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Zajistovani bezpec¢nosti v potravinarské vyrobé

Souhrn

Systém kritickych bodi (HACCP) je dulezitym prvkem pii1 vyrob¢ potravin, proto byla
analyzovana jeho realizace ve vyrobné¢ masnych vyrobkl. Byl analyzovan syst¢tm HACCP
zajistovani bezpecnosti ve vyrobné¢ masnych vyrobkid. V podniku byl popsan stavajici systém
kritickych bodl pii vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobkl a pfistup zaméstnanct
ke spravné hygienické praxi. Kvuli zjisténému vyskytu Listeria monocytogenes ve vatfené
vyrobé masnych vyrobkl byla podrobné prozkoumana zprava z externiho auditu z roku 2006
a protokoly o kontrolnich zjiSténich ze strany statni veterinarni zpravy za rok 2006 a 2007.
Neshody z externiho auditu byly rozdéleny dle zavaznosti i poctu vyskytu v jednotlivych
mistnostech provozovny a nalezeny ty, které maji zifejmy dopad na vznik této nakazy
v podniku. Musel byt pfehodnocen i1 systém a vedeni dokumentace sanitace provozovny.
Systém HACCP byl upraven o dalsi konkrétni kritické kontrolni body a napravna opatieni,

aby se tato nakaza jiz v podniku nemohla znova vyskytnout.

Klic¢ova slova: HACCP, kriticky kontrolni bod, potraviny, masna vyroba




Safety and Quality Assurance in the Food Production Industry

Summary
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) plan is an important element

of food safety assurance in the food production process. This document describes
implementation and maintenance of the HACCP plan in the the meat production plant.
Due to the detected presence of the Listeria Monocytogenes bacterium in the company’s
cooked meat production that was documented in the 2006 Independant Audit Report
and various protocols of Inspectional Surveys conducted by the State Department
of Veterinary Control for the period of 2006-2007, the current HACCP plan for the thermally
processed meat production line together with the hygienic management practices exercised
by the company employees have been thoroughly analyzed, compared and further described.
Deficiencies which were discovered in the quality assurace stated in the Independent Audit
were categorized for each individual production unit per their seriousness and frequency
of occurence. The possible sources with a potential to develop Listeria Monocytogenes
bacterium in the thermally processed meat production line were identified and pointed
out. In addition, the monitoring procedures, corrective actions, verification procedures,
and record-keeping and documentation practices of the internal sanitation control system were
re-evaluated. Based on the hazard analysis, establishment of critical limits for site conditions
and used processing and distribution technology, the current HACCP system was adjusted
and completed with additional critical control points (CCPs) that were identified through
the evaluation process. Corrective measures were implemented in order to enhance assurance
of food safety, better use of resources and timely response to potential problems
with the objective to monitor and prevent such problems from occurring in the future.
The new HACCP system was taylored to the particular product, used processing technology

and distribution conditions.

Key words: Hazard Analysis and Critical Control Point - HACCP, Critical Control Point,

food, meat production
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1. Uvod

V soucasné dobé je pojem bezpecnost potravin a zdravotni nezavadnost cCasto
opakovanym problémem. Zdravi obyvatelstva je prioritni zalezitosti kazdého moderniho statu.
Z toho vyplyva, Ze bezpeCnost a zdravotni nezavadnost potravin jsou pojmy provazané
s naSim kazdodennim Zivotem. Kvalita potravin a potravinaiskych vyrobki je také zakladnim
pfedpokladem uspéchu. Proto se prosazuje pohled na kvalitu jako pozadavek neustalého
zlepSovani. Aby se tohoto cile dosdhlo, je zapotfebi mit v organizacich vybudovany
a zavedeny komplexni systém fizeni jakosti. V centru pozornosti by m¢l byt samotny
potravinaisky vyrobek a jeho kvalita a bezpecnost. Kvalita v dnesSni dobé nema povahu pouze
konkuren¢ni vyhody, ale jeji hlavni diivod je nastésti v piinosu pro spotiebitele. Jakost totiz
nuti producenty uvédomit si své povinnosti, to znamena predev§im prevzit za svij produkt
plnou odpovédnost a neohrozovat zdkazniky zavadnymi a nebezpecnymi vyrobky. Systém
fizeni jakosti plni dtlezitou roli prostiednika k dosazeni tohoto cile. Ve vyspélych
ekonomikéch jsou potraviny na trhu v dostatecném mnozstvi a v Sirokém sortimentu, tudiz
spotiebitelské spektrum stale vice zaméfuje svou pozornost na kvalitu a bezpecnost
kupovanych potravin, coz v konkurenénim prostfedi nuti vyrobce ke zvySovani jakosti
potravinaiskych vyrobka. Konkurencni boj je stale silnéjsi, proto ani sebemensi nedostatky
neptipadaji v iivahu. Kazdy zaméstnanec provozu vyroby, zpracovani ¢i distribuce potravin
si musi uvédomovat dilezitost své funkce v provozovné a nesmi nijak ohrozovat zdravotni
nezavadnost potravin.

Systém kritickych kontrolnich bodit HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
je nastrojem, kterym je kvalita zajisténa. Zakladnim cilem HACCP je navrhnout preventivni
flexibilni pfistup fizeni zdravotni nezdvadnosti a hygieny ve vyrob¢ potravin. Zaklad zavadéni
této preventivni ochrany vznikl v USA v sedmdesatych létech pii pfipravé potravin
pro americké kosmonauty, kdy bylo nutno vyloucit jakékoli riziko nebezpeci z potravin.
Postupné se pak tento systém dopracoval a zacCaly ho zavadét nékteré, zejména velké,
potravinaiské podniky v USA, Kanadé a Australii, pozd&ji ho pievzala i EU. V Ceské
republice se zacal systém HACCP zavadét ve vétsim rozsahu, piiblizné od roku 1995. Po roce
1997 byl u nas, podobné jako v EU, uzdkonény jako povinny pro vSechny vyrobce potravin,
ato zékonem ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich v novelizovaném znéni.
V tomto zédkonu se ukladd vSem podnikateliim, ktefi vyrab&ji potraviny, stanovit kritické
kontrolni body v technologii vyroby zdkladniho principu systému HACCP. K zakonu

pak vySlo v roce 1998 prvni znéni provadeci vyhlasky Ministerstva zemédé€lstvi ¢.147/1998



Sb., o zpisobu stanoveni kritickych bodii v technologii vyroby v novelizovaném znéni,
kde se blize specifikuje zplsob a postup zavadéni zminéného systému. Systém HACCP
je povinny jiz u vyrobce, dale ve vefejném stravovani a pro bezpecnost nakupu spotiebiteli
by se mél postupné rozSifovat na dalsi c¢lanky distribuénich kanali, do zemédélské
prvovyroby, a kone¢né¢ 1 do maloobchodii. Syst¢tm ma Siroké spektrum pouziti
a je ho prakticky mozné zavést kdekoliv, kde je jakymkoli zpisobem mozZnost narusit
zdravotni nezdvadnost. D4 se aplikovat na vSechny druhy patogennich agens, které ohrozuji
zdravotni nezavadnost potravin. HACCP je aplikovatelny ina ochranu ptfed hygienickou
zédvadnosti potravin, kterd zahrnuje rGzné druhy kazeni anezadouci odchylky
od pozadovanych jakostnich znakd a charakteristik potravinaiskych produktd. Je téz
aplikovatelny v ochrané¢ vyroby pied technologickymi vadami. Systém doporucuje i Svétova
zdravotnicka organizace (WHO). HACCP se ma v soucasné dob¢ uplatiovat predevsSim
v ochran¢ zdravotni nezdvadnosti pfed patogennimi bakteriemi a jejich toxiny, které jsou nyni
hlavnimi plivodci alimentdrnich nakaz a otrav z potravin u nés i ve svéte.

Cilem systému HACCP je tlacit na zvySovani kvality potravin. Je to zpisobeno jednak
kvalitativni nasycenosti trhu, jednak také zna¢nymi aférami, které se v minulych letech
rozpoutaly v souvislosti s problémem zdravotni nezavadnosti a jakosti potravin v nékterych
Clenskych statech EU, ale i v nasi republice. Velkorozmérové krize vedly ke snaze obnovit
ztracenou duvéru spotiebitele a vyrazné ovlivnily potravinovou politiku i systémy kontroly
a fizeni vyroby a prodeje potravin.

Trendem dnes$ni vyroby je hlavné zlepSovat kvalitu s jakosti a do budoucna zavadét
systém HACCP do vSech odvétvi potravinaiské vyroby, a proto se naroky na vyrobce neustale
zptisiiuji. Spotiebitel by mél byt uvédomély a znaly systétmu HACCP. V jeho zajmu
je vyzadovat zavedeni systému HACCP do vSech ¢lankl potravinaiského komplexu. Systém
HACCP je dalezitym prvkem v procesu zpracovani potravin azasahuje do celého

potravinaistvi v Ceské republice; je zapotiebi se tomuto systému kritickych bodti vénovat.



2. Cil prace

Hlavnim cilem ptedloZené diplomové prace je zajistit bezpecnost v potravinaiské vyrobé.

Hlavni cil diplomové prace byl rozdélen na nasledujici dil¢i cile:

1. Analyzovat zavedeny systém HACCP v potravinaiském podniku masné vyrobna.

2. Sledovat pocet a pticiny neshod na zéklad¢ zprav z auditu a veterindrnich protokold.

3. Zdokonalit syst¢tm HACCP o dalsi kritické kontrolni body k zajisténi lepSi bezpecnosti

masnych vyrobki.
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3. Literarni reSerse

3.1 Zdravotni nezavadnost potravin

Mezi hlavni kritéria hodnoceni potravin patii zejména zdravotni nezavadnost, jakost
a nutricni hodnota. Z uvedenych ukazateli je vSak podminka zdravotni nezévadnosti
jednoznacéné prioritni, nebot’ pokud je potravina shleddna zdravotné zdvadnou, neméa smysl
ostatni kritéria hodnotit, protoze potravina nesplituje zdkladni pozadavek: pouziti pro vyzivu
lidi.

Smyslem technologického zpracovani a skladovani potravinaiskych surovin a potravin
je vytvofit a udrzet nutricni a senzorickou hodnotu potraviny ve stavu ocekavaném
spotiebitelem. Dal§im velmi vyznamnym cilem technologického zpracovani a spravného
nakladani s potravinami je zabranit ohrozeni zdravi spotfebitele v pribéhu celého fetézce
vyroby potravin, tj. od produkce surovin po spotfebu konzumentem. Béhem celého cyklu
zpracovani podléhaji potravinaiské materialy komplexnim zménam (VOLDRICH a kol.,
2000).

Zakladni pozadavky na potraviny, pochutiny, potravinové suroviny, napoje, vcetné
pitné vody z minerdlnich vod (z hlediska zdravotni a hygienické nezdvadnosti a biologické
hodnoty), jsou uvedeny v zdkoné¢ Ministerstva zdravotnictvi ¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a provadéci vyhlasky v novelizovaném znéni. Podle ni musi byt
potraviny zdravotné nezdvadné a musi mit potfebnou biologickou hodnotu; nesméji
vzbuzovat odpor a nesmé&ji byt neznamého, ani podezielého ptivodu (MATYAS a VITOVEC,
1999).

Zdravotni nezavadnost je vSeobecné chapana jako schopnost vyrobku plnit funkce bez
ohrozeni zdravi a bezpecnosti uZivatele a lze ji posuzovat ze dvou zékladnich hledisek,
a to jak vyrobek prospiva zdravi a jak vyrobek zdravi ohrozuje (TUMOVCOVA
a KOVAROVA, 2003).

3.2 Charakteristika systétmu HACCP
Historie systtmu HACCP

Vroce 1971 byla uvedena zéasadni pfednasSka o teoretickych zakladech systému
na narodni konferenci o ochrané potravin v Denveru v USA. V praxi ho zaala pouzivat
NASA, Natick laboratories and Pillsbury company. V roce 1974 zavedl koncept HACCP
Utad pro potraviny a léky (FDA) do vyroby malo kyselych sterilovanych konzerv (MATYAS,
1993).

-11 -



Svétova zdravotnickd organizace (WHO) zacala rozvijet systém vroce 1974,
kdy zatadila diskuzi o HACCP do programu Interamerické konference o alimentdrnich
nakazach a otravach ve Guatemale, a vroce 1975 do programu jedndni Komise expertd
(WHO) o mikrobiologickych aspektech hygieny potravin. V roce 1982 vénovala (WHO)
ve spolupraci s Mezinarodni komisi pro mikrobiologické specifikace potravin celé zasedani
problematice HACCP a v roce 1986 problematice prevence salmoneldz aplikaci systému
HACCP do praxe. Cinnost WHO tehdy vyvrcholila v roce 1992 vydanim piiru¢ky nazvané
Hazard Analysis Critical Control Point evaluations, ktera je ur€ena odborniklim se zamétenim
na teorii a praxi systtmu HACCP. Aby zajistila aplikovatelnost systému v terénnich
podminkach rozvojovych zemi, WHO organizovala sérii vyzkumnych praci v riznych
oblastech svéta. Vysledkem je ¢trnact technickych studii, které byly publikovany.

Rovnéz celosvétovy spole¢ny program FAO/WHO pro normalizaci potravin (Joint
FAO/WHO Food Standard Programme) projevoval velky zajem o systém HACCP. Systém
HACCP dosahl celosvétového uznani tim, ze plenarni zasedani Komise pro Codex
Alimentarius schvélilo v ¢ervenci roku 1993 dokument Kodexova smérnice pro aplikace
systtmu HACCP v praxi. Kodexové smérnice maji fakultativni charakter,
ale jiz ta skute¢nost, ze systém HACCP prosel s kladnym vysledkem celym mechanismem
spole¢ného programu FAO/WHO pro normalizaci potravin, svéd¢i o jeho vysoké hodnoté
v ochran¢ zdravotni nezavadnosti potravin. Systém HACCP se stal nedilnou soucasti
potravinaiské legislativy Evropského spoleéenstvi (MATYAS, 1993).

Statni organy hygieny kontroly potravin budou mit hlavni postaveni v zavadéni
systému HACCP do praxe. Predpoklada se jejich soustavna a G¢inna ¢innost pii planovani,
pfi vyuce a vychové principii a aplikaci syst¢tmu HACCP a pii provadéni ovéfovani —
verifikace systémt HACCP. Vzhledem k vysoké zavaznosti mikrobidlnich patogennich agens,
jak zhlediska ekonomického, tak zdravotnického, vénuje 1 systtm HACCP prvotadou
pozornost prave témto patogennim agens.

V Ceské republice se zacal systém HACCP zavadét od roku 1995, a to pii zpracovani
potravin zivo¢isSného ptivodu, hlavné v masném, mlékarenském a driibezarském prumyslu.
Bylo to ovlivnéno pozadavkem Evropské unie, kterd pti schvalovani naSich potravinaiskych
zéavodl méla u potravin zivoc¢isného ptivodu jako jednu z hlavnich podminek pravé zavedeni
tohoto systému jako zaruku bezpecnosti potravin dovazenych do EU. Bez zavedeného
syst¢tmu HACCP nebyl podnik schvélen, nedostal exportni ¢islo a své vyrobky nemohl
vyvazet do zadného ze stath EU. Dale u nékterych odvétvi ndpojového primyslu, nebo

pii vyrobé rostlinnych tuka a trvanlivého peciva u zahranicnich potravinaiskych koncernt
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pusobicich na naSem uzemi byl systém HACCP pievzat 1 u nas s tim, ze byl jiz zabudovan
do firemnich vyrobnich technologii a pravidel matefského zavodu (CERVENKA a kol.,
2005).

Prvni pokusy se zavedenim do zeméd€lské prvovyroby se objevily v mlééné produkcei, coz
bylo vyvoldno postupné se zvysujicimi pozadavky na Cistotu, které odsunuly ptivodni znaky
kvality rozhodné pro zpenézovani (obsah tuku a bilkovin) na ukazatele doplikové

(TUMOVCOVA akol., 2003).

3.2.1 Legislativni ramec

Se vstupem do Evropské unie byly dale harmonizované nasSe pravni ptedpisy.
Soucasna uprava vedle dalSich zmén rozSifuje pozadavek zavedeni systému (HACCP)
také na prodej potravin. Zmény piedpist jeste vice posunuji zodpovédnost za bezpecnost
potravin na jednotlivé Ucastniky v produkci a distribuci potravin (vyrobé surovin, vyrob¢
potravin, distribuci potravin, poskytovani stravovacich sluzeb atd.). Konkrétni naplnéni
pozadavkl zahrnuje vedle znalosti novych povinnosti také pochopeni principu zvysené
odpovédnosti za provadéné cinnosti (prodej bezpecnych potravin), z ¢ehoz pro prodejce
vyplyva nutnost byt schopen ve vétsi mife dolozit znalost moznych piicin problému
a zejména dolozit, ze béhem ¢innosti, za které je prodejce zodpovédny, od nakupu vyrobkl
po prodej zakaznikovi, nemiize dojit k ohroZeni bezpe¢nosti potraviny (VOLDRICH
a kol., 2004).

Povinnost zavést systém kritickych bodli se vztahuje na vSechny provozovatele
potravinafskych podnikl (minéni jsou podnikatelé¢ — pravnické a fyzické osoby). Témi jsou
podle nafizeni EP a Rady (ES) ¢€.178/2002 vsichni ti, kdo vykondvaji ¢innost souvisejici
s jakoukoliv fazi vyroby, zpracovanim a distribuci potravin, s vyjimkou prvovyroby uréenou
pro osobni spotiebu a s vyjimkou domaci ptipravy potravin, manipulaci s nimi, nebo jejich
skladovanim za G¢elem spotieby. Na zéklad¢ vySe uvedeného Ize odvodit, Ze povinnost zavést
systém kritickych bodi maji nejen vyrobci potravin, ale i prvovyrobei (zemédélci, ktefi
uvadéji zbozi na trh), obchodni firmy, distributofi, prodejci, pfepravci, a v neposledni fadé¢,
napf. 1 vyrobci potravinatskych aditiv.

Pfijetim zékona ¢. 110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych vyrobcich
v novelizovaném znéni se také v oblasti vyroby potravin pfiblizila nase legislativa evropskym
predpisiim. Provozovatel potravinaiského podniku je povinen urcit ve vSech fazich vyroby

a uvadeéni do obehu technologické useky (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni
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zdravotni nezavadnosti, zptusobem stanovenym provadécim pravnim piedpisem, provadét
jejich kontrolu a vést o tom evidenci (Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych
vyrobcich v novelizovaném znéni).

Povinnost zavedeni syst¢ému HACCP ze zakona byla stanovena postupné pro vsechny
vyrobce pokrmt a prodejce potravin k témto terminim:

1.1.2000 pro vSechny vyrobce potravin vyhlaSka Ministerstva zemédélstvi 147/1998
Sb., o zpisobu stanoveni kritickych boda v technologii vyroby,

1.7.2002 pro n¢ktera zafizeni vefejného stravovani od urcit¢ho objemu vyroby vyhlaska
Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach provozni a osobni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych,

1.5.2004 pro vSechna zafizeni vefejného stravovani novela vyhlasky Ministerstva
zdravotnictvi 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby,

1.5.2005 pro vSechny obchodniky, ktefi uvadéji potraviny do obé&hu, novela vyhlasky
Ministerstva zeméd¢lstvi €. 147/1998 Sb., o zptsobu stanoveni kritickych bodu v technologii
vyroby.

Novelizovanad vyhlaSka Ministerstva zemédé€lstvi, €. 147/1998 Sb., o zplsobu
stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby popisuje zptisob zavedeni funkéniho systému
kritickych bodi, ktery by mél minimalizovat riziko kontaminace potravin a naopak zvysit
jejich bezpecnost. Vyrobce stanovi kritické body v technologii vyroby a po ovéfeni jejich
spravnosti upravi celkovy systém kritickych bodu tak, aby plné¢ vyhovoval pozadavkim
uvedenym ve vyhlasce. Od roku 2000 se jiz provadi statnimi dohlizecimi organy kontrola
zavedeni tohoto systému, a zejména jeho funkcénosti.

Zpusob stanoveni kontrolnich kritickych bodt, vcéetné povinnosti pravidelného
vyhodnocovani ucinnosti systému kritickych bodu konkretizuje vyhlaska ¢. 147/1998 Sb.,
o zpusobu stanoveni kritickych bodil v technologii vyroby v novelizovaném znéni. Povinnost
urcit kritické body ve stravovacich sluzbach ukldda § 24 odst. ¢) zakona 258/2000 Sb.,
o ochran¢ verejného zdravi a blize ji specifikuje ptiloha 4 k vyhlasce 137/2004 Sb.,

o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby v novelizovaném znéni.

-14 -



3.2.2 Popis systétmu HACCP

Tento systém pracuje racionalné a spociva na analyze systematického shromazd’ovani
udajii o pti¢inach a podminkach, které by vedly k onemocnéni konzumenti z toho nebo onoho
druhu potravinafského vyrobku ¢i pokrmu. HACCP je také zajisté mozno oznacit
jako bezprostiedni, protoze zdravotni nebo jakostni problémy jsou odhalované bezprostiedné
po jejich vzniku v pribéhu vyroby nebo jakéhokoli jiného zplisobu zpracovani,
a jsou téz ihned odstrafiované (MATYAS, 1993).

HACCP umoziluje systematicky rozpoznavat nebezpe¢i a vyhodnocovat
pravdépodobnost jeho vyskytu béhem vyroby, distribuce a pouzivani potravinaiského
vyrobku a definuje opatieni pro jejich kontrolu (ANONYM, 1997).

Diky tomu, ze HACCP zahrnuje nejen zékladni technologicky proces, vcetné
zpracovani nebo uUprav pfisad, ale bere téz v uvahu zplsoby zachizeni s danym
potravindiskym vyrobkem po ukonceni vyroby i pii dalSim zpracovani, lze nazvat tento
systém systémem komplexnim.

HACCP miuze snizit produkéni ztraty nasledkem kaZeni potravin. Aplikace HACCP
je vysoce ucinny a ptitom laciny prostiedek k zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti potravin,
a tim i prevence alimentarnich nakaz a otrav z potravin (CERVENKA, 2000).

Systém zahrnuje kromé technologického procesu i1 zpracovani a upravy piisad. Bere
téz vuvahu zplusoby zachazeni s danym potravindiskym vyrobkem po ukonceni vyroby,
zejména konecné zpracovani. Je vyznamnou a nepostradatelnou metodickou pomuckou
pfi vyvoji novych potravinaiskych vyrobkl, pokrml nebo ptisad do potravin, vcetné jejich
receptury. Hlavnim polem plisobnosti je vSak vnitini kontrola zdravotni nezavadnosti a jakosti
vyrobci potravin a pokrmi (MATYAS, 1993).

Tento systém ma velice Siroké uplatnéni a je ho mozno uplatnit v zemédé€lské vyrobé
potravin, pii jejich zpracovéani, skladovani, prepravé a distribuci, pii piipravé pokrmui
v domdacnostech 1 ve spoleéném stravovani. D4 se pouzit na vSechny druhy patogennich
agens, které¢ ohrozuji zdravotni nezavadnost potravin, tj. bakterie, jejich toxiny, viry, parazity,
biotoxiny, kontaminanty i rezidua chemickych latek, i na latky vzniklé v potravinach,
jako napfiklad biogenni aminy, mutageny a jind nebezpeci, vcetné cizich téles v potravinach.
Vypracovani a zavedeni systému je vysoce odbornou cinnosti realizacniho tymu

kompetentnich pracovniki. Strukturu systému vyjadiuje schéma €. 1.
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Systém se sklada z nasledujicich soucasti v tomto poradi:

Schéma ¢. 1: Zakladni kroky pii zavadéni systemu HACCP.

Analyza nebezpeci a posouzeni
jeho zévaznosti a rizika

Identifikace kritickych kontrolnich/
ochrannych boda (CCP)

|

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

|

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

J

Bezprosttedni provedeni napravnych
opatfeni — intervenci, pokud se
monitoringem zjisti, ze kritéria nejsou
splnéna

.

Vypracovani zaznamu o vedeni
dokumentace

4

Ovéfovani funkce systému
(verifikace)

Pti definovani a vysvétlovani systému HACCP se pouzivaji sprcifické pojmy pro tento
obor:

Samotny ndzev “HACCP” je vlastné¢ novy pristup ke kontrole hygieny potravin.
V literatufe ve svété je oznaCovan ndzvem Hazard Analysis Critical Control Point systém.
Nazev Systém kritickych bodi je ¢eskou obdobou terminu.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) je preventivni postup. Predchazi,

identifikuje a vyhodnocuje nebezpeci ohrozeni zdravi stravnika, spottebitele jesté predtim,
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nez muze nebezpeci vzniknout. Udéava, jaké postupy a prostiedky jsou nezbytné k tomu, aby
se nebezpecim piedchazelo jesté predtim, nez se mohou objevit. Zavadi zpisoby sledovani
a napravna opatieni, ktera jsou zarukou, Ze je preventivni systém uéinny (VOLDRICH, 2002).
Dalsim dilezitym pojmem je “Kriticky kontrolni/ochranny bod” (CCP) - pracovni
operace, proces, misto nebo prostor, jenz je soustavné kontrolovan, a na némz se uplatiuji
ochranna opatfeni k zamezeni, odstranéni nebo sniZzeni nebezpeci na ptijatelnou miru.
totiz analyza nebezpec¢i naruSeni zdravotni nebo hygienické nezavadnosti urcitého
potravindiského vyrobku nebo pokrmu a identifikace kritickych kontrolnich, a tim 1 zaroven
ochrannych, bodl v pribéhu vyroby, opracovani, skladovani, pfepravy, distribuce a cely
technologicky proces zpracovani potravin a manipulace s nimi (CERVENKA, 2000).
Pomtckou pro urceni kritickych bodi muze byt postup uvedeny v tabulce ¢. 1.
Na jednotlivé otazky se odpovida v potadi, jak jsou kladeny. Po pokynu ,,STOP* se ptejde
k nasledujicimu  identifikovanému nebezpe¢i v daném kroku vyrobniho procesu,

¢i k nasledujicimu kroku vyrobniho procesu.

Tabulka ¢. 1 — Postup urceni kritickych bodii

Otazka €. 1 : Otazka €. 2 : Otazka €. 3 : Otazka €. 4 :
Existuji preventivni | Je tato operace spe - Miize dojit k nadmérné | Eliminuje nasledny
opatteni pro identifi- | cialn€ urcena pro kontaminaci nebo mize | krok nebezpeci
kovana nebezpeci? | eliminaci nebezpeci dané riziko vzriast na nebo snizuje riziko
Ne = urci jak a kde | nebo sniZeni rizika nepiijatelnou urovent ? | na pfijatelnou
muze byt toto ne- na piijatelnou uroveni? | Ne = neni CCP uroven ?

bezpeci ovladano Ne = Jdi na otazku Ano = jdi na otazku ¢. 4 | Ne = CCP

Ano = Jdi na otazku | ¢.3 Ano = neni CCP
¢.2 Ano = CCP

Pokud bylo ur¢eno nebezpeci, ale ve vyrobnim procesu se nepodafi identifikovat
zadny kriticky bod, pak se bud’ takovy proces musi modifikovat, nebo se podle n¢j nesmi
vyrabét (VOLDRICH a kol., 2000).

Anglicky vyraz “control” vyjadfuje, jak monitorovat kritéria v nebezpecném bodu,
tak také ochranit zavedeni opatfeni k dosazeni spravné hygienické praxe, zdravotni

a hygienické nezdvadnosti.
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“Nebezpeci” zahrnuje biologické, chemické a fyzikalni Cinitele 1 podminky a urcité
situace schopné zptsobit Skodu na zdravotni ¢i hygienické nezévadnosti potravin.
Nebezpecim je tedy na prvnim misté infekce nebo kontaminace, pfezivani a rozmnozovani
patogennich bakterii. Pojem nebezpeci zahrnuje téZ produkci toxinti, enzymu i biologickych
amind. Dalsi patogenni agens jsou plisn¢, viry, parazité, chemické latky a cizi télesa
v potravinach. Pojem zahrnuje také faktory negativné plsobici na jakost potravin. Mezi
nebezpeci téz spadaji podminky umoziujici rozmnozovani mikroorganismd, coz je mnohdy
zaptiCinéno Spatnou organizaci pracovnikli na pracovisti a poruSovanim zdsad spravné
vyrobni praxe.

Pojmu nebezpeci lze pfisuzovat nejen biologické, chemické a fyzikalni Cinitele,
ale 1 vyrobni podminky a urcité situace schopné zpusobit naruSeni zdravotni nezévadnosti
surovin a pfisad od rozpracovaného vyrobku po hotovy vyrobek (CERVENKA, 2002).

Analyza zavaznosti nebezpec¢i nesmi skonc€it pouhym vyctem nebezpeci, kterd se daji
oCekavat z daného vyrobku. Toto ,nebezpeCi“ je nutno kvantifikovat. Kvantifikuje
se z hlediska zavaznosti zdravotnich, ¢i jakostnich Skod. Ptikladem rozdili muze byt
botulismus versus mikrobidlni rozklad potravin. Déle se pak zhodnoti stupen rizika
(MATYAS, 1993).

Obecné lze rozliSovat podle zavaznosti nasledujici kategorie alimentarnich
patogennich agens:

- puavodci ohrozujici zivot,
- puavodci vaznych nebo chronickych onemocnéni,

- puvodci mirnych onemocnéni.

Tuto klasifikaci vSak nelze povazovat za neménnou, zdlezi na tadé¢ okolnosti
a na individualni odolnosti lidi.

“Zavaznost” je kvalifikace nebezpeci z hlediska zdravotnich, pfipadné jakostnich
nasledk.

“Riziko” je odhad pravdépodobnosti uplatnéni “nebezpeci”.

Riziko je mira pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeCi a zavaznosti disledkl
vyplyvajicich z pfitomnych nebezpeci v potravin€. Analyza rizik je vyznamna pii piipravé
planu systému kritickych bodii a zavadéni systému, zejména pro piipravu podklada
ke stanoveni kritickych bodu. Pfi provozovani systému slouzi jako soucast, resp. metoda

ovéfovacich postupt systému kritickych bodi (VOLDRICH a kol., 2000).
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Prakticky se pfi analyze rizik posuzuje mira pravdépodobnosti, s jakou
se identifikované nebezpeci miize uplatnit (analyzuje se Cetnost uplatnéni daného nebezpeci),
zaroven se hodnoti nasledky uplatnéni daného nebezpeci. Cilem analyzy rizik je pfipravit
podklady pro rozhodovani — stanoveni kritickych boda. Dle analyzy rizik lze sestavit potadi
vyrobkil, surovin nebo jednotlivych kroki vyrobniho postupu podle miry ohrozeni
spotiebitele. Analyza rizik se provadi na zakladé znalosti technologie, zkuSenosti s danou
vyrobou, vyvoje reklamaci a podle informaci o extrémnich situacich, které v minulosti
nastaly, a znalosti jejich pfi¢in. Dals§i metodou analyzy rizika ve vztahu k systému kritickych
bodil je fazeni do kategorii, které se uplatiuje zejména u vyrobkt a surovin.

“Analyza nebezpeci” je proces shromazd’ovani a interpretace dat. Jednd se o souhrn
vysledkli zhodnoceni vSech operaci, které jsou soucdsti vyroby, zpracovani, uchovavani,
skladovani, ptepravy, distribuce, kuchyniské i1 jiné ptipravy a zplsobii konzumace vyrobkii.
Analyzuji se t€z suroviny, ptisady a produkty s cilem:

1. Identifikovat nebezpecné suroviny a potraviny z hlediska potencialni pfitomnosti
alimentarnich patogent a toxickych latek, ptipadné saprofytickych mikrobt a jinych faktori
zodpovédnych za kazeni potravin.

2. Zjistovat, zda suroviny c¢i potraviny jsou schopny podporovat rozmnozovani
mikroorganismd.

3. Identifikovat mozné zdroje nebezpe¢i a mista kontaminace nebo vstupu
do potravinového fetézce.

4. Urcit pravdépodobnost, ze mikroorganismy v potravindch budou piezivat
nebo se rozmnozovat béhem vyroby, zpracovani, uchovavani, skladovani, ptepravy,
distribuce, kuchyniské a jiné ptipravy.

5. Zhodnoceni zavaznosti a rizika nebezpe¢i zdravotni 1 jakostni zdvadnosti
(MATYAS, 1993)

Analyza nebezpeci predstavuje souhrn vysledki zhodnoceni vSech operaci, které jsou
soucasti vyroby, zpracovani, uchovani, skladovani, ptepravy, distribuce, kuchynské a jiné
piipravy véetné konzumace vyrobki (CERVENKA, 2002).

“Monitoring” je systematické pozorovani, méfeni, sledovani apod. stanovenych
kritérii na vytypovanych kritickych kontrolnich/ochrannych bodech ke zjisténi, zda CCP
je pod kontrolou.

“Kritérium” (kriticky limit) je hodnota, kterd separuje pfijatelné od nepfijatelného.

Kritéria se sleduji na kritickych kontrolnich/ochrannych bodech monitoringem. Je na vuli
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vyrobcl a jinych provozovateli zvolit si pfisnéjsi kritéria, nez je vSeobecné akceptovano,
aby si pojistili dosazeni spravné funkce CCP.

Kritické meze jsou hodnoty nebo vlastnosti vyrobku fyzikalni, chemické
nebo biologické podstaty, které vymezuji ¢aru mezi ptijatelnosti a neptijatelnosti pro cokoli,
co je meéteno. Oznacuji, kdy se pfijatelna situace stala nepfijatelnou z hlediska zdravotni
nezavadnosti kone¢ného vyrobku (ANONYM, 1997).

“Ochrana” je zvladnuti podminek pracovni operace na CCP tak, aby byl zachovany
nebo dosazeny stav, kdy se pracuje podle predepsanych instrukci, a tim se splni stanovena
kritéria. Ochrannd opatfeni jsou kroky, které se musi provést k odstranéni, snizeni nebo
minimalizaci nebezpec¢i. Nékdy je nutné chranit vyrobek pfed nebezpecim vice nez jednim
ochrannym opatfenim. Na druhou stranu se vSak vyskytuji i pfipady, kdy jeden druh
ochrannych opatieni ptisobi proti dvéma i vice nebezpecim.

“Napravna opatieni” predstavuji takova opatfeni, kterymi miize byt odstranéno
nebo snizeno nebezpeci a dopad nasledkl na piijatelnou miru.

“Napravna akce” je intervence, zakrok provadény poté, co monitoring na CCP
indukuje odchylky od ustavné funkce, anebo nejsou-li kritéria splnéna.

“Intervence” zahrnuje utkon nebo Ukony, jimiz jsou kritéria na CCP upravena
na pozadované hodnoty.

“Ovéreni - verifikace” je pouziti metod, jinych nez pouzivanych u monitoringu CCP,
ke zjisténi, zda praktick¢ napliovani systétmu HACCP odpovidd vypracovanému planu.
Provadi se téz tehdy, kdyz plan vyZaduje pifehodnoceni a ptipadné modifikace.

Plan HACCP se provadi a vytvaii pro kazdy vyrobni provoz individudlné.
Neni vSak tieba ho zavadét na kazdy jednotlivy vyrobek v ptipadech, kde jde o skupinu
vyrobkil s identickou vyrobni technologii a zafizenim. Takto vytvofena skupina se stava
predmétem analyzy nebezpeci jako celku. Rozd€leni vyrobkli a surovin na skupiny
se zmenSuje narocnost analyzy nebezpeci na unosnou miru a omezuje administrativu s tim
spojenou, aniz by to negativné ovlivnilo funk¢énost systému a nezavadnost findlniho vyrobku,
coz je hlavni cil systému HACCP.

Systém kritickych bodii by mél byt co nejjednodussi, zejména u vyrob s vétSim
poctem vyrobktl je vhodné vytvofit plany pro skupinu vyrobka (vertikdlni ¢lenéni) nebo
pro technologické useky (horizontalni ¢lenéni). Pro vétSinu vyrob lze pouzit jeden plan
pro pfijem surovin, skladovani a pfipadné pifedzpracovani (pokud jsou piedzpracované

suroviny pouZivany pro vice skupin vyrobki) (VOLDRICH a kol., 2000).
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Na rozdil od tradi¢nich pfistupti k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravinaiskych
vyrobkll zaloZenych na vySetfovani produkti je vytvofen systém kontroly nad procesem
vyroby, manipulaci surovinami, prostiedim, pracovniky tak, ze se vzniku nebezpeci
ohrozujici zdravi stravnika Ci zdkaznika piedchézi. Zavedeni systému HACCP je v zdjmu
provozovatele, a nikoliv pouhym splnénim formalni povinnosti vi¢i dozoréim organtim.
Systém kritickych bodii by mél fesit situace vzniklé pti vyrobé, technologickych postupech
jako trvalé plnéni pozadavkl spravné hygienické praxe, a nemél by suplovat jiné Cinnosti.
Cilem zavadéni systému neni vytvoreni dokumentace, ale smyslem je:

e zhodnoceni zpiisobu provadéni postupii a manipulace s potravinami a pokrmy

v podminkach provozu,

e uvédoméni si hrozicich nebezpeci vSemi pracovniky

e pochopeni problému (je dilezité, aby kazdy pracovnik pochopil disledky svého

pocinani).

Systétm HACCP nespociva v odebirani stéri a mikrobiologickych vySetienich,
jeho podstatou neni vytvofeni dokumentd a vedeni zdznami, ale provedeni analyzy
nebezpeci. To znamend, aby vSichni pracovnici si byli védomi jednotlivych kroki, ve kterych
muze dojit ke vzniku zdravotnich nebezpeci. Musi znat, jakym zplsobem je zajiSténa
prevence, aby se tato nebezpedi neprojevila ohroZenim zdravi ob¢ant (VOLDRICH
a kol., 2004).

Nékolikaletym prizkumem bylo prokdzano, Ze nejlepSim zajisténim zdravotni
nezdvadnosti potravin je vyuziti HACCP systému u vsSech rizikovych potravin. HACCP
v zavode¢, sanitacni inspekei, vySetfenim zdravotni nezdvadnosti potravin u hotovych vyrobki
i syrového masa jako indikatort fekalni kontaminace (SOVJAK a REISNEROVA, 2001).

Jednou z vysoce kladnych piednosti syst¢tmu HACCP je, ze odchylky od spravné
hygienické a technologické praxe, vyjadiené stanovenymi Kkritériemi monitorovanymi
na kritickych bodech, jsou nejen po jejich vzniku ihned odhaleny, ale téZ bezprostiedné
napravnymi opatienimi odstranény (MATYAS, 1993).

Ptinosem je kromé zvySeni zdravotni nezavadnosti i1 lepSi vyuziti zdroji a vc€asna
reakce na problémy. Kromé toho aplikace systétmu HACCP miize napomoci kontrole
ufednimi organy a podporuje mezinarodni obchod zvySenim divéry v nezavadnost potravin.

Lze jej pouzit i pfi zpracovani potravin a surovin na pokrmy ve velkych kuchynich, ale

1 v kuchynich domacnosti. Prave v této fazi je bakterialni nebezpeci nejvyznamnéjsi. Naproti
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tomu chemické latky musi byt systétmem HACCP podchyceny v prvnich fazich vyroby
potravinovych surovin (MATYAS a kol., 1996).

Vedle syst¢tmu HACCP se v potravinaiském primyslu a zeméd¢€lstvi rozsifuje rovnéz
zavadéni systému fizeni jakosti podle norem fady 9000-4. Hlavni rozdily mezi t€émito dvéma
systémy jsou dany tim, ze systém HACCP je zaméfen na zdravotni nezavadnost a je v EU
1 u nés pro vyrobu potravin ze zdkona povinny, naproti tomu systém fizeni jakosti podle ISO
norem je zaméfen pievazné na jakost a je nepovinny. Oba systémy vSak mohou byt plné
kompatibilni, protoze jednotlivé kritické body HACCP (CCP) mohou byt roz§ifeny i na prvky
fizeni jakosti jako kontrolni body systému ISO (QCP) (CERVENKA a kol., 2005).

3.3 Rizika a prinosy systétmu HACCP

Zavadéni systému kritickych bodu je dosazeni Grovné vyroby poskytujici maximalné
dosazitelné zaruky produkce zdravotné nezavadnych produktd, bez skrytych a jinych
nebezpeci pro zdravi kone¢ného konzumenta. V Zivocisné vyrobé neni sice zavedeni povinné,
ale zpracovatelé budou davat prednost podnikim, které jim zajisti surovinu se zna¢nou mirou
jistoty. Zaroven také muze poslouzit ke zkvalitnéni vlastni produkce. Nartst administrativy,
ktery je stim spojen, je vyvazovan lepSimi vysledky, pfedevS§im v oblasti kvality

( TUMOVCOVA a kol., 2003).

- vymezeni tzv. kritickych bodt, ve kterych by mohla byt narusena zdravotni nezavadnost
vyrobku jiz pfed samotnou vyrobou, odpadnou potom vydaje na odstranéni piipadnych
nasledk, které by vznikly v pribéhu technologického procesu,

- vyhodou je rovnéz dolozitelnost postupti, protoze vyrobce se mize branit v ptipad¢, je-1i
mu nepravem pricitana vina za ohrozeni zdravi spotiebitele,

- zavedeni syst¢ému HACCP a certifikace HACCP je dokladem solidnosti dodavatele,
HACCP je garanci stdlosti vyrobniho procesu, a tim 1 stabilni a vysoké kvality
poskytovanych sluzeb a produktii zdkaznikiim,

- systém kritickych bodl zkvalitiuje systém fizeni, zdokonaluje organizacni strukturu
organizace,

- vede ke zlepSeni poradku a zvySeni efektivnosti v celé organizaci,

- optimalizace nékladi — redukce provoznich néakladli, snizeni nakladii na neshodné
vyrobky, uspory surovin, energie a dal§ich zdroja,

- snizeni ekonomickych ztrat ve vztahu k oznacovani, piesnosti plnéni, vazeni atd.,

- celkové vede ke zvySeni divery vefejnosti a statnich kontrolnich organi.
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Pokud se navic zadatel rozhodne nechat si zavedeny HACCP certifikovat akreditovanou

organizaci, ma k tomu dle CERVENKY a kol., (2004) tyto divody :

konkurenéni vyhodu v obchodnich stycich,

ovéfeni zpisobilosti systému kritickych bodl nezavislou tieti stranou,
kompatibilitu systému s praxi jinych vyrobet v CR i EU,

stabilitu vyrobniho procesu,

certifikat je dokladem solidnosti dodavatele,

lepSi moznost ziskani nékterych zakazek (u vétsiny statnich zakazek je certifikace
podminkou pro vybérové fizeni),

leps$i moznost ziskani statnich dotaci a ptispévki z fondi EU.

Naopak, mezi mozna rizika zavadéni systému HACCP patii :

nepochopeni smyslu a cile HACCP ze strany vedeni podniku,
nepochopeni principu systému ze strany pracovnikd,
vytvofeni piili§ administrativné zatézujiciho systému,
moznost vzniku nefunk¢niho systému,

pii nefunkénim systému neefektivni zvySeni administrativy,

formalni pfistup.

3.4 Analyza nebezpeci

podstata vyrobnich procesti na regulaci nebezpeci, na pravdépodobné konecné vyuziti
vyrobku, na rizikové populace spotiebitelil a epidemiologicky stav souvisejici s nezavadnosti
potravin. HACCP se aplikuje na kazdou specifickou operaci zvlast. Aplikace HACCP

se musi opakované kontrolovat a musi se provést nezbytné zmény tehdy, jestlize dojde

Je tieba vzdy brat zietel na to, jaky dopad maji suroviny, slozky, vyrobni praktiky,

k modifikovani vyrobku, postupu ¢i jakéhokoliv kroku.

alimentarnich nakaz a otrav z daného druhu potravinaiského vyrobku ¢i pokrmu, vcetné

Mrwe

etiologického patogenniho agens (MATYAS a VITOVEC, 1999).
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Dle MATYASE a kol., (1996) se pii provedeni analyzy nebezpeéi analyzuji :

- pfijimané suroviny a polotovary,

- receptury,

- charakteristiky potravin pied zpracovanim a po ném,

- technologické postupy,

- zpusoby baleni a balici material,

- podminky distribuce,

- zpusoby zachéazeni a uprava produktl v domécnosti nebo ve spoleéném stravovani
(zda se jedi syrové nebo po tepelném opracovani nebo se pouzivaji k ptfipraveé jinych

pokrmil), zda jsou urceny epidemiologicky rizikovym skupindm obyvatelstva aj.

Realizacni tym pak analyzuje kazdé nebezpeci. Budou zahrnuta pouze ta, ktera
nebudou-li odstranéna nebo minimalizovana ochrannymi opatifenimi, zptsobi zdravotni nebo
hygienickou (jakostni) zdvadnost produktu. Nakonec se urci, kterd ochranna opatfeni budou

pouzita proti kazdému nebezpe¢i (MATYAS, 1993).

Hlavni pric¢iny vzniku zdravotnich nebezpeci
Priciny zdravotnich nebezpeci, které plati pro vSechny typy — biologickd, chemicka
a fyzikalni nebezpeci jsou :
- suroviny,
- pomnoZeni,
- selhani technologickych postupd,

- kontaminace pii zpracovani (sekundarni kontaminace).

1) Suroviny (primarni kontaminace)

Prvni zdroje nebezpeci ptichazeji se surovinami, ty mohou obsahovat mechanické
necistoty (hlinu, kameny atd.), nebo byt znecisténé chemickymi latkami, mohou obsahovat
patogenni mikroorganismy. Pro suroviny, u kterych je vysoka pravdépodobnost kontaminace
patogenni mikroflorou se vyvinuly technologické postupy zpracovani, napt. tepelné
opracovani, které zajisti inaktivaci pfitomnych mikroorganismt. S primarni kontaminaci
se v technologickych postupech vyroby potravin vSak pocitd a pro vyrobu by se mél pouzit
takovy technologicky postup, ktery bude dostatecnou zarukou toho, Ze hotové produkty budou

zdravotné nezavadné.
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2) Pomnozeni

Samotna pfitomnost patogennich nebo kazicich mikroorganismi nemusi znamenat
vznik zdravotniho nebezpe¢i nebo zkazeni. K tomu dojde az v piipadé, ma-li pfitomny
mikroorganismus moznost rozmnoZzit se tak, ze jeho pocet v suroving, polotovaru ¢i produktu

dosahne infekéni davky (VOLDRICH, 2002).

Pokud jde o nebezpeci chemické ¢i fyzikalni je pomnozenim v tomto ptipad¢ napt.
rozbiti vétsiho kusu skla pti mleti, michani a rozptyleni skla do celého objemu piipravované
partie pokrmu nebo piidavek chemicky znecisténé ingredience nebo polotovaru do velkého

objemu produktu, a tim rozsiteni mnozstvi produktu obsahujiciho toxické chemikalie.

3) Selhani technologickych postupt

Nebezpec¢i vznikne pfi selhdni nebo nedodrzeni technologického postupu, zejména
tepelného opracovani. Patfi sem napfiklad tyto divody: Pfi zpracovani nebyl zvazovéan
charakter potraviny, nebyly zvazovany vlastnosti technologickych zatizeni, doslo k selhani

obsluhy, nebyly dodrzeny technologické postupy atd.

4) Kontaminace pii zpracovani (sekundarni kontaminace)

Zdravotné nezavadnd surovina, polotovar, rozpracovany nebo hotovy pokrm
je kontaminovan mikroorganismy, piipadné mechanickymi necistotami ¢i chemikaliemi
béhem zpracovéani. Riziko sekunddrni kontaminace je zavislé na podminkdch vyroby
a na do drzovani principti spravné vyrobni a hygienické praxe (VOLDRICH a kol., 2004).

Z vyse uvedené¢ho je vidét, Ze potencialnich nebezpeci, ktera mohou ohrozit zdravotni
nezdvadnost potravin je skute¢né mnoho. K tomu, abychom byli schopni kontrolovat
zdravotni nezévadnost vyrdbénych potravin, potiebujeme systém, ktery bude zahrnovat
vSechny druhy nebezpeci a bude moci byt aplikovan do kteréhokoliv stupné potravinaiského
fetézce pocinaje prvovyrobou a konce finalnim zpiisobem pouziti. Systém HACCP tyto

vSechny mozZnosti nabizi.
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Ukazky snimkt bakterii Listeria monocytogenes pofizenych elektronovym

mikroskopem znazoriuji obrazky 1 a 2.

Obrazek 1 Obrazek 2

Zdravotnim nebezpecim z potravin jsou Cinitelé, ktefi jsou bezprostiedni pticinou
ohrozeni zdravi spottebiteld. Podle své podstaty se déli na nebezpeci biologickd, chemicka
a fyzikalni.

Biologicka nebezpe€i jsou zdravotni nebezpeCi zplsobend zivymi organismy,
pienaSenymi pokrmy nebo potravinami. Biologicka nebezpeci predstavuji mikroorganismy
a parazité, ktefi se do organismu ¢lovéka dostavaji potravou a vyvoldvaji onemocnéni, napf.
salmonelozu, tplavici (VOLDRICH, 2002).

Mikroorganismy mohou ¢loveéka ohrozit i nepfimo tak, Zze v potraviné vytvoii jedy,
které po konzumaci pokrmu nebo potraviny vyvolaji onemocnéni (botulotoxin, toxiny zlatého
stafylokoka, toxiny plisni). Vzhledem k nésledkim a poctu postizenych jsou biologicka
nebezpedi nejvyznamnéjsi (VOLDRICH a kol., 2004).

Mikrobiologicka kritéria jsou vSak i1 ukazatelem pro hodnoceni jakosti zemédélskych
produkti a potravin. Mikrobiologické pozadavky jsou stanoveny v ptisluSnych komoditnich
vyhlaskach k zdkonu o potravindch a dale mohou byt uvedeny i1 v technickych normach

jakosti, zejména v zavaznych CSN (CERVENKA, 2002).

Obecnymi pfi¢inami vniku mikrobiologickych nebezpeci jsou:
e Primadrni kontaminace — suroviny, ze kterych byly potraviny vyrobeny, obsahovaly
tyto mikroorganismy,
e béhem vyroby ¢i distribuce dojde k pomnozeni mikroorganismii nebo k pomnozeni

a tvorb¢ toxint,
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e technologické postupy, jejichz cilem je odstranéni nebo wusmrceni pfitomnych
mikroorganismil, nejsou u¢inné (nedostatecni omyvani, nedostate¢né tepelné opracovani),

e sekundarni kontaminace — zdravotné nezavadna surovina je kontaminovana
mikroorganismy pii skladovani, manipulaci nebo prodeji,

e citlivost skupiny populace konzumentii — onemocnéni mize byt vyvoldno tzv. infekcni
davkou. Infekéni davka zavisi na odolnosti a obranyschopnosti jednotlivce. Malé déti

a velmi stafi lidé maji zpravidla tuto hranici infekéni davky snizenou.

Pii mikrobiologickém hodnoceni potravin jde v podstaté o stanoveni piitomnosti
mikrobli, eventuelné jejich produktii v potravindch, a to jak zhlediska mnozstvi,
tak 1 jednotlivych druhd nebo skupin. Pfi kvalitativnim hodnoceni sledujeme piitomnost
ur¢itych druhli nebo skupin mikrobt, pfi kvantitativnim hodnoceni se potraviny vySetiuji
na celkovy pocet mikrobt (CPM) a pocty urcitych skupin.

Mikrobiologické zmény jsou z hlediska duasledki (potencidlni ohrozeni zdravi
konzumenta, sniZzeni nutri€ni a senzorické hodnoty potraviny, znehodnoceni potraviny)
nejvyznamnéj§imi zménami, ke kterym v potravindch béhem zpracovani a skladovani
dochazi. Potravinaiské suroviny, polotovary a vyrobky obsahuji mikroorganismy nebo jejich
zérodky, soucasti kazdého technologického zpracovani je proto vzdy konzervaéni zékrok,
ktery zastavi nebo zpomali nezddouci rist mikroorganismil, piipadné usmrti ty formy, které
by se za podminek skladovani mohly mnozit a potravinu kazit (VOLDRICH a kol., 2000).

Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé zemédélské a potravinaiské vyrobky jsou
uvedeny ve vyhlaSce Ministerstva zdravotnictvi ¢. 294/97 Sb., o mikrobiologickych
pozadavcich na potraviny, zptisobu jejich kontroly a hodnoceni, a to ptedevs§im pokud jde
o jejich zdravotni nezavadnost. Tato vyhlaska stanovi mikrobiologické pozadavky, kterym
musi zemédélské produkty a potraviny vyhovovat, aby je bylo mozné uvadét do obéhu jako
zdravotné nezavadné (CERVENKA, 2000).

Charakteristiky vyrobki (surovin) podle nebezpeci, prifazeni kategorie rizika

U analyzovaného vyrobku se posoudi, kterymi z charakteristik A-F (viz. tabulka ¢. 2)
lze vyrobek popsat, které postihuji technologii jeho vyroby. Nasledné se vyhodnoti kolik
téchto charakteristik se vztahuje ke konkrétnimu vyrobku a podle jejich poc¢tu se vyrobek
zatadi do kategorie rizika (VI az 0) — viz tabulka ¢. 3. Vyrobkim zafazenym do vyssi
kategorie (napf. VI) musi byt vénovana pozornost piednostné pred vyrobky zafazenymi
do kategorie nizsi (napf. I nebo 0). Analyza rizik se provadi pro vSechny typy nebezpeci —

biologickd, chemicka, fyzikalni.
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Tabulka ¢. 2 — Charakteristika vyrobkii podle nebezpedi pro biologickd nebezpedi

(dle VOLDRICHA a kol., 2000)

A. | Zvlastni tfida vyrobkl, které nejsou sterilni a jsou urCeny pro spotiebu rizikovymi
skupinami spotiebitelll (kojenci, starymi lidmi, neduzivymi ¢i stizenymi imunosupresi).

B. | Produkt obsahuje ,.citlivé™ (nestabilni) soucasti ¢i pfisady ve smyslu mikrobiologickych
nebezpecdi.

C. | Technologicky postup neobsahuje takové operace, jimiz by byly zniCeny Skodlivé
mikroorganismy.

D. | Produkt mize byt rekontaminovan po skonceni technologického postupu.

E. | Existuje realnd moznost neodborného zachdzeni s vyrobkem behem distribuce,
v domécnosti nebo pfi ptipravé pokrm, jez by vedlo k zdravotni zdvadnosti produktu.

F. | Technologicky postup nezahrnuje tepelné opracovani po zabaleni vyrobku, ani zadhfev

na vysokou teplotu b&hem piipravy pokrmu pted konzumaci (plati pro vyrobek).
Technologie vyroby nezahrnuje tepelné opracovani po zabaleni dodavatelem, ani zahfev
nebo jiny mikroorganismy usmrcujici zdkrok ptfed vstupem ke zpracovani (plati pro

surovinu)

Podobna charakteristika vyrobkli podle nebezpeci existuje rovnéz i pro chemicka

a fyzikalni nebezpeci.

Tabulka ¢. 3 — Uréeni kategorie rizika analyzovaného potravindai'ského vyrobku

Analyzovany Pocet zjisténych charakteristik nebezpeci Kategorie

potravinaisky (A,B,C,D,E,F) Rizika

vyrobek (surovina)

I Charakteristika A — automaticky nejvyssi kategorie rizika VI

J Na potravinu se vztahuje vSech pét char.nebezpeci (B-F) v

K Na potravinu se vztahuji ¢tyii z péti char.nebezpeci (B-F) v

L Na potravinu se vztahuji tfi z péti char.nebezpeci (B-F) I

M Na potravinu se vztahuji dvé z péti char.nebezpeci (B-F) II

N Na potravinu se vztahuje pouze jedna z péti char.nebezpeci | I
(B-F)

O potravina neni vystavena zadnému nebezpeci 0
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Chemicka nebezpeci — chemické latky v potraviné, které mohou vyvolat poskozeni
zdravi konzumenta, tj. jakoukoliv akutni nebo chronickou intoxikaci nebo individualni
nezddouci reakci mikroorganismu. VétSina téchto nebezpeci je oSetfena a vyloucena
jiz pfi vyrobé potravin (VOLDRICH a kol., 2004).
Mezi chemické latky patfi:

e piirozené chemické latky v potravinach, napf. solanin v bramborach, toxiny moiskych
zivocichli, mykotoxiny z prvovyroby,

e cizorodé¢ latky — agrochemikalie — rezidua pesticidii, hnojiv, veterinarni 1é¢iva, moftici
prostfedky apod.,

e aditivni latky — nepovolené aditivni latky, pfedavkovani nebo zdména aditivnich latek,

e kontaminanty z obalovych materidli — oleje, mazadla, zbytky desinfek¢nich a Cisticich
prostiedkl,

e toxické latky vzniklé pii vyrobé potravin — produkty oxidace tukti, biogenni aminy,

e latky, jez vyvolaly individudlni nezddouci reakce u skupiny populace, jsou to chemicka
nebezpeci, kterd se musi fesit jen v souvislosti s urcitou skupinou konzumentt (alergie,

metabolické poruchy apod.).

Pokud jde o zdravotni nezdvadnost, urCuje vyrobci povinnost sledovat zdvazné
ukazatele vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi ¢. 298/97 Sb., kterou se stanovi chemické
pozadavky na zdravotni nezdvadnost jednotlivych druhi potravin a potravinovych surovin,
podminky jejich uziti, jejich oznaCovani na obalech, pozadavky na Cistotu a identitu
potravindiskych latek a potravnich doplnkti a mikrobiologické pozadavky na potravni
doplnky a latky piidatné. Obsahuje seznam chemickych latek s uvedenim limitt, v jakych
se mohou v potravinach nachdzet. Jde o latky, se kterymi potraviny mohou pfijit do styku,
nebo které se do potravin pfidavaji za technologickymi ucely pro zlepSeni nékterych
vlastnosti,
napf. barvy, aroma, konzistence apod. Patii sem také latky, které se do potraviny mohou
dostat z prostedi, jako jsou cizorodé latky a Skodlivé latky z prostfedi, které mohou

byt v uréitém mnozstvi skodlivé (CERVENKA, 2002).
Fyzikalni nebezpe¢i — mechanické necistoty, tj. ostré a tvrdé predméty, které mohou

vést k poSkozeni zdravi konzumenta (stiepy, tvrdé plasty, hiebiky, ttisky, casti zafizeni

a nastroju, kameny apod.). DéEli se na endogenni a exogenni:
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Endogenni jsou ze surovin, napiiklad kameny, hlina, pisek, skotapky, kosti, chrupavky,
chlupy, pefi.

Exogenni jsou z prostiedi, naptiklad osobni pfedméty (sponky, knofliky, nedopalky cigaret,
mince, ¢asti textilu apod.), nebo kontaminace z technologie a prosttedi (rez, loupajici se natér,

sttepy skla, Sroubky, ¢asti zafizeni, omitka apod.).

Zakladni principy spravné hygieny

Pfi prodeji potravin nesmi dochazet ke kiizeni Cistého a necist¢ho provozu, napf.
v prodejné¢ masa musi byt vyclenén usek pro prodej syrového masa, kde musi byt zvlastni
vaha a pracovni misto, kde se nemize prodéavat nic jiného. I prodava¢ musi prodavat pouze
syrové maso a nesmi bez umyti rukou ptebihat do tiseku prodeje salamii ¢i lahtidek. Totéz
plati pro useky prodeje, kde se prodava uzenina (tepelné opracované potraviny), ¢i lahudky.
Opét musi byt vyclenéna vaha a pracovni misto s prodavacem. Skladovani syrového masa
ve vitrinach pfimo na prodejné musi byt opét odd€leno od skladovani lahtidek ¢i uzenin.

Likvidace zbytkli (nepoZzivatelnych nebo neprodejnych) potravin je dnes velky
problém. Nejvyhodnéjsi a nejspravnéjsi je odvoz do kafilerie. To je obycejné pro malé
provozovny ale velice drahé. Zakazand je 1 moznost pouzit zbytky potravin jako krmivo
pro domaci zvifata. DalSi moznosti jsoudrtice odpadkd. Popelnice jsou téz velice
problematické, predevsim v letnich mésicich. Tekuty odpad do popelnic téz nepatii. Postupné
vznikaji kompostarny, kde by bylo nejvhodnéjsi ukladat organicky odpad. Ty vSak zatim

nejsou vsem prodejctiim dostupné.

3.5 Listeria monocytogenes a vliv technologii na jeji prezivani

Listeriéza je onemocnéni, které postihuje zejména rizikové skupiny populace.
Zavaznost tohoto onemocnéni spociva predevSim ve vysoké Umrtnosti postizenych osob.
Listeriozy se fadi mezi alimentarni infekce. Rizikové skupiny populace jsou zejména t€hotné
zeny a osoby s oslabenou imunitou, onkologickym onemocnénim, diabetem, chronickym
onemocnénim jater a ledvin, déale seniofi a osoby dlouhodobé 1é¢ené vybranymi 1€€ivy (napf.
kortikoidy, antacidy apod).

Piivodce onemocnéni — bakterie rodu Listeria z Cceledi Listeriaceae, jsou
charakterizovany jako fakultativné anaerobni, pohyblivé pii teploté¢ do 25°C (charakteristicky
vifivy pohyb). Listerie jsou psychrotrofni patogeny srozmezim teplot, pifi nichz
si zachovavaji pln¢ vitalni funkce od 0°C do 50°C, piezivaji 1 mrazeni (za chladirenskych

teplot jsou schopny se mnozit).
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Listeria monocytogenes zpiisobuje onemocnéni lidi 1 zvifat. V pfirodé pomahaji
infekci udrzovat hlodavci. VSechny listerie véetné patogenniho druhu L. momnocytogenes
dlouhodobé ptezivaji v prostredi, vyskytuji se v pude, v povrchovych vodach, odpadnich
vodach, vbahné, vsilazi, na rostlindch, ale téz ve stfevnim traktu volné Zzijicich
1 hospodarskych zvifat (skotu, ovci, prasat, ptaka, ryb, hlodavcil), ¢asto byvaji izolovany
i ze stolice zdravych lidi.

Inkubaéni doba se pohybuje od nékolika dnt az po nékolik tydnt (3 dny — 70 dnii),
a to v zavislosti na infek¢ni davce, virulenci bakterii a zdravotnim stavu pacienta.

Klinické priznaky: onemocnéni probiha c¢asto v podob¢ lehcéich chiipkovych
ptiznakli, vaznou formu listeridzy piredstavuje meningitida, meningoencefalitida a sepse.
U téhotnych zen, které jsou k listerii zvIast€¢ vnimavé, zpusobuje infekci plodu, potrat nebo
pied¢asny porod, onemocnéni vede k zdvaznym komplikacim ohrozujicim zivot novorozenct.
Ze zazivaciho traktu mohou totiz listerie pronikat do lymfatického a krevniho ob¢hu
a vyvoladvat tim, napf. vySe uvadény zanét mozku a mozkovych blan, pfipadné sepsi,
u té¢hotnych zen pronikaji listerie pfes placentu k plodu, infekce v prvnim trimestru zptisobuje
potrat, infekce v pozdé¢jSich stadiich vede k postizeni plodu.

Vyskyt v potravinach:

K nejcastéji kontaminovanym potravindm patii zejména syrové maso, syrové

(nepasterované) mléko, syrova i mrazend zelenina.

Z potravin urCenych k pfimé spotiebé je vhodné, aby se rizikové skupiny obyvatel vyhybaly
konzumaci téchto vyrobkii:

e nckteré druhy syrii, napt. syry zrajici pod mazem, syry s plisni na povrchu nebo uvnitf

hmoty

e nckteré vafené masné vyrobky (napf. jitrnice a jelita konzumované za studena,

tlacenka, jatrovky)

e lahidkarské vyrobky, salaty

e cukrarské vyrobky, zejména se zloutkovou naplni

e uzené ryby
Na druhou stranu je potfeba uvést, ze tvrdé a tavené syry jsou z hlediska nélezu listerii
bezpecné, stejné tak jako mlécné vyrobky s Cistymi mléénymi kulturami, napt. jogurty, kefiry,

podmasli, tvarohy.
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Podminky ristu a mnoZeni listerii:

e vliv vnitinich faktori: slozeni potravin, (napt. dostatecné mnozstvi bilkovin a cukru),
pH, aktivita vody, oxidoreduk¢ni potencial, textura potravin

e vliv vnéjSich faktor: zplisob uchovavani a skladovani potravin, teplota, relativni
vlhkost, ¢as apod.

e dalsi faktory: zastoupeni mikroflory, (napt. podil ,laktoflory* jako pftirozeného
obranného mechanismu, dale naopak velmi dobrd schopnost listerii adaptovat
se na rtizna prostiedi atd.)

Vliv vysokych teplot:

Vysoké teploty maji na listerie vétSinou letalni Gi¢inek, listerie nepiezivaji sterilizacni
ani pasteracni teploty, bezpecna teplota k jejich likvidaci je 72°C po dobu 10 minut méfeno
v jadre, plati pro vyrobky spise tekuté a kasovité, u vyrobkil s vysokym mnozstvim kolagenu
nebo tuku, které brani prostupu tepla, je potieba k devitalizaci listerii zvysit teplotu nebo dobu
ucinku teploty. AvsSak listerie dokdzi tvofit pfi vhodnych podminkach tzv. kolonie tvofici
jednotky, které jsou poté rezistentni i vii€i témto teplotam.

Vliv nizkych teplot:

Pouhé snizeni teplot nebo zmrazeni potraviny neznamena v tomto piipad¢ zniCeni
mikroorganismii. Pfi pomalém zamraZzovéani napt. vznikaji v buitkach velké krystaly,
pfinasledném rozmrazeni dochazi k poruse bunék a je usnadnéno ,,uchyceni“ a pronikdni
bakterii.

Optimalni ristové podminky:

teplota: 37°C ( rozmezi: -0,4°C az 45°C)

pH: 7,0 (rozmezi: 4,4 a7 9,8 )

vodni aktivita: vice nez 0,95, tj.skupina tzv. snadno kazitelnych potravin
Generacni doba v zavislosti na teploté:

pii teploté 0°C — 1°C: rist a mnozeni za 5,5 dne

pfi teploté 35°C: riist a mnoZeni za 36 minut!

Z uvedené¢ho vyplyva, ze doba spotfeby nizs§i nez 5 dnii a soucasné uchovavani
potraviny v chladu neumozni vyznamny rast listerii, zatimco pti prodluzovani doby spotieby
u téch potravin, v nichz se listerie dobfe mnozi (viz vySe — podminky ristu a mnozeni, napf.
obsah bilkovin, cukrii, vodni aktivita apod.), se riziko vyskytu umérné zvySuje. Plati
to i v pfipadé vakuové balenych potravin s dlouhou dobou spotieby (zména plvodniho
aerobniho mechanismu listerii na anaerobni), nebo u téch mraZenych potravin, které nebyly

vyrobeny za nejptisnéjSich hygienickych podminek (listerie preziva teploty mrazu).
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4. Metodika

4. 1 Charakteristika podniku masna vyrobna
(Vzhledem k citlivym informacim budu popisovat v mé diplomové praci fiktivni firmu)

Udaje pro vypracovani diplomové prace byly ziskany z podniku, ktery se zabyva
zpracovanim zivoc¢iSné suroviny. Podnik patfi pod jednotné zemédélské druzstvo, které
vzniklo v roce 1952. Pravni poméry se fidi stanovami schvalenymi 8.1.1993. Hlavni ¢innosti
podniku je produkce vysekovych mas a masnych vyrobkl. Masnd vyrobna se nachazi v obci
v Libereckém kraji, byvaly okres Semily. Na trhu ptisobi od roku 1991. Surovinu (hovézi
ctvrté a veprové pulky) masné vyrobné¢ dodéavaji Jatka — Vrchlabi. Kofeni, aditiva a obalovy
materidl a dal$i pfisady do vyroby podnik nakupuje od svych ¢tyf dodavateli. Dodavatelé
maji své produkty certifikované. Provozovna je malym podnikem se 14 zamé&stnanci. Cilovym
trhem je regionalni obchodni sit’” véetné vlastnich prodejen a podniky vefejného stravovani
hlavné v Libereckém kraji.

Vyrabény sortiment zahrnuje: sekané masné vyrobky uzené, meékké salamy (varené),
mékké salamy (zauzené), domaci uzend masa, slaniny, vafené masné vyrobky (tlacenky,
huspeniny), vafené masné vyrobky (jaternice, jelitka, prejty), vafené masné vyrobky (pastiky),
speciality, sadla, polotovary, uzeninu trvanlivou, masa na gril i na objednavku.

Tato vyrobna hospodaii jiz dlouhou dobu se ztratou ptiblizn¢ 150 000 K¢ ro¢né. Roc¢ni
naklady se pohybuji pfiblizné okolo 8 milionti korun a pfevysuji vynosy z podnikéni, které
se pohybuji na hranici 7 miliont korun. Podnik mé problémy udrzet dlouhodobé své vyrobky
zdravotné¢ nezavadné, docilit dlouhodobé zisku a obstat v konkurenénim boji s velkymi
vyrobci masnych vyrobkt v Ceské republice i v zahrani¢i. Podnik je malou vyrobnou, a tedy
nemuze snizit ceny svych vyrobka natolik, aby mohl konkurovat velkym vyrobctim, které
dosahuji této vyhody nakupem levnéjSich surovin a hlavné realizaci Gspor z rozsahu objemu
vyroby. Lze vSak vyvodit, Ze ekonomicka pozice tohoto podniku je dlouhodobé ztratova
a spolu s vyskytem zdravotné zavadnych produkti nebude dlouhodobé schopna obstat
v konkuren¢nim boji.

Zakladni udaje o podniku:

Obchodni jméno spolecnosti : Masna vyrobna

Sidlo spole¢nosti : Liberecky kraj

Pravni forma : Druzstvo

Primérné vyroba: 7000 kg masnych vyrobki tydné

5000 kg vysekovych mas tydné

-33-



Provozni jednotky: Bourarna s masnou vyrobou

Vyrobni ¢innost: Vyroba, distribuce a prodej vysekového
masa, masnych polotovarii a masnych
vyrobki

Vstupni suroviny: Veprové pllky a hovézi ctvrté, aditiva,

kotenici smési, obalovy material

Statutarni organ : Predstavenstvo
Zakladni ¢lensky vklad: 27 000 K¢
Zapisovany vlastni kapital: 4779 000 K¢
Udaje za obdobi sledovani v roce 2007:

Naklady 2007 8256 200 K¢
Vynosy 2007 7 150 120 K¢
Obrat 25 000 000 K¢

4. 2 Vlastni rozbor reSeni, zjiSténé podklady a postupy reSeni

V roce 2007 byl v podniku masné vyrobny sledovan vyvoj a funkcnost zavedeného
systtmu HACCP. Podrobnym prozkoumanim veterindrnich protokolti byly sledovany
vysledky veterindrnich odbérti vzorkl za obdobi 2006 a 2007. Déle byly mési¢né zkoumany
zapisy o dodrZzovani spravné hygienické a vyrobni praxe, dodrzovani sanita¢niho
a provozniho fadu za rok 2007. Dle vysledné zpravy z externiho auditu provozovny z roku
2006 byly analyzovany zjisténé neshody, zkoumany zéapisy hodnot kritického kontrolniho
bodu ve varné pii vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobkl jelit a jitrnic. Podnik
ma zavedeny systém kritickych bodi od prosince 1999. Nejnovéjsi aktualizace tohoto
systému byla provedena v inoru 2007 externim spolupracovnikem panem Zoldkem. Za rok
2006, 2007 a 2008 byla provedena Setfeni provozovny ze strany statni veterinarni spravy,
1 ze strany externich auditori. Provozovna byla v poslednich dvou letech nékolikrat uzaviena
kvli Spatnym mikrobiologickym vysledkiim finalnich vyrobk.

V podniku byl zjistén na zdklad¢ laboratornich veterinarnich vySetfeni koncem
minulé¢ho roku vyskyt Listerie monocytogenes ve vaifené vyrobé masnych vyrobkd.
Z dostupnych podklad a zdznaml vyvodim, kde nastaly piic¢iny vzniku tohoto zavazného
mikrobiologického ndlezu. Bude analyzovan stavajici systém HACCP, plni-li dobfe své
funkce ve vyrobé masnych vyrobkil, nebo zda vzniku pozitivniho mikrobiologického nalezu
prispé€ly jiné faktory. V provozné a v systému HACCP navrhnu takova opatieni, ktera zabrani

opétovnému vzniku vyskytu Listerie monocytogenes ve findlnim vyrobku. Podle zjisténych
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vysledkt bude zhodnocena funk¢nost systému HACCP jako celku a funk¢nost fizeni jakosti
vyroby v tomto podniku téZ jako celku, budou také popsany provedené aktualizace systému
HACCEP pti zménach ve vyrobé¢ a pii zavadéni novych vyrobkl do vyroby.

Neshody z vysledné zpravy za externiho auditu budou zpracovany do piehlednych

tabulek a grafii za pomoci programu Word a Excel.

5. Vlastni vysledky a diskuse

5.1 Systém zajist'ovani bezpecnosti ve vyrobé masnych vyrobkiu

Zavadéni systému HACCP nastalo vroce 1999. Piedsedou druzstva byl povéfen
zavedenim systému kritickych bodii vedouci vyroby. Vedouci se bude ve fazi provozovani
systému dale o systém starat, avSak bez pravidelné ucasti externich pracovnikt.. V ptipadé
potifeby muze byt tym rozsifen o dalsi interni 1 externi pracovniky, naptiklad z nejbliz§i znamé
masné vyrobny v kraji. V soucasné dob¢ se o systém stara novy vedouci vyroby za pomoci
externtho poradce z Jablonce nad Nisou. Jednotlivé zapisy kritickych bodi provadi
kompetentni osoba povéfena sledovanim dle systému HACCP.

Pti zavadéni systému HACCP byly nejvétsi problémy s nevyhovujicimi prostranstvimi
provozovny a s rozmisténim jednotlivych pracovnich mistnosti. Kviili bezpecnosti vyroby
masnych vyrobkli musela byt provozovna pfizplisobena a piestavéna dle hygienickych
predpisii. Samotné zavadéni dokumentace jiz vétSinou nepiinasi problémy, protoze vyrobni
postupy jsou standardizované dle tradi¢nich receptur.

Naklady na potizeni systému HACCP ¢inily v prosinci roku 1999 kolem 17 500K¢,
prvni aktualizace v ¢ervnu 2005 pfisla na 3100 K¢. Posledni aktualizace v lednu 2007 stéla
6 240 K¢. Ceny jsou bez DPH, externi poradce nebyl v roce 1999 jesté platcem dané. Naklady

na vedeni systému HACCP ovlivni hospodaisky vysledek provozovny fadoveé o 1%.

Kvili vyznamnym zméndm, zejména z hlediska moznosti podnikatelské Cinnosti
na useku vyroby potravin a dalSiho prohloubeni odpovédnosti zpracovateli a vyrobcl
za jejich zdravotni nezévadnost, je kladen diraz na prevenci a vylouceni vSech negativnich
vlivi na zdravotni nezavadnost potravin a surovin jiz v prubéhu vyrobniho postupu
(MATYAS a kol., 1996).

Pti zpracovani zésad systému HACCP do technologického postupu uréitého vyrobku
se musi podrobné¢ zhodnotit vliv surovin, pfisad, technologického postupu, pravdépodobného

zpusobu pouziti findlniho vyrobku, kategorie spotfebiteld s urCitym rizikem
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a epidemiologické souvislosti, které az dosud jsou o vyrobku znamy, a to vSe z hlediska
zdravotniho a jakostniho nebezpeci na kazdé pracovni operaci. Hlavni pozornost systému
HACKCEP se soustied’uje na CCP. To je zfejmé i z pozadavku zmén v technologickém postupu,
kdyz v ném bylo identifikovano nebezpeci, ale nebyly nalezeny CCP. Koncept HACCP musi
byt aplikovan na kazdou pracovni operaci, kterd je soucasti technologického postupu.
Vypracovany systém plati pro dany technologicky postup vyroby, a proto se musi
modifikovat pti kazdé zméné vyrobniho procesu (MATYAS a kol., 1997).

Zavadéni systému HACCP spociva v tom, ze si provozovatel projde vSechny ¢innosti,
sortiment a bude hledat, co se mize stit a co ucini, aby nenastala chyba. Posoudi
se spolehlivost vlastnich opatfeni b&hem operaci vyznamnych zhlediska zdravotni
nezévadnosti surovin. Na zéklad¢ rychlé kontroly snadno sledovatelného znaku v kritickém
bod¢ provede okamzitou napravu, dojde-li k pfekroCeni jim stanovenych mezi. Popsanim
a analyzou vSech provozovanych cinnosti vznikne jednordzové ptipraveny dokument.
Zn¢ musi byt zfejmé, ze si provozovatel je veédom vSech moznych nebezpeci,
které jeho provozu hrozi, a zarovenn jakym zpisobem je ovladd. Bude mit uréen nejméné
jeden kriticky bod-operaci, ve kterém bude pravidelné kontrolovat stanoveny znak a povede
o tom zdznamy. Na konci zavadéni systému bude mit vypracovany strucny postup,

a to Piirucku kritickych bodti (VOLDRICH a kol., 2004).

Obsah piirucky systému kritickych boda v masné vyrobné

Ptirucka nejdiive vymezuje vyrobni Cinnosti a ukoly vyrobce. Nasleduje vyklad
zakladnich pojmu syst¢ému HACCP. Poté je poznamenéno sestaveni tymu systému kritickych
bodi. Nasleduji plany kontrol kritickych bodt pro jednotlivé skupiny vyrobkd:
1) Vepiovéa bourarna.
2) Hovézi bourarna.
3) Masna vyroba — sekané masné vyrobky uzené, sekané masné vyrobky neuzené, uzena
masa, jaternice a jelita, tlatenky, vafené masné vyrobky (pastiky), slaniny, masné vyrobky
polotovary, Sunky, anglickd slanina, uzeny plnény bok, Skvatrené sadlo.
4) Baleni masnych vyrobki.

Déle v piiru¢ce nasleduje ovétovani systému (verifikace, validace, vnitini audit) -
kontrola kvality pitné vody, kontrola mikrobiologické Cistoty pracovniho prostiedi a Skoleni

pracovnik.
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Posledni listy pfiru¢ky obsahuji zavedeni dokumentace a vedeni zaznama o zakladnich

dokumentech systému kritickych bodu, a to:

- pisemna dokumentace jednotlivych korki zavadéni systému HACCP

- popisy kritickych bodi

- zaznamy o provedené¢ verifikaci, validaci a auditu, provozni kniha.

Souvisejici dokumentace :

- sanitacni, deratiza¢ni a dezinfek¢ni fad

- seznam prostiedkli pouzivanych pro sanitaci

- schéma umisténi deratiza¢nich néstrah a dezinfekcnich prostiedkt

Piilohy obsahuji:

Schémata — technologické zatizeni, tok surovin a vyrobkti, umisténi odbérovych mist

Vyvésky — popis kritického bodu 1 — 6, zménovy a revizni list.

5.1.1 Plan systému kritickych kontrolnich bodi - HACCP

Dle ZOLAKA, (2005): Masny vyrobek tepelné opracovany — jaternice, jelita

Tabulka ¢. 4 - Popis vyrobku — Jelitka

Druh vyrobku:

Masny vyrobek tepelné opracovany

Obchodni nazev:

Jelitka

Vyrobce: Masna vyrobna
Misto vyroby: okres Semily
Cilovy trh: Tuzemsti prodejci, podniky vefejného stravovani, malospotfebitelé

Charakteristika vyrobku:

Vzhled

Vyrobek narazen do hovézich krouzkovych tenkych vepfovych stfev a zaSpejlovan. Hmotnost vyrobku cca
100 - 300g.

Vzhled nikroje

Vyrobek tmavé hnédé barvy, v némz je znatelna typicka mozaika zméného vafeného masa

Viné a chut’

Vin¢ vafeného vyrobku s pouzitym kofeni, lahodna chut’ pfiméfené sland, jemn¢ kofenéna

Konzistence

Ve studeném stavu tuha, po ohtati kasovita

Pozadavky na jakost

Vyhlaska 326 MZd ze dne 30. srpna 2001, § 13, Pozadavky na jakost
Vyhlaska 375 ze dne 30. fijna 2003, Hlava IV., Dil 1, Obecné pozadavky

Technologické poZzadavky

Vyhlaska 326 MZd ze dne 30. srpna 2001, § 14, Technologické pozadavky

Chemické poZadavky

Obsah soli (NaCl) 2,5%, ostatni dle vyhlasky 326/01 a vyhlasky 263/03
Vyhlaska 375 ze dne 30. fijna 2003, Hlava IV., Dil 2, Zvlastni pozadavky, § 33

Seznam surovin:

Veptové maso, vepiova krev, pecivo, vyvar z masa, vafené kroupy, jedla stil, smés kofeni, obaly

Baleni:

Vyhlaska 202 ze dne 27. ¢ervna 2003, ptiloha €. 7, ¢ast V, Baleni a ozna¢ovani etiketou

Skladovani a trvanlivost:

Vyhlaska 202 ze dne 27. ¢ervna 2003, ptiloha VII, Skladovani a pteprava, 2 dny pii +3°C

Zpiisob pouZiti: Konzumuje se vétsinou ohfaty, nebo jako surovina pro dalsi kulinarni upravu

Podminky a zpisob Vyhlaska 326 MZd ze dne 30. srpna 2001, § 17, Pfeprava

distribuce:

Oznaceni: Oznaceni odpovidajici zak. ¢. 110/1997 ve znéni pozdéjsich piedpisti, vyhlasce ¢. 113/2005 Sb., vyhlasce

¢. 202 ze dne 27. ¢ervna 2003, piiloha ¢&. 7, ¢ast VI, OznaCovani zdravotni nezavadnosti, vyhlasce ¢. 326

MZd ze dne 30. srpna 2001, § 12, Oznacovani
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Dle ZOLAKA, (2005) - Diagram vyrobniho procesu — schéma ¢&. 2

Diagram vyrobniho procesu pii vyrobé tepelné opracovaného masného vyrobku — jelitka.

Schéma ¢&. 2:

1. [ Pijem 1.-2. |Pifem | 1.3 |\Pijem 1.- 4. |Prijem
SHrOVIRY - SLroviny - SHOVIRY - SIES SHFOVIRY -
virrobnifio pedivo KoFeni a obaly (stfeva)
masa {vafenéd pfidainé latky
\l/ kroupy)
2. | Tepeiné
O ICOVEN
SHrOVIRY

3. | Tridéni
SUroviny

4. | predménéni
SLroviny

5. | Michani

6. | NaraZeni
pinéni ohakt
+ [Tepetné CCPE 6
OpracOvE [
vafeni
5 N CCPE 3
-| Zehiazeni /
virrobkay

Q.| Skiadovani
virobkn

10.| Expedice

1.\ Preprava

Ocdekavané pouziti vyrobku
Skupiny spotiebiteld, pro které je spotieba omezena: vyrobek neni vhodny pro déti
do tii let véku a osoby sneslanou nebo netucnou dietou. Moznost nevhodného pouziti

vyrobku s naslednym ohrozenim: neni.
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Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Diagram vyrobniho procesu byl ovéfovan za provozu a na zékladé¢ zjisténych rozdila
byl upraven a doplnén tak, aby odpovidal skutecnosti. Toto ovéteni provedli ¢lenové tymu
HACCP 2x v roce 2006 a 3x v roce 2007 a potvrdili jeho shodnost s redlnou situaci v provozu
do dokumentu ovéfeni diagramu vyrobniho procesu.
Analyza nebezpeci a ovladaci opatieni

Obecna vychodiska: Vyrobek mulize byt zatfazen jako potravina s kategorii rizika IIL
Produkt obsahuje citlivé (nestabilni) soucasti ¢i piisady, ve smyslu mikrobiologickych
nebezpeci. Produkt mize byt rekontaminovan po skonceni technologického postupu. Existuje
realnd moznost neodborného zachazeni s vyrobkem béhem distribuce, v domacnosti nebo

pfi ptipravé pokrmd, jez by vedlo k zdravotni zdvadnosti produktu.

Prehled nebezpeci v okamZiku konzumace vyrobku

Intoxikace u¢inkem toxickych metabolitii (Bacillus cereus, Staphylococuccus aureus).
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Prehled nebezpeci béhem technologického postupu vyroby - tabulka ¢. 5

Tabulka ¢. 5 Piehled nebezpeci béehem technologickeho postupu a oviadaci opatieni

Cislo kroku Vyrobni operace Typ nebezpeci Nebezpedi Ovladaci opatieni
Mikrobialni naruseni Vizualni kontrola pii
1. Piijem suroviny B, F suroviny, piitomnost pfejimee
mechanickych necistot
Teplota vody pii
2. Tepelné opracovani B Preziti mikroorganizmu tepelném opracovani
suroviny (var), expozi¢ni doba
teploty
Pomnozeni
mikroorganizmd,
3. znecisténi mechanickou Teplota provozu,
necistotou, $patné vizualni kontrola tfidéni
Ttidéni suroviny B,F vytiidéni suroviny
nepozivatelnych ¢asti ze
suroviny (ilomky
kosti,....)
Pomnozeni
4. Mé¢lnéni suroviny B,F mikroorganizmd, Teplota provozu,
znecisténi mechanickou vizualni kontrola
necistotou prubéhu mélnéni
Pomnozeni Teplota provozu, piesné
5. mikroorganizmd, navazovani aditiva,
Michani B,CH, F znedisténi mechanickou vizualni kontrola
necistotou, pfedavkovani | prub&éhu michani,
aditiva, moznost certifikat jakosti aditiv
kontaminace cizorodymi | nebo jiny doklad o
latkami z aditiv ptvodu a slozeni
6. Narazeni plnéni obalt B PomnoZeni Teplota provozu, doba
mikroorganizmi zpracovani
7. Tepelné opracovani B Preziti mikroorganizmut Teplota v jadre vyrobku,
vafeni expozi¢ni doba teploty
8. Zchlazeni vyrobku - B Pomnozeni Teplota chladici vody
vodni lazen mikroorganizmi
9. Skladovani vyrobku B Pomnozeni Skladovaci teplota, doba
mikroorganizmi skladovani
10. Prodejna - chladici B Pomnozeni Teplota provozu
vitriny mikroorganizmi
11. Preprava B Pomnozeni Minimalizace pfepravni

mikroorganizmd, tvorba

toxinl

doby na nezbytné
nutnou, zachovani

teplotniho fetézce

Typ nebezpeci B (biologické), CH (chemickeé), F (fyzikalni)
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Stanoveni kritickych bodu — tabulka ¢. 6

Tabulka ¢. 6

Priklad stanoveni kritickych bodit v podniku masnd vyrobna

Cislo kroku | Vyrobni Nebezpeci Otazka ¢.1: Otazka Otazka ¢.3 Otazka
Existuji ¢.2:Je tato Miize dojit ¢.4:Eliminuje
operace . o A ,
preventivni operace k nadmérné nasledny
opatieni pro specialné kontaminaci krok
identifikovani | urcena pro nebo dané riziko | nebezpeci
nebezpeci? eliminaci vzrist na nebo snizuje
Ne=ur¢i, jak a | nebezpeci nepfijatelnou riziko na cCcp
kde mize byt | nebo snizeni | Groven?Ne=neni | piijatelnou
toto rizika na CCP, Ano=jdi uroven? (ano/ne)
nebezpedi pfijatelnou na ot.¢.4 Ne=CCP
ovladano uroven? Ano=Neni
Ano=jdi na Ne=Jdi na CCp
ot.c.2 ot.¢.3
Ano=CCP
Mikrobialni
naruSeni
suroviny,
pritomnost
1. mechanickych ANO NE ANO ANO NE
Prijem necistot
suroviny
2. Tepelné Preziti ANO NE NE NE
opracovani mikroorganizmi
suroviny
Pomnozeni
mikroorganizmd,
zneCisténi
3. mechanickou
Ttideni nedistoton, | ANO NE NE NE
suroviny $patné vytiidéni
nepozivatelnych
Casti ze suroviny
(0lomky
kosti,...)
PomnozZeni
4. mikroorganizm, |\ ey NE ANO ANO NE
Me¢lnéni zneCisténi
suroviny mechanickou
necistotou
Pomnozeni
5. mikroorganizmd, |\, NE ANO ANO NE
zneCisténi
Michani mechanickou
necistotou,
predavkovani
aditiva, moznost
kontaminace
cizorodymi
latkami z aditiv
6. NaraZeni PomnoZeni ANO NE ANO ANO NE
plnéni obalil mikroorganizmi
7. Tepelné Preziti ANO ANO ANO
opracovani - mikroorganizmi
vareni
8. Zchlazeni Pomnozeni ANO NE NE NE
vyrobku - mikroorganizmi
vodni lazen
9. Skladovani Pomnozeni ANO NE ANO NE ANO
vyrobku mikroorganizmi
10. Expedice Pomnozeni ANO NE NE NE
mikroorganizmi
11. Preprava Pomnozeni ANO NE NE NE
mikroorganismu,

tvorba toxind
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Stanoveni znakd a hodnot Kritickych mezi, stanoveni postupt sledovani a stanoveni

napravnych opatieni pro kazdy kriticky nebo kontrolni bod — tabulka ¢. 7

Tabulka ¢. 7 Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi, stanoveni postupii sledovani

a stanoveni napravnych opatieni pro kaZdy kriticky nebo kontrolni bod ve vyrobné masnych

vyrobkii
Cislo Vyrobni Hodnoce Sledovany CCP-kritické meze Postup Frekvence Napravna
kroku operace no znak CP — mezni hodnoty sledovani Sledovani opatieni
nebezpeci
Viditelné
mikrobiologické Kazda Konfiskace
naruseni suroviny, Vizuélni pfejimand Sarze | Odstranéni
1. Piijem suroviny | CP Vzhled viditelné znecisténi kontrola suroviny mechanického
mechanickymi znedisténi
necistotami
2. Tepelné
opracovani N
suroviny
3. Trideéni
suroviny N
4. Mélnéni
suroviny N
5. Michani Cp Certifikat ANO/NE Vizualni Kazda Vyzadani
jakosti aditiv kontrola prejimand Sarze | dokladu nebo
vraceni
dodavateli
6. Narazeni pInéni
obalil N
Vpichovym
7 teplomérem
. Tepelné 100°C v jadre Kazda tepelné Pokracovani
opracovani - CcCp Teplota vyrobku opracovavana v tepelném
vareni Cas Sledovani Sarze opracovani
90 min expozi¢ni doby
8. Zchlazeni N
vyrobku - vodni
lazen
Registracni Po 6 hodinach Posouzeni
teplomér 1x denné se kvality
Teplotni ¢idlo zapisem do skladovanych
9 Skladovani ccp Teplota Max +3°C umisténé provozniho vyrobkii,
. vyrobku Cas 2 (10) dnit Vv prostoru deniku rozhodnuti o
skladovani Kazda expedici,
Oznaceni skladovana prepracovani
davKky datem davka nebo
vyroby konfiskace
Regulace
10 Teplota chlazeni, pii
' Expedice Cp provozu Max +12°C Registra¢ni Po 6 hodinach dlouhodobgjsi
teplomer poruse presun
produktii do
chladirny a
minimalizace
doby
expedovani
11. Pieprava CP Teplota Urychlené
prostiedi Max +5°C Registracni Kazda dochlazeni,
ulozného teplomeér dodavka regulace
prostoru chlazeni na
automobilil pozadovanou
hodnotu
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5.1.2 Popis kritickych kontrolnich bodi v masné vyrobné pii vyrobé jelitek
Vedouci vyroby, ktery sestavoval piirucku kritickych bodl v provozovné masna
vyrobna, stanovil v tomto vyrobnim procesu dva kritické kontrolni body. Nasledujici tabulky

¢. 8 a 9 popisi podrobné jednotlivé CCP.

Tabulka ¢. 8 — Popis kritického bodu CCP ¢&. 6 — Tepelné opracovani

Nebezpeci Preziti mikroorganismtl

a) Teplota v jadie vyrobku
Ovladaci opatieni b) Teplota vodni l4zné opracovavaného vyrobku

Expozi¢ni doba

a) Teplota v jadfe vyrobku

Sledovany znak b) Teplota vodni 14zné¢ opracovavaného vyrobku
Cas
Kritické meze a) +70°C, 10 minut

b) Teplota a ¢as dle druhu ovatfeného vyrobku

a) Vpichovym teplomérem v jadire vyrobku se ziaznamem teploty na
registra¢nim zarizeni
Postup sledovani b) Ponornym teplomérem v lazni se zaznamem ¢asu.

Zapis teploty a ¢asu do provozniho deniku

Cetnost sledovani Kazda tepelné opracovana SarZe

Napravna opatieni PokraCovani v tepelném opracovani. Pfi dlouhodobé;jsi poruse (vice jak 2 hod.), nebo
vypadku elektrické energie veterinarni 1ékat posoudi stav rozpracovaného vyrobku a

rozhodne o pfepracovani nebo konfiskaci.

Osoba zodpovédna za sledovani Pracovnik udirny

Vedouci vyroby

Tabulka ¢. 9 — Popis kritického bodu CCP €. 3 — Expedicni chladirna masnych vyrobki

Rist a pomnozeni mikroorganismii v hotovém vyrobku v disledku piekroceni

Nebezpeci pozadované teploty vzduchu v expedi¢ni chladirné masnych vyrobkt.

Chladirenské skladovani, dodrZovani poZadované teploty vzduchu v expedi¢ni

Ovladaci opatieni chladirné masnych vyrobki.
Sledovany znak Teplota vzduchu v expedi¢ni chladirné masnych vyrobki.
Kritické meze Teplota vzduchu: max. +5°C

Postup sledovani a) Zapis teploty do provozniho deniku.

b) Odeéteni zaznamu teploty na registra¢nim teploméru.

Cetnost sledovani a) 1xdenné

b) po 6 hodinich

Napravna opatieni Regulace chlazeni — pfi dlouhodobéjsim zvyseni teploty (vice jak 2 hod.) kontrola
kvality a teploty skladovanych vyrobkt v jadfe. Teplota v jadie vyssi jak +5°C u
vyrobkul, veterinarni lékat posoudi kvalitu skladovanych vyrobki a rozhodne o

dal$im zptsobu pouziti nebo konfiskaci.

Osoba zodpovédna za sledovani Vedouci vyroby
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5.1.3 Aktualizace systému HACCP v provozovné masna vyrobna

Ve zménovém a reviznim listé systému HACCP byly zaznamenany tyto udalosti:

1) Vroce 1999 byla v provozovné masné vyroby ukoncena pordzkova Cinnost. Provozovna
se diive skladala zjatek a znavazujiciho provozu masné vyroby. Kvuli nevyhovujicimu
technickému stavu budovy jatek, nerespektovani hygienickych piedpisit (hlavné kiizeni
provozu) byla porazkova ¢innost ukon¢ena a vyjmuta ze syst¢ému HACCP. Od tohoto roku
se provozovna omezila pouze na vyrobu masnych vyrobkl. Kriticky bod (CCP) teplota
provozu na jatkach pfi bourdani masa byla pfeklasifikovana na kontrolni body (CP) na bourani
masa v provozovn¢. Provozovna musela byt pfestavéna a technicky piizpiisobena na bourani
masa.

2) Vroce 2003 z diivodu rozhodnuti ministerstva zemédélstvi €. j. 16366/2003-1000 doslo
k aktualizaci syst¢tmu HACCP a byl vytvofen provozni piedpis, ktery zahrnuje téZeni
a zachazeni se specifikovanym rizikovym materidlen (SRM) na bourdrné€, jeho evidenci,
veetn¢ konkrétnich odpovédnosti. Syst¢tm HACCP byl za pomoci externiho pracovnika
doplnén o ptislusné plany kontroly kritickych boda.

3) Vervnu roku 2005 byl systtm HACCP aktualizovan podle platné legislativy.
To znamenalo kontaktovat externiho poradce, ktery zhotovil pfirucku systému HACCP,
a aktualizovat v ni veSkeré zdkony do novelizovaného znéni.

4) V Cervnu roku 2005 byly pfifazeny nové vyrobky do stavajiciho syst¢tmu HACCP —
Hranicka klobésa, Cikanské cigaro.

5) V €ervnu roku 2005 byl systém kritickych bodl aktualizovan o kontrolu kvality pitné vody
dle vyhlasky 252/2004 Sb., a kontrolu mikrobiologické ¢istoty provozu.

6) Dale v ¢ervnu roku 2005 byly rozsitfeny jednotlivé kapitoly systému HACCP o ptepravu
produktti ke kone¢nému spotiebiteli.

7) 'V tnoru roku 2007 byl systém aktualizovan nésledkem neshod zjisténych pfi auditu KVS
provedeného dne 11.10.2006 a dle soucasné platné legislativy. Systém HACCP byl doplnén
o smérnici stahovani vyrobkd zob&hu, smeérnici pro postup naklddani s vyrobkem
v nezvladnutém stavu a nebyl =zavedeny ani popsany systém sledovatelnosti

a identifikovatelnosti surovin, ptidatnych latek, vysekového masa a masnych vyrobki.
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5.2 Audit podniku

5.2.1 Interni audit

Vnitini audit mze byt provadén vlastnimi pracovniky nebo externimi odborniky.
Audit prakticky spociva v obvykle jednodenni provérce, pii které je posouzena dokumentace
systému kritickych bodu, vécna spravnost systému (obvykle pii auditu externim odbornikem),
je také provéteno, zdali se systémem stanovené ¢innosti provadéji (méfeni, vedeni zaznamii,
pravidelné ovéfovani postupi, udrzovani systému atd.) (VOLDRICH, 2002).

VOLDRICH a kol., (2000) k bodu vnitiniho auditu dodava, Ze vniténi audit se provadi
pravidelné, Cetnost auditii je na rozhodnuti tymu HACCP v podniku. Dtvody k posouzeni
funkce systému kritickych bodt jsou :

- vyrobce provede zmény v technologickém postupu vyrobku,

- vyrobce provede zmény v pladnu systému kritickych boda,

- existuji domnénky nebo doklady o tom, Ze jsou piekraCovany kritické meze,

- existuji doklady o potencionalni moznosti naruseni zdravotni nebo hygienické
nezavadnosti ur¢itého vyrobku,

- vyrobek byl prokézan jako vehikulum vyskytu alimentarni ndkazy nebo otravy.

Interni audit se provadi nejméné jednou za rok, a to nejpozdéji do poloviny 12.
mésice, osobou nebo osobami, které nenesou piimou odpovédnost za auditovany usek
systému a jsou patficné vyskoleny. Interni auditory jmenuje vedeni spolecnosti, tym muize
zahrnovat externiho poradce. Kromé planovanych a systematickych ovéfovani systému
mohou byt vyzadovany provérky v dusledku organizacnich zmén, zpétnych vazeb z trhu,

zprav a Setfeni o neshodéch a stiznostech.

V provozovné masna vyrobna se vnitini audit provadi jednou za rok. Audit mize byt
proveden kdykoliv rozhodnutim majitele provozovny. Provadi se hlavné o vikendech, aby
podnik zbyte¢né¢ nepfichazel o trzby. Tym auditu je slozen z pracovnikd provozu, kteti
nenesou piimou zodpovédnost za provozovani systému. Slozeni tymu je jmenovano
majitelem firmy. Tym se sklada z vedouciho tymu (vedouci provozovny) a z jednotlivych
zaméstnancl. Nékteré zaméstnance kontroluje sdm vedouci povozu. Pi tomto auditu si vzdy
vedouci provozu piizve k sob¢ firemniho externiho poradce, ktery ma od roku 2005 na starost
zmény a dotvafeni systému HACCP. Vnitini audit spoc¢iva v kontrole podkladi o verifikaci
a validaci plant, v kontrole zdznamii z méfeni v kritickych bodech, v kontrole zdznamu

o Skoleni, v prohlidce technologie a v piezkouSeni obsluhy. O provedeném auditu se vede
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zéapis. Zapis z externiho auditu se musi uchovavat 2 roky, do provedeni dalSiho auditu
provozovny.

V provozovné se musi také provadét kontrola kvality pitné vody. Voda muze
vyznamn¢ naruSit zdravotni nezévadnost finalniho vyrobku. Voda musi odpovidat svymi
vlastnostmi pozadavkiim vyhlasky 252/2004 Sb., ve znéni novely vyhlasky ¢. 187/2005 Sb.,
na kvalitu pitné vody. Vzorky se odebiraji pravideln¢ jednou za rok. V piipadé zjiSténé
zavady se provadi ve spolupraci s odbornou firmou sanitace vodovodniho fadu, popiipadé

jeho rekonstrukce. V provozovné nebyly dosud zjistény jakékoliv zavady na vode¢.

Kontrola mikrobiologické ¢istoty pracovniho prostiedi

Pro zjiSténi mikrobiologické Cistoty provozu se dle ro¢niho planu v provozovné
provedou 2x ro¢né stéry z povrchii pracovnich ploch, stén, stroji a zafizeni, popiipadé
z nastroji pouzivanych pii zpracovani masa. Za jedno pololeti se provedou stéry na deseti
mistech na bourdrné, deseti mistech v masné vyrob¢. Tyto stéry nesmi obsahovat: >100 CPM
(aerobni a fakultativné anaerobni mikroorganismy) a zadné salmonelly. Misto stéru se voli
takovym zptisobem, aby byl béhem roku prokontrolovan cely provoz. V piipade
nevyhovujiciho vysledku bude prehodnocen systém sanitace, nalezen diivod nevyhovujiciho
vysledku, proveden opakovany odbér stéru ke kontrole napravnych opatieni a toto misto bude
sledovano po dalsi ctvrtleti. Systém sanitace byl pfehodnocen v roce 2006 po externim auditu,
kvili  zjisténym neshoddm v dokumentaci. Vroce 2007 byl pro vyskyt Listerie

Monocytogenes v provozu znovu zménén systém ¢isténi varnych nadob.

Skoleni pracovnikii

Clenové tymu byli vyskoleni pii ustavujicim jednani tymu dne 17.9.1999, tvodni
Skoleni personalu probéhlo dne 15.12.1999. Je zifejmé, Zze pracovnici neabsolvuji pii nastupu
do zaméstnani zékladni vstupni Skoleni a déle tato Skoleni neprobihaji pravidelné. Zaznamy
o Skoleni v provozovné nikdo nezapisuje, a tak neni zfejmé, zda je persondl fadné proskolen

z bezpecnosti prace, z problematiky HACCP, z hygienického minima a zakladu sanitace.
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5.2.2 Externi audit v roce 2006

Vn¢gj$i audit mize provadét autorizovana organizace, napiiklad organizace, ktera
provadéla nepovinnou certifikaci systému, a déale ji provadéji vétSinou kontrolni organy
poveéfené dozorem nad pfislusSnym vyrobnim usekem podle zdkona o potravinach,
u potravin zivocisSného plivodu organy Statni veterinarni spravy. Tento audit se provadi
v ramci kontrolni ¢innosti pouze u podnikli a provozi, které musi mit HACCP zaveden
povinn¢ ze zdkona a provétuje se predevSim zavedeni systému a jeho funkcnost
(CERVENKA a kol., 2005).

Organ veterinarni hygieny a ochrany vefejného zdravi provedl externi audit
provozovny masna vyrobna 11. fijna 2006. Kontroly provozovny se zucastnilo 5 nezavislych
externich auditori z veterinarni hygieny. Tento audit byl jiz ¢tvrtym auditem od roku 1999.
P1isti audit prob&hne v Cervenci roku 2008.

Dne 11.10.2006 bylo v ramci zahajeni auditu provedeno seznameni odpovédnych
zastupcl provozovatele s cili a vlastnim prtibéhem auditu, potom nasledovalo prezkoumani
dokumentace provozovatele k syst¢émiim kontrol a provedeni auditu na misté s posouzenim
shody stavebné technickych a technologickych podminek provozovny, s pozadavky
piislusnych zdkonti a vyhlasek a posouzenim shody pii uplatiovani vlastniho systému
kontroly na provozovné s piislusnou dokumentaci zpracovanou provozovatelem. Clenové
auditorniho tymu projednali s opravnénymi =zastupci provozovatele vysledky auditu

a predbézné dohodli opatfeni k odstranéni neshod zjisténych pti auditu.

A. V ramci auditu byly zjiStény nasledujici odchylky od Zadouciho stavu podniku

a byly sestaveny do prehledné tabulky ¢. 20 (viz seznam priloh) a grafa ¢. 1, 2, 3.
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Graf ¢. 1 — Poéty zavad (neshod dle auditu) v jednotlivych provoznich mistnostech

Graf 1 -Poéty zavad v jednotlivych provoznich
mistnostech
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Nejvice neshod (7) bylo v podniku nalezeno v bourarné hovézich ¢tvrti a veptovych
pulek. Jednalo se o tyto neshody: Stahovacka kizi méla misty poSkozeny natér, ktery
se olupoval, zafizeni tak neni dobfe udrzované a neni snadno Cistitelné, st€ény mély misty
poskozené obklady, nejsou tak dobfe udrzované a snadno Cistitelné, podlaha byla misty
poskozend, neni tak dobie udrZzovana a snadno Cistitelna, podhled stropu byl neutésnény,
mize tak dochazet k hromadéni necistot a pronikani Skadcd, kryt ventilatoru byl
zkorodovany, na myti podlah se pouzivala poSkozend Cervend piepravka, kterd byla
nedostateCné oznacena, mohlo tak dojit k zdmén¢ s pfepravkami pouzivanymi na surovinu
a k jeji kontaminaci, n¢které haky na maso byly zkorodované, miize dochéazet ke kontaminaci
suroviny, zachytny ko§ kanaliza¢niho zafizeni byl zkorodovany, podlaha tak neni dobie

udrzovana a neni snadno ¢istitelna.
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Ctyti neshody byly nalezeny v téchto mistnostech: v umyvarné nadob na maso,
ve chladirn€ masa ve visu, v kutrovné, v umyvarn¢ provoznich nadob, v dilné vaiené vyroby

a v chladirné pfirodnich stfev.

Graf ¢. 2 — MnoZstvi vyskytu jednotlivych zdavad v podniku

Graf 2 - Mnozstvi vyskytil jednotlivych zavad v podniku
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Nejcastéjsi zavadou v podniku byly popraskané stény. Nejsou tak dobie udrzované,
nejsou tak snadno Cistitelné a mohou se v nich usazovat necistoty. Druhou nejéastéjsi zdvadou
byly zévady na vyrobnich konstrukcich (koroze) a dale netésnosti okolo oken a podhledy
stroptl. Mtize tak dochazet k hromadéni neéistot a pronikéani $kidcii. Castou zdvadou byla také

poskozend podlaha. Neni tak dobie udrzovana a snadno ¢istitelna.
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Graf ¢. 3 — Pocet neshod v provozovné dle zdavainosti

Graf 3 - PoCet neshod v prozovné dle zavaznosti
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(chladirna masa ve visu, chladirna vyrobnich mas, umyvérna provoznich nadob a dilna varené
vyroby). Dalsi velkou zavadou bylo kiizeni provozu, kdy mize dojit k poSkozeni zdravotni
nezavadnosti vlivem Spatn¢ oznacenych piepravek. Bylo zjisténo, Ze ke kontaminaci suroviny

nebo vyrobku miize dojit hned v osmi mistnostech provozovny, coz je velmi zavazné.

B. Pii provéiovani dokumentace systému a zavedeni principi vnitiniho
kontrolniho systému provozovatele v praxi byly zjiStény odchylky skute¢ného
od psaného stavu. Neshody byly podrobné analyzovany, roztfidény a popsany v grafech
¢.4as.

I) Audit dokumentace systému fizeni jakosti (dodrzovani provozniho a sanita¢niho fadu
a dalsich dokumenti mimo systém HACCP).

Graf ¢. 4 — Pocty neshod provozni dokumentace dle zavaZnosti

Graf 4 - Pocty neshod provozni dokumentace dle
zavaznosti
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1) Po prozkoumani podnikové dokumentace 1ze za nejvetsi neshody povazovat, napt.:
- vprovozni fadu chybi popis provadéni cisteni a dezinfekce kafilernich nadob
a prostoru pro jejich myti, mize tak dochazet ke kontaminaci zafizeni, surovin
a vyrobkd,
- v podnikové dokumentaci nebyl popsan systém stahovani vyrobkt z prodeje.
2) Kontrolou bylo zjisténo, ze ustanoveni sanitacniho fadu jsou porusovana, konkrétné:
- chladici agregaty v kutrovné a v odpafovné vafenych vyrobkli byly znecisténé
organickymi necistotami, nachdzely se na nich kolonie plisni.
3) Nebylo provadéno vyhodnoceni vysledki stéri po sanitaci, v pifipadé nevyhovujicich
vysledkll projednani s pracovniky a pfijata opatieni.
4) V ptepravce s hovézim ofezem urenym do vyroby se nachazela fekalné zneciSténa
surovina.
5) Veptové pullky skladované ve visu se dotykaly podlahy, ¢imz mohlo dojit k jejich

kontaminaci.

II) Audit dokumentace syst¢ému HACCP.
Graf ¢. 5 — Pocty neshod systemu HACCP dle zavainosti

Graf 5 - Poéty neshod systému HACCP dle
zavaznosti

OMala
B Stredni
OVelka

V této ¢asti auditu byly zjistény tyto podstatné neshody:
- systtm HACCP pro vafené vyrobky neodpovidd skutecnosti v CCP tepelné
opracovani a CCP skladovani vyrobku,
- nejsou ovétfeny orientacni teploméry na kritickych bodech
- nejsou provadény zdznamy o napravnych opatienich v pfipadé, Ze jsou piekroceny

kritické meze, konkrétné v zdznamech teplot v chladirné¢ masa a polotovari byly
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zjistény teploty +8 az +9°C, coZz neodpovidd stanovené kritické mezi, a neni
o tom nikde proveden zaznam,
- nejsou provadény zdznamy o nakladani s vyrobky vyrobenymi v nezvlddnutém stavu,

- chybi analyza nebezpeci pro piidatné latky, kotfeni a obaly.

Po podrobném seznameni se vSemi vysledky posledniho auditu je ziejmé, Ze tato
vyrobna masnych vyrobku je velice problematicky provoz, ktery je ve velmi Spatném stavu,
co se tyCe technického stavu celé provozovny, tak i po strance dokumentacni. SVS me¢éla
po tomto zjisténi bezpodminecné uzaviit provozovnu do doby odstranéni vSech zavad
zjisténych pii vnéjSim auditu. Provozovatel se mél ke zjiSt€énym zdvadam vyjadiit a urcit
termin jejich odstranéni. Po odstranéni vSech zjisténych zavad mélo dojit ze strany SVS
k nasledné kontrole. Po téchto vSech krocich a vySetfenich mohlo teprve dojit k obnoveni
¢innosti provozu. Je pravdépodobné, Ze pii provedeni tohoto opatieni by v roce 2007 nedoslo
k pozitivnimu nalezu Listerie monocytogenes.

Dle VOLDRICHA, (2000) je potiebné provozovnu okamzité uzaviit, zjistili-li

se v provozovné tii velké neshody.

Napravna opatieni

Jednou z vysoce kladnych piednosti syst¢tmu HACCP je, ze odchylky od spravné
hygienické a technologické praxe, vyjadiené stanovenymi kritériemi monitorovanymi
na kritickych bodech, jsou nejen po jejich vzniku ihned odhaleny, ale téz bezprostiedné
napravnymi opatienimi odstranény (MATYAS, 1993).

Pro kazdy kriticky bod se vypracuji ndpravna opatfeni zajist'ujici uvedeni kritického
bodu do zvlddnutého stavu ihned, jakmile dojde k ptekroceni kritické meze. Néapravna
opatteni zahrnuji opatfeni pro nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu vcetné
zjisténi, zda vyhovuje zhlediska zdravotni nezavadnosti. Prekroceni kritickych mezi
a postupy pro naklddani s vyrobkem musi byt dokladovany v udrzovanych zdznamech
systému kritickych bodti (CERVENKA, 2000).

Po provedeném externim auditu doSlo v provozovné k nejnutnéj$im napravnym
opatfenim. Je zfejmé, Ze odstranéni vSech zavad provozovny a dokumentace by trvalo
i nékolik mésici. V provozovné byly odstranény hlavné technické zavady a ty zavady, které
mohou snadno zpuUsobit zdravotni nezévadnost vyrobku, tedy vyrobky nebo surovinu
kontaminovat. Mistnosti, kde se nachéazela pliseii byly vymalovany, praskliny zasadrovany,

vSechny prasklé dlazdice z podlahy byly odstranény a nahrazeny novymi. Netésnosti mezi
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mistnostmi byly vyplnény tésnicimi liStami, poSkozené regaly a dveie byly zbrouseny
a natfeny zakladni a vrchni barvou. Zelezné zrezivélé konstrukce a kryty piistrojii v provozné
byly obrouseny a znovu natfeny zékladni a vrchni barvou. Cisté a $pinavé nadoby a piepravky
na surovinu, vyrobky i odpad byly fadné¢ oznaceny, aby nemohlo dojit k jejich zaménéni,
a bylo tak zabranéno kiizeni provozu. Staré a poSkozené pracovni nastroje byly vyhozeny
a koupeny nové. Vyrobni zafizeni bylo fadné vycisténo, nebo koupeno nové. Témito
napravnymi opatieni bylo zamezeno moznosti kontaminace vyrobki a suroviny ve vSech osmi
mistnostech, kde k této kontaminaci mohlo dojit.

Napravna opatieni v provoznim fadu. Provozni fad byl doplnén o aktudlni popis
specifikace SRM, o popis naskladiiovani Cisticich a dezinfek¢nich prostfedkt do skladu,
opopis naskladiiovdni  pfirodnich stfev vsudech a systtm sledovatelnosti
a identifikovatelnosti surovin. Déle byl sestrojen systém stahovani vyrobki z prodeje.

Nejméné ndpravnych opatieni bylo provedeno v sanita¢nim ftadu, coz pozdéji
zaprtiCinilo vyskyt Listerie monocytogenes ve vafené vyrob¢é masnych vyrobka.

Do syst¢ému HACCP bylo doplnéno:

- systém byl zpracovan pro manipulaci s droby a pro vyrobu grilovaci klobasy a pecené
sekané,

- do vyrobni ¢innosti byla doplnéna vyroba polotovart,

- do popisu vstupnich surovin bylo doplnéno mrazené maso, vysekové hovezi a veprové maso
a droby,

- byla doplnéna analyza nebezpeci pro pridatné latky, kofeni a obaly,

- byl opraven rozpor mezi teplotou skladovani a teplotou pii pteprave u jelit a jitrnic,

- byly ové&feny orientacni teploméry na kritickych bodech,

- nedostate¢né podrobna napravna opatieni byla upravena, aby feSila konkrétni napravu
piekroceni kritické meze,

- byly sjednoceny riizné kritické meze pro jeden CCP a jeden skladovaci prostor,

- zacaly byt provadény zaznamy o ndpravnych opatfenich v piipadé€, Ze jsou piekroceny

kritické meze.
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Nasledujici graf €. 6 znazoriiuje mnozstvi jednotlivych neshod po napravném opatieni

Graf 6 — Pocet neshod v podnikové dokumentaci po napravnych opatienich

Graf 6 - Pocet neshod v podnikové dokumentaci
po napravnych opatienich

2

OProvozni fad

@ Sanitacni rad

O Systém HACCP

V provoznim tadu a systtmu HACCP nebyly po auditu zménény pouze malé
drobnosti, napt.: popis, kde maji fidi¢i Satny, nebo v systtmu HACCP zména nazvu
nékterych vyrobk. Népravna opatfeni v sanitacnim fadu nebyla z ¢asovych davoda

provedena vibec.

5.2.3 Vysledky kontroly Statni veterinarni spravy
Pracovnici Statni veterindrni spravy navstévuji provozovnu kazdy tyden. Odbéry
vzorkli na mikrobiologické vySetfeni se provadi zhruba jednou za mésic dle planu odbéra

SVS. Pocet ro¢nich odbérit SVS znazoriiuje nasledujici tabulka €. 11

Tabulka ¢. 10 — Pocet kontrol provedenych SVS za rok

Vzorky Odebrano za rok
Masny vyrobek tep. opr. 21
Polotovary 1

Sadlo 1

Stéry 34

Statni veterinarni sprava v roce 2007 provedla celkem 21 odbérti vzorki masnych
vyrobku (vafenych i ostatnich tepelné opracovanych), 1 vzorek polotovaru a 1 vzorek sadla
na mikrobiologické vySetfeni. Za rok 2007 déle provedla 34 stérti z vyrobniho prostiedi.
Témito odbéry splnila sviij plan odbérti za rok 2007. VySetfeni vzorkti u vyrobce nesmi

obsahovat zadné Listerie, tzn. 0 KTJ/g (kolonie tvofici jednotky na gram). VySetieni vzorkl
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masnych vyrobkli u prodejce muze obsahovat do 100 KTJ/g. Pfresné pozadavky na vyskyt
Listerie stanovi zakon.

Vyrobce je povinen mit plan kontrol svych vyrobkl. V ptipadé vySetfeni vzorkl
z iniciativy vyrobce by nahrady nakladi mél platit sam vyrobce. Vzhledem k tomu,
ze vySetieni jsou drahd, tak vyrobce vySetfuje vzorky velice malo. Vyrobce méa povinnost
kontrolovat své hotové vyrobky dle § 22, odst.1, pism.b), bodu 2. a 3. veterinadrniho zakona.
Piesny plan odbért na vysetfeni vzorkt finalnich vyrobkli ma byt souc¢asti HACCP. V tabulce

¢. 12 pro rok 2007 byla vyrobcem stanovena tato frekvence odbéri:

Tabulka ¢. 11 - Plan kontroly vzorkii 7 iniciativy vyrobce

Vzorky Plan | Frekvence Plnéni %
Veprové a Hovézi maso 2 1x 0 0
Masny vyrobek tepelné

opracovany 1 Ix 0 0
Polotovary 5 4x 22 110
Sadlo 1 1x 0 0
Stéry 20 2x 22 55

Z vyse uvedeného vyplyva, ze plan kontroly vzorka nebyl splnén.

Pfi provadéni statniho veterinarniho dohledu dne 15.11.2007 byla ze strany Statni
veterinarni spravy objevena v provozovné znovu fada neshod, spocivajicich v nepotadku
v panské Satné, kde byly nalezeny odpadky, pracovnici provozovny Satny témet nepouzivaji,
tim poruSuji provozni fad. Timto zjiSténim byl podpoten dalsi odbér vzorkli vyrobkl. Vedle
masné vyrobny je uskladnén hnlj zvedlejSiho kravina. V pfipadé, ze se zameéstnanci
nepiezouvaji, muze byt ptivodce onemocnéni lehce zavlecen na botach pracovniki. Listeria
monocytogenes se v hnoji hojné vyskytuje. Dale byly zjistény neshody pii pfejimce masa,
které ptichazi do vyrobny (hovézi kyta znecisténa vykaly).

Na podzim roku 2007 byl SVS z odbéru vzorkli vafenych masnych vyrobku jelit
vykultivovan vyskyt Listerie monocytogenes. Tato bakterie se v podniku pomnozila vlivem
Spatného, a hlavné nepravidelného ¢isténi varnych nadob a nedodrZzovanim cistoty ze strany
pracovniki, tedy Spatnym dodrzovanim ptedevsSim sanitacniho fadu. Vnéjsi nadoba nebyla
Cisténa delsi dobu, protoze nalezené zbytky se daly vazit na stovky grami. Odpovédny
pracovnik za tuto praci nadoby necistil, ani neprovadél dezinfekci, a navic nebyl ani svym

nadfizenym kontrolovan.
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5.3 Navrh zlepSeni systému HACCP

Schéma €. 2 diagram vyrobniho procesu znézorfiuje navrh ochrany provozovny proti

vySe zminénym nedostatkiim.

Schéma ¢. 2:
1. CCPE F
Nastup pracovniki /
na pracovisté
2. [ Prjem 2.1, |Pfjem 2.-2. \Pifjem 2.-3. |Prjem
SNFOVIRY - suroviny - SHFOVIRY - SHIAS SHrOVIRY -
virFobRiEo pecivo KoFerd a obaly (stfeva)
masa (varené Diidatné Etky
\l/ kroupy)
3 Tepaliné
OPFICOVAERT
suro\uih_l.r
4. [ riidéni
i
5. | predméimeént
SHroviny
6. | Michani
7. | Mdrazeni
pinéni obak

CCPE 8
3.|| Sanitace é//
varné nadoby

9. | Tepainé
OpraCOVa
vareni

NE
10. | Zchiazeni
viirobk

11, | Skiadovani
virrobkn

12. Expedice

73-| Ffeprava |

Diagramy vyrobnich procest by mély byt doplnény o dva dalsi body. O krok: nastup

pracovniki na pracoviste a o sanitaci varné nadoby ve varné masnych vyrobki.
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Vyrobni proces byl doplnén o dalsi dva kritické body 7 a 8, které budou popsany

v nasledujicich tabulkach ¢. 13 a 14.

Tabulka ¢. 12 — Popis kritického bodu CCP ¢. 7 — Nastup pracovnikit na pracovisté

Nebezpedi

Zaneseni mikroorganismi a necistot do provozovny

Ovladaci opatieni

a) Zamezit jinému vstupu do provozovny neZ pies Spinavou a Cistou Satnu a
sprchy

b) Zavést systém vstupu do Saten skrze ¢ipové karty

Kritické meze

Pracovnik ptisel do provozu ve $pinavém odévu a neosprchovan

Sledovany znak

a) Ubytek Gistého pradla a obuvi

b) Pouzivani sprch

Postup sledovani

Povéieny pracovnik by mél zkontrolovat, zda je kaZzdy zaméstnanec kazdy novy

pracovni den Cisté oblecen a piezut a zda pouZil sprchy

Cetnost sledovani

Kazdého pracovnika kazdy den pied zahajenim vyrobniho procesu

Napravna opatfeni

Naftidit pracovnikovi okamzité prevleceni do istého pracovniho uboru a ¢istych bot

Osoba zodpovédna za sledovani

Vedouci vyroby, povéteny pracovnik

Tabulka ¢. 13 — Popis kritického bodu CCP ¢. 8 — Sanitace varné ndadoby

Nebezpedi

Pomnozeni mikroorganisma

Ovladaci opatieni

a) Radné poucit pracovnika o spravné hygienické praxi a Cistoté pii vyrobé
b) Zdokonalit sanita¢ni Fad

¢) Skoleni pracovnikii

Sledovany znak

Cistota varnych nadob

Kritické meze

Zbytky necistot z pedeslych vyrob

Postup sledovani

Vedouci vyroby dikladné dohlédne na ¢iSténi varné nadoby v predeslém
pracovnim dnu (na dezinfekei, ¢iSténi a oplach Cistou vodou, pfed samotnou

vyrobou zkontroluje, zda pracovnik provedl oplach nadoby ¢istou vodou

Cetnost sledovani

Pi'ed kaZdym novym vafenim masnych vyrobki

Napravna opatieni

Rozebrat varné nadoby, odstranit dokonale zbytky neistot, provést desinfekci,

oplach nadoby ¢istou vodou

Osoba zodpovédna za sledovani

Vedouci vyroby

Prehled nebezpeci béhem technologického postupu

Tabulka ¢. 14- Pi‘ehled nebezpeli béhem technologického postupu a ovldadaci opati‘eni

Cislo kroku Vyrobni operace Typ nebezpeci Nebezpeci Ovladaci opatfeni
1. Nastup pracovnikii na Zaneseni Cipové karty,
pracovisté B,F mikroorganismil a jeden vstup do
necistot provozovny
8. Skoleni pracovnikti o
Sanitace varné nadoby B, CH Preziti mikroorganizmut hygienické praxi,

zdokonaleni sanita¢niho

fadu.

Typ nebezpeci B (biologické), CH (chemickeé), F (fyzikalni)
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Stanoveni znaki a hodnot Kkritickych mezi, stanoveni postuptu sledovani
a stanoveni napravnych opatieni pro nové dva kritické body znazorni: tabulka ¢. 16

Kritériem je znak ¢i vlastnost, kterd se sleduje na kritickém bodu, a jejiz dodrzeni
je predpokladem zachovani bezpecné vyroby zdravotné nezavadného vyrobku (SOVJAK

a REISNEROVA, 2001).

Tabulka ¢. 15 - Priklad stanoveni znakit a hodnot kritickych mezi, stanoveni postupi

sledovani a stanoveni napravnych opati‘eni pro nove dva kriticke body

Cislo Vyrobni Hodnoceno Sledovany CCP-kritické meze Postup Frekvence Napravna
kroku operace nebezpedi znak CP — mezni hodnoty sledovani Sledovani opatieni
Ubytek Zjisténi vstupu Kontrola Kazdého Pievlefeni
1. . <o . < ; .
Nastup Cistého pracovnika Cistoty pracovnika pracovnika do
pracovniki na | CCP pradla a v zne€isténém pracovniki kazdy den Cistého
pracovisté obuvi, pracovnim odévu vedoucim pred pracovniho
PouZivani vyroby zahajenim uboru
sprch provozu
8. Sanitace varné Cistota Nalezeni zbytku Vizualni P5ed kazdou Cisténi
nadoby ccp varnych vyrobkii ve varné kontrola varnou davkou | Desinfekce
nadob nadobé, znedisténi varnych nadob | vyrobki Oplach

Naklady na zdokonaleni systému HACCP

Upravy systému HACCP budou obnaset tyto naklady: néklady na externiho poradce
syst¢ému HACCP, ktery se musi do provozovny dopravit svym dopravnim prostfedkem,
budou stat 500 K¢&; vySe ceny aktualizaci budou stat okolo 10 500 K¢&; provedend tprava
proudového diagramu se promitne téméi do vSech vyrobnich postupii v provozovné a s tim
souvisi upraveni téméf celého systému HACCP.

Dalsi néklad bude obnéset mzda novému pracovnikovi, ktery se bude o systém zapist
a kontrol v provozovné ndlezité¢ starat. Po pracovnikovi se bude pozadovat alespon
sttedoSkolské vzdelani v potravinaiském oboru. Mzda tohoto pracovnika se bude pohybovat

okolo 17 000 mési¢né.
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6. Zavér

Pii vzristajicich pozadavcich na kvalitu potravin je dualezité¢ ujasnit si zakladni

principy, pro¢ se ma systém kritickych bodli zavadét a legislativné oSetfit. NejdulezitejSim

bodem systému HACCP je ptedevSim to, ze eliminuje vznik zdravotné zavadnych potravin

v

a nasledné Sifeni nakaz a tim sniZuje riziko poskozeni zdravi spottebitele. Velkou vyhodou

systému kritickych bod je ochrana vSech potravinatskych provozovateld (vyroben, restauraci

a obchodil), ktefi spravnym vedenim tohoto systému a na zdkladé¢ zdznaml dokazuji,

ze nebezpeci nevzniklo v jejich provozovnach, a tak chrani sami sebe a zvySuji tak svou

konkurenceschopnost na domacim trhu. Tento systém je jiz soucasti platné evropské

legislativy a je pouze otazkou Casu, kdy se stane povinnym i pro prvovyrobce.

Ze zjisténych vysledkt diplomové prace plynou nasledné navrhy feSeni:

Vedouci vyroby zcela dobfe nedodrzuje, a hlavné¢ nekontroluje sanitacni tad
provozovny z divodu ¢asové tisné a zaméstnanci se netidi pravidly provozniho fadu
vyrobny a nejsou fadné Skoleni. Je tfeba zaméstnat nového odborného pracovnika,
ktery bude mit veSkeré kontroly a Skoleni pracovnikii na starosti, nebo 1épe
zorganizovat pracovni zatizeni zameéstnance, aby mohl c¢asové zvladnout uUkony
vyplyvajici ze syst¢ému HACCP,

interni audit podniku je sice provadén podle navrhnutého planu a za dohledu externiho
poradce, avsak z4dvady nejsou vcas a v potfebném rozsahu odstranovany. Je nutné, aby
vedouci provozu zajistil odstranéni zjisténych neshod co v nejkrat§im Case, aby byla
trvale zajiSténa bezpecnost vyrobki,

externi audit prokazal nejvice neshod v bourdarné¢ masa. Tato mistnost by méla byt
kompletné¢ vyklizena, provedena kompletni sanitace a udrzba celé mistnosti.
Poskozena vyrobni zafizeni musi byt opravena, nebo nahrazena novym zafizenim.
Tato oprava by stala odhadem 200 000 K¢, coz si podnik v soucasné¢ dobé nemtize
dovolit,

nejvetsi mnozstvi zévad v provozovné se tyka popraskanych stén a zkorodovaného
vyrobniho zatizeni. Praskliny ve sténdch by mély byt co nejrychleji zasddrovany
a vymalovany, koroze na strojich obrouSsena a natfena zdkladni a vrchni
potravinafskou barvou. Havarijni stav provozu je zapfi¢inén Spatnou a nepriitbéznou

udrzbou provozovny,
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zédvaznych neshod ve vyrobné bylo objeveno hned devatendct. Vedouci vyroby
by se m¢l soustfedit okamzit¢ na odstranéni téchto podstatnych zavad, aby mohl byt
zabezpeceny provoz podniku. Pfedejde tak 1épe moznosti vzniku dal$iho mikrobielné
kontaminovaného vyrobku,

zévaznych neshod v podnikové dokumentaci, véetné syst¢ému HACCP, bylo zjisténo
jedenéact. I v tomto ptipadé by vedouci provozovny meél urychlené zajistit odstranéni
vaznych neshod a piedejit tak dalSim nepfijemnym komplikacim pii vyrobé¢, aby
podnik mohl déle fungovat,

provozni dokumentace (sanitac¢ni a provozni fad) nebyly fadn¢ vedeny. Je opét nutné
vyhledat odborného pracovnika, ktery zajisti fddné vedeni téchto dokumentt. Poradek
v dokumentaci systému HACCP je zaklad pro jeho funkei,

v provozovn¢ byla provedena nezbytna napravna opatieni, avSak v sanitani fadu
z4dné zmény nenastaly. Nenastaly zmény ani ve Skoleni pracovnikli o spravné
hygienické praxi, cozZ mé¢lo za nasledek dvoji uzavieni provozovny (2 x 20 dni),
vyrobce nedodrzel plan odbérti vzorkii masnych vyrobkd na mikrobiologické
vySetieni, tim neovétil bezpecnost svych produkti, a tak vznikly pfihodné podminky
pro pomnozeni Listerie monocytogenes, ndkaza mohla byt objevena dfive,
zaméstnanec varny fadné necistil a nedezinfikoval zdvojené varné nadoby. Nadoby
musi byt dle provozniho a sanitacniho fadu vzdy po dokonceni varné davky
demontovany, vycistény, vypustény vSechny zbytky, necistoty a provedena kompletni
dezinfekce. Pfed kazdou varnou davkou by mél odborny pracovnik nadoby nalezité
zkontrolovat, zda jsou Cisté a fadné¢ vypladchnuté. V nadobach byl pozitivni nalez
Listerie monocytogenes v kontrolnich vzorcich,

zaméstnanci nepouzivaji Satny, nerozliSuji civilni a pracovni odév, neprovadéji
hygienickou ocistu a pted vstupem do vyrobny se neptezouvaji. Hnojiste je v blizkosti
provozovny, coz jenepfipustné zhlediska potravindiského provozu, m¢élo
by se co v nejblizS§im mozném terminu pfemistit do dostate¢né vzdalenosti
od provozovny a misto po ném fadn¢ asanovat. Jina moznost vstupu nez pres Cistou
a necistou Satnu by méla byt zcela zamezena. M¢l by byt znemoznén vstup jinym,
nepovolanym osobam. Je tfeba zavést vstup do provozovny pomoci Cipovych karet,
a to pouze v prostoru Saten,

vznik nékazy Listerie monocytogenes ve vafené vyrobé masnych vyrobkl zapficinily

zminéné nedostatky v provozovné. Opétovnému vzniku nédkazy 1ze predejit upravenim
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systtmu HACCP o dalsi dva kritick¢ kontrolni body, a to o CCP 7 — Nastup

pracovnikl na pracovisté a CCP 8 — Sanitace varnych nadob.

Na zéikladé provedenych zkoumdani a Setieni lze konstatovat, ze zajiStovani
bezpecnosti v provozovné masna vyrobna neni na dobré urovni. Podnik nema silné postaveni
na trhu s potravinami a hospodafi se ztratou. Aby se provozovna stala konkurenceschopna,
musi provést vySe zminéna napravna opatieni. Podnik si neni védom vsech pozitivnich efektt,
které¢ mutze systém kritickych bodii a systém podnikové dokumentace svym fungovanim
piinést, a proto nema snahu ho neustale zdokonalovat. O tom svéd¢i 1 neddvno prokazana
nakaza ve vyrob¢ tepelné opracovanych masnych vyrobkl. Systém zaji§tovani bezpecnosti
v provozovn¢ by se m¢l do budoucna urCité dale vyvijet a ménit, jak podle pozadavkl
legislativy, tak podle trendii a védeckych poznatkii z oblasti hygieny a zdravotni nezavadnosti

potravin, jinak tento provoz brzy pfestane existovat.
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8. Prilohy

Seznam piiloh:
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Piiloha 1: Smérnice systému stahovani vyrobku z obéhu

1. Kazdy odbératel je evidovan pod samostatnym kodem zakaznika. Na zbozi dodavané
zakazniklim je vystaven fadny obchodni doklad — faktura nebo dodaci list.

2. Vptipad¢ zjisténi nevyhovujiciho vyrobku dle ucetnich dokladi zjistime, kterym
odbératellim bylo toto zbozi dodano a neprodlen¢ nejlépe telefonem tyto odbératele pozadame
o stazeni nevyhovujiciho vyrobku z prodeje.

3. V nejkrat§im mozném terminu nevyhovujici vyrobek odvezeme od odbératele. Na odebrané
zbozi vystavime ucetni doklad (ptejimku).

4. Nevyhovujici vyrobek umistime do kafilerniho boxu a pteddme SAP Mimon. O ptedani

nevyhovujiciho vyrobku vedeme zdznam jako odpad 3. kategorie.

Priloha 2: Smérnice pro postup nakladani s vyrobkem vyrobeném v nezvladnutém stavu
(poruseni obalu, technologicka vada atd.)

Vyrobek vyrobeny v nezvladnutém stavu, ktery neopustil vyrobni zavod, je mozno
piepracovat za dodrzeni nasledujicich podminek.
1. K pfepracovani je mozno vyuzit sekané masné vyrobky, uzena masa a salamy. Vafenou
vyrobu (jelita, jitrnice a tlacenku) nelze ptepracovavat.
2. Vyrobek vyrobeny v nezvladnutém stavu ptesuneme do lednice vyrobniho masa a postupné
zpracovavame. Lze pfiddvat max. 5% (tzn. 3,5 kg do jednoho kutru), a to do sekanych
masnych vyrobki tepelné opracovanych.
3. V ptipad¢ uskladnéni vétSiho mnozstvi nez na jeden den zpracovani, je nutno jednotlivé
davky oznacit datem vyroby. V pfipadé uskladnéni v mrazicim boxu oznacit jest€¢ datem
zamrazeni.
4. Varena vyroba vyrobena v nezvladnutém stavu je urCena k likvidaci jako odpad
3. kategorie. O ptfedani SAP Mimon je vedena evidence jak odpad 3. kategorie.
5. Vyrobky, které jiz opustily vyrobni zavod, nelze prepracovavat. Postup likvidace se fidi

,»Systémem stahovani vyrobkl z obehu*.
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Priloha 3: Sledovatelnost vyrobkii a surovin

1. Vysekové maso nakupuji v masné vyrobné v piilich a ¢tvrtich od jednotlivych dodavateli.
Maso je oznaceno az do zpracovani (bourani) znackou zdravotni nezédvadnosti a je uchovan
doklad o nékupu (faktura, dodaci list). U hovéziho masa jsou déle evidovany povinné tidaje,
které jsou ptilozeny u bouraného masa dodavaného zédkazniktim.

2. Pro uskladnéni mrazené suroviny masna vyrobna uziva mrazirenské prostory firmy Dritbez
PtiSovice a. s., kde jsou uskladiovana cela baleni (kartony, palety) oznacené povinnymi udaji.
Kopie dokladt o nakupu ukladaji az do zpracovani dodavky. Pro docasné uskladnéni vyrobni
zasoby pouzivaji mrazdk ve vyrobnég, kde z provoznich divodii nelze skladovat surovinu
v kartonech. Surovinu vybalenou z kartonii oznacujeme dokladem obsahujicim: dodavatele,
datum zmrazeni, datum spotieby a znackou zdravotni nezavadnosti.

3. Vyrobni maso nakupuji od omezeného okruhu dodavatelid v pribéhu tydne. Kazda
nakoupend surovina je oznaCena datem ndkupu a znackou jednotlivého dodavatele.
Od jednotlivych nakupt ukladaji obchodni doklady (faktury, dodaci listy). Na konci
pracovniho tydne veSkeré nezpracované maso nasoli a ozna¢i datem nasoleni.

4. Sledovani vyrobkd. Vyroba je organizovdna systémem vyrobit a druhy den prodat.
Pondélni vyrobu prodavaji v atery, Uterni ve ¢tvrtek a ¢tvrteéni v patek. Neprodané piebytky
jednotlivych dnt bali do ochranné atmosféry a oznacuji dle ptislusnych norem. Uzena masa

vakuové¢ bali a taktéz oznacuji dle ptisluSnych norem.

Ptiloha 4: Tabulka ¢. 16 — Popis kritického bodu CCP ¢. 1 — Chladirna masa ve visu

Rist a pomnozeni mikroorganismti ve skladovaném mase v disledku pfekroceni

Nebezpeci pozadované teploty vzduchu v chladirné.
Ovladaci opatieni Skladovani za chladirenskych teplot.
Sledovany znak Teplota vzduchu v chladirné
Kritické meze Teplota vzduchu: max. +3°C
Postup sledovani a) Zapis teploty do provozniho deniku.

b) Odeéteni zaznamu teploty na registra¢nim teploméru.

Cetnost sledovani a) 1xdenné

b) po 6 hodinich

Napravna opatieni Regulace chlazeni — pfi dlouhodobéjsim zvyseni teploty (vice jak 2 hod.) kontrola
kvality a teploty skladované suroviny v jadre. Teplota v jadre (vice jak 2 hod.) vyssi
jak +7°C u masa nebo +3°C u drobii veterinarni 1ékat posoudi kvalitu skladovaného

masa a rozhodne o dal$im zptisobu pouziti nebo konfiskaci.

Osoba zodpovédna za sledovani Mistr bourarny
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Piiloha 5: Tabulka ¢. 17 — Popis kritického bodu CCP ¢. 2 — Chladirna vyrobniho masa

Nebezpedi

Rust a pomnozeni mikroorganismu ve skladovaném mase v disledku pfekroceni

pozadované teploty vzduchu v chladirné.

Ovladaci opatieni

Skladovani za chladirenskych teplot. DodrZovani predepsanych teplot

v chladirnach syrovych mas a drobi.

Sledovany znak

Teplota vzduchu v chladirné

Kritické meze

Teplota vzduchu: max. +5°C

Postup sledovani

a) Zapis teploty do provozniho deniku.

b) Odecteni ziznamu teploty na registra¢nim teploméru.

Cetnost sledovani

a) 1xdenné

b) po 6 hodinach

Napravna opatieni

Regulace chlazeni — pfi dlouhodobéjsim zvyseni teploty (vice jak 2 hod.) kontrola
kvality a teploty skladované suroviny v jadie. Teplota v jadie (vice jak 2 hod.) vyssi
jak +7°C u masa, veterinarni 1ékaf posoudi kvalitu skladovaného masa a rozhodne o

dal$im zptsobu pouziti nebo konfiskaci.

Osoba zodpovédna za sledovani

Vedouci vyroby

Priloha 6: Tabulka ¢. 18 — Popis kritického bodu CCP ¢. 4 — Chladirna balenych

masnvych vyrobki

Nebezpedi

Rust a pomnozeni mikroorganismi v hotovém vyrobku v dusledku piekroceni

pozadované teploty vzduchu v expedi¢ni chladirné masnych vyrobki.

Ovladaci opatieni

Chladirenské skladovani, dodrZovani poZadované teploty vzduchu v expedi¢ni

chladirné masnych vyrobki.

Sledovany znak

Teplota vzduchu v expediéni chladimé masnych vyrobk.

Kritické meze

Teplota vzduchu: max. +5°C

Postup sledovani

a) Zapis teploty do provozniho deniku.

b) Odeéteni zaznamu teploty na registra¢nim teploméru.

Cetnost sledovani

a) 1xdenné

b) po 6 hodinich

Napravna opatieni

Regulace chlazeni — pfi dlouhodobéjsim zvyseni teploty (vice jak 2 hod.) kontrola
kvality a teploty skladovanych vyrobkd v jadre. Teplota v jadie vyssi jak +5°C u
vyrobkil, veterinarni lékai posoudi kvalitu skladovanych vyrobkd a rozhodne o

dal$im zpusobu pouziti nebo konfiskaci.

Osoba zodpovédna za sledovani

Vedouci vyroby
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Piiloha 7: Tabulka ¢. 19 — Popis kritického bodu CCP ¢&. 5 — Expedic¢ni chladirna

bouraného masa a masnvch polotovara

Nebezpeci

Rust a pomnozeni mikroorganismtl ve skladovaném mase v dusledku piekroceni

pozadované teploty vzduchu v chladirné.

Ovladaci opatieni

Skladovani za chladirenskych teplot.

Sledovany znak

Teplota vzduchu v chladirné.

Kritické meze

Teplota vzduchu: max. +4°C

Postup sledovani

a) Zapis teploty do provozniho deniku.

b) Odeéteni zaznamu teploty na registra¢nim teploméru.

Cetnost sledovani

a) 1xdenné

b) po 6 hodinach

Napravna opatieni

Sefizeni chladiciho zafizeni — pii dlouhodobé&jsi poruSe premistit regulace chlazeni.
Pii dlouhodobgjsim zvyseni teploty (vice jak 2 hod.) kontrola kvality a teploty
skladované suroviny v jadfe. Teplota v jadfe vyssi jak +7°C u masa, nebo +4°C u
masnych polotovarl, veterinarni lékaf posoudi kvalitu skladované suroviny a

rozhodne o dal$im zplsobu pouziti nebo konfiskaci.

Osoba zodpovédna za sledovani

Mistr bourarny
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Priloha 8: Tabulka ¢. 20 — Odchylky od poZadavkii a podminek dle zakona o veterinarni

rve

péect

Pliseri Podlaha Strop Kontaminace Stény Regaly Dveie Konstrukce KfiZeni Pracovni nastroje
Netésnosti Netésnosti surovin, praskliny bez bez natéru koroze provozu Poskozené, bez

Poskozeni vyrobki natéru natéru

1. Sklad kofeni

zavada zavada zavada

2. Sklad obali

zavada

3. Susarna

zastér a obuvi zavada

4. Chodba 2NP

zavada zavada

5. Pfijem a

expedice masa zavada zavada zavada

6. Umyvarna

nadob na maso zavada zavada zavada zavada

7. Bourdrna zavada zavada zavada zavada zavada zavada zavada

8. Manipula¢ni

chodba zavada zavada zavada

9. Chladirna

masa ve visu zavada zavada zavada zavada

10. Kutrovna

zavada zavada zavada zavada

11. Chladirna

vyrobnich mas zavada zavada zavada

12. Mrazici box

zavada zavada zavada

13. Narazkirna

zavada zavada zavada

14. Umyvarna
provoznich zavada zavada zavada zavada

nadob

15. Dilna vaiené

vyroby zavada zavada zavada zavada

16. Chladirna

pFirodnich stfev zavada zavada zavada zavada

17. Mistnost

udiren zavada zavada

18. OdvéSovna zavada

uzenin zavada zavada

19. Expedice

uzenin zavada zavada

20. Balirna zavada zavada zavada

21. Sklad &istych

piepravek zavada

22. Satna Zeny zavada

zavada

23. Satna muzi

zavada

24. Centralni
sklad obalii a zavada zavada

koFeni

25. Sklad soli a

Stépki zavada zavada zavada
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