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ABSTRAKT

Hazard analysis and critical control point (HACCP), nebo-li analyza nebezpeéi a kritické
kontrolni body, je systém, ktery umoznuje vyrobcim potravin identifikovat klicové kroky
pro ptredchéazeni, kontrolu a eliminaci nebezpeci spojenych s jejich produkty potravin.
ktera zkouma redlnd a potencialni rizika biologického, chemického i fyzikdlniho charakte-
ru spojena s produktem jako moznym zdrojem onemocnéni z potravin. Cilem této prace
bylo seznameni se s technologii vyroby susenek a zavedeni fungujiciho systému analyzy
nebezpeci a kritickych kontrolnich bodu v konkrétni provozovné. Po provedené analyze
nebezpeci byl v celé vyrobé suSenek stanoven jeden kriticky kontrolni bod, a to teplota
suSenek pred balenim. Horni kritickd mez tohoto kritického kontrolniho bodu byla stano-
vena na 25°C. Hlavnim divodem rozhodnuti o stanoveni tohoto kritického kontrolniho
bodu je mozné zapateni vyrobku a piedevsim nasledny rozvoj plisni pii zabaleni pfili$ tep-

1¢ suSenky.

Klicova slova: HACCP, kriticky kontrolni bod, analyza nebezpeci, suSenky

ABSTRACT

Hazard analysis and critical control point (HACCP) is a system, which producers of food-
stuff can identify the key steps for preventing, controlling, or eliminating hazards associa-
ted with their products. One of the most important steps in preparing of HACCP system
is hazard analysis, that examines the real and potential risks of biological, chemical
and physical character associated with the product as a possible source of foodborne disea-
ses. The aim of this thesis was to study the technology of biscuits and to implement
a functional system of hazard analysis and critical control points in a specific esta-
blishment. After analyzing the risk in the production of biscuits was determined one criti-
cal control point, the temperature of biscuits before packaging. The upper critical limit
in this critical control point was set at 25°C. The main mason for decision for establishing
this critical control point was possibility of dampness the product and especially the sub-

sequent development of mold after packing too hot biscuits.

Keywords: HACCP, Critical Control Point, hazard analysis, cookies
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UvVOD

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), nebo-li analyza nebezpeci a kritické
kontrolni body, je systém pro spravu podniku, ktery se nékdy nespravné oznacuje zkracené
jako systém kritickych kontrolnich bodu. Tento systém je uznan jako efektivni a racionalni
moznost zajisténi bezpecné potraviny od prvovyroby az ke konec¢nému spotiebiteli. Apli-
kace tohoto preventivné orientované¢ho systému dava vyrobci potravin lepsi kontrolu pro-

vozu vyroby potravin, lepsi vyrobni postupy, vyssi u¢innost a snizeni odpadu.

HACCP se vyvinul z u¢eni Waltra A. Schewhartova a W. Edwarda Deminga, ktefi byli
prakopnici v oblasti statistické kontroly jakosti. Jejich revolu¢ni koncept fizeni kvality
je dan tim, ze fidi jednotlivé kritické kroky v produkci vyrobku. Toto je podle nich o mno-
kroku, tedy zavedenim fungujiciho systému HACCP, lze piedejit potencionalnim riziktm,
ktera by zhorsila jakost nebo zdravotni nezavadnost vyrobku. Zavedeni systému kritickych
kontrolnich bodti je v Ceské republice povinné od 1. 1. 2000 pro viechny vyrobce potra-
vin. Dokument HACCP musi obsahovat mimo jiné i 7 zakladnich principt systému. Mezi
zékladni principy patii: analyza nebezpeci, stanoveni kritickych boda, stanoveni kritickych
mezi, monitoring, napravna opatieni, ovéfovaci postupy a dokumentace. Je dulezité si uveé-
domit, Ze syst¢ém HACCP neni jen snliSka papird, ale je to zpisob jakym se vyrobci potra-
vinafskych podnikii mohou chranit proti produkci zavadnych potravin. Systém, aby fungo-
val efektn¢ a pfesné k tomu ucelu, ke kterému byl vytvotfen, musi ctit, chapat a hlavné do-
drzovat vSichni zaméstnanci v podniku. Z tohoto diivodu jsou zaméstnanci kazdoroéné
Skoleni a zasady HACCP jim jsou neustale opakovany. Pokud budou zasady dodrzovéany
I v nasi firmé vyrabéjici susenky, bude prosperovat a vyrabét kvalitni, nezavadné produkty,

coz jen posili jeji pozici na trhu a zejména u konkurencnich firem.
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1 HISTORIE VZNIKU HACCP

Systém HACCP byl vyvinut v roce 1959 v USA jako reakce na pozadavky na bezpe¢nost
potravin vyzadovanych Narodnim ufadem pro letectvi a kosmonautiku (National Aeronau-
tic and Space Administration - NASA) [1], ve spole¢nosti Pillsbury Co. pro potraviny ur-
cené pro lety do kosmu. Dva zékladni pozadavky na potraviny pro kosmonauty byly,
Ze potraviny musi byt prosté choroboplodnych mikroorganizmu a toxickych latek a druhy,
7e se potraviny nesmi drobit, nebot’ pii jidle v beztizném stavu by dochazelo ke znecist'o-
vani prostoru kosmické lodi. Toto bylo vyfeSeno pouzitim jedlych obalt, které se konzu-

muji spolu s potravinou. Potraviny byly baleny po jednotlivych porcich [2].

Reseni pro splnéni pozadavkii na bezpe&né potraviny tehdy pronesl Dr. Howard Bauman,
ktery fidil vyzkum. Uvedl, zZe: ,,Velmi brzy jsme zjistili, Ze pouziti klasickych metod kont-
roly kvality potravin nevede Kk cili. Pokud bychom méli pouzit rozsahlé vysetfovani vzorkt
surovin a hotovych vyrobku, neztistane pro kosmonauty prakticky nic. Na zakladé diklad-
ného vyzkumu metod kontroly kvality jsme dospéli k zaveru, Ze musime zavést kontrolu
celého procesu vyroby a manipulace, pouzitych surovin, prosttedi vyroby, lidi, ktefi proces
vykonavaji.“ Reseni pro vyrobu bezpeénych potravin bylo misto posuzovani nezavadnosti
vyrobku hledat zdroje nebezpeci na cesté od surovin po konzumenta. Byl tedy formulovan

postup, ktery zahrnuje 7 zakladnich principt [2].

Systém byl poprvé piedstaven svétu v roce 1971 a byl piijat U.S. Food and Drug Adminis-
tration (FDA) v pfedpisech pro malokyselé a kyselé konzervy [1]. Tento systém nafizuje
zpracovatelim potravin kontrolovat jednotlivé davky tepla, dodavané ke sterilizaci vyrob-
ku, aby se zabranilo rustu bakterii a produkci jejich toxinu. Jedna se zejména 0 Clostridium
botulinum a produkci botulotoxinu. HACCP je forma statistického fizeni jakosti piijaté
FDA jako regula¢ni nastroj, aby byla zajisténa bezpecnost vyrobkut [3]. Systém nebyl §iro-
ce pouzivan v pramyslu. V roce 1985 studie, kterou zadalo nékolik agentur v USA, vyraz-
né podpoftilo HACCP a doporucilo, aby regulacni organy a prumysl vyuzili HACCP, pro-
toze to byl nejvice efektivni a u€inny prosttedek pro zajiSténi bezpecnosti dodavek potra-
vin. Toto schvaleni vedlo k mezinarodnimu vyvoji systému HACCP, a v roce 1988 Mezi-
narodni komise pro mikrobiologické specifikace publikovala knihu o HACCP pro potravi-
ny. O dva roky pozd¢ji v roce 1990 Codex Alimentarius Commission — CAC a Kodexovy

vybor o hygiené potravin (Codex Committee on Food Hygiene — CCFH) zacaly pfipravo-
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vat navrh doporuceni pro aplikaci systému HACCP. Tato ptirucka se v pribéhu let stala

zékladem pro vypracovani systému [1].

Systém HACCP a pokyny pro jeho pouziti byly tedy definovany Codex Alimentarius
Commission. Tato komise implementuje spojeni Organizace pro vyzivu a zeméd¢lstvi
Spojenych narodi (Food and Agriculture Organisation — FAO) a Svétové zdravotnické
organizace (World Health Organization — WHO). Po vypuknuti epidemie zptisobené bak-
terii Escherichia coli 0157 ve Skotsku v roce 1996, bylo doporuceno, aby HACCP byl pii-
jat v8emi potravinarskymi podniky K zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin. Postupné
se syst¢tm HACCP zacal zavadét a rozSifovat z USA predev§im do né&kterych potravinai-
skych spole¢nosti v Kanadé, Australii a pozdé&ji ho ptevzala i Evropska unie (EU). V roce
1992 vyvrcholila ¢innost WHO v této oblasti publikovanim odborné ptirucky pod nazvem
»Hazard critical control points evaluations®. Tyto ptirucky byly koncipovany ptedev§im
pro maso a mléko. Ur€uji zejména pozadavky na provozovatele, dokumentaci a uchovani

vysledku [4].

Systém analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bodl se v podvédomi obyvatelstva sta-
va zndmy kontrolni systém pro bezpecnost potravin a vefejné zdravi. I pfes vSechny kont-
rolni a preventivni systémy stale nartstd pocet alimentdrnich onemocnéni. Tento narist
muze signalizovat selhdni systému. Je vSak dulezité si uvédomit, Ze syst¢ém HACCP neni
vSelék na vSechny problémy souvisejici s bezpecnosti potravin. Jedna se pouze o nastroj,
ktery vede provozovatele potravinaiského podniku k zajisténi bezpecnosti potravin a iden-
tifikaci moznych rizik. Dale vede ke kontrolnim opatifenim, k zajiSténi toho, aby osoby

V potravinafstvi pracovali spravné [5].

1.1 Historie systému v Ceské republice

V Ceské republice doslo k zavedeni systému HACCP mnohem pozdgji nez v jinych sta-
tech. Prvni masivni rist zavadéni byl v roce 1996 a to zejména v masném, mlékarenském
a dribezairském primyslu. Az vroce 2000 byl zaveden systétm HACCP povinné
pro vSechny vyrobce potravin, v§ech odvétvi [6]. Zaroven k této povinnosti byla zavedena
provadéci vyhlaska k zékonu €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich
a0 zmeéné a doplnéni nekterych souvisejicich zdkontl, ve znéni pozde¢jsich predpist [7],

a to vyhlaska Ministerstva Zdravotnictvi ¢. 147/1998 Sh., o zptsobu stanoveni kritickych
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bodi v technologii vyroby, ve které byly vSechny zakladni informace k zavedeni systému
HACCP [8]. V dnesni dob¢ je tato vyhlaska zruSena vyhlaskou ¢. 45/2010 Sh., kterou
se zruSuje vyhlaSka Ministerstva Zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zpiisobu stanoveni kritic-
kych bodu v technologii vyroby, ve znéni pozdéjsich predpist [9]. Véstnik Ministerstva
Zemédélstvi (dale jen MZe) MZe 1/2000 pro vSeobecné pozadavky na systém kritickych
bodi HACCP a podminky pro jeho certifikaci, ktery platil pouze do 1. ledna 2011, byl
nahrazen Véstnikem Mze 2/2010, Vseobecné pozadavky na systém analyzy nebezpeci
a stanoveni kritickych kontrolnich bodii (HACCP) a podminky pro jeho certifikaci [13].
V roce 2002 byla vydana vyhlaska Ministerstva Zdravotnictvi ¢. 107/2001 Sb., o hygienic-
kych pozadavcich na stravovaci sluzby, ve znéni pozd¢jsich predpist. Tato vyhlaska uda-
vala povinnost pouze pro néktera zafizeni vetejného stravovani a to pouze od urc¢itého ob-
jemu vyroby [10]. Velka zména v systému nastala v roce 2004, kdy byla vyhlaskou Minis-
terstva Zdravotnictvi ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
ao zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych,
ve znéni pozdéjsich piedpist [11] zavedena povinnost dodrzovat systém analyzy nebezpeci
a kritickych kontrolnich bodti pro vSechna zafizeni vetejného stravovani. Nasledujici rok

byla zavedena tato povinnost i pro vSechny obchodniky, kteti uvadéji potraviny do ob&hu

[6].
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2 LEGISLATIVA VZTAHUJICI SE K HACCP

V Ceské republice je zalozeni systému HACCP povinnosti pro vyrobce potravin od 1. led-
na 2000. Od 1. kvétna 2004, kdy vstoupila Ceské republika do EU a staly se pro ¢eské vy-
robce potravin zavazné jeji pravni predpisy a zaroven vstoupila v platnost vyhlaska Minis-
terstva Zdravotnictvi ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
ao zasadach osobni a provozni hygieny pii Cinnostech epidemiologicky zavaznych,
ve znéni pozd¢jSich predpist také plati povinnost zavést systém kritickych bodua
pro v§echny provozovatele stravovacich sluzeb [19, 21, 11, 14]. Od 1. kvétna 2005 pak
plati tato povinnost zavedeni systému HACCP pro vSechny provozovatele potravinairskych
podniki, ktefi uvadéji potraviny do obéhu [2, 19, 21, 7]. V Ceské republice je zavedena
norma CSN 56 9606, Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — obecné principy hygi-
eny potravin. V této norm¢ je popsan zpusob stanoveni kritickych bodd. Dodrzeni této
normy je pro provozovatele potravinaiskych podnikt zcela dobrovolné, ale pokud je pro-
vozovatelem potravindiského podniku norma zabudovana do HACCP planu stava se jeji

dodrZovani pro tohoto provozovatele povinné [12].

2.1 Narodni legislativa

Vychozim zadkonem nérodni legislativy je zdkon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabako-
vych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsich
predpisti [7]. VSeobecné pozadavky na systém analyzy nebezpeci a stanoveni kritickych
kontrolnich bodd a podminky pro jeho certifikaci upravuje Véstnik MZe 2/2010, Vseobec-
né pozadavky na systém analyzy nebezpeCi a stanoveni kritickych kontrolnich bodi
(HACCP) a podminky pro jeho certifikaci [13]. U tohoto dokumentu je podstatné,
Ze se nevztahuje na provozovny stravovacich sluzeb podle zakona ¢. 258/2000 Sh.,
0 ochrané vefejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zakonil, ve znéni pozd¢jsich
ptedpisi [14]. Tento véstnik nahradil Véstnik MZe 1/2000 pro vSeobecné pozadavky
na systém kritickych bodi HACCP a podminky pro jeho certifikaci, ktery platil pouze
do 1. ledna 2011 [13]. Dulezita vyhlaska, ktera upravovala systém HACCP byla vyhlaska
MZe €. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby, ve znéni
pozdéjsich predpist [8]. Dne 5. inora byla vSak vydana vyhlaska ¢. 45/2010 Sb., kterou

se zruSuje vyhlaska Ministerstva Zemédélstvi €. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritic-
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kych bodi v technologii vyroby, ve znéni pozdéjsich predpisi. Tato vyhlaska nabyla u¢in-
nosti 1. dubna 2010. Toto zruSeni vSak neznamena pro provozovatele potravinaiskych
podniki, ze nemuseji mit zavedeny systém kritickych bodd HACCP [9]. Povinnost stano-
veni kritickych bodl v technologii vyroby, vcetné jeho aktualizace a kontroly ucinnosti
stanovuji pravni piedpisy Evropské unie, které jsou zavazné pro vSechny Clenské staty
a kterym se vénuje nasledujici podkapitola. Provadéci vyhlaska ¢. 147/1998 Sb., o zpiisobu
stanoveni kritickych boda v technologii vyroby ve znéni pozd¢jsich predpist ziistava do-
porucenou pomuckou pro zavedeni systému kritickych boda [8]. Platna vyhléaska, ktera
se vztahuje k systému HACCP je vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o oznaCovani potravin a taba-
kovych vyrobkl, ve znéni pozdéjsich predpist [15]. Vedlejsimi legislativnimi ptedpisy,
které se systétmem HACCP souviseji, jsou zejména zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané ve-
fejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakoni, ve znéni pozdéjsich predpisii
[14], zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni pé¢i a o zméné nékterych souvisejicich zakont
(veterinarni zakon), ve znéni pozdéjsich predpist [16] a zakon ¢. 634/1992 Sh., o ochrané
spotiebitele, ve znéni pozd¢jSich predpisi [17]. S problematikou souvisi i zakon

¢. 505/1990 Sb., o metrologii, v platném znéni [18].

2.2 Nadnarodni legislativa

Samotné evropské potravinové pravo prodélalo klicovou zménu pfijetim natizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obec-
né zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost po-
travin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin [19]. V pfimé névaznosti na toto
nafizeni je vznik hygienického bali¢ku, ktery nabyl ucinnosti dne 1. ledna 2006. Do hygie-
nického bali¢ku jsou zafazena Ctyfi nafizeni a jedna smérnice. Spoleénym znakem uvede-
nych pravnich piedpist je hygiena potravin a s ni spojené ufedni kontroly [20].

Prvnim nafizenim, které spadd do hygienického bali¢ku je natizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien¢ potravin. Toto natfizeni stanovi
vSeobecna pravidla hygieny potravin pro provozovatele potravinarskych podnikii. Natizeni
také urcuje, Ze hlavni odpovédnost za zdravotni nezavadnost potravin nese provozovatel
potravinaiského podniku. Natizuje vSeobecné zavedeni systému HACCP, ve spolupraci

se spravou hygienickou a vyrobni praxi. Toto nafizeni se uplatiuje na vSechny faze pro-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

dukce, zpracovani a distribuce potravin, na jejich vyvoz, bez dotceni zvlastnich pozadavku

vztahujicich se k hygiené¢ potravin [21].

Druhé nafizeni hygienického balicku vztahujici se na provozovatele potravinaiskych pod-
nikd, je nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specifické hygienické piedpisy pro potraviny zivocisného pavodu. Toto
natizeni dopliiuje pozadavky stanovené nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004, o hygiené potravin. Vztahuje se na nezpracované a zpracované produkty Zzi-

vocisného pavodu [20].

O turednich kontrolach produktii Zivo¢isného ptivodu pojednava tieti natfizeni hygienického
balicku. Jedna se o nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne
29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol pro-
dukti Zivocisného pavodu urCenych k lidské spotiebé. Stanovuje zvlastni predpisy

pro organizaci Ufednich kontrol produktii Zivoc¢isného ptivodu [22].

Poslednim ze série natfizeni je nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004
ze dne 29. dubna 2004, o ufednich kontrolach za ucelem ovéfovani dodrzovani pravnich
predpist o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych zivotnich pod-
minkach zvifat. Toto nafizeni stanovi vSeobecna pravidla pro provadéni Gfednich kontrol
k ovéteni shody s piedpisy, jejichz cilem je zabranit rizikim, ktera hrozi lidem i Zivotnimu
prostiedi. Poptipad¢ tato rizika snizit na ptijatelnou troven. Dal§im cilem natizeni je zaru-

¢it poctivost jednani v obchodu a chréanit zajmy spotiebiteld [23].

Posledni ¢ast hygienického balicku je smérnice Evropského parlamentu a Rady (ES)
2004/41/EHS ze dne 21. dubna 2004, kterou se zrusuji nékteré smérnice tykajici se hygie-
ny potravin a hygienickych podminek pro produkci nékterych produktl Zivo¢isného plivo-
du urcenych k lidské spotiebé a pro jejich uvadeéni na trh a kterou se méni smérnice Rady
89/662/EHS a 92/118/EHS a rozhodnuti Rady 95/408/ES [24].

Dalsi dokumenty dilezité pii sestavovani systému HACCP jsou natizeni Komise (ES)
¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005, o mikrobiologickych kritériich [25], natizeni Ev-
ropského parlamentu a Rady ¢. 1935/2004 ze dne 27. fijna, o materidlech a predmeétech
urenych pro styk s potravinami a o zruseni smérnic 80/590/EHS a 89/109/EHS

a v neposledni fad¢ je nutno zminit nelegislativni akty Codex Alimentarius [26, 27].
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Ve vyctu nafizeni, které se nepiimo vztahuji k systétmu HACCP nesmi chybét natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008, o potravinari-
skych ptidatnych latkach [28], natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008,
ze dne 16. prosince 2008, o latkach urcenych k aromatizaci a nékterych slozkach potravin
vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinach nebo na jejich povrchu a o zméné
nafizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natfizeni (ES) ¢. 2232/96 a ¢. 110/2008 a smérnice
2000/13/ES [29] a také nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1332/2008 ze dne
16. prosince 2008, o potravinafskych enzymech a o zméné¢ smérnice Rady 83/417/EHS,
nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999, smérnice 2000/13/ES, smérnice Rady 2001/112/ES
a natizeni (ES) ¢. 258/97. Evropska legislativa zahrnuje 1 natizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1829/2003, ze dne 22. zati 2003, o geneticky modifikovanych potravinach
a krmivech [30].

Dulezité nafizeni, které nabude ucinnosti 13. prosince 2014 je nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (ES) ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijne 2011, o poskytovani informaci o potravi-
nach spotiebitelim, o zmé&né natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006
a(ES) ¢. 1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady
90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise (ES) ¢. 608/2004
[31].

Kromé zavaznych pravnich predpisti existuji systémové normy a inspekéni standardy
V potravinarstvi, které nejsou pravné vymahatelné, ale které jsou potravinaiskymi podniky
zavadény z ditvodu neustalého zlepSovani jakosti a bezpecnosti potravin. K systémovym
normam patii napt. CSN EN ISO 22000 Systémy managementu bezpeénosti potravin —
pozadavky na organizaci v potravinovém fetézci [32]. Inspekéni standardy byvaji firmami
zavadény nejen pro zlepSeni jakosti, ale také z dlivodu vyssi konkurenceschopnosti na ¢es-
kém trhu a uspéni na trhu zahrani¢énim. Mezi inspekéni standardy se fadi napt. British Re-
tail Consortium (BRC) a International Food Standard (IFS), které v sob& systém HACCP

zahrnuji a navic obsahuji i dalsi pozadavky [33].
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3 SYSTEM HACCP

Systém HACCP by mél tvofit systém dobie kontrolované vyroby potravin. Ministerstvo
zemedelstvi uzakonilo systém HACCP pro vSechny vyrobce potravin v roce 2000. HACCP
vyzaduje diikladnou znalost jednotlivych krokd celého systému. Jen diky pfesné danym
krokiim vyrobniho procesu, lze zjistit mozna rizika, ktera se pii vyrob& potravin mohou
naskytnout, a mohu se zavést ptislusné kontrolni prvky pro minimalizaci rizika [34]. Tento
postup je lepsi nez spoléhani na analyzu finalnich vyrobka. Pokud bude vyroba kontrolo-
vana postupné dle jednotlivych zavedenych krokii, mize se nedostatek odhalit diive a tim

bude vyroba efektivnéjsi [35, 36].

Pro uplné pochopeni HACCP je tfeba zdlraznit, Ze HACCP neni systém jakosti, jako
fizeni a kontrola kvality (Quality Assurance — QA) nebo komplexni fizeni jakosti (Total
Quality Management — TQM). Systémem HACCP se spiSe sméfuje k zajisténi bezpecnosti
potravin a ke kontrole potravin, které mohou ohrozit zdravotni stav konzumenta. Systém
HACCEP je na druhé strané, v jeho sou€asné podobé, ptimo kompatibilni s obéma byvalymi
systémy a mély by byt provadény v potravinarské spolecnosti spole¢né. Dalsi rozdil v sys-
tému HACCP, QA a TQM je, Ze HACCP je systém uznavany a vyZadovany pravnimi
predpisy, zatimco systémy QA a TQM jsou systémy obecné uznavané a pozadované za-
kazniky. Dnes vlada uznava HACCP jako nejic¢inngjsi prostiedek fizeni bezpecnosti po-

travin, ktery je dobie zaveden v celosvétovém méfitku [1].

Systém HACCP lze uplatnit nejen ve vyrobé potravin, ale i pii zpracovani zeméd¢l-
skych produkti, jejich distribuci a skladovani. Rovnéz je mozné jej vyuzit pii piipravé
pokrmi a ve spole¢ném stravovani. Systém je mozno aplikovat na vSechny druhy patogen-

nich agens, toxiny a chemicka rezidua, ktera se mohou v potravinach vyskytovat [34].

Pti uplatnéni systému HACCP je zapotiebi nejprve provést analyzu nebezpeci, ve kte-
ré se zohledni v§echna mozna nebezpeci, kterd ohrozuji zdravi konzumenta [37]. Na zakla-
dé takto vypracované analyzy vSech nebezpeci, se pro kazdy krok vyrobniho procesu
a tudiz i pro kazdy bod analyzy nebezpeci stanovi kritické kontrolni body. Diky témto kri-
tickym kontrolnim bodiim je moZno rozpoznat, zda vyroba potravin probihd bezpe¢nym
zpusobem [38]. Dilezitym krokem je stanoveni kritické meze pro kazdy konkrétni kritic-
ky kontrolni bod. Tato mez je urcitd hodnota, piipadné€ rozmezi hodnot sledovaného znaku,
kterou vyrobek nesmi piekrocit [39]. Cilem vytvofeni a zavedeni téchto postupl neni vy-

tvofeni dokumentace, ale zhodnoceni zptisobu provadéni postupt a manipulace s potravi-
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nami v podminkach provozu, uvédomeéni si hrozicich nebezpeci vSemi pracovniky a po-

chopeni problému [40].

Dobfte nastaveny systém HACCP chrani provozovatele i kone¢né spotiebitele pred konta-
minaci potravniho fetézce. V systému kontroly kvality potravin je dilezité neustalé vzde-
lavani zaméstnanct. V provozovnach, kde je zaveden HACCP se provadi dvakrat do roka
interni audit, ktery ma odhalit nedostatky v systému, jejich feSeni a zamezeni tomu, aby
se tyto nedostatky opakovaly. Proto se po kazdém auditu provadi opakované ptreskolovani
zamé&stnancl, ve kterém se zohledni zavady zjisténé pti auditu. V kazdé provozovné
je za systém odpovédny vedouci vyroby, manazer jakosti poptipadé jina osoba s odbornym
vzdélanim, pfijata k tomuto Gcelu. Chyby v systému nejcastéji vznikaji ze snahy zamést-
nancu si praci ulehCovat a tak vystavuji celou vyrobu riziku. Bohuzel nékteti provozovate-
1¢ povazuji zavedeni a dodrzovani systému kritickych bodid za nesmyslné obtézovani
a zbyte¢nou praci navic. Neuvédomuji si, Ze dobfe nastaveny systém HACCP chrani pre-

devsim je, jejich produkty a zakazniky [41].

3.1 Spravna vyrobni a hygienicka praxe

Spravna hygienickd praxe znamend dodrZovani vSech pravem upravenych hygienickych
pozadavkll a povinnosti v procesu vyroby potravin a pfi jejich uvadéni do obéhu a uplatné-
ni hygienickych pravidel odpovidajicich obecné uznavanému védeckému poznani pro do-
sazeni a uchovani zdravotné nezavadnych potravin [2]. Spravnd vyrobni praxe a systém
stanoveni kritickych kontrolnich boda patii k zdkladnim pilifim, na kterych stoji zajiSténi
systému bezpecénosti potravin. V predpisech CA a systému kontroly vyroby podle normy
CSN EN ISO 22000, je stanovena kombinace téchto dvou principii. Spravna vyrobni pra-
xe, stejn¢ tak jako vypracovany systém kritickych kontrolnich bodl vede k zabezpeceni
zpétné kontroly, kterd je pfedmétem tietiho pilife stanovenych pozadavkl na zajisténi kva-
lity vyrabénych potravin. Dodatecny vybér zpracovani odebranych vzorkt a jejich analyzy
vedou Kk tomu, Ze se tak v praxi muze posoudit fungujici systém kritickych bodu a tim lze

dostatecnym zplisobem posuzovat zavedenou spravnou vyrobni praxi [42].

Spravna vyrobni a hygienickd praxe je soubor zakladnich predpokladl pro zavedeni sys-
tému HACCP. Pouzivani postupi zaloZenych na zasaddch HACCP spolu s pouzivanim
spravné vyrobni a hygienické praxe by mélo posilit odpoveédnost provozovatelii potravinai-
skych podniki. Uvadi se jako soubor opatieni, ktery napomahé provozovateliim potravino-

vych podnikii dodrzet pravidla hygieny potravin a zdsad HACCP v daném oboru. Jsou
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ve form¢ prirucek, dostupnych pro vSechny provozovatele potravinarskych podnikt. Tyto
ptiruc¢ky podavaji srozumitelny vyklad evropské i narodni legislativy a zaroven davaji na-
vod ke splnéni pozadavk k zavedeni a doloZeni postupti na principu HACCP a doporucuji
mozna feseni problémii. Obvykle jsou autory téchto manuala kolektivy védeckych pracov-

nik® a odbornikl z praxe [43].

Postupy spravné vyrobni a hygienické praxe, vlastné popisuji metody kontroly rizika, pii-
¢emz nezachazeji do piiliSnych detailti povahy rizika a kritickych kontrolnich boda. Tyto
postupy vSak musi zahrnovat vSechna vyznamna rizika a provozovatel musi jasné defino-

vat kontrolu rizik v€etné nédpravnych opatieni [44].

Tato problematika je legislativné feSena ve smérnici Rady Evropy 93/43/EHS ze dne
14. ¢ervna 1993 o hygiené potravin. Smérnice 93/43/EHS se zrusuje s ucinkem ode dne
pouzitelnosti Natizeni Evropského parlamentu a Rady 852/2004, o hygiené€ potravin [21].
Dle této smérnice byla vypracovana pfirucka: Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
pro vyrobce cukraiskych vyrobki a tést. Pfirucka je stale platna a jsou zde uvedeny vSech-
ny hygienické pozadavky na budovy, vybaveni provozovny, baleni potravin, ukladani
a skladovani potravinafskych a jinych oball a manipulace s nimi, pozadavky na vodu, pro-
vozni a osobni hygienu [45]. Rozhodnuti pfijata podle ¢l. 3 odst. 3 a ¢lanku 10 smérnice
93/43/EHS vsak zilistavaji pouZitelna do jejich nahrazeni rozhodnutimi pfijatymi v souladu
s timto nafizenim nebo s nafizenim (ES) €. 178/2002. Do stanoveni kritérii nebo pozadav-
ki podle ¢l. 4 odst. 3 pism. a) az e) tohoto nafizeni si mohou ¢lenské staty ponechat veske-
rd vnitrostatni pravidla stanovici takova kritéria nebo pozadavky, kterd ptijaly v souladu
se smérnici  93/43/EHS. Pokyny pro spravnou praxi vypracované podle smérnice
93/43/EHS zustavaji pouzitelné i po vstupu tohoto natizeni v platnost, pokud jsou slucitel-

né s jeho cili [19, 21].

3.2 Plan HACCP

U zavedeni systtmu HACCP se musi odd¢lit dva zakladni pojmy a to pojem systém
HACCP a plan HACCP. Zatimco Analyza nebezpeci a kontrolni kritické body (HACCP),
tedy syst¢tm HACCP, identifikuje, hodnoti a ovlada nebezpeci, kterd jsou vyznamna pro
bezpecnost potravin. Plan HACCP je dokument, ktery je vytvofen na zaklad€ principl

HACCP a stanovuje zptisob ovladani nebezpeci, kterd jsou vyznamnd z diivodu poruseni
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bezpecnosti potravin [46]. Pied vypracovanim samotné analyzy nebezpeci a urCeni rizika
je dulezité stanovit zavazky a tkoly provozovatele potravinaiského podniku, sestavit tym
HACCP, vymezit vyrobni ¢innosti, zpracovat informace o potravinach, identifikovat ptimo
nebo nepfimo zamyslené pouziti potraviny, sestavit proudovy diagram, potvrdit proudovy
diagram v praxi. Na tyto jednotlivé kroky pii vypracovani planu HACCP navazuje 7 prin-
cipt HACCP [47]. Mezi né patii v prvni fad¢ analyza nebezpeci, stanoveni kritickych kon-
trolnich bodu, stanoveni kritickych mezi v jednotlivych kritickych kontrolnich bodech,
ctvrty princip je monitoring v jednotlivych kritickych kontrolnich bodech, nasleduji na-
pravna opatieni pfi zjisténych zadvadach, dale ovétovaci postupy a posledni sedmy princip
spocivd v dokumentaci vztahujici se k systému. V planu HACCP nesmi byt opomenuto

Skoleni pracovnikt [48].

3.2.1 Zavazky a ukoly provozovatele potravinaiského podniku

V tomto bod¢ se uvadi zejména, kdo je odpovédny za bezpecnost potravin. Podle nafizeni
Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového prava, je za bezpecnost potravin odpovédny
provozovatel potravinaiského podniku [19]. Provozovatel musi formulovat odpovédnosti
a povinnosti vech osob v potravinaiském podniku. Dale provozovatel musi zajistit pred-
poklady k vytvoteni systému HACCP a zaroveii stanovi cile podniku vzhledem k systému
HACCP [13]. Provozovatel musi neustale aktualizovat systém, pfezkoumavat stav fizeni
a musi neustale hodnotit nutnost zmén. V neposledni fadé¢ musi zajistovat dostatek lidské
prace, Skoleni pracovniku, jejich vycvik a odbornou zpusobilost. Vybaveni pracovniho
prostiedi a poskytovani aktualnich informaci, tykajicich se syst¢tmu HACCP zaméstnan-

cum je také jedna z povinnosti provozovatele potravinaiského podniku [49].

3.2.2 Sestaveni tymu HACCP

Provozovatel potravinaiského provozu musi zejména jmenovat vSechny cleny HACCP
tymu a urcit vedouciho tymu. Tym by mél byt zastoupen ¢leny ze vSech oblasti pottebnych
pro vytvoteni fungujiciho systému, m¢l by tedy byt multidisciplinarni. Tym musi vzajemné
spolupracovat a spolecné vytvotit plan HACCP [13]. Pracovni skupina pro zavedeni sys-
tému analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bodl je tvofena ve vétSing pripadl t€mito

¢leny: majitel firmy, feditel, manaZer vyroby, vedouci vyroby, technolog, mistr, pracovnici
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provozovny, skladnik, externi poradci a dalsi. U kazdého ¢lena tymu se uvede jméno, pii-

jmeni, funkce v podniku a funkce v tymu HACCP [49].

3.2.3 Vymezeni ¢innosti

V tomto bod¢ planu HACCP musi provozovatel piesné¢ definovat veskeré oblasti ¢innosti
ve vztahu K vyrob¢, zpracovani a distribuci potravin [49]. Uvadi se co je pfedmétem vy-
robni &innosti, v jaké provozovné (nazev vyrobce, adresa, ICO, DIC, a dalsi). Dale
zde musi byt uveden rozsah systému analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bod, kde
systém zalina (okamzikem ptejimky vyrobni suroviny) a ¢im systém konci, vétSinou
se jednd o expedici a distribuci do prodejnich mist k odbératelim. Uvedou se zde také le-
gislativni podklady Ceské republiky a Evropské unie vztahujici se k dané problematice

[50].

3.2.4 Informace o potravinach

Pro potraviny existuji informace, které musi provozovatel znat proto, aby byla zajiSténa
jejich bezpecnost. Mezi tyto informace patii nazev vyrobku, zejména jaky je to druh,
do které patti skupiny a podskupiny, coz je stanoveno v piislusnych komoditnich vyhlas-
kach. Dale se uvadgji charakteristiky dulezité pro udrznost potravin a zdravotni nezavad-
nost vyrobku, navod k pouziti, zptisob baleni, skladovani a datum spotieby, resp. doba mi-
nimalni trvanlivosti [49]. Vycet informaci zahrnuje také pozadavky na distribuci, sloZeni
potravin véetné€ latek ur¢enych k aromatizaci, zpiisob znaceni a zptsob pfipravy pred kon-
zumaci [13]. Organizace musi vypracovat Uplny popis obsahujici vSechny informace pro
komplexni posouzeni vlastnosti vyrobku a vyznamné pro provedeni analyzy nebezpeci

[50].

3.2.5 Identifikace zamysSleného pouziti

Provozovatel potravinarského podniku v tomto bodé musi zohlednit cilovou skupinu spo-
tiebitelll, pro kterou je ¢i neni vyrobek zamysSlen. Zejména z hlediska mozného vlivu
na zdravi spottebitelll a moZnosti nespravného pouziti vyrobku [13]. Piiklady vétnych for-
mulaci: Nevhodné pro osoby s fenylketonurii. Konzumace vyrobku neni vhodna u osob
vyzadujicich bezlepkovou dietu. Vyrobek je urcen k dal§imu zpracovani v podniku. Vyro-
bek je uren k ptimé konzumaci bez dalSiho tepelného opracovani. Nevhodné pro déti

do tii let [50] apod.
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3.2.6 Sestaveni proudového diagramu

Ugelem sestaveni diagramu vyrobniho procesu je vypracovani piehledného a srozumitel-
ného schématu vyrobnich operaci. Cely HACCP tym spolecné sestroji proudovy diagram,
ktery pokryje vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuce. V diagramu se nesmi opome-
nout zadna c¢ast vyrobniho procesu a jednotlivé kroky se daji do konkrétnich bodt a grafic-
ky se diagram znazorni pomoci Sipek. Pfi sestavovani diagramu se musi brat v tivahu i na-
kupovani surovin a sluzeb, pfipravu surovin a nakladani s odpady, které mohou mit vliv
na zivotni prostiedi a vznikly pfi vyrobé. Ve velkych slozitych podnicich se pii tvorbé

proudového diagramu musi dat pozor na kiizeni cest mezi €istou a necistou casti [13].

3.2.7 Potvrzeni proudového diagramu na misté

Potvrzeni diagramu se v podniku provadi za plného provozu a ovétuje jej vzdy cely tym
HACCP. Pokud jsou zjistény odchylky, musi byt diagram upraven tak, aby byl ve shod¢
s provozem [13]. Ovéfovani diagramu musi byt také provedeno vzdy, dojde-li k jakékoli
zméng prislusného systému HACCP. Dlkazem o provedeni ovéfeni diagramu za provozu
je zéapis obsahujici vycet provedenych zmén a doplnk, ktery je soucésti systému evidence

[50].

3.2.8 Analyza nebezpeci

Provozovatel potravinarského podniku je povinen sestavit analyzu nebezpeci. V této ana-
lyze musi byt zahrnuta v§echna mozna nebezpeci, kterd by mohla ohrozit bezpecnost po-
travin a posléze i zdravi konzumenta. Berou se vZdy v tivahu veskera rizika, ktera se u da-
né potraviny mohou vyskytnout a ktera se nechaji pfedpokladat (fyzikalni, chemicka, mik-
robiologickéd kontaminace) [51]. Analyza nebezpeci musi zohlediiovat vlastnosti potravin,
pouzité vyrobni technologie, postupy a zafizeni potravinafského podniku [13]. Pro analyzu
nebezpeci je dilezité mit dobry diagram vyrobniho procesu a jednotlivé kroky analyzy
se musi shodovat s kroky diagramu. V kazdém bod¢ se identifikuji nebezpeci, dana praveé
pro kazdy jednotlivy bod. Zdravotnim nebezpecim z potravin jsou Cinitelé, ktefi mohou byt
bezprostiedni pficinou ohroZeni zdravi stravnikll. Nebezpeci se podle své podstaty déli na

biologickd, chemicka, fyzikalni [52].
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3.2.8.1 Biologicka nebezpeci

Pticinou vzniku mikrobidlniho nebezpec¢i miize byt primarni kontaminace. Priméarni kon-
taminace muze pramenit ze vstupnich surovin, které obsahovaly mikroorganizmy, popii-
pad¢ jejich toxiny [53]. Dal$im typem nebezpeci je tzv. sekundarni kontaminace. Kdy
se do surovin nebo potravin dostanou mikroorganizmy z pracovniho prostiedi, pomucek,
rukou zameéstnancii apod. Cilem technologického postupu je usmrtit piipadné ptitomné
mikroorganizmy, nebo jejich koncentraci snizit na piijatelné mnozstvi, které nikterak neo-
hrozi spotiebitele. Pravé pokud tyto postupy selzou, resp. nefunguje kontrolni mechani-

zmus, mikroorganizmy mohou pfezit a potravina se tak stane zdravotné zavadna [2].

Jsou-li produkty vyrobeny v souladu se zasadami spravné vyrobni a hygienické praxe, patii
mezi stabilni produkty. Tato stabilita je dana technologickym procesem vyroby a piekdz-
kovymi faktory proti ristu nezadoucich mikroorganizmi. Pokud se dodrzi vSechny pre-
kazkové faktory, ve findlnim vyrobku nejsou patogenni mikroorganizmy ptitomny
v nadlimitnim mnozstvi, resp. nejsou schopny se pomnozit do vysokych koncentraci, pro-
dukovat toxiny a zpusobit tak onemocnéni ¢lovéka [54]. Mezi nejcastéjsi mikroorganizmy,
které se ve vyrobnim procesu mohou vyskytovat, patii predev§im celkovy pocet mikroor-
ganizmi (CPM), pfezivani, rast patogennich mikroorganizmu Salmonella spp. a Campylo-
bacter spp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli O157:H7 aj.
Mezi dal$i mikroorganizmy, které se mohou vyskytnout, pieziji a mohou rust ve vyrobku
jsou sporotvorné patogenni bakterie rodu Bacillus (napt. B. cereus) a Clostridium (zejména
Cl. perfringens). Zavazné jsou rovnéz i plisné ve vyrobku a vyskyt mykotoxint [55]. Otra-
VY z potravin mohou byt dvojiho typu. Jednak se jedna o alimentarni toxoinfekce, které
se projevi tim, ze konzument pozie Zzivy mikroorganizmus, V zazivacim traktu
se z mikroorganizmu uvolni endotoxiny a tyto endotoxiny zpusobuji otravy (mezi tyto mi-
kroorganizmy patii rody Escherichia, Salmonella a Campylobacter. Druhy typ otravy

se nazyva alimentarni intoxikace a pfi tomto typu otravy mikroorganizmy vyprodukuje

exotoxiny jesté v potraviné a konzument je pozie s danou potravinou [56].

Predpisem upravujicim pozadavky na mikrobialni jakost potravin je Nafizeni Komise (ES)
¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005, o mikrobiologickych kritériich pro potraviny. Toto
nafizeni upravuje mezni hodnoty mikroorganizmu, které jsou v potravinach piipustné.

Mezni hodnoty indikuji nepiijateln€¢ vysokou miru rizika, ohrozeni zdravi lidi nebo zkaZeni
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potraviny. PrekroCeni nejvysSich meznich hodnot znamend, Ze se jedna o potravinu jinou

nez zdravotné nezavadnou, tedy nezpusobilou ke spotiebé [25].

Do kategorie biologickych nebezpeci patii i zdravotni nebezpeci zptisobené zivymi organi-
zmy, pienaSenymi potravinami nebo pokrmy. Lze sem zaradit parazity a skladistni Sktdce
(hmyz, hlodavci a ptaci) [57]. Mezi nejvyznamnéjs$i hlodavce patii: myS doméci, mezi
hmyz pak moucha domaci, masaika obecna, rus domaci, $vab obecny, mravenec farao

a dalgi [2].

Provadéni dezinfekce, dezinsekce a deratizace 1ze povaZovat za jednu z nejdilezitéjSich
lidskych €innosti, ktera je nedilnou soucasti ochrany vetejného zdravi. Zajist'uje nase zdra-
vi, dobré pracovni podminky v pracovnich provozech i mimo né&, chrani potraviny a vSech-
ny skladované suroviny i majetek. V souvislosti s rostoucim vlivem primyslové vyroby
potravin roste i vyznam zoonoz, jehoz potlacovani hraje vyznamnou roli. Je nutné zohled-
nit fakt, Ze plno potravin se piedklada spotiebiteli ve formé polotovari, které jsou tepelné
opracovany, coz klade zvySeny diiraz na sanitaci vyrobnich prostor a zafizeni, stejné
tak jako na u¢innou dezinfekei, dezinsekei a deratizaci. Skiidci se Zivi nejriznéj$im materi-
alem, potravou lidi, odpadky, fekaliemi a podobné. Ekonomické ztraty plsobi sktdci uji-
danim potravin a jinych materidlli. Mnohonasobné vétsi mnozstvi potravin vSak Skidci
znehodnoti €1 zni¢i svou ¢innosti, trusem, moc¢i nebo rozkousanim. VSemi témito vlivy
mohou ovlivnit hygienickou a zdravotni nezavadnost potravin [58]. Mikroorganizmy
a jejich zivot ovliviiuje mnoho faktord. Jednim z nejdulezitéjSich faktori jsou zZiviny, které
ziskavaji predevsim rozkladem potravin. Spolu s Zivinami je zapotiebi pro riist mikroorga-
nizmu také energie. Bez energie byt’ s velkou davkou Zivin mikroorganizmy nemohou Zit.
Vodu Kk Zivotu potiebuji vSechny mikroorganizmy, tedy suché potraviny s malym obsahem
vody, predstavuji Spatné prostiedi k rastu mikroorganizmut. Teplota vyznamné ovliviiuje
rast mikroorganizmu. Nizka teplota mikroorganizmus nezabije, jen zpomali Zivotni pocho-
dy. Vyznamna je teplota nad 100 °C, kdy jsou usmrceny nejen veskeré vegetativni formy
mikroorganizmu, ale také jejich spory. Pti teploté -18 °C mikroorganizmus neroste a jsou
zastaveny vesSkeré metabolické pochody. Stejné jako pfili§ vysokou nebo naopak nizkou
teplotu mikroorganizmy $patné snaseji i kyselé prosttedi. Mikroorganizmy se v pfiznivych

podminkach mnozi velmi rychle, je to az dvojnasobné za 20 minut [59, 60].
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3.2.8.2 Chemicka nebezpeci

Pfi nedostatcich v dodrzovani sanita¢niho fadu a pfi pouzivani htite oplachovatelnych sani-
ta¢nich prostfedkd mize byt vyrobek kontaminovan rezidui Cisticich a dezinfekénich latek.
Dalsi moznost kontaminace mtize byt pfekroceni nejvyssiho povoleného mnozstvi piidat-
nych a pomocnych latek. Mezi chemické latky, které se mohou v potraviné vyskytovat,
patii i organofosfaty, tézké kovy, histamin, olej z vyrobniho zafizeni, latky vzniklé pfi pre-
palovani tukt, latky pouzivané proti hmyzu a hlodavcim, rezidua kontaminujicich latek

(Iéciva, Cistici a dezinfekéni prostiedky) a alergeny [61].

Nékteré chemikalie (pesticidy, chladici chemikalie, veterinarni 1é¢iva, uméla hnojiva, dio-
xiny) jsou velmi nebezpeéné a pii pozieni se mohou dostavit kiece, bolesti, daveni aZ smrt.

Akutni otravy vSak nejsou tak ¢asté, vétsinou se jedna jen o zavinéni z nedbalosti [62].

3.2.8.3 Fyzikdlni nebezpeci

Vzhledem k manipulaci zaméstnancii s vyrobkem existuje nebezpeci vyskytu cizich pred-
métl ve vyrobku, napf. ¢asti technologickych oball, kaminky, pisek, kovové castice,
ulomky skla, plasti ¢i tkanin [62]. Pti analyze nebezpec¢i mohou byt vyuzity metody kvali-
tativni nebo kvantitativni, pfipustna je také slovni analyza na zaklad¢ dalSich udajd, pod-
kladt, zaznami a expertiz. Ovladaci opatfeni pro eliminaci ¢i snizeni vyskytu nebezpeci
na ptijatelnou troven musi byt uvedeny v dokumentu nebo podnikovych norméch, na které
se dokument odvolava. Tvrdé nebo ostré pfedméty vetsi nez 7 mm, mohou predstavovat
potencialni zdravotni riziko z trzné rany, a s tim spojené sekundarni infekce. Objekty men-

$i nez 7 mm piedstavuji mozné nebezpeci zv1asté pro déti a starsi osoby [63].

3.2.9 Stanoveni kritickych kontrolnich bodi (CCP)

Kriticky kontrolni bod (CCP) je definovany krok procesu, ve kterém je mozno aplikovat
kontrolu. Tento krok je nezbytny k zabranéni, nebo eliminaci rizika v bezpe¢nosti potravin
nebo k jeho redukci na piijatelnou uroven [13]. Oproti tomu kontrolni bod (CP) je takovy
bod, ve kterém je pouze stfedni riziko pro konzumenta a v tomto bod nema oficidlné sta-

novenou Kritickou mez. Provadi se pouze zvyseny dohled v technologickém postupu [51].
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Ptesna identifikace urceni kritickych kontrolnich bodt je zdkladni podminkou pro zvladnu-
ti ur¢itého nebezpeci. Cely systém urceni konkrétnich kritickych bodii vychazi z detailni
analyzy nebezpeci. Pro jednotlivé kroky procesu vyroby musi byt uvedeny aspekty, podle
kterych bylo provedeno vyhodnoceni a nésledné zdivodnéni, ze kterého vyplyva,
zda se jedna ¢i nejedna o kriticky kontrolni bod. Pocet kritickych kontrolnich bod neni

urcen, zalezi na slozitosti provozu, ale i na charakteru a podminkach vyroby [49].

Provozovatel potravinaiského podniku musi predlozit dokument, ktery uvadi, jakou meto-
dou, bylo rozhodovdno o stanoveni kritického kontrolniho bodu. Pro kazdé nebezpeci
se zaroven musi predlozit dokument, ve kterém jsou stanovena napravna opatfeni uplatni-

telna pii prekroceni mezni hodnoty [13].

Rozhodovacim mechanismem je vyhodnoceni rizika daného nebezpeci, kde riziko je sou-
¢inem zévaznosti nasledkl a pravdépodobnosti nebezpeci. Pokud je riziko pro dané nebez-
peci ve stupni vysokém, musi byt v daném kroku stanoven CCP. Zavaznost nebezpeci
se oboduje body 1 az 3, coz se posuzuje objektivné u kazdého bodu zvlast. Tti body dosta-
ne ten bod analyzy, kde se mohou vyskytovat ti piivodci, ktefi by mohli ohrozit zivot kon-
zumenta. Do ohroZeni Zivota se pocitd hospitalizace v nemocnici a moZnost umrti.
Dva body dostane to nebezpeci, kde se mohou objevit ptivodci vaznych nebo chronickych
nemoci a urazl. Spottebitel musi navstivit 1ékare, neni nutné hospitalizace a pfipady umrti
jsou jen vyjimecné. Posledni moznost hodnoceni je 1 bod, ktery dostanou ptivodci mirnych
onemocnéni nebo poranéni konzumenta. Spotiebitel vétSinou nemusi vyhledat 1ékaiskou
pomoc. Pravdépodobnost nebezpeti se rovnéz hodnoti body, jako tomu bylo u zavaznosti
nebezpeci a to obdobnym zpiisobem. Kazdodenni riziko vyskytu pro dany krok, danou
operaci, danou surovinu a to pokud, byla zjiSténa v organizaci minimaln¢ jedenkrat béhem
posledniho roku, se ohodnoti 3 body. Takzvané stfedni riziko vyskytu pro dany krok, da-
nou operaci, danou surovinu, anebo pokud byla zjiSténa v organizaci béhem poslednich
10 let, se oboduje ¢islem 2. Posledni 1 bod dostane to nebezpeci, které se vyskytuje velmi
ziidka pro dany krok, danou operaci i danou surovinu. Jeden bod dostane krok i v ptipad¢,

Ze v organizaci toto nebezpeci zjisténo nebylo, ale v oboru ano [49].

Klasifikace rizik se urcuje dle tohoto soucinu. Pro nazornost je tento znazornén na Obr. 1.
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Obr. 1. Rozhodovaci schéma pro vyhodnoceni rizika pfitomnych

nebezpeci CP (soucin 3 a 4) a CCP (soucin 6)

V ptipadé, zZe je soucin roven 1 nebo 2 je riziko nizké a v t€chto bodech neni potieba urco-
vat kritické body. Pii vysledku 3 a 4 body je riziko stiedni, toto riziko nespada jest¢ mezi
kritické kontrolni body, ale pouze mezi kritické body. V téchto kritickych bodech je pouze
zvySena pozornost u sledovaného znaku, nemusi se vést zaznamy o sledovani. Vysoké ri-
ziko je klasifikovano, pokud je soucin roven 6. Tyto body se ur¢i jako kritické kontrolni
body a jsou zde vedeny zdznamy o monitoringu tohoto bodu a s tim spojend napravna
opatteni. Pokud je vysledek roven 9, je riziko onemocnéni spotiebitele tak vysoké, ze ne-
mize podnik pracovat. U téchto bodti se doporucuje upravit vyrobu tak, aby se riziko snizi-

lo [64].

Kriticky kontrolni bod lze vytvofit i na zaklad¢ kvalitativniho vyhodnoceni ptitomnych
nebezpeci a to pomoci tzv. rozhodovaciho stromu, ktery je uveden na Obr. 2. Pro aplikaci
rozhodovaciho stromu musi byt kazdy krok procesu postupné identifikovan ve vyvojovém
diagramu. V kazdém kroku se musi rozhodovaci strom aplikovat na pfislusné riziko, kdy
1ze ocekévat, ze k nému nejspise dojde nebo bude zavedeno, rovnéz tak se musi aplikovat

na kazd¢ identifikované kontrolni opatfeni. Aplikace rozhodovaciho stromu by méla byt
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flexibilni a vyzaduje zdravé posouzeni, piicemz je nutno brat do uvahy cely vyrobni proces

tak, aby se v maximalni mozné mife zamezilo zbytecnym kritickym kontrolnim bodim

[50].

Ol Existuji preventivni napravna
opatieni?

Zménit krok,
zpracovani nebo
produkt

Je kontrola v tomto kroku
nutna z hlediska

bezpecnosti?**

Neni CCP

02 Je krok specificky uréeny tak, aby byl eliminovan
nebo sniZen vyskyt rizik na pfipustnou hladinu?** Ano

Mize se identifikované riziko/rizika kontaminace
objevit na urovni ptipustného prekroc¢eni nebo se
muze zvvSit na nepfipustnou Groven?**

Neni CCP

Eliminuje nasledujici krok identifikované riziko/rizika
nebo snizi jejich pravdépodobny vyskyt na pfijatelnou

hladinuw/hladiny?**

04

Ano

Neni CCP

* Postupovat k dal§imu uréenému riziku v popsaném procesu
** Pfijatelné a nepfijatelné trovné musi byt rozeznany v ramci celkového ucelu identifikovat CCP planu

HACCP.

Obr. 2. Rozhodovaciho stromu pro identifikaci

kritickych kontrolnich boda (CCP) [50] [65].

3.2.10 Stanoveni kritickych mezi

Stanoveni kritickych mezi je velmi dulezity krok v celém systému, nebot’ se v ném stano-
vuji méfitelné parametry kritickych kontrolnich bodt [13]. Tyto parametry by mély vycha-
zet z ovéteného dikazu, Ze vybrané hodnoty povedou ke kontrole procesu. Mezi ptiklady
téchto parametrii patii teplota, ¢as, hodnota pH, vlhkost, obsah aditiv, konzervacnich latek

nebo soli [50]. Kromé ¢iselnych parametrt se jako kritickd mez mohou pouzit senzorické
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vlastnosti, za ptfedpokladu, ze jsou snadno posouditelné a posuzovatel je fadn¢ a dostatecné
proskolen [13]. Pti auditu syst¢ému HACCP je posuzovano, zda sledované znaky a stano-
vené kritické meze umoznuji zjistit, zdali je systém vzhledem k identifikovanému nebez-

peci ve zvladnutém stavu [51].

3.2.11 Monitoring

Provozovatel potravinaiského podniku musi mit pro kazdy kriticky kontrolni bod zaveden
odpovidajici systém monitoringu. Musi byt urc¢eno, kdo monitoring provadi, jakou meto-

dou, jakym zptisobem a v neposledni fad¢ s jakou frekvenci [13].

O sledovani kritickych bodli musi byt vedeny zaznamy, které musi odpovidat stanovenym
podminkam. Mezi podminky patii zpiisob vedeni zdznamu, frekvence sledovani kritického
kontrolniho bodu, zodpovédnosti za jednotlivé kritické kontrolni body a kdo provadi kont-
rolu [66]. Pro to, aby byl monitoring fadné fizen je potieba pouzivat metidla ovéfena, pii-

padné pracovni, ktera jsou pravidelné kontrolovana méfidly ovétrenymi [18].

3.2.12 Stanoveni napravnych opatieni

Pii kazdém piekroceni kritickych kontrolnich mezi, musi byt pro kazdy kriticky bod stano-
vena napravna opatfeni, véetné¢ odpovédnych osob. Mezi ndpravna opatieni patii i nakla-
dani s potravinami, které byly vyrobeny v nezvlddnutém stavu. V dokumentaci musi byt
krom odpovédnych osob a nakladani s nezvladnutou potravinou dale uvedeno kde a jak
bude proveden zaznam o uplatnénych napravnych opatienich. U napravnych opateni musi
byt zaznamenany vSechny osoby, které napravna opatteni provadély [13]. Jedna se piede-
vS§im o evidenci vSech podniknutych napravnych opatieni, jejich pficiny, dasledky
a vSechny povétené osoby. Musi byt provedeno vyhodnoceni t¢innosti jak z hlediska pro-
cesu, tak vyrobku. Pokud je ve vyrobé¢ pftiliS§ mnoho poruch, musi vedeni spole¢nosti roz-
hodnout, zda tyto nedostatky jsou ze Spatného vyrobniho procesu, nebo se jedna o diisle-

dek starnuti zafizeni a je nutna jeho obnova [67].

3.2.13 Ovérovaci postupy

Za ucelem zjisténi spravnosti planu a G¢innosti systému HACCP je vytvoten ¢asovy har-
monogram ovefovacich postupt a vnitinich auditi. Provozovatel potravinaiského podniku
musi mit vytvofeny systém ovefovacich postupl, kterymi ovéfuje fungovani systému

a eliminuje riziko nebezpeci [13].
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Mezi ovétovaci postupy patii ovéfovani metod sledovani v kritickych kontrolnich bodech.
V tomto bodu ovétovani se zaznamendva sledovany znak, postup a frekvence sledovani.
Ovétovani se provadi pomoci méfidel [50]. VSechna méfidla musi byt ovérovana dle zako-
na ¢. 505/1990 Sb., ze dne 16. listopadu 1990, o metrologii, ve znéni pozdéjsich predpisii
[18]. Dale se provadi ovéteni funkce systému HACCP [50]. Mezi toto oveéfovani patii
pravidelna analyza findlnich vyrobkti, vyhodnocovani reklamaci, vyhodnocovani zaznamt
o sledovani v kritickém kontrolnim bodé¢, pfezkoumani prekroceni kritickych mezi a zpi-
sobu rozhodnuti o nakladani s vyrobkem a jako posledni je testovani vyrobki po skladova-
cich zkouskach. U kazdého druhu ovéfovani se musi uvést, s jakou frekvenci se toto ove-

feni musi provadét [68].

Systém internich auditt se provadi pied vnéj§im auditem. Je to nezavislé hodnoceni funkc-
nosti syst¢tmu HACCP a soulad s planem provadi tym osob ze spolec¢nosti, které piimo
nezodpovidaji za provozovani systtmu HACCP. Interni audit zahrnuje kontrolu zaznamu
v CCP, kontrolu podkladu k verifikaci a validaci plant, kontrolu zaznami o Skoleni pra-
covnikt, prohlidku provozu a ptrezkouseni pracovnikti. Vnitini audit se provadi minimalné

jedenkrat za rok [50].

3.2.14 Dokumentace a vedeni zaznamu

Veskeré postupy zavedeni systému HACCP véetné jeho zmén musi byt dostatecné doku-
mentovany a veSkeré vedené zaznamy musi byt prokazatelné¢ vedeny. Mezi zékladni do-
kumenty se fadi dokumenty o vedeni syst¢ému HACCP, vymezeni vyrobni ¢innosti, popisu
potraviny a identifikace nebezpeci, rozhodovani o stanoveni kritickych kontrolnich bodi,
kritické meze a monitoring jednotlivych kritickych kontrolnich bodli a s tim souvisejici

napravna opatieni [13].

Utinné a piesné uchovani zaznami je diilezité pro aplikaci HACCP systému. Postupy
HACCP se musi dokumentovat. Dokumenty a zdznamy se musi uchovat dostate¢né dlou-
ho, aby umoznily kompetentnimu organu provést kontrolu (audit) syst¢tmu HACCP. Kro-
m¢ samotnych dokumentd muze dokumentace syst¢ému HACCP obsahovat i jednotlivé
zaznamy o provedeném méfeni a analyzach. Tyto zaznamy jsou pomocné materidly systé-
mu HACCP a lze je vyuzit jako soucast dokumentace za predpokladu, Ze tyto materialy
odrazeji specifické potravinaiské operace dané firmy. Zaznamy jsou dilezitym néstrojem
potravinatskych firem a kompetentnich organti pro ucely ovéfeni spravné funkce postupt

bezpecnosti potravin v potravinaiskych firmach [50]. Mezi zaznamy se fadi monitoring
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v kritickych kontrolnich bodech a provadéna napravna opatfeni, ovéfovaci postupy a za-

znamy o ucasti zaméstnancu na Skolenich [13].

3.3 Skoleni

Provozovatel potravinaiského podniku musi mit zavedeny systém Skoleni a doskolovani
zaméstnancl. Novi zaméstnanci musi byt proskoleni bezprostfedné po nastupu do zamést-
nani. Plan $koleni musi obsahovat minimalné pét oblasti, mezi které patii hygienické mi-
nimum, spravna vyrobni a hygienicka praxe, systétm HACCP, systém monitoringu a DDD
¢innosti (dezinfekce, dezinsekce, deratizace). O kazdém Skoleni musi byt proveden za-
znam, ktery obsahuje minimaln¢ datum, problematiku $koleni, jméno Skolitele, jména $ko-

lenych pracovniki a jejich podpisy [13].
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4 VYROBA SUSENEK

Susenky jsou vyrobky ziskané upeCenim tésta, zejména chemicky kypieného [80]. Obsah
tuku 15 — 30 % a suSenky tvrdé s obsahem tuku O — 15 %. Obsah cukru se pohybuje
od 10 — 20 %. Pouziva se mouka se slabym lepkem, obsah lepku do 30 % v susiné [71].
V piiloze €. 9 vyhlasky ¢. 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18 odst. 1 pism. a), b), g) a h)
zakona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni né-
kterych souvisejicich zakonii, pro mlynské obilné vyrobky, té€stoviny, pekaiské vyrobky
a cukrafské vyrobky a tésta jsou dany pozadavky na jakost pekatskych vyrobki, kterd pro
suSenky uvadi pravidelny vzhled a tvar dle formy, svétle hnédy povrch, kiehkou stiidku
a jemnou chut’ a vani [7, 80].

Trvanlivym peéivem se rozumi vyrobky vyrobené zejména z mouky, poptipadé dalSich
surovin, pridatnych latek a latek urcenych k aromatizaci, s obsahem vody nejvyse 10 %.
Vyjimku tvoii perniky, precliky a trvanlivé ty€inky, které maji obsah vody nejvyse 16 %.
Trvanlivé pecivo mlze byt plnéné riznymi nédplnémi, macené, potahované nebo povrchove
upravené [80]. Pfednosti trvanlivého peciva je jeho delsi skladovatelnost, Siroky sortiment
a velka variabilita [69]. Trvanlivost neni omezend normou a je rtizné dlouha. Od klasické-
ho pSeni¢ného peciva se liSi v kypfeni té€sta. Klasické se kypii biologicky, tedy pomoci
drozdi, zatimco trvanlivé pe€ivo se kypti bud’ chemicky, nebo mechanicky. Po vyrobé

se vyrobky ihned bali, cozZ mé pozitivni vliv na senzorické vlastnosti vyrobka [70].

4.1 Suroviny pro vyrobu susenek

411 PSenifna mouka

Mouka je ve vyrobcich svym podilem hlavni surovinou, ale sou¢asné je to surovina s nej-
vétsi variabilitou. Z tohoto divodu maji také vlastnosti mouky velky, u mnoha vyrobkl

rozhodujici vliv na spotfebitelskou piijatelnost vyrobku [70].

Primarné se vyrabi z pSenice Triticum aestivum, pro trvanlivé pec¢ivo ma jiné vlastnosti nez
na pekarenské vyrobky. Dtlezité je, aby mouka méla slaby, tazny lepek, o obsahu
22 — 28 % a niz8i obsah amylolytickych enzymi. Mouka musi byt ze zdravé psSenice, me-

chanicky neposkozena, enzymové nepoSkozena, bez cizich piimési. Vlhkost mouky je sta-
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novena na nejvyse 15 % vsusiné. U bezlepkovych vyrobkli urcenych pro osoby
s onemocnénim celiakie se misto pSenicné mouky pouzivaji skroby, poptipadé kukufi¢na,
ryzova nebo so6jova mouka. Do nékterych vyrobka se mohou pouzit ptisady jako je celo-

zrnna mouka, otruby. Tyto pfisady zvySuji obsah rozpustné vldkniny [69].

4.1.2 Sacharidy a sladidla

Sacharidy a sladidla jsou velice vyznamné z hlediska senzorického. Pouzivaji se rtizné
druhy sladidel jako je napft. Cista krystalicka sacharéza, nebo fruktézové sirupy, pouzivané
zejména pro diabetiky. U sladidel je rozhodujici index sladivosti. Index sladivosti je u sa-
charozy 100 %, gluk6za ma 74 % a fruktoza 132 %. Z toho vyplyva, ze nejvyssi sladivost
ma fruktoza. Z dalSich sladidel Ize zafadit Skrobové nebo glukdzové sirupy, ziskané kyse-
lou hydrolyzou $krobu. Dal§imi pouzivanymi sladidly jsou med a nahradni sladidla (sacha-
rin, sorbitol) [69]. Byly snahy pouZzivat rizné tmavé krystalové cukry niz$iho stupné rafi-
nace. Tyto cukry obsahuji vyssi podil invertniho cukru a maji v rizné mife karamelovou
ptichut. Pokud je tento typ cukru pouzivan v Krystalickém stavu, mohou byt problémy
s dlouhodobym skladovdnim, nebot’ je hygroskopicky a tvoii pevné hrudky. Pti pouZiti
tohoto cukru ve formé& sirupu, se hrudky netvofi, ale mohly by nastat problémy
s mnozstvim vody pfiddvané do tésta s cukrem. Pti pouZiti sirupii s vyS§im obsahem redu-

kujicich cukrii se podporuje Maillardova reakce a tim vybarveni upecenych vyrobku [70].

413 Tuky

Tuky maji velky vliv na technologické vlastnosti, pfedevS§im na texturni vlastnosti. Tuk
je tfeti nejvyse obsazenou slozkou trvanlivého peciva. Pfidavkem tuku se snizuje moznost
vyvinu souvislé pruzné struktury lepkové bilkoviny pfi jejim bobtndni a mechanickém pi-
sobeni hnéteni. Tohoto u¢inku lze dosdhnout jiz malym ptfidavkem tuku, ktery, je-li dobfe
dispergovan, blokuje absorpci vody hydrofilnimi slozkami povrchu mou¢ného zrna. Ma-li
byt vyrobek kiehky, je pii vyrobé té€sta na suSenky nezadouci vyvinuti piili§ pevné lepkové
struktury. Pouzivaji se zivo€isné tuky, ze kterych jsou nejvyznamnéjsi maslo, skvatené
sadlo a 10;j. Samy o sobé se pfili§ nepouzivaji, vétSinou se zpracovavaji na specidlni smésné
tuky s rostlinnymi oleji, s nimiz tvoii suspenze nebo emulze. Rostlinné tuky zahrnuji rost-
linné oleje, hydrogenované ztuzené rostlinné tuky a jejich emulze. Tekuté oleje se do tésta
ptili§ nepouzivaji. Ztuzené rostlinné tuky jsou vétSinou pouzivany v emulgované formé

s vodou jako margarin [70].
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4.1.4 Emulgatory a stabilizatory

Jedna se o povrchové aktivni latky, diky jejich ptisobeni dochazi ke snizeni mezipovrcho-
vého napéti mezi dvéma navzajem nemisitelnymi kapalinami. Pasobeni je zalozeno
na rozdilné afinité Casti jejich molekuly k vod¢ a tuku [69]. Toto umozni dokonalejsi dis-

pergovani ¢astic bilkovin, Skrobu a cukri [70].

4.1.5 Kyprici prostiedky

Kypfeni slouzi pro ziskani porovité struktury vyrobku a pro kiehkost peciva. Kypieni mi-
ze probihat na biochemickém principu, pomoci oxidu uhli¢itého vytvoreného ¢innosti mik-
roorganizmu. Toto kypfeni se u suSenek pfili§ nepouziva. Dalsi druh kypieni je chemické.
Chemické kypteni pouziva chemickych kypfidel na bazi hydrogenuhlic¢itanu sodného nebo
amonného. Tepelnym rozkladem hydrogenuhli¢itanu amonného vznika oxid uhli¢ity a uh-
licitan amonny. Rozkladem uhli¢itanu amonného vznik4 oxid uhli¢ity a amoniak. Oxid
uhli¢ity nakypii tésto, amoniak pfi vysSich teplotach z tésta vytckd [69]. Bézna chemicka
kyptidla pro pekaiské vyrobky jsou dodavana jako smési, kde jsou obsazeny kromé hydro-
genuhli¢itanu sodného jesté acidulanty. Tyto acidulanty jsou tam k vytvofeni kyselého
prostiedi a nejb&znéjSim acidulantem byva monohydrogenfosfore¢nan vapenaty. Acidulan-
ty jsou pfidavany s cilem urychleni tvorby velkého poctu mikroskopickych bublinek, které
se dale vlivem ptisobeni tepla pii peceni zvétsi [70]. Posledni typ kypfeni je termomecha-
nické kypteni. Tento druh se pouZziva pouze u nékterych typt trvanlivého peciva. Pfi tomto
kypreni dochazi k mechanické tvorbé bublinek pfi intenzivnim §lehani. K vyslehani bubli-
nek se rovnéz pouziva zvySeny tlak a expanze bublinek [69]. Pii tomto kypieni je kyprici

prosttedek vzduch, pfipadné smes vzduchu s vodni parou [70].

4.1.6 Vejce

Vejce mohou mit vlivem vajecného lecitinu vyznamnou emulgaéni schopnost, coZ pro
hlavni druhy trvanlivého peciva neni stézejni problém. S jejich pouzitim se setkavame nej-
castéji u Slehanych vyrobki, kde tvofi nosnou stavebni strukturu vyrobkid. V primyslu
se vejce prili§ nepouzivaji z diivodu obtizné manipulace. Z tohoto ditvodu se Castéji doda-
vaji smési tii druhii. Prvni je vajecna smés, ktera je slozena z rozmichanych a zhomogeni-
zovanych vytlu¢enych vajec. Druhd smés je zmrazena vajecnd smés, kterd je v podstaté
totozna s prvnim druhem smési, ale je zmrazena a uchovana pii teplot¢ — 15 °C. Tietim

druhem smési je suSena vajecna smes, nebo jen zloutky nebo bilky. Obsah vody u susené-
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ho, praskovitého produktu je maximalné 5 %. VSechny tyto smési musi byt pasterizovany,

aby se zabranilo rozsifeni patogennich mikroorganizmu [70].

4.2 Technologie vyroby susenek

Technologicky postup vyroby susenek zahrnuje michani sypkych surovin, miseni tésta,
provalovani tésta, tvarovani, peceni, chlazeni, plnéni, slepovani, zdobeni, baleni. Zptsob
ptipravy tésta zavisi na recepturnim slozeni a typu tvarovani. Delsi doba hnéteni a vyssi
teplota tésta se pouziva pro suSenky s vys$Sim obsahem tuku, ktery se piidava ve vodné
emulzi. Miseni tésta se provadi ve specialnich hnétacich strojich tak, aby nedoslo k vytvo-
feni souvislé lepkové struktury. Tomu pfispiva vedle piidavku tuku a cukru i maly podil

vody Vv receptuie [48].

Zpusob ptipravy tésta zavisi na receptufe a nasledujicim tvarovani. Tuk se ptidava ve vod-
né emulzi, zpracovava se pii 26 — 28 °C, aby jeho konzistence byla pastovita. Tésto se misi
ve specialnich hnétacich strojich tak, aby nedoslo k vytvoteni souvislé lepkové struktury,

aby suSenky nebyly tvrdé a bylo dosazeno kichkosti [72].

Miseni a hnéteni tésta se 1isi u jednotlivych druht suSenek. V prvni fazi je t¢elem homo-
genizovat suroviny. Lepek ma sice nabobtnat, ale neni zddouci, aby se vytvotila kompaktni
prostorova lepkova sit’ a aby se vyvinul hodn¢ tazny lepek. I presto, Ze hnéteni nékdy pro-
bihd dlouho, taZzny lepek se nevytvori, protoZe je nedostatecné mnozstvi ptidané vody.

Pro nakypteni vyrobku se ptidavaji chemicka kypftidla. Po odlezeni se tésto tvaruje [70].

Tvarovani se provadi ¢tyfmi zplsoby. Prvni je vypichovanim. Princip spociva v tom,
Ze pas tésta prochazi vypichovaci raznici nebo valcem, které mohou byt vybaveny vypi-
chovacimi hroty k perforaci tésta, hotové tvary postupuji po pase, okraje se vraci do lami-
natoru. Druhy typ je stfikani, ten spocivd v tom, Ze se fidké tésto vystiikuje tryskami
ve stejnomérnych davkach na dopravni pés. Tteti typ je vytlacovani. Vytlatovani spociva
V tom, Ze se tésto vytlacuje otvorem, ktery ma vnéjsi obrys suSenky, z vytlacovaného tésta
se odfezavaji platky, odpovidajici tloust'’ce susenky. Poslednim typem tvarovani je lisovani,
kdy je tésto vytlaCovano podavacim valcem do tvarovanych prohlubni tvarovaciho vélce,

hotové tvary vypadavaji na dopravni pas [72].

Po tvarovani nésleduje peceni susenek, pii kterém nastavaji koloidni zmény pSeni¢ného
tésta. Pfi menSim podilu vody v susenkovém tésté probéhne nabobtnani lepkovych bilko-

vin a po jejich denaturaci i mazovaténi Skrobu v omezené mitre. Skrobova zrna zmazovati
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pouze na povrchu, coz ptispiva k méné pevné stavebni struktufe vyrobku. Zmény pii pece-
ni susenek se projevi pifedev§im snizenim hustoty vyrobku v disledku uvolnéni kypfticich
plyni a expanze vzduchu. Dale se snizi obsah vody a dojde k zadoucimu zabarveni po-
vrchu. Pii peceni je dulezité, aby se co nejdiive prohiala masa suSenek, aby se kypienim
vytvofilo a rychle fixovalo velké mnozstvi jemnych port. Peceni probihd v pribéznych
pasovych pecich. Doba peceni i teplota se znacné 1i$i v zavislosti na druhu vyrobku.
Po upeceni se susenky chladi. Nejcastéji se chladi voln€ na vzduchu pfi jejich dalSim po-
sunu na dopravnim pasu. U druht s vysokym obsahem tuku se vSak doporucuje pouzivat
chlazeni v tunelu bez pfilisného provzdusnéni a vlivu svétla. Po dostate¢ném vychladnuti

se suSenky bali na balicich linkéch [70].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE
Cilem této diplomové prace bylo v teoretické casti

e vypracovat literarni reSersi na systém analyzy nebezpeci a kritické kontrolni body
(HACCP),

e popsat historii vzniku HACCP celosvétové a v Ceské republice,

e zpravovat aktudlni legislativni podklady pro syst¢ém HACCP,

e pospat metodiku zavadéni systému HACCP do praxe,

e teoreticky popsat vyrobu suSenek.

Prakticka cast se zaméfila na vlastni sestaveni systému HACCP pro vyrobu suSenek
v konkrétni spolecnosti. Nebyla zde zamérné uvedena data, ktera by mohla vést i identifi-

kaci firmy.
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6 SPOLECNOST XYZ

Spolecnost XYZ zahgjila vyrobu vlastnich pernikti v roce 2000. Jedna se o malou rodinnou
firmu, ktera neustale pruzné reaguje na situaci na trhu a snazi se rozvijet a vylepSovat sviij
sortiment. V Ceské republice je svym rozmanitym sortimentem unikatni a je jednim
Z nejvetSich vyrobet pernikll tohoto druhu. Spole¢nost vyrabi perniky z ptivodnich recep-
tur bez pouziti konzervacénich latek. [73]. Od pocatku roku 2013 firma XYZ prosla velkou
konstrukéni 1 technologickou zménou a zacala vyrabét nové vyrobky. Mezi tyto vyrobky
patii zejména suSenky z Zitné mouky, sladké pecivo, suSenky typu cookies, linecké pecivo
a pudinkové pecivo. Jak jiz bylo zminéno, jako hlavni suroviny téchto vyrobki dominuji
celozrnna zitnd mouka a titinovy cukr. Spolecnost XYZ je diky témto novym vyrobkiim
drzitelem ochranné znamky Cesky vyrobek [73]. Tyto produkty odpovidaji zdsadam zdra-
vé vyzivy, nebot’ obsahuji vysoky podil vlakniny. Susenky jsou vyrabény zvlast' Setrnymi
technologickymi metodami, diky nimz si zachovavaji vSechny pfirodni zdroje Zivin pl-
vodnich surovin (vlaknina, vitaminy, mineraly a dalsi prospésné latky). S timto opatfenim
souvisi peclivy vybér vstupni suroviny a jejich dodavateli. Déale bylo zapotiebi vytvofit
vlastni receptury a jejich vyladénim zajistit vyzivové hodnoty tak, aby odpovidaly zdravé
stravé a nemalou praci dalo vytvofeni nového poutavého obalu. Jak jiz bylo feceno, vyrob-
ky obsahuji vysoky podil vlakniny, kterd se u vyrobkl zajistuje tim, Ze se pfidava vysoce
kvalitni pfirodni zdroj vldkniny. Vldknina je velmi diilezitd z vyzivového hlediska a to tim,
Zze ma velky vliv na Cinnost traviciho systému a prokazatelné snizuje glykemicky index

[73].

6.1 Celozrnné suSenky, linecké pecivo, pudinkové pecivo a cookies

Celozrnné zitné suSenky patii mezi nutricné cenné, s vysokym obsahem vlakniny
a jsou doporuceny pro zdravy zivotni styl. Slozeni surovin i jejich kvalita je zajistovana
Skolenym personalem, ktery suSenky vyrdbi. SuSenky jsou baleny jednotlivé
Vv polypropylenové folii nebo jsou uloZeny ve vanicce a zabalena je cela vanicka, ne kazda
suSenka jednotlivé. Celozrnné zitné suSenky a ostatni druhy, se vyrabi podobnym schéma-
tem. Lisi se jednotlivymi slozkami dle druhu peciva. Obecny princip vyroby spociva
V naslehani rostlinného tuku s cukrem do pozadované konzistence, ddle zaslehanim vajec

a naslednym vmichanim ostatnich sypkych materiala. Poté se smés vytlacuje na plechy
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pomoci stroje. Plechy se upravi findlnim posypanim ofechy, ovesnymi vlo¢kami a dal$im
sypanim. Nasleduje peceni, kdy kombinace teplot a ¢asu peceni je pro kazdy druh speci-
ficka, obecné se pohybuje kolem 210 °C, 10 az 15 minut. Nasleduje ochlazeni a baleni

dle druhu peciva [73].

Jelikoz jsou celozrnné susenky obohacené o mnozstvi vldkniny, mohli by byt zafazeny
mezi funkéni potraviny. Funkéni potravina musi obsahovat vyznamné vyssi mnozstvi 14-
tek, které maji prokazatelny a prokazany piiznivy efekt na zdravi. Do této kategorie se tedy
nepocitaji potraviny obohacené (fortifikované) vitaminy nebo mineralnimi latkami [75].
Funkéni potraviny se ziskéavaji tak, ze se v ptivodni receptufe vyznamné zvysi obsah piiz-
nivé pusobicich latek (specialnich typt vlakniny, izoflavont, probiotik nebo prebiotik)
nebo je pouzita surovina, v niZ je vyS$i obsah Zadouci latky dosaZen specidlnim Slechté-
nim. Funk¢ni potravina miize ale vzniknout i tak, Ze je z ni odstranéna nezadouci (napfi-
klad alergizujici) slozka [76]. Funk¢ni potraviny plisobi zejména na principu posilovani
ptirozenych obrannych mechanismil (imunita), preventivné proti nemocim, pfiznivé ovliv-
nuje fyzicky a duSevni stav organizmu a pusobi proti starnuti [77]. Je ocekavané, ze vzhle-
dem ku¢innym 1éCivym schopnostem, bezpecnosti, hospodarnému stavu a k mizivému
nezadoucimu u¢inku na lidsky organizmus se mohou tyto funkéni potraviny stat zadangjsi
nez 1éky predepisované na urcité choroby [78]. V kombinaci se zdravym Zzivotnim stylem,
mohou funkéni potraviny pozitivn€ pfispét k udrZeni zdravi a psychické pohody ¢lovéka

[77].
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7 SESTAVENI HACCP PRO VYROBU SUSENEK

Pii zavadéni systému HACCP bylo postupovano podle postupu vychazejiciho z Véstniku

Ministerstva zemédélstvi 2/2010, VSeobecné pozadavky na systém analyzy nebezpeci

a stanoventi kritickych kontrolnich bodi (HACCP) a podminky pro jeho certifikaci [13]:

10.

11.

12.

13.

14.

15.

. Zavazky a tkoly provozovatele potravinairského podniku

Vytvoteni pracovni skupiny/ sestaveni HACCP tymu

Vymezeni vyrobni ¢innosti

Popis vyrobku

Ptedpokladané pouziti vyrobku u spotiebitele

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Ovéfeni diagramu vyrobniho procesu v misté vyroby

Analyza nebezpeci

Stanoventi kritickych kontrolnich bodt

Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky kontrolni bod
Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech - monitoring
Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky kontrolni bod

Stanoveni ovéfovacich postupti

Urceni zplsobu vedeni zdznamt a dokumentace

Skoleni
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7.1 ZavazKky a ukoly provozovatele potravinarského podniku

Cilem zpracovani syst¢tmu HACCP je zajistit vyrobu bezpecného vyrobku — susenek —

neobsahujici zaddna nebezpeci, kterd by ohrozila zdravi konzumenti.

Z diivodu utajeni firmy zde neni uvedeno obchodni jméno organizace, kopie vypisu

z obchodniho rejstiiku, sidlo firmy, kontaktni osoba, telefonicky a e-mailovy kontakt.
Vyrobce: Nazev firmy (XYZ)

adresa firmy

ICO: xxx

DIC: xxx

TEL., FAX: xxx

e-mail: xxx

Majitelé: J. K.
L. V.
Jednatel: L.V.

Vedouci vyroby: P.J.

Firma patii mezi men$i rodinné firmy ¢itajici 13 zaméstnancii ve vyrob¢ a 2 administrativ-
ni pracovniky. Organiza¢ni schéma je uvedeno na Obr. 3. Zaméstnanci pracuji pouze na
jednu sménu s vyjimkou hlavni sezdny, ktera ve firmé¢ XYZ trva od zéti do dubna nasledu-
jiciho roku. Po tuto dobu jsou zaméstnanci posileni o brigaddniky ¢i jiné pomocné sily a

firma funguje na dv€ smény, tedy ranni a no¢ni.

Funkce vedouciho vyroby obnasi pfijem zakazek, zpracovani zakézky, rozdéleni praci

Vv provozu, kontrola pracovnikl, komunikace s vedenim firmy.
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Majitel
A 4
Jednatel
A 4
Vedouci vyroby
/ I \
Vedouci pekarny Vedouci cukrarny Vedouci balirny

Obr. 3. Organiza¢ni schéma firmy

7.2 Vytvoreni pracovni skupiny

Pro zavedeni systému kritickych bodl byla vytvofena pracovni skupina, kterd je uvedena
v Tab. 1. Skupina se sklada z vedouciho tymu a koordinatora, kterymi jsou v tomto piipadé
majitelé a jednatel a vyrobni feditel podniku, dal$iho ¢lena tymu, kterym je vedouci vyroby

a z externiho poradce.

Tab. 1 Pracovni skupina tymu HACCP

Clenové tymu )
Jméno Funkce Datum Podpis
HACCP

Vedouci tymu L. V. majitel, jednatel
Koordinator tymu J. K. majitel, vyrobni feditel

Clen tymu A F. vedouci vyroby
Externi poradce systé-

Externi poradce P.J.
mu HACCP
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7.3 Vymezeni vyrobni ¢innosti

Pfedmétem systému kritickych bodi zpracovanych v tomto dokumentu je technologie vy-
roby trvanlivého peciva, suSenek, a to v provozovné vyrobce XYZ. Firma se zabyva vyro-
bou celozrnnych zitnych susenek, celozrnnych Zitnych kakaovych suSenek, celozrnnych
grahamovych suSenek, celozrnnych grahamovych liskootiskovych suSenek, Zitnych suse-
nek, grahamovych susenek, zitnych arasidovych susenek, lineckého peciva, pudinkového
peciva a suSenkami typu cookies ve dvou ptichutich (arasidové s tmavou polevou a liskové
ofechy). VSechny tyto druhy suSenek firma vyrabi michédnim vsSech surovin, vytlacenim
tésta pozadovaného tvaru na plech, findlnim dotvarovanim vyrobku a posypanim otfechy
¢i vlockami. Nésleduje peceni, chlazeni, baleni a expedice hotovych susenek jednotlivym

odbérateltum.

Rozsah tohoto syst¢ému HACCP zacind okamzikem piejimky surovin na vyrobu susSenek

od smluvnich dodavatelti a kon¢i expedici a distribuci do prodejnich mist odbératelt.

Systém kritickych bodt byl vytvotfen v souladu s pozadavky obsazenymi v nésledujicich
pravnich ptedpisech:

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym
se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky trad

pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin [19];

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, ze dne 29. dubna 2004 o hygi-

ené potravin [21];

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1169/2011, ze dne 25. fijne 2011, o po-
skytovani informaci o potravinach spotfebiteliim, o zméné natizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise 87/250/EHS,
smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parla-
mentu a Rady 2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise
(ES) ¢. 608/2004. Toto nafizeni nabude t¢innosti 13. prosince 2014 a ziejm¢ nahradi sta-
vajici vyhlasku €. 113/2005 Sb., o zplisobu oznaCovani potravin a tabdkovych vyrobk,

v platném znéni [31, 74];

Narizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005, ze dne 15. listopadu 2005, o mikrobiologickych krité-
riich [25];
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Naftizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006, kterym se stanovi maximalni limity nékterych konta-

minujicich latek v potravinach [79];

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 1935/2004 ze dne 27. fijna, o materidlech
a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami a o zruseni smérnic 80/590/EHS

a 89/109/EHS [70];
Natizeni EP a R (ES) €. 1333/2008, o potravinaiskych ptidatnych latkach [28];

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkach urcenych k aromatizaci a nékterych slozkach
potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinach nebo na jejich povrchu
a 0 zmeéné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96 a ¢. 110/2008 a smér-
nice 2000/13/ES [29];

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zmén¢ a doplnéni nékte-

rych souvisejicich zdkont, ve znéni pozd¢jsich predpisii [7];

Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o oznacovani potravin a tabakovych vyrobkd, ve znéni pozdé&j-
Sich predpist [74];
Zameéstnanci potravinafského podniku musi mit zdravotni prikaz dle zdkona 258/2000 Sb.,

o ochrané vefejného zdravi a o0 zmén¢ nékterych souvisejicich zakonil, ve znéni pozdé¢jsich

predpisu [14];

Plan HACCP zahrnuje pozadavky CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni
praxe — Obecné principy hygieny potravin. Vyrobna musi spliiovat poZadavky na Spravnou
vyrobni a hygienickou praxi, zejména na zdravotni stav pracovnikii, osobni hygienu, vé-

domostni znalosti pracovnikil a pozadavky na provozovny [12].
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7.4 Popis vyrobku a predpokladané pouziti vyrobku

Popis vyrobku se pro vétsi piehlednost zapisuje formou tabulky. Jednotlivé vyrobky

jsou popsany v nasledujicich tabulkach Tab. 2 — 15.

Tab. 2 Popis vyrobku — Celozrnné zitné suSenky

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nézev vyrobku: Celozrnné Zitné susenky

Dulezité charakteristiky pro drznost,

zdravotni nezavadnost:

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pfimé spotiebé

Baleni:

Baleno po jednotlivych  kusech

V ochranné f6lii, v krabi¢ce po 6 ku-

sech

Skladovani a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, min. trvan-

livost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotiebiteli s vyjimkou
0sob s celiakie (bezlepkova dieta),
osob s alergii na vaje¢nou bilkovinu,

0sob s alergii na ovesné vlocky

Vyrobni suroviny a ptisady, sloZeni vy-
robku:

Celozrnna zitnd mouka, pSeni¢nd mou-
ka,
E500(ii), aromatické latky, pSenicny

hnédy cukr, kypfici prasek:

Skrob, sil, pokrmovy jedly rostlinny

tuk, vejce, ovesné vlocky

Zvlastni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidd, vyrobek je bez

hydrogenovanych rostlinnych oleji a
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zarovenn obsahuje méné nez 0,5 %

transmastnych kyselin®

Pozadavky na znaceni:

Vyrobek je v souladu se zdakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-
robcich a 0o zmén¢ a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsich

zakonn.

VyhlaSkou €. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobki,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinatrskych ptidatnych latkach.

Naftizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkach urcenych k aromatizaci a n€kterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravindch nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) €. 2232/96
a¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Naftizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotie-
bitelim, o zméné natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES)
¢. 1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady
90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a
Rady 2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise
(ES) ¢. 608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplisob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.

! Snizeny obsah transmastnych kyselin je deklarovin externim vyZivovym poradcem, ktery si pravdivost uverejnénych informaci pravi-
delné kontroluje vlastnimi laboratornimi zkouskami
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Tab. 3 Popis vyrobku — Celozrnné zitné kakaové susenky

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nézev vyrobku: Celozrnné Zitné kakaové suSenky

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

zdravotni nezavadnost:

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Baleno po jednotlivych kusech
V ochranné fo6lii, v krabi¢ce po 6 ku-

sech

Skladovani a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimal-

ni trvanlivost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotiebitelii s vyjimkou
0sob s celiakie (bezlepkova dieta),
osob s alergii na vaje¢nou bilkovinu,

0sob s alergii na ovesné vlocky

Vyrobni suroviny a piisady, slozeni vy-

robku:

Celozrmna 7itnd& mouka, pSeni¢na
mouka, hn&dy cukr, kyptici prasek:
E500(ii), aromatické latky, pSeni¢ny
Skrob, stl, pokrmovy jedly rostlinny
tuk, vejce, kakaova vldknina se snize-

nym obsahem tuku, ovesné vlocky

Zvl1astni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidli, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zarovenl obsahuje méné nez 0,5 %

transmastnych kyselin




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

51

Pozadavky na znaceni:

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdej-

Sich zakonu.

Vyhlaskou ¢. 113/2005 Sb., o zpisobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinafskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkach uréenych k aromatizaci a nckte-
rych slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinach nebo
na jejich povrchu a o zméné nafizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢.

2232/96 a €. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotie-
bitelim, o zméné nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a
(ES) ¢. 1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady
90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a
Rady 2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise
(ES) ¢. 608/2004.

Skupina vyrobku, ndzev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvan-

livosti, zplisob pouziti vyrobku, sloZeni, pfidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 4 Popis vyrobku — Celozrnné grahamové susenky

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nézev vyrobku: Celozrnné grahamové susenky

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

zdravotni nezavadnost:

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Balené po  jednotlivych  kusech

v ochranné f6lii, v krabi¢ce po 6 kusech

Skladovani a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotfebitelti s vyjimkou
0sob s celiakie (bezlepkova dieta), osob

s alergii na vajec¢nou bilkovinu

Vyrobni suroviny a piisady, sloZzeni vy-
robku:

Celozrnna grahamova mouka pSeni¢na
mouka, hnédy cukr, kypfici prasek:
E500(ii), aromatické latky, pSeni¢ny
Skrob, stl, pokrmovy jedly rostlinny

tuk, vejce, ovesné vlocky

Zvlastni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidi, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zaroveil obsahuje méné¢ nez 0,5 %

transmastnych kyselin

Pozadavky na znaceni:

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-

robcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsSich
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zékonu.

Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinafskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkach urcenych k aromatizaci a né¢kterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouZziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplsob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 5 Popis vyrobku — Celozrnné liskoofiskové grahamové suSenky

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nazev vyrobku: Celozrnné liskooriskové grahamové

susSenky

zdravotni nezavadnost:

Dilezit¢ charakteristiky pro udrznost,

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Balené po  jednotlivych  kusech

Vv ochranné folii, v krabi¢ce po 6 kusech

Skladovani a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotiebiteli s vyjimkou
osob s celiakie (bezlepkova dieta), osob
salergii na vaje¢nou bilkovinu, ne-
vhodné pro osoby s alergii na suché

skotapkové plody

robku:

Vyrobni suroviny a piisady, slozeni vy-

Celozrnna grahamova mouka pSenicna
mouka, hnédy cukr, kypfici prasek:
E500(ii), aromatické latky, psSenicny
Skrob, stil, rostlinny margarine, liskové
ofisky, kakaova vldknina se sniZenym

obsahem tuku, vejce

Zvlastni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidi, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zarovenl obsahuje méné¢ nez 0,5 %

transmastnych kyselin
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Pozadavky na znaceni:

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-
robcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonti, ve znéni pozd¢jsSich

zakonu.

Vyhlaskou ¢. 113/2005 Sb., o zpiisobu oznac¢ovani potravin a tabdkovych vyrobki,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinatskych ptidatnych latkach.

Nafizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkach urcenych k aromatizaci a nékterych
sloZkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné natfizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a sméernice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smernice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplisob pouZiti vyrobku, sloZeni, pfidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 6 Popis vyrobku — Linecké pecivo

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nazev vyrobku: Linecké pecivo

zdravotni nezavadnost:

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Balené v plastové krabi¢ce po 12 ku-
sech, krabicka je zabalena v ochranné

folii.

Skladovani a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 5 meésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotiebiteli s vyjimkou
osob s celiakie (bezlepkova dieta), osob

s alergii na vaje¢nou bilkovinu

robku:

Vyrobni suroviny a piisady, sloZzeni vy-

PSeni¢na mouka, cukr, vejce, dzem
ovocnd smes, stolni tuk, vanilkovy

cukr, jedla soda

Zvl1astni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidi, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zaroveil obsahuje méné¢ nez 0,5 %

transmastnych kyselin

Pozadavky na znaceni:

zakonu.

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-

robcich a o zméné a doplnéni neékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsich
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Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinatskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkédch urenych k aromatizaci a nékterych
slozkéch potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplsob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 7 Popis vyrobku — Pudinkové kolecko

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nazev vyrobku: Pudinkové kolecko

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

zdravotni nezavadnost:

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Balené v plastové krabi¢ce po 12 ku-
sech, krabic¢ka je zabalena v ochranné

folii.

Skladovani a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 5 meésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotiebiteli s vyjimkou
osob s celiakie (bezlepkova dieta), osob

s alergii na vajec¢nou bilkovinu

Vyrobni suroviny a piisady, sloZzeni vy-

robku:

Mouka, cukr moucka, ztuzena pokrmo-
vy tuk, margarine, vejce, pudinkovy

prasek, tmava poleva, marmelada.

Zvl1astni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidt, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zaroveil obsahuje méné¢ nez 0,5 %

transmastnych kyselin

Pozadavky na znaceni:

zakonu.

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-

robcich a o zméné a doplnéni neékterych souvisejicich zakoni, ve znéni pozdéjsich
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Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinatskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) €. 1334/2008, o latkach urenych k aromatizaci a nékterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravindch nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplisob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 8 Popis vyrobku — Pudinkovy rohlicek

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nazev vyrobku: Pudinkovy rohlicek

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

zdravotni nezavadnost:

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Balené v igelitovém sacku po 16 ku-

sech, sacek je nahofe svazan

Skladovéni a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 5 meésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotfebitelti s vyjimkou
0sob s celiakie (bezlepkova dieta), osob

s alergii na vajec¢nou bilkovinu

Vyrobni suroviny a piisady, sloZzeni vy-
robku:

Mouka, cukr moucka, ztuzena pokrmo-
vy tuk, margarine, vejce, pudinkovy

prasek, tmava poleva, marmelada.

Zvl1astni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidd, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zérovenn obsahuje méné nez 0,5%

transmastnych kyselin

PoZadavky na znaceni:

zéakonu.

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-

robcich a o zméné a doplnéni neékterych souvisejicich zdkonil, ve znéni pozdéjsich

Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobk,
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v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinatskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkach ur¢enych k aromatizaci a nékterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) €.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, ndzev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zptisob pouziti vyrobku, slozeni, pfidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 9 Popis vyrobku — Susenka grahamova se slunec¢nici

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nazev vyrobku: SuSenka grahamova se slunecnici

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

zdravotni nezavadnost:

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Baleno po jednotlivych  kusech

V ochranné f6lii

Skladovéni a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotfebitelti s vyjimkou
0sob s celiakie (bezlepkova dieta), osob
salergii na vajecnou bilkovinu, osob

s alergii na slune¢nicova semena

Vyrobni suroviny a piisady, sloZzeni vy-

robku:

Grahamova mouka pSeni¢éna mouka,
hnédy cukr, kypfici prasek: E500(ii),
aromatické latky, pSeni¢ny Skrob, stl,
jedly rostlinny margarin, vejce, cukr

krystal, slune¢nicova semena.

Zvlastni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidii, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zérovenn obsahuje méné nez 0,5%

transmastnych kyselin

PoZadavky na znaceni:

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-

robcich a 0 zméné€ a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdé¢jsich
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zékonu.

Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zpiisobu oznac¢ovani potravin a tabakovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinafskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkéch urenych k aromatizaci a né¢kterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplsob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 10 popis vyrobku — SuSenka kakaova s arasidy

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nazev vyrobku: SuSenka kakaova s araSidy

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

zdravotni nezavadnost:

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Baleno po jednotlivych  kusech

V ochranné f6lii

Skladovéni a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotfebitelti s vyjimkou
0sob s celiakie (bezlepkova dieta), osob
salergii na vajecnou bilkovinu, osob

s alergii na ovesné vlocky

Vyrobni suroviny a ptisady, sloZeni vy-

robku:

Zitna mouka, pSeni¢nd mouka, hn&dy
cukr, kyptici prasek: E500(ii), aroma-
tické latky, pSeni¢ny Skrob, sil, jedly
rostlinny margarin, vejce, cukr krystal,

ovesné vlocky, kakaova vlaknina

Zvlastni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidii, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zérovenn obsahuje méné nez 0,5%

transmastnych kyselin

PoZadavky na znaceni:

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-

robcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsich
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zékonu.

Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinafskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkédch urenych k aromatizaci a né¢kterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouZziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplisob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 11 Popis vyrobku — Susenka zitna

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nazev vyrobku: SuSenka Zitna

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

zdravotni nezavadnost:

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Baleno po jednotlivych  kusech

V ochranné f6lii

Skladovéni a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotfebitelti s vyjimkou
osob s celiakie (bezlepkova dieta), osob
salergii na vajecnou bilkovinu, osob

s alergii na ovesné vlocky

Vyrobni suroviny a piisady, sloZzeni vy-

robku:

Zitna mouka, pSeniénd mouka, hnédy
cukr, kypftici prasek: E500 (ii), aroma-
tické latky, pSeni¢ny Skrob, sil, jedly
rostlinny margarin, vejce, cukr krystal,

ovesné vlocky,

Zvlastni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidii, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zérovenn obsahuje méné nez 0,5%

transmastnych kyselin

Pozadavky na znacCeni:

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-

robcich a 0 zméné€ a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdé¢jsich
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zékonu.

Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinafskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkéch urenych k aromatizaci a né¢kterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouZziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné nafizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) €. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplsob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 12 Popis vyrobku — Grahamova susenka s tmavou polevou

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nazev vyrobku: Grahamova suSenka s tmavou pole-

vou

zdravotni nezavadnost:

Dilezit¢ charakteristiky pro udrznost,

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Baleno po jednotlivych  kusech

V ochranné f6lii

Skladovani a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotiebiteli s vyjimkou
osob s celiakie (bezlepkova dieta), osob

s alergii na vajec¢nou bilkovinu,

robku:

Vyrobni suroviny a piisady, sloZzeni vy-

Grahamova mouka pSeni¢nd mouka,
hnédy cukr, kypfici prasek: E500 (i1),
aromatické latky, pSeni¢ny Skrob, sil,
jedly rostlinny margarin, vejce, cukr

krystal, tmava poleva

Zvlastni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidii, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zérovenn obsahuje méné nez 0,5%

transmastnych kyselin

PoZadavky na znaceni:

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-

robcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsich
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zékonu.

Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinafskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkach urcenych k aromatizaci a nékterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouZziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o0 poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplsob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 13 Popis vyrobku — Zitna susenka s ovesnymi vlodkami

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nézev vyrobku: Zitna suSenka s ovesnymi vlo¢kami

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

zdravotni nezavadnost:

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k ptfimé spotieb¢

Baleni:

Baleno po jednotlivych  kusech

V ochranné f6lii

Skladovéni a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotfebitelti s vyjimkou
0sob s celiakie (bezlepkova dieta), 0sob
salergii na vajecnou bilkovinu, osob

s alergii na suché skotapkové plody

Vyrobni suroviny a piisady, sloZzeni vy-

robku:

PSenicnd mouka, titinovy cukr, kypfici
prasek: E500(ii), aromatické latky, pSe-
ni¢ny Skrob, stl, jedly rostlinny mar-

garin, vejce, cukr krystal, araSidy

Zvlastni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidi, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zaroveil obsahuje méné¢ nez 0,5 %

transmastnych kyselin

Pozadavky na znaceni:

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-

robcich a 0 zméné€ a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdé¢jsich
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zékonu.

Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinafskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkéch urenych k aromatizaci a né¢kterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouZziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) €. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplsob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 14 Popis vyrobku — Cookies s arasidy a tmavou polevou

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nazev vyrobku: Cookies s arasidy a tmavou polevou

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

zdravotni nezavadnost:

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pifimé spotiebé

Baleni:

Balené v plastové krabicce po 9 kusech,

krabicka je zabalena v ochranné folii.

Skladovéni a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotfebitelti s vyjimkou
0sob s celiakie (bezlepkova dieta), osob
salergii na vajecnou bilkovinu, osob

s alergii na suché skotapkové plody

Vyrobni suroviny a ptisady, sloZeni vy-

robku:

PSenicnd mouka, hnédy cukr, kypfici
prasek: ES00 (ii), aromatické latky,
pSenicny Skrob, sil, jedly rostlinny
margarin, vejce, cukr krystal, arasidy,

tmava poleva

Zvlastni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidii, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zérovenn obsahuje méné nez 0,5%

transmastnych kyselin

PoZadavky na znaceni:

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-

robcich a o zméné€ a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsich
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zékonu.

Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinafskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkach urenych k aromatizaci a nékterych
slozkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouZziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smérnice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplisob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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Tab. 15 Popis vyrobku — Cookies s liskovymi ofisky

Druh: Trvanlivé pecivo
Skupina: Susenky
Nézev vyrobku: Cookies s liskovymi ofiSky

zdravotni nezavadnost;:

Dulezité charakteristiky pro udrznost,

Skladovat v suchu

Navod k pouziti:

Urceno k pfimé spotiebé

Baleni:

Balené v plastové krabicce po 9 kusech,

krabicka je zabalena v ochranné folii.

Skladovéni a doba pouzitelnosti:

Skladovat v suchu a chladu, minimalni

trvanlivost: 6 mésicu

Urceno pro:

Siroky okruh spotfebitelii s vyjimkou
0sob s celiakie (bezlepkova dieta), osob
s alergii na vajecnou bilkovinu, osob

s alergii na suché skotapkové plody

robku:

Vyrobni suroviny a piisady, sloZzeni vy-

PSenicnd mouka, hnédy cukr, kypfici
prasek: E500 (ii), aromatické latky,
pSeni¢ny Skrob, sil, jedly rostlinny
margarin, vejce, cukr krystal, liskové

ofechy

Zvl1astni vyzivova tvrzeni

Vyrobek obsahuje redukovany obsah
mono- a disacharidi, vyrobek je bez
hydrogenovanych rostlinnych oleji a
zaroveil obsahuje méné¢ nez 0,5 %

transmastnych kyselin

Pozadavky na znaceni:

Vyrobek je v souladu se zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-
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robcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonti, ve znéni pozd¢jsSich

zékonu.

Vyhléaskou ¢. 113/2005 Sb., o zpiisobu oznac¢ovani potravin a tabakovych vyrobk,

v platném znéni.
Natizenim EP a R (ES) ¢. 1333/2008, o potravinaiskych ptidatnych latkach.

Natizenim EP a R (ES) ¢. 1334/2008, o latkéch urenych k aromatizaci a nékterych
sloZkach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinach nebo na
jejich povrchu a o zméné natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, nafizeni (ES) ¢. 2232/96
a ¢. 110/2008 a smernice 2000/13/ES.

Natizeni EP a R (ES) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o potravinach spotiebi-
telim, o zmén¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, mnozstvi potraviny, datum min. trvanli-

vosti, zplsob pouziti vyrobku, sloZeni, ptidatné latky, aromatické latky, alergeny.
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V nasledujici tabulce (Tab. 16) je uveden popis surovin véetné jednotlivych dodavatell a

zpusobu skladovani. Kazdy dodavatel ma platny atest na produkci jednotlivych surovin. U

piijmu surovin musi dovozce piedlozit vysledky analytickych rozbori.

Tab. 16 — popis surovin

Surovina Dodavatel Zpisob skladovani
PSenicnd mouka, 21t’na V skladu sypkych surovin
mouka, grahamova A . » < ]
na paletach, pfi teploté¢ okoli
mouka
e, V skladu sypkych surovin
Cukr titinovy B na paletach, pfi teploté okoli
Na paletach, pii teploté
Rostlinny tuk A P PHEP
okoli
Ofizky, ovesné vocky C Na paletach, ]C;fl teploté oko-
Veice D V oddéleném skladu na re-
J galech pii teploté 10 °C
Ovocna smés na piipra- E Ve skladu na paleté, pfi tep-
vu marmelady loté okoli
Tmavé poleva E Ve skladu na paleté, pfi tep-

loté okoli




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 77

7.5 Predpokladané pouziti vyrobku

Vyrobky jsou urceny k pifimé spotiebe, Sirokou skupinou zakaznikli s vyjimkou osob
s celiakie (bezlepkova dieta), osob s alergii na vaje¢nou bilkovinu a suché skotapkové plo-
dy. Dodavané suSenky obsahuji redukovany obsah mono a di sacharidi, je bez hydrogeno-
vanych rostlinnych olejii a zaroven obsahuje méné nez 0,5 % transmastnych kyselin. Vy-
robek se musi skladovat v suchém prosttedi pii pokojové teploté, do data minimalni trvan-

livosti uvedeného na obalu.
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7.6 Diagram vyrobniho procesu

Diagram vyrobniho procesu je pro lepsi ilustraci graficky znazornén na Obr. ¢. 4, kde je zaznamenan kazdy krok vyroby susenek. Cesty postupu

suroviny jsou znazornény Sipkami. V obrazku jsou rovnéz zaznamenany kontrolni body (CP) a kritické kontrolni body (CCP).

1.1.pPH- || 1.2.PH- || 1.3.PH- || l.4.PH- || L.5PH- | | 1.6.PH- | | 1.7.PH- [ | I.8 Pii-
jem mou- jem cukru jem dze- jem tuku jem aditiv jem jem skof. jem pu-
ky mu vlakniny plodu, dink.
slun. se- prasku
1. 9. Pfijem CP e 1. 10. Ptijem men a
tmavé polevy vajec oves. vlo-
/ \ cek
| 2. 1. Skladovani pijaté surovin
1 2. 2. Sklado-
vani vajec , o
Skorapky |« 3. Navazovani surovin J Vyroba pernikt
v 4. Slohéni v N K Chybné navazeni surovin,
Specializovan4 - Slehant tuku s cukrem nespotiebované bilky
firma na likvidaci ! "
biologického odpa- 5. Pfidani ostatnich surovin 9\;é2riiso b:ldoo_ 9. 1. Piijem Odpady
du T le ;
¢ vych materi- Oba:OY},]f h
6. Tvarovani susenek alu materiat
‘ Odvoz odpadu
v CCP externi firmou
ChP 7. Peceni
/ Y
8. Chlazeni —> 9.3. Baleni —>  10. Odvoz do externiho skladu

Obr. 4. Diagram vyrobniho procesu
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1.1.—1.9. Pfijem surovin od dodavatelu

Pfijem surovin od jednotlivych dodavatelq, ktefi dodavaji kvalitni suroviny. Suroviny piebira
a kontroluje povérend osoba. Tato osoba, surovinu zkontroluje vizualnég, a to zejména neporu-
Senost obal, datum exspirace, dodaci listy a odpovidajici mnozstvi suroviny. Pokud
se U piijmu zjisti jakékoli nedostatky, surovina se vraci dodavateli, ktery na své naklady doda
surovinu pozadované kvality. Ptijem veskerych surovin pifedstavuje dle analyzy nebezpeci
kontrolni bod. U pfijmu surovin se musi dodrzovat systém FIFO (First in first out), podle né-

hoz se suroviny musi spotiebovavat od nejstarsich.

1.10. Pfijem vajec

Vejce se prijimaji od dodavatelti ¢erstva, v mnozstvi potfebném pro vyrobu. Vejce rovnéz
pfijima povéfend osoba, pro pfijem surovin vySkolena. Povéfend osoba u piijmu kontroluje
vizualné neporuSenost skotfapky, mnozstvi vajec odpovidajici objednévce a teplotu uvniti vo-
zu. Pokud jsou zjistény zavady, jako prasklé skotapky, vysoka teplota v pfepravnim voze ne-
bo neodpovidajici dodaci listy vraci se vejce dodavateli. Pfi naskladiiovani a vyskladnovani
vajec se musi dodrZet systém FIFO, tedy suroviny odebirat postupné od nejstarsiho. Nejdiive

naskladnéné, nejdiive odebrat. Ptijem vajec je dle analyzy nebezpeci urcen jako kontrolni

bod.

2. 1. Skladovani pfijaté suroviny

Suroviny se po pifijmu uskladni, dle druhu suroviny. Sypké materialy, v pytlich se opatrné
uskladni na palety. Ve skladu musi byt odpovidajici teplota a vlhkost, dle skladované surovi-
ny. Pozadavky jsou uvedeny ve vyhlasce ¢. 333/97 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h),
1), J) a k) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zékond, pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské vyrobky
a cukrarské vyrobky a tésta, Vv platném znéni [80]. Suroviny musi byt skladovany oddélené
od vyrobkil a obalt, skladovani po dobu minimalni trvanlivosti. Stejné jako u pfijmu vajec,
se rovnéz uplatnuje systém FIFO. Sklad je zajistén proti hlodaveim uzaviratelnymi dvefmi
aje zde tato problematika kontrolovana pomoci odchytovych zafizeni. Odchytova zafizeni
jsou pravidelné kontrolovdna, zmény jsou zaznamendvany V ramci ochranné deratizace

a uchovany jsou s planem dezinfekce, dezinsekce a deratizace (DDD) v dokumentaci systému
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HACCP. Sklad je zabezpecen proti hmyzu elektrickymi lapaci, jejichz pouzivani je rovnéz

zaznamenano v planu DDD.

2.2. Skladovani vajec

Vejce se po kontrole dodavky uskladiuji v oddéleném skladu vajec. Uskladnéni je zajisténo
pomoci regalll vysoko nad zemi. Teplota uskladnéni vajec je stanovena na 10 °C. Tato teplota
se kontroluje pomoci teploméru ulozeného ve skladu a zjisténé hodnoty se zaznamenavaji

do pfipravenych formulait (Piiloha ¢. 2).

3. Navazovani surovin

Ptipravi se jednotlivé suroviny. Jedna se zejména o zitnou mouku, grahamovou mouku, pse-
ni¢nou mouku, hnédy cukr, kypftici prasek: ES00 (ii), aromatické latky, pSeni¢ny Skrob, stl,
jedly rostlinny margarin, vejce, cukr krystal, vanilkovy cukr, liskové ofechy, kakaova vlakni-
na, ovesné vlocky, arasidy, liskové ofechy, tmava poleva, dzem. VSechny suroviny
se Vv piipravné surovin navazi v pozadovaném mnozstvi. V pfipravné je oddélené misto pro
praci s vejci. V piipadé Spatného navazeni surovin, se tésto bud’ pouZzije ve vyrobé perniki,
nebo se likviduje spolecné s komunalnim odpadem. Rozhodnuti provadi vedouci vyroby. Pie-

bytky bilkd se zpracuji pii vyrob¢ perniki na bilkové polevy v témze podniku.

4. Slehani tuku s cukrem

Vyroba zagina §lehanim rostlinného tuku s cukrem. Slehani musi byt dostate¢né dlouhé, aby
se hmota sjednotila a aby nebyly citit krystalky cukru mezi prsty. Zaméstnanci maji
k dispozici dezinfekci rukou a v pfipad¢ potieby i jednorazové sterilni rukavice. Proces probi-
ha zhruba 15 az 20 minut. Pfi nedokonalém vyslehani tuku s cukrem nemayji susenky pozado-

vanou vlacnost. Jedna se o velmi dulezity technologicky krok.

5. Pridani ostatnich surovin

Kdyz je hmota dostatecn¢ vyslehana, pfidaji se vejce a opét se micha, dokud se hmota nesjed-

noti do homogenni podoby. Michani probih4 zhruba 10 minut. Poté se ptidavaji ostatni sypké
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suroviny jako cukr, mouka, vlaknina a dalsi. Tyto komponenty se jiz neSlehaji ani nemichaji

tak dlouho jako predeslé, jen se jemné promisi, aby se cela hmota spojila.

6. Tvarovani suSenek

Tvarovani suSenek se provadi pomoci specialniho susenkového stroje, do kterého se vlozi
vznikla hmota, ktera je protlacovana pies nastavce rovnou na plech. Plechy se suSenkami
se poté posypou ovesnymi vlo¢kami, arasidy poptipadé jinymi komponenty, dle pozadované

receptury. Takto nachystané plechy se vkladaji do stojanu a i se stojanem do pece.

7. PeCeni

Peceni probiha v pecich, do kterych se vjede celym stojanem. Teploty a ¢asy peceni se méni
dle druhu jednotlivych suSenek. Pe€eni probihd zpravidla kolem 200 °C, 10 — 15 minut.
Pti pe€eni je dulezité udrzovat konstantni teplotu peceni a po celou dobu peceni ji kontrolo-
vat. Riziko nebezpeci zde mize nastat jednak nedopecenim, kdy se neusmrti mikroorganizmy
pochazejici z vajec (napt. Salmonella spp.), tak i pfepecenim vyrobku, kdy mize vznikat ne-
bezpecny akrolein. Dle analyzy nebezpeci je tento bod povazovan za kriticky bod, sledovani
tohoto bodu bude kontrola teploty peceni odecitanim z teploméru. Kontrolu provadi vedouci

pekarny.

8. Chlazeni

Po peceni se suSenky vyskladaji do Cistych piepravek, které slouzi pouze k tomuto tcelu. Pte-
pravky se chladi pti pokojové teploté az do teploty 25°C. Piepravky se pii chlazeni nedotykaji
zemé a jSOU chranény proti sekundarni kontaminaci. Sekundarni kontaminaci se zabrani tak,
ze hotové upeCené suSenky se nesmi dostat do kontaktu s nezpracovanymi surovinami
(zejména mouka a vejce) a syrovym téstem. Toto je zajiSténo piepravkami, které jsou barevne
odd¢€lené od ostatnich ptepravek pouzivanych v podniku, a jsou pouzivané pouze na jiz upe-
¢ené susSenky. Prepravky s upeCenymi suSenkami se vrstvi na sebe vzdy jedna napfic, aby
nedochézelo k propatovani vrchnich vrstev. Chladi se na misté ur¢eném vedouci vyroby. Mis-

to je oddéleno od obalovych materidlli a neni vystaveno ptfimému proudéni vzduchu zvenéi.
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9. 1. Prijem obalovych materiala

Obaly se dovazi z podnikového skladu, v mnozstvi potfebném na jednodenni praci. Obaly
se dovazi vlastnim firemnim automobilem a ukladaji se do podnikového skladu, na palety.
Obalovym materidlem se rozumi balici folie, kartony a izolepa. Pii pfijmu se kontroluje nepo-

ruSenost a ¢istota obalového materialu.

9. 2. Skladovani obalovych materialt

Skladovani probihd v oddéleném skladu mimo vyrobni prostory. Sklad je od vyrobny oddélen
uzaviratelnymi dvefmi. Zde jsou obaly uskladnény na paletach, rovnéz je zde zajistén systém
ochrany pted hlodavci a pted jinou kontaminaci z okoli. Do vyrobny se obalovy material do-

vazi kazdy den v mnozstvi potfebném na konkrétni zakazku.

9. 3. Baleni

Bali se jednotlivé kazda susenka, poptipad¢ plastové krabicky se suSenkami, do ochranné
folie. Jednotlivé susenky se poté davaji do kartonti, ve kterych jsou expedovany. Gramaz
je u kazdého druhu vyrobku rozdilna, na kazdém kartonu je nalepen $titek s adresou vyrobce,
nazvem vyrobku, poctem kusl v baleni, pozadovand gramdz a datum minimalni trvanlivosti.

Baleni je ve vyrobnim diagramu znac¢eno jako CCP, ktery je dale popsan v podkapitole 7.10.

10. Odvoz vyrobki do externiho skladu

Odvoz hotovych balenych vyrobki probiha kazdy den, kdy jsou kartony s vyrobky expedo-
vany do centralniho externiho skladu. Zde jsou kartony uskladnény a postupné vyexpedovany

odbérateliim podle zasady FIFO.

Odpady

V podniku se odpady tiidi na papir, plasty a komunalni odpad. Papir a plasty se ukladaji
do pytl a externi firma tyto pytle odvazi jedenkrat tydné. Zbytky z vyroby a tésto nevhodné
ke zpracovani se ukladaji do fadné oznacenych uzaviratelnych plastovych nadob. Tyto nado-

by se odvazi jako komunalni odpad rovnéz externi firmou dvakrat tydné. VSechny odpady
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jsou ve vyrob¢ ulozeny tak, aby nepfisly do kontaktu se surovinami, meziprodukty nebo vy-

robky. Skotéapky, jakozto biologicky odpad se odvazi externi specializovanou firmou.
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7.7 Ovéreni diagramu vyrobniho procesu v misté vyroby

Proudovy diagram vyroby byl kontrolovan za provozu a jako odpovidajici pouzivané v praxi
byl autorizovan ¢leny tymu HACCP. Zaznam o ovéfeni proudového diagramu vyrobniho pro-

cesu byl zaznamenan do Tab. 17.

Tab. 17. Ovéieni diagramu vyrobniho procesu

Jméno Funkce Datum Podpis
L. V. Majitel, jednatel
J. K. Majitel, vyrobni feditel
A F. Vedouci pekarny
P.J. Externi poradce syst¢ému HACCP
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7.8 Analyza nebezpeci

Jelikoz se jedna o vyrobu suSenek s nizkou aktivitou vody, tedy o potravinu nevhodnou k ristu mikroorganizmi, je zde mira rizika kontaminace
nizka. Pi1 dodrzeni veSkerych zasad spravné vyrobni a hygienické praxe, prubéznym skolenim zaméstnancii a kontrolami vSech rizikovych fakto-
ri zde nehrozi velké riziko mikrobialni, chemické ani fyzikalni povahy. Analyza nebezpeci je zpracovana pro jednotlivé kroky vyrobniho proce-

su v tabulce €. 18. Zaroven jsou zde i uréené kontrolni body a kritické kontrolni body

Tab. 18 Analyza nebezpeci a stanoveni kritickych kontrolnich boda

o Riziko: Je C i . Je tento
S _ Nebezpel | riziko zavaZ- | Zgivodneni pro posouzeni | J2K# oviadaci opatfeni mohou byt |\ rific
Vyrobni operace | identifikovana né? zévaznosti rizika uplatnéna pro zvladnuti vyznam- ky CCP
vV tomto bodé ného nebezpeci?
Z1lpPIlR nebo CP?
e Kontrola dodavatele (certifikace,
B: musi byt dodrZeno nafize- | vysledky mikrobiologickych rozbo-
2 1 o | ni komise (ES) ¢. 2073/2005, ri dovazenych surovin).
B: o mikrobiologickych kritéri- | e Fyzicka kontrola doby exspirace a
mikroorga- ich pro potraviny. deklarovaného mnozstvi, dodacich CP
1.1 nismy (MO) a Moznost vyskytu toxinogen- ' lista.
ostatni sktidci nich plisni, hlodavet, hmyzu, | © Dbat na celistvost a neporusenost
Prijem surovin E: piip. jinych Zivodignych obalil, jinak moZnost pomnoZzeni
' skadet MO a plisni.
mechanicke 5 , e Piepravni palety jsou vizualné kont-
necistoty LY : Fv: moznost kontamlnaf:e roliovénypna éiysgotu a na moznost
Z prepravnich pa/let, kamlr}lfy roztrzeni piepravniho obalu, toto
a kousky obalového materialu vylucuje pfitomnost mechanickych
necistot
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e Kontrola reprezentativniho vzorku z

B: B: pfi poruSeni ¢i zne¢isténi kazdé dodavky vajec
MO skofapky moznost mikrobial- | e Vizualni kontrola neporusenosti
1. 2. ni kontaminace skorapky a jeji Cistota. cp
Piijem vajec F: F: moZnost ulpéni necistot na * Vlzuka lnli koiltrovla r’epvr’ezentatlv'mho
mechanicke skotapce, které mohou poru- | V2O l}Jl y19uﬁen1vprltom}1<10$t1 me-
necistoty Sit skotéapku. chanickye Vr,IGCIStO.t' usy
s porusenou skofapkou jsou vraceny
dodavateli
e Dodrzeni skladovacich podminek,
B: o . ur¢enych spravnou hygienickou
RV B: pomnozeni MO pfi nedo- ;
plisné a jejich drzeni mikroklimatickych prax’.
2.1. toxiny, zivo- Zeni mikroxiimatickyc e Dodrzovani DDD.
DA ukazateld — teplota, vihkost., . s
(e ¢isni skudci " ¢ Dodrzovani FIFO. NE
Skladovani p¥ija- mykotoxini i, ; .
. . : e DodrZovani spravné vyrobni a hygl-
té suroviny F: ) . T N , .
F: Kontaminace z prostfedi — enické praxe, osobni hygieny.
mechanické malba, prach, Sktdci e Zamezeni styku surovin s podlahou
necistoty a zdi.
e Zamezeni kiizové kontaminaci.
B: .
MO. plisné B: pomnoZent MO pii n§d°' ¢ Kontrola teploty ve skladu vajec,
» plisne a drZeni mikroklimatickych oy X o
5 2 jejich toxiny L i teplota. vIhkost nesmi piekrocit 10 °C
. 2. ukazatelu —kef o‘a,ov ost., e Dodrzovani DDD. NE
Skladovani vajec F: mykotoxint e Dodrzovani FIFO.
mechanické F: kontaminace z prostiedi — |e Dodrzovani spravné vyrobni a hygi-

necistoty

malba, prach, Skiidci

enické praxe, osobni hygieny.
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B:
ksekun(_iarm B, F: kontammace z Vy.robnl- ¢ Kontrola spravné vyrobni a hygie-
3. ontaminace ho zafizeni, cizi ptimési, kon- nické praxe, osobni hygieny.
. F: taminace rukou, odévem, e Navazené suroviny co nejrychleji NE
NavaZovani suro- omtickami pro vazeni, cizi
i mechanické pv - b . > zpracovat.
vin nedistoty 2 1 piedméty vniklé do suroviny e Prosévéni sypkych hmot.
f1 otevirani o . , .
pracovniho p e Uzavfeni obald zbylych surovin.
stolu
CH: pokud neni dodrzena
4. CH: mazaci spravna V}/.robm a hygienicka
.o o <lch praxe, necistoty se do hmoty )
Slehani tuku oleje ze sleha- mohou dostat dpatnou udrz- | © Vizudlni kontrola Slehané hmoty. NE
s cukrem ciho stroje : T
bou stroje, poptipad¢ z pra-
covnikd
F, B: ) 5
hanické F, B: pokud neni dodrZena
. mechanické ‘ . .,
> nedistoty z spravna vyrobni a hygienicka | o Vizualni kontrola jednotlivych su- NE
PFidani ostatnich | . Y praxe, mohou se do procesu rovin i celé smichané smési.
surovin pi1jatych suro- dostat z kontaminované
vina manipu- vstupni suroviny
laci s nimi
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B:
MO sekundar-
ni kontaminace B: mozné riziko pii nedosta- K | _ obniho zafi
CH: te¢nd &i§téném tvarovacim | Lontroia samtacen;/yro niho zarize-
. zatizeni o o
6. kontaminanty o e Vizualni kontrola k vylouceni pfi-
Tvarovani suse- chemickeé po- CH: riziko je mmupalm tomnosti mechanickych necistot. NE
nek vahy unikaji- vzhledem k pra}/1delnym kon- | ¢ Dodavatel¢ predkladaji platné ates-
ci ze stroje (pf. trolam. ty 0 bezpe€nosti matria-
mazaci olej) F: kazda davka je vizualngd 14 a schvaleni pro pouziti v potravi-
=8 kontrolovana narstvi.
mechanické
necistoty
B: . ,
B: nedostate¢né tepelné opra-
prezivani ter- covani vyrobku
morezistent- _ ) 5 _
nich mikroor- F: pokud neni dodr;eng ¢ Kontrola kombinace teploty a ¢asu
ganizmi spravna vyrobni a hygienicka jednotlivych druht susenek.
7. E- praxe e Vizualni kontrola k vylouceni pfi- cp
Peceni ' CH: pfti pouziti vysoké teplo- tomnosti mechanickych necistot.
mechanické ty (nad 200 °C) mize vznikat | ® Dodrzet teplotu peceni do 200 °C.
necistoty akrolein, produkty Maillardo- |e Pfepecené, spalené susenky vyfadit,
CH: vy reakce, rozklad tuku za neuvadeét do obehu.
o vzniku uhlovodiki, oxidace
antinutricni cholesterolu
latky
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B: dodrzeni vSech podminek
B: zabranéni sekundarni konta- ‘
) minaci, zpisobenou $patnou e Kontrola Cistoty prepravek.
sekundarni hygienickou praxi. Mize byt | ® Kontrola spravn¢ vyrobni a hygie-
8. mikrobidlni zpusobena kiizovou kontami- nické praxe, osobni hygieny.
) kontaminace naci z nezpracovanych suro- | e Kontrola teploty béhem chlazeni NE
Chlazeni E: vin. (vychlazeni na max. 25 °C).
nedistot F: vlivem okolniho uskladng- | ® Skladovani Pfepra,Vek S Vyrql?ll<y
, obalové}lllo ného obalového materialu daleko od obalového materidlu
materidlu muze dojit ke kontaminaci
kousky kartonti, provazky
apod.
. biliza ¢ Vizualni kontrola dodavky oba-
CH: ;melfcoyadla, Stabl 'IZaj 14 k vylouceni ptitomnosti mecha-
CH: tory, tiskatské barvy, toxické nickych neistot
rezidua che- prvky. Riziko je minimdlni |, 1y 4. o016 predkladaji platné ates-
o vzhledem Kk nutnosti pouZzivat e o o
9.1 mickych kon- balové material latnomi ty 0 bezpecnosti oballl a schvaleni
s , taminantQ obalove materialy s platnymi pro urcené potravinarské pouZiti. NE
Prijem obalovych atesty C o1 y
materiglii E L e Obaly musi spliovat pozadavky
F: kazda davka obalt je vizu- Natizeni EP a R ¢. 1935/2004, o
mechanické aln¢ kontrolovana, k vylou- materialech a predmétech urcenych
necistoty Ceni poSkozeni obalu manipu- |  pro styk s potravinami a o zruseni
laci apod. smérnic 80/590/EHS a 89/109/EHS
[81]
. B plisn§ a e Pravidelnd vizualni kontrola.
9.2 Jejich toxiny, . : ani ¢ Dodrzovani DDD
Skladovini oba- | hlodavcia B, F: Vhodny, hygienicky Zovam o
lovvch materialic | ostatni $kadci Cisty prostor pro sladovani * Dodrzovani FIFO. NE
ovych materialu obalovych materialu e DodrZovani spravné vyrobni a hygi-
F: mech. ne- enické praxe, osobni hygieny.
Cistoty
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B:
i¢eni . . . ANO
Vyﬁhc’e nispor 3 2 6 B: nesmi byt perusen chladi- | ® Kontrola teploty jednotlivych kust
plisni a pro- rensky fetézec, jinak by do- suSenck (max. 25°C).
9.3 dukce myko- Y -] y . . C1 ,
o toxing Slo k vykli¢eni spor plisni e Piesun k chlazeni musi byt rychly CCP
Baleni oxinu E: o . bez nezadoucich prodlev.
. : nespravna technologie . R
F: , . 5 ¢ Vizualni kontrola obalti, pii posko-
1 2 2 baleni poruseni oballl h ook
mechanické zeni nutno prebalit. B
necistoty
10. F: 5 ) . o 5
Odvoz do exter- mechanicke 21 1] 2 |F poskpzenl Obah} nespravna | e  Setrnd manipulace s vyrobkem.
niho skladu nedistoty manipulace s vyrobkem e Vizualni kontrola. NE

Vysvétlivky k tab. 18:

B — biologické nebezpeci

CH — chemické nebezpeci

F — fyzikalni nebezpeci

MO — mikroorganizmus

DDD - dezinfekce, dezinsekce, deratizace

FIFO —first in first out
Z — z&vaznost nebezpeci
P — pravdépodobnost nebezpeci

R —riziko




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 91

7.9 Stanoveni kritickych kontrolnich bodi

Kiritické body jsou vysledkem provedeni analyzy nebezpeci viz. kapitola 7.8. Rozhodovacim
mechanismem je vyhodnoceni rizika daného nebezpeci, kde riziko je soucCinem zévaznosti

nasledk a pravdépodobnosti nebezpeci [51].

Pokud je riziko pro dané nebezpeci ve stupni vysokém, musi byt v daném kroku stanoven
CCP. Ve vyrobé susenek byl identifikovan jeden kriticky kontrolni bod a to baleni. Popis a
stanoveni znakl v tomto kritickém kontrolnim bod¢ je v nésledujici kapitole 7.10. Déle byly

identifikovany dva kontrolni body a to pfijem surovin a peceni susenek.
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7.10 Popis kritickych bodu

Popis kontroly v kritickém kontrolnim bodu udava tabulka 19. Mezi sledované znaky patii popis sledovaného znaku, urceni kritické meze, zpu-

sob monitoringu kritického kontrolniho bodu, napravna opatieni a jednotlivé zdznamy, které se ke kritickému kontrolnimu bodu vztahuji.

Tab. 19 Monitoring kritického kontrolniho bodu

Sledo- Monitoring N4 ]
apravna
CCP vané Kritické meze C Zaznamy
znaky Co zpusob jak casto kdo opatreni
Baleni e teplota vyrobku, « protokol
CCP e teplota . teplota v jé}dfc? ) méfeni teploty o kflidvé Vyrvobené e vedouci e opakované CCP
virobku | YYTOPKS IXIMENE |y e susenky vpi- | S SUSREK | ygrony chlazens »  protokoly
25°C pred balenim 0 kalibraci
B chovym teplomérem teploméri
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7.11 Ovérovaci postupy a vnitini audity

Ovérovani funkce systému kritickych bodu:

Cinnost, kterou se ovéfuje pozadovana Géinnost planu systému kritickych kontrolnich bodu.
Tabulka 20 udava jaky je sledovany znak v kritickém kontrolnim bodu, postup ovétovani kri-

tického kontrolniho bodu, jeho frekvence, napravna opatfeni a stanovuje odpovédnou osobu.

Tab. 20 Ovérovani funkce systému kritickych bodt

CCP — baleni

Sledovany znak Teplota vyrobku pied balenim
M¢feni teploty vyrobku vpicho-
Postup
vym teplomérem
Kazd4 vyrobena Sarze pted bale-
Frekvence ,
nim
NavrzZena opatieni Opakované chlazeni vyrobku
Odpovédna osoba Vedouci vyroby

Ovérovani funkce systému HACCP

Cely systém kritickych bodii (HACCP) je nutno ovétovat, zejména proto, zda neztratil funkc-
nost. Nasledujici tabulka 21 uvadi jednotlivé body, které se ovétuji, sjakou frekvenci

se oveétuji a odpovédnou osobu, kterd kontrolu provadi.
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Tab. 21 Ovéieni funkce syst¢ému HACCP

Frekvence Odpovédna osoba
Pravidelna analyza final- . . '
min. 1x za 2 mésice Manazer jakosti
nich vyrobki
Vyhodnocovani reklamaci Ix za 3 mésice Vyrobni feditel
Vyhodnocovani zaznamii o oo o
Ix za 6 mésict Vedouci vyroby
sledovani v CCP
Piezkoumani prekroceni
kritickych mezi a zpiisobu . L
1x za 6 mésict Majitel firmy
rozhodnuti o nakladani
S vyrobkem
Testovani vyrobki po skla- o
Ix tydné Vedouci vyroby
dovacich zkouskach

Vnitini audit

Nezavislé hodnoceni funkénosti systému HACCP a soulad s planem provadi tym osob ze spo-
le¢nosti, které pfimo nezodpovidaji za provozovani systému. Slozeni tymu jmenuje feditel
spole¢nosti a tym muze zahrnovat také externi poradce.

Audit zahrnuje kontrolu zdznamti v CCP, kontrolu podkladt k verifikaci a validaci pland,

kontrolu zdznamt o Skoleni pracovniki, prohlidku provozu a prezkouseni pracovnikii.
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7.12 Dokumentace

Zakladni dokumenty a zdznamy systému HACCP

o Plan HACCP

o Priloha ¢. 1 — Protokol CCP

o Piekroceni kritickych mezi a napravna opatieni

o Nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu

Vysledky ovétovacich postupti a vnitinich auditi

(@]

Souvisejici dokumentace

o Provozni fad

o Pfirucky spravné vyrobni a spravné hygienické praxe

o Technologické postupy a podnikové normy

o Voda

o Doklady o zdravotni nezdvadnosti pouzivanych pfisad a oball
o Osobni listy zaméstnancil a evidence zdravotniho stavu zaméstnancti
o Kuvalifikace pracovnikl a provedena Skoleni

o Sanitacni fad

o Plan DDD

o Zapisy z porad vedoucich pracovniki

o Zaznamy a protokoly o kontrolnich zjiSténich

o Metrologie

o Protokoly o nakladani s odpady

o Legislativa
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ZAVER

Systém HACCP je ucinny systém fizeni jakosti a kritickych kontrolnich bodu v potravinai-
ském pramyslu. Zavedeni tohoto systému je pro vSechny provozovatele potravinarského pod-
niku povinné od roku 2000. Diky tomuto systému jsou vyrobci potravin schopni vyrabét ne-
zavadné vyrobky, vysoké kvality a minimalizovat tim riziko onemocnéni zpisobené potravi-
nami. Aby byl systém funk¢ni, musi ho ctit nejen vyrobce, ale vSichni zaméstnanci a musi
se jim fidit. Systém se poprvé vyvinul z u¢eni W. Edwarda Deminga, jehoZ podstata spocivala
V tom, ze dulezitéjsi je kontrola jednotlivych krokl v produkei vyrobku nez kontrola findlnich
vyrobkil. Z této teorie se postupem casu vyvinul cely systém, ktery byl aplikovany na vyrobu
potravin.

Systém HACCP v sobé¢ mimo jiné musi zahrnovat sedm zakladnich principi. Mezi zékladni
principy patfi: analyza nebezpeci, stanoveni kritickych bodt, stanoveni kritickych mezi, mo-
nitoring, ndpravna opatieni, ovéfovaci postupy a dokumentace. Analyza nebezpe¢i ma za cil
zmapovat jednotlivé kroky vyrobniho procesu, urcit jaké je v daném bodu nebezpeci a ovla-
daci opatieni, které napomdha eliminovat riziko v konkrétnim bod&. Ruku v ruce s analyzou
nebezpec¢i jde urceni kritickych kontrolnich bodd. Tyto body se vyznacuji tim, ze je v nich
riziko mozného poskozeni potraviny veliké a vyzaduje specialni kontrolu. Kontrola kritickych
kontrolnich bodi spociva v tom, ze se urci kritickd mez, coz je hranice, kterou potravina ne-
smi piekrocit, aby se nestala zdravotné zdvadnou. Monitoring v kritickém kontrolnim bodu
udava, co se kontroluje, kdo kontroluje, jak ¢asto a jakym zpisobem. S monitoringem souvisi
napravna opatieni. Tato opatfeni tikaji provozovateli, co d€lat se zavadnymi potravinami,
tedy s témi které piekro¢i kritickou mez a jsou vyrobeny v tzv. nezvladnutém stavu. Ovétova-
ci postupy ovétuji jednak jednotlivé kritické body, ale také cely systém HACCP. Finale celé-
ho systému je dokumentace, které cely systém provazi.

Cilem prace bylo sestaveni systému HACCP ve vyrob¢ susenek. Po dikladném seznameni
se s provozem a celou technologii vyroby susenek, byly ve vypracované analyze nebezpeci
uréeny dva kontrolni body a jeden kriticky kontrolni bod. Kontrolni bod se od kontrolniho
kritického bodu lisi tim, Ze v ném riziko neni tak vysoké. V téchto bodech staci pouze zvyse-
na pozornost, neni zapotiebi zvlastni zdznamy, zaznamenavajici kontrolu v konkrétnim bodu.
Jako Kkontrolni body byly stanoveny pfijem surovin a peceni. Kritickym kontrolnim bodem
vV uvedené vyrobé susenek bylo uréeno baleni. Zde je riziko nejvyssi, nebot’ se bali do poly-

propylenovych obalil, zcela neprodySnych a je zde vysoké riziko zapafeni nedostatecné vy-
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chladlé suroviny a nasledny rozvoj plisni a toxinogennich infekci. Jako kritickd mez byla tedy
stanovena teplota pted balenim na 25 °C.

Systém HACCP byl po zavedeni ve vyrob¢ za bézného provozu kontrolovan a byla ovétovana
jeho funkcnost. Pii dodrzeni vSech zasad systému HACCP by méla byt zaruCena zdravotni
nezavadnost vyrabénych susenek. Systém HACCP byl zaveden do provozu a shledan jako

funkéni.
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