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Abstrakt

Pod zkratkou HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) rozumime
analyzu nebezpe¢i a kritické kontrolni body. V Ceské legislativé se oznacuje jako
systém kritickych bodii. Tento systém je vyuzivan potravinaiskymi subjekty k zajiSténi
zdravotni nezavadnosti potravin. Praktickd ¢ast se zabyva navrhnutim optimalniho
systému kontroly hygieny HACCP v masozpracujicim podniku. Zahrnuje jednotlivé
dokumenty, které jsou béznou soucasti systému HACCP. Napt. schéma provoznich
prostor, provozni a sanitacni fad a dal$i. V praci byla analyzovana nebezpeéi ve
vyrobnim procesu, byl ur€en typ nebezpeci, jeho zdroj, zptisob odstranéni a ptipadné
napravné akce. Jako kritické kontrolni body byly stanoveny ve vyrobnim procesu

zchlazovani, skladovani v chladirné a expedici.

Klicova slova: kritické kontrolni body, HACCP, hygiena

Abstract

The acronym HACCP mean hazard analysis and critical kontrol points. In the
Czech legislation we have the term ,.critical kontrol points®. This system is used to
ensure food safety by food operators. The practical part deals with designing of an
optimal control systém critical control points hygiene. It includes the dokuments, which
are part HACCP system, for example a diagram of the facilities, sanitation order and
other. I analyzed the danger in the production process, identified the type of the danger,
its source, removal method and possible corrective process. | determined cooling,
storage in refrigeration and shipping as the critical control points in the production

process.

Keywords: critical kontrol points, HACCP, hygiene
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1. Uvod

V dnesni dob¢ je kladen velky diiraz nejen na kvalitu potravin, ale zejména
na jejich zdravotni nezavadnost. K zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin i pokrmu
béhem vsech Cinnosti, které souviseji s jejich vyrobou tj., zpracovanim, skladovanim,
manipulaci, pfepravou a prodejem kone¢nému spotiebiteli a k vylouceni nebezpecnych
Cinitelti ohrozujici zdravi spottebitelll, vyuzivaji potravinaiské subjekty systém HACCP
(analyza nebezpeCi a kritické kontrolni body), v Ceské legislativé oznacovéan jako

kritické kontrolni body.

Povinnost zavedeni systému kritickych bodt je dana legislativou jak Ceské
republiky, tak legislativou Evropské unie a je v souladu s Codex Alimentarius
(Potravinaiskym zakonikem), ktery byl vyvinut mezindrodnimi organizacemi
a to organizaci pro potraviny a zemédélstvi Spojenych narodi a Svétovou

zdravotnickou organizaci

Podstatou syst¢ému HACCP je vyroba bezpecnych potravin a tim i ochrana
spotiebitell. Soucasné se timto syst¢émem chrani také vyrobci a prodejci potravin
a pokrmd, ktefi se v pfipadé zavedeného systému HACCP mohou Iépe vyvinit, pokud

se objevi n¢jaké stiznosti od zékaznikd.

Systém je zaméfen na zajiSténi zdravotni nezavadnosti, ale nese sebou i jiné
dasledky. Slouzi pro prevenci ekonomickych ztrat, zlepSuje systém oznacovani,

umoznuje racionalizaci soucasnych metod vyrobnich postupt a kontroly.

Mezi dalS$i vyhody zavedeni HACCP patii zejména minimalizace mozného
vyskytu zdravotné zavadnych potravin a zvySeni divéry vefejnosti a statnich organt.
Systtm HACCP pomize k vytvoteni vhodného zdkladu pro budouci piechod firmy
na mezinarodni standarty bezpe¢nosti potravin vyzadované retailovymi fetézci

jako jsou IFS (International Featured Standart, BRC (British Retail Consorcium) apod.

Systém HACCP je zalozeny na prevenci, na rozdil od ptedchozich kontrolnich

mechanismu, které kladly dtraz na kontrolu vyslednych produkti.



2. Literarni prehled
2.1 Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)

HACCP. Tato zkratka byla pfijata z angli¢tiny. Cely nazev zni: ,,Hazard
Analysis and Critical Control Points“ — analyza nebezpec¢i a kritické kontrolni body

(www.khsova.cz ).

HACCP je obecné pfijiman jako hlavni systém fizeni bezpecnosti
potravinaiského primyslu na celém svété (Mayes, 2001). V Ceské potravinarské
legislativé se zkratka HACCP nepouziva. Tento systém se oznacuje jako ,, systém
kritickych bodu“ (Masny, 2005). Ve svété se pouziva pro soubor opatieni, jejichz
smyslem je eliminovat riziko vyroby zdravotné¢ zavadnych vyrobkl (pokrmi) tim, ze
vyhodnocuje nebezpe¢i nakazy jesté pred tim, nez vyrobek vznikne. Zavadi se jako
systém preventivnich opatieni, slouzicich k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a
findlniho vyrobku béhem vSech c¢innosti, které souviseji s vyrobou, zpracovanim,

skladovanim, manipulaci, pfepravou a prodejem kone¢nému spotiebiteli (Masny, 2005).

Hazard Analysis neboli analyza nebezpeci, tj. provéfeni a hodnoceni

jednotlivych operaci ve vyrobnich procesech (www.khsova.cz ).

Critical kontrol point neboli kritické kontrolni body. To jsou mista, pracovni
operace, faze vyroby pokrmi ¢i napojl, ve kterém mulZe jakakoliv ztrata kontroly
vést ke vzniku nepfijatelné miry nebezpeci. Stanovi se na zakladé vysledkd analyzy
nebezpeci. Pocet kritickych bodli by mél byt pfiméfeny rozsahu vyroby a prakticky

to muze byt i jedina operace (www.khsova.cz).

Systém identifikuje a vyhodnocuje nebezpe€i ohrozujici zdravi spotiebitele
jesté pred tim, neZ miZe nebezpeci vzniknout. Udava, jaké postupy a prostfedky
jsou nezbytné k tomu, aby se nebezpeCi predchazelo. Zavadi zplsoby sledovani
a napravna opatfeni, kterd jsou =zarukou, ze je preventivni systém uUCinny

(Havelkova, 2005).

Provozovatelé¢ potravinaiskych podnikli museji uplatiovat zésady systému
HACCP zavedeného sbirkou Codex Alimentarius - sbirka mezinarodnich

potravinaiskych predpist, kterd vznikla v ramci ¢innosti Organizace OSN pro vyZivu



a zemédé€lstvi (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢
potravin).

Krom¢ HACCP systému se pouzivaji i jiné normy. Patfi mezi né napiiklad

Global Standart for Food Safety a International Featured Standard.

Global Standart for Food Safety (GS)

Tato norma vznikla ve Velké Britanii. V roce 1998 britské konsorcium

maloobchodu vytvofilo technicky standart BRC (British Retail Consorcium Technical
Standard and Protocol) (http://www.saiglobal.com). Tato norma je urcena pro vysoky
hygienicky standard a spravnou provozni praxi v potravinafskych podnicich a také u
poskytovateli cateringovych sluzeb. Drtive byla vice znama
pod nazvem BRC jako zkratka autora normy — British Retail Consortium
(www.konfirm.cz). Norma BRC Food stanovuje pozadavky na vyrobu potravin.
Certifikace se vztahuje pouze na potravinaiské vyrobky, které byly vyrobeny v zavodé,
kde probéhl audit. Norma se tedy nezabyva velkoobchodem, dovozem, distribuci
potravin, které nejsou zavodem vyrdbény. Zaroven se norma nevztahuje
ani na zeméd¢lskou prvovyrobu. Existuje cela skupina norem BRC. Krom& BRC Food
pro vyrobu potravin je to BRC Global Standard for Packaging and Packaging Materials
— Globalni norma pro obaly a obalové materialy, BRC Global Standard for Storage
and Distribution — Globalni norma pro skladovani a distribuci a BRC Global Standard

for Consumer Products — Globalni norma pro spotiebni vyrobky (www.vfu.cz).

International Featured Standard

Norma je némecko-francouzskym maloobchodnim protéjskem anglické normy
BRC. Pozdé&ji se ptidaly i podobné italské organizace. Norma IFS je urcena k zajisténi
kvality a bezpeénosti potravin pro vlastni obchodni znacky (www.tuv-nord.com).
V pribéhu let se rozsah aplikace normy IFS rozsifil na dal$i ¢lanky potravinového
fetézce, ale také na vyrobu nepotravinarského zbozi, proto je dnes zkratka IFS brana
jako International Futured Standards. Norma IFS Food se tedy aplikuje na vyrobu
potravin. K dalsim normam IFS patii [FS Logistic pro skladovani a piepravu potravin
ale i nepotravinaiského sortimentu, dale norma IFS Cash&Carry / Wholesale.
Ta je uréena pro prodej potravin ve velkoobchodech. Norma IFS Broker je urena

pro obchodniky, ktefi zprosttedkovavaji ndkup a prodej potravin, aniZ by méli vlastni
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sklady, dopravu nebo prodejny. Pro vyrobce nepotravinaiského sortimentu existuje
norma IFS HPC. Certifikaci podle normy IFS Food vyzaduji zejména zahrani¢ni
obchodni spolecnosti se sidlem v Némecku, Rakousku, Francii, norma je ale rozsifena

celosvétove (www.vfu.cz).
Historie

Systétm HACCP byl ptavodné navrzen Vv Sedesatych letech minulého stoleti
pro Americky Gfad pro kosmonautiku (NASA). Systém umozioval vyrabét bezpecné
potraviny pro kosmonauty (Paster, 2007). V sedmdesatych letech se HACCP pomalu
roz§ifoval do nékterych zpracovatelskych potravinaiskych podnik. V roce 1985
se dockal SirSiho vyuziti v potravinafském primyslu, kdyZ ho Mezindrodni komise
pro mikrobiologické specifikace potravin (ICMSF) doporucila pro kontrolu
mikrobiologickych rizik v potravinarském primyslu. Postupné se tak systém rozsifil
do Kanady, Australie a pozdé€ji 1 do Evropy. Celosvétového uznani doséhl systém
HACCP tim, Ze na spole¢ném zasedani komise pro Codex Alimentarius (potravni
kodex) mezindrodnich organizaci FAO (organizace pro potraviny a zeméd¢lstvi
Spojenych narod) a WHO (svétova zdravotnicka organizace) v roce 1993 byl schvalen
dokument ,,Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP vV praxi®“. Tento ptedpis
se stal zakladem pro smérnici, regulujici systtm HACCP vramci Evropské

unie — Smérnice 93/43/EHS Rady ze 14. ¢ervna 1993 (Masny, 2005).
Koho se HACCP tyka

V Ceské republice se systém HACCP zavadél ve vétsim rozsahu od roku 1996.
Hlavné v masném, mlékarenském a dribezatském primyslu. Povinnost zavedeni
systému ze zdkona byla stanovena postupné pro vSechny vyrobce a prodejce potravin

a pokrmt k témto terminim:

1. 1. 2000 — pro vSechny vyrobce potravin (vyhlaska Ministerstva zeméd¢lstvi
147/1998 Sb.);

1. 7. 2002 — pro nékteré zatizeni vefejného stravovani do urcitého objemu vyroby

(vyhlaska ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.);

1. 5. 2004 — pro vSechna zafizeni vefejného stravovani (vyhlaska Ministerstva

zdravotnictvi 137/2004 Sb.);
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1. 5. 2005- pro vSechny obchodniky, ktefi uvadéji do ob&hu potraviny (novela
vyhlasky Ministerstva zeméd¢lstvi €.147/1998 Sb.).

V soucasné dob¢ maji povinnost zavést HACCP vSechny potravinatské zavody
véetné obchodul s potravinami a v8echny provozovny, které poskytuji stravovaci sluzby

(Soska, 2008).
Z jaké legislativy vychazi?

Povinnost zajistit zdravotni bezpecnost potravin patii mezi zédkladni pozadavky
mezinarodniho prava. Jeho predstavitelem je Codex Alimentarius, z kterého vychazi
Natizeni ES 178/2002 o potravinovém pravu. Povinnost zavedeni syst¢ému HACCP
do potravinaiské vyroby je zakotvena a vice rozvedena v ¢lanku 5 Natizeni Evropského

parlamentu a Rady ¢. 852/2004 i hygien¢ potravin (Kohoutova, 2011).
Pro¢ HACCP zavadét?

Pii spravné vypracovaném a zavedeném Systému kritickych bodl snizuje
provozovatel riziko ohrozeni zdravi spotiebitele a zaroven je provozovatel sdm chranén
Vv pfipadé¢ vymahani nahrad za ptipadné poskozeni zdravi. Provozovna je schopna
dolozit produkci bezpecnych zdravotné nezédvadnych potravin a pokrml v piipadé
stiznosti zékaznika. Provozovatel timto zaroven prokazuje dodrzovani pravnich
pfedpisi a minimalizuje tak moznost sankci ze strany organt statniho dozoru

(Soska, 2008).
2.2  Principy HACCP

Systém HACCP udava, jaké prosttedky a postupy jsou nezbytné K tomu,
aby se predchazelo nebezpecim, kterd ohroZzuji zdravi konzumenta jesté¢ predtim,

nez se mohou projevit (Masny, 2005).

Puvodné vyvinuty systtm HACCP v Pillsbury vroce 1970 byl zalozen

na tfech principech:

e provedeni analyzy rizik;
e urceni kritickych kontrolnich bodi;

e stanoveni postupu pro monitorovani.
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Nékolik netspéchtl s timto systémem po roce 1972 vedlo k postupnému vyvoji

a pouziti dalSich zasad (Wallace et al., 2011).

Pro zavadéni systému HACCP byl formulovan postup, ktery zahrnuje 7 zékladnich

principii:

Provedeni analyzy nebezpeéi — identifikovat potencialni rizika (Surak, 2007):

biologicka — bakterie, viry, toxiny;

chemicka — zbytky dezinfekénich, ¢i Cisticich prostredki;

fyzikalni — cizi predméty (www.khsova.cz).
Stanoveni kritickych bodii — od surového stavu, zpracovani, dopravu
az po spotiebitele.
Stanoveni znakl a kritickych mezi v kritickych bodech — napt. u vafeného jidla
to mlze zahrnovat stanoveni minimalni teploty a dobu vateni potebnou k zajisténi
odstranéni Skodlivych mikrob.
Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech.
Stanoveni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod — napt. likvidace
a/nebo ptepracovani potravin, pokud nebyla splnéna minimalni teplota vateni.
Zavedeni ovéfovacich postupd.
Zavedeni evidence a dokumentace — to zahrnuje zdznamy o nebezpeci a jejich
kontrolni metody, monitorovani bezpe€nostnich pozadavkid a opatfeni pfijata

K naprave ptipadnych problému (Surak, 2007).
2.3 Plan HACCP

Pro malé a stfedni podniky se jedna o relativné jednoduchy plan, ktery chrani

zpracovatele pifed neodivodnénym napadenim ze strany zdkaznika. UmozZni doloZit

doklady o spravném fungovani provozu a vyrobnich postupech. Jeho soucésti jsou i tyto

plany:

plan DDD (deratizace, dezinfekce, dezinsekce);

provozni fad — kdo, co a jak se smi v provozovné pohybovat;

pohotovostni plan pro ptfipad vyskytu nebezpecnych nékaz a ndkaz prenosnych
na ¢loveka,

Sanitacni plan — co, jak Casto a ¢im Cistit a dezinfikovat;
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e plan odbéru vzorkli — mikrobiologické vySetfovani masa, vyrobku a stérii ze zafizeni

a vyrobnich prostor (Drobnicek et al., 2011).
ZavazKky a ukoly provozovatele potravinarského podniku

Za bezpecnost potravin je odpovédny provozovatel potravinaiského podniku.
Provozovatel potravinatského podniku je koneénym zodpovédnym ¢Elankem za politiku
ve vztahu kbezpecnosti potravin a musi tuto politiku formulovat, prosazovat,

zduvodnovat, Sifit a periodicky ovéfovat jeji zavedeni (Turecek, 2010).

2.4 Pozadavky na systém HACCP - jeho tvorba

Provozovatel potravinarského podniku musi zabezpecovat plnéni obecnych
pozadavkl Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ED) ¢. 852/2004 o hygiené
potravin v platném znéni a musi také vytvofit, dokumentovat, uplatiiovat a udrzovat

systém HACCP aktualni (Turecek, 2010).

Zakladem systému kontroly bezpecnosti potravin v podnicich musi byt plné
zavedeny, systematicky a jednotny systém HACCP, zaloZzeny na principech Codex
Alimentarius. Existuje dvanact na sebe navazujicich krokt systému HACCP (Kamenik,
2012).

2.4.1 Sestaveni tymu HACCP

Provozovatel potravinaiského podniku musi jmenovat c¢leny tymu HACCP
a musi se urCit vedouci tohoto tymu. O jmenovani ¢lend tymu HACCP musi
byt predlozen dukaz. Tym musi byt multidisciplinarni. Jeho ¢lenové musi disponovat
znalostmi v rozsahu, ktery bude odpovidajici jejich funkci. Tym HACCP identifikuje
a vypracuje plan HACCP (Turecek, 2010).

Cleny tymu by méli byt lidé, kteii znaji jednotlivé druhy nebezpeéi spojenych
s vyrabénymi produkty, osoby odpovédné za vyvoj a technicky proces vyroby daného
produktu, dale také osoby s praktickou znalosti provozu, vhodné je zafazeni osoby

pracujici ve vedeni podniku a ¢leny tymu mohou byt i externi odbornici (Prudil, 2013).
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2.4.2 Vymezeni ¢innosti a popis vyrobku

Provozovatel potravinaiského podniku musi identifikovat veskeré oblasti
¢innosti, které provadi ve vztahu k vyrobé, zpracovani a distribuci potravin a zahrnout

je do planu HACCP (Turecek, 2010).

Informace o potravinach

Pro vSechny potraviny nebo skupiny potravin musi existovat spolehlivé

informace potiebné k zhodnoceni jejich bezpec¢nosti.
Jedna se zejména o informace o:

e sloZeni potravin (u skupiny potravin zohlednéni specifickych vlastnosti pouzitych
surovin a ptidatnych latek, latek ur¢enych k aromatizaci aj.);

e principu, na kterém je zaloZzena udrznost potraviny (napf. tepelné zpracovani,
chemicka konzervace, chlazeni, zmrazeni, suseni apod.);

e trvanlivosti a skladovacich podminkach;

e zpusobu a podminkach distribuce;

e zplsobu piipravy pied konzumaci;

e dikazu o zplsobu stanoveni trvanlivosti, ktery musi ptedloZit provozovatel, ktery

oznacuje vyrobek datem minimalni trvanlivosti ¢i datem pouzitelnosti

(Turecek, 2010).
2.4.3 Identifikace zamysleného pouziti

Provozovatel potravinarského podniku musi zohlednit ocekavané pouziti
produktu kone¢nym spotiebitelem a musi se vzit do uvahy kritické skupiny spotiebiteld,
jako jsou déti, prestarlé osoby nebo lidé trpici alergiemi na nékteré slozky potravin

(Kamenik, 2012).
2.4.4 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Tym HACCP sestroji proudovy diagram, ktery pokryva vSechny faze vyroby,
zpracovani a distribuce v daném potravinaiském podniku. Diagram musi zahrnout
vSechny operace, vcetné nakupovanych sluzeb, ptipravy surovin a nakladani s odpady,

které vznikly pfi vyrobé€, zpracovani a distribuci, a které mohou mit vliv na bezpecnost
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potravin. (Turecek, 2010) Diagram vyrobniho procesu musi existovat pro kazdy

vyrobek nebo skupinu vyrobki a pro vSechny varianty procest (Kamenik, 2012).

Diagram zahrnuje vSechny po sob¢ jdouci kroky vyrobniho procesu (od piijmu
surovin po expedici vyrobkl a to v¢etné¢ prodlev mezi jednotlivymi kroky). Dale
obsahuje plan pracovnich a pomocnych prostor, charakteristiku vybaveni a technologie,

technické parametry postupi (zv1asté ¢as a teplota) a tok vyrobka (Prudil, 2013).

Pokud jiz provozovatel potravinafského podniku ma zpracovan uplny slovni
popis vyroby, zpracovani a distribuce, muze jim nahradit proudovy diagram.
mozného vzniku kfiZzeni mezi Cistou a necistou fazi vyroby, zpracovani a distribuce,
musi provozovatel potravinarského podniku zanést toky surovin a vyrobkul, cesty
zaméstnanci a toky odpadu do planu pfislusné ¢asti potravinaiského podniku

(Turecek, 2010).

2.4.5 Ovéreni diagramu vyrobniho procesu na misté

Po sestaveni diagramu vyrobniho procesu nasleduje jeho ovéfeni tymem
HACCP v praxi. Musi se posoudit, zda stanovené diagramy odpovidaji skute¢né
provadénym operacim. (Havelkova, 2005) Diagram nebo uplny slovni popis vyroby
musi byt potvrzen pfimo na misté za béZného provozu. Pokud jsou zjiStény odchylky,

musi byt diagram nebo popis uveden do souladu se skutecnym stavem (Turecek, 2010).
2.4.6 Analyza nebezpeci

V analyze nebezpeci musi byt zahrnuta vSechna nebezpeci ohrozujici bezpecnost
potravin, jejichz vyskyt lze ve vztahu k dané potraviné nebo skupiné potravin
v rozumné mife pfedpokladat — fyzikalni, chemickd, mikrobiologickd kontaminace

(Turecek, 2010).

Biologickd nebezpe¢i jsou zpiisobena Zzivymi mikroorganismy (primarni
a sekundarni kontaminace). Chemickd nebezpeci predstavuji chemické latky,
které se do organismu ¢lovéka dostavaji potravou a mohou vyvolat poSkozeni zdravi
a mezi fyzikalni nebezpe¢i se zahrnuji mechanické necistoty (cizi predméty),
které mohou zplsobit poskozeni zaZivaciho traktu. Cizi predméty se do pfipravovanych

pokrmii mohou dostat ze surovin nebo béhem skladovani a vyroby potravin. Mohou

15


http://eagri.cz/public/web/file/106403/_2010_2.pdf
http://eagri.cz/public/web/file/106403/_2010_2.pdf

to byt ulomky kosti, sttepy, tvrdé plasty, tfisky, ¢asti néstrojui, omitka, Srouby, kameny,
hlina, pisek, skofapky, osobni pfedméty a mnoho dalsiho (Voldtich, 2006).

Zpusoby provedeni analyzy nebezpeci

Analyza nebezpeCi se provadi bodovym systémem (Score system)
a/nebo rozhodovacim grafem (Quadrant graph). Vysledkem analyzy je rozdéleni
nebezpeCi na nizkd, stfedni a vysoka (zdvazna). Zavazné nebezpeti je takove,
jehoZz odstranéni nebo snizeni na pfijatelnou uroven je nezbytné pro produkci

bezpecnych potravin ¢i krmiv (Prudil, 2013).
2.4.7 Stanoveni kritickych kontrolnich bodi (CCP)

Musi byt stanoveny pfislusné kritické kontrolni body, vrdmci kterych
Ize realizovat ptimou kontrolu pro Géely prevence, eliminace nebo redukce nebezpedi,

které mohou ohrozit bezpecnost potravin, na piijatelnou troven (Kamenik, 2012).

Provozovatel potravinaiského podniku musi predlozit dokumentaci,
jakou metodikou bylo rozhodnuto o stanoveni CCP (Turecek, 2010). V praxi
se doporucuje pouZit systém otdzek a odpovédi — tzv. ,decision tree”. V systému
HACCP existuji v zasadé dva typy ,, desicion tree”, a to podle Codex Alimentarius
a/nebo podle severoamerické FDA. Kritické kontrolni body vyzaduji pfisny a drahy
monitoring, z téchto divoda by jich mélo byt co nejméné — ne vice nez 3 az 4 pro kazdy
plan HACCP (Kamenik, 2012).

2.4.8 Stanoveni kritickych mezi (limitt) pro kazdy CCP

Kritickeé limity jsou ptipustné krajni hodnoty s ohledem na bezpecnost produktu.
Musi byt méfitelné a sledovatelné a také vhodné nastaveny tzn. schopny kontrolovat
nebezpeci. Piiklady kritickych limitd jsou napiiklad teplota, cas, tlak, vlhkost, pH.

V nékterych piipadech je vhodné stanovit 1 pfisnéjsi tzv. cilové limity.
Kritické limity se stanovuji na zaklade¢:

e legislativnich norem;
e doporuceni pro spravnou vyrobni praxi,
e experimentu tj. provozniho pokusu;

e védeckych poznatk;
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e praktickych zkuSenosti (Prudil, 2013).

2.4.9 Monitoring

Provozovatel potravinatského podniku musi mit zavedeny pln¢ dokumentovany

systém monitoringu podle stanovenych CCP (Turecéek, 2010).

Pro kazdy CCP musi byt zavedené specifické monitorovaci postupy,
které detekuji jakoukoliv ztratu kontroly v ramci tohoto CCP. Zaznamy z monitorovani
je zapottebi udrzovat po odpovidajici dobu. Kazdy definovany CCP musi
byt pod kontrolou, coz musi byt dokumentovano zaznamy. Je nezbytné, aby provozni

zaznamy uréovaly odpovédnou osobu, datum a vysledek (Kamenik, 2012).

Systém monitoringu musi zahrnovat minimalné tyto tidaje:

e kdo provadi monitoring;
e zpusob a metody monitoringu;
e frekvence monitoringu;

e stanovené kritické meze (Turecek, 2010).

2.4.10 Stanoveni napravnych opatreni

Pro kazdé prekroceni kritickych mezi musi byt stanovena napravna opatieni
spolu se stanovenim odpovédné osoby za jejich provedeni. Napravna opatieni
musi zahrnovat i postupy pro nakladani s potravinou v nezvladnutém stavu. Provedeni

napravnych opatfeni musi byt vzdy dokumentovano (Turecek, 2010).

Népravna opatfeni musi byt pfipravena s pfedstihem a provadi se v pfipadg,
kdy sledovani indikuje, Ze CCP neni pod kontrolou. V napravnych opatfenich
jsou urc¢ené osoby odpovédné za provadéni napravnych opatieni a popsané prostiedky
a opatfeni pro napraveni zjisténé odchylky. Uvadi se v nich také zplisob nakladani
s produkty vyrobenymi v dobé, kdy byl proces mimo kontrolu a obsahuje pisemné
zdznamy o provedenych opatienich se vSemi nezbytnymi informacemi, mezi které patii
datum, Cas, typ opatieni, osoba, kterd provedla napravné opatieni a osoba ktera nasledné

verifikovala provedeni napravného opatieni (Prudil, 2013).
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2.4.11 Stanoveni ovéiovacich metod

Provozovatel potravinarského podniku musi mit vytvofen systém ovéfovacich

postuptl v€etné stanoveni jejich Cetnosti, ktery zahrnuje:

e ovéiovani metod a postupli monitoringu;

e ovéieni spravnosti planu HACCP;

e ovétovani funkce systému (napt. formou analyz hotového vyrobku, vyhodnocenim
reklamaci, senzorickym testovanim vyrobku apod.);

e systém internich auditd s ¢etnosti minimalné 1x za rok (Tureéek, 2010).

Mezi ovéfovaci aktivity se fadi interni audity, analyzy, odbéry vzorki, sledovani

stiznosti ze strany kontrolnich organii a zdkaznikli (Kamenik, 2012).

Revize (prezkoumani) planu HACCP

Ptezkoumani planu HACCP se d¢li na planované (provadéné napf. jedenkrat rocn¢)
a na neplanované, které se provadi pifi zméndch jako je napf. nova surovina
a/nebo konecny produkt, zména technologie ¢i vyrobniho procesu, zména legislativy
atd. (Prudil, 2013).

2.4.12 Stanoveni dokumentace a vedeni zaznamu

Veskeré postupy zavedeni systému HACCP vcetné jeho zmén musi
byt dostate¢né dokumentovany a veSkeré vedené zdznamy musi byt prokazatelné
vedeny. Rozsah dokumentace musi odpovidat podniku, musi obsahovat minimalné nize

uvedené dokumenty a zdznamy:

a) dokumenty o:
e sestaveni tymu HACCP;
e vymezeni ¢innosti;
e popisu potraviny a identifikaci mozného pouziti, sestaveni a potvrzeni proudového
diagramu nebo uplného slovniho popisu vyroby;
¢ identifikovanych nebezpecich a ptislusnych ovladacich opatienich;
e rozhodovani o stanoveni CCP;
e stanoveni kritickych mezi;

e postupu monitoringu v CCP;
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e napravnych opatfeni pro jednotlivé CCP,

b) zaznamy o:
e monitoringu v CCP a provadénych napravnych opatienich;
e ovéiovacich postupech;

e Ucasti zaméstnanct na $koleni a obsahu jednotlivych Skoleni (Turecek, 2010).

Pti jakychkoliv zménéch, které mohou ovlivnit bezpecnost produktti, musi tym HACCP

zajistit ptezkoumani systému HACCP. Jedna se 0 tyto okolnosti:

e zmény v surovinach nebo dodavateli surovin

e zmény Vv receptufe

e zmény podminek vyrobniho procesu nebo vyrobniho zatizeni

e zmény baleni a/nebo skladovani findlnich produktt

e zmény védeckych poznatkil tykajicich se surovin (v€etné piisad), vyrobniho procesu

nebo produktt. (Kamenik, 2012).
Skoleni

Provozovatel potravinaiské podniku musi mit zavedeny systém Skoleni
a doskolovani zaméstnancli. V ramci tohoto systému musi byt zohlednén postup
pfi pfijimani novych zaméstnanct, kteti musi byt proskoleni bezprostiedné po nastupu

do zaméstnani.
Pravidelny plan Skoleni musi zahrnovat minimalné tyto oblasti:

e hygienické minimum;

e spravnou vyrobni a hygienickou praxi;
e systétm HACCP;

e systém monitoringu,

e DDD ¢innosti (Turecek, 2010).
Prekazky efektivniho vyuziti HACCP

Mezi piekazky efektivniho vyuZiti systému HACCP miizeme zaradit nedostatek
znalosti, nedostatek lidskych zdrojii, absence materidlli v mistnim jazyce (nejvétsi

problém zejména v Asii) a také nedostatek zafizeni a Spatnd infrastruktura. To zahrnuje
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nedostatek kontrolnich zafizeni, jako jsou mnapf. detektory kovl, magnety
a/nebo nedostatek monitorovaciho zafizeni jako jsou teploméry, pH metry

(Wallace, et al., 2011).

Hlavni obtize pii implementaci a provozu HACCP byly spojeny s dvéma faktory
a to Skoleni zaméstnancl a jejich motivace a flexibilita vyroby. Vyhody vyplyvajici
z implementace HACCP  jsou rozsifeni klientely, zlepSeni produktii a zlepSeni

vyrobnich postupt (Semos, 2007).
Casté chyby v systému HACCP

Mikova (2013) uvadi, ze mezi nejcastéji se vyskytujici chyby v systému HACCP
patii: Spatné definovani cili, nizka informovanost, postoj managementu, nefunkéni
pracovni skupina, nizka uroven znalosti, nedostate¢né vybaveni (chyby v monitoringu),

lidsky faktor (nizka motivace), kompetence, kontinuita, kontrola (métidla, laboratof).
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3. Cil prace

Cilem prace je navrhnout optimalni systém kontroly hygieny HACCP ve

vybraném masozpracujicim podniku.
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4. Metodika

Z dostupnych literarnich prament, legislativnich piedpisi Evropské unie a
narodni legislativy nastudovat problematiku vyvoje kontroly hygieny pfi zpracovani

potravin zivo¢i$ného piivodu — zde konkrétné€ zpracovani masa (porazka, bourarna).

Na zaklad¢ dostupnych materiali prostudovat zptsob formovani a sestavovani

planit HACCP v potravinaiském provozu.

Ze ziskanych znalosti navrhnout vlastni plan kontroly a sledovani hygieny —
HACCP — v hypotetickém zpracovatelském podniku zaméfeném na faremni provoz.
Masozpracujici podnik sestava ze dvou vyrobnich provozii — porazky a bourarny. Plan
bude obsahovat vSechny legislativou pozadované ¢asti. Nakresy vyrobnich prostor lze
pro malé faremni zpracovani vyuZzit i pro zakresleni vice cest. Vysledny plan bude

okomentovan a zvolené kritické kontrolni body vysvétleny.
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5. Vysledky a diskuse

HACCP — proces tvorby systému kritickych bodi

Jako nezbytnou soucast systému HACCP uvadi Smetana et al., (2008) tyto dokumenty:

1.

2
3
4.
5

o

Schéma vyrobnich prostor.

Provozni fad.

Sanitacni plan.

Plan DDD — deratizace, desinsekce, desinfekce.

Pohotovostni plan pro ptipad vyskytu nebezpecnych ndkaz a nemoci pfenosnych
na ¢lovéka.

Schéma pohybu suroviny a 0sob.

Vymezeni vyrobnich ¢innosti pfi zpracovani masa, pii vyrobé masnych vyrobkt
tepelné opracovanych.

Popis planu kritickych bodt.

Analyza HACCP.

5.1 Schéma provoznich prostor

Obvykle se pouZzivaji plany od projektanta. Je dilezité projednat plan

S veterindrni spravou, kterd by se také k zdméru méla vyjadfit. Obrazek ¢. 1 zndzornuje

provozni prostory.
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Obrazek ¢. 1: Schéma provoznich prostor
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Legenda ¢.1 k planu vyrobnich prostor (obrazek ¢. 1)
1. WC

wWC

Umyvarna

wWC

Satna $pinava ¢ast

Veterinarni sluzba

Satna Cista ¢ast

Sklad cistych obalt

Myti obalil

© 0 N o g b~ DD

[EEN
o

. Bourarna

[EEY
[EEY

. Baleni masa

[EEN
N

. Bourani masa

[HEN
w

. Umyvadlo

14. Chladirna bouran¢ho masa

15/1 Chladirna- zrani masa

15/2 Chladirna hovézi ¢tvrté, droby
15/3 Chladirna veptové ptlky, droby
16. Porazka

17. Elevator

18. Umyvadlo

19. Omracovaci box

20. Sklad vedlejsich Zivocisnych produkti — kiize, stieva



5.2

Provozni rad

Drobnicek et. al., (2011) uvadi ze provozni ad obsahuje informace o omezeni,

tykajici se opravnénych osob, které se v provozu mohou pohybovat, stanovuje

podminky pro uzivani pracovnich pomiicek a ochrannych pomiicek BOZP (bezpec¢nost

a ochrana zdravi pfi praci), ur€uje postup a zpisoby nakladani s infekénim a rizikovym

materialem

» Pii pfisunu zvifat na porazku je nutno dodrzovat zejména vyhlasku

¢. 193/2004 Sb., o ochran¢ zvitat pii piepravé a vyhlasku ¢. 383/2004 Sb.,

o ochran¢ zvitat pti porazeni, utraceni nebo jiném usmrcovani.

Smetana et al. (2008) navrhuje tyto body v jednom vytvofeném provoznim fadu:

» pracovni postup na porazce:

na porazku mohou byt pfivezena pouze zvifata, kterd byla oznacena jako
zdrava a maji vystaveno odpovidajici veterindrni osvédceni a zdravotni
potvrzeni;

zvitata se pfed porazkou umist'uji do omracovaci klece, kde se provede
pomoci omra¢ovaci pistole s upevnénym projektilem jejich omracent;
ihned po omraceni dojde k vyklopeni zvifete zomracovaci klece
a pracovnik provede vykrvovaci vpich. Vytékajici krev je jimana tak, aby
se zamezilo jejimu vnikdni do kanalizace. Krev musi byt zachycena do
nadoby, ve které je umisténa do té doby, nez je odvezena smluvnim
asanacnim podnikem nebo jinou organizaci, ktera s touto krvi miiZze
nakladat na zakladé podnikatelské registrace;

po vykrveni se porazené zvife umisti na vysuty kolejnicovy dopravnik,
kde dojde k piedpracovani kize a k zajisténi jicnu a koneéniku pomoci
stahovacich paskti poptipadé¢ doplnénych plastovymi sacky tak,
aby nemohlo byt maso potiisnéno unikajicimi obsahy ptedzaludki
respektive stiev. Dale jsou oddéleny nohy a kelka (ocas). Smérem shora
dolt je stahovana klze. Pfi stahovani kiize se dba na to, aby nedoslo
ke znecisténi jatecné opracovaného tela. Stazena kiize se d4 do mistnosti

urcené ke skladovani kizi;
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nasleduje oddéleni hlavy, kterd je umisténa na hak, kde je do doby
veterinarni prohlidky a v ptipadé€, kdy se porazi vice kusl, je nutné
zajistit kusovou identifikaci, aby bylo ziejmé, které jate¢né upravené télo
(JUT) nalezi k oddélené hlavé, dalsSim organiim a zazivacimu traktu,
nejpozdeji do 40 minut od omraceni se z téla zvifete vyjmou: stfevni
komplet, ptredzaludky a organy dutiny hrudni. Tyto wvnitfnosti
se nakladaji na panve, kde zlistanou do provedeni veterinarni prohlidky.
JUT je rozdé€leno na jednotlivé ¢tvrté. V pripade vepirového na poloviny;
pokud veterinarni 1ékaf zjisti na JUT nebo na vySetiovanych organech
zmény, které neumoziuji oznacit je jako pozivatelné, budou JUT a droby
umistény do chladirny pozastavenych kust, kde zistanou do dal§iho
rozhodnuti veterindrniho 1¢€kate, ktery jej vydd na zdklad€ vysledkt
vySetteni SVU (statni veterinarni ustav);

stftevni komplety ze zvifat oznacenych jako pozivatelna, jsou piepraveny
do mistnosti ur¢ené pro vedlejsi zivoc€isné produkty, kde jsou oddéleny
ptedzaludky a zaludek, jejichz obsah je vyjmut a umistén a na pfistaveny
valnik a nasledné€ po ukonceni porazky odvezen. Stfeva jsou umisténa

do nadoby pftistavené smluvnim asana¢nim ustavem,;

nadoby na vedlejsi ZivociSné produkty jsou oznacCeny barvami

nasledovné:

¢erna — mozek, hlava, streva;
zluta — obsahy — 1ze dat na valnik a odvézt;

modrozelena — ostatni.

» Pracovni postup na bourarn¢:

odvésené, vyzralé hovézi Ctvrté jsou prisouvany na bourarnu tak,

aby se zde nevytvarfela jejich zasoba, ale aby byly ihned bourany;

- je-li ve svaloving zji$tén absces, musi byt zasazena tkan beze zbytku odstranéna.

k potfisnéni  pracovnich ploch a jinych pfistroj0 a zafizeni,

musi byt oCiStény a desinfikovany. Pracovni pomucky (niiz, sekac, pila) se musi

nechat vysterilizovat. Dojde-li K potifisnéni ochranného odévu, musi se pracovnik

po uklidu pracovisté dojit ptevléct do ¢istého pracovniho oblecenti;
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- maso a kosti jsou po bourani umistovany do ptipravenych ptepravek. Jejich dno
se nesmi dotykat podlahy. Pfepravky jsou pracovniky baleni pribézné odebirany
a vyrobky jsou baleny do vakuovych sackl. Zabalené produkty jsou opatieny
etiketou, pomoci niz je zajisténa jejich dohledatelnost z hlediska ptivodu. Etiketa
musi obsahovat veskeré udaje predepsané legislativou. Po naplnéni skladovych

oball jsou neprodlené odsouvany do skladu;

- prepravky a ostatni obaly, které jsou pouzivany v provozu bourarny a porazky
musi byt umyté vmycCce pirepravek a/nebo horkou tlakovou vodou
(resp. vysokotlakym zafizenim) za pouziti schvalenych cisticich a desinfekénich
prostiedki, které dodava smluvni dodavatel (véetné mycich a desinfekénich plani).

Pouzivané prepravky a obaly nesmi byt rozbité ani jinak porusené.

» Pracovni postup v expedici:
- vyrobky, urcené k expedici se dopravi v piepravkach ze skladu produkti;
- vyrobky musi byt opatfeny etiketou, ktera umozni dohledatelnost produktu
a obsahuje vSechny legislativou pfedepsané udaje;
- vyrobky jsou v expedici nalozeny do piepravniho vozidla za dodrzeni

chladirenského fetézce.

» Méfeni teploty ve vyrobnich prostorach bude provadéno automaticky fidicim
systémem chladici technologie. Dojde-li ke kontaminaci zpracovavané suroviny
cizimi predméty, je nezbytné vSechny odstranit. Neni-li to mozné,
musi byt kontaminovana surovina konfiskovdna a odvezena smluvnim

asana¢nim podnikem.

Dale jsem zatadila do provozniho planu tyto body:

» Zpracovani bude probihat dle nasledujiciho harmonogramu (tydenni cyklus):

1.1. Pondéli - 6.00 az 16.00 — pfijem, zpracovani zvitat (skot),
16.00 az 18.00 — sanitace porazky;
1.2. Utery - 6.00 az 16.00 — zpracovani H/4, baleni bourané suroviny,

16.00 az 18.00 — sanitace bourarny;
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1.3.

1.4.

1.5.

Stieda - 6.00 az 16.00 — zpracovani H/4 z 2, baleni bourané suroviny,
16.00 az 18.00 — sanitace bourarny;

Ctvrtek - 6.00 az 16.00 — pfijem, zpracovani zvifat (prasata),
16.00 az 18.00 sanitace porazky;

Patek - 6.00 az 16.00 — zpracovani veptovych pulek, baleni bourané
suroviny,

16.00 az 18.00 sanitace bourarny.

Do provoznich prostor mohou vstupovat pouze povéiené osoby a pracovnici,

kterym byl 1ékafem vystaven zdravotni prukaz.

Pracovnici v provozu a kontrolni organy jsou povinni pouzivat piedepsané
pomtiicky BOZP. Jedna se zejména o pracovni plast, kalhoty, obuv, Cepici
¢i sitku na vlasy, zastéru a rukavici proti pofezu. Pracovni odév

musi byt udrzovén v Cistoté a podle potieby ménén 1 v pribéhu pracovni smény.

Na pracovisté nemaji pfistup osoby pod vlivem drog ¢i jinych navykovych
latek, osoby trpici horeCnatym nebo prijmovym = onemocnénim.
Tato onemocnéni jsou pracovnici povinni neprodlené¢ oznamit vedoucimu

provozu.

Dojde-li v pribéhu pracovni smény ke zranéni, okamzit¢ po zajiSténi
zakladnich Zzivotnich funkci toto ohlasi vedoucimu provozu, ktery zajisti

nasledné oSetfeni.

Vsechny osoby, které se pohybuji v prostorach provozovny (kromé kontrolnich

organt) se fidi pokyny vedouciho provozovny.

Zjisti-li pracovnik vyskyt nepoZivatelnych ¢asti v mase (cizi téleso, hnisavé
loZisko), ihned tuto ¢ast odstrani i s ptilehlou tkédni a umisti do uzaviratelné
nadoby oznacené zluté. Pracovni pomucky a plochy, které s touto casti ptisly
do styku, omyje a vydesinfikuje za pouziti prostfedki, které se v provozu

pouzivaji. Poté je omyje pitnou vodou a pokracuje v praci.
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Minimaln& 1x roén& budou namatkou vybrané vyrobky zaslany na SVU (statni

veterinarni istav) na povinna vysetfeni.

Z provoznich prostor a zatizeni budou veterinarni sluzbou namatkové odebirany
stéry, které budou zasilany na SVU k vyhodnoceni. V piipadé negativnich

vysledku téchto stérh zajisti provozovatel neprodlené napravu.

Ptisun pomocnych surovin a oballi do prostor baleni a zpracovani bude probihat
casové oddelené¢ po skonceni vyroby nebo pted jejim zahajenim, respektive
v jejim prubéhu tak, aby se v provoznich mistnostech nehromadily

a bylo k dispozici vzdy pouze nezbytné nutné mnozstvi.

Myti obalt bude probihat v prostoru k tomu urc¢eném. (¢. 9 viz. planek).

Pii nastupu do zaméstndni se musi kazdy zaméstnanec podrobit vstupni

I€karské prohlidce.

Kazdy pracovnik provozovny musi byt seznamen s piedpisy BOZP (bezpecnost
a ochrana zdravi pii praci), hygieny a PO (pozarni ochrana) vztahujici
se kjeho pracovni Cinnosti. Tato $koleni se provadi pfi nastupu do prace

a také periodicky 1x za rok. Odpovédnost za proSkoleni ma vedouci provozu.

Osoba nesmi opoustét prostory provozu Vv pribéhu pracovni doby v pracovnim

odévu a v pracovni obuvi.

Prani pracovnich odévl je zajiSténo externi firmou- pradelnou. Sbérné misto

na odévy je umisténo na Satn¢ — Spinavé Casti.

Na pracovisti, kde se zachézi s potravinami, je zakdzano koufit. Kazda osoba
se musi zdrzet jakéhokoliv dalSiho nehygienického chovani na pracovisti,

zejména konzumace jidla, piti, zvykani, pravy vlast a nehtl, plivani.

Pracovnik ma za povinnost zajisténi péfe o ruce, nehty na rukou ostiihané

na kratko, Cisté, bez lakovéni, na rukou se nesmi nosit ozdobné ptredméty,
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pted ptichodem na pracovisté odkladame vSechny prstynky, ndramky i hodinky.

» Pred vstupem na pracovisté jsou pracovnici povinni si umyt a desinfikovat ruce
a obuv v myci sekci, ktera je umisténa pred vstupem do provoznich prostor.
Ruce si musi umyt rovnéz pfed a po kazdé navstevé WC a pii odchodu

z provoznich mistnosti — mimo jiné i na pracovni prestavku.

» Vzorky pro kontrolni odbéry pitné vody se odebiraji 1X ro¢né z oznacenych
zdroji. — umyvadlo na bourdrné. VysSetieni je provadéno v akreditované

laboratofi.

Smysl provozniho fadu je v tom, Ze upravuje vSechna prava a povinnosti, které
nejsou povinnou soucasti pracovnich smluv. Zaméstnavatel ma dle zdkoniku prace
povinnost sezndmit zaméstnance s provoznim fadem a musi jim ho zpfistupnit, ale
zpusob, jakym to provede, je na zaméstnavateli. Vhodné je mit provozni fad k dispozici
jak ve formé tisténé ve firmé, tak i1 napf. na internetu. Zaméstnanci musi byt vzdy také

seznameni se zménami provozniho fadu.

5.3 Sanitacni plan

Provozovna se sklada z: omraCovaciho boxu, porazky, chladiren, bourarny, myti

obalt a skladu ¢istych obalt.

Je nutné si pamatovat, Ze se pouzivané pracovni plochy a nacini, které piijdou
do styku spotravinami, musi po pouziti myciho ¢i dezinfekéniho ptipravku

vzdy oplachnout pitnou vodou.

Smetana et al., (2018) uvadi, Ze k sanitaci se mohou pouzivat pouze prostiedky,
které byly schvaleny k pouZziti v potravinaiskych provozech a musi byt uloZeny na
uzavieném a oznaceném misté, €isténi a sanitaci provadi pouze proSkoleny pracovnik a

0 provedeném Skoleni musi byt veden zdznam.

Ktémto pravidlim bych pfidala také to, Ze je zakadzano prelévat myci
a dezinfekcni prosttedky nebo jejich roztoky do lahvi od napoji a uklidové pomticky,

které¢ jsou urcené k hrubému uklidu, musi byt odlisené (napt. barevné) a oddélené
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ulozeny od pomucek uzivanych na cCiSténi pracovnich ploch a zafizeni ptichdzejici
do ptimého styku s potravinami, zvlast oznaceno by mélo byt také nacini

pro nepotravinaiské prostory, jako jsou Satny, umyvarny, WC.
Intervaly uklidu:

- pribézny uklid se provadi béhem smény, aby se zachovala distota
provozovny. Odstranuji se necistoty a zbytky potravin, odpady, umyji
se pouzité stroje, pracovni plochy, pracovni pomuicky a nakonec
se provede oplachnuti pitnou vodou;

- prfi dennim uklidu po skonfeni smény se odstraiiuji necistoty a zbytky
potravin, odpadky a odpady, umyji se pouZzité stroje, pracovni plochy
a pomicky a také podlaha. Nakonec se opét provede oplach pitnou
vodou;

- tydenni uklid, krom jiz uvedenych ukoni zahrnuje myti a dezinfekci
pouzitych stroji, ploch, pomtcek, podlah a také chladicich zafizeni
a dveri;

- mésiéni uklid zahrnuje navic od piedchozich, dezinfekci skladi, povrcha

stén, Cisténi a dezinfekci odtokovych kanalt.

Pfed zahajenim pracovni smény je pracovnik povinen provézt vizualni kontrolu
pracoviSté vcetné strojii a zafizeni. Pokud nevidi Zadné hrubé necistoty, mlze piejit
Kk oplachu pracovnich strojii a zatizeni pitnou vodou. Pfi zjisténi hrubych necistot, musi
pracovnik tyto necistoty odstranit, pracovis§té omyt pénou a provézt oplach pitnou

vodou.

V souladu s postupy Smetany et.al., (2008) po ukonceni pracovni smény
pracovnik odstrani hrubé necistoty z pfepravnich oballl, strojl, zatizeni, podlah a stén
V pracovnim prostoru. Tyto necistoty se umisti do uzaviratelné nadoby, kterd je
oznacena Zlutou barvou. Obsah této nadoby odvazi asanacni podnik. Poté se zafizeni a
prostory omyji schvalenym mycim a desinfekénim prostfedkem. Na zavér se provede
oplachnuti pitnou vodou. Po ukonceni smény pracovnik provedené také ocistu
pracovnich pomicek a BOZP a to tak, Ze odstrani hrubé necistoty a pak provede umyti
pracovnich nastroji a BOZP (napf. zastéra, pracovni gumové holinky, gumové
rukavice) pénou a oplachne pitnou vodou. Tyto Cisté pracovni néstroje a BOZP ulozi na

misto k tomu urcené.
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5.4 Plan DDD - desinfekce, desinsekce a deratizace

Drobnicek, et al., (2011) uvadi, ze plany DDD obsahuji opatieni, jak zabranit
pristupu hlodavct, ptaki, hmyzu a ostatnich nezadoucich zivocichi do provoznich
prostor. Obsahuji schémata ulozeni nastrah a pasti (mechanickych, elektrickych a
jinych), zptsoby jejich pouziti, kontroly a je dobré mit v planu zminén i zptsob jejich
obmén, které zajisti, ze si na tyto nastrahy Sktidci nezvyknou. I zde, stejné jako u
sanitatniho ftadu, je vhodné pfilozit aktudlni privodni dokumentaci o slozeni,
pouzitelnosti a vymeéné pozerovych nastrah, postiikii proti hmyzu a desinfekénich
prostiedkti od dodavatelské firmy. Desinfekce se tyka nejenom vyrobnich prostor,
stroju, zafizeni, ale téz pracovnikil a osob, které se mohou v tomto prostiedi pohybovat.
Zde je dllezité ptfipomenout zejména postupy pii poranéni a rovnéz zdkladni hygienu

pted a po pouziti WC.

V souladu se znénim zakona ¢. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi, ve
znéni pozdéjsich predpist je ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace ¢innost, ktera
sméfuje k ochrané zdravi fyzickych osob a k ochrané Zivotnich a pracovnich podminek
pted pivodci a ptenaSeCi infekénich onemocnéni, Skodlivymi a epidemiologicky

vyznamnymi ¢lenovci, hlodavci a dal§imi zivocichy.

Pouzivat je mozné jen prostiedky schvalené k pouZiti v potravinaiskych
provozovnach a s jejichz zplisobem pouzivani byl pracovnik sezndmen. Prostfedky
DDD musi byt ulozeny na misté, které je oznacené a uzaviené tak, aby nebyla mozna

kontaminace zpracovavané suroviny nebo hotovych vyrobkii.

Dezinfekci, desinsekci a deratizaci miize provadét pouze proskoleny pracovnik

nebo odborna firma.
a. Desinfekce
Pracovni prostory a zaiizeni

Ocista se provadi vzdy po ukonceni pracovni smény. Nejdiive se odstrani hrubé
necistoty do uzaviratelné nadoby zluté barvy nebo oznacené zlutym pruhem minimalné
20 cm Sirokym. Poté se prostory a zafizeni omyji schvalenym mycim a desinfekénim
prostiedkem  (stfidavé alkalickym nebo kyselym) v koncentraci a teploté,

ktera je doporucena vyrobcem. Nakonec ptichazi na fadu oplach pitnou vodou.
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Pracovni pomiicky

Pracovni pomtcky jsou ¢istény a desinfikovany pokazdé na konci pracovni
smény schvalenym mycim a desinfekénim prosttedkem (stiidave alkalickym
alnebo kyselym — dle pokyni dodavatele) 0 koncentraci a teploté doporucené

vyrobcem. Pied za¢atkem smény se pracovni pomucky oplachuji pitnou vodou.

Béhem pracovni smény se ocista provadi podle potieby. Samoziejma
je vzdy v piipadech, kdy dojde k hrubému znec¢iSténi napf. padem pomucky na podlahu.

K tomuto ucelu se pouziva sterilizator nozua a ocilky, ktery je umistén u umyvadla.

Pracovni pomiicky se odkladaji pouze na mista k tomu urCend (oznacena

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

Pracovni personal

V pracovnich prostorach provozu se sméji pohybovat pouze osoby
v predepsaném pracovnim ochranném odévu, ktery se skladd z pracovni obuvi,
pracovniho plasté nebo trika, pracovnich kalhot, pokryvky hlavy, zastéry a rukavice
proti pofezu. Do tohoto pracovniho odévu se pracovnici pievlékaji v prostorach Satny

ptfed zapocetim pracovni smény.

Pred kazdym zapocetim a po kazdém ukonceni pracovni €innosti nebo v piipad¢,
kdy dojde ke znecisténi rukou pii pracovni ¢innosti napf. pii styku rukou s podlahou
nebo s predméty na ni spadlymi jsou pracovnici povinni si dikladné umyt ruce mycim
prosttedkem a oSetfit desinfekénim roztokem, které jsou umistény u umyvadla. Toto

opatfeni plati samoziejmé i pii pouziti WC.

Pokud dojde ke vzniku poranéni, pracovnik ihned ukonéi pracovni ¢innost
a vyhledé oSetfeni. Nezhojené nebo hnisavé rany je povinen oznamit pred zapocetim
pracovni ¢innosti vedoucimu provozu, ktery urc¢i dalSi postup. Pracovnik je rovnéz

povinen ohlasit své hore¢naté nebo priijmové onemocnéni ihned pfi jejich propuknuti.
Prostfedkt na chemické CiSténi a desinfekci je nepfeberné mnozstvi a zalezi
jen na dodavateli firmy, které nabizi pravé on. Mohou se pouZivat napf. tyto ptipravky:
Cleamen 710 - pénivy kysely Cisti¢;
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Cleamen 644 - nepénivy alkalicky prostfedek na bazi chloru;
Cleamen 645 - desinfek¢ni prostiedek na bazi KAS (kvartérni amoniové
slouceniny - u€inna biocidni slozka);

Cleamen 650 - neutralni &istic.

b. Desinsekce

Osetfuji se obvodové zdi okolo stavebnich otvorti (dveii a oken) postfikem proti
hmyzu do vzdalenosti min. Im od daného otvoru; oSetieni 2x do roka (v letnich
mésicich). Déle se pouzivaji sité proti hmyzu v oknech, kterd lze otevirat a elektricky

lapa¢ hmyzu v prostoru provozovny.

O provedeném dezinsekénim zdsahu bude vypracovan pracovni protokol

a dodany bezpecnostni listy pouzitych ptipravk.

c. Deratizace

K deratizaci jsou vyuzivany deratizacni boxy s pozerovou nastrahou (plastové
se zabezpeCenim proti zavleCeni nastrahy hlodavei mimo box); obvodové venkovni
zdivo — celkem 8 kusu, vnitini prostory — celkem 5 kus. Umisténi: viz. pfiloZeny
»Plan umisténi pozerovych nastrah® (obrazek ¢. 2). Vizualni kontrola se provadi

2x tydné.
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Obrazek €. 2: RozlozZeni deratiza¢nich nastrah
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Legenda ¢. 2: @ - tato znacka znazorfiuje poloZeni deratiza¢ni nastrah
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Pozer nastrah se zaznamenava do ,tabulky pozeru“ pii kazdé deratizaci.
O provedené deratizaci bude vypracovan pracovni protokol a aktualizovany

bezpecnostni listy pouzitych ptipravk.

Prostiedk je cela fada, pouzit se mohou naptiklad tyto:
ROBAN PASTA BAIT,;
ROBAN PELLET BAIT.

5.5 Pohotovostni plan pro pripad vyskytu nebezpecnych nakaz

a nemoci prenosnych na ¢lovéka

Smetana et al., 2008 uvadi, ze v piipadé tohoto planu je nejlepSim postupem
odvolat se pln¢ na plnéni nafizeni organt Statni veterinarni spravy, potazmo krajské

hygienické spravy.

Pokud se v prostoru provozovny vyskytne nebezpeéna nakaza nebo nemoc,
ktera je prenosnd na cCloveéka, je provozovatel podniku povinen ihned prerusit
rozpracované ukony a informovat pracovniky KVS (krajské veterinarni sluzby). Dale

musi postupovat podle jejich pokynd.

V piipadé, ze se objevi nebezpecnd ndkaza ¢i nemoc pienosnd na Clovéka
v okoli provozovny, je provozovatel povinny postupovat dle pokynii odpovédnych

pracovnikt KVS, ktetfi mu o situaci podali informace.

5.6 Schéma pohybu suroviny

V obrazku ¢. 3 je znazornén pohyb suroviny v provozu. Nesmi se kiizit cesty
balenych a nebalenych surovin a vyrobki, cesty se mohou k#izit jen v piipadé ¢asového
oddéleni. To znamena, Ze se v jeden Cas na jedné trase nesmi setkat nezabaleny vyrobek

nebo surovina se zabalenym.
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Obrazek ¢. 3: Pohyb suroviny
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Legenda €. 3 : zeleng (== ) znazornén tok suroviny
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5.4 Schéma pohybu osob

Na obrazku ¢. 4 je barevné vyznacCena cesta, kudy se mohou pracovnici

pohybovat v provoznich prostorech.

Obrazek ¢. 4: Pohyb osob
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Legenda: ¢. 4 ¢ervené (=== ) oznacen tok osob
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5.5 Proudovy diagram vyroby

V diagramu ¢. 1 jsou vyznaceny jednotlivé pracovni operace technologického
postupu od nakupu zvifat, pfedpordzkového ustajeni, omraceni, vykrveni a dalSich
ukonti az po baleni, skladovani a naslednou expedici. V tomto diagramu jsou také

vyznaceny kritické kontrolni body.

Diagram ¢. 1: Proudovy diagram masné vyroby

1. Nakup zvitat
|
2. Ptedporazkové ustajeni
3. Omréaceni
4. Vykrveni
5. Ru¢ni predpracovani
6. Stahovani

v

7. Eviscerace a puleni

v

7a téierlli droba

T A

8. Veterinarni prohlidka
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Pokracovani diagramu ¢. 1

9. Zchlazovani

CPP1

|

v

9a Zrani v chladirné

10. Skladovani v chladirné CCP 2

&
<
y

A

11. Bourani

v

12. Baleni

v

13. Skladovani

v

14. Expedice

CPP3 «—

5.6 Popis planu kritickych bodti a vymezeni vyrobnich ¢innosti

Vyrobni ¢innost a ukoly vyrobce

Piedmét systému

Hlavni cile systému

Rozsah systému

Pfedmétem systému kontrolnich bodd vtomto dokumentu
je technologie vyroby hovéziho a vepfového masa. Produkty
jsou distribuovany balené i nebalené. Oznacuji se podle platné

legislativy.

Dosazeni trovné vyroby skytajici maximalni dosazitelné zaruky
produkce zdravotné nezavadnych vyrobkl urcenych pro lidskou
vyZivu.

Zacind se ndkupem zvifat. Po pfijmu a kontrole jsou zvitata
pfedana k dalSimu zpracovéani. Zpracovani probihd na porazce,
po vychlazeni je maso déale zpracovano na bourarné
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Misto vyroby

Nazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku
Zpisob pouziti

Baleni

Skladovani
Podminky distribuce
Zpusob distribuce

Seznam surovin

Nézev vyrobku

Vyrobce
Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku
Zpusob pouziti

Baleni
Skladovani

Podminky distribuce

alnebo expedovano nebalené v podobé hovézich Ctvrti
a veprovych putlek. V ptipad¢ zabaleni se vyrobek oznaci
etiketou. Ta obsahuje vSechny legislativou dané udaje. Poté
se presune do skladu hotovych produkti a nasledné expeduje

kone¢nym zékazniktim.

YYY

HOVEZI MASO — H/4

XXX

YYY

Evropska unie

Hovézi maso H/4 predni (zadni)

Hovézi maso s kosti chlazené, nebalené, uré¢eno k dalSimu
zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské spotieb¢)
Transportni piepravky

pii teploté do +5 °C

Dodrzovani chladirenského fetézce

Transportni ptepravky, chladirensky automobil

Hovézi maso, hovézi maso s kostmi

HOVEZI MASO VAKUOVE BALENE (s Kosti,
bez kosti)

XXX

YYY

Evropské unie

Hovézi maso vakuove balené (s kosti, bez kosti)

Hovézi maso s kosti (bez kosti) chlazené, vakuoveé balené
ve vicevrstvych obalech, ureno k dal§imu zpracovani
nebo do maloprodeje (k lidské spotieb¢)

Transportni piepravky, vicevrstvé folie (napt. PE, PP aj.)
pfi teploté do +5 °C

Dodrzeni chladirenského fetézce
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Zpusob distribuce

Seznam surovin

Nazev vyrobku
Vyrobce

Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku
Zpisob pouziti

Baleni

Skladovani
Podminky distribuce
Zpusob distribuce

Seznam surovin

Nézev vyrobku

Vyrobce
Misto vyroby
Cilovy trh
Popis vyrobku
Zpisob pouziti

Baleni

Skladovani
Podminky distribuce
Zpusob distribuce

Seznam surovin

Transportni pfepravky, chladirensky automobil

Hovézi maso, hovézi maso s kostmi

VEPROVE PULKY

XXXX

YYYY

Evropska unie

Veptové pulky

Veptové pulky chlazené, nebalené, urceno k dal§imu
zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské spotieb¢)
Transportni piepravky

pfti teploté do +5 °C

DodrzZeni chladirenského fetézce

Transportni piepravky, chladirensky automobil

Veptovée pulky

VEPROVE MASO VAKUOVE BALENE (s Kosti,
bez kosti)

XXXX

YYYY

Evropské unie

Veptové maso vakuové balené (s kosti, bez kosti)

Vepirové maso s kosti (bez kosti) chlazené, vakuové
balené ve vicevrstvych obalech, urceno k dalSimu
zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské spotieb¢€)
Transportni piepravky, vicevrstvé folie (napt. PE, PP aj.)
pfii teploté do +5 °C

DodrZeni chladirenského fetézce

Transportni pfepravky, chladirensky automobil

Veptové maso, vepirové maso s kostmi
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Pouziti vyrobku

Zpusob pouziti

Cilovy trh

Ostatni

Pracovni tym

Clenové

Maso s kosti (bez kosti), chlazené, vakuové balené nebo nebalené,

urcené k lidské vyziveé
Evropska unie

Vyrobek je vyroben =z hospodafskych zvifat uznanych

veterinarnim lékafem jako zdrava, urcena k lidské vyzive.

MMMMMMMMMMMM

Verifikace a validace

Verifikace planu

Validace planu

Verifikaci tohoto planu kritickych bodi provadi pracovni tym.
Provadi kontrolu spravnosti a Ttuplnosti prvotnich dokladi,
vytvofenych za provozu. V pfipad€ zjiSténi odchylek hodnot
od stanovenych kritickych mezi bude prehodnocen plan HACCP,

ptipadné pfijata dodatecnd ndpravna a ovladaci opatfeni.

Vnitini audit

5.7 Analyza HACCP

e Sestaveni tymu HACCP

Tabulka &. 1: Clenové tymu HACCP

Clenové tymu | Jméno Funkce Datum Podpis
HACCP

Vedouci tymu majitel firmy

Koordinator technolog

tymu

Pracovnici vedouci provozu

skupiny

Externi poradce poradenstvi
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e Popis vyrobku a identifikace zamvsleného pouziti

Tabulka ¢. 2;: Hovézi maso — H/4

Nazev vyrobku Hovézi maso — H/4

Vyrobce

Misto vyroby

Cilovy trh Evropska unie

Popis vyrobku Hovézi maso — hovézi Ctvrté

Zputsob pouziti Chlazené, nebalené, urCeny k dalSimu zpracovani nebo do
maloprodeje

Baleni Transportni piepravky

Skladovani Pfi teploté do +7 °C

Podminky DodrZeni chladirenského fetézce

distribuce

Zpusob distribuce

Transportni piepravky, chladirensky automobil

Seznam surovin

Hovézi maso, kosti

Tabulka ¢. 3: Hovézi maso vakuové balené

Nazev vyrobku

Hovézi maso vakuové balené (s kosti, bez kosti)

Vyrobce

Misto vyroby

Cilovy trh Evropska unie

Popis vyrobku Hovézi maso vakuove balené (s kosti, bez kosti)

Zpiisob pouZziti

Urceno k dalSimu zpracovani nebo do maloprodeje (k lidské
spotiebg)

Baleni Transportni piepravky, vicevrstvé folie (napt. PE, PP aj.)
Skladovani Pti teploté do +7 °C

Podminky DodrZeni chladirenského fetézce

distribuce

Zpusob distribuce

Transportni pfepravky, chladirensky automobil

Seznam surovin

Hovézi maso, hovézi maso s kostmi

Tabulka ¢. 4: Vepiové pilky

Nazev vyrobku Veprové pulky
Vyrobce

Misto vyroby

Cilovy trh Evropska unie
Popis vyrobku Veptové pulky
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Zpiisob pouziti Chlazené, nebalené, uréené k dal§imu zpracovani
a/nebo do maloprodeje (k lidské spotiebg¢)

Baleni Transportni piepravky

Skladovani Pfi teploté do +7 °C

Podminky Dodrzeni chladirenského fetézce

distribuce

Zpusob distribuce

Transportni piepravky, chladirensky automobil

Seznam surovin

Veprové maso, kosti

Tabulka €. 5: Vepiové maso vakuové balené

Nazev vyrobku

Vepiové maso vakuové balené (s kosti, bez kosti)

Vyrobce

Misto vyroby

Cilovy trh Evropska unie

Popis vyrobku Veptové maso vakuove balené (s kosti, bez kosti)

Zpusob pouziti

Chlazené, vakuové balené ve vicevrstvych obalech, urceno
k dalsimu zpracovani a/nebo do maloprodeje (k lidské spotieb¢)

Baleni Transportni piepravky, vicevrstvé folie (PE, PP aj.)
Skladovani Pti teploté do +7 °C

Podminky Dodrzeni chladirenského fetézce

distribuce

Zpusob distribuce

Transportni pfepravky, chladirensky automobil

Seznam surovin

Veptové maso, veprové maso s kostmi

e Sestaveni diagramu vyrobniho procesu — viz. kapitola 5.8

e Ovéreni diagramu vvrobniho procesu

Diagram vyrobniho procesu vyroby H/4, hov€ziho masa vakuové baleného,

veprovych plilek a vepfového masa vakuové balené¢ho byl dne 26. 3. 2010 ovéten za

provozu c¢leny tymu HACCP, ktefi potvrdili shodu diagramu se skutecnou situaci v

provozu. Vzor zaznamu o ovéfeni diagramu vyrobniho procesu uveden v tabulce €. 6.
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Tabulka €. 6: Vzor zaznamu o ovéfovani diagramu vyrobniho procesu za provozu

Diagram vyrobniho procesu Vyroba hovéziho masa — H4

Digram verze uvedené v tomto zdznamu se shoduje s vyrobni praxi, coz bylo ovéfeno
¢leny tymu HACCP za provozu.

Jméno Podpis

e Analvza nebezpeci

V nasledujicich tabulkach jsou definovéna jednotliva nebezpeci pti vyrobé H/4,
hovéziho masa vakuové baleného, vepfovych pilek a vepfového masa vakuové
baleného. Jsou stanovena ovladaci opatieni pro dana rizika a zptsoby jeho fizeni. Cisla

jednotlivych krokt se shoduji s kroky stanovenymi v diagramu ¢. 1 vyrobniho procesu.

Tabulka ¢. 7.1 obsahuje dva typy nebezpeci, ktera hrozi pti ndkupu zvirat. Patii
mezi n¢ biologické (nemoci zvifat) a chemické nebezpeci (rezidua veterinarnich 1é¢iv).
Nebezpeci zpracovani takovychto zvifat se vyznamné sniZzi provedenim veterinarni
prohlidky pfed poraZkou a kontrolou atestu. V ptfipad€ nélezu se postupuje na zakladé

rozhodnuti veterinarniho 1ékafre.

Tabulka €. 7.1: Vyrobni operace €. 1 — nakup zvitat

Cislo | Typ Popis nebezpeci | Ovladaci Zpisob | Napravna
kroku | nebezpeci a zdroj | opatfeni- Fizeni | opati‘eni
nebezpeci zpusob
odstranéni
nebezpeci
1. Biologické | Nemoc zvitat- | Provedeni CP Postupovat
mikroorganismy, | veterinarni dle
viry, parazité prohlidka  pted rozhodnuti
porazkou, karty veterindrniho
zvitete. 1ékate
Klinické
vySetieni
Kontrola atestu
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Sledovani
kazdého zvifete

veterinarnim
dozorem.
Chemické Rezidua Nebezpeci CP Postupovat

veterinarnich redukovat na dle

1éciv pozadovanou rozhodnuti
aroven veterinarniho
v dodavatelsko- 1ékare.
odbératelskych
smlouvach.

Kontrola atestu

Sledovani
kazdého zvifete
veterinarnim
dozorem

V tabulce ¢. 7.2 je identifikovan dalsi kriticky bod a tim je pfedporazkové

ustajeni. Pfi ném hrozi vyCerpani glykolytickych zasob a tim padem neni k dispozici

zdroj kyseliny mlé¢né pro zrani. To ma za dusledek to, ze téméf nedojde k poklesu pH

(pH nad 6,2)- ptevazné u skotu tzv. DFD maso (tmavé, suché, vodnaté). Maso podléha

snadnéji zkéaze. Proto je dlleZité zachazeni se zvifaty, v neposledni fadé¢ dodrzovani

zakona €. 246/1992 Sb. na ochranu zvifat proti tyrani.

Tabulka €. 7.2: Vyrobni operace €. 2 — piedpordazkové ustdjeni

Cislo | Typ Popis nebezpeci | Ovladaci Zpiso | Napravna
krok | nebezpeci a zdroj | opatieni- zpusob opatieni
u nebezpeéi odstranéni Fizeni
nebezpeci
2 Biologické Vycerpani Zachéazeni se | CP Néaprava
glykolitického zvitaty, optimalni pomoci
potencialu — | doba porézky. pouceni
dopad na pH personalu a
masa Zvitata budou Vv ptipadé¢,
ponechana kdy je zvite
Vv piedporazkové zneklidnéné
m ustdjeni jen po , tak ho
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dobu nutnou pro
uklidnéni. Musi se

vyloucit  hrubé
zachazeni se
zviraty. Zéakaz
pouzivani
elektrického
pohanéce.

Nutné dodrzovat
ustanoveni zakona
¢. 246/92 Sb. na
ochranu zvirat
proti tyrani.

Prubézné
sledovani
vedoucim
provozu

uklidnit a az
potom
pokracovat
Ve
zpracovani.

Tabulka €. 7.3 popisuje nebezpeci spojené s omracenim. Je zde riziko ztraty

glykogenu pfi stresu zvifat. Tento krok pracovniho procesu zaruc€uje ztratu citlivosti a

vnimani po celou dobu vykrvovani. Zvifata mohou byt umisténa v omracovacim boxu,

az kdyz je ptipraven odborné zplsobily pracovnik zahdjit omraceni ihned, jakmile se

zvite umisti do boxu. Je zde riziko ztraty glykogenu pfi stresu zvifat. V tomto piipadé

musi byt poucen persondl a zabezpecené technické zazemi.

Tabulka €. 7.3: Vyrobni operace ¢. 3 — omraceni

Cislo | Typ Popis nebezpeéi | Ovladaci Zpisob | Napravna
kroku | nebezpeci opatieni- zptsob | Fizeni | opatieni
odstranéni
nebezpecdi
3 biologické Stres zvifat => | Posoudit CP Pouceni
ztrata glykogenu | vizualné. personalu,
=> vhodné;jsi technické
podminky  pro | Dulezité je reSeni
mikrobialni rist | spravné piilozeni
a mnozeni omracovaci
pistole a také
zpusob
omracovani.

49




Sleduje prubézné
vedouci provozu.

Musi se provést tak aby bylo zajisténo uplné a rychlé

Vykrveni je pracovni operace, kterd nastava ihned po omraceni zvifete.

charakterizuje nebezpeci, které pfi

mikroorganismil. Vykrveni musi byt provedeno diive, nez

Dulezité je poucit zaméstnance.

Spatném vykrveni

Tabulka €. 7.4: Vyrobni operace ¢. 4 — vykrveni

hrozi

vykrveni. Tabulka ¢. 7.4
a tim je narist

zvite znovu piijde k sobé.

Cislo | Typ Popis nebezpeci | Ovladaci opatieni — | Zpiisob | Napravna

kroku | nebezpedi | a zdroj | zptisob  odstranéni | Fizeni | opatieni
nebezpeci nebezpecdi

4 biologické | Nartst V¢casné vykrveni. CP Pouceni
mikroorganismu personalu
ve Spatné€ | Vykrveni co nejdiive

vykrveném mase

po omraceni.

Doba od
do vykrveni
max. 60 sekund

omradeni

Pribézné sleduje
vedouci provozu

Tabulka ¢. 7.5 poukazuje na biologické nebezpeci pifi rucnim ptedpracovani

jate¢ného zvitete. V prvni fadé se musi dbat na Cistotu nastroji a pouceni zaméestnanct.

Tabulka €. 7.5: Pracovni operace €. 5 — ru¢ni predpracovani

Cislo | Typ Popis nebezpeci | Ovladaci Zpisob | Napravna
kroku | nebezpeci a zdroj | opatieni — | Fizeni | opatieni
nebezpeci zpusob
odstranéni
nebezpecdi
5 biologické Kontaminace Ocista nastroju. CP Pouceni
masa personalu
Priibézné sleduje
vedouci provozu
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Pti stahovani kizi byvaji ¢asto pouzivané noze kontaminovany fekaliemi, proto
je dulezité starat se o to, aby se nepouzivaly pro dal$i operace na lince.
Musi se dekontaminovat. V piipadé¢ vétsiho rozsahu kontaminace povrchu téla

se postupuje dle pokynt veterinarniho dozoru, jak je uvedeno v tabulce ¢. 7.6.

Tabulka €. 7.6: Pracovni operace €. 6 — stahovani kiizi

Cislo | Typ nebezpeéi | Popis nebezpedi | Ovladaci Zpuso | Napravna
krok a zdroj opati‘eni — b opati‘eni
u nebezpecdi zpusob Fizeni
odstranéni
nebezpecdi
6 Biologické Kontaminace Ocista nastrojii. CP Pouceni
povrchu téla personalu a
Vizualni pii  vetSim
posouzeni. rozsahu
zasahnout
Pribézné  sleduje podle
vedouci provozu. pokynil
veterindrni
ho dozoru.

Vykoleni neboli eviscerace je pracovni operaci, kterd je uvedena v tabulce ¢. 7.7.
Tento ukon predstavuje odstranéni vSech vnitfnich organii dutiny hrudni, bfi$ni
a panevni. Je zde riziko zneCisténi jatecného téla zvifete obsahem traviciho traktu.

K népraveé se vyuziva oplachu pitnou vodou nebo ofezani znecisténych ¢asti.

Tabulka €. 7.7: Pracovni operace €. 7 — eviscerace a puleni

Cislo | Typ nebezpeéi | Popis Ovladaci Zpisob | Napravna
kroku nebezpe¢i  a | opatfeni — | Fizeni | opatieni
zdroj zpusob
nebezpecdi odstranéni
nebezpeci
7 biologické Znecisténi Uzavieni konct | CP Népravna
obsahem traviciho  traktu, opatieni
traviciho traktu |tzn. jicnu a pomoci
konec¢niku. oplachu
pitnou
Pribézné sleduje vodou nebo
vedouci provozu. ofezani
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Ocista nozii po
kazdé operaci.

znecisténych
mist.

Tabulka ¢. 7.7a predstavuje nebezpeci pomnozeni mikroorganismi v ptipade¢,

kdy se dokonale nedba na hygienu pfi té¢Zzeni a organy Se po vykoleni dostate¢né rychle

nezchladi na teplotu max. +3 °C. Pokud se prekro¢i maximalni teplota, postupuje

se podle pokyniti veterinarniho dozoru.

Tabulka €. 7.7.a: Pracovni operace €. 7.7a — tézeni drobt

Cislo | Typ Popis nebezpeci | Ovladaci Zpisob | Napravna
kroku | nebezpedi | a zdroj | opatieni- zpisob | Fizeni | opatFeni
nebezpeci odstranéni
nebezpeci
7a Biologické | PomnoZzeni Zchladit do 12ti | CP P1i
mikroorganism | hodin po vykoleni prekroceni
na teplotu +3 °C teploty
postupovat
Teplota organt dle pokyni
max. +3 °C, veterinarniho
kontroluje 1x dozoru.
denné vedouci Upravit
provozu. teplotu
chladirny.
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Tabulka ¢. 7.8 popisuje nebezpeci vyskytu chorob, ty se zjistuji pii veterindrni
prohlidce. Veterinarni prohlidka po porédzce zvitete se d4 popsat jako soubor kroki,
jejichz cilem je pfedevSim ochrana vetfejného zdravi. Pred pusténim do potravniho

fetézce je kazdé jatecné zviie podrobeno prohlidce podle platné legislativy.

Napft. v roce 2013 bylo provedeno u skotu celkem 229 408 prohlidek a u prasat
celkem 2 695 644 prohlidek (http://eagri.cz/public/web/svs/portal).

Tabulka €. 7.8: Pracovni operace ¢. 8 — veterinarni prohlidka

Cislo | Typ Popis Ovladaci opatieni — | Zpiisob | Napravna
krok | nebezpecdi nebezpefi a | zplsob odstranéni | Fizeni | opatieni
u zdroj nebezpeci
nebezpecdi
8 Biologické Vyskyt chorob | Rozhodnuti CP Postupovat
veterinarniho dle pokynu
dozoru. veterinarnih
0 dozoru.

Otisk  veterinarniho
razitka - pozivatelné.

Kazdy kus
kontroluje  vedouci
provozu.
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V tabulce ¢. 7.9 ptiblizuji kriticky kontrolni bod, kterym je zchlazovani

jatecného téla zvitete. Jate¢na zvifata se zchlazuji z divodu snizeni mikrobialniho ristu.

Typicka doba zchlazeni je 24 — 48 hodin pro hovézi pilky, u vepiového do 24 hod..

Zchlazuje se na teplotu +7 °C v jadfe.

Tabulka €. 7.9: Pracovni operace ¢. 9 — zchlazovani

Cislo | Typ Popis nebezpeci | Ovladaci opatieni — | Zpusob | Napravna
kroku | nebezpedi | a zdroj | zptasob odstranéni | Fizeni | opati‘eni
nebezpecdi nebezpecdi
9 Biologické | PomnoZeni Zchlazeni na | CCP Dochladit,
mikroorganismti | Spravnou teplotu - popf.  pfi
teplota Vv jadie presahnuti
max. 7 °C. Zajistit 48 hod. po
dostateCné  vétrani, porazce
aby nedochazelo postupovat
ke kondenzaci dle
na povrchu masa. rozhodnuti
veterinarnih
Doba post mortem o l¢kare.

do
pozadované teploty.
(Idealn€¢ do 24 hod.
max. do 48 hod.)

dosazeni

Tyto hodnoty
se zjistuji
vpichovym

teplomérem v kyte,
kazdy kus 1x denné

Doba post mortem
do dosazeni
pozadované teploty.
(Idealn€é do 24 hod.
max. do 48 hod.)
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Zrani v chladirné jako kriticky bod ve vyrobé je uvedeno v tabulce ¢. 7.9.a.

Hrozi zde riziko pomnozeni mikroorganismt v piipadé¢ nedodrzeni nizkych teplot.

V piipadé, ze teplota v jddfe masa presahne +7 °C musi se postupovat dle rozhodnuti

veterinarniho 1ékare.

Tabulka €. 7.9.a: Pracovni operace ¢. 9.a — zrani v chladirné

Cislo | Typ Popis nebezpeci | Ovladaci opati‘eni — | Zpiisob | Napravna
kroku | nebezpe¢ | a zdroj | zpusob odstranéni | Fizeni | opatieni
i nebezpedi nebezpeci
9a biologick | Pomnozeni Uchovavat pii nizké | CP Premétit
¢ mikroorganismi | teploté. teplotu
masa
Relativni vlhkost Vv jadrte,
vzduchu 70 % rh. pokud
teplota
Zaznamove¢ zafizeni presahne
chladici technologie- +7 °C
teploty dolozeny postupovat
vypisy dle
Z automatickych rozhodnuti
registra. veterinarnih
o lékare.
Upravit
teplotu
chladirny

Tabulka €. 7.10 popisuje mozné nebezpeci a tim je pomnoZeni mikroorganisma,

kter¢ mize vniknout pii skladovani v chladirné v piipad€, ze neni dodrzena teplota

v chladirné a teplota masa v jadfe stoupne nad +7 °C. Teplota chladirny by neméla

pfesdhnout + 5 °C, neméné dulezitd, ale spiSe z hlediska vysychani masa je relativni

vlhkost vzduchu, ktera by se méla pohybovat okolo hodnoty 70 % rh.
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Tabulka €. 7. 10: Pracovni operace ¢. 10 — skladovani v chladirné

Cislo | Typ Popis Ovladaci Zpisob | Napravna
kroku | nebezpedi nebezpeci a | opatieni — | Fizeni | opatieni
zdroj nebezpedi | zpisob
odstranéni
nebezpeci
10 biologické Pomnozeni Teplota  masa | CP Pireméfit
mikroorganismi | vjadie = nesmi teplotu
ptesahnout masa
+7°C. Vv jadie
a  upravit
Relativni vlhkost teplotu
vzduchu 70 % chladirny.
Meéieni priubézné
— 2x denné.

V tabulce ¢. 7.11 je uvedena dalsi pracovni operace a tou je bourani. Pod timto

pojmem se rozumi odborna ¢innost, ktera je spojena s délenim tél jate¢nych zvirat

na mensi celky a jejich Gpravu, vykostovani a tfidéni. V tomto pracovnim bodé existuje

riziko pomnoZeni mikroorganisml, proto se musi dodrZovat teplota na bourdrné.

V ptipadé€ zvySeni teploty je nutné surovinu odstranit Z prostoru a mistnost dochladit.

Tabulka €. 7.11: Pracovni operace €. 11 — bourani

Cislo | Typ Popis Ovladaci opatieni | Zptusob | Napravna
kroku | nebezpec¢i | nebezpeci a|-— zpusob | Fizeni | opatieni
zdroj odstranéni
nebezpeci nebezpeci
11 biologické | Pomnozeni Uchovavat pti | CP Pokud
mikroorganismi | nizké teploté. bude
Teplota bourarny tEpIOté
max. +12 °C vysoka -
odvézt
Zaznamové surovinu
zafizeni  chladici Z mistnosti
technologie - a dochladit
teploty doloieny prostor_
vypisy
Z automatickych
registri.
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Tabulka ¢. 7.12 udava informace k pracovnimu ukonu nazyvanému baleni.
Obalové materialy musi byt ve zpracovatelském podniku skladovany za takovych
hygienickych podminek, aby nebyly kontaminovany. Provozovatel potravinaiského
podniku muze pouzivat jen takové obaly, které odpovidaji pozadavkiim na materidly
pfichazejici do pfimého styku s potravinou. NebezpeCi vznikajici pii baleni
je pomnozeni mikroorganismii, ale také tu je hrozba vyskytu tvrdych a ostrych
mechanickych pfedmétt (alomky kosti, Sperky). Eliminovat tyto rizika je mozné tim,
7e teplota balirny nepiesahne +12 °C a v piipadé vysoké teploty se piesune surovina
Z mistnosti a dany prostor se dochladi a na pracovisté je prisny zédkaz noSeni Sperkd,

vlastniho jidla a piti apod.

Tabulka €. 7.12: Pracovni operace ¢. 12 — baleni

Cislo | Typ Popis Ovladaci Zpusob | Napravna
kroku | nebezpeci nebezpeci a | opatieni — | Fizeni | opatieni
zdroj zpusob
nebezpeci odstranéni
nebezpeci
12 biologické Pomnozeni Uchovavat pti | CP Pokud bude
mikroorganismi | nizké teploté. teplota
vysokd  —
Teplota  balirny odveézt
max. +12 °C. surovinu
Z mistnosti
Zaznamové a dochladit
zafizeni chladici prostor.
technologie-
teploty doloZeny
vypisy
Z automatickych
registru.
fyzikalni Vyskyt ostrych | Do provozu zékaz | CP Pouceni
a tvrdych | noSeni  vlastniho personalu.
mechanickych | jidla a piti. Zékaz
predméth — | noSeni Sperkli a
napt.  Sperky, | umélych nehtd.
zbytky  kosti,
sklenéné stiepy | Kontrola
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vedoucim
provozu.

Tabulka ¢. 7.13 poukazuje na to, ze je dulezité v prubéhu skladovéani dodrzovat

teplotu v chladirng, kterd nesmi ptesdhnout +5 °C, aby nedochazelo k pomnoZeni

mikroorganismil. Pokud se tato teplota pfesahne, je nutné postupovat dle rozhodnuti

veterinarniho dozoru.

Tabulka €. 7.13: Pracovni operace €. 13 — skladovani

Cislo | Typ Popis Ovladaci Zpusob | Napravna
kroku | nebezpedi nebezpeci a | opatieni — | Fizeni | opatfeni
zdroj nebezpeci | zpisob
odstranéni
nebezpeci
13 biologické PomnozZeni Uchovavat  pii | CCP Preméfit
mikroorganismill | nizké teploté. teplotu
Vv chladirné
Teplota a pokud
chladirmy max. je Vyssi
+5°C. jak +5 °C,
postupovat
Pribézné dle
sleduje vedouci rozhodnuti
provozu-  min. veterinarniho
Ix denné. 1¢kate.
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Pii expedici se dba na to, aby produkty nebyly v expedici déle jak 1 hodinu.
Kontroluje se také teplota v jadie masa, kterd nesmi piesahnout +7 °C. Pokud se tato
teplota pfesahne, tak se dale pokracuje dle rozhodnuti veterindrniho Ilékare.

Viz. tabulka ¢. 7.14 .

Tabulka €. 7.14: Pracovni operace ¢. 14 — expedice

Cislo | Typ Popis Ovladaci Zpiusob | Napravna
kroku | nebezpeci nebezpedi a opati‘eni — fizeni | opatieni
zdroj nebezpedi | zpiisob
odstranéni
nebezpecdi
14 Biologické Pomnozeni Uchovavat pfi CCP P1i
mikroorganisml | nizké teploté piekroceni
max. +15 °C. doby 1 hod.
vratit maso
Doba umisténi do chladirny
vyrobku k dochlazeni.
v expedici max.
1 hod. Preméfit
teplotu
Sleduje vizualné Vv jadie masa,
vedouci pokud
provozu. presahne
+7°C
postupuje se
dle
rozhodnuti
veterinarniho
lékare.

e Stanoveni Kkritickvch kontrolnich bodu., stanoveni Kritickych mezi

ke kazdému CCP, monitoring, stanoveni napravnych opatreni

V jednom zplani Smetana et al. (2008) uvedl jako kritické kontrolni
body 1. Zchlazovani, 2. Zrani v chladirn€, 3. Skladovéni. J& jsem pro tuto provozovnu
zvolila jako kritické kontrolni body 1. Zchlazovani, 2. Skladovani v chladirng,

3. Expedice.
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CCP 1: Zchlazovani

Tabulka ¢. 8 uvadi znaky stanoveného kritického kontrolniho bodu. Odpovédna

osoba- vedouci provozu zjisti vpichovym teplomérem teplotu v jadie — Vv kyté

a Vzaznamu o sledovani v kritickém bodé¢ uvede cCas a datum, dobu od porazky,

nameéfenou teplotu a stvrdi svym podpisem. Pokud bude teplota mimo parametr, uvede

zpusob napravného opatieni.

Tabulka €. 8: Stanoveni kontrolniho kritického bodu

Krok €. 9: Zchlazovani

Sledovany | Biologické Kritické | Postup Frekvence | Napravna
znak nebezpeci meze sledovani sledovani | opatfFeni
Vychlazeni- | Pomnozeni Max. Vpichovym | 1x denné Dochladit.
teplota masa | mikroorganismi | +7 °C teplomérem. | vpichem
Vv jadre Kazdy kus
1x denné
Doba post Pomnozeni Max. Vpichovym | 1x denné Pti
mortem do | mikroorganisma | 48 hodin | teplomé&rem. | vpichem prekroceni
dosazeni Kazdy kus doby
kone¢né 1x denné 48 hodin od
teploty porazky se
musi
postupovat
podle
rozhodnuti
veterinare.
Zaznam o sledovani v kritickém bod¢ — formulaf €. 1
Cetnost Doba post Teplota v jadie Mefil Napravné
(1x denn¢)  mortem (max.+7 °C) (podpis)  opatieni -
hodina a  (max. 48 hod) namg¢f. protokol
datum ¢as od porazky ~ hodnota
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CCP 2: Skladovani v chladirné

Tabulka ¢. 9 uvadi znaky stanoveného kontrolniho kritického bodu. Odpovédna

osoba zjisti teplotu masa. Zjisténou hodnotu spolu s datem a ¢asem zapise do formulaie

o sledovani v kritickém bodé. V ptipadé¢, kdy by teplota ptesahla kritickou mez, uvede

postup napravného opatieni.

Tabulka €. 9: Stanoveni kontrolniho kritického bodu

Krok €. 10: Skladovani v chladirné

Sledovany | Biologické Kritické Postup Frekvence | Napravna
znak nebezpeci meze sledovani sledovani opatreni
Teplota Pomnozeni Max.+7 °C | Vedouci 2x denn¢ Premérit
masa Vv jadie | mikroorganismu provozu teplotu
méfii teplotu Vv jadre
masa masa a
Vv jadre. Ta upravit
nesmi teplotu
presahnout chladirny.
+7 °C.
Meéii se 2x
denné.
Zaznam o sledovani v kritickém bodé — formular €. 2
Cetnost Teplota masa Metil Napravné
(2x denng) (max. +7 °C) opatieni
hodina a datum namét. hodnota podpis protokol
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CCP 3: Expedice

V tabulce ¢. 10 jsou uvedeny znaky kontrolniho kritického bodu. Vedouci

pracovnik vizualn¢ kontroluje umisténi masa Vv expedici. Do formuléfe o sledovani

v kritickém bodé zapiSe vedouci provozu hodinu a datum kontroly, dale naméfenou

hodnotu teploty a podepise se. V piipad¢ zjisténych odchylek uvede napravna opatteni.

Tabulka ¢&. 10: Stanoveni kontrolniho kritického bodu

Krok ¢.14: Expedice

Sledovany | Biologické Kritické Postup Frekvence | Napravna
znak nebezpeci meze sledovani | sledovani opatreni
Teplota PomnozZeni +7°C Vizuélné - Po
masa v mikroorganismu | V jadfe vedoucim prekroceni
jadre masa provozu 1 hod. vratit
maso do
Max. chladirny
1 hodina k dochlazeni
umisténi pokud
vyrobki v teplota
expedici stoupne nad
+7°Cje
dalsi postup
podle
rozhodnuti
veterinarniho
1¢kate
Zaznam o sledovani v kritickém bod¢ — seSit Formulaf €. 3
Teplota masa Metil Napravné
Hodina a datum (max. + 7°C) opatfeni
nam¢t. hodnota podpis protokol
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e Stanoveni ovérovacich metod

Firma vyuziva k ovéfovani metod aktivity jako je interni audit, odbér vzorkt
a také samoziejm¢ sleduje piipadné stiznosti ze strany kontrolnich organi

a/nebo zakaznik.
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6. Zaveér

Cilem mé prace bylo navrhnout optimdlni systém kontroly hygieny HACCP

ve vybraném masozpracujicim podniku.

Praktickd cast obsahuje vSechny dokumenty, které jsou nedilnou soucasti
systému kritickych kontrolnich bodl. Patii mezi né¢ schéma provoznich prostor,
ve kterém je vyznaCen pohyb osob a suroviny, poté také provozni fad, ktery obsahuje
informace o pohybu lidi v provozu, pouzivani pracovnich pomucek apod. Soucasti
je také sanitatni tad, plan DDD (desinfekce, desinsekce a deratizace).
Nesmi se opomenout pohotovostni plan pro ptipad vyskytu nebezpecnych nékaz
a nemoci pfenosnych na ¢lovéka, vymezeni vyrobnich ¢innosti, popis planu kritickych
bodi a analyza HACCP. Na zavér jsem analyzovala nebezpeci ve vyrobnim procesu,
ur¢ila typ nebezpeci (biologické, chemické, fyzikalni), jeho zdroj, ovladaci opatfeni
a pripadnou napravnou operaci. Jako kritické kontrolni body jsem v tomto provozu
stanovila zchlazovani, skladovani v chladirné a expedic. Tyto body jsem zvolila z toho
divodu, ze vidim dodrZovani chladiciho fetézce po celou dobu nakladani s potravinou
za velmi dulezity prvek v bezpecnosti potravin. Musi se dodrZzovat stanovené teploty,
V opacném piipadé by hrozilo mnozeni mikroorganismu a tim by se porusila jak kvalita,

tak ale zejména bezpecnost potravin.

Systétm HACCP je vyuzivan potravinaiskymi subjekty k zajisténi zdravotni
nezavadnosti potravin a v dne$ni dob¢ je jiz povinny pro vSechny potravindiské zavody
a to i pro obchody s potravinami a vSechny provozovny, které poskytuji stravovaci
sluzby. Spravné zavedeny systém kritickych bodli minimalizuje riziko ohroZeni zdravi
spotiebitele. Zarovenl je ochranou pro vyrobce a prodejce v piipadé vymahani ndhrad
za poskozeni zdravi. Radné vedené dokumenty k systému HACCP dokazuji dodrzovani
legislativy a tim se i sniZzuje riziko sankce ze strany kontrolniho organu. Zavedeni
systétmu HACCP firm¢ piinasi urcité vyhody. Zatadila bych mezi né¢ moznost predlozit
formalni doklad (certifikat), ze ma firma zavedeny tento systém. Stalost vyrobniho
procesu a sStim souvisejici poskytovani stabilnich produktt zakaznikim. Zvysi
se duvera v podnik ze strany zékaznika. Ddle je zarukou zavedeného urcitého tadu
ve firmé¢, je stanovena odpovédnost pro dané ¢innosti a pro zaméstnance. Pfinos je také
Vv minimalizaci vyrobnich ztrat. Coz je v dneSni dobé zaméfené na ekonomiku velmi

dilezité.
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