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I.Souéasny stav dané problematiky:

Nafizeni evropského parlamentu a rady (ES éislo 178/2002) ze dne 28. ledna 2002 byl
zfizen Evropsky tfad pro bezpeénost potravin a stanovil postupy tykajici se bezpecnosti
potravin, obecné zasady a pozadavky potravinového prava.

V dneséni dobé prochazeji véechny potraviny kontrolou HACCP (analyza nebezpeci a
kritické kontrolni body) aby doslo k identifikaci vsech rizik, kterym musi byt
pfedchazeno nebo ktera musi byt vylouéena ¢i omezena na pfijatelnou trovei.

Il. Cil prace:

Analyzovat moznosti kontaminace potravin, zamezit dalSi kontaminaci a vypracovat
napravné opatieni pomoci systému HACCP ve srovnani s nadstavbovym systémem [FS,
aby se pfedchazelo riziku kontaminace.

lll. Pfedpokladané hypotézy:

Potraviny nekontrolované nebo nedostateéné kontrolované zvysuiji riziko alimentarni
nakazy z potravin pro obyvatelstvo.

IV. Popis metodiky:

Rozdil pfi vyuziti systému HACCP a IFS pfi specifikaci kontaminace potravin, urceni kritic-
kych bodii, zamezeni $ifeni kontaminace a zdokonaleni, aby ke stejné kontaminaci pfisté
nedoslo. V. Pfedpokladana vyuiziti v praxi: Jaké klady a zapory pfinaseji nadstavbové
systémy pro spole¢nost a podniky.
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ABSTRAKT

S povale¢nym rozvojem potravinaiského priimyslu a zacinajici globalizaci obchodu
jako je obchodovanim se zemémi tictiho svéta, se okolo 60 let zacala vyzadovat kvalita a
bezpecnost potravin. Z tohoto divodu se zacinaji vytvaret systémy jako HACCP a jemu
podobné, dalsim vyvojem udalosti jako je pad zelezné opony, vstup do schengenského
prostoru a evropské unie se musi zlepSovat 1 systémy kontrol pro vyrobu a distribuci potra-
vin pro obyvatelstvo. Nejvétsi tlak na vyrobee pro zavedeni systému kontrol je vyvijen ze
strany velkych prodejct, resp. fetézct jako je Tesco, Kaufland a jiné. Vliv téchto fetézct je
tak velky, ze vyzaduji zavedeni pfisnéjSich systémi kontrol, néz vyzaduje legislativa dané-
ho statu a zdlezi pouze na vyrobnich firmach, zda se budou drZet pouze legislativy nebo
podlehnou tlaku fetézcl na zavedeni norem jako je tfeba norma IFS a tim muze dojit ke

zvySeni vyroby a naslednému prodeji vyrobk.
Kli¢ova slova:

HACCP, IFS, rentgen

ABSTRACT

With the post-war development of the food industry and emerging globalization of trade,
such as trafficking in third world countries, at about the sixties, began to be required food
quality and safety. For this reason are created systems such as e. g. HACCP. Followed by
another circumstances as the fall of the Iron Curtain, the entrance into the Schengen Area
and to the European Union - the control systems for production and distribution of food to
the population must be improved. The greatest pressure for introduction of new control
systems is exerted on producers on the part by major vendors, respectively chains such as
Tesco, Kaufland and others. The influence of these chains is so large that they require in-
troduction of tighter control systems than required by the legislation of the state and de-
pends only on manufacturing firms, whether they follow the law or just succumb to the
pressure of these chains to set standards such as e. g. the IFS and this way may increase the

production and subsequent sale of products.
Keywords:

HACCP, IFS, roentgen
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UvVOD

Tato prace je zaméfena na analyzu nebezpedi a kritické kontrolni body v potravinach. Uce-
lem je pfiblizit a seznamit se jak vznika analyza nebezpeci a kritické kontrolni body
Vv potravinach neboli Hazard Analysis and Critical Control Points (dale jen ,,HACCP*) a
jeji rozsiteni na mezinarodni potravinovou normu International Food Standard (dale jen
»IFS®).  Praci se prolind teoretickd Cast  zahrnujici  poznatky  vzniku
a fungovani HACCP a IFS, s praktickou ¢asti nazorného uvedeni v praxi u firmy PT servis

konzervarna spol. s.r.o0.

Diplomova prace pojednéava o historii, vysvétleni pojmti a celkové problematice HACCP.
Prace obsahuje predbézné nalezitosti pred vyvojem planu HACCP, sedm principid HACCP,
identifikaci nebezpeci a zhodnoceni rizik identifikovaného nebezpeci. Naplni prace je po-
pis systému HACCP a poukézani na skuteénosti jak je zakotven V legislativé Ceské repub-
liky a Evropské unie, S porovnanim se skuteénosti v. USA. HACCP se objevuje jak
v normach fadu ISO 9000 a ISO 22000, tak i v potravnim kodexu Codex Alimentarius.
Dale na zékladé Natizeni Evropského parlamentu a Rady byl v Ceské republice piijat sys-
tém rychlého varovani pro potraviny a krmiva neboli Rapid Alert System for Food and

Feed, dale jen RASFF.

V diplomové praci je stanovena jedna hypotéza za ticelem zjiSténi, zda je dileZzité rozsifo-

vat HACCP na IFS 1 kdyZ to legislativa nenaftizuje.

Smyslem diplomové prace je vypracovani uceleného pohledu na syst¢ém HACCP a IFS,
jejich vyuZiti v podniku PT servis konzervéarna spol. s r.o. V zavéru prace je provedeno
vyhodnoceni systému, vyuziti v praxi s pfihlédnutim na mozné klady a zapory systému

HACCP a IFS.
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1 SOUCASNY STAV

1.1 Pojem HACCP a jeho historie

HACCEP je organizacni systém, prostfednictvim kterého se zabezpecuje vyroba zdravot-
n¢ nezdvadnych potravin. Provadi se to analyzou a kontrolou biologickych, chemickych a
fyzikalnich faktord, ohroZujicich bezprostiedné zdravotni bezpe¢nost potravin v celém
prabéhu produkce, probihd od =ziskdvani surovin, v prubéhu jejich zpracovani, az
k distribuci a spotiebé hotovych potravin. Soucasti HACCP je také schopnost vérohodné

dokazat, ze vyprodukované potraviny jsou zdravotné nezdvadné.

HACCP je mozné zavést do vSech oblasti potravinarského primyslu za ptedpokladu, Ze uz
byly, splnény podminky, zahrnuté pod pojmem spravna vyrobni praxe (Spravna vyrobni
praxe — postupy zamétené na zajiStovani celkové jakosti vyrobkd, to zn. zpusobilosti

k uvedenému ¢i predpokladanému pouziti. Zabyva se vSeobecnou kontrolou a vyrobnimi

postupy).t

Systétm HACCP byl vyvinut pro Americky Gfad pro kosmonautiku v Sedesatych
letech. Pomoci tohoto systému se vyrabély maximaln¢ bezpecné potraviny pro kosmonau-
ty. V sedmdesatych letech HACCP se pomalu rozsifoval do nékterych zpracovatelskych
potravinaiskych podnikd a v roce 1985 doznal §ir§iho vyuZiti v potravinafském pramyslu.
Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin (dale jen ,,ICMSF*) sytém
HACCP doporucila pro kontrolu mikrobiologickych rizik v potravinaiském primyslu. Po-
stupné se tak systém rozsifil do Kanady, Australie

a pozdgji i do Evropy.

Celosvétového uznani dosahl systém HACCP tim, Ze na spole¢ném zasedani komi-
se pro Codex Alimentarius (Potravni kodex) mezinarodnich organizaci FAO (Organizace

pro potraviny a zemédé€lstvi Spojenych narodi) a WHO (Svétova zdravotnicka organizace)

! Zagek, M. Sprava vyrobni praxe a kontrolni systémy ve stravovacich sluzbach. Praha: Hasap Gastro Con-
lulting, 2002, stran 624, ISBN 80-86605-01-9
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vroce 1993 byl schvalen dokument "Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP

v praxi". 2

Tento predpis se stal zdkladem pro smérnici, regulujici systém HACCP a ramci
Evropské unie — Smeérnice 93/43/EHS Rady ze 14. cervna 1993. Povinnost zavedeni
HACCP v CR, HACCP systém se zavadél ve vétsim rozsahu az od roku 1996, zejména
Vv masném, mlékarenském a driibezaiském primyslu. Povinnost zavedeni systému ze zako-
na byla stanovena postupné pro vSechny vyrobce a prodejce potravin a pokrmi k témto

termindm:

e 1. 1. 2000 — pro vSechny vyrobce potravin (vyhlaSska Ministerstva zeméd¢€lstvi

¢. 147/1998 Sh.),

e 1.7.2002 — pro n¢ktera zatizeni vetejné¢ho stravovani od ur¢it¢ho objemu vyroby

(vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi ¢. 107/2001 Sb.)

e 1.5 2004 — pro vSechna zafizeni vefejného stravovani (vyhlaska Ministerstva

zdravotnictvi ¢. 137/2004 Sb.),

e 1.5.2005 — pro vSechny obchodniky, ktefi uvadéji do ob¢hu potraviny (novela vy-
hlaSky Ministerstva zemédélstvi €. 147/1998 Sb.).

e 1. 4. 2010 - vyhlaska Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 45/2010 Sb., kterou se zrusuje
vyhlaSka Ministerstva zemé&d¢lstvi €. 147/1998 Sb.

Kazdy plan HACCP je vypracovany individualné podle specifickych podminek potravinai-
ského zavodu. Vseobecné plany HACCP sice existuji pro kazdou oblast vyroby potravin,
ale mizou slouzit pouze jako uzite¢ny a orienta¢ni navod k vypracovani planu, ktery je

specificky pro dany vyrobni postup nebo vyrobek.

2 Hygienicka a technicka sprava objekta WSi s.r.o., http://www.deratizace.com/haccp/, 11. duben, 2011
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1.2 Predbézné prace pred vznikem HACCP planu
Pted zahéjenim vypracovani HACCP planu jsou zapotiebi tyto nezbytné kroky:
e sestavit tym HACCP,

e Vypracovat popis potraviny a jeji distribuce a specifikovat pouziti vyrobku

a okruh spotiebitelt,
e Vypracovat postup vyroby produktu,

e Ovefit spravnost postupu vyroby.

1.2.1 Sestaveni tymu HACCP

Tym HACCP se musi skladat z lidi, ktefi maji specifické védomosti a zkuSenosti jak na
vyrobek, tak i na proces vyroby, pro ktery ma byt plan urcen. Proto je tento tym dosti mul-
tifunk¢ni a jeho ¢lenové jsou kvalifikovani v takovych oblastech jako technologie potravin,
kvalita vyroby, hygiena a sanitace, potravinaiska mikrobiologie. Je vhodné do tymu ptidat
1 lidi, kteti detailné poznaji specificky technologicky postup
a také pracovnika kompetentniho rozhodovat o otazkach financovani. Tym HACCP miize
vyuzit sluzby externiho spolupracovnika, ktery pfevazné vynika védomostmi
o potencialnich biologickych, chemickych a fyzikdlnich nebezpecich spojenych
s vyrobkem nebo vyrobnim procesem. Ale neni vhodné spoléhat pouze na plan HACCP,
ktery vypracovali pouze externi spolupracovnici. Ty zpravidla nemaji dostate¢né informa-
ce o detailech  souvisejicich s vyrobkem, nebo  vyrobnim  postupem
a proto plan, ktery vypracovali, obsahuje nékteré chyby, které je tfeba odstranit. Mimo jiné
plan vypracovany tymem odbornikli z provozu ma lepsi pfedpoklad na zavedeni z divodu

mnohaletych a SirSich znalosti provozu a danych vyrobk.

Jeden z ¢lentt tymu HACCP by mél byt jako vedouci tymu. Jeho tkolem je navic udrzovat
postup piipravy planu v asovych a odbornych hranicich tak, aby se jednotlivi ¢lenové
tymu vramci svych védomosti zbyte¢né neodklanéli od tématu a méli pouze
za cil plan HACCP. V ptipad¢ potieby ud€luje a odebira slovo jednotlivym ¢lentim tymu a
usmeériuje jejich diskuze, pokud se nevénuji tématu. Je vhodné, aby tento vedouci tymu
byl také ¢len tymu, ktery po vypracovani bude zodpovédny za zavedeni planu HACCP a

udrzovani funk¢niho systému HACCP.
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1.2.2 Popis potraviny a jeji distribuce

Jednou z prvnich tloh HACCP je popis potraviny. Ten se sklada ze v§eobecné charakteris-
tiky potraviny, slozek a pracovnich postupti. Soucasti charakteristiky potraviny ma byt i
specifikace rizikovych ¢asti vyroby, tj. soucasti za danych podminek nejvic vystavenych

biologickému, chemickému nebo fyzikalnimu nebezpedi.
Mezi druhy nebezpeci patii:

e u biologického je zdravotni nebezpeci zpisobeno Zivymi organismy a jejich toxiny
- napf. plisnémi, kvasinkami nebo jinymi nezadoucimi mikroorganismy, které se
potravou dostavaji do organismu ¢lovéka a vyvolavaji alimentarni onemocnéni, ja-
ko jsou napf. salmoneldza, clostridium botulinum, tplavice, trichinel6za, uhfivost a
jiné,

e u fyzikalniho je pfitomnost cizich pfedmétl, mechanickych necistot ve vyrobku -
napft. sklo, kov, plast atd., které mohou vést k poranéni nebo poskozeni zdravi kon-

zumenta,

e u chemického jsou chemické latky v potraviné €1 V pokrmu (napf. zbytky Cisticich a
dezinfekénimi prostiedkd, pesticidy, PCB atd.), které mohou vyvolat poskozeni
zdravi konzumenta, tj. jakoukoliv akutni nebo chronickou intoxikaci nebo indivi-

dudlni nezadouci reakci organismu.3

V popise distribuce potraviny musi byt uvedena informace, jestli se potravina bude distri-
buovat mrazena, chlazené nebo bez specifickych naroki na teplotu prostredi a taky jaka ma
byt teplota prosttedi v pribc¢hu distribuce. Do popisu potraviny patii
1 predpokladané pouziti vyrobku a okruh spotiebiteli. Okruh spotiebitellt mtiize byt cha-
rakterizovany jako vSeobecné fadovy spotiebitel nebo specificky podle zpusobu pouziti.
Specifickymi skupinami mohou byt naptiklad déti, staii lid¢, 1idé s oslabenym organismem

(nemocni).

® Druhy nebezpeci, http://www.deratizace.com/haccp/, 11. duben, 2011
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1.2.3 Vypracovani postupu vyroby

Ugelem vypracovani postupu vyroby je poskytnuti jasného a srozumitelného tech-
nologického procesu vyroby krok po kroku. Rozsah vypracovaného postupu musi zahrnout
vSechny vyrobni kroky, které jsou pod kontrolou vyrobcti. Mimo to mizou byt zahrnuté i
vyrobni kroky, které predchédzeji samotnému technologickému procesu nebo za nim nasle-
duyji.

Jako priklad je uvedeno schéma vyroby masovych pomazanek:

Kotel (pokud je zapotiebi
Viéha

v
Rezatka RM100

v
Michacka

v
Zasobnik s ¢erpadlem

v
Plnicka
v

Zaviracka

v

Autoklav

4&

vafena surovina)

Pfisun obalu

A

Obrazek 1. Schéma vyroby masovych pomazanek

1.2.4 Ovéreni spravnosti postupu vyroby

Po zhotoveni vyrobniho postupu musi tym HACCP ovéfit jeho spravnost za provozu a
Vv piipad¢ nesrovnalosti ho upravit tak, aby odpovidal skute¢nému stavu postupu vyroby

potravin.
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1.3 Sedm principi HACCP

Po skonceni ptfedbéznych praci se mize pristoupit k samotné analyze nebezpeci, urceni
kritickych kontrolnich bodt a vypracovani souvisejicich podrobnosti s kritickymi kontrol-

nimi body.
Pracovni postup nasleduje podle sedmi principit HACCP:

Analyza nebezpeci (a rizik)

Urceni kritickych kontrolnich boda
Stanoveni kritickych limitd
Stanoveni monitorovacich postupti
Stanoveni napravnych opatieni

Stanoveni ovéfovacich postupt

N o g s~ w D PE

14 o o . 14 o 4
Stanoveni zpiisobii dokumentace a archivace zaznami

1.3.1 Analyza nebezpeci

Dokonalé analyza rizik je zékladnim ptedpokladem uspéSného planu HACCP. Pokud se
neprovede dokonale a kontrola rizik v ramci planu HACCP se nestanovi spravné, nebude

systétm HACCP dokonale fungovat, i kdyby se plan diisledné dodrzoval.

Utelem analyzy rizik je vypracovat zaznam pravdépodobnych rizik, ktera mohou byt ve
vyznamné mife pfi¢inou onemocnéni z potravin, pokud nejsou v pribéhu vyroby této po-
traviny pod Ginnou  kontrolou. Rizika, ktera nejsou  pravdépodobna,
1 kdyZ jsou teoreticky mozna, se v planu HACCP nevyskytuji. Je dalezité zamétit se pri
analyze na jednotlivé pouzité ingredience, jednotlivé suroviny i jednotlivé technologické
postupy, skladovani vyrobku a jeho distribuce a také koneCnou upravu

a pouZiti spotfebitelem.

Analyza nebezpeci a stanoveni opatieni na jejich kontrolu slouzi k identifikaci nebezpeci a

opatfeni na jejich ovladani, identifikaci potfebnych modifikaci vyrobniho procesu nebo

*MATYAS, Z. Analyza nebezpeci a kritické kontrolni/ochranné body. 1 vyd. Statni zdravotnicky ustav Pra-
ha, 1993, 140 s. bez ISNB
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vyrobku a to tak, aby se co nejvice zarucila zdravotni nezavadnost potravin. Dale slouzi k

ptipravé podkladii pro urceni kritickych kontrolnich bodu.
Proces analyzy nebezpeci se uskutecni ve dvou krocich:

1. Identifikace nebezpeci.

2. Zhodnoceni rizik identifikovanych nebezpeci.

1.3.1.1 [Identifikace nebezpeci

Tym HACCP analyzuje kazdy technologicky krok, surovinu a pfisady zpracované v jeho
prib&hu spolu s veSkerym pouzitym technickym zafizenim. Soustfedi se pfi tom na vy-
slednou charakteristiku potraviny, zpisob skladovani, distribuci, celou skupinu spotiebite-
14 a kone¢nou tGpravu pred konzumaci. Na zakladé téchto informaci tym HACCP vypracu-
je seznam potencialnich biologickych, chemickych a fyzikalnich nebezpeci, které v daném
kroku mohou do potraviny proniknout a tim zvysit svoje nebezpe¢i nebo které je v tomto
kroku mozné né¢jakym zplsobem ovladat. Pro kazdy technologicky krok, ktery je kontro-

lovany vyrobcem potraviny je tieba vypracovat seznam identifikovatelnych nebezpeci.

V pribéhu této faze ptipravy planu HACCP je na spoustu otazek vhodné odpovédét. Jed-

notlivé otazky se tykaji od produkce suroviny az po konzumenta.

Otazky slozky jsou, zda - obsahuje potravina néjakou citlivou soucast, ktera by predstavo-
vala mikrobiologické nebezpeci (napiiklad Salmonela, Staphylococcus aureus a jing),
chemické nebezpeci (napiiklad aflatoxiny, rezidua léCiv, pesticidy a jiné) nebo fyzikalni
nebezpeci (naptiklad tlomky skla, kovu a jiné)? Pouzila se pitnd voda? Pouzil se led nebo
para ptipravena z pitné vody? Jaky je pivod pouzitych surovin (geograficka oblast, doda-

vatel a jiné) z hlediska zdravotniho rizika?

Otazky vnitiniho faktoru - fyzikalni charakteristiky a slozeni (naptiklad vodni aktivita, pH,
obsah latek s konzerva¢nim ucinkem, pouzita okyselovadla, obsah fermentovatelnych uh-
lovodiki) potraviny v pritbéhu jejich zpracovani 1 po ném. Jaké nebezpeci se miize objevit,
kdyz se slozeni potraviny nekontroluje? Umozni sloZeni potraviny piezit a rozmnozit se
patogennim mikroorganismiim nebo jejich toxinim v pribéhu zpracovani? Umozni slozeni
potraviny pfeZzit a rozmnozit se patogennim mikroorganismiim ¢i jejich toxinlim v pribéhu

skladovani, distribuce nebo konzumaci? Jsou na trhu podobné potraviny? Jestli ano, jaké
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zdznamy o zdravotni nezavadnosti téchto potravin jsou dostupné a jaké zdravotni nebezpe-
¢i je s nimi spojeno?

Otazky technologickych postupt - obsahuje technologicky postup néjaky zplisob, ktery
eliminuje patogenni mikroorganismy? Jestli ano, tak které? Je dilezité zaméfit se také na

spory mikroorganismui? Je v pribéhu zpracovani potraviny mozna jejich rekontaminace?

Rekontaminace je prenos patogennich mikrobi z kontaminovanych potravin (vétSinou sy-
rovych) na jiné potraviny, a to bud’ pfimo, nebo nepiimo)? Jestli ano, s jakym biologic-

kym, chemickym nebo fyzikalnim nebezpedim je spojena?”

Otazky mikrobiologického obsahu potravin - jaky je normalni mikrobiologicky obsah po-
traviny? Méni se mikrobiologickd populace potraviny v pribéhu piredpokladaného sklado-
vani pted konzumaci? Ovlivituje zména mikrobiologické populace v pribéhu skladovani
jeji zdravotni nezdvadnost? Naznacuji odpovédi na vyse uvedené otazky, ze existuje velka

pravdépodobnost urcitého biologického nebezpeci?

Otazky konstrukce vyrobniho zafizeni - Je vyrobni =zafizeni zkonstruované
a umisténé tak, aby od sebe byly oddéleny suroviny a hotové vyrobky, jak to charakter
vyrobku (s ohledem na jejich zdravotni nezavadnost) vyzaduje? Je v prostorach, které
se pouzivaji na baleni hotovych potravin atmosféricky pretlak, je to dulezité z hlediska
zdravotni nezavadnosti baleni potravin? Je pohyb osob a pfepravnich zafizeni vyznamnym

zdrojem kontaminace?

Otazky konstrukce, pouziti stojii a nastrojii - umoziiuje pouziti stroje a nastroje nalezitou
kontrolu teploty a ¢asu jeho pisobeni na zabezpeceni zdravotni nezavadnosti potraviny?
Odpovida kapacita strojli mnozstvi potravin, které¢ se na nich maji zpracovat? Muzeme
stroje piipadné ovladat tak, aby odchylky vykonu byly v ramci limitl odpovidajicich na
vyrobu zdravotné nezavadnych potravin? Jsou pouzivané stroje a nastroje spolehlivé nebo
jsou zdrojem poruch a néslednych ¢asovych odstavek? Jsou stroje a néstroje konstruované
tak, aby bylo mozné je dobte Cistit a desinfikovat?

Je moZné, aby byla zpracovana potravina kontaminovana nebezpecnymi latkami (napfi-

® Bezpetnost a jakost potravin. http://www.eufic.org/, 11. duben, 2011
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klad olej ze stroju a jiné)? Jaka bezpecnostni opatieni a nastroje se pouzily na zvysSeni bez-
pecnosti konzumenta (detektory kovi, teploméry, filtry a jiné¢)? Jakou mirou ohrozuje opo-
ttebeni stroju a nastrojii zdravotni nezavadnost potraviny (napiiklad vznik kovovych ulom-
ka a jiné)? Je potiebny specialni Cistici postup na stroje a nastroje, které se pouzivaji na

ruzné druhy potravin?

Otazky baleni - ovliviiuje zpisob baleni potraviny pomnozeni patogennich mikroorganis-
mu nebo jejich toxinli? Je baleni jasné a viditelné oznacené ndpisem pii jaké teploté je tie-
ba potravinu skladovat a pfepravovat, aby byla zarucena jeji zdravotni nezdvadnost? Je na
baleni vyrobku uvedené, jakym zplisobem ma spotiebitel s potravinou manipulovat a jak ji
upravit a konzumovat? Je obalovy material dostatecné odolny vici poskozeni tak, aby po-
skytoval nalezitou ochranu proti mikrobialni kontaminaci? Je pouzity takovy obalovy ma-
terial, ktery umozni vizudlni kontrolu jeho poruseni? Je kazdy individudlni a skupinovy
obal spravné oznaceny kodem? Je kazdy individualni a skupinovy obal pfesné a Citelné
oznacen textem? Jsou v seznamu ingredienci uvedeny vSechny potencialni alergeny, hlav-

né jiné latky s moznosti negativnich u¢inkti na zdravi konzumenta?

Otazky sanitace - miZe mit sanitace negativni vliv na zdravotni nezdvadnost zpracované
potraviny? =~ MiiZzeme  vyrobni  zafizeni, stroje a  nastroje, lehce  Cistit
a desinfikovat tak, aby je bylo mozné bezpecné pouzit pii vyrobé potravin? Je mozné udr-
zovat neustale a vSude sanitacni podminky tak, aby byla zajiS§téna zdravotni nezavadnost

potravin?

Otazky tykajici se zaméstnancii, jejich zdravi, hygiena a vzdélani - mize mit zdravotni stav
zamestnancl nebo jejich hygienické navyky dopad na zdravotni nezavadnost potravin? Pti
které vyrobé, manipulaci nebo piepraveé pracuji? Rozumi zaméstnanci tomu, jaké procesy a
faktory musi kontrolovat, aby se zabezpecila zdravotni nezdvadnost potravin? Budou za-
meéstnanci informovat management
o problémech s moznym negativnim dopadem na zdravotni nezavadnost potraviny, jak se

objevi takovy problém nebo jeho moznost?

Otazky podminek skladovani potraviny od jeji vyroby po koncového spotiebitele - jaka je
pravdépodobnost, Ze se potravina bude Spatn¢ skladovat pii nespravnych teplotach? Bude

mit nespravné skladovani negativni dopad na zdravotni nezavadnost potraviny?

Otazky piedpokladaného pouziti potraviny - bude potravina spotiebitelem tepeln¢ uprave-

na? Jaky je predpoklad, ze zistanou nedojedené zbytky?
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Otazky predpokladaného konzumenta - je potravina urcena pro bézného konzumenta? Je
potravina uréena pro spotiebu u konzumentli se zvySenou citlivosti na onemocnéni
Zpotravy  (déti, staii lidé, lidé  soslabenym  imunitnim  systémem)?

Je potravina urcena pro vetejné stravovani nebo pro individualni stravovani v domacnosti?

1.3.1.2 Zhodnoceni rizik identifikovanych nebezpeci

V prubéhu této faze tym HACCP rozhodne o tom, ktera z identifikovanych nebezpeci se
musi zaradit do planu HACCP. Kazd¢ potencidlni nebezpeci se vyhodnoti podle toho jak
vazny je jeho dopad na zdravi konzumenta, pfitom se mysli na vaznost nasledkii ohrozuji-
cich konzumenta po poziti potraviny, kterd neni zdravotné nezdvadnd, jednd se pfedevsim
o charakter nasledku, jejich rozsah u jedince a populace a jejich dobu trvani. Takové zhod-
noceni ma i vyznam pii pochopeni a zohlednéni mechanizma dopadu potravin, které nej-

sou zdravotn¢ nezavadné, na zdravi celé populace.

Vyhodnoceni pravdépodobnosti vyskytu nebezpeci se zaklad4d na kombinaci statistickych
udajt, udaji z odborné literatury a skutecnosti. Naptiklad postavit pravdépodobnost vysky-
tu nebezpeci do souvislosti S jeho zdvaznosti a za zaklad posouzeni pouzit situaci, pokud se
pfi vyrobé analyzované potraviny predpoklada,

ze dané nebezpeci se nezvladne.

Vseobecné plati, ze nejvétsi riziko hrozi z biologického nebezpeci, vyplyvajici
z mikrobiologické kontaminace potravin nebo z ptitomnosti mikrobialnich toxint. Toto
nebezpeci ma nejcastéji akutni prabeh, i kdyz vaznost tohoto nebezpeci mize byt mala,
muze zpusobit prijmové onemocnéni trvajici jeden nebo dva dny, zpravidla postihuje vetsi

skupinu konzumentt a vyc¢isleni ekonomické ztraty mize byt velmi vysoké.

Chemické nebezpeci piedstavuje zpravidla mensi rizika a spociva predevsim v piitomnosti
rezidui cizorodych latek v potravinach. V takovém ptipad¢ je tfeba zvazit riziko chronic-
kého ucinku dlouhodobého pozivani daného nebezpeci na konzumenta. Pii uréovani rizika
spojen¢ho s ptitomnosti chemického nebezpeci se dava diraz nejen na akutni efekt, ale 1 na
dlouhodobé¢ uzivani konzumenta daného nebezpeci. Ve fazi vyhodnocovani rizik je vhodné
vyuzit odbornych védomosti a zkuSenosti odbornik pfizvanych do tymu HACCP
Z prostredi mimo potravinarsky zavod. Nézory odbornikil
se vSak mohou zna¢n¢ odliSovat a je na vedoucim tymu HACCP, aby jejich diskuzi usmér-

nil a ukoncil.
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Nebezpec¢i a s nimi spojena rizika, identifikovana v jedné pracovni operaci, nemusi byt
vyznamna v jiné operaci, v priab¢hu které se vyrobi podobny nebo identicky produkt. Je to
dano specifiky danych pracovni operaci, pouzitych strojii a nastroji, charakteristikou vy-
robnich prostort atd. (napiiklad n€které stroje jsou vetSim zdrojem vzniku kovovych
ulomku nezli jiné a v nékterych prostorech je vétsi pravdépodobnost rekontaminace potra-
viny kvuli stavebnim odlisnostem). Zaznam a vyhodnoceni analyzy nebezpe¢i a s nimi
spojenych rizik, spolu se zdivodnénim rozhodnuti je tfeba archivovat pro potieby dalsiho
pouziti v ptipad¢ modifikace vyrobnich postupt a tim

1 planit HACCP.

Po ukonceni analyzy nebezpeci je tieba vypracovat seznam nebezpeci pro jednotlivé tech-
nologické kroky spolu s opatfenim na jejich zvladnuti. Zvladani neznamena vzdy prevenci
nebezpeci nebo jejich eliminaci, ale také jeho redukovani na pfijatelnou miru. Jako opatie-
ni na ovladéani biologického nebezpeci se zpravidla vyuziva také podminek prostiedi, které
devitalizuji nezddouci mikroorganismy, nebo u¢inné potlacuji jejich rust (vysoka teplo-
ta/Cas, nizkd teplota, uprava pH, Uprava elektrochemického potencialu, snizovani vodnich
aktivit, pouziti aditiv s baktericidnim nebo bakteriostatickym tc¢inkem, ionizujici zafeni a
jiné).

Opatieni na zvladnuti chemického nebezpeci spociva ve v€asné a piisné kontrole vstupnich
surovin, Vv eliminaci moznosti kontaminace a v kontrole spravnosti pouzivanych aditiv.
Fyzikalni nebezpeci se ovladaji nejCastéji pomoci riiznych detektor. Vizualni kontrola ve
vhodné zvolenych bodech ma stale nezastupitelné misto. V jednom technologickém kroku
je mozné kontrolovat 1 vice nez jedno nebezpeci (naptiklad tepelné opracovani) a jedno
riziko je mozné kontrolovat n€kolika kontrolnimi opatfenimi (naptiklad vyskyt kovovych

ulomk).

1.3.2 Urceni kritickych kontrolnich bodu

Kriticky kontrolni bod je definovany jako krok, ve kterém je mozZné aplikovat kontrolni
prvky, které jsou nevyhnutelné na prevenci nebo eliminaci rizika ohrozujiciho zdravotni
nezéavadnost potraviny nebo toto riziko redukovat na pfijatelnou mez. Kriticky kontrolni

bod musi obsahovat takova nebezpeci, kterd kdyz se nekontroluji, miizou dostatecné vyso-
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kou pravdépodobnosti zpusobit onemocnéni nebo poranéni (predstavuji vysoké riziko

ohroZeni zdravi konzumenta).

Uplna a piesna definice kritickych kontrolnich bodi je zékladem ovladani zdravotnich
nebezpe¢i  spojenych s potravinami. Ne kazdy kontrolni bod, ve kterém
je mozné nebezpeci zvladat je kritickym kontrolnim bodem. Na identifikaci jednotlivych
technologickych krokl jako kritickych kontrolnich bodii, mize slouzit rozhodovaci sché-

ma.
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Zahrnuje v sobé tento technologicky krok dostateéné vysokou pravdépodobnost vysky-

tu dostate¢né velkého nebezpeci na to, aby ho bylo zapotiebi ovladat?

ano ne toto neni kriticky kontrolni bod

\ 4

Je mozné v tomto bod¢€ néjakym zpiisobem ovladat toto nebezpeci?

A 4 JV

ano ne Modifikuj technologicky krok, vyrobni proces
v 4
Je kontrola tohoto bodu nevyhnutelna? |—»{ ano
v
ne »  toto neni kriticky kontrolni bod

v
pokracuj dal§im technologickym

\ 4

Je kontrola v tomto bodé¢ potiebna na prevenci, eliminaci nebo redukci rizika nebezpe-

¢i?

ano
A\ 4
ne »  toto neni kriticky kontrolni bod
v
v pokracuj dalSim technologickym

Kriticky kontrolni bod

Obrazek 2: Rozhodovaci schéma na uréeni kritického kontrolniho bodu.
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Takové schéma je vSak pouze pomocnou, ne vSak povinnou soucasti rozhodovaciho proce-
su. Nékteré kritické kontrolni body se mlzou stanovit i bez tohoto zpiisobu rozhodovani a
to na zékladé¢ odborné¢ho rozhodnuti. Jako typické ptiklady kritickych kontrolnich bodta
mohou slouzit tepelné opracovani, chlazeni, testovani
na pritomnost rezidui cizorodych latek, kontrola slozeni pouzivanych surovin, detekce ko-
vovych tlomk v hotovych vyrobcich. V potravinaiskych zavodech s obdobnou nebo iden-
tickou vyrobou se mulzou stanovit rizné kritické kontrolni body v zavislosti

od vysledki analyzy nebezpeci.

1.3.3 Stanoveni kritickych limita

Kriticky limit je maximalni nebo minimalni hodnota veli¢iny, kterou je ovladané biologic-
ké, fyzikalni nebo chemické nebezpeci. Tato velic¢ina musi dosahnout v kritickém kontrol-
nim bodé takovou hodnotu, aby zptsobila, Ze riziko definované¢ho nebezpeci bylo elimino-
vané, redukované na piijatelnou mez, nebo aby se tomuto nebezpeéi piedeslo. Stanoveni
spravnych kritickych limitd je velmi dulezité a vyzaduje dobré védomosti o zdroji nebez-
peci. Zakladem jejich stanoveni musi byt védecké poznatky ziskané z odborné literatury
nebo jsou vysledkem experimentt, které poskytuji nejen konkrétni hodnoty kritickych li-
mitd, ale také jejich zdivodnéni. Nékteré kritickeé limity urcuje ptimo legislativa (naptiklad
teploty a Casy pouzivané pii tepelné Upravé masovych vyrobkii z podmine¢né pozivatelné-

ho masa).

Kriticky limit se pouZziva na rozliSeni bezpecnych a nebezpecnych podminek zpracovani
V daném kritickém kontrolnim bod¢€. Je nemoZné ho zaménit s operacnimi limity stanove-
nymi z jinych divodda, jako je zdravotni nezavadnost vybranych potravin. Kazdy kriticky
kontrolni bod ma jeden nebo vic kritickych limitd tak, aby se piedeslo vS§em identifikova-
telnym nebezpecim nebo se tato eliminovala ¢i redukovala na pfijatelnou mez. Pokud
V procesu vyroby potraviny bylo zaregistrované piekroceni tfeba jen jednoho kritického
limitu, tato potravina se nemuZze povazovat za bezpecnou z hlediska jeji zdravotni neza-
vadnosti a hned se délaji napravna opatieni na eliminaci pfi¢iny piekroceni kritického limi-
tu a na eliminaci nebezpec¢i vyplyvajiciho z produkce potraviny, kterd neni bezpecna (na-
ptiklad se opakuje technologicky krok tak, aby bylo kontrolni opatfeni v ramci kritickych

limitd, potravina se odstraiuje, piepracuje nebo pouzije na jiné ucely nez je vyziva lidi).

Prvotfadou podminkou pii stanoveni hodnoty kritickych limiti je pozadavek zaruky zdra-

votni nezavadnosti vyrobené potraviny. Po uréeni kritickych limit se ovéfi, jestli technic-
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ké parametry zatizeni nebo vyrobku umoziluji tyto limity dodrzet. V piipad¢, ze je nemoz-
né za danych podminek dodrzet stanovené kritické limity,
je tieba udé€lat zmény v technickém zafizeni nebo vyrobku, naptiklad kdyz u tepelného
opracovani vyrobkii dané zatizeni kapacitn€ nestaci na zpracovani pozadovaného mnozstvi
vyrobki (to znamena nemoznost dodrzet cas potiebny na tepelnou upravu),
je tfeba ho vyménit nebo zmeénit primér vyrobku tak, aby se zkratil potiebny ¢as na jeho
tepelné opracovani. Kriticky limit miize udavat urcité rozpéti kontrolovanych veli¢in nebo
jenom minimalni a maximalni pozadovanou hodnotu. Napiiklad maximalni teplotu, které

je potiebné dosahnout pii mrazeni balenych kufat v kartonech.

1.3.4 Stanoveni monitorovacich postupi

Monitorovani je planovany postup pozorovani nebo méteni toho, jestli kriticky kontrolni
bod je pod kontrolou. Monitorovani také slouzi k ziskavani pfesnych zaznamu o kontrolo-

vanych parametrech kritického kontrolniho bodu.
Zaznamy se uchovavaji a slouZzi jako doklad o dodrzovéani kritickych limith pro potieby:

e sledovani funkc¢nosti kritickych kontrolnich bodl jak ze zaznamu vyplyva,
ze v daném kritickém kontrolnim bod¢ nebyly dodrZeny kritické limity, je tfeba vyko-

nat napravnd opatieni a o jejich vykonani vést zaznam,
e verifikace systému HACCP (poskytnuti idajii na ovétreni funk¢énosti systému HACCP),
e Kontroly, které vykonavaji organy potravinového dozoru,

e potieby obchodniho partnera, ktery tyto dokumenty miize pouZzit napiiklad jako soucést

dokumentace ke svému syst¢ému HACCP.

Zaznamy musi byt dostate¢né pfesné na to, aby byla zabezpefena zdravotni nezavadnost
vyrabéné potraviny. Idedlni je kontinudlni zdznam a mnohé  pfistroje
na sledovani fyzikalnich nebo chemickych parametrti jsou konstruovany tak, aby tento
zaznam poskytovaly. V nékterych ptipadech takovy zadznam bud’ nemizeme ziskat, nebo
méfici a registraéni zafizeni je moc drahé. V takovém ptipad€¢ je mozné méfit potiebné
veli¢iny diskontinualn€, predevsim délat diskontinudlni zaznam. Napiiklad zaznam
o organoleptickych vlastnostech vyrobku muize byt diskontinudlni a posuzuje
a zaznamenava organoleptické vlastnosti (naptiklad vzhled a viin€), jenom u statisticky

vyznamného poctu vyrobkll (naptiklad kazdy 50 vyrobek). Diskontinudlni zdznam
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je mozny i pfi monitorovani parametri postupem, ktery vede ke zniceni vyrobku (napii-
klad chemické ukazatele — méfeni pH ve vyrobku vpichovym pH metrem)
a slouzi k ovétovani funkcnosti jinak monitorovanych kritickych kontrolnich bodt (napfti-
klad méfeni teploty uvniti t&l jatené opracovanych zvifat v chladirn¢, sleduje

se ucinnost chlazeni nezavisle od monitorovani teploty v chladirng).

Soucasti monitorovaciho postupu je uréeni zodpovédnosti za monitorovani. Odpovédnost
za kontrolu monitorovaciho procesu, pfipadné za vedeni zaznamu zodpovida pracovnik,
pracujici na daném misté vyroby v misté kritického kontrolniho bodu. Tento pracovnik
musi presné v&dét, jaky parametr se monitoruje, jak se monitoruje a pro¢ Se monitoruje.
Tyto védomosti jsou, kromé samotné schopnosti kontrolovat monitorovaci proces, velmi
motivacni a pracovnik, ktery si uvédomuje dilezitost svého postaveni v celém procesu je
mnohem spolehlivéjsi, nez pracovnik bez téchto védomosti. Monitorovani je velmi dulezi-
ty proces a pracovnik za né&j odpovidajici, ho musi vykonavat disledné a dbat na to, aby
namétfené hodnoty byly zaznamenany presné€ a objektivné (naptiklad neni ptipustné, aby

byl cely zaznamovy formulaf vyplnén na zac¢atku nebo na konci pracovni smény).

Zodpovédny pracovnik by také mél ovladat jemu svéfeny proces a jeho monitorovani nato-
lik, aby byl schopen v ptipadé potieby postiehnout nezadouci trend procesu a upravit pa-
rametry zafizeni tak, aby udrzoval proces v ramci kritickych limitd. Kazdou odchylku od
kritickych limitd, ptipadné i nezaddouci trend zafizeni, je tieba okamzité hlasit zodpoved-
nému pracovnikovi V ramci systému HACCP. Jméno
a postaveni, pfipadné¢ i polohu nebo telefonni ¢islo tohoto zodpovédného pracovnika musi
obsluhujici pracovnik samoziejmé znat. UrCeni zodpovédnosti za monitorovani

je soucasti zaznamu o stanoveni monitorovacich postupi.

Samotny zdznam o monitorovacim procesu muze mit riznou podobu
za predpokladu, Ze v ném uvedené udaje jsou jednoznacné presné. Forma kontinualnich
zdaznamu je dana konstrukci zdznamového zatizeni. Diskontinualni zaznamy se musi d¢lat
na zaklad¢ statistické analyzy mozné pocetnosti odchylky sledovaného parametru od kri-
tickych limith. Kazdy zdznam musi byt oznacen datem, hodinou a podpisem pracovnika,

ktery je za monitorovani zodpovédny.

Monitorovaci procesy by méli poskytovat informace o kontrolovaném procesu v CO nej-
kratSim Case tak, aby bylo mozné v ptipadé potieby co nejrychleji ud€lat napravné opatieni

v

a aby se toto tykalo co nejmensiho objemu vyroby. Proto jsou nejvyhodnéjsi jednoduché
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monitorovaci postupy, jako je monitorovani teploty, ¢asu, relativni vlhkosti ¢i vzhledové
vyhodnoceni vyrobku. Nékteré monitorovaci postupy nejsou vhodné pro svoji ¢asovou
naro¢nost a pomalou Spatnou navaznost na vyrobni proces. Napiiklad mikrobiologické
vysetieni je prfiliS zdlouhavé a napravna opatieni jsou ndsledné malo efektivni. Proto je
vhodnéjsi pouzivat mikrobiologické vysetieni pouze jako verifikacni vySetfeni ucinnosti
pusobeni teploty a ¢asu a monitorovat tyto veli¢iny. Pokud v§ak nemtzeme nahradit moni-

torovaci postupy za jednodussi, musi Se monitorovat pouze tak, jak se da.

1.3.5 Stanoveni napravnych opatieni

Pokud vyroba potravin probéhne v souladu s planem HACCP, mize se vlivem necekanych
udalosti objevit odchylka od planu a toto je tieba korigovat. Korekce odchylek probiha
jako sled ¢innosti nazvanych népravné opatieni. Kazdy kriticky kontrolni bod musi mit
vyhotovena napravna opatieni pro nejpravdépodobnéjsi odchylky od standardniho procesu
vyroby. Jako pfi analyze nebezpeli je zapotiebi charakterizovat nebezpec¢i a odhadnout
riziko s nimi spojené, jako pfi ur¢ovani napravnych opatieni je tfeba odhadnout pravdépo-
dobnost odchylky od planu HACCP
a stanovit napravné postupy na korekci téchto odchylek. Nékteré odchylky jsou piedvida-
telné a je tfeba pro né pripravit specifické napravné opatieni. Je na zvazeni tvircl planu
HACCP, které odchylky a ptislusné napravné opatieni zanesou do svého planu. Nejcastéj-
Sim pfipadem predvidatelné odchylky v kritickém kontrolnim bod¢
je odchylka od stanovenych kritickych limiti. Nékdy v§ak mlZou nastat neptedvidatelné
odchylky, naptiklad poSkozeni na stroji nebo zranéni pracovnika a jim podobné.
| s témito situacemi musi plan HACCP pocitat, a to alesponi tak, ze ur¢i zodpovédného
pracovnika s dostatecnou kvalifikaci a pravomoci na vykonani néapravnych opatieni
Vv piipadé neptedvidatelnych odchylek. Pokud se v pribéhu vyroby potravin objevi odchyl-
ky od planu, pro které nejsou vypracovana zadnd napravna opatieni, musi tento pracovnik
pfimo na misté a v co nejkratsi dobé rozhodnout o konkrétnich postupech, déla dozor pfi
jejich realizaci a sepiSe zdznam o jejich vykonani. Mezi takové odchylky od planu s velmi
malou pravdépodobnosti nebo frekvenci patii naptiklad vstup cizich osob (naptiklad ex-

kurze), tinik médii z chladicich zafizeni, pozar atd.

V ramci kvalifikaéniho kurzu HACCP musi byt vSichni zainteresovani pracovnici se-

znameni také s témito napravnymi opatienimi. Jako zodpovédni pracovnici dostanou
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k dispozici ptislusnou ¢ast planu HACCP s vypisem kritickych kontrolnich bodt spadaji-
cich pod jejich kontrolu spolu s popisem napravnych opatieni, vV ptipadé vyskytu odchylky
od planu neztraceji ¢as k vykonani rychlé napravy a vyrobi se co nejméné nestandardnich

potravin. O odchylce od planu HACCP a vykonani napravnych opatieni se vede zadznam.

Vsechna napravna opatieni je ticba vykonavat co nejrychleji a potom charakter odchylky
od planu HACCP a vykonané ndpravné opatieni nahlésit dalSimu zodpovédnému pracov-
nikovi, ktery je povéfen ovéfovanim funkcnosti systému HACCP. Proto je v popisu na-
pravnych opatfeni vhodné uvést také polohu pracovisté nadfizené¢ho pracovnika, predevs§im

jeho telefonni ¢islo.

Aby byl pocet odchylek a tedy 1 napravnych opatieni co nejmensi,
je zapotiebi, aby byl pracovnik zodpovédny za kontrolu kritického kontrolniho bodu, dale
musi byt dostatetné¢ kvalifikovany, aby dovedl v¢as postiehnout odchylku
a co nejrychleji udélat potfebnou korekci. Korekce je, i za cenu zpomaleni zpracovani

v daném misté, vzdy vyhodnéjsi nez odchylka s naslednym napravnym opattenim.

1.3.6 Ovéfovani napravnych opatieni

Ovétovani nebo verifikace slouzi k tomu, aby se ovétila funkénost planu HACCP a aby se
systétm HACCP udrzoval funk¢ni. Na ovéfovani se pouzivaji také metody, postupy nebo
testy, které se pouzivaji na monitorovani kritickych kontrolnich bodd, ale to slouzi i na
jejich kontrolu, na ovéfovani spravnosti stanoveni kritickych kontrolnich bodi, kritickych

limith a zptsobu jejich monitorovani.

Ovétovani funkénosti systému HACCP probiha na vice urovnich. Na nejniz§i trovni je
pribéZzné dodrzovani planu HACCP pracovnikem pii vyrobé, manipulace nebo pteprava
potravin. Zodpovédni pracovnici si vS§imaji, jak jejich podfizeni dodrzuji pro né urcena
pravidla, spravny postup dodrZzovani pravidel osobni hygieny, vedeni registracnich zazna-
mu zpusobem urcenym v planu HACCP nebo aby stroje a zafizeni nemély tendenci ménit
svoje parametry smérem k odchylce od kritického limitu a jiné. Z takovych pribéznych
kontrol se d¢la zaznam v intervalech urenych pldnem ovéfovacich postupl. Na vyssi
urovni je ovéfovani funkénosti monitorovacich zatizeni, a jestli hodnoty, které zaznamena-
vaji, odpovidaji skutecnosti. Bézné se toto ovérovani deéla jako soucast metrologického

programu, ale pro potfeby systému HACCP se o této kontrole provadi zaznam. Ovétuje se
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funkénost jednotlivych kritickych kontrolnich bodd, jsou-li kritické kontrolni body urceny
spravné a jsou-li spravné stanoveny jejich kritické limity. Takové ovéfovani se zpravidla
de¢la tak, ze se vzorky suroviny nebo potraviny poslou do laboratofe na mikrobiologickeé,
chemické nebo jiné vysetieni podle toho, jaké nebezpeci v daném kritickém kontrolnim
bod¢ prevlada a podle vysledkii laboratorniho vysetieni se posoudi funkénost kritického
kontrolniho bodu. Takové ovéfovani se dela periodicky podle planu ovéfovacich aktivit
nebo také podle potieby hlavné v ptipadé¢ modifikace planu HACCP nebo po vykonani
napravnych opatfeni. Ovéfovani souladu systému a planu HACCP je nevyhnutelnou sou-
¢asti ovétovacich aktivit. Dé€la se nejméné jedenkrat v pribéhu roku a cilem je odhalit
a napravit odchylky, které ztstaly nepovSimnuty pii ovéfovani na niz$ich urovnich. Vyho-
dou je, pokud se takového ovéfovani zacastni pracovnici z jiného pracovisté, protoze Ci-
zich omylu si ¢loveék v8imne rychleji nez svych vlastnich. Tym HACCP rozhodne, jaké
ovéfovaci postupy zvoli a s jakou frekvenci jsou tyto potiebné pro zabezpeceni funkénosti
systtmu HACCP. Sestavi plan ovéfovacich postupl, ktery je potom soucasti planu
HACCP. Zaznamy o vykonani zkouSek nebo vySetieni a provérek nad ramec monitorovani
V z4jmu proveéfovani nebo uplatiovani planu systému zabezpeceni kontroly hygieny potra-
vin zarucuje dosahovani hygienické bezchybnosti
a zdravotni nezdvadnosti potravin uvedenych v tomto planu, jsou povinnou soucasti doku-

mentace planu systému zabezpeceni kontroly hygieny potravin.

1.3.7 Stanoveni zpiisobu dokumentace a archivace zdznamu

Je nutné vypracovat piisluSnou dokumentaci, ktera se skladd z popisné
a zaznamové Ccasti. Popisnd ¢ast obsahuje pracovni postupy, analyzu nebezpeci

a stanoveni kritickych bodu.

Zaznamova Cast se sklada z formuldit, do kterych se zapisuji hodnoty naméfené beéhem
sledovani kritickych bodt. Formulafe se musi archivovat po celou dobu expirace vyrobku

nebo minimalng 1 rok.
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Dokumentace muze byt vyzadana kontrolnimi organy pfi stiznostech, reklamacich a kon-

, v v ;o 6
trolach ptislusnych organt.

1.4 Systém HACCP

Zatimco plan HACCP je psany dokument zalozeny na principech HACCP, ktery popisuje
postupy, jez je tfeba dodrzovat, aby se dodrzela kontrola specifického procesu nebo postu-

pu. Systém HACCP je vysledkem zavedeni planu HACCP.

Plan HACCP je dokument, coz znamend ucelené mnozstvi popsanych papiri. Systém
HACCEP je zpiisob vyroby zdravotné nezavadnych potravin. Systém HACCP vyuziva plan
HACCP na ptesnou specifikaci postupu, ktery se uplatituje pfi vyrobé téchto zdravotné
nezéavadnych potravin. Vyrobce, ktery ma vypracovany plan HACCP, ale vyroba potravin
neprobihad ptesné podle tohoto planu, nema vlastné zavedeny syst¢tm HACCP. Vyrobce
tvrdici, Ze méa zavedeny systém, ale nema piisluSnou pisemnou dokumentaci, tudiz nema

plan HACCP a tim ani systém HACCP.

1.41 HACCP vV legislativé Evropské unie

Poznamka o HACCP je ve smérnici rady EHS 93/43 o hygien¢ potravin, v ¢lanku 3. Podle
tohoto ¢lanku provozovatel potravinatského podniku musi urcit ve svoji ¢innosti vS§echny
kroky, které jsou pro zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti potravin rozhodujici a zabezpecit
vypracovani, zavedeni a vykonani vhodnych bezpecnostnich opatfeni a jejich provedeni

podle zasad, které se pouzivaji na vyvoj HACCP:
e analyza moZnych rizik pro potravinu pfi ¢innosti potravinarského podniku
e urceni budov s t€émito ¢innostmi, kde se mlize vyskytnout nebezpeci pro potravinu

e rozhodnout, které z uréenych budov jsou kriticky dulezité z hlediska bezpecnosti

potravin (rozhodujici body),

® http://www.makro-haccp.com, 12. duben 2011
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e urcit a zavést ucinné kontrolni a monitorovaci postupy v téchto rozhodujicich bo-

dech,

e vykonavat provéifovani analyzy rizik potraviny v rozhodujicich kontrolnich bodech
a V kontrolnich a monitorovacich postupech periodicky a pii kazdé zméné

Vv ¢innosti potravinaiského podniku.

Naproti tomu, Ze tyto zasady nejsou uplné stejné se zasadami HACCP definovanymi
v pfedpisech Codex Alimentarius , a Ze podrobnéjsi pozadavky na systém HACCP nejsou
ve smérnici uvedeny. VSeobecné se piimd, Ze se timto v EU ustanovila povinnost provozo-
vateli uplatiiovat systém HACCP. Smérnice klade hlavni diraz na hygienické podminky
V provozovnach a na hygienu vykonavanych ¢innosti. Vedle HACCP a vedle hygienickych
opatieni muze legislativa pro epidemiologicky vyznamné potraviny ustanovit mikrobiolo-
gicka kritéria a kritéria kontrolovanych teplot. Clenské staty miizou vypracovat jednotlivé
smeérnice spravné hygienické praxe pro konkrétni potravindiské komodity formou technic-
kych norem. Ty maji slouzit jako pomiicka na uplatiovani pozadavka ¢lanku 3 smérnice
EHS 93/43. Pro provozovatele nejsou zavazné, piedstavuji vzorové feseni a k jejich dodr-

7ovani se na né mohou odvolat.

Provozovatelem potravinaiského podniku je kazdy, kdo se podili na vyrobé
a prodeji potravin, to je zemé&délsky prvovyrobce od okamziku sbéru nebo ziskavani po-
travinaiské suroviny, zpracovatel potravinaiské suroviny, vyrobce potravinaiského vyrob-
ku, provozovatel baleni potravin, provozovatel skladu potravin, pfepravce potravin, provo-
zovatel potravindiské prodejny a provozovatel provozovny pro spole¢né stravovani a to

bez ohledu na to, jestli danou Cinnost vykonava pro tvorbu zisku nebo v jiném z4jmu.

PoZzadavky na systém HACCP jsou podrobné zpracované v Rozhodnuti Komise EHS ¢.
94/356, kterou se ustanovuji pozadavky na zplsob splnéni pozadavkli Smérnice Rady EHS
¢. 91/493 tykajici se vlastnich zdravotnich kontrol pifi  vyrob&é ryb
a rybich vyrobkil. Systém vlastnich kontrol je vlastné nazev pro HACCP,jenz se ma zamé-
fit na kontrolu a prokéazani toho, ze provozovatel i¢inn¢ kontroluje rizika (nebezpeci). Ri-
ziko podle tohoto pfedpisu je to, co mize zapfi¢init poSkozeni zdravi lidi a to, na co se
vztahuji cile hygieny podle smérnice EHS 91/493. Pro jiné komodity nejsou v EU vyme-
zeny pozadavky na vnitini kontrolu timto zptisobem. Ve veterinarnich ptedpisech, které se
vztahuji na potraviny zZivociSného ptvodu, jsou ustanoveny zdiiraznujici potieby analyzy

rizik a urceni opatieni na kontrolu ptislusného rizika formulovaného podobnym zpiisobem
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jako ve Smérnici EHS ¢. 93/43. Nékde se misto toho pozaduje uplatnit HACCP 1 pfi volbé
zpusobu a frekvence ¢isténi provozovny a zatizeni, pfi ur€eni piistroji na vykonavani ¢is-
tych a necistych ¢innosti
a podobné. Primarni kontrola nad obéhem potravin ve statech Evropské unie se zaklada na
schvalovani a registraci provozovny. Podobné¢ jako v USA, diiv nez doslo k povinnému
uplatnéni HACCP v potravinaiské legislativé, nékteré podniky tento systém uplatiiovaly

dobrovolné.

Podle pravni Upravy nékterych ¢lenskych stath se provozovatel potravinaiského podniku
proti obvinéni u soudu obhajuje tim, ze prokaze splnéni vSech povinnosti pro dosazeni
bezpecnosti vyrobku (Due Diligence Defence — obhajoba prokazanim splnéni povinnosti).
Tato obhajoba spociva v tom, ze obvinény provozovatel prokaze, ze piijal racionalni opat-
feni na pfedchazeni pfedvidatelného nebezpeci, pficemz on a osoby, které fidi, vykonévali
zodpovédné ustanovené piedpisy. Pokud provozovatel neprokaze dostatecné vérohodné, Ze
splnil tuto zodpovédnost, soud ho uzna vinnym. Nesplnéni zodpovédnosti za bezpecnost
vyrobku soud prokazuje dokazanim nedbalosti, nesplnénim povinnosti, podvodu nebo
usvédcujicim dikazem. V tomto smyslu se HACCP vymezuje jako minimalni standart jeho
vnitini kontroly. Pokud by poZzadavky na HACCP a pozadavky na hygienu potravin nebyly

ustanovené predpisy, zodpoveédnost provozovatele by nebyla ohrani¢ena.

1.42 HACCP v legislativé USA
Systém HACCP je v legislativé USA pouzit trojnasobnym zptisobem:

e aplikuje se piimo do ptedpist a jeho dodrzovani kontroluji organy potravinarského

dozoru,

e systém Ufedni kontroly nad obéhem potravin se zakldd4d na uplatiovani HACCP

provozovatelem,

o systétm HACCP uplatiiuji provozovatelé dobrovolné a ve véci HACCP podléhaji

kontrolam organii, které nemaji tifedni pravomoc.
Piimou aplikaci systému HACCP do legislativy USA je ptedpis Ufadu pro potraviny a
léky — FDA — pro vzduchotésné uzaviené neokyselené nebo okyselené potraviny. Jde o

komplexni  pfedpis, vekterém kontrolni orgdny ur¢ily, co je spravny
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a zavazny zpusob kontroly rizik pro danou technologii. Tyto organy kontroluji, jestli pro-
vozovatel¢ dodrzuji predepsané povinnosti. Provozovatelé jsou vykonavatelé toho, co je
ustanovené pro piislusny technologicky proces, nevykonavaji analyzu rizik ani neurcu;ji
rozhodujici kontrolni body a podobné. Piedpis potom slouzi jako obecny plan HACCP a
provozovatelé musi vést predepsané zaznamy. Jak se v potravinach objevi nové nebezpeci

pro konzumenta, provozovatel musi reagovat podle natfizeni kontrolnich orgénd.

Systémoveé samostatnym opattenim je HACCP v ptedpisu Ministerstva zemédélstvi USA —
USDA — z roku 1996 pro provozovatele, ktefi vyrab¢ji z masa, masové a dritbezi vyrobky.
Tento predpis ustanovuje pozadavky na systém HACCP
a ustanovuje povinnost mit vypracovany plan HACCP a zavedeny spravny program

HACCP. Syst¢ém HACCP navazuje na dalsi predpisy, které se tykaji:

e povinnosti minimalizovat a sledovat mikrobiologickou kontaminaci syrového masa

choroboplodnymi mikroorganismy (mikrobiologické pozadavky na syrové maso),

e povinnosti planovat, vykonavat, monitorovat a zaznamenavat sanitacni operace pii

vyrobé syrového masa, dale vyrobkil z ného a ovétrovat jejich ucinnost,

e hygienickych pozadavkll na provozovatele a na Cinnost pfi vyrobé potravin a pii

manipulaci s nimi.

Utedni kontrola se vykonava tradi¢nim zpiisobem, kde se méni na u¢inné opatieni, které
provozovatel pfijal na prevenci, eliminaci nebo minimalizaci rizik zdravotni Skodlivosti
potravin. Tento ptistup predpoklada pifiméfenou znalost téchto rizik a jednotny védecky
zdivodnény pohled na zptisob jejich kontroly na strané€ provozovatele i na stran¢ kontrol-
nich organli. Provozovatelé si sami urcuji opatieni na kontrolu rizik a pfed kontrolnimi
organy prokazuji dostatecnost pfijatych opatieni. Kontrolni organy je uznaji nebo neuznaji
na zakladé odbornych argumentd, experimentalnich dikazt a na zakladé provéteni pocti-
vosti provozovatele. Po potvrzeni toho, Ze syst¢ém HACCP je dostacujici — Gfad zméni zpl-
sob vykondvané ufedni kontroly, napfiklad nepfetrzitd piitomnost kontrolniho orgénu
V provozovné se omezi na periodické kontroly, snizi se frekvence vykondvanych inspekci a
podobné. Pfi tomto pfistupu ma provozovatel moznost uplatnit inovaci ve svoji Cinnosti
(novéa technologie, novy vyrobek) bez toho, aby se dopfedu uskutecnilo administrativni
schvalovani. Ochrana spotfebitele je zabezpecena na vyssi Urovni, protoze provozovatel
musi sdm reagovat na nové informace o zdravotnich rizikach a ptijmout potfebné opatieni.

V z4jmu zjednoduSeni ndzoru na rizika a na zpusob jejich kontroly, odborné instituce
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v USA vypracovaly pro jednotlivé kategorie vyrobktli z masa a dribeze vzorové feseni tzv.
generické modely HACCP.

HACCP se v USA tyka ve vSech piipadech celého potravinaiského fetézce, zacinajici pr-
vovyrobou pies zpracovani, skladovani a distribuci potravin az po ptipravu pokrmu. Po-
vinné uplatnéni systému HACCP v prumyslové praxi bylo odstupiiované podle velikosti

provozoven.

Dodavatelé potravinatskych vyrobku, ktefi si davaji certifikovat systém kvality podle no-
rem ISO 9000, by méli mit zavedeny systém HACCP jako soucast systému kvality. Nékte-
fi autoti hovoti o tom, Ze bez systému kvality ekvivalentniho systému kvality podle normy
ISO 9000 a bez akreditace zkusSebni laboratofe provozovatele neni systém HACCP natolik
ucinny, jak se vyzaduje. Mit zavedeny systém kvality podle pozadavkd normy ISO 9000,
automaticky neznamend, Ze je zavedeny také syst¢tm HACCP. Mit zavedeny systém

HACCP, znamena mit ¢aste¢né zavedeny systém kvality podle normy ISO 9000.

1.5 Normy radu ISO 9000

Mnozi vyrobci potravin zabezpe€uji vyrobu kvalitnich a zdravotné nezavadnych potravin
aplikaci principi uvedenych v normach fadu ISO 9000. Na rozdil od syst¢ému HACCP,
ktery se zamétuje vyhradné na zajiSténi zdravotni nezavadnosti potravin, funguje na prin-
cipu vyrabis jak chces, ale musi$§ dokézat, ze vyrabis potraviny zdravotné nezavadné, vy-
roba podle norem fadu ISO 9000 se zaméiuje 1 na kvalitu (zdravotni nezavadnost se da
posuzovat jako kvalitativni kritérium). A to tak, Ze pokud pii vyrobé potravin pouZziji stan-
dardné kvalitni suroviny, stroje a postupy, bude vyrobek také standardni kvality.7

Zatimco je HACCP témet vSude povinnym systémem zabezpeceni zdravotni nezavadnosti

potravin, aplikace systému fizeni kvality podle norem ISO 9000 neni vynucovéno legisla-

tivne. Zékladnimi normami fadu ISO 9000 jsou:

" Bily, M. Systém kvality v duchu norem STN 1SO 9000. 1. vyd. Bratislava: Comal, 1996, 112 s. bez ISBN
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e |SO 9000 — Obsahuje navod na vybér pouzivani norem ISO 9000. Objasnuje za-

kladni pojmy na potiebné pochopeni a pouziti norem,
e |SI19000-1 — Revidovany obsah ISO 9000,
e IS19000-2 — Vysvétleni pozadavkl norem fadu ISO 9000,

e 1S19000-3 — Navod na zavedeni pozadavki systému kvality ISO 9001 pro vyvojo-

vé pracovniky, dodavatele, udrzbare a odbératele softwaru,
e 1S19000-4 — Néavod na vyvoj po zavedeni programu spolehlivosti,

e 1SO 9001 — Specifikuje pozadavky systému kvality, které je potiebné splnit pii de-
signu, ve vyvoji, ve vyrobé, pii zavadéni provozovny a pii obsluze. Charakterizuje

model, kterym dodavatel demonstruje svoji schopnost zabezpecit kvalitu,

e 1SO 9002 — Specifikuje pozadavky, které je pottebné splnit na zabezpeceni kvality
pfi vyrobé, zavadéni do provozovny a pii obsluze. Obsahuje pozadavky jako ISO
9001 kromé pozadavkl na dizajn, vyvoj a servis. Charakterizuje model, kterym do-

davatel demonstruje svoji schopnost zabezpecit kvalitu,

e 1SO 9003 — Specifikuje pozadavky systému kvality a model, kterym dodavatel de-

monstruje svoji schopnost odhalit neshodu pfi vystupni kontrole a zkouskach,

e 1SO 9004 (1ISO 9004-1 — 9004-7) — Navody na fizeni a zavadéni kvality pii vyvoji a
zavadéni efektivniho systému, ktery bude spliiovat potieby a oekavani zakaznikt a

chranit organizaci,

e [SO 90011-1-3 — Navody na vypracovani, planovani, zavedeni a dokumentaci audi-
tu systému kvality, véetné zakladnich principi kritérii a praktickych pokynt. Kvali-
fika¢ni kritéria pro vybér auditorti a manazert auditd,

e [SO 90012-1 — Pozadavky na zabezpeceni kvality méfeni se zadanou piesnosti.

Specifikuje hlavné studii verifikacnich systémii na kalibraci, posouzeni chyb, regu-

laci, opravy a op&tovnou kalibraci,

e 1S5S0 90013 — Navod na vyvoj, ptipravu a ovéfeni prirucek kvality v duchu systému

tizeni kvality podle norem ISO 9000,

e |SO 90014 — Zabyva se problémy ekonomického hodnoceni zabezpeceni kvality,
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e |SO 90016 — Definuje postup piedkladani zaznamii z kontroly a zkousek, rovnéz

jako jejich obsah,

e |SO 90017 - Definuje statistick¢é metody vhodné na hodnoceni vysledka aplikace

systému fizeni podle norem fadu ISO 9000.

Ptiprava systému fizeni kvality v duchu norem fadu ISO 9000 zacind charakteristikou pro-
duktu a vybérem norem, které¢ se zabyvaji fizenim kvality vyroby specifikovaného produk-
tu. Stejné jako pii tvorbé planu HACCP, tak i pfi aplikaci zasad uvedenych v normach fadu

ISO 9000 je potiebné pro kazdy podnik vytvofit individudlni feSeni.

V ptipadé¢, ze podnik uz ma zavedeny systém HACCP a chce zavést i systém fizeni kvality
V duch norem tadu ISO 9000, je to mozné a da se vyhodné vyuzit mnoha prvkl ze systému
HACCP. Samoziejmé opacny postup je také mozny, to znamena aplikaci systému HACCP
tam, kde uz existuje funk¢ni systém fizeni kvality vyroby zavedeny podle norem fadu ISO

9000.

1.6 Normy radu ISO 14000 a 22000

e SO 14000 - Systém environmentalniho managementu - usiluje, aby organizace

minimalizovala v§echny rusivé vlivy své ¢innosti na zivotni prostiedi,

e [SO 22000 — Systém managementu bezpecnosti potravin — ucelem této normy je
zajistit, aby kterakoliv organizace piisobici v potravinovém fetézci, zavedla takovy
systém fizeni, ktery zajisti, Ze potraviny jsou bezpecné. Opira se o dobie zavedené
postupy, kterymi jsou stanoveni nezbytnych podminek a zdsady HACCP. Je to prv-
ni mezindrodni norma stanovujici standardy pro bezpecnost potravin, kterd byla

pfijata mezinarodnim spolecenstvim.

1.7 Codex Alimentarius

Po 2. svétové valce dosSlo k rychlému rozvoji novych potravinaiskych technologii. Tato
situace si vyzadala vytvoreni zasad usnadiiujicich obchod s potravinami podle mezinarod-
né piijatych standardi chranicich v prvni fad¢ zdravi spotiebitele. Proto jiz v roce 1962 na

Ioint FAO/WHO konferenci o potravinovych standardech byl ustanoven tak zvany Codex
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Alimentarius Commission, ve zkratce CAC, vybor pro potravni kodex, jehoz tkolem je
organizovat a uvadét do praxe program potravinovych standardii. V soucasné dob¢ tvofii
CAC 143 clenskych statl, piicemz zasedani vyboru se pravidelné tcastni nékteré vyznam-
né mezinarodni organizace jako ISO (mezindrodni organizace pro standardizaci), IOAC
(spole¢nost oficialnich analytickych chemiki), IDF (mezinarodni mlééna federace), GATT
(dohoda o clech a obchodu), zastupci Evropského parlamentu a nékteré jiné organizace.
Sekretariat vyboru se nachazi ve FAO v Rimé. Vlastni ¢innost provadi vykonny vybor a
regionalni koordinaéni komise pro Asii, Evropu, Afriku, Latinskou Ameriku
a Jihozapadni Pacifik. Dal§imi vykonnymi organy Codex Alimentarius jsou komise feSici
obecné problémy potravin jako — znaceni potravin, aditivni latky a latky kontaminujici,
hygiena potravin, rezidua pesticidi a veterinarnich 1éCiv v potravinach, metody analyz a
odbéry vzorki, dovoz a vyvoz potravin, inspekce a zdravotni osvédceni. V nékterych pfi-
padech pracuji jesté Stalé komoditni komise zabyvajici
se jednotlivymi druhy potravin, naptiklad ryby a rybi vyrobky, tropické Cerstvé ovoce

a podobné.8

Postup pfi pfijeti navrzeného standardu ¢lenskymi zemémi spociva ve vypracovani navrhu
ptislusnou komisi, pfedlozeni nejméné dvakrat vladam, které po pfipominkach svymi od-
bornymi organy vrati navrh zpét kodexové komisi. Ta ve svych odbornych vyborech pfi-
pominky zpracuje do kone¢ného navrhu, ktery je pifedloZzen vladam clenskych statd
K definitivnimu potvrzeni. Tento postup umoznuje ziskani celkového konsensu
k navrhovanému standardu mezi vladnimi organizacemi, védci, technickymi experty, za-
kazniky a reprezentanty pramyslu. Tato jednotna procedura je uplatiiovana pii vypracovani
vSech zakladnich kodexovych dokumenti, tj. obecnych standarda jednotlivych komodit,
hygienickych praktik, maximalnich limitd pro rezidua pesticidd a veterinarnich 1écCiv
Vv potravinach. VIddy nebo nékteré mezinarodni organizace jako Evropské spolecenstvi,

mohou k navrzenym standardiim jednotlivych komodit zaujmout nasledujici stanovisko:
e pIné souhlasit,

e souhlasit s ur¢itymi odchylkami,

& www.codexalimentarius.net, 14. duben 2011
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e volna distribuce.

PIné schvéleni znamena, ze doty¢nd zemé povoli distribuci vyrobku navrzené¢ho standardu
voln¢  po celém  Gzemi za  predpokladu, 7e vyrobek odpovida
ve vSech zdkladnich pozadavcich standardu. Znamena to také, Ze vyrobky neodpovidajici
standardu nebudou distribuovany pod oznacenim a popisem uvedenym ve zminéném stan-
dardu. V piipadé souhlasu surCitymi odchylkami zemé tyto odchylky specifikuje
s uvedenim divodu pro jejich piijeti. Jestlize zemé nemize formaln¢ souhlasit se standar-
dem, vlada sdéli, zda produkt splitujici pozadavky standardu miize byt volné distribuovan.
V poslednich letech kodexy standardli a doporuceni byly brany jako zaklad pro smlouvy

uzavirané v rdmci Dohody o clech a obchodu.

V soucasné dobé Codex Alimentarius predstavuje kolekci 27 dilti obsahujicich 219 stan-
dardd nejriznéjsich komodit, 37 kodexi hygienické praxe, pres 3000 maximalnich limitt
pro pesticidy, 20 limitd veterindrnich 1éCiv, pfistupné hladiny aditivnich latek
Vv potravinach a dal$i doporuceni uzndvand mezinarodné vyborem Codex Alimentarius. Ze
standardii Codex Alimentarius vychazi predpisy zemi Evropského spolecenstvi, tykajici se
vyroby potravin a jejich distribuce v¢etné¢ mezinarodniho obchodu. Codex tykajici se Cer-
stvého cerveného masa obsahuje vedle podminek Zivo€isné produkce a jate¢ného zpraco-

vani rovnéZ ante- a post-mortem posouzeni jate¢nich zvifat, jejich masa a orgéni.

Z diivodu pochopeni soucasné veterinarni hygienické legislativy a pochopeni dalsiho vyvo-
je potravinaiské legislativy, uvadim nékteré definice a pojmy Codex Alimentarius, které
jsou mezindrodné uznavany jako predpoklad funkcnosti veterinarni infrastruktury dané
zemé a tim 1 usnadnéni mezinarodniho obchodu komoditami touto organizaci kontrolova-

nymi.
e Znacka oznaceni — znamena jakékoliv oznaceni nebo razitko schvaleni kontrolova-
nym organem a zahrnuje rovnéz znacku nebo visacku nesouci toto oznaceni nebo

razitko,

e Nepozivatelné — znamena posouzeni jako nevhodné pro lidskou konzumaci, ale ne-

vyzadujici destrukei v Kafilerii,

e Ochranny odév — jedna se o specialni vybaveni za ufelem prevence kontaminace

potravin a pouzivané jako vnéjsi obleceni osob v potravinaiskych zavodech, jako
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jsou jatky a masna vyroba, zahrnuji pokryvku hlavy a specidlni protiskluzovou

obuv.

Codex Alimentarius rovnéz zdiiraznuje lohu kontrolnich orgénti, které musi posuzovat u
provozovatela ~ HACCP  systtm ve  vSech  aspektech  vyroby  potravin
a aktivné vyuzivat vysledky pochazejici z téchto systémi pro opatieni vyplyvajici z jejich
hodnoceni.
Bezpeéna a zdravotné nezavadna je potravina, ktera byla uznana jako pozivatelna pro lid-
skou vyzivu za pouziti nasledujicich kritérii:
e Nemtuze byt zdrojem infekce nebo intoxikace z potravin, za predpokladu spravné
manipulace a zpracovani pro zptisob pouziti ¢i konzumace,
e Neobsahuje rezidua ptesahujici ustanoveni Codex Alimentarius,
e Je naprosto bez fyzikalnich kontaminantu,
e Nejevi znamky obecné uznavané jako vzbuzujici odpor u konzumentt,
e Byla vyrobena za obecné uznavanych pravidel hygienické inspekce,
e Nebyla podrobena plsobeni ilegalnich latek, specifikovanych v ptislusné narodni
legislative.
Cast tykajici se ante-mortem inspekce odpovida &eské legislativé s tim,
ze opakujicim se pozadavkem je skutecnost, Ze vySetfovana jate¢na zvifata musi byt identi-
fikovana a vySetiena podle metodiky Statni veterinarni spravy dale jen ,,SVS“. Schéma
posuzovani vySetfovani post mortem uvedeném v Codex Alimentarius se shoduje

s veterinarnimi normami EU s tim, Ze posouzeni masa a organl jatecnich zvifat musi

ochranit:
e konzumenta a producenta pfed onemocnénim z potravin, a to mikrobiologickou in-
toxikaci a nebezpe€im spojenym s vyskytem rezidualnich latek,
e pracovniky zachdzejici s masem s kontaminaci profesionalnimi zoonézami,
e stada proti rozsifeni infekce, intoxikace a dalSich nemoci a dalSich nemoci socialné
ekonomické dilezitosti, zejména kontagiéoznich onemocnéni, oficialné sledovanych

nakaz, genetickych deformaci a toxickych uc€inki z krmiva nebo Zivotniho prostie-

di,
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e kontrola a verifikace HACCP musi zcela odpovidat ptislusné nérodni legislativé a

zavery nesmi zpusobit zbyte¢né financni vydaje verifikovanému subjektu,

e inspektor pii stanoveni zavéru Kkontroly ma plnou legislativni podporu

a je zbaven nasledkii rozhodnuti u¢inénych v dobré vite,

e kontrolni organ musi mit nedilnou a kone¢nou odpoveédnost za vSechna rozhodnuti
tykajicich se pfijmu jate¢nich zvifat a rozhodnuti u¢inénd v pribehu ante mortem a

post mortem prohlidky.

Clenské¢ zemé Codex Alimentarius respektuji definici potraviny jako bezpecna
a zdravotné nezdvadna. Bezpecna a zdravotné nezavadnd je potravina, kterd byla uzndna

jako vhodna pro lidskou konzumaci za pouziti naslednych kritérii:

e nezpusobi infekci z potravin nebo intoxikaci za predpokladu spravné manipulace a

upravy z hlediska zamysleného uziti,
e neobsahuje rezidua piesahujici limity Codex Alimentarius,
e je prosté ziejmé fyzické kontaminace,

e nejevi znamky naruSeni, které jsou obecné povazovany za nepiijatelné pro konzu-

menty,
e byla vyrobena za odpovidajicich hygienickych podminek,

e pii jeji produkci a zpracovani nebyly pouZzity latky ilegalni z pohledu pfislusné na-

rodni legislativy.

Tento bod se zdanlivé jevi jak rozporuplny, ale zemé vcetné CR respektujici
a fidici se Codex Alimentarius nemohou pfislusné ustanoveni nerespektovat a na druhé

stran€ je mohou uplatiiovat vii¢i dovozu ze zemi nesplnujici tuto klausuli.

Codex Alimentarius klade znacny dlraz na pouzivani veterinarnich ptipravkl v zivocisné
vyrobé¢ a definice veterinarni 1éCiva, rezidua veterinarnich 1éCiv, pesticidy
a rezidua pesticidii odpovidaji definicim piisluiné legislativy CR. Kontaminant znamen4
vyskyt jakékoliv latky nepiidané zamérné k potraviné, jako vysledek vyroby, véetné tech-
nologickych postupil v rostlinné vyrobé, zivocisné vyrob¢ a veterinarni medicing, zpraco-
vani, manipulace, baleni, transport nebo skladovani téchto potravin, nebo jako dusledek
kontaminace vnéjSiho prostiedi. Tento pojem nezahrnuje zbytky hmyzu, chlupy hlodavct a

jiné externi materialy.
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Vyhodnoceni rizik rezidui v potravinach prochazejicich z medikamentézné oSetienych
zvitat je velmi podobny proces, zahrnujici nékolik klicovych slozek, pficemz provedené
studie musi dosahovat urcitych standardi a obecné vyhovovat postupiim Organizace pro

hospodatskou spolupraci a rozvoj (OECD).

Dovoz potravin miize byt omezen na zakladé zdravotnich kritérii, ale pouze v takovém
ptipadé, ze jsou védecky prokazana. Duvody ochrany zdravi nesmi byt zneuzity
k vytvoteni obchodnich bariér. Bezpecnost je uréovana mezinarodnimi standardy, ptrede-
v§im pak témi, které byly vytvoreny FAO/WHO, programem potravnich standardi, tj. ko-

misi Codex Alimentarius.

Zdravotni kritéria, kterda mohou byt pouzita zemi k omezeni dovozu potravin, mohou byt
exportérem napadena, pokud se odchyluji od téch, kterda byla stanovena
v Codex Alimentarius. VSechny standardy musi byt stanoveny na zakladé posouzeni rizika
a metodologii volby. Sanitdrni méfitka a kontrolni systémy, pouzité vyvoznimi

1 dovoznimi zemé&mi, musi byt transparentni, konzistentni a rovnocenna.

Codex Alimentarius vyviji postupy pro posouzeni rizika jako integralni soucast ma-
nagementu rizika. Posouzeni rizika bere v Gvahu védecké vyhodnoceni znamych
a potencialné Skodlivych zdravotnich U¢inkii vyplyvajicich z lidské expozice rizikim vy-
plyvajicim z potravin. PfestoZe posouzeni rizika jiZ bylo GspéSné uplatnéno ve vztahu
k chemickym latkam, pokud se jedna o rizika mikrobiologicka, postup se musi jesté dale
vyvijet a ukazuje se, Ze bohuZel jsou postrdddna mnohd védeckd data nebo jsou neuplna.
Takova data napiiklad zahrnuji prevalenci patogenti. Musi byt zndmy podminky skladova-
ni a manipulace ve velkoobchodg, stejné jako podminky v prubéhu piipravy a pouziti fi-
nalni potraviny. Musi byt zndma data o vlastnostech patogent v danych potravinach, aby

bylo mozné ptedvidat, kolik a kterych patogenti mlize byt pozito konzumentem.

Nejznaméjs$im dokumentem Codex Alimentarius ve vztahu k bezpecnosti potravin je ten,
ktery se nazyva ,,Obecné principy potravinadiské hygieny* a identifikuje podstatné zasady
potravni hygieny uplatnitelné v pribéhu potravinového fetézce od farmy az po vidlicku.

Ten také poskytuje tuto definici bezpe¢né potraviny: ,,Potravina, kterd nevyvola poSkozeni



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 44

konzumenta, je-li ptipravena a snédena k ucelu, pro ktery
je uréena“.’

Tato definice jasné¢ urCuje, Ze konzument ma svou ulohu v tpravé
a skladovani potravin zptisobem bezpecnym pro konzumaci. Konzument ma svobodnou
volbu, co, kdy a jak jist, tato volba v§ak musi byt zalozena na znalosti moznych rizik pfi
jistych praktikach konzumace a zachazeni s potravinami. Nutnost poskytnout tyto znalosti
je definovana v roli statu a pramyslu. Uloha vlady je dale popsana jako chranit konzumen-
ta pfiméfené pred nemoci nebo zranénim a poskytnout zéaruky, Zze potravina
je vhodna pro normalni lidskou konzumaci a posilit konzumentovu divéru pro mezinarod-
n¢ obchodované potraviny. Pro zvySeni bezpecnosti konzumenta prochdzi dovozové potra-
viny pfisnymi kontrolami, a pokud potravina nevyhovuje, je zatazena do systému rychlého
varovani RASFF, aby 1 ostatni stity EU byly vcas informovany

0 mozném nebezpedi.

1.8 Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva RASFF

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (Rapid Alert System for Food and Feed,
dale jen ,,RASFF“) byl v Ceské republice pievzat dle Natizeni Evropského parlamentu a
Rady ES ¢€.178/2002 stanovujici obecné principy a poZadavky potravinového prava, zfizu-
jici Evropsky Ufad pro bezpecnost potravin a stanovujici postupy v oblasti bezpecnosti

potravin.

Utelem systému RASFF je ohlagovani piimych nebo nepiimych rizik ohrozeni zdravi lidi,
pochézejicich z potravin nebo krmiv, které byly distribuovdny mimo teritorium jednotlivé-

ho ¢lenského statu.

Systém rychlého varovani byl v Ceské republice pravné zakotven teprve neddvno, na ev-
ropské trovni ale funguje jiz od roku 1978 a je spravovan Komisi ES. Zfizen je ve formé
sité¢, kterd kromé Komise ES zahrnuje clenské stity Evropské unie

a od roku 2002 Evropsky tfad pro bezpecnost potravin.

% www.agronavigator.cz, 16. duben 2011
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V Ceské republice je RASFF stanoven dle § 18 odst. 2 zékona o potravinach
adle § 16b odst. 3 zédkona ¢. 91/1996 Sb., o krmivech, ve znéni pozd¢jsich predpisii. Tento
systém je stanoven Natizenim vlady ¢. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém rychlého

varovani o vzniku rizika ohrozeni zdravi lidi z potravin a krmiv.

Cleny sit¢ rychlého varovani v Ceské Republice jsou Statni zemd&délska
a potravinaiska inspekce, ktera je zaroven Narodnim kontaktnim mistem, Ustfedni kon-
trolni a zkusebni ustav zeméd¢€lsky, organy ochrany vetejného zdravi, organy veterinarni
spravy, celni organy, Statni Gfad pro jadernou bezpe€nost, Ministerstvo spravedlnosti a

Ministerstvo zemédélstvi.

V ramci systému RASFF existuji tfi kategorie ozndmeni. Varovani (alert notifikation),
informace (information notifikation) a novinka (news). U oznameni typu ,,varovani® je
pfedmétem vyrobek, ktery ptredstavuje riziko pro zdravi spotiebitele, vyskytuje se na trhu a
je zapotiebi okamzit€ zajistit ndvazné kroky - dohledat, stdhnout z ob&hu. U oznameni typu
ninformace® je pfedmétem vyrobek, ktery nesplituje nékteré chemické, fyzikalni nebo bio-
logické poZadavky na zdravotni nezavadnost, ale u kterého neni pravdépodobnost vzniku
akutnich nepiiznivych zdravotnich nasledkd. Dale
to miize byt vyrobek, ktery ptedstavuje riziko pro spotiebitele, ale nedostal se pies vnéjsi
hranice EU. Do ozndmeni typu ,,novinka® patfi vSechny druhy informaci vztahujici se
k bezpecnosti vyrobki, které nebyly oznameny ¢lenskym statem jako varovani nebo in-

formace, ale které jsou povazovany za dulezité pro dozorové organy ¢lenskych statu.

Z iniciativy distribuc¢nich fetézci byly vytvoreny dvé obdobné normy pro zajisténi bezpec-
nosti a jakosti. Pozadavky norem BRC i IFS se zaméfuji ptedevsim na dodavatele obchod-
nich znacek pfislusnych distributori a mély by byt jesté ucinnéjs$i motivaci pro vyrobce,

.. . e n 10
neZ jakou je kontrola ze strany organti statniho dozoru.

19 http:/fis.muni.cz/th/108762/pravf_b/, 20. duben 2011
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1.9 Vznik GFSI a norem BRC a IFS

V dasledku rtiznych potravinovych skandalt, které otiasly celymi potravinaiskymi
fetézci, vyvinuly narodni evropské distribucni fetézce a mezinarodni potravinaiské koncer-
ny iniciativu zaméfenou na kontrolu svych dodavateli a celych fetézcli. S prvni normou
tohoto typu British Retail Consortium (dale jen ,,BRC*) pfislo Britské obchodni konsorci-
um. Némecti obchodnici, ktefi nebyli spokojeni s obsahem, formou i ¢lenénim normy
BRC, zadali s navrhovanim  jiné normy, k <¢emuz se  pfipojili
i francouzsti a dalsi distributofi. Tim vznikla mezinarodni potravinova norma IFS Interna-
tional Food Standard (dale jen ,,IFS®). Pro podniky, které zasobuji jak britské tak némecké

a jiné obchodni fetézce, to znamend, ze musi spliovat jak normu BRC, tak IFS."

Obé& normy byly vyvinuty v souladu se z4jmy organizace Global Food Safety Initia-
tive (dale jen ,,GFSI*) vytvorené jako sdruzeni distribu¢nich fetézcu, jejimz cilem je jed-
notn¢ zajistit bezpecnost v ramci celého spektra dodavatelli, zvladnout rizika
a posilit divéru zakaznikd. Normy BRC 1 IFS jsou organizaci GFSI uzndvany, ale aby se
umoznilo sjednotit pozadavky téchto i dal§ich dosud pouZivanych systéml (norem ISO

9000, systéemu QS a dalSich) je zpracovavan dokument GFSI.
1.10 Norma IFS

1.10.1 Historie Mezinarodniho potravinarského standardu IFS

Audity dodavatelt jsou jiz fadu let béZnou soucasti obchodnich systémi a procesd.
Do roku 2003 byly provadény oddélenim pro kontrolu kvality ptislusSného maloobchodniho
¢i velkoobchodniho podniku. Zvysujici se naroky spotiebitelil, rostouci tlak na odpovéd-
nost maloobchodniki i velkoobchodniki, nardst objemu pravnich pozadavku a globalizace
dodavek vyrobku — to vSe vedlo k nutnosti vypracovat jednotnou normu pro oblast zajiste-
ni kvality a bezpecnosti potravin. Rovnéz bylo nezbytné najit feSeni pro sniZzeni potteby
Casu, straveného extrémnim poctem audittl, a to jak v ptipadé¢ maloobchodnich firem, tak 1

Vv ptfipadé jejich dodavatelt.

" http:// www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=16308&ids=420, 22. duben 2011
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Clenové zapojeni do némecké federace maloobchodu — Hauptverband des Deut-
schen Einzelhandels (HDE) a jeho francouzského protéjsku — Fédération des Entreprises
du Commerce et de la Distribution (FCD), navrhli normu pro oblast kvality a bezpe¢nosti
potravin pro dodavku vyrobka pod znackou maloobchodnich siti a nazvali je International
Food Standard (IFS), Mezinarodni potravinaisky standard. Jejim Géelem bylo umoznit jed-
notnou formu posouzeni systému dodavatele v oblasti bezpe¢nosti otravin a kvality. Tato
norma se vztahuje na veskeré faze procesu zpracovani potravin poté, co surovina opusti
zeméd¢€lskou prvovyrobu. V pribéhu let 2005 — 2006 projevily o Mezinarodni potravinai-
sky standard zajem také italské maloobchodni organizace. Zatim posledni v pofadi verze 5
normy IFS Food je tak nyni produktem spoluprace tfi maloobchodnich federaci

z Némecka, Francie a Italie.
Hlavnimi cili Mezindrodniho potravinafského standardu jsou:
e zavést obecny standard s jednotnym systémem hodnoceni,
e spolupracovat s akreditovanymi certifikacnimi organy a kvalifikovanymi auditory,
e zajistit porovnatelnost a transparentnost v ramci celého dodavatelského fetézce,
e snizit ndklady a potiebu Casu jak na stran¢ dodavateld, tak obchodniki.

Na zakladé dosavadnich zkuSenosti a legislativnich zmén vyvstala potteba spolu-
préace na revizi 4. verze. Byl vypracovan podrobny a rozséhly dotaznik, ktery mél do dalsi-
ho vyvoje Mezinarodniho potravinaiského standardu zapojit vSechny jeho uZivatele. Tento
internetovy dotaznik byl zvetejnén v obdobi od ledna do bfezna 2006 a jeho prostfednic-
tvim se vSichni, kdo maji se standardem cokoliv do ¢inéni, mohli stat soucasti tohoto pro-

cesu. Veskeré vyplnéné dotazniky prosly podrobnym vyhodnocenim.

Na zaklad¢€ analyzy vSech dotaznikl byly definovany nésledujici cile, které se staly

vychozim bodem pro aktualizaci 4. verze IFS:
e snizit pocet pozadavkl vylou¢enim zdvojenych polozek,
e prekontrolovat srozumitelnost pozadavkd,
e pfizplsobit standard aktudlni legislative,
e napsat standard jasnym a nekomplikovanym jazykem,

e provést vSeobecnou verzi vSech kapitol 4. verze IFS,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 48

e piehodnotit systém hodnoceni.

V obdobi od cervence 2006 do ledna 2007 se francouzska, némecka a italska pra-
covni podskupina zabyvala vysledky dotaznikii a pracovaly na podrobné ptipravé nového
standardu. Komplexni revize standardu i potfeba splnit vySe uvedené cile — to v§e zname-
nalo fadu zmén. Vysledkem bylo vyrazné zlepSeni nového standardu oproti verzi 4. Patii
mimo jiné:

e jednotny kontrolni seznam — uZz neni rozdil mezi zékladni a vyssi Grovni pozadav-
ka,

e jiz zadné pozadavky tykajici se doporuceni,

e vice pozadavkl zalozenych na analyze rizik, vétsi diiraz na procesy a postupy,

e novy systém hodnoceni, ktery umoziuje snazs$i porovnani vysledk a je trans-

parentnéjsi pro provéfované spolecnosti navzéjem,
e zmeéna frekvence auditi na 12ti mési¢ni cyklus,

e stanoveni vice vyluovacich (KO) pozadavkl se zaméfenim na bezpecnost potra-
vin,
e podrobnéjsi pozadavky na akreditacni organy, certifikani organy a auditory.

Stejné jako v piipadé predchozi verze standardu, bude i nyni pfechodné obdobi pro
aplikaci nové verze, béhem né¢hoz mohou podniky pokracovat v auditech podle verze 4. Od

1. 1. 2008 budou uznavany pouze audity podle 5. verze IFS.

1.10.2 VSeobecné pozadavky na systém Fizeni kvality

Pti auditu podle IFS vSeobecné plati, Ze auditor hodnoti, zda jsou rtizné soucasti
systétmu kontroly kvality organizace dokumentovany, zavedeny, udrzovany a neustale

zlepSovany. Auditor by mél prezkouset nasledujici oblasti:
e odpovédnost, pravomoc, kvalifikace a pracovni napla,
e dokumentované postupy a instrukce K jejich zavedeni,

e kontrolu a ovéfovani: specifické pozadavky a stanovena kritéria pro akceptaci a od-

chylky,
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e opatieni provadéna v pripadé neshod,

e vySetfovani pfic¢in neshod a zavaddéni napravnych opatieni,

e analyzy shody kvalitativnich udaju a jeji vyuziti v praxi,

e manipulace, skladovani a dostupnost zaznamii o jakosti, jako jsou udaje o vysledo-

vatelnosti,

e fizeni dokumentu.

Vsechny postupy a metody maji byt srozumitelné a odpovédny personal ma chapat princi-

py systému fizeni kvality.

Systém fizeni kvality vychazi z nasledujici metodologie:

(@]

o

identifikovat procesy potiebné pro fizeni kvality,
uréovat poradi a vzajemné vazby téchto procest,

urovat kritéria a metody potiebné k zajisténi efektivniho provozu a fizeni téch-

to procest,

zajistit dostatek informaci potfebnych k podpoie provozu a sledovani téchto po-

stupt,

méfit, sledovat a analyzovat tyto postupy a zavadét nutna opatieni k dosaZeni

planovanych vysledki a trvalého zlepSovani.

1.10.3 Typy auditu

1.10.3.1 Vychozi audit

Vychozi audit je prvni audit podniku podle normy IFS. Provadi se v dob¢ a lhité

odsouhlasené mezi podnikem a vybranym certifikatnim organem. Béhem tohoto auditu se

provétuje cely podnik, jak ve vztahu k jeho dokumentaci, tak i k vlastnim procestim. Bé-

hem auditu by mél auditor posoudit vSechna kritéria podle pozadavka IFS. V ptipadé pie-

dauditu bude auditor, ktery ho provadi, jiny nez auditor, ktery provede vychozi audit. Au-

ditor pro vychozi audit rovnéz nema znat vysledky predauditu.
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1.10.3.2 Nasledny audit

Naésledny audit se vyzaduje ve zvlastnich situacich, kdy vysledky auditu (vychoziho
nebo opakovaného) nebyly dostatecné k udé€leni certifikatu. Behem nésledného auditu se
auditor zaméfi na zavedeni opatieni piijatych k napravé neshod stanovenych béhem pied-
chazejiciho auditu. Nasledny audit se provede béhem Sesti mésicti od data pfedchazejiciho

auditu.

Pokud se zavazny nedostatek tyka selhani procesu, provede se nasledny audit nej-
méné 6 tydnl po predchozim auditu a ne pozdéji nez 6 mésicli po predchozim auditu.
V piipad¢ jinych druhd neshod, je za stanoveni data nasledného auditu odpovédny certifi-

kacni organ.

Neni-li nasledny audit proveden do 6 mésict, je tfeba provést zcela novy audit.
V ptipad€ netspéSného nasledného auditu je automaticky tieba provést zcela novy audit.

Ptijeti napravnych opatfeni k velkym neshodam musi provést auditor vzdy na miste.

1.10.3.3 Opakovany audit (po vyprseni platnosti piredchoziho auditu)

Opakované audity se provadéji po vychozim auditu pfed dal$im datem povinného
hodnoceni. Lhita, v niZ se ma provést opakovany audit, je uvedena na certifikatu. Opako-
vany audit pfedstavuje uplny audit podniku a jeho vysledkem je vydani aktualizovaného
certifikatu. Béhem auditu musi auditor provéfit vSechna kritéria ze seznamu pozadavk
IFS. Zvlastni pozornost se vénuje odchylkdm a neshoddm odhalenym b&hem piedchoziho
auditu, stejné jako ucinnost a zavedeni napravnych opatieni a preventivnich krokt stano-
venych v planu népravnych opatieni organizace. Datum opakovaného auditu se nepocita

od data vydani certifikatu, ale od data predchazejiciho auditu.

Za udrzovani své certifikace nese odpovédnost ptislusna organizace. Kazda organi-
zace certifikovand podle IFS obdrzi tfi mésice pred vyprSenim certifikatu upominku zasla-

nou z portalu IFS pro audity.

I certifikacni organy mohou kontaktovat organizaci pfedem za ucelem stanoveni
terminu nového auditu. Jiz stanovené terminy lze oznamit prostfednictvim portalu IFS pro

audity.
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1.10.4 Rozsah auditu

Norma IFS Food je urc¢ena pro audity dodavatelti potravinovych produkti dodava-
nych pod znackou maloobchodnich a velkoobchodnich fetézcti a vztahuje se pouze na
podniky, zabyvajici se pouze vyrobou nebo balenim potravin. IFS Food lze pouzit pouze
Vv pfipadé, ze je produkt ,,zpracovavan“ nebo hrozi-li riziko kontaminace produktu béhem

primarniho baleni.

Rozsah auditu se stanovi a schvali mezi podnikem a certifikaénim organem jesté
pted konanim auditu. Rozsah ma byt jasné a jednozna¢né stanoven ve smlouvé mezi pod-

nikem a certifika¢nim organem, ve zpravé z auditu a na certifikatu.

Audit se tyka zavodu, kde probihaji veskeré zpracovatelské procesy vyrobku. Muze
nastat situace, kdy se vyroba produktu provadi v n¢kolika provozovnach podniku. V tomto

ptipadé€ rozsah zahrnuje vSechny provozovny a musi to byt ve zpravée i certifikatu.

Existuje-li decentralizovana struktura a audit ur¢itého mista by nebyl dostateény
pro ziskani celkového pohledu na moznost podniku, zahrnou se do auditu 1 ostatni ptislus-

na zafizeni. DoloZi se to 1 ve zprave z auditu a na certifikatu.

Rozsah auditu zahrnuje uplnou ¢innost podniku a ne pouze vyrobu produkti pod
vlastnimi znackami maloobchodu nebo velkoobchodu. Rozsah se jeste¢ opakované odsou-
hlasi na zacatku auditu po vychozi analyze rizik. Dale l1ze rozsah upravovat po analyze

rizik (naptiklad pokud do ¢innosti, jiz se audit tyka, zasahuje dalsi ¢innost.

Pokud se podnik napfiklad rozhodne vyloucit uréity sortiment vyrobkd z rozsahu

auditu, bude to jednozna¢né vyznaceno a zahrnuto ve zprave z auditu a na certifikatu IFS.

1.10.5 Ptiprava auditu

Pied provadénim auditu se podnik podrobné seznami se vsemi pozadavky IFS.
Podnik zodpovida za ziskani aktudlni verze standardu. Za Gcelem ptipravy na vychozi au-
dit mize podnik vykonat pfedanit, ktery je uréen pouze pro vnitini potiebu a nezahrnuje
zadna doporuceni.

Predpokladané datum vychoziho nebo opakovaného auditu se majitelim IFS sdélu-

je prosttednictvim IFS portalu pro audity. Odpovédnost za to ma certifika¢ni organ.
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1.10.6 Sestaveni auditu

Plan auditu sestavuje certifikacni organ. Plan auditu zahrnuje dostate¢né podrob-
nosti ohledné rozsahu a komplexnosti auditu. Déle je dostate¢né pruzny, aby reagoval na
jakékoliv odchylky, které mohou nastat béhem certifikacniho auditu na misté. Plan auditu
bere v tivahu zpravu a plan napravnych opatieni z piedeslého auditu. Dale vymezuje, které
produkty nebo produktové fady podniku projdou auditem. Audit podniku lze provést pouze

v dobé¢, kdy skute¢né vyrabi vyrobky uréené v rozsahu auditu.
Audit se sklada z nasledujicich péti soucasti:
e Uvodni jednani,
e vyhodnoceni stavu stavajicich systému pro kvalitu a bezpecnost potravin — provede

se kontrolou dokumentace (HACCP, fizeni kvality),
e inspekce na misté a rozhovory se zaméstnanci,
e 7zivérecna jednani.
Béhem auditu poskytne podnik auditorovi sou¢innost. Souc¢ésti auditu je rozhovor
se zamestnanci na riznych urovnich fizeni. Je vhodné, aby se fidici pracovnici podniku

zucastnili uvodniho a zavére¢ného jednani, aby bylo mozné diskutovat o odchylkach a

neshodach a mohla byt zahajena napravna opatieni.

Auditor, ktery audit provadi, zhodnoti vS§echny poZadavky IFS, které se vztahuji ke

struktufe podniku.

Béhem zavérecného jednani auditor prezentuje vSechna zjisténi a projedna vSechny
zjisténé odchylky a neshody. Jak je uvedeno v normé EN 45011/ISO IEC Guide 65, vyda
auditor béhem zavére¢ného jednani pouze prozatimni zhodnoceni stavu podniku. Certifi-
ka¢ni organ vydéa podniku prozatimni auditorskou zpravu a pfedbézny plan opatieni, a to
za ucelem vytvoreni napravnych opatieni pro zjisténé odchylky a neshody.

Vedeni certifikaéniho organu mize vydat certifikaéni rozhodnuti a pfipravit ofici-
alni zpravu z auditu az po obdrZeni vyplnéného akéniho planu. Vydani certifikatu zavisi na

vysledcich z auditu.
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1.10.7 Vyhodnoceni poZadavki
Audit zjistuje povahu a zavaznost jakychkoli odchylek nebo neshod. Za tucelem
stanoveni shody a pozadavky IFS musi auditor vyhodnotit vSechny pozadavky standardu.
Po zatiidéni zjisténi existuji rizné zptsoby.
1.10.7.1 Ohodnoceni poZadavkii jako odchylky
IFS obsahuje 4 moznosti bodovani:
A: plna shoda s pozadavkem standardu
B: témé&f uplna shoda s pozadavkem standardu, s malou odchylkou
C: byla zavedena pouze mala ¢ast pozadavku
D: pozadavek standardu nebyl zaveden

Body se udéluji pro kazdy pozadavek podle nasledujici tabulky:

Vysledek Vysvétleni Body

A Plna shoda 20 bodt

B (odchylka) Témét plna shoda 15 bodu

C (odchylka) Byla zavedena mala c¢ast | 5 boda
pozadavku

D (odchylka) Pozadavek nebyl zaveden 0 bodu

Tabulka €. 1: Bodové hodnoceni
Vsechna bodovani typu B, C a D vysvétli auditor ve zpravé z auditu.
Kromé¢ tohoto bodovani muze auditor rozhodnout o udé€leni neshody typu ,,KO*

nebo ,,Velké*“ neshody, za niz se odecitaji body z celkového poctu. Tyto moznosti jsou

vysvétleny v dalSich tabulkach.

1.10.7.2 Hodnoceni poZadavku jako neshody

U standardu IFS existuji 2 druhy neshod, které¢ jsou oznaceny jako Velka a KO, obé
vedou k odec¢tu bodu z celkového poctu. Pokud podnik obdrzi alespon jednu z téchto ne-

shod, nelze certifikat udélit.
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1.10.7.2.1 Velk4 neshoda

Existuje-li podstatny nedostatek vuci pozadavkim standardu, které zahrnuji bez-
pecnost potravin nebo zakonné pozadavky zemé vyroby a zem¢ urceni. Zavazna neshoda

muze byt také obdrzena v piipadé, Ze neshoda miize vést k zavaznému ohrozeni zdravi.

Zavazna neshoda miize byt obdrzena u jakéhokoli pozadavku, ktery neni definovan

jako pozadavek typu KO.

Za zavaznou neshodu se odecita 15% z celkového poctu bodi.

Hodnoceni Ohodnoceni Vysledek

Velka neshoda Odegita se 15% z celkového | Neni mozné udélit certifikat

mozného poctu bodl

Tabulka ¢. 2: Hodnoceni velkych neshod

1.10.7.2.2 KO (Vylucovaci)

Ve standardu IFS existuji specifické pozadavky, které maji povahu pozadavku typu
KO (Knock out — vylucovaci). Jestlize auditor béhem auditu zjisti, ze podnik tyto poza-
davky nespliiuje, nelze vydat certifikdt, nebo se certifikdit odebere nebo dojde

Kk pozastaveni jeho platnosti.

Audit se v kazdém ptipadé dokonéi a vSechny pozadavky se vyhodnoti, aby firma

ziskala kompletni pfehled o své situaci.

V piipadé KO se provede novy audit, pii némz je tieba prokézat dosazeni shody.

Novy audit se naplanuje nejdiive za 6 tydnt po auditu, pii némz byla vydana neshoda KO.
IFS obsahuje nasledujicich 10 pozadavk, které jsou definovany jako KO:

e Odpovédnost vrcholového vedeni

e Systém monitoringu kazdého CCP

e Osobni hygiena

e Specifikace surovin

e Specifikace (receptury) hotovych produktt

e Rizeni cizich téles
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e Systém sledovatelnosti

e Interni audit

e Postup Vv piipad¢ stazeni vyrobku z trhu
e Népravna opatieni

Pozadavky KO se vyhodnocuji podle nasledujicich pravidel bodovani:

Vysledek Vysvétleni Udélené pocty bodi

A Plna shoda 20 bodt

B (odchylka) Témet plna shoda 15 bodu

C (odchylka) Byla zavedena mala c¢ast | Hodnoceni ,,C* neni mozné

pozadavku

KO (=D) Pozadavek neni zaveden Odecita se 50% z celkového
mozného poctu bodli = neni
mozné udélit certifikat

Tabulka ¢. 3: Bodové hodnoceni pozadavki typu KO

Pro pozadavek KO neni mozné hodnoceni ,,C*. S ohledem na vyznam pozadavku

muze auditor pouZivat pouze A, B nebo D (=KO)

Pokud byl pozadavek KO hodnocen jako ,,D*, odecita se 50% celkového mozného
poctu bodi, coz automaticky znamena, Ze firma ,,neni schvalena“ pro certifikaci podle po-

travinové normy IFS.

1.10.7.3 Hodnoceni pozadavku jako N/A (neaplikovatelny)

Pokud auditor rozhodne, ze pozadavek je nepouzitelny, musi pouzit: N/A (neapli-
kovatelny s kratkym vysvétlenim). V ptipadé, Ze se jeden ¢i vice pozadavkid nehodi pro

dany podnik, ma auditor moznost hodnotit je N/A a vysvétli to ve zpravé z auditu.

Pozadavky hodnocené N/A se nezahrnuji do piedbézného planu opatieni, ale jsou
uvedeny ve zvlastni tabulce v zpravé z auditu. ProtoZze se mize vyskytnout hned n¢kolik
nehodicich se pozadavkil, miize byt pouziti hodnoceni podle celkového poctu bodii zavade-

jici. Hodnotici systém normy IFS Food je proto zalozen na procentnim podilu z celkového
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mozného poctu bodll a ten se pouziva k rozhodnuti o stavu daného zavodu, tj. zakladni

nebo vyssi urovni.

1.10.8 Stanoveni ¢etnosti auditu

Ve verzi 5 standardu IFS Food se pro vSechny typy vyrobki a vSechny certifikacni
tirovné pouzije stejna Cetnost auditu. Cetnost auditu pro audity IFS je 12 mésict, po&inaje

dnem auditu (ne datem vydani certifikatu).

1.10.9 Struktura zpravy z auditu

Zpréva z auditu ma byt pro ¢tendfe transparentni a diivéryhodna a bude vyhotovena

auditorem. Auditorska zprava se déli na n€kolik raznych oddili.

e souhrn auditu spodrobnym popisem rozsahu a vSeobecnym souhrnem
v tabulkovém formatu pro vSechny oddily. Vysledek auditu uréi uroven a obdrzena

procenta bodu,
e 7zjisténi pro pozadavky typu KO a velké neshody,

e piehled vSech zjisténych odchylek a neshod pro kazdy oddil, véetné kratkého shr-

nuti kazdého oddilu,
e samostatny seznam (v€etné vysvétleni) vSech pozadavkl vyhodnocenych jako N/A,

e podrobna zprava z auditu.

Vsechny odchylky (B, C, D) a pozadavky KO hodnocené jako B, neshody (velké,
pozadavky KO hodnocené D) zjisténé béhem auditu se uvedou v samostatném akénim pla-
nu. Podnik proto musi vytvofit plan napravnych opatieni. Takto je Ctenaf zpravy seznamen
s neshodami a ndpravnymi opatienimi, kterd podnik iniciuje.

Byla-1i zjisténa a vyfeSena velka neshoda a je-li zavér auditu nakonec pozitivni,
uvede certifikacni organ ve zprave z auditu pozadavek, u néhoz byla velké neshoda vysta-

vena.
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1.10.10 Udéleni certifikatu

Certifikat se vydava pro jeden konkrétni zavod nebo skupinu vyrobkt v tomto za-

vodg.'?

12 |FS Verze 5(Czech version), Srpen 2007
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II. PRAKTICKA CAST
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2 CILPRACE A HYPOTEZY

2.1 Cil prace

Cilem této prace je popsat systém HACCP a rozsitujici systém IFS ve firmé PT servis kon-

vvvvvv

tou prace je zjiSténi, zda je systém IFS v podniku PT servis konzervarna spol. s r.0. Téabor

zapottebi, i kdyz ho legislativa CR nevyzaduje a jaké jsou jeho klady a zapory.

2.2 Hypotézy

Potraviny kontrolované systémem HACCP snizuji riziko alimentarni nakazy z potravin pro

obyvatelstvo.
Z tohoto diivodu byla stanovena hypotéza, a to:

1. Zavedeni systému IFS ma zna¢ny ¢i bezvyznamny ptinos pro podnik PT servis konzer-

varna spol. s r.0. Tabor.
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3 METODIKA

Metodika této diplomové prace spocivala ve shromazd’ovani a vyuziti teoretickych infor-
maci z dostupné odborné literatury, pravnich zéakon, vyhlasek
a internich akti. Dale byly informace ziskdvany z internetovych stranek a platnych prav-
nich norem. Vysledkem bylo ziskani uceleného piehledu v dané véci, za Gcelem zjisténi

rozdili mezi syst¢tmy HACCP a IFS v podniku PT servis konzervarna spol. s r.0. Tabor.
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4 VYSLEDKY

4.1 Historie firmy

Spole¢nost PT servis konzervarna je vyznamnym vyrobcem konzervovanych potravin na
bazi masa, zeleniny a ovoce. Jedna se o dcefinou spolecnost, jejiz vyrobni zavod je situo-
van v Tabote. Vedeni firmy se nachazi v Praze. V roce 2000 koupil zavod podnikatel ing.
Pavel Tomas a zaregistroval ho pod obchodnim nédzvem PT servis konzervarna spol. s r.
0. Navazal na ptivodni vyrobni tradice, tzn., Ze zadvod produkuje Siroky sortiment sterilo-
vané zeleniny, kompotd, rajskych protlakii a kecupti, masovych konzerv, hotovych jidel,
masovych pastik a pomazéanek, celkem cca 250 druhti vyrobkd. Tomu ovSem ptfedchéazela
rozsahla modernizace, ktera umoznila provést certifikaci
v souvislosti se vstupem zem¢ do EU. V roce 2005 cinila produkce 18 000 tun hotovych

vyrobkd, v roce 2006 piesihla 20 000 tun.*®

Od brezna 2010 je ve spolecnosti PT servis konzervarna spol. s r.o. Tabor zaveden systém
IFS, v dubnu 2010 prob¢hla certifikace, ktera nebyla ud€lena z diivodu chybéjiciho rentge-
nu pro Ctyftlitrové sklenice tzv. gastro baleni, tato zavada byla odstranéna potizenim tohoto
rentgenu a v fijnu 2010 spole¢nost PT servis konzervarna spol. s r.o. Tabor ziskal certifi-

kaci na systém IFS.

4.2 Tym HACCP ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o.

Sestaveni tymu pro zavedeni systému HACCP ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o0.:

Vedouci tymu: feditelka zavodu
Koordinator: laborantka
Clen tymu: dispecerka

13 \www.ptservis.com, 3. duben 2009
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Clen tymu:
Clen tymu:
Clen tymu:
Clen tymu:

Clen tymu:

vedouci materidlné technického zabezpeceni dale jen ,,MTZ*
vedouci skladu hotovych vyrobki déle jen ,,HV*

mistr vyroby dale jen ,,MV*

MV

M Vl4

4.3 Popis potraviny a jeji distribuce ve firmé PT servis konzervarna

spol. s.r.o.

Firma PT servis konzervarna spol. s.r.o. ma své vyrobky zaméfeny na uskladiovani za

urcitych sniZzenych teplot nez je napiiklad pokojova teplota. Prepokladané pouziti vyrobkil

je konzumace jak za studena, tak i po tepelném opracovani, které provede spotiebitel. Ok-

ruh spotiebiteltl je pfevazné vSeobecny fadovy spotiebitel, ale firma se zacinad zaméfovat 1

na specifické skupiny jedna se o skupinu déti, kde disponuje vyrobkem jemna paStika

JUNIOR, ktera je bez konzervanti viz obr. €. 3.

¥ Interni akt firmy PT servis konzervérna spol. s.r.o., &. 2 ze dne 1. kvéten 2008
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Obrazek 3: popis potraviny jemné pastiky JUNIOR urcené pro déti.™®

4.4 ldentifikace nebezpeci ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o.

Ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o. pracovni tym HACCP minimalné 1x rocné,
zpravidla v ramci pirezkoumani systému HACCP vedenim, provede aktualni analyzu zdra-
votnich rizik, pii které posoudi praktické moznosti ohrozeni zdravotni nezavadnosti vyra-
bénych vyrobkd, tdrzby, zkouseni a skladovani vstupnich materialti z nasledujicich hledi-

sek:
e Fyzikalni nebezpeci: cizorodé predméty, mechanické necistoty atd.,
e Chemické nebezpeci: nadlimitni NaCl, NaNO; atd.,

e Biologické nebezpeci: mikrobiologické organismy, hlodavci, plisné atd..

!> Interni material firmy PT servis konzervérna spol. s.r.o. Modelovy vzor vyrobku
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Pravdépodobnost a zavaznost jednotlivych forem téchto typli nebezpeci se posoudi ve
vSech procesech, skupinach ¢innosti i ve vztahu k parametrim nakupoOvanych vstupt je

totiz moznost vlivu téchto nebezpeci od dodavatelt.

Za mozna (s riznou mirou pravdépodobnosti) a dlouhodobé se vyskytujici rizika povazuje

tym HACCP nésledujici:
e Mikrobiologicka Cistota vstupni vody,
e Prosla expiracni lhiita vstupnich surovin,

e Dlouhodobé skladovani v nevyhovujicich ~ podminkach (jedna se

i dodavatele),
e Uvolnovani nezadoucich latek z obalu,
e Kontaminace z palet,
e Alergeny a geneticky modifikované mikroorganismy dale jen GMO,
e NedodrZeni steriliza¢nich programil napiiklad nedostatecna teplota,

e Stabilita vnitiniho prostiedi v plechovce (sklenice) po jejim uzavieni (netésnost

uzaveéru),
e Chybné nastaveni autoklavu,
e Nadlimitni obsah soli, nadlimitni kyselost,
e Nizka teplota nebo koncentrace sanita¢niho roztoku,
e NedodrzZeni sanitacnich postupti,
e Hygienicka nekézen zaméstnanci,
e Znecisténi vyrobkl oleji ¢i mazivy,
e Chybny laboratorni postup,
e Opozdéné odstraniovani nahromadénych odpadi v prostoru vyroby.
e Tato nebezpeci byla identifikovana a posouzena z hlediska:
e Mozného vyskytu,

e Kbvalitativniho a kvantitativniho hodnoceni vyskytu,
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e Moznosti pieziti a mnozeni mikroorganismd,

e Vyskytu a pretrvavani toxinli, nezadoucich chemickych latek, fyzikalnich vlastnosti

a podle podminek, vedoucich k tomuto vyskytu.

Planem systému kritickych kontrolnich bodi byla oSetfena jen ta rizika, kterd jsou
Z hlediska cetnosti mozného vyskytu nejpravdépodobnéjsi, nebot jsou spojena
s pravidelné provadénymi technologickymi kroky. Vylouceni takovych rizik nebo zmense-
ni pravdépodobnosti jejich vyskytu na minimum, je nezbytné pro zajisténi vyroby zdravot-

N , , o 16
né nezdvadnych vyrobkd.

4.5 Urceni kritickych kontrolnich bodu ve firmé PT servis konzervarna

spol. s.r.o.

Tym HACCP v PT servis konzervarna spol. s.r.o. konstatoval, ze technologie vyroby je
hodnocena z hlediska fyzikalniho, chemického a biologického nebezpeci od vstupnich su-
rovin az po expedici hotovych vyrobkd. Hodnoceni je provadéno z hlediska pravdépodob-
nosti vyskytu a miry rizika z hlediska moZzného onemocnéni. Kazdé¢ hledisko je u firmy PT
servis konzervarna spol. s.r.o. obodovéno ¢isly 1-5 (1= minimalni pravdépodobnost nebo
riziko, 5= maximalni pravdépodobnost nebo riziko). Pfi dosazeni vysledného poctu bodi —
15 a vice je hodnoceny krok oznacen jako kriticky kontrolni bod dale jen ,,CCP*. Pii dosa-
Zeni 5 bodil v jakekoliv ¢asti hlediska je hodnoceny krok oznacen jako kriticky kontrolni
bod (CCP). Pii dosaZeni 12 az 14 bodi je hodnoceny krok oznacen jako kontrolni bod dale
jen,,CP«!

Ptijem suroviny: maso uzenina (mrazené a chlazen€) viz tabulka cislo 4

Fyzikalni Chemické Biologické Pocet CCP

.23 ze dne 1. kvéten 2008
.30 a 31 zedne 1. kvéten 2008

(el

18 Interni akt firmy PT servis konzervarna spol. s.r.o.
7 Interni akt firmy PT servis konzervarna spol. s.r.o.

[el§
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nebezpeci nebezpeci nebezpeci bodu
Pravdé- Mira Pravde¢- Mira Pravde¢- Mira Vice | ANO/NE
podobnost | rizika | podobnost | rizika | podobnost | rizika | nez 15
4 2 2 1 4 3 16 CCP1
Tabulka ¢. 4: zjiStény pocet bodii pro uréeni CCP
Ptijem suroviny: Kofteni, kofenici smési viz tabulka ¢islo 5
Fyzikalni Chemické Biologické Pocet CCP
nebezpeci nebezpeci nebezpeci bodt
Pravde¢- Mira Pravde- Mira Pravde- Mira Vice | ANO/NE
podobnost | rizika | podobnost | rizika | podobnost | rizika | nez 15
3 3 2 2 1 1 12 CP
Tabulka ¢. 5: zjistény pocet bodi pro urc¢eni CCP
Technologické kroky: plnéni a uprava vsadky viz tabulka ¢islo 6
Fyzikalni Chemické Biologické Pocet CCP
nebezpeci nebezpeci nebezpeci bodu
Pravde- Mira Pravdeé- Mira Pravde- Mira Vice | ANO/NE
podobnost | rizika | podobnost | rizika | podobnost | rizika | nez 15
4 2 1 2 1 2 12 CP
Tabulka €. 6: zjistény pocet bodi pro urceni CCP
Technologické kroky: zavirani viz tabulka ¢islo 7
Fyzikalni Chemické Biologické Pocet CCP
nebezpeci nebezpeci nebezpeci bodl
Pravdé- Mira Pravde¢- Mira Pravde¢- Mira Vice | ANO/NE
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podobnost | rizika | podobnost | rizika | podobnost | rizika | nez 15
2 2 2 2 4 5 17 CCP2
Tabulka €. 7: zjistény pocet bodi pro urceni CCP
Doplnkové kroky: sanitace viz tabulka ¢islo 8
Fyzikalni Chemické Biologické Pocet CCP
nebezpeci nebezpeci nebezpeci bodu
Pravde- Mira Pravde¢- Mira Pravde- Mira Vice | ANO/NE
podobnost | rizika | podobnost | rizika | podobnost | rizika | nez 15
1 1 1 1 1 1 6 NE
Tabulka ¢. 8: zjistény pocet bodi pro urceni CCP
Dopliikoveé kroky: hygiena zaméstnancii viz tabulka ¢islo 9
Fyzikalni Chemické Biologické Pocet CCP
nebezpeci nebezpeci nebezpeci bodu
Pravde¢- Mira Pravde¢- Mira Pravde¢- Mira Vice | ANO/NE
podobnost | rizika | podobnost | rizika | podobnost | rizika | nez 15
1 1 2 2 2 2 8 NE

Tabulka €. 9: zjiStény pocet bodl pro uréeni CCP
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4.6 Urceni kritickych limita ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o.

Firma PT servis konzervarna spol. s.r.o. ma stanovené limity u kazdého kontrolniho budu,
jak je nize uvedeno v tabulce (vzhledem k navaznosti byly pouzity CCP z piedchozich

tabulek)*® viz tabulka ¢islo 10

Kritické kontrolni body Kritické limity

CCP1 - pfijem suroviny Bez zapachu, bez necistot
Oznaceni zdravotni nezavadnosti:

Ovalné razitko, dokument o zdravotni ne-

zavadnosti, od schvaleného dodavatele

CCP1 - skladovani Mrazené maso -15°C az -18°C
Chlazené maso, uzeniny max. 7°C
Teplota mrazirny max. -18°C

Teplota chladirny max. 5°C

Teplota prostoru zpracovny max. 12°C

Vzrist teploty masa o 2°C

CCP2 - zavirani Spatny uzavér (tzv. zuby)

Spatna &innost stroje (mechanické posko-

zeni vika)
Stav uzavéru — hacek
Otisk bez pteruSeni (svafovaci t€leso)

Unik vzduchovych bublin — pretlak
0,1MPa

'8 Interni akt firmy PT servis konzervarna spol. s.r.o. & 32 ze dne 1. kvéten 2008
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Tabulka ¢. 10: kritické limity u zjisténych CCP

4.7 Monitorovaci postupy CCP ve firmé PT servis konzervarna spol.

S.r.o.

Monitorovaci postupy ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o. na jiz zminované CCP1 a

CCP2:

CCP1:

CCP2:

pfijem suroviny a skladovani

Kontroluje pti kazdém ptijmu odpovédny zaméstnanec materialné technického za-

bezpeceni dale jen ,,0Z MTZ*,

Ix denné odpovédny zaméstnanec zkusebni laboratoie déle jen ,,0Z ZL* (pfijem
zivoCi$né suroviny) — razitko na obchodni doklady s textem a razitkem: HACCP

shoda (barva zelena, modra), HACCP neshoda (barva ¢ervena) + podpis OZ LZ,

Kontrola teploty pfi pfijmu suroviny: evidence v PC, zapis do evidence PC provede

1x denné OZ ZL, méfeni provadi lihovym teplomérem,

Teplota chladirny a mrazirny se min 2x za sménu pracovnikem OZ MTZ, 1x denn¢
pracovnikem OZ ZL zapisuje do sesitu evidence teplot, teplota je pribézné méfena

lihovym teplomérem.
zavirani

Spatny uzavér (zuby) — pred zadatkem smény visuelné provede kontrolu odpovédny
zaméstnanec technické kontroly dale jen ,,O0Z TECH®, zapis provede do protokolu

kontrola uzaveéru,

Hacek — pied zahdjenim smény a min. 3x za sménu provede kontrolu OZ TECH,
zapis provede do seSitu — zavirani,
Otisk bez pferuSeni — pfed zahajenim smény, zapis = ulozeni otisku s ozna¢enim

data provedeni,

Tésnost uzavéru tzv. vzduchovd zkouska — pred zahdjenim smény a min. 3x za

sménu pracovnikem OZ TECH, zapis provede do protokolu kontrola uzavérd,
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e Pievisy suroviny — kontrola pribézné obsluhou odpovédny zaméstnanec dale jen
,»OZ*, min. 3x za sménu pracovnikem OZ ZL, zapis provede do seSitu evidence

vsadky.™

4.8 Napravna opatieni ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o.

Népravna opatteni v ramci firmy PT servis konzervarna spol. s.r.o.:
CCP1:

e Pokud neodpovida surovina kvalitativné, je tam jakakoliv neshoda, provadi se re-

klamacni fizeni a vraceni dodavky,

e Teplota — automatické opakovani cyklu tepelného opracovani do dosazeni stanove-
né teploty, jestlize nedojde k dosazeni stanovené teploty, musi se zajistit servis
a revize uinnosti zafizeni. Nasleduje urychleny pfesun suroviny, zvysi se kontrola
vyrobku, dojde k posileni pracovniki pfi tfidéni suroviny a nepujde-li jinak, docha-

zi k likvidaci suroviny.
CCP2:

e Sefizeni stroje — dobra funk¢nost zaviracky, plni¢ky nesmi délat ptrevisy na hrdlech

obalt, sledovani technologickych bombazi,

e Ogznaceni rizikovych vyrobkli — po sterilizaci je pozastavena jejich expedice, dale
se provadi termostatové zkousky, mikrobiologické vySetfeni, dojde-li k meznim
hodnotdm, dochéazi k ptfefazeni do nestandardnich vyrobkli, a pokud dojde

k prekrodeni meznich hodnot, dochazi k likvidaci vyrobku.?

4.9 Ovérovaci postupy ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o.

Oveétovaci postupy V ramci firmy PT servis konzervarna spol. s.r.o.:

.39 ze dne 1. kvéten 2008
.41 ze dne 1. kvéten 2008

(el

!9 Interni akt firmy PT servis konzervarna spol. s.r.o.
2 Interni akt firmy PT servis konzervarna spol. s.r.o.

[el§
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CCP1:

CCP2:

Teplota — testovani lihovym teplomérem pracovnikem OZ ZL, ktery provede zapis

do evidence v PC,

Mikrobiologicka zkouska na CPM — minimalné 1x mési¢né pracovnikem OZ ZL,

protokol o vysledcich se zaklada,

Obchodni dokumentace o zdravotni nezdvadnosti - minimalné 1x denn¢ pracovni-
kem OZ ZL, zapis provede do obchodni dokumentace, ktera obsahuje razitko, jestli
je shoda ¢i neshoda s HACCP a podpis pracovnika OZ ZL,

Neporuseni a Cistota pfepravniho obalu, provadi pracovnik OZ ZL minimalné¢ 1x
denné, protokol o kontrole oball, ktery obsahuje razitko, jestli je shoda ¢i neshoda

s HACCP a podpis pracovnika OZ ZL.

Zavirani — priabézna kontrola MV, OZ obsluha, odstranéni $patné uzavienych vy-
robku, je zakazana jejich sterilace, vyrobky se oteviou a jak obsah, tak obal se zlik-

viduje jako odpad,
Stav uzavért — hacky — opakovani kontroly a nasledné sefizeni zaviracky,

Al misky — vizualni kontrola uzavéru svar (Sifka svaru, pevnost), kontrolu provadi

MYV a OS zépis o kontrole se neprovadi,
Podtlak — sefizeni a nasledné opakovani kontroly,

Cistota hrdel — provadi se minimalné 3x za sménu pracovnikem OZ ZL, ktery pro-

L. . . . 21
vede zapis do seSitu evidence vsadky.

2! Interni akt firmy PT servis konzervarna spol. s.r.o. & 42 ze dne 1. kvéten 2008
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4.10 Tym IFS ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o.

Sestaveni tymu pro zavedeni systému IFS ve firm¢ PT servis konzervarna spol. s.r.o.:

Vedouci tymu:
Koordinator:
Clen tymu:
Clen tymu:
Clen tymu:
Clen tymu:
Clen tymu:

Clen tymu:

4.11 Analyza nebezpeci podle normy IFS - nakup, prijem sklady

personalni referentka

manazer jakosti
feditel zavodu
sanitac¢ni technik

vedouci vyroby

vedouci skladu MTZ

vedouci skladu HV

, C 22
vedouci technického useku

4.11.1 Prijem vSech surovin (spole¢na nebezpeci)

Nebezpedi Nezbytné Za- Pravdépo- | Sou¢in | Zdivodnéni |CCP
predpoklady, |vaz- |dobnost /ICP
ovladaci opat-|nost
reni,

CHN. Surovina| Odsouhlasena 1 2 -

obsahuje nede-
klarované aler-
geny

specifikace
s alergolog.
listem, viz.PS1

- Pozadavky na

surovinu

22 P-04 Piehled zodpovédnosti ve firmé PT-servis konzervérna s.r.o., ze dne 4. 4. 2010
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BN. Zamofteni
skadci, pfenos

mikroorganismu

Duslednou

vizualni  kon-
trolou pii pre-
jimce - sledo-
vani  znamek
vyskytu Skadci
(trus, okus)

BN. Poskozeny
nebo mokry obal
a nasledné riziko
zvlhnuti, po-
mnozeni mikro-
organismi (plis-

n¢)

Kontrola ne-
porusenosti
zabaleni suro-
vin a stavu
obali  dusled-
nou  vizualni
kontrolou  pfi
pfejimce vSech

surovin

Kontrola do-
drzeni podmi-
nek  prepravy
(Cistota loz-

nych ploch aut)

BN. PomnoZeni
mikroorganismu
pfi  nedodrZeni
doby spotifeby u
suroviny vyza-
dujici  fizenou
teplotu  sklado-

vani

Kontrola do-
by spotieby a
minimalni  tr-

vanlivosti

CHN. Primarni
kontaminace

pesticidy,  téz-

Nakup od
schvalenych

dodavatelq,
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kymi kovy, to-|hodnoceni do-
xiny davatel, roz-

bory  obsahu

tézkych kovu.
FN. Cizi pred- | Nakup od 1 2 mozno ovla-|-
méty tiisky, | schvalenych dat pfi rucni
sklo, dodavatelu, manipulaci se

plastové palety
¢i prolozky.

surovinou
béhem zpra-
covavani a

baleni

Tabulka ¢. 11: Piijem vSech surovin (spole¢na nebezpeci)

4.11.2 Prijem nizko rizikovych surovin (konzervanty, cukr, aromata, extrakty, ocet,

koreni, mouky, strouhanka, olej)

Nebezpecdi Nezbytné Zavai- | Pravdépo- | Sou¢in [ Zdidvodnéni | CCP/CP
predpoklady, |nost |dobnost
ovladaci opat-
feni,
BN.  Primérni | Nakup od 2 1 2|Mozno castec- |-
kontaminace schvalenych né ovladat diky

mikroorganismy

dodavatelu,
kontrola doby
minimalni  tr-

vanlivosti.

mikrobicidnim
a mikrostatic-
kym parame-
trim  vyrobkil
(nizké pH, vy-
soky obsah

soli, atd.)

Tabulka ¢. 12: Ptijem nizko rizikovych surovin (konzervanty, cukr, aromata, ex-

trakty, ocet, kofeni, mouky, strouhanka, olej)
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4.11.3 Prijem melanZze
Nebezpeci Nezbytné pred-|Zavaz- | Pravdépo- | Sou¢in [ Zdivodnéni | CCP/CP
poklady, ovlada-[nost |dobnost
ci opatfeni,
BN. Pomnozeni Kontrola tep- 3 2 6 CCP1
mikroorganismu | loty pfed na-
(Salmonela) skladnénim suro-
v disledku ne-|viny
vyhovujici tep-
loty pfi piijmu
Tabulka ¢. 13: Pfijem melanze
4.11.4 Prijem uzeniny, Spekacki
Nebezpedi Nezbytné pied- [ Zavaz- | Pravdépo- | Sou¢in | Zduvodnéni | CCP/CP
poklady, ovlada-|nost |dobnost
ci opatfeni,
BN. Pomnozeni Kontrola teplo- 3 2 6 CCP1

mikroorganismu
(Salmonela.,
Escherichia
Coli)
v disledku ne-
vyhovujici tep-
loty béhem prie-
pravy

ty pted nasklad-

nénim suroviny
Ptijem pouze
tepeln¢ opracova-

nych surovin

Tabulka ¢. 14: Pfijem uzeniny, Spekacku
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4.11.5 Nakup a prijem mraZeného a chlazeného masa
Nebezpedi Nezbytné pied- [ Zavaz- | Pravdépo- | Sou¢in | Zduvodnéni | CCP/CP
poklady, ovlada-[nost |dobnost
ci opatieni,
BN. Pomnozeni Kontrola tep- 3 2 6| Vizudlni |CCP1
mikroorganismu | loty pfed na- kontrola
v dusledku ne- | skladnénim suro- kaZeni, bar-
vyhovujici tep- |viny Vy a zapa-
loty béhem pie- chu po roz-
pravy baleni pri-
marniho
obalu a po
rozmrazeni
pted vyro-
bou
Tabulka €. 15: Nakup a pfijem mraZené¢ho a chlazeného masa
4.11.6 Nakup a prijem syrové zeleniny
Nebezpeci Nezbytné piedpo-|Zavaz- | Pravdépo- | Soucin | Zdivodnéni | CCP/CP
klady, ovladaci|nost |dobnost
opatieni,
BN. Hniloba, [ Vizualni kontrola 3 2 6 CP1
plisen, nasled-[tésné pied na-

na tvorba toxi-

nu

skladnénim surovi-
ny na piitomnost
plisni, hnilob, pa-

chu.

Tabulka ¢. 16: Nakup a pfijem syrové zeleniny
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4.11.7 Prijem vSech obalu: plechové obaly, plastové obaly, sklenice, kovova vicka, alu

misky a vi¢ka

Nebezpeci Nezbytné pred-|Zavaz- | Pravdépo- | Sou¢in [ Zdivodnéni | CCP/CP
poklady, ovlada-[nost |dobnost
ci opatfeni,
BN.  Primarni | Dislednd vizualni 2 1 2 -
znecisténi s| kontrola pfi pre-
vysledkem kon- | jimce vSech obali
taminace pato-| - pfijem pouze
gennimi mikro- | ¢istych a vizualné
organismy (Lis-| neposkozenych
teria, plisn¢, | dodavek (nesmi
kvasinky) byt mokré, Spina-
vé, posSkozené)
BN. Zamofteni | Dislednou vizu- 2 1 2 -
Sktdci, ptenos |alni kontrolou pii
mikroorganismu | ptejimce-  sledo-
vani znamek vy-
skytu Skadcta
(trus, okus)
CHN. Nesplng- | Pouziti pouze 1 1 1 -

ni pozadavki na
materialy  pfi-
chézejici do
styku

S potravinami —
migrace  che-
mickych latek
Z obalit do pro-
duktu

odsouhlasenych
obalti (kazdy pri-
marni obal musi
mit atest o moz-
nosti kontaktu
S potravinami,
ktery  odpovida

legislative).
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Tabulka ¢. 17: Ptijem vSech obalti: plechové obaly, plastové obaly, sklenice, ko-

vova vicka, alu misky a vicka

4.11.8 Prijem sklenénych obalu

Nebezpeci Nezbytné predpo- | Zavai- | Pravdépo- | Soudin | Zdivodnéni | CCP/CP
klady, ovladaci|nost |dobnost
opatieni,
FN. Primarni| Okamzity uklid 2 1 2 -
kontaminace |stfepti pii rozbiti
stiepy skla ze|skla a likvidace
sklenic rozbi- | vSech moznych
tych pifi vyro- [ kontaminovanych
bé, prepravé a|produkti a obald,
naskladiiovani |vyfazeni rozbitého
skla do néadob na
sklo. PS 17 - Re-
gistry skla.
Tabulka €. 18: Pfijem sklenénych obalti
4.11.9 Preskladnéni surovin
Nebezpecdi Nezbytné pied- | Zavaz- | Pravdépo- | Sou¢in | Zdivodnéni | CCP/CP
poklady, ovla-|nost |dobnost
daci opatreni,
BN. Pomnozeni | Pfelozeni surovi- 2 1 2 -

mikroorganismti,
u surovin vyza-
dujicich fizenou

sklado-

teplotu
pii

skladiiovani

vani,

rovin

pie-

su-

ny do chladicich
mrazicich

do 1
hodiny, od pfi-

nebo

zafizeni

jmu suroviny.

Tabulka ¢. 19: Preskladnéni surovin
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4.11.10 Skladovani surovin a obali

Nebezpedi Nezbytné predpo-|Zavaz- | Pravdépo- | Soudin | Zdivodnéni | CCP/CP
klady, ovladaci|nost |dobnost
opatieni,

BN. Mecha- | Dodrzovani pravi- 2 1 2 -

nick¢é posko-|del spravné praxe

zeni obalu | pro skladovani,

suroviny (pro-|zejména:

trzeni, neuza-
vieni obalu po

otevieni)

Zvlhnuti a

tvorby toxint,

Zamorteni

Skidci

Setrné zacha-
zeni s produkty pfi
naskladnovani a

skladovani

Utinna sanitaci
a DDD skladt jako
prevence proti Si-

feni chorob a $kud-

o

ct

Odpovidajici
skladovaci  pod-
minky

Tabulka ¢. 20: Skladovani surovin a obalu
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4.11.11 Skladovani surovin a obalu

Nebezpeci Nezbytné predpo- | Zavaz- | Pravdépo- | Soudin | Zdivodnéni | CCP/CP
klady, ovladaci|nost |dobnost
opatieni,
CHN. Mecha-|Dodrzovani pravi- 2 1 2 -
nick¢é posko-|del spravné praxe
zeni obalu | pro skladovani,
suroviny (pro-|zejména:
trzeni, neuza- Uklid a vyfa-
vieni obalu po zeni kontaminova-
oteveni) “|nych surovin pfi
kfizova  kon- posSkozeni obalil a
taminace aler- vysypani alergické
geny suroviny
Dostatecna  se-
gregace alergent
pii skladovani (fy-
zicky nebo ade-
kvétnim obalem)
Dtsledné znace-
ni.
Uzavirani nespo-
ttebovanych zbyt-
ki surovin
FN.  Mecha- Vytazovani 1 1 1 .

nické necistoty
—  vyStipané

dievéné trisky,

poskozenych palet,
pozadavek na ne-

porusené palety
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hiebiky (PS 1 Pozadavky
na suroviny)
Tabulka ¢. 21: Skladovani surovin a obalt
4.11.12 Skladovani surovin vyzadujicich Fizenou teplotu skladovani
Nebezpeci Nezbytné predpo- | Zavai- | Pravdépo- | Soudin | Zdivodnéni | CCP/CP
klady, ovladaci|nost |dobnost
opatieni,
BN. Pomnoze- | Dodrzovat teploty 3 2 6 | Rizikové CP2
ni  nezadouci|skladovani téchto suroviny
primarni  mi-|surovin dle P - 19 (uzeniny,
kroflory  pti|Popis  kritickych ryby)  jsou
nedodrzeni bodd. vzdy tepelné
nizké teploty oSetené
skladovani
Tabulka ¢. 22: Skladovani surovin vyzadujicich fizenou teplotu skladovani
4.11.13 Skladovani vyrobku
Nebezpecdi Nezbytné pred-|Zavaz- | Pravdépo- | Soudin | Zdavodnéni | CCP/CP
poklady, ovlada-[nost |dobnost
ci opatfeni,
BN Pomnozeni | Vyrobky se skla- 2 2 4 CP3

mikroorganismu
a nasledné po-
ruSeni obali

vlivem bombazi

duji v mistnostech
Cistych, vétratel-
nych, chladnych,
temnych; chrang-
né pred ucinkem
slunec¢nich paprs-
ki a mrazem (pii

teplot¢ od 2 do
27°C)
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Tabulka ¢. 23: Skladovani vyrobki

4.11.14 Skladovani surovin

Nebezpeci

Nezbytné pred-
poklady, ovlada-

ci opatfeni,

Zavaz-

nost

Pravdépo-
dobnost

Souéin

Zdivodnéni

CCP/CP

BN Pomnozeni
mikroorganismu
vlivem proslého
data minimalni

trvanlivosti

Dodrzovani  sys-
tému FIFO (suro-
vina, ktera je nej-
star§i odchazi ze

skladu jako prvni)

Tabulka ¢. 24: Skladovani surovin

4.11.15 Expedice a pieprava

Nebezpecdi

Nezbytné pred-
poklady, ovlada-

ci opatfeni,

Zavaz-

nost

Pravdépo-
dobnost

Souéin

Zdivodnéni

CCP/ICP

BN Pomnozeni
mikroorganismu
vlivem poruse-
nosti oballl vy-
robkll z divodl

nevhodné

pravy

pre-

Expedice je zajis-
tovana vyclené-
nymi vozidly v
uzavieném  pie-
pravnim prostoru
tak, aby nedoslo k
deformacim obalt
a k nésledné kon-

taminaci

Tabulka €. 25: Expedice a pfeprava

4.11.16 Konzumace spotiebitelem

Nebezpeci

Nezbytné predpo-

klady,  ovladaci

Zavaz-

nost

Pravdépo-

dobnost

Souéin

Zdivodnéni

CCP/CP
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opatieni,
CHN.  Aler-|Informace spotie- 2 1 2 -
gicka  reakce |biteli o sloZeni na
zakaznika na|kazdém baleném
alergenni po-|vyrobku (na etike-
travinové aler- | t¢)
geny piitomné
V potravinach.
Tabulka ¢. 26: Konzumace spotiebitelem

Seznam pouzitych zkratek:

CP Kontrolni bod

CCP Kriticky kontrolni bod

CHN Chemické nebezpedi

BN Biologické nebezpedi

FN Fyzikalni nebezpedi

PS Podnikova smérnice
4.12 Analyza nebezpeci podle normy IFS - prostiedi, sanitace, udrzba
4.12.1 Vyrobni prostiedi

Nezbytné pied-
poklady, ovlada-|Zavaz- | Pravdépo-

Nebezpedi ci opatfeni, nost [dobnost [Soucin|Zdivodnéni | CCP/CP
FN. Kontami- Dodrzovani 2 1 2 -
nace kov a cizi |postupli spravné

ferro i neferro

vyrobni praxe
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magnetické
pfedméty

z linky a vyrob-
niho prostiedi,
kontaminace

z pracovnikl
(obleceni, Sper-

Ky, pomiicky)

Dodrzovani
zasady  hygieny
pracovnikii, oble-
¢eni bez externich
kapes, bez knofli-
ki viz ,PS 15
Hygienické  mi-
Nimum®,

PS 16 - Registr
uvolnitelnych
casti,

PS 18 - Registr

noza

FN. Sekundarni
kontaminace
sklem a tvrdymi
plasty

z vyrobniho

prostredi

PS 17 - Regis-
try skla

Olepeni oken
nebo pouziti le-

penych skel

DodrZovani
postupit  uvede-
nych v. PS 17 -
Registry skla

FN. Sekundarni
kontaminace

omitkou a cizi-
mi predméty z
mist nad ote-
vienym produk-

tem

Kontrola mist
nad  otevienym
produktem vzdy
pred vyrobou

mistrem vyroby.

BN. Kontami-

nace patogen-

DodrZzovani

zasad hygieny
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nimi mikroor-

ganismy

pracovnikii

z rukou pracov-

Myti a desin-

fekce rukou pfi

nika
vstupu do vyroby,
po WC, atd.
viz ,, PS 15

Hygienické  mi-

nimum*
MN. Kontami-| Vyména vody 2 1 2
nace mikroor- | minimaln¢  kaz-
ganismy z opla- | dou hodinu -
chové vody pii
pInéni
FN. Kontami-| Kontrola ¢isto- 2 1 2

nace fyzikalni-
mi necistotami
pti dlouhé cesté

otevien¢ho pro-
duktu

ty a neporusenosti
stropu pted vyro-

bou

Tabulka ¢. 27: Vyrobni prostiedi

4.12.2 Pracovni pomucky, pracovni nadoby

Nezbytné pred-

poklady, ovla-|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpedi daci opati‘eni, nost [dobnost [Soucin|Zdivodnéni| CCP/CP
CHN. Kiizova| Cisténi pomi- 1 2 2 -

kontaminace
alergeny pfi ne-
dostate¢ném

Vy¢isténi pomii-

cek pifi zméné
surovin, postupy

fizeni alergenu,

PS 13 - Alergeny
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cek aGMO
viz postup ,,PS
15  Hygienické
Minimum*
MN. Ki#izova| Barevné kodo- 1 1 1 -
kontaminace pii|vani kbelikt, bila
zaméné pracov- |barva pro uklid,
nich pomticek na | barevné pro su-
podlahy a na|rovinu
povrehy Kostata a stérky
v kontakty pouze na podla-
s produktem hy.
FN. Kiizova nepouzivat 2 1 2 -
kontaminace ocelové Kkartace,
produktu draténky, ....
Z nevyhovujicich nepouzivat
nebo  nevhod-| ,:4ne  predmety
nych pomicek se snadno oddeg-
lujicimi se ¢astmi
FN. Ktizova Dodrzovani 1 1 1 -
kontaminace zasad pfi mani-
produktu pulaci
Z nevyhovujicich
nebo  nevhod-
nych nadob
Tabulka €. 28: Pracovni pomiicky, pracovni nadoby
4.12.3 Stroje a vyrobni linka
Nezbytné pred-
Nebezpecdi Soucdin | Zdivodnéni | CCP/CP

poklady, ovladaci

Zavaz-

Pravdépo-
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opatreni, nost |dobnost

FN. Sekundarni Dle popisu v 1 1 1 -

kontaminace PS 16 - Registr

cizimi predmé- TR
p uvolnitelnych ¢as-

ty pochdzejici "
Z vyrobnich

zafizeni

Tabulka ¢. 29: Stroje a vyrobni linka

4.12.4 Sanitace vyrobniho zarizeni — v§echny relevantni kroky

Nezbytné pred-
poklady, ovladaci | Zavaz- | Pravdépo-

Nebezpedi opati‘eni, nost [dobnost [Sou¢in|Zdbivodnéni| CCP/CP

CHN. Sekun- Dodrzovani 1 1 1 -
darni kontami- |[sanita¢nich postu-
nace produktu |pta

Zbytky sanitac- Pouziti pouze
nich prostredkt schvalenych typi
sanitaCnich  pro-

stfedki

Viz ,,PS

11Sanita¢ni rad*
Z4akaz sanitace 1 1 1 -

Vv blizkosti otevie-

né suroviny a oba-

14

Tabulka ¢. 30: Sanitace vyrobniho zafizeni — v§echny relevantni kroky

4.12.5 Sanitace vyrobniho zaFizeni — v§echny relevantni kroky

Nebezpedi Soucdin | Zdivodnéni | CCP/CP

Nezbytné pred-|Zavaz- | Pravdépo-
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poklady, ovladaci

opatieni,

nost

dobnost

BN. Pomnozeni
nezadouci mi-
kroflory pfi
nedostateCném
CiSténi a na-
sledna  konta-
minace dalsich

Sarzi

DodrZovani

sanita¢nich postu-

o

pu
Pouziti pouze
schvalenych typu
chemikalii
Vizualni kontro-
la u¢innosti Cisténi
po kazdém c¢isténi
viz ,, PS 11 sa-
nitac¢ni rezim*
Stéry ploch a zafi-
zeni vlastni,
i akreditovanou

laboratofi

BN. Pomnozeni
nezadouci mi-
kroflory

z cisticich  po-

mucek

Pouzivani kar-
taéd a nafadi -

cistici plan 29

CHN. Kiizova

kontaminace

alergeny pfi
nedostatecném
vyCisténi  vy-

robnitho zafize-
ni pfi zméné

vyrobki

Duikladnd sa-
nitace pii precho-
du z vyrobku ob-
sahujiciho alergen
na vyrobek bez

alergenu

Plan vyroby -

vyroba v blocich,
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nekiizeni vyroby s
vyrobky obsahuji-
ci alergeny
MN. Pomnoze- Dodrzovani 2 1 2 -
ni  nezédouci | sanita¢nich postu-
mikroflory pfii|pl
nedostate¢ném s
Pouziti pouze
cistent — napr. schvalenych sani-
kontejner Y o
ontejnery, taCnich roztoki
stérky
Vizuélni kon-
trola ucinnosti
¢isténi po kazdém
¢isténi
Stéry ploch a zafi-
zeni vlastni,
i akreditovanou
laboratori
viz »PS
11Sanita¢ni rad*
Tabulka ¢. 31: Sanitace vyrobniho zafizeni — v§echny relevantni kroky
4.12.6 Sanitace vyrobniho zarizeni — v§echny relevantni kroky
Nezbytné pred-
poklady, ovla-|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpedi daci opati‘eni, nost [dobnost [Soucin|Zdivodnéni| CCP/CP
FN. Sekundarni Nepouzivat 1 1 1 -
kontaminace nevhodné po-

produktu
Z nevyhovujicich

uklidovych po-

mucky k cisténi
(draténky, opo-

trebované po-
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mucek mucky, ocelové
kartace)
Pouzivat
vhodné pomucky
k cisténi (PS 11
Sanitaéni rad)
Tabulka ¢. 32: Sanitace vyrobniho zafizeni — v§echny relevantni kroky
4.12.7 Okoli zavodu
Nezbytné  predpo-
klady, ovladaci opat- | Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpeli feni, nost |dobnost [Souéin|Zdivodnéni | CCP/CP
BN. Zvyseny vy- Externi smluvni 2 1 2 -
skyt  Skadci  a|DDD servis
moznost - jejich | ivovani zavirani
vnikani do zavodu ,
vchodt do provozu.
a naslednd konta-
minace surovin Zpevnény  povrch
(asfalt, beton)
Tabulka ¢. 33: Okoli zadvodu
4.12.8 Stavebni prace, rekonstrukce, opravy
Nezbytné pred-
poklady, ovladaci | Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpe¢i opatieni, nost |dobnost |Soucin|Zduvoednéni| CCP/CP
Veskeré prace 1 1 1 -

v podniku se pro-

vadi mimo pra-
covni dobu a po
ukonéeni praci

probiha sanitace

vsech rizikovych
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‘ prostoru.

Tabulka ¢. 34: Stavebni prace, rekonstrukce, opravy

4.12.9 Udriba

Nezbytné

predpoklady,

ovladaci opat-|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpedi |feni, nost [dobnost |Soudin|Zdiavodnéni| CCP/CP
CHN. Pouzivani 1 1 1 -
Sekundarni | pouze schvale-
kontaminace |nych mazadel -
produktu vhodnych  do
mazacimi potravinaiského
prostiedky | primyslu sou-

pis - seznam +

atesty

Réadné  o&is-

téni vSech pra-

covnikd  tech-

nického tuseku

pfed odchodem

z necistych

prostor, dodr-

zovani ochran-

nych  pracov-

nich pomiicek
BN. Konta- | Dodrzovani 2 2 4 CpP4
minace pro- | sanita¢nich
duktu  pra-|plana po zasahu
covniky udrzby (PS 11,

adrzby,  je-

sanitaéni  plan
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jich pracov- |42)

nim zafize-

nim apod.

Seznam pouzitych zkratek:

CP Kontrolni bod

CCP Kiriticky kontrolni bod

CHN Chemické nebezpeci

PS Podnikova smérnice

BN  Biologické nebezpeci

FN  Fyzikélni nebezpeci

Tabulka &. 35: Udrzba

DDD Desinfekce, desinsekce, deratizace

4.13 Analyza nebezpeci podle normy IFS — vyroba

4.13.1 Vybaleni, rovnani do stojanii nebo loden pred rozmrazovianim

Nebezpecdi

Nezbytné pied-
poklady, ovlada-

ci opatfeni,

Zavaz-

nost

Pravdépo-

dobnost

Souéin

Zduavodnéni

CCP/CP

BN. Pomnozeni
mikroorganismu
v okrajovych
partiich surovi-

ny

Kontrola teploty

pii  vychystavani

suroviny pied
navazenim do
rozmrazovaciho

prostoru

2
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Tabulka ¢. 36: Vybaleni, rovnani do stojanti nebo loden pfed rozmrazovanim

4.13.2 Rozmrazovani ve vyhrazenych prostorech

Nezbytné pied-

poklady, ovladaci|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpedi opati‘eni, nost [dobnost [Soucin|Zdivodnéni| CCP/CP
BN. Pomnoze-| Kontrola teploty 2 1 2 -
ni MO pfi pie-| pfi vychystavani
kroceni teploty | suroviny pied na-
pri zvySeni | vazenim do vyroby
teploty v okra-
jovych partiich
suroviny

Tabulka ¢. 37: Rozmrazovani ve vyhrazenych prostorech

4.13.3 Zavirani plechovych a sklenénych obalu

Nezbytné pred-

poklady, ovladaci|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpedi opati‘eni, nost [dobnost [Soucin|Zdivodnéni| CCP/CP
BN kontami-| pravidelné kon- 3 2 6 CCP2
nace suroviny |troly zavirani
vlivem netés- (viz. P - 11 Kon-
nosti uzavéru oy e

trola uzaveéra*)

Tabulka ¢. 38: Zavirani plechovych a sklenénych obalu

4.13.4 Priprava nalevi

Nezbytné pred-

poklady, ovlada-|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpeci ci opatieni, nost [dobnost [Soucin|Zdhvodnéni| CCP/CP
BN. Prezivani| Dodrzeni tech- 2 2 4 CP5

mikroorganismu

nologickych po-
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(nedodrzeni
parametri nale-
vu — Kkyselost,
sul)

stupli a receptur
pfi piipravé nale-
va

Kontrola sloze-

ni nalevl (obsah

soli, obsah kyse-

liny)

Tabulka ¢. 39: Priprava nalevi

4.13.5 Priprava dila, omacek

Nezbytné pied-

poklady, ovladaci|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpedi opati‘eni, nost [dobnost [Soucin|Zdhvodnéni| CCP/CP
CHN. Vysoky| Kontrola obsahu 2 2 4 CP5
obsah soli mi-|soli dila a omacek
mo ramec le-|dle PS 9 Smérnice
gislativy pro cinnost zku-

Sebni laboratote

Tabulka ¢. 40: Ptiprava dila, omacek

4.13.6 Vychystavani skla

Nezbytné  pred-

poklady, ovladaci|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpedi opati‘eni, nost [dobnost [Soucin|Zdivodnéni| CCP/CP
FN. Ve skleni-| Dodrzeni postu- 2 1 2 -
ci zUstanou | pd pfi rozbiti skla.

stiepy skla ze

sklenic rozbi-
tych pfi pre-
prave, na-

skladnéni a pii

PS 17 - Registr
skla

OtoCeni  kazdé
sklenice pted pl-

nénim (zajisti vy-
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odebirani

palet

z | padnuti ptipadného

skla)

Tabulka ¢. 41: Vychystavani skla

4.13.7 Navazovani

Nezbytné pied-

poklady, ovladaci|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpeci opatreni, nost |dobnost |Soucin|Zduvoednéni| CCP/CP
CHN. Vysoky| Dodrzovani 2 2 4 CP5
obsah soli mi- [technologickych
mo ramec le-|postupd, kontrola
gislativy,  za-[obsahu soli dila,
meéna surovin | omacek a nalevi

Tabulka ¢. 42: NavaZzovani

4.13.8 Plnéni

Nezbytné  pied-

poklady, ovladaci|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpecdi opatieni, nost |dobnost |Soucin|Zduavodnéni| CCP/CP
FN. Pietrvava-| Duslednd vizualni 2 3 6 CCP 4
ni kontaminace | kontrola pfi pfi-
cizimi pfedmé- | pravé dila a plnéni
ty Oplach obala

Rentgen

FN. Nizkd| Pribézna kontro- 2 2 4 CP6
vsadka surovin |la vsadek

Tabulka ¢. 43: Plnéni
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4.13.9 Pitna voda, para

Nezbytné pied-

poklady, ovlada- | Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpeci ci opatfeni, nost [dobnost [Soucin|Zdhvodnéni| CCP/CP
BN. Kontami- | Pravidelné rozbo- 2 2 4 CP7
nace mikroor-[ry vody a pary
ganismy (viz. PS 9 - Smér-

nice pro c¢innost

zkusebni labora-

toie)

Tabulka ¢. 44: Pitna voda, para

4.13.10 Sterilace

Nezbytné pied-

poklady, ovlada-|Zavaz- | Pravdépo-
Nebezpecdi ci opatieni, nost |dobnost |Soucin|Zduavodnéni| CCP/CP
BN. Preziti mi-| Dodrzeni ¢asu a 3 2 6 CCP3

kroorganismu
pifi  nedodrzeni
dostate¢né doby

a teploty

teplot  sterilace,
kontrola sterilac-

nich zaznamu

Seznam pouzitych
CP
CCP
PS
BN
FN

CHN

zkratek:

Kontrolni bod
Kriticky bod
Podnikova smérnice
Biologické nebezpedi
Fyzikalni nebezpecdi

Chemické nebezpedi

Tabulka ¢. 45: Sterilace
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4.14 Popis kritickych kontrolnich bodu a kontrolnich bodi podle normy

IFS
414.1 CCP1
NEBEZPECI PomnoZeni mikroorganismi
KROK PROCESU | Piijem zivoc€isné suroviny
OVLADACI o _
OPATRENI Kontrola teploty pfi pfijmu suroviny
POSTUP Kontrola teploty se provadi vpichovym teplomérem pfi ptijmu surovi-
KONTROLY ny.
Chlazena surovina:
Vysekové maso max. 7 °C **#*
Droby max. 4 °C ***
Syrové sadlo, 14 max. 7 °C ***
Krev max. 2 °C
DribeZ max. 4 °C ***
KONTROLNI |Masné vyrobky tepelné opracované max. 5 °C ***
LIMIT

Ryby cCerstvé moiské -1 az 2 °C
MraZena surovina:

Zmrazend surovina max. - 18 °C

Poznamka:
*xE* -V pribéhu piepravy nedojde ke zvySeni teploty o vice nez 2 °C

Teplota je méfena s prihlédnutim na odchylku vpichového teplo-
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méru (1 °C)

FREKVENCE o _
., Kazdy piijem Zivocisné suroviny.
SLEDOVANI
ODPOVEDNOST | Odpovédny zamé&stnanec materialového a technického zabezpedeni
, Teplota pfijmu do protokolu o kvalitativni a kvantitativni pfejimce
ZAZNAM
zbozi (P - 17)
; ) V piipad¢ teplot mimo kontrolni limit (s pfihlédnutim na presnost me-
NAPRAVNA . o .
. ficitho zafizeni - vpichovy teplomér =1 °C) pii pfijmu surovin vraceni
OPATRENI '
dodavky surovin. PS 19 - Zaznam o neshod¢
OVERENI Kontrola teploty jinym teplomérem - odpovédny zaméstnanec zkuseb-
METODY ni laboratote Ixtydné.
SLEDOVANT{ Pravidelna kalibrace vpichovych teploméra.
Tabulka ¢. 46: CCP 1
4142 CCP 2
NEBEZPECI Kontaminace suroviny vlivem netésnosti uzavéru
KROK
Zavirani
PROCESU
OVLADACI .
L Kontrola uzavért, sefizeni zaviracich stroji
OPATRENI
Plechovky
- Vizuélni kontrola = ptevisy, Spatny uzavér, poskozeni uzéavéra.
- Kontrola hackl a tlakova zkouska.
POSTUP Alu misky
KONTROLY - Vizualni kontrola = prorazeni vicka, pfevisy, posunuti vicka (netés-
nost). - Tlakova zkouska.
Sklenice

- Vizuélni kontrola = poskozeni uzavéru, pievisy, deformace vicka.
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- Tlakova zkouska.

KONTROLNT{
LIMIT

Bez znamek previsi, Spatnych uzavéri, poSkozeni uzavéri, prora-
Zeni vicka, posunuti vicka, deformace vicka.
Tlakova zkouSka:
Plechovky - Tlakova zkouska pod vodou - minimaln¢ 1 bar (pro baleni
P 500 a P 400), nebo minimaln¢ 0,8 bard (pro ostatni baleni) po dobu
minimalné jedné minuty bez znamek uvolnéni vzduchovych bublinek.
Alu  misky - Tlakova zkouSska - minimaln¢ 0,8 bari.

Sklenice - podtlak minimalné 0,2 bart.

FREKVENCE
SLEDOVANI

Vizudlni kontrola u vSech vvrobki minimalné kazdv Sestv vvyrobek

Plechovky

- kontrola hacki a tlakova zkouSka minimalné vzdy ptfed zapocetim
smeény

Alu misky
- tlakovd zkouska minimaln€ vZzdy pfed zapocetim smény
Sklenice

- tlakova zkouska minimalné kazdé dvé hodiny

ODPOVEDNOST

Obsluha zaviraciho stroje: vizualni kontrola + tlakova zkouska u skle-
nic. Odpovédny zaméstnanec technického tseku za tla-

kovou zkousku u plechovek a Alu misek; kontrola hackt u plechovek.

ZAZNAM

Pro vSechny vvrobky - vizualni zkou$ka minimalné kazdou hodinu

zdznam  do  formulate P - 11.  Kontrola  uzavéra.
Plechovky - tlakova zkouska + kontrola ha¢kd minimalné kazdé dvé
hodiny zaznam do formulafe P - 11 Kontrola uzavéri.
Alu misky - tlakova zkouska minimalné kazdé dvé hodiny zaznam do
formulare P - 11 Kontrola uzavera.

Sklenice - tlakova zkouska minimaln¢ kazdé dvé hodiny zédznam do
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formulaie P - 11 Kontrola uzavéru.

V piipad€ nesplnéni kontrolniho limitu okamzité zastavit technologic-
kou linku, informovat mistra vyroby, ten informuje odpovédného za-
meéstnance technického oddéleni, ktery je odpoveédny za sefizeni zavi-

raciho stroje. Po sefizeni je nutné provést sanitaci (Sanitacni plan 42).

NAPRAVNA V ptipadé nesplnéni pozadavkid na vizualni kontrolu je nutné vyrobek
OPATRENI oteviit, obsah likvidovat do nadob k tomu urcenych (material 3. kate-
gorie, rostlinny odpad) a obal likvidovat dle piivodu (odpad kov, po-
Skozené sklenice odpad sklo, smésny odpad). Sklenéné obaly, které
jsou neposkozené se myji. Likvidace nestandardnich vyrobki se pro-
vadi nejpozdéji pred ukoncenim smény.
OVERENI .
Vizualni kontrola - kontrola odpovédnym zaméstnancem zkusebni la-
METODY ‘ _ ‘
., boratote jednou denné, mistr vyroby jednou denné¢.
SLEDOVANI
Tabulka ¢. 47: CCP 2
4.14.3 CCP 3
NEBEZPECI Preziti mikroorganismu pii nedodrZeni dostate¢né doby a teploty
KROK )
Sterilace
PROCESU
OVLADACI Spravné nastaveni sterilaénich programi (PS 8 - Sterila¢ni rezimy, pra-
OPATRENI videlné vyhodnocovani sterila¢nich zaznamut
POSTUP Kontrola spravného nastaveni programu sterilace pro dany vyrobek, vy-
KONTROLY hodnoceni vSech sterilacnich zaznami (PS 8 Sterilacni rezimy).
KONTROLN{ Kontrolni limity jsou stanoveny v PS 8 Sterila¢ni rezimy pro rtizné dru-
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LIMIT hy vyrobki
FREKVENCE .
. Kazdy sterilacni zaznam.
SLEDOVANI
ODPOVEDNOST | Odpovédny zaméstnanec zkusebni laboratofe
, Odpovédny zaméstnanec zkusebni laboratoie provede vyhodnoceni za-

ZAZNAM ' .
znamu o prubéhu sterilace a spravnost ztvrdi podpisem.
Je li ve sterilaénim zdznamu zaznamenéan pokles teploty a minimalni
doba vydrze je splnéna, musi byt provedeno senzorické hodnoceni a

NAPRAVNA zvysena pozornost pfi tfidéni bombazi. V pfipadé Zze neni splnéna mini-

OPATRENI malni doba vydrze, sterilaéni zaznam chybi, nebo neni-li cely, je nutné
pozastavit danou népln sterilatoru a provést zapis - Zaznam o neshodé
(PS 19)

OVERENI

METODY Kontrolni sonda jedenkrat mésic¢né v kazdém sterilatoru.

SLEDOVANI

Tabulka ¢. 48: CCP 3

4.14.4 CCP4

NEBEZPECI Obsah fyzikalnich necistot

KROK
Rentgen

PROCESU

OVLADACI

., Kontrola kazdého vyrobku rentgenem.

OPATRENI

POSTUP Kazdy vyrobek je vkladan na pas, ktery usti do rentgenu. Kazdy vyro-

KONTROLY bek musi projit rentgenovou kontrolou.

KONTROLNI
Vyftazeni kazdého zkusebniho vzorku

LIMIT

FREKVENCE

SLEDOVANI

Dle postupu stanoveného v PS 28 Postupy pro rentgen
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ODPOVEDNOST | Obsluha rentgenu
ZAZNAM Zaznam o kontrole zkuSebnimi vzorky do P- 26 kontrola rentgenu.
NAPRAVNA Kontrola funk¢nosti rentgenu se provadi dle postupu v PS 28 Postupy
OPATRENI pro rentgen
OVERENI
METODY Kontrola jinym pracovnikem. MHV minimalné jednou za sménu.
SLEDOVAN{
Tabulka ¢. 49: CCP 4

4145 CP1
NEBEZPECI PomnoZeni mikroorganismi
KROK

Skladovani Zivoc€iSné suroviny
PROCESU
OVLADACI

., Kontrola zdznamu teploty skladovacich prostori.
OPATRENI
POSTUP Zaznamy teploty skladovacich prostort z teplotnich datalogera se kon-
KONTROLY troluji vzdy nésledujici pracovni den.
KONTROLNI Teplota mrazirny maximalné -18 °C, béhem manipulace teplota max. -
LIMIT 15 °C. Teplota chladirny maximalné +6 °C
FREKVENCE
., Chladirna a mrazirna kazdy nésledujici pracovni den
SLEDOVANI
ODPOVEDNOST | Odpovédny zaméstnanec materidlového a technického zabezpedeni
, Teplota skladovacich prostor do denikt - sklad chlazeného masa, sklad

ZAZNAM

mraZzené¢ho masa

V pripade nevyhovujici teploty skladovacich prostor (s pfihlédnutim na
NAPRAVNA presnost méficiho zafizeni - dataloger 0,4 °C) urychlené zpracovani
OPATRENI surovin, zmena harmonogramu vyroby.

Zaznam:Zaznam o neshod¢ (PS 19)




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 103

OVERENT{
METODY Pravidelna kalibrace zaznamnikt teploty.
SLEDOVAN{
Tabulka ¢. 50: CP 1
4146 CP2
., Hniloba, nebo pliseii na povrchu zeleninové suroviny a naslednd tvorba
NEBEZPECI _
toxinil
KROK .
Piijem suroviny
PROCESU
OVLADACI Vizudlni kontrola tésné ptfed naskladnénim suroviny na piitomnost
OPATRENI plisni, hnilob, pachil. Vizudlni kontrola tésné pted vyrobou.
Kontrola vizudlnim posouzenim suroviny pii piijmu na piitomnost
POSTUP lisni a hnilob p’k’ i h}:p’pj . \Y%
isni a hnilob, senzorické posouzeni pachu pii pfijmu suroviny. Vizu-
KONTROLY P _ P P pri Py Y
alni kontrola suroviny tésné pied vyrobou.
KONTROLNT
Bez znamek plisni, ¢i hnilob. Bez cizich pacht.
LIMIT
FREKVENCE Ko o v, Kazds L < do vorob
. azdy ptijem suroviny, Kazdé surovina pfipravena do vyroby.
SLEDOVANI ¥ P Y prip yrony
Odpoveédny zaméstnanec materialového a technického zabezpeceni za
ODPOVEDNOST | kontrolu pii piijmu.
Mistr vyroby za kontrolu suroviny té€sné¢ pted vyrobou.
V piipad¢ vyskytu plisni, ¢i hnilob pfi pfijmu zdznam do P - 17 Proto-
, kol 0 kvalitativni a  kvantitativni  pfejimce zboZi.
ZAZNAM
V piipadé vyskytu plisni, ¢i hnilob pted vyrobou zaznam do vyrobniho
deniku.
, , Pfijem suroviny - vraceni dodavky surovin
NAPRAVNA
OPATRENI Pied vyrobou - fadné piebrani a likvidace veskeré nahnilé suroviny do

nadob pro rostlinny odpad. Informovani vedouciho materidlového a
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technického zabezpeceni. Zaznam: Zaznam o ne-

shodé (PS 19)

OVERENI _
Kontrola pifijmu - odpovédny zaméstnanec zkuSebni laboratofe
METODY
L, 1*mésicné.
SLEDOVANI
Tabulka ¢. 51: CP 2
4147 CP3
., Pomnozeni mikroorganismtl a nasledné poruseni obali vlivem bomba-
NEBEZPECI
Zi
KROK .
Vizualni kontrola, skladovani ve skladu hotovych vyrobki
PROCESU
. . Skladovani v mistnostech Cistych, vétratelnych, chladnych, temnych,
OVLADACI _ ‘
. chranéné pied ucinkem slune¢nich paprskli a mrazem (pfi teploté od 2
OPATRENI
do 27 °C)
POSTUP Dusledna vizualni kontrola bombazi po sterilaci pii vykladani, pred
KONTROLY etiketovanim, balenim a vizualni kontrola ucelené palety pii expedici.
KONTROLNI
Maximalné 5 % vSech bombazi z celé Sarze.
LIMIT
Disledna vizualni kontrola pfi vykladani po sterilaci, pied etiketova-
FREKVENCE . . o
. nim, balenim a vizuélni kontrola ucelené palety pfi expedici. V pifipadé
SLEDOVANI . ‘
zvysené Cetnosti bombazi (nad 5 %) dlsledna kontrola pied expedici.
Odpoveédny zaméstnanec za fadné piebrani po sterilaci vyrobka a pred
ODPOVEDNOST | etiketaci. Odpovédny zaméstnanec skladu hotovych vyrobki za kon-
trolu pfed expedici
7 AZNAM V piipadé vyskytu bombazi je Cetnost bombazi zapisovana do deniku

skladu HV. V ptipad¢ zvysené Cetnosti bombazi (viz kontrolni limit)
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zaznam o neshodé (PS 19).

rrrrr

robky, které nemaji poSkozeny obal (neni ohrozeno hermetické uza-
vieni vyrobku) se prodaji v podnikové prodejné. V piipadé¢ technolo-
gickych a mikrobiologickych bombazi, a ostatnich mechanicky posko-

zenych vyrobkt se musi provést likvidace. Likvidace se provadi tak, ze

NAPRAVNA h bk bsah den do nadob k
. i vSechny tyto vyro jsou otevieny a obsah je preveden do nado
OPATRENI y o wr y‘J Y ‘ P . ‘
tomu urcenych (rostlinny odpad, material 3. kategorie). Obaly jsou
likvidovany dle druhu. Sklenice jsou likvidovany do sklenéného odpa-
du, plechovky jsou likvidovany do odpadu kov a alu misky jsou likvi-
dovany do smésného odpadu. Jsou-li sklenice neporusené obaly jsou
umyty.
OVERENI _
Pravidelné skoleni zaméstnanct. Kontrola bombazi odpovédnym za-
METODY
L meéstnancem zkuSebni laboratore.
SLEDOVANI
Poznamka:
Mechanickd bombaz je definovand jako mechanicky poSkozena (protr-
zené viko, deformovany obal,...).
Technologickd bombéz je definovand jako Spatné zavirani, pfevis a
slaby svar na Alu miskéach, pieplnéni obali.
Mikrobiologickd bombaz je definovana jako nafoukly obal.
Tabulka ¢. 52: CP 3
4148 CP4
Ptezivani mikroorganisml. Nedodrzeni parametri nalevu (stl, kyse-
NEBEZPECI lost), vysoky obsah soli mimo ramec legislativy, nespliujici hodnoty
pH a refraktometrické susiny kecupti a protlak.
KROK

PROCESU

Navazovani, davkovani, navazovani na davku, michani, kutrovani
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Laboratorni mezioperacni kontroly:
OVLADACI - kontrola obsahu soli, kyselosti a refraktometrické suSiny nalevil
OPATRENI - kontrola obsahu soli dila a omacek
- kontrola refraktometrické susiny a pH keCupi a protlakti
POSTUP Laboratorni meziopera¢ni kontroly dle postupti uvedenych v PS 9
KONTROLY Smérnice pro ¢innost zkuSebni laboratote
Nélevy
- obsah soli, kyselost a refraktometricka susina (dale jen RS) dle popi-
su v PS 9 Smérnice pro ¢innost zkusebni laboratof
KONTROLNI Dilo a omacky
) . . , v 0
LIMIT obsah soli maximalné 2,5 %
Kecupy
- pH maximéln¢ 4, refraktometrickd suSina miniméalné¢ 25
Protlaky
- pH maximalné 4, refraktometricka susina minimalné 24
Nalevy
- minimdlné¢ 1 ndlev kazdé Sarze, vzdy vSak prvni.
Dilo
FREKVENCE -  minimaln¢ jedna michatka nebo kutr kazdé Sarze
SLEDOVAN[ | Omacky
- minimaln¢ jedna michacka nebo kutr kazdé Sarze
Kecupy, protlaky
- kontrola kazdého varu
y Odpovédny zaméstnanec zkuSebni laboratofe. U kecupii a protlaka
ODPOVEDNOST
odpovédny zaméstnanec povéteny vafenim.
, Ptiloha 4 PS 9 Denik mezioperacnich a vystupnich kontrol.
ZAZNAM

Denik "Vyroba keCupy a protlaky.
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Nalevy
- v piipad¢€ obsahu soli, kyselosti nebo RS mimo stanoveny limit upra-
va nalevu.
Dilo a omacky
NAPRAVNA - v pfipad€ obsahu soli mimo limit snizeni davkovani soli, Gprava ob-
OPATRENI sahu soli stavajici michacky nebo kutru ptidavkem vsech surovin mi-
mo soli dopoctem.
Kecupy, protlaky
V ptipadé€ pH nebo refraktometrické susiny mimo stanoveny limit delsi
povareni nebo ptidavek kyseliny nebo cukru.
OVERENI
METODY Pravidelné faktorovani titra¢nich roztok.
SLEDOVAN{
Tabulka ¢. 53: CP 4
4149 CP5
NEBEZPECI Kontaminace mikroorganismy
KROK
Pitna voda
PROCESU
OVLADACI
., Pravidelné rozbory vody (viz. PS 9)
OPATRENI
POSTUP
Postup stanoven v PS 9
KONTROLY
KONTROLNI
Kontrolni limity jsou stanoveny v PS 9
LIMIT
FREKVENCE

SLEDOVANI

Ctvrtletn&
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ODPOVEDNOST | Zodpovédny pracovnik zavodni laboratofe.
ZAZNAM Protokol analyz dodavany externi firmou

V ptipad¢ nesplnéni limitnich hodnot okamzity zékaz vyroby na daném
NAPRAVNA useku (kde je nevyhovujici rozbor). Vyména potrubi nebo kohoutkt a
OPATRENI nasledny rozbor.

Zaznam: Zaznam o neshod¢ (PS 19)
OVERENI
METODY Posilani rozborti pouze do akreditované laboratote
SLEDOVAN{

Tabulka ¢. 54: CP 5

4.14.10 CP 6
NEBEZPECI Nizky pevny podil nebo vsadka produktu
KROK

Plnéni
PROCESU
OVLADACI

L, Pravidelna kontrola hmotnosti

OPATRENI
POSTUP

Vézeni vyrobkl
KONTROLY
KONTROLNI

Dle produktu - viz PS 26 minimalni vsadky
LIMIT
FREKVENCE o

., Miniméln¢ kazdy Sesty vyrobek

SLEDOVANI
ODPOVEDNOST | Odpovédny pracovnik
ZAZNAM P - 29 Kontrola vsadek

Je - 1i vsadka nizsi nez dany limit musi byt doplnéno. Pokud je takovy
NAPRAVNA vyskyt zaznamenan minimaln¢ tiikrat po sobé, v piipadé automatické-
OPATRENI

ho plnéni zastaveni technologické linky, povolani pracovnika OZ

TECH, sefizeni plniciho stroje a po spusténi kontrola. Pokud se jedné o
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ruéni plnéni, zastaveni technologické linky, upozornéni pracovnikt

povétenych vsadkovanim a po spusténi opétovna kontrola.

OVERENI Kontrola odpovédnym zaméstnancem zkuSebni laboratofe minimalné
METODY jednou za sménu. Kontrola mistrem vyroby minimaln¢ dvakrat za
SLEDOVAN  |sménu.
Tabulka ¢. 55: CP 6
41411 CP7
.. Kontaminace produktu pracovniky tdrzby, jejich pracovnim zafize-

NEBEZPECI

nim, apod.
KROK , _ _ _

Udrzba, zasah adrzby pii vyrobé¢ do Cisté ¢asti
PROCESU
OVLADACI

., Dodrzovani sanita¢nich planti po zasahu udrzby (Sanitaéni plan 47)

OPATRENI
POSTUP ‘ _ o

Kontroluje se Cistota po sanitaci
KONTROLY
KONTROLNI Vzdy po zésahu udrzby na tusecich, kde neni vyrobek uzavien a je
LIMIT mozna kontaminace produktu
FREKVENCE

L, Po kazdém zasahu udrzby a nasledné sanitaci

SLEDOVANI
ODPOVEDNOST | Mistr vyroby
ZAZNAM Kontrola sanitace - vyroba
NAPRAVNA Pokud je pfi zasahu tdrzby zasahnuto do ¢istych ¢asti, je nutna sanita-
OPATRENI ce dle sanita¢niho planu 42.
OVERENI
METODY Kontrola sanitace mistrem vyroby po ukonceni sanitace.
SLEDOVAN({

Tabulka ¢. 56: CP 7
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5 DISKUSE

Ve firm¢ PT servis konzervarna spol. s.r.o., podle ziskanych informaci, které¢ jsem uvedl
jiz ve své bakalaiské praci, byl systém HACCP zaveden a plné funk¢éni tak, aby odpovidal
zakonnym pozadavkliim stanovenym zékonem ¢. 110/1997 Sb. O potravinach a tabdkovych
vyrobcich, navazujici vyhlaskou ¢. 147/1998 Sb. O zptsobu stanoveni kritickych bodt
v technologii vyroby. Od roku 2010 je ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o., zaveden
systém kontroly podle normy IFS verze 5 IFS Food. Z vySe uvedenych informaci ziska-
nych ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o. je zietelné, Ze systém ISF je daleko vice
propracovany do detaill s pfisnéjSimi pozadavky na kontrolu potravin nez syst¢ém HACCP.
Po certifikaci systému IFS zvysili odbératelé svoje ndkupy, aZz nékolikanasobné, a tedy
z ekonomického hlediska doslo k navratnosti vynalozenych nakladi na zavedeni systému
IFS, coz potvrzuje vyznamnost zavedeni tohoto systému. Diky nové zavedenému systému
IFS a nutnosti pofizeni rentgenu na detekci fyzikalnich necistot, je zatim firma PT servis
konzervarna spol. s.r.o. jednim z mala vlastnikii tohoto zafizeni v CR a odbératelé maji
obrovsky zdjem o vyrobky kontrolované touto technologii z divodi dosazeni jedné
z nejlepsich kontrol vyrobkli v ramci bezpecnosti pro spotiebitele. Detekce rentgenem je
vlastné¢ CCP4 na masové konzervy a sterilované zeleniny a tim i posledni vystupni kontro-
la kde u masovych konzerv je zhruba z 60000 vyrobkll 20 az 25 konzerv vyfazeno
z diivodu zjisténi cizorodého télesa uvnitt vyrobku, po vytazeni je vyrobek otevien a pro-
zkouman ve firemni laboratofi. Podle mnozstvi vyfazenych vyrobkl se hodnoti dodavatelé
vstupnich surovin, kde se za nasledn4 odhaleni miize poZadovat sniZzeni ceny dodavanych
surovin eventuelné i vyfadit dodavatele pro nesplnéni pozadovanych parametri dodavané
suroviny. CCP4 ma predevsim nejvétsi zasluhu na snizeni reklamaci vyrobki od odbérate-
It a naslednych spotiebitelt. Z téchto diivodii stanovend hypotéza ,,zavedeni systému IFS
ma znacény ¢i bezvyznamny piinos pro podnik PT servis konzervarna spol. s r.o. Tabor®,
bylo zjisténo, ze zavedeny systém IFS ma znacny piinos pro firmu PT servis konzervarna

spol. s.r.o.
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ZAVER

Svoji praci s nazvem ,,Vyssi forma kontroly bezpecnosti potravin dle norem IFS ve firmé
PT servis konzervarna spol. s r.0.“ jsem nejprve vysvétlil co je nazev HACCP a uvedl né-
kolik informaci o historii vzniku tohoto systému. V soucasném stavu jsem hlavni pozor-
nost vénoval teoretické Casti vypracovani planu HACCP a nésledného zavedeni systému
HACCP. Pii soucasném stavu jsem nesméel opomenout pisemnosti souvisejici se systémem
HACCEP jako jsou normy ISO nebo Codex Alimentarius a dale zdokonalujici systémy BRC

a IFS, kde jsem se soustiedil na zavedeni systému IFS podle normy IFS Food verze 5.

Ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o., byl syst¢tm HACCP zaveden a plné funk¢ni
tak, aby odpovidal zakonnym pozadavkium. Od roku 2010 je ve firmé PT servis konzervar-
na spol. s.r.o., zaveden systém kontroly podle normy IFS verze 5 IFS Food. Z informaci
ziskanych ve firmé PT servis konzervarna spol. s.r.o. je zietelné, ze systém ISF je daleko
vice propracovany do detaild s pfisnéjSimi pozadavky na kontrolu potravin nez systém
HACCP. Po certifikaci systému IFS doSlo z ekonomického hlediska k navratnosti vynalo-
zenych nakladii na zavedeni systému IFS. Diky nové zavedenému systému IFS a nutnosti
pofizeni rentgenu na detekci fyzikalnich necistot maji odbératelé obrovsky zajem o vyrob-
ky kontrolované touto technologii z divodi dosazeni jedné z nejlepsich kontrol vyrobki
V ramci bezpe€nosti pro spotiebitele. Z téchto dlivodl stanovena hypotéza ,,zavedeni sys-
tému IFS ma zna¢ny ¢i bezvyznamny piinos pro podnik PT servis konzervarna spol. s r.0.
Tabor*, bylo zjisténo, Ze zavedeny systém IFS mé znaény ptinos pro firmu PT servis kon-

zervarna spol. s.r.o..
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TECH — technicka kontrola

SVS — Statni veterinarni sprava
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