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1. Uvod

Uvodem musimiict, co je spravna vyrobni a hygienicka praxiEdna
o dodrZzovani vSech pravem upravenych vyrobnichupbstpoZzadavik a uplatgni
technickych, technologickych a hygienickych praVvidedpovidajicich obeen
uznavanému &deckému poznani pro dosazeni zdra¥atazavadnych vyrolik Vzdy
se jedn& o podminky vyrobyiipravy, zn&eni a uvadni potravin do oéhu.

Spravna vyrobni a hygienicka praxe je pro vSechyrphce potravin zavazna.
Jsou v ni uvedeny zakladni principy technologieotyr potravin a zakladni principy
udrzovani hygienickych pravidel, aby bylo dosazesoby zdravots nezavadnych
vyrobki. Tato pravidla jsouiiiliS obecnd, proto existuji podroj&i pravidla a firucky,
ktera udavaji vyrobion postupy technologie vyroby, hygienické nezavatregudiz
I zdravotni bezp@osti potravin (Sukova, 2002).

DalSi neopomenutelnatasti jsou normy a legislativni zazemi platné prmiw
potravin. Zakony a vyhlasky stanovujfigiusné limity, zfisoby kontroly, kontrolni
organy a stanovuji prava a povinnosti vyrinbc

DalSi z nastrdj k zajiS€ni bezpeénosti potravin je systém stanoveni kritickych
bodi, pro ktery se pouziva mezinarodni zkratky HACCRKst&nm pracuje pomoci
stanoveni kritickych bad vyroby. Jde o preventivni sledovani vyrobniho peag
nastaveni kritickych hodnot a naslédnnapravnych op#tni. Systém je pro vyrobce
povinny a spravnou implementaci vyrobni a hygiedigkaxe ho Ize zjednodusit.
HACCP, spravna vyrobni a hygienicka praxe jsou addéin k vyrob zdravotr

nezavadnych potravin.



2. Literarni p fehled
2.1.Zakon o potravinach

Od roku 1998 plati zakon o potravinach 110/1997 Sloce 2000 byl
novelizovan zakonem 306/2000 Sb.¢swaosti od 1. 1. 2001. Posledni novela zakona
s innosti od 1. 1. 2005 je zakén558/2004 Sb.

Zakon o potravinach ve svém Uvodu definuje zaklgubjiny, &etre zdravotni
nezavadnosti potravin. Vyrobci potravin jsoii ywyrob¢ povinni dodrZovat pozadavky
na zdravotni nezavadnost, jakostegravu, skladovani a zajistit stanovené hygienické
podminky, ¥etné pouzivani nezavadnych technologickychiizeni, surovin a dalSich
materiati prichazejicich do fmého styku s potravinami. Z dalSich povinnostidgzést
fadné baleni potravin, oz&@ani potravin ¥etrg potravin nebalenych, zabezpai
takového skladovani argpravy potravin, ktera je chranfgad moznym poskozenim
zdravotni nezdvadnosti.

Zakon stanovuje také statni kontrolu nad dodrZzowadénych pravidel, kterou
zaji¥uje Ceska zersddlska a potravingska inspekce, organy Statni veterinarni spravy

a organy ochrany vejného zdravi.
2.1.1. Statni zengdélska a potravinairska inspekce (SZPI)

Organizace ma pravni subjektivitu. @stniho feditele jmenuje a odvolava
ministr zengdélstvi. SZPI je rozélena na 7 krajskych inspektoiatPravomoci SZPI
jsou dany zejména zakonem o S£PI163/1986 Sb., respektive v rdmci harmonizace
predpigi se smirnicemi Radye. 89/397 a 93/99. V oblasti€dni kontroly potravin byla
provedena novela zakona s platnosti od 1. 1. 20086/2002 Sb., o Statni zédglské
a potravinéské kontrole. Dale zakonem o potravinach a tabakwovyyrobcich
110/1997 Sb., zakonem o ¥id. 115/1995 Sb., zdkonem o liku 61/1997 Sb.

a zakonem o ochranspotebitele ¢. 634/1992 Sh. Hlavni kontrolni aktivity jsou

Cx

zantieny gedevsim na kontrolu jakosti surovin pro vyrobu gein, zejména potravin
rostlinného jvodu, a také na distrildni ret¢zce.

Kontrola je zamfena na tyto hlavnéinnosti: kontrola zdravotni nezavadnosti,
jakosti a oznéovani potravin, kontrola povinnostiipvyrobé a uvadni do okhu,
kontrola obsahu cizorodych latek v surovinach argwach, kontrola falSovani a

klamani spadkbitele a certifikace dkterych druli potravin. Dale se podili na
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zpracovani legislativy v oblasti potravin, nebo Ispoacuje s mezinarodni organizaci
(Codex Alimentarius FAO/WHO).

2.1.2. Statni veterinarni spravaCR (SVSCR)

Organizace s pravni subjektivitou, jejiz résini feditele jmenuje a odvolava
ministr zemédglstvi. SVS CR kontroluje vyrobu, distribini fetzec produki
a potraviny Ziveisného fivodu z hlediska jejich zdravotni nezavadnostisdbnost
SVS CR je stanovena Zakoneth 166/1999 Sb. o veterinarni g¢éktery upravuje
pozadavky, stanovuje povinnosti fyzickych a prakgpah osob v dané oblasti
a pravomoci organvykonavajicich statni spravu v oblasti veteringmétie. Vztahuje se
na chovatele hospoitkych zvfat, zpracovatele, vyrobce Zziiénych produki
a vyrobki urcenych pro vyzivu lidi a zvat, dovozce, fepravce a distributory
ZivociSnych produki, zpracovatele odpadzivociSného fivodu, organy statni spravy
a praktické veterinarni Iéka Ve své fisobnosti dopluje a navazuje na Zakon
¢. 110/1997Sb., o potravinach. V oblasti z&ji$tzdravotni nezavadnosti potravin
Zivocidného fivodu SVSCR vydava kazdy rok plan pravidelného sledovanircidgch

latek v krmivech, surovinach, potravinach a Zivyeitat.
2.1.3. Organy ochrany verejného zdravi

Ministerstvo zdravotnictvi prodnictvim orgat ochrany véejného zdravi,
ziizenych Zakoneng. 258/2000 Sh., o ochrarverejného zdravi, zajiSiji v plném
rozsahu dozor nad dodrZzovanim povinnosti a zdréslotpoZzadavik predevSim ve
vyrobnach, provozovnach a tzeenich véejného stravovani, a fip poskytovani
stravovacich sluzeb. Utvar hlavniho hygienika niiaizdravotnictvi je odpadny za
vydavani provéécich pravnich fedpig, kterymi jsou stanoveny poZadavky na
zdravotni nezavadnost potravin #pustné limity cizorodych latek, povolené latky
piidatné, pomocné latky ¢ené k aromatizaci potravin, atd., jeji¢istota, identifikace
a podminky pouziti do potravin. Ministerstvo zdraniotvi je poieno ze Zakona
0 potravinach vydavat na zaktadadosti vyrobce nebo dovozce souhlas s uvedenim
potravin&skych vyrobk do okzhu.

Uvedené statni organy pek dozorovym orgaim nad potravinami konajici tzv.
.primy dozor“ a jejich hlavni ulohou je kontrolovatdiéovani Zakona o potravinach
¢. 110/1997 Sb.



Druhou skupinou jsou tzv. ,némé dozorové organy*. Jejich hlavni naplni neni
kontrola jakosti, zdravotni bezgreosti a nezavadnosti potravin, algitou ¢ésti své
¢innosti se na ni podileji. Do této skupiny ipabtatni zerddélska a potravindgka
inspekce, Statni veterinarni sprava, Statni ras@heiska sprava, Usedni kontrolni
a zkuSebni Ustav zewklsky a wdeckeé vybory spadajici pod Ministerstvo zelistvi.
Daldi z ministerstev zasSujici ¢innost Ceské obchodni inspekce je Ministerstvo
pramyslu a obchodu (MPO), Ministerstvo vnitra (MV) al&i. Mezi nevladni
organizace konajici dozor némo pati nag. Potravinéska komora, Agrarni komora

a nizné spatebitelské organizace.
2.2. Spravna vyrobni praxe (Good Manufacturing Practice)

Asi pred fticeti lety byl FDA (Food and Drug Administrationazeden soubor
predpigi nazyvanych GMP (Good Manufacturing Practice). Tiedpisy silou zakona
pozaduji od vyrobi, zpracovateél a distributoéi potravin, aby jejich produkty byly
bezpeéné. GMP umoiuji spol&nostem minimalizovat nebo zcela eliminovaippdy
kontaminace produlit a vyvarovat se dalSich chybtipvyrobé a manipulaci
S potravinami. Spotbitelé naopak chrani #ed nakupem vyrohk které jsou
nebezpeéné. Neschopnost firem plnit GMP ude mit velmi vazné néasledky riap
v podolg stazeni jejich vyrobku z ¢hu, exekuce, pokuty, v neposledatk i vézeni
pro odpo¥dné pracovniky. Zkratka byva romdvana na cGMP, kde malé ¢ znamena
current (sowtasné). Vyrobém se tim dava naédomi, Ze jejich postupy musi odpovidat
sowasnym standafoin, nebd systémy a zdzeni, které paily ke Spice v oboru ped
dvaceti lety, mohou byt dnes zastaraléeskym ekvivalentem GMP jsou zasady
SVP - spravné vyrobni praxgncovsky, 2003).

Zakony a vyhlasky formuluji obecné legislativni pdavky, podle kterych
postupuji nejen vyrobci, dovozci, ale i organy mté&d dozoru. Princip autokontroly
a vlastniho zajmu vyroliicje uplatrén formou girucek ,spravné vyrobni a hygienické
praxe”, ve kterych jsou rozvedeny ob&doermulované pozadavky do podminek pro
konkrétni typy potravingkych vyrob. Brucky vytvareji svazy vyrobg a pouZzivaji je
jako nastroj pro zlepSovani séié na trhu a také jako vychodiska pednanich
o0 novelizaci legislativnich fpdpisi. Principy spravné vyrobni a hygienické praxe
vytvareji zaklad pro vybudovani administrattvnnenaréného systému zaji&ii

zdravotni nezavadnosti, jsou-li dostai& a doloZitel@ uplatiovany, niize byt velmi



viv s

2002).

Prirucky spravné vyrobni a hygienické praxe jsouiény narodnimi svazy
vyrobai, vystihuji konkrétni podminky, které jsou obeéaregulovany legislativnimi
pozadavky (zdkon o potravinach, veterinarni zakékon o véejném zdravi afislusné
provadci vyhlasky). Spravna vyrobni praxe je tedy soublagislativnich
a technologickych norem, kter&igejich dodrZzeni zaruji bezpény a zdravoté
nezavadny potraviiigky vyrobek. Srrnice Rady¢. 93/43/EHS o hygien potravin
v ¢lanku 3 stanovuje, Ze provozovatel potrayké&ho podniku wi kazdy krok v ramci
svych vyrobnichiinnosti, ktery je kriticky pro zaji8hi nezavadnosti potravin a zajisti
stanoveni odpovidajicich bezpestnich opdeni, jejich zavaehi, dodrzovani
a posuzovani na zakladasad systému HACCP (Vaidh, kolektiv autoé, 2006).

Dodrzovani vSech pravem upravenych vyrobnich pdstap pozadavik
a uplatgni technickych, technologickych a hygienickych pdaV odpovidajicich
obecrt uznavanémuddeckému poznani pro dosazeni zdra¥atezavadnych vyrolik
(Koptiva, Matyas, Steinhauserova, 2002).

Smernice EU ¢. 93/43 byla do naSi legislativy zapracovana ustanini
o kritickych bodech. Do vyhlasky. 147/1998 Sb., ve 2ni 196/2002 Sh., ve Zni
vyhlasky 161/2004 Sb., ve &m pozdjSich gedpidi, byla zapracovana problematika
pravidel spravni vyrobni a hygienické praxe. V sdul se srrnici EU je uplatovani
téchto pravidel dobrovolné. Vyhodouigejich uplatréni je skuténost, Ze hygienické
zasady a postupy v tom zahrnuté, jsou §8wmou ve vyroB potravin pouzivany. Tim,
Ze vyrobce zapracuje pravidla spravné hygienicleerdo svého vyrobniho postupu,
a bude je striktth dodrzovat a v korimych vysledcich prokaze jejicitianost tim, ze
bude vyrabt zdravotg nezavadné vyrobky, e swij systém kritickych bodl
zjednodusit a zuzit (Sukova, 2002).

2.2.1. Prostiedi zavodu

e Zavod nebo vyrobna musi odpovidat svéndalui stavba je vymezena
stavebnimi pedpisy a musi byt vhodna z hlediska famknavaznosti,
e provozovna se unigje prostoro¥ a dispozin¢ tak, aby potraviny,

suroviny, obaly a vyrobky nebyly ndpnivé ovliviiovany okolim a aby



zavod nebo provozovna sama okoli ifepivé neovliiovala (Voldich,
kolektiv autofi, 2006).

e musi byt k dispozici odpovidajici kanalizace,

* neni povoleno prouthi nekontrolované odpadni vody do vodnich nadrzi
nebo do zavlaZzovacihoizzeni,

* vozovky a manipukni plochy v arealu zavodu nebo v jeho
bezprostedni blizkosti musi mit pevny a bezprasny povrch,

e u vSech novych lokalit musi byt provedeno oboustéazhodnoceni
nebezpeéi environmentélnich dopéd toto musi byt nasledpravidelrg

provadno.

2.2.2. Usparadani podniku a technologie vyroby

Stavebni usp@dani

Provozy, v nichZ se zachazi s krmivy, potravingmokrmy nebo vyrobky musi

byt uspdadany tak, aby nedochazelo k jejich @&gni a kontaminaci. Produkty musi

byt zpracovavany a skladovany podlefegepsanych hygienickych rempisi

a technologickych postipa ve vhodnych mikroklimatickych podminkach (Vacha,

2003).

To znamena, Ze musi byt:

tok vyrobki logicky a jednosrrny,

vyrobni prostory s hygienickym rizikem staveébmebo provozé oddileny
tak, aby se zabranilo kontaminaci (tzviZieni),

veSkeré rozvody vedeny skéypouze s vyushim gipojek,

sttny, strop a podlahy snadnorigtupné, cistitelné, dezinfikovatelné,
nepropustné a z nekorodujicich matérial

kanalizace zakryta a musi proudit&em od rizikovych provay,

ve vyrobnich prostordch nesmi byt okna, nebo pmemeviratelnd, skla
opatena bezpostni folii tak, aby nedoslo k jehiodtenti,

ve vyrobnich a skladovacich prostorach dosteteos¥tleni, v pgipad
umeélého os¥tleni musi byt sétla zakryta a beze skia,

ve vyrobnich a skladovacich prostorach dostateétrani, aby nedochazelo

ke kondenzaci par,



v pripact potreby vzduch filtrovan (klimatizace) a jeho relatiwlhkost
udrZzovana pod rosnym bodem,

mezi prostory s vysokym a nizkym rizikem tlakovyadpsnérem od
rizikovych prostor a due vedouci z vyrobnich prostor musi dostate
tésnit,

prostory pro umyvani ¥eeni stavebhoddleny,

pokud provozni laboratgiedstavuje mozné riziko pro bezpest vyrobk,

umis&na mimo vyrobni prostory.

Technologie vyroby a technologickérizaeni

Pouzivané technologie, pracovni postupy a s timvisejici hygienicka a

technicka opaéeni musi zajistit zdravotni nezavadnost surovinyriokki. Plati zde

nekolik pravidel a zasad obegplatnych pro potraviridké provozy: (Buchtova, 2001)

Ve vyrol® je mozné pouzit jenipdem schvalené technologie vyroby a
vyrobni postupy,

pouzivat technologie a postupy vhodné a odpovidajtisiusnym
legislativnim poZadawikm,

udrZzovat pedepsané teploty surovin, slozek, mezipro@iukt hotovych
vyrobki, které mohou podporovafist patogennich mikroorganiZznnebo
tvorbu toxini tak, aby nedoslo k ohrozZeni zdravi,

suroviny nebo potraviny uchovavané a prodavaiié ghladirenskych
teplotach musi byt ip koneziném tepelném opracovani i Yipads, Ze se
Zadny tepelny proces nepouziva, co nejrychleji amxdmy na teplotu, ktera
nevede k ohroZeni zdravi,

pro kazdy vyrobek a vyrobni #aeni musi byt vypracovan fuéki plan
systému kritickych kontrolnich bédHACCP),

soutasti technologie vyroby je vypracovany plan kontiolality,
technologicka ziazeni, stroje, nastroje, fei, nadoby a pracovni pdocky,
které gichdzeji do styku s potravinami, musi byt konst@my pro uéené
pouziti, snadno cistitelné, dezinfikovatelné a jejich stav pravideln
kontrolovan (Voldich, kolektiv autoii, 2006),

umistit zd&izeni tak, aby k #mu byl dostatény péistup pro kontrolu, udrzbu

adisténi,



adrzba provéaéha podle pedem vypracovaného harmonogramu a mimo
vyrobni program,

pracovnici udrzby dostate¢ proSkoleni a musi dodrZzovatigulepsané
hygienické zasady,

dievo je mozné pouzit pouze tam, kde je to techncdkygnutné a nehrozi

nebezpéi kontaminace vyrohk

2.2.3. Zasady vyrobni hygieny

Voda

Pti vyrobé potravin se smi pouZzivat pouze voda pitna (Vyhdd@sk52/2004
Sh., ve zani 293/2006 Sb. kterou se stanovi poZzadavky nayitrodu a
rozsah &etnost jeji kontroly),

k ptipraw ledu a pary se pouziva voda pitna,

k myti acisténi se smi pouzivat pouze voda pitna,

pro technické &ely, @i kterych nedochazi ke styku s potravinami nebo
surovinami uéenymi k vyrok& potravin ¢i pokrma, lze pouzit uzitkovou
vodu

rozvod uzitkové a pitné vody o&en.

Uklid a ¢istota

Ve vyrobnich prostorach je nutné za kazdych okdlnarZovat peadek,
vybaveni provozovny musi umigdvat &inny uklid, ¢isteni a dalSi sanitani
ukony (Hozakova, 2006),

postupy pro uklid,¢isténi a sanitaci &etrg frekvence a rozsahu jsou
stanoveny s ohledem na pouZivané technologieiaké&imista v provozu,
uklid se provadi vzdy na vlhko, je-li to nutn&egchazi mu mechanické
odstrarni ulpilych netistot,

pracovnici powieny Uklidem musi byt vybaveni ochrannymi predky,

i pomiackami pro provaéhi uklidu ac¢isténi,

je povoleno pouzivat pouzé&stici a dezinfeéni prostedky ugené pro
potravin&stvi a vhodné pro dané pouZiti,

Cistici prostedky a chemikalie uloZzeny na vyhrazenych mistedetelre

ozna&eny,



e odpowdny pracovnik provadi hygienické kontroly uklidugisteni
a dezinfekce a vede zaznamy o jejich vysledcictz@idova, 2006),

* pro uklid a oplach potravitigkych vyroben je mozno pouZzivat pouze pitnou
vodu,

» dezinfekci prova& az po uklidu &isténi.

Deratizace a dezinsekce

* Podle vypracovaného harmonogramu, v intervaledins rizika musi byt
provadtna kontrola v okoli budov, ve vyrobnich prostoracke skladech,

» vysledky kontrol, doporieni nebo napravna opani vzdy zdokumentovany,

e kontrolu smi provagt pouze koncesovana organizace nebo vlastni
proskoleni pracovnici,

» vytvoreni mapy rozmighi nastrah,

* budovy je teba odpovidajicim Zigobem chramy proti moznosti vniknuti
Skadai,

* je vhodné na spravnych mistech elektrické ¢apgamyzu a trvale je zapnout
(Buchtova, 2001).

2.2.4. Osobni hygiena a socialni zazemi

Zdravotni zfisobilost

 Na pracovisti vest dokumentaci o pravidelném pr@skini personalu
o hygienickych standardech v navaznosti fialpSna rizika,

e pred nastupem do zastnani musi byt provedeny zdravotni prohlidky
zamestnand, navstv a dodavate,

e zdravotni zjsobilost musi byt asfena zdravotnim jikazem,

» drobna poragni se zapisuji do knihy Uraz

» pracovis¢ vybaveno Iékardkou, kterd je pravideth kontrolovana
a dophovana (Hozakova, 2006).

Pracovni a ochranné obtni

e Zamgstnan@dm podle pracovniho tazeni je poskytovano odpovidajici
pracovni (ochranné) oleni, obuv a pokryvka hlavy,
* musi bytcisté a ignéné v dostaténych intervalech,

» hygienicky prét, nejlépe schvalenym dodavatelem,
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* musi vyhovovat vykonavané praci a nesmi kontamineyebek,
* do vyrobnich prostor je zakdzano nosit Sperky, miodi kosmetické
prostedky apod. (Hozakova, 2006)

Socialni zdzemi a osobni hygiena

* V dostaténém mnozstvi musi byt k dispozici adehé panské a damské
toalety, nesmi véstimo do vyrobnich a skladovacich prostor,

e Satny musi byt vybaveny vhodnymi i8kami pro oddlené ulozZeni
pracovniho a atanského obkeni a umo#ovat Fimy vstup do vyrobnich
prostor,

* na vhodnych mistech v provoze # wychodu z toalet musi byt k dispozici
odpovidajici mnozstvi umyvadel, vybavenych bezdoigki baterii,
zasobnikem s papirovymidiky a naslapnym odpadkovym koSem s vikem,

» pred zapoetim prace, P prechodu z n#@sté prace naistou, po pouziti
toalety, manipulaci s odpady a jiném &is&ni si musi kazdy odpovidajici
zpisobem umyt ruce,

* vyrobna vybavena mistnosti pro odpek pracovnik a jidelnou,

e zakazano je jist, pit a kit mimo mistnosti a prostory k tomu denych
(Steinhauser, 2000).

2.3. Potiebné dokumenty ve zpracové

K dispozici musi byt vSechna platna povoleni a ddklk gednetu podnikani.
Platny plan stavebniho us@aani zpracovny rybdéetnd clenéni ¢istych a néistych
¢asti a situégniho schématu pohybu surovin, vyrdb& odpad veéetrg jeho aktualizaci.
(Buchtova, 2001; Vacha, 2003; Hozakova, 2006).

Plan vodovodni sitpitné vody s ozngenim vypusti (kohoutk) vcetrg planu
odkeru vzorki vody k laboratornimu vySni a vyhodnoceni vysledkozboi. Plan
deratiz&nich opateni Wetné ¢asoveho rozvrhu jejich provéai (frekvence kladeni
nastrah), doklatl o schvalenych pouzivanych deratizch prostedcich a jejich
spotek®, dokumentace o provéde deratizaci, vyhodnoceni jejcianosti, gipadre
napravnych op&tnich (Hozakova, 2006).

Plan Skoleni pracovnikv tzv. hygienickém minimu {ip. specifické Skoleni
podle charakteru pracovit véetnd dokumentace o ipzkouSeni (obsah proskolené

latky, podpis proskolené osoby a Skolitele) a ddkla realizovanych Skolenich igd
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nastupem na pracovstve zvolenych pravidelnych intervalech). Nastupniasledné
periodické zdravotni prohlidky. Kontrola vystavemiplatnosti zdravotnich pkazi

pracovniki v potravindstvi (povinnost hlasit vSechna infak onemoc#ni sva
i rodinnych gislusniki), jak uvadi Vacha (2003).

Zpracovani planu HACCP¢etrg prikaznych a pibéZnych zaznarn o jeho
funkénosti  (pabéznd aktualizace). Dokumentace o proidgth vySetenich,
napravnych opaenich. Funkni vhodna nitici zaizeni kontroly mikroklimatu &etrg
dokumentace o kalibraci a kontrolnickienich (Buchtova, 2001; Vacha, 2003).

Vedeni dokumentace, evidence a smlouvy o likvidalpad a odpadnich vod.
Pracovnitad zpracovny &etre dokumentace o proskoleni z&smand (Hozékova,
2006).

2.4.Podminky pro manipulaci s rybami

Ve zpracovnach ryb vyvazejicich v $agné dob své vyrobky do zemi EU, lze
Zzpracovavat pouze ryby a rybi surovinu pochazegctavod schvalenych Komisi pro
export do EU (autorizovan import rybich produkt jakékoliv forme pro vyzivu lidi).
Pri vyrobé nesmi dochazet k poruSovani spravné vyrobni aehiaké praxe, ktera
predpoklada dodrzovani vSech pravem upravenych vichbpostufi, poZzadavk
a uplatni technickych, technologickych a hygienickych pdal odpovidajicich
obecrt uznavanych &deckému poznani pro dosazeni zdra¥atazavadnych vyrolik
(Vacha, 2003).

Stanoveni systému kritickych biod/ technologii vyroby ve smyslu platnych
legislativnich pedpigi se upravuje pro kazdy konkrétni vyrobni proceslg@abtiuhu
vyrobku, zpisobu a rozsahu vyroby.

Diagram vyrobniho procesu vyrobku musi byt potvrzen provozu, $etns
sestaventasového harmonogramu @wvacich postup a vnitnich auditi, kterymi se
zjistuje spravnost planu HACCP a&idnost systému kritickych bad

Zdravotni nezavadnost ryb dgenych pro vyzivu lidi se osdcuje na zaklad
vysledki laboratorniho vyséeni vzorki vyrobce a tedre odebranych vzork organu
dozoru (veterinarni ogdceni v fipact exportu, pivodni doklad, zdravotni potvrzeni).

Rozsah vy3ééeni cizorodych latek v rybach je kazdéem® stanoven v souladu
s celostatnim planem monitoringu na Urovni zetské prvovyroby i zpracovatelského
sektoru. Vzorky ryb se rowd odebiraji a vySaiji v ramci @Zneho hygienického
dozoru (Vacha, 2003).
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VySeteni Gedre odebranych vzorkryb z prvovyroby v ramci monitoringu je
zamereno zejména narffpomnost organochlorové sleeniny (DDT, HCB, HCH, lindan,
PCB), chemické prvky (As, Cd, Pb, Hg), mykotoxia§létoxiny) a latek s anabolickym
acinkem (stilbeny, steroidy) a dale latky nepovoldn@lachitova zel®, veterinarni
lé¢iva (RIL) a antihelmintika (niclosamid). Namatkowse provadi vyS&ni na
piitomnost dioxir (kapr obecny) a latek radioaktivnich (Vacha, 2003)

Za zdravots nezavadné povazujeme ryby, u kterych nejsou webdiastech
obsazeny kontaminantyiippmné ve vodnim progdi v mnoZstvi, i) kterém by
piepaiteny @ijem potravou byl vySSi, nez jetipustnda denni nebo tydenni davka
(ADI-Acceptable Daily Intake, TADI-Temporary accapte daily intake) pr@loveka.
Pripustné limity jsou stanoveny ve zvlaStnicregpisech (Sb., vyhlaSka 106/2002
Shb., vyhlaSka&.158/2004 Sb. ve Zni pozdjSich gedpig).

Posuzovani ryb nemocnych (nakazy, ii& onemockni, parazitdzy,
piitomnost patogennich mikroorgani@mcizorodych nebo radioaktivnich latek) pro
acely vyzivy lidi setidi prislusnymi legislativnimi fedpisy (zakore. 258/2000 Sb., ve
znéni 471/2005 Sb. a ve &mi pozdjSich gedpis).

Ryby musi byt spravndruhow ozna&ené a musi pochazet z ptesti, které
neovliviiuje nepiznivé jejich zdravotni nezavadnost, specificky pach at'chirRyby
obsahujici biotoxiny nebo toxiny s paralyzujiciginkem je zakdzano uvéaddo olkhu
pro ely vyzivy lidi (Buchtova, 2001; Vacha, 2003).

2.5.HACCP — (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Systém hodnoceni kritickych bioge ¢eskou obdobou terminu Hazard Analysis
and Critical Control Point — HACCP (Tzouros, Arvaryiannis 2000). Jeho hlavnim
smyslem je posunutfizeni vyroby, do prevence zvySeni kvality a racizaae
vyrobnich postup (Vacha, 2003).

HACCP koncept vyvinuty pro regulaci alimentarnicemoci je zaloZzen na
jednoduchém zéakladnimierpokladu: “identifikujte a ovladejte Ctyii davody pro
pouziti HACCP: zarfen na potravinové bezfie védecky zaloZeny, spoléha na
preventivni ovladaci prvky se #mym &inkem na konény produkt a zao#tje se na
kontrolu potravnich bezprostnich rizik, ktera mohou logicky nastat (WardQ2).

V nazvu jsou vyjateny dw nejdilezit¢jSi charakteristiky celého systému, totiz
analyza nebezgé naruSeni zdravotni nebo hygienické nezavadnostitého
potravindského vyrobku nebo pokrmu a identifikace kritickyadi v pribéhu vyroby,
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zpracovani, uchovy, skladovanijepravy, distribuce, wani a jakéhokoli jiného
zpisobu Upravy ke konzumaci. Anglicky vyraz ,controVyjadiuje jak kontrolu
monitorovanim kritérii na kritickém bodu, tak ochuazavedenim opiani k dosazeni
spravné hygienicke, technologické praxe a tim tBawtni a hygienické nezavadnosti
(Sovjak, Reisnerova, 2001).

Systematicky fistup k identifikaci, odhadu a kontrole nad rizike Siroce fijat
a ma efektivni progedky zajifujici potravinové bez@é principy jsou zéleréné do
potravinového pmmyslu a legislativy. Jeden z &tivych komponerit zajiStujici
potravni bezp&ost v potravingském pémyslu a pisny fidici postup fi vyrobé
potravin (Ropkins, K., Beck, A., J., 2000).

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Poirjessystém dnes pouZzivany
pii vyrobé potravin jako garant bez@mosti, tzn. pro zajighi kvalitnich, bezp@ych
a zdravots nezdvadnych potravin pro spetbitele.

2.5.1. Historie HACCP

Systém HACCP byl vyvinut pro Americkyidd pro kosmonautiku (NASA)
v Sedesétych letech. Zavedenim tohoto systému s&xly maximalre bezpeéné
potraviny pro kosmonauty. V roce 1971 byegstaven na narodni konferenci o ocliran
potravin v Denveru. V sedmdesatych letech se HA@@Ralu roz&oval do rekterych
zpracovatelskych potraviigkych podnik a v roce 1974 zaved| koncept HACCRPad
pro potraviny a Iéky (FDA) do vyroby malo kyselysterilovanych konzerv. V roce
1985 doznal SirSiho vyuZiti v potravis&ém ptmyslu, kdyZ ho Mezindrodni komise
pro mikrobiologické specifikace potravin (ICMSF ntérnational Commission on
Microbiological Specifications for. Foods) dopéita pro kontrolu mikrobiologickych
rizik v potravingském pamyslu. Postupfise tak systém rozflido Kanady, Australie
a pozdji i do Evropy. (Hulebak, Schlosser, 2002)

Celos¥tového uznani dosahl systém HACCP tim, Ze na &péfe zasedani
komise pro Codex Alimentarius (Potravni kodex) mémbdnich organizaci FAO
(Organizace pro potraviny a zeéddlstvi Spojenych narad a WHO (S¥tova
zdravotnicka organizace), byl v roce 1993 schvéekument "Kodexova sémnice pro
aplikaci systému HACCP v praxi" (Sperber, 2005).

Regul&ni agentury US vyhlasily fit vyznamrjsi HACCP pravidla pro
specifickécasti pamyslu: maso a dbezi produkty 1996, ryba a rybi produkty 1997,
a ¥avy 2001 (Sperber, 2005).

13



2.5.2. Principy HACCP

Pred implementaci HACCP se pouZitkolika prograni jako komplexniizeni
kvality (TQM - Total Quality Management), ISO 90@Gpravna vyrobni praxe (GMP)
prokdzalo jako velmi vyhodné. TQM je nejkomplépgh pristup ke zlepSujici
se konkurenceschopnosti,citnosti a ohebnosti skrz planovani, organizovani

a porozumini aktivit v iiznych arovnich (Oakland, 1993; Ishikawa, 1989).

Uspsdna prakticka implementace HACCP v provozu thélicové elementy:
» prenos vlastnictvi HACCP planu Kldikovi, dozorci a manazerovi;
» Skoleni zamsstnané a splrni HACCP planu
e Uudrzba HACCP planu (Dillon, Griffith, 1999).

S ohledem na nové poznatky v HACCP jsou obvyklezjigu
e nazory personalu odp&dného za implementaci,
» verifika¢ni procedury,
e zaznam, drzeni a dokumetécinnost,
e vyvojem systému, vribi a externi revizi a revizi kritickych hranic

vyplyvajici z novych vyvojovych trerid(Khandke a Mayes, 1998).
HACCP je zaloZen na sedmi hlavnich principech:
Analyza nebezpéi

Zakladni a nejvyznandsi sokast uplateni principi HACCP zahrnuje hledani
zdroji mozného ohrozeni bezpwsti potravin v pibéhu celého procesu od surovin po
konzumaci vyrobku, respektive v 8@sti cesty, za kterou dodavatel surovin, vyrobce
a prodejce zodpovida. Hledani moznych prolilés provadi podle jednotlivych knbk
operaci, druhu zpracovavané potraviny atd. Vysledke zjis€ni vSech moznych
zdroji nebezp& a zarové pojmenovani saiasnych postup kterymi je zaji&no,

Ze pravdpodobnost ohroZeni bezfmmsti potravin bude eliminovdna nebo redukovana
na minimum (Voldich a kol, 2000).

Stanoveni kritickych bodi v postupném sledu

Ucelem stanoveni kritickych béde urit mista v technologickém procesu, ve
kterych Ize uplatnit ovlddaci opahi k vyloweni ¢i snizeni nebezgé poruSeni

zdravotni nezavadnostiipravovanych vyrobk (Pearson, 1995).
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Jsou vymezeny operace — kroky, které jsou kritipk& bezpénost produktu
a ve kterych je mozné na zakdgstych znak sledovat, zdali dana operace — dany krok
probih& Zadoucim #gobem. V pipact nedodrZzeni poZzadovanych podminek je mozné
provést napravu jeStbchem zpracovani daného produktu, nebo partie tak,nabyl
vyroben nebo prodan zavadny vyrobek. Stanovétitd bodi se usnadni pouzitim
rozhodovaciho stromuiohac.: 1) (Food and Agriculture Organization, 2001).

Kritické body se mohou kryt s postupy meziogeiakontroly. Ri jejich
stanovovani vychazime ze znalosti technologickyoktypi, moznych odchylek od
téchto postup a predchozich krok analyzy rizik. Pokud bylo identifikovdno nebezpe
ale v technologickém procesu se negddadentifikovat Zadny kriticky bod, musi se
takovy postup fehodnotit a modifikovatci zruSit. Pd@et kritickych bod musi
odpovidat realnym rizikm a technologickym moZnostem (Codex Alimentarius

Commission, 1997).

Mezi moznosti ovladani kritickych bagati nag.:
» zmena technologie (sniZeni resp. zvySeni teplot, méhrabsluhy
automatem apod.),
» upiesreni technologického resp. pracovniho postupu, zaniddmtroly,
» stanoveni kontrolnich bdd
» zavedeni kritického bodu (dokumentace v souladyhdagkou 147/1998
Sb. ve z#ni vyhlasky 196/2002 Sh. ve&ri 161/2004 Sb.)

Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

Jde o limit, ktery stanovy hranici, po kterou j@gukt vyralgn za jednoznmé
bezpeénych podminek. Mimo tuto hranici hrozi nebedpeporuseni zdravotni
nezavadnosti potravin, pokinti vyrobka (Dillon, Griffith, 1996). Limit nemusi byt
vzdy ¢iselny, nap. prop&enost masagistota skla apod. U teploty se z&me na
konkrétni teplotu masa, teplotu pr@sti chladiciho Zé&eni apod. Znakem se rozumi

napg. teplota, vihkostgistota, stup prope&eni apod. (Huss, 1992).
Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Je popsan Zsob a frekvence sledovani zidakkritickych bodech.
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Napravna opatreni

Je popsan postup prdipad, Zze sledovanéinnost, krok, operace neprobiha
spravnym zpisobem (doSlo k fekrateni mezi stanovenych zngktak, aby nebyl

vyroben zdravothizavadny vyrobek (Bauman, 1992).
Zavedeni o¥rovacich postupi

Jsou popsany postupy, kterymi seiaNe, zda systém funguje spré&Jzavedeni
systematické kontroly). Takovym postupemiza byt nap owrovani mikrobialni

¢istoty finalniho produktu (Mortimore, Wallace, 1994
Zavedeni dokumentace

Je zavedena dokumentace, obvykle popésisd, kterd zahrnuje jednotlivé etapy
tvorby systému a postupy, zarévgsou vedeny zaznamy o sledovani v kritickych
bodech a o astovani systéemu (Voldch, kolektiv autoé, 2006).

2.5.3. Zavadéni systému HACCP

Plan systému kritickych bad(HACCP) se vytvé pro jednotlivé vyrobky nebo
skupiny vyrobki, které vykazuiji stejny charakter z hlediska zdtaiah pozadavk a je
sourasti vyrobni dokumentace platné v podniku (Mati@izak, Sovjak 1996).

Obecré Ize fici, ze povinnost zavedeni HACCPCR, je pro zpracovatele

a vyrobce potravin stanovena zakony a vyhlaskami.

Postup zavadni se sklada z &hto krokii:

Vymezeni vyrobnéinnosti a definovani ail

Ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu systému Katah bodi
Popis vyrobku, zfisobu jeho distribuce

Popis zjisobu uziti u spoebitele

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Owéieni diagramu vyrobniho procesu v niigfroby
Provedeni analyzy nebezjpe

Urceni kritickych bod

Stanoveni sledovanych zrialt ugeni kritickych mezi

© © N o ok~ w DN

10.Zavedeni systému sledovani ovladdanycheirelli znak
11.Ur¢eni napravnych opiani
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12.Zavedeni dokumentace
13.0weéieni systému kritickych bad(verifikace a validace)
14. Audit systému kritickych baid(vnitfni audit)

Vymezeni vyrobni¢innosti a definovani cifi

Velikost vyrobce, p&et a umisini podizenych jednotek, rozsah sortimentu,
zpisob distribuce, typ zpracovavanych surovin, postawe produknim retézci,
vymezeni fsobnosti z hlediska systému kritickych KBodskupinova charakteristika
vyrobka atd. Klasifikace sortimentu, vymezeni skupin viaptechnologickych Usek
pro které bude systém vyten — uteni Useku potravinovéhi@zce, ktery nize byt
urgitym zpisobem ovliviovan, tj. ,pod kontrolou“, a ktery bude podroberoakani
(tj. zemedeélska prvovyroba: suroviny — polotovary — finalni refpky — obchodni

fetzec — spdtba).
Ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritikkych bodi

Systém kritickych boil je tvaren pracovni skupinou sestavenou z vlastnich nebo
externich odbornik v oblasti hygieny, pap technologie vyroby, nebo jinou odbérn
zpasobilou pravnickowi fyzickou osobou. Skupina by dla byt mala, nejvice do
6 ¢leni (Voldrich a kol., 2000).

Popis produktu, zpisobu jeho distribuce

Plan systému kritickych bddje zpracovan pro kazdy vyrobek nebo skupinu
vyrobki stejného charakteru samostatPopis vyrobku by ¥ obsahovat vSechny

informace nezbytné pro komplexni posouzeni vlastmysobku. (UZPI, 2000).
Popis zpisobu uziti u spokebitele

Je teba posoudit, jak je vymezen okruh gpbiteli (nag. zda je vyrobek
specificky uten pro rizikové skupiny spiabiteli nebo naopak zdatipjeho pouziti
muze reékteré citlivé skupiny ohrozit). Dale jgeba uvazit vSechny mozné tgoby
nevhodného pouZziti vyrobku, které mohou ohrozittigiitele a fipadré vytvorit
zpasob, jak takovému ohroZeni zabranit (vhodné &enia znéna slozeni vyrobku nebo
technologie). Vychazi se fippm zejména z fisluSnych provégtich vyhlasSek

stanovujicich zdravotni poZzadavky a jejich&mrd na potravié (Voldiich a kol., 2000).
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Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Diagram vyrobniho procesu musi zachycovat vSechoiyktechnologického
postupu, péinajici surovinou az po finalni vyrobek. Do diagrargsou zahrnuty
postupy ped i po viastni vyrofy pokud mohou ovlivnit zdravotni nezavadnost vyrobk
(Matyas, 1995). Jednim z hledisek spravypracovaného diagramu je jehieplednost

a srozumitelnost.
Ovéieni diagramu vyrobniho procesu v mist vyroby

Oweieni diagramu vyrobniho procesu v migyroby sp@iva v porovnani tive
vytvoieného popisu s realnou situaci. Natewmi a doplani diagramu se podileji
vSichni ¢lenové pracovni skupiny. Zvi&tdilezité je zachytit redlny stavcetne
odchylek od standardniho postupu. Pokud by se digigram od &n¢ uzivaného
procesu, systém kritickych béddhemusi fungovat. Popis musi zachycovat stav puoces
takovy, jaky je. Principy spravné vyrobni praxe BYVpokud je to aktualni, budou
uplatrény v dalSi fazi. B ovéfovani diagramu by #hy byt potvrzeny i délky prodlev
(v¢etre extréemnich hodnot), pbeh teplot a dalSi faktory, které owiuji zejména
zmeény koncentraci jednotlivych skupin mikroflory qvkiizové kontaminace). Z&ny

a dophky se promitnou do diagramu (UZPI, 2000).
Provedeni analyzy nebezpg

Nebezp&im se rozumi biologickd, chemicka nebo fyzikaldi¢cipa poruseni

zdravotni nezavadnosti.

Pri analyze nebezgése posuzuje zejména:
» vliv surovin a pisad pouzitych k vyrabpotraviny,
» vliv zpusobu a technologie vyroby potraviny,
» vliv vyrobnich proces na ovladani nebezgie
» kone&né pouziti vyrobku,
» epidemiologickou situaci v rozsahuiglusného Uzemi souvisejici se

zdravotni nezdvadnosti potraviny.

Podle diagramu vyrobniho procesu se viftveeznam vSech nebezpe
(mikrobiologickych, chemickych, fyzikalnich), kterdde realg ocekavat v kazdém
technologickém kroku. PopiSi se reé¥novladaci opdéni, ktera slouzi jako prevence
proti jiz identifikovanym nebezgém, picemz k ovlddani nebezgielze vyuZzit jedno
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nebo vice zfisobi a ukitym opatenim lIze ovladat vice nez jedno nebe&ipe
Identifikované pitikazné nebezgé spojené s danym krokem v diagramu vyrobniho
procesu se zaznamenava vedle tohoto kroku, s uirad@islusnych opaeni (UZPI,
2000).

Ur &eni kritickych bodi

Uc¢elem tohoto kroku je dit body, mista, technologické operace nebo postupy
ve vyrobnim procesu, v nichz Ize upkatim kontroly a napravnych oglahi zabranit,
vyloucit nebo zmenSit natfatelnou Urové nebezpé& poruseni zdravotni nezavadnosti
vyrobku. Pa@et kritickych bod z&visi na sloZitosti a povaze vyrobku nebo vyrbbni
postupu a na za&ru (cilech) planu systému kritickych biandvymezeni kritického bodu
ma smysl, pokud je mozné jest té operaci provést napravné dpai tak, aby zakrok
mel preventivni charakter.iPstanoveni se vychazi ze znalosti technologiergmteho
diagramu vyroby ¥etnd popisu extrémnich situaci, které mohou nastat diit,

a kol., 2000).

Stanoveni sledovanych znaka uréeni kritickych mezi

Stanovenim znakv kazdém kritickém bag podle kterych je mozné hodnotit,
zda je sledovany kriticky bod ve zvladnutém statju,proces probiha spravnym
zpisobem bez moZnosti vzniku nebefipehrozeni zdravi spimbitele. Pro stanovené
znaky utit kritické hodnoty, které tvd hranici mezi pipustnym a nefpustnym
stavem v kritickém batd (Znaky a kritické meze musi byt podréburéeny pro kazdy
kriticky bod) (UZPI, 2000).

V piipack potreby mize byt uten i vice nez jeden znak pro kazdé neb&zp¥
uréeni znak a kritickych mezi, vychazejte z podktadouzitych @i analyze nebezgée

Zavedeni systému sledovani ovladanych véi ¢ znaka

Pro ugena kriteria v kritickych bodech &it zpasob sledovani a pozadovanou
cetnost sledovani. Podminky musi byt stanoveny t@ky umo#ovaly odhalit
nezvladnuty stav v kritickém bodu, a toto odhalenisi byt provedenocas tak, aby
bylo mozno podle udajprovést napravu, jeSpred tim, nez proces opusti "zvladnuty

stav'(sledované kriteriumiekrosi stanovené mezni hodnoty).
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Ur&eni ndpravnych opateni

V piipac, Ze se hodnoty zji&é sledovanim liSi od poZzadovanych, musi
powteny pracovnik bezprastdré provést napravu technologického postupu. Produkt
nepostupuje dale po dobu pro¥adnapravného opani. Zpisob intervenci zalezi na

druhu kritického bodu. O provedeném napravnémiepamusi byt &inén zaznam.
Zavedeni dokumentace
Dokumentace je nezbytnou sdsti celého systému kritickych hiod
Ovéieni planu systemu kritickych bodi (verifikace, validace, vni#ni audit)

Soutasti planu systému kritickych bibde stanoveni postupu jeho @wvani
(Voldtich, a kol., 2000).

2.6.HACCP v Ceské republice

Od roku 1996 se ¢R se zavatl HACCP systém ve &3im rozsahu, zejména
v masném, mlékarenském albezd&ském ptmyslu. Povinnost zavedeni systému ze
zakona (O potravinach a tabakovych vyrobci¢h 110/1997 Sb.) byla stanovena
postupr k tmto termirim pro:
e 1.1.2000 - vyrobce potravin (vyhlaska Ministeasbentdélstvi 147/1998 Sh.)
e 1. 7. 2002 — &ktera zaizeni véejného stravovani od titeho objemu vyroby
(vyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.)
e 1. 5. 2004 — Zdzeni véejného stravovani (vyhlaSka Ministerstva zdravamic
137/2004 Sb.)
1. 5. 2005 — obchodniky, kfeuvadiji do okthu potraviny (novela vyhlasky
Ministerstva zerédélstvi ¢. 147/1998 Sb.)

Hlavni legislativni normou pro zajiti bezpénosti potravin pro vSechny useky
potravnihorettzce je zakon o potravinach a tabakovych vyrob&ici10/1997 Sb.,
ktery po zmihované novele z roku 2004 je také zcela v soulapiiedpisy EU a pitom
respektuje i skteré specifika vyroby potravin@eské republice.

Zavedeni HACCP do praxe ukladd vyhldSka Ministerstzengdélstvi
¢. 147/1998 Sbh., o Zigobu stanoveni kritickych bédv technologii vyroby, ve zZmi
vyhlasky¢. 196/2002 Sh. (Kajva, Matyas, Steinhauserova, 2002).
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Pfi zpracovani systému kritickych bibdse vychédzi ze zasad postupu
a posloupnosti jejich ptmi podle pilohy k vyhlaSce. 147/1998 Sb., ve ni vyhlasky
¢.196/2002 Sh. a ve #ni 161/2004 Sb.

Systém HACCP neni €R, stejié tak jako ve v3ech statech EU, povinn
certifikovan. K oreni funknosti a @innosti zavedeného systému vSaize vyrobce
o certifikaci systému poZzadat. Certifikace systéhritickych bodi je dobrovolna
¢innost, kterou vyrobce dokazuje sphh poZzadavik nad obvykly ramec vyZzadovany
zakonnymi pedpisy (Havelkova, 2004).

Certifikaci provadi organizace (pravnické osoby)edlitované k tétainnosti
prisludnymi narodnimi akreditaimi organy, kterym je vCR Cesky institut pro
akreditaci CIA). Tato organizace vydava certifikat (certiftd oswdéeni), kterym
stvrdi, Zze systém kritickych b6dHACCP je funkni a je v souladu s pozadavky

systému.
2.7.Bezp&nost a zdravotni nezavadnost

Bezpe&nost potravin v SirSim smyslu zahrnuje cédkzec od produkceips
vyrobu, dopravu, dovoz, distribuci a prodej az pon&nou spoatebu. Vychozimi
piedpoklady pro vyrobu kvalitnich a zdravétnezavadnych potravin je kvalita krmiv,
zdravi plodin, zdravi a pohoda gai. K potravinam, na které je z&fana pozornost
z hlediska bezpmosti, pati potraviny nového typu, n#ép potraviny obsahujici
geneticky modifikované organism§ potraviny, které byly vyrobeny z geneticky
modifikovanych organisin Pro jednotlivéiasti tohotofetézce jsou stanovena zavaznéa
pravidla a wteny kontrolni mechanismy (Sovjak, Reisnerova, 2001)

Zdravotni nezavadnost potravin spole s kontrolou je zakladnim
piedpokladem zdravého obyvatelstva. Spolu s &nittiodnotou a jakosti gatke fem
z&kladnim kritériim f hodnoceni potravin. Zdravotni nezdvadnost je vSadéritou
¢islo jedna, protoZze pokud zjistime, Ze je potravidaavot® zavadna, je zbytaé
hodnotit zbyla kritéria.

Obecré se jako zdravotnhnezavadna uvadi potravina, ktera neobsahuje podle
souwasnych znalosti a diagnostickych mozZnosti patogémitele (agens) v takové
davce, kterd by mohla &lovéka vyvolat onemoaini. Patogennimginiteli rozumime
bakterie, viry, priony, plish toxiny plisni, parazity, ostatni toxiny, chemick&éky,

radionuklidy a alergeny.
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Mikrobiologické poZzadavky na potraviny jsou stanoyealle N&izeni komise
(ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiclogh kritériich pro
potraviny. Zdravotnim nebezfien, které vyplyva konzumaci potravin a pokrnjsou
¢initelé, kt&i jsou bezprosedni gicinou ohroZzeni spétbiteli. Podle své podstaty se
déli na nebezp# biologicka, chemicka a fyzikalni.

Biologickd nebezpg predstavuji zdravotni problémy ugobené Zivymi
organismy, penasenymi pokrmy nebo potravinami. adpbuji je mikroorganismy
a parazité, kie se do organizmulovéka dostavaji potravou a vyvolavajici onemédn
jako jsou nap salmoneléza, Uplavice, trichineléza (Visddh, Jechlova, 2004).

Chemickéa nebezpé jsou chemické latky obsazené v potra@via nasledé
v pokrmu, které mohou vyvolat poskozeni zdravi konenta, to znamena jakoukoliv

akutni nebo chronickou intoxikaci nebo individuateZadouci reakci organismu.

Prirozené toxické latky v potravinach

» toxiny maskych zZiv@&icha

* mykotoxiny z prvovyroby)

Cizorodé latky

» agrochemikéalie jsou rezidua pestitid hnojiv, veterinarni I&va
a podobs.

« aditivni latky, takto se nazyvaji latky, které sédavaji do potravin za
Gcelem zlepSeni jejich vlastnosti. Nepovolené aditiviatky,
piedavkovani nebo zama aditivnich latek.

e Kkontaminanty z obalovych materfial (monomery, zrékcovadla,
stabilizatory, antioxidanty, tiskska barviva, toxické prvky),

« kontaminanty z vyroby (oleje, mazadla, zbythksticich a dezinfednich
prostedki, t&zké kovy),

o toxické latky vznikajici @ ptipraw pokrmi, piéi  manipulaci
(nitr6zaminy, polycyklické aromatické uhlovodikyyopukty oxidace
tuka, akrylamid, biogenni aminy a jiné),

» latky vyvolavajici individualni nezadouci reakcskupiny populace.

Fyzikalni nebezpg# zahrnuje mechanické &stoty, tj. ostré a tvrdéipdmntty,

které mohou vést k poSkozeni zdravi konzumentadiiahl, Jechlova, 2004).
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2.8. Postupy pFi zpracovani ryb

Prehled pracovnich operaci a posouzeni systemencikiiith bodi HACCP
v postupném sledu dle pracovni operace a stanoxdaise jedna o kontrolni bad

kriticky kontrolni bod spokén¢ s posouzenim rizika (Vacha, 2003).
2.8.1. Prijem

Ke zpracovani jsou pouZzivany zivé sladkovodni trgby, chované v kvalitnim
Zivotnim prostedi, nezatizené cizorodymi latkami (PCRzké kovy fizné jiné
degradani produkty). Kazdou zasilku ryb musi doprovazetrazdtni potvrzeni
schvéleneho veterinarniho |éka charakterizujici dodavku z hlediska vyskytu neimo
a parazitarnich onemo&mi, pouzitych léiv a dalSich manipulaci. Toto potvrzeni musi
obsahovat jednoztaé prohlaSeni o vhodnosti p@hé davky ke zpracovani.
Ke zpracovani se néipousti uhynulé ryby a ryby zjegmemocné(itek a kol., 1998).

Pri zpracovani lososovitych, sihovitych ryb a tilagie gipousti cerstw lekla
ryba. Ostatni leklé ryby je moZné zpracovavat pogmwe gredchozim souhlasu
piislusného organu veterinarni spravy.

Zivé trzni ryby se dopravuji ve vhodnych nadobadkvalitni vodou, ktera je
shodna s vodou vyuZzivanou k chovu jednotlivych druh dostatenym mnozstvim
kysliku. Ri vyskladiovani nesmi byt poskozovany.

Mrtvé ryby se pepravuji bez vody, nagt8i vzdalenosti serppravuji prolozeny
Supinkovym nebo drcenym ledem, ve vhodnyséppavkach s odtokem vody z tajiciho
ledu (Vacha, 2003).

Vlastni zpracovani se provadi bezptedtt po navozu, nebo po kratkodobém
sadkovani v sddkach. Druhd varianta uhujg zpracovateli it operativiji béhem
pracovni sminy sortiment vyrobk bez tSichéasovych prodlev. V kazdéntipad je
nutné pamatovat na nezbytnosttitého zklidréni ryb po pevozu ped vlastnim
Zpracovanim, coz se promita dailpthu postmortalnich zém a do kvality vstupni
suroviny (Merten, 2002).

Sadkovanim se zbavuji ryby obsahu zaZivadeltipagnych cizich pach
V prabéhu sadkovani se musiilplédnout ke specifickym poZadawk jednotlivych
druhi ryb (nag. bylozravé ryby vyzaduji travnaté sadky a velntirggu manipulaci,

sadkovani candata a Stiky je nutrf@gvat krmnou rybu). (Matyas a kol, 2002).
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Pri dlouhodobém sadkovani v chladnéntniim obdobi nasazujeme 100 kg
kapra na 3 ry tedy fiblizng 33 kg/1 m. Pi kratkodobém sadkovani iheme toto
mnoZstvi zvysit na 50 - 100 kg/1°mza fiznivych podminek aZ na 200 kg/13m
V teplém r@nim obdobi se nasazuje pol&vi mnozstvi. U narnych druli ryb, nag.
candata, nasazujeme asi 50 %, pstruha duhovéh2( as?5 % obsadky kapra.

Z hlediska zajigini poZzadované funkce sadkovani - setedlem ke specifickym
podminkam jednotlivych druiryb je poZzadovano, aby:

» sédky svym umighim, stavebnim materialem,mmbem konstrukce, kapacitou

a technologii provozu zabezjpwaly zZivotni podminky vyhovujici druhu

sadkovanych ryb, zejména nesmi dochazetgalkovani k nezadoucim Znmam

jejich zdravotniho stavu (napke vzniku sekundarnich infekci, zaplsh
apod.), které rize vyvolat pephovani sadek, traumaticka potai a jiné vlivy

* dno sadek bylo skké (pigité), skny travnaté tarasené nebo betonové

» vtokové a odtokové feeni zajiovalo dostattnou vynetnu vody a rychlé

spuskni sadky tak, aby nedochazelo ke Zrdanyb

Voda v sadkach musi bytsta, bez cizich padh Obsah kysliku na odtoku ze
sadky nesmi klesnoutipsadkovani lososovitych ryb pod 6 ml.u ostatnich ryb pod
4 mg.I', pri vymeng vody v sadkéch jeieba seidit predevsim podle mnoZstvi obsahu
kysliku v odtokové vod Voda musi byt chréma pged sekundarni kontaminaci,
zejména odpadnimi vodami, které mohou ovlivnit ned@ost rybiho masa, pogizim
pachem, obsahem cizorodych latek apod.

Sadky musi byt pravideincistény a dezinfikovany a jejich provoz s@di
provoznimiadem zpracovanym provozovatelem a schvaleniisiusnym veterinarnim
lekarem (Matyas a kol., 2002).

2.8.2. Uzeni sladkovodnich ryb

Uzeni patti k nejstarSim zjsohim prodlouzeni trvanlivosti ryb, tedy k jakési
casténé konzervaci. Konzer¢ai (€inek uzeni je powrné maly a spoiva hlavre
v odpdeni c¢asti obsahu vody ze svalovinyfi psowwasném proniknuti dkterych
konzervujicich a odiujicich latek do rybiho masa. Nejvyragrpusobi slozky kote,
vyvijené nedokonalym spalovaniniesta (nejasgji bukového), které chemicky Skodi

mikroorganizniim. Jsou to rozéiné €kavé slodeniny jako kyselina octova, kyselina
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mravergi, metanol, aceton, formaldehyd, latky obsahujiefoky, fenoly, terpeny,
kresoly, dehty aj. (Vacha, Buchtova, 2005)

Pred vlastnim uzenim se ryby nasoluji, vzdy podletplo jaky systém uzeni
jsou ugeny. Intenzita nasoleni je dana dalSim technolggicgostupem uzeni.

Technologie uzeni zna studeny kofdo 25 °C), teply koti (kolem 60 °C)
a horky kod (80 — 90 °C), i kdyZ jeho teplotu Ize liboveélnmegulovat (Vacha,
Buchtova, 2005).

Uzeni horkym kotem je, Ze rybi maso musi byt vupéhu uzeni teplym
(horkym) kodem v podstadt uvareno. Naopak u studeného uzeni je maso pouze
zmeénéno na pozivatelnou (stravitelnou) podobu viivenesdobdobi jako u znamych
slan€ki) a kodem vice mé&dochuceno (Vacha, Buchtova, 2005).

Vlastni postup zana navléknutim upravené ryby na udici draty nelodanim
na udici sita. Ryba musi byt kratkodotasolena v solném 10 % néalevu tak, aby do rybi
tk&re proniklo @iblizné 2 % soli. Udici proces probih& wec¢h fazich (Vacha, 2003).

V prvni fazi @i teplo€ koue asi 45 — 60 °C se rybygususuji. V pibéhu této
faze je rybi svalovina zbavena asi 12 % vody. Tecilourcuje celkovou dobu
zasusovani, podle velikosti zpracovavané surovenpahybuje kolem 45 — 60 minut.
PredsuSovani probiha za mirmle nepetrzit stoupajici teploty uvnitudiciho z&zeni.
Nedokonale nebo nespravpredsuSené rybyipnasledném vzestupu teploty snadno
padaji z drét.

Druha faze uzeni je propékani ryb, které probikiatgplo# 80 — 100 °C.
Dochazi k findlnimu tepelnému opracovani a p&epé rybiho masa. #iem peeni
maso zmikne, ztraci syrovou cliua lze je lehce odtit od kosti. NefasgjSi chybou
byva pouziti pilis vysokych teplot. K dokonalému prajeni postauji teploty kolem
80 °C. Ma-li se uchovat fyziologicka nutni hodnota bilkovin ve finalnim uzeném
vyrobku, nesri teploty @i propékéni tuto hranicitpkrctit. Jinak by nejen vyzivova
hodnota, ale i chtuuzeného masa rybiho vyrobku #stedku nezadouci vyrazné
denaturace bilkovin zia¢ poklesla. Vliv vysSich teplotip propékani se negatign
projevuje v biologické hodn®éta hydromechanickych vlastnostech vyrobkuibphu
koagulace bilkovin, a tim chutnosti a stravitelhogienych ryb. B vySSich teplotach
dochazi zejména k odgeni rekterych sirnych slotenin, které velmi zhorSuji jakost
a chu’ uzeného vyrobku. Celkova doba propékani sé oioli pouZitou surovinou
a pohybuje se kolem 60 minut (Ward, 2001).
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Treti faze uzeni horkym kéem se nazyva zakovani a vybarvovani. Teplota
postup’ mirng klesa na 50 °C. &em této finalni faze vlastni technologie uzeni za
tepla ziskavaji vyrobky vyrazné uzené aroma, kieusi dostatné proniknout i do
svaloviny. Povrch ryb se barvi na poZzadovany stupgé zlatozluté az zlatobé
barvy. Doba zakiovani a vybarvovani je ze vSedhfézi nejkratsi, trva 35 - 50 minut
(Merten, 2002).

2.8.3. Baleni

Surovina se bali do zdravétmezavadnych obal Vakuové baleni prodluzuje
dobu skladovatelnosti vyroiVVacha, 2003).

Zpusoby spatebitelskych baleni (Merten, 2002):

« volné uloZeni chlazenych ryb v plastouwégravce

* baleni do polyetylenovych &&i - konec sé&ku se pevdé uzave klipsemdi
svarem

e vakuové baleni - pomoci kontinudlni k&l nebo jednostrannou
¢i dvoustrannou baikou

* baleni pod ochrannou atmosférou - po odséati vzdimhudo baleni napustit
smes plymi (nag.: 30 % dusiku, 40 % oxidu ubiieho a 30 % kysliku),

podporujicich trvanlivost vyrobku.
2.8.4. Chlazeni a skladovani

Aby doSlo k zamezeni rozvoje mikroorganisnmusi na proces prani co
nejdiive navazovat chlazeni. N&janéjSi je rychlé zchlazeni suroviny ledovou vodou,
nejlépe vodou se Supinkovym nebo drcenym ledem. Timehéazi k rychlému
prochlazeni suroviny az do jadra, coz vyznanefiminuje rozvoj mikroorganisin
(Vacha, 2003). Skladovani zabitych (celych, uprsebih ryb se provadiip teplog
0 az +3 °C. Doba skladovani takto upravenychdiyb max. 72 hodin (Matyas a kol.,
2002).

Je dilezité, aby chladirna & moZnost dosahnout co nejrychlejSiho zchlazeni
zpracovaného vyrobku z teplati gpracovani, tj. 15 °C, p#pl10 °C, na vySe uvedenou
skladovaci teplotu, tedy pod teplotni oblasisgbeni mezofilnich mikroorganism
(Merten, 2002).
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Proudtni vzduchu ve skladovacich chladirenskych prostorégmusi byt rychlé,
ale pgesto musi byt tak intenzivni, aby se zamezilo otefohi uloZenych potravin.
Vedle regulace teploty slouzi obihajici vzduch kaig stejnongrné vihkosti vzduchu
v celém prostoru, zejména mezi ulozenym zbozimoloto divodu musi byt p
ukladani potravin do skl@dlodrzovany fedepsané odstupy nebo mezery skladovanych
potravin od sin, stropu a podlahy a dodrZzovang&hanipulanich chodeb. V Zzadném
piipadt nesmi dochazet ke vzniku mist s minimalnim nedouwymn pohybem vzduchu
(tzv. mrtvé kouty). PoZadavek na obrat vzduchuladinenském skladu je 10 az 15x za
hodinu a relativni vlhkost se m& udrzovat v rozn8¥+ 85 % (Buchtov4, 2001).

Materialovy tok zmrazenych potravin 8ram na sklad, udrZzovani zasob
zmrazenych potravin a jejich vyskismbani musi by¥eSeno systémem FIFO (first-in;
first-out - prvni dovnit, prvni ven), to je mozné pouze na zaklaetailniho pehledu
o stavu a pohybu zboZi. Mrazirenské skladiené pro dlouhodobé skladovani musi byt
provozovany tak, aby byla udrZzenaj minimalnim kolisani teploty vzduchu a jeho
cirkulaci, teplota ve vSech bodech vyrobku -18 ¥ba nizSi. Relativni vihkost se ma
udrZzovat v rozmezi 90 — 95 % (Ingr, 2004).

Teplota vzduchu v mrazirenském skladu musi byt idedn® mérena
a zaznamenavana tak, abyilmth teplot bylo mozné dostat® dokladovat po dobu
minimalni trvanlivosti skladovanych zmrazenych k. VeSkera manipulace se
zmrazenymi potravinami musi byt provaa za takovych podminek, aby nedoslo ke

zvySeni teploty potraviny nad -15 °C (Buchtova, 200
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3. Material a metodika

Cilem diplomové prace je porovnat &spet k zavedeni spravnych vyrobnich
a hygienickych pravidel,detné technologickych postuppii zpracovani sladkovodnich
ryb. Dilezité je hledisko jakosti kokdeého rybiho produktu z hlediska zdravotni
nezavadnosti. Provedeni rozboru a zhodnoceni &igisino zazemi pro zpracovatele
sladkovodnich ryb.

Zavedeni a udrzovani spravné vyrobni prasiepracovani ryb je prosdkem
umoziujicim zpracovatéim adaptovat se v novém konkukafm prostedi na zaklagl
schopnosti zasit zdravotni nezavadnost vyrobkbezpénymi zpracovatelskymi
postupy, které jsou celoevropsky standardizovamgnavané.

V praci jsou zachyceny Kibvé momenty technologického postupdi p
zpracovani sladkovodnich ryb do vyrdbgro trzni sféru, uvedeny vysledky vlastniho
sledovani podpené laboratornimi rozbory a proveden rozbor letjigiého zazemi pro
potravindské vyrobky (zadkon o potravinach, veterinarni zakemakon o végjném
zdravi a pislusné provatti vyhlasky).

Zpracovna ryb, kde jsem ziskal peiiné informace, hodnoceni a data k mé
praci, byla vybudovana v letech 2000 — 2002 a mjbvoz nasledh zahajen
k 1. 1. 2003. K vybaveni pouzili modernitizeni a technologie pro zpracovani
sladkovodnich. Jde o kombinovanou stavburigdsocialni zazemi a montovana hala
z PUR pandl). Zpracovna je vybudovana na plose cca 1.080Koncepce stavby,
pouzité materialy a technologie odpovida pozadaviEU na provoz potravitigkych
podniki.

Provoz ma certifikovany systém HACCP. Objekt je d&povan tak, ze lze
sowasre vyrakeét nékolik druhi rybich produki, tomu odpovida i technologické
vybaveni. Zpracovna je vybavena manigoian z&izenim na fechovavani zivych ryb,
kuchaci linkou na kaprovité ryby, pstruha a makrpasovymi pilami, udirnami, balici
linkou, Sokovou mrazirnou a drobnou manigniatechnikou. Kapacita vyroby je
kalkulovana na urovni cca 2 000 t prodanych vyfotzkng.

Zchlazovani a chlazeni skladovacich a vyrobnichstproje feSeno pomoci
sdruzené kondenzai chladici jednotky s rozvatkem. Jednotka se sklada
z polohermetického pistového kompresoru uwnito ve strojové Téchto kompresdr
je zde 5 kus. Kazdy z nich je uten pro jiné prostory spale¢ s typem chladiva,
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a to mrazirnu, Sokové mrazeni, chladirny, zchlambadostatni klimatizované prostory.
Technické parametry kondergré chladici jednotky (filohag.: 2).

Uzeni probihd pomoci udiren typu AFR 3627ilghac.: 3). Zd&izeni je uéeno
k uzeni teplym, studenym kifem a susSeni ryb a rybich vyrabkJdirna je vybavena
energeticky uspornym, automatickym ¥nitn tecim vyvij€em koue, s kontrolou
vyvoje koue, umistnym na vnitni strag dvei. Tento typ udirny je vybaven
automatickymgisticim systémem. Proces uzenifjeen programem, ktery obsahuje
17 pracovnich krok (prilohac.: 4).

Postup ziskavani informaci a dat pro zpracovanéwndci jsem rozdil na tfi
dil¢i okruhy:

a) Hodnoceni spravné vyrobni praxe a hygienické praxdjyygiena pros¥edi

a pracovnika

V uvedené ¢asti  sleduji, hodnotim a dokumentuji chovani prandhky,
dodrzovani spravné vyrobni a hygienické praxe zpracovani sladkovodnich ryb.
Zanxtil jsem se na dodrZzovaniisténi a sanitaci vyrobnich prostor, nasirajle
sanit&niho deniku a osobni hygieny pracovniklednalo o prostory primarniho
zpracovani ryb, tzv. Spinavdsti a sekundarniho zpracovani, tagté ¢asti zpracovny.
Vyrobni prostory jsou od sebe adiehy a maji vlastni vchod do spéig/ch prostor.
Navzajem jsou propojeny transportérem préespn vykuchanych, porcovanych
a vypranych ryb pro dalSi zpracovani, tzn. balezgni a skladovani. Vystupem je

obrazkova a fotografick&ast vysledi a pislusné popisy.

b) Sledovani teplot v prostorach skladovani mrazenycha chlazenych

vyrobki, a ve vyrobnich prostorach zpracovny

Pro hodnoceni teploty jsem pouZil giiacové zaznamy vedené provozovnou.
Udaje o teplat v chladicim a mrazicim boxu a vyrobnich prostorfadu teplotnimi
¢idly z jednotlivych zéizeni fenaSeny do piitacového programu na sledovani teploty
v provozu a zaznamenany kazdou hodinu. iNag@plotni ¢idlo pro chladici box je
umistné gimo v chladicim zdzeni nalevo od dvépriblizné 1 m pod stropenCidla
pro zaznam teploty v mrazéna vyrobnich prostorach jsou undisa obdobnym
zpisobem. Z nahodnvybraného rssicniho zaznarh teplot v jednotlivych prostorach,
hodnotim prvnich 10 lichych dni.
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Teplotni rezim je udrzovan ¥ahto hodnotach:
Vyrobni prostory:
- primarni zpracovani 16 °C

- sekundarni zpracovani 12 °C

Chladirny chlazené vyroby: 1°C
Chladirny uzené vyroby: 2°C
Mrazirny: -20 °C

c) Sledovani procesu uzeni v korkeé fazi tepelné Upravy vyrobku

Udaje o tepelném zpracovani v udirnach jsem zigkalzaznam vedenych
zpracovnou. Udirna je vybavegally pro sledovani pitbéhu teploty v jade vyrobku,
provozni teploty a vlhkosti. Tyto Udaje odesila pititace, kde jsou zpracovany. Na
zakladk téchto dat je z§tné fizen proces uzeni. Zkolika nahodg vybranych zaznatn

jsem posoudil spravnost tepelnéhéah@hu v procesu uzeni.

Ziskanad data z okruhu zpracovahi a ¢ byla vyhodnocena a néasledn
zpracovana v programu Microsoft Excel, ve kterény byytvoreny grafy. Vysledky
jsou uvedené v tabulkach (1, 2) a grafech (1, 2, 3, 6, 7, 8, 9, 10).
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4. Vysledky a diskuze
4.1.Vysledky méfeni teploty ve skladovacich a vyrobnich prostorach

Jak uvadi Vacha (2003) a Buchtova (2001), ma bgtote @i skladovani
u mrazenych vyrohk - 18 °C a niz8i, u chlazenych ryp 0 az + 3 °C
(Matyas a kol., 2002).

V mrazirenskych skladech ma doséahnout teplotu \echs/8astech vyrobku

Veskera manipulace s hluboce zmrazenymi potravininskladovani musi byt
provadna za takovych podminek, aby nedoslo ke zvySenotiefpluboce zmrazené
potraviny nad -15 °C.

Odber vzorki pro meieni teploty hluboce zmrazené potraviny a vlastsifemi
teploty se provadi v souladu &gusnou technickou normo@$N 56 0290-2 Metody
zkouSeni zmrazenych vyrobkCast 2: Odbr vzorki. CSN 56 0290-7 Metody zkouseni
zmrazenych vyrobk Cast 7: Msteni teplot).

Ve vyrobnich prostorach dopauje Vacha (2003) 12 °C a niZsi.

V chladirenském skladu je udrZzovana relativni vlike rozmezi 80 — 85 %
a pozadavek na vynu vzduchu je 10 az 15x za hodinu (Buchtova, 200&plota
skladovani stanovena vyhlaSkou Ministerstva 326I2@&b. je pro chlazené rybi
vyrobky a ryb od -1 az +5 °C. Teplota skladovanabhenych vyrobk je stanovena
vyhlaSkou Ministerstva ze¥délstvi 366/2005 Sb. o pozadavcich vztahujicich se na
n¢které zmrazené potraviny.

Monitorovaci a ovladaci systém je nastaven na eli@r 2 °C, tzn. nap
v chladirnach uzené vyroby, stoupne-li teplota n&C4 zapne se chladici jednotka
a dojde k vychlazeni prostoru na 2 °C. Ve vyrobrdaobstorach je stanovend teplota na
12 °C, stoleranci zvySeni teploty o 2 °C, #ekyoieni miZze dojit pouze po dobu
3 hodin po sobjdoucich.

K odchylce od stanovenych mezi docha#i qumrazovani vyparnik opra,
pieruSeni dodavky elektrické energie, nasktadni a vysklagiovani suroviny
a vyrobk.
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Teplota v mrazirné

Ze zaznam teplot néfenych v prostorach mrazirny na zpracohwyb jsem
vyhotovil nasledujici grafy, na kterych je widprabéh teplot sledovanych prostor
v ¢asovém useku.

Graf ¢. 1. Denni pnibéh teploty v prostorach skladu mrazenych
vyrobk @
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Na grafué. 1 je zachycen fibéh teplot g skladovani mrazenych vyrobk
Vidime zde pozadovanou teplotu -18 °C a nizSi,avastou teplotu -20 °C stanovenou
vnitinim gredpisem zpracovny. @nér za sledované obdobi byl -16,2 °Cal&Zitym
ukazatelem je denni teplotnigpgh po hodinach. Vyhlaska 366/2005 Sb. o poZadavcich
vztahujicich se na ¢které zmrazené potraviny stanovuje teplotu na -18 °
s minimalnim kolisanim. Kolisavy charakter jeigpben ukladanim novych vyraiok

k uskladrini.
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Graf ¢. 2: Maximalni, minimalni a pramérné teploty sledované
v prostorach skladovani mrazenych vyrobki
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Grafu ¢. 2 ukazuje nagfend maxima, minima a {mérné teploty ve
sledovanych dnech. Maximdlni n&fané hodnoty v prostorach mrazirny vznikaji
naskladovanim a vysklagbvanim vyrobki. Vyroba neni v jednotlivych dnech stejna,

proto byla naré‘ena tizna maxima. Takové rozdily teplot nesmi vznikat.
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Vyrobni prostory
Teplota ve vyrobnich prostorach ma byt, jak uvadéha (2003) 12 °C a nizSi.
Teplota je dlezitd z hlediska mikrobialnihotstu a pébéhu postmortalnich zém

v rybim mase (Vacha, 2000).

Graf ¢. 3: Denni prabéh teploty primarni zpracovny
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Na grafu¢. 3 je vidt prabéh teploty ve vyrobnich prostorach nazyvanych
.Kucharna“, v rannich a rmich hodinach je zde teplota cca 10 °C. V&pbacovni
smeény od 6 do 14 hodin se zvySi na 14 °CurR¥rna teplota Bhem sledovéani byla
vypcditana 12,4 + 1,8 °C. Dopatena je 12 °C a ménjak uvadi Vacha (2003).
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Graf ¢. 4: Maximalni, minimalni a pramérné teploty primarni
zpracovny
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Na grafu¢. 4 vidime porovnani mezi maximalni, minimalni d@rpérnou teplotou ve
dnech sledovani v prostorech ,kucharny”. Jsou zu&zargny maximalni narérené
hodnoty v jednotlivych dnech sledovani.

Expediéni a provozni chladirny

Pri skladovani chlazenych rybich vyrablke nastavena teplota -1 az 5 °C
vyhlaskou 326/2001 Sb., podle 8§ 18 zakona 110/108Gvelizovaném zmi 456/2004
Shb., ve zani pozdjSich gedpigi.
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Graf ¢. 5: Denni teplotni prabéh v prostorach expedéni chladirny

Denni pribéh
6,0 - G Teplotni rosah == Technologicky doporuceno

Sledovany primér

5,0 A

4,0 -

3,0 A

Teplota °C

2,0 A %%

Lo %ﬁf/ o 7 ¥

N

€as v hodinach

N
NN
SRR

NN\

Na grafu¢. 5 je teplotni pibéh v prostorach skladovani chlazenych vyrinbk
VyhlaSkou 321/2001 podle 8§ 18 zakona 110/1997 \elimwaném zéni 456/2004 Sb.
ve zréni pozajSich gedpisu je stanoven limit od -1 do 5 °C. To odpoviddfované
oblasti grafu. Teplotni rezim jako vhif predpis podniku stanovuje teplotu -1 °C.
Sledovana gmérna teplota byla 2,1 + 1,03 °C.
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Graf ¢. 6: Maximalni, minimalni a pramérné teploty sledované
v prostorach expedéni chladirny
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Na grafu¢. 6 jsou nar‘'end maxima a minima teplot ve sledovanych dnech.
V porovnani s pimérnou teplotou vidime, nakfené hodnoty v jednotlivych

dnech pozorovani.
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Graf ¢&. 7: Denni pribéh teploty v prostorach provozni chladirny
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Na grafu¢. 7 je pfibéh teploty v provozni chladi#n Vnittnim predpisem

podniku je nastavena teplota na -1 °C. VyhlaSkawstaje pro dané prostory teplotu

mezi -1 az 5 °C. Rmérna teplota byla nadéend 1,4 + 1,2 °C.
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Graf ¢. 8: Maximalni, minimalni a pramérné teploty sledované
v prostorach provozni chladirny

8,0 -
M Denni primér H Max H Min

7,0

Teplota oC
w
o

0,0 -

-1,0 -

Den sledovani

2,0 -

Na grafu¢. 8 jsou znazormy jednotlivé maximalni a minimalni hodnoty
sledované v jednotlivych dnech. Teplota stanovema @ané prostory vyhlaskou
326/2001 Sb. je od -1 do 5 °C.
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4.2.Proces uzeni

Vlastni uzeni zpravidla probiha vieeh fazich: B prvni fazi (zasusSovani ryb),
ma byt rybi svalovina zbavena asi 0 12 - 15 % vddto faze jetzreé dlouha podle
velikosti zpracovavané suroviny. Druhd faze se wazgropékani. # posledni fazi
(zakurovani a vybarveni) teplota jiz dale nestoupd, dladklesa (Vacha, 2005).

Teplota v jade suroviny musi byt miniman70 °C po dobu minimai
10 minut (326/2001 Sb. a 375/2003 Sb. véntrvyhlasky 375/2006 Sb., kterou se
provadji néktera ustanoveni zakona 166/1999 Sh., o veterinarni éa o znméngé
nékterych souvisejicich zakan(veterindrni zakon), ve #ni pozdjSich gedpigi,
a o veterinarnich pozadavcich na Zi¢aé produkty). Doba a teplota se sleduje vgad
vyrobku, kdy vpichovy teplogr musi byt umisin v nejobjemyjsi rybe z davky, ve
hibetni masit&asti ryby, ktera musi byt umisima na ,nejchlad€Sim“ misg v udirrg
(Vacha, 2003; Merten, 2000; Hozakova, 2006).

Graf ¢. 9: Priabéh teploty v procesu uzeni
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Proces uzeni probiha dle (gtafl0), na kterém je vid prabéh provozni teploty,
teploty v jade vyrobku a vlhkosti. Provozni teplota a teplotgdie vyrobku stoupa

a vlhkost klesa. Cely proces uzeni je ded do 17 ditich kroki (ptilohac.: 4). Proces
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je tizen programem s pracovnim nazvem ,77“. Jednolie&y v programu uzeni jsou
fizeny¢asem nebo teplotou (viz Dritfzeni).

Sleduje se zde teplota v jgdvyrobku, ktera musi byt minima&rv0 °C a po
dobu minimalg 10 minut (Vacha, 2003). Zpracovnha ma nastatasn15 minut. Tato
doba a teplota je zaznamenavana v deniku uzersténsgm hodnoceni kritickych bodu
(HACCP) nastavena jako kriticky kontrolni bod.

Graf ¢. 10:  Kiriticky kontrolni bod v procesu uzeni

Teplota v Jadie vyrobku

71 - PoZadovana teplota

70,8

70,6

704 +

Teplota °C

70,2

70

69,8

69'6 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

., %, %, Y. %

0 <. oy %y, %, % % % % L %
QN Wy W R Y W e

B % B % R % % %

€as zaznamu

Tento grafé. 10 ukazujecast procesu uzeni, ktera je nastavena jako kriticky
kontrolni bod, pi kterém musi teplota v jé€e vyrobku dosahnout 70°C a vySe po dobu

15 minut.
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4.3. Statistika namérené teploty

Na z&klad ziskanych zaznaimsem proved! statistické vyhodnoceni. Posuzoval
jsem, zda jsou statisticky vyznamné rozdily mednglivymi dny a hodinami. Tuto
statistiku jsem provedl pro zaznam teploty z ,Mrayf (tab.¢. 1) a skladu chlazenych
vyrobki ,Expedice chlazend" (tab¢. 2). Pouzil jsem metodu analyzy rozptylu
(ANOVA). Pri této metod jsou posuzovanyigdni hodnoty ze sledovanych dat.

Posouzeni, zda jsou patrné rozdily mezi jednotlivginy, sledovani na zaklad
nantienych dat v prostorach ,Mrazirny*, které jsou usegyv tabulce (tak. 1).

Jedna se o0 nezavislé soubory.

Leven. test: F=2,772 p=0,004 [ & zamita.
Kruskal-Walisova anova: H =9,428 p=0,398 | dd nezamita.

Na zaklad vysledki testu nejsou s 95 % prajgbdobnosti patrné rozdily teplot
v jednotlivych dnech sledovani. B&h teplot v mraziré je staly a vykyvy teplot

neovliviiuji stalost teploty danych prostor z dlouhodobélediska.

Tab. ¢. 1: Zaznam teploty v prostorach mrazirny

Den sledovani Teplota °C

Hodina 1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 @&@mér | Max | Min

-17,0/-16,1|-16,6/ -16,3|-17,5| -16,4| -13,4|-17,8|-17,4| -15,5] -16,4 | -13,4-17,8

-12,2|1-17,8/-11,4/-16,2|-14,2| -16 | -18 | -16,4-15,3|-17,9] -155 | -11,4-18,0

-16,0/-16,2|-18,0/-11,6| -16 | -16,9/-16,6|-17,4|-16,6{-17,8] -16,3 | -11,6-18,0

-16,8/-16,4|-17,4|-16,2| -16,9| -17,5|-12,3|-17,3| -16,9| -15,1] -16,3 | -12,3-17,5

-11,8/-16,9|-14,5/-16,4| -6,1 | -15| -18| -16,2-16,7|-16,1] -14,8 | -6,1| -18,

-17,1)-16,4| -3,1| -11,1-16,3| -18 | -16,2/-17,4| -14 | -17] -14,7| -3, -18p

1
2
3
4 -16,3/-17,1|-17,6/-16,9| -16,4| -15,5|-17,8| -16 | -10 | -16,3 -16,0 | -10,0-17,8
5
6
7
8

-16,5|-16,6|-15,1| -18 | -16,9|-16,1| -18 | -16 | -9,9| -16] -15,9| -9,9 -1§0

9 -16,6/-16,5/-18,0 -17 | -16,7/-14,1| 17 | -18| -94] -159| -94 -18|0

10 -11,4|-15,6/-12,0/-16,1| -13,2| -16,8| -17,7| -16,1|-17,2|-16,8] -15,3 | -11,4-17,7

11 -18,0/-16,9|-16,5/-17,6| -16,8| -18 | -16,3/-16,7| -18 | -16,4] -17,1 | -16,3-18,0

12 -17,3]-16,3|-16,9 -17,8/-17,4|-17,6/-153| 9,4 | -16,3] -16,0 | -9,4| -17.8
13 -16,6|-16,4|-17,8 -17,3]-16,2| -15,6/-16,8| -14,9| -9 -15,6 | -9,0] -17.$
14 -10,9/-17,9|-17,0 -12,4/1-16,9|-16,9|-17,1|-16,4|-16,8] -15,8 | -10,9-17,9
15 -17,8/-16,9|-16,5/-17,0| -16 | -16,2| -18 | -16,3/-16,8| -18 | -17,0 | -16,0-18,0
16 -17,8 -18,0{-16,2|-17,1|-16,3| -16,4| -14,3 -15,9] -16,5 | -14,3-18,0
17 -16,6 -17,2|-16,3| -16 | 4,7| -17,71-16,9|-17,7|-11,3] -14,9 | -4,7| -17/]

18 -11,9|-15,6/-16,9/-16,9| -12 | -16| -17,2-17,5| -18 | -17,7] -16,0 | -11,9-18,0

19 -16,8/-16,8/-16,3|-17,7|-16,3|-17,1|-17,1| -18 | -14,7-17,3] -16,8 | -14,7-18,0

20 -16,9|-16,1|-17,7|-17,6|-13,7|-17,6|-17,4| -13,8|-17,5|-16,2] -16,5 | -13,7-17,7

21 -17,7|-16,2|-17,1| -18,0|-17,8|-12,1| -18 | -18 | -10,4-13,3] -15,8 | -10,1-18,0

22 -15,4|-16,2|-17,3| -16,2| -11,7|-16,9| -17,9| -17 | -17,5/-16,4] -16,3 | -11,7-17,9

23 -16,4|-16,6/-15,3|-17,5|-17,5| -16,8| -16,7|-17,5| -16,8| -16,3] -16,7 | -15,3-17,5

24 -16,2|-15,3/-17,8/ -16,6|-17,9| -17 | -16 | -13,4 -16,3|-16,2] -16,3 | -13,4-17,9

Max -10,9/-15,3| -3,1 | -11,1] -6,1 | -4,7| -12,3-13,4| -9,4| -9,0

Min -18,0/-17,9|-18,0/-18,0|-17,9| -18,0| -18,0| -18,0| -18,0| -18,0

Pramér |-15,8/-16,5|-15,9|-16,3|-15,5|-16,0| -16,7|-16,5| -15,5|-15,6
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Posouzeni zda jsou patrné rozdily mezi jednotlivgmy sledovéani, na zéklad
namérenych dat v prostorach ,Expedice chlazené®, ktex@uj uvedeny v tabulce

(tab.¢. 2).

Jedna se o0 nezavislé soubory.
Leven. test: F=2,711 p= 0,005 H se zamita
Kruskal-Walisova anova: H =19,473 p=0,021 ,ddzamita.

Na zaklad vysledki testu je s 95 % pragdodobnosti patrny rozdil mezi
nékterymi dny sledovani, rozdil byl zj&t mezi sedmym (Gtery) a devatenactym
(neckle) dnem.

Tab. ¢&. 2: Zaznam teploty v prostorach skladu expedice d¢hazenych
vyrobk @
Den sledovani Teplota °C
Hodina | 1 3 5 7 9 | 11] 13 15/ 17 19 ®@mé | Max | Min
1 28| 13| 10| 14 10 27 14 1p 17 25 1,7 2,8 1.0
2 18| 24| 20| 23 268 14 24 25 09 1J7 2,0 2,6 4,9
3 09| 29| 25| 04 104 23 2p 27 25 0J9 1,8 2,9 Q.4
4 1,8 | 10| 03| 25 268 30 O0p 10 23 2J6 1,7 3,0 Q.1
5 22| 20| 17| 28) 14 20 5p 25 15 15 2,8 5,0 14
6 19| 28| 21| 34 08 22 28 28 30 09 2,8 3,4 4,8
7 33| 1,2| 46| 23 09 29 24 18 25 25 2,4 4,6 4,9
8 26| 24| 49| 18 23 13 38 1p 25 ol 2,8 49 Q.4
9 12| 28| 50| 40 09 20 1p 25 21 1J0 2,8 5,0 4,9
10 32| 14| 75| 24 29 28 22 11 24 2|8 2,9 7,5 11
11 24| 15| 22| 29 21 23 58 18 29 21 2,5 5,6 13
12 01| 31| 28| 47 14 23 24 20 13 1J0 2,1 47 1-
13 41| 10| 14| 24 09 14 1p 18 27 1fo 1,7 41 q,9
14 12| 20| 26| 14 10 09 51 34 29 2J8 2,8 5,1 4,9
15 1,1 16| 1,1 32/ 189 24 24 28 19 11 1,9 32 11
16 22| 16| 10| 25 11 12 2B 25 11 03 1,6 2,5 4,3
17 07| 29| 27| 15 29 28 4p 28 16 1J0 2,2 40 q,7
18 29| 1,7| 06| 35 1,3 20 28 2p 15 15 2,0 3,5 4,6
19 52| 15| 1,7| 26 24 15 24 22 2|8 0]9 2,4 5,2 4,9
20 15| 26| 26| 14 15 13 28 10 20 244 1,9 2,6 1.0
21 29| 1,7| 10| 22/ 19 18 2B 24 25 0 2,0 2,9 q,7
22 47| 12| 13| 29 29 05 0B 17 22 2|8 2,1 47 4,5
23 20| 25| 24| 21 20 22 1p 26 15 15 2,0 2,6 1.0
24 1,4 | 10| 2,7/ 16 15 18 28 104 35 09 1,8 3,5 4,9
Max | 52| 31| 75| 471 29 30 5p 34 35 28
Min -01| 10| 03] 04/ 08 0% oOof 10 09 03
Pramér | 2,2 | 1,9| 24| 24/ 1,7 20 2p 20 22 1
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4.4.Hodnoceni vyrobni a hygienické praxe a hygieny prasedi a pracovniki

4.4.1. Hodnoceni vyrobni a hygienické praxe

V prabéhu sledovani jsem v provozavmaznamenal nize popsané neshody proti

spravné vyrobni a hygienické praxi. Neshody jsemddid do 3 skupin podle typu

predstavovaného rizika:

— riziko kontaminace vyrobkdi suroviny cizim pedmétem (obr. 6, 7, 8)

.B"  — biologické riziko (obr. 1, 2, 3a, 3b, 4, )
”F“
,Ch" —riziko kontaminace chemickou latkou (oby. 9

Obr. ¢ - nedostatamé

odmrazovani mrazirny, namraza

na stropu a shach.

_|d

Obr. ¢

dezinfekni latky pro dezinfekci a myti

B — nedostatek mydla a

rukou v provozu.

Obr.¢é.3a: B -

barevnych

pouziti

stejn
poficek
k ¢isteni pracovnich stél i podlahy.

uklidovych

Riziko zangny.
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Obr. ¢.3b: B -
barevnych

pouziti  steji
poficek

k ¢isténi pracovnich stdl i podlahy.

uklidovych

Riziko zangny.



Obr. ¢. 4: B
ponicek

— zpasob zaji&ni
zawseni neumoiuje

dokonalou sanitaci poincek.

A -:-I"' ';J “._ 3 -
— A
’:,-ﬂﬁk e —

Obr. ¢. 6:

baleni

B, F — pouzivani obalna
vyrobk ke shroma&ovani
technologickych satésti balici linky.

F — staveb& technicka

Obr. ¢. 8:
naruSeni prahu u vstupu do nasolovaci
chladirny a naruSeni &bt oplaséni v
prostoru nasiku.
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Obr. &. 5:

vétracich zéizeni gimo nad posuvnym

B — silné zn&istené kryty

pasem batky, v mist kde prochazi

nebaleny vyrobek.

Obr. ¢&. 7: F - staveb& technicka

naruSeni oblozenit.

Ch — neozn&ena nadoba

Obr. €. 9:
scisticim a desinfednim gripravkem.



Jak je vigt na fotografiich (obr¢. 1, 2, 3a, 3b, 4, 5, 6, 7, 8, 9) bylo vipthu
sledovani odhalenaskolik nedostatk proti spravné vyrobni a hygienické praxi

Obr. €. 10:
pii procesu baleni 4 °C. ryb pred balenim $ teplo€ tajiciho

Teplota uzenych vyrobku Obr. €. 11: Uchovavani c¢erstvych

ledu.

Na tchto fotografiich je spravna teplota (oldr. 10) @i baleni uzenych ryb,
ktera je 4 °C a (obg. 11) je teplota uchovavanérstvych ryb ped balenim v leduip
teplok tajiciho ledu.

4.4.2. Hygiena prostredi a osobni hygiena pracovnik

Hygiena prostredi

Pracovni prostory zpracovny majérsy opatené omyvatelnym povrchem az do
stropu. Dvée ve vyrobnich prostorach jsou plastové a &teglk i okna, ve kterych je
sklo chragno nerozbitnou folii, ktera jsou zabezpea proti otvirani. Spojnice ést
s podlahou jsou opany zakulacenymi rohy tzv., fabionem (olgr.14), a tim je
zabragno ulpivani zbytk a neistot. Podlaha je situovana se spadem¢érem
k odpadnimu kanalku pro snadny odtok vody, kterykijgty miizkou a pod ni je
umisen gistitelny lap& nesistot (obr.¢. 18.)

Pracovnici po skafeni manipulace s nastroji nebo & vyroby ¢i odchodu
z pracovi& umyji pracovni nastroje a stoly pitnou vodou. Nand¢i kazdé pracovni
smény provedowisteni a dezinfekci pracovnich prostor, pouzitych r@jéta stofi. Po

fadné mechanické ¢sté nasleduje ciSténi a dezinfekce, které se provadi dle
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stanoveného sanitaiho planu zpracovnou ifjioha ¢.: 8) pro jednotlivé vyrobni
prostory (pilohac.: 9).

Nejprve probiha mechanické odsttanneistot oplach pithou vodou, ktery je
nasledovan aplikacistici latky, stidaji se kyselé a zasadité&nné latky, aby se zvysila
acinnost a nedoSlo kvzniku mikrobialni rezistence diuhodol pouZivany

prostedek.

Osobni hygiena

Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se zachazitayinami, musi udrzovat
vysoky stupé osobni¢istoty a musi nosit vhodnydsty ochranny o&v.

Pred nastupem do zastnani, pi prijmu novych zarsstnané je provedena
zdravotni prohlidka a jejich zdravotnitgwmbilost musi byt zarovieovéiena vydanym
zdravotnim pikazem. Kazdorné jsou zandstnanci Skoleni v bezprosti prace
a hygienickém minimu.

Pracovni odvy jsou podle pdtby odvazeny do pradelny, pradlo je odvazeno
1x denr. Kazdy zamistnanec ma dostdt@® mnozstvi nahradnich pracovnichkéwad
Pti praci nosi zastnanci pokryvky hlavy, ochranné navleky na rukavukavice.

Socialni zéizeni je umistno v chodk tak, aby nevedlofimo do vyrobnich ani
skladovacich prostor, jeho s@sti je umyvadlo s bezdotykovou vodovodni baterii,
tekutym mydlem, zasobnikem na jednorazovée papimxéiky, susakem na ruce
a odpadkovym koSem. Pokud by pracovnik neprove&buaou hygienu rukou po
pouZziti toalety, hrozi riziko nasledné kontaminaaetim i ohrozeni zdravotni

bezpeénosti vyrobku.
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5. Zavér

Cilem prace bylo hodnoceni spravné vyrobni a hygi@npraxe. V zagrné
nejmenovaném provozu jsem sledoval teplotu ve wyidba skladovacich prostorach,
technologii vyroby a hygienu prdstli Wetné dodrZzovani osobni hygieny pracowvinik
Na zaklad téchto sledovani byly zpracovany vysledky, které jsouedeny
v predloZenych grafech, dokumeditéch fotografiich a tabulkach.

V prvni ¢asti mé prace je hodnoceni teploty ve skladovaeictyrobnich
prostorach. V jednotlivych prostorach je dana teplpodle vyhlaSek 326/2001 Sb.,
kterou se provadi 818 pism. a), d), g), h), i) azgkona¢. 110/1997 Sb.,
0 potravindch a tabakovych vyrobcich a oéména doplni nekterych souvisejicich
zakori, ve zréni pozdjSich gedpidi, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni
Zivocichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich a 8885 Sb. o pozadavcich
vztahujicich se nagkteré zmrazené potraviny. Zpracovna ma podle veiklapracovan
vlastni teplotni rezim.

Vysledky tétocasti jsem rozélil do téchto 4 odstavc

a) V prostorach skladovannrazenych vyrobki byla teplota sledovana
z vedenych zaznaim které jsou zaznamenavany zpracovnou po hodinBghy
vytvoreny grafy¢.: 1 a 2, na kterych jsou wtdskut&né a pozadované {dchy teplot,
které mize doprovazet mirné kolisani. tR®rna teplota byla -16,2 °C, ktera
neodpovida pozadovanym -18 °C ani technologickyodaggnym -20 °C. Denni
praibéh mel nekolik teplotnich vrchal zhruba v dvou aziihodinovych intervalech
v pribéhu dne. Jednd se o dvousny provoz a toto kolisani teploty je igmbeno
presouvanim hotovych vyrobbkdo mrazirny. V prostorach by bylo peba upravit
teplotu tak, aby odpovidala poZzadovanym paraimefx provoznimu rezimu.

b) V expedini chladirné vyrobki je teplota podle vyhlasky 326/2005 Sb.
od -1 do 5 °C a podle provozniho rezimu 1 °C a pmzino zde bylo 2,1 °C.
Ve sledovaném béhu bylo vidgt dvou az tihodinové kolisani, Zjisobeno
naskladovanim no¥ vyrobenych vyrobk. Pohybu vyrobik se nevyhneme, proto by
mél byt pracovni pesun omezovan na co nejkratSi dobu tak, aby nedelth&e
zvySeni teploty a byla udrZzovéana stéla teplota.

C) V primarni ¢&asti zpracovnyje dana teplota 16 °C, a dopdena 12 °C,
pramérna teplota byla 12,4 °C. NejvysSi teplota bylaneamenana v ib¢hu pracovni

smeny.
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d) V provoznich chladirnach je technologicky doportena teplotal °C a
pozadovana od -1 do 5 °C.uRerna byla 1,4 °C. Kolisani je #pobeno ukladanim
a odebiranim nedokoéené vyroby v pib¢hu pracovni siny.

Na zaznam teplot ziskanych z prostor mrazirny jsmplikoval statistické
metody, kterou jsem hodnotil statistické rozdily zmeny. Statistika prokazala, zZe
s 95% prav&podobnosti nejsou patrné rozdily. Ukazuje to ndostateplotniho
pribéhu. V druhé provedené statistice byl pouzit zazrtapiot z prostor expedice
chlazené, ve kterém byl s 95% pr&pddobnosti zjidin rozdil mezi dny. Tato nestalost
teplotniho rezimu je faktor ovliwjici rozvoj mikroorganizr, ktery gedstavuje riziko
pievazegr z kratkodobého ale i dlouhodobého hlediska.

V druhécéasti mé prace jsem pozoroval dodrzovani spravngowyra hygienické
praxe. Vysledky z pozorovani jsou zaznamenany nagfafiich, na nichZz jsou
zachyceny &které drobné nedostatky, které jsem #hitddle piedstavovaného
biologického, fyzikalniho a chemického rizika. TytoohreSky vznikaji pes vesSkerou
vnitini i vrejSi kontrolu dozorujicich organ Pravdou je, Ze neohrozujfimo zdravi
spotebitele, ale fedstavuji riziko vzniku zavagjsich chyb, které mohou omezit
vyrobu ¢i ohrozit zdravi spdebitele. Proto je nutné péitise z &chto chyb a vytviit
napravna op#&tni, aby jizZ nemohlo dochazetdatto nedostatkm.

Sledovani technologie vyroby, pracovnich posiupygieny prosedi a osobni
hygieny pracovnik m¢ dovedlo k zagru, Ze modernizovani a zdokonalovani systému
bezpénosti se mine d&nkem, pokud pracovnici nebudou pravidelrskoleni,
kontrolovani a motivovani k co nejdledrgjSimu dodrzovani vSech zasad hygieny a
spravnych technologickych postugti vyrobé. Stejré tak je nutné, aby kontrolni
organy provadly dislednou a pravidelnou kontrolu dodrzovahto zasad.

Celkow muzemefici, Zze vyrobni a hygienickd praxe a zpracovanitésys
HACCP - systém kritickych kontrolnich bédje v této zpracown vysSi Urovni nez
u ostatnich zpracovatelryb. Zaznamenané nedostatky vznikly ne zcelaledinym
dodrzovanim pedepsanych posti pravidel.

Systém HACCP aifrucky GMP jsou tvéeny tak, aby odhalily rizika jeSpred
vznikem nebezpd a zabranily ohroZeni zdravi spehitele a jejich spravnou
implementaci bylo dosazeno be&pé vyroby. K dosazeni cile bezpé vyroby jsou
pro vyrobce a statni kontrolni organy stanovenageapovinnosti, zakotvena v narodni

i evropske legislati¥.
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Priloha¢: 1: Rozhodovaci diagram

Otdzka é. 1: Jsou v tomto kroku vyrobniho procesu k dispozici preventivai opatieni pro zabraneni identifikovanénmu

nebezpeci?
d ! T
| ano | ne | upravi se krok, proces, vyrobek |
| | !
| l
| A
‘ | Lze v tomto kroku zvladnout nebezpeci? |
| !
| ne 2 | Nejednd se o kriticky bod STOP |
l

Otdzka ¢. 2: Je tento kiok specificky urcen k odstraneni nebo zmenseni nahodneho vyskytu nebezpeci na pitjatelnou
-
trovei?

l l

| ne | ! ano |
l l
Otdzka ¢ 3: Mohl by nadmemy vyskyt identifikovaného nebezpedi dosahnout nepitjatelng J
trovne? !
! | l
ano ne ——— | Nejedna se o kiiticky bod STOP i
! l
Otdzka ¢. 4: Bude nasleduyici krok zpusobily vyloucit identifikované nebezpeci nebo zmensit l
jeho nahodny vyskyt na piijatelnou twoven? J
! |

| ano | ne e | KRITICKY BOD |

i
| Nejednd se o kriticky bod STOP |




P¥iloha ¢&. 2:

Technické parametry kondenz#ni chladici jednotky

Typ / vyrobni ¢islo

PJ-RP-180L.Y/608

Vyrobce

Chladici vykon 13,3 kW i to= -35 °C afon= +40 °C
Elektricky

pﬁkon/ngpétl'/kmito cet 33,2 kW / 3x400V / 50Hz

Rozméry 600 x 1200 x 1600 mm

Hmotnost 271 kg

Pripojovaci rozméry Sani @54; kapalina @22; vytlak @35
Pouzité chladivo R 404 A/13 kg

Objem shérace chladiva 151

NejvySSi pracovni gretlak 2,5 Mpa

Vysoko a nizkotlaka ochrana

PS2-A7A; HP 25/21 bar; LP 0,5/1,5 |

Druh oleje / zakladni naph

Emkarate RL 32/ 4,0 litru

MozZn& nihrada a doplréni
oleje

Mobil Arctic 22 CC; Emkarate RL 32

Jisti¢ tlaku oleje

Kriwan Delta-P;A0,65 bar

Kompresor

RefComp SP6L220E

Prikon / napéti / kmito ¢et

20,4 kKW / 3x400V / 50 Hz

Tepelna ochrana

Termistorova | NT 69 VS

Reset tepelné ochrany

Rueni po vychladnuti

Topeni kompresoru 150w

Rozbéh elektromotoru Y/Y PW (bez rozBhového ventilu)
Ventilator ochlazovani 3350mm/230V/130W
kompresoru

Kondenzator VK-RV-2.500 R4

Ventilator typ / pr amér /
pocet

FBO50-4EK.4F.6L /@500mm/ 2 ks

Prikon / napéti / kmito ¢et

570 W/ 230V /50 Hz

regulace tlaku

PS1-A5A/3ks

Nastaveni - 1. ventilator

Zap. 18 bar/vyp. 16 bar

Nastaveni - 2. ventilator

Zap. 19 bar/vyp. 17 bar

Filtrdehydrator

Alco ADK Plus 487 — T / vlozka H48 }

1 kus
Prihleditko chladiva Alco @22
Elektromagneticky ventil Alco @22

Shéraé chladiva

Dena Line DL0O15

ar



P¥iloha &. 3:

Technické parametry udirny AFR 3627

Typ zarizeni: AFR 3627 AFR 3627
Sériovédislo: X0274670 X0274671
Topeni: plyn plyn

Zvlh éovani: voda voda

Chlazeni:

Vyrobnik kou re: FRICTION F5T FRICTION F5T
Rizeni: TITAN TITAN

Cisténi: RG-A2.5 RG-A2.5

Pocet vozikii: 2 2

Rozméry (S x h x v):

140 x 260 x 320 cm

140 x 260 x 320 cm

Vaha:

cca. 2000 kg

cca. 2000 kg




Priloha¢. 4: Program uzeni 77

Sledovany proces uzeni ma 17 ¢ih céasti. Sledovan je jako celek
a nejdilezit¢jSi je posledni krok, ip kterém se dosahuje koiré tepelné Upravy
uzeného vyrobku. Uzeny vyrobek je vystaven teépkit °C po dobu nejménl0 minut
Vv jadie vyrobku.

Prvni krok
. oo | BV | Poz Poz
Casovy Kaod P (rel. Zada " | Poz. rel. " | Druh
o Krok V. (tepl. L Prov. tep. | o .
okamzik procesu vihk | .} ny ¢as vihkost | .. Fizeni
teplo jadra) tep. jadra
ost)
ta)

23.8.2006 . ) Rizeni
11-04 1 (2) Susen| 20,7| 99 14,1 0:30 45 0 0 casu
23820061 4 | oyguzenj468| 99| 141 | 030 45 0 o | Rizeni
11:07 éasu
23820061 4 | oysuzsenj468| 27| 175 | 030 45 0 o | Rizeni
11:07 éasu
23820061 4 | oyguzenj43.4| 32| 201 | 030 45 0 o | Rizeni
11:10 ¢asu
23820061 4 | oyguzenj43.4| 32| 201 | 030 45 0 o | Rizeni
11:13 c¢asu
23820081 4 | oysuzenj453| 29| 239 | 030 45 0 o | Rizenl
11:17 c¢asu
23.8.2006 . ] Rizeni
1120 1 (2) Susen( 45,3| 29 23,9 0:30 45 0 0 casu
23.8.2006 . ] Rizeni
1123 1 (2) Susen{ 46,1 | 29 25,2 0:30 45 0 0 casu
23.8.2006 . ] Rizeni
1126 1 (2) Susen{ 47,1 27 27,2 0:30 45 0 0 casu
23.8.2006 . ] Rizeni
1129 1 (2) Susen{ 47,5| 27 27,2 0:30 45 0 0 casu
238.2006| 4 | oysuseni47,9| 25| 282 | 030 45 0 o | Rizeni
11:32 éasu
23.8.2006 . . Rizeni
11-34 1 (2) Susen| 48 24 28,4 0:30 45 0 0 asu

Druhy krok
23.8.2006 (10) Frikeni . Rizeni
11:34 2 kout oteweno 48 24 284 0:18 45 0 0 ¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni . Rizeni
11:34 2 kout oteweno 48 24 284 0:18 45 0 0 ¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
11:35 2 kout oteweno 50,21 37 29,2 0:18 45 0 0 c¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
11:38 2 kout oteweno 47.7| 57 32,5 0:18 45 0 0 ¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
11:41 2 kout oteweno 47.7| 57 32,5 0:18 45 0 0 c¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
11:45 2 kout otewreno 46,11 73 36,7 0:18 45 0 0 ¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
11:48 2 kout otewreno 46,2| 78 36,7 0:18 45 0 0 ¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
11:52 2 kout otewreno 46,7| 81 39,6 0:18 45 0 0 dasu




Treti krok

(7) ‘o
2382006\ 5 | yondenzace|46,7| 81 | 402| o001| 45 0 o | Rizeni
11:52 N c¢asu
koure
23.8.2006 (7) Rizeni
o 3 | Kondenzace| 46,7 81 40,2 0:01 45 0 0 N
11:52 . c¢asu
koure
23.8.2006 (7) Rizeni
o 3 | Kondenzace| 46,7 81 40,2 0:01 45 0 0 N
11:53 . c¢asu
koure
Ctvrty krok
23.8.2006 o . R . Rizeni
13 | 4| (Suseni| 465 80 | 405| 020 | 55 0 0| ash
23.8.2006 . . L . Rizeni
1154 4 (2) Suseni 43,6 55 40,1 0:20 55 0 0 casu
23.8.2006 . . L . Rizeni
1157 4 (2) Suseni 43,6 55 40,1 0:20 55 0 0 casu
23.8.2006 " . Rizeni
12:00 4 (2) Suseni 494 28 36,8 0:20 55 0 0 ¢asu
23.8.2006 . ] Rizeni
12:03 4 (2) Suseni 544 19 34,5 0:20 55 0 0 ¢asu
23.8.2006 . ] Rizeni
12:03 4 (2) Suseni 544 19 34,5 0:20 55 0 0 ¢asu
23.8.2006 . ] Rizeni
12:06 4 (2) Suseni 544 19 34,5 0:20 55 0 0 casu
23.8.2006 . ] I Rizeni
12:09 4 (2) Suseni 55 17 36,4 0:2Q 5% 0 g casu
23.8.2006 . ] Rizeni
1213 4 (2) Suseni 55,1 16 38,2 0:20 55 0 0 casu
Paty krok
23.8.2006 - . Rizeni
1213 5 (2) Suseni 55,1 16 38,2 0:10 55 0 0 casu
23.8.2006 " . Rizeni
1213 5 (2) Suseni 55,1 16 38,2 0:10 55 0 0 ¢asu
23.8.2006 . ] Rizeni
1213 5 (2) Suseni 55,1 16 38,2 0:10 55 0 0 casu
23.8.2006 . ] Rizeni
1213 5 (2) Suseni 55,1 16 38,2 0:10 55 0 0 casu
23.8.2006 . ] Rizeni
1213 5 (2) Suseni 55,1 16 38,2 0:10 55 0 0 casu
23.8.2006 . ] Rizeni
1216 5 (2) Suseni 548 15 38,2 0:10 55 0 0 casu
23.8.2006 . ] Rizeni
1216 5 (2) Suseni 548 15 38,7 0:10 55 0 0 casu
23.8.2006 - . Rizeni
1220 5 (2) Suseni 549 15 38,7 0:10 55 0 0 casu
23.8.2006 - . Rizeni
1220 5 (2) Suseni 549 17 39,8 0:10 55 0 0 casu
23.8.2006 - . Rizeni
1223 5 (2) Suseni 549 17 39,8 0:10 55 0 0 casu
23.8.2006 - . Rizeni
1223 5 (2) Suseni 549 17 40,6 0:10 55 0 0 casu




Sesty krok

23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
12:23 6 kour oteeno 54,9 17 40,6 0:14 55 gasu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
12:26 6 kour oteweno 54.9 17 40,6 0:14 55 ¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
12:29 6 kour oteweno 56,9 o7 44,7 0:14 25 c¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
12:32 6 kour oteweno 56,9 o7 44,7 0:14 25 c¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
12:36 6 kour oteweno 55,4 73 47,5 0:14 25 c¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
12:37 6 kour oteweno 55,4 76 48 0:14 53 c¢asu

Sedmy krok
23.8.2006 (7) Rizeni
L 7 | Kondenzace| 55,4 76 48 0:01 55 y
12:37 . éasu
koure
23.8.2006 (7) Rizeni
e 7 | Kondenzace| 55,2 76 48 0:01 55 y
12:38 . c¢asu
koure
Osmy krok
23.8.2006 . ] Rizeni
12-38 8 (2) Suseni | 55,2 74 48,3 0:10 55 casu
23.8.2006 .. . Rizeni
12-39 8 (2) Suseni | 52,2 49 47,7 0:10 65 casu
23.8.2006 .. L . Rizeni
12-42 8 (2) Suseni | 57,6 49 47,7 0:10 65 casu
23.8.2006 . . Rizeni
12-45 8 (2) Suseni | 62,8 17 46,9 0:10 65 casu
23.8.2006 . . Rizeni
12-48 8 (2) Suseni | 63,8 17 46,9 0:10 65 casu
Devaty krok
23.8.2006 . ] Rizeni
12-48 9 (2) Suseni | 63,8 15 48,5 0:10 65 casu
23.8.2006 . ] Rizeni
12-49 9 (2) Suseni | 62,6 15 48,7 0:10 65 casu
23.8.2006 . R ] Rizeni
12-52 9 (2) Suseni | 63,6 14 48,7 0:10 65 casu
23.8.2006 .. L . Rizeni
12-55 9 (2) Suseni | 63,6 14 49,3 0:10 65 casu
23.8.2006 .. . Rizeni
12-58 9 (2) Suseni | 64,3 13 50 0:10 65 casu
Desaty krok
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
12:58 10 kour oteweno 64,3 13 20,6 0:13 65 ¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
13:01 10 kour oteweno 69.1 33 512 0:13 65 ¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
13:04 10 kour oteweno 653 49 521 0:13 65 ¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni . Rizeni
13:08 10 kour oteweno 66 >4 o3 0:13 65 c¢asu
23.8.2006 (10) Frikeni _ Rizeni
13:11 10 kour oteweno 67.9 26 53 0:13 65 c¢asu




Jedenécty krok

(7 Co
2382006\ 1 | kondenzace|67,5| 58 | 546| 001| 65 0 o | Rizeni
13:11 . éasu
koure
23.8.2006 (7) Rizeni
L 11 | Kondenzace| 67,1 57 54,9 0:01 65 0 0|
13:12 . c¢asu
koure
Dvanacty krok
23.82006| 15| (o)suseni| 671 57 | 549| 005| 75 0 o | Rizen
13:12 éasu
23.8.2006 . _ Rizeni
1314 | 12| (@suseni| 67,0 57 54,9 | 0:05 75 0 0| ey
23.82006| 15| ()suseni| 699 14 | 528| 005| 75 0 o | Rizen
13:17 éasu
23.8.2006 . _ Rizeni
1317 | 12| (@suseni| 708 14 53,3| 0:05 75 0 0| ey
Ttinacty krok
23.82008| 15| (o)suseni| 708 14 | 533| 005 | 80 25 55| Rizen
13:17 c¢asu
23.8.2006 . ] Rizeni
1300 | 13| (@sSuseni| 708 14 53,3| 0:05 80 25 55| " r;
23.8.2006 . ] Rizeni
1300 | 13| (@sSuseni| 795 26 55,2 | 0:05 80 25 55| " r;
Ctrnacty krok
23.8.2006 . _ Rizeni
1300 | 14| (@suseni| 795 26 55,2 | 0:05 85 23 55| T
23.8.2006 . _ Rizeni
1300 | 14| (2)suseni| 786 22 55,3| 0:05 85 23 60| "1,
23.8.2006 . ] Rizeni
1303 | 14| (2Suseni| 8L 20 56,8 | 0:05 85 23 60| " r;
23.8.2006 . ] L Rizeni
1397 | 14| (2)sSuseni| 85 23 58,8  0:09 85 23 60",
23.8.2006 . ] L Rizeni
1330 | 14| (2 sSueni| 8§ 23 58,8  0:09 85 23 60",
23.8.2006 . ] Rizeni
1330 | 14| (@sSuseni| 851 23 60,1| 0:05 85 23 60| " r;
Patnécty krok
23.8.2006 . _ Rizeni
1330 | 15| (@suseni| 851 23 60,1| 0:05 90 20 65 " r;
23.8.2006 . _ Rizeni
1334 | 15| (@ suseni| 881 18 61,5| 0:05 90 20 65 " r;
23.8.2006 . _ Rizeni
1337 | 15| (2)Suseni| 899 18 63 0:05 90 20 65 " r;
23.8.2006 . - Rizeni
1340 | 15| (2 sueni| o@ 18 64,3  0:09 90 20 65
23.8.2006 . - Rizeni
1aap | 15| (2 sueni| o@ 18 64,3  0:09 90 20 65




Sestnécty krok

263'183';24020 16 | (2)Suseni | 89,7 18 65 | 005 | 90 20 65 R"%‘”"
ZESSi%i%O 16 | (2)Sudeni | 912 21 | 655| 005 | 92 20 70 R‘%j”"
263.1%:24%0 16 | (2)Sudeni | 92 20 | 655| 005 | 92 20 70 Ri%j‘”i
2633i%:241(2)0 16 | (2)Suseni | 922 21 | 67,8| 005 | 92 20 70 Ri%j‘”i
263'183':2502O 16 | (2)Sudeni | 926 21 | 68,7 | 005 | 92 20 70 Ri%j‘”i
263.1%:25%0 16 | (2)Suseni | 925 22 | 69,7 005 | 92 20 70 Ri_lz_ini
2633i%:25()60 16 | (2)SuSeni | 916 20 70 | 0:05 | 92 20 70 Ri%‘”i
Sedmnacty krok
263'183'%%0 17 | (2)Suseni | 916 20 70 | 015 | 85 20 70 R"%j”"
263'1%:2507O 17 (2) Suseni | 916 20 70 0:15 85 20 70 ficjzggi
2633i2:25%0 17 (2) SuSeni | 87,6 22 70 0:15 85 20 70 Réi;;r}i
%Si%ii)()zo 17 | (2)Suseni | 819 22 70,1| 015 85 20 70 Réi;;r}i
263.184.%%0 17 | (2)Suseni | 868 22 | 705| 0:15| 85 20 70 Réi;;f}i
263.184.%%0 17 | (2)Sugeni | 874 21 709| 015| 85 20 70 Réi;;f}i
263.1%1.:21010 17 | (2)Suseni | 874 21 709| 015 85 20 70 Réi;;:lr}i




P¥iloha &. 5:

Priklad protokolu: Rozbor pitné vody

ukazatel jednotka limit** hodnota | nejistota | zkuSelni metoda
- SOP-CH 9CSN 1SO
0,
chlor volny mg/l max. 0.30 | 0.29 9% 7393-2)
teplota °c 10.9 SOP 26*
. , SOP-CH 35
pach vyhovuje | vyhovuje (CSN EN 1622)
: . , SOP-CH 35
chut vyhovuje | vyhovuje (CSN EN 1622)
SOP-CH 10
_ 0 M
SOP-CH 12
0 v
- SOP-CH 13
0 v
zakal ZF () max.5 | <1.0 26 % (SN EN ISO 7027)
L SOP-CH 11
0, v
konduktivita mS/m max. 125 | 78.1 4% (CSN EN 27888)
SOP-CH 19
_ 0, v
CHSK-Mn mg/l max.3 | <0.50 | 21% (CSN ISO 8467)
N SOP-CH 14
0, v
zelezo mg/l max.0.2 | <0.03 | 10% (CSN ISO 6332)
SOP-CH 15
0 v
mangan mg/I max. 0.05 | <0.03 9% (CSN 1SO 6333)
amonné o SOP-CH16
oty mg/l max.0.5 | <0.14 | 16% (CSN ISO 7150-1)
_ SOP-CH 17
0, v
dusitany mg/l max. 0.5 | <0.01 11 % (CSN 26777)
dusiénany mg/l max. 50 | 24.3 5% SOP-CH 18
vépnik+horgik | mmol/l 3.84 14 % CSN 830520*
vapnik mg/| 128.3 6 % CSN 1SO 6058*
hor&ik mg/l 15.5 15 % Vypoet
- SOP-CH 27
0,
sirany mg/l max. 250 | 161.5 5% (TNV 757477)*
. SOP-CH 12
0, v
KNK-4.5 mmol/| 4.1 6% (CSNSEE[nggSgs-l)*
pokty kolonii SOP-B 1
pf‘i 290 KTJ/ml max. 200 3 (CSN EN ISO 6222)
pokty kolonii SOP-B 1
pf‘i 36° KTJ/ml max. 20 0 (CSN EN ISO 6222)
koliformni SOP-B 2
bakterie KTJ/100ml | max. O 0 (CSN EN ISO 9308_1)
- : SOP-B 2
escherichia coli| KTJ/100ml | max. 0 0 (CSN 1SO 9308-1)
SOP-B8
enterokoky KTJ/100ml | max. 0 0 (CSN 1SO 7899-2)*
e . o SOP-B 4 (SN
Zivé organismy | jedinci/ml | max. 0 0 757111)*
- — SOP-B 4 (SN
pocet org. jedinci/ml | max. 50 0 757711)*

Pozn. *neakreditovana zkouska, **limity vyhlasky 252/20&b, kterou se stanovi

pozadavky na pitnou vodu.




Pt¥iloha ¢&. 6:

Priklad protokolu: Chemické vySe¥eni svaloviny

A —4

Vysledky vySefeni

Cislo vzorku 8384 8385 8386  838]
rtut’ mg/kg 0,009 +1409
olovo mg/kg 0,02
kadmium mg/kg 0,002

arsen mg/kg 0,02 +15
HCH-alfa mg/kg 0,00013+10 %

HCH-beta mg/kg 0,00004
hexachlorbenzen mg/kg 0,00011+8 Yo

HCH-gama (lindan) mg/kg <0,00003

0,p'-DDT mg/kg <0,00003

p,p'-DDD mg/kg 0,00026%8 %

p,p'-DDE mg/kg 0,00159+7 %

p,p'-DDT mg/kg 0,00073%10 %

DDT-suma mg/kg 0,00258+10 %

aldrin mg/kg <0,00002

dieldrin mg/kg <0,00003

PCB 28 kongener mg/kg 0,00012+7 %

PCB 52 kongener mg/kg <0,00003

PCB 101 kongener mg/kg 0,00013+7 Do

PCB 118 kongener mg/kg 0,00003

PCB 138 kongener mg/kg 0,00003

PCB 153 kongener mg/kg 0,00066%5 Do

PCB 180 kongener mg/kg 0,00053%7 %%

PCB-suma mg/kd 0,00144+9 %
HCH-alfa+beta mg/kg 0,00013

glfttg;l)ny suma (Bl, B2 ugrkg 0.20
aflatoxin B1 una/kg 0,05
ivermectin mg/kg| 0,004

sulfamethoxydiazin mg/kg 0,03

sulfadiazin mg/kg| <0,03

sulfadimidin mg/kg| 0,03

sulfamethoxazol mg/kg <0,08

sulfachinoxalin mg/kg| <0,03

sulfathiazol mg/kg| <0,03

sulfachloropyridazin mg/kg 0,03

flumequin mg/kg| <0,05

sulfadimethoxin mg/kg <0,03




Priloha ¢&. 7:

Priklad protokolu: Mikrobiologicky rozbor

chem

"
L 1163

Ecochem, a. s.
Dolejskova 3
18200 Praha 8

Telefor: 416 535 222

Fax: 416 535 181
Internet: www.ecochem.cz
L-mail; lab.400@ecochem cz

Protokol o zkousce €.

42601 / 1/ 2005

Nizev projektu:

Datum odbéru:

Vzorky prijaty dne:
Vzorky odebral:

Datum provedeni zkousky:
Misto provedeni zkousky:

C-E-1-6888-1(2)

Mikrobiologicky rozbor
3.11.2005
3.11.2005
zakaznik
3L - 14112005

V Lovosicich :  18.11.2005

Ecochem, as., Divize laboratofi 400, Leo¥e Janacka 975, 410 02 Lovosice
Metody stanoveni, idajc o odchylkach, doplicich nebo vyjimkach ze zkuSebnich predpisi a dal3i informace:

Technika s pouZitim agarové pidy podle Baird-Parkera.

C-E-1-7937

perfringens - Technika pocitani kolonii.

C-1-4832

C-1-7932

vykultivovanych pii 30°C.

Oznaleni vzorki

(SN EN IS0 6888-1 - Horizontdlni metoda stanoveni pottu koagulazapozitivnich stafylokokd, &4st 1
CSNEXN IS0 7937 - Mikrobiologie potravin a krmiv. Horizontalni metoda stanoveni poétu Clostridium

CSN IS0 4832 - Vieobecné pokyny pro stanaveni podtu koliformnich bakierii,
CSN IS0 7932 - Vieobeens pokyny pro stanoven! podtu Bacillus cercus. Technika poditani kolonii

oznadeni -
laboratorni ¢islo vzorku

nazev vzorku

42601/ 1

Kapr chlazeny

Vysledky méfeni

oznaceni vzorku 42601/ 1
matrice potravina

| parametr vysledek jednotka metoda
koliformai bakterie 4,9x10? KTlg C-1-4832 A
Clostridium perfringens <1x1Q! KTlg | C-E-1-7937 A
koag, poz. stalylokoky <5x10! KTlg | C-E-1-6888-1(2} | A
Basillus cereus <5x10! KTlg |13 A

Parametry s indexem 'A’ v puslednim sloupci tabulky jsou pfedmétem akreditace, na parametry s indexem ™N' se akreditace

nevzahuje.

Laboratof prohlasuje, ze vysledky zkoudek uvedené na tomto protokolu se tykaji pouze vzorkd, které jsou uvedeny na tomto

protokolu a nenahrazuji jiné dekumenty. Bez pisemného sout
reprodukovat jinak, nez cely.

hlasu vedougihe Divize laboratofi 4G0 se nesmi protokol

R _—
L =, (AApepr el .
MYDr. Zuzana Vrzikova

vedouci Divize laboratoii 400

Ecochem as., Divize laboratofi 400, LeoSe Jana¢ka 975, 410 02 Lovosice
tel. 416 535 222, fax 416 535 181

Strana: 1/1
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Priklad: Sanita¢ni plan zpracovny

Cisténi Dezinfekce S oI
N piso an
Sanitani misto Prostredek Cetnost pousiti Prostiredek Cetnost pousiti aplikace ¢islo
webco® P webco® P
. Voda dle pateby . .. o |Oplach, gna,
Vozidla Vetol Ix tydre Asep special dle poteby(pocisténi) postik 1
” Voda dle pateby ._| dle poteby minimal# | oplach, gna,
Rampa prijmu Vetol 1X tydré Asep specig 2X mesieng postik 2
. Vetol deni dle poteby,minimalré | péna, positk,
Kuchama Neval 40 1x tydd Zon 1x meésicng oplach 3
Vetol denr dle poteby,minimalns | péna, postik,
Porcovna Neval 40 1x tydn zon 1x mesicné oplach 4
. Vetol denr dle poteby,minimalns | psna, postik,
Navésovna Neval 40 1x tyds zon 1x msi¢ng oplach 5
Voda deng .
Proqunl Vetol Ix tydré Zon dle pf)rsb}/,mmlmalre oplac;h, gna, 6
chladirna » 1x mesiéné postik
Neval 40 1x msicné
Voda deng S
Udirny Vetol 1X tydré Zon ilxerféosrggg minimalre Oglsar(i:l?  Bna, 7
Neval 40 1x misiéng P
Udirenské komory | Voda dend oplach, na
a tgchnglogické Super 10 1x tydh postik ’ ’ 8
Zarizeni Neval 40 | 1x nisicng
) Vetol denrt dle poteby, minimalrg | psna, posik,
Balira Neval 40 1 x tydd Zon 1x mesiené oplach 9
Expediéni Voda dle Pdt?by dle poteby, minimalg | oplach, gna,
chladirna Vetol Ix tydré zon 1x meEsiéné postik 10
Neval 40 1x misiéne
Voda dle pateby S,
Rychloochlazovna| Vetol 1x tydré Zon ifrféosfiggg’ minimale Oglsar(if’ #na, 11
Neval 40 1x misiéne P
. Voda minimalrs . oplach, gna,
Mrazirna Vetol 1x rosne Zon pocisteéni postik 12
Voda dle pateby S
Expedice Vetol 1x tydré Zon (ilfrféoggsg minimalng oglsar?l?, na, 13
Neval 40 1x msiéng P
Voda dle pateby
Sklad prepravek | Vetol 1x tydré Zon ilxerféosrggg minimalng gglsﬂ]  Bna, 14
Neval 40 1x msiéng
Voda dle pateby S
Ly J dle poteby, minimalrg | oplach, gna,
Myti p Fepravek Vetol 1x tydre Zon 1x r?ésiéng/ pgsﬁk @ 15
Neval 40 1x misiéné
_— Voda dle pateby Asep dle poteby,minimélns | oplach, gna,
Kafilerni box Vetol 1x tydré special Ixtydng postik 16
Satny a denni Degreaser Zon deng
mlvs’tnos,tl, socialni Vetol denrg Asep specialdenre ruéni myti 17
zakizeni
Tekuté Tekuté
Osobni hygiena | mydlo pravidelrg mydlo pravidelr® davkov& 18
dezinfekni dezinfekni
Vnéjsi prostory, _
dvory, travnaté Lg?siganmkc dle poteby Asep specialpodle poteby riéni aplikace 19

plochy

Dezinsekce a
deratizace
(v celém objektu )

Provadi odborna firma dle pozadéwk vyskytu v souladu s platnou smlouvou
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Priklad: Sanita¢ni plan pro jednotlivé prostory

Ukon Cinnost Popiséinnosti
¢islo
1 Pripravné praceipd isnim, Odvézt surovinu a pomocny material z vyrobnich
prostor.
. . . Hrubé neistoty pomoci kofat a strek shrnout,
2 Odstrani hrubych naistot. poshirat a ulozit do nadobdenych na odpad.
3 Oplach teplou vodou (50 - 8tC). | Cistené plochy oplachnout teplou vodou.
4 Odstrarni vSech zbyti hrubych Ptipadné zbytky vSech hrubychdistot znovu zamést
netistot. a odstranit.
Veskeré plochy a povrchy #aeni napnit denrg
roztokem webco® vetol o koncentraci 2 % (dl&zeni
Aplikacezisticiho prostedku penov_amch straj, jinak 2 | prostedku a do 100 |
5 webco® (nanesengpy) doplnit vodou).

' 1x tydrg pouzit stejnym zjssobem roztok webco®
neval 40 o koncentraci 2 % (dlefeeni gnovacich
stroja, jinak 2 | prostedku a do 100 | doplinit vodou).

U¢inna doba psobenkisticiho N o .
6 prostedku. Pénu nechat psobit minimali 20 minut.
i Zbytky pEny s rozpudnymi n&istotami oplachovat
! Oplach teplou vodou (50 - 6T). shora dal a na podlaze strem k odpadnim kanéin.
8 Opticka kontrol&istoty. Zkontrolovat vSechnastena mista.
Dle poteby (minimalg 1x nmesiéng) dezinfikovat
9 Dezinfekce pomoci prastdku plochy a povrchy Zézeni roztokem webco® zon o
webco®. koncentraci 1% (1 | dezinfékiho prostedku a do 100
| doplnit vodou).
10 Uc¢inna doba psobeni dezinfeiniho | Dezinfekéni roztok nechatsobit minimali 30
prostedku. minut.
11 Zéwresny oplach pitnou vodou. Veskeré plochy a povrchy aeni oplachnout

dikladre proudem vody.




Priloha ¢ 10: Fotodokumentace

Obr. ¢.12: Sadka pro sadkovani ryb ped zpracovanim u objektu
zpracovny

Obr. ¢.13:  Vytah pro nakladku ryb a prepravu do zabijeky



Obr. ¢.14:  Detail zakulaceného rohu podlahy pro snadné nayvani
a sanitaci tzv. fabionem

Obr. ¢.15:  Bezdotykova baterie s papirovymi osuskami npracovisti



Obr. ¢. 16:  Ulozeni obak ve skladu obaii — spravné

Obr. €. 17:  UloZeni obah ve vyrobnich prostorach — nespravné



Obr. €. 18:  Odpadni lapa& netistot ve vyrobnich prostorach

Obr. €. 19:  Vyrobni prostory zpracovny



Obr. €. 20:  Vyrobni prostory zpracovny

Obr. €. 21:  Transportér pro presun zpracovanych ryb



P¥iloha ¢. 11:

Prehled kritickych kontrolnich bodda a kontrolnich
bodi vyroby

Kontr. . s Preventivni Zpasob Cetnost Népravna iz
Operace body Nebezpéi Kiitéria opateni kontroly kontroly opatieni Odpovida
nemoci ryb, Piijem pouze A - neprejimat v
L2 . Veterinarni dodact listy, N ryby bez povéreny
. s parazité, zdravych ryb, o PNy kazda T g
CCP | Biologicke liSROVA veterinarni oswdéeni a veterinarni dodavka dodacich listi, | pracovnik
orfemocrini oswceni dodaci listy oswdéeni veterinarniho | zpracovatele
oswdéeni
PCB, tézké monitoring monitoring a povereny
- CCP | Chemické ,kovy,__ropne mista pivodu zabf_etn?n! protokoly o pribézna nezpracovavat| pracovnik
1. Prijem latky a jiné tox. znegisténi rozborech kontrola
P ryb P o zpracovatele
latky mista pivodu
kovové
predmgty, u kazdé overeny
cep Eyzikalni direvéné dodavky kontrola kazdé | navaznosti na| r AbEINe odstranit pracovnl}li
b predméty vizualni dodavky dodaci listy P piimési p
P “ zpracovatele
kameni, dalSi kontrola
netistoty
S = . P P sledovat P povéreny
2. Zabijeni cp Fy2|ka!n| a poskozeni &l spravna fgnkce provozni Geinnost kontrf;[a Opakovani pracovnik
biologické ryb pFistroje kontrola L napéti procesu
zaiizeni zpracovatele
< . P kontrola povéieny
3. OdSupinovani] CP Fyzikalni posk:)zbem H spra;r:jaoguankce &innosti i;?;gﬂ Pribézné pracovnik
Y dodrZovani ¢asu zpracovatele
vyfazeni ze
Profiznuti Petlivost Kontrola zpracovani overeny
) . .| vniténosti a vyvarovat se oplacovani o Alx ol diikladné P Y
CP Biologické . . o P p vizualng p¥i | Priabézné . . pracovnik
4. yimuti nasledna profiznuti stfev| pracovniho ZDracovani oplachnuti zoracovatele
. .t)ﬂmut', kontrola stolu p samostatné | 2P
vnitenosti zpracovani
zanechani dikladné zodpowdna Fadné povéreny
CP Fyzikalni zbytki odstranéni récg na lince vizuélng prab&zng odstranéni pracovnik
vnitinosti v &le vnitinosti P vnitinosti zpracovatele
Spravné o
- N A ovéreny
5. Porcovani S _— odpovédna YA . Al oy provadéni P :
Filetovani CP Fyzikalni nespravrg prace Fadné ostré vizualng Pribézng feai, ostré zp::ggzgt”éle
nastroje p
CP Chemické
Vyména vody, | dbat na kvalitu
Kontaminace kvalitni pitn& vody sledovat | naméatkové | opakované povéreny
CP Biologické vody MO voda vyhovujici | a jeji vyménu provozni b&hem prani po pracovnik
i Y normé pro po rezim zpracovani| vyméné vody | zpracovatele
6. Prani pitnou vodu kazdé davce
naméatkova opakované
vyS§i teplota maximalni dodrzovani mérent Kontrola prani povéreny
CP Fyzikalni | vody rychlejsi teplota vody M vyména vody | pracovnik
4 teploty teploty béhem p
rozvoj MM 10°C . rychlé zpracovatele
Smeny zchlazeni
dodrzeni teplot zaznam namatkové
pomnozeni MO vyskyt SOravna funice teplot provadéni okamzité povéreny
CCP | Biologické | p¥i pomalém | mikroorg.. dle P P °POL | mikrobiolo | zchlazeni po | pracovnik
zchlazeni Fed. norm: chladicich registraéni ickych rani zpracovatele
pred. Y zakizeni zafizeni vgyl/§ef'eni p p
. . bezpgit
7. Chlazeni nedostaté&na Za0ezpe’
teplota spravné
zchlazovani Fadné ulozeni fungovani povéreny
CCP Fyzikalni oskozent fi stala teplota zabranit vizualné priabézné techniky pracovnik
pnes Avném deformaci poskoz. zpracovatele
uIF:ﬁeni surovinu
vyiadit
zajistit 5
. . mikrobialni mikrobialni obalii v kontrola p - :
cp Biologické kontaminace hodnoty hygienicky skladovani doda,vce ]Jnak . pracovnik
e novych poskozené | zpracovatele
vyhovujicich o
P obali obaly
8. Balenf a podminkéch
s pouzivani o 5 SV
znakeni ) zdravotng pouzivat pouze 1x za NepouZzivat povéreny
CP Chemické zavadnych schvélené mésic neschvéalené | pracovnik
obal uy materialy obaly zpracovatele
it X P . 54 povéreny
CP Fyzikalni Ch}/be“c' rjebo znacen podie radpy popis vizuélné kazc_ﬁa doplnit popis | pracovnik
poskozeny obal zakona vyrobki partie
zpracovatele
rozvoj S "
mikroorg., ?gc?ézg\allitou dodrzovat sledovat nedEJLZeni poveFeny
CP Biologické nedodrzeni p te I%tu teplotni rezim funkci Pribézng teploty wiradit pracovnik
doby skla%ovéni P zaFizeni pv'?lobi zpracovatele
9. Skladovani trvanlivosti yrobky
deformace zabranen[ . povéreny
CP Fyzikalni vyrobki deformaci, vizuélng Pribézné odstranit pracovnik
rovnomérné deformace

nespravné uloz.

uloz.

zpracovatele




