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Zajisténi bezpecnosti bioproduktu na vybrané

ekofarmé

Security of organic product safety on the chosen

organic farm



Souhrn

Ekologické zeméd€lstvi a bezpecnost potravin jsou v souc¢asné dobé Casto sklonovanymi
pojmy. Vysvétleni a nasledné pochopeni téchto pojmi je obsahem diplomové prace.
syst¢tmem HACCP (Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodf) nebo
standardem GLOBALGAP (Spravnd zeméd¢lskd praxe). Ve vlastni Casti prace je pak
nahlizeno na teoretickd vychodiska z praktického pohledu. Na vybrané ekofarmé,
zabyvajici se produkci kozich syrt a dalSich vyrobki, byl proveden interni audit, ktery
se po zhodnoceni jeho vysledkl stal zakladem pro ndpravnd a preventivni opatieni
souCasné¢ho systému zajisténi zdravotni nezavadnosti vyrabénych produkti. Stanovena
opatfeni jsou zaloZena na principech fungovani HACCP a néasledné jsou verifikovéna.
Jejich dodrzovani povede ke spliiovani podminek spravné vyrobni a hygienické praxe
a tedy k ochrané spotiebiteltl a ke zdravotné nezdvadnym produktim.

Klicova slova

Biofarma, biopotravina, rizika, hygiena, bezpeénost, HACCP, principy, analyza rizik.

Summary

Organic farming and food safety are nowadays often discussed. The aim of the thesis
is to explain and to understand these terms. It is dealing with the most important systems
for security of food safety, especially HACCP system (Hazard analysis and critical control
points) or GLOBALGAP standard (good agricultural practice). In my own part of this
thesis there are seen theoretical bases from a practical point of view. On a selected organic
farm, which produces goat cheese and other products, internal audit was carried out, which
after evaluation of its results became a base for corrective and preventive actions to ensure
the current system of health of manufactured products. The given measures are based
on the principles of HACCP and are subsequently verified. Their usage will lead
to fulfillment of conditions of good producing and hygienic practice and therefore it will

lead to protection of consumers and harmless products.
Key words

Organic farm, organic product, risks, hygiene, safety, HACCP, principles, analysis of the

risk.
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1. Uvod

Ekologické zemédélstvi v Ceské republice je v soudasnosti na vysoké urovni, ackoli
ne vSechny oblasti jsou dostatecné rozvinuty. Slabé stranky se zejména projevuji
nedostatky ve vyrob¢ bioprodukti, v domacim a zpracovatelském prumyslu a v odbytu
bioproduktd. Silnou stranku lze spatfit naptiklad v oblasti rostouciho povédomi populace
0 ptinosech ekologického zemédélstvi. ZvySuji se také znalosti vefejnosti o kvalité
bioprodukti, na coz maji velmi pozitivni vliv farmarské trhy. Piesto oblast reklamy
a propagace bioproduktii neni dostateCné vyvinuta a je zapotiebi dale podporovat rozvoj
a poradenstvi v této ¢innosti.

Pojem bezpecnosti potravin je nyni Casto sklonovanym tématem. Na zacatku roku
2013 se vyskytly problémy s polskymi potravinami, které se k nim dovazi - Ceska
republika obdrzela varovéni, Ze cukrarské vyrobky jsou kontaminované jedem na krysy.
V poloviné unora vypukl skandal s nahrazovanim hovéziho masa koniskym v lasagnich
Vv potravinovém fetézci EU. Dalsim a bohuzel stale aktualnim problémem jsou lihoviny,
které obsahuji vysoce toxické latky, jez jsou Zivotu nebezpecné.

S ohledem na zaji$téni zdravotni nezdvadnosti potravin je proto vhodné, aby kazda
firma, kterd se zabyva produkci potravin, zavedla preventivni systém, ktery ochrani
vyrobky pied jakymikoli ndstrahami a riziky. Tedy takovy systém na ochranu bezpecnosti
potravin, ktery dokaze zajistit kvalitu kone¢ného vyrobku a pfitom pfedchazet rizikiim
(biologickym, chemickym i fyzikalnim) ve vSech fazich potravinaiského fetézce.

Bezpecnost potravin souvisi s pfitomnosti nevhodnych latek, které mohou vznikat
pii pfipravé ¢1 manipulaci se surovinami. Nebezpe¢i kontaminace hrozi v jakékoli fazi
potravinaiského fetézce a mize vést ke zdravotni zdvadnosti dané potraviny. Mnoho lidi
se tak domnivd, Ze zdravotné nezdvadné produkty ziskd z ekologického zemédélstvi
a bioprodukty se tak stavaji mezi vefejnosti ¢im dal popularngsi. Je vSak nutné
si uvédomit, Ze produkce biopotravin je naro¢néjsi (napi. neobejde se bez rucni prace).
Proto je zde vyssi riziko a nebezpeci ohrozeni zdravotni nezavadnosti vyrobkii. Z tohoto
divodu je potieba dusledné kontrolovat a dodrzovat spravnou vyrobni a hygienickou praxi.
Obzvlaste¢ osobni hygiena zaméstnanct, ktefi maji kazdodenni kontakt s produkty,

je nesmirné dilezita.
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2. Cil a metodika

2.1. Cil
Hlavnim cilem prace je vyhodnotit stupen =zajisténi bezpecnosti vybraného
bioproduktu (koziho syru) na zakladé provedeni interniho auditu v ramci vybrané biofarmy
Z pohledu pozadavka HACCP.
Dil¢i cile jsou:
stanovit teoreticka vychodiska,
provést interni audit na vybrané ekofarmé,
stanovit napravna a preventivni opatfeni
vytvofit schéma vyroby kozich syr,
stanovit nebezpeci a rizika,
provést analyzu rizik,
urcit kritické a kontrolni body
vyhodnotit stupenn zajisténi bezpe€nosti vybraného bioproduktu na zakladé

vysledkt z interniho auditu.

2.2. Metodika

Prvni Céast prace je zaméfena na teoreticky rozbor oblasti bezpecnosti potravin,
pravniho systému v potravinafstvi a systému zajistovani bezpe¢nosti potravin v Ceské
republice. Zakladnim zdrojem literdrni reSerSe je odbornd literatura vénujici
se problematice zajiStovani bezpecnosti potravin. Literarni reSerSe je také zpracovana
na zéklad¢ prostudovani internetovych zdrojii, publikaci a brozur. VeSkeré pouzité zdroje
jsou uvedeny v piilozeném seznamu literatury.

Druha cast této prace se zabyva zajiSt€énim bezpecnosti pii vyrobé, prodeji
a expedici kozich syrt. Teoretickd vychodiska a poznatky jsou aplikovany na konkrétni
biofarmu.

Metodika spoc¢iva Vv provedeni interniho auditu a analyzy nebezpeci a rizik pro
danou biofarmu a nasledné v jejich verifikaci v ramci principi HACCP (Systém kritickych
a kontrolnich bodl). Ke zpracovani praktické c¢asti byla podstoupena 0sobni staz
na vybrané kozi biofarmé, na jejimz zakladé doslo k seznameni se s uplatnénim systému
HACCP v provozu, khlubsimu poznani jeho predpist a pozadavkd a k praktickému

souhrnu jeho pouziti na kozi biofarme.
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Interni audit je vypracovan na zakladé ¢eské technické normy EN ISO 19011:2012,
kterd poskytuje ndvod k fizeni programl auditi. Zakladnim cilem auditu je vyhodnotit
stupent zajiSténi bezpecnosti pii vyrobé kozich syri. K provedeni auditu byla nezbytna
navstéva vybrané kozi ekofarmy Zahradka, kterd poprvé probéhla ve dnech 12. -
13.1.2013. Pii této prilezitosti byly prostiednictvim rozhovorti s majitelem farmy
a vedoucim vyroby shromazdovany informace, na jejichz podklad¢ byl posléze navrzen
seznam otdzek (checklist) pro provedeni interniho auditu. Checklist byl konzultovan
s majitelem farmy a dale upravovan.

Pti druhé navstéveé dne 15. 2. 2013 byl za pfitomnosti vedouciho vyroby proveden
samotny interni audit. Celkové doba trvani auditu byla 3 hodiny. Veskeré poznatky byly
zaznamenany do pfipraveného checklistu a nasledné vyhodnoceny.

Na zaklad¢ vysledkl z interniho auditu je nutné stanovit napravna a preventivni
opatieni pro ekofarmu. Nejprve je na zakladé prostudované literatury a osobni staze
na ekofarmé pomoci tabulkového programu Excel vytvofen diagram vyroby kozich syra,
ktery slouzi pro identifikaci moznych nebezpeci. Tento diagram je poté konzultovan
a provéfovan v praxi svedoucim vyroby. Nasledné jsou nebezpeéi, ktera vyplyvaji
Z diagramu vyrobniho procesu, zpracovana do tabulky dle jednotlivych krokt (Cinnosti)
vyroby astavaji se podkladem pro analyzu nebezpeéi. V tabulce jsou dale uvedena
ovladaci opatfeni, kterd slouzi k eliminaci nebezpe¢i. Tato opatieni jsou stanovena
nazakladé pozorovéani provozu vyroby a po prostudovani piisluSné odborné literatury.
Posledni sloupec tabulky zaznamenava zhodnoceni spolehlivosti daného opatfeni
¢izhodnoceni vyznamu nebezpeci.

Na analyzu nebezpe¢i navazuje analyza rizik, kterd je zpracovana na zdklade
vyuziti techniky FMEA (z anglického pfekladu Analyza moznych poruch a jejich
nasledkil). Technika FMEA zahrnuje vSechny prvky analyzy rizik od vymezeni rozsahu
pusobeni, pies identifikaci moznych druhii chyb, posouzeni zavaznosti disledkd chyb,
pouziti postupt feSeni moznych dusledkt, identifikaci pfi¢in, uréeni pravdépodobnosti
vyskytu chyb, vypocet ,Cisla rizika® az po opatfeni ke snizeni riziku.

Postupem pii provadéni analyzy moznych poruch a jejich nasledkl je nejprve
jednotlivym identifikovatelnym nebezpecim v kazdém kroku technologického postupu
pfifadit hodnoty sledovanych ukazatelii. Mira daného ukazatele se hodnoti 1 az 10 body.

,Cislo rizika® oznaCované pismenem R, je vypocteno jako soucin tfi hodnot sledovanych
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ukazateli: R = Kx C x S, kdy K oznaduje kategorii rizika (zivaznost nasledkii pii
uplatnéni nebezpeti), C = Eetnost (pravddpodobnost) uplatnéni nebezpedi, S = spolehlivost
(stavajiciho ovladaciho opatieni).

Z vysledkl analyzy rizik je vybrano 6 operaci s nejvyssim rizikovym ¢islem, které
predstavuji nejveétsi riziko. Tyto operace jsou zaznamenany do tabulky a hodnoceny
nejdiive dle vyznamnosti nebezpeéi (je identifikované riziko vyznamné: ANO x NE)
a nasledné za pomoci rozhodovaciho diagramu (soubor otazek, které identifikuji kritické
body). Je-li riziko vyznamné, stava se tato operace kritickym kontrolnim bodem.

Proces sledovani kritickych kontrolnich bodt byl konzultovan s vedoucim vyroby
anasledné byl kazdému kritickému bodu ur¢en: sledovany znak, kritickd meze, postup
sledovani, frekvence sledovéni, ndpravné opatfeni a zptsob ovéfeni metody v CCP. Ve je
zaznamenano do tabulky. Formulaf pro kontrolu CCP je uveden v piiloze.

Veskeré zjisténé informace jsou zpracovany béznym textovym editorem WORD

2007. Pro tabulkové zndzornéni je pouzit software EXCEL 2007.
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3. Teoreticka vychodiska

3.1. Systém zajisténi bezpecnosti potravin v CR

Bezpecnost potravin je jedna z hlavnich zasad evropské potravinové politiky, ktera
zaruCuje ochranu zdravi spotiebitelil. Pojem bezpe¢nost potravin zahrnuje vyrobu potravin,
kontrolni mechanismy, monitoring (sledovani) potravnich fetézci a bezpecnost krmiv.
K zajisténi bezpecnosti potravin pispivaji statni organizace a instituce financované statem,
které jsou uvedeny v priloze ¢. 1. Organy a instituce pomahaji zejména tvorbou pravni
upravy, prubéznou a peclivou kontrolou zdravotni bezpec¢nosti a kvality, dlouhodobym
sledovanim vyskytu cizorodych latek nebo uplatnénim védeckych stanovisek do praxe.
Snazi se také informovat a vzdélavat spotiebitele (MZe;, 2011).

Vychozim predpisem v této problematice je pro Ceskou republiku (dale jen CR),
stejné jako pro vSechny ostatni staity EU, Natizeni Evropského parlamentu a Rady
¢. 178/2002, které stanovuje obecné zasady a pozadavky potravinového prava. Ztizuje se
Evropsky urad pro bezpeCnost potravin a stanovi se postupy tykajici se bezpe€nosti
potravin. Tento ptedpis pilsobi vramci celého potravinového fetézce. Mimo to jsou
pfijimany dal$i pravni predpisy, které upravuji dil¢i oblasti potravinového prava (MZes,
2010).

Do vseobecného potravinového prava se zahrnuji pozadavky na vyrobu a pouziti
krmiva vtom piipadé, jestlize je pouzivano pro krmeni zvifat, kterd jsou chovana
za ucelem vyroby potravin (Kadlec, Lacnak, 2006).

Mezi zékladni pilite bezpecnosti potravin se fadi hodnoceni rizika, Fizeni rizika

a komunikace o riziku.

3.1.1 Strategie CR bezpeénosti potravin a vyZivy

Usnesenim vlady CR doslo dne 18. 1. 2010 ke vzniku ,.Strategie bezpecnosti
potravin a vyZivy na obdobi let 2010 a7 2013*. Zakladnim cilem tohoto dokumentu je
zajisténi bezpecnosti potravin a posileni ochrany a zdravi spotiebitelti. Ministerstvo
zem&délstvi (dale jen MZe) usiluje o posileni divéry vefejnosti v bezpecné, kvalitni
potraviny, které maji dostatecnou vyzivovou hodnotu (Sladek, 2010).

Tento dokument navazuje na podobné strategické dokumenty z let 2001, 2004
a2007, avsak navic se bude zabyvat problematikou vyzivy. Tato strategie vznikla

ve spolupraci Ministerstva zeméd¢€lstvi, Ministerstva zdravotnictvi a dalSich organt, které
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se podileji na zajistovani bezpecnosti potravin. Dilezita je také dal$i navazovani kontaktl

a vztaht s Evropskym ufadem pro bezpec¢nost potravin (Sladek, 2010).

3.1.2 Instituce zajisStujici bezpecnost potravin a ochranu zdravi
spoti‘ebitelt

K zajisténi bezpecnosti potravin a ochrany zdravi spotiebitell je nezbytna
spoluprace vsech vladnich i nevladnich instituci a zainteresovanych subjektti (viz obrazek
¢. 1). Zajisténi kvality a zdravotni nezadvadnosti potravin v celém potravinovém fetézci je
prioritou vlady CR. V roce 2002 vznikla Koordinacni skupina bezpecnosti potravin, V niz
jsou zastoupeny ustiedni organy statni spravy, pfislusné organy statniho dozoru,
spotiebitelské a profesni organizace. V ramci Koordinacni skupiny se do systému
bezpecnosti potravin zapojuje Potravinarska a Agrarni komora, Svaz obchodu a cestovniho

ruchu a spotiebitelska sdruzeni (MZe,,2010).

Obrizek ¢. 1: Kontrola jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin (Chempoint, 2013)
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Kazda instituce disponuje riznymi kompetencemi a mé za kol plnit dané ukoly.

Jednotlivé instituce a jejich odpovédnosti jsou nasledujici:

©)

Ministerstvo  zemédélstvi zodpovidd za  problematiku  veterinarni
a fytosanitarni, oblasti vyzivy a welfare zvifat, za procesy souvisejici s vyrobou
a oznaCovanim potravin a krmiv, za problematiku uvadéni geneticky
modifikovanych potravin a krmiv na trh. Dulezitou soucasti je ochrana zvirat
ato z hlediska jejich oSetfovani, vyzivy a napdjeni, krmiv, hygieny, Slechténi,
plemenitby, rozmnozovani, ptepravy, léceni, feSeni hromadnych onemocnéni
ausmrcovani zvirat. MZe se zabyva problematikou bezpecnosti vstupti pfi
vyrobé, skladovani a distribuci. MZe ma pravomoc prostiednictvi ptislusnych

organt provadét tfedni kontrolu v danych oblastech.

Ministerstvo zdravotnictvi se zabyvd oblasti spole¢ného stravovéni. Je
nezbytné, aby sledovalo veskeré piedméty a materialy, které prichazeji do styku
s potravinami. Dale odpovida za vztah Kkvyrobé a spotiebé potravin,
za stanoveni pozadavki na potraviny v oblasti mikrobiologické, latek
aditivnich, pomocnych a urCenych k aromatizaci potravin, kontaminantt,
residui pesticidii a veterinarnich 1éCiv v potravindch a podminek ozafovani
potravin. Ministerstvo zdravotnictvi (dale jen MZ) ma zodpovédnost za proces
uvadéni potraviny nového typu na trh. Pomoci pfislusnych organt realizuje

kontrolni ¢innost nad trhem a sluzbami v téchto oblastech.

Ministerstvo Zivotniho prostiedi ma za ukol fizeni jednotného informaéniho
systému o ZP, véetné celoplogného sledovani ZP v nasem staté. Zodpovida
zapfipravu a pribéznou aktualizaci pravnich predpist, které souviseji
s nebezpecnymi chemickymi latkami a smésmi. V neposledni fadé je
odpovédné za spravu v nakladani s GMO.

Ministerstvo primyslu a obchodu vypracovava a nasledné spravuje systém
na ochranu z4jmu spotiebiteld.

Ministerstvo dopravy zajistuje bezpecnost potravin pfi jejich preprave.

Statni drad pro jadernou bezpecnost nese odpovédnost za stanoveni
maximalnich moznych Grovni radioaktivni kontaminace potravin. Utad musi
zajistit fizeni, sledovani a vyhodnocovani radioaktivni kontaminace potravin

V celostatni radiaé¢ni monitorovaci siti.
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O Celni orgiany a piislusné organy statniho dozoru slouzi pro kontrolu

dovazenych potravin a krmiv (Anonym;, 2011).

Vykon ufednich kontrol je obsazen v Natizeni Evropského parlamentu a Rady
¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004 o uUfednich kontrolach za ucelem ovéteni dodrzovani
pravnich predpisii tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o welfare zvifat. Kontrolni
mise organi EU pravidelné¢ kontroluji, zda jsou pozadavky tohoto nafizeni tadné
dodrzovany (MZe, 2010).

Samotné ufedni kontroly v fetézci potravin i1 krmiv provadéji ptfislusné organy
statniho dozoru MZe a MZ. Za zcela vyjimecnych predpokladlii se na kontrole mohou
podilet také Statni ufad pro jadernou bezpeénost a organy Celni spravy CR (Mzes, 2012).

Veskeré pravomoci a pisobnost té€chto organii jsou stanoveny v piislusnych zédkonech.

Orgény dozoru jsou:

Statni zemédélska a potravinarska inspekce, kterda vykonava dozor pii vyrobé
a uvadéni potravin do obchu a nad ohlaSenim zasob. Zabyvé se také dozorem na vstupnim
misté potravin a surovin rostlinného piivodu ze tietich zemi do CR (MZe,, 2010).

Statni veterinarni sprava CR. Ta se zabyva dozorem pii vyrobg, skladovéni,
prepravé, dovozu a vyvozu surovin a potravin zivocisného ptivodu (déle jen ,,potravin®),
pfi prodeji surovin a potravin v trznicich a na trzistich, pfi prodeji potravin v prodejnach
a prodejnich usecich, kde dochézi k manipulaci a upravé masa, mléka, ryb, dribeze, vajec,
nebo k prodeji zvétiny. To vSe za podminky, ze mistem ur¢eni ptichodu surovin a potravin
jsou ¢lenské staty EU (MZe,, 2010).

Statni rostlinolékarska sprava se vénuje kontrolam rostlin a rostlinnych produktt dle
smérnice 2000/29/ES (MZe,, 2010).

Usti‘edni kontrolni a zkuSebni tistav zemédélsky ma mimo jiné za ukol uskuteciiovat
dozor nad provadénim klasifikace tél jatecnych zvirat (MZe,, 2010).

Organy ochrany veiejného zdravi, kterymi, podle zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané
zdravi v platném znéni, jsou Ministerstvo zdravotnictvi, krajské hygienické stanice,
Ministerstvo obrany a Ministerstvo vnitra. Tyto organy odpovidaji za kontrolu vsech
materidlti a predméti, které slouzi pro styk s potravinami. Jejich tkolem je kontrolovat

poskytovani stravovacich sluzeb, aby nedochéazelo k poskozeni ¢i ohrozeni zdravi.
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V piipad¢€, ze se vyskytne problém, zamezi Sifeni infekéniho onemocnéni nebo jinému
ohrozeni zdravi z potravin (MZe,, 2010).

Ustav pro statni kontrolu veterinarnich biopreparati a 1é¢iv ma na starosti agendu
pouzivani 1é¢ivych prostredkil pii poskytovani veterinarni péce. Mimo jiné kontroluje, zda

se nepouzivaji zakazana 1é¢iva (MZe,, 2010).

3.1.3 Evropsky urad pro bezpecnost potravin
Evropsky tfad pro bezpe¢nost potravin (EFSA — European Food Safety Authority)
je nezavisla evropskd agentura financovdna z rozpo¢tu EU, kterd pracuje oddélené
od Evropské komise, Evropského parlamentu a ¢lenskych statt EU. EFSA ma za tkol
zhodnotit a komunikovat o vSech rizicich spojenych s potravinovym fetézcem. Cilem je
poskytnout odpovidajici, pfesné a v¢asné informace v otazkach bezpeénosti potravin pro
vSechny zucastnéné strany i pro Sirokou vefejnost, na zaklad¢ ufadu rizik a védeckych

expertiz (ANONY My, 2012).

3.1.4 Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF — Rapid Alert System
for Food and Feed) funguje na zakladé Natizeni Evropského parlamentu a Rady
¢. 178/2002 a Natizeni Komise (EU) ¢. 16/2011, kterym se vymezi provadéci opatieni
k systému RASFF. V Ceské republice je problematika tohoto systému zaznamenana
v Nafizeni vlady €. 98/2005 Sb., které stanovi systém rychlého varovani o vzniku rizika
ohrozeni zdravi lidi z potravin a krmiv (ANONY Ms, 2012).

Ukolem tohoto systému je ochrana lidského zdravi a to jak v piipadé p¥imého tak
nepiimého ohroZeni.  Slouzi k oznamovani informaci o nebezpecnych potravinach
¢i krmivech mezi ¢leny systému, kterymi jsou: Evropska komise, ¢lenské staty EU
a EFTA?, Evropsky ufad pro bezpe&nost potravin (MZes, 2011).

Dle zékona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich Vv platném
znéni, je narodnim kontaktnim mistem v systému rychlého varovani Stdatni potravinarska
a zemédelska inspekce. Pravé zde se shromazd'uji veskeré informace od dozorovych
organti a dale dochazi ke spolupraci se vSemi ucastniky narodniho systému rychlého

varovani. Ustfednim mistem je sekretariat Koordinaéni skupiny pfi MZe (ANONYMe,

! EFTA-Evropské sdruzeni volného obchodu, které vzniklo v roce 1960. V soucasné dobé jsou &leny 4 staty
(Island, Lichtenstejnsko, Norsko a Svycarsko).
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2012). Do narodniho systému jsou spolu s SPZI zapojeny i dal$i subjekty, které jsou
uvedeny Vv piiloze ¢. 2 (Schéma fungovani systému RASFF v Ceské republice).

Dojde-li ke zjisténi vyskytu nebezpecného vyrobku, kontaktuje SZIF Evropskou
komisi a odesild ji informace od jednotlivych ucastnikii nadrodniho systému. Nasledné
o¢ekava zpétnou vazbu o kontrolnich zjisténich v ¢lenskych statech EU (MZes, 2009).

Komise méa za kol vyhodnotit vSechny pfichozi hldseni a informovat o tom
vSechny ¢leny RASFF pomoci jednoho ze Ctyt typu ohlaseni:

» Varovani — potraviny a krmiva predstavuji vazné riziko.

» Informace — potraviny ¢i krmiva nejsou na trhu nebo neptedstavuji zavazné riziko,
neni nutna rychla reakce.

» Odmitnuti na hranicich — potraviny a krmiva, které byly testovany a odmitnuty
na vnéjsich hranicich EU a EH P? z divodu zji$téni zdravotniho rizika.

» Novinky — veskeré informace o problematice bezpecnosti potravin, které jsou

povazovany za vyznamné pro kontrolni organy (MZe4, 2011).

Vsichni €lenové systému RASFF jsou povinni akceptovat vySe zminéna ohlaSeni

a podat Evropské komisi informace o pfijatych opatfenich.

3.2. Systém HACCP

Nazev systtmu HACCP vychazi z anglickych slov Hazard Analysis Critical
Control Points neboli Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodi.
Zjednodusené lze fici, Ze je to preventivni systém, ktery se snazi o zajiSténi zdravotni
a hygienické nezavadnosti potravin a zaroven stanoveni kritickych a ochrannych bodi

Vv pribehu celého procesu tzn. od surovin po hotovy vyrobek (Matyas, 1993).

3.2.1 Historie HACCP
Pocatky systému HACCP sahaji do roku 1971. To byla v Denveru v USA
na konferenci o ochrané potravin, pfednesena dulezitd pfednéaska s teoretickymi zaklady
systému. Prvni jej zaCala vyuzivat NASA (Matyas, 1993).
Koncem 50. let vrcholil program letd ¢lovéka do Vesmiru. Proto bylo nutné zajistit

vhodné potraviny pro kosmonauty. Pozadavky na potraviny byly nésledujici:

2 Evropsky hospodatsky prostor
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e potraviny se nesmi drobit — pii jidle v beztizném prostoru by dochazelo

ke znecistovani prostoru kosmické lodi;

e potraviny musi byt prosté choroboplodnych mikroorganismi a toxickych latek.

Zatimco prvni pozadavek byl vyfeSen jednoduse zavedenim jedlych obali,

Voldiich (2002) ve své knize cituje Dr. Howard Baumana, ktery vyzkum fidil
aftikal: ,,Velmi brzo jsme zjistili, Ze pouziti klasickych metod kontroly kvality potravin
nevede K cili. Pokud bychom méli pouzit rozsahlé vysetiovani vzorkt surovin a hotovych
vyrobkd, nezlistane pro kosmonauty prakticky nic. Na zaklad¢ dikladného vyzkumu metod
kontroly kvality jsme dospéli k zavéru, ze musime zavést kontrolu nad celym procesem
vyroby a manipulace, nad pouzitymi surovinami, nad prostfedim vyroby, lidmi, ktefi
proces vykonavaji.*

V roce 1988 byla publikovana kniha ,,Mikrobiologie Potravin 4. Aplikace Systému
analyzy nebezpe¢i a kritickych kontrolnich/ochrannych bodii (HACCP) k zabezpeceni
zdravotni nezavadnosti a jakosti®, ktera vzbudila zajem o systém HACCP na celém svété.

Svétova zdravotnickd organizace WHO pomdha budovat zijem tento systém
od roku 1974. Béhem nejruznéjSich konferenci byla problematika ochrany potravin
rozebirana a vénovala se ji velkd pozornost. K vrcholnému okamziku doslo v roce 1992,
kdy byla vydéna ptirucka ,,Hazard analysis critical control points evaluations® pro
odborniky v oboru.

Nejen Svétova zdravotnicka organizace projevovala zajem o tento systém. Rovnéz
Organizace pro vyzivu a zemédélstvi FAO byla velkym pfiznivcem roz§ifovani a zavadéni
systému HACCP.

V pribéhu sedmdesatych let se HACCP pozvolna zacal rozSifovat do nékterych
zpracovatelskych potravindiskych podnikd. V roce 1985 se dockal SirSiho vyuziti
V potravinaiském primyslu. Mezinarodni komisi pro mikrobiologické specifikace potravin
(ICMSF) byl navrhnut pro kontrolu mikrobiologickych rizik v potravinarském primyslu.
Dochazelo k postupnému rozsifovani do Kanady, Australie a pozdgji i do Evropy.

Zlom nastal ve chvili, kdy na spoleéném zasedani komise pro Codex Alimentarius
(Potravni kodex) mezinarodnich organizaci FAO a WHO v roce 1993, byl schvalen

dokument "Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi" (Matyas, 1993).
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Systém se postupné rozsifil ve vyrob& potravin v USA i v Evropé. V Ceské
republice je povinnost vyuzivat syst¢tm HACCP od 1. 1. 2000 (Voldfich, Jechova a kol.,
2002).

3.2.2 Charakteristika systému HACCP
Preventivni systém zajisténi bezpecnosti zdravotni nezavadnosti potravin neboli
HACCP lze charakterizovat jako:

» racionalni (systematicky dochazi ke shromazd’ovani pottebnych tdajt),

» bezprostiedni (systém je uplatiovan ve vSech fazich — od vyroby pfes
zpracovani, skladovéni, ptepravu az po prodej zakaznikovi, tzn., ze jakykoliv
problém je ihned odhalen a odstranén),

» komplexni (zajima se o technologicky proces i o kone¢né zpracovani),

» aplikovatelny (Matyas, 1993).

3.2.3 Specifické pojmy pouzivané v ramci systému HACCP

Matyas, Lukasova a Kozak (1997) definuji nasledujicich nékolik pojmu, které jsou
klicové v ramci pouzivani systému HACCP.

Nebezpeci zahrnuje biologické, chemické, fyzikalni Cinitele i podminky a urcité
situace schopné zpusobit Skodu na zdravotni ¢i hygienické nezavadnosti potravin.
Nebezpecim je tedy infekce nebo kontaminace, pfezivani a rozmnozovani patogennich
bakterii. Pojem nebezpeci zahrnuje téz produkci bakteridlnich metaboliti, toxinli, enzymul
I biogennich amini. Dalsi patogenni agens spadajici pod pojem nebezpeéi jsou plisné,
mykotoxiny, viry, paraziti, biotoxiny rostlin, hub a zivocichti, chemické latky, radionuklidy
a cizi télesa v potravinach. Mezi nebezpeci naleZi téZ podminky umoznujici rozmnoZovani
mikroorganismil (Matyas, LukaSova, Kozak, 1997).

ZavaZnost je kvantifikace nebezpeci z hlediska zdravotnich (pfipadné jakostnich)
nasledkt (Matyas, Lukéasova, Kozak, 1997).

Riziko je odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpedi (Matyas, 1993).

Analyza nebezpeci je proces shromazd’ovani a interpretace dat (informaci). Jde
0 souhrn vysledkii a zhodnoceni vSech operaci, které jsou soucasti vyroby, zpracovani,
uchovéni, skladovani, ptepravy, distribuce, kuchyiniské a jiné piipravy a zpiisobu

konzumace vyrobkl (Matyas, 1993).
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Kriticky kontrolni/ochranny bod (CCP) je pracovni operace, proces, misto nebo
prostor, jenz je soustavné sledovan a na némz se uplatiiuji ochrannd opatieni ke zvladnuti,
zamezeni, odstranéni nebo snizeni nebezpeci na pfijatelnou miru. Definice CCP je pruzna
V tom, ze osciluje od absolutni ochrany k parcialni. Proto se rozliSuji dva typy téchto bodu:
CCP; zabezpecuje plnou ochranu a CCP, pouze Casteénou. Obé kategorie bodil jsou
dalezité a musi se sledovat predepsanym monitoringem. V pfipadé€, Ze na nich nejsou
splnéna pozadovana kritéria, musi se provést napravna opatieni. Kritickym bodem je tedy
krok, na némz Ize zvladnout nebezpeci bud’ Uplné, nebo je zmirnit na pfipustnou uroven
anebo na ném uplatnit ochranna opatfeni proti sekundarnimu proniknuti nebezpeci
do potravin (Matyas, Lukasova, Kozak, 1997).

Krok je postup, operace nebo tusek v potravinovém fetézci, nebo i prostor
od surovin az k finalnimu vyrobku a jeho distribuci (Matyas, 1993).

Kritérium (kriticky limit) je hodnota, kterd separuje pfijatelné od nepfiijatelného.
Kritérium je tedy znak, ¢i vlastnost, kterd se sleduje na kritickém bodu. Kritérium
se vyjadfuje vV hodnoté, nebo hodnotach, které se sleduji bud’ métenim, zkouSenim, nebo
pozorovanim (Matyas, LukaSova, Kozak, 1997).

Monitoring je systematické sledovani, méfeni, zkouSeni nebo pozorovani
stanovenych hodnot kritérii na vytipovanych kritickych bodech pro zjisténi, zda hodnoty
kritérii zjisténé na CCP odpovidaji pozadovanym hodnotdm (Matyas, 1993).

Nadpravné opatieni piedstavuje Cinnost, kterd mlize odstranit nebo snizit nebezpeci
a dopad nasledkii na pfijatelnou miru. Provadi se bezprostiedné po zjiSténi odchylek
hodnot kritérii od pozadovanych. Napravné opatfeni je tedy <cinnost uplatnéna
bezprostitedné¢ po zjiSt€ni hodnoty kritéria, kterd neodpovidd hodnoté pozadované
na kritickém bod¢ (Matyas, 1993).

Verifikace je pouziti metod (jinych nez pouzivanych k monitoringu CCP)
ke zjisténi, zda praktické napliovani systému HACCP odpovida vypracovanému planu.
Provadi se téz tehdy, kdyz plan vyzaduje piehodnoceni, ptipadné modifikace (Matyas,
Lukasova, Kozak, 1997).

Na zéklad¢ vySe vysvétlenych pojmi 1ze uvést schéma procesu fungovani systému

HACCP (viz Piiloha &. 3).
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3.2.4 Pravniuprava spojena se systémem HACCP

Od 1. ledna 2006 vstoupila v platnost nafizeni Evropského parlamentu a Rady,
ktera jsou souédsti tzv. hygienického balicku®, jehoz zékladem je nafizeni &. 852/2004
0 hygien¢ potravin. Zabyva se stanovenim obecnych hygienickych piedpist pro vSechny
faze vyroby, zpracovani a distribuce potravin. Natizeni tikd, Ze je nezbytné zajistit
bezpecnost potravin v celém potravinovém fetézci, tzn. od prvovyroby. Piesto primarni
odpovédnost spadd na provozovatele potravinaiského podniku (Voldfich, Jechova a kol.,
2006).

Hygienicky balicek dale obsahuje tato nafizeni: ¢. 853/2004, kterym se stanovi
zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny zivocisSného ptivodu; €. 854/2004, kterym
se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol produktti Zivoc¢isného ptivodu
urcenych k lidské spotiebé; ¢. 882/2004 o ufednich kontrolach za ucelem ovéfovani, zda
se dodrzuji pravni predpisy o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvifat
a dobrych zivotnich podminkach zvifat (Alterova, 2006).

Do evropského pravniho ramce 1ze dale zahrnout nafizeni EP a Rady ¢. 1935/2004
o materidlech a pfedmétech urCenych pro styk s potravinami a o zruSeni smeérnic
80/590/EHS a 89/109/EHS a Kodex Alimentarius.

Narodni pravni ramec zahrnuje:

- Zakon ¢. 110/1997 Sb. ve znéni pozdé€jsich ptedpisi o potravinach
a tabakovych vyrobcich a provadéci komoditni vyhlasky (Uplné znéni
zékona o potravinach — ¢. 456/2004 Sb. a provadéci vyhlaSky v platném
znéni),

- Vyhlaska ¢. 137/2004 Sh. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky
zavaznych (nahrazuje Vyhlasku ¢. 107/2001 Sh.),

- Vyhlaska ¢. 602/2006 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi €innostech epidemiologicky
zévaznych,

- Vyhlaska €. 113/2005 Sb. o oznaCovani potravin,

3 Hygienicky balidek plati od zatatku roku 2006. Jedna se o legislativu Evropské unie, ktera plati pro
vsechny Clenské staty bez iprav a vyjimek. Jeho obsahem je nékolik jiz dfive schvalenych legislativnich
norem, k nimz na konci roku 2005 ptibyla dalsi nova natizeni. Hlavnim cilem tohoto bali¢ku je zjednoduseni
evropské legislativy. Hygienicky bali¢ek by mél zajistit vysokou troven ochrany spotiebitele s ohledem na
bezpecnost potravin.
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- Veterinarni akon ¢. 166/1999 Sb. a 332/2008 Sb. ve znéni pozd¢jsich
predpist,

- Zakon ¢. 634/1992 Sh. ve znéni pozdé&jSich predpisti o ochrané spotiebitele
(Voldfich, Jechova a kol., 2002)*

Zasadni zménou, kterd se tyka certifikace, je zruSeni Véstniku Ministerstva
zem&délstvi z ledna 2000. Ten je nahrazen novym Véstnikem MZe 2/2010. Obsahem jsou
vSeobecné pozadavky na systém analyzy nebezpeci a stanoveni kritickych bodt (HACCP)
a podminky pro jeho certifikaci. Dokument ma za cil urcit podminky pro certifikaci
systému na narodni trovni (Véstnik MZe 2/2012).

Vyrobci potravin byli jako prvni nuceni zavést systém HACCP. Tato povinnost jim
vznikla ke dni 1. 1. 2000 na zakladé vyhlasky MZe ¢. 147/1998 Sb. Dalsi v potfadi byla
nckterd zafizeni vefejného stravovani a to od urcitého objemu vyroby dle vyhlasky MZ
¢. 107/2001 Sh. Od kvétna roku 2004 se stal systém povinny pro vSechny provozovatele
stravovacich sluzeb na zékladé vyhlasky MZ ¢. 137/2004 Sb. V dalsim roce uz maji tuto
povinnost vSichni provozovatelé potravinaiskych podnika, kteti uvadéji potraviny

do obéhu a to podle novely vyhlasky MZe €. 177/1998 Sb. (Novotny, 2004).

3.2.5 Principy systému HACCP
Nize uvedenych sedm principt systému kritickych kontrolnich bodl analyzy rizik
slouzi pro pravidelnou identifikaci a kontrolu vyznamnych rizik na nepfetrzité bazi.
VSsichni uZivatelé systému HACCP se mohou nechat inspirovat timto vy¢tem, avSak kazdy
si sepiSe své principy dle individudlnich podminek svého podniku. Dilezité je pravidelna
identifikace a kontrola vyznamnych rizik.

Principy systému HACCP Ize shrnout do nésledujicich 7 bodu:

1) urceni rizik, kterym je tieba piedchazet, eliminovat nebo je snizit na pfijatelnou
uroven (analyza rizik);

2) identifikace kritickych kontrolnich bodl u pfislusného kroku nebo krokt, kdy je

kontrola nezbytna, aby se pfedeSlo nebo vyloucilo riziko nebo se snizilo

na akceptovatelnou troven,;

* Uvedené zakony a vyhlasky jsou zapsané v aktudlnich znénich
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3)

4)

5)

6)

7)

stanoveni kritickych mezi V kritickych kontrolnich bodech (oddélit piijatelné
od nepfijatelného za Gcelem ochrany, eliminace nebo sniZeni identifikovanych
rizik);

stanoveni a pouzivani efektivnich monitorovacich postupt v kritickych kontrolnich
bodech;

urcéeni napravnych opatfeni v ptipad¢, Zze monitorovani ukaze, ze kriticky kontrolni
bod neni v limitu;

stanoveni postupt, které se budou zpravidla realizovat za ucelem ovéfeni,

Ze opatfeni uvedena v bodech 1 az 5 funguji efektivng;

stanoveni dokumentli a zdznamu, které koresponduji s povahou a velikosti

potravinarského podniku a jejich uchovavani (Kadlec, La¢nak, 2006).

Preventivni systém kritickych kontrolnich bodi analyzy rizik je nutné pouzivat

v ramci celého potravniho fetézce, nebot’ vSechny ¢lanky jsou na sob¢ zavislé a vzajemné

se dopliuji.

3.2.6 Vyhody systému HACCP

Nejvétsi vyhodou je vyrazné sniZzeni ohrozeni zdravi spotiebitelll, pokud se majiteli

podniku povede zavést spravné fungujici systém kritickych kontrolnich bodd. I on sam je

chranény v piipad¢ vymahani ndhrad za eventudlni poSkozeni zdravi spottebitelti. Jestlize

je systém pouzivan dobfe, nemusi se provozovatel bat pfipadnych sankci ze strany

kontrolnich orgdnd statniho dozoru. Tim Ze pouziva spravné systém HACCP rovnéz

prokazuje dodrzovani pravnich pfedpist, tzn. splnéni zédkonnych povinnosti.

Ekonomickym pfinosem je minimalizace vyrobnich ztrat a nasledna Uspora néakladu.

V ramci konecného spotiebitele si provozoval syst¢tmu HACCP vytvoii dobré jméno,

daveéru a spokojenost (Novotny, 2004).

3.3. Rizika a nebezpe¢i z potravin

V poslednich letech se dafi snizovat pocty infekénich onemocnéni. Pfesto

onemocnéni prenaenych potravinami neubyva. Dle Voldficha a Jechové (2006) v letech

2004 a 2005 dochazelo dokonce k nartistu nemocnych v Ceské republice. Je nutné pogitat

26



s tim, Ze statistiky jsou zkreslené, nebot’ fada nemocnych si 1é¢i tato onemocnéni sama
a nevyhledéava Iékatskou pomoc.

Zdravotnim nebezpecim z pokrmil jsou Cinitelé, ktefi bezprostfedné ohrozuji zdravi
kone¢nych spotiebitelti. Existuji tf1 hlavni skupiny nebezpeci, které se dle své podstaty

¢leni na nebezpedi biologicka, chemicka a fyzikalni (Voldtich, Jechova a kol., 2006).

3.3.1 Nebezpeci biologicka

Dle natizeni Evropské komise ¢. 2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro
potraviny, nesméji potraviny obsahovat mikroorganismy nebo jejich toxiny ¢i metabolity
v mnozstvi, které ptfedstavuje nepfijatelné riziko pro lidské zdravi. Z natfizeni vyplyva,
ze pravé mikrobiologicka nebezpeci piedstavuji pro lidi hlavni zdroj onemocnéni
z potravin.

Biologicka neboli zdravotni nebezpeci jsou zpusobend zivymi organismy. Co se
tyka poctu postizenych a jejich nasledki, predstavuje biologické nebezpeci nejvyssi riziko.
Predstaviteli biologického nebezpeci jsou mikrobi a parazité, kteti se dostavaji
do organismu ¢lovéka potravou a nasledné vyvolavaji nejriznéj§i onemocnéni.

K nejznaméjsim jisté patii salmoneldza, jejimz puvodcem je bakterie Salmonella, které je

dnes znamo vice nez 2000 typtu. Bakterie lze zniCit teplotami nad 70 °C, kyselym
prostiedim a béZznymi dezinfekénimi prostfedky. Nejcastéjsi typ bakterie je Salmonella
enteritidis, kterd predstavuje 96 % vSech pfipadii onemocnéni. Je nezbytné upozornit,
Ze tento mikrob nezanechava na potraviné zadné pozorovatelné zmény. Proto je z hlediska
bezpecnosti potravin racionalni pokladat veskeré syrové maso, vejce a nepasterované
mléko za potencialné kontaminované. MiiZze vSak dochazet i k tzv. sekundarni kontaminaci
neboli kiizové. To znamena, Ze piivodné zdravotné nezdvadnd surovina je kontaminovana
mikroby — kiizova kontaminace béhem nékterého stupné vyroby z prostfedi nastroji,
zafizenim ¢i rukama pracovnikl. Inkubacéni doba, tj. za jakou dobu po poziti zdravotné
zavadné potraviny dojde k onemocnéni, pro onemocnéni salmonel6zou je stanovena na 6 -
48 hodin. Inkubacni doba spole¢né s pfiznaky onemocnéni napomaha urcit presny druh
nemoci (Voldtich, Jechova a kol., 2002).

Mikrobi ¢loveka ohrozuji v potravinach, nebot’ v nich mohou vytvaret jedy, které
jsou pro ¢lovéka nebezpecné a po konzumaci potraviny vyvolavaji onemocnéni. Mikrobi
jsou okem nepozorovatelné a vyskytuji se vSude kolem nas. Existuje jich celd fada druh,

z nichz n¢které jsou Skodlivé a zpisobuji kazeni potravin a nasledné onemocnéni, zatimco

27



jiné jsou pro organismus Cloveéka prospésné a vyuzivaji se v mléénych vyrobcich — pii
vyrobé kysanych vyrobki, syrd, ale vyskytuji se také v drozdi, pivé ¢i v kysaném zeli.
Nejcastéji se mikrobi vyskytuji v syrovych potravinach, v odpadcich, ve zkaZenych
potravinach, v prachu a $pin€. Nositeli mikroorganismti mohou byt nejen domaci zvitata,
hlodavci, hmyz, ale také lid¢, ktefi mohou byt nakazeni bakteriemi (napt. plisobici kozni

onemocnéni ¢i prijmova onemocnéni).

Mezi zékladni pfic¢iny vzniku mikrobiologickych nebezpeci 1ze zaradit:

» primarni kontaminaci,
kontaminace béhem zpracovani, kdy dojde k pomnozeni mikrobu,
nedodrzeni technologickych postupti (Casu, teploty, ¢isténi),

sekundarni kontaminace,

YV V V V

citlivost skupiny populace konzumenti (obranyschopnost a imunita
cloveka) (Voldrich, Jechova a kol., 2006).

Pii vyrobé potravin dochazi k manipulaci se surovinami, polotovary
a rozpracovanymi pokrmy. Pfi té€chto procesech neexistuje zadna absolutni metoda (jako je
napt. konzervace potravin), kterd by potraviny ochranila. Proto je nezbytné zameéfit se
na omezeni kontaminace a omezeni pomnozeni mikrobli. Pfi mnozeni organismi hraje
vyznamnou roli hned nékolik faktort, kterymi jsou obsah vody v potravine, teplota, Ziviny,
cas, kyselost prostredi a pristup vzduchu. Jestlize potravina obsahuje dostatek vody,
mikrobi mohou riust a rozmnozovat se. Proto v suchych potravinach (suSenky, mouka)
nedochazi k riistu mikrobti. Nizky obsah vody vS§ak mikroby nezabije, pouze zamezi jejich
ristu. Teplota ma vliv na rychlost kazeni potravin. Pti ur€ité teploté dochazi k odumirani
mikrobii (viz tabulka ¢&. 1). Mikrobi ziskavaji zivné latky z pokrmii. Cim vice jich maji, tim
vice rostou. Nezbytné pro jejich rist jsou potraviny s obsahem bilkoviny (dribez, ryby),
které se tak stavaji nejvice rizikové. Pfi rozmnoZovani mikrobid hraje svou roli také cas.
V ptipad€ idedlnich podminek (dostatek Zivin, optimalni vlhkost a teplota) se mize pocet
mikroorganismt kazdych 20 minut zdvojnasobit. Svou roli hraje také pH prostiedi. Cim je
prostiedi kyselejsi, tim se rychlost kaZeni produktu zpomali. Zcela stejné to plati i pro
obsah kysliku. Cim je ho méng, tim méné se potraviny kazi (vakuové baleni &i vyuzivani
inertnich plyni u syri zabrafiuje plesnivéni) a také je men$i pravdépodobnost

rozmnozovani mikrobt (Voldfich, Jechova a kol., 2006).
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Z vyse uvedeného vyplyva, Ze zabranit ristu a mnozeni mikrobl lze snizovanim
teploty, dostatenym zahievem, snizenim obsahu vody v potravindch, snizenim pH

prostiedi a omezenim pfistupu vzduchu.

Tabulka €. 1: Vliv teploty na rist a rozmnoZovani mikroorganismi (Voldfich, Jechova
a kol., 2006)

Teplota Projev

Nad +100 °C Buiiky mikroorganismi i spory bakterii jsou usmrceny

. Dle doby zahfevu jsou usmrceny buiiky mikrobi a nékteré spory
+80 az + 100 °C
bakterii

+65 az +80 °C V téchto teplotach mikroorganismy takika nerostou

+50 az +65 °C Minimalni rtst jen n€kterych druhti mikroorganismt

+15az+50°C | Idealni podminky pro riist mikroorganismi

0az+15°C Pouze nékteré mikroorganismy pomalu rostou

-5az0°C Minimalni rist vybranych mikroorganismu

Zastaveni  metabolickych  pochodi na  teploté -18 °C,
-18az0°C

mikroorganismy prakticky nerostou

3.3.2 Nebezpeci chemicka

Chemické latky, které se pfijimanim potravin dostanou do lidského organismu,
mohou vyvolat onemocnéni ¢i nezddouci reakci organismu. Nékteré chemické latky
se vyskytuji pfimo v pouzivanych surovinach, proto je nezbytné zabranit znecisténi (napf.
jedovaté houby, zbytky pesticidll ¢i jinych agrochemikalii u zeleniny ¢i ovoce). Vyrobce
by si mél oveétit, zda méa spolehlivé dodavatele surovin. Chemické latky mohou také
vznikat pifi vyrobé potravin, pokud se nedodrzuji spravné technologické postupy
(ptepalovani tuka). Velké riziko hrozi v pfipadé pouzivani piipravkd na hubeni hmyzu
¢iproti hlodaveim. Nespravna aplikace V blizkosti surovin ¢i pracovni plochy vede
ke kontaminaci. Velmi dilezité je také spravné provadéni sanitace pracovnich prostor,

nebot’ myci prostiedky obsahuji celou fadu chemikalii, které se nesmi dostat do kontaktu
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se surovinami ani s pracovnimi nastroji. Musi proto dochazet k fadnému skladovani
a zachazeni s témito latkami. Pod pojmem sanitace se rozumi uklid a ¢isténi, dezinfekce,
dezinsekce a deratizace. DalSim rizikem je uvolilovani chemikalii z oball, které ptichaze;ji
piimo do styku s potravinou. Zde je nutné dodrzovat spravné pouzivani schvalenych obalt,
tzn. vyhnout se situacim, kdy by napftiklad jednordzové obaly byly pouzivany opakovang.
Pti nedodrzeni podminek skladovéni a spravné praxe miize dochazet ke znecisténi pokrmu
potravinovymi alergeny, coZ jsou napiiklad ofechy, mléko, mouka. Pokud se tyto latky
vyskytnou v pokrmech, ve kterych nemaji byt, mohou zpusobit ohrozeni zdravi osoby,
ktera je na tyto potraviny alergicka (Voldfich, Jechova a kol., 2002).

Je patrné, Ze vétSiné chemickych rizik lze pfedejit a minimalizovat je. Je nutné
si uvédomit, ze ke kontaminaci potravin mize dochazet ve vSech fazich procesu piipravy

pokrmu 1 pii jeho uvadéni do ob&hu.

3.3.3 Nebezpeci fyzikalni

Fyzikélni nebezpeci jako jediné nepfedstavuje otravu pokrmem v pravém slova
smyslu. Do této kategorie nebezpeci se fadi mechanické necistoty neboli cizi predméty.
Muze tedy dochézet k poskozeni traviciho ustroji konzumenta. Existuje né€kolik variant,
jak se mohou cizi ptedméty do suroviny dostat. Prvni znich je, Ze cizi predmét je
uz v samotné¢ suroviné¢ obsazen (siln€é zneciSténd zelenina, zbytky skofapek ¢i pefi).
Mechanické necistoty se do surovin dostavaji také béhem skladovani ¢i vyroby pokrmi
naptiklad pfi Spatné manipulaci s obaly — ulomky skla, plechu nebo pii rozbiti svitidla
na pracovisti. Mezi typické fyzikalni nebezpeCi lze dale zatfadit ulomky kosti, stiepy,
hiebiky, omitka, loupajici se natéry, slupky, hlina, pisek, chlupy a také osobni pfedméty
zamé&stnancl (sponky, nedopalky cigaret). Aby nedochdzelo k témto nebezpe€im, je tieba
dodrzovat udrzbu strojti, zatizeni, vyfazovat poskozené predméty, chranit svitidla krytem,
pouzivat vhodné druhy pracovnich pomiicek, opravovat natéry a udrzovat vSe v dobrém
technickém stavu. Opomenout se nesmi ani vhodné vyuzivani ochrannych prostiedkil
u zamé&stnanct (dle charakteru vykonavané prace). Aby se zamezilo fyzikalnimi nebezpedi,
je nutné pouzivat Cisté pracovni odévy vetné obuvi. Samoziejmosti je dodrzovani osobni

hygieny (Voldfich, Jechova a kol., 2006).
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Z vyse uvedeného vyplyva, ze fyzikdlni nebezpeéi lze rozd€lit na dva zédkladni
druhy:
0 Endogenni neboli nebezpeCi ze surovin (napt. pisek, skotfapky, kosti,
chlupy, pefi, kameny, hlina)
0 Exogenni neboli nebezpe€i z prostiedi (napf. kontaminace z technologie
a prostiedi — rez, stfepy, Sroubky, omitka; osobni pfedméty — sponky,

mince, ¢asti obleCent)

vrve

3.3.4 Hlavni priciny zdravotnich nebezpeci
Voldfich a Jechova (2002) uvadéji nejpodstatnéj§imi pti¢inami zdravotnich
nebezpeci:
o suroviny — primarni kontaminace,
O pomnoZzeni,
o Selhani technologickych postupti,
o kontaminaci pti zpracovani neboli sekundarni kontaminace.

Vyse uvedené piiciny plati pro vSechny typy — biologickd, chemicka i fyzikéalni nebezpeci.

oy e

nejriznéjsi mechanické necistoty (napt. skofdpky, kameny) nebo mohou byt
kontaminované chemickymi latkami. Je mozné, Ze suroviny pouzivané v gastronomii
mohou obsahovat patogenni mikroorganismy. Proto se vyvinula cela fada technologickych
procest, které zabranuji kontaminaci tim, ze inaktivuji potfebné mikroorganismy (napft.
tepelné zpracovani). Pokud jsou vSak suroviny piejimany a skladovany dle standardd, mél
by byt technologicky postup dostatecnou zéarukou, Ze findlni produkt bude zdravotné
nezavadny (Voldfich, Jechova a kol., 2002).

Zéakladnim tkolem je zabranéni pommnoZeni mikroorganismi. Ma-li pfitomny
mikroorganismus dostatecny prostor rozmnoZit se, pak jeho pocet v dané suroviné
(polotovaru ¢i produktu) dosahne infekéni davky. Je tedy nutné kontrolovat a hodnotit
podminky v potraving, zejména ¢asové prodlevy surovin, polotovarti a hotovych vyrobku
pii teplotach, které jsou idealni pro rozsifovani mikroorganisml. U nebezpeci chemickych
¢i fyzikalnich je pomnozenim napiiklad rozbiti vétStho kusu skla a jeho rozptyleni
do pripravovaného vyrobku ¢i pfidani chemicky zneéisténé ingredience do procesu vyroby,

¢imz dojde k navyseni toxickych chemikalii (Voldfich, Jechova a kol., 2006).
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Dals§i wuvadénou pfi¢inou zdravotniho nebezpe¢i muze byt nedodrZeni
technologickych postupt. Technologické postupy maji za ukol odstranit ¢i usmirtit
pirebyteéné mikroorganismy. Vlivem nespravného technologického postupu (napf.
nedostatecné doba tepelného zpracovani) ¢i nekazni pracovnika nemusi dojit
k ofekavanému ucinku. Tento moment je obvykle divodem alimentarnich nékaz a otrav
(Voldtich, Jechova a kol., 2002).

Sekundarni kontaminace je zavisld na dodrzovani podminek spravné vyrobni
a hygienické praxe. Je dulezit¢ dodrzovat zdsady osobni hygieny, pouzivat ochranné
pracovni pomucky a vyhybat se kiizové kontaminaci zdravotné nezdvadnych produkti
(Voldrich, Jechova a kol., 2006).

VySe popsané priCiny, které zplsobuji zdravotni rizika, jen upozorfiuji na to,
zZe potencialni nebezpeci je ptitomné vSude kolem nés a Ze staci opravdu malo, aby doslo
k ohroZeni zdravotni nezavadnosti potravin. Je proto potiebné disledné dodrzovat veskera
pravidla, ktera jsou s procesem vyroby nového produktu spjata a snazit se tak maximalné
zabranit jakémukoliv nebezpeci a to vse vSech fazich potravinaiského fetézce.

Aby bylo mozné kontrolovat zdravotni nezévadnost vyrdbénych potravin,
je nezbytné pouzivat vhodny systém, ktery bude schopen urcit vSechny druhy moznych
nebezpeCi a ktery lze zaroven pouzivat ve vSech fazich potravinaiského fetézce. Systém
HACCP je idedlnim preventivnim pomocnikem, protoze udava, jaké postupy a prostredky
jsou nutné ktomu, aby se nebezpelim ptedchazelo. Disledné sledovani a napravna

opatieni jsou zarukou, Ze je syst¢ém HACCP ucinny.

3.4. Standard GLOBALGAP

GLOBALGAP je soukromy subjekt, ktery stanovuje dobrovolné normy pro
certifikaci vyrobnich procesii zeméd¢€lskych produktt (véetné akvakultury) po celém svéte.

Standard GLOBALGAP informuje spotiebitele naptiklad o tom, jak se vyrabi jidlo
na farmé. Snazi se o minimalizaci Skodlivych dopadl na Zivotni prostfedi, snizuje
pouzivani chemickych vstupii a zajiStuje odpovédny piistup ke zdravi a bezpecnosti
zemedelskych pracovnikli. Rovnéz usiluje o dobré Zivotni podminky pro zvitata.

Dalo by se fici, ze GLOBALGAP slouzi jako prakticky manual pro spravnou

zemé&délskou praxi (GAP — Good Agriculture Practise) kdekoliv na svété. Zakladem
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je rovnocenné partnerstvi zemédélskych vyrobci a prodejct, ktefi chtéji zavést Gcinné
certifika¢ni standardy a postupy.

Na webovych strankach organizace lze nalézt komplexni informace pro vSechny
zucCastnéné strany, tzn. pro vyrobce, dodavatele, maloobchodniky, novinafe i spotiebitele

(ANONY Ms, 2012).

3.4.1 Historie GLOBALGAP

Tento standard je mnoha lidem znamy pod svym ptivodnim ndzvem EUREPGAP —
Evropska spravnd zemédélska praxe. Vznikl uz vroce 1997 a byl vytvofen pracovni
skupinou, kterd byla slozena ze zastupcti velkych obchodnich fetézct a v neposledni fadé
také zeme&délcl. Po deseti letech doslo k vyznamnym zménam ve standardu a také k jeho
pfejmenovani na GLOBALGAP. Ditvod byl prosty, standard je mozné vyuzivat po celém
svété (Kolektiv autort, 2009).

Dtivodem vzniku standardu byl zajem zdkaznikli o bezpecnost potravin, ochranu
zivotniho prostfedi, spravné zachdzeni se zvifaty, ochranu a bezpecnost pii praci. Nejveétsi
usili bylo znat na strané britskych obchodnikil, ktefi ve spolupraci se supermarkety
reagovali na stale se zvétSujici zéjem lidi o bezpecnost produktt. V té dob¢ zacalo vznikat
nékolik standardi, které se velmi lisily. Standardy byly vyhodné také pro producenty
v ramci jejich dodavatelsko-odbératelskych vztahli. Ob¢ strany se tedy snazily o vytvoreni
idealniho systému pro svétové obchodovani (Kolektiv autort, 2009).

V roce 2007 doslo ke zminované revizi standardu a od 1. bfezna byla k dispozici

verze 3.0. Na ptelomu roku 2011/2012 vznikla nova verze 4.0.

3.4.2 Charakteristika standardu

Systém HACCP zajistuje bezpecnost produkce a je povinny v podstaté v celém
potravinovém fetézci vE€. vyroby krmiv, kromé€ vyroby potravinaiskych surovin
zivoci$ného 1 rostlinného plivodu v zemédélstvi. Veskeré zemédelské produkty, ptidavné
latky, obaly a materidly musi pochéazet od solidnich dodavateld, u kterych je provétena
spolehlivost a zajisténi bezpe&né suroviny (Skopek, Voldiich, 2004).

Zajisténi bezpecnych dodavek ve smyslu hodnoceni celého vyrobniho procesu
suroviny by mélo byt tikolem kazdého potravinaiského podniku. Re$enim miize byt pfimy

pozadavek na dodavatele, aby se prokazal kontrolovanym procesem své produkce
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Vv zavislosti na analyze rizik, neboli, aby byl certifikovany standardem spravné zemédélské
praxe (Berka, Sanova, 2010).
ZvySe uvedeného vyplyva vzijemna provazanost mezi systtmem HACCP
a standardem GLOBALGAP.
Niérodni technicka skupina GLOBALGAPu pro Ceskou republiku uvadi nasledujici
produkty, které je mozné certifikovat podle GLOBALGAP. Jejich ¢lenéni je nésledujici:
- Rostlinna produkce (ovoce a zelenina; polni plodiny),
- Zivotisna produkce (skot a ovce; mlé&ny skot; prasata; dribez),

- Akvakultura (lososovité ryby, krevety, pangasius, tilapie) (ANONY Mg, 2009).

GLOBALGAP neboli ,,globalni partnerstvi pro bezpeéné a udrzZitelné zemédélstvi*
zahrnuje do svych pozadavkl piedevsim tyto oblasti:

» Dbezpecnost a kvalita potravin,

» welfare (blahobyt) zvirat,
» ochrana ZP,
>

bezpeénost a pohoda pracovnikii (Berka, Sanova, 2009).

Mezi zikladni dokumenty lze zatadit:

1. Zakladni pravidla (General Regulation), které urcuji pozadavky standardu
(certifikaci, certifikacni postupy). Dokument je rozdélen do péti ¢asti.

2. Kontrolni body a kritéria shody (Control Points and Compliance Criteria). Tyto
dokumenty byvaji n€kdy také nazyvany checklisty. Jsou zde uvedeny vlastni
pozadavky standardu, které se d€li do tfi vyznamovych skupin — Kl/icové povinnosti
(Major Musts), Povinnosti (Minor Musts) a Doporuceni (Recommendations).

3. Kontrolni seznam/list (Checklist), ktery slouzi pro auditory k zaznamenani shod
nebo neshod s danymi pozadavky. V chechklistu je mozné zaznamenat tii druhy
odpovédi — ANO (v ptipadé absolutni shody s pozadavkem), NE (pozadavek je
plnén &asteéné nebo vibec ne), NEAPLIKOVATELNE (pii danych podminkach
podniku).
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Aby mohl byt podnik certifikovany, musi splitovat 100 % kli¢ovych povinnosti
a alespont 95 % vSech povinnosti. V pfipad¢, ze by byl zdkonny pozadavek ptislusného

statu jestd piisn&j§i nezli standard, pak ho nahrazuje (Berka, Sanova, 2009).

3.5. Ekologické zemédélstvi

Ekologické zemédélstvi (EZ) predstavuje systém hospodafeni, ktery pouziva
pro zivotni prostiedi Setrné zpusoby k potlaceni pleveld, Skudct a chorob, zakazuje pouziti
syntetickych pesticidi a hnojiv, v chovu hospodaiskych zvirat klade duraz
na pohodu zvifat, dba na celkovou harmonii agroekosystému a jeho biologickou
rozmanitost a upfednostiiuje obnovitelné zdroje energie a recyklaci surovin (Urban, 2004).

Mezinarodni organizace sdruzeni za ekologické zemédélstvi (IFOAM) definuje
ekologické zemedélstvi jako vyrobni systém, ktery udrzuje zdravi ptd ekosystému a lidi.
Na misto vyuzivani vstupl s nepifiznivymi dopady spoléhd na ekologické postupy,
rozmanitost a kolob&hy pfizptisobené mistnim podminkam. EZ je systém hospodateni,
které spojuje tradice, inovace a védecky vyzkum s cilem prospivat spolecnému prostiedi
a podporovat spravedlivé vztahy a dobrou kvalitu zivota vSech zacastnénych (ANONY My,
2009).

Ekologické zemedeélstvi ma pozitivni viiv na biologickou rozmanitost. Jednoduché
prohldseni, které je vSak dolozeno ¢im dal vétSim mnoZstvim védeckych vyzkumil
a praktickych dikazu. Biologickou rozmanitosti neboli biodiverzitou se nazyva rozmanitos
t vSech forem zivota na zemi: geneticka, druhova i ekologickd rGznorodost (Vaclavik,
2006).

Podle Natizeni rady (ES) ¢. 834/2007 ze dne 27. Cervna 2007 se pod pojmem
ekologicka produkce rozumi celkovy systém fizeni zemédélského podniku a produkce
potravin, ktery spojuje osvédcené enviromentalni postupy, vysokou turoven biologické
rozmanitosti, ochranu pfirodnich zdroju, uplatiovani pfisnych norem pro dobré zivotni
podminky zvifat a zpisob produkce v souladu s pozadavky uzitych spotiebitell, kteti
upiednostiiuji produkty ziskané za pouziti ptirodnich latek a procesii. Ekologicky zptsob
produkce tak plni dvoji spoleenskou roli, kdyZ na strané jedné zajiStuje zvlastni trh

odpovidajici na  spotiebitelskou  poptavku  po  ekologickych  produktech
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a na stran¢ druhé piindsi vetfejné statky pfispivajici k ochrané zivotniho prostiedi

a dobrym zivotnim podminkam zvifat, jakoz i rozvoji venkova.

3.5.1 Vyvoj a soucasny stav ekologického zemédélstvi

Vyvoj ekologického zemédélstvi od svého pocatku na zacatku 90. let prosel
dynamickym rozvojem. Z alternativniho zemédélského systému, ktery podporoval uzky
okruh lidi, vznikla statem uznavana a zakonem definovana produkce, kterd ma piisna
pravidla respektujici zivotni prostiedi, pohodu zvifat a ktera si ziskala Sirokou podporu
a divéru spotiebiteld. Dnes je Ceska republika na prednich mistech v rozloze ekologicky
obdélavanych ploch v Evropé (Mzeg, 2012).

Prvnim impulzem pro rozvoj ekologického zemé&délstvi v CR tak byl zajem
o zdravy zivotni styl, ktery vzeSel nikoliv od zeméd¢€lct, ale od samotnych spotiebitelil.
Trend zdravého zivotniho stylu vSak vzhledem k situaci, kterd zde panovala, nemohl byt
sledovan tak pruzné¢ jako v zépadnim svété. Vyvoj ekologického zemédélstvi je mozné
sledovat prostfednictvim nasledujicich ukazateli: vyvoj poctu ekologickych farem, vyvoj
ploch ekologicky obhospodatované puidy v CR a jeji podil na zemédélském ptidnim fondu
(Ticha, 2008), viz také tabulka ¢. 2.

Jak je z nize uvedené tabulky patrné, ekologické zemé&délstvi v CR ma rostouci
tendenci. Za povsSimnuti stoji rok 2005, kdy se pocet ekologicky hospodafticich podnikil
mirné snizil. Divodem k tomu byly pfedevsim tvrdé praktiky a byrokracie ze strany
kontrolni organizace. Nékteti zemédélci se dokonce rozhodli vystoupit, coz se projevilo
jak snizenim poctu ekofarem, tak 1 plochou ekologicky obhospodafované pidy
a zaroven 1 snizenim jejiho podilu na zemédélském pidnim fondu.

Za ucelem podchyceni tohoto negativniho jevu podniklo Ministerstvo zeméedélstvi
CR potiebné kroky — v oblasti kontroly ekologického zemé&délstvi bylo vytvoteno zdravé
konkurenéni prostiedi a dnes jiz existuji v CR &tyfi nezavislé kontrolni organizace (viz
také kapitola Kontrola a certifikace biopotravin).

Od roku 2006 dochazelo ke skokovému narGstu podnikd. Zatimco v roce 2006 jich
existovalo 963, v roce 2007 jich bylo uz 1318. I v dalSich letech rostl poc¢et novych
podnikl rychlym tempem. NavySovala se také vymeéra zemédélské pudy, ktera v roce

2010 vzrostla o vice nez 10,5 %. Pocet ekofarem se v roce 2010 zvysil o neuvéfitelnych
31 %.
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Tabulka €. 2: Vyvoj vyméry zemédélské piidy a poctu farem v ekologickém
zemédélstvi v CR (Mze, 2011)

Pocet Vyméra Procenticky
Rok podnikil zeomédélské pod? ze Zem.

celkem pudy v EZ pudniho

v ha fondu

1990 3 480 -
1991 132 17 507 0,41
1992 135 15371 0,36
1993 141 15 667 0,37
1994 187 15 818 0,37
1995 181 14 982 0,35
1996 182 17 022 0,4
1997 211 20 239 0,47
1998 348 71621 1,67
1999 473 110 756 2,58
2000 563 165 699 3,86
2001 654 217 869 5,09
2002 721 235136 5,5
2003 810 254 995 5,97
2004 836 263 299 6,16
2005 829 254 982 5,98
2006 963 281535 6,61
2007 1318 312 890 7,35
2008 1946 341632 8,04
2009 2 689 398 407 9,38
2010 3517 448 202 10,55

3.5.2 C(ile a zakladni zasady ekologického zemédélstvi
Ekologicka produkce sleduje tyto obecné cile:

= zavadi udrZitelny systém Fizeni zemédélstvi, ktery:

e respektuje pfirodni systémy a cykly a zachovava a zlepSuje zdravi pudy,
vody, rostlin a Zivocichti a rovnovahu mezi nimi,
e pfispiva k vysoké urovni biologické rozmanitosti,

> Cilem aké&niho planu rozvoje ekologického zemédélstvi 2004 - 2010 bylo dosahnout do konce roku 2010
podil 10 % z celkové vymeéry zeméde€lské pidy. Tento cil byl splnén.
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e odpovédnym zplsobem vyuziva energii a piirodni zdroje, jako je voda,
puda, organicka hmota a vzduch,

e dodrzuje ptisné normy pro dobré zivotni podminky zvifat a zejména
uspokojuje jejich druhove specifické etologické potieby,

zaméruje se na ziskavani produkti vysoké jakosti,

zaméruje se na ziskdvani celé Fady potravin a jinych zemédélskych
produktii, které odpovidaji spotiebitelské poptiavce po zbozi
vyprodukovaném

Za pouZiti postupi, jeZ neposkozuji Zivotni prostiedi, zdravi lidi, zdravi
rostlin nebo zdravi a dobré Zivotni podminky zvifat (Nafizeni rady

¢. 834/2007).

Pro piiblizeni ekologického zptisobu hospodaieni je mozné uvést 10 zakladnich

principta tzv. ekologického zemédélstvi, nékdy téz nazyvaného organické, biologické

¢i alternativni:

1.

Citlivy pfistup ke zvifatim

Prevence a biologickéa ochrana namisto pouzivani chemickych latek
Ochrana kvality ptid a biodiverzity (rozmanitost rostlinnych

a zivoc¢iSnych druhi)

Zasadni odmitnuti GMO (geneticky modifikovanych organizmi)
Produkce kvalitnich potravin a krmiv

Bezpecna zemédé€lska vyroba

Nizsi zavislost na neobnovitelnych zdrojich

Podpora tzv. ,Cisté* ekonomiky

Vysoké standardy

10. Ekologické zemédélstvi pamatuje na budouci generace (Ticha, 2008)

3.6. Biopotravina

Podle zékona o ekologickém zemédélstvi €. 242/2000 Sb., ktery upravuje

predevsim proces registrace pro ekologické zemé&délstvi, kontrolni systém a systém sankci

za poruseni pravidel ekologického zeméd€lstvi, se bioproduktem rozumi surovina
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rostlinného nebo zivocisného plivodu nebo hospodaiské zvire ziskané v ekologickém
zemédelstvi podle predpist Evropskych spolecenstvi. Biopotravinou se pak rozumi
potravina vyrobena za podminek uvedenych v tomto zakoné a piedpisech Evropskych
spolecenstvi, spliiujici pozadavky na jakost a zdravotni nezavadnost stanovené zvlastnimi
pravnimi predpisy. Ostatnim bioproduktem chapeme ekologické krmivo nebo ekologicky
rozmnozovaci material. Bioprodukty jsou zdkladni surovinou biopotravin.

Produkty ekologického zemé&délstvi maji kladny vztah k piirodé - Kk pudé,
rostlindm, zvifatim. Nevyuzivaji uméla hnojiva, chemické ptipravky, hormony ¢i postiiky.
Neni dovoleno naptiklad béleni, plsobeni hormoni, ozafovani a mikrovinny ohiev,
nakladéani s pouzitim chemikalii atd. Je zakézano pouzivat syntetické piidatné latky, jako
jsou synteticka sladidla. Existuje pozitivni seznam povolenych ptidatnych latek, tzv. écek,
jednéd se pfitom o latky v pfirodé bézné¢ nebo zhotovené z pfirodnich surovin, napf.
kyselina askorbova (vit. C), oxid uhli¢ity, kyselina mlé¢na, kyselina citronova, karubin atd.
(Zakon ¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zemé&délstvi.).

Jako bioprodukt tak Ize certifikovat nejen surovinu pro vyrobu biopotravin, ale také
zastavova zvitata, chovnd zvifata nebo suroviny pro nepotravinaiské vyuziti (napt. vina,
pradny len). Certifikovat lze také biokrmivo, bioosivo a biosadbu jako ostatni bioprodukt
(Ticha, 2008)

Ekologicti zemédelci a vyrobci biopotravin se musi fidit Zakonem ¢. 242/2000 Sb.,
o ekologickém zemédélstvi a Nafizenim Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické produkci
a oznaCovani ekologickych produkti. Novinkou je Provadéci nafizeni Komise
505/2012/EU ze dne 14.cervna 2012, kterym se meéni aopravuje nafizeni (ES)
¢. 889/2008, kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni Rady (ES) ¢&.834/2007

0 ekologické produkei a oznacovani ekologickych produkti.

3.6.1 Oznacovani a certifikace biopotravin
V Ceské republice se biopotraviny oznac¢uji logem Ministerstva zemé&délstvi, které
lze vidét na obrazku ¢. 2. K jejimu udileni jsou Ministerstvem zemédélstvi povéfeny
kontrolni organizace KEZ, ABCERT, Biokont a UKZUZ (Usttedni kontrolni a zku$ebni
ustav zemé&déElsky). Oznacovani vyrobkt touto znackou je upraveno zakonem ¢. 242/2000
Sb. o ekologickém zemédélstvi. Kontrolni organizace pravidelnymi kontrolami dohlizeji
na dodrzovani zdkonnych povinnosti a spravné pouzivani znacky, kterd je vlastnictvim

MZe. Zaroven také vydavaji certifikaty osvédcujici pivod vyrobku (viz priloha ¢. 4).
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Pti podezfeni z nespravného ¢i zavadé¢jiciho pouziti "biozebry" (¢i slov BIO, EKO) je
mozné, nejlépe ve spolupraci s jednou z kontrolnich organizaci, podat podnét k zahajeni
fizeni Ministerstva zeméd¢€lstvi (Nové nafizeni EU o biopotravinach a ekologickém
zemé&délstvi, 2009).

Na zacatku roku 2013 vstoupila na trh nova kontrolni organizace Bureau Veritas,
ktera bude posilovat inspekcni sluzby v oblasti zeméd€lskych komodit (ANONY Mg,
2013).

Obrizek & 2: Grafické logo pro oznadovani bioprodukti v CR, tzv. biozebra
(Biospotiebitel, 2012)

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Vroce 2010 doslo ke zméné loga pro oznacovani bioproduktd v ramci EU.
Od 1. ¢ervence 2010 ma logo novou podobu (obrazek ¢&. 3) a jeho wuzivani
na bioproduktech bylo doposavad dobrovolné (Nové natfizeni EU o biopotravinach
a ekologickém zemé&délstvi, 2009). Logo s motivem listu s evropskymi hvézdami
znazoriuje hvézdy EU seskupené ve tvaru listu na zeleném pozadi. Ve skutecnosti jde
0 velmi jednoduchy symbol obsahujici dva zakladni prvky, jimiZ jsou pfiroda a Evropa.

Od 1. cervence 2012 plati nova pravidla pro oznaCovani biopotravin, nebot’
skoncilo dvouleté prechodné obdobi. Této problematice se vénuje Provadéci natfizeni
Komise 505/2012/EU, které¢ tika, ze etikety na bioproduktech, které¢ pochazeji ze zemi EU,
musi byt oznaceny jednotnym unijnim logem (viz obrazek ¢. 3). Musi se vyskytovat
na jasné viditelném misté, musi byt Citelné a nelze jej odstranit. Logo Spolecenstvi musi
byt pouzito K oznaceni vSech balenych potravin (Nové natizeni EU o biopotravinach -
€l. 24 odst. 1 pism. b) a muze byt pouzito K propagaci ekologickych produkti (Nové
nafizeni EU o biopotravinach - €l. 25 odst. 1). U kazdého loga musi byt uveden pfislusny
kod zemé, kde byla provedena zavéreéna kontrola (v piipadé Ceské republiky je to CZ).
Za kodem statu nasleduje zkratka BIO nebo EKO (Sukova, 2012).
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Unijni logo smi byt pouzito na dovezeném zbozi ze tfeti zemé a nesmi byt pouzito
na produkty z obdobi ptechodu, na produkty, jez obsahuji méné nez 95 % ekologickych
slozek, a také na produkty pochazejici z lovu volné zijicich zvifat nebo rybolovu
obsahujiciho ekologické slozky. U bioprodukti z neunijnich statd je kontrola zajistovana
v 11 zemich na zékladé dohod o hodnoceni rovnocennosti biopotravin (Nov¢é natizeni EU

o biopotravinach a ekologickém zemédélstvi, 2009).

Obrazek ¢. 3: Logo pro oznacovani bioprodukti v ramci EU (Europa, 2012)

Bioprodukt, ktery slouzi jako surovina k vyrobé biopotravin, se oznaci jako
ekologicky tak, ze se k jeho nadzvu vzdy uvede slovo ,,bio* a identifika¢ni kdd kontrolniho
organu, nevylucuje-li to povaha bioproduktu i graficky znak, ktery je definovan vyhlaskou
¢.16/2006 Sb. Takto je mozné oznacit pouze rostlinny a zivoCiSny bioprodukt,
biopotravinu, krmivo a rozmnozovaci material, na ktery kontrolni organ vydal osvédceni
0 puvodu (MZeg, 2012).

Dle zékona ¢. 242/2000 Sh. o ekologickém zemé&délstvi musi balené biopotraviny
vyprodukované, kontrolované a certifikované v Ceské republice na obale obsahovat Geské
biologo, evropské biologo, oznaceni o pivodu surovin a kod kontrolni organizace:

= CZ-BI0-001 pro KEZ 0.p.s.,

= CZ-BIT-002 pro ABCERT AG,

= CZ-BIO-003 pro BIOKONT CZ, s.r.0.,

= CZ-Bl0-004 pro Bureau Veritas Czech Republic s.r.o.

U bioprodukti urenych pouze pro zahranicni trh Ceské biologo byt mulze, ale

nemusi.
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3.7. Charakteristika chovanych plemen koz

Na farmé se chovaji pfevazn¢ dojna plemena koz, ktera jsou v Evropé
nejrozsifenéjsi. Mezi hlavni plemena patii koza bila kratkosrsta a koza hnéda kratkosrsta.

Koza bila kratkosrsta dosahuje zivé hmotnosti 50-70kg. Jeji zbarveni je bilé bez
vyskytu pigmentu. Az od roku 1992 je dovolen vyskyt rohti u plemennych kozli. Pivodni
oznaceni plemene bylo koza bila kratkosrsta bezroha. Jde o hlavni uznavané plemeno
s mléénou uzitkovosti v Ceské republice. Kozy jsou vysoce plodné (160 %) a maji dobrou
schopnost pro hodnoceni krmiva. Uvadénd minimélni dojivost na druhé a dalsi laktaci je
750 kg mléka, coz je 2,5 kg za den a to o tu€nosti 3 % (Fantova, 2010).

Druhym nejrozsifenéjSim plemenem na farmé je koza hnédd kratkosrsta, které
je také naSim domacim plemenem. Toto plemeno je mensiho vzristu a dosahuje Zivé
hmotnosti 40-45kg. Typickym rysem je hnédé zbarveni nejruznéjSich odstini a Cerny
ohrani¢eny pruh, ktery se tahne po hibetu od usi aZ po ocas. Plodnost je jesté vyssi nez
u kozy bilé kratkosrsté. Pohybuje se az kolem 200 %. Minimalni dojivost na druhé a dalsi
laktaci je nizsi — 650 kg mléka, coz predstavuje 2,2 kg na den. Tucnost je stejna (Fantova,
2010).

Kromé dojnych plemen se na farmé vyskytuje také jedna koza masného plemene.
Jde 0 ozu burskou, kterd ptivodem pochazi z Afriky. Toto plemeno je svou atraktivnosti
urceno predevSim pro malé navstévniky a turisty. Plemeno vynika svou kombinovanou
uzitkovosti a produkci velmi kvalitnich kGzi. Za den vyprodukuje 1,2 — 1,8 kg mléka.
Burské plemeno se muze pysnit z hlediska masné uzitkovosti nejlepsi kvalitou masa

(Fantova, 2010).

3.7.1 Kozi mléko

Mléko a mlécné vyrobky maji ve vyzivé kliCové postaveni v kazdém obdobi Zivota
¢loveka. Kozi mléko a vyrobky z koziho mléka se staly pfedmétem pozorovani z hlediska
jejich chemického sloZeni, vyzivového a nutricniho hodnoceni a v neposledni tadé
I senzorického hodnoceni (Koufimska a kol., 2006).

Na prvni pohled si je kravské i kozi mléko podobné a to nejen vzhledem, ale
I slozenim. Obsah bilkovin je u obou druhtl témét stejny. Velky rozdil je ale v chuti. Kozi
mléko se vyznacuje specifickou piichuti, ktera je dle vyzkumi zpusobena komplexem

chemickych slou€enin a nikoliv kontaminaci mléka. Kvalita mléka je vyrazn€ ovlivnéna
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plemenem koz, krmivem a samotnym zpracovanim. Svou roli také hraje welfare® zvitat
(ANONY My, 2013).

Slozeni koziho mléka je i u dalSich zakladnich slozek - tukd a sacharidi velmi
podobné tomu kravskému. Celkové vyzivova hodnota je vSak u koziho mléka vysi diky
aminokyselinam, které obsahuji siru, maji vyssi obsah vapniku a fosforu, vitaminu A,
riboflavinu a mastnych kyselin. Odborné prace hovoii o zlepSeni stravitelnosti a tukového
metabolismu u koziho mléka. Diky tomu se stava pfijatelnéjSim pro lidsky organismus
(Kouiimska a kol., 2006).

Mezi vyhody koziho mléka lze zaradit, ze obsahuje vice mineralnich latek nez
mléko kravské; je lépe stravitelné; je povazovano za zdroj fyzické a psychické sily
a obsahuje latky schopné mobilizovat imunitni systém organismu, ¢imz pusobi jako
antialergen. Nelze opomenout ani to, Zze napomaha proti stresu, nebot’ obsahuje vysoké
mnozstvi antioxidantti. Pfiznivé uc¢inky maé také na dychaci ustroji, nervovy systém a pfi
koznich ¢i kloubnich problémech (PRO-BIO, 2013).

Vyznamnym poznatkem bylo zjiSténi, Ze kozi mléko ma vyrazn€ lepsi
technologické vlastnosti. Vyznacuje se mnohem lepsimi ptedpoklady pii zpracovani

na mlécné vyrobky — syry, tvarohy ¢i pomazanky (Koutimska a kol., 2006).

MozZnosti zpracovani koziho mléka

Kozi mléko lze pouZzit pro vyrobu nékolika typt produktli. NejjednodusSim
produktem je samotné sladké mléko, které je mozné pit ithned po nadojeni. To vétSinou
slouzi pro vlastni konzumaci chovatel. Jestlize se mléko tepelné oSetii pii kratkodobé
pasteraci, je mozné ho distribuovat jako mléko konzumni.

Dal8im produktem mohou byt kysané mléné produkty (jogurty), které se pySni
lepsi stravitelnosti neZli jogurty kravské a také vyrazngjsi chuti.

Oblibenym produktem z koziho mléka je tvaroh, ktery ma vybornou jemnou
konzistenci, které se u kravského tvarohu nikdy nedosahne. V chladu vydrzi az 15 dni.

Nejrozsifenéj$im zplsobem zpracovani koziho mléka je vyroba syrli nejriiznéjSich

typl (me&kkeé, tvrdé, Cerstve, s uslechtilou plisni).

® Z pohledu FAWC( Farm Animal Welfare Council) zahrnuje welfare zvitat jak fyzickou zdatnost, tak i pocit
spokojenosti. Hodnoceni urovné zivotni pohody zvifat je znamo jako 5 svobod — svoboda od hladu a Zizné;
svoboda od nepohodli; svoboda od bolesti, zranéni a onemocnéni; svoboda od strachu a stresu; svoboda
projevit ptirozené chovani (Sonkova, 2006).
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Fantova ve své knize rozdéluje kozi syry dle nasledujicich aspekti:
» zpusobu srazeni (sladke, kysele, kombinované),

zpusobu vyroby (tradicni, prumyslove),

zpusobu odkapavani a lisovani,

tvaru,

vnéjstho vzhledu (barva, plisen),

konzistence, slozeni zpracovaného mléka

YV V V V V V

receptury sloZeni (obsah susiny, tuku v susine).

3.8. Vyroba biosyri

ZjednoduSené¢ lze proces vyroby biosyrt shrnout do nasledujicich krok:

1. Zvitata pochazeji z ekologickych chovt, kde se vyuzivaji pfipustnd krmiva
(chemicky neupravovand). Zvifata maji moznost pfistupu na pastvinu. V piipadé
vnitinitho ustjeni musi mit dostatecny prostor. Ustdjeni musi spliiovat
mikroklimatické limity. Staj musi byt €istd a dezinfikovana povolenymi prostiedky.
Maximalni pocet zvifat na hektar je 13,3 dospélych koz. V piipadé nemoci
se pouzivaji homeopatické a mineralni preparaty uvedené v seznamu povolenych
latek. Upfednostnovano je vyuzivani rostlinnych extrakti (Fantova, 2010;
Stemberkova 2011).

2. Ziskavani mléka — dojeni, probihd obvykle 2x denné. V chovu koz se vyuziva jak
rucni, tak strojoveé ziskdvani mléka. Velmi dilezité je dodrZzovani dojeni ve stejny
Cas a také dodrzovani potadi dojenych koz, které si ho samy vytvoii a dodrzuji ho.
Pied samotnym zahajenim dojeni je tfeba zkontrolovat vemeno a struky, pfipadné
ocistit papirovou utérkou (mokré myti vemene vede K niz§i odolnosti proti virovym
a mikrobialnim infekcim). V prostorach musi byt dodrzovany pravidla hygieny, aby
se zabranilo kontaminaci mléka. Kozy se doji krat$i dobu — vétSinou kolem
3 minut. Po skonceni dojeni je nutné zkontrolovat vemeno (Fantova, 2010;
Stemberkova 2011).

3. Prvotni tprava mléka — kontrola ¢istoty, bakteriologickych vlastnosti, obsahu

bilkovin a kyselosti. V pfipadé, ze mléko projde prvnim sitem, mize byt
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pasterovano’ a zfistane ndm zdravé mléko bez zarodki. Naslednd se zjistuje
tucnost. Podle toho, jaky syr se bude vyrabét, 1ze upravit tu¢nost — mléko odstiedit
anebo naopak tuk pridat (Iburg, 2004).

4. MiIéko, které proslo Setrnou pasterizaci a bylo upraveno na vhodnou teplotu,
se doplni o mikrobidlni kulturu. Pfi pouziti bakterii dochdzi k pfeméné cukru
v mléce na kyselinu mlécnou. To mé za nésledek vysrdzeni bilkovin. S ¢asovym
odstupem se piida syfidlo, coz je enzym, ktery lze ziskat ze zaludkl telat, koz
a ovci. U n€kolika tradi¢n€ vyrabénych druhy syrii se dodnes pouziva stava z listi
a vétvi fikovniku a svizele. Na konzistenci mléka ma vliv mnozstvi syfidla
a teplota. Znamymi zastupci syrd, do kterych se pridava syfidlo, ¢i jsou zpracovany
ze sladkého mléka, jsou naptiklad gouda, ementél ¢i camembert.

5. Tvrdost syru je dana podilem syfeniny. SraZzené mléko se déli na 2 ¢asti — pevna
Cast (syfenina) a tekuta cast (syrovatka). V okamziku, kdy syfenina dosdhne
pozadované velikosti, je nutno ji odd¢lit od syrovatky a umistit do forem. Formy
byvaji bud’'to nerezové nebo plastové. Vyrdbi-li se syry mensiho typu, syfenina se
od syrovatky oddéluje nabérackou a ukladd se do pfisluSnych forem vétSinou
s dérovanym dnem pro dalsi odtok syrovatky. U vétSich bochnikl syra se syfenina
odebirda pomoci plachty. Dalsi zpiisob vyuzivd lehkého tlaku na syfeninu
a nasledného krajeni na kusy.

6. M¢ckké syry se nelisuji, nechaji se samovolné odkapat. Vlastni hmotnost syru staci
k odtoku piebyteéné syrovatky. Tvrdé a polotvrdé syry je nutné dale lisovat. Cas
a sila tlaku je dana u konkrétniho typu syru individudlng.

7. Syry, které ve formé ziskaji tvar, se soli krystalickou soli nebo se davaji do solné
lazné. Sil je dileZzita z n€kolika hledisek:

- ma vliv na chut’ syru, kterd by jinak byla fadni, nevyrazna,

odebira ptebytecnou syrovatku,
- zpeviiuje povrch,

- ovliviluje proces zrani,

- chrani pfed vysychanim,

- konzervuje.

" Pasterizace je tepelna uprava mléka, ktera zni¢i téméf viechny nezadouci mikroorganismy v mléce. Existuji
3 druhy pasterizace. Pro mléko se vyuziva Setrna pasterizace, ktera probiha pti 72 - 75 "Ca to po dobu 15 - 30
sekund. http://www.mleko-automat.cz/informace-o-mlece/co-je-to-pasterizace.html
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8. Zatimco vyroba Cerstvych mekkych syrii je ukoncena pravé procesem soleni
a nasledného baleni, vyroba ostatnich druhti syri pokracuje zranim, které muze
trvat n€kolik tydnti, mésicti, ale 1 let. K tomu jsou vyvinuty specidlni mistnosti, kde
syry ziskavaji charakteristické vlastnosti — vzhled, viini, konzistenci a chut. Syry
zrajici volné se pravidelné oSetfuji. Casto byva povrch syru chranén voskem,
specialnim natérem ¢i zraci folii (Fantova 2010; Stemberkova a kol., 2011; Inburg,

2004).
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4. Vysledky a diskuse

4.1. Charakteristika vybrané ekofarmy
Ekofarma Zahradka je rodinna farma =zabyvajici se chovem koz, vyrobou
a prodejem produktd z koziho a kravského mléka (viz tabulka ¢. 3). Na farmé se chova
ptiblizné¢ 200 kust koz (doji se asi 120 z nich). Farma se nachazi ve vesnici Zahradka,
ktera je soucasti obce Petrovice. Na ¢eském trhu plisobi od roku 2003. V soucasné dob¢ je

zodpovédnou osobou za fungovani farmy pan FrantiSek Pesicka.

Tabulka ¢. 3: Vymezeni vyrobni ¢innosti a ikolii vyrobcee (Vlastni zpracovani, 2013)

Vyrobce: Franti$ek Pesicka

Nazev provozovny: Farma Zahradka

Sidlo provozovny: Zahradka 4, Petrovice u Sedlcan, 262 55

Oblast vyrobni ¢innosti: Mlékarenstvi

Vyrobni ¢innost: Vyroba mléénych vyrobki

Primérna vyroba: 20.000 kg kozich syrt/rok

Esﬁfjgas)f?roby (vybér, denni 50 kg/den

Sortiment: Cerstvy kozi syr piirodni/s pazitkou, bily kozi jogurt,

cerstvy syr ptirodni/s pazitkou, kefir

5 stalych zaméstnanct (v letnich mésicich vypomahaji

Poclet zaméstnancu: SN
brigadnici)

Struktura systému Jeden plan systému kritickych kontrolnich bodd, ktery
kritickych kontrolnich bodu: | pokryva vSechny provadéné ¢innosti

Ekofarma Zahradka je kazdy rok certifikovana kontrolni spole¢nosti KEZ o0.p.s.
Ve své produkcei nabizi Cerstvé kravské a kozi syry, mléka, kefiry a jogurty (viz pfiloha

€. 5). Veskera produkce farmy je k dispozici k pfimému prodeji na farmé anebo ji je mozné
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zakoupit v fetézcich BILLA, spol. s.r.o., kde jsou vyrobky nabizeny pod privatni znackou
NASE BIO.

Vlastni prace je zamétena na hodnoceni bezpecnosti pii procesu vyroby cerstvého
koziho syru, ktery je blize specifikovan v tabulce ¢. 4. Od zacatku roku 2013 dochazi
k navazovani obchodnich vztahti také se spolecnosti AHOLD Czech Republic, a.s.,

do kterych by v budoucnu mohly byt produkty farmy také expedovany.

Tabulka €. 4: Popis vyrobku (Vlastni zpracovani, 2013)

Druh vyrobku Kozi syr
Charakteristika druhu vyrobku Cerstvy kozi syr s min. obsahem tuku 14 %
Urceni vyrobki Prodej konecnému spotiebiteli

NARIZEN{ KOMISE (ES) &. 2073/2005
Mikrobiologické pozadavky ze dne 15. listopadu 2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

NARIZEN{ KOMISE (ES) &. 2073/2005
Chemické pozadavky ze dne 15. listopadu 2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

Cerstvy kozi syr, min. obsah tuku 14 %, susina min. 30
Nézev vyrobku, slozeni vyrobku %, bio kozi mléko pasterované, jedla stl max. 1 %,
syrafské kultury, sytidlo

Mikrobicidni, mikrobistatické oSetfeni | Pasterizace pii teploté 80 "C — 85 °C, po dobu 15-20s

Dodavatelé pouzivanych potravin Soukroma osoba

Zpiisob pouziti Baleni vyrobku ke spotiebé

Vyrobek je nutné spotiebovat do 3 tydnti od data

Doba spotieby, skladovaci podminky vyroby, skladovat a uchovat pfi teploté¢ od 4 °C do 8 °C

Osobni odbér na farmé Zahradka, expedice do

Expedice obchodnich Fetdzcii BILLA, spol. s.r.0.

48



4.2. Interni audit

Interni audit byl proveden dle CSN EN ISO 19011:2012. Tuto normu lze vyuZit
ve vSech organizacich, které pottebuji provadet interni audit.

Cilem auditu je vyhodnotit zajisténi bezpecnosti dan¢ho produktu (koziho syru)
na ekofarm¢ Zahradka. Interni audit, nékdy nazyvany jako audit prvni stranou, byl
proveden dne 15. 2. 2013 za piitomnosti vedouciho vyroby pana Vladimira Hiebejka.
Audit byl provadén ptfimo ve vyrobnich prostorach farmy — mlécnice, vyrobna, balirna,
sklady. Veskeré poznatky z procesu auditovani jsou zaznamenany do checklistu — seznamu
otazek (viz tabulka ¢. 5), ktery byl navrZzen na zakladé piedchozi navstévy farmy a byl
konzultovan s vedoucim vyroby. Celkova doba trvani auditu byla 3 hodiny.

Pii samotném provadéni auditu byly dodrzovany zakladni zasady auditovani, tedy
svédomitost, odpoveédnost, nestrannost a nezavislost.

Proces auditu byl zaméten na 10 oblasti:

» osobni hygiena a zdravotni stav zaméstnancu,
Skoleni zaméstnancu,
standard provozovny,

provozni hygiena,

>
>
>
» ochrana proti Skidctm,
» systém HACCP,
» nehygienické chovani,
» sledovatelnost potravin,
» skladovani a technologické zpracovani.

Pfed vstupem do vyrobny si kazdy navstévnik musi vzit jednorazové navleky
na boty, bily plast a pokryvku hlavy. Je také nezbytné, odlozit si osobni véci (pf. taSka).
Zaméstnanci maji nachystanou pracovni obuv — bilé holinky. Veskeré ochranné pomiicky
jsou umistény ve skiini a pravideln¢ dopliiovany. Thned po prevleceni si kazdy umyje ruce
— umyvadlo a zasobnik s mydlem jsou umistény naproti Satné€, k dispozici jsou také
jednorazové papirové ubrousky na ususeni rukou a odpadkovy kos$ bez vika. Pfed vstupem
do vyrobnich prostor musi kazdy zaméstnanec vstoupit do vani¢ky s dezinfekénim

prostfedkem z diivodu zaneseni necistot do vyrobny. Prvni dojem pfi vstupu do vyrobnich

prostor je velmi pozitivni, vSude je Cisto.
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Na prvni pohled je patrny vysoky standard provozovny. Veskeré provozni zafizeni,
stroje, pracovni nafadi, dfezy, vany jsou zvelmi kvalitnich a dobfe omyvatelnych
materidli. Farma proto nema problém s pravidelnymi veterinarnimi kontrolami, které
se zamé&iuji 1 na oblast vyrobniho prostfedi. S tim souvisi 1 dobra provozni hygiena. Diky
tomu se velmi jednoduse udrzuje provoz v pozadované Cistoté a hygiené. Po kazdé sméné
je provadéna sanitace dle platného sanitacniho fadu, ktery je uveden v pfiloze ¢. 6.
Vedouci vyroby provadi sanitaci (a tzv. pénovani — oplachnuti celé¢ mistnosti vCetné stén
vhodnou agrochemikalii) po ukon¢eni vyroby a za vyuziti agrochemikalii (hydroxid sodny,
kyselina dusi¢na, chlornan, TOPAX 68).

| voblasti ochrany proti skiidcim nejsou viditelné nedostatky. VSechna okna
ve vyrobné jsou neotviratelna, ¢imz se zabrani nechténému pronikéni Skidci. Vstupni
dvefe do provozovny se daji oteviit pouze pomoci klie, tim je zamezeno vstupu
nechténych osob i zvifat do vyrobny. Okoli provozovny je udrzovano v cCistoté, odpadky
se uskladiiuji v uzaviratelném kontejneru a na farmé jsou pravidelné provadény kontroly
vyskytu hmyzu a hlodavci.

V provozovné se nachazi Ctyfi druhy skladl — zraci sklad pro jogurty, chladici
sklad, sklad obalti (PET lahve urené pro mléko a kefiry, kelimky na syry, krabice)
a expedi¢ni sklad (paletovaci voziky). Vyroba se odviji na zdkladé objednavek, tzn.
nevyrabi se do zasoby. Tim se pfedchazi riziku ptekracovani spotfebni lhity produkti.
Teploty ve skladech kontroluji dva zaméstnanci kazdy den a vysledky zaznamendvaji
do pfipravenych formulait. V chladicim skladu je kromé klasického teploméru umistén
jeste datalogger, ktery zaznamenava teplotu a pomoci kabelu pfenasi data do pocitace, kam
se jednou za 3 tydny stahuji.

Posledni pozorovanou oblasti je technologie zpracovani. Dvakrat do mésice
se kontroluje Ccistota mléka v laboratofi v BuSté¢hradu (kontrola celkového poctu
mikroorganismi). V mlécnici se nachdzi nepasterované mléko, které je oddélené od toho
pasterovaného. Az v okamziku, kdy vedouci vyroby zahdji vyrobni ¢innost, pfecerpa
si nepasterizované mléko do vyrobny a zahaji proces pasterizace. Na ovladacim panelu
s dotykovym displejem si zad4d pozadovanou teplotu 80 °C az 85 °C a dobu trvani Setrné
pasterizace, tedy 15 — 20 s. Tento krok je nesmirn¢ dilezity, a pokud by nebyl proveden

spravné, hrozi kone¢nému spotiebiteli velké zdravotni riziko.
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Z nize uvedeného checklistu vyplyva, ze za silnou stranku lze povazovat predevs§im
technické zazemi ekofarmy, do kterého bylo investovano v poslednich letech mnoho
finanénich prostiedkd. Vyrobni prostory jsou kompletné zhotoveny z omyvatelnych
materidlti. Jsou hladké, bez zbytecnych spar. Na podlaze je umisténa nekluzka dlazba,
které je vysparovana tak, aby byl zajiStén odtok vody pfi CiSténi a sanitaci. VeSkera
zafizeni jsou vyrobena z nerezového materialu (potrubi, pastér, myci linka, dfezy,
odkapavace atd.), takze je maximalné¢ zamezeno mozné korozi. V roce 2010 byla diky
ziskanym dotacim vystavéna nova balirna, kde se nachéazeji automatické stroje na baleni
a plnéni vyrobkd. Na zaklad¢ toho dochazi ke snizovani rucni prace pii vyrobé a tedy
k minimalizaci nebezpeci, které by mohlo byt zptisobeno lidskym faktorem (Spatné¢ umyté
ruce, nepouzivani ochrannych pracovnich pomiicek — piedevs§im pokryvek hlavy). Z vySe
uvedeného vyplyva neustald snaha majitele zlepSovat proces vyroby na ekofarmé.

Naopak slabou stranku ptedstavuji moznosti odkladani civilnich odévi
zamé&stnancl. Pied vyrobni casti je umisténa skiin, kde jsou pfipraveny cisté pracovni
odévy (bily plast’ a platéné bile kalhoty), ochranné pomitcky pro zaméstnance (pokryvka
hlavy, rukavice) a pracovni obuv (bilé holinky). Na farmé je velmi vhodné zvolena svétla
barva pracovnich odévi, na kterych se nejsnadnéji kontroluje Cistota. Je zde umistén i kos
na Spinavé pradlo, které se pravidelné¢ 2x tydné pere. Uz zde ale chybi druha skiin pro
ulozeni civilniho oble¢eni a osobnich véci zaméstnanct (kabelka, brasna, venkovni obuv,
destnik atd.). Neni pfipustné odkladani civilnich a pracovnich odévi do jedné skiing. Dalsi
nedostatek je moZzné spatfit v oblasti shromazd’ovani odpadl. Ve vyrobné neni jasné€ urcen
prostor, kde nepotfebné suroviny a obaly shromazd’ovat béhem smény. Je vSak povinnosti
vedouciho dne po skonceni smény veskeré odpadky z vyrobnich prostor vynaSet
do venkovnich uzaviratelnych kontejnerti, které jsou umistény dostate¢né daleko
od vyrobny.

Interni audit je proveden pomoci ptedem pfipraveného seznamu otazek (cheklistu),
které vychazeji z moznych rizik souvisejicich s vyrobnim procesem na farmé a z nasledné
analyzy nebezpe¢i. U kazdé otazky je prostor pro poznamku, kde se uvede diikaz pro
podporu hodnoceni (aby nedochézelo ke zkreslovani udajti). Dlivody pro ¢aste€né plnéni

daného pozadavku (tzn. méné nez 100 %) jsou uvedeny pod tabulkou €. 5.
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Na otazky je mozno odpovédét ANO nebo NE, kazda odpovéd je klasifikovana

procentnim plnénim dle nasledujicich moznosti:

0 % = NE, plnéni nezavedeno, nevyhovujici

25 % = zavedeno formalné¢, ale nefunk¢ni

50 % = zavedeno, ale podstatné vyhrady pii fungovani
75 % = zavedeno, funk¢ni, drobné vyhrady

100 % = ANO, plnéni zavedeno a je funkéni

YV V VYV

Veskeré dalsi poznatky z procesu auditu budou zaznamenany do textu prace.
Diivody ¢astecného plnéni pozadavki jsou uvedeny pod tabulkou ¢. 5.

Tabulka €. 5: Checklist pro interni audit (Vlastni zpracovani, 2013)

Plnéni

Poznamka

Pozadavek e | e %

Uved'te, ¢im je stanoveno, kde
je ulozeno

1 OSOBNI HYGIENA A ZDRAVOTNI STAV

1.1 OSOBNiI CISTOTA:

Maji pracovnici upraveny vzhled, dbaji na

Stanoveno na zakladé vyhlasky

. y. , < ANO 100 %
osobni Cistotu a Cistotu pracovniho odévus ¢. 602/2006 Sb., o hygienickych
quu nehty na rtleou kratce zastfiZzeny a ANO 100 % povzadavacflw na §travovaC|,
nejsou nalakovany? sluzby a o zdsadach osobni
Nenosi pfi praci pracovnici zadné perky, a provozni hygieny pfi
které by mohly spadnout do potravin, event. ANO 25 o ¢innostech epidemiologicky
které neni mozné Fadné &istit nebo v pFipadé ° zévaznych; Zakon ¢. 258/2000
potfeby dezinfikovat? Sb., o ochrané verejného zdravi
1.2 MYTi RUKOU
Je dikladné myti rukou samoziejmosti? ANO 100 %

Umyva si pracovnik ddkladné ruce pred
zahajenim pracovni ¢innosti, pfi pfechodu z
necdisté prace (napf. manipulace s kozami) na ANO 100 %
Cistou (napf. vyroby syri), po pouziti WC a
kapesnik(?

Jsou pro odkladani jednorazovych rucnikd k

ANO 100 %
dispozici koSe bez ru¢niho ovladani vika? °
. —_ . , . ANO 100 %

Jsou k dispozici zasobniky s tekutym mydlem?
Je zajiténo osouseni rukou po umyti? ANO 75 %

Stanoveno na zakladé vyhlasky
¢.602/2006 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky
zévaznych; Zakon ¢. 258/2000
Sb., o ochrané verejného zdravi
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Tabulka €. 5: Checklist pro interni audit (Vlastni zpracovani, 2013)

Plnéni Poznamka
Pozadavek Ano Ne % Uvedte, ¢im je stanoveno, kde
je ulozeno
1.3 OCHRANNE ODEVY
Jsou poulzwarv\y tarvn, k(ﬂe je tca vhodné, ANO 100 %
ochranné odévy vcetné pokryvky hlavy?
Pouziva se pracovni obuv? ANO 100 % :Stanoveno na zékladé-vyhlé.é:ky
Je zajisténo pravidelné cisténi (prani) ANO 100 % ¢ 602/2006,%" ° hyglenlck\,/ch
pracovnich odévi? 0 povzadavacfj na ?travovaul
T Y v T, T, sluzby a o zdsadach osobni
Je dostatecné zajisténo oddélené ukladani o P o
3 T .. NE 50 % a provozni hygieny pfi
ochrannych a civilnich odéva? ginnostech epidemiologicky
Jsou ochranné odévy i obuv udrzovany v zévaznych; Zakon &. 258/2000
Cistoté, kterd odpovidd charakteru ANO 100 % Sb., o ochrané veFejného zdravi
vykovavané prace?
PouZivaji se k praci vyhovujici rukavice? ANO 100 %
1.4 CHOVANi PRACOVNIKU
Dodrzuji pracovnici v mistnostech, kde se
mar?iplfllujle S potrayirTami a pokrmy, zasady ANO 100 % Stanoveno na zakladé vyhlagky
hygienického chovani? & 602/2006 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci
Neolizuji si prsty, lZice i jiné pracovni sluZby a o zdsadach osobni
. R . o ANO 75 % P o
pomUcky pfi pfipravé vyrobkd? a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky
zévaznych; Zakon ¢. 258/2000
Je zamezeno kasvlanl, kycharll praco{vnlkuutak, ANO 75 % Sb., 0 ochrané vefejného zdravi
aby nebyla ohroZena bezpecnost vyrobka?
1.5 ZDRAVOTNI STAV PRACOVNIKU
Znaji zaméstnanci své povinnosti a vi, Ze v Stanoveno na zakladé vyhlasky
pFI;padeCh horeénatvcf} hnisa\,/»'/ch,v S ANO 100 % ¢. 602/2006 Sh., o hygienickych
prijmovych onemocnéni musi navstivit |ékare pozadavcich na stravovaci
a upozornit ho na ¢innosti, které vykonavaji? sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi
Jsou pracovnici informovani o tom, Ze je ¢innostech epidemiologicky
nutné vyskyt prajmu, zvraceni, nevolnosti, ANO 100 % zévaznych; Zakon ¢. 258/2000
hnisavych zanétd hlasit svému nad¥izenému? Sb., o ochrané vefejného zdravi
1.6 NAVSTEVY
Stanoveno na zakladé vyhlasky
¢. 602/2006 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci
Pouzivaji navstévnici, pokud vstupuji do ANO 100 % sluzby a o zasadach osobni

provozu, ochranné odévy?

a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky
zévaznych; Zakon ¢. 258/2000
Sb., o ochrané verejného zdravi
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Tabulka €. 5: Checklist pro interni audit (Vlastni zpracovani, 2013)

Plnéni Poznamka
W
Pozadavek Ano Ne % Uved'te, ¢im je stanoveno, kde
je ulozeno
Je zajiSténo, aby se navstévnik do vyrobnich
prostor nedostal bez doprovodu zodpovédné ANO 100 %
osoby?
2 SKOLENI
2.1 Skoleni zaméstnancti
. . - . " o o
Je zajisténo pravidelné skoleni zaméstnancu? ANO 100 % Zakon &. 262/2006 Sb., zakonik
prace (Cast patd - Bezpeénost
Jsou uvedeny zaznamy o Skoleni? ANO 100 % a ochrana zdravi pfi praci)
3 STANDARD PROVOZOVNY
3.1 STAVEBNE TECHNICKY STAV
Nlejsou v provoznich prostorach stavebni ANO 100 %
zdvady?
Neni v provoznich prostorach poskozena
dlazba, poskozena omitka nebo prisaky Ci ANO 100 % 3 . .
vihkost stén? Stanoveno na zakladé vyhlasky
: &. 602/2006 Sh., o hygienickych
Jsou stény az do vySe pfimérené pro poi/adavcich na s'glrivovac}/
Leldgclz'fllve prac;)vnl?postupy opatreny ANO 100 % sluzby a o zésaddch osobni
adkym povrchem? S o
- — T - a provozni hygieny pfi
Je k filspozgu dostatecCny pfFivod studené a ANO 100 % ginnostech epidemiologicky
teplé vody? zdvaznych; Vyhlaska
Nejsou umyvadla pouZivana na Cisténi a NE 50 % ¢.252/2004 Sb., kterou se
omyvani potravin? stanovi hygienické pozadavky
Nejsou zafizeni z materialu, které koroduje? ANO 100 % na pitnou a teplou vodu
Nedochazi k proudéni vzduchu z nedisté do ANO 100 % a cetnost a rc/>zsah kontroly
¢isté provozni ¢asti? ? pitné vody
Je odvétrani funkéni? ANO 100 %
JSOl:| p9vrchy dv,erl hladké, snadno Cistitelné a ANO 100 %
dezinfikovatelné?

4 PROVOZNIi HYGIENA

4.1 POZADAVKY PROVOZNi HYGIENY

Je zpracovan sanitacni Fad s vymezenim

N . o ANO 1009
odpovédnosti pracovnik(? %
Nejsou vytvoreny v provoznich mistnostech

fekazky branici Fradnému cisténi (uloZzené
prekazicy isténi (uloz ANO 100 %

prepravky na podlaze, nevhodné umisténi
zafizovacich predmétl apod.)?

Stanoveno na zakladé vyhlasky
¢.602/2006 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky
zdvaznych; Zakon ¢. 258/2000
Sb., o ochrané verejného zdravi
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Tabulka €. 5: Checklist pro interni audit (Vlastni zpracovani, 2013)

Plnéni Poznamka
W
Pozadavek Ano Ne % Uved'te, ¢im je stanoveno, kde
je ulozeno
Jsou Fadné a podle potfeby cistény stroje a Stanoveno na zakladé vyhlasky
zafizeni véetné "mrtvych prostor", neni ANO 100 % ¢. 602/2006 Sb., o hygienickych
poskozen jejich povrch, je provadéna pozadavcich na stravovaci
pravidelna udrzba? sluzby a o zdsadach osobni
a provozni hygieny pfi
Jsou podle potieby obmériovany a udrzovany ANO 100% Cinnostech epidemiologicky
myci Zinky na nadobi a utérky? zévaznych; Zakon ¢. 258/2000
Sb., o ochrané verejného zdravi
Jsou pravidelné cistény regaly, zasuvky,
povrchové plochy kuchynskych pracovnich ANO 100 %
stold, regalll a zafizovacich predméti?
Nejsou v provozovné staré nepotrebné, ANO 100 % Stanoveno na zakladé vyhlasky
vyfazené predméty nebo zafizeni? ¢. 602/2006 Sb., o hygienickych
Uklidi pracovnik po skonceni pracovni pOfadaVCICh na ?travovau,
¢innosti své pracovisté tak, aby mohlo byt sluzbya o zalsadth osovt.m|
. L ivex ot wr . ANO 100 % a provozni hygieny pfi
provedeno dikladné cisténi pripadné .. . . .
dezinfekce? ¢innostech epidemiologicky
zévaznych; Zakon ¢. 258/2000
Je evidentni Cistota komunikaci v provoznich ANO 100 % Sb., o ochrané verejného zdravi
mistnostech?
!e od!:)éd shrom?zdovanldo Jasrl1e , NE 50 %
identifikovatelnych uzaviratelnych nddob?

5 OCHRANA PROTI SKUDCUM

5.1 VYSKYT SKUDCU

Dba se v provoznich prostorach na zamezeni
vyskytu Skidcl?

ANO

100 %

Jsou pracovnici pouceni o vyskytu, Zivoté a
hubeni skidcud?

ANO

100 %

Jsou okna pouZivana k vétrani osazena sitémi
proti vnikani hmyzu, které Ize snadno
vyjmout a vycistit?

ANO

100 %

Nejsou v provoznich prostorach pfitomna
domadci zvitata?

ANO

100 %

Stanoveno na zakladé vyhlasky
¢. 602/2006 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky
zévaznych; Zakon ¢. 258/2000
Sb. - o ochrané verejného
zdravi; Zakon €. 120/2002 Sb.,
o podminkach uvadéni
biocidnich pfipravk( a Uc¢innych
latek na trh
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Tabulka €. 5: Checklist pro interni audit (Vlastni zpracovani, 2013)

Plnéni Poznamka
N .
Pozadavek Ano Ne % Uved'te, ¢im je stanoveno, kde
je ulozeno
6 SYSTEM HACCP
6.1 VYUZIVANI SYSTEMU HACCP
. . NARIZENI EVROPSKEHO
Jsou fjp'a:‘ngxacrg)_foswpy zalozené na ANO 100 % PARLAMENTU A RADY (ES)
principec ' & 852/2004
ze dne 29. dubna 2004,
o hygiené potravin; VSeobecné
zadavk tém HACCP
Jsou uchovavany pro nezbytnou dobu 0 pgza aviky na sys enj ,
otfebné dokumenty a zéznamy? ANO 100 % jsou uvedeny ve Véstniku
P ’ Ministerstva zemédélstvi
¢. 2/2010 ze zafi 2010
7 KOURENI
7.1 NEHYGIENICKE CHOVANI NA PRACOVISTI
. " . Stanoveno na zakladé vyhlasky
k kaz k h
Je respektovan zakaz koureniv odbytovyc ANO 100 % &.602/2006 Sb., o hygienickych
mistnostech vyhrazenych pro nekuraky? N , ,
poZadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi
DodrzZuje se absolutni zakaz koufeni ve ¢innostech epidemiologicky
vyrobnich, skladovacich a dalSich prostorach, ANO 100 % zévaznych; Zakon ¢. 258/2000
pokud nejsou k tomuto ucelu vyhrazeny? Sb., o ochrané verejného zdravi
8 SLEDOVATELNOST
8.1 ZAJISTENI SLEDOVATELNOSTI SUROVIN
” » K
!sou zabe,zpeceny p.os,tupy potrebné ANO 100 % Dodaci listy
informacim o surovinach?
9 SKLADOVANI

9.1 SKLADOVANi SUROVIN, ROZPRACOVANYCH VYROBKU A HOTOVYCH VYROBKU

Nejsou u pouzivanych surovin prekracovany
spotrebni Ihdty?

ANO

75 %

Dba se na to, aby nedochazelo pti pokladani
nadob na zem ke znecisténi z povrchu
podlahy?

ANO

100 %

Nejsou v chladicich ¢i mrazicich prostorach
uloZeny nesourodé potraviny, které by se
mohly vzajemné nepfiznivé ovliviiovat?

ANO

100 %

Kontroluje se pravidelné predepsana teplota
pro suroviny a potraviny vyzadujici chlazeni?

ANO

100 %

Formulare pro zaznam teploty
v kazdém skladu zvlast (sklad
zrajici, na obaly, expedicni,
chladici), kontrolu teplot
provadi 2x denné vedouci
vyroby a zaznamenava to
do pfipravenych formulard,
v chladicim skladu umistnén
DATALOGGER
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Tabulka €. 5: Checklist pro interni audit (Vlastni zpracovani, 2013)

Plnéni Poznamka

Pozadavek Ano Ne % Uved'te, ¢im je stanoveno, kde

je ulozeno

10 TECHNOLOGIE ZPRACOVANI

10.1 DODRZOVANI{ ZASAD TECHNOLOGICKYCH POSTUPU

Oddélené mistnosti,

Jsou v provozu feseny Cisté a necisté zény? ANO 75 % , .
uzaviratelné
Vizualni kontrola pracovnika
Je provadéna prvotni kontrola Cistoty mléka? ANO 75 % 1zuain! ,O O, ,p _cov, e
ktery provadi dojeni
Je oddéleno pasterované mléko od ANO 100 % Oddélené mistnosti (dojirna,
nepasterovaného? mléénice, vyrobna, balirna,
Nedochazi ke kfizeni neslugitelnych €innosti? ANO 100 % sklady)
Je kontrolovan cas a teplota pfi provadéni ANO 75 9 Ovladaci panel s dotykovym
pasterizace? ? displejem
Nedochazi pti vyrobé syrd k nezadoucim ANO 75 9% V pracovnim fadu stanovena
prodlevam? ? Casova |Ihita
Jsou pouzivany rukavice k omezeni ru¢ni ANO 100 % Vyuzivany jednorazové gumové
manipulace s vyrobky? ° rukavice
Jsou k dispozici rdzné, jasné odlisitelné Oddélené jednotlivé pracovni
pracovni pom(cky a nastroje pro necisté a ANO 100 % mistnosti a tedy i pracovni
Cisté Cinnosti? pomlcky a nastroje

Diivody ¢asteéného plnéni poZadavkii

V oblasti osobni ¢istoty muze velmi snadno dojit k pochybeni jedince, ktery si pted
praci neodloZi veSkeré osobni pfedméty (pifi provadéni auditu méla zaméstnankyné vyroby
na ruce hodinky). Proto tento bod neni ohodnocen 100 %.

Caste¢né nebyla zajisténa moznost osouSeni rukou po umyti — ve vyrobnim
prostiedi u jednoho umyvadla chybél zasobnik na papirové ru¢niky.

Velkym nedostatkem je absence skiin€é na odkladani civilnich odévl, kterd
V provozovné chybi. V soucasné dobé je vyuzivana pouze jedna skiiii, kdy na jedné strané
maji zamé&stnanci pracovni a ochranné odévy a na druhou stranu si odkladaji civilni
obleceni. Tim se poruSuje i dal§i pozadavek a to dikladné odd¢€leni ¢istych a necistych
z6n V provozu vyroby.

V oblasti chovani pracovniki je na kazdém jedinci, zda bude dodrzovat zasady

hygienického chovani a naptiklad pfi kaslani si ptedlozi ruku €1 kapesnik pted tsta tak, aby
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nebyla ohrozena bezpecnost vyrobku. Tento pozadavek mize byt poruSen nékolikrat
v pribéhu dne, a proto nebyl hodnocen 100 %.

Ptfi auditu bylo zjiSténo, ze v provozovné jsou umisténa klasickd umyvadla
(keramicka) urcena k osobni hygien¢ zaméstnanct, ale chybi zde mensi diez (nerezovy)
pro ¢isténi a omyvani potravin, pracovnich nastroji a pomticek.

Témér veskeré pozadavky na provozni hygienu jsou vyhovujici, pouze chybi jasné
oznaceni naddob a prostoru pro shromazd’ovani odpadu piimo v provozovné. Mimo
provozovnu je odpad skladovan v uzaviratelnych kontejnerech a nasledné vyvazen.

Pti skladovani surovin mize dojit k pfekroceni spotiebni lhiity vyrobku na zakladé
pochybeni jedince (Spatné zkontroluje datum). Nékteré produkty, které se vyrobi v patek,
jsou pomoci stroje datem oznacovany az v pondé€li a mize tak dojit k zdmeéné spravného
data. Pfi auditu bylo v chladicim zafizeni nalezeno n€kolik vyrobkl bez data vyroby.

Prvotni kontrola mléka (vizualni) neni provadéna u kazdého dojeni, nebot’ mléko
je pomoci trubek pfimo premisténo do vyrobny a neni ho tak mozné kontrolovat. Dale je
mléko pasterovano. Za tento proces je zcela zodpovédny vedouci vyroby, ktery osobné
nastavuje na dotykovém displeji potfebnou teplotu a Cas pasterizace. Tady opét hrozi
pochybeni jedince (Spatné nastaveni teploty a Casu), proto je tato operace klasifikovana
snizenym poctem %.

Pii vyrobé nesmi dochazet k velkym ¢asovym prodlevam, tzn. Ze jednotlivé
vyrobni operace musi probihat plynule. To je ale zavislé na vyrobni technologii a strojich,
které musi bezproblémové fungovat (pravidelna kontrola a udrzba). Pfedevsim stroje
na baleni produktd jsou Casto poruchové a je tieba béhem vyroby nékolikrat do procesu

zasahovat a stroj poupravit, ¢imz dochazi k prodluzovani ¢asovych lhit.

4.3. Napravna a preventivni opatieni

Na zéklad¢ vysledkl z interniho auditu jsou déale stanovena napravna a preventivni
opatieni, ktera maji vést K zajisténi vetsi bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti produktt
na této farme.

Jednotlivé kroky navzuji na zékladni principy systému kritickych kontrolnich boda

(HACCP), které jsou uvedeny v kapitole Vyhody systému HACCP.
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4.3.1 Diagram vyrobniho procesu kozich syri
Prvotnim krokem je vypracovani piehledného a srozumitelného diagramu
vyrobnich operaci. Naslednym krokem je ovéfeni vyrobniho diagramu v provozu dané
ekofarmy, aby doslo k eliminaci moznych odchylek od skute¢nosti. Diagram byl rovnéz
konzultovan s vedoucim pracovnikem vyroby. V pfiloze ¢. 7 je uveden obecny diagram
pro vyrobu syri. Pro ucely této prace postaci zjednoduSeny diagram vyrobniho procesu
kozich syrl, ktery se sklada ze Sesti zakladnich krokd (Cinnosti). Tyto kroky na sebe

navzajem navazuji a ovliviiuji je rizné faktory (viz obrazek ¢. 4).

Obrazek €. 4: Diagram vyroby kozich syri (Vlastni zpracovani, 2013)

DIAGRAM VYROBY KOZICH SYRU

1. _ Elektfina
DOJEN —
v
Yol - & _ Elektfina
Vihkost SKLADOVANI MLEKA |
v
Teplota: . _ Elektfina
PASTERIZACE *
Syfidla . 4*
Solna lazen _ i < Voda
Bylinky | ZPRACOVANI MLEKA
Pfijem obalt v
> 5. .
Skladovani . < Elektfina
obalt BALEN
] v
Teplota 6. o N
» | PRODEJ, SKLADOVANI, | «—Ciektfina
Chlazeni EXPEDICE

U kazdého kroku vyrobniho procesu je zapotiebi dodrzovat zasady spravné vyrobni
a hygienické praxe. Zameéstnanci v jednotlivych krocich vyroby musi plnit své povinnosti:
» dohlizet na plynuly chod vyroby a dodrzovani technologickych postupti,

» kontrolovat teplotu pfi pasterizaci a v chladicich zafizenich,
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» dbat osobni hygieng,

» pouzivat pracovni pomticky.

Veskeré vysledky kontrol zaznamenavaji do piislusnych formulait a knih tak, aby byla

mozna zpétna kontrola.

Takto pripraveny diagram vyrobniho procesu kozich syra slouzi jako podklad pro

provedeni analyzy nebezpeci na vybrané ekofarmé.

4.3.2 Nebezpeci souvisejici s procesem vyroby kozich syru

Nasledujicim krokem je vytvofeni seznamu potencidlnich nebezpeci. Na zakladé

diagramu vyrobniho procesu kozich syri jsou stanovena nasledujici nebezpeci, ktera

mohou pii vyrobé nastat

1. biologicka nebezpeci

>
>

>

mikroklimatické podminky ve staji (plisn¢);

nedodrzeni technologickych postupli (nedostate¢nd pasterizace mléka, nedodrzeni
¢asu, teploty, ¢iSténi nadoby);

pfitomnost mikroorganismii v mléce (Salmonella, Campylobacter, Mycobacterium
bovis);

riziko kiizové kontaminace (nevhodné zachazeni se surovinou, nelisté ruce,
nastroje);

pfitomnost hmyzu.

2. chemicka nebezpeci

>

vV V VYV V

vzhledem k tomu, Ze se jedna o biofarmu, je pouzivani chemickych prostiedki
(agrochemikalii) zakdzané;

nevhodna krmiva (chemicky upravovana);

Spatné vycisténa ¢i vydezinfikovana staj (pouziti nepovolenych prostiedkil);

Spatné skladovani Cisticich prostfedki ¢i Spatna manipulace s nimi;

nespravné €iSténi pomicek a nastroji ve vyrobné (aby nedoslo ke kontaminaci) —
forem na syr, sitek, pracovnich desek, nozi, vahy, nabéracek, plachty —
nedostatecné ocisténi pitnou vodou,

nevhodné uzivani pfipravkti proti hmyzu ¢i hlodaveim (nespravnd aplikace
Vv blizkosti potravin, surovin, pracovnich stoli);

nespravné provedena sanitace (ohroZzeni pracovnich nastroji, ploch, nadobi,

pomtucek);
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» pouzivani nevhodnych obaltl (uvoliiovani chemikalii do vyrobku);
» alergicka reakce na urcité potraviny (pfidavani ofecht do syri).
3. fyzikalni nebezpeci

» Spatné¢ ocisténé vemeno — zbytky hliny, pisku, papirové utérky (pouziva se
na ocisténi vemene);

» osobni hygiena (Spatné¢ umyté ruce, necisté pracovni pomtcky, odévy) — zbytky
hliny, vlast, chlupt, knofliky, Spendliky;

» Spatn¢ upravené nehty (musi byt ostifihané na kratko, bez nalakovani, nenosit
ozdobné predméty);

» osobni pfedméty zaméstnanct (sponky, nedopalky cigaret);

» nedodrzovani pracovnich odévl (chranéni vlasti — pokryvka hlavy; Cisté plaste,
pteziivky, jednorazové rukavice, zastéry);

» mnevhodné pracovni prostiedi (loupajici se natér, Spatné pfipevnény kryt svétla —
hrozi sttepy, nedostate¢né pripevnéné dlazdice).
Z vyse uvedeného seznamu jsou dale vybrana nebezpeci a pfifazena k jednotlivym

kroktm vyrobniho procesu kozich syrii

4.3.3 Analyza nebezpeci

Analyza nebezpeci je vypracovana podle diagramu vyrobniho procesu kozich syrt.
Ke kazdému kroku (Cinnosti) se stanovuje typ mozného nebezpeci — biologické, chemické,
fyzikélni (viz kapitola 3.3 a 4.1). V nasledujici tabulce je uvedena charakteristika
nebezpeci pii jednotlivych operacich vyrobniho procesu a nasledné i ovladaci opatieni vici
témto nebezpecim (tzn. jsou definovany postupy, kterymi je zamezeno vzniku nebezpeci).
Na zaver je jeste zhodnocena spolehlivost opatieni ¢i zhodnoceni vyznamu nebezpeci.

Z analyzy nebezpeci vyplyva, Ze potencialni nebezpeci se objevuje v kazdém kroku
vyrobni operace, a je proto nezbytné dodrzovat veskera pravidla, ktera jsou s procesem
vyroby kozich syrii stanovena.

Z tabulky ¢. 6 vyplyva, Ze vyrobni operace skladovani mléka a pasterizace jsou
nejvice nachylné na biologickd nebezpeci. Pravé témto operacim je nutné vénovat
zvysenou pozornost, protoze mikrobiologicka nebezpeci ptedstavuji pro lidi hlavni zdroj
onemocnéni  z potravin. Zakladnim ukolem je zabranit moZnému pomnoZeni
mikroorganismll a to diislednym dodrzovanim technologickych postupl pfi pasterizaci

a dodrzovéanim teplot pfi skladovani a manipulaci s mlékem.
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Tabulka ¢. 6: Analyza nebezpeci a ovladacich opatieni u vyroby syra (Vlastni

zpracovani, 2013)
X NEBEZPECH (Biologické, | OVLADACI OPATRENI/ co | ZHODNOCENI SPOLEHLIVOSTI
CINNOST e ., opatfeni, zhodnoceni vyznamu
chemické, fyzikalni) udélam, aby chyba nenastala v
nebezpeci
NedodrZeni zasad Dlikladna odista, pouzivani Postupy spravné hygienické
hygieny, nedostatec¢né spravnych pomdcek, praxe, dokumentace z
vyplachnuti dojiciho pravidelna sanitace a pravidelnych kontrol - voda,
zafizeni, kontaminace dezinfekce pomucek i hygiena
Dojeni mléka necistyma mistnosti a nasledny
rukama, necistym dostatecny oplach pomlcek,
odévem ¢i pomuickami, |voda splfiuje poZadavky pitné
kontaminace vody vody, pravidelné provadéné
odbéry a kontroly vody
Pritomnost mykotoxinli, | DodrZovani skladovacich, Monitoring- zkouseni,
rezidui inhibi¢nich latek | hygienickych a provoznich identifikace teploty (display),
(veterinarni IéCiva, podminek (teplota, vlhkost), |teploméry v lednicich, zaznamy o
sanitacni prostredky, oddélené skladovani pravidelnych ¢i namatkovych
toxické mineralni latky), | nesourodych potravin, kontrolach teplot, DDD,
SEE rozmnoZzovani pravidelné provadéni DDD, pravidelné provadeéni selektivnich
e mikroorganisma nad provadéni screeningovych rychlotestl (8-10min)

tolerované hodnoty,
nedodrzovani teplotnich
podminek, pfitomnost
skadca

testl, dodrZovani ochrannych
Iht stanovenych pro |éciva

Pasterizace

Prezivani nebo
rekontaminace
salmonelou, listerii

ZlepSeni designu a funkce
pastéru, pravidelna kontrola
teploty a Casu pasterizace,

Monitoring - teplota/rychlost
pratoku: kalibrace zaznamového
senzoru a diverzni systémové

pri apod., nedostatecna pravidelné Cisténi pastéru funkce
zpracovani | doba Ci teplota pfi povolenymi latkami
mléka provadéni pasterizace,
nedodrzovani
hygienickych podminek
Kontaminace Cistych DodrZovani sanita¢niho fadu, | Monitoring - smyslové vnimani
manipulacnich spravné skladovani pridatnych | surovin, méreni teplot, vihkosti
prostiedkd (nadobi), latek - suché sklady, vétrané | vzduchu, aromatické latky
pfitomnost nezadoucich | prostory, optimalni teplotaa | skladovat zabalené, pouzivat
Zpracovani - | latek v mléce, nevhodné | vihkost, ochrana proti ochranné prostfedky - sité do
syfidlo, skladovani pfidatnych slune¢nimu zareni, praniku oken proti skdidcim
bylinky, sal | 1atek (bylinek, koFeni) - | Skadcd

ztrdta aromatickych
vlastnosti, barvy, chuté,
pohlcovani nezadoucich
pachl
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Tabulka ¢. 6: Analyza nebezpeci a ovladacich opatieni u vyroby syru (Vlastni

zpracovani, 2013)
ENNOST | NEBEZPECH (Biologické, | OVLADACH OPATRENI/ co | ZHOPNOCENI SPOLERLIVOSTI
chemické, fyzikalni) udélam, aby chyba nenastala opatreni, zhodnocevrjl vyznamu
nebezpeci
Ktizova kontaminace, Skladovat obaly na Cistém a Monitoring - smyslova kontrola
nedostatecna hygiena suchém misté, zamezit obal(, kontrola skladt - teploty,
zaméstnanct, Spatné primarnimu poskozeni obal(, | vlhkosti, minimalizace prichodd
umyté pracovni znecisténi obald, dodrzovat pod dvermi, sité na oknech,
pomlcky, nedodrzovani | hygienu pfi manipulaci s obaly | desinsekéni lampy, postupy
Casovych Ihit pro baleni, | - pokladat obaly pouze na spravné hygienické praxe -
Baleni nedodrzovani teplotnich, | Cistd mista, oteviené obaly dezinfekce rukou, Cisty pracovni
podminek, Spatné (kelimky) pokladat dnem odév, pokryvka hlavy
skladovani oball vzhiru (eliminace vzdusné
kontaminace), po zabaleni
(naplnéni) produktu co
nejrychleji uzavfit
Kontaminace zpUsobena | Zajisténi plynulé expedice Vyuzivat sluzeb ovérenych
nedodrzenim syrQ v chladicich dopravcd, pravidelna vizualni
hygienickych podminek | automobilech, dodrzovéni kontrola skladovacich prostor,
pfi prodeji, pomnozZeni teplotnich podminek béhem | pravidelna kontrola trvanlivosti
nezadoucich manipulace a distribuce, Cisté | produktl, méreni teploty v
S, mikroorganism( prepravni prostory, pravidelné | chladicich zafizenich, sanitace
SR, zpUsobené nedodrzenim | kontrolovani minimalni skladovacich prostor, kontrola
skladovani bezpecné teploty pfi trvanlivosti produktd, neporusenosti oball pfi vydeji,
skladovani, ¢i expedici, skladovani v neporudenych a | smyslové posouzeni vyrobku
nedodrzovani osobni uzavienych obalech, (vzhled, barva, konzistence)
hygieny zaméstnancl dodrZovani skladovacich
podminek (teplota, doba
skladovani)

4.3.4 Analyza rizik

Analyza rizik slouzi ke shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich

nebezpeci (biologickd, chemickd a fyzikdlni) pro zdravotni nezdvadnost vyrobku
a 0 podminkdch umoziujicich jejich pfitomnost v potraving, které jsou nutné pro
rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni nezévadnost vyrobku a o jejich zatfazeni
do planu systému kritickych bodu.

Riziko lze zjednoduSené charakterizovat jako miru pravdépodobnosti uplatnéni
nebezpeci a zdvaznosti disledkt vyplyvajicich z pfitomnych nebezpeci v potraving.

Analyza rizik hraje vyznamnou roli pfi pfipravé planu systému kritickych bodi
a zavadeéni systému, zejména pro piipravu podklada ke stanoveni kritickych bodl. Analyzu

rizik 1ze chapat jako ¢innost navazujici na analyzu nebezpeci.
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Rizika lze eliminovat né¢kolika zptsoby:

a) Sledovanim, pozorovanim a méienim stanovenych znakl uréenym postupem pro
posouzeni, zda kriticky bod je ve zvladnutém stavu (tzn. ve stavu, kdy jsou
dodrZeny stanovené postupy a hodnoty).

Pt. sledovani teploty pfi pasterizaci nebo pfi skladovani vyrobki, hodnoceni chuti
a vung vyrobku.

b) Ovladacim opatienim — slouzi k prevenci, vylou¢eni nebo zmenSeni nebezpeci
na pripustnou uroven.

Pt. dodrzovani spravné vyrobni a hygienické praxe, pravidelnd sanitace, pravidelné
provadéné odbéry vody, kontrola data spotieby produktu, DDD.

c) Napravnym opatienim - slouzi k okamzité reakci, tzn. uvede kriticky bod
do zvladnutelného stavu ihned, jakmile dojde k ptekroceni kritické meze.

Pt. nespravna teplota v lednici (oprava lednice, dochlazeni vyrobku), repasterizace
mléka v ptipadé ptekroceni povolenych limiti CPM a PSM, likvidace vyrobku
Vv piipad¢ piekroceni data spotieby, dochlazeni vyrobku a ptipadné poklesu teploty.

4.3.5 Kvantitativni analyza rizik pomoci techniky FMEA
Analyzu rizik je mozné provést na zakladé znalosti a zkuSenosti anebo 1ze pouzit
rizné metody kvalitativni ¢i kvantitativni analyzy rizik. V této praci je vyuZita
kvantitativni metoda analyzy rizik, pti které se vyuziva technika FMEA  (Failure Modes
and Effects Analysis — Analyza moznych poruch a jejich nasledkt). Podkladové tabulky
k vypocétu rizikového ¢isla pomoci techniky FMEA jsou uvedeny v ptiloze €. 8.
Tabulka ¢. 7 zaznamenava Sest zakladnich ¢innosti nutnych k vyrobé kozich syrt
(viz obrazek €. 4). VSechny druhy nebezpeci byly uréeny pomoci analyzy nebezpeci (viz
kapitola 4.2). Jednotlivym identifikovanym nebezpecim v kazdém kroku technologického
postupu jsou postupné piifazeny hodnoty sledovanych ukazatelt. Mira daného ukazatele se
ohodnoti 1 az 10 body. Pozadované ¢islo rizika ,,R* se vypocte jakou soucin tii hodnot
sledovanych ukazatelti neboli R = Kx € x S. Minimalni hodnota &isla rizika je 1,
maximalni hodnota Cisla rizika je 1000.
Z tabulky €. 5 je patrné, ze nejvyssi rizikové Cislo je stanoveno u vyrobniho kroku
expedice, prodej, skladovani a jeho hodnota je 576 bodl. Tento vysledek vznikl na zakladée
vyse uvedeného vzoreCku. Bylo zjisténo, ze proces expedice, prodeje a skladovani neni

zcela dokonaly a nejsou vném dodrZzovany veSkera pravidla pro spravné fungovani
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vyrobni a hygienické praxe. Nejvétsim nebezpeCim této vyrobni Cinnosti je pomnozeni
nezaddoucich organismi. Tento krok muze vést k poruseni bezpecnosti a zdravotni
nezavadnosti vyrabéného koziho syru.

Druhy nejrizikovéjsi vyrobni krok na zaklad¢ vysledki kvantitativni analyzy je
skladovani mléka. Zde je nejvétsi hrozbou mozna ptfitomnost mykotoxint, rezidui
a inhibicnich latek v mléce. Pfi ptekroceni povolenych limitl hrozi kone¢nému spotiebiteli
onemocnéni. Zameéstnanci farmy musi dbat na dodrzovani ¢asovych lhiit pfi manipulaci
s mlékem v procesech dojeni a nasledné pii skladovani mléka. Samoziejmosti by mélo byt
dodrzovani skladovacich podminek, piedev§im teploty a udrzovani chladicich zafizeni
vV Cistote.

Tteti nejvyssi rizikové Cislo, které dosahuje hodnoty 480 bodi, ptfipada vyrobni
operaci pasterizace. Pii nespravn¢ provadéné pasterizaci mohou v mléce prezivat
mikroorganismy — piedevsim salmonela a listerie. Tyto bakterie predstavuji velké riziko
ajsou vaznym nebezpeCim z hlediska zdravotniho ohrozeni spotiebitele. Vedouci
pracovnik smény ma za kol kontrolovat Cas a teplotu (pasterizace musi probihat min. pii
72 °C anejmén¢ po dobu 15 s) pifi pasterizaci, ¢imZ eliminuje mozné riziko. Jeho
povinnosti je také zajistit pravidelné kontroly pastéru a méfidel a provadéni sanitace
pasteéru.

Z kazdého kroku vyrobni ¢innosti bylo vybrano to nebezpeci, které ziskalo nejvyssi
rizikové Cislo (v tabulce €. 7 vyznaceno Cervenou barvou). Téchto Sest vybranych bodl

bude dale zkoumano.

Tabulka ¢. 7: Kvantitativni analyza rizik pomoci metody FMEA (Vlastni zpracovani,
2013)

Krok / Nebezpeéi Zavainost kK® | Cetnost | € | Spolehlivost | S*° | R
Cinnost nasledku uplatnéni ovladaciho
opatfeni
L Nedodrzeni zésad Znehodnoceni 3 Casto 5 Stredni 5 75
Dojeni hygieny vyrobku
Kontaminace mléka | Znehodnoceni 3 Obcas 4 Vysoka 3 36
L, necistyma rukama, | vyrobku
Dojeni TRl . -
necistym odévem Ci
pomuckami

8 K=kategorie rizika

9 C=¢etnost (pravdépodobnost) uplatnéni nebezpedi
10 S=spolehlivost ovladaciho opatieni

" R=rizikové ¢islo
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Tabulka €. 7: Kvantitativni analyza rizik pomoci metody FMEA (Vlastni zpracovani,

2013) ,
Krok / Nebezpeéi Zavainost | K| Cetnost | €| Spolehlivost | $'* | R™
Cinnost nasledka uplatnéni ovladaciho

opatieni
Nedostatecné Onemocnéni 5 Kazdodenni |7 Stredni 7
Dojeni vyplachnuti dojiciho
zarizeni
Pfitomnost Onemocnéni 9 Kazdodenni |9 Stredni 6

Skladovani | mykotoxind,

mléka rezidui, inhibicnich
latek
, . | RozmnoZovani Onemocnéni 5 Obcas 4 | Stfedni 4 80

Sklad?vanl organism{ nad

miéka tolerované hodnoty
. . | NedodrZovani Znehodnoceni |4 Casto 6 | Vysoka 2 48

Sklad?vanl teplotnich vyrobku

mléka podminek
. . | Pfitomnost skidct | Onemocnéni 6 Velmi zfidka |2 Vysoka 3 36
Skladovani
mléka

PFfezivani nebo Onemocnéni 8 Kazdodenni |10 | Stfedni 6
Pasterizace | rekontaminace

salmonelou, listerii

Nedostatecna Onemocnéni 6 Kazdodenni |8 Vysoka 2 96
Pasterizace |doba/teplota pfi

provadéni paster.

NedodrZovani zasad | Znehodnoceni 3 Casto 6 Stredni 4 72

Pasterizace | hygienickych vyrobku

podminek
. . | Kontaminace Znehodnoceni |4 Kazdodenni |9 Nizka 8

Zprac’ovanl manipulacnich vyrobku

mléka prostiedkd
., . | Pfitomnost Onemocnéni 6 Casto 6 | Stfedni 6 216

Zpraclovam nezadoucich latek v
mléka -

.. | Nevhodné Onemocnéni 7 Casto 7 Stfedni 4 196

Zprac’ovanl skladovani
miéka pridatnych latek

Ktizova Znehodnoceni |4 Kazdodenni |10 | Nizka 9
Baleni kontaminace vyrobku

Nedostatecnd Znehodnoceni |3 Casto 6 Stredni 5 90
Baleni osobni hygiena vyrobku

12 K=kategorie rizika

13 C=getnost (pravdépodobnost) uplatnéni nebezpedi
4 S=gpolehlivost ovladaciho opatieni

' R=rizikové &islo
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Tabulka €. 7: Kvantitativni analyza rizik pomoci metody FMEA (Vlastni zpracovani,

2013)
Krok / Nebezpeéi Zavainost | K*® | Cetnost | €' | Spolehlivost | S** | R™
Cinnost nasledka uplatnéni ovladaciho
opatieni
Spatné umyté Znehodnoceni |3 Kazdodenni |8 Nizka 8 192
Baleni pracovni pomUcky | vyrobku
Nedodrzeni Onemocnéni 7 Casto 7 Stredni 6 294
Baleni Casovych/teplotnich
Ihat pro baleni
Spatné skladovani | Onemocnéni 6 Obcas 3 Stredni 4 72
Baleni oballi
Expedice, | NedodrZeni hygien. | Znehodnoceni 3 Obcas 2 Stredni 4 24
prodej, podminek pri vyrobku
skladovani | prodeji
Expedice, | PomnoZeni Onemocnéni 8 Kazdodenni |9 Nizka 8
prodej, nezadoucich organ.
skladovani
. Prekroceni [hGty Onemocnéni 7 Kazdodenni |8 Nizka 8 448
Expedice, C
dei minimalni
pro J,' . | trvanlivosti vyrobku
skladovani
Expedice, | NedodrZovani Onemocnéni 6 Kazdodenni |8 Vysoka 2 96
prodej, sklad./expedicnich
skladovani | podminek
. Nedostatecna Znehodnoceni 4 Casto 6 Nizka 8 192
Expedice, ,
) kontrola vyrobku
prodej, Y .
? ., | neporusenosti
skladovani .
oball

4.3.6 Stanoveni kritickych bodii

Kritickym kontrolnim bodem je operace, postup nebo krok, ve kterém miize

jakakoliv ztrata kontroly smétfovat ke vzniku nepiijatelného nebezpeci pro konec¢ného

spotiebitele. Kritické body jsou stanoveny na zéklad¢ vysledkii analyzy nebezpeci, tzn.

je-li v procesu vyroby identifikovano nebezpeci, musi byt stanoven minimalné jeden

kriticky bod. Kriticky bod muze byt stanoven také u operace, kterd ma zasadni vyznam pro

zdravotni nezdvadnost produktu (napft. pasterizace).

16 K=Kkategorie rizika

17 C=getnost (pravdépodobnost) uplatnéni nebezpedi
18 S=spolehlivost ovladaciho opatieni

19 R=rizikové &islo




Na zaklad¢ provedeni analyzy nebezpeci a rizik a posouzeni urovné stavajici praxe

na ekofarmé byly v celkovém vyrobnim procesu urc¢eny kritické body (viz tabulka ¢. 8).

Tabulka €. 8: Stanoveni kritickych kontrolnich bodu na zakladé vysledkii analyzy

rizik (na zaklad¢ nejvysSich hodnot rizikového ¢isla) (Vlastni zpracovani, 2013)

Cinnost Nebezpedi—B, |Je identifikované Zdavodnéni rozhodnuti o | CCP*°/cP™
CH, F nebezpeci vyznamnosti nebezpeci
vyznamné?
(ANO/NE)
Nedostatecné Moznost ohroZeni
vyplachnuti zdravotni nezdvadnosti
Dojeni dojiciho zafizeni NE vyrobku, disledné NE
dodrzovani hygieny na
pracovisti
PFitomnost Dodrzovani skladovacich
mykotoxind, podminek - teploty,
Skladovani | rezidui, vlhkosti, pravidelna
mléka inhibi¢nich ANO dezinfekce lednic a

latek nasledné oplachnuti
pitnou vodou

Prezivani nebo Pravidelna kontrola a
rekontaminace idrs 5

Pasterizace | | ANO Udrzba paét(?ru,
salmonelou, kontrolovéni teploty a
listerii doby pasterizace

7 , . | Kontaminace

prac,ovanl manipulaénich NE NE
mléka Y Le

prostiedkd
KFizova Udrzovani Cistoty na
kontaminace pracovisti, pravidelné

Cisténi pracovnich ploch,
manipulacnich

Baleni NE prostiedkd, dodrzovani NE
osobni hygieny
zaméstnancll a pouZivani
pracovnich a ochrannych
odévl

Pomnozeni Dodrzovani

nezddoucich skladovacich/expedi¢nich

Expedice, |Organ. podminek - teploty,
prodej, ANO vlhkosti, plynulé zajiSténi

skladovani expedice, kontrola

minimalni doby

trvanlivosti

Stanoveni kritickych kontrolnich bodi bylo pro potvrzeni vysledku (z tabulky ¢. 8)

provedeno rovnéZ pomoci rozhodovaciho diagramu, ktery je uveden v tabulce ¢. 9.

20 CCP = kriticky kontrolni bod
21 CP = kontrolni bod

68



Do diagramu jsou zpracovana opét ta nebezpeci, ktera byla ohodnocena nejvyS$im

rizikovym ¢islem dle analyzy rizik.

Je patrné, Ze vysledky z obou tabulek (tabulky ¢. 8 a 9) se shoduji a na jejich

zéklad¢ jsou stanoveny stejné kritické kontrolni body.

Na zaklad¢€ provedenych analyz byly stanoveny 3 kritické kontrolni body:

kroku (skladovani mléka);

kroku (pasterizace);

prodej a expedice).

Tabulka ¢. 9: Stanoveni kritickych kontrolnich bodu na zakladé rozhodovaciho
diagramu (Vlastni zpracovani, 20013)

1) pritomnost mykotoxint, rezidui, inhibi¢nich latek pfi druhém vyrobnim

2) prezivani nebo rekontaminace salmonelou, listerii pfi tfetim vyrobnim

3) pomnozeni nezadoucich organismu pii Sestém vyrobnim kroku (skladovani,

Cinnost Nebezpeci Existuji Je tato Mize dojit k Eliminuje ccp
preventivni operace nadmérné nasledny krok | (ANO/NE)
opatreni pro specialné kontaminaci nebezpeci nebo
identifikované urcena pro nebo dané snizuje riziko na
nebezpeci? NE = | eliminaci riziko vzrist na | pfijatelnou
urci, jak a kde nebezpeci neprijatelnou uroven? NE =
mUZe byt toto nebo snizeni | Uroven? NE = CCP, ANO =
nebezpedi rizika na neni CPP, ANO | neni CCP
ovladdno, ANO = | pfijatelnou = jdi na dalsi
jdi na dalsi otazku | droven? NE = | otazku

jdi na dalsi
otazku, ANO
= CCP
Nedostatecné
., | vyplachnuti
Dojeni dojiciho ANO NE NE NE
zafizeni
Pfitomnost
., | mykotoxind,

Skladovani | rojq; ANO NE ANO NE

miéka | jhibicnich
latek®

22

parlamentu a Rady (ES) ¢. 470/2009 a Natizeni Komise (EU) €. 37/2010.
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Tabulka ¢. 9: Stanoveni kritickych kontrolnich bodi na zakladé rozhodovaciho
diagramu (Vlastni zpracovani, 20013)

Cinnost Nebezpeci Existuji Je tato Mdze dojit k Eliminuje ccp
preventivni operace nadmérné nasledny krok (ANO/N
opatreni pro specialné kontaminaci nebezpeci nebo E)
identifikované urcena pro nebo dané snizuje riziko na
nebezpeci? NE = | eliminaci riziko vzrlst na | prijatelnou
urci, jak a kde nebezpeci neprijatelnou uroven? NE =
muZe byt toto nebo snizeni | droveni? NE= | CCP, ANO =
nebezpeci rizika na neni CPP, ANO | neni CCP
ovladano, ANO = | pfijatelnou = jdi na dalsi
jdi na dalsi otazku | Uroven? NE = | otazku

jdi na dalsi
otazku, ANO
=CCP

Prezivani nebo
rekontaminace

Pasterizace salmonelou, ANO ANO
listerii
., | Kontaminace
Zprac,ovanl manipulacnich ANO NE NE NE
miéka prostiedkd
Kfizova
Baleni | kontaminace ANO NE NE NE

Expedice, | Pomnozeni
prodej, | nezadoucich ANO NE ANO NE
skladovani | organ.

Dalsi ¢ast prace se vénuje problematice kritickych kontrolnich bodu tak, aby byla
zajisténa veétsi bezpecnost produktt a nebylo ohrozeno zdravi spottebiteld.

Pro kazdy CCP je nutné urcit jeden nebo vice znakt (parametrti, veli¢in), jejichz
sledovani umozni posoudit prib¢h procesu. Za takovy znak lze povaZovat teplotu, cas,
pfitomnost necistot, zapach nebo vzhled. Kazdy znak ma své kritické meze (hodnoty)
znakl, které vymezuji zvladnuty/ptipustny a nezvladnuty/nepiipustny stav, neboli
prekroceni kritické meze znamena, ze proces neprobihd v ramci urCenych pravidel, tzn.
neprobiha spravné. Ukolem je, aby byl proces ve zvladnutém stavu a bez moznosti
ohroZeni zdravotni nezadvadnosti produktu a nasledné zdravi zakaznika.

DalSim ukolem je stanovit postup sledovani (pozorovani) kazdého CCP tak, aby
byly nastavené kritické meze dodrzovany. Nutné je také nezapomenout jasn¢ urcCit Cetnost

sledovani CCP a povéfit osobu, kterd bude o sledovéanich provadét pravidelné pisemné
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zaznamy (viz ptiloha ¢. 9). Tyto zaznamy kontroluje vedouci pracovnik a slouzi pro tcely

zpétné vazby.

Na zéaklad¢ urceni kritickych kontrolnich bodl byly stanoveny znaky a hodnoty

kritickych mezi, postupy sledovani, stanovena napravna opatieni a verifika¢ni postupy pro

kazdy kriticky bod. Tyto udaje byly sestaveny pro kazdou vyrobni operaci, ve které vznikl

CPP, a byly zaznamenany do tabulky ¢. 10.

Tabulka ¢. 10: Sledovani kritickych kontrolnich bodu (Vlastni zpracovani, 2013

Cinnost Sledovany Kriticke Postup Frekvence Napravna opatfeni Ovéteni
znak meze sledovani sledovani metody v
CCP
Ptitomnost Pocet PSB | Kontrola 1x tydné Zlikvidovat danou davku | 1x za mésic
mykotoxint, | do 400 tisic, | vysledkd zaméstnancem provedena
., | inhibi¢nich CPM do 100 | screeningovych | skladu kontrola v
Skladovani | 4ek rezidui | tisic testll - laboratofi,
mi¢ka pravidelné zaznamenani
provadéni vysledka
selektivnich
rychlotesti
Pezivani Teplota min. | Kontrola Pii kazdé Repasterizace, likvidace | Pouzivani
nebo 72 °C po teploty v pasterizaci dané davky kalibrovanych
rekontaminace | dobu mi. 15 | pribéhu vedoucim méfidel
Pasterizace | salmonelou s pasterizace pracovnikem
kalibrovanym
méfidlem,
méfeni doby
pasterizace
Nezadouci Skladovaci a | Kontrola 1x denné Dochlazeni vyrobku, Ovétovani
organismy expedi¢ni teploty v odpovédnym | Gipravy teploty ve provoznich
teplota max. | chladidich pracovnikem | skladovacich/expedi¢nich | teploméra
7°C zatizenich na (vedouci prostorech, likvidace
pocatku a na smény) produktu
konci smény se
zédznamem
(zdznam
Expedice, provadl,
- vedouci
prodej, K
skladovani prasovit
smény),
kontrola teploty
pied a po
expedici
Doba spotieby | Odpovida Kontrola 1x denné Likvidace produktu Piezkouseni
pozadavkdm | oznaceni, odpovédnym odpovédnych
kontrola pracovnikem pracovniki 1x
zaznamu (vedouci rocné
smény)
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4.4, Hodnoceni zajiSténi bezpecnosti vyroby kozich syri

Okoli kozi farmy Zahradka i1 vyrobni prostiedi pisobi velmi Cistym dojmem. Cela
provozovna je vybavena modernimi stroji, zafizenim, nerezovymi nastroji, plastovymi
okny a snadno omyvatelnym povrchem nejen na podlaze, ale také na sténach mistnosti.
V mistnostech pievazuji svétlé barvy, predevSim bild, coZ umoznuje na prvni pohled
identifikovat Cistotu v provozu. Technické zazemi farmy je na vysoké urovni a hrozi tak
minimalni riziko zdravotniho ohrozeni spottebiteld.

Velky daraz je kladen na dodrzovani osobni hygieny zaméstnanci a pravidelné
pouzivani pracovnich odévli a ochrannych pomicek, které se objednédvaji a dopliuji
do Saten zaméstnanci. Zasobniky s mydlem jsou umistény ve vSech mistnostech
a k dispozici jsou také jednorazové papirové rucniky (u jednoho umyvadla chybél zasobnik
na papirové ruéniky). Ptivod teplé i studené vody je zajistén. Pravidelné probihaji kontrolni
odbéry vody, kterymi je ovéfovana kvalita vody.

Po provedeni interniho auditu na této farm¢ vSak bylo zjiSténo 1 nékolik
podstatnych pochybeni. Napiiklad v Satnadch chybi samostatna skiin na civilni obleceni.
V mistnosti je v soucasné dob¢ k dispozici pouze jedna, coz zcela nesplituje standard a je
nutné do Satny dalsi sk#in doplnit. Neni zcela bezpecné ukladat vedle sebe napiiklad cisté
pracovni holinky a S§pinavou venkovni obuv.

V provoznich mistnostech se nachazi nékolik umyvadel, kterd jsou urcena vyhradné
pro hygienu rukou. Ve vyrobné¢ je umistnén velky nerezovy diez, kde se syry nechéavaji
Vv platénych pytlich odkapavat. Chybi zde alespon jeden mensi dfez na umyvani pracovnich
pomucek ¢i nastroji, které by nebylo vhodné umyvat v umyvadlech nebo v diezu uréeném
na odkapéavani syra.

Jednou z velmi dulezitych Cinnosti pro ochranu zdravi spotiebiteld je samotna
pasterizace. Proces zacCind u zaméstnance (vedouciho vyroby), ktery ruéné€ pomoci
dotykového displeje urci potfebné parametry pro vyrobu (nastavi Cas, teplotu). Zde miize
velmi snadno dojit k pochybeni jedince. Proto je tento krok povazovan za velmi
nebezpecny a rizikovy a je nutné ho pravidelné (tzn. pti kazdé pasterizaci) sledovat.

V balirn€ je umisténo nékolik automatickych stroji (linky na plnéni mléka, jogurtd,

stroje na plnéni a uzavirani kelimk®, stroj pro tisk data vyroby), diky kterym
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se minimalizuje rucni prace s vyrobky. To vede ke snizovani nebezpeci pifi vyrobé
produktu.

V zévérecné fazi procesu vyroby, tedy pfi skladovani, prodeji a nasledné expedici
hrozi nebezpec¢i nezadouciho pomnozeni organismi. Je zde nutné minimalizovat casové
prodlevy, aby nedochédzelo k ptekroceni pozadovanych teplot u vyrobki. Sklady
se nachazeji ptimo v provozovné a jde ptredevsim o zodpovédnost jedince, aby dodrzoval
dané lhlty a nastavoval a kontroloval teploty ve skladech. Pti distribuci vyrobku do fetézca
BILLA je nutné, aby vSe bylo provedeno rychle a nedochazelo tak k poklesim teploty pod
pozadovanou hranici, coz by mélo za nasledek mozné zdravotni riziko pro spotiebitele.

Po ukonceni vyroby probihd ¢isténi veskerych pracovnich prostor a to na zakladé
vypracovaného sanita¢niho fddu. Samotnou sanitaci provadéji zaméstnanci farmy kazdy
den po skonceni vyroby. Majitel farmy namatkové provadi kontrolu ¢istoty provoznich
prostor a Vv ptipad¢ negativniho vysledku postihuje zaméstnance odebranim osobniho
ohodnoceni. Dostate¢nou c¢istotu potvrzuji i hygienické kontroly, které jsou na farmé
pravidelné provadény a nebyly pfi nich zjiStény zaddné zdvazné nedostatky. Nezbytnou
soucasti pro zajiStovani zdravotni a hygienické nezdvadnosti potravin je také soustavné
provadéni DDD v potravinafskych provozech, které po nalezitém Skoleni mohou provadét
I samotni zaméstnanci. Farma Zahradka si vSak jednou mési¢né necha provést DDD
odbornou firmou, aby m¢la jistotu, ze vyrobky a suroviny neohrozuje riziko vyskytu
Skidct.

V ramci provadéného interniho auditu byla pro ekofarmu Zahraddka vypracovana
analyza rizik a nebezpeCi. Zatimco analyza nebezpeci se od plivodni analyzy lisi jen
minimalné (absence nékterych ovladacich opatieni), analyza rizik je vypracovana zcela
odlisné. Farma si ji vytvafela sama na zaklad¢ jiz ziskanych zkuSenosti vedouciho vyroby
a majitele farmy, zatimco v préaci je analyza rizik provedena pomoci techniky FMEA.
V soucasné dobé maji v ramci systému HACCP na farmé urceny pouze jeden CPP, kterym
je pfeZivani nebo rekontaminace salmonelou, listerii pfi pasterizaci. Tento kriticky
kontrolni bod se shoduje s vysledky prace, ale navic byly ur€eny jest¢ dalsi dva kritické
kontrolni body — pfitomnost mykotoxintl, rezidui, inhibi¢nich latek pfi skladovani mléka
a pomnozeni nezadoucich organismii pii skladovani, prodeji a expedici. Pro udrzeni dobré
kvality bioproduktii je nutné kritické kontrolni body pravidelné kontrolovat a zapisovat

0 nich vesker¢ zjiSténé poznatky do formulari.
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Celkové vysledky z provedeného auditu a analyzy rizik a nebezpec¢i jsou dobré.
Na ekofarmé byly zjiStény podstatné nedostatky, které farma musi v co nejkratsi dobé
odstranit. Nezbytné je také doplnéni urcenych CCP do syst¢ému HACCP a jejich dasledna
kontrola. Pokud farmy splni vyse uvedené pozadavky, lze ocekavat, Ze provozni prostredi
bude vyhovovat vyrobnim a hygienickym standardim a ze vyrabéné bioprodukty budou

zdravotné nezavadné.
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5. Zavér

Ekologické zemé&dglstvi dosahuje v Ceské republice rostouciho trendu. Produkty
zn¢ho pochazejici si vefejnost automaticky spojuje s vyssi kvalitou a nizSim rizikem
ohroZeni zdravi. Uz si ovSem neuvédomuje, Ze pravé bioprodukty vyzaduji i mnoho ru¢ni
préace, ktera s sebou nese riziko ohrozeni zdravotni nezavadnosti téchto vyrobku. Cilem
této diplomové prace bylo zhodnotit stupeil zajisténi bezpecnosti konkrétné pii vyrobé
kozich syru na ekofarm¢é Zahradka.

Na veskeré organizace, které potraviny vyrabé&ji, dodavaji anebo S nimi obchoduji,
je vsoucasné dobé kladen pozadavek na bezpe¢nost a zdravotni nezavadnost potravin.
Provozovny si musi uvédomit, Ze nebezpeci muze byt vneseno do jakékoliv casti
potravinového fetézce, a proto je nezbytna dikladnd kontrola vSech téchto jeho fazi.
Zabezpetné a zdravotné nezdvadné vyrobky ma zodpovédnost provozovatel podniku
(farmy), na kterého jsou kladeny stale vétsi naroky.

Systémy zajisténi bezpecnosti potravin v CR véetné instituci zajistujicich ochranu
zdravi spotiebitele zpracovava teoretickd ¢ast prace. Téz byla prozkoumand problematika
Systému kritickych kontrolnich bodi (HACCP), ktery eliminuje vznik zdravotné
zavadnych potravin. Prace se dale zminuje o moznych rizicich a nebezpeci z potravin,
ktera hrozi v ptipad¢ nesplnéni pravidel a kterym je nutné predejit dodrZzovanim urcenych
povinnosti vyrobce (osobni a provozni hygiena, spravné pouzivani systému HACCP,
legislativni rdmec, pravidelné Skoleni zamé&stnanct atd.).

Vlastni ¢ast prace se zabyvala provedenim interniho auditu sledované farmy pfi
procesu vyroby kozich syria. Ukolem bylo zhodnotit celkovy proces vyroby kozich syra
z pohledu pozadavku HACCP a spravné vyrobni a hygienické praxe. Veskeré zjisténé
poznatky byly v prubéhu auditu zapisovany do piedem piipraveného checklistu.

Nasledné byla vypracovana ndpravna a preventivni opatieni, ktera by méla vést
ke zlepSeni stavajiciho stavu. Byly urCeny tii kritické kontrolni body, které je nutné
pravideln¢€ kontrolovat a veSkeré poznatky o nich zapisovat do pfipravenych formulait.
Toto opatieni minimalizuje moZzné nebezpeci vzniku zdravotné zdvadného vyrobku.

Na zéklad¢ provedeného a v praci popsaného vyzkumu bylo zjisténo, Ze sledovana
ekofarma splituje na dobré urovni zajisténi bezpe¢nosti vybraného bioproduktu z pohledu

pozadavkih HACCP. Pii provadéni auditu bylo odhaleno nekolik podstatnych nedostatki.
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Pokud farma bude i nadéle spravné vyuzivat systém HACCP dle platného pravniho ramce
a bude ho pravideln¢ aktualizovat (tzn. doplni urCené kritické kontrolni body), lze
oCekavat, ze nebude mit zadné problémy s bezpecnosti vyrabénych produkti

ani v budoucnu.
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Priloha €. 1: Orgdny zabyvajici se problematikou bezpecnosti biopotravin (ANONY My,
2011)

| Organy ochrany velwneho zarnvi

: Organy veteninami spravy

| Stitni zemdabiska 2 potravinalska inspekce
§ NBDOV RO s e RASSF

o wibas vy it 1  Ustteani  Komwolni 3 zkubebnl  Gstav
B I e R i i seatni rostinolékarsk spriva :



Piiloha &. 2: Schéma fungovini systému RASFF v Ceské republice (MZes, 2011)

[

Clenské zemé& EU —
Evropsky urad pro bezpe¢nost potravin

Ministerstvo
zemédélstvi

Statni veterjnérm'
spriava CR
(potraviny, krmiva)

Statni zemédélska a
potravindrska inspekce
(potravinv)

Narodni
kontaktni
misto RASFF

Evropska komise - DG
SANCO

Spolupracujici instituce v
CR:

= Ministerstvo vnitra

= Ministerstvo spravedlnosti

= Ministerstvo obrany

= Ustav zemédélské
ekonomiky a informaci

= Statni urad pro jadernou

bezpecnost
Celni organy
Orgéany ochrany veiejného Ustiedni kontrolni a
zdravi zkuSebni
(M7) nistav zemédélskv




Piiloha €. 3: Proces fungovani systemu HACCP (Matyas, 1993)

Analyza nebezpeci a posouzeni jeho
zavaznosti a rizika

Identifikace kritickych
kontrolnich/ochrannych bodu

Specifikace kritérii k ochrané zdravotni a
hygienické nezdvadnosti produktu na
kazdém CCP

Urceni kontrolnich metod ke sledovani
kritérii na kazdém CCP (monitoring)

Bezprostredni provedeni napravnych
opatreni - intervenci pokud se monitoringem
zjisti, Ze kritéria nejsou splnén

Vypracovani zaznamu a vedeni
dokumentace

Ovérovani funkce systému (verifikace)




Piiloha &. 4: Zddost o certifikaci ekologického produktu (KEZ, 2013)

Podnik — jméno,

nazev:

Cislo KEZ:

Oznaceni provozovny:

Zadost o certifikaci ekologického vyrobku

Obchodni nazev

prechodného obdobi (PO)

vyrobku:

Predpokladana ro¢ni MJ Planované datum

produkce, na kterou pozaduiji (t, tis.) zahajeni vyroby/

certifikat uvadéni do obéhu:

Slozeni vyrobku (receptura)

Suroviny zemédélského Suroviny zemédélského puvodu

puvodu pochazejici Pavod % nepochazejici z ekologického %

z ekologického suroviny ve zemédélstvi ve
zemédélstvi (BIO) nebo BIO/PO vyrobku vyrobku




Celkem % surovin Celkem % surovin K
BIO+PO

Seznam nezemédélskych surovin (pomocnych a pfidatnych latek, doplrikovych

latek apod.)

Datum vyplnéni : Podpis odpovédné osoby :




Piiloha €. 5 : Bioprodukty kozi farmy Zahradka (Vlastni, 2013)




Piiloha ¢. 6: Sanitaéni Fad (Ekofarma Zahradka, 2013)

FrantiSek Pesicka

Sanita¢ni fad

Plaltnost od: 15. 2. 2012

Syrarna - Zahradka

SR - 01

Str.: 4/4

Sanitaéni rad

1)

2)

3)

4)

5)

Oplachnuti a oc¢isténi vemene kazdé dojnice pied dojenim Cistou vlaznou vodou

Sanitace dojiciho zatizeni probihd po kazdém dojeni. Sanitacni rezim:

- Sanitace je provadéna v cirkulacnim okruhu dojiciho zatizeni

- Vyplach vlaznou vodou

- Sanitace alkalickym ¢isticim produktem 1,5 % 60 °C, 20 min

- 6 dni v tydnu

- Sanitace kyselym ¢isticim produktem 1,5 % 60 °C, 20 min

- 1den v tydnu
- Obsluha dojiciho zatizeni

Sanitace tischovnych néadrzi pro chlazeni a skladovani mléka

- Vyplach vlaznou vodou

- Sanitace alkalickym cisticim produktem 1,5 % 60 °C, 20 min

- 6 dni v tydnu
- Kartacovani vody
- Vyplach studenou vodou

- Sanitace kyselym ¢isticim produktem 1,5 % 60 °C, 20 min

- 1 den v tydnu
- Obsluha dojeni a obsluha pasteru

Sanitace pfepravnich plastovych sudfi na mléko

- Vyplach vlaznou vodou

- Sanitace alkalickym ¢isticim produktem 1,5 % 60 °C, 20 min

- kazdy den po vy€erpani mléka
- kartaCovani vody
- vyplach studenou vodou

- Sanitace kyselym cisticim produktem 1,5 % 60 °C, 20 min

- Vzdy po pouziti
- fidi¢, pracovnici mlékarny

Sanitace potrubi pro erpani syrového mléka

- Vyplach studenou vodou

- Sanitace hydroxidem sodnym 1,5 % 75 °C, 20 min
- Kontrola vyplachovych vod (ph) lakmusovym papirkem




- Vyplach studenou vodou

- Kontrola vyplachovych vod (ph) lakmusovym papirkem
- Vzdy po pouziti

- obsluha pasteru

6) Sanitace pasteru a napousténi potrubi
- Vyplach studenou vodou
- Sanitace hydroxidem sodnym 1,5 % 75 °C, 20 min
- Kontrola vyplachovych vod (ph) lakmusovym papirkem
- Vyplach studenou vodou
- Sanitace kyselinou dusi¢nou 1,5 % 60 °C, 20 min
- Vyplach studenou vodou
- Kontrola vyplachovych vod (ph) lakmusovym papirkem
- Vzdy po pouziti
- obsluha pasteru

7) Sanitace vyrobnich van
- Oplach teplou vodou
- Naneseni alkalické pény Topax 68 2 %, 65 °C
- Karta¢ovani
- Oplach studenou vodou
- 1x tydné pouziti kyselého piipravku
- Vzdy po pouziti
- Pracovnici mlékarny

8) Sanitace odkapnich tvaroznikt
- Oplach vlaznou vodou
- Prani a vyvarka v pracce
- Méaceni v dezinfekénim roztoku
- Vzdy po pouziti
- Pracovnici mlékarny

9) Sanitace plniciho zafizeni
- Po demontazi plniciho zafizeni
- Oplach teplou vodou
- Sanitace alkalickym produktem 1,5 % 60 °C
- Karta¢ovani
- Oplach studenou vodou
- Namaceni v dezinfekci
- 1x tydné pouziti kyselého ptipravku



- Vzdy po pouziti
- Pracovnici mlékéarny

10) Sanitace zafizeni v den zahajeni vyroby
Potrubi pro Cerpani syrového mléka, pasteru a napoustéciho potrubi a vyrobnich
van dojde proplachem vody s dezinfekci. Potom vyplach horkou vodou (80 °C).
Zodpovida obsluha pasteru.

11) Sanitace prazdnych PET lahvicek pted jejim plnénim
Lahvicky se sanituji v den, kdy se budou plnit. Nejdfive se vystiikaji roztokem
nonie ( 5ml/0,51 studené vody)- Potom se vyplachnou vodou.

Sanitace prostor

12) Sanitace podlah, stén a stropt
- Oplach teplou vodou
- Napénovani alkalickym prostiedkem 1,5 % Topax 68
- Kartacovani
- Oplach studenou vodou
- 1x tydné pouziti kyselého pripravku
- Myti podlah denné
- Pracovnici mlékarny

13) Sanitace vodojemu
- Vycerpani zbylé vody kalovym cerpadlem
- Oplach voda + savo
- Oplach vody
- Vyc€erpani oplachu
- Cetnost 1x ro¢né

14) Sanitace nadrzi na syrovatku
- Ix tydné
- Oplach teplou vodou
- Napénovani alkalickym prostiedkem 1,5 % Topax 68
- Kartacovani
- Oplach studenou vodou
- Vzdy po vyprazdnéni

15) Uklid venkovnich prostor
- probih4 dle potieb 1x tydné



16) Ucinnost sanitace je zajisténa dodrzenim piedepsanych koncentraci &isticich a
desinfekénich ¢inidel lakmusovymi pH papirky. V piipad¢€ zjisténi nedostate¢ného
provedeni sanitace nebo nasledného vyplachu je dany krok zopakovan.

Seznam disticich prostredk:

Hydroxid sodny
Kyselina dusi¢na
Topax 68
Topax 52
Oxonia
Chlornan.

Zpracoval: V. Hiebejk Schvalil: FrantiSek Pesicka

UlozZeni dokumentu:

Podpis:

Podpis:

Syrarna - kancelar




Piiloha €. 7: Obecny diagram vyroby syrii (MZe;, 2003)

Syrové miéko
¥

Tepelny vyménik

Viz servisni prostor

Separator

Baktofugdt ¢————

Baktofuga / mikrofiltraéni zafizeni

|@——— Elektfina, voda
—— Odpadni voda, teplo, hluk

Viz servisni prostor

Retentat MF
Tepelny vyménik N
peiny vy d Pastér
Tepelny vyménik
Smetana
Odstiedéné miéko [ Standardizacni systém
Chladi¢
v

Standardizované syrarské mléko se snizenym pocétem

bakterii l

Kultura, syfidlo, CaClz, —nun—p
dusi¢nan

Syrafska vana, vyrobnik, nadrz

Elektfina, voda, horka voda,
[ —— para

——=p Odpadni voda, teplo, hluk

[«@—— Elektfina, voda
g Odpadni voda, hluk

»

| @———— Elektfina, voda
> Odpadni voda, hluk

< Elektfina, voda, vzduch, teplo
chlazeni
= Odpadni voda, teplo, vzduch

|@———— Elektfina
> Odpadni voda

Sladka syrovatka «¢
M;ipulace
viz tam Smés syFeniny a syrovatky
| Lis predlisovaciho systému
Syrovy pra (2
Vyformovana vylisovana syfenina
v
Solanka > Solankova lazen
v
Zraci sklepy
v
Krajeci a balici stroj
Syrové zbytky
- ¥
Chladirensky sklad
Vyrobna tavenych syrt
v

< Elektfina, chlazeni
|3 Hluk, teplo, vzduch

Syr




Ptiloha €. 8: Pokladové tabulky k metodé FMEA (Voldiich, 2002)

K-Kategorie rizika (zavaznost nasledkt pfi uplatnéni nebezpeci)

Zavaznost

Pfifazena
hodnota

Smrt (fatdlni nasledky pro konzumenta - poskozeni zdravi s
nasledkem smrti vice osob),

Fatalni nasledky pro vyrobce (vysoka pokuta, konec podnikani
v oboru, trestni stihani za skody zplsobené vyrobkem)

10

Onemocnéni

Znehodnoceni vyrobku

Nehrozi Zadné nebezpecdi

C-Cetnost (pravdépodobnost) uplatnéni nebezpedi

Pfifazena

Cetnost vyskytu problém hodnota
Kazdodenni 10
Casto 5
Stfedni (obcas) 3
Velmi zfidka 1

S-Spolehlivost detekce resp. Ovladani (stavajiciho ovladaciho opatreni)

Prifazena

Spolehlivost hodnota
Velmi nizka (proces neni pod kontrolou) 10
Velmi vysoka (napf. proces neni zavisly na lidské obsluze, fizeni 1

a kontrola probiha automaticky, s vysokou spolehlivosti a
dalsim jisténim)




Priloha €. 9: Formulai pro kontrolu CCP (Voldtich, 2006)

CCP¢.: Vyrobni operace:
Sledovany znak Kriticka Postup Frekvence Napravné
meze sledovani opatreni
Datum,
Datum, hodina Hodnota hodina Hodnota:

Zaznam o napravném opatreni:

Zaznamy o kontrolach:




