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Certifikace bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti pii zpracovani
masa

Souhrn

Bakalérska préce je zaméiena na certifikaci bezpecnosti a zdravotni nezévadnosti
pfi zpracovani masa. Re&i problematiku systémi zgjidtujici bezpednost potravin, jgichz
zavédeéni je v dnedni dobé velice rozsitené. PoZadavky na bezpecnost potravin, véetné
masa jsou presné zakotveny v evropskych i nérodnich pravnich predpisech. Préace také
charakterizuje systém HACCP, jehoz zavedeni je povinné ze zakona. Dée se zaméiuje
naostatni standardy jejichz certifikace je zarukou bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti
v oblasti zpracovéni masa. Mezi nejvyznamnéjsi z nich patii hygienické standardy BRC,
IFS, norma ISO 22000 a systém managementu jakosti podle norem 1SO fady 9000.
V posledni ¢asti prace jsou uvedeny pocty vydanych certifikatia nejdilezitéjSich standardt
v poslednich letech, seznam zpracovateltt masa vlastnici certifikéty téchto standardi a
seznam certifikacnich organizaci pasobicich v CR.

Kli¢ova slova: bezpecnost potravin, standardy, certifikace, maso

Certification of safety and security for processing meat

Summary

This work is dedicated to the certification of safety and health by processing of
meat. It thinks out the questions of systems ensuring food safety which impementing is
very extended nowadays. Food and safety requirements are exactly set in European and
national legislation. My work characterizes the HACCP system, which implementation is
requested by law. It also aims on other standards and their certification in sphere of meat
processing. To most important standards belong IFS, BRC, ISO series 9000 and I1SO
22000. At the end of my work are presentated number of certificates of most important
standards published in last years and the list of certification organizations in Czech
Republic.

Keywor ds. food safety, standards, certification, meat
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1. UVOD

V posednich letech patii bezpecnost a kvalita potravin k tématam, které stale
Castéji dominuji verginym a politickym debatam. Hlavnim davodem tohoto jevu
je neuvetitelny vyvoj, kterym cely potravinaisky sektor proSel jak v oblasti technologie,
tak vyroby. Zvyaujici se pozadavky zaékazniki na bezpecnost potravin se stali fenoménem
v oblasti zemedelstvi a potravinarstvi. Bezpecnost a kvalita potravin jsou pro spotiebitele
velmi dulezité a spotiebitel ska citlivost je v tomto ohledu velmi vysoka. Udrzovani vysoké
arovné bezpecnosti vyrobki je rozhodujici nejen pro ochranu vereiného zdravi, ae také
pro duvéru spotiebitele v bezpetnost vSech potravinéiskych vyrobku, které splnuji uréité
zdravotni podminky. Jinymi slovy, spotiebitel si muze byt jist, Ze tyto vyrobky nejsou
fyzikan¢, mikrobiologicky ani chemicky kontaminované a jsou bezpecné v prubéhu
celého potravniho fetézce, od prvovyroby az po distribuci findlniho vyrobku. Vyznamnym
aspektem je ngjen zdiraznéni odpovédnosti vyrobct za zdravotni nezédvadnost potravin, ale
také role spotiebitelt pii spravném skladovani a manipulaci s potravinami. Nepochybné
je bezpecnost potravin nejvysSi prioritou kazdé viady, pricemz otazky bezpecnosti potravin
jsou rozhodujici i v oblasti obchodu.

V soucasnych podminkach trzniho hospodaistvi dochazi k fadé vyznamnych zmén
zeimeéna z hlediska moznosti podnikatelské ¢innosti na Useku vyroby potravin a dalsiho
prohloubeni odpovédnosti zpracovateli a vyrobci za jejich zdravotni nezavadnost.
V devadesatych letech minulého stoleti se systémy bezpecnosti omezovaly téméi vyhradné
jen na zavadéni systému jakosti podle zéasad HACCP (Anayza nebezpeci a kritické
kontrolni body). JiZ na po¢éatku tohoto stoleti se viak ukézalo, Ze kazdé zavaznéjsi poruseni
bezpecnosti potravin muze mit pii celkové globalizaci katastrofdni dasledky nejen pro
konecného konzumenta, ale i na existenci vyrobce nebo obchodnika, ktery na trh uved
zdravotné zévadnou potravinu. Skanddy kolem potravin v devadesitych letech
a na pocétku tohoto desetileti zahrnujici naptiklad nemoc Silenych krav - BSE (bovinni
spongiformni encefalopatii), dioxiny, katardni horecku ovci neboli bluetongue, ptaci
chiipku ¢i problematiku listerii, zmenily od z&kladu pohled na néstroje pro ochranu
bezpecnosti spotiebitele a vedli ke vzniku novych pristupt. Nastal doslova boom v rozvoji
a certifikacich systémi bezpecnosti potravin, které souzi k plnéni  konkrétnich,

vyjmenovanych poZadavkt obchodnikt - z&kaznikt (zpravidla obchodnich fetézci)



na zagjisténi bezpecnosti potravinéiskych vyrobki, ¢asto prodavanych pod privétni znatkou
obchodu.

Zdravi, bezpetnost spotiebitele a potravin jsou jednim z nedaleZitéjSich cilu
Evropskeé unie a zabezpeceni zdravotni nezavadnosti potravin je prioritou ha mezinarodni
arovni. Na zékladé této celosvétové politiky vznikl spolecny projekt k dodrzovani zasad
spravné vyrobni praxe, na jenoZ vystupu byl ustanoven Evropsky Uiad pro bezpecnost
potravin (EFSA) a nésledn¢ ztizen systém rychlénho varovéani (RASFF). Tento systém
slouzi pro hléSeni ptimého nebo nepiimého rizika pro lidské zdravi, pochézgjici z potravin
nebo krmiva.

Rozsitenim EU vznikl spolecny trh scca 450 miliony spotiebitelia. Strategii
Evropského Uradu pro bezpecnost potravin, ae také narodnich instituci zabyvajicich
se otdzkou bezpecnosti potravin, je jak predkladat presvédcivé dikazy o bezpednosti
a kvalité potravin na spolecném trhu EU, ae soucasné také pusobit na prvovyrobce,
vyrobce potravin a obchod, aby vzgemnou komunikaci a spolupréaci piispivali
k co negjlepsimu napliovani pozadavki spotiebitelt. Konkurenceschopnost zemédélsko-
potravinaiského sektoru nezévisi pouze na zgjisténi bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti
potravin. Teprve zvySeni kvality produkti miZe tomuto sektoru udrzet postaveni
na stévgjicich trzich a otevtit cestu na trhy zahrani¢ni. Vyrobci potravin jsou proto
mezinarodnimi obchodnimi tetézci tlaceni k tomu, aby zavadéli systémy fizeni jakosti
a bezpecnosti potravin a prochazeli audity podle standardu, které tyto retézce respektuji -
v CR zeiménaBRC alFS.



2.CiL PRACE A METODIKA

Hlavnim cilem predlozené bakaléiské préce je certifikace bezpecnosti a zdravotni
nezavadnosti pii zpracovani masa. Tento hlavni cil je rozdélen na ¢étyii dilci cile. Prvni
dil¢i cil je zaméfen na obecnou charakteristiku pojma a legislativni poZzadavky tykajici se
bezpecnosti a zdravotni nezédvadnosti masa. U druhého dil¢iho cile je zaméiena pozornost
na vyznam a strukturu standardi uplatnujicich se pii zpracovani masa. Tieti dil¢i cil
sleduje popis certifikace standardu zgjist'ujicich bezpecnost a zdravotni nezédvadnost masa.
Ctvrtym a zéroven poslednim dil¢im cilem je zhodnoceni podtu vydanych certifikatt
nejdaleZitéjSich systéma v poslednich letech, poukézani na moznost integrace jednotlivych
standardt a na jejich financni naro¢nost.

Metodika prace vychézi z prostudovanych a zpracovanych materidt o dané
problematice. Vychozim zdrojem informaci byla odbornd literatura, ¢lanky uvereinéné
v odbornych ¢asopisech, legidativa zabyvgjici se problematikou zpracovani masa
a internetové zdroje. VeSkeré pouZité prameny jsou uvedeny v seznamu literatury.
Ke zpracovani textu a dat byl pouzit program Microsoft Office Word a Microsoft Office
Excel.
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3. LITERARNI RESERSE

3.1 Bezpecnost a zdravotni nezdvadnost masa

Vyznam bezpecnosti potravin  (zdravotni nezavadnosti), jejiho trvalého
a soustavného zabezpecovéani je prioritnim pozadavkem v celém potravinovém fetézci
atedy i v masné technologii (KOPRIVA, 2007).

Spoletensky pokrok a globalizace potravinového ietézce neustdle piinadSeji nové
poZzadavky i rizika pro zdravi a zgmy spotiebiteli na celém svété. Trvaym zistava
piedevSim poZadavek na vysokou jakost potravin, uspokojeni potieb konzumenta a cenu.
Primarnim a zasadnim poZadavkem na jakost musi vzdy byt bezpecnost potravin. Pro
soucasné, moderni pojeti jakosti, jak ukazuje obr.1, je ddle neodmyslitelna prospésnost
potraviny pro zdravi spotirebitele, jgji chutnost, pohotovost (konvenience) a ekonomicka
(ne-)nérognost vyroby ovliviujici findni cenu (POLAK a BUDIG, 2008).

jime %
POHOTOVE

jime
CHUTNE *

jime
jime ZORAVE !
EKONOMICKY

Zdroj: POLAK aBUDIG (2008)

Selhéni kteréhokoliv ze zminénych poZadavki znamena sniZzeni z§mu spotiebitele
0 potravinu, v pripadé selhdni vSech poZadavki se potravina stdvad neprodenou.
Zanaprostou samozi'emost povaZuje spotiebitel zdravotni nezavadnost a vyZaduje v tomto
sméru od vyrobct a od stétu urcité zaruky. Zklaméni ze zdravotni zavadnosti potraviny,
ktera zpusobila alimentérni onemocnéni, spotiebitel nerad odpousti a drzi si k ni dlouho

neduvéru. Spotiebitel také rychle reaguje na zménu ceny, a to jak smérem nahoru, tak
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i dolti. Nizkou a nestandardni jakost potravin toleruje spotiebitel jen pii vyrazné niZsi cené,
vysokou a standardni jakost naopak oceni trvaym zgmem a ochotou platit vySSi cenu
(KOVAROVA, 2007).

Z&ladni potravina jako je maso se stava strategickou komoditou, ktera zakaznika
pritahuje do obchodu, piicemz se ¢asto prodava za zékladni cenu nebo s minimani marzi.
Na rozdil od minulosti je vSak vysekové maso nabizeno dobie opracované, sminimem
Slach, kosti ¢i kaze.

V8&echny moderni prodgny, tj. hypermarkety, supermarkety a diskonty dle
vyzkumu spole¢nosti INCOMA Research preferuje pri ndkupu masa 46% zékaznikt —
pritom rodinné nakupy vSech potravin v téchto prodeinéch déla 79% zakazniki. Nejvice
zakaznici utrati za maso ve specializovanych prodejnéch, tedy reznictvi a prodejnéach typu
maso — uzeniny (44%), nasleduji hypermarkety (29%), supermarkety (9%), diskonty (8%)
a malé prodgny (6%). Faktor Cerstvosti a osobni kontakt sprodejcem jsou nespornou
vyhodou tfeznictvi a prodgien typu maso — uzeniny. Svou polohou v blizkosti bydliste
z&kaznikt vyhovuji narokim na koupi cerstvého zboZi rychlé spotieby. N&kup masa
v obchodnim ftetézci je podminén skutecnosti, Ze zékaznici nakoupi vSe tzv. pod jednou
stiechou. Z nich je hlavnim nakupnim mistem masa a uzenin nej¢astéji Kaufland,
nasledovany prodegjnami Tesco hypermarket a Globus (KLANOVA, 2008).

V soucasné dobé je trh ovladan piiblizné deseti nejvétSimi obchodnimi fetézci a
kontroluje vice nez 80 % hodnoty maloobchodnich prodejt potravinaiského zbozi. Dle
vyvoje celkovych trzeb (tabulka 1) je mezinarodni skupina Schwarz (Kaufland+Liedl)
nejvetsi obchodni spolecnosti na ¢eském trhu, nasledovéna skupinou Rewe (Billa+Penny
Market) a spolecnosti Tesco Stores (SKALA, 2009).

Tab.1 TOP Siroko sortimentni obchodnici

FIRMA TRZBY 2008 (mld.K&) TRZBY 2009 (mld.Kg&)
1 Schwarz CR 54,5 59,0
2 Rewe CR 52,5 51,3
3 Tesco StoresCR, as. 47,0 46,5
4 Ahold CR, as. 44,0 43,0
5 Makro C&C CR, sr.o. 39,7 36,6
6 Globus CR, k.s. 25,4 26,3
7 Geco Tabak, as. 17,5 17,2
8 Spar, S.r.0. 13,0 13,8

Zdroj: SKALA (2009)
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Pro spotiebitele jsou vedle hygienické hodnoty (bezpecnosti masa) pii nakupu masa
rozhodujici smyslové (organoleptické) vlastnosti masa a tzv. hodnota masa, kterd je dana
druhem jatecného zvitete (veprove, hovezi, kuieci), ¢asti téla, odkud dany produkt pochézi
(veprova kyta, hoveézi svickova, kureci prsni tizek) a stupném Upravy (veprova peceng
s kosti — bez kosti, kuchyiiska Gprava) (KAMENIK, 2007).

Postup p¥i ndkupu masa a masnych vyrobki je dle BABICKY (2009) nasledujici:

U masa baleného i nebaleného je nutné kontrolovat:

- vzhled masa, (barva, povrch nesmi byt oschly, nebo naopak odlizly),

- datum pouzitelnosti,

- uvedeni Zivocisného druhu nebo organu Zivocicha (napi. hoveézi predni s kosti
nebo bez kosti, svickova, jatraapod.),

- zda se jednd 0 maso ,, cerstvé’ nebo ,, mrazené”,

- kategorie masa (napi. mlady byk, jalovice apod.),

- registracni ¢isla (napr. zviiete, jatek, zemeé apod.),

- U zmrazeného masa datum minimani trvanlivosti,

- mletd masa (jednotliveé druhy pouzitého masa v %, maximalni obsah tuku v %,

popripadé dalSich slozek), datum umleti (chlazené musi byt zpracovano do 24 hod.).

3.1.1 Z&kladni pojmy

Maso konzumovali uz prvni hominidé. Zaujima v Zivoté lidi zcela nezastupitelnou
Ulohu a je povaZzovano za potravinu vysoké hodnoty a nenahraditelnou slozku vyzivy.
Je to dano jeho funkci jako zdroje Zivin a energie pro vystavbu a fungovani tkani naseho
téla (KAMENIK, 2007). Maso je znutri¢niho (vyZivového) hlediska velmi cenné.
Je zdrojem tzv. plnohodnotnych bilkovin, vitamint (zefména skupiny B), nenasycenych
mastnych kyselin aminerdnich latek (PIPEK, 1995).

Jako maso miaZzeme definovat vSechny ¢asti tél  Zivocichd, veetné ryb
a bezobratlych, v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyZive. V uzsim
slova smyslu se v3ak masem rozumi jen kosterni svalovina, ato bud’ samotna svalova tkén
nebo svalova tkan veéetné vmezereného tuku, cév, nervi, vazivovych ajinych ¢asti, které

jsou ve svalovingé obsazené (PIPEK, 1995).

13



O jgich pouzitelnosti bylo rozhodnuto na z&kladé veterindrni prohlidky a nebyly
oSetieny jinak nez chladem nebo mrazem, véetné masa vakuové baleného nebo masa
baleného v ochranné atmosfére (KOPRIVA, MATYAS a STEINHAUSEROVA, 2002).

Ze zdravotniho hlediska vSak existuje jisté optimum spotieby masa, urcené
zvyklostmi a fyziologickymi potiebami urc¢ité populace (PIPEK, 1995). Pod pojmem
spotieba masa logicky rozumime mnozstvi masa, které ¢lovek v urcitém casovém obdobi
sni. Stanovit exaktné toto mnozstvi vSak neni jednoduché. V praxi se uvadéna spotieba
masa opira o statisticka ¢isla produkce masa v dané zemi se zohlednénim dovozi a vyvozi
na strané jedné a o pocet obyvatel na strané druhé (KAMENIK, 2007). Do statistickych
Udajt se pocita maso na kosti.

Produkce masa je urcena produkci jatecnych zviiat. Lidstvo produkuje pro svoji
potiebu neustdle vice a vice masa. Je to logické vzhledem k narustu poctu obyvatel naSi
planety i vzhledem ke zvy3ujici se Zivotni Urovni. Neméni se ae jen objem produkce masa,
meéni se i pomér mezi produkci jednotlivych druhi mas, jak ukazuje tabulka 2. Nejveétsi
podil piipada tradicné na maso vepirové, druhé je maso drubeZi, které tak piredbéhlo maso
hovézi. Nejvétsimi producenty masa ve svété jsou Cina, EU jako celek, USA a Brazilie
(KAMENIK, 2007).

Tab.2 Podil hlavnich druhtt mas na celkové produkci (v %)

Druh masa EU Svét
veprové 49 39
dribezi 25 31
hovézi, teleci 18 24

Zdroj: KAMENIK (2007)

V CR dochézi jiz nekolik let k postupnému snizovani celkové produkce masa, jeho
spotieba je naopak pomerné stabilni (tabulka 3). Chov prasat ngjen v CR, ale i v Evropé
ave svéte provazi nepriznivy ekonomicky vyvoj a pro mnoho producentu je ztratovy. Ceny
krmiv dynamicky vzrostly, CZV (cena zemédélskych vyrobci) naopak klesala nebo se jen
mirné zvysila. Producenti jatecné dribeze se obdobné potykali svysokymi cenami krmiv.
Naklady na krmiva kuiat ve vykrmu piedstavuji totiz 71 — 75% celkovych nakladui.
Obvykle se viak srastem nakladi souc¢asné zvysuji také CZV jatecné drubeze. Produkce
hovéziho masa se pomérn¢ stabilizovala. Hlavnimi davody byly rostouci vyvozy Zivych
zvitat do ostatnich zemi EU (ABRAHAMOVA, 2009).
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Tab.3 Bilance auziti masv CR v tis. t Z. hm.

Rok  Produkce celkem Dovoz Vyvoz Doméci spotieba Sobéstacnost (V%)
V epiové maso
2004 547,0 89,3 75,6 564,6 96,9
2008 431,6 210,7 65,2 580,5 74,4
2009* 4220 220,0 62,0 580,0 72,8
2010* 416,0 223,0 60,0 579,0 71,8
Drabezi maso
2004 310,3 76,9 59,8 326,4 95,1
2008 329,1 90,4 70,7 345,6 95,2
2009* 320,0 90,0 70,0 345,0 92,8
2010* 316,0 93,0 66,0 340,0 93,5
Hovézi maso
2004 177,0 19,2 46,5 151,0 117,2
2008 182,7 29,9 61,1 149,5 122,2
2009* 185,0 32,0 65,0 152,0 1224
2010* 181,5 34,0 64,0 152,0 1194
Zdroj: ABRAHAMOVA (2009) * PredbeZzny odhad

Zmeény muazeme také pozorovat ve struktuie spotieby jednotlivych druhii masa.
Trend za posledni patnactileté obdobi 1ze vyjadiit jen mirnym poklesem spotieby masa
veproveho. Naopak silny narist spotieby dribeziho masa byl doprovézen vyraznym

poklesem spotieby masa hovéziho, jak ukazuje tabulka 4 (PULKRABEK akol., 2008).

Tab.4 Spotieba masana 1 obyvatele CR (v kg)
2005 2006 2009* 2010*

Maso celkem 814 80,6 81,7 81,9
Z toho:

veprové 46,2 41,1 41,5 40,7 42,0 41,3 | 425 42,5
hovézi, teleci | 18,8 10,4 10,0 10,5 10,9 10,2 | 10,8 10,9

driibez 130 | 253 | 26,1 | 259 | 249 | 250 | 253 | 256
ryby 4.9 55 5,8 5,6 5,8 5,9 5,8 5,9
Zdroj: CSU (2009) * Predbézny odhad

Spotiebu masa v zavidosti na jeho hodnoté je tieba chapat z pohledu spotiebitel .
Pri posuzovani hodnoty masa a jejiho vlivu na rozhodovani spotiebitelt pii nakupu hraje
roli predevSim kvalita a také vniméani rizika ohroZeni bezpecnosti masa jako potraviny
(KAMENIK, 2007).
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Pri hodnoceni kvality se setkavame se tiemi zakladnimi pojmy: jakost, zdravotni
nezévadnost (bezpecnost) a nutri¢éni (vyzivova) hodnota. Jako jakost miZzeme oznac¢ovat
predev&im souhrn vlastnosti potravin, které jsou daleZité pro vyzivu lidi (CERVENKA,
2001). Hodnoceni jakosti masa nebyva snadné, protoZze maso je velmi dynamicky
biochemicky systém. Vysledna jakost masa je souhrnnym vyjédienim aktudniho podilu
jednotlivych jakostnich znaku, jakostnich charakteristik a jegjich vzgemnych interakci,

znézornujici obr.2.

Obr.2 Jakost masa jako interakce jakostnich charakteristik

Chemické
slozeni
Smyslové Fyzika ni
vlastnosti viastnosti [~
Technologické [~ Biochemické
vlastnosti é, “““““““““““ vlastnosti
o g
L ®
VyZivova Mikrobidlni
hodnota kontaminace
L
Kulinarni Hygienicka
vlastnosti hodnota

Zdroj: KAMENIK a INGR (2007)

Jakostnim znakem masa se rozumi kazda jeho jednotliva vlastnost. Jakostnich
znakti masa jsou desitky, Ucelné proto je sdruzovat jakostni znaky pribuzného charakteru
do vétSich celk, které potom nazyvame charakteristiky jakosti. Ctyii z nich se oznaduji
jako z&kladni jakostni charakteristiky (chemické sloZeni, fyzikdni vlastnosti, biochemicky
stav, mikrobidlni kontaminace). Zbyvajicich pét jakostnich charakteristik se popisuje jako
uzitné vlastnosti
a hygienicka hodnota (INGR, 1995).

Priméarnim a zasadnim pozadavkem na jakost musi vzdy byt bezpecnost potravin

véetné masa (POLAK a BUDIG, 2008). Sledovéani a kontrola zdravotni nezéavadnosti masa

masa (smyslové, kulindni a technologické vlastnosti, vyZivova

je z hlediska ochrany verejného zdravi naprosto prioritni. Jestlize je totiz maso zdravotné
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z&vadné, pak by bylo nesmysiné zjistovat a hodnotit jeho vlastnosti a jakostni kritéria,
protoze jiz nespliiuje zékladni pozadavek, tj. pouZiti pro vyzivu lidi (CERVENKA, 2001).

V Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, c¢lanku 14,
v PoZadavcich na bezpecnost potravin se uvadi, Ze potravina nesmi byt uvedena na trh,
neni-li bezpe¢na. Potravina se neda prohlasit za bezpecnou, je-li povaZzovana za Skodlivou
pro zdravi nebo nevhodnou k lidské spotiebé (POLAK a BUDIG, 2008). Bezpetna
potravina je ta, kterd nevyvold onemocnéni konzumenta, je-li ptipravena a snédena
k ucelu, pro ktery je uréena (ANONYM, 2010). Nesmi obsahovat, podle soucasnych
znaosti a diagnostickych moznosti patogenni ¢initele (agens), v takové davce, kterd
by mohla u ¢lovéka vyvolat onemocnéni (CERVENKA, 2001). Patogenni agens, ktefi
ohrozuji zdravotni nezavadnost masa jsou bakterie, viry, priony, plisné a jeich toxiny,
mykotoxiny, parazité, biotoxiny, kontaminanty i rezidua chemickych latek, radionuklidy,
mutageny, biogenni aminy, alergeny a jina nebezpeci, véetné cizich téles. Veskeré maso
musi byt podrobeno piedepsané prohlidce a musi byt posouzeno inspektorem jako
poZivatelné a bezpesné pro spotiebu lidmi (MATYAS, KOZAK a SOVJAK, 1996).

Pro pochopeni vyznamu pojmu ,bezpecnost potravin“ je vSak nutné spravné
pochopeni jeho obsahu. Do ¢eského jazyka je nyni prekladan z anglického vyraz |, food
safety”. Po uddostech 11. 9. 2001 v New Yorku se v USA zacal castéji objevovat i dalSi
vyraz - ,food security“. Jgich vzgemny vztah je dan tim, Ze ,food safety” se zabyva
nadhodnymi, nedmyslnymi jevy, jako jsou kiizova kontaminace ve vyrob¢, nespréavné
skladovani vedouci k pomnozZeni nezadoucich mikroorganismu nebo selhani vyrobnich
ochrannych prvka. Naproti tomu ,,food security” je pojem zaméreny na ochranu potravin
pied Umysinym poskozenim, znehodnocenim a kontaminaci. S touto situaci je spojovan
predevsim pojem bioterorismus. Spolecnym jmenovatelem obou je prevence, nebo-li
soustava opatieni, kterd maji predchazet n¢jakému nezadoucimu jevu. V prvnim piipadé
pred ndhodnymi av3ak piedvidatelnymi jevy, v druhém piipadé pred umysinym a cilenym
nebezpesim (POLAK aBUDIG, 2008).

Mezi zdravotni nezévadnosti (bezpecnosti), jakosti a vyzivovou hodnotou je mnoho
styénych bodt. Masné vyrobky s nepatrnou biologickou a vyzivovou hodnotou mohou
negativné ovliviiovat zdravi lidi. Proto neni mozné tyto tii pojmy od sebe zcela oddélovat
a je treba je posuzovat komplexné (CERVENKA, 2001). Ktomu je nutné fici,

Ze i takovyto méné hodnotny masny vyrobek odpovida zakonu o potravinéch, podie ngj
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ma& svoji deklarovanou jakost, které neni mozné nic vytknout. Lze viak mluvit pouze
0 jakosti, ktera je upravena préavnimi predpisy. Tato skutecnost se obzvlaste téZce
vysvétluje spotiebitelim, mnozi z nich totiz nechapou, Ze i 20% masa nebo pouZiti
alternativnich surovin ve vyrobku je povazovano za vyhovujici z hlediska jakosti, pokud
je spravné oznacen (KLANICA, 2009).

| kdyZ je potravina bezpecnd, v neékterych pripadech nemusi spliovat podminku
zdravotni nezévadnosti. Vzhledem ke svému slozeni (latky zpusobujici aergické reakce)
muze urcité skupiné lidi ptsobit zdravotni potize. Proto je dilezZité, aby spotiebitel byl
na obal e upozornén na piitomnost téchto alergennich slozek (BABICKA, 2009).

Na zaji&téni a zachovani bezpecnosti potravin véetné masa se podili zemédelska
produkce, zpracovatelé a vyrobci, dovozci, distributoii, statni organy, ale i spotiebitelé
(ANONY M, 2010). Nicmén¢ je stdle tieba vychézet z toho, Ze primarni odpovédnost za
vyrobu zdravotné bezpecnych potravin ma vyrobce. Ten musi zgjistit, aby ve vSech fézich
vyroby, zpracovani a distribuce pod jeho kontrolou spltiovali odpovidgjici podminky
bezpecnosti. V praxi tak provozovatel odpovida za bezpe¢nost masa od okamziku prevzeti
vstupni suroviny do okamziku jejiho predani kone¢nému spotiebiteli, ptipadné jinému
podnikatel skému subjektu (VOLDRICH akol., 2006). To se tyka také pozadavki najakost
vyrobkt. Zadny kontrolni organ, byt by mél sebe &iri pravomoc a to nejlepsi vybaveni,
nemize zani odpovidat (CERVENKA, 2001).

3.1.2 Legidativni poZzadavky na zpracovatele masa

Parametry bezpecnosti potravin i masa jsou pevné a transparentné zakotveny
v pravnich predpisech, evropskych i néodnich, a jeich naplnéni se povaZuje
za samozigimost (KLANICA, 2009).

Jgi trvalé a soustavné zabezpecovani je vyznamnym aspektem ve vSech fézich
potravinového fetézee, tj. od farmy aZz po spotiebitelsky stil, tedy po vidlicku. StéZzejnim
nastrojem této politiky je legisativa. Zasadnim poZadavkem je, aby tato politika vychazela
z andyzy rizika, kterd zahrnuje tii z&kladni prvky, tj. posouzeni rizika (védecké
poradenstvi a analyza dostupnych informaci), management rizika (legidativa a kontrola)
a komunikace o riziku (informovani verginosti a osvéta) (KOPRIVA, 2007/B). Analyza
rizika je identifikace rizik, kterym je tieba predchézet, eliminovat nebo sniZit
je naakceptovatelnou Uroven (SANCO, 2005).
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Z hlediska hygieny potravin vystupuje do popredi dalSi vyznamny prvek, kterym
je vysledovatelnost, tj. moznost dohledat potraviny (suroviny) az na samy zatétek jgich
vzniku. Ztéchto diavodu je vyZadovan v celém potravinovém fetézci vysoky stupen
koordinace a spolupréce (KOPRIVA, 2007/A).

U nés, v Ceské republice, byla narodni strategie bezpetnosti potravin zpracovavana
jiz v devadesatych letech minulého stoleti, zefména po vydani zédkona o potravinach v roce
1997. V prosinci roku 2001 piijala vidda CR dileZity dokument v oblasti bezpesnosti
potravin, a to usneseni ¢. 1320 ke Strategii bezpetnosti (nezévadnosti) potravin v Ceské
republice. Na zakladé tohoto usneseni bylo ziizeno v roce 2002 Informaéni centrum
bezpe¢nosti potravin (ICBP). Jeho Ukolem je tiidit dostupné informace z oblasti
bezpecnosti potravin, zgistovat jegich tok k prislusnym institucim, zgistovat osvétu
aorganizovat vzdélavaci akce pro spotiebitele (POLAK a BUDIG, 2008).

L egislativni poZzadavky predpisi CR:
1. Za&kon o potravinach (tj. Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabékovych
vyrobcich, v novelizovaném znéni)

Povinnosti provozovatele potravindiského podniku je dodrZzovat povinnosti
vyplyvajici z bezprostiedné zavaznych predpisi Evropského spoletenstvi, dodrZovat
poZadavky na zdravotni nezavadnost, jakost, piepravu, skladovani a uvadéni do obéhu
potravin nebo surovin k jgich vyrobé a technologické a hygienické pozadavky stanovené
timto zékonem, ato ve viech fazich vyroby a uvadéni do obéhu (KOPRIV A, 2008/A).

Aktuanim dokumentem pro obor zpracovani masa a masné produkce je novela
vyhl&sky ¢. 326/2001 Sh., komodita maso ¢. 169/2009 Sh.. Jde o piimou névaznost
na zékon o potravinach (KOPRIV A, 2009).

Na urovni CR vtéto oblasti byla vyznamnym préavnim piedpisem Vyhlaska
¢. 147/1998 Sb., o zphasobu stanoveni kritickych bodi v technologii vyroby, kterou od
dubna 2010 rudi vyhléSka ¢. 45/2010 Sb., ¢imZ dodlo k odstranéni duplicity s ustanovenimi
natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 (KOPRIVA, 2010).

2. Z&on o veterinarni péci (tj. Zakon ¢&. 166/1999 Sh., o veterinarni pédi,
v novelizovaném znéni)

Za zdravotné nezévadné Zivocisné produkty se povazuji produkty, které splnuji

poZadavky na zdravotni nezévadnost. Povinnosti osob jsou specifikovany na konkrétni

cinnosti pii vyrobé, zpracovani, uvadeni zivocisnych produktt do obéhu, véetné uplatnéni

19



zésad spravné hygienické praxe, systému kritickych bodt, poZzadavky na provozni
a sanitacni fad, vedeni prislusné dokumentace, oznatovani potravin Zivo¢isného pivodu,
povinnosti na zaméstnance, vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby a podminek
k provadéni odbornych veterinarnich tkoni (KOPRIVA, 2007/B).
3. Z&on o ochran¢ veiginého zdravi (tj. Zakon ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané vereginého
zdravi, v novelizovaném znéni)

Prezentuje poZadavky spravné hygienickeé praxe ve vztahu ke stravovacim sluzbam

acinnostem epidemiologicky zavaznym (KOPRIVA, 2008/A).

Ceské pravni predpisy v oblasti potravin byly posouzeny v dobé vstupu CR do EU
zaplné sucitelné s pravnimi predpisy EU. Dnem vstupu Ceské republiky do EU (1. kvétna
2004) byla veSkera legidativa plné harmonizovana slegidlativou plathou pro vsechny
&lenské zeme (JANACKOVA a DOLEZAL 2005). Ceska republika se rozhodla piijmout
pravidla spolecenstvi a stat se soucésti jednotného evropského trhu. Toto rozhodnuti
znamenal o také respektovat veskeré zavazky dané spolecnymi legidlativnimi piedpisy EU
(SLADEK, 2007).

Potravinova politika EU byla na konci 90. let formulovana , Bilou knihou
bezpecnosti potravin — White Paper on Food safety® COM (2000), ktera vytycila cil
dosdhnout nejvyssiho standardu zdravotni nezévadnosti potravin. Tento cil se stal jednou
z klicovych priorit Spolecenstvi. Vychodiskem byla Zelena kniha Komise o potravinovém
pradvu (COM97/178, konecné znéni). Jde predevSim o pokryti celého tetézce vyroby
potravin, zgisténi vysoké arovné ochrany zdravi spotiebitele, preneseni hlavni
odpovédnosti za zdravotné nezavadné potraviny na vyrobce a dodavatele, stanoveni
odpovidajici Uredni kontroly na nérodni a evropské urovni, princip dosledovatelnosti
avyuzivani védeckého poradenstvi a principu prevence. K realizaci Bilé knihy byla prijata
opatieni formou natizeni EP a Rady (ES) v podob¢ tzv. hygienického balicku (MEZERA,
POKORNY aMEJSTRIKOVA, 2008). V roce 2008 byla vydanatzv. Zelena kniha (Green
Paper) o jakosti zemédélskych produkti na téma, jak zgjistit nejvhodnéjSi politiku
apodporu jakosti téchto produkti (GOTZOVA, 2009).

V oblasti bezpecnosti potravin a potravinového prava je zakladnim pravnim
ramcem Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002, kterym byly
stanoveny obecné zasady a poZzadavky potravinového préva, zfizuje se Evropsky Urad pro

bezpetnost potravin a stanovi postupy, tykajici se bezpesnosti potravin (SLADEK, 2007).
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Potravinové pravo je v Natizeni ¢. 178/2002 definovano jako prévni a sprévni
predpisy pouzitelné ve Spoletenstvi nebo na vnitrosténi Grovni pro potraviny obecné,
zeimeéna pro bezpecnost potravin. Vlastni oblast ptisobnosti tohoto natrizeni je vymezena
na vsechny féze vyroby, zpracovani a distribuce potravin. Nevztahuje se na prvovyrobu
uréenou pro vlastni spotiebu ani ha doméci pripravu potravin. Bezpecnost potravin je tedy
propojena v celém potravinovém ietézci. Toto natizeni je zavazné v celém svém rozsahu
a ptimo pouzitelné ve viech &lenskych statech (KOPRIVA, 2008/B).

V lednu 2002 byl ztizen Giad EFSA a spolu s RASFF tvoii péter unijniho systému
Zgjisténi bezpecnosti potravin.

Evropsky Uiad bezpetnosti potravin (European Food Safety Autority — EFSA)
vznikl v dusledku série krizi bezpecnosti potravin piekonanych v devadesatych letech 20.
stoleti (napriklad BSE ve Veké Britanii, klasicky mor prasat v Holandsku)
(PETRASKOVA, 2008). Poslanim UGiadu je poskytovat nezévisla védecka stanoviska,
védeckou a technickou podporu pro ¢innost Evropského spolecenstvi ve vSech oblastech,
které maji piimy nebo nepiimy vliv na bezpecnost potravin. Tim mé piispivat ke zvySovani
duveéry spotrebitelti, hladkému fungovani vnitiniho trhu a k vysoké drovni ochrany
lidského zdravi (ANONY M, 2010). Na zaklad¢ Uzké spoluprace snarodnimi institucemi
a otevienych konzultaci se vSemi zainteresovanymi stranami zgjistuje EFSA nezavislé
védecke poradenstvi ajasnou komunikaci existujicich anové vznikajicich rizik.

EFSA je evropska instituce financovand zrozpoétu EU, fungujici nezavisle
na Evropské komisy (predevSim DG SANCO — generdni feditelstvi pro zdravi a ochranu
spotiebitele, které vzniklo slou¢enim vybranych rozttisténych odbornych pracovi&t’
Evropské komise v roce 1999), Parlamentu a ¢lenskych zemich. Z&kladni organy EFSA
jsou Spréavni rada, Poradni sbor, vykonny teditel, védecka komise a védecky sbor. Sidlo
tohoto Gradu je od roku 2005 v Parmé v Itdlii (PETRASKOVA, 2008).

Vstupem do EU jsme se z&rovei plnohodnotné zaclenili do Systému rychlého
varovani pro potraviny a krmiva (Rapid Alert System For Feed and Food — RASFF).
RASFF vznikl v roce 1978 pro prenos informaci o zdravotné zévadnych potravinéach
a krmivech. V soucasné dob¢ je vzgemné propojenou siti, kterd spojuje ¢lenské zeme
Evropské unie (EU) s Evropskou komisi (EK) a Evropskym Uradem pro bezpecnost
potravin (EFSA). Hlavnim cilem tohoto systému je zabrénit ohroZeni spotiebitele

zdravotné zévadnymi potravinami. Slouzi pro oboustrannou komunikaci mezi ¢leny sité
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a neni primo urcen pro komunikaci se spotiebitelskou verginosti (ANONYM, 2010).
Narodnim kontaktnim mistem za CR je Stétni zemédélska a potravinaiska inspekce. Cely
systém RASFF je koordinovan Ministerstvem zeméddlstvi — Uradem pro potraviny
v souginnosti s Ministerstvem zdravotnictvi (SLADEK, 2007).

Legislativni poZadavky na spravnou hygienickou praxi a souvisgici problematiku
na Urovni Evropského spoletenstvi definuje nafizeni tzv. hygienického balicku
a souvisgici pravni predpisy. Konkrétné se jednd o Narizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 852/2004, o hygiené potravin. Jsou zde prezentovany pozadavky
na problematiku spréavné hygienické praxe v propojeni na systém HACCP (KOPRIVA,
2008/A).

Natizeni stanovuje v3eobecné piedpisy o hygiené potravin vztahujici se na
provozovatele potravindiskych podniki a nevztahuje se na prvovyrobu pro soukromeé
doméci pouZiti.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004, kterym se stanovy
specifické hygienické predpisy pro potraviny ZivocisSného ptvodu. Nafizeni specifikuje
a definuje pozadavky na potraviny Zivo¢isného pavodu. Samotné nafizeni se vztahuje
na nezpracované produkty a zpracované vyrobky ZivociSného pavodu.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 854/2004, kterym se stanovy
specificka pravidla pro organizaci Urednich kontrol vyrobka Zivocisného pavodu uréenych
k lidské spotiebg.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 8822004, o UGiednich
kontrolach za Ucelem oveérovani, zda jsou dodrZzovany prévni predpisy o krmivech
a potravinach a ustanovenich o zdravi zvirat a dobrych Zivotnich podminkéach zviiat.
Natizeni se zabyva kontrolou v celém potravinovém fetézci (KOPRIVA, 2007/B).

Narizeni Komise (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro
potraviny, kde je stanoveno, Ze provozovatelé potravinarskych podnikia musgji v piipadé
potieby provadét vySetreni podle stanovenych mikrobiologickych kritérii (KOPRIVA,
2010).

Dnes jiz mezi provozovateli panuje dostatecné povédomi o tom, jak cely systém
funguje. Veédi, Ze piimo pouzitelné predpisy Spolecenstvi maji prednost pied narodni
legislativou, dobie zngji obsah aespon klicovych nafizeni. Problémy se vyskytuji
vyjimecné ajde spise o jednotlivosti (KLANICA, 2009).
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3.1.3 Codex Alimentarius

Codex Alimentarius je podle prekladu z latiny , potravindisky zékonik” (FIALKA,
2009).

Koreny vzniku potravindiské legidativy sahagji az do 19. stoleti. Na pielomu
19.-20. stoleti bylo zpracovano velmi rozséhlé dilo, nazvané Codex Alimentarius
Austriacus. Dilo bylo zverginéno ve trech svazcich, vydanych postupné v letech 1911,
1912 a 1917, pouze vk v némeing. Kodex byl uréen vSem, ktefi se zabyvali vyrobou,
obchodem a kontrolou, jako zakladni zavazna smérnice. Po vzniku naSi republiky v roce
1918 byl jako uceleny souhrnny piedpis pro oblast potravin prevzat v celé Sifi a rozsahu
vySe uvedeny Codex Alimentarius. V dasledku dalsiho rozvoje hospodéistvi CR
a skutecnosti, Ze nebyl kdispozici ¢esky pieklad, zatal potravinovy kodex pomalu
zaostévat. Tyto hlavni divody vedly k nutnosti novelizace kodexu. Z tohoto divodu byla
problematika kodexu projedndna na SirSi politické bazi, veéetné vliddy v prosinci 1934.
Timto aktem se kodexu dostalo uznani jako oficidni pravné zavazné normy na Gzemi celé
republiky, s ndzvem Potravni kodex ¢eskoslovensky (SKOPEK, 2009).

V roce 1988 byl vydan pokyn Federdniho ministerstva zemédélstvi a vyzivy
k tvorbé nového zékona o potravinach, ktery by navazoval na Potravni kodex
deskoslovensky z |. republiky. V roce 1996 byl predlozen viédni ndvrh do Parlamentu CR,
kde byl v dubnu roku 1997 schvden, s G¢innosti od 1. 9. 1997 a zvereinén ve Shirce
z&koni pod cislem 110/1997 Sh. Soucasné se za&konem vznikl potravinovy kodex —
potravni kniha, jako provédéci predpis k tomuto zékonu (SKOPEK, 2009). Cesky Kodex
obsahuje fadu obecnych a specifickych norem o bezpecnosti a kvalité potravin, které byly
formulovany pro ochranu zdravi spotiebitelti a zgjisténi spravnych postupu v obchodovani.
(FIALKA, 2009).

Na ustaveni svétového Codexu Alimentarius se v Sedesatych letech minulého
stoleti (1961/1963) podilely dvé organizace OSN ato Organizace pro zemeédélstvi avyzivu
(Food and Agriculture Organization — FAO) a Svétova zdravotni organizace (World Health
Organization — WHO), které zalozily spolecny vybor FAO/WHO Codex aimentarius,
jehoz Ukolem je vypracovavat standardy, pripravovat normy, doporuceni a smérnice
zamétrené na ochranu zdravi spotiebitelt, na zajisténi poctivé obchodni praxe a usnadnéni
mezinérodniho obchodu (CERVENKA, 2001). Dal&im zékladnim uUkolem Kodexu

je podporovat koordinaci vsech ¢innosti smétujicich k tvorbé potravinovych standardi
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ze strany vladnich instituci i nevladnich organizaci, s cilem zabranit duplikaci praci mezi
Kodexem a témito organizacemi v ramci mezindrodnich normotvornych aktivit. Ackoliv
normy prijaté Kodexem nemaji bez zapracovéani do legidativ svych ¢lenskych zemi pravni
platnost, jsou uzndvané a prakticky pouzivané. V mnoha pripadech se Mezinarodni
organizace pro svétovy obchod (World Trade Organisation — WTO) fidi primo
kodexovymi normami pii feSeni mezinarodnich obchodnich sport, tykajicich se potravin.
V Kodexu je zahrnut velky pocet norem, od obecnych, aZ po specifické pro vSechny druhy
potravin zahrnujici i maso (SLADEK, 2008).

Codex Alimentarius je fizen Komisi, kterd schvaluje vsechny piedkladané normy.
Po schvaeni Komisi je norma zafazena do Codexu Alimentarius — svétového
potravinaiského zakoniku. Sekretariat Komise Kodexu méa své sidlo v tstiedi FAO v Rimé.

Do soucasné doby ho piijalo ajeho ¢leny se stalo 180 stéta (FIALKA, 2009).
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3.2 Standardy uplatiujici se p¥i zpracovani masa

Masny pramysl ma svoje specifika, ktera jg odlisuji od dalSich potravinarskych
technologii. Zvl&stnosti a odlisnosti masné vyroby od dalSich technologii jsou dany
charakterem suroviny a produkti masné vyroby. Sohledem na to, Ze se jedna
0 potravinarskou technologii je tieba brat na zietel zdravotni nezévadnost, jakost
abiologickou hodnotu celé masné produkce.

PredevSim tlak a poZzadavky z&kaznika, obchodi a kontrolnich organa
na bezpe¢nost vyrobki, jegich sledovatenost, kvaitu a moznost vybéru a cenu nuti
zpracovatele masa k zavadéni systému ke zvySeni bezpecnosti potravin. Spolecnymi
systémy zgjisténi bezpecnosti potravin jsou predevsim spravna praxe (spréavna vyrobni
praxe GMP a spravné hygienicka praxe GHP), systém HACCP, hygienické standardy IFS
aBRC anormy 1SO.

Jako spravnou hygienickou a vyrobni praxi |ze oznacit dodrZzovani vSech pravem
upravenych hygienickych poZadavki a povinnosti v procesu vyroby potraviny a pii jejim
uvadéni do ob¢hu a uplathovéni hygienickych zasad, které odpovidagji soucasnym
znalostem o0 bezpecnosti potravin. Uplatnéni principtt spravné praxe muaze vyznamngé
zjednodudit zavadéni HACCP. Ten je pro zpracovatele masa v CR povinny od roku 2000.
HACCP patii podobné jako 1SO normy mezi systémy uplatiiované pri fizeni vyroby, ae
narozdil od nich je zaméien piedevSim na zdravotni nezavadnost. Mezinarodni norma 1SO
se zamétuje predevSim na systém fizeni kvality, piicemz standardy IFS a BRC se orientuji
na vyrobek, nikoliv na systém jako takovy. Patti k hygienicky nejnaro¢néjSim. Zavadeni
téchto standardu je sice dobrovolné, ae mnoha obchodnimi fetézci jsou vyZzadovany jako

zéaruka kvalitnich a bezpe¢nych potravin pro posileni konkurenceschopnosti na trhu.

3.2.1 Systém HACCP

Dnes bézné uzivana zkratka HACCP pochézgjici z anglického origindniho nédzvu
Hazard Analysis and Critical Control Points se do ¢estiny preklada jako Systém kontroly
kritickych kontrolnich bodi (SOTOLOVA, 2005).

Prelozit to spravné do ¢estiny neni zrovna jednoduché. Jiz od samého pocétku
se Siii chyby, které se do zna¢né miry podili na vSeobecné nespravném pochopeni celé
véci. Asi obsahové nejspravnéjsi pieklad by meél byt Systém rozhodujicich bodu pro
ovl&dani nebezpesi na zékladé analyzy (VOLDRICH akol., 2006).
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HACCP je piedevSim preventivni systém zgjisténi zdravotni nezavadnosti potravin.
Principem je predchazeni vzniku moznych nebezpeci, kterd by mohla ohrozit zdravi
spotiebitele. Principy tohoto systému Ize v3ak velmi dobie vyuZzit také ve vztahu ke kvalité
potravin (SOTOLOVA, 2005).

HACCP lze uplatnit vcelém potravinovém fetézci od priméni produkce
(prvovyroby) po konecnou spotiebu. Aplikace HACCP muZe pomoci pii kontrole
provadéné kontrolnimi organy a pii podpoie mezindrodniho obchodu zvySenim duvéry
v bezpecnost (zdravotni nezavadnost) potravin.

U¢elem HACCP je zamétit se na kontrolu v kritickych kontrolnich bodech. Mgl
by se aplikovat u kazdé specifické operace zvlast. HACCP aplikace by se méla posuzovat
a nezbytné zmény provéadét pii kazdé zméné vyrobku, procesu nebo ur¢itého kroku.
Uspésna aplikace HACCP vyZaduje plnou angazovanost a zapojeni vedeni i zaméstnanci
arovnéz vyzaduje multidisciplinarni pristup, ktery zahrnuje odborné znalosti technologie,
veterinarni hygieny, mikrobiologie, chemie atd. (SANCO, 2005).

Cely systém vznikl na zakladé pozadavki Amerického Uradu pro kosmonautiku
(NASA) ve spolecnosti Pillsbury Co. koncem 50. let 20. stoleti, kdy vrcholily pripravy
na let ¢lovéka do vesmiru a bylo nezbytné pro kosmonauty zgistit potraviny prosté
choroboplodnych mikroorganismu a toxickych latek. SpInéni tohoto poZadavku bylo velmi
naro¢né. ReSenim pro vyrobu bezpegnych potravin bylo namisto posuzovéani nezavadnosti
vyrobku, hledat zdroje nebezpeti na cesté od surovin po konzumenta (SOTOLOVA,
2005). Pozdgji systém pievzala americka armada (U.S. Army Laboratories Natick) a zacaa
poZadovat, aby se tento systém zavadél u vyrobci a dodavatelti potravin pro americké
vojaky. Od roku 1973 se systém HACCP uplatiiuje v potravinarském pramysiu v USA
a vroce 1993 dodo k aplikaci principt HACCP v EU (Codex Alimentarius, direktiva
93/43 EEC). Takto se systém dostal do Evropy. Postupné se v jednotlivych zemich staval
soucésti zékonnych podminek pro podnikéni, nejprve v potravindiské vyrobé, a nakonec
i udodavatelti a prodejct potravin av oboru pohostinstvi (VOLDRICH akol., 2006).

Systém HACCP je v Ceské Republice povinng zaveden od roku 2000, s vyjimkou
maloobchodu a verginého stravovani. Pro maloobchod je povinny od 1.5.2004 a pro
verginé stravovani od 1.5.2005 (JANACKOVA a DOLEZAL 2005).

Ve svéte existuji dvé Skoly HACCP, které se velmi odlisuji. Tzv. americka Skola

(zefména v USA a Kanadé) vychézi ztoho, Ze vétSina pracovniki ve vyrobé je bez
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kvalifikace a proto voli maximalni pocet kritickych bodi, naproti tomu skandinavské skola
jejich pocet omezuje na minimum. V podminkach CR se spi%e priblizujeme
skandinavskym stétum, protoZe odborna troven a kvalifikace nasich vyrobnich pracovnika
jevelmi dobra (CERVENKA, 2001).

Zakladni terminologie systému HACCP

Kriticky bod (CCP) - technologicky Usek, jimZ je postup nebo operace vyrobniho
procesu, ve kterych je ngvétsi riziko poruSeni zdravotni nezédvadnosti potraviny a v nichz
se uplatiuje ovliadani riznych druht nebezpeci ohrozujicich nezavadnost potraviny s cilem
zamezit, vylouwcit, popiipadé zmenSit tato nebezpeci.

Kontrolni bod (CP) - jakykoliv krok procesu, kterym mohou byt biologické, chemické
nebo fyzikani faktory ovladany (fizeny). Zpusob vedeni dokumentace o sledovani
v kontrolnich bodech uréuje sam vyrobce (VOLDRICH akol., 2006).

Kritické meze - znaky a jgich hodnoty, které tvori hranici mezi piipustnym
anepripustnym stavem v kritickém bode.

Plan systému kritickych bodid - dokument pripraveny v souladu se zasadami systému
kritickych bodi a stanovujici zptisob ovlddani nebezpeci vyznamnych pro poruSeni
zdravotni nezavadnosti potraviny ve stanovené ¢asti potravinového retézce.

Systém kritickych boda - systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji vyznamna
nebezpeci v kritickych bodech.

Nebezpeti - biologicky, chemicky nebo fyzikdni cinitel v potraving, ktery maze porusit
jgi zdravotni nezdvadnost.

Ovlédaci opatieni - jakakoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo vylouceni
nebezpeci ohroZujiciho zdravotni nezavadnost potraviny nebo k jeho zmenSeni
na piipustnou Uroven.

Sledovani - pozorovani a méfeni stanovenych znakt uréenych postupem pro posouzeni,
zda kriticky bod je ve zvlddnutém stavu.

Zvladnuty stav - stav , pii némz jsou v kritickych bodech dodrZeny stanovené postupy
a hodnoty sledovanych znaki jsou v ptipustném stavu.

Ovérovaci postup - posouzeni, zda plan systému kritickych bodu Gcinné ovladda vyznamna
nebezpedi a zda se tento plan dodrzuje (KOPRIVA, MATYAS a STEINHAUSEROVA,
2002).
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Audit HACCP (vnitini, vnéjsi) - systematické a nezévisé hodnoceni Urovné systému
kritickych boda a jeho souladu s planem systému kritickych bodi provadéné pracovniky,
Kteti nejsou za vytvoreny systém kritickych bodu primo odpoveédni.

Verifikace - pouziti metod, zkouSek, postupt a dalSich hodnoceni, jinych nez pouzivanych
pii sledovani, ke zjisteni zda vysedky sledovéni pii vyrobé jsou v souladu s planem
systému kritickych bodu.

Validace - cinnosti, jako jsou pozorovani, méreni a zkouSeni, kterymi se prokaze
pozadovana tginnost planu kritickych bodi (CERVENKA, 2001).

Zakladni principy systému HACCP

HACCP je preventivni postup, ktery spociva ve vytvoieni systému kontroly nad
procesem vyroby, manipulaci, surovinami, prostiedim a pracovniky tak, Zze se vzniku
nebezpeti ohrozujicich zdravi zékaznika predchézi. SpocivA v sedmi zé&kladnich
principech:

1. Provedeni analyzy nebezpeci,

Stanoveni kritickych bodu,
Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech,
Vymezeni systému sledovéani v kritickych bodech,
Stanoveni ngpravnych opatienti,
Zavedeni ovérovacich postupt,
Zavedeni dokumentace (VOLDRICH akol., 2006).

N o g~ WD

Provedeni analyzy nebezpeti — tato zékladni a ngjvyznamnéjsi soucést principt HACCP
zahrnuje hledani zdroji zdravotnich nebezpeci v pribéhu celého procesu vyroby,
a to vté ¢asti procesu, za kterou nese prislusny provozovatel odpovédnost. Nebezpedi
je takovy biologicky, fyzikdlni nebo chemicky cinitel, ktery muze ohrozit zdravotni
nezévadnost potraviny. Pri shromazd’ovéani a hodnoceni informaci o rtznych druzich
nebezpeci v potraving jsou posuzovany vSechny operace, kroky vyroby a také vlastnosti
daného vyrobku. Vysledkem je soubor moznych zdroji nebezpeti a pojmenovani
sougasnych postupti, kterymi je zajidteéno, Ze se nebezpeti neprojevi (SOTOLOVA, 2005).

Chemicka nebezpec¢i jsou chemické laky v potraving, které mohou vyvolat
poskozeni zdravi konzumenta. Mezi chemicka nebezpeci patii:

1. Prirozenétoxickélaky v potravinéch.
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Cizorodé latky:

Agrochemikdlie (rezidua pesticida, hnojiv, veterinarnich 1égiv),

Aditivni l&ky (nepovolené aditivni |atky, predavkovani nebo jegich zameéna),
Kontaminanty z obalovych materidlti, zatizeni apod.,

Kontaminanty z nevhodné pouZitych pripravki (oleje, mazadla, zbytky sanita¢nich
prostredki).

Toxické laky vznikgici pii pripravé vyrobka nebo pii nevhodném skladovani
(hniloba).

Alergeny - jedna se o nebezpei pouze pro urcitou skupinu konzumentu, ktefi trpi
alergii nan¢kterou slozku potravin nebo néjakou metabolickou poruchou.

Ovladaci opatieni predstavuji:

a)
b)
c)

d)

Zgjisténi surovin — spolehlivy dodavatel.

Technologické postupy — dodrzovat receptury a technologické postupy.

Spréavna sanitace — pouzivat jen prostiedky uréené pro potravinéistvi, zajistit
dokonal € oplé&chnuti pitnou vodou.

Pouzivani pomuicek a zatrizeni vhodnych pro styk s potravinou.

Pokud zdravi konzumenta ohroZuji mechanické necistoty (ostré a tvrdé predmety),

jedna se o fyzikalni nebezpedi. Fyzikdni kontaminace je dobie postiehnutelnd, tedy i dobie

kontrolovatelna. Pricinami fyzikani kontaminace mohou byt:

1
2.
3.
4.
S.

Suroviny (kameny, pisek, hlina, kosti, chrupavky, chlupy, pefi),
Obaly (kousky plasta, stiepy),

Pracovni pomucky a zatizeni (kousky nozu, Sroubky),

Prostiedi (loupgjici se nétér, omitka, tiisky),

Pracovnici (osobni predméty — sponky, knofliky, Sperky).

Ovladaci opatieni predstavuje:

a)
b)

0)

d)

Zgji&éni surovin — piredevSim pri piijmu.

Odpovidgjici stav zarizeni a pomuicek prichazejici do primého styku s potravinou —
nesmi byt poskozené, vyrobené z materiali uréenych pro styk s potravinou.
Odpovidgjici stav provozu — dobry technicky stav, bez olupovani nétéru, padani
adroleni omitky.

Kontrola vyskytu Skadca (veetné preventivnich dezinsekeénich a deratiza¢nich

opatieni).
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Mikroorganismy, které se do organismu ¢lovéka dostavaji potravou a vyvolavaji
onemocnéni predstavuji mikrobiologické nebezpeci. Toto nebezpeti z masa znézornuje
tabulka 5. Pri¢inami mikrobidlni kontaminace mohou byt:

1. Suroviny obsahujici mikroorganismy, pripadné mikrobidni toxiny,

2. NedodrZeni technol ogického postupu veetné skladovani,

3. Nedostatecn¢ provadéna sanitace,

4. Nedostatecna osobni hygiena pracovnika.

Ovladaci opatieni predstavuje:

a) Zajisteni surovin — musi vyhovovat poZzadavkum stanovenym zvI&Stnimi préavnimi
predpisy,

b) Kontrolateploty acasu,

c) Zamezeni kiizové kontaminace (zavleceni) — preneseni mikroorganismi z mista,
kde se pavodné vyskytovaly (syrové maso) nebo pomnoZzily, na nekontaminované

(¢erstvé vyrobené) vyrobky (VOLDRICH akol., 2006).

Tab.5 Pravdépodobny odhad mikrobia niho a parazitarniho nebezpeti z masa (ne toxinu)

Jedinci

Zdravi rizikovych

jedinci skupin Hlavni zdroje jatecnych zvitat
Mikrobialni
Aeromonas hydrophila 1 3 v&echna
Brucella 3 3 piezvykavci, prasata
Campylobacter jgjuni/coli 1 2 prasata, drubez
Coxiella burneti 3c Kle hovézi, ovce, prasata
patogenni E.coli (ne VTEC) 1 2 vSechna
Patogenni E.coli (VTEC) 2-3c 4c hovézi
Listeria monocytogenes 1 34 vSechna
Mycobacterium tub./bov. 3c 4c hovézi, ¢ervené maso
Salmonella (ne thyphi) 1c 2-3c v&echna
Y ersinia enterocolitica 1 3 prasata
Parazti
Toxoplasma gondii 1 34 ovce, prasata
Trichinellaspiralis 1-2 3-4 prasata, koné
C. bovis 0 2 hovézi
C. celulosae 1-2 2-3 prasata
Cryptosporidium 0 34 hovézi, ovce

Zdroj: MATYAS, KOZAK a SOVJAK (1996)

Nebezpeci: 1=mirné, 2=stredni, 3=silné, 4=¢asto smrtelné, c=pirenos z ¢lovéka na cloveka
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Stanoveni kritickych bodi — jsou vymezeny operace, kroky, které jsou kritické pro
bezpe¢nost produktu, pii kterych muze ztrata kontroly vést ke vzniku nepfijatelného
nebezpeci. V téchto operacich je mozné na zakladé n&jakého znaku sledovat, zdali dany
krok probiha Z&doucim zpasobem (tabulky 6, 7 a 8). Zaroven v pripadé nedodrzeni
poZadovanych podminek je moZné provést ndpravu jesté béhem zpracovani daného
produktu tak, aby nebyl vyroben nebo prodan zévadny vyrobek (SOTOLOVA, 2005).
Kazdy krok rozhodovaciho procesu musi byt postupné identifikovan ve vyvojovém
diagramu, jak znézoriuje priloha 3 (SANCO, 2005).

Tab.6 Rozhodovaci kritérium — soubor ¢tyt otézek

OTAZKA &. ZNENI OTAZKY

Je mozno zabranit identifikovanému nebezpeci ochrannym opatienim?
ANO - jdi naotazku ¢.2

NE - pokud je opatieni natomto kroku nutné pro zachovani zdravotni
nezavadnosti - modifikuj operaci nebo produkt! Jinak se ngjednd o CP/CCP
Je dana operace (¢ast technol ogického postupu) specificky urcena k
odstranéni, sniZeni nebo minimalizaci nebezpeti?

ANO - jdeo CP/CCP

NE - jdi naotazku ¢.3

Mohlo by identifikované nebezpeti dosdhnout nepiijatel nych hodnot nebo
je presdhnout?

ANO - jdi naotazku ¢.4

NE - ngjednd se o CP/CCP

Bude schopna nésledujici pracovni operace nebezpeci odstranit, snizit nebo
minimalizovat?

ANO - ngjedna se o CP/CCP

NE - jde o CP/CCP

Zdroj: KRALIK (2010)

Tab.7 Rozhodovaci kritérium (stanoveni miry rizika) dle pravdépodobnosti a zavaznosti

Zavaznost vlivu na zdravi zékaznika (2)

Pravdépodobnost vyskytu (P) Z1 Z2 Z3
P1l R1 R2 R3
P2 R2 R4 R6
P3 R3 R6 R9

Zdroj: KRS (2010)
Vysvétlivky k tabulce:
A. Pravdépodobnost vyskytu

- Uroven 1 —velmi nizka (mén¢ nez 1x ro¢né)
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- Uroven 2 — pripousdti se moznost ojedinélénho vyskytu pii hrubém poruSeni GHP a
GMP (min. 1x ro¢n¢)
- Uroven 3 —vyskyt ¢asty i pii drobném poruSeni GHP a GMP (vice nez 1x mési¢né
B. Zavaznost vlivu na zdravi konzumenta
- Urovei 1 —nemazadny vliv na zdravi konzumenta
- Urovei 2 — neni véZn¢é ohroZeno zdravi konzumenta, muze zpusobit piekvapeni,
zklamani, znechuceni nebo Sok u zékaznika
- Uroven 3 — vézn¢ ohrozuje zdravi zakaznika, muze zpusobit onemocnéni, Uraz,
invaliditu ¢i smrt z&kaznika
C. Mirarizika R=P* Z

(mirarizika = Uroven pravdépodobnosti vyskytu * Uroven zavaznosti vlivu)

Vyhodnoceni:  naurovni 1 -4 nejedna se o CCP ani CP
naurovni 6 jednase o CP
nadrovni 9 jednase o CCP (KRS, 2010)

Clenové tymu HACCP rozhoduji o zévaZnosti a pravdépodobnosti vyskytu
nebezpeci podle vysledkt analyzy nebezpeci a odbornych zkuSenosti viastnich i literarne
podlozenych (KRALIK, 2010/A).

Stanoveni znaka a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech — v kritickych bodech
jsou ur¢eny kritické meze, tedy znaky, na zakladé kterych je mozné sledovat, zda proces
probih& spravné ajejich hodnoty, které jsou slovnim nebo ¢iselnym oddélenim piipustného
a nezvladnutého stavu. Znakem se rozumi napi. konkrétni teplota v mase, ale i hodnota pH
nebo senzorické parametry (SOTOLOVA, 2005).

Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech — je popsan zpasob, jakym se provadi
sledovani jednotlivych znakt v kritickych bodech. Pozorovani nebo méieni 1ze provéadét
kontinudliné nebo obcasné. Pokud neni pozorovani nebo meéfeni kontinudni, je nutné
stanovit frekvenci, ktera poskytne spolehlivé informace (SANCO, 2005).

Stanoveni napravnych opatieni — pro pripady, kdy sledovana ¢innost, krok nebo operace
neprobihd sprédvnym zptisobem (doslo k prekroceni stanovenych mezi), jsou popsany
postupy a také zptisob nalozeni s takto nevyhovujicim vyrobkem.

Zavedeni ovérovacich postupid — daleZitou a ¢asto opomijenou soucésti spravné
zavedeného a funkéniho systému HACCP jsou ovérovaci postupy. Témito postupy

Se rozumi posouzeni, zda plan systému kritickych bodu U¢inné ovlada vyznamna nebezpedi
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a zda je tento plan dodrZzovan. Ovétuje se tedy spravnost planu HACCP, funkce systému

ametody sledovéani v kritickych bodech.

Zavedeni dokumentace — je zavedena dokumentace (obvykle popisna cast), kterd

zahrnuje jednotlivé etapy tvorby systému a postupy a zaroven jsou vedeny zéznamy
o sledovani v kritickych bodech a ovétovani systému (SOTOLOVA, 2005).

Tab.8 Operace, kdy maZe dojit ke vzniku nebezpeti a maze byt feSena stanovenim CCP

Vyrobni Sledovany . Postup Frekvence | Napravna Overovaci
Kritické meze i L o metody v
operace znak sledovani | sledovani | opatfeni cCp
Prijem Odpovida za o Kougent
chlazeného | DMT, DP Neporuseny obal ontrola, v w s I Prezkouseni
S < . Kontrola Pfi kazdé | Nepfijeti obsluhy,
nebo neporusenost | Podle poZzadavku - . 9 .
. teploty pfejimce | dodavky vyskoleni
zmrazeného | obalu, teplota pro danou : 4 .
masa komoditu vpichovym pracovnika
teplomérem

Zdroj: VOLDRICH akol. (2006) DMT — doba min.trvanlivosti, DP — doba pouZitel nosti

M etodicky postup zavadéni HACCP
Postup predpoklada 15 posloupnych kroki:

1

Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce — musi zahrnovat vsechny
¢innosti aveskery vyrébény sortiment.

Stanoveni politiky bezpecnosti potravin — vrcholovym managementem ve vztahu
k potravinovému fetézci, k obchodnim cilam, k legislativnim pozadavkam.
Stanoveni odpovédné osoby za systéem — predstavitel vedeni pro zdravotni
nezévadnost, odpovédny za zavedeni, uplatihovani a aktualizaci systému.

Sestaveni tymu bezpecnosti potravin  — smulti-disciplindrnimi  znalostmi
a zkusenostmi.

Provedeni popisu vyrobku veetné zjisteni jeho ocekadvaného pouziti —
charakteristika surovin, kontaktnich materid, popis konecného vyrobku
a stanoveni cilovych skupin spotiebiteli a rovnéZz tak ohroZzenych skupin
spotiebitelt.

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu - veSkeré vyrobni kroky ve formé
detailniho vyvojového diagramu.

Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu — v pribéhu pracovni doby
ave vech etapéach ho potvrzuje tym bezpecnosti potravin, véetné zaznamu.
Provedeni analyzy nebezpeti — v kazdém kroku vyrobniho postupu jsou

identifikovdna mozné zdravotni nebezpeci (biologickd, fyzikalni, chemicka)

33




a soucasné jsou definovany postupy, tzv. ovlédaci opatieni k zabranéni vzniku
nebezpei.

9. Stanoveni kritickych bodt — vychézi z analyzy nebezpeci, ¢im méné je CCP, tim
jednodussi je systém sledovani a ovéirovéni, je mozneé stanovit CP — kontrolni body
mensiho vyznamu.

10. Stanoveni znakia a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod — pro kazdy CCP
musi byt stanoveny znaky, podle kterych se hodnoti zda je CCP ve zvladnutém
stavu (bez moznosti vzniku nebezpeci), pro tyto znaky jsou urceny kritické meze
napt. 70°C po dobu 10 min.

11. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech — pro kazdy
CCP je presné definovan postup sledovéni, soucasné ¢etnost sledovéani a je zaveden
postup vedeni za&znamu o sledovani.

12. Vymezeni ndpravnych opatieni pro kazdy CCP — jsou popsany postupy
uplathované pii prekroceni kritickych mezi, je jimi zgi&téno uvedeni CCP
do zvl&dnutého stavu a je popsén zpuasob nalozZeni s potravinami vyrobenymi
za nevyhovujicich podminek ajsou o tom vedeny zaznamy.

13. Stanoveni ¢asového harmonogramu ovéfovacich postupt a vnitinich audita —
ucelem je zjisteéni spravnosti planu a acinnost HACCP (ovéiuji se ¢idla, provadi
se laboratorni rozbory vyrobka ainterni audity).

14. Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zé&znami —
obsahuje povinné dokumenty HACCP, dokumentace a uchovévani musi byt
umeérné povaze a velikosti provozu.

15. Zavedeni Skoleni pracovnikt — pravidelné vzdélavani pracovnikia ovliviujicich
zdravotni nezévadnost a bezpecnost potravin, jsou vedeny zéznamy a evidence
Ucasti pracovniki (KRALIK, 2010/A).

3.2.2 BRC - Global Standard for Food Safety

V roce 1998 Britské sdruzeni maloobchodniki (British Retail Consortium — BRC)
vytvorilo a predstavilo BRC Technickou normu a protokol pro spolecnosti dodavajici
vyrobky pod znackou maloobchodnika — BRC Potravinéiska technicka norma (the BRC
Technical Standard and Protocol for Companies Supplyng Retailer Branded Food Products
—the BRC Food Technical Standard). V lednu 2003 BRC uznalo, Ze ndzev a rozsah BRC



Food Technical Standard vyZaduje zménu a norma byla prejmenovana na BRC Global
Standard — Food (BRC Globani norma — potraviny). BRC spojila dohromady fadu
zainteresovanych stran, jako jsou zastupci obchodnich sdruzeni, certifikacnich organt nebo
zastupci UKAS (akredita¢ni organ Velké Britanie) (BRC, 2005).

Od doby prvniho vydani v roce 1998 byla norma ¢tytikrat revidovana. Paté vydani
(Issue 5) bylo zvefginéno v lednu 2008. Nazev neobsahuje BRC, v ndzvu je nyni Global
Standard for Food Safety a celkovy pocet pozadavki vzrostl na 326, oproti 270 v Issue 4.
Norma shrnuje poZadavky nadnarodnich fetézci na vyrobu bezpecnych, zdravotné
nezévadnych ajakostnich potravin (KRALIK, 2010/A).

Norma vyzaduje:
- zavedeni a uplathovéni analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bodia (HACCP),
- dokumentovany a efektivni systém fizeni jakosti,

- fizeni pozadavki na prostredi zavodu, vyrobky, procesy a persondl.

Kazda ¢ast této normy zatina zvyraznénym odstavcem stuénym textem, ktery
je sdélenim zameru, ktery musi vSechny spolecnosti spinit, aby dosahli certifikace. Urcité
poZadavky jsou oznaceny jako zésadni. Tyto zésadni pozadavky musi byt spolecnosti
dobte stanovené, trvale udrZitelné a sledované. Jestlize je vystavena kriticka nebo velké
neshoda, znamena to neudéleni certifikace, docasné pozastaveni nebo odebrani certifikace,
coZz musi vést k dalSimu Uplnému hodnoceni, aby byl poskytnut diukaz o shodé (BRC,
2005).

PoZadavky stanovené jako zasadni jsou:

1. Zodpovédnost vedeni atrval é zlepSovani, cést 1

2. Systém HACCP, Cést 2

3. Interni audity, ¢ast 35

4. Opatieni k ndpravé a preventivni opatieni, ¢ést 3.8

5. Sledovatelinost, Cést 3.9

6. Dispozi¢ni feSeni, tok vyrobku a oddélent, ¢ast 4.3.1

7. Uklid ahygiena, Sast 4.9

8. Nakladani se specifickymi materidy, ¢ast 5.2

9. Rizeni vyrobnich ¢innosti, Cést 6.1

10. Skoleni. gast 7.1 (KRALIK, 2010/A)
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Zodpovédnost vedeni a trvalé zlepSovani — zvySena vaznost a dileZitost, spolecnost musi
mit organizacni strukturu, ktera zgjisti, Ze jsou jasné stanoveny a dokumentovany pracovni
funkce, odpoveédnosti a vztahy nadiizeny — podiizeny u pracovnikt ovliviaujicich
bezpecnost, legdlnost a kvalitu vyrobku.

Systém HACCP — zakladem systému kontroly bezpetnosti potravin spolecnosti musi byt
systém HACCP, ktery je systematicky, Uplny, dukladny, piné zavedeny a udrZzovany, musi
byt zaloZzeny na principech HACCP uvedenych v Codex Alimentarius a musi se odvoléavat
na prislusnou legidativu, kddy spravné praxe nebo smérnice.

Interni audity — spole¢nost musi auditovat ty systémy a postupy, které jsou rozhodujici
pro bezpecnost, leganost a kvalitu vyrobku, aby se ujistila, Ze jsou fa&dné zavedené,
piimétené a Ze jsou dodrzovany.

Opatieni k napravé a preventivni opaticeni — spolecnost musi zgjistit, Ze existuji postupy
pro urceni pricin neshod vaéi normam, specifikacim a postupam, které jsou rozhodujici pro
bezpecnost, legdlnost akvalitu potravin.

Sledovatelnost — spolecnost musi mit systém schopny dohledat a sledovat vSechny
suroviny (véetné primérnich obalovych materidli) od zdroje pies viechny faze zpracovani
adistribuce hotového vyrobku k zakaznikovi.

Dispoziéni #eSeni, tok vyrobku a oddéleni — provozovny a dilny musi byt navrzeny,
vybudovéany, udrzovany a musi byt zavedeny postupy tak, aby bylo mozno ovladat riziko
kontaminace vyrobku a byla splnéna veskera piislusna legidlativa.

Uklid a hygiena — musi byt zavedeny systémy Uklidu a hygieny provozu, které zgjisti, Ze
jsou vzdy udrzovany patticné podminky hygieny, a Ze je minimaizovano riziko
kontaminace.

Nakladani se specifickymi materidly — vyZaduji-li suroviny a hotové vyrobky specidni
zachazeni (napt. znamé aergeny, vyrobky certifikované jako organické nebo jiné), musi
byt vytvoreny takové podminky pro zachézeni snimi, aby byla zachovana bezpe¢nost,
legdinost akvalita

Rizeni vyrobnich €innosti — spolednost musi vykonavat &innosti, které ovéii, Ze viechny
procesy a pouZivané zatizeni jsou schopny vyroby shodné bezpecnych aleganich vyrobki

s pozadovanymi kvalitativnimi znaky.
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Skoleni — spolednost musi zgjistit, Ze jsou v3chni zaméstnanci néezité Skoleni, poudeni
a dozorovani piimérené jgich cinnosti, a Ze jsou prokazatelné zpasobily provadét své

¢innosti, vySSi duraz na kompetenci (BRC, 2005).

3.2.3 IFS- International Food Standard

Standard IFS (Mezinarodni potravindiskd norma) byl vytvoren némeckym
a francouzskym sdruzenim obchodniki (HDE - Hauptverband des Deutschen
Einzelhandels eV. a FCD — Fédération des entreprises du Commerce et de la Distribution),
aby poskytoval kompletni standard pro dodavatele potravin negvétSim evropskym
obchodnikim (RYSANEK, 2009). Shrnuje pozadavky nadnarodnich fetézca na vyrobu
bezpecnych, zdravotné nezévadnych ajakostnich potravin.

Cilovou skupinou jsou:
- Organizace dodavajici pod privatni znackou,
- Organizace dodavgjici do retézcu, které maji némecky, francouzsky nebo italsky
management,
- Organizace, po kterych plnéni této normy vyzaduje zékaznik (JURCOVA, 2009).

V soucasnosti je platna péta verze z ledna 2008. Od verze ¢tyti z roku 2004 se |isi
arovni pozadavku (ted’ 1, diive 3), poctem KO kritérii (ted’ 10, diive 4), certifikay na
z&kladni a vysSi urovni jsou dle celkového % bodu (diive dle % bodt na jednotlivych
Urovnich) a éetnost auditi je pouze 12 mésich (diive 12 nebo 18 mésici) (KRALIK, 2010).

Pozadavky — jsou rozdélené do péti kapitol (+ jedna nepovinna — Sesta)
1. Odpovédnost vrcholového vedeni,

Systém managementu jakosti,

Management zdroj,

Proces vyroby,

Méteni, analyzy a zlepSovani,

o A W N

Ochrana potravin (legislativnim poZzadavkem v USA).

Jednotlivé kapitoly jsou cidovany a obsahuji deset K.O. kritérii, coZ jsou
pozadavky velkého vyznamu, pii jejichZ nesplnéni neni mozné ziskat certifikét.
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Seznam K.O. kritérii:

1

Odpovédnost vrcholového vedeni (1.2.4) — to musi zgjistit, Ze s jsou vSichni
pracovnici védomi svych odpovédnosti a Ze jsou zavedeny mechanismy pro
sledovani efektivnosti jgjich ¢innosti.

HACCP (2.1.3.8) — pro kazdy CCP musi byt stanoveny konkrétni postupy
sledovani, aby bylo mozné zjistit jakoukoliv ztratu kontroly nad CCP. Sledovani
a fizeni kazdého samostatného CCP musi byt prokédzéno zéznamy, které musi
vyslovné uvadét odpoveédnou osobu, stejné jako datum a vysledek.

Osobni hygiena (3.2.1.2) — musi byt zavedeny poZadavky na osobni hygienu
a aplikovény vSemi pracovniky, smluvnimi pracovniky, navétévami a pravidelné
musi byt pInéni téchto pozadavka kontrolovéano.

Specifikace surovin — pravni aspekty (4.2.2) — pro vSechny suroviny (slozky,
piisady, obalové materidly, reworky) musi byt k dispozici zavedené specifikace,
které musi byt aktudlni, jednoznacné, pristupné a ve shod¢ s pravnimi predpisy.
Specifikace hotovych vyrobka — receptura (4.2.3) — recepture uvedené ve
specifikaci konecného produktu zékaznika musi byt vyhovéno.

Management cizich predméta (4.9.1) — na zakladé analyzy nebezpeci musi byt
identifikovany mozné zdroje cizich predmétt a zavedeny postupy pro vylouceni
kontaminace témito predméty. Skontaminovanymi vyrobky musi byt zachézeno
jako s neshodnymi vyrobky (JURCOVA, 2009).

Systém sledovatelnosti (véetné GMO a alergeni) (4.16.1) — organizace zgjisti
systém sledovatelnosti, ktery umoziuje identifikaci partii produkta a jejich vztaha
k partiim surovin, priméarnich i spotiebitelskych obali, k zaznamium z meziopera¢ni
kontroly adistribuce (PIVONKA, VOLDRICH a CAHLIKOVA, 2005).

Interni audit (5.1.1) — musi byt provadény dle schvaleného planu, jejich rozsah
acetnost musi byt urc¢eny analyzou nebezpeci.

Postup krizového managementu (5.9.2) —musi byt efektivni postup stahovani pro
vSechny vyrobky, ktery zgjisti, Ze jsou vSichni dotéeni zékaznici informovéani v co

nejkratSi dobg, tento postup musi obsahovat jasné stanoveni odpovédnosti.

10. Opatieni k napravé (5.11.2) — musi byt jasné formulovana dokumentovana

a prijata co ngdfive pro predchazeni opétovnému vyskytu neshody, jasné
stanoveny odpovédnosti a éasové limity pro napravné opatieni (JURCOVA, 2009).
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Hygienické normy BRC a IFS jsou standardy pro ftizeni jakosti a zdravotni
nezavadnosti potravin dodavanych do maloobchodnich retézca pod jejich privani znackou
(BRANDEJSOVA, 2009). Rozsah, pozadavky i filosofie téchto dvou norem jsou si velmi
podobné. Stein¢ jako BRC je i IFS schvaeny vramci celosvétové iniciativy pro
bezpecnost potravin GSFI (Globa Food Safety Iniciative).

3.2.4 1S0 - International Organization for Standardization

Slovo I1SO je odvozeno od feckého slova ,isos’, které znamena rovny a je
pouZivano po celém svéte.

Mezinarodni organizace pro normalizaci (1SO) je celosvétova federace narodnich
normalizacnich organizaci se sidlem v Zenevé, ¢itgjici kolem sto tiiceti zemi. Tato
organizace zah§jila ¢innost v oboru elektrotechniky a jegim piedchadcem byla IEC,
Mezinarodni elektrotechnicka komise (International Electrotechnical Commission), ktera
vznikla v roce 1906. ISO byla ia&dné ustanovena a zahgjila svoji oficidni ¢innost v anoru
1947 (KRALIK, 2010/B). Prvni normy pro z&ji&eni a fizeni kvality byly vydany v roce
1988 ato nejprve normy fady 1SO 9000, pozdgji 1SO 9001 az 9004 (CERVENKA, 2001).

V souéasnosti jsou vyuzivany nasledujici normy |1 SO:

- 1SO 9000 : 2005 Systémy managementu jakosti — Z&klady a slovnik,

- 1SO 9001 : 2008 Systémy managementu a jakosti — PoZadavky,

- 1S0O 9004 : 2009 Systémy managementu jakosti — Navod na zlepSeni funkce,

- 1SO 19011:2002 Smgrnice pro auditovani systému managementu jakosti a/nebo
systému environmenta niho managementu,

- I1SO 15161:2001 Smérnice pro zavadéni 1SO 9001:2008 v potravinarském
anpojovém pramyslu.

viNs v L

NejdulezitejSi ¢ést standardu je dnes ve svété rozsirena pod oznacenim SO 9000.
Vyspélé stéty prgiimaly tyto normy jako normy narodni (KRALIK, 2010/B). Jsou
to oborové neutrdni smérnice, sednocujici raznorodé piedstavy a poZadavky na tizeni
kvality. ProtozZe jsou formulovany obecné a oborové neutrang, nedavaji presny nédvod pro
uréity obor. Zavadéni norem ISO neni povinné a podniky je zav&déji z vlastni iniciativy,
vétSinou na z&kladé pozadavki odbératele a ke zvySeni konkurenceschopnosti. Zavadéni
systému je znané casové naroc¢né. Cilem zavedeni systému managementu kvality
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(odpovida procesim, velikosti a struktuie organizace), v zahrani¢i oznacovaného jako
Quality Management System (QMS) je prenést odpovédnost za kvalitu vykonu na toho,
ktery jg vykonava. Zpracovani celého projektu QMS je pro zpracovatele masa
0 to obtizngjsi, Ze normy 1SO nepiihlizZi ke specifickym podminkam tohoto odvétvi, proto
je nutné celé ¢asti doplnit a prepracovat podle konkrétnich podminek piislusného provozu
(CERVENKA, 2001).

Tyto normy byly podle pravidel organizace I1SO podrobeny revizi, jgimz
vysledkem bylo vydani pouze jedné normy specifikujici poZadavky na systém tizeni
kvality: 1SO 9001 : 2008. Nazev 9001 byl v tomto vydani pozménén a nadale neobsahuje
vyraz Zgjistovéani kvality. Tato mezinarodni norma podporuje piijeti procesniho pristupu
k vyvinuti arealizovani systému managementu kvality a ke zlepSeni jeho efektivnosti tak,
aby byla posilena spokojenost zékaznika splnénim jeho pozadavku. Vydanim 1SO 9001
a 1S0O 9004 byla vyvinuta shodné dvojice norem pro systém managementu kvality tak, aby
jedna doplnovala druhou. 1ISO 9001 piedepisuje poZzadavky na systém managementu
kvality, které |ze pouzit pro ucely certifikace, 1SO 9004 je doporucena jako navod pro
organizace, které chtgji prekrocit pozadavky SO 9001, neni vSak urcena pro certifikaci.
Tato norma umoziuje spolecnosti vybudovat integrovany systém, ktery zahrnuje vyse
uvedené systémy (ISO 14001:2004 — Zivotni prostiedi, OHSAS 18001 — bezpetnost préce,
HACCP, BRC, IFSadal&) (KRALIK, 2010/B).

Clenéni normy 1SO 9001 : 2008
Predmluva —informace o 1SO, zatlenéni piedchazejicich norem do SO 9001:2008

0. Uvod — norma je pro posuzovani schopnosti organizace plnit pozadavky zékaznika,
pozZadavky pravnich ajinych poZzadavki avlastni poZzadavky.

1. Predmét normy — norma specifikuje poZzadavky na systém managementu kvality,
kdy organizace potiebuje prokézat svoji schopnost trvale poskytovat produkt, ktery
spliuje pozadavky zékaznika a piedpisi.

Nor mativni odkazy

3. Terminy a definice — pro U¢ely této mezindrodni normy plati terminy a definice
uvedené v 1SO 9000 — Z&kladni principy aslovnik.

4. Systém managementu kvality — organizace musi v souladu spoZadavky této
normy vytvorit, dokumentovat, uplatiovat a udrZzovat systém managementu kvality

aneustdle zlepSovat jeho efektivnost.

40



Odpovédnost managementu — osobni angaZovanost a aktivita, zaméieni
na zékaznika, politika kvality, planovani kvality, odpovédnost, pravomoc
akomunikace, prezkoumani systému managementu.

Management zdroji — organizace musi uréovat a poskytovat zdroje potiebné pro
uplatiovani a udrZzovéani systému managementu kvality, neustaé zlepSovani jeho
efektivnosti a zvySovani spokojenosti zakaznika plnénim jeho pozadavki.
Realizace produktu — ur¢it cile kvality a pozadavky na produkt, vytvorit
dokumenty, urcit ovérovani a mereni kontroly shody produktu.

Méreni, analyza a zlepSovani — organizace musi planovat a uplatiiovat procesy
meteni, analyzy a zlepSovéni pro prokézani shody produktu, zgjisténi shody
systému managementu kvality a neustédlé zlepSovani jeho efektivnosti (KRALIK,
2010/B).

SO 22000 : 2005

V zéri roku 2005 vytvorila Mezinarodni organizace pro normalizaci (1SO) normu

ISO 22000. Systém tizeni bezpecnosti, z anglického Food Safety Management System je

norma specifikujici poZadavky na systém fizeni bezpetnosti produkti pro jakoukoliv

organizaci vramci potravinového ftetézce. Jednim z hlavnich cila této normy je

harmonizace narodnich standardi, navoda a pozZzadavki obchodniki. Jejim predpokladem
je, Zze v budoucnosti ziegmé nahradi narodni standard HACCP. Obsahuje specifikaci PAS
220:2008, ktera definuje nezbytné predpoklady a podminky pro bezpetnost potravin pro
vyrobce (KRALIK, 2010/A).

Charakteristika normy:

soulad s Codex Alimentarius a HACCP,

shoda s dobrovolnymi mezinarodnimi standardy,

normu je mozno certifikovat,

struktura normy vychézi z 1ISO 9001 a I SO 14001 (SUSS, 2009).
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3.3 Certifikace bezpefnosti a zdravotni nezadvadnosti masa

Certifikaci rozumime postup, kterym jind ingtituce vydava pisemné potvrzeni
0 tom, Ze ur¢ity produkt, proces, systém kvality nebo osoba splnuji specifikované
pozadavky (KRALIK, 2010/B). Z hlediska klasifikace se jedna o provérku tieti stranou,
kterou se prokazuje, Ze existuje dostatecna duvéra, Ze radné identifikovany vyrobek, proces
nebo sluzba je vsouladu sur¢itou normou nebo jinym normativnim dokumentem
(VOLDRICH akoal., 2006).

Jako certifikaci oznacujeme téZ postup, kterym akreditované certifikacni organy
poskytuji pisemné ujisténi, Ze spolecnost odpovidd poZadavkam normy, zalozeny
na hodnoceni a zjistovani zpasobilosti organizace. Certifikacnim orgdnem se rozumi
poskytovatel certifikacnich sluzeb, ktery je ktomuto akreditovan Giednim organem
a akreditaci rozumime postup, kterym Uredni orgén dava certifikacnimu organu Giedni
uznani opravnénosti k provadéni certifikatnich sluzeb vici ur¢enym normam (BRC, 2005).
Zavéreené hodnoceni nezavislou kontrolni organizaci s ndvaznou certifikaci (a registraci
podniku) provédi akreditovana firma, kterou si zadavatel (vyrobni podnik) vybere na trhu
kontrolnich sluzeb. Tyto firmy jsou propojeny na evropskou sit’” akreditacnich organa, jez
jsou sdruzeny v EQS (European Quality System a European Quality Network) (KRALIK,
2010/B). V CR je to Cesky institut pro akreditaci 0.p.s. — CIA, dohliZejici na certifikagni
organizace. Seznam certifikagnich organizaci v CR, pusobicich v oblasti potravinéiského
pramyslu, zemédélstvi a verejného stravovani spocty vydanych certifikéttt znazornuje
priloha 1 a ptiloha 2.

Pracovni certifika¢ni tym se sklada z vedouciho a z hodnotitela, kterych muze byt
i nékolik. DalsSimi ¢leny jsou znalci vyrobniho oboru, nebot’ certifikacni spolecnost musi
respektovat danou profesi hodnoceného podniku. Doba trvani certifikacniho auditu
u zadavatele je zavisa na velikosti podniku a na oboru jeho podnikani (KRALIK, 2010/B).

3.3.1 Certifikace systému HACCP a norem |1 SO #ady 9000

V Ceské republice je kazdy provozovatel potravinaiského podniku ze zékona
povinen urcit (ne certifikovat) ve vSech féazich vyroby a uvadéni do obéhu technologické
Useky (kritické body), ve kterych je nevétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti,
provadét jejich kontrolu a vést o tom evidenci. Pro zpracovatele masa plati tato povinnost
od roku 2000 (SOTOLOVA, 2005).
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Pravni piedpisy Spolecenstvi také nepozaduji certifikaci HACCP, ani systémi
jakosti a bezpecnosti. Jakakoliv takova aktivita je dobrovolna a nemé Uiredné stanovenou
hodnotu (pro Ucely statniho dozoru ma pouze informativni hodnotu). Tato nepovinna
certifikace je objektivnim dikazem spinéni poZzadavki nad rémec narodni legisativy
(VOLDRICH a kol., 2006). Dobrovolna certifikace HACCP sebou piinési konkurenéni
vyhodu v obchodnich stycich, stabilitu vyrobniho procesu, sniZeni rizika ohroZeni zdravi
spotiebitel e atd.

Hlavni kroky pr¥i certifikaci HACCP jsou:

- podpis smlouvy s vybranou certifika¢ni spolecnosti,

- predcertifikacni audit (nepovinny) — zékladni analyza a diagnostika piipravy
systému k certifikaci oproti poZzadavkim standardu,

- pocaecni audit (povinny) — prezkoumani dokumentace, analyza rizik a nastaveni
kritickych bodi,

- cetifikaéni audit (hlavni audit, povinny) — provérka jednotlivych poZadavki
standardu,

- vystaveni certifikatu,

- dozorové audity v prabéhu platnosti certifikatu,

- recertifika¢ni audit po 3 |etech.

Uplatiovéni z&kladnich principt HACCP neni jen zakonnou povinnosti. Systém
HACCP chréani zodpovédnou osobu i préavni subjekt pied postihem v pripadé vzniku
nékazy c¢i epidemie. Nespornou vyhodou spravné zavedeného a pln¢ funkéniho systému
HACCP je moZnost prokézat, Ze provozovatel déla vSe podstatné pro zgisteni
nezévadnosti potravin a prokaze nevinu ve vétSing neopodstatnénych naréeni o poruseni
nebo zanedbani predpisi (SOTOLOVA, 2005).

Aplikace 1 SO norem neni povinng, av3ak je nesporné, Ze vyrobci s certifikovanym
systémem QMS magji vyhodnéjSi pozici, protoze zavedeni tohoto systému dokumentuje
vili vyrobce vyrdost co nekvalitngj&i vyrobky (CERVENKA, 2001). Dobrovolny
charakter norem umoziuje prijimat vyspéla technicka reSeni bez ohledu na rozdilnou
technickou Uroven Ucastnikt trhu. Tim se stavaji vyznamnym pomocnikem marketingu
a efektivnim néstrojem konkureneniho boje (KRALIK, 2010/B).



Aby mohl byt systém fizeni jakosti podle ISO norem ozna¢ovan jako funguijici,
je nutné zpracovani dokumentace a po jeho zkuSebnim zavedeni ho nechat ovéfit
a certifikovat akreditovanou nezavisiou certifikacni organizaci. Certifikace systému fizeni
jakosti se provédi formou auditu (CERVENKA, 2001).

Zakladni kroky p¥i certifikaci systému:

- vyber certifikaéniho organu — doporucuje se kontakt s organizaci, ktera ptipravuje
systém QMS,

- vymezeni rozsahu certifikovaného systému,

- provedeni certifikacniho auditu,

- projednéani vysledki certifikaéniho organu o udéleni certifikétu,
povinnosti po udéleni certifikétu a provadéni dozoru nad certifikovanym systémem
(KRALIK, 2010/B).

Po skonceni certifikace, ktera je pomeérné ¢asoveé nérocna, nebot’” ma nekolik fazi,
je podniku udélen certifikét, ktery plati tfi roky za predpokladu, Ze probéhnou kazdoro¢né
kontroly dodrZovani systému formou dil¢iho dozorového (externiho) auditu. Dalsi externi
(recertifikacni) audit je provadén vzdy v terminu uréeném po skonceni certifikace, tedy
za tfi roky. Auditori prezkusuji soulad zpracovani QMS s normou, Uplnost dokumentace
apresvédeu;ji se o skutecném praktickém zavedeni QMS na misté. Ve zpravé z auditu jsou
uvedena zeména zjisténi zda jsou pozadavky 1SO norem plnény a pripadné odchylky od
poZadavki norem. Na zaklad¢ téchto zavéra se po skonéeni auditu rozhoduje o ponechani
certifikétu, pripadné na jeho prodiouZzeni na dalSi obdobi, které muze byt i zkréceno
(CERVENKA, 2001).

Pokud jsou pii certifikaénim auditu zjistény neshody, ma podnik na jejich
odstranéni 90 dnti, a nasledné po odstranéni zavad do tohoto terminu je podniku certifikét
vydan. Pri dozorovém auditu podniku certifikdt zastdvd Ma opét 90 dni na odstranéni
zavad, av3ak pii nesplnéni tohoto terminu je podniku certifikat odebran.

Po udéleni ISO certifikdtu systému kvality je provedena registrace podniku
sorientaci na dany vyrobni obor. Registrace se tyka pouze té ¢asti podniku, kterd byla
predmétem hodnoceni (KRALIK, 2010/B). Certifikace podle této normy je v podnicich
masného pramysiu v CR i ve svété roz&ifena. Je vhodna spiSe pro véts organizace
(VOLDRICH akoal., 2006).



Do dnedniho dne bylo vysledkem ¢innosti provadéné organizaci 1SO vydani vice
nez 11 000 mezinarodnich norem, mezi kterymi jsou i normy fady 1SO 9000 (KRALIK,
2010/B). Nérodnim zéstupcem v ISO za CR je Cesky normalizaéni institut.

3.3.2 Certifikace hygienickych standardi BRC alFS

Bezpecnosti potravin, veéetné masa se zabyvai nédrodni i mezinarodni normy,
jelichz ucelem je ulehcit provozovateli vybudovat a udrzovat funkéni systém zgjisteni
bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin. Jejich spolecnym znakem je, Ze posuzovani
systému provadi vzdy nezavida tieti strana, kterd je k této cinnosti opravnéna
(akreditovand) a certifikace téchto systémi je pouze dobrovolna ¢innost, ktera je vsak
vyZzadovana nadnarodnimi fetézci pro jejich dodavatele (VOLDRICH akol., 2006).

Certifikace normy BRC (GSFS)

Aby spolecnost obdrzela a udrzela certifikaci dle normy BRC, musi se zavézat
k trvalému zgjistovani a udrzovéani shody s poZadavky této normy. Mezi spole¢nosti
a certifikatnim organem musi existovat smlouva, ktera upiesiuje rozsah hodnoceni
a podminky podavani zprév. Pro prvni inspekci BRC si musi spolec¢nost vybrat certifikacni
spole¢nost, zvolit a dohodnout vzgemne vyhovujici termin, pricemz musi byt bran v Gvahu
rozsah praci, které musi byt provedeny, aby byly spinény pozadavky této normy. Délka
inspekce musi byt obvykle 1,5 ¢lovékodne s dalsim 0,5 ¢loveékodnem na dokonceni
hodnotici zprévy. Proces prohlidky zéavodu zabere obvykle minimalné téi hodiny, ae tato
doba mize byt prodiouzena nebo zkrécena dle podminek béhem prohlidky. Spolec¢nost
musi byt hodnotiteli vzdy piné k dispozici (BRC, 2005).

Spolecnost si maze zvolit ohlaSené audity, oznacované pismeny A, B, C nebo
nepovinné, neohl&Sené audity oznactované na urovni A*, B*, C*, které zvy3uji daveéru
z pohledu z&kaznika. NeohlaSeny audit probihd od 6. — 12. mésice trvani certifikatu
(KRALIK, 2010/A).

O udéleni certifikace nezavisle rozhodne vedeni certifikaéniho organu na zéklade
technického piezkouméani hodnotici zprévy a ostatnich dikazt. Hodnoceni uréi povahu
azavaznost kazdé jednotlive neshody (BRC, 2005). Existuji t¥i irovné neshody:
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1. Kriticka — jestlize je kriticky nedostatek v dodrZzovani bezpecnosti potravin nebo
pravniho predpisu.

2. Velka

- jestlize je zavazny nedostatek pri plnéni pozadavkia sdéleni zaméru alnebo

- z&vazny nedostatek v plnéni kteréhokoliv ¢lanku této normy alnebo

- Situace, ktera by na zakladé dostupnych objektivnich dikazi mohla zpusobit
zavazné pochybnosti 0 shodé dodavané potraviny.

3. Maa

- jestlize nebylo dosazeno naprosté shody se sdélenim zaméru ale neni pochyb
0 shodg¢ vyrobku a/nebo

- Clanek nebyl bezezbytku spinén, ae neni pochyb o shodé dodévané potraviny
(KRALIK, 2010/A).

Po kazdém hodnoceni musi byt pripravena celkova pisemnd zprava ve schvaleném
formatu, vétsinou v anglicting. Certifikacni orgdn musi ve zprévé udat téidu ve vztahu
k druhu a poétu neshod vystavenych béhem hodnoceni. Ctyistupiiovy tiidici systém
(tabulka 9) vztahujici se k druhu a poctu neshod bude urcovat ¢etnost hodnoceni a bude
certifikaénim organem potvrzen, kdyZ bude udélena certifikace (BRC, 2005).

Tab.9 Tridéni a ¢etnost hodnoceni

Zasadni  Kriticka Velka : Cetnost hodnoceni
A 0 10 nebo méng 12 mésici
B 1 10 nebo méng 12 mésici
B 0 11az 20 12 mésica
C 2 do 30 6 mésicu
C 2 nebo vice 6 mésica
D 1 nebo vice Certifikace neudélena

Zdroj: KRALIK (2010)

Pri feSeni neshod pii prvni certifikaci, tak i nasledném pokracujicim certifikacnim
hodnoceni se postupuje tak, jak je uvedeno v tabulce 10.

Po Uspésném zavérecném procesu hodnoceni je spolecnosti vydan certifikét, ve
vétsing pripadt specificky pro produkt a objekt (lokalitu). Kazda spolec¢nost je odpoveédna
za udrzovani platné certifikace.
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Tab.10 Postupy feSeni neshod a opatieni k ndpraveé

Druh neshody

Spolecnost - postup a

Postup certifikacniho organu

Prvni certifikace

opatieni k ndpraveé

Kriticka (vaci

1. Neudglit certifikaci, provést opakovanou prohlidku

nezasadnimu | Pfijmout opatieni k ndprave. pro ovéieni opatieni k ndpraveé nakritickou neshodu.
poZadavku) 2. Udeélit nebo neudglit certifikaci do 42 dnu.
Kriticka (vaci 1. Neudglit certifikaci.
zésadnimu Prijmout opatieni k ndprave. 2. Opakovana prohlidka na Zédost spole¢nosti a
poZadavku) provedeni celkového hodnoceni.
1. Ovefit provedené opatieni k napravé. Certifikace je
udélena, kdyz je shoda dokézana pii nebo bez dal§i
Velka (vigi P¥ijmout a potvrdit opakované prohlidky.
nezasadnimu | certifikaénimu organu opatieni | 2. Udglit nebo neudglit certifikaci do 42 dnii. Pokud
pozZadavku) k ndpraveé do 28 dna. nemize byt velkd neshoda uzaviena do tii meésict,
provede se cely proces certifikace znovu napt.
celkové hodnoceni
Veka (vigi 1. Neudélit certifikaci.
zésadnimu Ptijmout opatieni k ndprave. 2. Opakovana prohlidka na Z&dost spole¢nosti a
poZadavku) provedeni celkového hodnoceni.
1. Ovetit provedené opatieni k naprave, certifikace je
Prijmout a potvrdit udélena, kdyZ je shoda dokazéna pii hebo bez dal i
Maa certifikaénimu organu opatieni | opakované prohlidky. Uplné ovéieni opatieni k

k ndprave do 28 dna.

ndpravé provést pii nasledujicim hodnoceni.
2. Udglit nebo neudélit certifikaci do 42 dni.

Pokracujici certifika¢ni hodnoceni

Kriticka (vaci
nezasadnimu
pozadavku)

1. PreruSit vyrobu v
postizenych oblastech nebo
postizeného vyrobku.

2. lhned informovat zakazniky.

3. Prijmout opatieni k napravé.

1. Docasné pozastavit certifikaci, ale pokratovat v
hodnoceni.

2. Provést opakovanou prohlidku pro ovéieni k
napravé kritické neshody.

3. Udglit nebo neudglit certifikaci do 42 dni.

1. Prerusit vyrobu v

1. Docasn¢ pozastavit certifikaci, ale pokracovat v

Kriticka (vaci | postizenych oblastech nebo hodnoceni.
zésadnimu postizeného vyrobku. 2. Opakovana prohlidka na zadost spolecnosti a
pozadavku) 2. lhned informovat z&kazniky. | provedeni celkového hodnoceni.
3. Prijmout opatieni k ndprave.

e . 1. Oveiit provedena opatieni k napravé. Certifikace je
Velka(vei | Prijmout apotvrdit | udelena, kdy? je shoda dokézana pii nebo bez dal&
nezésadnimu | certifikaénimu organu opatteni . :
poZzadavku) k napravé do 28 dni opakovane prohlidky.

' 2. Udelit nebo neudglit certifikaci do 42 dni
Velka (viici 1. Doc¢asné pozastavit certifikaci, ale pokracovat v
. ésadnir?w 1. IThned informovat zékazniky. | hodnoceni.
- 2. Prijmout opatieni k ndpravé. | 2. Opakovand prohlidka na Zadost spole¢nosti a
pozadavku) . . :
provedeni celkového hodnoceni.
1. Ovefit provedena opatieni k napravé. Certifikace je
P¥ijmout a potvrdit udelena, kdyZ je shoda dokazana pii nebo bez dalsi
Mala certifikaénimu organu opatteni | opakované prohlidky. Uplné hodnoceni provést pri

k ndpravé do 28 dna.

nasledujici navstéve.
2. Udeélit nebo neudélit certifikaci do 42 dni

Zdroj: BRC (2005)
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Certifikace normy IFS

V z&i 2007 |IFS data uvadéla, Ze pocet certifikéti IFS ve svété presahl pocet 7 300.

Smyslem normy IFS je negjen zgisténi bezpecnosti, jakosti a legalnosti potravin, ae také

potieba stanoveni odliSného zpusobu hodnoceni plnéni pozadavki, nez jaky je nastaven

v BRC. Posledni norma IFS vychézi z normy BRC, ae pozadavky byly restrukturovany

a pristup normy je smérovan spiSe k posuzovéni okamzitych podminek vyroby a zajisténi

bezpe¢nosti a kvality produkti nez k hodnoceni systému. VyZzaduje konkrétni plan

napravnych opatieni, spiSe nez dokumentované postupy a vydani certifikétu je zaloZeno na
stavu provozu v okamziku auditu (JURCOVA, 2009).

Certifikacni audit normy IFS tvori:

Predaudit — dobrovolny.

Pocétecni audit (Initial Audit) — prvni audit die IFS, provétujici vsechny prvky IFS.
Nasledny audit (Follow-up Audit) - tehdy, kdyZ vysledek auditu neni uspokojivy —
certifikat NE. Kontrola pouze zavedenych opatieni k napravé velkych neshod. Musi
probéhnout maximané do Sesti mésici od posledniho auditu, ade za Sest tydna
v pripadé, kdy byla procesni chyba.

Dozorovy audit (Surveillance Audit) — vzdy kompletni audit. Je odpovédnosti
spolecnosti, aby si udrZzovala certifikaci — musi mit prehled o terminech audita.

V normé IFS rozliSujeme odchylky a neshody. Odchylkou se rozumi nesoulad

s pozadavkem, ae s absenci negativniho vlivu na produkt nebo proces. RozliSujeme:

A — plnou shodu,

B — drobnou odchylku,

C —jeimplementovana mala ¢ast,

D — kritérium normy neni implementovano,

N/A — neaplikovatelné kritérium — nelze na K. O. kritériich.

Neshodou rozumime nesplnéni urcitého pozadavku. RozliSujeme:
Velkou neshodu (Major) — maze vést k v&Znému zdravotnimu nebezpeci (nap.

neoznacené aergeny na obale nebo kiiZeni cest suroviny atepelné opracovanych vyrobki).

Odecita se 15% mozného celkového pocétu bodt a komplikuje udéleni certifikatu — nutny

nasledny audit. Udéluje se pokud je znaéné selhani v plnéni poZadavku normy,



v nerespektovéni aspekti bezpecnosti potravin a nerespektovéni povinné legidativy.
Chyby systému (napi. neprovadéni vnitinich auditt) nemohou byt velkou neshodoul.
K.O. neshoda — znamené automaticky neschvaeni spolegnosti (JURCOVA, 2009).

Systém bodovani stanovi jednotlivé Urovné. Hodnoceni A az D ovliviiuje pocet
bodi avysedek auditu (tabulka 11).

Tab.11 Systém bodovani

Zakladni Groven Udglené skére
A 20 bodu 20 bodu
B 15 boda 15 boda
C 5 bodi Neni mozné hodnoceni C
KO (=D) 0 bodi - 50% celkového mozného poétu boda

Zdroj: JURCOVA (2009)

Do dvou tydni po auditu zadle auditor PredbéZnou zpréavu z auditu suvedenym
vyctem neshod. Auditovana spolec¢nost do dvou tydnu po obdrzeni predbézné zpravy zasle
vyplnény Akéni plan. Auditor posoudi vhodnost opatieni k napravé a certifikaéni organ
do dvou tydni rozhodne na zakladé podminek pro vydani (tabulka 12) o udéleni
certifikétu. Celkova doba je maximané osm tydnu. Certifikat je platny vzdy pouze dvanéct
mésici od vydani (JURCOVA, 2009).

Tab.12 Podminky pro vydéni certifikatu

Nasledné ¢innosti Certifikat
KO Neschvalen Zavedeni a[<én| ho planu, NE
novy audit
>1 velka ,w -
neshoda a/nebo Neschvélen Zavede:(; ak(;m? planu, NE
<75% spInéno vy

Max. 1 velka Neschva en dokud Zaslani akeniho planu do 2

neshoda a3 75% | neprobéhnou nadsledné | tydni po predbézné zprave, Zalezi navysledku

spinéno akce nasledny audit do 6 meésici nasledného auditu
Celkové skere | Scrvaennazakladni |- ;o4 i eniho planu do 2 JANO,
37504 a.<950, | Urover - po obdrzeni | v redbeIné Zorave na zakladni trovni,
0 0 akéniho planu ydnu pop Prave. 1 hlatnost 12 mesici
Celkové skorena|  SCVABNNAWSS | g ot aeniho planu do 2 ANO,
395% rovefi - po obdrzen tydni po predbézné zpravé navyssl urovni,
akeniho plénu ' platnost 12 mésica

Zdroj: KRALIK (2010)
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4. DISKUSE

Certifikace bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti v praxi

Ro¢né miliony lidi podléhaji riznym onemocnénim, kterd jsou zptisobena vyrobou
provozovanou Vv nefizeném rezimu. Zpracovatelé masa jsou pod stdlym dohledem stétnich
dozorovych orgnu jak v nérodnim, tak mezinarodnim mefitku. Presto je ze strany
obchodnich fetézcia i samotnych konzumentt stéle intenzivnéjsi zgem o informace, které
souvisgji s bezpecnosti potravin. Zpracovatelé proto zavadeji systémy bezpednosti
potravin, mezi které patii piedevsim systémy managementu jakosti podle normy 1SO 9001,
systémy HACCP podle ¢eského standardu a normy ISO 22000. Z&kazniky vSak zgjima
efektivnost zavadénych systémi a jgich G¢innost v kazdodenni praxi. Na svétovém
potravinaiském trhu jsou vysoké pozadavky na bezpecnost potravin prendSeny
i na vyrobce a dodavatele obali, ktefi ptimo ovliviuji kvalitu findnich potravinaiskych
vyrobka. Mezi nejvyznamnéjSi mezindrodni standardy, které reSi poZadavky na bezpecnost
potravin se fadi hygienické standardy BRC a IFS (BUREAU VERITAS, 2010).

Ziskani vyse zminénych certifikéti je ngjen casove, ale i finanéné nadroéné (tabulka
13), protoZze se jedna o ovéfeni funkénosti zavedenych systémi nezévislou organizaci.
Podniky se tak snaZi vzgemné propojit vyjmenované systémy a vytvorit integrovany
systém. Obecné |ze fici, Ze pii zavedeni integrovaného systému spolecnost usetii cca 20 —
30% nékladi oproti zavedeni kazdého systému zvl& (KOVAROVA, 2007).

Tab.13 Finan¢ni narocnost jednotlivych systemi (v K¢)

Velky podnik (< 250 zamést.)

Finanéni naroénost Platnost certifikatu
Dozorovy audit Recertifikace
HACCP | ca25000/1,5dne | cca79 000/4 dny 3roky
Dozorovy audit Recertifikace
1ISO900L| 322 000/1 den | cca96 000/4,5 dne 3roky
BRC Konzultagni den Certifikace Recertifikace | Certifikédt 1 rok
cca 10 000 cca 59 000 cca49 000 cca 10 000
IES Konzultagni den Certifikace Recertifikace | Certifikat 1 rok
cca 10 000 cca57 000 cca47 000 cca 12 000

Mezi nejrozsitengjsi certifikace v potravinarstvi patii systémy SO 9001 a HACCP
(graf 1). Je dulezité si uvédomit, Ze tyto dvé normy nejsou vzgemné zastupitelné, jedna
druhou naopak dopliiuje. Proto je vhodné mit zavedeny normy obé. Zakladni rozdil mezi

nimi je v tom, Ze HACCP je zaméfen na bezpecnost a zdravotni nezavadnost potravin,
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nikoli na systém kvaity v tom ngsirSim slova smyslu jako 1SO 9001. Jakymsi
integrovanym systémem se m¢la stat norma 1SO 22000, ktera harmonizuje a specifikuje
celosvétové pozadavky na systémy managementu bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti
v potravinovém fetézci véetné HACCP. Struktura normy 1SO 22000 bere zietel
na pozadavky normy ISO 9001 tak, aby oba standardy byly vzgemné sucitelné. Je vSak
potieba ji vnimat jako oborovou nastavbu, nikoliv jako aternativu k 1SO 9001. Hlavnim
faktorem, ktery hragje ve prospéch ISO 22000 je skute¢nost, Zze mé globani charakter.
Protoze potravinéisky trh je ¢im da vice mezindrodni, 1ze ocekévat, Ze pravé tato norma
s ziska divéru vSech zainteresovanych stran v potravinovém fetézci a nahradi béhem
nasledujicich let poZzadavky HACCP a systémy vybudované podle narodnich standardi
HACCP (SKALA, 2009). Tomu by mélo pomoci nové schvélené certifikagni schéma
FSSC 2200 Globdni iniciativou pro bezpecnost potravin (GFSI) z poc¢étku roku 2010.

Graf 1 Pocty vydanych certifikétt v letech 2001 - 2009

Poc¢ty vydanych certifikata v letech 2001 - 2009
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Zdroj: SUSKA (2010)

Certifikace systému HACCP je v CR akreditovanou aktivitou. Tvoii zéklad pro
relativné bezproblémovy prechod na akreditované standardy BRC, poptipadé IFS, které
jsou pozadovany obchodnimi tetézci, zefména v piipadé tzv. privatnich znacek potravin.

Pro zpracovatele masa v CR je od roku 2000 povinnosti mit zavedeny systém HACCP.
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Z odborné literatury vypliva, Ze certifikovat systém HACCP ma vyznam, i kdyZ se jedna
o legidativni poZzadavek. V tak néroéném oboru, jakym oblast zpracovani masa je, |ze
poZadavky na zdravotni nezévadnost a bezpecnost povaZzovat za klicové a jgich
napliovani je nezbytné prokdzat i prostiednictvim nezdvisého auditu, ktery podtrhne
kontroly provadéneé statnimi dozorovymi orgéany.

Snahou ftetézci je udrzet s kontrolu nejen nad vlastni kvalitou prodavanych
potravin, ale nad vSemi ¢lanky dodavatelského tetézce. NejrozsirengjSim néstrojem této
kontroly je aplikace norem IFS a BRC. N¢které fetézce si dokonce stanovuji pozadavky ve
svych vlastnich standardech (Tesco standard). VSechny tyto standardy jsou si vSak
v podstaté velmi blizké (SKALA, 2009). Ve vztahu k obchodnim fetézcim se jedna
0 externi standardy umoziujici dosaZeni stejnych vysledki jako pii pouZiti vlastnich
auditort (tetézce). Jednotlivé tetézce odstrani dil¢i audity, protoZze tetézce vétSinou
uznavaji akreditovany certifikét.

Dokumentace z ovérovani systému BRC obsahuje kiizové reference na standard
IFS a certifikovana organizace tak ziskavai hodnoceni plnéni poZzadavka tohoto standardu
bezpecnosti potravin, ktery je pouzivan predevSim némeckymi a francouzskymi
obchodnimi fetézci, coz vede ke snizeni nékladi za vicenasobné audity. V Némecku to
jsou piedevsim obchodni fetézce Tegu, Globus, Metro, Edeka a Aldi. Ve Francii Auchen,
Carrefour, Cora, Picard a Monoprix. Dle normy BRC je ve Velké Britanii certifikovano
vice jak 90% vyrobct znatkovych vyrobka acertifikace je standardné vyZadovéana
velkymi obchodnimi fetézci jako jsou napiiklad Sainsbury. V Ceské republice je tato
certifikace poZzadovéna mezinarodnimi obchodnimi tetézci jako AHOLD a dasSimi
odbérateli.

Tab.14 Pocty vydanych certifikétt

2004 2005 2006 2007
SO 9001 165 209 288 448 474 456 364 339 321
HACCP 6 31 181 284 321 300 260 240 293
BRC 0 1 1 23 31 70 78 97 100
IFS 0 0 0 0 8 41 65 154 175
SO 22000 0 0 0 0 0 9 32 51 63

Zdroj: SUSKA (2010)
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Z Udaju v tabulce 14 a ptiloze 2 je ztgimé, Ze pokracuje mirné sestupny trend poctu
certifikata 1SO 9001, které fada spolecnosti vymenila za certifikaty jiné, predevSim IFS
aBRC. Davodem muze byt preference obchodnich retézct konkrétni normy nad ostatnimi.
Tento trend se vSak zpomauje a pocty certifikata 1SO 9001 se jiz v piistich letech
pravdépodobné vyrazné sniZzovat nebudou. Certifikace systéma kritickych bodi (HACCP)
podie ¢eského standardu dosahovala boomu v letech 2003 — 2004, kdy sjeji pomoci
mnoho organizaci doséhlo nadotaci v ramci pripravy navstup CR do EU. Po tomto obdobi
se narist poctu certifikatt vyrazné snizil. Obrat nastal v roce 2009, pravdépodobné opét
zdavodu vyuziti certifikdtt HACCP vramci riznych dotaci. Certifikace systémi
bezpecnosti potravin podle mezindrodni normy 1SO 22000 stdle nenapliiuje predpoklady
tvirca normy ani certifikacnich organizaci. RozSiteni této normy zatim neni velké ani
v CR, ani v celosvétovém metitku. Daivodem bylo to, Ze nebyla uznavana v ramci GSFI.
V oblasti certifikaci podle GSFI schvdenych norem pokracuje trend ve prospéch normy
IFS. Pricinou této prevahy certifikéti IFS nad certifikdty BRC muze byt fakt, Ze v systému
IFS jsou obchodnici zapojeni do vyvoje normy akvalifikace auditora. Prvni misto na
¢eském trhu obsadila spolecnost SAI Globa Certification s.r.0., druhou spolecnosti
s ngjvysim po¢tem vydanych certifikéta byla NSF — CMi Certification (SUSKA, 2010).
Tento trend v ramci norem GSFI je patrny i z uvedeného seznamu v tabulce 15.

V soucasnosti ngjsou jednotlivé standardy jednotné respektovany skupinami
obchodnich spole¢nosti. Z tohoto davodu vznika tlak na vyrobce, na potizeni dalSich
certifikdtt podle poZzadovanych standardi. Tato skute¢nost vSak znamena vynaloZeni
vysokych nékladt na jednotlivé certifikace. Do budoucna by pro vyrobce bylo jisté velkym
piinosem vytvoieni takové normy, kterd bude mit uznani vSech mezinarodnich fetézca.
Takovou by se v krétké budoucnosti mohla stét mezinarodni norma 1SO 22000. Pocatkem
roku 2010 schvdila GSFI nové certifika¢ni schéma , Systém certifikace bezpecnosti
potravin“ FSSC 22000. Diky nové schvaenému certifikacnimu schématu FSSC 22000
a spojeni se specifikaci PAS 220 je nyni norma 1SO 22000 také uznavana v ramci GSFI
a je tedy na stejné Urovni jako standardy BRC a IFS. Vychodiskem pro vyrobce by bylo
také zavedeni integrovaného systému. Pokud budou systémy v podniku zavedeny spolecng,
bude to znamenat vynaloZeni mensiho mnozstvi finan¢nich prostiedki, nez kdyby systémy

byly zavedeny oddéleng, coz pro podnik znamené vyznamnou ekonomickou vyhodu.

53



Tab.15 Seznam zpracovateli masa, vyrobcia masnych vyrobkia a pomocného materialu pro
masny pramysl vlastnicich certifikét IFS, BRC nebo 1SO 22000, zpracovany die SUSKY
(2010) a www.brcdirectory.com (2010)

ORGANIZACE IFS BRC 1SO 22000

ALIMPEX - MASO, sr.o. Ano Ano -
ANTONI CZ s.r.0. - - Ano
Beskydské uzeniny a.s. - Fryéovice Ano - -
Beskydské uzeniny a.s., Frydek-Mistek Ano - -
B-UNIPACK, as. - Ano -
DAFO kofteni, s.r.o. - - Ano
Drubez CZ, srr.0. Ano - -
DrabeZarny Osik, a.s. Ano - -
Drubezarsky zavod Klatovy, a.s. Ano Ano -
Gamex CB, sr.0. - Ano -
CHOVSERVISas. - - Ano
Intergal Vrchoving, a.s., Chocen Ano - -
Jan Prantl - Masny pramysl Zirovnice Ano - -
Jaroslav Rados - feznictvi, uzenarstvi - - Ano
Jihogeska dribez Mirovice, a.s. Ano Ano -
Jihogeska dribez Tébor, s.r.o. Ano - -
K Maso spol. sr.0. Ano - -
KMOTR - Masna Krométiz a.s. Ano - -
K ostelecké uzeniny a.s., Kostelec (CZ 333) Ano Ano -
K ostelecké uzeniny a.s., Studena - Ano -
LE&CO - Ing. Jifi Lenc, s.r.0. Ano Ano Ano
Maso Pland a.s. Ano Ano -
Masokombindt Ji¢in spol. s.r.o. Ano - -
M asokombinét Plzen s.r.o. Ano Ano -
MG servis, s.r.0. - Ano -
MP Krésno, as. Ano - -
NOWACO Czech Republic s.r.0. Ano Ano -
PEJSKAR & spol., sr.o. Ano Ano -
Pekny-Unimex s.r.o., Humpolec Ano - -
Ponnath REZNICTI MISTRI, sr.o., Sudice Ano Ano -
Prochéazka spol. sr.o. Ano - -
PROMPT Modfice, a.s. Ano Ano -
RAVY CZ as. Ano - -
Rybex CZ as. Ano Ano -
Rybnikarstvi Pohoielice as. Ano - -
Reznictvi a uzendrstvi Karapetjan, s.r.0. Ano Ano -
Steinhauser, s.r.o. Ano - -
VAHALA aspal., sr.o. - Ano -
Vodianské driibez, s.r.o. Ano Ano -
ZRUD - Masokombinat Policka, a.s. Ano - -
ZVERINA CZ sr.0. - - Ano

CELKEM 31 19 6
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5. ZAVER

Zivogisné produkty, mezi které fadime maso jatetnych zvifat a dribeze tvori
z hlediska nutri¢ni hodnoty téZko nahraditelnou slozku ve vyZivé ¢lovéka. Maso jako
potravina dokéze ¢lovéka nejen zasytit, ale soucasné poskytuje télu fadu cennych Zivin.
Jeli konzumovéno smirou a ¢lovék dba na pestrou stravu s dostatkem zeleniny a ovoce
a dodrzuje aktivni Zivotni styl, véetné pravidelného pohybu, neni hrozbou pro lidské
zdravi. Pri posuzovani hodnoty masa, nas jako spotiebitele kromé ceny, zagjimé predevsim
jeho kvalita a zdravotni nezavadnost.

PoZadavky na bezpecnost potravin, véetné masa jsou presné a jasné definovany
v evropskych i narodnich pravnich piedpisech a jgich pInéni a zabezpecovani se povazuje
za samoziejmé ve vSech fézich potravinového fetézce, tedy od prvovyrobce az po findniho
spotiebitele. Ceské prévni predpisy v oblasti bezpednosti potravin, mezi které patii
predevSim Z&kon ¢. 110/1997 Sh., o potravindch a tabakovych vyrobcich, Zakon
¢. 166/1999 Sh., o veterinarni péci a Zakon ¢. 258/2000 Sh., o ochran¢ verejného zdravi
byly vstupem CR do EU pIng harmonizovény s legisativou platnou pro ¢lenské zemé EU.
Z&ladnim pravnim réamcem v oblasti bezpecnosti potravin a potravinového prava je
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, které stanovuje obecné zasady
a pozadavky potravinového prava a ziizuje Evropsky Uiad pro bezpecnost potravin EFSA.
Legidativni pozadavky na spravnou hygienickou praxi definuji natizeni tzv. hygienického
bali¢cku, ktery zahrnuje Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004,
o hygiené potravin, Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, Natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004, Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 882/2004 a Natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005.

Zabezpeceni zdravotni nezavadnosti potravin je prioritou na mezinarodni Urovni.
Z&ladem k jgimu dosaZzeni je dobre fungujici systém. Mezi nevyznamnéjsSi a
nejrozSirenjSi systémy a standardy, které reSi poZzadavky na zdravotni nezévadnost
(bezpecnost) potravin patii u nés predevSim normy 1SO 9001, systém HACCP, standardy
BRC a IFS a norma ISO 22000. V soucasnosti je povinnosti potravinaiskych podnikia mit
zavedeny pouze systém HACCP. Principy, jak spréavné tento systém zavést vychazi ze stale
platného Codexu Alimentarius. Z&kladem systému HACCP je predchéazeni chybam, tak
aby nedo3 o k ohroZeni zdravotni nezdvadnosti. Zavedeni dalSich systému v podniku neni

povinné, ale pouze dobrovolné. V soucasnosti vsak stéle vice odbératelt jejich certifikaci
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vyZaduje jako zaruku kvality a Gspédnosti na konkuren¢nim trhu. Mezindrodni norma 1SO
9001 se zamétuje na systém fizeni kvality, piicemz standardy IFS a BRC se orientuji spise
navyrobek a hodnoceni okamZzitého stavu ve vyrobg, nez na systém jako takovy.

V soucasnosti dochazi ke snizovani certifikace podle normy 1SO 9001, kterou fada
spole¢nosti vymenila predevsim za certifikaty |FS a BRC, které preferuji obchodni etézce.
Velkym piinosem v blizké budoucnosti by pro vyrobce bylo zavédéni integrovaného
systému nebo vytvoieni takové normy, kterd bude mit uznani vSech mezinarodnich fetézct
a kterou by se v krétké dobé¢ mohla st& mezindrodni norma 1SO 22000. Pro vyrobce
by to znamenal o nejen sniZeni nakladi, a e také zjednoduSeni evidence a Uisporu ¢asu.

Pro uplatnéni na naroénych tuzemskych nebo dokonce svétovych trzich
je certifikace jakosti a zdravotni nezavadnosti nezbytné nutnym piedpokladem. Prinosem
je pozvednuti prestize podniku v konkurenénim prostredi spojeném s vétSi duveérou
obchodnich partneri a zé&kaznikt. Dobie implementovany systém zlepSi vykonnost
podniku, je zarukou fizeni kvality pro zakazniky a obchodni partnery, davéryhodny
pro financni sektor i pro spole¢nost. Zavedeni téchto systémi podniky je pokrokovou

strategii 21. stoleti jak vstoupit do podvédomi verejnosti, z&kaznikt a odbératel .
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Priloha 1 Seznam certifikagnich organizaci v CR

Firma
ACM Czech, s.r.o.

Adresa

Jablonecka 8/31,
460 01 Liberec 5

Rozsah ptisobnosti
1SO 9001, 1SO 14001, OHSAS 18001

Bureau Veritas
Certification Czech

Olbrachtova 1,

SO 9001, 1SO 14001, 1SO 22000, OHSAS 18001,

: 140 02 Praha 4 HACCP, IFS, BRC, SA 8000, GMP
Republic, s.r.o.
CERT-ACO. S0 Hut'sk& 275/3, ISO 9001, 1SO 14001, 1SO 22000, OHSAS 18001,
T 272 01 Kladno HACCP, EMAS, EN 3834-2
CERTLINE, sr.o. TE. Gen. Piky 1996/3, SO 9001, 1SO 14001, OHSAS 18001, HACCP
613 00 Brno
CQS-Sdruzeni pro Pod Lisem 129, ISO 9001, 1SO 14001, 1SO 22000, OHSAS 18001,
certifikaci systému jakosti 171 02 Praha 8 HACCP
Ceska spolecnost pro Novotného lavka 5, 116 | 1SO 9001, SO 14001, |SO 22000, OHSAS 18001,
jakost - CSQ-CERT 68 Praha 1 HACCP, IFS, BRC, Globalgap
Cesky lodni apramyslovy | Sobéslavska2043/46, | 1SO 9001, 1SO 14001, 1SO 22000, OHSAS 18001,
registr, s.r.o. 130 00 Praha 3 EN 3834-2
DEKRA Intertek Tirkova 1001,
Certification, Sr.0. 149 00 Praha 4 SO 9001, 1SO 14001, 1SO 22000, OHSAS 18001
DET NORSKE VERITAS Thakurova 4,
CZ sro. 160 00 Praha 6 ISO 9001, 1SO 22000, HACCP
Lidicka 531,
Eurocert, as. 252 63 Roztoky SO 9001, 1SO 14001
Institut pro testovani a Tt. Tomé&Se Bati 299,
certifikaci, as. 764 21 Zlin SO 9001, 1SO 14001, HACCP, BRC
Lloyd's Register Quality Pocernicka 168, SO 9001, 1SO 14001, OHSAS 18001, HACCP,
Assurance (LRQA) 100 00 Praha 10 IFS, BRC, EMAS, GMP

Moody International, s.r.o.

B.C.O. Oceléarska
35/1354, 190 00 Praha 9

SO 9001, 1SO 14001, OHSAS 18001, HACCP

QS Control (zastoupeni

Nam. 14. Rijna 1307/2,

SO 9001, 1SO 22000, BRC, IFS, Globalgap

CMi Certification) 150 00 Praha 5
Nam. Miru 11017 ISO 9001, 1SO 14001, 1SO 22000, HACCP, IFS,
QUALIFOOD, sr.o. 287 01 Sumerk || BRC, SEDEX, FSSC 22000, audity tzeni alergent,
P obchodu, dodavatelt, v gastronomii...
Tr;?rll’i":"]'ty OAr “irr]'i";‘a'm, Beranovych 65, 1SO 9001, 1SO 22000, HACCP, IFS, BRC,
gjoik% 199 00 Praha 9 Globalgap
o - 1SO 9001, 1SO 14001, 1SO 22000, OHSAS 18001,
SAl Global Certification, Nam. Miru 111/17, HACCP, IFS, BRC, Globalgap, FSSC 22000,
Sr.0. 787 01 Sumperk ) X
audity dodavatela
K H&am 1233/2,

SGS 1EE 00 Profe® 1SO 9001, 1SO 14001

T CERT sro Evropska 178, 1SO 9001, 1SO 14001, 1SO 3842, OHSAS 18001,

» 510 160 00 Praha 6 BS 7799-2, HACCP, SA 8000:2, SUCO
U viecky 29/5,

TDSCERT 517 00 Bri 1SO 9001, 1SO 14001

N Pod Hajkem 1, 1SO 9001, 1SO 14001, 1SO 22000, OHSAS 18001,

TUV'NORD Czech, sr.o. 180 00 Praha 8 BS 8800, HACCP, IFS, BRC, GMP
- Novodvorska 994,

TUV SUD Czech, sr.o. 145 21 Protad 1SO 9001, 1SO 14001

Zdroj: SUSKA (2010)




Priloha 2 Seznam certifikagnich organizaci v CR s poétem vydanych certifikéti zar. 2009

Certifikacni organizace

SO 9001

HACCP

(674

SO
22000

BRC

IFS

ACM Czech, s.r.0. 3 0 0 0 0
Bureau Veritas Certi;i rcgtion Czech Republic, 70 54 29 31 19
CERT-ACO, sr.0. 11 37 2 0 0
CERTLINE, s.r.o. 1 4 0 0 0
CQS-Sdruzeni pro certifikaci systému jakosti 31 1 4 0 0
Ceska spolecnost pro jakost - CSQ-CERT 6 120 10 4 5
Cesky lodni a pramyslovy registr, s.r.o. 30 0 2 0 0
DEKRA Intertek Certification, s.r.o. 2 0 0 0 0
DET NORSKE VERITASCZ, sr.o. 9 7 0 0 0
Eurocert, as. 5 0 0 0 0
Institut pro testovani a certifikaci, a.s. 11 22 8 0 0
Lloyd's Register Quality Assurance (LRQA) 49 0 0 0 3
Moody International, s.r.o. 14 0 0 0 0
S Control (zastoupeni NSF - CMi
° C(ertifica?i on) 0 0 0 24 | 63
QUALIFOOQOD, sr.o. za¢inali
Quality Austria - Trainings, organiza¢ni slozka 2 0 0 0 1
SAl Global Certification, s.r.o. 22 8 11 38 83
SGS 5 0 0 0 0
T CERT, sr.o. 5 0 0 0 0
TDS CERT 2 0 0 0 0
TUV NORD Czech, sir.0. 28 21 0 3 1
TUV SUD Czech, str.0. 15 19 4 0 0
CELKEM 321 293 63 100 175

Zdroj: SUSKA (2010)

Pro doplnéni uvadim drZitele certifikdtu IFS Logistic (sluzby v oblasti skladovani a
dopravy potravin) v oblasti zpracovani masa. Jsou to firmy Animalco as., ESSA, spol.
s.r.o.aMADE GROUP, as.



Ptiloha 3 Diagram vyrobniho procesu — Mleté maso - polotovar

1 Prijem

suroviny

2 Prisady

3 Mleti s konzervantem

4 Priprava obalt

5 Formovani + dochlazeni

6 Baleni

y

vV V VY VYV
Odbér vzorka

8 Etiketovani

A
A 4

A
7 Skladovani

9 EX

pedice

Zdroj: LATINI (2004)







