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Abstrakt

Systém analyzy rizik a fizeni kritickych bodii je systém, ktery pomaha udrzet
zdravotni nezavadnost potravin. Soucasti planu HACCP je zavedeni kritickych
kontrolnich bodii a tim stanovit mista, kde hrozi nejvétsi riziko pro bezpec¢nost
potravin. Tato mista se musi monitorovat, kontrolovat a zaznamenavat. V pfipad¢
potieby pouzit napravna opatieni. Hlavnim tkolem syst¢ému HACCP je vyroba
bezpecnych potravin.

V prvni ¢asti diplomové prace jsem se vénovala literarni resersi, kde je zpracovana
dostupnd literatura, v druhé casti diplomové prace byly pro konkrétni podnik-
bourarna navrzeny potiebné dokumenty, které jsou soucasti systému HACCP.

V analyze nebezpeci byly stanoveny kritické body a kritické kontrolni body.

Kli¢ova slova: HACCP, kriticky bod, bourarna

Abstract

A risk analysis and critical point management systém is helping to ensure the food
safety. Part of the HACCP planis focused on the definition and application of the
critical control points in order to identify the biggest food safety risks. These point
shave to be monitored, inspected, checked and recorded. There is also an urgency to
take corrective actionif necessary. Thema in task of the HACCP systém is the
production of safe food. In the first part of the diploma thesis, | devoted myself to a
carry out a literary search dealing with the available sources. In the second part the
necessary documents were designed for a specific company (cutting plant) as a part
ofthe HACCP systém. The critical points and critical control points were identified in

the hazard analysis.

Keywords: HACCP, critical point, cutting plant.
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Uvod

Spotiebitel klade velky duraz na kvalitu a ptuvod surovin, proto se provozovatel
potravinaiského podniku snazi o zajisténi zdravotné nezavadné potraviny. Potravina
by méla byt bezpecna od prvovyroby az po dodani na trh ke koncovému spotiebiteli.

Pro zajisténi vyssi bezpec¢nosti potravin slouzi systétm HACCP, ktery pomaha
identifikovat a kontrolovat nebezpeci (fyzikalni, chemické, biologické) ve vyrobnim
procesu. Systém HACCP slouzi jako preventivni opatieni a kontroluje zivoc¢isnou
surovinu Vv celém vyrobnim procesu (zpracovani, skladovani, pfepravu, prodej) a
nespoléha jen na kontrolu kone¢ného vyrobku.

Syst¢ém HACCP jsou povinni vést vSichni provozovatelé potravinarskych
podnikli zpracovavajici zivo¢isné produkty. Jsou odpovédni za bezpecnost potravin
po celou dobu jejich vyroby. Pravé diky systétmu HACCP je provozovatel
potravindiského podniku schopen dolozit, Ze vi, odkud plyne zdravotni nebezpeci,
které pii jeho vyrobé muze nastat a také ho bude umét zvladnout diky zavedenym

postuptim, které zarucuji bezpecnou potravinu.




1 Literarni prehled

1.1 HACCP

HACCP pochazi z anglického nazvu ,,Hazard Analysis and Critical Control Points®,
coz v prekladu znamend analyza nebezpeci a kritické kontrolni body. Jedna se o
systém bodu, které vylucuji nebezpeci. Jeho cilem je zajistit ochranu spotiebitele od
prvovyroby az po dodani potraviny na trh. (Kohout, 2010)

Hazard analysis je analyza nebezpeci, coZ je provéteni a hodnoceni jednotlivych
operaci provadénych ve vyrobnich procesech a zjisténi, zda v nich nemize dojit ke
vzniku nebezpeci pro zdravi spotiebitele. (wWww.khsova.cz)

Critical control points jsou kritické kontrolni body, coz jsou mista, pracovni
operace, faze vyroby pokrmu ¢i népoji, ve kterych muize jakdkoliv ztrata kontroly
vést ke vzniku nepfijatelné miry nebezpeci. Stanovi se na zaklad¢é vysledkl analyzy
nebezpedi a po vycerpani vSech jinych moznosti, jak ptedejit vzniku nebezpeci
Vv daném misté ¢i fazi vyroby, jeho stanoveni musi byt zdivodnéno a musi byt
stanoveny na zaklad¢ analyzy konkrétniho provozu. Kriticky bod ma vyznam tehdy,
pokud lze napravnym opatienim piedejit distribuci zdravotné zavadného pokrmu.
Pocet kritickych bodl by mél byt pfiméfeny rozsahu vyroby a prakticky to mize byt
1jedna jedina operace. (www.khsova.cz)

Natizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin stanovuje, aby provozovatel
potravinatskych podnikti m¢l vytvoren a zaveden jeden nebo vice stalych postupii
vychézejicich ze zasad systému analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich
bodid. Tento systém je povazovan za uZiteCny nastroj k zajiSténi zdravotni
nezévadnosti potravin a pokrmil. Zavedeni systému muize pomoci také ke snizeni a
minimalizaci ztrat, optimalizaci nakladi a ke zlepSeni chodu provozu jako

takového.(http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygiena-potravin-a-

haacp/haccp/)

Zasady HACCP
1. Identifikace vSech nebezpeci, kterym musi byt predchdzeno nebo ktera musi
byt vyloucena ¢i omezena na piijatelnou uroven.
2. ldentifikace kritickych kontrolnich bodt na urovnich, v nichz je kontrola
nezbytna pro piedchazeni vSech vyznamnych nebezpeci, pro jejich vylouceni

nebo pro jejich omezeni na piijatelnou uroven



http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygiena-potravin-a-haacp/haccp/
http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygiena-potravin-a-haacp/haccp/

Stanoveni kritickych limitt v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem
na piedchéazeni identifikovanému riziku, jeho vylouceni nebo jeho omezeni
odd¢€luji ptijatelnost a nepiijatelnost.

Stanoveni a pouziti G¢innych monitorovacich postupi v Kritickych
kontrolnich bodech

Stanoveni napravnych opatieni, jestlize z monitorovani vyplyva, ze kriticky
kontrolni bod neni zvladan.

Stanoveni pravidelné provadénych postupli k oveéfovani c¢inného fungovani
opatfeni uvedenych v bodech 1 az 5.

Vytvoieni dokladi a zaznamd odpovidajicich typu a velikosti
potravindiského podniku, jejichz ucelem je prokazat ucinné pouzivani

opatieni uvedenych v bodech 1 az 6.

(Utedni véstnik Evropské unie, C278)

Definice a vysvétleni pojmu

Nebezpeci

Muze byt biologické, chemické, fyzikdlni a mize poskodit hygienickou i zdravotni

nezavadnost potravin. Radime sem produkci bakteridlnich metabolitii, toxind,

enzymu, biogennich amint, plisné, mykotoxiny, viry, parazity, biotoxiny rostlin, hub

a zivoCichi, chemické latky, radionuklidy, cizi télesa. Negativné na jakost potravin

muze pusobit i napiiklad vysoka vrstva vychlazovaného masa.(Steinhauser,1995)

Zavaznost

Kvalifikuje nebezpeci z hlediska zdravotnich nasledku.(Steinhauser,1995)

Je to odhad pravdépodobnosti uplatnéni ,,nebezpec¢i. Pokud se riziko vyskytne, jak

moc ohrozi zdravi ¢loveka.(Steinhauser,1995)

Analvza nebezpeci

Je proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o nebezpeCi pro bezpecnost

potravin a o podminkach umoznujici jejich pfitomnost v potraving. (Turecek, 2010).

Tento proces se sklada z hodnoceni rizika, kdy se identifikuje nebezpeci, popisuje

nebezpeci, odhaduje se expozice a pfitomnost rizika. Dale pfichdzi na fadu fizeni
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rizika, zvazuje se postup a kontaktuji se zucastnéné osoby. Stanovuje se preventivni
a kontrolni opatfeni. Sledovani rizika je také soucasti tohoto procesu a je vedeno po
celou dobu kontroly analyzy nebezpeCi mezi spotiebiteli, potravindiskymi a
krmivafskymi podniky, akreditovanou obci a dalSimi zacastnénymi. Vysvétluji se
zvolena hodnoceni rizika a rozhodnuti v ramci fizeni

rizika.(http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygiena-potravin-a-haacp/haccp/)

Kriticky kontrolni bod (CCP)

Jedna se o proces, misto, prostor, pracovni operaci, ktery je neustale kontrolovan a
kde se uplatiiuji ochranna opatteni a dochazi ke snizeni a zamezeni Sifeni nebezpeci
na pfijatelnou miru.Pro kazdy CCP je dan jeden nebo vice znakd, které pomahaji mit
kriticky bod pod kontrolou. Kazdy kriticky bod ma stanoven postup sledovani,

frekvenci kontroly, zpiisob méfeni a vedeni zaznami. (Kozak, 2013)

Kriterium
Je to limit, hodnota, kterd urCuje, co je jest€ vnormé€ a co je mimo normu a je
nepiijatelné. Sleduji se pomoci CCP monitoringem a je to vile vyrobct, zda si zvoli

piisngjsi hodnoty.(Steinhauser,1995)

Monitoring

Je pozorovani stanovenych kritérii na predem uréenych CCP a zda odpovidaji

pozadovanym hodnotam.(Steinhauser,1995)

Ochrana

Je zvladnuti operace na CCP a tim dosazeni stanovenych kritérii.(Steinhauser,1995)

Napravn4 akce

Je krok, ktery nasleduje po monitoringu, kde na CCP nedoslo ke splnéni kritérii. Je to
oprava poruchy, opakovani technologického kroku, stazeni vyrobku z trhu, neSkodné
odstranéni.(Steinhauser,1995)
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Nezvladnuty stav

Je prekroceni kritické meze, aniz by bylo provedeno napravné opatieni a potravina se

povazuje za nebezpecnou (Turecek, 2010)

Ovéieni (verifikace)

Je pouziti metod, které jsou jiné nez v monitoringu CCP a vedou ke zjisténi, zda
dochazi k spravnému plnéni systému HACCP. Patii sem meéfeni teplot nezavislym
teplomérem,  laboratorni  kontrola  uc¢innosti  technologickych  procesi,
mikrobiologické  vySetfeni  vzorkli, mikrobiologické  vySetieni  vyrobkil

(Steinhauser,1995).

DDD ¢innosti
Jsou dezinfekce, dezinsekce, deratizace zajisStujici v potravinairském provozu
nepiitomnost Skidci a dalSich organizmt, které by mohli ohrozit zdravotni

bezpecnost potravin. (Turecek, 2010)

1.2 Hygienicky balicek
Jedna se o soubor nafizeni EU a vyhlasek, ktery stanovuje podminky pro provoz a
kontrolu zpracovatelskych provozii v potravinaistvi:
e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 2017/625 ze dne
15. bfezna 2017 o ufednich kontrolach a jinych uUfednich cCinnostech
provadénych s cilem zajistit uplatiovani potravinového a krmivového
prava a pravidel tykajicich se zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminek
zvitat, zdravi rostlin a pfipravki na ochranu rostlin
e Nafizeni komise (ES) ¢. 2075/2005 ze dne 5.prosince 2005, kterym se
stanovi zvlastni pfedpisy pro Ufedni kontroly trichinel v mase
e Nafizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005
0 mikrobialnich kritériich pro potraviny
e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne
29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro
potraviny zivocisného ptivodu
e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne
29. dubna 2004 o hygien¢ potravin
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e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne
28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky
potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpe¢nost potravin a

stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

Narizeni EP a Rady (EU) 2017/625 o urednich kontrolach a jinych Gfednich
¢innostech provadénych s cilem zajistit uplatiiovani potravinového a
krmivového prava a pravidel tykajicich se zdravi zvirat a dobrych Zivotnich
podminek zviiat, zdravi rostlin a pfipravka na ochranu rostlin.

Natizeni stanovuje pravidla pro provadéni uUfednich kontrol a jinych ufednich
¢innosti prislusnymi organy ¢lenskych statd, financovani ufednich kontrol, spravni
pomoc a spolupraci mezi Clenskymi staty, provadéni kontrol Komisi v ¢lenskych
statech a ve tfetich zemich, pfijiméni podminek pro vstup zbozi a zvifat do Unie ze
tretich zemi.

Vztahuje se na ufedni kontroly provadéné za uclelem ovéfovani souladu
s pravidly Unie, Clenskymi staty. Potraviny museji byt bezpecné, duvéryhodné,
nezavadné ve vSech fazich produkce, zpracovani a distribuce. Kontroluje i zamérné
uvolnovani geneticky modifikovanych organismti do Zivotniho prostfedi pro ucely
produkce potravin a krmiv, ekologickou produkci a oznacovani, zdravi a dobré
zivotni podminky zvifat. Dozoruje krmiva a jejich bezpecnost ve vSech fazich
produkce, zpracovani, distribuce a pouZiti. Natfizeni se vztahuje i na dovoz nékterych
zvitat a zbozi ze zemi mimo EU, ktery podléha kontrolam na stanovistich hrani¢nich
kontrol EU a prodej zvifat probihajici pies internet.

Zaméfuje se i na poctivé obchodni jednani a na ochranu z4jmu a informovanost
spotiebitell, vyrobu a pouziti materiald a predmétt urenych pro styk s potravinami.
a prosazovani opatfeni v ramci zemédélsko-potravinového tetézce a posiluje zasady
kontrol zaloZenych na riziku.

Zemédelsko-potravinovy fetézec jsou vSechny potravinarské a krmivarské
podniky od prvovyroby az po maloobchod a zafizeni s vefejnym stravovanim,
Slechtitelé rostlin a chovatelé zvitat, péstitelé a obchodnici.

Kontroly jsou zaloZené na systému rizika, to znamena, ze se provadi tam, kde

jsou nejvice potieba. Pro zajisténi vetsi ti¢innosti jsou kontroly vétSinou neohlasené.
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Utedni kontroly provadgji dozor nad dobrymi Zivotnimi podminkami zvitat, béhem
pfepravy, porazky a zemédélské Cinnosti. Budou zajiSténa referencni stfediska pro
dobré zivotni podminky zvifat, kterda budou pomahat zemim EU s jejich ufednimi
kontrolami prostfednictvim:

e provadéni védeckych a technickych studii

e vedeni vzd¢lavacich kurzii

e sdileni vysledkli vyzkumu a informaci o technickych inovacich

Budou poskytovat védecké a technické odborné znalosti v oblasti metod
k posouzeni a zlepSovani dobrych zivotnich podminek zvifat.

Natizeni zpfisniuje a vyjasnuje pravidla spoluprace a spravni pomoc mezi
zemémi EU. Vyzaduje, aby zem¢ EU zajistily vyménu informaci mezi vnitrostatnimi
organy a dal§imi donucovacimi organy, stdtnimi zastupitelstvimi a soudnimi organy
tykajicich se moznych pfipadii nesouladu. Integrovany systém fizeni ufednich
kontrol integruje vSechny stavajici poc¢itacové systémy fizené Komisi.

O kontrolach museji byt vydané vyro¢ni zpravy a tim zajiSténa jejich
transparentnost.

Pravidla pro vypocet poplatkli za Gfedni kontroly zajisti, ze zemé EU budou sviij
systém kontrol fadn¢ financovat a ze poplatky nepiekroc¢i naklady na provadéni
ufednich kontrol.

Timto nafizenim se rusi natfizeni EP a Rady (ES) ¢.854/2004 a (ES) ¢. 882/2004,
které bylo téz soucasti hygienického balicku. Toto nafizeni za¢ind platit 14.prosince
2019
(Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2017/625 ze dne 1... - EUR-Lex

(europa.eu))

Nartizeni komise (ES) €. 2075/2005, kterym se stanovi zvlastni predpisy pro
uredni kontroly trichinel v mase

Maso domécich prasat, divokych prasat, koni a jinych zivo¢iSnych druhi mtze byt
napadeno hlisty rodu Trichinella. PoZiti masa napadeného trichinellami mtze lidem
zpisobit vazné onemocnéni.

Trichinely v Cerstvém mase se zjist'uji schvalenymi laboratornimi metodami.
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Narizeni (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny
Stanovuje nékolik konkrétnich mikrobiologickych kritérii s limity, jejichz piekroceni
znamena nepiijatelnou kontaminaci mikroorganismy, toxiny nebo jejich metabolity a
potravina nemtiZze byt posouzena jako bezpecna pro konzumaci.

Provozovatel potravinafskych podniki by mél provétovat, zda jsou kritéria
plnéna po celou dobu skladovatelnosti vyrobku.

Jedna se piedevsim o potraviny, které podporuji rist Listeria monocytogenes.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 853/2004- hygienicka pravidla
pro potraviny Zivo¢isného piivodu

Oblast pusobnosti

Natizeni stanovuje zvlastni pravidla pro hygienu potravin ZivociSného plvodu
vztahujici se na provozovatele potravinaiskych podnikii, nezpracované i zpracované
produkty zivocisného ptuvodu.

Natizeni se nevztahuje na prvovyrobu pro domadci ucely, vyrobce malého
mnozstvi vyrobkil pro kone¢ného spotiebitele.

Definuje co je to maso, zivi mlzi, produkty rybolovu, mléko, vejce, zabi
stehynka a hlemyzdi, zpracované vyrobky aj.

Udéava identifikaci vyrobki, umisténi a formu identifikaéniho oznaceni, zptsob
oznacent.

Cile postupt zalozenych na zasadach HACCP, kdy kazdé zvife nebo SarZe
vstupujici do prostor jatek musi byt identifikovéana, Cista, zdrava a nesmi pochazet
Z hospodafstvi se zakazem premist'ovani zvifat nebo jinym omezenim.

Provozovatel potravinaiského podniku nesmi pfijmout do prostor jatek zviie bez
dokumentu informace o potravinovém fetézci.

Jsou zde uvedené pozadavky na vybaveni jatek, vhodné hygienické staje,
zamykatelné, oddélené zafizeni pro nemocna i podezield zvifata z ndkazy.Jatka
museji byt dostateéné velika pro provadéni vSech cCinnosti, aby nedochazelo ke
ktizové kontaminaci.

Provozovatel potravinaiského podniku musi zajistit, aby v bourarné/porcovné
nedochazelo ke kontaminaci masa, prostory umoZznovaly plynuly postup cinnosti
a zajistovaly oddéleni riznych vyrobnich Sarzi.

Zvitata dovezena na jatka musi byt porazena bez zbytecného odkladu nebo jim

musi byt poskytnut odpocinek, museji byt Cistd, dobfe identifikovatelna. Déle se
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Vv kapitole hygiena porazky uvadi, jak ma celd porazka vypadat, jaké kroky maji
nasledovat po sob¢ a jak mé vypadat jatecn€ upravené télo a déle jeho vykosténi.

Nucena porazka mimo jatka mize probéhnout, pokud si zvife zplisobi zranéni,
které zamezi jeho prepravé na jatka. Zvife musi byt vykrvené a za dozoru
veterinarniho lékafe mu musi byt odstranény vnitinosti a stfeva.

Dale pojednavé o skladovani a piepraveé masa.

Narizeni EP a Rady ¢.852/2004 O hygiené potravin
Oblast ptisobnosti

Toto nafizeni se vztahuje na provozovatele potravinaiskych podnikii a urcuje
vSeobecné pifedpisy o hygiené potravin. Uvadi, Ze primarni odpoveédnost za
bezpecnost potravin nese provozovatel potravinaiského podniku a je nutné zajistit
bezpecnost potravin v celém potravinovém fetézci uz od prvovyroby. Odpovédnost
provozovatelii potravinaiskych podnikdi by méla byt podpofena vSeobecnym
pouzivanim postupti na zasadach HACCP a spravné hygienické praxe. Potraviny,
které nelze bezpecné skladovat pifi pokojové teploténesmi porusit chladirensky
fetézec.

Natizeni se nevztahuje na soukromou domaci vyrobu a malé mnozstvi vyrobkl
Z prvovyroby, které se dodavd pfimo konecnému spotiebiteli, mistnimu
maloobchodu a to je pfimo doda koneénému spotiebiteli, sbéma stiediska a
koZeluzny spadajici do definice potravinafského podniku, vyrabéjici Zelatinu nebo
kolagen.

Povinnosti provozovatelt potravinaiskych podniku

Provozovatel potravinaiského podniku musi zajistit na vSech stupnich vyroby, pod
jeho kontrolou, aby byly plnény pfislusné hygienické pozadavky stanovené v tomto
nafizeni.

Provozovatelé potravindiskych podnikdi mohou pfijmout dalsi specificka
hygienicka opatfeni, a to:

e opatfeni pro dodrZzovani mikrobiologickych kritérii pro potraviny

e postupy nezbytné pro splnéni ukolii stanovenych za ucelem dosazeni cili této

smérnice
e opatfeni pro dodrZzovani poZzadavki na kontrolu teploty potravin

e opatfeni pro neporuseni chladirenského fetézce
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e opatfeni pro odbér vzorkt a jejich analyzu

Analvza rizik a kritické kontrolni body

Provozovatelé¢ potravinaiskych podnikli museji zavést systémy na principech
HACCP a v nich identifikovat rizika, kritické kontrolni body, kritické limity, stanovit
monitorovaci postupy, napravna opatfeni, ovéfovaci postupy a vést dokumentaci a
zaznamy.

Pokud dojde ke zméné vyrobku, dojde k piezkoumani a poptipadé se provedou

zmény V postupu vyroby, vzdy musi byt vSe aktualizovano.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.178/2002 ze dne 28. ledna 2002,
kterymse stanovi Obecné zasady a poZzadavky potravinového prava

Stanovuje spole¢né definice a zavadi vSeobecné hlavni zasady a opravnéné cile
potravindiského prava v zajmu zajisténi vysoké trovné ochrany zdravi a Gcinného
fungovani vnitiniho trhu.

Toto nafizeni ztizuje Evropsky ufad pro bezpec¢nost potravin.

Naftizeni se vztahuje na vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuci potravin
a krmiv. Nevztahuje se na prvovyrobu pro osobni potiebu, ani doméci ptipravu
potravin, manipulaci, skladovani za icelem domaci spotieby.

Definuje pojem potraviny, potravinové pravo, potravinaisky podnik,
provozovatel potravinaiského podniku, krmiva, krmivéaisky podnik, provozovatel
krmivarského podniku, maloobchod, uvadéni na trh, riziko, analyza rizika,
hodnoceni rizika, fizeni rizika, sdélovani o riziku, nebezpeci, sledovatelnost, faze
vyroby, zpracovani a distribuce, prvovyroba, kone¢ny spotiebitel.

(Malena, 2013)
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1.3 Ostatni narizeni

Ziakon ¢. 110/1997., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakont

Pro ucely tohoto zakona jsou potraviny latky, které slouzi ke spotfebé cloveéka
V nezménéném nebo upraveném stavu jako jidlo a piti. Za potravinu se povazuji
i pridavné latky, latky pomocné a latky k aromatizaci. Potraviny zivoc¢isného ptavodu
jsou potraviny, pochazejici zcasti tél zvifat, ptaka, zvéfiny, motskych
a sladkovodnich zivoc¢ichti, mléko, vejce a vceli produkty. Dale se zdkon zabyva
povinnostmi provozovatell potravinaiskych podnikli, ozafovanim potravin,
klasifikaci jateénych zvifat, balenim potravin, ozna¢ovanim potravin, uvadénim do

obéhu, dozorem, sankcemi.

Zakon ¢&. 166/1999 Sb. Veterinarni zakon

Podle paragrafu 52 organy veterinarni spravy pii vykonu statniho veterinarniho
dozoru dohlizeji na dodrzovéani povinnosti, pozadavkli a podminek stanovenych
Veterinarnim zakonem nebo zvlastnimi pravnimi ptedpisy anebo na jejich zakladé
avVvjimi stanovenych mezich, zjistuji nedostatky, jejich pfi¢iny a osoby za né
odpovédné. Projednéavaji a ukladaji zavazné pokyny, jak a vjaké lhiuté maji byt
zjisténé nedostatky odstranény a kontroluji jejich plnéni.

Specifickou formou kontroly statniho veterinarniho dozoru se rozumi prohlidka

jateénych zvitat a masa, pohrani¢ni veterinarni kontrola a veterinarni kontrola.

Laboratorni vySetfeni vzorku pro rozhodovani organi veterinarni spravy musi

pochazet ze Statniho veterinarniho ustavu, z akreditované laboratofe, z narodni
referencni laboratofe, z laboratote jiného orgdnu statniho dozoru, nebo z referen¢nich
laboratoti EU.

Podle paragrafu 53 ufedni veterinarni 1ékafi maji povoleni:

e vstupovat na pozemky, do provozoven, skladovacich a jinych prostor,
zafizeni a dopravnich prostiedkl slouZicich k ¢innosti kontrolovanych osob,
jez jsou predmétem veterinarniho dozoru

e mohou si vyzadat potfebné doklady, potizovat fotodokumentaci, vysvétlent,

odebirat vzorky v nezbytném mnoZstvi a rozsahu

e ovéfovat totoznost kontrolovanych osob
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e mohou na misté znehodnotit nebo neskodné odstranit zivo¢isné produkty,
které nejsou zdravotné nezavadné a to na ndklady kontrolované osoby

e mohou pozastavit, omezit nebo zakazat vyrobu, ¢i uvadéni Zzivocisnych
produktti do béhu

Utedni veterinarni 1ékaii maji povinnost $etfit prava a pravem chranéné zajmy
kontrolovanych osob, pofizovat protokol, prokazovat svou totoznost sluzebnim
prikazem a zachovavat ml¢enlivost.

Kontrolované osoby jsou povinny vytvofit vhodné podminky pro vykon statniho
veterinarniho dozoru a poskytnout veterinarnim inspektorim nezbytnou soucinnost
a pomoc.

Podle paragrafu 22 klade duraz na odpovédnost provozovateli potravinaiskych
podnikii, na zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin zivoc¢isného ptivodu ve vsech
krocich vyroby, zpracovani a uvadéni na trh. Dale uklada provadét vnitropodnikové
kontroly hygieny vyroby, a aby v celém podniku nebyla ohrozena zdravotni
nezavadnost ZivociSnych produktii.

Provozovatel je povinen pozadat krajskou veterinarni spravu o schvaleni
a registraci, zahajit a provozovat podnikatelskou ¢innost az po tomto schvaleni.

Provozovatel musi ve vSech krocich vyroby, zpracovani a uvadéni zivocisSnych
vyrobkll na trh zamezit Sifeni ndkaz a nemoci pfenosnych ze zvifat na ¢loveka.

Musi dodrZovat zasady spravné hygienické praxe a postupy zaloZené na analyze
rizika a kritickych kontrolnich bodech (HACCP), preventivné kontrolovat zdravotni
nezavadnost surovin, dopliikd, ptidatnych latek a hotovych vyrobkd.

Provozovatel musi zpracovat a dodrZzovat zdsady organizace provozu, které
povedou K vyrobé zdravotné nezavadnych surovin a potravin zivoéisného pivodu
avlastni kontroly hygienickych podminek vyroby, technické, technologické
a personalni podminky sanitace.

Musi ptedlozit provozni a sanitacni fad ke schvaleni krajské veterinarni spraveé
apodle n¢j provadét pravidelny uklid, cisténi, dezinfekci, deratizaci a dezinsekci
provoznich prostor a pouzivat k tomu schvalené pfipravky podle tohoto zakona nebo
zvlastnich ptedpist.

Musi vést dokumentaci o pritbéhu a vysledcich kontrol dodrZzovani hygienickych
pozadavkl a zasad, uchovavat ji po dobu nejméné jednoho roku a predkladat ji na
vyzéadani statnimu veterindrnimu dozoru.

Dbat na oznacovani potravin ZivociSného ptivodu stanovenym zplsobem.

18



Zaméstnavat pouze osoby zpusobilé a dbat na jejich kvalifikaci, odbornou
zpusobilost a vést k dodrzovani hygienickych pozadavk.

Provadét vlastni kontroly hygienickych podminek, vést o nich zaznamy
a uchovavat je po dobu nejméné dvou let.

Vytvéaret vhodné podminky k provadéni odbornych veterinarnich ukoni
pottebnych podle tohoto zdkona a ptedpisi ES ke kontrole zdravotni nezavadnosti
zivo¢isnych produktli a dodrzovani hygienickych pozadavkl na vyrobu, zpracovani
auvadeéni zivocisnych produkti do ob¢hu, poskytovat organiim vykonavajici statni
dozor udaje o piivodu surovin, u nichz byly potraviny vyrobeny.

Poskytovat sou¢innost organim provadéjici odbéry vzorku a Setfeni v souvislosti
S plnénim planu sledovéani latek a rezidui, dodrZzovat opatfeni piijatd na zakladé
tohoto Setfeni.

Podniky s malym objemem vyroby museji dodrzovat vyrobni kapacitu.

Podle paragrafu 23 jsou povinnosti provozovatele jatek:

e organizovat a vést provoz se zdsadami ochrany zvifat pfed nebezpecnymi
nakazami, jinymi Skodlivymi vlivy, tyrani a s veterinarnimi pozadavky na
zdravotni nezdvadnost zivoc¢isnych produkta

e piijimat na jatky jen jateCna zvitata, spravné oznacena s udaji stanovenymi
ES a kterym nebyly aplikovany zZadné nepovolené nebo zakazané latky

e Zzajistit totoznost zvifat, masa, organti a ostatnich ¢asti az po dobu, kdy dojde
K rozhodnuti jejich pozivatelnosti

e ohlésit veterinarni spravé, alespont 24 hodin pfedem, ptijezd jateCnych zvitat,
nutnou porazku neprodlené

e okamzité oznamit ufednimu veterinarnimu Iékaii vSechna onemocnéni,
podezieni z onemocnéni, poranéni nebo tthyn jate¢ného zvirete

e vytvofit dobré podminky pro prohlidku jate¢nych zvifat, masa a poskytnout
pomoc osobam, které prohlidku provadéji (mistnost s vhodnym vybavenim,
tekouci pitnou vodu, studenou a teplou vodu, pracovni misto na pracovni
lince, délat pomocné tkony pottebné k vySetieni

e vytvorit a predlozit krajské veterinarni spravé ke schvaleni provozni,
sanitacni a pohotovostni plan, opatfeni pro piipad vyskytu nebezpecnych

nakaz a nemoci pienosnych na ¢lovéka
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e pfijatad jateCna zvifata na jatka nesmi opustit areal jatek bez souhlasu ufedniho
veterinarniho 1ékafe, nemocna nebo znemoci podeziela jateCna zvifata
mohou byt porazena na jatkach v prostoru k tomu ur¢enému (na mistech
porazky pro zdrava zvitata, jen ¢asové oddélene)

e zakazuje se porazet jateCnd zvifata za uUcelem vyzivy lidi, pokud jsou
nemocnd, maji ptiznaky onemocnéni, nebezpecnou nakazu, nemoc pfenosnou
ze zvitete na Cloveka, jsou unavena, rozrusena, poranéna, v agonii nebo maji

ptiznaky podéani nepovolené¢ho farmaceutického 1éku

Codex alimentarius

Mezinarodni obchod s potravinami existuje jiz tisice let, ale az doneddvna se
potraviny vyrabély, prodavaly a konzumovaly prevazné lokalné. Béhem minulého
stoleti vzrostlo mnozstvi mezinarodné¢ obchodovanych potravin, jejich mnozstvi
arozmanitost, které predtim nebylo mozné a nyni cestuji po celém svéte.

(http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/about-codex/en/#c453333)

Jeho cilem je prosazovat ochranu spottebitelii a usnadnit celosvétovy obchod
S potravinami prostfednictvim vypracovani potravinovych norem, kodexti spravné
praxe a dalSich pokyni. Vyznam Codexu Alimentarius se v obchodnim kontextu
zvySuje, nebot’ je konkrétné uvadén jako jedna z ,relevantnich mezinarodnich
organizaci® v Dohod¢  Svétové obchodni organizace o  hygienickych
a rostlinolékarskych opattenich a také pti ptipravé legislativy k nému pfihlizi

Evropské spolecenstvi. (http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/codex-

alimentarius/)

Codex Alimentarius je podle latinského piekladu z latiny ,potravinarsky
zakonik®. Je to mezinarodni organizace, na jejimz vzniku se Vv Sedesatych letech
podilely dvé organizace Spojenych narodl: Organizace pro potraviny a zemédélstvi
(FAO) a Svétova zdravotnickd organizace (WHO). Ceska republika patii
k zakladajicim ¢lenim CA.

Ugelem je ¥idit a pomahat pii vypracovani definici potravin a pozadavki na ng,
pomahat pfi harmonizaci téchto pozadavkl a tak podporovat i mezinarodni obchod
S potravinami. CA je fizen Komisi, coZ je mezivladni organ, ve kterém maji sviyj hlas

vsechny Clenské staty. (https://bezpecnostpotravin.cz/kategorie/codex-alimentarius-

zakladni-informace.aspx)
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1.4 Historie HACCP

Systtm HACCP byl vyvinut pro Americky ufad v Sedesatych letech pro
kosmonautiku (NASA), za ucelem vyroby bezpecnych potravin. Dale se zacala vést
dokumentace se zpétnou vazbou vysledovat pouzité potraviny, véetné pracovnikl.
Déle se analyzovaly pficiny a nasledky.

Po roce 1985 se rozsifil do potravinaiského primyslu diky organizaci ICMSF
(Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin), ktera ho doporucila
pro kontrolu mikrobiologickych rizik v potravindiském pramyslu. Systém se dale
rozsitil do Kanady, Austrélie a do Evropy.

Na spolecném zasedani komise pro Codex Alimentarius (Potravni kodex)
mezinarodnich organizaci FAO (Organizace pro potraviny a zemé&dé€lstvi Spojenych
narodi) a WHO (Svétova zdravotnickd organizace) v roce 1993 byl schvalen
dokument ,,Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi®.

Smérnice 93/43/EHS Rady zel4. Cervna 1993 se stala zékladni smérnici
regulujici systém HACCP v ramci Evropské unie.

V Ceské Republice se systém HACCP rozsifil aZ po roce 1996, a to v masném,
mlékarenském a dribezarském primyslu. Povinnost zavést systtm HACCP byl od
1.1.2020 pro vSechny vyrobce potravin (vyhlaska Ministerstva zemédélstvi 147/1998
Sb.), od 1.7.2002 pro nékterd vefejna stravovaci zafizeni dle objemu vyroby
(vyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.) od 1.5.2004 pro vSechna vefejna
stravovaci zafizeni (vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi 134/2004 Sb.), od 1.5.2005
pro vSechny obchodniky, ktefi uvad€ji do ob&hu potraviny (novela vyhlasky
Ministerstva zeméd¢lstvi ¢.147/1998 Sb.).

(http://www.haccp-info.cz/informace/historie-haccp)

1.5 HACCP plan

Plan HACCP se tvofi pro kazdy vyrobni podnik individudlné. Jednd se
o systematicky a védecky pfistup k identifikaci nebezpeci, které miize zplsobit
zdravotni zavadnost potravin. Diky planu HACCP muizeme eliminovat, nebo
predchazet rizikiim nebezpeci a ohrozit tak zdravotni nezdvadnost potravin. Systém
HACCP ma preventivni charakter, je zde kladen diiraz na vySetfovani a kontrolu

hotového vyrobku. (Systém kritickych kontrolnich bodu ve vyrobé potravin, 2000)
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Kazdy provozovatel potravinaiského podniku musi zajistit, aby byly splnény
pozadavky Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené
potravin (Turecek, 2010).

1.6 Pozadavky na systétm HACCP

Systém HACCP mé provozovatel potravinarského podniku povinnost vytvofit,
dokumentovat, uplatnovat a udrzovat ho aktualni. Musi mit dikazy, ze na systému
HACCP pracuje, vylepsuje a prezkoumava ho. Provozovatel musi uréit, kdo bude

mit jakou odpovédnost a pravomoc za fizeni vyroby, jeji zpracovani a distribuci.

(Turecek, 2010)

1.6.1 Sestaveni tymu HACCP
Cleny tymu HACCP musi jmenovat provozovatel potravinaiského podniku, uréi
vedouciho tymu a koordinatora. Cleny tymu by méli byt odbornici v oblasti vyroby
a zpracovani potravin. Tym by mél byt multidisciplinarni a mé¢l by obsahnout Sirsi
problematiku potravinaiské vyroby v provozovné. VétSinou tvoii tym firemni
pracovnici z oblasti hygieny, mikrobiologie, chemie, technologie, aj. Vhodné je volit
i externi odborniky, pro jejich znalosti, autoritu a omezeni vlivu provozni slepoty od
internich pracovnikt (Systém kritickych bodt ve vyrobé potravin, 2000)

Po vytvotfeni pracovni skupiny se ur¢i hlavni tkoly a stanovi se postup prace. Je
potfeba reagovat na pfipominky ¢lenli tymu, aby doslo k posunu spravnym smérem

(Voldiich,2000).

1.6.2 Popis vyrobku (informace o vyrobku)
Popis vyrobku by mél obsahovat vSechny informace pottebné k posouzeni vlastnosti
vyrobku a zhodnoceni jejich bezpe¢nosti. (Turecek, 2010)
Uvedeno by mélo byt:
— slozeni vyrobku (seznam surovin, pridavnych latek aj.)
— dosazeni trvanlivosti(chemické konzervace, tepelné opracovani, chlazeni,
zmrazeni, suseni aj.)
— baleni (zplsob baleni, pouzity materiél, velikost baleni)
— trvanlivost a skladovaci podminky (skladujte pfi teploté 5°C, minimélni

trvanlivost, spotiebujte do)
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— pozadavky na ptepravu a distribuci (dilezité pro mrazené a chlazené
potraviny, tolerance kolisani teplot)

— pozadavky na ptipravu pied konzumaci (hotovy vyrobek nebo je nutna
jeho dalsi tepelna uprava pred konzumaci)

— zplsob stanoveni trvanlivosti (pfedlozi provozovatel, ktery oznacuje
vyrobek datum pouzitelnosti/datum trvanlivosti)

(Turecek, 2010), (Systémy kritickych bodti ve vyrobé potravin, 2000)

1.6.3 Zpisob uziti vyrobku

Provozovatel potravinaiského podniku musi piedpokladat, pro jakou cilovou skupinu
spotiebiteld je vyrobek pfipraven a zda nebude jina skupina spotiebitelii ohrozena
(diabetici, kojenci, déti, seniofi aj.) Déle je potieba zohlednit i nevhodné pouziti

vyrobku, které mohou ohrozit zdravi spotiebitele (Turecek, 2010).

1.6.4 Sestaveni proudového diagramu vyrobniho procesu

Proudovy diagram sestavuje tym HACCP a jsou v ném uvedeny vSechny dulezité
faze vyroby, kde hrozi nebezpec¢i. Diagram musi obsahovat faze vyroby,
zprostfedkované sluzby, pfipravu surovin, nakladani s odpady, zpracovani
a distribuci, jez mohou ovlivnit bezpe€nost potravin. Do diagramu se uvadéji kroky
pied a po samotné vyrobé, pokud mohou ovlivnit zdravotni nezdvadnost vyrobku.
Proudovy diagram je moZné nahradit slovnim popisem vyroby, zpracovani

a distribuce. (Turecek, 2010)

1.6.5 Potvrzeni proudového diagramu v provozu

Proudovy diagram ovéfuji vSichni ¢lenové tymu HACCP spoleéné s pracovniky
jednotlivych useki a srovnavaji ho suz vytvofenym HACCP planem a realitou
pfimo v provozu potravinaiského podniku. Snazi se zachytit redlny stav a vzniklé
odchylky, kter¢ by v budoucnu mohly ovlivnit stanovené systémy kritickych
kontrolnich bodli. Diagram se posuzuje jak pro kazdodenni pouziti, tak 1 pro

mimotadné dny. (Systém kritickych kontrolnich bodi, 2000)
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1.6.6 Provedeni analyzy nebezpeci
Utelem analyzy rizik je poznamenat viechna mozna rizika, ktera mohou ovlivnit
zdravotni nezavadnost potravin (Steinhauser, 2000). Analyza nebezpec¢i je jednim
potravina, musi byt sniZena nebo eliminovana pravdépodobnost nebezpe¢i na
pfijatelnou hodnotu (Systém kritickych kontrolnich bodt, 2000).
Nebezpeci délime do tiech kategorii, a to nebezpeci mikrobiologické, fyzikalni
a chemické kontaminace (Turecek, 2010).
» Biologické nebezpeci- roztoci, hmyzi sktidei, hlodavci, ptéci.
» Chemické nebezpeci- tézké kovy, mykotoxiny, dioxiny, rezidua pesticidl
a jiné latky
» Fyzikdlni nebezpeci- organické necistoty (cizi télesa, dievo) a anorganickeé
necistoty (kovové Casti, sklo).
» Mikrobiologické nebezpeci- kvasinky, bakterie a plisné (Prudil, 2013).
Analyza nebezpeéi se provadi bodovym systémem (Score system) nebo
rozhodovacim grafem (Quadrant graph). Vysledkem analyzy je rozdéleni nebezpeci
na nizkda, stiedni a vysoka (zavazna). Zavaznym nebezpecéim je takové, jehoz
odstranéni nebo snizeni na pfijatelnou uroven je nezbytné pro produkci bezpeénych

potravin (Prudil, 2013).

1.6.7 Stanoveni kritickych bodi

Ur¢ime mista, technologické operace nebo postupy ve vyrobnim procesu, kde diky
kontrole a napravnym opatfenim miiZzeme zamezit nebo zmirnit nebezpec¢i poruseni
zdravotni nezavadnosti vyrobku (Voldiich, 2000).Provozovatel potravinarského
podniku vede dokumentaci o kritickych kontrolnich bodech a o vhodnych
napravnych opatienich (Turecek, 2010). CCP Ize stanovit pouzitim rozhodovaciho

stromu, pfipadné odbornym posouzenim (Prudil, 2013).

24
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preventivnil opatreni?
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bezpetnosti praduktu
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wyskyt na prijatelnou droven?

¥

Ano

7

T~

Ano

Ma

UKONCENI

bz urceni
CCP
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Obrizek 1.1 Rozhodovaci strom pro kritické kontrolni body ( U¥edni véstnik Evropské Unie

278, 2016)
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1.6.8 Stanoveni kritickych znakii a mezi
Kazdy kriticky kontrolni bod musi mit stanovené znaky, které budou né&jakym
zpusobem metitelné. Patii sem naptiklad teplota a jeji délka plisobeni po urcitou
dobu, pH, aktivita vody, vlhkost, aj. (Matyas, 1993).

Vysledkem je kontrolni mez, coz je hodnota v ¢iselné mezi nebo se sledovany

parametr popiSe slovné€ (napf. u senzorického hodnoceni) (Voldtich, 2000).

1.6.9 Stanoveni monitorovacich postupi
Monitoring je systematické vySetfovani, pozorovani, méfeni, sledovani kritérii
stanovenych pro kazdy CCP (Matyas, 1993).Musi se zjistit ztrata kontroly
Vv kritickych bodech a vcas poskytnout informace, aby se mohla provést napravna
opatieni (Prudil, 2013).
Systém monitoringu musi obsahovat minimaln¢ tyto udaje:

* kdo provéadi monitoring

* zplsob a metody monitoringu

+ frekvence monitoringu

» stanovené kritické meze (Turecek, 2010)

1.6.10 Stanoveni napravnych opatieni

Napravna opatieni museji byt pfipravena pfedem a pouzita ihned jak dojde k chybé
na kontrolnim kritickém bod&. Napravnymi opatfenimi se pracovni operace vraci do
ptedepsaného stavu (Steinhauser, 1995). Napravna opatifeni musi zahrnovat i postupy
pro nakladani s potravinou v nezvladnutém stavu (Turecek, 2010). O kazdém pouziti
napravnych opatfeni se vedou zdznamy se vSemi informacemi (datum, cas, typ
opatfeni, osoba, ktera provedla napravna opatfeni, osoba, ktera nasledné verifikovala

provedeni napravnych opatfeni) (Prudil, 2013).

1.6.11 Stanoveni ovérovacich postupt
Provozovatel potravinarského podniku musi mit vytvofen systém ovétovacich
postupil véetné stanoveni jejich ¢etnosti minimalné 1x za 2 roky, ktery zahrnuje:

» ovéfovani metod a postupli monitoringu

* ovefovani spravnosti planu HACCP (provadi se pied zavedenim planu

HACCP)
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* ovéfovani funkce systému (analyzy hotového vyrobku, vyhodnoceni
reklamaci, senzorické testovani vyrobkl, nahodné vzorkovéni, kalibrace
pfistroji pouzivanym pro sledovani aj.)

* systém internich auditd s ¢etnosti minimaln€ 1x za rok (Turecek, 2010)

Neplanované prezkoumani plant HACCP se provadi pii zménach, jako jsou

zavedeni nové suroviny/ kone¢ného produktu, zmeéna technologie/ vyrobniho
procesu, zména legislativy, objeveni novych nebezpeci, nové védecké/ technologické

poznatky, nedostatky odhalené pti ovétovani (Prudil, 2013)

1.6.12 Vedeni dokumentace a zaznamii
Veskeré postupy zavedeni systému HACCP vcetné jeho zmén musi byt dostatecné
dokumentovany a veskeré pozadované zdznamy musi byt prokazatelné vedeny.
Rozsah dokumentace musi odpovidat velikosti podniku, musi obsahovat minimaln¢
niZze uvedené dokumenty a zaznamy:
= dokumenty:

* sestaveni tymu HACCP

* vymezeni ¢innosti

* popis potravin a identifikace mozného pouziti

* sestaveni a potvrzeni proudového diagramu nebo uplného

slovniho popisu vyrobku

 identifikované nebezpeci a piislusné ovladaci opatieni

* rozhodovéni o stanovenych CCP

+ stanoveni kritickych mezi

» postup monitoringu v CCP

* napravna opatfeni pro jednotlivé CCP

= zdznamy:

« monitoring v CCP a provadénych napravnych opatieni

* ovéfovaci postupy

* Ucast zaméstnancli na Skoleni a obsahu jednotlivych Skoleni

(Turecek, 2010)
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1.6.13 Skoleni
Skoleni zaméstnanct probiha bezprostiedné po nastupu do zaméstnani a mélo by
obsahovat hygienické minimum, syst¢ém HACCP, systém monitoringu, spravnou

vyrobni a hygienickou praxi a DDD (Turecek, 2010).

1.7 Dokumenty potiebné k systému HACCP
Tyto dokumenty, dle pana Ing. Smetany et al., 2008, jsou nedilnou soucasti systému
HACCP. Jejich obsah je dilezit¢é konzultovat s dozorovym veterindrnim

inspektorem, ktery ma danou provozovnu na starost.

Schéma vyrobnich prostor
Plan provozu podle stavebni dokumentace od projektanta s konzultaci s ptislusnou

veterindrni spravou, kterd by se méla k zdméru vyjadrit.

Provozni rad

Dokument obsahuje informace a omezeni tykajici se opravnénych osob, které se
V provozu mohou pohybovat, stanovuje podminky pro uzivani pracovnich pomutcek
a ochrannych pomitcek, urcuje postup a zpusoby nakladani s infekénim a rizikovym
materidlem. Provozni fad je dulezitym pomocnikem pii stanoveni pravidel

nezbytnych pro produkei kvalitnich vyrobkd.

Sanitacni rad

Sanita¢ni tad urcuje, jakymi prostiedky a chemikéaliemi se bude provadét tklid
a Cisténi provoznich prostor, a to pred zahajenim pracovni smény, tak 1 po ukonceni.
Soucasti sanitacniho planu by méla byt zminka o ukladani Cisticich prostedkd, jejich

sloZeni a zplisobu pouzivani.

Plan DDD

Plan DDD se snazi minimalizovat, zamezit a ztizit ptistup hlodavcim, ptakam,
hmyzu a ostatnim nezddoucim zivocichim do provoznich prostor. Obsahuje
schémata ulozeni nastrah a pasti, zpisoby jakym se vyuZivaji, kontroluji a obménuji.
I zde je vhodné vést zdznamy o sloZeni, uloZeni a pouZiti prosttedkli od dodavatelské

firmy.
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Pohotovostni plin pro pripad vyskytu nebezpeénych ndkaz a nemoci
prenosnych na ¢lovéka
Vlastni tvorba je zde zbytecna, protoze nafizeni organa Statni veterindrni spravy jsou

pro nas zavazna.

Schéma odbérnych mist a plan odbéru pitné vody
U menSich provozoven bude stacit schéma provoznim prostor, kde se barevné
vyznac¢i mista odbéru pitné vody a uvede se harmonogram odbéru a kontroly pitné

vody.

Schéma pohybu surovin, odpadii a osob

Pokud se jedna o mensi provozovnu, bude stacit schéma provoznich prostor, kde
barevné oznac¢ime pohyb pracovnikli v prostoru provozu. Pozor na kiizeni Spinavé
a disté cesty. Spinava cesta je od piichodu ke stahovani kiize a &ista cesta je od
vyjmuti vnitinosti a dal. Mize byt povoleno ¢asové odd¢leni prace, kdy pracovnik
skon€i praci na Spinavé cesté, pievlece se, vydesinfikuje si nastroje a pokracuje praci
na Cisté ceste.

Pfi pfesunu surovin dbame na to, aby se nebalena surovina nektizila s balenou
surovinou ¢i vyrobkem. Tyto ¢innosti se mohou Casové oddélit, stejné jako piisun
obalového materialu od pfisunu masa.

Velky duraz je kladen na odsun odpadt (obalového materialu, zivocisného a
infekéniho materidlu). Odpady se odvazeji od konce vyrobniho procesu smérem
na zacatek a infekéni materidl musi byt umistén v uzavienych, barevné odliSenych
nadobéch.

Vymezeni vyrobni ¢innosti pri zpracovani masa
Jsou to vyrobni kroky znazornény v podobé grafu, které za sebou

nasleduji. Tzv. proudovy diagram se doplni dle daného vyrobniho prostoru.
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2 Cil prace
Cilem diplomové prace je navrhnout a zpracovat systém kontroly hygieny, pomoci

kritickych kontrolnich bodi (HACCP), ve farmovém zpracovani hovéziho masa.
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3 Material a metodika

Teoreticka ¢ast obsahuje literarni resersi, pro kterou bylo potieba nastudovat a pouzit
dostupnou literaturu, legislativni pozadavky Evropské unie a narodni legislativu,
ktera se tyka kontroly hygieny a zdravotni nezdvadnosti, zpracovani potravin
zivoc¢iSného pivodu-maso (bourarna).
Legislativni pozadavky cCerpat ptredev$im z ,hygienického balicku“ a dalSich

ptedpistt EU, vyhlasek a zakond:

* Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 2017/625

ze dne 15.biezna 2017

» Naftizeni komise (ES) ¢. 2075/2005 ze dne 5. prosince 2005

» Naftizeni komise (ES) ¢. 2074/2005 ze dne 5. prosince 2005

» Nafizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 5. prosince 2005

* Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004
ze dne 29. dubna 2004

* Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 852/2004
ze dne 29. dubna 2004

* Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 178/2002

ze dne 28.ledna 2002
* Zékon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci
* Vyhlaska ¢. 245/1996 Sb., k zakonu na ochranu zvitat proti tyrani
* VyhlaSka €. 128/2009 Sb., o pfizpisobeni veterinarnich a hygienickych
poZzadavki pro nékteré potravinaiské podniky, v nichz se zachazi
se zivo¢iSnymi produkty
Praktickd cast se zabyva tvorbou planu HACCP vV potravinaiském provozu-
bourdrna z nastudovanych dostupnych materiald. V planu budou vSechny potiebné
legislativni poZadavky. Nakresy prostor mohou byt pouZity pro zakresleni vice cest,
budou popsany a kritické kontrolni body budou vysvétleny. Soucasti planu HACCP
budou i jednotlivé dokumenty, které jsou jeho soucasti.
* Schéma vyrobnich prostor
* Provozni fad
* Sanitaéni fad

» Plan DDD- desinfekce, dezinsekce, deratizace
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Pohotovostni plan pro piipad vyskytu nebezpecnych nakaz a nakaz

pfenosnych na ¢loveka

Schéma pohybu suroviny

Schéma pohybu osob

Proudovy diagram

Popis planu kritickych bodi a vymezeni vyrobni ¢innosti

Analyza HACCP

Konec¢né feSeni vysvétlit a zdtivodnit jeho pouziti.
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4  Vysledky

4.1 Schéma vyrobnich prostor-bourarna

Nejcastéji se zde pouziva plan ze stavebni dokumentace od projektanta.

10

>

Obriazek 4.1:Schéma vyrobnich prostor

33



Legenda ¢.1 k planu vyrobnich prostor
1. Chladirna- zrani masa

Bourérna a balirna

Sterilizator + umyvadlo + myti noza

Prodejna

Satna

Chodba

Chodba

VPZP 2

VPZP 3

10. Sklad

© 00 N o g Bk~ WD

4.2 Provozni iad

1. V provoznich prostorach se sméji pohybovat pouze osoby s platnym zdravotnim
prikazem pracovnika v potravinafstvi a proskolené dle smérnic BOZP (Bezpe¢nost
a ochrana zdravi pfi praci). Maximalni pocet pracovniki v provozu — maximalné

2 0soby.

2.Prostorové a dispozi¢ni usporadani provozovny (Plan ¢.1) zahrnuje piijem masa,
jeho kontrolu. Poté je maso uloZzeno v chladirné, odkud je po zchlazeni
na stanovenou teplotu a vyzrani prubézné odebirano k dal$imu zpracovani. Vlastni
zpracovani a baleni probiha v mistnosti oznacené 2 bourarna a balirna. Surovina se
expeduje nebalena nebo se vakuové zabali do plastovych oball a oznaci se etiketou
obsahujici tidaje dle platné legislativy. Poté se vyrobek v co nejkrat§im Case presune
do prostoru oznaceného jako 4 prodejna, aby nedoslo ke zméné jeho kvalitativnich
vlastnosti. V prodejné je vyrobek ulozen do doby prodeje. Odsud jsou vyrobky

expedovany odbératelim z prostor oznaceny prodejna.

3. Zpracovani bude probihat dle nize uvedeného harmonogramu:
- v obdobi fijen — duben — maximaln¢ 4 ks H/4 v intervalu 1x do mésice;
- V obdobi kvéten — zafi — pouze na zéklad¢ objednavky odbératele.

Vyrobni $arzi se rozumi datum baleni (denni vyroba).
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Pokud bude maso piipravovano k prodeji nebalené vakuov€, bude zabaleno do
mikrotenové folie a opatieno pecetici etiketou se znackou hygienické nezavadnosti
provozovny.

Identifikace vyrobku a vyrobce na etiketdich musi odpovidat platné legislative
(Natizeni EU ¢. 1169/2011, zakon ¢. 110/1996 Sh., o potravinach a tabakovych

vyrobcich v aktualnim znéni).

4. Méfeni teploty ve vyrobnich prostorach bude provadéno pomoci automatického
zapisovaciho systému. Zapisy na papirovém médiu budou archivovany
u provozovatele. Méfeni teploty zpracovavané suroviny a hotovych vyrobki bude
provadéno vpichovym teplomérem a nerezovym vpichovym ¢idlem. Dojde-li
ke kontaminaci zpracovavané suroviny cizimi piedméty, je nezbytné vSechny
suroviny odstranit. Neni-li to mozné, musi byt kontaminovana surovina umisténa do
oznadené odpadni nadoby (napf. VPZP 3. kategorie) a odvezena smluvnim

asana¢nim podnikem.

5.V provozovné vznikaji pouze vedlejsi produkty Zivo¢isného ptivodu (VPZP) 2. a 3.

kategorie (dle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1069/2009).

6. Vyrobky budou pravidelné kontrolovany provozovatelem a minimalné 1x rocné

budou namatkou vybrané vyrobky zaslany do laboratofe na povinna vySetieni.

7. Pracovnici v provozu a kontrolni orgény jsou povinni pouZivat piedepsané
pomucky BOZP. Jedna se napiiklad o pracovni plast, kalhoty, obuv, epici ¢i sitku

na vlasy, zastéru a rukavici proti pofezu.

8. Na pracovisté nemaji pristup osoby pod vlivem drog ¢i jinych navykovych latek,
osoby trpici hore¢natym nebo prijmovym onemocnénim. Hore¢natd a prijmova

onemocnéni jsou pracovnici povinni neprodlené oznamit vedoucimu provozu.

9. Zjisti-li pracovnik vyskyt nepozivatelnych ¢asti v mase (cizi téleso, hnisavé
lozisko), ihned tuto ¢ast odstrani i s pfilehlou tkdni a umisti do odpadni uzaviratelné

nadoby oznadené piislusnou kategorii VPZP. Pracovni pomiicky a plochy, které
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S touto ¢asti piiSly do styku, omyje a vydesinfikuje za pouziti prostfedku, které se

V provozu pouzivaji. Poté je omyje pitnou vodou a pokracuje v praci.

10. Dojde-li v pribéhu pracovni smény ke zranéni, okamzité po zajisténi zakladnich
zivotnich funkci je nutné toto ohlasit vedoucimu provozu, ktery zajisti nasledné

oSetfeni.

11. VSechny osoby, které se pohybuji v prostorach provozovny (krom¢ kontrolnich

organt) se fidi pokyny vedouciho provozovny.

12. Myti obalt bude probihat ¢asové oddelené po ukonceni vyroby.

13. Piisun pomocnych surovin a obali do prostor baleni a zpracovani bude probihat

casoveé oddélené po skonceni vyroby nebo pted jejim zahajenim.

Vo , 24. 4. 2020

Vypracoval: s

Kontroloval:

4.3 Sanitacni rad
Cisténi a sanitaci provadi proskoleny pracovnik. K &isténi a sanitaci lze pouZivat
pouze prostiedky, které byly schvaleny k pouziti v potravinaiskych provozech
asjejichz zpisobem fedéni a pouzivani byl pracovnik seznamen a proskolen.
O proskoleni je veden zdznam.

Prostfedky na €iSténi a sanitaci jsou uloZeny na uzavieném a oznafeném misté
tak, aby byla vyloucena kontaminace zpracovavané suroviny nebo hotovych

vyrobki.

Pied zahajenim pracovni smény je pracovnik povinen:

1. Provést vizualni kontrolu pracovisté vEetn€ stroji a zatizeni.
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2. Nejsou-li viditelné zadné hrubé necistoty, provést oplach pracovnich stroju

a zafizeni pitnou vodou.

3. Zjisti-li pracovnik hrubé zneciSténi, je povinen provést odstranéni hrubych
necistot, pracovist¢ omyt pénou a desinfekénimi prostfedky a na zavér provést

oplach pitnou vodou. Poté mtze zah4jit praci.

Po ukondéeni pracovni smény pracovnik:

1. Nejprve provede o€istu pracovnich pomtiicek a BOZP tak, ze odstrani hrubé
necistoty (do uzaviratelnych odpadnich néadob), poté provede omyti pracovnich
nastrojii a BOZP (zastéra, pracovni gumové holinky, rukavice proti pofezu) pénou
a oplachne je pitnou vodou. Cisté pracovni néastroje a BOZP uloZi na misto k tomu

uréené — prostor oznaceny Pracovni nastroje a BOZP.

2. Odstrani hrubé necistoty z piepravnich obalt, stroji, zafizeni, podlah a stén
Vv pracovnim prostoru. Tyto necistoty umisti do odpadni uzaviratelné nddoby (napf.
VPZP 3. kategorie). Obsah této nadoby odvazi smluvni asana¢ni podnik. Poté se
prostory a zafizeni omyji schvalenym mycim a desinfekénim prostiedkem (stfidave
alkalickym nebo kyselym podle doporu¢eného myciho planu dodavatele)
Vv koncentraci a teploté doporuc¢ené vyrobcem. Na zavér se provede oplach pitnou

vodou.

Vypracoval:

Kontroloval:

4.4 Plan DDD — deratizace, dezinsekce, desinfekce

Desinfekci, dezinsekci a deratizaci (DDD) provadi pouze proskoleny pracovnik nebo
odborna firma. Pouzivat lze pouze prostfedky, které jsou schvéaleny k pouZiti
V potravinaiskych provozech a s jejichz zplsobem pouzivani byl pracovnik

seznamen a proSkolen. O proskoleni je veden zdznam. Prosttedky na DDD jsou

37



ulozeny na uzavieném a oznaceném misté¢ tak, aby byla vyloucena nahodna

kontaminace zpracovavané suroviny nebo hotovych vyrobkii.

1. Desinfekce

Pracovni prostory a zarizeni

Ocista bude provaddéna vzdy po ukonCeni pracovni smény. Nejprve se pomoci
kostéte odstrani hrubé necistoty do oznaCené uzaviratelné odpadni nadoby (napf.
VPZP 3. kategorie). Poté se prostory a zafizeni omyji schvalenym mycim
a desinfekénim prostiedkem (stfidavé alkalickym nebo kyselym) v koncentraci
a teploté doporucené vyrobcem. Na zavér se provede oplach pitnou vodou.

Pted zapocetim kazdé smény se stroje a zatfizeni oplachnou pitnou vodou.

Pracovni pomiicky
Pracovni pomticky se Cisti a desinfikuji vzdy na konci pracovni smény schvalenym
mycim a desinfekénim prostfedkem (stfidavé alkalickym nebo kyselym)
v koncentraci a teplot¢ doporucené¢ vyrobcem. Pfed zapocetim kazdé¢ smény se
pracovni pomucky oplachnou pitnou vodou.

V pribéhu pracovni smény se ocista provadi dle poticby a vzdy dojde-li
K hrubému znecisténi napt. padem pomticky na podlahu. K tomuto uéelu se pouziva
sterilizator nozl a ocilky, ktery je umistén u umyvadla.

Pracovni pomucky se odklddaji pouze na mista k tomu uréend (oznafena

Pracovni pomticky a BOZP) tak, aby se omezila jejich kontaminace.

Pracovni personal

V pracovnich prostorach provozu se smé&ji pohybovat pouze osoby v ptedepsaném
pracovnim ochranném odévu, ktery se skladd z pracovni obuvi, pracovniho plasté
nebo trika, pracovnich kalhot, pokryvky hlavy, zastéry a rukavice proti potezu.
Do tohoto pracovniho odévu se pracovnici pied zapocetim pracovni smeny
prevlékaji v prostorach Cisté Satny (4). Vzdy pred kazdym zapocetim a po kazdém
ukonceni pracovni ¢innosti, a zejména pied a po pouziti WC, jsou pracovnici povinni
si dikladné¢ umyt ruce mycim prosttedkem a oSetfit desinfekénim roztokem, které
jsou umistény u umyvadla. Toto plati i Vv pfipad€, dojde-li pfi pracovni Cinnosti
ke znecisténi rukou napf. pii styku rukou s podlahou nebo s predméty na ni

spadlymi.
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V ptipad¢ vzniku poranéni pracovnik okamzité¢ ukonéi pracovni ¢innost a vyhleda
osetfeni. Nezhojené nebo hnisavé rany je povinen oznamit pted zapocetim pracovni
¢innosti vedoucimu provozu, ktery urci dalsi postup. Pracovnik je povinen ohlasit
vedoucimu provozu své horecnaté nebo prijmové onemocnéni ihned pfi jejich

propuknuti.

Ptiloha ¢. 1:  Desinfek¢ni prostiedky pouzivané v provozu

Myci plan — zpiisob pouziti kyselych a zasaditych Cisticich prostfedka

2. Dezinsekce

Mista, kde je ptedpokladany vyssi vyskyt hmyzu, se zabezpeéi sitémi proti hmyzu
v oknech, ktera lze otevirat a elektrickym lapaéem hmyzu v prostorach provozovny
(obrazek 3).

Priloha ¢. 2:  Priivodni dokumentace pouzitych dezinsekcnich prostredkii

Pruvodni dokumentace elektrické lapace hmyzu
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3. Deratizace

- mechanické pasti monitorujici podezieni na vyskyt hlodavct.
]

Satna + WC u
flo 1
Prodejna Q

Chodba

A

Sklad

D

Bourama

Chladirna

|

o

Legenda
PoZerové pastl @ Lapaée hmyzu &

Obrazek 4.2: Rozmisténi poZerovych pasti a lapacti hmyzu

Vizualni kontrola: 1x denné
Vymeéna: 1. Pfi z&chytu hlodavce
2. V ptipadé poskozeni
3. Po uplynuti expiracni doby pasti

Ptiloha ¢. 4: PrGvodni dokumentace o slozeni, pouZzitelnosti a vyméné

mechanickych pasti od dodavatelské firmy.
Vo ,24.4.2020

Vypracoval:

Kontroloval:
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4.5 Pohotovostni plan pro pripad vyskytu nebezpeénych nakaz a nemoci
prenosnych na ¢lovéka
Pokud se v podniku zpracovavajici zivocisné produkty vyskytne nebezpecna nakaza
a nakaza prenosnd na clovéka je provozovatel podniku povinen informovat
prislusnou Krajskou veterinarni spravu, dbat jejich pokynt a pierusit vyrobu.
Pokud se vokoli podniku zpracovavajicim zivocisné produkty vyskytne
nebezpecna nakaza a nékaza prenosna na Clovéka, je povinen majitel podniku dbat

pokynil Krajské veterinarni spravy, ktera ho o nemoci/ ndkaze informovala.

4.6 Schéma odbérnych mist a plin odbéru pitné vody
Na obrazku 4 je znazornéno misto pro odbér pitné vody k mikrobialnim rozboriim,

které budou probihat dvakrat ro¢né.

Satna + WC D
Prodejna :

Chodba

\

Sklad

\/l

Bourarna

Chladirna

@
e

— T
L/

Odbérové misto pitné vody .

Obrazek 4.3 Schéma odbéru pitné vody
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4.7 Pohyb osob, surovin, odpadu

5

25l

<<9\l v

10

S

YA

1

24
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N\
Y

YA

o —

17

Obriazek 4.4: Schéma pohybu surovin, osob a odpadi

Legenda : Pohyb surovin, Pohyb osob, Pohyb odpadii
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4.8 Proudovy diagram vyroby

4.8.1 Proudovy diagram vyroby masa

Vypracoval:

Kontroloval:

1. Prijem
suroviny

l

2. Zrani v
chladirné

l

3. Bourani

l

4. Prodej

ccp

3a. Skladovani

A

Obrazek 4.5:

........ ,24.4.2020

Proudovy diagram masa
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4.8.2 Proudovy diagram vyroby drobi

Vypracoval:

Kontroloval:

1. Prijem
suroviny cce
2. Bourani

-

l

3. Prodej

2a. Skladovani

Obrazek 4.6: Proudovy diagram vyroby drobiu

......... ,24.4.2020
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4.9 Popis planu kontrolnich bodii a vymezeni vyrobnich ¢innosti

Predmét systému

Hlavni cile systému

Rozsah systému

Misto vyroby

Nazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni

Bourarna

Vvrobni ¢innost a ukoly vvrobce

Piedmétem systému kontrolnich bodi v tomto dokumentu je
technologie bourani hovéziho masa a drobii z faremniho
chovu. Produkty jsou distribuovany balené i nebalené,
oznacené¢ dle platné legislativy.

DosaZzeni trovné vyroby skytajici maximdalni dosazitelné
zaruky produkce zdravotné nezdvadnych vyrobka urcenych
pro lidskou vyzivu.

Rozsah syst¢ému zacind nakupem hovézich ¢tvrti (H/4). Po
pfijmu a kontrole je maso ptesunuto do chladirenského boxu
(bourarna) — 1. Po vyzrani (10 — 14 dnl) je maso dale
zpracovano na bourarné. V piipad¢ zabaleni se vyrobek oznaci
etiketou, obsahujici vSechny legislativou ptfedepsané udaje.
Poté se piesune do prodejny 4.

Stozice 6, Vodnany 38901

Popis vvrobku

Hovézi maso vakuové balené (s kosti, bez kosti)

Bc. Markéta Kotrcova

StoZice 6, Vodiany 38901

CR

Hovézi maso vakuoveé balené (s kosti, bez kosti)
Hovézi maso s kosti (bez kosti) chlazené, vakuové
balené¢ ve vicevrstvych obalech, ureno k dalSimu
zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské spotieb&)

Transportni piepravky, vicevrstvé sacky (napt. Pe/PP

8).)
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Skladovani
Podminky distribuce
Zpusob distribuce

Seznam surovin

Nazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni

Skladovani
Podminky distribuce
Zpusob distribuce

Seznam surovin

Zpiisob pouziti

Cilovy trh
Ostatni

Pti teploté do +5 °C
Dodrzeni chladirenského fetézce
Transportni prepravky

Hovézi maso, hovézi maso s kostmi

Droby hovézi vakuové balené

Bc. Markéta Kotrcova

Stozice 6, Vodiany 38901

CR

Droby vakuové balené

Droby hovézi chlazené, vakuové balené ve
vicevrstvych obalech, uréeno k dalSimu zpracovéni
nebo do maloprodeje (k lidské spotieb¢)

Transportni pifepravky, vicevrstvé sacky (napi. Pe/PP
3j.)

pii teploté do +3 °C

Dodrzeni chladirenského fetézce

Transportni prepravky

Droby hovézi

Pouziti vvrobku

Maso s Kkosti (bez kosti) a droby, chlazené, vakuové
balené nebo nebalené, uréené k lidské vyzive

CR

Vyrobek je vyroben z masa, resp. drobti hospodarskych

zvitat, uznanych veterindrnim lékatfem jako zdrava,
urcend k lidské vyzive.

46



Clenové
Bc. Markéta Kotrcova
Bc. Markéta Kotrcova

Jan Novak

Verifikace planu

Validace planu

Vo, 24.4. 2020

Vypracoval:

Kontroloval:

Pracovni tym

Majitel firmy
Vedouci provozu

Zameéstnanec

Verifikace a validace

Verifikaci tohoto planu kritickych bodi provadi
pracovni tym. Provadi kontrolu sprdvnosti a Uplnosti
prvotnich dokladl, vytvotfenych za provozu. V ptipadé
zjisténi odchylek hodnot od stanovenych kritickych
mezi bude pfehodnocen plan HACCP, piipadné ptijata
dodate¢na napravna a ovladaci opatfeni.

Vnitini audit.
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4.10 Plan HACCP (ve smyslu platné legislativy)

Plan

HACCP

(ve smyslu platné legislativy)

Bourarna

(hovézi maso a droby)

Plan overen: ..........ccccovceeueoeeieeanenann.
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Jméno

Bc. Markéta Kotrcova
Bc. Markéta Kotrcova
Jan Novak

Nazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni

Skladovani
Podminky distribuce
Zpusob distribuce

Seznam surovin

Nézev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku

Zpusob pouziti

Baleni

Pracovni skupina

Funkce
Majitel firmy
Vedouci provozu

zameéstnanec

Identifikace vvrobku

Hovézi maso vakuové balené (s kosti, bez kosti)

Bc. Markéta Kotrcova

Stozice 6, Vodnany 38901

CR

Hovézi maso vakuové balené (s kosti, bez kosti)
Hovézi maso s kosti (bez kosti) chlazené, vakuové
balené ve vicevrstvych obalech, uréeno k dalSimu
zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské spotieb¢)
Transportni ptfepravky, vicevrstvé sacky (napi. Pe/PP
3j.)

pfi teploté do +5 °C

DodrZeni chladirenského fetézce

Transportni prepravky

Hovézi maso, hovézi maso s kostmi

Droby hovézi vakuové balené
Bc. Markéta Kotrcova

Stozice 6, Vodiany 38901

CR

Droby vakuové balené

Droby hovézi chlazené, vakuové balené ve
vicevrstvych obalech, uréeno k dalSimu zpracovani
nebo do maloprodeje (k lidské spotiebg€)

Transportni ptepravky, vicevrstvé sacky (napt. Pe/PP

aj.)
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Skladovani
Podminky distribuce
Zpusob distribuce

Seznam surovin

pfi teploté do +3 °C

Dodrzeni chladirenského fetézce
Transportni prepravky

Droby hovézi
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Analyza HACCP — maso

1. Prijem suroviny

Nebezpeci: 1.1 CP

Ovladaci opatieni:
Velicina a kritické meze:
Zpusob sledovani:
Napravna akce:

Dokumentace:  -------

2. Zrani v chladirné

Nebezpeci: 2.1 CCP

Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpisob sledovani:

Népravna akce:

Dokumentace:

Znecisténi Biologické a fyzikalni
Vizualni kontrola

Klinické vysetfeni

Ptejimajici pracovnik Kazda H/4
Vraceni dodavateli
KazZeni Biologické

Dochlazeni chladiciho boxu (bourarna)

Teplota masa

Hodnota: +1 °C Max: +7 °C
Teplomérem 1x denné
Dochladit

Pii prekroceni maximalni teploty ihned zkontrolovat
teplotu v jadfe kyty. Pii poruSe chlazeni ihned
vyskladnit, rozbourat, vakuové zabalit a expedovat
ptes prodejnu.

Formular ¢. 1
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3. Bourani

Nebezpedi: 3.1 CP
Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Kazeni Biologické
Vychlazeni
Teplota bourarny

Hodnota: +12 °C Max: +15°C

Zpusob sledovani: Teplomérem 3x denné (pfed zapocetim prace, v jejim prabehu,

po ukonceni bourani)

Napravna akce: Ukongit ¢innost, surovinu ihned vakuové zabalit a pfesunout do

chladiciho boxu (prodejna). V bourani pokracovat, az bude

teplota v toleranci.

Dokumentace:

3a. Skladovani

Nebezpeci: 3a.1 CP
Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpusob sledovani:

Napravna akce:

Dokumentace:  --------

Kazeni Biologické
Dochlazeni chladiciho boxu (prodejna)

Teplota masa

Hodnota: +4 °C Max: +7 °C
Teplomérem Ix denné
Dochladit

Pti ptekroc¢eni maximalni teploty ithned dochladit na
pozadovanou teplotu, pii poruSe chlazeni ihned

vyskladnit, expedovat pies prodejnu
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4. Prodej

Nebezpedi: 4.1 CP

Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpusob sledovani:

Napravna akce:

Dokumentace:

Kriticky bod

2. Zrani v chladirné

Nebezpeci: 2.1 CCP

Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpusob sledovani:

Napravna akce:

Kazeni Biologické
Dochlazeni prodejniho boxu

Teplota masa

Hodnota: +4 °C Max: +7°C
Teplomérem 1x denné
Dochladit

Pti ptekroceni maximalni teploty ihned dochladit na

pozadovanou teplotu.

Kazeni Biologické
Dochlazeni chladiciho boxu (bourarna)

Teplota masa

Hodnota: +1°C Max: +7 °C
Teplomérem 2x denné
Dochladit

Pti prekroceni maximalni teploty ihned zkontrolovat
teplotu v jadie kyty. Pii poruse chlazeni ihned
vyskladnit, rozbourat, vakuové zabalit a expedovat

pies prodejnu.
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Dokumentace:

Formular ¢.1

Zaznam o sledovani v kritickém bodé — seSit Formular ¢.1

Nebezpedi: 2.1

Ovladaci opatieni:
Zpusob sledovani:

Népravna opatieni:

CCP KaZeni Biologické

Dochlazeni chladiciho boxu (bourarna)

Teplomérem s automatickym zdznamem

Dochladit

Pfi ptekroceni maximdlni teploty ihned zkontrolovat
teplotu vjadie kyty. Pifi poruse chlazeni ihned
vyskladnit, rozbourat, vakuové¢ zabalit a expedovat pies

prodejnu.

Provozni doba

(datum)

Popis zmény Teplota Méril
chladiciho boxu (podpis)
(bourarna) (°C)
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Analvza HACCP — droby

1. Prijem suroviny

Nebezpeci: 1.1 CCP

Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpusob sledovani:
Napravna akce:

Dokumentace:

2. Bourani

Nebezpeci: 2.1 CP

Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpisob sledovani:

Napravna akce:

Dokumentace:

KazZeni Biologické
Vychlazeni

Teplota drobti pfi pfejimce max. +3 °C
Ptejimajici pracovnik Kazda dodavka

Vraceni dodavateli

Formular ¢.1

Zvyseni teploty bourané suroviny Biologické
Vychlazeni
Teplota bourarny
Hodnota: +12 °C Max: +15°C
Teplomérem 3x denné (pied zapocetim préce, v jejim
pribehu, po ukonéeni bourani)

Ukonc¢it ¢innost, surovinu ihned vakuoveé zabalit

a presunout do chladiciho boxu (prodejna).

V bourani pokracovat, az bude teplota v toleranci.
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2a. Skladovani

Nebezpedi: 2a.1 CP
Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpusob sledovani:

Napravna akce:

Dokumentace:

3. Prodej

Nebezpeci: 3.1 CP
Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpisob sledovani:

Népravna akce:

Dokumentace:

Kazeni Biologické

Dochlazeni chladiciho boxu (prodejna)

Teplota drobti

Hodnota: +3 °C Max: +5°C
Teplomérem 1x denné
Dochladit

Pti pfekroceni maximalni teploty ihned dochladit
na pozadovanou teplotu, pii poruse chlazeni ihned

vyskladnit, expedovat pies prodejnu

Kazeni Biologické

Dochlazeni prodejniho boxu

Teplota drobli

Hodnota: +3 °C Max: +5°C
Teplomérem 1x denné
Dochladit

Pii ptekroceni maximalni teploty ihned dochladit

na pozadovanou teplotu.
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1. Prijem suroviny

Nebezpedi: 1.1 CCP

Ovladaci opatieni:

Veli¢ina a kritické meze:

Zpusob sledovani:
Néapravna akce:

Dokumentace:

Kriticky bod

Kazeni Biologické
Vychlazeni

Teplota drobt pii piejimce max. +3 °C
Piejimajici pracovnik Kazda dodavka
Vraceni dodavateli

Formular €. 1

Zaznam o sledovani v kritickém bodé — seSit Formular ¢.1

Nebezpeci: 1.1

Ovladaci opatieni:
Zpusob sledovani:

Néapravna opatieni:

CCP KaZeni Biologické

Vychlazeni
Teplomérem
Vratit dodavateli

Pii prekroeni maximalni teploty nepfebirat a vratit

dodavateli.
Provozni doba Popis zmény Teplota Meéril
(datum) chladiciho boxu (podpis)
(bourarna) (°C)
Vo ,20.4.2020
Vypracoval:
Kontroloval:
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5 Diskuze

V druhé ¢asti diplomové prace jsou uvedené vSechny pottebné dokumenty k systému
analyzy nebezpeci a kontroly kritickych kontrolnich bodd.

Jedna se o schéma vyrobnich prostor, kde jsou zakresleny jednotlivé mistnosti i
s jejich popisem. Podle Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004
musi byt bourdrna konstruovédna tak, aby nedoslo ke kontaminaci masa, musi byt
vybavena sterilizdtorem na nastroje o teploté 82 °C.

Provozni tad, kde jsou uvedeny informace o pohybu osob v provozu podniku,
proskolené¢ dle smérnic BOZP (podle zakona ¢. 262/2006 Sb. Zakonik prace),
harmonogram vyroby aj.

V sanita¢nim fadu je uvedeno, Ze ji smi provadét pouze proskoleny pracovnik,
schvalenymi prostfedky a musi o tom byt veden zaznam.

Plan DDD (desinfekce, dezinsekce a deratizace) uvadi postup dezinfekce
prostor, zatizeni, personalu a pomucek, dale dezinsekci a deratizaci, kde je ptilozeno
rozmisténi pozerovych pasti a lapa¢h hmyzu. Pozerové pasti jsou umisténé ve
venkovnich prostorech pfed objekt, blizko kanalizace, kde je pravdépodobnost
vysSiho vyskytu Skidci. Lapa¢e hmyzu jsou instalovany na obou strandch vstupu do
objektu.

V pohotovostnim planu pro vyskyt nebezpeénych nakaz a nemoci pfenosnych
na Clovéka je uvedeno, Ze se vzdy fidime pokyny piislusné Krajské veterinarni
spravy. Podle veterinarniho zékona ¢. 166/1999 Sh. se velmi nebezpecné nakazy
musi neprodlené hlésit Veterinarni sprave.

Schéma odbérovych mist a plan odbéru pitné vody znazoriiuje misto v bourarné,
kde bude probihat dvakrat ro¢n¢ odbér pitné vody na mikrobialni rozbor.

Pohyb osob, surovin a odpadu je plan, kde je zakreslen pohyb pomoci Sipek
v daném objektu. Podle Smetany (2008) museji odpady jit tzv. smérem proti srsti, to
je od konce vyroby az na jeji zacatek.

Proudovy diagram vyroby znazornuje kroky vyroby masa a drobl. Proudovy
diagram mase za¢ina piijmem suroviny, pak nasleduje zrani masa v chladirng, dale
bourdni masa a pak dojde bud’ ke skladovéani nebo pfimo prodeji masa. Proudovy
diagram vyroby drobi zacina pfijmem suroviny, dale bourani, poté skladovani nebo

uz ptimy prode;j.
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V popisu planu kontrolnich bodl a vymezeni vyrobni ¢innosti je uveden predmeét
systému, a to technologie bourani hovéziho masa a drobt z faremniho chovu, jsou
zde uvedeny hlavni cile, kdy se snazime produkovat zdravotné nezavadny vyrobek
urceny pro lidskou vyzivu. Rozsah systému zacina nakupem hovézich ¢tvrti, kdy se
maso po piijmu a kontrole piesune do chladirenského boxu, po vyzrani se maso dale
zpracuje V bourarné, vakuoveé se bali a oznali se etiketou. Nasleduje presun
do prodejny. Daéle jsou zde uvedeny popisy vyrobkid, zpuisoby pouziti vyrobku,
pracovni tym, verifikace, kterou provadi pracovni tym a validace provedena vnitinim
auditem.

Plan HACCP obsahuje pracovni skupinu a identifikaci vyrobku. Dale je zde
analyza HACCP-maso, kde je uvedeno nebezpec¢i, ovladaci opatieni, veliCina
a kritické meze, zpusob sledovani, napravna akce, dokumentace. Zde jsem jako
kriticky kontrolni bod (CCP) =zvolila zrani v chladirn¢, kde mize dojit
k biologickému kazeni masa, musi se kontrolovat teplota masa. V nafizeni
Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢ 853/2004 je uvedeno, Ze po poraZce
nasleduje zchlazeni masa na maximalné +7 °C. Steinhauser (2000) uvadi, ze pfi
del$im zrani masa, by méla teplota klesnout pod +4 °C. Mikroorganizmy tim
nebudou zniceny, ale zbrzdi se jejich pomnozovani. Napravné opatieni je dochlazeni
masa a pii pfekroCeni maximalni teploty se kontroluje teplota masa v jadfe, pfi
poruse ihned rozbourat maso, vakuové zabalit a expedovat. O vSem se musi vést
zdznam (datum, popis zmény, teplota a kdo kontrolu provadél).

Analyza HACCP-droby, zde je uvedeno nebezpeci, ovladaci opatieni, veli¢ina a
kriticka mez, zpisob sledovani, napravna akce, dokumentace. Jako kriticky kontrolni
bod jsem zvolila pfijem suroviny, kdy miiZze dojit k biologickému kaZeni drobt, diky
Spatnému vychlazeni. Podle Naftizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES)
&. 853/2004 jsou droby zchlazeny na maximaélni teplotu +3 °C. Jako néapravné
opatieni je vraceni dodavateli. O v§em se musi vést zaznam (datum, popis zmeény,

teplota a kdo kontrolu provadél).
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Z7.Aavér

Cilem mé diplomové prace bylo zpracovat systém kontroly hygieny HACCP
ve vybraném podniku-bourarna.
Systém, ktery jsem pro bourarnu navrhla, obsahuje tyto dokumenty:
e Schéma vyrobnich prostor
e Provozni rad
e Sanitaéni fad
e Plan DDD (deratizace, dezinsekce, dezinfekce)
e Pohotovostni plan pro ptipad vyskytu nebezpecnych nakaz a nemoci
pfenosnych na ¢loveka
e Schéma odbérovych mist a plan odbéru pitné vody
e Pohyb osob, surovin, odpadu
e Proudovy diagram vyroby
e Popis planu kontrolnich bodl a vymezeni vyrobni ¢innosti
e Plan HACCP
V analyze HACCP-maso jsem zvolila:
e kriticky bod (CP):
e pfijem suroviny
e bourani
e skladovani
e prodej
e kriticky kontrolni bod (CCP):
e zrani v chladirné
V analyze HACCP-droby jsem zvolila:
e kriticky bod (CP):
e bourani
e skladovani
e prodej
e kriticky kontrolni bod (CCP):

e piijem suroviny
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V obou ptipadech CCP je zapotiebi dbat na dodrzeni chladicich teplot, protoze
jinak dojde k pomnozeni mikroorganismu a potravina se stane zdravotné zavadnou.

Spravné sestaveny systém HACCP zabezpecCi provozovatele potravinaiského
podniku  zpracovavajiciho  zivocisné produkty i kone¢ného spotiebitele
pted kontaminaci zivocisného produktu. Aby ke kontaminaci nedoslo, nestaci
jen spravné sestaveny Systém HACCP, dilezity je i lidsky faktor (provozovatel,

zameéstnanci), ktery musi dodrzet hygienické predpisy.
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