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ABSTRAKT

Prace je zaméifena na analyzu rizik v potravinarské vyrobé konkretizovanou na podminky
Skolni pekarny, provozovny praktické vyuky pekaiského oboru na stiedni odborné skole
v podminkéch velkého mésta. Vzhledem k tomu, ze tato provozovna slouzi k praktické
vyuce ucnti (budoucich pekaiti), je zde pfi vyrobé na vlastni potravinaiskou vyrobu

a zajisténi jeji nezavadnosti a legislativni spravnosti kladen velky diraz.

V praktické ¢asti se zabyvam analyzou plnéni stanovenych legislativnich a hygienickych

pozadavkl v praktickém provozu s moznou perspektivou jeho dalsiho vylepseni.

Klicova slova: HACCP, kritické kontrolni body, potravinaiska vyroba

ABSTRACT

The thesis focuses on the analysis of risks in food production, concretized on the conditions
of the school bakery, the practical training of the bakery branch at the secondary school in
the conditions of the big city. Since this facility is used to practice apprentices (future ba-
kers), there is a lot of emphasis here on the production of food production and ensuring its

safety and legislative accuracy.

In the practical part, I analyze the fulfillment of specified legislative and hygienic require-

ments in practical operation with a possible perspective of its further improvement.

Keywords: HACCP, Critical Control Points, Food Production
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UvVOoD

Aby byli ucni pfipravujici se na praci v potravinaiskych vyrobnich provozech béhem
studia kvalitné pfipraveni na vykon své budouci profese v nejriznéjsich a nejmodernéjsich
potravinaiskych provozech, je nezbytné, aby se naucili cely vyrobni proces chéapat, uméli
eliminovat potencialni rizika, aby uméli cely vyrobni proces fidit, zdokonalovat jej

a navrhovat zlepSeni.

Cilem této prace je postihnout charakter tohoto vyrobniho procesu a zpusob, jak je zde
napliiovana platna legislativa (HACCP) ve Skolnim pekaiském provozu tak, aby
v zadném piipadé nedoslo ke kontaminaci vyrobku, jejimz dasledkem by mohlo byt

ohroZeni zdravotniho stavu spotiebitelli (obyvatelstva).

Vyroba, skladovani, distribuce a prodej potravin je jednou ze zékladnich oblasti zabezpeceni
bézného a bezproblémového chodu kazdé¢ lidské entity. Vzhledem k tomu, Ze béhem tohoto
procesu nastava velké mnozstvi rizik, kterd mohou mit dramatické dopady na zdravotni stav
obyvatelstva, byl postupné vypracovan cely systém bezpecnostnich opatieni, jejichz Gcelem

je vySe uvedena rizika eliminovat.

Vyvrcholenim tohoto procesu bylo vytvotfeni Systému analyzy rizika a stanoveni kritickych
kontrolnich bodii (CCP)' podle HACCP? (Hazard Analysis and Critical Control Points).
Tento systém stanovuje systémové postupy, jak vyhledavat a identifikovat rizikové body
v procesu vyroby, skladovani a distribuce potravin, metodicky vede subjekty, zapojené

v téchto procesech k priibéznému vyhledavani, odhalovani a eliminaci téchto rizik.

Cilem této prace je analyza implementace kritickych kontrolnich bodii v potravinarské, kon-
krétnéji pekarské, vyrobé v podminkach uciovského strediska s moznosti navrhnout pii-

padna zlepSeni tohoto systému.

' CCP — Critical Control Points - kritické kontrolni body
2HACCP — ,Hazard Analysis and Critical Control Points* — Ize pteloZit jako: ,,Systém
kritickych boda pro ovladani nebezpeci na zdklad¢ analyzy."
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I. TEORETICKA CAST
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1 TEORETICKA VYCHODISKA PRACE

24

bezpecnosti a zdravi obyvatelstva zemé a ma zcela zifejmé piimé dopady i1 do
statobezpecnostni oblasti (vytvafeni strategickych rezerv potravin a zajisténi jejich stalé
distribuce obyvatelstvu i v krizovych situacich — v ptipad¢ pfirodnich a pramyslovych

katastrof a podobn¢).
Bezpecnost potravin v procesu vyroby a distribuce

Jiz od nejstarSich dob fungovani lidské spolecnosti byla otazka produkce, dostupnosti
a zdravotni nezavadnosti potravin tthelnym kamenem jeji existence a schopnosti piezit,
jako takové. Jednotlivé vznikajici statni Utvary jiz od pocatki své existence dbaly na
vytvafeni ,strategickych rezerv zakladnich surovin a potravinovych zdroju zvIasté. V fade
historickych ozbrojenych konfliktli byla dostupnost potravin, nebo vody, rozhodujicim
faktorem urcujicim kone¢né vyusténi konfliktu. Byly vyuzivany takové mechanismy, jako
je otravovani, ¢i znehodnocovani zdroji pitné vody, nieni zdroji produkce potravin
(metoda ,,spalené zem&*)*, pfipadné bylo vyuzivano prvkii (zpo&atku primitivnich) vedeni
biologické valky, Casto spojené se snahou o znehodnoceni, nebo kontaminaci potravin

uzivanych na strané protivnika.

Problematika nezdvadné produkce, skladovani a distribuce potravin méa samoziejmeé
univerzalni rozhodujici vyznam i v kontextu ,,béZné* mirové existence lidské spolecnosti.
Historie zaznamenala velké mnozstvi rtiznych otrav spojenych s konzumaci rtzné
kontaminovanych potravin. Jejich vysledkem byly casto rizné epidemiologické stavy
spojené s umrtimi obyvatelstva, dlouhodobym negativnim ovlivnénim jeho zdravotniho

stavu a potazmo i ekonomickych schopnosti postiZzenych lokalit.

Z téchto divodil byla v modernich statech vypracovana podrobnd a detailné propracovana
legislativa, zaloZend na védecky a zdravotnicky podloZenych principech, vztahujici se

k potravinaiské vyrobé. [1]

3 Metoda ,,spalené zemé&* — postup, kdy v ozbrojeném konfliktu ustupujici jednotky jedné
strany na opousténém uzemi cilen¢ likvidovaly veSkeré zdroje potravin, pitné vody, pice
pro koné¢ a podobné a prohlubovaly tim logistické problémy vojsk protivnika — viz Napole-
onova armada v Rusku.
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Pravo na pfimétenou potravu vychdzi z ¢l. 11 Mezinarodniho paktu o hospodatskych,

socialnich a kulturnich pravech a zahrnuje v sobé dvé obsahové roviny:

Dostupnost potravy v mnozstvi a kvalité:

o Dostacujici k uspokojeni vyzivovych potifeb jedince (strava mé zahrnovat

vSechny nezbytné Ziviny pro fyzicky a duSevni rtist a jeho zachovani.

Béhem vsech etap lidského zivota s ohledem na pohlavi a povolani.

Prosté Skodlivych latek (pozadavky na bezpecnost potravy a pfijimani opatieni
k predchazeni kontaminaci potravin zpusobené¢ falSovanim, Spatnymi
hygienickymi podminkami nebo nespravnou manipulaci béhem jednotlivych fazi
potravinového fetézce).

Ptijatelné pro danou kulturu-skupinu spotiebitelt (zohlednéni jinych nez
vyzivovych hodnot vztahujicich se k potravindm a jejich spotiebé
a kvalifikovanych zajmi spottebitel ohledné charakteru dostupnych zdroji

potravin).

Dosazitelnost takovych potravin zpisobem, ktery je trvale udrzitelnym a ktery neza-

sahuje do ostatnich lidskych prav. [1]
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2 PRAVNI NORMY PRO OBLAST POTRAVINARSTVI A JEJICH
GENEZE

2.1 Zakladni legislativni ramec

Pokud se tyka Ceské republiky, coby &lenské zemé Evropské unie, je pro ni zdvazna
zakladni legislativa, rozpracovana v této oblasti jiz na urovni EU a dale pak rozpracovana
ptislusnou legislativou CR. Z této legislativy vychazi i rozsahly a propracovany systém
kontrolnich organti a instituci, které tuto oblast prubézné sleduji, vyhodnocuji a ptijimaji
prislusna opatfeni.

Bezpecnost potravin je jednim ze zakladnich principt evropské potravinové politiky, ktery

zarucCuje ochranu zdravi spotiebitelt. [2]

Tato oblast zahrnuje hygienu vyroby potravin, pfislusné kontrolni mechanismy, monitoring
potravnich fetézct a v kone¢ném disledku i bezpecnost krmiv. K zajisténi bezpecnosti
potravin pfispivaji statni organizace a instituce financované statem, a to zejména tvorbou
legislativy, pribéznou a duslednou kontrolou zdravotni bezpecnosti a kvality,
dlouhodobym sledovanim vyskytu cizorodych latek (jejich monitoring), aplikaci
nejnovéjsich védeckych poznatki do praxe a v neposledni fad€ i informovéanim a odbornym

vzdélavanim spotiebiteld v této oblasti.

Mnozstvi legislativnich pozadavki, zakond, ptfedpist, norem piipadné jiné regulace je

v ramci potravinaiské vyroby (potravinarského fetézce obecné) velmi rozsahlé.

V dusledku ¢lenstvi Ceské republiky v EU je legislativa v této oblasti ¢lenéna na ,,piimo
uplatnitelnou evropskou legislativu — Natizeni®, ,,harmonizovanou narodni legislativu*

a ,,narodni legislativu‘ — platnou pouze v konkrétnim daném state.

Zakladnim cilem zékonnych norem v této oblasti je zajiSténi zdravotni nezévadnosti
vyrabénych, skladovanych, distribuovanych a prodavanych potravin. [2]

Aby vyrobce potravin plné prokazal, ze v rdmci prevence ucinil vSe pro zajiSténi
zminéného pozadavku, musi mit zavedeny a plné funk¢ni systém HACCP, nebo funkéni

postupy zaloZené na principech Analyzy Nebezpeci a Kritickych kontrolnich bodech.

Vlastni realizace této povinnosti neni jednoduchd, pokud ma plnit pozadovany Gcel a mit

formu srozumitelnou pro odbornou vetejnost i dozorové organy.
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Systém HACCP, ktery snizuje riziko vyroby zdravotné zavadnych potravin, spoc¢iva ve
sledovani rozhodujicich bodli a postupli v nasledujicich oblastech: spravné skladovani
a manipulace s potravinami po celou dobu jejich vyroby, hygienicka opatieni v potravinaiské
vyrobé, dodrzeni spravnych, proveérenych a hygienicky a zdravotné nezédvadnych vyrobnich
postupd.

Analyza ,kritickych momentd®, které mohou nastat pfi potravinaiské vyrob¢, eliminace
moznych rizik a nebezpe¢i v celém procesu vyroby potravin pocinaje nakupem surovin,
ptes jejich transport, skladovani, uziti pti vyrobé&, skladovani a distribuci hotovych vyrobkii,
vcetné prubézné pretrvavajiciho rizika kontaminace potravin ¢lovékem (subjektem v tomto
procesu) v kterékoliv fazi tohoto procesu s nasledné pfijimanymi systémovymi opatienimi
ma za cil garantovat biologickou, chemickou i fyzickou nezdvadnost vyrabénych potravin

a tim 1 jejich bezpe¢nou konzumaci ze strany zakaznika (spotiebitele). [3]

2.2 Vyvoj potravinai'ské pravni upravy v CR

Pocatky Ceské potravinové legislativy se datuji do prelomu 19. a 20. stoleti, kdy ceske,

moravskoslezské a slovenské zemé byly soucasti Rakousko — Uherské fiSe.

V obdobi 1891 az 1898 bylo vypracovano rozsahlé, po pravni strance vysoce hodnotné dilo,
které¢ zahrnovalo vSechny dosavadni potravinové piedpisy pii zohlednéni tehdejSiho
védeckého poznani, nazvané Codex Alimentarius Austriacus (Rakousky potravinovy

kodex).
Ten viak platil pouze na izemi Rakouska, (tj. i Cech a Moravy).

Pro Uhersko, a tedy 1 Slovensko, byla tvofena legislativa odd€len€. Tato dvojkolejnost se
projevovala i po vzniku spolec¢ného ¢eskoslovenského statu, zeyména v piistupu kontrolnich

a soudnich orgéand. [3]

Béhem druhé svétové valky byly dosavadni pravni ptedpisy (nejen v sektoru potravinaistvi)
nahrazeny tiSskymi pravnimi normami, ¢imzZ doslo k poklesu jejich faktického vyznamu,

ktery pak v podstaté pokracoval i v obdobi po druhé svétove valce. [3]

Po néastupu Komunistické strany Ceskoslovenska k moci do§lo k postupnému zruseni
a nahrazeni veSkeré¢ zdkonné Upravy v oblasti potravin systémem technickych norem, které
se staly zdvaznymi na zakladé riznych forem politickych rozhodnuti, av§ak bez jakékoliv

formalni opory v zékoné.
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Tvorbu jednotlivych technickych norem koordinoval U¥ad pro normalizaci, méfeni

a zkuSebnictvi.

Na jejich dodrzovani dohlizela do roku 1962 Ustiedni sprava nakupi, poté byly ziizeny
za timto uCelem Statni inspekce zemédélskych vyrobka a Statni inspekce jakosti

potravinarskych vyrobkii.

Ptesto, ze jiz ve druhé poloviné 80. let 19. stoleti byla rozpracovéana podrobna potravinaiska
legislativa ve form¢ névrhu zdkona, vzhledem ke zméné politického systému v zemi na
sklonku roku 1989 a naslednému rozdéleni Ceskoslovenska na dva samostatné staty
koncem roku 1992, byla dosavadni legislativa v oblasti potravinafstvi povazovana za

zavaznou az dokonce roku 1994, [3]

V roce 1995 byl zahdjen legislativni proces sméfujici k vytvoteni potravinaiské legislativy
odpovidajici novym politickym a ekonomickym podminkdm v zemi. Vysledkem
nékolikaletého usili bylo nakonec schvéleni zakona €. 110/1997 Sb., o potravinich
a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakoni ("Zakon

o potravinach") v dubnu 1997. [4]

Pravni Gprava v oblasti potravinaistvi, a to v ptipadé potravin zivo¢isného plivodu, byla pak
upravena zakonem €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a 0 zméné nékterych souvisejicich
zakonu ("Veterinarni zdkon") a v pfipad¢ provozovani stravovacich sluzeb zakonem

¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi. [3]

Od 1. 1. 2006 vstoupilo v Ceské republice v platnost Natizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢&. 852/2004 o hygien& potravin®. Podle ¢lanku ¢. 5 tohoto Naiizeni jsou
provozovatelé potravinaiskych podnikl povinni zavést postupy samokontroly zalozené na
principech HACCP s tim, Ze maji byt zohlednény zé4sady stanovené v doporuceni Codex

Alimentarius’.

* NaFizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 852/2004 ze dne 29. dubna 2004.
> ,,Codex Alimentarius“ — ,Potravinové regule® - je sbirka mezinirodné uznavanych
standardt, praktickych postupt, smérnic a dalSich doporuceni, vztahujicich se

k bezpecnosti potravin z 30. 8. 2015.
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Natizeni (ES) ¢. 852/2004 umoziuje pruznou aplikaci postupti zalozenych na HACCP, aby

bylo zajisténo, ze mohou byt pouzity ve vSech potencidlné nastalych situacich.

Generalni feditelstvi Komise pro zdravi a ochranu spotiebitele EU uspofadalo n¢kolik
setkani s odborniky z ¢lenskych stat, aby se tyto otazky prozkoumaly a dosdhlo se u nich

shody.

Komise navic v z4jmu transparentnosti podporovala diskuzi se zainteresovanymi stranami,
aby mohly vyjadfit rizné socioekonomické zajmy v ramci primyslového odvétvi, obchodu
a spotiebiteld, aby byly diskutovany otazky tykajici se aplikace postupt zalozenych na
HACCEP a jejich moZnosti modifikace.

Z téchto iniciativ vznikly materidly, které upfesituji implementaci postupti zaloZzenych na
principech HACCP do praxe pfi rizné velikosti a zaméteni konkrétniho potravinarského

podniku.

Jde o SANCO/1955/2005° implementace postupli zalozenych na principech HACCP
a SANCO/3069/2004 usnadnéni HACCP v malych potravinafskych podnicich.

Vseobecné pozadavky na systétm HACCP jsou uvedeny ve Véstniku Ministerstva

zemédélstvi CR &. 2/2010°.

Institucemi, které zajidt'uji systém kontroly bezpec¢nosti potravin v Ceské republice jsou:
a) Ministerstvo zemédélstvi CR

b) Ministerstvo zdravotnictvi CR

Na zdravotni nezavadnost a kvalitu potravin, na proces jejich vyroby a dodrzovani zasad

hygieny v potravinaiskych provozech dohliZi statem zfizené dozorové (kontrolni) organy:

6 SANCO/1955/2005 - Navod pro implementaci postupii zaloZenych na principech
HACCP a podporu implementace principtt HACCP v urcitych potravinaiskych firmach.
7SANCO/3069/2004 — ,,Usnadnéni HACCP v malych potravinafskych podnicich*
z25.10.2004.

8 Véstnik vydan v zaii 2010.
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a) Organy ochrany veiejného zdravi (Urad Hlavniho hygienika Ceské republiky, krajské
hygienické stanice) — spadaji do resortu Ministerstva zdravotnictvi. Vykonavaji statni
zdravotni dozor, véetné kontroly klamani spottebitele ve stravovacich zafizenich. Zamétuji
se na kontrolu dodrzovani zasad hygieny, na dodrzovani povinnosti a zdravotnich

pozadavkl. Zjist'uji pticiny poskozeni zdravi z potravin v celém potravinovém fetézci. [3]

b) Statni zemédélska a potravinarska inspekce — spada do resortu Ministerstva
zemé&délstvi. Kontroluje zejména jakost, zdravotni nezdvadnost a znaceni potravin a dale
pak plnéni povinnosti pfi vyrobé a uvadeéni potravin na trh. Od 1. ledna 2015 vykonéva
staitni dozor pii vyrobé a uvadéni potravin na trh vcetné pokrml pii poskytovani
stravovacich sluzeb. Tyto kompetence se vztahuji na vyrobu, uchovani, prepravu i prodej
(v€etné dovozu). Jednad se o kontrolu cilenou, jejimz tcelem je ochrana ekonomickych
z4jmu statu, jako celku i jeho ob¢anli — ochrana spotiebitele pfed konzumaci nebezpecnych
potravin, pfed potravinami, které jsou klamavé oznacené, dale pted distribuci potravin
s proslym datem pouzitelnosti, nebo potravin neznamého ptivodu. Nedilnou soucasti cilené

kontroly je dodrzovani podminek vyroby a prodeje. [3]

c) Statni veterinarni sprava — spada do resortu Ministerstva zemédélstvi. Zajistuje
ochranu spotiebitelll pfed ptipadnymi zdravotné zavadnymi produkty zivociSného ptivodu
(maso, masné vyrobky, driibez, zvéfina, ryby, vejce, med, mléko). Od 1. ledna 2015
vykonava statni dozor i nad uvadénim nezpracovanych tél nebo ¢asti t€l zivocichd, mléka,
mleziva, vajec nebo v€elich produktl na trh pfi poskytovani stravovacich sluzeb. Statni
veterindrni spravu tvoii Ustfedni veterinarni sprava, krajské veterinarni spravy, které
vykonavaji svou plsobnost na uzemi shodném s tizemim kraji podle tstavniho zédkona

o vytvoreni vysSich izemnich samospravnych celkll, a Méstska veterinarni sprava v Praze,

ktera vykonava plisobnost krajské veterinarni spravy na izemi hlavniho mésta Prahy. [3]

Pres vSechna vySe uvedena opatfeni a stilou pusobnost kontrolnich organ nelze
konstatovat, ze by obecné dochazelo ke sniZovani nartistu poctu onemocnéni z potravin.
K hlavnim pfi¢indm této skute¢nosti patii zejména chybné postupy (at’ jiz zamérné, ¢i
nedopatfenim) pfi pfiprave potravin, negativni dopady konzumace potravin na hromadnych
akcich (napf. pfi riznych rautech a oslavach) a v neposledni fad€ i obecnd konzumace

potravin mimo domov, zejména v pohostinskych zatfizenich.

Rada pfipadi alimentdrnich onemocnéni vznikd v disledku nespravného nakladani

s potravinami na strané spotiebitele. [5]



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 19

V souvislosti s potravindiskou vyrobou a se spolecnym stravovanim je velmi dualezité
udrzovani vysoké urovné hygieny a striktni dodrzovani postupii zajist'ujicich piipravu
a podavani zdravotné nezavadnych pokrmt. V kazdém stravovacim provozu obecné hrozi
urcita pravdépodobnost, ze dojde k vyrobeni zdravotné zavadného potravinového produktu
a to 1 pfes to, ze béhem piipravy pokrmu jsou dodrzovany zasady spravné vyrobni praxe

a spravné hygienické praxe.

Dtivodem je skutecnost, Ze nelze vyloucit selhani lidského faktoru (napt. nespravné nebo
dlouhodobé¢ skladovani potravin, nedostatecné dodrzovani hygienickych zasad a postupti
ze strany zainteresovanych pracovnikii, chyby pifi tepelné upravé potravin, uziti

nevhodnych, ¢i kontaminovanych surovin a obalovych materiald, ap.). [5]

Cilem této prace je srozumitelné problematiku HACCP zanalyzovat a popsat jako proces
(vyrobni proces) zahrnujici analyzu rizik pfi potravinaiské vyrobé¢ (vyroba peciva), zpiisoby
regulace tohoto procesu a nalézani odpovidajicich feSeni tak, aby byla zachovana zdravotni

nezavadnost vyrabéného peciva.

2.3 Historicky prehled geneze systému HACCP

Pocatky toho, co se postupné vyvinulo v syst¢ém HACCP muzeme nalézt v padesatych letech
(rok 1959) minulého stoleti ve spojeni s rozvijenim kosmického programu v USA. NASA®
(Nérodni ufad pro letectvi a kosmonautiku) vedl vyzkum, ktery mél za cil vyprodukovat
potraviny vhodné ke konzumaci astronauty ve vesmiru. Kromé ,,technického* pozadavku,
aby se potraviny nedrobily a neznecistovaly tak prostfedi vesmirné lodi, v¢éetné mozného
rizika jejich vdechnuti, vznesl poZzadavek na to, aby tyto potraviny byly zdravotné neza-
vadné, zbavené toxickych latek, choroboplodnych zarodkt a obecné, aby byly snadno a bez-

problémové stravitelné. [6]

9 NASA — Narodni tfad pro letectvi a kosmonautiku USA - fad vznikl 29. &ervence 1958,
kdy rozhodnuti o jeho zalozeni podepsal tehdejsi US president Dwight Eisenhower -

https://www.nasa.gov/
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2.3.1 Pocatky vytvareni systému HACCP

Tento pozadavek na zdravotni nezavadnost potravin byl ze strany NASA feSen dal§im vy-
zkumem ve spolupraci s US Army Laboratories, sidlicimi ve mésté Natick a zejména se
spolecnosti Pillsbury Company. Béhem nasledujiciho obdobi dospél tento spolecny vy-
zkum v kratké dob¢ k presvédcenti, ze pii vyrob¢ potravin ,.klasickym zptisobem* nelze tento
pozadavek naplnit. Védecky specialista na oblast vyroby nezavadnych potravin, ktery stal

véele tohoto vyzkumného tymu, Doktor Howard Baumann'?, tuto situaci shrnul nasledovné:

,, Velmi brzy jsme zjistili, Ze pouziti klasickych metod kontroly kvality potravin nevede k cili.
Pokud bychom méli pouzit rozsahlé vysetrovani vzorkii surovin a hotovych vyrobkii, nezui-
stane pro kosmonauty prakticky nic. Na zaklade ditkladného vyzkumu metod kontroly kvality
Jjsme dospéli k zaveru, Ze musime zavést kontrolu celého procesu vyroby a manipulace, po-

uzitych surovin, prostiedi vyroby, lidi, kteri proces vykonadvaji*. [7]

Vyzkumny tym dospél k poznatku, ze pozadovaného efektu nelze dosahnout ,,pouze* na za-
kladé podrobného zkoumani findlniho vyrobku, ale Ze je nezbytné podrobit kritickému zkou-
mani cely proces, pocinaje vyrobou a skladovanim surovin, pfes vlastni potravinarskou vy-
robu, az po distribuci potravin, jejich skladovani a konzumaci. Byla tudiZ vytvofena prvotni

varianta HACCP.

V roce 1971 probéhla v Denveru ,,American National Conference for Food Protection®,
na niz bylo, kromé jiného, provedena prvni vetejna prezentace HACCP, jakoZto nového sys-

témového feSeni bezpecnostnich opatieni pii vyrobé potravin.

V roce 1975 jiz byl syst¢ém HACCP v hrubych rysech dotvofen do ucelené podoby. Roz-
behly se programy zamétené na piislusné skoleni managementu v potravinarském primyslu.
Systém tak zacal byt zavadén do bézné kazdodenni praxe. Jiz od pocatku stal systém na tfech
zakladnich ,,pilitich*:

1) Provedeni analyzy rizik

2) Urceni kritickych kontrolnich bodt,

19 Dr. Howard Eugene Baumann (1925-2001), mikrobiolog, pracoval ve vyzkumném tymu

firmy Pillsbury Company od roku 1953.
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3) Zavedeni monitorovacich postupd. [6]

Na zaklad¢ analyzy efektivity zavedeni vySe uvedenych postupti byl tento systém pozdéji

doplnén o dalsi dva body:

4) Zavedeni napravnych opatieni na zaklad¢ vysledt analyz vystupt tohoto systému
(,,zpétna vazba®)
5) Stanoveni kritickych limiti (bod(), majicich za cil zobecnit a zefektivnit funkénost

tohoto systému. [6]

Systém se nasledné postupné dale rozSifoval a zobectioval, aZ nabyl charakteru narodni le-
gislativy v oblasti potravinové produkce. Postupné zacaly byt jeho principy zevSeobectio-
vany a systém se zacal $ifit i mimo tizemi USA. Prvni zahrani¢ni zemi, ktera pfistoupila
k aplikaci tohoto systému na vlastnim uzemi, byla Kanada a nasledn€ po ni Australie a ne-

dlouho poté i Evropské spolecenstvi, jako celek. [6]

V roce 1993 se v Zenevé uskuteénilo zasedani komise pro Codex Alimentarius (CA) (Po-
travinaisky zdkonik)!!, jmenované ze strany WHO (World Health Organization - Svétova
zdravotnicka organizace) a FAO (Food and Agriculture Organization - Organizace OSN pro
vyZzivu a zeméd¢€lstvi). Jednim z dokumentt, schvalenych na tomto zasedani byl mezina-
rodni dokument ,,Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi®, kterad byla ze
strany EU vyuZita jako zékladni legislativni zdroj k vypracovani Smérnice Rady 93/43/EHS

,,O hygiené potravin*!?

ze 14. 6. 1993. V roce 2004 byla v ramci EU projednéna celé fada
zavaznych opatfeni, rozpracovavajicich syst¢ém HACCP, jejichz zavéry byly uvedeny do le-

gislativni praxe po¢atkem roku 2006. [6]

2.3.2 Vyvoj systému legislativy HACCP v ramci EU

Smérnice ¢. 178/2002 ES ,,0 hygiené potravin vydana 28. 1. 2002 stanovila zakladni prin-

cipy uplatiovani ,,potravinaiského prava“ v ramci celé EU, zfidila Evropsky tfad pro

' Mezinarodni organizace, vytvoiena pé¢i WHO a FAO v 60. letech 20. stoleti, CR patfi

mezi zakladatelské zemé. V roce 2003 se ¢lenem stala EU.

120S0.CZ - http://www.iso.cz/haccp
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bezpecnost potravin (Evropean Food Safety Authority — EFSA). ,,Z4kladni principy uplat-

fovani potravinaiského prava®. [8]

»Potravinarské pravo* (potazmo ,,potravinové pravo*) je v této smérnici definovdno nasle-

dovné:

., Pravni a spravni predpisy pouzitelné ve Spolecenstvi nebo na vnitrostatni urovni pro po-
traviny obecné, a zejména pro bezpecnost potravin se vztahuji na vSechny faze vyroby, zpra-
covani a distribuce potravin a rovnéz krmiv, kterd jsou vyrobena pro zvirata urcend k pro-

dukci potravin nebo kterymi se tato zvirata krmi. “ [8]

Cléanek 1 této smérnice vymezuje zejména ucel a oblast jeji plisobnosti. Konstatuje Ze hlav-
nim a urcujicim cilem ,,potravinového prava“ je zajisténi vysoké miry bezpecnosti potravin,

z ni vyplyvajici ochrany lidského zdravi a potazmo i z4jmu jednotlivych spotiebitelil.

1. ledna 2006 vstoupil v ramci EU v platnost tzv. , hygienicky bali¢ek®, ktery byl vysled-
kem dalSiho rozpracovani potravinarské legislativy v ramci EU a ktery, mimo jiné, zaved]

systém pravidelnych ufednich kontrol. Tvofi jej nasledujici legislativni normy: [9]

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

»O hygiené potravin®, v platném znéni.

* Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004,
Stanovujici ,,Specifické hygienické predpisy pro potraviny ZivociSného puvodu®,

v platném znéni.

* Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004,
stanovujici ,,Specificka pravidla pro organizaci urednich kontrol vyrobkii Zivo¢iSného

pivodu urcenych k lidské spotiebé“, v platném znéni.

* Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004
»O uFednich kontrolich za ticelem ovéfovani, zda jsou dodrZovany pravni predpisy
o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvirat a dobrych Zivotnich podmin-

kach zvirat“, v platném znéni.

* Smérnice Evropského parlamentu a Rady (ES) 2004/41/EHS ze dne 21. dubna 2004,
zruSujici nékteré smérnice tykajici se hygieny potravin a hygienickych podminek pro
produkci nékterych produktii Zivo¢iSného piivodu uréenych k lidské spoti‘ebé a pro
jejich uvadéni na trh a pozménujici smérnice Rady 89/662/EHS a 92/118/EHS a taktéz
rozhodnuti Rady 95/408/ES. [9]
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Podnétem pro vznik tohoto ,,balicku® byla snaha o zjednoduseni a sladéni do té¢ doby plat-
nych pravnich norem, legislativné upravujicich oblast hygieny potravin a jejich doplnéni tak,

aby vytvortily uceleny a vzajemn¢ se podminujici celek.

Zéakladnim a urcujicim dokumentem v tomto ,,balicku® je natizeni ¢. 852/2004 ,,0 hygien¢
potravin®, které stanovuje zdkladni a obecné hygienické predpisy pro cely proces nakladani
s potravinami — od opatfovani surovin (a jejich kvalitu) pies vyrobu, zpracovani az po jejich
distribuci a skladovani. Natizeni uklada potravinaiskym podnikiim a institucim v rdmci EU
povinnost vytvofit a nasledné zavést procesy zalozené na aplikaci systému kritickych kon-

trolnich bodi. [9]

2.3.3 Systém HACCP v Ceské republice

V ramci samostatné CR stanovil Zakon o potravinach & 110/1997 Sb., ve znéni u¢inném
od 1. 9. 1997 v § 3 odst. 1 bod g) povinnost vyrobct potravin ,, urcit ve vyrobnim procesu
technologické useky (kritické body), ve kterych je nejveétsi riziko poruseni zdravotni nezd-
vadnosti zpiisobem stanovenym vyhlaskou, provadet jejich kontrolu a vést o tom evidenci.

[4]

V obdobi pied vstupem Ceské republiky do EU byl zptisob stanoveni téchto kritickych bodi
vymezen Vyhla§kou Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., ,,O zpiisobu stanoveni
kritickych bodit HACCP a podminky pro jeho certifikaci®. Tato vyhlaSka pozbyla na
zakladé vstupu CR do EU platnosti, nebot’ v diisledku toho jiz systém HACCP neni upraven

vnitrostatnim zdkonem, ale je implementovan na zékladé¢ pfisluSného natizeni EU. [4]

Zakonem o potravinach je zavedeni a provozovani funkéniho systému HACCP v CR po-
vinné pro vyrobce potravin od 1. ledna 2000. Pro vSechny poskytovatele stravovacich sluzeb

plati tato povinnost od 1. kvétna 2004 a pro distribuci potravin je platnd od 1. kvétna 2005.
[4]

2.4 Codex Alimentarius — ,,Potravinarsky zakonik*

Codex Alimentarius je mezinarodné vygenerovand, uznavana a vSeobecn¢ mezinarodné
respektovana sbirka mezinarodné platnych potravinovych norem, predpisti a postupti, jakoz
1 dal$ich norem a pokynt vztahujicich se k bezpe€nosti potravin od jejich vyroby az po spo-

ttebu a v diisledku toho 1 k ochrané spotiebitele.
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Codex Alimentarius ma za cil zejména zajistovat ochranu spottebiteli (konzumentt) a zjed-
nodusovat tak chod obchodu s potravinami v celém svété na zdkladé implementace vypra-
covanych potravinovych norem, pfedpisii a nafizeni. Vyznam Codexu Alimentarius v ob-
chodni praxi se pribézné navysuje. Codex Alimentarius je prezentovan a chapan jako jedna
z ,,relevantnich mezinarodnich organizaci‘ v Dohod¢ Svétové obchodni organizace o hygi-
enickych a rostlinolékatskych opatienich a pfi ptipraveé legislativy k nému ptihlizi také Ev-

ropské spolecenstvi. [10]

Codex Alimentarius, pfeloZeno z latiny, znamend "potravinaisky zakonik". De facto se jedna
o mezinarodni organizaci, na jejimz ustaveni se v Sedesatych letech podilely dvé vyznamné
organizace vytvoiené na bazi OSN: WHO (World Health Organization - Svétova zdravot-
nicka organizace) a FAO (Food and Agriculture Organization- Organizace OSN pro vyzivu

a zemedélstvi). [10]

Ceska republika patii k zakladajicim ¢lenskym zemim Codexu Alimentarius. V roce 2003
se pak ¢lenem této organizace stalo Evropské spolecenstvi (nyni EU), které si rozdélilo kom-

petence s Clenskymi staty na zaklad¢ urovné harmonizace prislusné legislativy.

Utelem CA je, mimo jiné, nadnarodn& koordinovat, ¥idit a korigovat technologické a logis-
tické postupy pii definovani potravin, poZzadavki, jeZ jsou na né¢ kladeny, napomahat pii
koordinaci a harmonizaci téchto pozadavka a v disledku toho vytvéiet podminky pro bez-

problémové a bezpecné vedeni mezinarodniho obchodu s potravinami. [10]

Codex Alimentarius podepsalo a respektuje 180 zemi. Tyto zemé se podileji na navrzich
nadnérodnich technologickych a legislativnich norem a jejich nasledném zavadéni na na-
rodni a regionalni trovni. Kromé vyse uvedenych zemi ma status pozorovatele v Codexu

Alimentarius vice nez 200 mezindrodnich nevladnich organizaci a mezivladnich organizaci.

Codex Alimentarius je fizen Komisi, kterd pfedstavuje mezivladni nadnarodni orgén, ve
kterém mayji svij hlas vSechny ¢lenské staty. Tato organizace za dobu své pisobnosti vypra-
covala a nasledné 1 schvalila celou fadu obecnych a specifickych norem regulujicich proble-
matiku bezpecnosti potravin, zaméfenych na ochranu zdravi spotiebiteld a zajiSténi sprav-

nych technologickych a hygienickych postupli v obchodovani s potravinami. [10]

Normy piijaté Kodexem nemaji vSeobecnou exekutivni pravni platnost, pfesto vsak jsou
vSeobecné respektované a vyuzivané vzhledem k tomu, Ze jsou vytvareny na zaklad¢ imple-

mentace nejnovéjsich aktudlnich védeckych poznatk.
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Na Codex Alimentarius se v fadé ptipadli odvolava a jim stanovenymi normami se fidi i Or-
ganizace pro svétovy obchod (World Trade Organisation -WTO), zejména pti mezinarod-
nich sporech tykajicich se potravin a potravinaiskych vyrobkt. Narodni a regionalni zakony
a normy vychazeji v drtivé vétSin€ piipadii praveé z norem stanovenych Codexem Alimenta-

rius. Pochopitelné tak ¢ini i Rada EU a Evropska komise. [10]
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3 STRUKTURA SYSTEMU HACCP A JEHO FUNGOVANI

Smyslem a ucelem veskeré vyse uvedené legislativy platné jak na narodni Grovni, tak i na
urovni EU (piipadné pravidel, respektovanych a platnych obecné — celosvétove) je to, aby
byly vytvofeny takové legislativni, technologické a technické podminky, které zajist'uji to,
ze do ,,ob¢hu‘ mohou byt uvedeny pouze potraviny a potravinové suroviny, jez jsou zdra-
votn¢ nezavadné, vhodné pro vyzivu obyvatelstva a takové, které neohrozuji zdravotni stav

obyvatelstva. HACCP pak je zakladnim prvkem této legislativy

Podstatou systému HACCP je to, Ze do oblasti legislativy zaméfené na ochranu potravin
vnesl systém specifikace rizik a zavadéni opatfeni na jejich pribéznou kontrolu. Systém kri-
tickych bodl predstavuje systematicky preventivni postup zaméefeny na vyhledavani a pted-
chézeni rizik, identifikuje a vyhodnocuje mozna nebezpeci pro ohrozeni zdravi spotiebitelil

jesté predtim, nez by toto nebezpeci mohlo vitbec vzniknout. [6]

HACCP nastoluje systematické postupy a mechanismy nezbytné k identifikaci a predcha-
zeni nebezpeci, zavadi metodologii provadéni sledovani vyrobniho procesu a taktéz na-
pravna opatieni (,,zpétnou vazbu*‘) zarucujici zachovani i€innosti tohoto systému na zdkladé

uplatnéni principu autoregulace.

Nastolené kontrolni mechanismy se zamétuji pfedevSim na prevenci a eliminaci vzniku moz-
ného nebezpeci, testovani konecného produktu jiz pak hraje pouze ,,podruznou roli*. Prin-
cipy HACCP se v celém potravinovém fetézci uplatiiuji od prvovyroby az po vytvoieni ko-
necného produktu, jeho skladovani a distribuci. Systém HACCP je vytvoren tak, aby jeho
vnitini autokontrolni mechanismy ve spojeni s do tohoto systému zabudovanou zpétnou vaz-
bou umoznovaly jeho pribéznou modifikaci. Systém mize byt pribézné upravovan na za-
klad¢ aktualné vyvstalych potieb, vyplyvajicich napiiklad ze zavadéni zmén do zpracova-

telského, ¢i vyrobniho postupu, ptipadné i do technologického vyvoje. [10]

Aplikace principt HACCP tak, aby tento systém byl pIn¢ funkéni a efektivni, vyzaduje, aby
do systému jejich dodrzovani a néasledné kontroly nebylo zapojeno ,,pouze* vedeni firmy,

ale vSichni jeji zainteresovani zaméstnanci, véetné kontrolnich organi a instituci.

Hlavnim smyslem aplikace syst¢ému HACCP je objektivni vyhodnoceni zplisobu provadéni
jednotlivych krokli vyrobniho procesu a identifikace hrozicich nebezpeci vSemi pracovniky,

zapojenymi do tohoto systému.
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3.1 Vyrobni a hygienicka praxe podle HACCP

Dodrzovani stanovenych hygienickych opatieni, povinnosti a pozadavkii v procesu vyroby
potravin a pfi jejich uvadéni ,,do obéhu* je nevyhnutelné v zdjmu zajisténi vyroby a uchovani
zdravotné nezavadnych potravin. Zakladnim ptedpokladem pro zajisténi bezpe¢né vyroby
a distribuce potravin je systém stanoveni kritickych kontrolnich bodt a technologicky odpo-
vidajici vyrobni praxe. Tyto dva zakladni principy jsou obsazeny taktéz v piedpisech Codex
Alimentarius a v systému kontroly vyroby potravin podle normy CSN EN ISO 22000 -
Systémy managementu bezpenosti potravin - PoZadavky na organizaci v potravino-

vém Fetézci [10]

Zakladni pravidla, stanovenia a vyzadovana vySe uvedenymi potravindiskymi piedpisy
a smérnicemi jsou ve vétSing piipada zahrnuta do konkretizovanych ptehledu a ptirucek do-
stupnych vSem zainteresovanym provozovatelim potravinarskych podnikti. Obsah téchto
prirucek je tvoten jak piehledem stanovenych pozadavkd, tak i navody, jak dosahnout jejich
splnéni. Tim je de facto garantovano zavedeni postupl zalozenych na principech HACCP

do potravinaiské produkce.

3.2 Zavadéni systému HACCP do praxe organizace nebo podniku

Systém HACCP je ucelenym celkem, jehoZ jednotlivé komponenty na sebe navazuji, vza-
jemné se podmifiuji, a tudiz i jeho zavadéni musi respektovat zdvazné principy a pravidla.
Zavadéni systému HACCP tak, aby byl plné funkéni a zaroven uceleny, musi zahrnovat
postupné zavedeni 12 krokti obsahujicich 7 zakladnich principti vychazejicich z Codexu Ali-

mentarius:

1) Krok 1 - Vymezeni pfedmétu vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce
2) Krok 2 - Realizace popisu vyrobku

3) Krok 3 - Predikce o¢ekdvaného pouziti vyrobku

4) Krok 4 - Vytvoteni diagramu vyrobniho procesu

5) Krok 5 - Ovéteni diagramu vyrobniho procesu za provozu

6) Krok 6 - Analyza rizik (Princip 1)

7) Krok 7 - Stanoveni kritickych kontrolnich boda (Princip 2)

8) Krok 8 - Stanoveni znakti a hodnot kritickych mezi pro kritické body (Princip 3)
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9) krok 9 - Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech (Princip 4)
10) Krok 10 - Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod (Princip 5)
11) Krok 11 - Stanoveni ovéiovacich postupt (Princip 6)

12) Krok 12 - Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznamu

(Princip 7) [11]

3.2.1 Vymezeni pfedmétu vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

Tento krok stanovuje a specifikuje rozsah planu produkce, ze kterého musi byt jednoznaéné
patrné, ze pokryva vSechny ¢innosti spadajici do kompetence vyrobce. Pod tento bod mii-
zeme zahrnout cely rozsah danou organizaci provadénych ¢innosti, posouzeni vyrabéného
sortimentu, kapacity vlastni vyroby a vyrobnich zafizeni, druh a charakter zpracovavanych
surovin, technologickou charakteristiku findlnich vyrobkt a v neposledni fadé€ i ekonomicky

vyznam a postaveni (velikost) dan¢ho vyrobce. [11] [5]

V z4jmu zajisténi bezproblémového zavedeni plné funkéniho a vécné spravného systému
HACCP do podniku, ¢i organizace je nezbytné, aby do procesu tvorby a udrzovani systému
byli vtaZeni vSichni zainteresovani pracovnici podniku (organizace, provozovny). Prvotnim
ukolem ze strany vedeni spolecnosti pii zahajeni tohoto procesu je urceni pracovni skupiny
povétené tvorbou (stanovenim) systému kritickych bodd, tzv. ,,tym HACCP*. Do cela této
skupiny by m¢l byt jmenovan koordinator majici ptehled a Siroké znalosti o v§ech diilezitych
faktorech a okolnostech ovliviiujicich vyrobu uréitého potravinaiského vyrobku. Casto touto
osobou byva feditel podniku (organizace) nebo pracovnik systémové odpovédny za kvalitu
produkce. Radovymi ¢leny tohoto tymu byvaji uréeni dal$i vedouci pracovnici, v p¥ipadé
malych spolecnosti, ¢i provozoven jim muze byt i externi poradce. VSichni ¢lenové pracovni
skupiny jsou na zdklad¢ urceni do této komise odborné proskoleni v oblasti problematiky
znalosti systému kritickych bodl. Tim je zajisténo, aby byli plné€ zpiisobili garantovat dalsi
vyvoj a dodrzovani systému HACCP, ktery musi byt priibézné aktualizovan v kontextu vy-

voje novych postupt a technologii. [5]

3.2.2 Realizace popisu vyrobku

Tento krok ma za cil soustfedit a vyhodnotit v§echny relevantni informace pro posuzovani
moznosti vzniku potencialnich zdravotnich nebezpeci a rizik souvisejicich s ptipravou, ma-
nipulaci a uvadénim do obéhu vyslednych produkti posuzovaného vyrobniho procesu. V za-

jmu zajisténi a udrzeni srozumitelnosti a nekomplikovanosti syst¢ému HACCP neni zadouci
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vytvaret systém kritickych bodi pro kazdy jednotlivy vyrobek zvlast, ale naopak, je naopak,
je nezbytné dodrzet princip na zakladé n¢hoz vSechny posuzované vyrobky a ¢innosti musi
byt soucasti analyzy nebezpeci. Popis vyrobku je proto obvykle tvoien pro skupiny potravi-

nafskych vyrobku. [5]

3.2.3 Predikce o¢ekdavaného pouziti vyrobku

Predikce ocekavaného pouziti vyrobku je obvykle zahrnovéana do popisu vyrobku (ptedcho-
ziho bodu). Tento bod ptedstavuje predevsim analyzu a vymezeni okruhu spotiebitelii v kon-
textu mozného ohrozeni néktery citlivych skupin spotiebitelii (obyvatelstva) na zdkladé kon-
zumace posuzovan¢ho vyrobku. Jednd se o analyzu, jejimz vysledkem je stanoveni cilové

skupiny spotiebitelll, pro niz je ¢i, neni vyrobek urcen, ze strany vyrobce. [5]

3.2.4 Vytvoreni diagramu vyrobniho procesu

Diagram vyrobniho procesu je zdkladnim podkladovym materidlem, podle n¢hoz je prova-
déna analyza nebezpeci. Diagram vyrobniho procesu zahrnuje veskery vyrobni proces od
poc¢atku — pocinaje ziskavanim a uzitim jednotlivych vstupnich surovin, az po finalni vyro-
bek. Do diagramu musi byt zahrnuty veskeré postupy provadeéné jak pied vlastni vyrobou,
tak 1 po ni, pokud lze pfedpokladat, Ze by mohly mit vliv na zdravotni nezavadnost vyrobku

(manipulace s vyrobkem, jeho skladovani, pfeprava apod.). [12]

Jako dopliujici doklady k tomuto diagramu slouZi plany vyrobnich a pomocnych prostor,
skladl a spojovacich chodeb provozovny, v niz je (bude) vyroba realizovana. V téchto pla-
nech se graficky vyznacuje umisténi vybaveni provozovny a jednotlivych vyrobnich prvka
(technologii), dale pak pohyb osob a materidlu v provozovné v ramci vyrobniho procesu,
jsou zde vymezeny tzv. ,,Cisté” a ,,neCisté* zony s dirazem na vyznaceni kiizeni cest osob

a materialu v ramci probihajiciho vyrobniho procesu. [5]

3.2.5 Oyvéreni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Jak je zfejmé jiZ z pojmenovani tohoto kroku, smyslem ovéfeni diagramu vyrobniho procesu
za provozu je provéieni, zda teoretické predpoklady, jez byly aplikovany pfi vytvoieni dia-
gramu vyrobniho procesu, jsou opravdu napliilovany v procesu realné vyroby.

Na ovéfeni diagramu se systematicky podileji vSichni ¢lenové vytvoreného HACCP tymu.
V pfipad¢, Ze by byly zjistény rozpory mezi diagramem, jako takovym, a redlnym praktic-

kym vyrobnim procesem, znamenalo by to, Ze systém kritickych bod by byl nefunk¢ni.
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Diagram proto musi vychazet z aktualniho redlného pribéhu vyrobniho procesu. V ptipadé
zjisténi rozporl oproti skutecnosti (pfipadné zmény technologie vyrobniho procesu) musi
byt diagram nezbytné¢ prubézn¢ dopliovan a aktualizovan tak, aby odpovidal redlnému

stavu. [5]

3.2.6 Analyza rizik

Hlavni vyznam kroku ,,Analyza rizik* spo¢iva v tom, ze pfi ném jsou identifikovany a po-
suzovany mozné zdroje zdravotnich nebezpeci v pritbéhu celého vyrobniho procesu, krok za
krokem, od zdrojl surovin az po koncovy vyrobek. V kazdé fazi tohoto vyrobniho procesu

jsou vytipovana mozné nebezpeci a ta jsou rozdélena do nésledujicich kategorii:

e Biologické.
e Chemické.

e Fyzikalni.

Na zékladé téchto vytipovanych rizik jsou pak nasledné navrzeny postupy k zavedeni opat-
feni, kterd maji za cil zabranit vzniku identifikovaného rizika. Tato ovladaci opatfeni jsou
do systému zavedena jako prevence pted vznikem jiz pfedbézné identifikovanych rizik tak,

aby toto riziko viibec nemohlo vzniknout. [5]

3.2.7 Stanoveni kritickych kontrolnich bodi

Stanoveni kritickych kontrolnich bodi (CCP) je vlastnim vysledkem procesu vyhodnoceni
analyzy rizik. Smyslem a ucelem tohoto kroku je vytipovat takové technologické operace,
postupy, mista a body v rdmci vyrobniho procesu a v procesu uvadéni zbozi do ob¢hu, které
jsou zésadni a ur€ujici pro zajisténi zdravotni nezdvadnosti koncovych produkovanych vy-

robku.

Stanoven (ur¢eni) téchto bodli znamend, ze do vyrobniho procesu implementujeme systém
provadéni pribéznych kontrol a na jejich zdklad€ vypracovanych napravnych opatieni, jez
jsou nezbytnd k tomu, aby bylo zabranéno moznosti vzniku nékterého z rizikovych (ohrozu-

jicich) faktord, pfipadné jeho k minimalizaci na pfijatelnou miru.

Pocet kritickych bod, které jsou stanoveny, vychézi logicky z toho, do jaké miry je slozity
vlastni posuzovany vyrobni proces, charakter koncového vyrobku a obecné cely proces od
ziskavani vstupnich surovin a Z po distribuci finalnich vyrobku ke spottebiteli. Pocet bodl

by mél byt stanoven tak aby systém identifikoval veskera potencialni rizika a aby tato rizika
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byla dostate¢né ,,pokryta®, je vSak nezbytné, aby souhrn téchto bodii zahrnoval body redun-
dantni. Tim by bylo zptisobeno zneptehlednéni celého systému HACCP na ukor efektivity

celého systému.

Vymezeni kazdého jednotlivého kritického bodu musi byt voleno tak, aby umoznovalo pro-
vést napravné opatieni (aplikovat ,,zpétnou vazbu*) jesté v ramci oné technologické operace,
kterou ,,pokryva®, ¢imz je garantovano to, aby ,,vystup* tohoto kontrolniho bodu garantoval
»preventivni charakter* ucelu zavedeni t€chto boda do systému. V ramci procesu stanoveni
kritickych kontrolnich bodt je nezbytné vychdzet ze znalosti konkrétni vyrobni technologie
a z podrobného diagramu vyroby, v¢etné€ potieby posoudit moznost vzniku extrémnich situ-

aci a z vysledki vySeuvedené analyzy rizik. [5]

3.2.8 Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi pro kritické body

Jedna se o krok logicky navazujici na krok pfedchozi. V pfedchozim kroku byly ur¢eny kon-
trolni body a v tomto kroku jsou pak ke kazdému takto ur¢enému kritickému bodu pfifazeny
znaky, predstavujici kritérium, podle kterého je mozné hodnotit, zda ve sledovaném kroku
probihd vyrobni proces spravnym zpusobem tak, aby nedoslo ke vzniku rizik, k ohrozeni

zdravotni nezdvadnosti finalnich vyrobkll a nasledné i k ohroZeni zdravi spotiebiteld.

K jednotlivym stanovenym znakiim jsou pak nasledné pfifazeny tzv. ,kritické meze* (krajni
pfipustné hodnoty), predstavujici mezni hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym stavem

v produkce v daném kritickém bodg.

Stanovené znaky a jejich kritické meze musi byt u kazdého kritického bodu pribézné ,,sle-
dovatelné* a exaktné méfitelné. Tyto parametry musi byt vhodné nezéavisle nastavené pro
kazdy kriticky bod, tak, aby umoznovaly kontrolovat (a formou zpétné vazby eliminovat)
potencialni riziko. Mezi sledované znaky muze patfit cela fada fyzikalnich a jinych hodnot
a parametrl, v zavislosti na konkrétnim charakteru vyroby. Sledovanou veli¢inou miize byt
napiiklad hmotnost, obsah vody, objem, doba, aktivita vody, teplota doba kynuti a doba
ohfevu atd. Veskeré ur¢ené znaky musi byt snadno a rychle sledovatelné a vyhodnotitelné,
aby umoziovaly provadéni priibézné kontroly, zda doSlo k prekroceni kritickych mezi, ¢i

nikoliv. [5] [12]

3.2.9 Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Monitorovani procesu vyroby a distribuce produktl prostfednictvim kritickych kontrolnich

bodii (v kritickych kontrolnich bodech) reprezentuje planované a pravidelné méteni
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parametrd vyrobniho procesu prave v téchto kritickych bodech. Cilem tohoto monitorovani
je zjistit, zda v n¢kterém z kritickych kontrolnich bodii nedoslo ke ,,ztraté kontroly*, zda je
vyrobni proces ve vSech bodech ve ,,zvladnutém stavu* a zda nejsou prekracovany stanovené
kritické hodnoty. Timto bodem je zaroven definovana frekvence sledovani, zodpovédnost
zainteresovanych pracovnikll za sledovani a vyhodnocovani jednotlivych kritickych bodi,

kdo mé provadeét sledovanti, jak casto, kde, jakym zptisobem atd.

O sledovani kritickych bodi musi byt v systému HACCP vedeny zdznamy, které musi ob-
sahovat porovnéni redlného stavu se stavem predpokladdanym (pozadovanym) celym systé-

mem HACCP a k nému vypracovanou dokumentaci. [5]

3.2.10 Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

Tento krok ma za cil ,,vyregulovat® formou ,,zpétné vazby* odchylku od idealniho stavu
v ptipad¢, ze pii sledovani byla v kontrolnim bodé¢ takovato odchylka (pfekroceni kritické
meze) zjisténa. Do systému zavadi ,,ndpravna opatieni“ k obnoveni zvladnutého stavu tech-

nologického procesu.

Napravna opatfeni musi byt promyslena a ptipravena s predstihem. Jsou tvofena popisem
prostiedkil a opatfeni, majicich za cil napravit (,,vynulovat®) zjisténé odchylky, pfehledem
osob zodpové&dnych za realizaci téchto napravnych opatfeni a za to, jak je naloZeno s pro-
dukty, které byly vyrobeny v dobé&, kdy byl proces mimo kontrolu (byly piekroceny kritické
limity) a popisem postupu vedouciho k ,,navraceni* procesu do zvladnutého (,,bézného*)
stavu. Pisemné zdznamy o provedenych opatienich musi nezbytn¢ obsahovat veskeré ne-
zbytné informace, relevantni pro monitorovany usek. VétSinou se jedna o tidaje, jako je da-
tum, Cas, typ opatfeni, osoba, kterd opatieni provedla a osoba, ktera provedeni napravného

opatteni verifikovala. [5]

3.2.11 Stanoveni ovérovacich postupii

Ovétovaci postupy slouzi k systematickému sledovani spravnosti fungovani systému
a z toho plynouci eliminaci potencidlnich rizik. UmoZiuji posuzovat v realném case, zda je
systém kritickych boda nastaven spravné a zda nedochazi k piekracovani hodnot kritickych
mezi v kontrolnich bodech, aby byla G¢inn€ kontrolovana vSechna vyznamna rizika, jakoz
1 vyhodnocovat, zda je zavedeny systém v realnych podminkach provozu dodrzovén a neni

naruSovan.
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Pted vlastnim zavedenim planu HACCP je systémové provedena tak zvana ,,validace®, ma-
jici za cil ovéfit, zda vypracovany plan HACCP bude v praktickych podminkéch funkéni
a soucasn¢ ovetit, zda byla identifikovana vSechna potencialni rizika, zda byly spravné a re-
aln¢ nastaveny kritické kontrolni body a kritické limity, tedy zda je plan HACCP sestaven
realné a bude pouzitelny v praktickém provozu. Validace musi byt, logicky, provedena po-
kazdé, kdyz dojde ke zménam zménach technologickych vyrobnich postupi, potazmo pii

kazdé zméné planu HACCP.

Po zavedeni planu HACCP nasleduje jeho tak zvana ,,verifikace®. Ta ma za cil ovéfit, zda
je zavedeny systém HACCP plné¢ funk¢ni a zda zavedena kontrolni opatieni koriguji vyrobni
proces tak, jak bylo zamysleno pfi jejich tvorbé€, zda systém funguje v souladu s planem

HACCP.

V podstaté je provadéno ovéteni spravnosti provedené analyzy rizik, je kontrolovéano, zda
byly spravné identifikovany odpovidajici kritické body v ramci kompletniho technologic-
kého postupu a v neposledni fadé je ovérovana vhodnost metod zvolenych a zavedenych pro
monitoring v kritickych kontrolnich bodech a optimalni hodnota stanovenych kritérii, jakoz

1 kritickych (meznich) hodnot.

Mezi zakladni metody provadéni verifikace patii vyhodnoceni vysledki internich a exter-
nich auditti, vyhodnoceni vysledkl a zdznamii z monitoringu stavu v kritickych bodech, vy-
hodnoceni pfipadnych stiznosti a reklamaci zdkazniki, vyhodnoceni kvality finalnich pro-
duktih metodou ndhodného vzorkovani a testovani a kalibrace ptistrojii pouzivanych ke sle-
dovani vyrobniho procesu. Verifikace je provadéna na zékladé¢ pfipraveného ¢asového har-

monogramu. O kazdé verifikaci musi byt proveden oficidlni zdznam.

Revize planu HACCP (jeho spravnosti, funk¢nosti a efektivnosti) je provadéna planovite,
v pravidelnych intervalech, obvykle jedenkrat ro¢né. Neplanované revize jsou pak prova-
dény pii zmeéné legislativy, zméné vyuzivanych technologii, nebo vyrobniho procesu jako
celku, pfi zméné vyuZzivanych surovin a v piipadé, Ze doslo k identifikaci novych rizik, nebo

k odhaleni nedostatkti v syst¢ému HACCP pii jeho verifikaci. [5]

3.2.12 Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaiznamu

Pro zajisténi toho, aby sytém HACCP nebyl pouhou ,,administrativni formalitou® a zaroven,

aby tento systém ucinn¢ reguloval cely proces vyroby a zajiStoval tak nezavadnost
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produkovanych potravin (vlastni smysl zavedeni HACCP), je nezbytné¢ vedeni piesné

a ucinné dokumentace.

Tato dokumentace slouzi k ovéfeni toho, Ze je syst¢tm HACCP zaveden a funguje. Zaroven
je tato dokumentace nezbytna pro ovérovaci postupy ze strany kontrolnich a auditnich orga-

nizaci.

Dokumentace musi pfehledné a ucelené pokryvat vSechny procesy, postupy, opatieni a za-
znamy spojené s procesem HACCP. Zakladnim dokumenta¢nim materidlem je vlastni plan
HACCP, déle zaznamy o jeho sledovani a o provedenych kontrolnich opatienich. Dale tuto
dokumentaci tvofi i zdznamy o Skoleni pracovniki, pracovni instrukce, zaznamy o valida-
cich, verifikacich, revizich a zménach planu HACCP, jakoz i zapisy z porad tymu HACCP
a dalsi dokumenty. [5]
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4 DALSI SYSTEMY BEZPECNOSTI POTRAVIN

V oblasti systému zabyvajicich se bezpecnosti potravin samoziejmée v dnesni rychle se me-

nici dobé dochazi k vyvoji i1 jinych systému bezpecnosti potravin.

Rada pekarenskych vyrobnich podnikt zavadi systémy fizeni jakosti a globalni bezpeénosti
potravin odpovidajici pozadavkim privatnich standardii pro vyrobu potravin. Takovy stan-

dardem je napt. GFSI'® .

Mezi standardy GFSI patii normy BRC Standard — British Retail Consortium Scheme Tech-
nical (Velka Britanie), [FS — International Food Standard (Némecko, Francie), SQF — Food
Marketing institute (USA) a dalsi. Certifikaci na tyto stupné standardii pozaduji po svych
dodavatelich nadnarodni potravinaiské fetézce v ramci obchodnich vztahli pro vyrobky tzv.
privatnich znacek. Image privatni znacky buduje konkrétni fetézec, pfi€emz neni vyrobcem

dané potraviny. [6]

I vSechny dalsi bezpecnostni potravinarské normy berou jako neopomenutelny zaklad vzdy
splnéni pozadavkl systému HACCP. Oba vyse uvedené systémy jsou zaméteny na hodno-
ceni schopnosti vyrabét bezpecné potraviny v souladu s danou specifikaci. Rozdil spociva

v tom, ze pozadavky téchto norem podrobnéji specifikuji poZzadavky na vyrobce.

13 Global Food Safety Initiative* - Organizace GFSI sdruZuje pfedni svétové vyrobce a pro-
dejce potravin. Vydala tzv. ,,Guidance document®, na zaklad¢ n€hoz schvaluje jednotlivé

standardy s cilem globalni akceptace standardd, schvalenych GFSI, v§emi prodejci potravin.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 UCNOVSKE STREDISKO - CHARAKTERISTIKA

Ucnovské stiedisko, které je predmétem analyzy této prace, patii do struktur zajist'ujicich
praktickou vyuku uc¢it sttedni odbornou Skolou v podminkach krajského mésta. Tato Skola
tradiéné zajistuje odbornou a profesni vychovu uéiii z rozsahlé spadové oblasti. Cést studij-
nich a u¢ebnich oborti vyu¢ovanych skolou spada do oblasti potravinaiské vyroby a gastro-

nomie. [13]

Tato prace ma za cil zaméfit se zejména na oblast vyuky a vyroby pekaiskych vyrobka ve
Skolni pekarné€ na odlou¢eném pracovisti u€elem vyuky zékia s dirazem na dodrzovani tech-

nologickych postupii ve vyrobé.

Vyrobky tohoto uéiiovského stiediska jsou uréeny k ptimé konzumaci pro spotiebitele - za-

kazniky u¢novskych prodejen, tedy jsou urceny pro Siroké spektrum spotiebitelil.

Z uvedenych divodu, ale i z divodu vychovy odpovédnych profesionalli pro tuto vyrobni
sféru, je nezbytné, aby byly veskeré vyrobky pfipravovany striktn¢ v souladu s platnymi

hygienickymi a technologickymi ptedpisy a postupy.

Zpracovani surovin se fidi technologickym postupem stanovenym pro kazdy jednotlivy vy-

robek v pfislusné receptufte.

5.1 Vyrobni prostory

Vyrobni prostory pro vyrobu pekatskych vyrobki jsou umistény v prostorach odlou¢eného
pracoviste Skoly pro praktickou vyuku. Vyrobni prostory jsou prostorové a stavebné oddé-

lené od jinych provozoven a prostor.

Pekatské vyrobky se zde vyrabéji a nasledné expeduji v k tomu ur¢enych, hygienicky neza-
vadnych Cistych pfepravkach dodavkovymi automobily Skoly do $kolnich prodejen.
K vyrobé¢ pekatskych vyrobkt slouzi tyto prostory:
e Pomocné prostory — sklady suchych surovin (expedice, oddé€lena mistnost, sklad
desinfekénich prostiredki, socidlni zatfizeni, Satny ucitelti a zak).
e Vlastni vyrobni prostory — pekarna rozdélena na dv€ mistnosti (na vyrobu chleba,
bézného peciva a jemného peciva).

Pekarnu tvofi oddé€leny prostor, ve kterém je realizovana piiprava tést i vlastni vyroba, pe-

¢eni pekarskych vyrobku a jejich expedovani do specidlnich prepravek.
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Prostory pekarny jsou oblozeny obklady do vysky cca 180 cm. Podlahy jsou pokryté vyspa-

dovanou dlazbou s odtokovym kanalkem, daji se umyvat a desinfikovat.

Zatizeni pekarny tvoii pracovni plochy — dievéné Cisté stoly s lloznym prostorem, jsou omy-
vatelné a snadno Cistitelné. V mistnosti pekarny je dale umistén nerezovy dvojdiez na umy-
vani nadobi.

Soucasti vyrobnich prostor jsou plynové pece Reventa — rotacni boxova pec, plynovy varic,
kynarna a mrazirna, kupecké vahy, michaci stroje, prosévaci stroj, rohlikové stroje, délici

stroje, provalovaci stroj, mlynek na mak.

Vsechny chladici boxy jsou vybaveny teploméry k registraci teplot. Zaznamy teplot jsou

evidovany. Sklad suchych surovin ma vlastni, nezavislou klimatizaci.

5.2 UKlid, desinfekce, desinsekce a deratizace

Uklid a desinfekce prostort pekarny.

Uklid je provadén v souladu s vypracovanym Sanitaénim ¥adem kazdy den po skonéeni

vyroby.
Desinsekce a deratizace.

Desinsekce a deratizace je provadéna podle aktudlnich potieb formou kladeni odpovidaji-
cich, k tomu ur¢enych, nastrah minimalné¢ 1x ro¢n¢. PtisluSna dokumentace je ulozena u ve-

douciho ucitele odborné vychovy (VUOV).
Vodni zdroj.

Voda pouzivand ve vyrobe¢ je pitna voda z vodovodniho fadu. Jedenkrat rocné je provadéna
kontrola a dokumentace o téchto kontrolach se uklada u ptislusného ucitele odborné vychovy

(UOV).
Likvidace odpadi

Odpady z procesu pekaiské vyroby jsou ukladany do k tomu uréenych a vyclenénych lednic
a na zaklad¢ smlouvy se specializovanou firmou jsou nasledn¢ odvazeny. Suchy odpad je
ukladan do plastovych kontejnert a ty jsou pravidelné odvazeny na zdklad¢é smlouvy se spe-
cializovanou firmou. Odvoz a likvidaci téchto odpadl zajistuje v plné §ifi specializovana

smluvni firma.
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Dopravni prostiredky.

K rozvozu pekaiskych vyrobki slouzi jeden, k tomu specialné uréeny, automobil. Uklid to-
hoto dopravniho prostiedku je provadén dle potieby, nejméné vSak jednou tydné. O této

skutecnosti je provadén se zapis do ptislusného formulare.
Zaméstnanci.

Ve vyrobé standardné pracuji dva zaméstnanci — UOV (samoziejmosti je skutecnost, ze
vlastni zdravotni priikaz k vykonu téchto ¢innosti). Jsou seznameni se zavedenim systému
HACCEP a pfijali zodpovédnost za plnéni jeho kritérii a za kontrolu CCP. Pracoviste slouzi

jako stfedisko odborné vychovy pro Zaky pod stalym dohledem UOV.
Ucitelé odborné vychovy (UOV).

Dbaji na plnéni hygienickych ptedpist, pii praci vSichni pouzivaji odpovidajici pracovni
odév (plast, pokryvka hlavy, pracovni obuv). Vymeéna pradla (pracovnich odévil) je prova-

déna dle potieby, nejméné vsak jednou tydné.

Jedenkrat ro¢né je realizovano Skoleni pracovnikii o hygienickém minimu. O provadéni to-
hoto Skoleni je veden zaznam. UOV zajist'uji pribézné fadné proskolovani zakl o hygienic-
kém minimu a vedou pfislusné zapisy o jejich proSkoleni. Toto Skoleni je provadéno dvakrat

ro¢né. UOV dohliZi na €istotu pracovniho oblec¢eni Zakl a na vyménu préadla dle potieby.

Vyuka na pracovistich OV je provadéna pod vedenim ucitele odborné vychovy formou sku-
pinové vyuky. Zaci na pracovistich ziskavaji manualni zrucnost p¥i vyrobé sortimentu pe-
katskych vyrobki dle danych ucebnich osnov. Seznamuji se s ¢innosti a obsluhou jednotli-

vych strojii a zafizeni. Zaci vyrabi pekaiské vyrobky dle pokynii a pod dohledem ugitele OV.
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6 POPIS ANALYZOVANEHO VYROBKU

V této praci popisuji, jako ptiklad implementace systému HACCP v podminkach vymeze-
nych touto praci, vyrobu chleba v dizich, konkrétné se jedna o vyrobu pSeni¢no-zitného
chleba.

6.1 PSeni¢no-zitny chléb — zakladni charakteristika

V Tabulce 1 je uvedena zékladni charakteristika vyrobku — pSeni¢no-zitného chleba z po-

hledu technologie vyroby, pouzitych surovin a nakladani s timto vyrobkem.

Tabulka 1 - charakteristika vyrobku

Produkt Chléb pSeni¢no-zitny

Obchodni jméno Chléb psenicno -zitny (900 g)

PSeni¢no — zitny chléb, ze zahusténého stabilizovaného ptirod-
Popis produktu niho kvasu, kypfeno drozdim, diZzova vyroba, tésta na zaraz, mi-
nimalni trvanlivost 1 den, tvar veky

Vyrobek je uréen pro Siroké spektrum spotiebiteld s ptipadnym

Zpusob pouziti ptihlédnutim k jejich zdravotnim problémim

Specifické pozadavky nejsou dany. Je skladovan v plastovych
Skladovani prepravkach urcenych pouze k tomuto ucelu v prostorach vyhra-
zenych pro skladovani potravin

Podminky a zpisob dis-

tribuce V distych ptepravnich obalech (pfepravka) v krytych vozech

Dle platnych pravnich piedpist, zejména § 8 zakona

Oznaceni &.110/1997 Sb. v platném znéni

Slozeni: pSeni¢nd mouka, zitna mouka, prirodni kvas Teigsauer.
sloZeni: zitna mouka, kvasovy zaklad, kyselina E270, E260, pSe-
nicné otruby, sil, emulgator E322, s6jovy, sladovy extrakt, jecny
slad, koteni, voda, drozdi, kmin, sil, zlepSujici piipravek

FH FRESH - slozeni (pSeni¢na mouka bobtnava, zahustovadlo
F 412, pSeni¢na mouka emulgator E471, vlo¢ky, regulator kyse-
losti E170, pSenicnd mouka sladova, rostlinny tuk, susSena syro-
vatka, latka zlepSujici mouku E300 enzymy)

Seznam surovin

Baleni Nebali se
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6.2 Prehled alergenii

V potravinaistvi narlsta s postupem casu, v kontextu vyvoje zdravotniho stavu obyvatel-
stva, vyznam alergenti, obsazenych v pouzitych surovinach. V ramci vyroby pSeni¢no-zit-

ného chleba mohou finalni vyrobky obsahovat nize uvedené (tu¢né zvyraznéné) alergeny.

1)  Obiloviny obsahujici lepek, konkrétné: pSenice, Zito, je¢men, oves, Spalda,
kamut, nebo jejich hybridni odriidy a vyrobky z nich

2)  Korysi a vyrobky z nich

3) Vejce a vyrobky z nich

4)  Ryby a vyrobky z nich

5)  Jadra podzemnice olejné (arasidy) a vyrobky z nich

6) Séjové boby a vyrobky z nich

7)  MIéko a vyrobky z néj (véetné laktozy)

8) Skorapkové plody, konkrétné: mandle (Amygdalus communis L.), liskové
ofechy (Corylus avellana), vla§ské ofechy (Juglans regia), keSu ofechy (Ana-
cardium occidentale), pekanové ofechy (Carya illinoinensis (Wangenh.) K.
Koch), para ofechy (Bertholletia excelsa), pistacie (Pistacia vera), makada-
mie (Macadamia ternifolia) a vyrobky z nich

9)  Celer a vyrobky z néj

10) Hoi¢ice a vyrobky z ni

11) Sezamova semena a vyrobky z nich

12) Oxid sificity a sifi¢itany v koncentracich vysSich nez 10 mg/kg nebo 10 mg/l, vy-
jadieno jako celkovy SO2, které se propocitaji pro vyrobky urcené k pitimeé spo-
tiebé nebo ke spotiebé po rekonstituovani podle pokynt vyrobce

13) VIci bob (lupina) a vyrobky z néj

14) Me¢kkysi a vyrobky z nich

Alergeny pro pekarskou vyrobu jsou zvyraznény.
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6.3 Harmonogram vyrobniho procesu — vyroba chleba v dizich

Procesni diagram vyroby pSeni¢no-Zitné¢ho chleba v dizich je zobrazen na Obrazku 1.

1. Pfijem
surovin

3. prosévani mouky

2.sklad

4. lednice —+ S.drozdi

6.voda

A

7. navaZovani surovin

|

8.vyrobatésta

'

9.déleniatvarovani

chleba
'

10. ukladani do osatek

}

11 kynutichleba

|

12.viazenichleba

!

13. odsazovani naplechy

i._ 13a.
Eisténi

'

14.pecenichleba

15. pfepravky

!

16.expedice

plechl

Obrazek 1 Harmonogram vyrobniho procesu pSeni¢no-zitného chleba
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7 UPLATNENI HACCP

7.1 Podstata HACCP, uloha tymu HACCP

Systém HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) stoji, jak bylo uvedeno v teo-
retické Casti této prace, na znalostech kritickych bodu, tj. bodi, kde je nejvétsi moznost,
resp. pravdépodobnost kontaminace potravniho fetézce at’ jiz mikrobiologicka, chemicka, ¢i
fyzikalni.

vvvvvv

covano, resp. fizeno tak, aby mozna kontaminace byla vyloucena (patfi sem napt. dodrzo-
vani technologickych postupli — tepelné opracovéni, chlazeni, mrazeni, manipulace se syro-
vymi surovinami, kiiZeni €isté a necisté Casti provozu apod.). Z vySe uvedeného vyplyva
skute¢nost, ze odpovidajici a spravné stanoveni kritickych bodt, jakoz i plynulé a odpovédné
vyhodnocovani konkrétni situace v nich, je ,,0helnym kamenem*® celého popisovaného pro-

CcESu.

Cilem prace tymu HACCP, ktery cely systém buduje, je tudiz zejména identifikace kritic-
kych bodt a vycerpavajici definice moznych nebezpeci z pohledu kontaminace potravniho
fetézce. Piislusny vedouci odpovida za kontrolu efektivnosti systému HACCP a za jeho pru-

béznou aktualizaci.

Osvédcenym nastrojem efektivity systému HACCP jsou pak audity pfedevSim interni, ale
1 externi. Vypracovany vzorovy systtm HACCP pak musi garantovat (pii jeho plném re-

spektovani) vysoky standard bezpecnosti potravniho fetézce.

7.2 Vytvoreni a zavedeni HACCP

Body, podle nichz je vytvoren systétm HACCP:

1) Vymezeni ¢innosti potravinaiského provozu (v konkrétnim piipadé pekarny, sou-
¢asti u¢novského strediska) a jeho ukoly — velikost, technologie, vyuZivana technika,
organizace jednotlivych ¢innosti, uspotadani provozu, zaméstnanci, uéni, vstupy su-
rovin a vyrobkd, skladovani a distribuce.

2) Zpracovani popisu piipravy a vlastni pekatské vyroby — kvalita a GdrZnost surovin,
doba pozivatelnosti, skladovani, technologie vlastni ptipravy koncovych produkta.

3) Provéteni pozivatelnosti a ,,uzitkovosti® findlnich vyrobkti — konzumenti (rizikové

skupiny — kojenci, stafi, imunosupresivni jedinci, diabetici apod.).
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4)

5)
6)

7)

8)

9)

Sestaveni postupového diagramu pekatské vyroby — kroky technologického postupu
od pfijmu surovin az po finalni distribuci hotovych pekaiskych vyrobki, vEetn¢ skla-
dovani a likvidace zbytku.

Ovéfeni diagramu v provozu pekarny — principy GMP!4, teploty, doby atd.
Provedeni analyzy nebezpeci — vliv surovin a pfisad, vliv pouzité technologie (re-
ceptury) pekatské vyroby, technologicka a hygienicka kazen, vliv hygieny a sanitace
prostfedi, odborna kompetence (zplsobilost) personalu a fizeni odborné Cinnosti
ucnu — zakladni anamnéza ptipravy, distribuce a prodeje findlnich vyrobkii — analyza
rizik — charakteristika skupin jidel podle nebezpeci, kategorizace rizik (biologicka,
chemicka, fyzikalni a jind — zamény).

Stanoveni kritickych bodii — identifikace kroku, v némz je nezbytné uplatnit moznost
eliminovat potencialné vznikla nebezpeci ohrozujici zdravotni nezdvadnost finalnich
vyrobki (mista kontaminace ¢i jiného ohroZent).

Stanoveni znakti a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod — identifikace
znakd a kritickych mezi signalizujicich zvladnuty/nezvladnuty stav.

Monitoring v kritickych bodech — zaznamy, kompetence osob, management zmén.

10) Napravna opatteni pro kazdy kriticky bod — pfi ptipadnych odchylkach od stanove-

nych mezi.

11) Zavedeni dokumentace — v rozsahu pozadovaném legislativou.

12) Stanoveni ovetovacich postupii — verifikace, validace, vnitini a vn&jsi audity.

7.3 HACCEP a jeho systém

V konkrétnich podminkéch pekarenské (malo) vyroby v u¢novském stredisku, kterou se za-

byva tato prace, Ize schéma produkce z pohledu uplatnéni principt HACCP graficky zna-

zornit tak, jak je to uvedeno v Obrazku 2.

1“4 GMP — Good Manufacturing Practices — spravna vyrobni praxe.
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HACCP

L

~—

Systém

] Proces
VSTUPY > vyroby ) VYSTUPY
pediva

Hotové
suroviny ‘ pekarské
prisady vyrobky
pomocné latky
voda

_— —
l \-‘___\\f—f/’.__,.--"'_
skladovani g skladovani
. oo likvidace
Pracovni prostiedi zbytkl
Zaméstnanci ’

{ Technika

\ Technologie

" Kontrolni ¢innost
\ Navitévy

Obrazek 2 Graf implementace HACCP

Na zaklad¢ principu uplatnéni legislativy svazané s celym syst¢émem HACCP jsou jednotlivé
subjekty ptisobici v oblasti vyroby, skladovani, pifepravy a prodeje potravin povinny vytvaret

LHACCP tym“.

HACCP tym nésledné sehrava rozhodujici tlohu v ,kalibraci syst¢ému HACCP®, z této ka-
librace vyplyvajicich korekci vyrobniho procesu a neprodlené zavadéni odpovidajicich opat-
feni tak, aby byla kontinualn¢ udrzena plna nezavadnost vyroby potravin. Stanoveni jednot-

livych krokl zavadéni HACCP je graficky zndzornéno v Obrazku 3.
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8 PROVEDENI ANALYZY NEBEZPECI A STANOVENI
KRITICKYCH BODU

Analyza nebezpeci je samoziejmé zaméetfena na pekarské vyrobky produkované uc¢novskym
sttediskem. Pii provadéni analyzy byla zvazena veskera nebezpeci biologického, fyzikalniho
1 chemického charakteru, které mohou nastat pii jednotlivych konkrétnich ¢innostech, typic-

kych pro vyrobu pekaiskych vyrobkil na tomto druhu provozovny.

Pti vyhodnocovani rizik hrozicich pti vyrobé pekatskych vyrobki vychazel tym HACCP
z jejich mozné nebezpecnosti pro spotiebitele vyplyvajici z pouzitych surovin, nutnosti
pfisné zachovavat stanovené technologické, hygienické a teplotni podminky skladovani

a kratkou dobou pouzitelnosti.

HACCP tym pouzival pro identifikaci a stanovovani kritickych boda ve vyrobé doporuceny
tzv. stromovy diagram, a to pro vSechny faze vyrobniho procesu. Jako pomocné hledisko
¢lenové tymu uplatnili 1 vlastni dlouhodobé zkuSenosti z potravinafskych vyrobnich pro-

vozu.

Nebezpeci kontaminace a znehodnoceni vyrobki pii vyrobé Ize rozdélit do tiech zaklad-

nich skupin:

e Mikrobiologické.
e Chemické.

e Fyzikalni.

Zdravotni nezdvadnost finalnich vyrobki je zajistovana jednak pouzivanim kvalitnich suro-
vin a jejich pofizovanim z provétenych zdrojl a zaroven respektovanim a napliiovanim ves-
kerych zdravotnicko-hygienickych pozadavkll v celém procesu vyroby, pocinaje ziskavanim
a skladovanim vstupnich surovin, pted vlastni vyrobu, az po skladovani a distribuci finalnich
vyrobkii. Nezbytnym ptfedpokladem je 1 dodrzovani stanovenych a provérenych technolo-

gickych vyrobnich postupil.
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8.1 Analyza nebezpeci a preventivni opatieni v technologii vyroby

Obecny prehled moZnych rizik je uveden v nasledujici tabulce:

Tabulka 2 Seznam nebezpeci

(mikro) - Biologické nebezpe¢i — moznost prekroceni nejvyssi mezni hod-
B noty mnozstvi mikroorganismi uvedené ve vyhlaSce ES 2073/2005 pro jed-
notlivé suroviny a potravinové vyrobky.

Chemické nebezpeci — moznost prekroceni nejvyssiho piipustného mnozstvi
potravnich doplikil, pfidavnych latek ur¢enych k aromatizaci, pomocnych,
kontaminujicich, toxikologicky vyznamnych rezidui pesticida atd. vySe uve-
deného natizeni (ES) ¢. 396 / 2005.

Fyzikalni nebezpecdi — cizi predméty a necistoty — kaminky, kov, sklo, dievo,
plasty, papir.

Kontrolni bod (pomocny bod) - technologicky tsek (postup nebo operace
vyrobniho procesu), ve kterém spociva riziko poruSeni zdravotni nezavad-
nosti potravin a v némz se uplatiuje regulace a eliminace (zpisob vedeni
pozorovani, rozsah vedené dokumentace a navazujici ¢innosti, je uréen vniti-
nim pfedpisem podniku) riznych druhii nebezpeci ohrozujicich potraviny s ci-
lem sniZit tato nebezpeci.

Cp

Kriticky bod — technologicky usek (postup nebo operace vyrobniho procesu)
ve kterém je nejveétsi riziko mozného poruseni zdravotni nezavadnosti potra-
CCP vin a v némz se uplatiiuje regulace a eliminace riznych druhti nebezpeci ohro-
zujicich zdravotni nezavadnost potravin s cilem omezit, nebo tplné vyloucit
tato nebezpeci.

8.2 Analyza rizik

Analyza rizik je kvalifikovany rozbor problémi z hlediska moZznych rizik a stanoveni prav-
dépodobnosti jejich nastoleni (vzniku), jejich vyznamu a moznych cest feseni. Jde o odhady

dil¢ich a celkovych rizik.
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Analyza nebezpecdi a zavedeni preventivnich opati‘eni vii¢i nim v procesu vyroby chleba

je po jednotlivych krocich zobrazena v nasledujicich tabulkach (Tabulky 3-14):

Tabulka 3 zahrnuje analyzu rizik vznikajicich pfi piijmu surovin.

Tabulka 3 Analyza rizika ¢. 1
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Tabulka 4 zahrnuje analyzu rizik vznikajicich pfi skladovani surovin.

Tabulka 4 Analyza rizika €. 2
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Tabulka 5 zahrnuje analyzu rizik identifikovanych pfi prosévani mouky.

Tabulka 5 Analyza rizika ¢. 3
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Tabulka 6 zahrnuje analyzu rizik identifikovanych pfi skladovani surovin v lednici.

Tabulka 6 Analyza rizika ¢. 4
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Tabulka 7 zahrnuje analyzu rizik identifikovanych pfti uzivani drozdi a vody.

Tabulka 7 Analyza rizik ¢. 5a 6
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Tabulka 8 zahrnuje analyzu rizik identifikovanych pfi navazovani surovin.

Tabulka 8 Analyza rizika ¢. 7
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Tabulka 9 zahrnuje analyzu rizik identifikovanych vyrobé a déleni tésta a pfi tvarovani

chleba.

Tabulka 9 Analyza rizik ¢. 8a 9
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Tabulka 10 zahrnuje analyzu rizik identifikovanych pii ukladani tésta do oSatek a pii kynuti

tésta v boxové kynarné.

Tabulka 10 Analyza rizik ¢. 10a 11
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Tabulka 11 zahrnuje analyzu rizik identifikovanych pii vlaZeni tésta, odsazovani tésta na

plechy a pfi ¢isténi plechu.

Tabulka 11 Analyza rizik ¢. 12, 13 a 13a
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Tabulka 12 zahrnuje analyzu rizik identifikovanych pii vlastnim procesu peceni chleba.

Tabulka 12 Analyza rizika ¢. 14
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Tabulka 13 zahrnuje analyzu rizik identifikovanych pti ukladéni chleba do prepravek a pfi

pfipravé na prepravu v nich.

Tabulka 13 Analyza rizika ¢. 15
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Tabulka 14 zahrnuje analyzu rizik identifikovanych pfi pfepravé chleba v piepravkach.

Tabulka 14 Analyza rizika ¢. 16
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9 POTVRZENI DIAGRAMU VYROBNIHO PROCESU ZA
PROVOZU

Ovéteni diagramu vyrobniho procesu provadéji ¢lenové tymu HACCP a potvrzuji jeho shod-
nost s realnou situaci v provozu. V analyze samotné jsou pak uvedeni v tabulce, jako je

naptiklad nize:

Tabulka 15 Clenové tymu HACCP

Tym HACCP Datum Jméno pracovnika Podpis
Tvorba projektu HACCP Pracovnik 1
Koordinator projektu Pracovnik 2

Pracovnik 3
Sledovani HACCP
Pracovnik 4

Zakladem celého systému je vypracovani planu HACCP (zajistuje HACCP tym), ktery
soucCasn¢ podléha pribézné zpétné vazbé (,,autokorekci®) vyplyvajici ze zmén ve vyrobé
(zmény surovin, technologie vyroby, vliv prostiedi a dalsi faktory) identifikovanych v kon-

trolnich bodech. Tento plan je zakladem pro nastaveni systému ovéfovacich postupi.

Tento proces je mozné vyjadrit prostfednictvim nasledujiciho diagramu:
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Schéma ovéFovacich postupi systému kritickych bodu (HACCP)

Priprava (aktualizace) planu HACCP
Sougasti planu jsou postupy ovéfovani
Y — kontrolnich metod v kritickych bodech <

h 4
Oveéfeni spravnosti piipraveného planu

l

Zavedeni planu

i ) !

Provedeni uprav

vl

Népravna opateni | |Ovéfovani funkce systému: Napravna
pfi zjisténi 1) soulad s principy systému kritickych opaiieni
neshody v bodech bodii pii zjisténi
1a2 412) zohledn&ni novych skuteénosti > neshody v bodé 3

3) soulad s planem HACCP

Obrazek 4 Schéma ovétovacich postupti systému HACCP

9.1 Eliminace rizik

Eliminace rizik je vlastné omezeni rizik. Stanoveni znakll a hodnot kritickych mezi pro
kazdy kriticky bod, vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech,

stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod.

Rizika je nezbytné pribézné vyhodnocovat a korigovat (odstraiovat) zejména v jednotli-
vych kritickych bodech (CCP). Konkrétni postupy v jednotlivych CCP jsou dany tim, o ja-
kou ¢ast technologického procesu se jedna, za jakych podminek tento proces probihd a jaka

konkrétni rizika v daném CCP pftichazeji v Gvahu.

NiZe je podrobnéji rozebrana situace v CCP 1 - skladovani surovin.
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9.2 Kiriticky bod - CCP1 — skladovani surovin
a) Skladovani potravin, které nemusi byt pri skladovani chlazeny

e Sledovany znak — teplota.

o Kiritické meze — teplota suchého skladu + 18 °C (max. do + 25 °C), relativni vlhkost
max. 75 %.

e Postup sledovani — jedenkrat denn¢ sledovat teplotu a zaznamenavat do tabulek.

e Niapravna opatieni — pii zjiSténi prekroceni teploty nad 25 °C — nezbytny urychleny
presun surovin na misto s vyhovujicimi podminkami pro uchovani, v piipadé prekro-

¢eni teploty nad 30 °C okamzité vytazeni surovin ze skladu.

b) Skladovani potravin, které musi byt pri skladovani chlazeny

e Sledovany znak — teplota lednice pro suroviny.
o Kiritické meze
o Kratkodobé a nevyrazné zvySeni teploty v chladicim zatizeni — dodrZeni teploty
(od 1do+ 10 °C).
Postup sledovéani — kazdodenni pravidelna kontrola teplot v chladicim zafizeni,
zdznamy denné pomoci kalibrovaného teploméru, (jednou za pil roku je prova-

déna kontrola vSech teploméril), nebo kontrolou teplotnich ¢idel na zatfizeni. Je
proveden zdznam.

Napravna opatieni pii prekroceni teploty nad + 10 °C — potraviny okamzité pie-
sunout do vyhovujiciho chladiciho zafizeni a urychlené zpracovat — potraviny
s DP' jesté tentyz den, potraviny s DMT!6 nejpozdéji do 3 dni.

o PfivyraznéjSim zvyseni teploty nad + 15 °C béhem jednoho dne okamzité vytadit
potraviny z obé&hu.

¢ Kontrola povéienou osobou (UOV) — vzdy na zacatku smény.

Pro vyse uvedené je dilezité stanoveni casového harmonogramu ovétovacich postupt

a vnitinich auditl a pro snizeni nebezpeci (rizik) navrhujeme déle nasledujici moznosti.

5 Datum pouzitelnosti
16 Datum minimalni trvanlivosti
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9.3 Ovérovaci postupy
Verifikace

Jedna se o ovétovani, kontrola pravdivosti vyroku, hypotézy, argumentu, logického systému
nebo funkce pfistroje konfrontaci s fakty nebo ovétovani platnosti usudku formalni analy-

Zou.

Provadi se jednou za "4 roku je podle etanolu kalibrovacim teplomérem piekontrolovan tep-

lomér v chladicim zatfizeni. Toto je potvrzeno v zaznamu podpisem povéreného UOV.
Validace

Jedna se o ovéfovani, ovéteni €i provéteni.

Ovétovani méficich zatfizeni se provadi kalibraci teploméru dle platnych pravnich ptedpisu.

Harmonogram vnitinich auditii provadi tfi za timto ucelem jmenovani ¢lenové tymu

HACCP.

Vnitini audit k systému kritickych bodt pro vyrobu je provadén jedenkrat za rok. Vnitini

audit provadi povéfend osoba, kterd neni ¢lenem tymu zodpovédného za vytvoreny systém

kritickgch bodii.

V piipadé¢ vyskytu jakychkoliv opravnénych a podloZenych pochybnosti o funk¢nosti plat-
ného systému HACCP provede vedeni zafizeni mimotadny vnitini audit a na zakladé€ jeho
vysledkl, v ptipad¢ potieby, upravi svlij systém HACCP tak, aby byl pln¢ funkéni a vyho-

vujici pro zajisténi vyroby bezpeénych vyrobkd.

9.4 Zavedeni evidence obsahujici evidenci o postupech a vedeni za-

znami
Dokumentace
1) Stanoveni odpovédnych pracovnikii
2) Metodické pokyny

3) Provozni a sanitacni rad
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Zaznamy
1) Evidence sledovanych hodnot

e Teploty v chladirenském zafizeni

e Lednice
2) Sanita¢ni denik (tabulka o provedené sanitaci)

Pi'ehled a oznaceni skladovacich prostor a zarizeni, které jsou soucasti sledovani kri-

tickych bodi

e Sklad ¢. 1 suroviny
e Sklad ¢. 2 mouka
e Lednice ¢. 1 pekarna — suroviny

e Lednice ¢. 2 vejce
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10 PODMINKY V PROVOZU ZAJISTUJICI ELIMINACI RIZIK

10.1 Zapis o Skoleni

Na zaklad¢ prepracovani systému kritickych bodl pro vyrobu pekatskych vyrobki jsou pra-
videln¢ provadéna skoleni, o nichZ jsou pofizovany zaznamy.

10.2 Sanitacni rad

K zabezpeceni hygienickych podminek ve smyslu platnych predpisti je vypracovan sanitacni
tad. Jeho plnéni je disledné a bezpodminecéné vyZzadovano a kontrolovano.

Obecné zasady

Zajisténi vhodnych mechanickych a tklidovych potieb, rozliseni uklidovych prostredkt dle
ucelu jejich pouziti, prosttedky na uklid podlah nesmi byt pouzivany na myti pracovnich
ploch, pro tklid podlah a ploch.

Na hygienické zazemi jsou prostiedky vyclenény zvlast— jednd se o samostatny, stavebné

odd¢leny prostor, po pouziti je nutné uklidové prostiedky vymyt, dezinfikovat a vysusit.

10.3 Typy uklidu

Prubézny uaklid

Provadi se béhem provozu, tak, aby byla zachovéna Cistota provozu.
e (Odstranuji necistoty a zbytky potravin
e Odstranuji se odpadky a odpady

o Umyvaji se pouzité stroje, pracovni plochy, pracovni pomucky a nadobi

e Provede se oplach pitnou vodou
Denni uklid
Provadi se po skonceni provozu.

e (QOdstranuji se necistoty a zbytky potravin
e QOdstranuji se odpadky a odpady
e Umyji se pouzité stroje pracovni plochy, pracovni pomucky a nadobi, obklady a pod-

laha
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e Provede se dezinfekce pouzitych strojt, pracovnich ploch, pracovnich pomtcek a né-
dobi, stén a podlah, klik u dvefi a vypinact, odpadkovych kost

e Provede se oplach pitnou vodou, provede se uklid v okoli kontejnert

e Provadi se ocisténi plecht vzdy po vyrobé

e Umyti a desinfekce zastér na vytloukani vajec

Tydenni uklid

e (dstranuji se necistoty a zbytky potravin

e Odstranuji se odpadky a odpady

e Umyji se pouzité stroje, pracovni plochy, pracovni pomuicky a nadobi, obklady
a podlaha, kliky u dvefi a vypinace

e Provede se dezinfekce pouzitych strojl, pracovnich ploch, pracovnich pomtcek a né-
dobi, stén a podlah, klik u dvefi a vypinact, odpadkovych kosi

e Provede se myti a dezinfekce chladiciho zatizeni, vitrin, dvefi, okennich parapetii

e Provede se oplach pitnou vodou

e Provede se uklid v okoli kontejnert

e Umyti prepravek (pii znecisténi thned)

e Zaluzie na oknech oc€istime, omyjeme, pti zne€isténi — ihned odstranime necistoty
Mésicéni uklid
tzv. ,,Sanitacni den*

e (QOdstranuji se hrubé necistoty a zbytky potravin

e Odstranuji se odpadky i vSechny odpady

e Provede se myti a dezinfekce pouZitych strojii, pracovnich ploch, pracovnich pomi-
cek a nadobi, odpadkovych kost

e Provede se dikladna dezinfekce zatizeni, ptipraven, useki a sklada

e Provede se myti a dezinfekce chladiciho zafizeni, vitrin, dvefi, okennich parapett,
povrchtl stén

e Provede se myti a dezinfekce mrazicich boxt

e Oplach pitnou vodou,

e Provede se Cisténi a dezinfekce odtokovych kandli - vzdy az po ukonceni provozu
a vyskladnéni suroviny, k dezinfekci se pouziva 5 % koncentrace dezinfekéniho ¢i-

nidla.
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e Provede se uklid v okoli provozovny a kontejnert

10.4 Uklidové prostiedky

Uklidové prostiedky a dezinfekéni prostiedky jsou uloZeny ve zvlastnim, k tomu uréeném,
skladé. Cistici nafadi je v tklidové komofe, po pouZiti, nezbytné vyprat, dezinfikovat

a ususit. Barevné, nebo jinym zplisobem, je nezbytné rozlisit nacini pro provoz:

e Potravinaisky
e Nepotravinaisky

e Hygienické zdzemi

10.5 Cistota a hygiena, véetné spoleénych prostor a okoli provozovny

Cisténi spoleénych prostor a okoli provozovny je provadéno 1x tydng. P¥i sanitaci nesmi byt
opomenuto vyc€iSténi obtizné Cistitelnych mist. Pokud je v provozovné vzduchotechnika za-

jistujici vymeénu vzduchu, sanitace tohoto zatizeni by méla byt provadéna nejméné 2% rocné.

Dezinfekce

Pouzivaji se prostfedky schvalené pro potravinarské provozy a provozy a prostredky ur¢ené
k péci o télo, a to v souladu s doporucenim vyrobce. Obména dezinfekénich prostredki je
provadéna 1x za 3 mésice, piipravky nesmi byt kombinovany s jinymi saponaty. Pfi fedéni

ptipravki je nezbytné pouzivat ochranné rukavice a pomicky.

Dezinsekce

Provadi se dle potfeby provozovny — pii vyskytu hmyzu se pouZzivaji chemické insekticidni
ptipravky (napi. Actellic, Biolit). Dezinsekci provadi dostateCnym zplsobem proskoleny
pracovnik (v danych podminkach UOV), ktery smi pouzivat pouze ptipravky schvalené pro
pouziti v potravinafstvi, a to v pfedepsané koncentraci, vhodné forme a pii dostatecné dob¢

expozice. Aplikace desinfekcnich prostfedkli nesmi ohrozit bezpecnost potravin.

Deratizace

Provadi se dle potfeby provozovny (nejméné 1% ro¢n¢) odbornou firmou.
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Malovani provozovny

Malovéani vyrobnich prostor, obnova natért, generalni tidrzba stroja, klimatizace, setizeni

a razné opravy se fidi aktualni potfebou dan¢ho provozu.

Péce o osobni hygienu

e Dodrzovat zadsady pouzivani predepsanych ochrannych pracovnich prostiedkt

e Pied zahgjenim prace je zavedena povinnost UOV 1 zéka vstupovat na pracovisté
vyhradné v ochranném pracovnim odévu, obuvi a s pokryvkou hlavy

e Dikladné si umyvat ruce az po predlokti v tekouci teplé vodé s pouzitim tekutého
mydla

e Umyvani rukou je tieba provadét taktéz po kazdém pieruseni prace, nebo pii kazdé
zmén¢ pracovni Cinnosti

e Bezpodmineéné je nezbytné fadné umyvani rukou po kazdém pouziti toalety

e K osuseni rukou se pouzivaji pouze jednorazové rucniky

Pouzivané Cistici a dezinfekéni prostiedky

Cistici a dezinfekéni prostiedky jsou obmétiovany dle pozadavkil na rozliseni uklidovych

prostiedkti dle ucelu jejich pouziti jednou za tfi mésice.

e Jar, Lena, Real — necistoty, stoly
e UNI - KS5, Domestos — podlahy, topna télesa
e Savo, ocet, chloramin — dezinfekce

e Mr. Proper, Mr. Muscle — kachlicky

Pti nedostatku vyse uvedenych disticich prostfedkit mohou byt nahrazeny jinymi, s obdob-

nymi vlastnostmi, dle aktualni dostupnosti na trhu. [13]
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11 MOZNA OPATRENI PRO ZKVALITNENI VYROBY VE SMYSLU
ZAJISTENI ZDRAVOTNI NEZAVADNOSTI VYROBKU

Zakladnim smyslem zavadéni systému kritickych bodi je vyloucit, nebo alesponl vyrazné
minimalizovat nebezpeci vyroby zdravotné zavadnych potravin. Z tohoto diivodu je ne-
zbytné provadet kontinudlni sledovani pribehu jednotlivych procest v identifikovanych kri-
tickych bodech. V téchto bodech jsou pak zaznamenavany namétené a vypozorované hod-

noty a dal$i poznatky.

Pokud se v pribéhu procesu projevuje nepiiznivy trend smétujici k prekroceni stanovenych
hodnot, nebo byly stanovené hodnoty prekroceny, jsou provadéna ndpravna opatient, jejichz

ukolem je vratit proces do zvladnutého stavu.

Na zaklad¢ provedené analyzy jsem dospéla k zavéru, ze mezi nejrizikovejsi operace vyrob-
niho procesu patii skladovani surovin, chlazeni, dale pak ulozeni a distribuce hotovych vy-

robku.

Aby byl ve vySe uvedenych bodech eliminovan mozny vznik rizika, je nezbytné nakupovat
vstupni vyrobni suroviny pouze od ovétenych dodavatell ¢i vyrobeti. Kazda Sarze ptijima-
nych surovin musi byt striktné doloZena osvéd¢enim o jejich ptivodu a nezévadnosti. Pii
pfejimce dodanych surovin je nezbytné vzdy zkontrolovat stav dodaného zboZi, neporuse-
nost obalil, doba pouzitelnosti a smyslové charakteristiky produktii. Tyto skutec¢nosti musi
potvrdit a garantovat povéreny UOV. U¢ni by pfitom méli byt tomuto procesu ptitomni po-
stupovat podle pokynit UOV, ktery je timto zpiisobem prakticky nauci, jak v tomto ptipadé

postupovat a jak postupovat v ptipadé identifikace jakychkoliv nesrovnalosti.

Po pifevzeti dodavky jsou produkty, podle svého charakteru, uloZzeny do chladicich nebo
mrazicich box1, poptipadé¢ do suchého skladu. V chladicim zatfizeni je béhem skladovani
kontrolovana a méfena teplota vzduchu. Jedenkrat tydné je nutné provést oficidlni odecet
teploty a ten zaznamenat do pfislusnych dokumentii V piipadé piekroceni kritickych mezi
je nezbytné thned provést ndpravné opatieni bud’ prostfednictvim regulace teploty v chladi-
cim zatfizeni, nebo cestou pfemisténi surovin do jiného chladiciho boxu. JelikoZz je popiso-
vana provozovna vybavena pouze jednim takovymto chladicim boxem, bylo by do budoucna
vhodné dovybavit ji dal§im takovymto boxem, aby bylo mozné spravné a edukativné fesit

vyse uvedené situace, véetné moznosti jejich cvicné simulace.
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Expedice hotovych vyrobkll probihd v Cistych a k tomu uréenym papirem vystlanych pte-
pravnich boxech (pfepravkach) k tomuto ucelu vyclenénym dodavkovym vozidlem. V za-
vislosti na konkrétnich ekonomickych moznostech instituce by bylo nepochybn¢ vhodné za-
jistovat tuto Cinnost (rozvoz pekaiského zbozi) specializovanym, k tomuto ucelu vhodné
vybavenym vozidlem, a to jak z divodu organiza¢niho, tak i z diivodu zajisténi bez-zéva-

dové distribuce potravin.
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ZAVER
Realizace planu HACCP v ramci potravinarské vyroby je kritickym momentem z hlediska

zajisténi vyroby nezavadnych potravin, potazmo zajisténi bezpecnosti obyvatelstva, na niz

ma tato problematika pifimé dopady.

Cilem této bakalarské prace bylo zanalyzovat ptiklad implementace syst¢ému HACCP v pro-
vozech uréenych pro praktickou vyuku ucni na stiednich odbornych Skolach s uz§im zame-

fenim na vyrobu peciva (pSenicnozitného chleba).

V teoretické ¢asti byla nejprve rozebrana soucasna legislativa platna pro tuto oblast a struc-
nym piehledem jeji geneze, vCetné provazani hygienickych a pravnich norem a ptedpist
platnych v CR s nafizenimi a pfedpisy platnymi v ramci celé EU, z nichz legislativa CR vy-
chézi a jez jsou pro ni urcujici.

Dalsi ¢ast prace byla vénovana popisu systému HACCP a jeho tloze v procesu usilovani
o eliminaci zdravotnich nebezpeci z potravin a teoretickym vychodisktim jeho implementace
do praxe podniku, instituce, ¢i organizace, véetné zakladnich pozadavkl na dodrzovani hy-
gienickych predpisl a postupti.

)

Prakticka ¢ast prace charakterizuje typickou provozovnu slouzici praktickému vycviku ucii
— adeptl pekaiského femesla, véetné toho, jak je v daném prostiedi zajiSténa implementace

systému HACCP do kazdodenni praxe.

Jsou zde popséany stavebné technické struktury tohoto Skolniho pracovisté a jeho technického

a technologického vybaveni.

Pokud jde o vlastni vyrobu, spojenou s vycvikem uciti, zaméfuje se tato prace detailné na
oblast produkce pSeni¢nozitného chleba. Je zde popsan proces zavedeni HACCP do tohoto
druhu provozovny a detailné analyzovan proces stanoveni kritickych kontrolnich boda
(CCP), v€etné analyzy v nich sledovanych parametrt a z této analyzy vyplyvajicich nezbyt-

nych opatfeni.

V zavéru prace jsou strucné popsany nekteré diléi navrhy na mozné zlepSeni celého procesu

od pfijmu surovin, aZ po distribuci hotovych vyrobkd.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

B Biologické nebezpeci

C Chemické nebezpeci

CCP Critical control points — Kritické kontrolni body
DMT Datum minimélni trvanlivosti

DP Datum pouzitelnosti

EU Evropské unie

F Fyzikalni nebezpeci

GMP Good Manufacturing Practices — spravna vyrobni praxe

HACCP ,Hazard Analysis and Critical Control Points* — Ize ptelozit jako ,,Systém kri-

tickych bodl pro ovladdani nebezpeci na zaklade analyzy."
M Mikrobiologické nebezpeci
SANCO Dokument komise ES
uov Ucitel odborné vychovy.

VUOV  Vedouci ucitel odborné vychovy.
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