
dovala zddnou zménu, jedna se vSak o velmi malou firmu o dvou zaméstnancich, z ¢ehoz
nemohou byt udélany zddné zavéry. Primérné tedy firmy eviduji 3 zmény za rok.

Z této analyzy taktéz vyplyva, ze vétSina firem mé systém HACCP zavedeny od
doby, kdy je to pravnimi pozadavky nafizeno. Zmény jsou pak uskute¢novany predev§im
na zéklad¢ impulsi internich i externich auditti a prezkoumani systému HACCP.

Primérny pocet kritickych bodil na firmu je 4 pro pramérné 3 skupiny vyrobk.
Bylo zjisténo, Ze kritické body jsou bud’ pro dané skupiny vyrobki, nebo pro dané vyrobni
faze. Nejvice bylo evidovano 13 kritickych bod pro 8 fazi vyroby. Bylo taktéz zjisténo, ze
pocet kritickych bodt Gzce souvisi s poétem skupin vyrobkt/vyrobnich fazi. Pro lepsi pfi-
blizeni jsou data znazornény v grafu ¢. 1.

CCP a CP by vSak méli byt v systému neustéle zive, tak jako analyza nebezpeci,
kterd je podkladem pro jejich ur€eni. Cilem vétSiny firem je modernizace a optimalizace
vyrobniho procesu. Analyza nebezpeci by tedy méla byt pravidelné pfezkoumavana a po-

cet CP a CCP by se mél snizovat na zakladé modernizace a optimalizace.

29



Graf 1: Pocet kritickych bodi na pocet skupin vyrobkt/vyrobnich fazi
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Zpracovani vlastni

VétSina firem mé zavedené 1 jiné jakostni systémy, z nichZ nejrozsifené;si je IFS,
a to u Sesti oslovenych firem. Jak je mozno vidét z grafu ¢. 2 jsou zde zastoupeny i dalsi
zname jakostni systémy, jako jsou ISO 22 000 a ISO 9001, ale i mén¢ znamé, jako napfti-
klad AIB. Ctyii oslovené firmy v§ak nemaji zavedeny jiny jakostni systém nez HACCP.

Systém HACCP sice vyplyva z pravnich pozadavkd, ale neni tak disledny jako jiné
jakostni systémy. VétSina firem, aby byla konkurenceschopna, by méla mit zaveden i jiny
jakostni systém, a to piedev§im na zaklad¢é vyrobniho sméru. Pro firmy s ryze potravinai-
skym zamétenim, jako jsou konzervarny, masné prumysly, vyroba mléénych vyrobkd, aj.,
je dualezité mit certifikovany systém IFS nebo BRC, jelikoZ tyto jakostni systémy jsou vy-
Zzadovany obchodnimi fetézci. Ackoliv na firmu je zpravidla veden natlak certifikovat na
urcity jakostni systém z hlediska konkurenceschopnosti, je pozd¢€ji zaznamenavano vysoké
zlepSeni, a to nejenom z hlediska kvality findlnich produkti.

Takovym mensim piikladem mohou byt fyzikalni nebezpeci. Systém HACCP neu-
klada povinnost mit detektor kovii, nebo rentgenovy detektor pokud to tak nevyplyva
z analyzy nebezpeci. Pozadavkem IFS vsak je mit opatieni, které by zamezilo kontaminaci

finalniho produktu témito ¢asticemi. Z praktického hlediska je pak nejoptimalnéjSim tese-
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nim detektor kovii nebo rentgenovy detektor, ale samoziejm¢e je dostaCujici pravidelna
kontrola registru skla, plastii a uvolnitelnych ¢asti.

Podstatou tohoto prikladu je skute¢nost, Ze ve vyrobnich prostorech se muze uvol-
nit matka, kterd mize kontaminovat produkt, ale tato skutecnost se nemusi v analyze ne-

bezpeci promitnout, pfi¢emz systémem IFS je podchycena.

Graf 2: Zastoupeni certifikovanych jakostnich systému ve firméach

OIFS

B[SO 9001
OBRC
O1S0 22000

BAIB
O Globalgap

@ Tesco standard

Zpracovani vlastni
Ve firmach kde je zaveden jiny jakostni systém, tvoii samostatnou dokumentaci.
Evidence pro HACCP a jiny systém je vedena zpravidla oddélené. Data jsou znazornény

v tabulce ¢&. 1.

Tabulka 1: Evidence dokumentace pro jakostni systémy

Evidence dokumentace pro jakostni systémy Pocet firem
Vedena oddélené 6
Vedena oddéleng, ale s tim, Ze se navzajem propojuji 4
Zcela sloucena 3

Zpracovani vlastni

Hypoteticky vzato je jednodussi evidovat dokumentace a zaznamy pro jakostni sys-

témy sloucené. V nekterych ptipadech se vSak dokumentace, ¢i zdznamy nemusi bezpro-
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sttedné tykat obou jakostnich systémt, a proto z tohoto diivodu mohou byt vedeny odd¢le-
né.

Primérny pocet ¢lentt HACCP tymu je 5 — 6, pfi¢emz u mensSich firem je to 2 — 3
¢lent a u vétsich firem 7 — 12 ¢lent. Zpravidla se zde objevuje zastoupeni pracovnich po-
zic jako je manazer kvality, vedouci vyroby, vedouci ndkupu, vedouci skladu, vedouci
technického useku, mistr vyroby, vedouci laboratofe, technolog, feditel zavodu, obchodni
manazer aj.

Manazer jakosti, vedouci vyroby, jednatel spolecnosti a feditel zdvodu jsou nejcas-
t&j$i pracovni pozice pro vedouciho tymu HACCP. Koordinator tymu je nejcastéji manazer
kvality, technik vyroby nebo kvality, ale i externi pracovnik. Vedouci tymu a koordinator
tymu se Casto shoduji v pracovnich pozicich.

V tymu by tedy meli figurovat odborni pracovnici ptisluSnych useku, kteti maji
nejen teoretické znalosti ale i praktické zkusenosti. Casto je vhodné tym doplnit o externi-
ho pracovnika, nebo odbornika, jelikoz zaméstnanci jsou velmi ¢asto ovlivnéni tzv. pro-
vozni slepotou, a tento externista ji dokaze podchytit.

Cetnost jednani tymu HACCP je velmi riznoroda. Nékteré firmy maji etnost na-
stavenou jedenkrét ro¢né, jiné zase denné. Casto se v§ak firmy shoduji v jednani tymu pii
operativnich zménach ¢i v krizovych situacich.

Vyuzivani vizualizace (napfiklad piktogramy, informacni cedule o kritickém bodu
v misté rizika ve vyrobnich a skladovacich prostorech) bylo zaznamenano u jedenacti fi-
rem. Zbyvajici dvé firmy vizualizaci nevyuzivaji. V pfipadé vyuZiti vizualizace bylo za-
znamenano snizeni chybovosti v procesu vyroby, dodrZzovani pravidel v provozu, zlepSeni
pozadavku provadéni hygienickych navyki, zlepSeni zdznaml a uvédomeéni si mista, kde
je stanoven CCP, snaz§i pochopeni pro zaméstnance, pravidla na prvni pohled ziejmé i pro
navstévniky firmy. Byl tedy zaznamenan u vsech firem vysoky piinos vizualizace, a to jak
z hlediska pracovnikt, tak z hlediska auditort a kontrolnich organt.

Plany Skoleni byly zavedeny u vSech oslovenych firem, pficemz zpravidla jsou za-
meéstnanci Skoleni na BOZP a PO, hygienické minimum, sanitaci, jakostni systémy a jiné
Skoleni vyplyvajici z legislativnich pozadavkll (napiiklad tlakové nadoby, zachazeni
s chemickymi latkami, havarijni plan a jing).

Skoleni zaméstnancii na pochopeni principu a fungovéani systému HACCP je pro-

vadéno zpravidla jednou ro¢né, pficemz u nekterych firem bylo zaznamenano, ze tato frek-
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vence neni dostacujici. Z tohoto hlediska by bylo tedy potieba zvysit frekvenci Skoleni
zaméstnancl a udrzovat znalosti systému stale v podvédomi. Pfedevsim je potieba se za-
méfit na stézejni mista jako jsou CP a CCP.

Podchyceni udrzby v systému HACCP je v oslovenych firméch velmi podobna.
Zpravidla se jedna o oSetfeni Cisté a Spinavé zony, pouzivani ochrannych pracovnich po-
mucek a specidlnich boxt s nafadim. Nékteré firmy maji oSetfeny tuto zalezitost i externi-
mi firmami. V odpovédich bylo vSak opomenuto na duleZity bod, kterym je sanitace po
zasahu pracovnika udrzby v mistech otevieného produktu. Toto je stéZejni jak z hlediska
kontaminace produktu, tudiz i ohrozeni zdravotni nezavadnosti, tak i z hlediska kvality
vyrobk.

Zavedeni systému HACCP se ptiznivé promitlo do kvality a odbytu vyrobki, pro-
kazani plnéni pozadavki HACCP nad ramec minimdalnich pozadavka danych narodni le-
gislativou, garance stalosti vyrobniho procesu a tim i stabilni a vysoka kvalita poskytova-
nych sluzeb a produktl zakazniklim, prok4dzani vhodnosti, u¢innosti a efektivnosti vybudo-
vaného systému kritickych bodi tfeti stranou, zkvalitnéni systému fizeni, zdokonaleni or-
ganiza¢ni struktury organizace, zlepSeni pofadku a zvySeni efektivnosti v celé organizaci,
optimalizace nakladi — redukce provoznich nakladd, snizeni nakladi na neshodné vyrob-
ky, Gspory surovin, energie a dalSich zdroji, snizeni ekonomickych ztrat. U jedné firmy je
piedpoklad pro udéleni certifikatu BIO vyrobek.

U tfinacti oslovenych firem ma systém HACCP certifikovano 8 podnikl. Zbyvaji-
cich 5 firem ma systém pouze zaveden, tyto firmy v§ak nemaji jiny jakostni systém. Né&kte-
ré firmy maji systém HACCP certifikovany samostatné, nebo v ramci jiného jakostniho
systému (ISO 22 000, IFS, BRC aj.).

Ptinosem certifikace oproti pouhému zavedeni bylo pfedevsim plnéni poZadavka
ry vefejnosti a kontrolnich organt.

Zaveérecnym doporucenim pro podniky se stavajicim systémem je udrzovat systém
HACCP stale zivy a aktudlni. Je zvlasté dilezita kontrola a pfezkoumavani CP a CCP. Na
zaklad¢ tohoto piezkoumani by mélo dochazet ke snizovani CP a CCP za uc¢elem moderni-
zace a optimalizace vyrobniho procesu.

Aby byly firmy konkurenceschopné, je doporuceno zavést i jiny jakostni systém

ato v zavislosti na vyrobnim sméru (napi. IFS, BRC, ISO 22000 apod.).
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Jednodussi je evidovat dokumentace a zdznamy pro jakostni systémy sloucené.
V nékterych piipadech se v§ak dokumentace, ¢i zdznamy nemusi bezprostfedné tykat obou
jakostnich systémt, a proto z tohoto ditvodu mohou byt vedeny oddélené.

Je vhodné, aby v tymu figurovali také odborni pracovnici a externisté s bohatymi
teoretickymi znalostmi i praktickymi zkuSenostmi, a to z dvodt podchyceni tzv. provozni
slepoty.

Dle Seteni byl zjistén vysoky pfinos vizualizace jak z hlediska pracovniki, tak
z hlediska auditortu a kontrolnich organu, proto by kazda firma méla zvazit jak danou pro-
blematiku s vizualizaci fesit.

Co se tyce Skoleni zaméstnanct, bylo zjisténo, ze stavajici frekvence je nedostacu-
jici, a proto je doporuceno zvysit frekvenci Skoleni a udrzovat znalosti stale v podvédomi
zamé&stnancl. Je vhodné se zaméfit na stéZejni mista CP a CCP.

Setena byla také tdrzba v systému HACCP, kde postup je zpravidla stejny. Jedna
se o dodrzovani ¢isté a Spinavé zony, ochranné pracovni pomiicky atd. Je zde vSak opome-
nuta sanitace po zasahu pracovnika udrzby v mistech oteviené¢ho produktu, proto je dopo-
ru¢ena kontrola sanitace a senzoricka kontrola. Toto je velmi dilezité z hlediska nezavad-
nosti a kvality potravin.

Zavedeni systému HACCP se velmi ptiznivé promitlo do kvality a odbytu vyrobkt
I Ve snizeni provoznich nakladu, sniZeni reklamaci, ispora surovina a energie. Dochazi i ke
zlepseni potradku a zvySeni efektivnosti v celé organizaci.

Byl zjistén pfinos certifikace systému HACCP. Podniky, které maji certifikovany
systém, zjistily ptinosy certifikace v plnéni pozadavkll nejnaro¢néjsich zakaznika a zvyse-
ni diivéry vetejnosti a kontrolnich organd.

Podniky, které tento systém budou zavadét, by mély vzit v potaz, veskera vyse uve-
dena doporuceni z firem, které jiz systém zavedeny maji, aby se v budoucnu vyvarovaly

chybam a problémtim, které¢ byly zjistény ve zde zminovaném Setient.
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S5 Zavér

Bezpecnost a kvalita potravin je v dnesni dob¢ velmi diskutovanou otdzkou. Firmy,
které se zabyvaji vyrobou a distribuci potravin se musi proto systémem zajisténi bezpec-
nosti potravin zabyvat podrobnéji a dodrzovat veskera pravni nafizeni. V bakalafské praci
je ptiblizen systém HACCP v zavislosti na analyze rizik a jeho navaznosti na ostatni ja-
kostni systémy.

Primérna doba zavedeného systému je 10 let, pficemz aktualizace systému je tii-
krat rocné, a to na zaklad¢ impulsii internich i1 externich auditli a pfezkoumani systému.
Bylo zjisténo, ze pocet kritickych bodl uzce souvisi s poctem skupin vyrobkii/vyrobnich
fazi. Z hlediska modernizace a optimalizace vyrobniho procesu je vSak dulezité pocet
a obsah CP a CCP udrZovat aktualizovany a vSe smétovat k celkovému snizovani. Nejroz-
Sifenéj$im jakostnim systémem vedle HACCP je IFS, v druhé fadé ISO 9001. Toto je od-
vozeno od skuteCnosti, ze jakostni systémy jsou pozadovany obchodnimi fetézci a také
jsou dulezité z hlediska konkurenceschopnosti. Ve firméch, kde je zaveden jiny jakostni
systém, tvofi tento samostatnou dokumentaci. Evidence dokumentace pro jakostni systémy
jsou vedeny zpravidla odd€lené. Primérny pocet ¢leni HACCP tymu je 5 - 6 a Cetnost
jednani tohoto tymu je velmi rtiznorodé. V tymu je dulezité také mit externiho pracovnika,
aby bylo zamezeno tzv. provozni slepot¢.

Dulezitym zjiSténim bylo, Ze pfi vyuZivani vizualizace bylo dosazeno vysokého
pfinosu, a to jak z hlediska pracovniki, tak z hlediska auditorii a kontrolnich orgénd. Plany
$koleni byly zavedeny u viech oslovenych firem. Skoleni zaméstnancti na pochopeni prin-
cipu a fungovani syst¢tmu HACCP je provadéno zpravidla jednou rocné, pficemz u nékte-
rych oslovenych firem je tato &etnost nedostacujici. Udrzba v systému HACCP je podchy-
cena o$etfenim Cisté a §pinavé zony, pouzivanim ochrannych pracovnich pomucek a speci-
alnich boxt s nafadim. Dilezité je vSak neopomenout sanitaci po zadsahu pracovnika 0drz-
by v mistech otevieného produktu.

Dale bylo zjisténo, ze zavedeni systtmu HACCP se pfiznivé promitlo do kvality
a odbytu vyrobki, a v neposledni fad¢ i do ekonomickych nékladl na vyrobu.

V neposledni fad€ byl zjisStovan ptinos certifikace syst¢tmu HACCP. Osm podnikd,

které mély certifikovany tento systém, zjistily ptinosy certifikace pfedevsim v plnéni poza-

wvewr
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Ze vSech téchto poznatkl vyplyva, ze zavedeni systému HACCP i ostatnich jakost-

nich systému je vyhodné pro dany provoz hned z nékolika divodi:

snizuji se problémy v oblasti bezpe¢nosti potravin,

systém upozoriiuje na rizikova mista v provozu,

umoziuje Iépe splnit narodni 1 evropské pravni pozadavky (je povinné
V provozu systém mit zaveden),

leps$i uplatnéni na svétovém i domacim trhu,

snizuji se naklady na vyrobu a pocty reklamaci vyrobkd,

zvyseni duveéry kontrolnich organti,

zvysuje spokojenost a duveru zdkaznika a zlepSuje profesionalni image fir-

my.
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7 Seznam zKkratek

HACCP
Viz.
C.
MS
CA
FAO
OSN
WHO
MZe
Apod.
Tzv.
Atd.
Napf.
ES
Sh.
MZ
CSN
CP
CCP
Tj.
Tzn.
IFS
BRC
EU
ISO
EN
AlB

Hazard Analysis And Critical Control Point
Vizte, podivej se

Cislo

Microsoft

Codex Alimentarius

Organizace OSN pro vyzivu a zemédélstvi
Organizace Spojenych Narodu

World Health Organization

Ministerstvo zeméd¢lstvi

a podobn¢

takzvané

a tak dale

napiiklad

Evropské Spolecenstvi

Sbirka

Ministerstvo zemédélstvi

Ceska technicka norma

critical point (kontrolni bod)

critical kontrol point (kriticky kontrolni bod)
to je

To, znamena

International Food Standard

British Retail Consortium

Evropska Unie

International Organization for Standardization
Evropskd norma

Jakostni systém IT
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8 Priloha

Ptiloha ¢. 1 — Zaznamovy list
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ZAZNAMOVY LIST

UPOZORNENTI: Tento dotaznik slouzi pouze pro bakalaiskou praci Vlasty Koukalové.

Jméno firmy nebude nikde v této praci zminovano.

YA 1] o) £
cislo
Fadku OTAZKY - SYSTEM HACCP ODPOVED
1. Jak dlouho mate zavedeny systém HACCP a kolik

bylo za tu dobu evidovano zmén?

2. Kolik mate kritickych bodu a pro kolik skupin vyrobku/vyr. fazi?

3 Jaké mate zavedené jiné certifikované systémy mimo
syst¢tm HACCP (IFS, BRC, ISO 22000)?

4 Pokud ano, mate syst¢tm HACCP s jakostnim systémem sloucen
V jednom dokumentu, nebo se jedna o dva dokumenty, pfi¢emz
jakostni systém se odvolava na systém HACCP?

S. Vedete evidenci (dokumentace a zdznamy) pro HACCP a jiny

systém (BRC, IFS...)
a) oddélené
b) oddéleng, ale s tim, ze se navzajem propojuji (odkazy)

¢) zcela sloucena




| Kolik &lenti ma tym HACCP a jaké pracovni pozice jsou zde

6. obsazeny?
Kdo je vedoucim tymu a kdo koordinatorem (z pohledu pracovni
7. .
pozice)?
g Jak Casto se schazi tym HACCP?
Vyuzivate vizualizaci (napf. piktogramy, informacni cedule
o napf. o kritickém bodu v mist¢ rizika) ve vyrobnich a skladova-
cich prostorech?
Pokud ano, jaké zlepSeni po zavedeni této vizualizace (oproti
10. . . oy o
0 predchozimu stavu) jste zaznamenali?(dodrzovani predpist, pra-
videl v provozu)
1 Mate zavedeny plan skoleni? Jaké Skoleni a kdo je Skolen?
Jak mate podchycenou udrzbu v systému HACCP?(externisty
12.
atd.)
13 Jak Casto jsou zaméstnanci Skoleni na pochopeni principu a fun-
" | govani systém HACCP?
14. | Bylo Vam pifinosem zavedeni syst¢tmu HACCP a v ¢em?
15 Mate certifikovany systém HACCP?
Pokud ano, jaky jste evidovali ptinos certifikace oproti pouhému
16.

zavedeni?




