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ABSTRAKT

Abstraktéesky

Tato prace je orientovana na problematiku systérichs/ch bodi HACCP v malé firn.
Jejim cilem je vytviit navrh na zavedeni daného systému v potrask&afirne, véetns
doporweni. Systém HACCP (Hazard Analysis Critical ConfPolint) gredstavuje aktivni
strategii @edchazeni nebezgie zdravotni zavadnosti potravin, jizéhem vyrobniho
procesu. ldentifikuje kritické kontrolni body, vetekych miZze byt toto nebezgée

odstragno.

V teoretickécasti se pokusim vystihnout podstatu legislativyafidd se potravin&kych

podniki, a jednotlivé kroky systému HACCP.

V praktickécasti gedstavim spolaost JH-Jii Holzer, s.r.o. A dale zformuluju navrh na
zavedeni HACCP do této firmy.

Abstrakt ve sitovém jazyce

This thesis focuses on the issue of the criticahtgoin the HACCP system in a small
company. Its aim is to propose the implementatibauch a system in a food-processing
company including recommendations. The HACCP systeiazard Analysis Critical
Control Point) is based upon an active strategyarimful food-prevention during the
production process. It identifies the critical aohtpoints, in which this danger can be

removed.

In the theoretical part | analyze the legislati@am@erning the food-processing companies

and the individual parts of the HACCP system.

In the practical part | introduce the JHtiJHolzer, s.r.o. company. Farther | propose a

project of implementation of the HACCP system iis tompany.
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UvoD

Vyroba potravin pat k nejvyznamgjsim ptimyslovym odeétvim v CR. Kvalita potravin a
jejich zdravotni nezavadnost je dénposuzovana deseti miliony naSich $pbttei a

mnoha tisici spaebiteli zahraninich.

V dusledku politickych zréan po listopadu 1989 doSlo ke Zmamtizeni hospoddtvi a
nastartovani procesuigbudovani nasi pravni soustavy. &mnym vysledkem tohoto
procesu Vv oblasti potravitgtvi je vytvdeni nové legislativy, reprezentované zejména
zadkonem o potravinach a tabakovych vyrobcigmnym od 1. 9. 1997 a 22 prowddmi
vyhlaSkami, z nichZada nabyla &innosti v roce 1998. SdasrE s tim byly novelizovany

dalSi pravni fedpisy, které se vicg mére dotykaji podnikatel v odwtvi potravindstvi.

Problematika, kterou tato legislativasi, je zn&né rozsahla a Wet ukladanych povinnosti
velmi Siroky. Ritom za jejich nepléni zakon uklada mnohonasabmyssSi sankce nez

dosud.

Z hlediska ochrany zdravi a ekonomickych zZéjspotebiteli je nastoupeny trend zcela
opodstatiiny, picemz je feba pgitat s tim, Ze vstugR do EU v ketnu roku 2004  si
vyzadal a je$t vyZzada dalSi upravy nasi legislativy tak, aby ydala zharmonizovéna.
[9]

Tato prace je orientovana na problematiku systérichs/ch bodi HACCP v malé firn.
Jejim cilem je vytviit navrh na zavedeni daného systému v potrask&afirne, véetns

doporweni.

V teoretickécasti se pokusim vystihnout podstatu legislativyajidi se potravingkych

podniki, a jednotlivé kroky systému HACCP.

V praktické ¢asti gedstavim spotaost JH-Jii Holzer, s.r.o. A dale zformuluji navrh na

zavedeni HACCP do této firmy.
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|. TEORETICKA CAST
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1 PRIBLIZENi CESKEHO PRAVNIHO RADU K PREDPISUM
EVROPSKE UNIE

1.1  Harmonizace Fedpisi CR s pravem EU

Z hlediska zapojeni nasi ekonomiky do integrovamépské ekonomiky je idezité se
zabyvat otazkou sblizovani pravnickegpigi véetre technickych norem, které obsahuji
technické specifikace vyznamné pro pozitivni vyvgsSi vyrobni sféry, odsttavani
technickych pekazek obchodu, vytv@ni souladné Urownochrany spdtbitele a uzivatele
vyrobki a vytvaeni konkurenceschopnosteského hospodstvi. Sblizovani zavaznych
piedpisi, zejména pokud jde o sblizovani fiz@ni a srérnic Evropské unie, je
komplikovanou otazkou, nebgde o pravni fedpisy potizené pod rezim legislativnich
pravidel a vyZadujici zvlastni technické, ekonoréick administrativni posouzeni a
navrzeni nejvyhodSi formy legislativhich nebo administrativnich tieai k jejich

zavedeni daéeského pravnihtadu.

Odstraiovani rozdilnosti technickychgdpisi upravujicich nejen pozadavky na vlastnosti
vyrobka, ale i postupy zaji®vani a prokazovani shody vyrabk £€mito pozadavky a
zaji¥ovani ochrany sptebitele a uzivatele vyrobku vede ve svéfislddku k rozvijeni

zdravého trzniho prasdi.

Zasadnim impulsem a pravnim podkladem pro harmonipgedpisi bylo podepsani
Evropské dohody ofjairuzeniCeské republiky k Evropské unii, ktera vstoupilalatpost
dne 1. 2. 1995. ¥lancich 69 a 70 dohody je definovan zavazek postuprsblizovani
stavajicich a novych pravnichieupigi Ceské republiky s pravnimi@dpisy Spoléenstvi.
Odpowdnost za realizaci zavaxkvyplyvajici z dohody maiji ifisluSna ministerstva a

ostatni organy statni spravy.
Sblizovani prav&R s legislativou ES vyZaduje, aby:
« now vydavané fedpisyCR byly slwitelné s pravem ES,
« platné pedpisyCR pochazejici zidvej$i doby byly postuph uvedeny do souladu
s pravem ES,

* nova legislativa ES byla soustavsledovana a byly pohotéwzaji¥ovany podiity,

které z ni vyplyvaji, pro tvorbu novychgapisi CR.
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1.2 Bila kniha EU

Jako pomoc pro vstup zemfexini a vychodni Evropy do Evropské unie byla vypvana

Komisi EU tzv. ,Bila kniha"“.

Bila kniha je jednou ze soédasti gedvstupni strategie Evropské unie, ktera se opthdao
hlavni nastroje, o Evropské dohody a strukturovaatahy mezi pidruzenymi zerdami a
institucemi Evropské unie. Smyslem Bilé knihy dppae pridruzenych zemi gdni a
vychodni Evropy na z#&eneéni do vnitniho trhu Unie je stanovit program jejich integrace

do vnittniho trhu.

Bila kniha obsahuje zejména pravni dokumenty EUe todizeni, snrnice, v rékterych

piipadech i doporteni a dale i informace petné k jejich realizaci.

1.3 Politika EU v oblasti potravin

Hlavnim cilem politiky Unie v oblasti potravin je:

e zajistit vysokou Urowvie ochrany veéejného zdravi a ochrany spelbitele,

» zajistit volny pohyb zbozi v ramci jednotného trhu,

» aby legislativa byla v prvnifadé zaloZzena naddeckych dkazech a na posouzeni
rizika s ohledem na mezinarodni zavazky Sfenetvi,

o zajistit konkurenceschopnost evropskéhoianpyslu umozgnim flexibilniho
posouzeni legislativy tak, aby inspirovala novyhtacky pokrok a rovéz zlepSila
vyvozni moznosti Spotenstvi,

o ulozit primarni odpo¥dnost za bez@most potravin vyrobim, zpracovatéim a
dodavatelm pouzitim opdaeni, zaloZzenych na vlastni interni kontrole — &stém
HACCP, s tim, Ze tyto systémy musi byt garantovd@fignym Grednim dozorem a
odpovidajicim gednim vykonem,

e zajistit, aby legislativa byla koherentniisledna, jeji pouzivani uZzivatelsky
piijatelné a aby se vyvijela na principu spolgch konzultaci vSech

zainteresovanych stran.

1.4  Tvorba legislativyCR

Z uvedenych princip vychazi iceské pravni fedpisy v oblasti potravin. Jsou vymezeny
predevsSim zdkonem 110/1997 Sh., o potravinach a tabdkovych vyrdbeaiprovadcimi

piedpisy k gmu.
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Velky duraz byl @i tvorb¢ zakona a vyhlasky vztahujici se k ogmeani potravin kladen
na jeji sladni s gedpisy EU. K oznéovani, prezentaci a rekl&npotravin se vztahuje
smérnice Rady 79/112/EHS, ktera bylgkolikrat zmeénéna. Cilem této samnice, ale i
zakona o potravinach, je zajistit, aby gpbitel obdrzel zdkladni informace o sloZeni
vyrobku, o jeho vyrobci a dalSich informacich, kt¢gou nutné pro zajiSti bezpénosti

spotebitele a pro poctivou saiit.

Kromé pozadavii na znéeni, stanovenych sfmici 79/112/EHS, existujéada dalSich
smeérnic, obsahujici specificka zavazna ustanoveninaawani, jako jsou fedpisy EU na
alkoholické napojecerstvé ovoce a zeleninu, specifickéésnice pro potraviny zvlastnich

nutri¢nich &ela, které byly vyuzity pi tvorb¢é ¢eskych pedpidi.

Velmi dilezitou vyhlaSkou, z které se vychazelo a stalenayc je Vyhlaska Ministerstva
zentdélstvi ze dne 30.ie@zna 2004, kterou seém vyhlaska¢.147/1998 Sb., o Zgobu
stanoveni kritickych badv technologii vyroby, ve zmi vyhlasky¢. 196/2002 Sb.

Dal3i skupinou fedpigi EU, které byly vyuZity §i tvorbg legislativy CR, jsou gedpisy
tykajici se potravingkych gidatnych latek, extrakich rozpou&del, nutréniho znéeni,

hygieny a iedni kontroly potravin.

Do zakona o potravinach byl zpracovan i princiginte 93/43 EHS o hygi€rpotravin.
Tato snérnice zabezprije pristup kieSeni nebezpé které je zaloZzeno na principech

HACCP a na vyvoji dobrovolnych pravidel dobré hygaeé praxe.

V neposlednifact se vychazelo i z legislativy tykajici se rychle razenych potravin,
medu, cukru, mléka, kakaacakolady, kavy a kavovinovych extraktovocnych dzus

dZemi nebo mineralnich vod, kaséia kaseindt [9]
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2 KVALITA POTRAVIN

Jakost je, podle ISO 9000, schopnost vyrobku svyhastnostmi uspokojit pétby

zakaznika witého segmentu trhu.

Systém jakosti je soubor opani, realizovanych na zakkadpozadavk zakaznik,
legislativnich pedpidi, analyzy podnikovych procé&sapod., spéivajici ve stanoveni
spravnych postup fidicich bod a preventivnich opsni ke sniZzeni zmetkovitosti,
odpadi, spoteby energie, zkracetasi apod. Systém jakosti se neustale vyviji na zéklad

zpetné vazby.

2.1 Mezinarodni normy ISO 9000

Mezinarodni normy ISO 9000 definuji poZadavky ngésyjakosti vyrobce. Nestanovuji
specifické pozadavky, a proto mohou byt pouzityvéech sektorech pmyslu i sluzeb.

Zasady 1SO 9000 mohou byt aplikovany u firmy s @8am10 000 za#sstnanci.

Normy ISO 9000 obecnym #pobem utuji, které podnikové€innosti musi bytizeny, co

musi byt udlano a dokumentovano.

Rada norem ISO 9000 se stale fmté. Zakladni norma 1SO 9000 vytuje, jak

aplikovat normy tétgady.

Normy ISO 9001, 9002 a 9003 se pouzivaji préravani systému jakostiipinternim a
certifikatnim auditu akreditovanou organizaci. Norma ISO 9661pouzije u podnik
které maji vlastni vyvoj. Normu ISO 9002 pouziji kieri vyraksji bez vyvoje zabhlé
vyrobky na zakla# schvalené specifikace (mappivo, mouka, chléb, kyselina syrova
apod.). Norma ISO 9003 se zpravidla u vyrobnichngad neaplikuje. V potravin&ké

vyrobe se ¥tsSinou pouziva norma 1SO 9002.

Norma ISO 9004-1 se pouziva jako navofl pavadni systému jakosti v podniku,

nepouziva se procaly certifikatniho hodnoceni.

Normy ISO 9000 byly fevzatyCeskou republikou jak@SN EN ISO 9000 v roce 1991.
Zkratky:

ISO — Mezinarodni normalizai organizace

EN — Evropska norma

EU — Evropska unie
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BS — Britskd norma

QFD — Metoda pro igvedeni kvalitativnich poZzadavkzakaznika do navrhu vyrobku
(Quality Function Deployment)

CSN EN ISO 9000:200opisuje zaklady a zasady systémanagementu jakosti a
specifikuje terminologii systéinmanagementu jakosti;

CSN EN ISO 9001:200%pecifikuje poZadavky na systém managementu jafast
piipad, Ze organizace musi prokazat svoji schoprasitypovat produkty, které splji
pozadavky zakaznika a aplikovatelné pozadavkgpsi a Ze ma v umyslu zvysit
spokojenost zakaznik

CSN EN ISO 9004poskytuje srarnice, které berou v vahu jak efektivnost, télnfost
systéni managementu jakosti; cilem této normy je zlepSbovgkonnosti organizace,

spokojenosti zakaznika jinych zainteresovanych stran. [9]
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3 HACCPABEZPECNOST POTRAVIN

3.1 HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points - systé kritickych bod.
Ro¢né miliony lidi podléhaji 4znym alimentarnim onemoé&nim z potravin, které jsou
zpasobeny vyrobou provozovanou VifEeném rezimu. EXxistuji potravifské provozy,
restaurace, obchody a cateringové spuisti, které své produkty vystavuji nebedpe
kontaminace nebo dokonce se neumyghodili na Seni kontaminovanych produkt
Certifikace syttmu HACCP je nejefektdjii cestou v tvord systéni managementu
bezpénosti potravin. B aplikaci systému HACCP Ize nebezpeoruseni zdravotni
nezavadnosti, jakosti nebo biologické hodnoty aastr jiz v pitibéhu vyroby
potravindského produktu. Systém HACCP je nedilnoucssti celosstového programu
FAO/WHO pro standardizaci potravin, jakoZ i gast potravingkeé legislativy EU. BVQI
zaujima celosstové piredni pozici na trhu certifikaci v oblasti agrérpotravindského
komplexu a v CR je shbhezmala200 certifikovanymi  organizacemi

bezkonkuretini jednitkou v celém potravinovéiezci.

HACCP je nezbytnou s@ésti managementu jakosti v podnicich s vyrobouapotr Hi
aplikaci tohoto systému lze nebezpgoruSeni zdravotni nebo hygienické nezavadnosti
nebo jakosti¢i biologické hodnoty odhalit jiz dhem vyroby witého potravinéského
produktu a bezproidre je odstranit napravnymi oganimi. Certifikace systému HACCP
je vCR akreditovanou aktivitou a realizuje se podle rativmiho dokumentu MZ€R -
VSeobecné pozadavky na systém kritickych thqdHACCP) a podminky pro jeho
certifikaci. Ristup BVQI k certifikaci HACCP je jiz nyni harmomizdn s now
pripravovanou normou 1SO 22000 (celégwa norma managementu beapasti potravin

- dnes HACCP), kter4 bude oficiélrpredloZena ke schvéleni vtomto roce, a ktera
poskytne jednozrimy zaklad pro budovani smysluplnych integrovanycoystémi
managementu jakosti a be#Zpesti potravin v podnicich vyvijejicichtinnost i
zabezpéovani potravinovéhoietzce, tzn. nejen v potravitekych podnicich, ale i

v zentdélstvi, krmivéstvi, pfimyslu obal a dalSich oborech.



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 17

3.2 BRC

British Retail Consortium Scheme systémem BRC jsou obecmazyvany systémy
vysokého standardu a spravné provozni praxe v \po#&takych provozech, které jsou
vybudovany na zéaklahormativniho dokumentu BRC Global Standard Foodone
BRC/IoP Packaging Standard (IoP - Institute of Rgokg). Zavedeny systém
managementu jakosti podle 1ISO 9001 vyiwhodné podminky pro optimalni zawhd
pozadavk HACCP/BRC a je nezbytnou podminkou pro efektivpuiti vSech vyhod
HACCP/BRC. BVQI je akreditovano u britského akragfitho tadu a je oprawmna
vydavat akreditované insp&ki certifikaty ve smyslu BRC standardu. BVQI dispgnv
oblasti certifikace systému HACCE&skou akreditaci, kterou ziskala jak@bec prvni
mezinarodni certifikéni spol€nost ze viech registrovanych na Gz€mRi BVQI zajifuje
certifikace podle BRC (food i packaging) vyhradprostednictvim ¢eskych auditar.
V poslednim obdobi jsou potraviis#é organizace v Evr¢pstale ¢astji certifikovany
podle poZzadawk normativniho dokumentu BRC, a to i tehdy, kdy &dkel tento systém
piimo nevyZaduje. Potraviitgké podniky se akreditovanou certifikaci podle ratiamiho
dokumentu BRC snazi dokazovat vysoky hygienickynddad a ziskat tak dstéru

zakaznik (spotebitelr), vyjimecné postaveni na trhu a naskateg konkurenci.

3.3 IFS

Norma IFS (International Food Standard) vyema Hlavnim svazem émeckého
maloobchodu (Hauptverband des Deutschen Einzellard¢DE) je schéma tené pro
organizace, které vyrabi a/nebo zpracovavaji piotyavShoda s touto normou je
zjistovana na bazi kontrolniho seznamu dotaz vyhodnocovaci matrici. Klovymi
kritérii této normy jsou: identifikace zvladnuteh@ patu prislusnych kritickych
kontrolnich bod (CCP), zavedeni systému pro monitorovani CCP eeusritelnymi
zaznamy a pravidelnymi kontrolami, opakované &ijistmanagementu, Ze jsou Si
zamestnanci ¥domi svych povinnosti a Ze je hodnocena efektipitace, sledovatelnost
vyrobku, implementace napravnych deati. Mezi hlavni novinky posledni verze tohoto
standardu péit integrace nové legislativy EU z oblasti sledoiraisti, zn&eni a

sledovatelnosti GMO a alergienTaké standard IFS je schvalen v ramci GFSI. [7]
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3.4 Navrh nové normy pro budovani systérin bezpé&nosti potravin
ISO 22000

V sowasné dob vrcholi gipravné prace na nové narmiSO 22000 ,Food Safety
Management Systems"” (FSM). Tato norma si kladelzzacmonizovat narodni standardy,
navody a pozadavky obchodnich sgalesti v oblasti systéinHACCP. Novy standard
neni v konfliktu s Codex Alimentarius, naopak, jglincipy tvai zaklad pro vystavbu

této nové mezinarodni normy.

3.4.1 Vznik normy

MysSlenka vytvdit mezinarodni standard pro za¥ad a certifikaci systému bezgeosti
potravin vznikla v pracovni skupinptipravujici normu ISO 15161:2001. Norma ISO
15161 je jen navodem pro implementaci normy [SO 199000 v potravin&kych
podnicich, aniz by byla ipmo ukena jako referemi standard pro zavédi nebo
certifikaci systému bezprosti potravin nebo davala odgaV na otazky spojené
s implementaci systému HACCP. Pracovni skupingijifvorbé této normy upozdiovala

na skuténost, Ze norma HACCP postrada svou mezinarodndatdizaci.

Prace na nové nokbyly zahajeny ervenci roku 2001. Na tvogmové normy se velmi
aktivné od samého patku podili spolénost BVQI a pi tvorbé této normy se potvrdilo
dominantni postaveni expg@BVQI v celos¥tovem systému normotvorby a certifikaci v

oblasti potravingstvi.

Velkého pokroku fi tvorbé prvniho néavrhu bylo dosaZzeno po vyj&sina prosazeni
zakladniho pozadavku automormy, a to na systémovyriptup vieSeni bezpmosti
v potravindgském podniku, kterda musi standardizovat nejen imetdaci systéiale

davat jasnou referéni normu pro certifikéni organy.
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3.4.2 Vychodiska normy

Kritice je podrobovan stav, kdy jsou veégy budovany formalni a alibistické systémy
HACCP, gekypujici mnozstvim kritickych kontrolnich bbdiebo systémy postradajici

kritické kontrolni body bez opory v analyze neb&zpe

Spole&nosti usilové hledaji alespd jeden kriticky kontrolni bod ve svém velmi deb
zavedeném systému be#pesti potravin, aniz by sy systém bezposti potravin pojali
jako nedilnou sotést systétmu HACCP. Modernitigtup k budovani HACCP musi
vychazet ze systému managementu b&zpsi potravin, jehoz se stava nedilnoudsti.
Zcela Zetelrt je treba zdraznit nedilnou integraci systému managementu ldepgsé

potravin se systémem HACCP.

3.4.3 Vyuzitelnost normy

Pozadavky nové normy jsou aplikovatelné a vyuZéelrcelém potravinovérfettzci, ale
bez vyhrad miZze byt pouZita pro spajrosti, které ovliviuji ¢i jakkoliv vstupuji do tohoto
fettzce. Tuto normu tedy mohou aplikovat nejen vyropotravin, ale naipklad i
zentdélska prvovyroba, chovatelé, subdodavatelé, vyr&hmiv, obchodnici, cateringové
spole&nosti, dopravni spodmosti, distributdi a dalSi spolénosti @imo ¢i nepgimo
zapojené do potravinovehaettzce (napiklad Uklidové spolénosti, dodavatelé
desinfeknich prostedki a podobg).

3.4.4 Zakladni principy normy

Pri tvorbe nové normy byly zZdazreny 4 zakladni principy:
1) Spoluzodpo&dnost vrcholového vedeni spotmsti,
2) Komunikace,
3) Vyuziti sedmi princif HACCP (Codex Alimentarius),

4) Zdirazreni SSM (supportive safety measure — podp bezpénostni opatni),
jako je spravna provozni praxe (GMP), spravnaciéteka praxe (GAPU), spravna
veterinérni praxe (GVP), spravna hygienicka praelR),spravna distrikdimi praxe

(GDP),spravna sanitai praxe (GSP)a tak dale.
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ISO 22000

Norma mimo jiné sjednocuje terminologii a zcel@etelre vyuziva dlouholetych
zkuSenosti P certifikaci systén jakosti dle standatdlSO 9000. Pro zajimavost Ize uvést,
Ze nova norma jen opatrra racionald prebird pozadavek normy ISO 9001: 2000 na
zlepSovani systému jakosti s tim, Ze kladed gedevSim na pozZzadavek trvalé aktualnosti
a aktualizace systému FSM vice nez na jeho zlep$oMarma 1SO 22000 velmi strikin
stanovi poZzadavek, aby vesSkera dokumentace retdviasystému FSM byla na rozdil od
normy ISO 9001:2000 na méspouzivani. Politika jakosti musi odrazet roli sgabsti

v potravinovém fetzci. Management spaleosti odpovidd za ustanoveni tymu
bezpeénosti potravin, ktery musi byt multidisciplinarni jaho kvalifikace musi byt v
souladu s nebezpini identifikovanymi v FSM. Spolgost musi systémeévzabezpéit
externi komunikaci nejen se svymi zakazniky a datkEy ale roviz se statnimi
autoritami a ostatnimi stranami, které jsou prot&ysFSM relevantni. PoZadavky na
interni komunikaci jsou velmi podroBivyjmenovany pedevsim pro zaji8hi komunikace

s tymem bezpmosti potravin a pét mezi & nagiklad informovani tymu o jakychkoliv
zmenach v surovinach, pouzivanychtizenich, rezimechkisténi a desinfekce, kvalifikaci
personalu a tak dale. Kra@nproudového diagramu, kteryire byt zpracovan jak pro
jednotlivy produkt, tak pro kategorii produktmusi byt zpracovan i nakres provog
vyzna&enim pichodu surovin, polotovér finalnich vyrobk, ozna&enim pohybu
pracovniki a dalSich skutmosti, které by @y byt vzaty v Gvahu pro posouzeni rizik
kiizové kontaminace. Sp@eost musi dle navrhu normy znéat nejen zakladniitkace
surovin etre chemickych, biologickych a fyzikalnich charaktékisale i jejich pgivod a
metody¢i technologie jejich fipravy nebo vyroby. Spateost musi vytviit systém pro
posuzovani nebezpiea rizik. Musi byt schopna posoudit relevantnosbznost a stuge
pravcEpodobnosti uplatini nebezp& a miru jejich rizika. Modernim ffstupem je, Ze
spole&nost miZe fidit nebezp& nejen metodou kritickych kontrolnich hiodCCP), ale
systémem podpnych bezpé&nostnich opdeni. Znamena to tedy, Ze pokud spolest
identifikuje nebezp#, které musi ovladat, nemusi k jeho ovladani &ytouzit kriticky
kontrolni bod. Spolnost musi déle vytwt dokumentované postupy pro zajist

odvolani vyrobk od zakaznika.
Norma demonstruje rozdil mezi validaci, verifikaciauditem. Norma striktha jasg
vymezuje tyto pojmy a vyjmenovava pozadavky phonosti spojené se zabezpaim

téchto pozadavk systému FSM.
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Nova norma ISO 22000 bezpochybyingse standardizacitigstupu @i budovani a
certifikacich systému bezgmosti potravin (HACCP). Auid normy rovréz vyjaduji
nadsji, ze wWtSina stai tuto normu pijme za standard. Tolerance normy ké&sagbuiizeni
nebezpéi bud pomoci podprnych bezpénostnich opdeni nebo CCP neni zvainim
poZzadavk na bezpénost potravin, ale naopak bezprecedentnim zvySeystémovych
poZzadavk a nar@nosti na kvalifikaci managementu, tymu, personale, v neposledni
fack i certifikacnich orgah a jednotlivych auditdgr. Nova norma bezpochybytipese
nejen zvySeni Urownsysténi bezpénosti potravin ve spoémostech vstupujicich do

potravinovéhaetzce, ale i srovnatelnost syst@mSM v rdmci globalizace potravirgvi.

[3]

3.45 .Podpora zavadni“ tlakem distribu ¢nich retézci

V dasledku alimentéarnich probléma evropské a stové Urovni se aktivizuji sitové
distribwini rettzce, které se sdruzily do organizace Global Foot$dnitiative a ve
spolupraci s CIES (The Food Business Forum) a FWKbod Marketing Institute)
zveejnily na podzim 2001 prvni navrh dokumentu The laloFood Safety Initiative
Guidance Document (GFSI), kiipominkovému fizeni. Dokument GFSI ma byt
nadstavbou, ktera umozni sjednotit pozadavikgnych dosud pouzZivanych systém
(britské normy BRC, norem ISO 9000, systému Safali@uFood a dal3ich). \CR
za&inaji rekteré distribdni fettzce zavadt vliastni systémy kontroly jakosti a zdravotni
nezavadnosti vyrolik zejména svych privatnich zZiek a podminek jejich vyroby.
Pozadavky d&chto systéma se neodliSuji od poZadavklegislativy a pozadavk pro
certifikaci HACCP podleCIA, obvykle zahrnuji dal3i prvky ze systénjakosti nebo
normy BRC. V dsledku je tento tlak jeStd¢inngjSi motivaci na vyrobce nez pouhé

uplatiovani zakonnych pozadavlk kontroly orgaf statniho dozoru. [5]
3.4.6 Situace ve vyrob potravin v CR

Jako zékonna povinnost byl principGR uplatrén zakonent. 110/1997 Sb. a navazuijici
vyhlaSkou¢. 147/1998 Sb., podle kterych maji vSichni vyrobez vyjimky povinnost
zavést a udrzovat systém kritickych kaxtl 1.1. 2000.
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Stav v praxi

Cetnost alimentarnich probl@mkteré by vyplyvaly z nedodrzeni podminek vyroey |
podle statistik srovnatelna s vgdpmi ¢leny EU, totéz plati pro vyskyt kontaminujicich
latek v potravinach. Tento stav jgiguzovan petrvavajici vysoké mé¢ kontrolnich
¢innosti statu. Tuzemsky vyrobce je pod sousigsirkontrolou orgah statniho dozoru
(CZPI, SVS, HS) nezZ je tomu v ostatnich zemich EU.uité miry viak k uvedenému
stavu pispiva také uplabpvani princigi HACCP ve vyrob. Kvantifikujici zary jsou
dostupné nap z vystuf kontrol CZPI, podle kterych &tSina vyrobé plni formalni
pozadavky vyhlasky 147/1998 Sb. v platnénerdin V podnicich zpracovéavajicich
Zivocisné produkty je spbmi pozadavik na HACCP zajigiho stalym dozorem SVS.
Obecrt 1ze ke stavu ve vyrobnich provozech konstatovedztgako u vyroby potravin,
zatim se vSak na zaj$ti bezproblémové produkce uplaje spiSe dodrzovani prindip

spravné vyrobni a hygienické praxe neZz systematigkéziti principm HACCP.

Hlavni problémy se zavadim a udrZzovani systému kritickych Bod praxi je

nepochopeni principu!

Smysl a cil zavedeni systému kritickych batespdiva ve vytvdgeni teoretického obtizn
srozumitelného materidlu a vedenasto samotelné formalni evidence. Cilem je
objektivni posouzeni konkrétnich posiupr dané provozow) provedeni analyzy
nebezpé&i a zajiséni stavu, kdy vSichni pracovnici si jsoédomi jednotlivych krok a
operaci, ve kterych @Ze dojit ke vzniku zdravotnich nebeZpeMusi znat jakym
zpasobem je zajigha prevence, aby nedoSlo k ohroZeni zdravi konztandétrevence
muze byt zajifovana fiznym zmisobem od pravidelného vycviku a kontralinnosti

personalu, fes meziopekmi kontrolu po stanoveni kritického bodu se vSeabehitostmi.

Projevy nepochopeni:
0 vytvaeni nebo koupformalni dokumentace pro uspokojeni poZzadadézoru,

o vytvareni komplikovaného administrati¥reatzujiciho systému, ktery vede spiSe

ke sniZzeni bezgaosti produki,
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0 nepochopeni principze strany pracovnika organu nebo auditora i{negmdence
piedepisovat wité kritické body bez ohledu na konkrétni podminky vyrokE)
muze veést k pecaiovani formalni stranky na ukor spravného zhodnospravnosti

a Uplnosti provedené analyzy nebedpe

Dasledky:
Nefunkeni systém, ohrozeni bezfrmsti vyrakinych potravin/pokrm.

Chyby @i legislativnim nastaveni systému, kroky k nap&av

Povinnost zavést systém kritickych Ihodbyla zakonem uplatima bez dostat@ého
zdurazreni poteby vytvaeni zakladu — tj. princip sprdvné vyrobni a hygienické praxe
(GMP/GHP). Oisledkem bylo zejména v patcich vytvéeni velmi rozsahlych systém
které nastroji HACCP pokryvaly také zakladni pozdyaGMP/GHP, nap kritickym
bodem bylo oSéeno dodrZovani osobni hygieny pracownike strany ministerstev ve
spolupraci s Potravitigkou komorolCR byla vyvolana iniciativa k posileni autority suaz
vyrobai a od minulého roku je fingné podporovanaipprava Rirucek spravné vyrobni a
hygienické praxe. Dokumenty jsou postémydavany (zatim pro vyroby: masa a masnych
vyrobki, nealkoholickych nap@j cukraskych vyrobki, mléka a milénych vyrobki,
peiiva; v letoSnim roce latdek, mlynskych vyrobk, stolnich a mineralnich vod, ryb a

rybich vyrobk).

Certifikace systému kritickych bod

Jednim z krok na podporu zavédi systému a zejména ke sjednocefdtppi k systému

kritickych bodh byla griprava akreditovaného postupu certifikace systériickych bodi.

V roce 2000 byla ustavena neformalni skupina odkérpii Mze, ktera se podilela na
piipraw dokumentu ,PoZzadavky na systém kritickych dod podminky pro jeho
certifikaci“. Zarovei z iniciativy Ceské spoknosti pro jakost byl fipraven aCIA

akreditovan postup pro personalni certifikaci MaarazACCP a Auditor HACCP. [5]



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 24

4  ZASADY POSTUPU STANOVENI SYSTEMU KRITICKYCH
BODU A POSTUPNOST JEJICH PLNENI

4.1  Vymezeni vyrobni¢innosti a ukoli vyrobce

Systém kritickych bodl by mél byt vytvéen skupinou odbornik(HACCP tym) v oblasti
vyroby a zpracovani potravin. Kolektiv ma byt mdisiciplinarni, aby co mozna nejlépe
obsahl problematiku potravitgké vyroby v dané provozoyn Cleny skupiny budou
piedevsSim vlastni odbornici v oblasti hygieny, tedbg® kontroly mikrobiologie a

chemie potravin, technickéhotzzeni apod.

Z hlediska pracovni efektivity by vedoucim skupimyla byt ug€ena osoba majici
pfirozenou autoritu — koordinator, kterymade byt i externista. VSichrilenové museji
byt velmi dolie seznameni s postupem tvorby a z&madystému kritickych bad do

praxe pipadr jizZ mit zkuSenosti s Ukoly v této oblasti (pomoteenisty).

Po ustanoveni pracovni skupiny je vhodné idpat spoléné jednani s cilem objasnit
hlavni dkoly, stanovit harmonogram postupu praoigfit ¢leny skupiny didtimi Ukoly a

reagovat na jejichifpominky a narsty.

Pracovni skupinaip svém jednanur¢i vyrobek/skupinu vyrobkia, pro ktery se bude
vytvaiet plan systému kritickych béd Sowasre vymezi i rozsah studie tj. Usek

potravinovehorettzce, ve kterém bude surovina/potravina pod jehotrktmu (tj. od

zemedelské prvovyroby — suroviny — polotovary — finalnjrebky — distribéni fetézec —

prodej — spdtba), tzn. stanoviipdmét systému kritickych bad zpracovany v tomto
dokumentu, nap technologii ukitého vyrobku/skupiny vyrohk (8 2 odst. 5 wvyhl.
147/1998 Sb.).

4.2 Provedeni popisu vyrobku

Ke zjisS&€ni vSech moznych nebezfpespojenych s vybranym vyrobkem, pouzitym
obalovym materidlem nebo vstupnimi surovinami, sev@de jeho podrobny popis. Je
dulezité, abyclenové pracovni skupiny déd znali charakter vyrobku, jeho vlastnosti,

uréeni a zfgsob pouziti.
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Popis vyrobku by mél obsahovat vSechny informace nezbytné pro komplprsouzeni
vlastnosti vyrobku a vyznamné pro provedeni analyelgezpé&i. Uvedeny by rdly byt

zejména tyto parametry:

» zarazeni vyrobku podle¢lenéni (druh, skupina, podskupina) ¥igusné komoditni

vyhlaSce,
* nézev vyrobku (trzni druh),

» vlastnosti hotového vyrobkuduleZité k dosazeni a udrzeni zdravotni nezavadnosti
(pH, obsah soli, pouzité konzetya latky apod.). Tyto vlastnosti sehravaji roli
bariér pro biologicka nebezgiea mohou mit i vyznam z pohledu identifikace

chemickych nebezpé

e zptasob balenj kde se uvede typ baliciho materialu a podminkierba nap.

vakuum, modifikovana atmosféra, skin, aj.,

» skladovaci podminky a trvanlivost vyrobku, tj. poZzadavky na skladovaci teploty a
prostedi k dosazeni max. doby trvanlivosti (Skladujtgé feplo€ do +5° C,

Minimalni trvanlivost...nebo Spitebujte do:...),

e zptsob a navod k pouzitj tj. zda se jedn&a o hotovy vyrobek nebo je nugpéale
jinak upravit, tepel&é opracovat fed spatebou apod. V fdpact nutnosti dalSi nap
kuchyiiské gipravy by navod k pouZiti #h objasnit zgisob a moznosti spi@by (
nag. u zmrazenych potravin nechatkolik minut, povolit ged smazenim,

nenechavat rozmrznout a znovu nezmrazovat apod.),

» dalSi poZzadavky na zn#&eni vyrobku vyplyvajici z ustanoveni platné legislativy a

nepovinné informace, nuéni zna&eni, doporgeni zgisobu Upravy aj.,

e uréeni vyrobku, tj. vymezeni oblasti prodeje: malosfsdtitelska trzni $i
velkoodlzratelé k dalSimu zpracovani, regé stravovani, specialni prodejny,

hmotné rezervy apod.,

e pozadavky na prepravu a distribuci jsou dilezité zejména pro potraviny zmrazené
a chlazené (izotermické a mrazirenské podminky|otepbéhem gFepravy a

tolerance kolisani teplot),

e vyrobni suroviny a prisady, sloZzeni vyrobku V piipad nutnosti zachovani

vyrobniho tajemstvi je mozny odkaz na THINiny existujici dokument v systému
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podnikové dokumentace. U nakupovanych surovitisad gikladat atesty o jakosti

(prohlaseni o sha&)l od dodavatele — vyrobce/dovozce.

Pro analyzu nebezpieje uziteéné podroba vyjmenovat veSkeré pouZzivané suroviny a
piisady ¥etné obalového materialu pouzivan&lem vyrobniho procesu, a to i ¥ipad,
kdy nezistavaji sotasti vyrobku (nafp loupané vyrobky). Tento podrobnydst umozni
spravie identifikovat veSkera potencialni nebegpgpojena s vyjmenovanymiipadami a

obaly kEhem vyroby.

4.3  Zjisténi otekavaneého pouziti vyrobku

Pracovni skupina musiigdevSim u kazdého vyrobku posouziifisob a misto prodeje
vyrobku (stankovy prodej, malospebitelska trzni $j fetzce supermarket cela baleni,
krdjeny vyrobek apod.) akruh spotfebitehi, tj. béZni spotebitelé nebo skupiny se
zvlastnimi pozadavky na charakter potraviny. Znamém posouzeni vhodnostitip.
ohroZeni ®kterych rizikovych skupin populace, riagiabetici, dti a kojenci, senib,
vegetariani apod. Seéasré je nutné posoudit pravdépodobnost nevhodného pouZziti
vyrobku s dopadem na spgebitele azpisoby jak této moznosti zabranit— zména

oznaeni, typ uzaeru, znena technologie vyroby nebo slozeni vyrobku apod.

Pri této ¢innosti se vychazi zejménaplatné legislativy pro tuto oblast, tj.znateni

potravin a zdravotni poZzadavky.

4.4  Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Sestaveni vyrobniho diagramu je velnilekita faze pro identifikaci nebezfiespojenych
s vyrobnimi ukony. Musi zde byt uvedeny veSkeréimadace a procesy, kterymi suroviny
a pisady postuph prochazeji, tj. odiimu az po finalizaci vyroby, iip. prodej. Welem
je vypracovanipiehledného a srozumitelnéhoschématu vyrobnich operaci. V Sir§im
pojeti mize obsahovat diagranginnosti red i po vyrols. | jednoduché provedeni formou
n&rtu vyhovuje pozadavku, pokud jsou obsaZeny vSedpgrace. K tomutodlu neni
nutné, aby diagram obsahoval hapomplikovana schémata inZzenyrskych siti, fnap

vodovodni potrubi nebargpravniky.

Diagram vyrobniho postupu vSakiae byt v podnikové dokumentaci do@no situgni
plany dilen, schémata instalaci a vedeni apodmainost posouzelkifizeni cestsurovin

a zejmeéna pracovnikgistych a neéistych provoz. V téchto planech jsou pak vyz¥ena
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mista pro myti rukou, obuvi, zé&st vyvody pitné, pip. uzitkové vody, odirni mista pro

vzorkovani, uloZeni sanitaich prostedki a vyvodi centralnickeisticich jednotek.

4.5 Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu

Ucelem owfeni diagramu v mist vyroby je vylouéeni odchylek od skuténosti a
pouzivané praxe.Bez zachyceni redlného stavu a identifikaégpaunych odchylek od
standardniho fiedepsaného postupu systém kritickych thawtodpovida skuteosti a
nemusi byt ginny.

Pfi oveérovani diagramu by #fy byt potvrzeny prodlevy surovin a polotovarcetrg
extrémnich hodnot, fibéhy teplot a dalSi faktory ovlitjici nag. kvalitu i kvantitu
pritomné mikroflory. Schvaleny a potvrzeny diagramsimioyt zavazny pro standardni
vyrobu provadnou v zavod nag. i pres vikendy nebo vedtich smdnach. V ptib¢hu
mimoradnych sman mize nap. dochazet k prodluzovani interuabyrobnich fazi — a tim

ke zvySovani teplot suroviny — s dopadem na ohiricz#navotni nezavadnosti.

Této cinnosti se dastni vSichniclenové pracovni skupiny ve spolupraci s pracovniky
jednotlivych Usek vyroby. VesSkeré zgmy a doplgni se promitnou do diagramu. P&l
Gpravy ve vyrobé znamenaji samozejm¢ opakovani celého postupu vyhodnoceni a

posuzovani!

4.6 Provedeni analyzy nebezge

Hlavnim (telem provedeni analyzy nebezpge vytvorit seznam nebezp& natolik

zavaznych Ze mohou vyvolat onemo&mi nebo zraéni, pokud nejsou efektivoviadana.
Znamena to tedy proces identifikace takovych nel#zjejichZ eliminace nebo snizeni
pravdépodobnosti projevu na gijatelnou Urové je nezbytné pro zaji&i vyroby

zdravotrg nezavadnych potravin.
Podle své podstaty jsou identifikovana nebezpedélena do ti kategorii:

» Biologické nebezpéi je takové, které ma za nasledekemocgni z potraviny
(alimentéarni infekce a intoxikace).

* Chemické nebezp& predstavuji toxické a jiné latky chemické povahy.cjef

nadlimitni mnozstvi znamena ohroZeni zdravotni vediaosti potraviny.
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* FyzikaIni nebezpeéi piedstavuji cizi mechanickéiguméty schopné zjsobit

poraréni spotebitele.
Analyza nebezpéi a identifikace ovladacich opatteni musi plnit ti zakladni ulohy:

1. pojmenovat zavaZzna nebegipdtera musi podléhat kontrole a nalézt jejichadeaci

opateni,
2. odivodnit modifikaci procesu nebo vyrobku k zajiditjeho nezavadnosti,
3. vytvait podklady k identifikaci kritickych boiv dalSich fazich tvorby systému.
Samotny postup analyzy nebeZpe mozné rozdit na ti casti:

a) identifikace nebezpe— v tétocasti se vyhodnocujirpdevSim nebezpespojena nap:

- se vstupnimi surovinami,

- s vyrobnimi technologiemi,

- se skuténym provadnim vyrobni operace,
- se skladovanim a distribuci,

- s kon€nym pouzitim vyrobku,

- s epidemiologickou situaci v regionu.

b) vyhodnoceni nebezgie a jejich zavaZznosti- hodnoceni zavaznosti nebedipge
zaloZeno pedevSim na kombinaci zkuSenosti, epidemiologickydaji a informaci

z odborné literatury.

C) popis ovladdacich opani pro kazdé nebezpezachované v systému kritickych kod

Termin ,ovladaci opaeni“ je zaveden proto, Ze ne vSem nebérpese da fedchazet,
ale vSechna se daji ovladat. \apthu provadni analyzy nebezgé musi byt striktg

odkleny aspekty zdravotni nezavadnosti od aspiostnich.

4.7  Stanoveni kritickych bodi

Uplna a pesnaidentifikace kritického bodu je zakladni podminkou pro ovladnuti
uréeného nebezpé. Stanoveni kritického bodu znamenéfeni mista, technologické

operace nebo postupu ve vyrobnim procesu, ve které@ mozné uplatrénim kontroly
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a napravnych opateni vylowit nebo zabranit vzniku nebezpéi, pripadné snizit na

prijatelnou Urover riziko spojené s jeho projevem.

Jedna z moznosti stanoveni kritickych gd vyuZiti tzv. rozhodovaciho diagramu.
Diagram a wném obsazené otazky jsou vSak pouhym nastr@gjgmostedkem, ktery neni

povinnou sowasti systému kritickych bad

Patet kritickych bod zavisi na slozitosti a povaze vyrobku, vyrobnilastppu nebo

zaneru planu kritickych bodl.

Prikladem kritickych bod mohou byt zpsoby tepelného opracovani, chlazeni,
vySetovani  surovin na obsah sledovanych rezidui cizarbdy nebo

fyzik&lnich/mechanickych kontaminanapod.

Neni-li ve vyrobnim procesu mozné ufit zadny kriticky bod, prestoZze byla
identifikovana nebezpéi, nesmi byt ve vyrolé pouzivan nebo se musi takovy proces

prepracovat.

4.8 Stanoveni znalt a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

Znaky

Pro kazdy kriticky bod musi byt stanoveny parametgficiny —znaky — jejichz sledovani
umoziuje udrzovat kriticky bod pod kontrolou, tedy owddvySi rizika projeveni se

identifikovaného nebezpe Vétsinou se jedna o znaky:

» fyzikalné-chemické povahy.itkladem velkiny, kterd byva velmtasto kriticka pro
ovladani nebezgé je teplota (pasterani, steril@&ni, skladovaci atd.) #as (doba
pusobeni). Z dalSich znakjsou to nafiklad koncentrace soli, koncentrace latek

prodluzujicich trvanlivost, pH, obsah vody ve vykabobsah cukru, aj.

Vedle pgesr numericky vyjaditelnych fyzikalre-chemickych hodnot mohou byt

uplatrena i slovni hodnoceni wipad sledovanych

« organoleptickych znaki, nag. vyhovujici/nevyhovujici, negativni/pozitivni,

vizualré bez zavad, bez cizich pacatd.,
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» mikrobiologické znaky jsou pro omezené moznosti sledovani a zejméaanosti
uplatreni napravného opani méw vhodné. Maji vyznam hla¥npro verifikaci

systému.

Kritické meze

Kritickd mez je uéena maximalni nebo minimalni hodnota sledovanélodgického,
chemického nebo fyzikalniho znaku sledovaného tickém boa@ za &elem prevence,
eliminace nebo snizZeni prajgbdobnosti (rizika) projevu zde identifikovanéhdeaepei

na gijatelnou Urova.

Kritickd mez je hranici mezi vyhovujicimi a nevyhowjicimi vyrobnimi podminkami

v kritickém bodé.

4.9  Vymezeni systému sledovani zvladnutého staviknitickych
bodech

Systém sledovani (monitoring)je presré zpracovany postup prov&d pozorovani nebo

méieni za Eelem zjiSéni, zda je kriticky bod vevladnutém stavu — pod kontrolou.

Systém sledovani plniiti hlavni Géely:

I s

1. systematické sledovani zrial kritickém bo@ vytvéi powdomi o momentalnim
stavu kontroly a umaiije tak Was gijmout korekni opateni pied ztratou

kontroly nad procesem a odchylenim se za kritickou mez,

2. sledovani umaiuje zjiS€ni ztraty kontroly nad procesem aigkrateni kritické
meze. V pipact ztraty moZznosti ovladat situaci v kritickém Roge nutné co

nejdiive provést napravne opani,
3. systém sledovani poskytgéznamydualezité pro pozsi owiovani.

Pro vySe uvedené znaky a jejighitické meze se vypracujezpiasob a éetnost jejich
sledovani.V idealnim gipadt by sledovani lo byt kontinualni.
Je velmi dlezité, aby veSkera é&eni byla provaéha na aparaturach pravidéln

kalibrovanych a udrzovanych. Nepgesna ndieni mohou zfisobit grekroteni kritické

meze, aniz by to bylorgjmé ze zaznain
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4.10 Stanoveni napravnych opdtni pro kazdy kriticky bod

Hlavnim cilem napravného opakeni je vyloweni moznosti pmiku potencialg

zdravotrt zavadné potraviny ke sgebiteli.

Aby napravné opé#tni dodrzelo tentodel, melo by sphovat nasledujici funkce:
» stanovit a napravitiftinu odchylky,
« stanovit postup dalSiho nakladani se zavadnou\potia (polotovarem),
* zaznamenat provedeni napravného igpéat

Napravna opaéni by néla jiz byt vypracovanaredempro kazdy kriticky bod.

4.11 Stanoveni odffovacich postupi
Uéelem owieni systémuye podat dkaz (—y), Ze systém pracuje sprévn
Zpusoby owtrovani zahrnujiizné metody:

» Verifikaci

» Validaci

e Vnitini audit

Frekvence jejich prové&di by ntla byt dostatena ke zjis¢ni efektivniho fsobeni

sytému.

Verifikace je pouziti metod, postup zkouSek a dalSich hodnoceni, jinych nez
pouzivanych p sledovani, ke zjigni, zda vysledky sledovani jsou v souladu s planem

systému kritickych bail
V ramci verifikatni ¢innosti by néla byt v planu zejména uvedena:
1. frekvence kontrol a audit

2. osoba podena provaghim tchto cinnosti, tj. pracovnik, ktery osobmeprovadi

zaznamy do dokumentace a zodpovida se vedeni pgdnik

3. metody o¥iujici zvladnuty stav v kritickém b@da spravnou funkci monitorujiciho

vybaveni ¥etre jeho kalibrace,
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4. zpisoby odBru vzorki a jejich vySeteni k owtreni zvladnutého stavu v kritickém
bodk,

5. jiné specifické zfsoby verifikace kritickych bad které by mnily byt uvedeny

v planu.

Validace je podani dkazu, Ze jednotlivé s@asti planu systému kritickych bédsou
acinné. Je zakladnim nastrojem verifikace a je prémadged vlastnim zavedenim
systému. Validace je spojenaredevsim s analyzou hotového vyrobku metodami

nezavislymi na systému kritickych hind

Audit je pravidelné systematické &@wevani urov@ systému kritickych bad a jeho
souladu s planem systémtetnost provaghi auditu je utena pracovni skupinou. Vit
audit provadji ti povéreni pracovnici podniku, ktese nepodileli na tvosystému a i

auditu vyuzivaji rové i vysledky o¥rovani systému.

4.12 Zavedeni evidence a dokumentace o postupechealeni zaznand

Efektivni vedeni fesnych zaznainje nezbytné pro spravnou funkci a aplikaci prifcip
systemu kritickych baoil VeSkeré ¢innosti ovliviiujici  (€innost systému musi byt

dokumentovany a objektivizovany.
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5

5.1

POSTUP BRI TVORB E A ZAVAD ENi SYSTEMU DO
POTRAVINA RSKE VYROBY

Obecné pozadavky

Zahajeni praci na vytveni a poté zavedeni systému kritickych bogychazi

z predpokladu, Ze vyrobni praxe vyrobcergpé obecné pozadavky vyplyvajici Biglusné

pravni Upravy této oblasti podnikdni a ma vyery materialni i organizai predpoklady

k vyroke jakostnich a zdravotnnezavadnych potravin. Bez spii t€chto podminek je

vytvoreni a zavedeni fukkiho systému kritickych bdd nemozné. PoZadované

piedpoklady se tykaji zejména:

obecnych podminek vyroby tj. naplreni poZzadavk na stavebni a technologické

uzpasobeni provozoven a vyrobnich prostor, vodni hodfsbe apod.,

skladového hospodestvi, tj. systému kontroly ijjmu a skladovani surovin,
nakupovanych péeb a hotovych vyrohk sanit&nich poteb a jejich ulozeni,
zakladani specifikaci a atésfveterinarni osédceni, pavodni dokumentace) pro

pouZzivané suroviny affsady apod.,

technologickych a vyrobnich zd#izeni nag. harmonogramy a plany adrzby
technickych (nab chladicich a mrazicich) agre@jata za&izeni, certifikace

vyrobenych straj apod.,

plani na zaSkolovani a trvalého vzé&lavani pracovniki, tzn. objas#éni ukol
pracovniki ve vyrol® a posléze v samotném systémuisqgb fizeni vyroby,
hygienické zasady spravné vyrobni praxe (GMP), okdiygiena (,hygienické

minimum®) apod.,
hygienickych podminek vyroby; tj. sanit&ni fad provozu, apod.,

zpusob stahovani zavadného zbozi z prodejdj. znaeni vyrobnich Sarzi a
vystopovatelnost vyrobku ve strukéu prodeje, postupyip stahovani zavadnych

vyrobnich Sarzi z trhu, jejich likvidace a evidemcemto opateni.
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5.2 Metodicky postup

Systém kritickych bodia (HACCP) je systematicky acédecky gistup k identifikaci,
posouzeni a ovladnuti identifikovanych nebe&zpehrozZujicich g ztra€ kontroly nad
nebezp&im zdravotni nezavadnost potraviny. Je to nastnapaiujici pro vyhodnocena
nebezpé&i urtit tzv. ovladaci opafeni. Ta jsou zariena na snhizeni rizika projevu
nebezpéi nebo pedchazeni vzniku realného nebedpe tak ohrozeni zdravotni
nezavadnosti potraviny. Ovladaci ofati tedy maji preventivni charakter na rozdil od
tradicnino pojeti ochrany sp@bitele ped alimentarnimi infekcemi a intoxikacemi

kladoucimi ¥tSi diraz na vySébvani a kontrolu hotového vyrobku. [1]
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Il. PRAKTICKA CAST
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6 PREDSTAVENI SPOLECNOSTI JH — JIRi HOLZER, S.R.O.

Obr. 1. Logo firmy

6.1 Historie firmy

Rodinn& Zivnost manzelHolzerovych vznikla po sametové revoluci v roc®9V té
doke firma vyrakEla trubicky bez naplni s posypem,dené zejména do cukraren k §hi
sladkou Sleh&ou. ZvySovanim vyroby se postuprmozsSioval sortiment zejména o
vyrobky, vhodné i pro diabetiky. V séasné dob je ve dvou provozovnach zgsinano
45 zamgstnand, pracujicich ve dvou afitsmEnném provozu fevazi na pditacem

fizenych automatech.

Spol&nost je typicky rodinnou firmou s ryzsskym kapitalem, dodavajici své produkty

do distrib&nich siti nejen v cel€eské republice.

Na vyrobu dutych trulek navazala firma vyrobou trugk plrinych iiznou gichuti
(rumovou, @iSkovou, citronovou). Dale se ro#iE vyroba o dia truliiky vhodné pro

diabetiky-cukr nahrazen uslymi sladidly.

Na vyrobu dia truliiek navazala vyroba trojhraink Ty se vyrabi slazené cukrem a také
pro diabetiky-bez cukru. Firma je vlastnikem patewgroby trojhrank bez cukru a bez
tuku pod nézvem Stihla linie. Evidovano na pateéwoviadu. Vyrobek se vyrabi

v riznych gichutich — tj. siSkova,cokoladova, kokosova, skicova.

V roce 1998 byla zahajeno qanicajového peéiva pro diabetiky v nové provozogrPitin.

Pe&ivo se vyrabi jak pléné, tak nepléné.

V roce 2001 ze&ala firma vyrakt drazované cukrovinky. AraSidy obalované v cukru

v karamelu. V tomtéZz roce firma balila a prodavaa@sSkové napoje — VITACITY
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s prichuti citronu, jahody, mandarinky nebo maliny. ©&u 2001 tyto napoje také vyrabi.

V roce 2002 z&ala firma vyrabt VITACIT obohaceny o vitaminy a kalcium.

Dana osw¥dceni a certifikaty spotanosti - viz. Riloha lll.

6.2 Profil firmy

Sidlo firmy se nachazi v malebném udoli Bilych Kadnpobci Strani - K&tna.

Vyrobky vyrakéné v ¢asti Matéské Skoly jsou vhodné nejen pro kazdého, kdo se chc

zdraw a chutr stravovat, ale i pro nemocné, zejména cukrovkou.
DalSi provozovna je v blizké, spprihranini obci Pitin.

Hlavni naplini je vyroba trvanlivého §@ea, cukrovinek a napdj Déale se spoflaost
zabyva mezinarodni nékladni autodopravou, vedeéptnictvi se zaji$nym daiovym

poradenstvim a obchodéinnosti.

Vyrobni stedisko Pitin

a) vyroba oplatk : hladkych, reliéfovych
b) vyrobacajového peiva

c) baleni ,Vitacitu*

Vyrobni stedisko Strani

a) vyroba truhiek
b) vyroba trojhrani
c) baleni¢ajového peiva (bez napl§, s napini)

d) vyroba burskychi@ska v karamelu
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6.3 Organiza&ni struktura spole¢nosti

REDITEL SPOLE'NOSTI

JAKOST VEDOUCI EU MISTR VYROBY DOPRAVA
1.ZASTUPCE 2.ZASTUPCE
rd T
UCETNI VEDOUCI SMEN

e

VYROBNI A OSTATNI

DELNICI

Tab. 1. Organizéni struktura spolénosti

6.3.1 Rozdleni pravomoci
Vedouci EU
v zastupujgeditele v dob negitomnosti,

v’ Fidi a provadi veSkeré prace souvisejici s ekonamigersonalistikou, detnictvim a

zaji¥’uje provadni dalSich administrativnich praci,
v vede vyrobni zakazky agdava je mistru vyroby,
v pracuje podle pokyinieditele.
Mistr vyroby
v’ tidi veSkerou vyrobnifinnost,
v zaji¥uje vedeni skladového hospasidi a objednavek,
v’ fidi a zajiSuje provadni obsluznych praci a udrzby,
v' v dobkE negitomnostireditelefidi dopravniinnosti,

v pracuje podle pokyinieditele.
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6.3.2 Vyvoj paftu zaméstnanai za 5 let

Patet zangstnand

54-
52
501
48
46
44
42
40

2000 2001 2002 2003 2004

Rok
‘I:I Patet zangstnand
Graf 1. Vyvoj petu zangstnana za 5 let
6.3.3 Clenéni spolanosti

»= spole&nost je rozdlena na d¥ vyrobni stediska, jejichz mist podléhajitediteli

spole&nosti

= veSkery majetek spalposti a sotiasre vSichni zanistnanci jsou jednoziiaé uréeni

na konkrétni vyrobni sedisko

»= vramci vyrobnich gedisek je ufen mistr vyroby, ktery odpovida za cely provoz

v daném mist
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7 VYROBNI PROCES

7.1  Vyrabény sortiment spol&nosti
Stihla linie
- Trojhranky — @iSkové, skéicové,cokoladové

Bez cukru — Dia

- Trubicky — a‘iSkové, skéicové,cokoladové, citrénové, kokosové

- Trojhranky — ¢iSkove, vanilkové, smetanove, kokosovieamoveé 2009
Cajové peivo

- S néplni

- Bez naplg

Cukrovinky

- Trubicky — aiiSkové, skéicové,cokoladové

- Trojhranky — s fichuti ml€né ¢okolady, d@iSkové

- Bur&ky — celor@ni — prazené buty v karamelu, vanmi, velikon@ni

- Napoje — Vitacity — citrdn, citrén bez cukru,jatay snés ovoce

Obr. 2.Cajové peivo s napini
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Obr. 4. Prazené burky
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| Vi‘tﬁcit '

maling

Obr. 5. Vitacit

Jednotlivy sortiment ifichuti - naplni se rozgije a stale se vyrabi nové vzorky. Bohuzel
naklady na potisk ob&ljsou vysoké, takze firma maigvstaly sortiment a vifpacdt

poptavky vyrabi i jiné druhy.

7.2  Vyvoj jednotlivych vyrobki spol&nosti

ROK INOVACE

1990 Trubicky bez naplni s posypem
1991 PIrené trubtky

1992 Dia trubitky

1994 Trojhranky

1998 Cajové peivo

2001 Drazované cukrovinky, Vitacity
25.8.2001 Stihla linie

Tab. 2. Vyvoj jednotlivych vyroblspole’nosti
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7.3 Hlavni procesy vyroby potravin

Uzawveni
smlouvy

Nakupovani Vyroba Dodavani

Tab. 3. Hlavni procesy vyroby potravin

7.3.1 Uzaweni smlouvy

V ramci CR jsou dodavky realizovany z 90% pi@sinictvim spolénosti Wissa, s.r.o.
Zbyla ¢ast doméci produkce je na trh dodavana blizecéeaym mnoZzstvim drobnych
odkérateli.

Od hlavniho odératele pichazeji jednotlivé objednavky faxem. Od ostatrtiglefonicky.
Objednéavky zapise vedouci EU do forntal& tomu uteného a do pitase. Formulé je

ve tech vyhotovenich. Jeden je u vedouci EU, druhydovei sngny a teti v meziskladu

u balicky. Za aktualizaci formui@ odpovida vedouci EU a ihned po obdrZeni objednavk

jde a zapiSe objednavku do vieidHdrmulat a do pdaitace.

Po zapséani objednavky konzultuje vedouci EU s enistvyroby dalsi rozdeni vyroby

tak, aby objednavka bylaas a efektiva splrgna.

Na zaklad sumarizace objednavek je zpracovavan plan vyrghbigemz se vychazi
zejména z papirovych formita K porovnani splnitelnosti dodavek je dale vyuhiva
sestava rozpracovanosti vyroby, jez je demypracovavana vedoucim odpoledni¢am

Pri dokorteni vyroby je konkrétni zakazka uloZzena do skladiovych vyrobk a odtud

se odvazi k odirateli.

7.3.2 Nakupovani

Nakupuje vedouci EU po dohdch se souhlasem jednatele firmy. Nakupuje sé& bu
telefonicky, faxem nebo osorNad 40 000 K musi byt pisemna kupni smlouva. To vSak

neplati u surovin pro vyrobu.
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Vedouci EU je oprawma nakupovat suroviny, i#ie rozhodovat o mnozstvi a terminu
dodani, nesmi vSakdnit dodavatele ani cenufifprejimani zbozi do skladu se kontroluje,
zda se shoduje objednané mnozstvi, typ surovingaavyhovuje zaréni doba suroviny.
V piipact poSkozeni obaluippieprav se toto zbozi vraci. Nepouzitelné &@mé zbozi p

vlastni grepra se odepiSe jako Skoda.

7.3.3 Vyroba

Suroviny se fijimaji od dodavatele do skladuii Biejimce dochazi ke kontrole mnoZzstvi a
druhu suroviny, délka z&ni doby, vizuélni kontrola spra¥rzabaleného zboZi. Suroviny,
jejichz kvalita je garantovana vyrobcem, d§imaji do izotermického sila, kde vhit
teplota a vlihkost népkrasi poZzadované skladovaci podminky — tj. max. 20M@BoZstvi
surovin se monitoruje elektronickyfiPpiejimani surovin se pouziva paletiné vozik

s vahou. Suroviny se objednavaji kazdy tyden. Skiask v suchém skladu na paletach,
kde je neevidovany teplain bez vihkongru. Suché suroviny se uchovavaji ve skladu
s regulovanou teplotou a vihkosti. Tuk se skladuphlazené mistnosti s teplérem. Ve
skladu se nachazi jednak blokateplongr a dale termostat, ktery teplotu reguluje, tim

padem se teplota nevySplha az na kritickou mez.

Skladnik nebo mistr vyroby vyda vedouci &y poZzadované mnoZstvi surovin. Toto
predani se potvrdi pisetima obou stranach.iiPpiipraw tésta vedouci semy navazi

poZzadované mnoZstvi surovin na stolni vaze (negaiti®). RPipravuji se dva druhysta.

Navazené mnozstvi surovin se da do mikha Sleha se. USlehan&sto se davkuje na

pesici stroj (karusel).

Teplota péeni je automaticky nastavena a probilid1830° C. Jestlize ip peteni dojde
k lepeni oplatk na plotnu, pdt se tato &elim voskem¢imZ doje ke snadnému odnimani
upesenych oplatk z peici plotny. Po tomto pééni se prvni dva upené oplatky viazuji

do odpadu. Tatéinnost je sodasti udrzby stroje.

Upeiené oplatky se bezdotyk®dvpokladaji do pepravek, které se vazi a skladuji
v prostorach tomu denych. Repravky se popisuji vahou, datem vyroby a jménem
pracovnika, ktery dané oplatky vyrobil. Hladké dkyase skladuji v Pitien 10 — 14 dq,

kde zraji za &Znych klimatickych podminek. Po této agoke odvazeji do Strani k dalSimu
zpracovani. Reliéfové oplatky se skladujgeyazré ve Strani nebo se podle skladovacich

kapacit uskladuji v Pitirg.
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Podle pateby vyroby se vyrobky expeduji ve vozech IVECO davpzovny ve Strani.iP
expedici se kvalita uloZzenych vyrabk v prepravkach zabezpeje folii proti

znehodnoceni.

7.3.4 Dodavani

Na dodavky materidlu a surovin spalest vyuziva sluzeb ékolika prowienych
dodavatei.

Vybér novych dodavatélprovadi na zaklagvybérovéhorizeni pracovnik OU. Zaipsnou
specifikaci poZzadovanych surovin a abha¥stupujicich do vyrobniho procesu, odpovida

vedouci OU.

Firma vyZaduje od dodavatelSO normy. Své dodavatele si pétwje dotaznikem proén

uréenym, viz. Piloha Il.

V souwasné dob existuje omezeny okruh stalych subdodaviatkiei se v ptibchu doby
oswdcili a dodavky zarduji poZzadovanou kvalitu koteych vyrobki. Jednatel sleduje
vyvoj trhu a i objeveni niZzSi ceny suroviny zvaZuje, zdastat u sotiasného
subdodavatele nebo ne. Kontaktuje subdodavatetgadpje sniZeni cen. Kvalita surovin

je kontrolovana prbézre a zatim nebylo nutniesit jakékoliv reklamace.

Stali firemni dodavatelé jsou uz&eni a zabhli. Jakékoliv zriny nebo problémy siesi
pribézre tak, aby nenastala prodleva ve vygrolSechny podminky dodavek projednava

jednatel se zastupci firem os@b@ to alespjednou za rok.

Jako piklad vyroby uvadim pkné trubtky:

(. {tnulbi

et ]

Obr. 6. Plrené trubitky
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Oplatky

a)
b)
c)
1.
2.

3.

michani €sta
peceni oplatkia
zrani oplatka
Tateni
Orezavani

Fiprava napla

oriSkova s cukrem
oriSkova bez cukru
skaricova s cukrem
sko¥icova bez cukru
¢okoladova s cukrem
¢okoladova bez cukru

Plreni

ruéni

automatické
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7.4  Struktura vyvoje nakladi a vynogi za 5 let

Roé¢ni vyvoj vynosi a naklada

200 000 000 K-
180 000 000 K-
160 000 000 K-
140 000 000 K-
120 000 000 K-
100 000 000 K-
80 000 000 K+
60 000 000 K+
40 000 000 k-
20 000 000 K+
0 K¢

2000 2001 2002 2003 2004
Rok

W Naklady OVynosy

Graf 2. Struktura vyvoje nakléd vynog za 5 let

Vzhledem k tomu, Ze firma téth kazdy rok inovuje, a to liivyrobky nebo vyrobni

stroje a z#zeni, struktura vyndsa naklad, zejména vSak vynasje velmi uspokojiva.

Z grafu vyvoje nakladl a vynos vidime, Ze vynosy v roce 2000 a 2001 rostly. Bido
dané pedevSim novymi druhy produkt které na potravitdkém trhu velmi usgy.
Vybornych vysledik doséhla spolsmost na Mezindrodnim potraviském veletrhu
Salima, kde fedstavila Upla novy vyrobek, vyrobeny po letech zkuSenosti s bgro
vyrobki bez gidaného cukru, vhodnych i pro diabetikyiipaSeny dne 30.1.2001 u&Hu
pramyslového vlastnictvi jako vynalez. Podstatou vgmél je nahrada tuku geou

mouikou v receptie a technologickém postupu.

Jednalo se o Trojhranky be#iganého cukru a tuku. Vysledkem je vyrobek se swiie
obsahem tuku a tim ifznivou energetickou hodnotou. Vyfig nutricnich hodnot spolu s
laboratornimi rozbory, posudekiquiniho dietologaCeské republiky, pana doc. MUDr.
Lubomira KuZzely, Drsc., to vSe dokazuje vhodnosbbiu pro kazdého, i pro nemocné

cukrovkou, dietu redutni a antisklerotickou.
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Slo o za&atek planované kolekce vyrolkktera by se #la vyrat nejen u nas. Na
swtové vysta¥ Euroconect v anglickém Peterbourgu & projevily znany zéjem jak
obchodnici, tak vyrobci. Vyra by je chéli i vyrobci " Oplatki karlovarského typu” v
ruském Petrbourgu, Omsku a Irkutsku. Vyrobce z Irkutskagmosledni navéwveé na Sibii
i jednani na veletrhu IBA Mnichov konstatoval mognheyvozi do, pro & jiz blizkého,

Japonska.

V letech 2002 a zejména 2003c¢aly vynosy mird klesat. Je tomu tak Zidodu
piibyvajiciho p@&tu konkuregnich podnik a stagnujici vyrab tradicnich ¢eskych
kvalitnich cukrovinek. Velkou roli zde hraje taldovoz cukrovek, a torpvazrie z Polska.
V cukraském od¥tvi je celorepublikovy pokles produkce, za codzmu hlavi rostouci

ceny sladidel a cukru.

V dané spolénosti je pokles vyndszpisoben i navySenim investicetyii nové nakladni
automobily, které jsou hrazeny formou leasingu.ndené také zminit vastajici ceny
vstupi, tj. surovin — hlavé ceny cukru a fruktdzy, ale také i kakaa. Nematdstku
nakladi tvori i stale rostouci ceny energie, telefonu, 8pajdopravy, mezd a davée

politiky.

Dale je vice provazajsi rettzec potravingstvi a restrukturalizace dalSich firemnich
¢innosti.

Velmi ptiznivym jevem je satasny naiist vynosi, ktery se oekava i v nasledujicich

letech. Tato predikce vychazi p#w navrhu na zavedeni systému HACCP, ktery By m

spole&nost vice stmelit a Iépe analyzovat. [2]
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8 NAVRH NA ZAVEDENI SYSTEMU HACCP

8.1 HACCP pro plnéné trubicky

Reditelem spol&nosti JH — Ji Holzer bude jmenovan tym pro zavedeni systému BRC

ktery bude ve fazi provozovani systému dalsgbit ve stejném slozeni.

Clenové tymu HACCP JMENO DATUM PODPIS

Vedouci vyroby

Vedouci sminy

Vyrobni &lnici

Pracovnik u stroje

Tab. 4. Tym systému HACCP [Vlastni zpracovani]

Druhym krokem fi zavadni systému HACCP je popis produktu.

PLNENE TRUBICKY

S RRICHUTI:
= oriSkovou s cukrem
= ofiSkovou bez cukru
= skaricovou s cukrem
= skaricovou bez cukru
= ¢okoladdovou s cukrem

= ¢okoladovou bez cukru
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PRODUKT plnéné trub&ky — trvanlivé péivo
OBCHODNI JMENO pInéné trubtky
VYROBCE JH — Jii Holzer, s.r.o.Ceska republika, 45 zamstnand
MISTO VYROBY Strani 920, Pitin 99
CiLOVY TRH tuzemsky, slovensky, ndarsky

POPIS PRODUKTU

cukrésky vyrobek s naplni, baleny v potravisiéé folii, naplg
dle druhu, vyrobek denni sgeby, mnozstvi naptn28 g + 4 g

ZPUSOB UZITI

k pitimé konzumaci

BALENI

potravin&ska folie s potiskem

DOBA MINIMALNI
TRVANLIVOSTI POUZITI

8 mesial

ZPUSOB PREPRAVY

v uzavenychgistych autech

SEZNAM SUROVIN

dle receptury

SKLADOVANI

ve skla@, v chladnu a suchu — max. teplota 20° C, nevystt\
slunci

Tab. 5. Popis produktu piné trubiky [2]
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PRIJEM SUROVIN
SKLADOVANI

PRIPRAVA SUROVIN -VAZENI

MICHANI

\ 4
DAVKOVANI

PECENI

I

SKLADOVANI

!

EXPEDICE

Obr. 7. Vyrobni postup pénmych trubiek [2]

DalSim krokem je analyza nebe#pe jednotlivych krocich.

Pred kazdou operaci jgeba definovat vSechna fyziologicka, biologicka eroitka
nebezpeéi pri vyrob¢ produktu. Tato nebezpiemusime rozepsat, it jejich vyznamnost a

stanovit bd:

CP (Control Point)— kontrolni bod, ktery siceipdstavuje nebezpie ale nemusi byt

provadny zaznamy o jeho sledovani,
nebo

CCP (Critical Control Point) kriticky kontrolni bod, pedstavuije jiz velké nebezfiea

proto musi byt pravidetnsledovan a o jeho sledovani se musi vést zaznamy.
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KROK :
T e NEBEZPEC| CP /cCP
F- hrubé néistoty, prach, toxiny plisni
Prijem surovin CH- Zluklé tuky, jadra techi
B- vyskyt plisni
Skladovani F- hrubé néistoty, prach
CH- Zluklé tuky, jadra fechi
B- hmyz, mikrobiologické zngsteni
F- hrubé néistoty, prach CP
Priprava surovin - vaZeni CH- malo pravdpodobné
B- hmyz mikrobiologické zn@sténi
F- hrubé néistoty, prach, toxiny plisni
Michani CH- malo pravdpodobné
B- hmyz, mikrobiologické zn@steni
F- hrubé néistoty, prach
Déavkovani CH- malo pravdpodobné
B- hmyz, mikrobiolog. zngsteni
F CCP
CH
Peteni B- nedodrZeni rezimu peni, geziti
vegetativnich forem mikroorganisnpri
nedodrzeni rezimu peni
F- prach, teplota, vihkost CP
Skladovani CH
B- hmyz, mikrobiolog. zn&gsteni
Tab. 6. Nebezgév jednotlivych pracovnich krocich [9]
OPERACE HODNOCE[\I'I' SLEDOVAN KRITICKA POSTUP | FREKVENC
NEBEZPECI Y ZNAK MEZ SLEDOVANI E

SLEDOVAN
i
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Priprava CP Kontrola: Pritomnost Sledovani Pri kazdém
surovin - - objednanéh )mﬁé?;g[[clsyi/cr irue:g\r/\izy vazeni
vazeni druhu LISol i '
. prijimani
suroviny X
surovin
- délky
zarwni doby
- mnozstvi
Peteni CCP -Teplota 130°C Sledovat rezim| 3 x za smnu
pesiciho peieni a
karuselu, senzorické
vlhkosti zhodnoceni
Dodrzeni 1 x deng
Skladovani CP Kontrola: spravnych’ Jen
technologickych v Dracovni
- teploty Max. 20° C | podminek pi pdny
_vihkostive | Dogow | Skladovani
skladu polotovaf

Tab. 7. Popis jednotlivych CP a CCP [9]

Jako kriticky kontrolni bod jsem zvolila teplotugeai oplatku. Je nutné kontrolovat tepotu

pegticiho karuselu.

Za spravnost geni a peiciho karuselu bude zodpovidat pracovnik, kteryebpéct.
Teploty se budou #&tit specialnimi teploréry s digitalnim displejem. Prai@snost réreni
se budou tyto teploény kazdeho plroku kalibrovat.

Hodnoty namsienych teplot budou pracovnici 8ny zaznamenavat do denniho fornitala

ktery jsem navrhla takto:

FORMULAR PRO SLEDOVANI CCP : TEPLOTA RECIHO KARUSELU
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UDAJE OCASE A TEPLOTACH MERENI Ranni
smeéna

~ ~ ~

Cas| 1. mtteni | Cas| 2. miifeni | Cas| 3. msfeni

Méefil | Podpi
S
Datum:
Ohtev tuku:
Ohtev plotny:

Teplota plotny Bhem
peeni:

Tab. 8. Formula pro sledovani CCP [Vlastni zpracovani]

Obdobnym zpsobem by mohl byt zaveden systém HACCP pro datdykty firmy JH-

Jiti Holzer.
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9 DOPORUCENI

Spole&nosti JH-Jii Holzer, s.r.o. doporiwji vénovat ¥tSi pozornost kontrole teploty a
vihkosti ve skladu surovin, usklagim hotovych oplatk, kontrole mikrobiologickych
Cistot ve vyrold a kontrole svar pri baleni hotovych vyrobk protoZe pra¥ tyto ¢innosti

vedou k dikladrgjSimu vyrobnimu procesu.

Tyto oblasti navrhuji zabezpié metodickymi postupy s naslednou kontrolou jejich

dodrzovani.

Dale je poteba dodrZzovat zasady provozu i osobni hygienys@py kontroly a ofovani
jsou u kazdeho technologického kroku jiné. Nipd i peteni oplatk je dilezité
kontrolovat frekvenci zapisu, ktera je 3 x zaéam tj. v 6 hod., v9 hod., ve 12 hod. a
v odpoledni s@n¢ v 15 hod., v 18 hod., ve 20 hod. Je nutné tytespé doby zapisu
kontrolovat, protoZe jedinspravnym dodrzovanim vSech zdsad dosdhneme paagibv

vysledki. Postup sledovani ma na starosti zodgo@ osoba u daného stroje.

Systém by il zavadt certifikovany pracovnik, ktery je sezndmen s gefyrogramem. Je
velkou vyhodou, kdyZz se na zavad daného programui systému podili vSichni
pracovnici — tym pracovnik Kazdy z nich vi, pr® se musi dané zasady dodrzovat a co
jim to prinese. Za kazdotinnost musi byt &kdo zodpo¥dny a v gipad nedodrzenti
poruSeni pravidel by &h byt ,potrestan“. Neni na Skodu, pokud jsou zZamanci
informovani o kazdém technologickém postupu vyrabytastni se Skoleni. Nejen pro
zantstnavatele toiinese velké zrny a zefektivini vyroby, ale i zawstnanci jsou vice
vzklani, motivovani a vazi si své prace a zodpiowsti. Vznikd tak novy model
spolg&nosti, kde jsou spokojeni jak zastnanci, tak vedeni firmy. Vifpad, Ze
zantstnanci nedodrzuji tyto ustanovené zasady, je @ae¢adni nového systému
k nicemu. Ze strany vedeni spdh®sti je nutné provad pravidelné kontroly funknosti

vytvoireného systému HACCP.

Kdyz se z jiz uvedenéhdifladu nekontrolujicasy zapisu i peteni a dany zodp&dny
pracovnik je zapiSe az tehdy, kdyZz si vzpomene,anemysl| se zabyvatéjakymi
kritickymi body ve vyrols. Také je dlezité dodrZovat teplotu v peci.fiPnedodrzeni

rezimu peeni - 130° C je mozné&gxiti mikroorganisr a tak dale.

VSe je mezi sebou spjato aikiadné dodrzovani imasi Uspchy a radost z ddb

provedené prace.
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ZAVER
Ukolem mé bakal&ké prace bylo zmapovat vyrobni proces malé potéeské firmy JH-

Jiti Holzer, s.r.0. a podat navrh na zavedeni systéitiakych kontrolnich bod HACCP

do této spolénosti.

Nejdiive jsem v teoretick&asti popsala potraviiigkou legislativu \CR, ktera vychazi

z predpigi a snérnic Evropské unie. V daliiasti jsem popsala jednotlivé standardy pro
kvalitu a bezpénost potravin. ¥tSi pozornost jsem émovala normam tykajicich se
bezpeénosti potravin, protoze systém HACCP, ktery navrkej své praci, spada do této
oblasti. Strdn¢ jsem se také zatfila na 1SO 22000, nejngjsi normu pro budovani
systému bezpmosti potravin, ktera vyjde v fipehu tohoto roku. Na z#&v teoretické&asti

jsem podrob# popsala jednotlivé kroky zavad systému HACCP.

V praktické ¢asti jsemcten&e seznamila s firmou JHidiHolzer, s.r.o. a jejim vyrobnim
sortimentem. Saiésti zakladnich informaci o fijsou grafy vyvoje naklada vynos a

poctu zangstnand.

Z davodu rozsahu bakatské prace jsem navrh na zavedeni HACCP provedlgijen
jeden konkrétni vyrobek. Vybrala jsem si @@ trubéky, u kterych jsem popsala
podrobny vyrobni postup, coz mi napomohlo standkitické a kontrolni body
v jednotlivych vyrobnich operacich. Tim je moZnonkolovat a eliminovat rizika a
nebezpei zdravotni nezavadnosti vyrabla chranit tak zdravi spebitele. ProtoZze se na
systému HACCP podileji i zatstnanci, stoji podnik fied dilezitym dkolem ,jak co

nejlépe“ motivovat své pracovniky, aby k tomutotéysu fFistupovali zodpovdre.

Pokud se podniku potiasplnit tento ukol, vznik4 tak novy model spwiesti, kde jsou

spokojeni jak zagstnanci, tak vedeni firmy.

Na zavér je tteba konstatovat, Zze zavedenim systému HACCP sioma fbude mit
podchycenou bezperost potravin dle fgdepsanych norem, ale n&en by usnout na
vawinech a monitorovat vyvoj standaérd/ oblasti kvality a bezpmosti potravin. A

pomalu se seznamovat s Boxychazejici ISO 22000, ktera fignotere mezinarodni trhy.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

BRC
BS
BVQI
CIES
CCP
CP
CIA
CR
CSN
CzZPI
EHS
EN
EU
EU
ES
FAO
FMI
FSM
GAPU
GDP
GFSI
GHP
GMO
GMP
GSP
GVP

British Retail Consortium Scheme
Britska norma

Bureau Veritas Quality International
The Food Business Forum

Critical Control Point

Control Path

Ceska spolénost pro jakost

Ceska republika

Ceska statni norma

Ceskéa zerdklska a potravingska inspekce
Evropské hospotiké spoléenstvi
Evropska norma

Evropska unie

Ekonomicky utvar

Evropské spotenstvi

Program pro standardizaci potravin
Food Marketing Institute

Food Safety Management Systems
Spravna zeruélska praxe

Spravna distrib&ni praxe

The Global Food Safety Initiative Guidance ment
Spravna hygienicka praxe
Geneticky manipulované organismy
Spravna provozni praxe

Spravna sanitmi praxe

Spravna veterinarni praxe

HACCP Hazard Analysis Critical Control Point

HDE
HS
IBA
IFS
loP
ISO
MZe
ou
QFD
SSM
SVS
THN

Hauptverband des Deutschen Einzelhandels
Hospod#sky systém

Informagni a bezpénostni agentura
International Food Standard
Institute of Packaging

Mezinarodni normalizai organizace
Ministerstvo zergdélstvi

Osobni utvar

Quality Function Deployment
Supportive safety measure

Statni veterinarni spragir
Technicko hospodaké normy
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Priloha P 1:0rganizani schéma spolénosti

Jednatel spolénosti

Jitf Holzer

'

Reditel spolénosti

Emilie Popelkova

v v v ! v

Predstavitel vedeni Vedouci Mistr vyroby—Strani- Vedouci dopravy Mistr vyroby-
pro jakost ekonomického Gtvaru 2. zastupcéeditele Pitin
, 1. zastupceéeditele "y Zderek Holzer
Vlasta Holzerova s Radek Kogitik Radek Koitik
Hana Mazanikova

| } I I

Vedouci jakosti Ugetni Zastupce vedoucil Vedouci smny
(Kontrolor na dopravy Pitin
dfiné) Dagmar Adamkova Kvétoslava

Dagmar Adamkova

Lenka Zetkova Machalikova

Vedouci smny Vedouci sminy
Strani Strani .
] Ridi¢i
Ludmila Helena Fesohlava
Straiakova
Skladnik Sdiizovad Vyrobni c&lnici

| I

Skladnik Sdizovas Vyrobni cElnici
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Priloha P 2: Dotaznik pro dodavatele

DOTAZNIK PRO DODAVATELE

DOTAZNIK K HODNOCENIi UROVN E JAKOSTI DODAVATELE

Nazev firmy:

Adresa/kontakt:

ICO: DC:

Velikost podniku: Poet zantstnand:

Podnik akreditovan : Ano Ne

Pripravujeme akreditaci: Ano Ne

Druh Skoleni, které pozadujeme:

Odpowdny pracovnik pro jednani: Tel./fax :

Za (tvar jakosti:

Jmeéno: odpis: Datum:

Razitko podniku
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Priloha P 3: Os¥déeni a certifikaty spolanosti

OSVEDCEN

E KO

KO M

Spolednost EKO-KOM as.. kierd je Cesk§m priomyslovim sdniZenim pro obaly a Zivotni
prostiedi povitena provozovinim Systému vyuZiti obald v souladu s €1, 5 adst. ¢) Dohody
o uplatiiovani §19 zikona 125/97 Sh. o odpadech ve znéni pozdgjiich pedpisi a principd
Smémice 94/62/ES o obalech a obalovich odpadech v CR osvédiuje, Fe

JH - Jiii Holzer, s.r.o.
se sidlem

Dolina 548

BBY B5 Strani

Ceska republika

IC0: 25347811

je mi zakladé Hidng uzaviené smiouvy s provozovatclem zapojena do systému vyudind
obalového odpadu, o to pod khienisk ym éislem

EK-F-04000042

W souladu s €15 odst. ¢} Dohody o uplatiovini §19 zdkona 125/97 Sb. o odpadech ve
anéni pozddjlich pFedpist a principl Smémice 94/62/ES o obalech a obalovych odpadech
y CR osvidtuje je tedy na

JH - Jifi Holzer, s.r.o.
pohlizeno jako na subjekt, kierd zajistil zpéiny odblr a vyuZitf oball stanovenych
naffzenim viddy.

Toto osvidéent plati od Lledna 2001 a je plainé do 21 ledna 2002. Osvédeeni je vydino
pro- Géely stdtnd sprdvy a jednotliviich orgdnd Ministerstva Zivotniho prostiedi CR.

2 7 dnp. Zhynék Kozel
%’m’ QM&: Generdind feditel a.s. EKO-KOM
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CESKA REPUBLIKA

URAD PRUMYSLOVEHO VLASTNICTVI

OSVEDCENI

O ZAPISU UZITNEHO VZORU

Karel Cada
piedscda
Utadu primyystoveho viasenictd
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MINISTERSTVO ZDRAVOTNICTVI CESKE REPUBLIKY
128 1 Praba 2, Palackého ndm, 4, poSt. piihe, 81

W P deva), 90 15908

s HEM-3333-26.3.99/1 2128
JH - hii Holzer. 2.ro.
Tl 549
GRT 63 Siriing

HOLHODNL 'I‘i
Podle ugtanoveni § 1] odst. 2 pism. by a odst. 4 zdkona & 11071997 She o potravimich o
tgbdkovich wwrobcich 3 o améné o doplnéni nékterich souvisejicich zdkonl. vediva
Snistestyo adravetnict OR
souwhlax

4 uvedenim do obshu potavio wéenych pro aviddind vedivoe podle 5 0 adst % piam )
vyhladky € 33671997 8bd obsahujicich aromaticks [atky newvedend ve vy Bldkce ¢ J9R 197
Showwmbény ch firmou JH - Jii Holzer, 5.0, Doling - Strani, pod oanadenin

PLNENE TRUBICKY

OPLATKOVE TROJHRANKY

CAJOVE PECIVO

OGduavoedadni

Pedanim ze dne 26, 3. 1999 podddala fiesa I - Dl Laleer, soeos Doling 530, Steimi
podle vstancvem £ 1T odst? pisime by a st 3 shidra enpvansho sikony Minisersky
slravornictel CR o soublng s uvadenim do olshu poteavin wrdeng el pro add8ing v v it
vidniech pro dipbetky v il Kkalon stmevens diety o obsabujicich aromgicke Hky
nevvedens ve vwihilddes & ZURIT99T Sh, 2 poudicdch aranat, Sodeni o pomditd verobke byl
cladpé posgeens pordienym adbormym pracoviBiém ve Fakolimt nemoomel Keglewske
Vinohmah v Prawe [0 Admvobn nedailoost powdiveh . anomsl byvlas pesomns
vopafedehasdeivieh  flzenich. & i!h.'valh:'il.'ll:-"l.‘h powthiadd, ktees juou souddsi Ridestl, byl
Prohasine, Feosehvalovand potaving necbioed sdiavi Dvsckyeh dsob. Proto by Lo meehod i,
juk e veroku uvedone. Poufend: Protl womuto rozhodouti fze podat na Mimseisin
silmvstizctve CRonmeklad o |5 dno odde doe doredeni,

MU I Wy flac]i
Ekavn: hvgienik £
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MINISTERSTVO ZDRAVOTNICTVI

128 01 Praha 2, Palackého ndm. 4, post. piihe, 81

AR

MZDRPo24USJF

Y Praze dne 21, 2 200

Cios HEM-3535-20.2.01/4836
JH-4EE Holzer: s.r.o.
Doking 244
487 63 Sorani

ROZHODNUTI

Podle wstancveni § 11 odst. 2 pisme by bod 5 o odst 4 zakena &0 11001997 Sh
o potravindch a abdkovich wrobcich a o zméné a doplnént nékierych souvisejicich zikonu.
ve Znéni pordéjdich pfedpist. vidava Ministerstvo sdravetniclvi CR

souhlas

s uvedenim do obéhu potraviny uréend prooeviiding viEiva - oréené proe diabetiiy, poadle § 2
pism. &1 wwhlagky € 232001 Sh., vhodng 7 prooantisklerotickon o redukicng dicta, s ndevem
TROJHRANKY, wyrithoe TH-IF Hobaer, soroa, Doling - Steant, a0 toown podhininek. @ ona
abalech uréenyeh pra sparfebiiele bude wvedeno upoearmsnt: JVerabek nem orden pro dén do

3 et

ODdovodonéni

Ma sdkladd Sdosis Gy JH-FE Holeer, seos Doling 549, Siedm dorwtend doe
20022001 posoudile Mosterstvo sdeavoimevt predlofeny miveh wvedent de obehe
potraviny uefend . proosvading vekive, osmadeng ve simvelo & 2 pisme KD ww blasky & 2572001
She. kterou se stanovi drahy potravin uréend pro eviadng voiive a zplsob jejich powsti - jako
vhodng pro diabetiky & pro diety amisklerotickou a redukent,

Wzhledem K tomu, fe predlofend dokoamentzce, pledeviim dokomentace o slodem -
nodnikovid norma 070 laboratomi posadky 2 stanoviske odboméhe pracovifod - 110 et
klinika, Fakultni nemocntce, Kralovske Vinoheady v Praze 10 < zedne 220 1 2007 prokazje.
#eozn predpoklado splnénd podminek ve wyreko vvedenyeh, je nivel v souladu s poladavly
ochrany vefgindho zdravi. bvle modne jei podminénd schvalit. Adravolni nesivadnost bala
posuzoving | s ohleden ta zpdsol pousiil o nezlbvi slraveini upozornind, Zadatel prote na
abalu pro spotfehitele vwwanadi kromd dail stanovenveh v obeen® sivaenyeh neivoich
piedpisech | tdaje stanovend ve wiroku whoto rozhodnu, nebot b aplnénd podminek by
potraviny nemohly bt pevadovany wa sdravoind nesivadns, '

Predmétem rozhodmti nebvlo posowseni Géinnesti svrobku, protade Ministorsivo
rdravotnictyi |1 nepfisludi posuzova,

Pouéeni: Prot tomoto roghodnuti 1ze podal rovklad k Minisiersivo sdravatgicivi, a o
do 13 dnit ode doe devudent. podanim ufinéndm hlaviimu h}'gje:nikm"TR_n

[ M)
MUDy, Michael Vit
hlavni by sienik R
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GEMCO ...

OSVEDCENI
o $koleni :
Potvrzujeme, Ze
sle¢na Viasta HOLZEROVA

se zii¢astnil a Usp&né ukondil zavére¢nym testem kurz pro

INTERNI AUDITORY

dle pozadavka EN ISO 10011:1994
a je opravnén provadét v

JH - Jiti Holzer. s.r.o.

interni audity systému jakosti.

Jmenovany prokazal znalost problematiky v oblasti systému managementu jakosti dle
normy EN [SO 9001:2000 a oviada techniku provadéni internich auditi.

1. pisemnd zkouska 11..5. 2001
2. priibémé hodnoceni 9. - 11. 5. 2001
3. spinéni poZadavku ISO 10011-2

Kriteria hodnoceni:

Ing. Vladimir StaSek Ing. Viadimir Stadek QA EOQ CZ00A-229
feditel spole¢nosti lelktor

V Uherském Hradisii 11. kvérma 2001

Platnost osvédéeni 3 roky 2 Plamost prodlouzena do







