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ABSTRAKT

V Gvodu bakalarské prace se budu zabyvat co je vlastné zkratka HACCP, jeho historie
a zavadéni HACCP (systém). Dale navazujici legislativa CR/EU. Sestaveni tymu HACCP,
analyza nebezpeci a stanoveni CCP. Postup systému HACCP a zajisténi zdravotné neza-
vadnych (potravin) a z toho vyplyvajici ovéfovani systému HACCP x nedostatky HACCP

— vlastni a konkrétni aplikace, to je zaklad prace. Zaveérem feSeni praktickych priklada.

Klicova slova: HACCP, legislativa, nebezpeci potravin, zdravotné€ nezavadné potraviny

ABSTRACT

In opening bachelor thesis will be follow up what is abbreviation HACCP, his history and
innovation HACCP system. Distance continue in legislation Czech Republic/European
Union. Aassemblage of team HACCP, analysis of danger and determination CCP. An ad-
vance system of HACCP and securing in terms of health unsoud food and resultant verifi-
cation system HACCP x absence of HACCP — personal and concrete aplications, this is

basis of these report. In the end of report resolution practical example.

Keywords: HACCP, legislation, danger of food, in terms of health unsoud food
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UvVOD

Potravinatsky primysl po vstupu Ceské republiky do Evropské unie patii mezi rychle se
rozvijejici odvétvi. Vyznamnym cilem technologického zpracovani a spravného nakladani
s potravinami je zabranit ohrozeni zdravi spotiebitele v pribehu celého vyrobniho procesu.
Potravinarské materidly béhem vyroby podléhaji komplexnim zméndm. Smyslem techno-
logického zpracovani a skladovani je vytvofit a zajistit nutri¢ni a senzorickou kvalitu po-

traviny tak, jak ji spotiebitel o¢ekava.

Toto vSechno se da shrnout do pojmu ,,spravnd vyrobni praxe™ v aplikaci Vyhlasky

¢. 347/2002 Sb. ve znéni pozdé&jsich predpist.

Vzhledem k témto pozadavkim je nutné ur€it v procesu vyroby technologické tseky (kri-
tické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti a provadét jejich

kontrolu a evidenci.

HACCP systém (Hazard Analysis Critical Control Points systém = systém analyzy rizika
a stanoveni kritickych kontrolnich bodu) je systém, ktery identifikuje, hodnoti a kontroluje

nebezpeci, poruseni zdravotni nezdvadnosti pii vyrob¢ potravin.

HACCP systém je vytvotren na zaklad¢ pozadavki evropské legislativy a Codex Alimenta-
rius s cilem zajistit zdravotni nezavadnost vyrobku organizace a v maximalni mite elimi-

novat veskera zdravotni rizika.

Za tvorbu a dodrzovani systému je zodpovédny feditel spolecnosti, udrZzovani systému za-

jistuje tym HACCP, ¢innost tymu je odpovédna vedoucimu tymu.

Cilem této prace je charakterizovat systétm HACCP, vcéetné jednotlivych kroki pii jeho

zavadéni. Popsat jednotlivé faze a prvky systému a uvést legislativni normy.
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1 HISTORIE A DUVOD PROC ZAVADET SYSTEM HACCP
V POTRAVINARSKYCH PODNICICH

Systém HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) byl vyvinut pro Americky trad
pro kosmonautiku (NASA) v roce 1959, kdy jedna americka potravinaiska spolec¢nost do-
stala pokyn od zmifované vesmirné agentury, aby vyrobila takové potraviny, které by byly
stoprocentné¢ bezpecné pro konzumaci v kosmickém prostoru. V sedmdesatych letech
HACCP se pomalu rozsifoval do nékterych zpracovatelskych potravinaiskych podnikt
a Vv roce 1985 doznal $ir§iho vyuziti v potravinaiském primyslu, kdyz ho Mezinarodni ko-
mise pro mikrobiologické specifikace potravin (ICMSF) doporucila pro kontrolu mikrobio-
logickych rizik v potravinatském primyslu. Postupné se tak systém rozsifil do Kanady,

Australie a pozd¢ji i do Evropy.

Celosvétového uznani dosahl systém HACCP tim, ze se stal soucésti potravinarské legisla-
tivy ES (Potravinarska legislativa evropského spolecenstvi), vyznamu nabyl na spole¢ném
zasedani komise pro Codex Alimentarius Commission (Potravni kodex) a v mezindrodnich
organizaci FAO (Organizace pro potraviny a zemédé€lstvi Spojenych narodit) a WHO (Své-

tova zdravotnicka organizace).

V roce 1993 byl schvalen dokument ,,Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP

v praxi. [1] [2]

Dtlezitym zdrojem informaci jsou statistiky o nemocnosti alimentarnimi nakazami a po-
travami, o etiologickych c¢initelich, o mistech na nichz dosSlo ke kontaminaci potravin,
0 vehikulech, mistech, kde byla inkriminovana potravina koupena nebo ziskana a kde byla
konzumovana, o faktorech a podminkach, které umoznily a podpofily kontaminaci nebo
infekci Ci jiné znehodnoceni potravin a o mistech, kde doslo k naruseni zdravotni a hygie-

nické nezavadnosti. [7]

Dtivod uvedeni HACCP do potravinatskych provozii je systematicky identifikovat nebez-
peci a rizika ve vyrobé potravin. Zavadi efektivni fidici a monitorovaci procedury v borech
kritickych pro zdravotni nezavadnost potravin. V ptipadech, kdy se zmétené hodnoty od-
chyluji od stanovenych limitd, jsou provadéna specificka napravnd opatteni. Toto je nejlep-

§i dnes dostupny systém prevence ve vyrobé potravin.
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Bezpecné potraviny = potraviny prosté kontaminantu, které¢ nejsou pifi¢inou zdravotnich
komplikaci, nezplisobi nakazu nebo otravu z potravin, atd. V potravinaistvi se mizeme

setkat s kontaminaci mikrobiologickou, chemickou, fyzikalni.

Management kvality v kazdém potravinaiském podniku se pfi vyrobé zdravotné nezavad-
nych vyrobkl opird o ISO 9001 : 2008 a musi byt v souladu spravna vyrobni praxe SVP X
HACCP. [3]

1.1 Spravna vyrobni praxe

Spravnou hygienickou praxi se rozumi dodrzovani vSech pravem upravenych hygienickych
pozadavkd, uplatnéni hygienickych pravidel a povinnosti v procesu vyroby potraviny a pii
jejim uvadéni do obéhu. Na zdkladé piimo aplikovatelného ptedpisu Evropského Spole-
Censtvi Clenské staty podporuji vypracovani vnitrostatnich pokynt pro spravnou hygienic-

kou praxi a pro pouzivani zasad HACCP.

Na zaklad¢ ptimo aplikovatelného ptedpisu Evropského Spolecenstvi ¢lenské staty podpo-
ruji vypracovani vnitrostatnich pokynd pro spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani
zasad HACCP. Ministerstvo zemé&d¢lstvi zvefejiiuje pravidla spravné hygienické praxe ve

Véstniku Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky a v &eské technické normé.

V této sekci nalezneme seznam platnych pifirucek spravné vyrobni a hygienické praxe
a, v ptipad€ Ze nejsou zpracovany formou Ceské statni normy, také jejich znéni. PouZzivani

téchto ptirucek je pro provozovatele potravinarskych podnikti dobrovolné.

Smérnice Rady ¢. 93/43/EHS o hygiené potravin v ¢lanku 3 stanovuje, Ze provozovatel
potravinaiského podniku urc¢i kazdy krok v rdmci svych vyrobnich €innosti, ktery je kritic-
ky pro zajisténi nezdvadnosti potravin a zajisti stanoveni odpovidajicich bezpecnostnich
opatfeni, jejich zavadéni, dodrzovani a posuzovani na zékladé¢ zasad systému HACCP.
Tento pozadavek byl transponovan do pravnich predpistt CR. Jedna se zejména o provadéci
predpisy k zdkonu o potravinach ¢. 110/1997 Sb., ve znéni pozdé&jSich ptedpist, a to vy-
hlasku €. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni kritickych bodii v technologii vyroby ve znéni
vyhlasky €. 196/2002 Sb., a ve vyhléasce ¢. 451/2002 Sb., o podminkach a pozadavcich na

provozni a osobni hygienu pfi vyrob€ potravin, kromé potravin Zivo¢iSného ptivodu.
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Zakon 1 uvedena vyhlaska stanovuje vyrobciim potravin zavaznou povinnost stanovit ve
vyrobnim procesu tzv. systém kritickych boda za tcelem ptedchazeni vzniku mozného

nebezpeci naruseni zdravotni nezavadnosti potravin.

V ¢lanku 5 Smérnice Rady ¢. 93/43/EHS se Clenskym statiim uklada podporovat vypraco-
vani tzv. navodu pro spravnou vyrobni a hygienickou praxi, které mohou potravinaiské
podniky dobrovolné uplatnovat jako pokyn k dodrzovani ptedchoziho ustanoveni. Vypra-
covani a dodrzovani pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe predstavuje tedy sféru
legislativné nezavaznou, ale tvofi nadstavbu systému kritickych bodi, které jsou soucasti

pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe.

Z toho diivodu Ministerstvo zemédélstvi — odbor potravinatrské vyroby ve spolupraci s Po-
travindiskou komorou a jednotlivymi profesnimi svazy vyrobcl potravin, pfistoupilo
K postupnému vypracovani a nasledné vydavani tzv. piiru¢ek spravné vyrobni a hygienické
praxe. Tyto by mély slouzit jako zakladni a vychozi podklady pro zpracovani vlastnich

pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe jednotlivymi vyrobci a vyrobnimi podniky.

V roce 2003 bylo za podpory Ministerstva zeméd¢€lstvi profesnimi svazy vypracovano dal-
Sich 7 pfirucek spravné vyrobni a hygienické praxe pro dalsi potravindiské obory podle

jednotlivych zpracovavanych komodit. [12] [13]

Dodrzovani pozadavka spravné vyrobni praxe je dolozeno mezinarodné platnym certifika-
tem SVP (GMP) a je ovéfovano pravidelnymi inspekcemi Statniho ustavu pro kontrolu

16¢iv. [15]

1.2 Prehled legislativy HACCP

V CR se HACCP systém zadal zavadét ve vét§im méfitku az od roku 1996, a to v mléka-

renském, dribezarském a masném primyslu.

Povinnost zavedeni systému ze zakona byla stanovena postupné pro vSechny vyrobce

a prodejce potravin a pokrmi k terminim:

e Dokument Codex Alimentarius ,,Hazard Analysis ans Critical Control Point
(HACCP) System and Guidelines for its Application®, 1969, Rev. 1977

e 110/1997 Sh. Zakon o potravinach v platném znéni V. 456/2004

e 147/1998 Sh. Vyhlaska o HACCP v platném znéni (Vyhlasek 196/2002
a161/2004)
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e 258/2000 Sh. Zakon o ochrané veiejného zdravi (a zak. ¢. 274/2003 Sb.)

e 137/2004 Sb. Vyhlaska o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasa-
dach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych

e 852/2004 Sh. Natizeni (ES) 29. 4. 2004, o hygien¢ potravin

e |SO 22000: 2005 Systémy managementu bezpecnosti potravin [3] [9] [8] [14]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

2 POSTUP PRI ZAVADENI SYSTEMU HACCP

Pti postupu zavadéni systému HACCP do praxe je nutno dodrzet 12 krokd, 7 principi:

e Sestaveni tymu HACCP

e Popis produktu

e Identifikace urc¢eného pouziti

e Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

e Ov¢éfeni diagramu vyrobniho procesu na misté

e Provedeni analyzy nebezpeci pro kazdy krok (Princip 1)
e Stanoveni kritickych bodu (Princip 2)

e Stanoveni kritickych mezi pro kazdy CCP (Princip 3)

e Stanoveni systému monitoringu pro kazdy CCP (Princip 4)
e Stanoveni napravnych opatieni (Princip 5)

e Stanoveni ovétovacich metod (Princip 6)

e Stanoveni dokumentace a udrzovani zaznamu (Princip 7) [3]

Pii spravné vypracovaném a zavedeném Systému kritickych bodli snizuje provozovatel
riziko ohroZeni zdravi spotiebitele a zarovei je provozovatel sdm chranén v piipadé vyma-

hani nahrad za pfipadné poskozeni zdravi.

Provozovna je schopna dolozit produkci bezpecnych zdravotné nezdvadnych potravin

a pokrmu v ptipad¢ stiznosti zdkaznika.

Provozovatel timto zaroven prokazuje dodrzovani pravnich pfedpisit a minimalizuje tak

moznost sankci ze strany organt statniho dozoru. [4]

Vedenim spolecnosti musi byt ur¢en tym HACCP. Jeho ¢lenové musi mit odpovidajici
znalosti, vedouci tymu odpovidajici kvalifikaci a musi mit schopnost vysvétlit principy
HACCP systému. Vedouci tymu ma odpoveédnost za zjisténi, ze principy HACCP jsou za-
vedeny, uplatiiovany a udrzovéany. Podporu povédomi o pozadavcich HACCP v celé orga-
nizaci. Musi koordinovat porady, zabyvajici se prezkoumanim syst¢ému HACCP, predkla-
dat zpravy o vykonnosti systému HACCP a potieb¢ jeho zlepSovani vrcholovému vedeni.
Tym HACCP musi byt multidisciplinarni — v této skupiné musi byt vyclenéni lidé z vyroby
(technického oddéleni, udrzby), ze skladu (oddéleni kvality, laboratot, ndkupni oddélent).

V neposledni fad¢ externi poradce (pfinos — odborné znalosti, napt. mikrobiologie, alerge-

ny). [3]
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Jako konkrétni ptiklad slozeni multidisciplindrniho tymu HACCP ptikladam tabulku

HACCP tymu ve vyrobné vajeénych melanzi Framagro Pierov.

Tabulka 1 HACCP tym ve vyrobné vaje¢nych melanzi Framagro Prerov

Clenové tymu Jméno Funkee Potvrzeni diagramu
HACCP Datum Podpis
Vedouci tymu V. Laurin Vedouci vyrobniho zavodu | 1.11.2010

Clen R. Czislinska 1. 11. 2010

Clen M. Skrzekova 1. 11. 2010

Clen R. Franéiakova 1.4.2011

Clen J. Jehlafova 1.4.2011

Clen V. Benda 1.4.2011

Platnost od 1. 4.2008 do roku 2012. [5]

2.1 Analyza nebezpeci
Analyza nebezpeci — slozeni vyrobku:

e pH —vliv na rist patogennich mikroorganismd.
e a, (water aktivity) — aktivita vody — voda vyuzitelnda mikroorganismy K rustu

a rozmnozovani.

Ke sniZeni poctu (odstranéni) mikroorganismi vede — pasterace, sterilace, blansirovani,

ultrafiltrace, suSeni, ozareni.

Dals$i ochranou proti mikrobialni kontaminaci patii — baleni potravin — pevnost materialu
a svart, dostatecna sila uzavieni vicek, ochrana proti neopravnénému vniknuti (,,temper

evidence*), automaticka kontrola uzavieni.

V potravinaiskych podnicich je tfeba zachovat tzv. design vyrobniho zatizeni — oddé€leni
surovin od hotovych vyrobki, separace ploch s riznym vyuzitim, snadna Cistitelnost vy-
robniho zafizeni, minimalizace spoji/ventild, eliminace 3-cestnych ventilii, slepych mist,
provizornich spojeni (hadice), kryty vyrobniho zafizeni, instalace induktivnich detektorti

kovii/magnett. [3]

Proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpeci pro zdravotni
nezavadnost potraviny a o podminkach umoznujici jejich pfitomnost v potraving, které jsou
nutné pro rozhodnuti a o jejich vyznamu pro nezévadnost potraviny a o jejich zatazeni do

planu systému kritickych bod. [5]
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Hlavnim ucelem je vytvoiit seznam nebezpeci, ktera pokud nejsou efektivné ovladana, tak

mohou vyvolat onemocnéni, nebo zpUsobit zranéni. Nebezpe¢i je mozno rozdélit do tii

kategorii:

Mikrobiologickd nebezpeci (patogenni mikroorganismy, viry, paraziti, alergeny,
skudci),
Chemicka nebezpeci (toxiny, rezidua pesticidu, Cistici chemikalie, kontaminanty),

Fyzikalni nebezpeci (cizi predméty — kov, sklo, dfevo, atd.). [5]

Analyza zdravotnich nebezpeci

Syrové potraviny — hlavni zdroj organismu zpiisobujicich alimentérni otravy.
Vysoko-rizikové potraviny — jsou nej¢astéjSimi pivodci otravy z potravin, obvykle
jsou bohaté na bilkoviny, jsou uréeny k piimé konzumaci, skladované pii nizkych
teplotach, jiz se dale neupravuji.

Nizko-rizikové potraviny — kyselé potraviny pH<4,5, vysoky obsah soli (cukru),
dehydrované potraviny (nizka aktivita vody), vysoky obsah tuku, potraviny sklado-

vané pii pokojové teploté. [3]

2.1.1.1 Biologicka nebezpeci

Biologicka nebezpeci predstavuji mikroorganismy, které se do organismu ¢lovéka dostavaji

potravou a vyvolavaji onemocnéni. [11]

Biologicka nebezpeci — mikroorganismy:

Salmonella — nejéast&jsi pivodce onemocnéni potravinou (> jak 90 %).
o Roc¢né onemocni 1000 — 10 000 lidi/1 milion; rocn€ zemie 1,5 lidi/1 milion.
o Roste pti 548 °C (optimum 30-37 °C).
o Minimalni aktivita vody — 0,093 (ale pteziva i v suSenych potravinach).
o Znacna citlivost na vyssi teploty.
o Onemocnéni 1. stievni — inkubace 6-48 hodin, trvani 1-7 dni;
2. systémové — inkubace 10-20 dni.

o Zdroj — domaci i divoka zvifata.

E. coli O157: H7 — prvni vyskyt — 1982 (USA hamburger).
o 1989-1996 — 20 000 ptipadi, z toho 100 smrtelnych.
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o Roste pii 38 °C.

o Znacna citlivost na vyssi teploty.

o Onemocnéni 1. stievni (krvavé prijmy)
2. systémové (HUS — hemolytic u¢enic syndrom) — rozklad
¢ervenych krvinek a selhdni funkce jater (2—7 % ptipadi)

o Zdroj — hovézi maso, mléko.

e Listeria Monocytogenes — v posledni dob¢ roste pocet piipadi vyskytu.

o Vysoka umrtnost u rizikovych skupin obyvatel (cca 20-30 %).

o V CR v roce 2006 zaznamenano 8 Gmrti.

o Roste i pfi nizkych teplotach (nad 1°C)

o Onemocnéni — mirnd chfipka, bolesti hlavy, u rizikovych skupin az one-
mocnéni centralniho mozkového systému. Inkubacni doba 1-90 dnd.

o Zdroj — syrova zelenina (salaty), mlééné vyrobky (mekké syry), lahtidkové
salaty. [3]

Dalsi biologicka nebezpeci:

e Alergeny — proteiny, které u alergickych jedincl vyvolavaji imunitni odezvu orga-
nismu. Obranné reakce organismu muzZe pfertst az do stadia tzv. anafylaktického
Soku (zmény krevniho tlaku, srde¢ni arytmie), ktery v nékterych ptipadech konci
smrti postizené¢ho jedince. Jednim ze zakladnich ptfedpokladii, které musi vyrobce
potravin splnit, pokud chce prodavat vyrobek bezpecny z pohledu nedeklarovanych
alergennich komponent, je zahrnuti alergeni do syst¢tmu HACCP.
Seznam vsech alergentt — Smérnice 2003/89/ES, nebo Vyhlaska 113-2005 Sb., o
oznacovani potravin.

e Skidci — hmyz, hlodavci, ptaci.

Prevence — zavedeny postup pii kontrole Skiidcli — oddé€leni ploch s rtiznym zptso-
bem vyuziti (baleni, skladovani, expedice), sit¢ v oknech, elektrické lapace hmyzu,
feromonové lapace, zaviena vrata, plastové zavésy na vratech, samouzaviraci vrata,

vnitini a venkovni navnady na hlodavce, plynovani. [3]

2.1.1.2 Chemicka nebezpeci

Chemické nebezpeci jsou chemické latky v suroviné, potraviné a nasledné v pokrmu, které

mohou vyvolat poskozeni zdravi konzumenta, tzn. jakoukoliv akutni nebo chronickou
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intoxikaci nebo individualni nezadouci reakci organismu. [11]

Nebezpeci kontaminace chemickymi latkami v prubéhu vyrobniho procesu (oleje, maziva)
je ovladano pouzivanim chemickych latek s atestem pro potravinarské ucely (tam, kde
existuje riziko ukapu, uniku ¢i jiné kontaminace produktu.). Nebezpeci kontaminace Cisti-
cimi chemickymi prostiedky je ovlddano pouzivanim pouze schvalenych sanitacnich pro-
stfedkl s atestem pro pouziti v potravinafstvi (Sanitacni fad D-03) a dikladnym proplach-

nuti vodou po dezinfekci (senzorickd kontrola). [5]

e Toxiny — exotoxiny jsou produkovany béhem mnozZeni nebo sporulace bakterii,
napi. Staphylococcus aureus.
o endotoxiny jsou souc¢asti bunééné stény bakterii a jsou uvoliovany pti umrti
bakterii, obvykle ve stievech osob konzumujicich kontaminované potraviny,
napft. salmonela nebo pii tvorbé spor.

o Rizikové potraviny — ofechy, kofeni, obilniny, suSené ovoce.

~

o Cistici chemikalie — jedno z nejrozsifengjsich chemickych nebezpedi.

e Prostfedky na ochranu rostlin a Zivo€ichii — chemikalie aplikované pro odstranéni
nezadoucich organismil = insekticidy, herbicidy, fungicidy, rodenticidy, ochranné
latky pfi skladovani potravin, ochranné latky na dievo. Limity dané legislativou.

e Kontaminanty ze surovin a oballi — rezidua pesticidl, hnojiv, veterindrnich 1éCiv,
nedeklarované aditivni latky, t€Zzké kovy, PAH, toxické latky, atd. Monomery,
zmekcCovadla, stabilizatory, tiskatskd barviva, toxické prvky, derivaty reakci obalu

s potravinou. [3]

2.1.1.3 Fyzikdlni nebezpeci

Fyzikalni nebezpeci predstavuji zejména mechanické necistoty, tj. ostré a tvrdé predmeéty,

které mohou vést k poskozeni zdravi konzumenta. [11]

Fyzikalni nebezpeci jako jsou sklenéné stiepy, ostré kovové predméty, dievéné ttisky, atd.
se mnou do vyrobku dostat bud’ ze surovin, nebo z vyrobniho prostfedi ¢i kontaminaci
z pracovnikt. Riziko vyskytu téchto nebezpeci z vyrobniho prostfedi je snizovano dodrzo-
vanim zasad Spravné vyrobni a skladovaci praxe, tvorbou registrii skla a jejich pravidelnou
inspekci, polepenim oken bezpecnostnimi foliemi, umisténim sit a filtri, homogenizaci

apod. (Rizeni nozt1 a skla D-07) [5]
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Prevence — u personalu — odlozeni Sperkt, ¢isté kratké nehty, schované vlasy pod sitkou,
odév bez knoflika (skryté druky), zabezpecené uzavery per, nepouzivat uspinéné obvazy —
leukoplasti, zakaz kouieni, atd.

Prevence — budovy a zafizeni — vyloucit z provozu dievo; zamezit kondenzaci vodni pary,

opryskané barvy, rzi; dobie uzaviend mazadla a oleje; maticky a Srouby peclivé uzaviené

v obalech, atd.

Prevence — pecliva manipulace s obaly — lepenka, papir, provaz, seSivacky, sponky, plast

a polyethylen, sklo, kov. [3]
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3 IDENTIFIKACE CCP, HODNOCENI ZAVAZNOST x
PRAVDEPODOBNOST

CCP (Critical Control Point) jsou kritické body, technologické tuseky, postupy nebo opera-
ce v procesu vyroby, distribuce a prodeje potravin a pokrmi, ve kterych je nejvyssi riziko

poruseni zdravotni nezdvadnosti vyrobku.

Pro kazdy kriticky bod jsou urceny tzv. kritické meze, coz jsou znaky (obvykle fyzikalni
veli¢iny jako napi. teplota vyrobku) a hodnoty, které musi byt sledovany (napf. maximal-

ni/minimalni pfipustnad teplota) a zaznamenavany.

Kritické body se stanovuji oddélené pro jednotlivé druhy vyrobkl. Bez stanoveni a kontro-

ly kritickych bodt nelze potraviny a pokrmy vyrabét a uvadét do obéhu! [1] [2]

Prvni bod zasad postupu stanoveni systému kritickych bodli podle Vyhlasky ¢. 147/1998
Sb., zahrnuje shrnuti o vyrobnim podniku: velikost vyrobce, pocet a umisténi jednotek,
rozsah sortimentu, zpusob distribuce vyrobku, tip zpracovani surovin, postaveni v potravi-
novém fetézci (napf. existuje pfima navaznost na prvovyrobu, nebo se jedna pouze o baleni
zpracovanych surovin) a vymezeni pisobnosti z hlediska systému kritickych bodu, skupi-

nova charakteristika vyrobku, pfip. zaméfeni na specifickou skupinu nebezpeci. [6]

Pocet kritickych bodl zaleZi na zavislosti a povaze vyrobku, nebo vyrobniho postupu a na
zaméru (cilech) planu systému kritickych bodi. Vymezeni kritického bodu ma smysl, po-
kud je mozné jesté v té operaci provést napravné opatieni tak, aby zdkrok mél preventivni
charakter. Pfi stanoveni se vychéazi ze znalosti technologie, podrobného diagramu vyroby,
véetné popisu extrémnich situaci, které mohou nastat. Kritické body se mohou kryt se sou-
¢asnou mezioperacni kontrolou, mohou pfispet ke zvySeni pocitu osobni dilezitosti obslu-
hy, nebo usnadnit pfeneseni zodpoveédnosti na pracovnika. Pfi stanoveni je mozné vyuzit
jako pomiicky rozhodovaciho diagramu. Prakticky se prochazi postupné cely postu vyroby
a zvazuje se, které operace, manipulace, prodlevy apod. pii vyrobé mohou byt spojeny se
vznikem nebezpeci, a kde je mozné nebezpeci predchazet monitorovanim a provedenim

napravného opatieni, které zabrani vzniku nebezpeci. [6]

Pomtckou muize byt rozhodovaci diagram, ktery se pouzije pro urceni kritickych bodi pro
kazdy krok s identifikovanym nebezpecim. Na jednotlivé otazky se odpovida v tom potadi,
jak jsou kladeny. Po pokynu ,,STOP* se ptejde k nésledujicimu identifikovanému nebezpe-

¢i v daném kroku vyrobniho procesu nebo k nasledujicimu kroku vyrobniho procesu.
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Pocet kritickych bodi by mél byt pfiméteny. Mozna feSeni potencionalnich nebezpeci jsou:
zména technologie, upiesnéni popisu prace obsluhy a zavedeni kontroly, zavedeni kontrol-

niho bodu, zavedeni kritického bodu. [6]

Ve formulafi kritického bodu se uvadi hodnota odectena ve sledovaném case. Kritickd mez
je jesté prijatelna odchylka od smérné (cilové) hodnoty, ktera charakterizuje idealni pod-
minky v kritickém bod¢. Mezni hodnota miize byt definovana jako maximum nebo mi-
nimum. U nékterych znakt napt. u inaktivacniho tc¢inku, mohou byt uréeny obé mezni

hodnoty, mezi nimiz by se mél inaktivacni u€¢inek pohybovat. [6]

Rozhodovaci schéma pro hodnoceni CCP je vyhodnoceni rizika daného nebezpeci, pii
¢emz riziko je kalkulovano jako soucin: [zavaznost nasledkt] x [pravdépodobnost nebez-
peci].

Kuvalifikace rizik vyhodnocenych timto zptisobem je nasledujici:

e Nizké riziko N 1-2 body
e Stfedni riziko S 3-4 body
e Vysoké riziko \Y 6-9 body

Konkrétni tabulka klasifikace rizik pro firmu Framagro Prerov:

Tabulka 2 Klasifikace rizik pro firmu Framagro Prerov

PRAVDEPODOBNOST
Velmi mala
AMé Mala Mozna Vysoka
Frekvence (an,lfne ‘. x Corxx YSOX
Zavaznost nésledkﬁ . SplSC (I'OCI'IC) (meswne) (denne)
nebezpeci na zdravi z literatury)
Body 1 2 3 4
= [Hospitalizace ANO, 1x4 = 2x4 =8 _ _
2 Imoznost tmrti ANO 4 svP | ccpiop | 12=CCP | 16=CCP
4
N .
< |Lékar vétSinou ANO, _ _
Z |Hospitalizace 3 VS 2020 | e=cp | 12=cep
N |vétSinou NE
Delsi trvani _ _
problémi, Lékaf 2 1x2 = 2x2 =4 6=SVP 8=CP
o SVP SVP
vétSinou NE
1 Ala Ix1= 2x1=2 _ _
INevyhledani 1ékaie 1 SVPp SVP 3=SVP 4 =SVP
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Datum vydani: 1. 10. 2009 [5]

Pokud je riziko pro dané nebezpeci ve stupni stiednim, musi byt v daném kroku stanoven

CP.

Pokud je riziko pro dané nebezpeci ve stupni vysokém, musi byt v daném kroku stanoven

CCP. [3]

3.1 ZavazZnost nebezpeci
Zavaznost nasledkt nebezpeci na zdravi (1-2—-3-4) body

e 4 body = piivodci ohrozujici zivot (hospitalizace v nemocnici, moznost umrti)
o M — (Clostridium botulinum, E. Coli O157) = ptvodci ohrozujici zivot
(hospitalizace v nemocnici, moznost imrti rizikovych skupin)

o M — (Salmonella, Listeria monocytogenes)

e 3 body = ptivodci vaznych nebo chronickych nemoci a uraza (spottebitel navstivi

I€kate, neni nutna hospitalizace, ptipady umrti vyjimecné)

o M — Campylobacter, Escherichia coli, Shigella spp.,
o CH —alergeny, zbytky sanita¢nich chemikalii, jedovaté rostliny, houby,
o F — ostré sttepy, ostry kov

e 2 body = plivodci méné zavaznych nebo chronickych nemoci a razi (spotiebitel
vetSinou nevyhledava 1ékarskou pomoc)
o M — (Bacillus spp., Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus), one-
mocnéni prendsi skidci,
o CH — toxiny, vétsina tézkych kovii (Pb, Cd), residua ochrannych postiikd,

o F—sklo, kov

e 1 bod = plivodci mirnych onemocnéni nebo urazii (spotiebitel nevyhledava lékar-
skou pomoc)
o F — kaménky, ttisky, zbytky uklidovych pomiicek, kusy obleceni, propisky,
papir, plast,

o CH —mazadla, tuky, oleje, migra¢ni latky z obalt

Tuto klasifikaci nelze povazovat za neménnou, zdlezi na fadé¢ okolnosti a individualni

odolnosti lidi. [5]
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4 STANOVENI KRITICKYCH LIMITU (MEZI) PRO KAZDY CCP

CCP = Critical Control Point = kriticky kontrolni (ochranny) bod je pracovni operace, pro-
ces, misto nebo prostor, jenz je soustavné kontrolovan a na némz se uplatiuji ochranna

opatfeni k zamezeni nebo snizeni nebezpeci na pfijatelnou miru. [16]

Kritické limity musi zajistit kontrolu nebezpeci, tzn. hranice mezi piipustnym a neptipust-
nym stavem v kritickém kontrolnim bod¢. Hodnoty musi byt méfitelné a realné, musi zahr-
novat tolerance pouzit¢ metody analyzy (meétfeni). V nékterych piipadech lze vychazet
Z limit stanovenych zdkonem o potravinach (respektive provadécich vyhlasek). Kritické
limity zaloZené na subjektivnich datech (vizualni inspekce), musi byt podlozeny jasnymi
navody, nebo ndzorovymi piiklady. HACCP tym musi provadét vylisovani kazdého CCP,
vysledky validace musi byt dokumentovany. [3]

Urceni jednotlivych kritickych kontrolnich bodi se ptfi zavadéni systému HACCP provadi

zhruba v nasledujicich krocich:

provedeni popisu vyrobku (skupiny) a stanoveni diagramu vyrobniho procesu,
provedeni analyzy nebezpeci

stanoveni (identifikace) kritickych kontrolnich bodii podle vysledkt analyzy
stanoveni znakl a hodnot kritickych limiti u kazdého CCP

stanoveni zpisobu a frekvence monitorovani, kdo provadi (funkce, pracovni napli)
stanoveni napravnych opatieni

stanoveni ovéfovacich postupi

© N o g &~ DR

zpusob evidence a vedeni zadznami [16]

4.1 Stanoveni systému sledovani (monitoringu) pro kazdy CCP

Pozorovéani a méteni stanovenych znakl uréenym zptisobem tak, aby bylo mozné posoudit,
zdali je kriticky bod CCP ve zvladnutém stavu. Frekvenci a zpiisob je nutno stanovit tak,
aby toto sledovani umoznilo odhalit kazdé ohroZeni zvladnutého stavu v kritickém bodu

a v€asné provedeni napravy. [5]

Zaznamy o monitoringu CCP musi obsahovat datum méfeni, vysledek, musi byt podepsany

osobou provad¢jici monitoring, byt verifikovany autorizovanou osobou. [3]
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CCP sledovani zaznamii tvoii dulezitou soucast bezpecnosti potravin HACCP systému.
CCP monitoring — pravidelné pozorovani nebo méteni v kritickém bod¢ ve vztahu k jeho

kritické mezi. [17]
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5 STANOVENI NAPRAVNYCH OPATRENI

Je potieba urcit hranici mezi zvladnutym a nezvladnutym stavem, tj. urcit limit, ktery jasné
definuje moznost pokracovani procesu nebo zastaveni procesu a provadéni napravnych

opatfenti.

Napravna opatfeni musi byt vypracovana pro kazdy kriticky bod CCP. Napravna opatieni
uréuji, co je potieba provést, aby se kriticky bod opét dostal do zvladnutého stavu, tj. aby
tento krok nezpusobil poruseni zdravotni nezévadnosti potraviny (zadrzeni a reklamace
dodavky potravin s poSkozenym obalem, oprava chlazeni skladu pii pfekroceni max. skla-

dovaci teploty ve skladu atd.). [5]

Zavedeni ovéfovacich postupti, provedeni napravnych opatieni jsou popsany postupy, kte-
rymi se ovétuje, zda systém funguje spravné (zavedeni systematické kontroly). Takovym

postupem muze byt napt. ovérovani mikrobialni ¢istoty finalniho produktu.

V piipad¢, Ze se hodnoty zjisténé monitoringem lisi od pozadovanych, musi povéteny pra-
covnik bezprosttedné provést napravna opatieni k obnoveni pozadovaného technologické-
ho postupu. Produkt nepostupuje déle po dobu provadénych napravnych opateni a opétov-
ného monitoringu. Zplsob intervenci zalezi na druhu litického kontrolniho bodu. Nej€asté-
jSimi intervencemi jsou: op&tovné zpracovani, opétovné tepelné zpracovani, zvySeni teplo-

ty, prodlouZeni expozice, snizeni pH, snizeni ay, pfidani urcitych aditiv, atd. [10]

Je vyzadovan fizeny zédznam, pii CastéjSim opakovanim rovnéZ nutno stanovit napravna
opatieni odstranujici pfi¢inu nebo mit dokumentovany postup pro nakladani s potencional-
né neshodnym — nebezpeénym — produktem (napf. mozno uvést do postupu fizeni neshod-

ného produktu). [3]

Urceni napravnych opatieni, zajiSt'ujicich uvedeni kritick¢ého bodu do bezpec¢ného stavu
thned, jakmile dojde k ptekroceni kritické meze. Provedena napravna opatieni musi byt

zaznamenavana v dokumentaci. [18]
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6 OVEROVANI METOD SLEDOVANI V KRITICKYCH BODECH
(VERIFIKACE)

Pro potvrzeni G¢innosti systému HACCP musi byt stanoveny ovétovaci metody (verifikace,

validace, vnitini audit).

Verifikace — dil¢i ovéfeni, které potvrzuje, ze systém HACCP pracuje uspésné

e zpisob a Cetnost provadeéni verifikace — 1. ovéfovani kontrolnich metod v kritic-

kych bodech je urcena vnitinim piedpisem spolecnosti (ndzev smérnice shrnujici

postupy oveéfovani spravnosti metod v kritickém bodé¢). 2. verifikace jsou uvedeny

Vv popisech kritickych bodl, zdznamy o provedené verifikaci se vedou do formuléie

pro sledovani v ptislusném kritickém bode¢. [6]

e ovéfeni spravnosti planu kritickych bodl — pouZziti jiné metody (rapid testy, ovéreni

méfidel), porovnani vysledki vlastnich analyz s vysledky externich laboratoii a la-

boratofi dodavatelll (certifikaty o analyze), pravidelné provadéni kruhovych testl

pro kontrolu presnosti vlastnich analyz, kontrola jinym pracovnikem organizace,

kontrola produkti (suroviny) pfi nasledné jiné ¢innosti ve vyrobé.

o

o

pii ovéfovani (verifikaci) je nutné piezkoumat jednotlivé prvky planu:
spravné vytvofeny procesni diagramy,

spravn¢ udélana analyza nebezpeci,

spravné urcené sledované znaky a metody sledovant,

spravng¢ urcené kritické meze,

spravné urend napravna opatreni,

dostate¢ny casovy harmonogram ovétrovacich postupli a vnitinich auditt. [3]
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7 OVEROVANI FUNKCE SYSTEMU HACCP (VALIDACE)

Validace — ovétovani systému jako celku zahrnuje:

verifikaci (kontrolu provadéni a vedeni zaznamu o dozoru nad spravnosti monito-
ringu v jednotlivych kritickych bodech), analyzu finalnich vyrobki po vyrobé i po
skladovacich zkouSkach (pouzité postupy, cetnost analyz, vedeni zdznamul apod.
urcuje predpis metody kontroly)

vystupni kontrolu (metody kontroly ptedpis ¢islo...).

fizeni reklamaci — vyhodnocovani reklamaci je provadéno ve tiimési¢nich interva-
lech, nejdéle v tydennich intervalech, o vysledcich dozoru je vedena dokumentace,
ktera je souCasti zaznamu o sledovani v kritickych bodech.

testy ,,propustnosti systému pro zavadné vyrobky (vCetné ovéfeni spolehlivosti
stahovani partie z trzni sit¢), podminky provadéni testy ,,propustnosti* jsou uvedeny
ve smérnici ¢islo...

posouzeni aktudlniho systému kritickych bodt vzhledem k soucasné situaci ve vy-
robé (vyhodnoceni veskerych informaci vztahujicich se k zdravotni nezdvadnosti

vyroby, zavadéni novych vyrobki, zmeny v technologii apod.) [6]

Validace se provadi jednou za mésic formou bodu programu provozni porady. Na porady

jsou projednany vySe uvedené body, véetné ptislusné dokumentace o jednéni se vede zapis,

ktery je zaroven zdznam o provedené validaci.

o 4

verifikace bude odkazéana na popis kritickych bodi a validace bude popsana pouze progra-

mem vyrobni porady s uvedenim bodd, které jsou projednany. [6]
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8 NOVE TRENDY V ZAJISTENI KVALITY POTRAVIN — NORMY
BRC, IFC

Z iniciativy distribucnich fetézct byly vytvoieny dvé obdobné normy pro zajisténi bezpec-
nosti a jakosti. Pozadavky norem BRC i IFS se zamétuji predev§im na dodavatele obchod-
nich znacek piislusnych distributorti a mély by byt jesté G¢innéjsi motivaci pro vyrobce,

nez jakou je kontrola ze strany organt statniho dozoru.

8.1 Vznik GFSI a norem BRC a IFS

V dusledku raznych potravinovych skandald, které otfasly celymi potravinarskymi fetézci,
vyvinuly narodni evropské distribu¢ni fetézce a mezinarodni potravinarské koncerny inicia-
tivu zamétenou na kontrolu svych dodavateld a celych fetézct. S prvni normou tohoto typu
»BRC Food Standard* pfiSlo Britské obchodni konsorcium (British Retail Consorcium
Technical Standard and Protocol). Némecti obchodnici, ktefi nebyli spokojeni s obsahem,
formou 1 ¢lenénim normy BRC, zacali s navrhovanim jiné normy, k ¢emuz se pfipojili
I francouzsti a dalsi distributofi. Tim vznikla mezinarodni potravinova norma ,,IFS — Inter-
national Food Standard“. Pro podniky, které¢ zasobuji jak britské tak némecké a jiné ob-

chodni fetézce to znamend, Ze musi spliiovat jak normu BRC, tak IFS.

Ob¢ normy byly vyvinuty v souladu se z4jmy organizace GFSI (Global Food Safety Initia-
tive) vytvorené jako sdruzeni distribu¢nich fetézcu, jejimz cilem je jednotné zajistit bez-
pecnost v ramci celého spektra dodavatell, zvladnout rizika a posilit divéru zékaznikd.
Normy BRC i IFS jsou organizaci GFSI uznavany, ale aby se umoznilo sjednotit pozadav-
ky téchto i dalSich dosud pouZivanych systému (norem ISO 9000, systému QS a dalSich) je

zpracovavan dokument GFSI ,,Guidance Document*.

Normy BRC 1 IFS spolecné s normami ISO 9001: 2000 a 14001: 1996 vytvateji obsahly
systém fizeni slouzici k zajiSténi bezpecnosti.

V normaéch jsou zahrnuty pozadavky, které jsou v souladu se zakladnimi pravidly hygieny,
se syst¢tmem HACCP 1 s dal$imi poZadavky legislativy EU i jednotlivych zemi na vyrobky,
procesy a kvalifikaci personalu. Pozadavky norem BRC i IFS se zaméfuji predev§im na
dodavatele obchodnich znacek ptislusnych distributorti. Ve svém diisledku by mél byt tlak
vyvolany normami jesté¢ uc¢innéj$i motivaci pro vyrobce nez pouhé uplatiiovani a kontrola

zékonnych pozadavki organy statniho dozoru.
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Normy jsou vyuzivany certifikacnimi organy, a ziskané certifikaty, i kdyz nejsou pravo-
platnym dokladem o dodrzeni legislativnich pozadavkl, jsou Ufednimi organy dozoru ve

zna¢né mifte respektovany. [19] [20]

8.2 Obsah a forma IFS (i v porovnani s BRC)

Cilem normy IFS bylo na rozdil od normy BRC

e dat jednotlivym auditorim ménég prostoru pro vlastni interpretaci,

e zavést Ciselny systém k dosazeni porovnatelnych vysledki,

e zavést jednotny podrobny formulaf pro audit,

e zavést povinny systém Skoleni auditort,

e Dbyt v souladu s klicovymi zaméry GFSI,

e zallenit vSechny dulezité prvky ISO + pozadavky HACCP obsazené v Codex Ali-
mentarius,

e zajistit, aby vyrobci, u nichz doslo v nékterém piipade k velkému nesouladu s poza-
davky, nedostali certifikat,

e piedbézné stanovit vyfazovaci —,,KO* (knock out) kriteria, v nichz obchodnik — ni-

koli auditor stanovi, které body jsou skutecné kriticke.

Model a filosofie IFS jsou stejné jako u ISO 9001: 2000. Tam, kde se norma ISO primarné
zamefuje na jakost, tam norma IFS zohlednuje 1 bezpe€nost potravin, takze ,,systém jakos-
ti“ je vytvoren se zahrnutim HACCP. Pfedmét — HACCP je v normé IFS rozdé¢len na ¢ést
tykajici se pracovniho tymu HACCP a ¢asti tykajici se studie HACCP. Pozadavky vyplyva-
jici z HACCP jsou v normé IFS zpracovany mnohem konkrétnéji (a pfip. i navic) nez, jak
je tomu v jinych materidlech definujicich syst¢tm HACCP (napi. norma IFS obsahuje
33 piimych pozadavkil, norma BRC jen 19). Tyto konkrétni pozadavky jsou vétSinou zo-
pakovanim nebo zdlraznénim toho, co je jiz v obecnych pozadavcich na systém HACCP
uvedeno. Skoro se vnucuje myslenka, zda je pfi tolika konkrétnich pozadavcich jesté nutné,
aby jednotlivé podniky zpracovavaly vlastni studii — HACCP (toto je vSak povinnosti vy-
plyvajici z platné legislativy EU i jednotlivych ¢lenskych statll). Vyslovné jsou napf. zata-
zeny 1 pozadavky tykajici se alergent, 1 kdyZ podle auditort je tato zalezitost jiZ vlastné

automaticky feSena v ramci analyzy nebezpeci a rizik ze suroviny.
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Znamena to, ze nékteré pozadavky IFS jsou jiz v mnoha organizacich obvyklou praxi. Pies-
to, ze systtm HACCP je do normy IFS v tak zna¢né mife zahrnut, ma vyznam ,,jen* jako
pomiicka a doporuceni pro vyrobce, ale v podstaté je povinnou podminkou vyroby, a tak

neni predmétem certifikace.

Obdobn¢ jako v normée ISO 9001:2000, je 1 v norm¢ IFS kladen diiraz na zasadni roli ma-
nagementu, a to vcetné oblasti jako zivotni prostfedi a pracovni situace. Dllezitym tkolem

managementu je kontrolovat vysledky vnitiniho auditu a zajisSt'ovat realizaci jeho zavéri.

Dva nové pozadavky se tykaji vysledovatelnosti — uchovavani vzorka suroviny i hotového

vyrobku az do data expirace. [19] [20]

8.3 Certifikace vyrobki podle IFS

Hlavnim momentem, kde se IFS 1i§i od BRC je protokol o auditu zpracovany za pomoci
bodového systému, piredbézné stanovenych ,, KO kriterii a s podrobnou diivodovou zpra-

vou. Také se li§i v povinnosti auditorii byt vyskoleni pravé podle normy IFS.
Podle normy IFS jsou pozadavky na vyrobky rozdéleny do tii urovni:

e zakladni,
* Vyssi,
e doporucené.
Pti hodnoceni pozadavki auditofi ptidéluji body, podle nichz se uréi klasifikace A az D:
e A —plné€ v souladu s normou,
e B —téméf plné v souladu s normou,

e C — v omezené mife v souladu s normou,

e D —nesoulad s normou a neziskani certifikatu.

Pocet bodii odpovidajici klasifikaci A az D v riiznych urovnich pozadavki uvadi tabulka.

Tabulka 3 Pocet bodti odpovidajici klasifikaci A az D

Body pro poZzadavky na |Body pro poZzadavky na vysSi| Body pro poZadavky na
zakladni Grovni urovni doporucené urovni
A 20 10 5
B 15 7 0
C 5 3 0
D 0 0 0

Na kazd¢ arovni certifikace jsou stanovena zasadni (vyfazovaci) kritéria (tzv. ,,KO*).
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Kritérium

1. Stanoveni poctu kontrolovatelnych CCP relevantnich z hlediska posuzovaného ucelu.

2. Proveditelnost fizeni CCP uréenym systémem v souvislosti s monitoringem a registraci.

3. Management ruci za informovanost zaméstnancti ohledné jejich odpovédnosti a ma
k dispozici mechanismus ke hlidani efektivnosti procesu.

4. Demonstrace schopnosti vysledovatelnosti kazdého vyrobku jak zpétné (smérem
k pfislusnému mistu a suroving), tak i dopiedu (ke kazdému dodavateli).

5. V pfiméfeném Case schopnost pfijeti napravnych opatieni, aby se zabranilo opakovani

odchylek a zavad.

IFS je jednoznaéné horizontalni normou — je aplikovatelna ve vSech sektorech. Nema tedy
pozadavky specifické pro konkrétni vyrobkové skupiny. (Existuje vSak pfiloha zaméfena
na normy klasifikace vyrobkovych skupin. Tam je uvedeno, které vyrobky jsou povazova-
ny za vysoko- ¢i nizko-rizikové, a podle toho je stanovena Cetnost auditu.) Na auditorovi
je, aby umél vyuzit horizontalni i vertikalni charakter IFS a pfilohy a zkuSenosti v piislus-

ném sektoru. [19] [20]
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9 HACCP PRIRUCKA — PASTEROVANE VAJECNE HMOTY
FIRMY FRAMAGRO, A. S. PREROV

Akciova spolenost Framagro Pierov byla zaloZzena za ucelem zpracovani vajec a vyroby
vajeénych polotovart. Sidlo firmy je v Ji¢in€, vyrobni provoz je v Pierové. Hlavni surovi-
nou jsou vejce, které spole¢nost nakupuje vyhradné od velkochovii kontrolovanych veteri-

narnimi organy.

Vyrobni sortiment zahrnuje cca 20 druht vyrobku, které jsou uréeny pievazné jako surovi-
na pro velkovyrobce peciva, majonéz a lahidkarskou vyrobu. Vyrobky se distribuuji ve
velkoobjemovych cisternach, kontejnerech o obsahu 0,25-1 tuny nebo v malych balenich

0 obsahu 1-10 kg za ptedepsanych teplot chladirenskymi vozy.

Rozsah systému zahrnuje vyrobu vajecnych polotovart od piijmu vajec po expedici paste-

rovanych vajenych obsahti vlastni cisternou, v kontejnerech a malych balenich. [5]

9.1 Seznameni s firmou Framagro Prerov

Tabulka 4 Seznameni s firmou Framagro Pferov

Druh vyrobku: Pasterované vaje¢né hmoty

Obchodni jméno: Framagro a. s., Chel¢ického 8, Ji¢in

Vyrobce: Framagro a. s., Chel¢ického 8, Ji¢in

Misto vyroby: Framagro, provoz Prerov, Tovacovska 2874

Cilovy trh: Vyrobci cukrovinek, pekafi, vyrobci majonéz

Charakteristika Vaje¢né hmoty jsou vyrabény strojnim vytluéenim Cerstvych slepiéich
vyrobku: skorapkovych vajec, filtraci, homogenizaci, pravou a naslednou

pasterizaci.
Charakteristiky a vlastnosti vyrobkd jsou popsany v technicko-
hospodaiskych normach viz bod 4.2.3.

Seznam surovin, aditiv
a pomocnych latek
a jejich charakteristiky:

Zakladni surovinou jsou ¢erstva vejce.

Hlavni ptisady jsou cukr a stl.

Ostatni suroviny

Podrobny popis surovin a pfisad je uveden u jednotlivych druhti ve
specifikacich surovin.

Baleni:

3, 5 kg PET lahve

1, 3,5 kg HDPE kanystr

10 kg polyetylenovy sacek v kartonové krabici
250,1000 kg Bag in Box

500 — 1000 kg nerezové kontejnery

do 25 000 kg nerezova cisterna

Skladovani a trvanlivost:

1- 4 °C, viz specifikace

Zpusob pouziti:

Jako surovina pro pekaiské a cukratrské vyrobky, majonézy, konzervy.
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Podminky a zpisob Chlazené nebo izotermické ptepravniky, teplota pfi piepravé nesmi
distribuce: prevysit hodnoty stanovené v podnikovych norméch, do 4 °C.
Oznaceni: Oznaceni vyrobkl je podle podnikovych jakostnich norem a musi

odpovidat Postupu identifikace a sledovatelnosti (D_3.9)

Skupiny spotrebiteli,
pro které je spotireba
omezena:

Vyrobky nejsou ur¢eny malospotiebiteli, cilovou skupinou
spottebitell jsou cukrafské a pekatské vyroby, vyrobci majonéz
zafizeni spole¢ného stravovani.

Tabulka obeznamuje s charakteristikou vyrobku firmy Framagro Pierov. Popisuje seznam

surovin, aditiv a pomocnych latek. Dispozi¢ni baleni, skladovani a trvanlivost, podminky

zpusobu distribuce a konecné spotiebitele.

Platnost informaci je od 1. 4. 2008 do 1. 12. 2011. [5]

V HACCEP pfirucce pro Framagro Pferov jsou zahrnuty i ostatni suroviny, viz tabulka:

Tabulka 5 Ostatni suroviny pfijimané do firmy Framagro

Nazev Podminky skladovani Teplota
Vytlukova melanz nepasterovana Chladirna Max 4°C
Cukr rafinovany Suchy cisty sklad Nestanovena
Jedla sul vakuova Suchy cisty sklad Nestanovena
Kyselina citronova Suchy cisty sklad Max. 25°C
Purac FCC 80 Suchy cisty sklad Nestanovena
Purasal S/SP 60 Suchy &isty sklad Nestanovena
Purasal Opti-Form PD4 Suchy cisty sklad, nesmi Max. 25°C
zmrznout
Laktocid M Suchy ¢isty sklad Nestanovena
Premix BSL Suchy cisty sklad Max. 25°C
Sorban draselny Suchy cisty sklad Max. 30°C

V této tabulce jsou uvedeny podminky skladovani a teplota surovin pfijimanych do firmy.

Platnost informaci je od 1. 4. 2008 do 1. 12. 2011. [5]
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Zakladni organiza¢ni schéma ve firm¢ Framagro Pierov:

2 P¥ijem vajec CP2

v

3 Sklad vajec CP3

v

4 Vytloukani a déleni

v

5 Sbérna nadrz

v

6 Filtrace

v

7 Chlazeni

v

8 Zasobni tanky pied pasteraci |«

v

9 Kontrola a uiprava sloZeni

v

10 Kontrola magnetu

v

11 Pi'edehi‘ev a homogenizace

!
12 Pasterizace
CCP1

X y

A

2 a pFijem vytlukové melanze

1 Pfijem a skladovani surovin

CP1

1a Pf¥ijem a skladovini obali

v

15 b Sanitace obali

16 b Baleni produktu PET,

13 Chlazeni CCP2 d HDPE, karton —
! v
14 Skladovani 16 ¢ Baleni produktu
CCP3 g Bag in Box; kontejnery
v —
15 a Sanitace cisterny 17 Skladovani produktu
CCP3
v v
16 a Baleni produktu cisterna 18 Expedice

Obrazek 1 Zékladni organizac¢ni schéma ve firmé Framagro Pierov

Schéma zahrnuje cely postup zpracovani od pfijmu vajec az po expedicni sklad. [5]
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Tabulka 6 Popis vyrobnich operaci v krocich 1-22 ve firm¢ Framagro Pierov

Cislo | Vyrobni operace Popis jednotlivych vyrobnich operaci
kroku
1 Pfijem a skladovani ostat- Pfijem probiha podle postupu D 4.12.1aD 5.5
nich surovin
la Ptijem a skladovani obalt Pfijem probiha podle D 4.12.5
2 Piijem a vykladka vejce Ptejimka vajec probiha podle postupu D 4.12.1
2a Ptijem tekutych vajec Piijem tekutych vajec nepasterizovanych dodanych z
nepasterizovanych chovti probiha podle D 4.12.1. Melanz musi byt bez
zbytecného prodleni po vytluku piepravena do zpra-
covatelského zavodu k pasteraci, do 48 hodin zpraco-
vana, vizD 6.1.
3 Skladovani vajec Vejce jsou skladovana v chladirné pti teploté do
18 °C podle postupu D 6.1
4 Nahazovani Nahazovani probiha ru¢né
Prolozky [Prolozky jsou skladovany oddélené a je zajistén pra-
videlny odvoz
5 Vytloukani a déleni Podle postupu D 6.1
Skotapky | Skotapky jsou skladovany oddélené ve specidlnim
kontejneru, je zajistén pravidelny odvoz viz D 6.1
6 Sbérna nadrz Muze dojit k ulpivani vajecné hmoty a skotapek na
sténach a horni hrané nadrze. Frekvence pfecerpavani
hmoty a Cisténi je uvedena v D 6.1
7 Filtrace D6.1
8 Chlazeni Vajecna hmota je z 18 °C zchlazena na teplotu 8 max.
12 °CvizD 6.1,
9 Zasobni tank Zasobni davka pro ptidani cukru v poméru D 6.1
10 Reaktor Rozmicham cukru v davce dle poméru D 6.1, kontro-
la magnetu F 5.3/4
11 Zasobni tanky pied paste- Prodleva setrvani vaj. hmoty ve sbérném tankuje
raci max. 12 hodin, pfi teploté max. 12 °C —viz D 6.1
12 Kontrola a uprava slozeni Do hmoty jsou davkovany jednotlivé ptisady podle
sloZeni daného produktu, dalsi zpracovani pokracuje
po kontrole slozeni. Postupy viz D 6,1, D 5.5 SloZeni
vyrobkt viz D 6.1.1
13 Kontrola magnetu Zachyceni kovovych ¢asti v cukru pied reaktorem a
ve vajetné hmoté — pied pastérem. F 5.3/4
14 Ptedehiev a homogeniza- D6.1
ce
15 Pasterace Kontinualni proces, viz D 6.1, podminky pasterace
jednotlivych produkti jsou popsany v PN, kontrola
procesu probiha podle D 5.5
16 Chlazeni Chladi¢ navazuje na kontinualni paster, vaje¢na hmo-
ta je ochlazena na teplotu do 4 °C. Popis viz D 6.1,
kontrola procesu a produktu (kazda vyrobni partie je
vzorkovéana na analyzu) probihé podle D 5.5.
17 UlozZeni produktu Asep- Ochlazeny produkt je cerpan do zasobniho tanku (pro
tické tanky plnéni cisterny) — D 4.12 Kontejnert — viz D 4.12

Bag in Boxu1 Sanitace tanku, cisterny, kontejnerti —
viz D 6.1.
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18a. | Cisteni, sanitace, desin- Sanitace cisterny, kontejnert — viz D 6.1 Desinfekce
fekce obalt PET a HDPE pied plnénim — tech. postup
18b Cisténi, sanitace, desin- Desinfekce PET a HDPE pted plnénim — tech. postup
fekce obalt
18 ¢ [ Sanitace technologie Sanitace technologie — hygienicka piiru¢ka D 4.9
CIPII
18d [ Sanitace technologie CIP | Sanitace technologie — hygienicka piiru¢ka D 4.9
19a |Filtr 0,6 mm D6.1
19b Filtr 0,6 mm D6.1
20a PInéni cisterny Sanitace cisterny a plniciho zafizeni je popsana v D
6.1
20b | Baleni produktu do krabic Plnéni probiha prostfednictvim malého plniciho zafi-
a HDPE obalu zeni (plati pouze pro uvedené typy obalil), D 4.12.
Postup ¢isténi a sanitace plniciho zatizeni je popsana
vDG6.1.
20c | Baleni produktu do Bag in Plnéni probiha dle D 4.12. Postup ¢isténi a sanitace
Box, kontejnery dleD 6.1
21 Skladovani produktu — Produkt po naplnéni do uréenych obali je skladovan
sklad vyrobkt ve skladu vyrobkt pfi teploté max. 4°C
22 Expedié¢ni sklad — Pii expedici je dodrzena teplota produktu max. 4 °C.

skladovani vyrobki a
vafenych vajec provozu
Lhan

Varena vejce, balena v plastovych obalech — provoz
Lhan, skladovano 1 — 2 dny po dobu expedice

Platnost informaci je od 1. 4. 2008 do 1. 12.

2011. [5]

Biologickym nebezpe€im jsou mikroorganismy, jejich vyskyt je ve vejcich, sekundéarni

kontaminace z prostfedi a pomnoZeni pfi nevhodné manipulaci se surovinami 1 vyrobky.

Vejce patii mezi rizikové potraviny, mohou byt zdrojem fady patogennich bakterii, zejmé-

na Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus Campylobacter jejuni,

Escherichia coli a dalsi zdravotné méné nebezpecné nepatogenni saprofytické mikroorga-

nismy, plisn¢ a kvasinky. Snizovani rizik spociva predev§im v pasteraci vajeCnych hmot.

Chemické nebezpeci zahrnuji rezidua veterinarnich 1€¢iv, pesticidii a hormoni, téZké kovy

a rezidua sanitacnich a dezinfek¢nich prostfedkli, mazadel a olejii. Snizovani rizik spociva

predevsim ve vybéru dodavatele vajec, poZzadovani atestd o veterinarni kontrole a zdravotni

nezavadnosti véetné krmiv a laboratorni kontrole dodavek. Fyzikalni nebezpeci predstavuji

mechanické necistoty z prostiedi a zatizeni (kovové otéry a obaly) a zbytky skotapek. Ke

snizovani téchto mechanickych rizik slouzi filtry, které jsou soucasti vyrobniho procesu.

VSechna rizika jsou podrobné specifikovana v planech HACCP.

Dalsi schéma popisuje vyrobni operace, popis nebezpeci, ovladaci opatieni, veli¢inu kritic-

ké meze, zplisob sledovani a odkaz na dokumenty, které jsou k jednotlivym vyrobnim ope-

racim potiebné.
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Tabulka 7 Popis vyrobnich operaci v krocich 1-22 ve firm¢ Framagro Pierov

Krok [ Vyrobni . e Ovladaci Veli¢ina Kritic- | Zpisob sledo- Doku-
N Popis nebezpeci " X L.
¢, operace opatreni ké meze vani menty
1 Piijem a M — kontaminace | Atesty od NE Odbér a vstupni | F 5.5/4
skladovani | surovin dodavatele kontrola v§ech
ostatnich Ch —rezidua cizo- surovin
surovin rodych latek
F — mechanické
necistoty
la Piijem a M, F — po poruseni | Pfejimka NE Piejimka obald | F 5.4/1
skladovani | obalu obali D D4.125
obald 4.12.5
2 Piijem a M — kontaminace | Piejimka Obsah kyselin, Kontrola HU F6.1/1F
vykladka | vajec vajec, odbér | rezidui a myko- [ Jednotek, namat- | 5.5/l
vajec Ch —RIL, chemic- | vzorki na toxint dle plat- | kove vySetieni
ké kontaminujici vySetfeni nych vyhlasek mikrobiolog.
latky, tézké kovy odbér vzorktl na
RIL a obsah
kyselin
2a Piijem M — kontaminace, [ Piejimka Obsah kyselin, namatkové vy- | F 6.1/3
tekutych pomnozeni mikro- [ tekutych vajec | rezidui a myko- | Setfeni mikrobio-
vajec ne- organismil v sur0- | nepasterizo- | toxind dle plat- | log. odbér vzor-
pasterizo- [ viné CH-RIL che- [vanych nych vyhlasek kiina RIL a
vanych mické kontaminuji- obsah kyselin
ci latky, tézké kovy
3 Skladovani | M — pomnozeni Suchy, a Teplota min. 5°C | Kontrola sklado- | F 2/I
vajec mikroorganismua vétrany sklad, | max. 18°C vacich teplot
zabranit oro-
seni vajec
4 Nahazovani | Nebylo identifiko- NE Kontrola prove-
vano deni sanitace
senzoricky
5 Vytloukani | M — kontaminace | Dodrzeni NE Kontrola prove- |F5.5/14 F
a déleni vaje¢ného obsahu | postupu zpra- deni sanitace 5.5/13
skotapkou, pomno- | covani (doba stérem nebo
zen{ mikroorganis- | od vytluku, meétenim biolu-
mi neprodlené miniscenci ATP
CH — kontaminace | zpracovani), Neporusenost
rezidui sanit, a pasterace filtra
dezinf. roztoka dodrzovani
F — kontaminace | technologic-
produktu skotap- kych postupt
kami — filtry
— Skotapky | M —kontaminace | DodrZeni NE
vajeénych hmot postupd,
pravidelna
udrzba zati-
zeni
6 Sbérna M — pomnoZeni Dodrzeni NE
nadrz mikroorganismui postupu,
CH — kontaminace | pasterace
sanitaénimi a dezin- | produktu

fekénimi prostiedky
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7 Filtrace — [ M — kontaminace | Pravidelné NE Kontrola prove- |F5.5/14 F
sito — mikrobialni ¢isténi filtru deni sanitace 5.5/13 F
0,6 mm sito | F — ovladani fyzi- stérem nebo 6.1/13
—0,8mm kalnich kontrol méfenim biolu-
miniscenci ATP
8 Chlazeni M — pomnozeni Dodrzeni PP | Teplota max.
mikroorganismui -09 12 °C
Zasobni M — pomnozeni Dodrzeni D NE Kontrola prove- |F 2/3
tank mikroorganismui 6.1 deni sanitace HACCP/
stérem nebo 3F55/14
méfenim biolu- | F 5.5/13
miniscenci ATP
10 Reaktor M — pomnoZeni DodrzZeni D NE Kontrola prove- |F 2/3
mikroorganisma 6.1 deni sanitace HACCP/
stérem nebo 3
méfenim biolu- | F 5.5/14
miniscenci ATP | F 5.5/13
11 Zasobni M — pomnozZeni Dodrzeni D 6 | NE Kontrola prove- |F 2/3
tanky pfed | mikroorganismii 1 deni sanitace HACCP/
pasteraci stérem nebo 3
méfenim biolu- |F 5.5/14 F
miniscenci ATP |5.5/13
12 Kontrolaa | M - pomnozeni |Dodrzeni NE Laboratorni F55/5F
Uprava mikroorganismd, |postupu, kontrola hmoty |5.5/14 F
slozeni preziti mikroor- [laboratorni pfedipo pas- [5.5/18
ganisma v di- vysetieni teraci
sledku nedodrze- |kazdé partie
ni receptury pred paste-
F - kontaminace |[raci, vizD
mechanickymi 5.5 Filtrace
necistotami z
ptisad
13 Kontrola |F - kontaminace |Dodrzeni NE Kontrola mag- |F5.3/4
magnetu | kovovymi ¢asti- | SVP netu po vyrobé
cemi
14 Piedehiev [ Nebylo identifi-
ahomo- |[kovano
genizace
15 Pasterace |M - pfeziti mi- Validované |Teplota paste- |Méfeni teploty [Paste-
kroorganismtiv | pasteracni [race dle paste- |registra¢nim ra¢ni
disledku nedo- [rezimy, do- |racnichrezimil |teplomérem protokol
drzeni rezimu drzeni D 6.1
16 Chlazeni |M - pomnozeni |Uéinné chla- | Teplota max. Meéfeni teploty | Hlidano
mikroorganismid | zeni po pas- |4 °C registracnim systé-
z dtivodu nedo- | terizaci teplomérem mem
state¢ného chla-
zeni
17 Ulozeni M - kontaminace |Dodrzeni Teplota max. Meéfeni teploty |F2/4
produktu | produktu podminek |4 °C registra¢nim F2/5
asklado- [CH - kontamina- |skladovani teplomérem
vani - ce sanita¢nimi a kontrola sa-
aseptické [ dezinfekénimi nitace stérem
tanky prostiedky
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18 a Cisteni, M - kontaminace |Dodrzovani | Koncentrace kontrola sa- D49
sanitace, produktu sanita¢nich |[sanita¢nich nitace stérem F6.1/22
desinfekce | CH - kontamina- | postupt roztokd nebo ATP
- cisterna |ce sanita¢nimi a
dezinfekénimi
prostfedky
18b Cisteni, M - kontaminace |Dodrzovani | Koncentrace kontrola sa- D49
sanitace, produktu sanita¢nich |[sanitac¢nich nitace stérem F6.1/22
desinfekce | CH - kontamina- | postupt roztokd nebo ATP
obalti PET, | ce sanita¢nimi a
HDPE, dezinfek¢énimi
kontejnery | prostedky
18c Sanitace M - kontaminace | Dodrzeni Koncentrace kontrola kon- |F5.5/10
technolo- | produktu postupt sanita¢nich centrace sani- |F5.5/11
gie CIPIl [CH - kontamina- |D 5.5, D 6.1, [roztokt ta¢nich roztokta | F5.5/12
ce sanitatnimia |D 4.9
dezinfekénimi
prostiedky
18 d |[Sanitace M - kontaminace | Dodrzeni Koncentrace kontrola kon- |F5.5/10
technolo- | produktu postupt sanita¢nich centrace sani- |[F5.5/11
gie CIP I CH - kontamina- |D 5.5, D 6.1, |roztokt ta¢nich roztokta | F5.5/12
ce sanitatnimia |D4.9
dezinfekénimi
prostiedky
a Filtrace - |M - kontaminace |Pravidelné |NE Kontrola pro- |F5.5/14
sito - mikroorganismy | ¢isténi filtru vedeni sanitace |F 5.5/13
0,6 mm F - ovladani fyzi- stérem nebo F6.1/13
sito - kalnich kontrol méfenim bio-
0,8 mm luminiscenci
ATP
19b | Filtrace - |M - kontaminace |Pravidelné |NE Kontrola pro- |F5.5/14
sito - mikrobidlni ¢isténdi filtru vedeni sanitace | F5.5/13
0,6 mm F - ovladani fyzi- stérem nebo F6.1/13
sito - kalnich kontrol méfenim bio-
0,8 mm luminiscenci
ATP
20a |PInéni M - kontaminace | Dodrzeni kontrola sa- F5.5/14
cisterny produktu postupt nitace stérem [F5.5/13
CH - kontamina- |D5.5,D 6.1 nebo ATP
ce sanita¢nimi a
dezinfekénimi
prostiedky
20b | Baleni M - kontaminace | Cistota plni- |Stér z vyrobni- |Kontrola pro- |F5.5/14
produktu [ produktu obalem, | ¢ek, hygiena [ho zafizeni vedeni sanitace | F 5.5/13
do krabic | obsluhou, zafize- |obsluhy a nesmi presdh- |stérem nebo
a HDPE nim CH - konta- | prosttedi nout 100 mi- méfenim bio-
obalti minace rezidui Kontrola kroorganismti | luminiscenci
sanita¢nich a dezinfekce ATP
dezinfek¢nich PET lahvi
roztokt z plnici-
ho zafizeni
20 ¢ Baleni M - kontaminace | Dodrzeni kontrola sa- F55/14
produktu | produktu postuptt D nitace stérem
do Bag in 55,D6.1

Box,
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kontejnery [ CH - kontamina- nebo ATP F55/13
ce sanita¢nimi a
dezinfekénimi
prostfedky
21 Skladova- |M - pomnozZeni |Dodrzeni Teplota max. Meéfeni teploty |F2/2
ni produk- | mikroorganismt | postupu 4°C registra¢nim
tu - sklad D412 teplomérem
vyrobki
22 Expedi¢ni (M - pomnozeni |Dodrzeni Teplota max. Meéfeni teploty |F2/2
sklad - mikroorganismd | postupt 4°C registraénim
skladova- D3.9, D412 teplomérem
ni vyrob-
kd a vate-
nych vajec
provozu
Lhan
Platnost informaci je od 1. 4. 2008 do 1. 12. 2011. [5]
Tabulka 8 Tabulka stanoveni kritickych bodu ve firm¢ Framagro Pterov
. Je nebez-
E;leu Vyrobni operace |Nebezpeci peci vy:o Zduvodnéni Xgoplne
znamné?
1 Piijem a skladova- | Mikrobiologicka kon- | NE Hodnoceni dodavate- | NE
ni ostatnich suro- | taminace NE 1, fadna piejimka
vin Chemické necistoty NE CP1
Mechanické nedistoty
la Piijem a skladova- | Mikrobiologicka kon- | NE Hodnoceni dodavate- | NE
ni obalt taminace NE 1, fadna piejimka
Chemické necistoty NE
Mechanické nedistoty
2 Piijem a vykladka | Mikrobiologicka kon- | NE Hodnoceni dodavate- | NE
vejce taminace vajec, znecis- 14, dodavatelé jsou
téna vejce NE pod stalym veteri- CP2
CH-RIL, obsah kyseli- narnim dozorem.
ny 3-hydroxymaselné a Radna prejimka
mlé¢né, chemické kon-
taminujici latky, t€zké
kovy
2a Piijem vytlukové | Mikrobiologicka kon- | NE Hodnoceni dodavate- | NE
melanze taminace, pomnozeni 14, dodavatelé jsou
mikroorganismu NE pod stalym veteri- CP2
V suroviné narnim dozorem.
RIL, chemické konta- Radna piejimka
minujici latky, tézké
kovy
3 Skladovani vajec | Pomnozeni mikroorga- | NE Rychla obména za- | NE
nismu sob, klimatizovany
sklad, dusledna kon- |CP 3
trola dodrZeni pod-
minek
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4 Vytloukani a d¢le- | Kontaminace vaje¢ného | NE Disledna kontrola NE
ni obsahu skotapkou, po- dodrzeni podminek
mnozeni mikroorga-
nismu NE
Kontaminace rezidui
Cisticich a sanitacnich
roztoki
Skotapky Kontaminace vaje¢nych | NE Reseno technologii | NE
hmot Disledna kontrola
dodrzovani podmi-
nek
5 Sbérna nadrz Pomnozeni mikroorga- | NE Kratka prodleva, NE
nismi NE dasledna kontrola
Kontaminace Cisticimi dodrzeni postupti
a sanita¢nimi prostied-
ky
6 Filtrace Kontaminace mikrobio- | NE Pravidelna vyména, | NE
logicka dusledna kontrola
7 Chlazeni Pomnozeni mikroorga- | NE Kontrola systémem | NE
nismi sbéru dat
8 Sbérné tanky Pomnozeni mikroorga- | NE Kontrola dodrzovani | NE
nismu technologického
postupu
9 Kontrola a iprava | Pomnozeni mikroorga- | NE Skolen4 obsluha, NE
slozeni nismi kontrola plnéni po-
Pteziti mikroorganismu stupd, vedeni zazna-
v dtsledku nedodrzeni ml mezioperacni
receptury kontroly
Kontaminace mecha- | NE
nickymi necistotami
Z prisad
10 Kontrola magnetu | Kontaminace kovovymi | NE Dodrzovani postupt, | CP
Casticemi kontrola magnetu
11 Ptedehtev a ho- Nebylo identifikovano
mogenizace
12 Pasterace Pteziti mikroorganismti | ANO ANO
v dtsledku nedodrzeni CCP1
rezimu
13 Chlazeni Pomnozeni prezivsich | ANO Je automaticky pro- | ANO
mikroorganismut ces, ktery je fizen ve | CCP 2
spojeni s pasteraci
14 UloZeni produktu a | Pomnozeni mikroorga- | ANO Dtsledna kontrola CCP3
skladovani nismut teplot, dodrzovani
Kontaminace sanitac- | NE postuptl
nimi a dezinfekénimi
prostfedky
15a Cisténi, sanitace, | PomnoZeni mikroorga- | NE Disledna kontrola, NE
desinfekce oballi | nismi dodrzovani postupti
kontejner, cisterna | Kontaminace sanitac- NE

nimi a dezinfekénimi
prostfedky
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15b Cisténi, sanitace, | PomnoZeni mikroorga- | NE Dusledna kontrola, NE
desinfekce oball- | nismi dodrzovani postupt
PET, HDPE Kontaminace sanitad- | NE
nimi a dezinfek¢énimi
prostfedky
16a |PlInéni cisterny Kontaminace produktu | NE Disledna kontrola NE
(potrubi, cisternou) dodrzovani postupt
Kontaminace €. a s. NE
prostiedky
16 b |Baleni produktu do | Kontaminace produktu | NE Skoleni obsluhy, NE
krabic a PET obalu | obalem, obsluhou, zafi- Dusledna kontrola
zenim dodrzovani postupt
Kontaminace rezidui NE
sanitacnich a dezin-
fekénich prostiedki
Z plniciho zatizeni
17 Skladovani pro- Pomnozeni mikroorga- | ANO Dusledna kontrola CCP3
duktu, nismu teplot, dodrzovani
vafenych vajec — | Kontaminace sanita¢- | NE postupt
provoz Lhan nimi a dezinfekénimi
prostredky
18 Expedice Pomnozeni mikroorga- | NE Skoleni obsluhy, NE

nisma

Disledna kontrola
dodrzovani postupti

Tato tabulka nam popisuje jednotlivé vyrobni operace ve firmé Framagro Pterov, nebezpe-

¢i, zdali nebezpeci vyznamné, zdivodnéni a uréeni CCP Ano/Ne.

Platnost informaci je od 1. 4. 2008 do 1. 12. 2011. [5]

Tabulka stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi, stanoveni postupli sledovani a stanove-

ni napravnych opatteni pro kazdy kriticky bod.
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ve firm¢ Framagro Pierov

Tabulka 9 Popis vyrobnich operaci ve ¢tyfech nejzakladnéjsich vyrobnich krocich

Sledo-

sbér dat do moni-
toringu, méfeni

teploty a zapis do
tabulky obsluhou

tydné

V ptipade
poruchy —
vy$si teplota
automaticky
0znameno
SMS zpréavou
VP, mistr,
udrzba

C. Vyrobni , ey Postup sledova- | Frekvence Néapravna
vany Kritické meze , - .
kroku | operace nak ni sledovani opatieni
12 Pasteri- |[teplota |U jednotlivych |Je sledovano kazda Sarze | vratit nezpas-
zace vyrobkil podle | fidicim systé- terovany pro-
hodnot stano- | mem pastéru dukt do mi-
venych pasteri- chanych tan-
zacnimi rezimy ka, ptepaste-
rovat
13 Chlazeni |teplota | Teplota max. Je sledovano kazda Sarze | vratit produkt
4°C fidicim systé- do michanych
mem pastéru tanku, prepas-
terovat
14 Ulozeni |teplota | Teplota max. Je sledovano 1x denné a Regulace
produktu 4°C registr. teplomé- | snimani reg. | teploty, zajis-
a sklado- rem, teplomért 1x | téni nahradni-
vani sbér dat do moni- | tydné ho chlazeni
toringu, méfeni |V ptipadé
teploty a zapis do | poruchy —
tabulky obsluhou | vyssi teplota
automaticky
0znameno
SMS zpréavou
VP, mistr,
udrzba
17 Sklado- |teplota | Teplota max. Je sledovano 1x denné a Regulace
vani 4°C registr. teplomé- | snimani reg. | teploty, zajis-
produktu rem, teploméra 1x | té€ni nahradni-

ho chlazeni

wevr

a jejich dodrZzovani spada do useku pasterace, chlazeni, uloZeni produktu a skladovani pro-

duktu. Platnost informaci je od 1. 4. 2008 do 1. 12. 2011. [5]
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ZAVER

V bakalarské praci na téma Zasady systémi HACCP a jeho konkrétni aplikace v potravi-
nafskych procesech jsem se zdivodnila, pro¢ zavadét systém HACCP, ktery se odviji od
spravné vyrobni praxe a zaroven je podlozeny legislativou v potravinafstvi tak, aby byla
zajisténa kvalita a zdravotni nezavadnost potravin. Z tohoto divodu bylo nutné zminit
vSechna mozné nebezpeci — biologicka, chemicka a fyzikalni. V této praci jsem se i zminila
o CCP, jejich hodnoceni. Z téchto hodnoceni vyplyvaji kritické limity pro kazdy kontrolni
bod a jejich prekroceni musi byt ndpravné osetfeny. K t€émto nadpravnym opatfenim samo-
ziejmée patii piisluSna dokumentace zminénd v odstavci ,,Verifikace* a ,,Validace*. Nové
formy zajisténi kvality a zdravotni nezavadnosti zndmé pod zkratkami BRC a IFC jsem
popsala v samostatné kapitole, ponévadz tyto novinky v potravinafstvi jsou v soucasné
dob¢ nezbytné. V posledni kapitole jsem se zaméfila na konkrétné firmu — Framagro Pre-
rov, a. s., kde jsem pracovala jako vedouci laboratofe a byla jsem aktivnim ¢lenem HACCP
tymu.

Cerpala jsem piedevsim z piiru¢ky vydané p¥imo firmou Framagro Pierov, a. s., ktera pod-
le mého soudu obsahuje vSechny pottebné udaje a postupy, jak zpracovavat dodavané su-
roviny, zejména vejce, aby kone¢ny produkt, odchazejici z firmy, byl kvalitni a zdravotné

nezavadny.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
HACCP Hazard Analysis and Critical Control Point

= Analyza rizik a tvorba kritickych kontrolnich bodu

CCP Critical Control Points
= Kritické kontrolni body
NASA Néarodni ufad pro letectvi a kosmonautiku
FAO Organizace spojenych narodl pro potraviny a zemédélstvi
WHO Svétova zdravotnicka organizace
ES Potravinarska legislativa evropského spolecenstvi
M mikroorganismy
CH chemické nebezpeci
F fyzikalni nebezpeci
IFS International Food Standard

BRC British Retail Consorcium
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